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Bevezetd

En is a parasztsag életét éltem. Vas (akkor még var-) megyében sziilettem nyolcgyermekes parasztcsalad
hetedik, egyetlen leanygyermekeként. Anyam betegsége miatt mar 12 éves koromban naprol napra féztem,
hetenként kenyeret siitéttem a csaladnak. A nagy munkak idején a mezdn is dolgoztam. Aratasban markot
szedtem, sokszor latastol vakulasig, mint akkor a parasztember altalaban.

A fézést anyamtol tanultam, akit a koriilmények, a nagy csalad, a sok munka megtanitott takarékosan és jol
banni a féz6kanallal. Négy polgari iskolat, majd a habor( elétt a téli mezdgazdasagi szakiskolaban egy
haziasszonyképz6 tanfolyamot végeztem.

Zalaba keriiltem férjhez, szintén parasztcsaladhoz. Anydsomtdl és a faluban él6 asszonyoktol megtanultam a
vasi utan a gocseji szokasokat és ételek receptjeit is. Szakacs szakmunkasvizsgat tettem, és masfél évtizedig
napkozi otthonos 6vodaban voltam fGszakacs. Itt a paraszti mértékegységek utan alkalmaztam a kilot, a dekat,
és szamoltam a kalériat. Kozben a harom gyermekemmel is megszerettettem a siitést-fézést és a hazi munkat.
Az otthoni és a munkahelyi f6zés mellett féztem paszitat, lakodalmat; féztem linnepekre, bojtre; készitettem
régi ételeket, Ujakat; fiatalabbaknak és id6sebbeknek. Sok csalad linnepi asztalan gézolgott az én féztom.
Eltem sz(ikos koriilmények kozt és jobb mddban is, de mindig fézékanallal a kezemben. Sok fézési, siitési
tapasztalatot szereztem, sok receptet készitettem, ismertem meg, amelyekbdl e kényvvel atadok ondknek is
egy gylijteményt.

Eletmod és ételek

Vas és Zala megye parasztételeinek gy(ijtése soran Gocsej, Hetes, Hegyhat és a hozza kapcsolodo teriiletek
konyhamdivészetére, étkezési szokasaira tamaszkodtam.

Ezen a teriileten, de féleg Gocsejben és Hetesben az elzart, gazdasagilag elmaradt, villany nélkiili falvakban a
parasztsag teljes onellatasra berendezkedve élt. Az dnellatas kiterjedt a parasztsag életének minden
teriiletére. A falusi szatocsiizletekbe csak élesztéért, sdért, cukorért, petroleumért és kocsikenéesért mentek.
Az elzartsag megdrizte a tobb emberdltén at kialakult életmod szokasait, szertartasait, gondolatvilagat és az
ételkészités hagyomanyait.

Jobb modulak és szegényebbek éltek egymas mellett, egymasrautaltsagban, gazdasagi helyzetiiktél fliggéen
mas-mas korilmények kozott.

Az anyagi helyzeten tUl a csaladok életvitelét a haziasszony ligyessége, ratermettsége, f6zési képessége is
meghatarozta. Egy jol f6z6 szegény asszony csaladja tobb joizi ételt fogyasztott, mint egy nala sokkal jobb
anyagi koriilmények kozt él6 csalad, ha ott a haziasszony nem volt jartas a f6zés tudomanyaban.

A napi ételek milyensége, mindsége attol is fliggott, hogy a csalad mit dolgozott. Mast fogyasztott az erdén fat



vago férfi, mast a széléhegyen borat fejteget6 gazda, mast az aratd, megint mast az, aki sepr(it kotogetett
otthon.

A mindennapi étkezésre hatassal voltak az évszakok, a novények érési ideje, az allatvagasok ideje, a termékek
eladasanak lehetdségei. A falvak tobbségében nem volt hentes, hentesiizlet, ezért hol az egyik, hol a masik
gazda vagott le egy-egy sertést vagy borjut, de el6fordult, hogy marhat is. A hist részben eladta, részben
sogornak, komanak, szomszédnak, baratnak elkiildte, mint kostolot, amit vissza is kapott. Az a szdlas jarta,
kolcsonkenyér visszajar. Apro allatokat (tyukot, kacsat, libat, pulykat, hazinyulat) a parasztcsaladok mindig
tartottak.

Valtozast jelentettek a napi étkezésben a vallasi id6szakok (bGjt) és az tinnepek. A falusi blcsu, amelyre a
rokonsag messze vidékrol is eljott. A csaladi tinnepek, a csaladi események, leginkabb a paszitak és a
lakodalmak.

Az innepeknek meghatarozott, évrél évre ismétlédo szertartasa, évrél évre visszatérd étrendje volt.

A csaladi események ételeit altalaban nem a csaladtagok, nem a haziasszony készitette, hanem hivott
szakacsnd. Az ligyes szakacsnéknak nagy hiriik volt. Messze foldon ismerték 6ket, és rangot jelentett, ha 6k
féztek egyes csaladi linnepeken - elsésorban lakodalomban.

A parasztkonyha régi rendje a fejlédéssel megbomlott. Mar a 30-as évek vége is hozott némi valtozast. A
masodik vilaghaboru utan az onellatd életforma megsziinésével, a parasztsag életkoriilményeinek
megvaltozasaval az ételkészités szokasai is masok lettek. Sok régi szép szokas lassan feledésbe megy, sok régi
étel receptjét mar csak az oreg szakacsnék ismerik.

Konyvemben a régi ételeken, szokasokon kiviil a paraszti étkezésben végbement valtozasokat is bemutatom.

Népszokasok és ételek

A falusi csaladok az altalanostol eltéré ételeket fogyasztottak bizonyos csaladi események, egyes nagyobb
munkak vagy egyhazi innepek alkalmaval. Ha iinnepeltek, ha 6romiik, banatuk volt, azt mindig megosztottak
egymassal a csalad tagjai, a rokonok, a jo baratok, a komak, a szomszédok. Jellemz6 volt, hogy a nagyobb
munkakat kalakaban végezték, egymast segitették és egyiitt tinnepeltek.

A leglinnepeltebb csaladi események voltak:

A gyermek sziiletése.

A férjhez menés vagy a nésiilés, a lakodalom.

A csaladtag haldla, a halotti tor.

A falukozosség nagy iinnepe volt a bucsl. Az altalanos munkas napoktol eltéré nap volt az aratas, a gabona
hordasa, a kukoricafosztas, a tollfosztas, a tokmag kopesztése (Hetesben), a disznddlés. Egyik-masik egyhazi
tinnepnek is voltak jellegzetes ételei, igy a hushagyd keddnek, a mindenszenteknek, a karacsonynak, az év
végeén szilveszternek és Ujévnek.

PASZITA

Nagy Uinnep volt a régi falusi parasztcsaladban a gyermek sziiletése, a gyermekaldas.

A falusi parasztcsalad mar joval a sziilés el6tt meghivta jovendd gyermekének keresztsziileit. Ezt a meghivast
kitiintetésnek vette a meghivott. A katolikus szil6k gyermekeit a sziilés utan két-harom nappal
megkeresztelték. A nagy sietség azért volt, nehogy a gyermek esetleg ,,poganyként” haljon meg, mivel
akkoriban nagy volt a gyermekhalandosag. .

A gyermek megsziiletését azonnal tudattak a meghivott keresztsziilokkel. Hetesben altalaban egy gyermeknek
két par keresztsziilét hivtak, akik azonnal az Ujsziilotthoz mentek, és a sziil6kkel megbeszélték a keresztelés
idejét és koriilményeit. Ez nagyon fontos volt, mert volt kézség, ahonnét 10-15 km-re kellett a gyermeket vinni
keresztelni. Elképzelhetd, hogy ez az Uttalan utakon, esetleg télviz idején, lovas fogattal nem volt egyszer(
dolog. A keresztsziilok vitték a kisgyermeket keresztelni, de altalaban elkisérte 6ket a baba néni is. A
keresztelés utan a sziilék és a keresztsziilék egymast nem néven, hanem komanak, komamuramnak szolitottak
életiik végéig. Nagyon sok esetben a sziilék visszahivtak egymast keresztsziilének, ezt Ugy mondtak, hogy kotott
komak lettek. A komasag sokszor nagyobb kapocs lett a két csalad kozt, mint a rokoni kapcsolat.

Amint az anya felgyogyult, megtartottak a paszitat, a keresztel6i lakomat.

Egy hetési paszita (Zalaszombatfa) étrendje a kévetkezéd volt:

tikleves (tyUkhusleves),

fott tikhds paradicsommartassal,

rétes (makos, dios, turds, kaposztas, tokos-makos),

siilt his (sertés, baromfi vagy borju, de lehetett egyiitt is, régen nem késziilt rantott his és fasirt sem, csak az
Ujabb id6kben), koret (régen burgonya vagy hajdinakasa, Ujabban rizs), aprosiitemény (régen szalalkalis, mézes
volt, ma mar a legigényesebb cukraszipart siitemények), fumu.

Az ételek kisérbje természetesen a bor volt.

A fumu feldiszitett, baba alakl kalacs. A keresztsziilék ajandékba vitték a paszitara; néha elérte a méteres
nagysagot is. Az olyan anyanak, akinek leanya sziiletett, feltling fit fumut vittek, egy fil minden
ismertetéjelével. Azt mondtak: ,,Komaasszony, a lanyodnak hoztunk egy filt." Legtobbszor viccesen meg is
keresztelték, nevet adtak neki.



A paszita altalaban délutan kezdédott és masnapig tartott.

Mas volt a szokas Nagytilaj kornyékén (Vas megye). Ott csak egy komapart valasztottak. Nem volt olyan nagy
paszita, de talan még szebb szokas alakult ki; a komakosar hordasa. A keresztsziilok meghivasa itt is ugy
tortént, mint mas vidékeken. Amint a komajelolt csalad értesiilt a gyermek sziiletésérdl, elkészitették elsé
komakosarukat, amit a koma par vitt az anyanak és csaladjanak a sziilést kdvet6 hét napon at. A komakosar
kizarolag erre a célra, kiilonlegesen szépen font, diszes kotésl, fejen hordhato kerekkosar volt. Az ételeket is
olyan diszes cserép-, vagy jobb moduaknal porcelanedényben (komatal, komapohar) vitték, amit maskor nem
hasznaltak. A komakosarat a komaasszony vitte a fején. A fejére diszes tekercset tett, és erre rakta a kosarat,
szép haziszottessel letakarva.

A komakosar tartalma elsé nap a kovetkezo volt: tikleves (tylkhusleves), fétt tikh(s zsemlemartassal,
rizsfelfGjt.

A levesek a kovetkez6 napokban csirkeaprolék-leves, marhahUsleves, galambleves stb., pénteken azonban
tejleves, tejfolos tésztaleves vagy burgonyaleves. Masodik fogasnak kiilonb6z6 modon elkészitett hisokat
vittek. Tésztafélének réteseket, fankot, palacsintakat, aprosiiteményeket siitottek.

Az anyat a rokonsag is meglatogatta, és 6k is valamilyen étellel kedveskedtek a csaladnak.

Amiota a sziilés mar nem otthon torténik, lassan eltlinnek ezek a szép szokasok. Ma mar csak jelképes
komakosarat visznek, egy tortat szép kis kosarban, és a csalad latja vendégiil a komat, komaasszonyt, a kozeli
rokonsagot. Ezeknek az linnepségeknek azonban nincsenek mar hagyomanyos étrendjei. A régibdl talan csak a
rétesek maradtak a mai vacsorahoz.

LAKODALOM

Kiemelked6 csaladi esemény, csaladi iinnep volt a lakodalom. A szokasokban és étkezésben vidékenként voltak
kisebb eltérések, de a lakodalmat megel6z6 és a lakodalmi szokasokban nagy kiilonbség nem volt. A
lakodalomra a vendégeket két vifély hivta meg husz-huszonot nappal a lakodalom elétt. A lakodalmat tarto
gazda név szerint kiirta a meghivandé vendégeket. A vofélyek falurol falura jarva, gyakran nétaszoval és
pantlikas kalappal hivtak egybe a vendégkoszorut. A véfélyek a meghivandé gazdahoz bekopogtak, és Vas
megyében az alabbi verssel kdszontotték a gazdat és hivtak vendégségbe:

Az Isten aldasa szalljon mindnyajukra,

Egész életiikre, szorgos munkajukra.

Hivjuk a haz népét egy artatlan naszba,

Az Gsatyaink is mikor hazasodtak.

Minden jo atyafit oda meghivattak.

Gseinktdl birjuk e kotelességet.

Szereti a magyar nép a szép vendégséget,

Mert nincs a magyarnak egy izes falatja,

Ha maganal kedves népét nem lathatja.

Nem kell a magyarnak legjobb fajta bora,

Ha nem (lnek vele jo baratok sorba.

Azért jottiink most hat e jeles éraban,

Meghivni magukat e szép mulatsagba,

Egypar tanyér étel elfogyasztasara,

Egypar pohar bornak a megivasara,

Néhany fiirge tancnak az eljarasara,

Szivesen latjuk és elvarjuk Kenteket,

Itthon ne maradjon még az sem, aki beteg.

Azért jo batyamék magukat felkérem,

Adjak szavukat e percben énnekem.

A gazda a véfélyeket leiiltette, étellel és itallal kinalta. Evszaktl fliggden fiistolt hisfélékkel vagy
tojasrantottaval és természetesen borral.

Amelyik lakodalomban valami ok miatt nem voltak véfélyek, ott egy idésebb rokon volt a vendéghivo.

A meghivott vendégek a lakodalmat tarto gazdat segitették. Ot-hat nappal a lakodalom elétt elkiildték
ajandékukat, amely legtobb esetben 1 tyukbol, 20-25 tojasbol, turdbdl, tejfolbol allt, és ki-ki tehetsége szerint
mas élelmet is kiildott. (Manapsag cukrot, porkolt kavét, vajat is kiildenek.) Napradfan, Lenti kornyékén a mai
napig fent maradt szokas, hogy nemcsak a meghivottak visznek a lakodalmas hazhoz élelmiszert, hanem szinte
az egész falu. Természetesen erre is allt, hogy kolcsonkenyér visszajar.

A lakodalmi késziilédést 6t-hat nappal a lakodalom el6tt megkezdték. El6szor a mézes siiteményeket siitotték
meg, utana a szalalkalis és a vajas siiteményeket. Télen a lakodalmat megelézéen négy nappal elébb levagtak a
disznot, két nappal elébb pedig a baromfiakat. A vendégek szamatol fliggéen husztol otvenig. A lakodalmi
késziiletet a meghivott szakacsné iranyitotta, akinek a forgodok segédkeztek. A lakodalom elGestéjén
elkészitették a réteseket is, a lakodalom napjara csak a siités és a f6zés maradt.

A lakodalmas hazhoz korabban megérkez6 vendégeknek mar ebédet is adtak. Ez az ebéd kevesebb fogasbol
allt: baromfi-aprolékbol késziilt becsinalt leves, siilt tyuk, sertéssiilt és hurka savanylsaggal, siitemények és
természetesen bor.

Az eskiivé altalaban a kés6 délutani orakban volt. A szertartas utan, amint a nasznép megérkezett, nem Ultek
asztalhoz, mindenki tancolt, a v6félyek borral kinaltak a vendégsereget. Kézben minden meghivott
megérkezett. A nasznagy koriilnézett a konyhaban, és ha a vacsora elkésziilt, felszdlitotta a vendégsereget,
hogy foglaljanak helyet a szépen megteritett asztalnal. A vacsoranak kialakult iilésrendje volt. A f6 helyen az



ifjl par foglalt helyet, mellettiik sziileik és a nasznagyok iiltek, 6meltet-tiik a koszorUslanyok. A véfélyek helye
iresen maradt, mert 6k hordtak be az asztatokra az egymas utan kovetkezé ételeket. A katolikus csaladoknal a
vacsora el6tt a vélegény nasznagya felallt, és felszolitotta a vendégeket, hogy alljanak fel, és hangosan
mondjak el az asztali aldast. Amint a vendégek leiiltek, az els6 véfély (utana a tobbi véfély) jott a g6zolgd,
finom tydkhUslevessel és vidaman kdszontotte a vendégsereget, amely Vasmegyében igy hangzott:

Halljunk szot, Uraim!

Itt van mar az elsé tal étel, behoztam,

Es hogy el ne ejtsem, sokat imadkoztam.

A szakacsnéval jol megfliszerszamoztattam.

Borssal meg gyombérrel meg is szérattam.

Orvendek, ha a talat vissziik ki tiresen,

Ugy a vendég gyomra nem marad Uresen.

Lassanak csak hozza, Uraim, csak frissen,

Jo étvagyat kivanok hozza szivesen.

Ezzel kezdetét vette a vacsora, amelynek ételsora a kdvetkez6 volt:

tikhusleves finommetélttel (tyukhusleves), fétt tikhus (Vasban zsemle-, Zalaban paradicsommallassal), rétes
(turds, kaposztas, makos, almas, dios), kasa (rizses aprolék csirkébdl, kacsabdl vagy libabol), paprikas csirke
(Ujabban galuskaval), pecsenyék (sertés-, vagy liba-, vagy pulyka-, vagy borjuhusbdl, de egyiitt is voltak),
stitemények (mézes-, szalalkalis, hajas-, vajas-) és kalacs.

Ma mar nagyon sokfajta siiteményt készitenek. A meghivott csaladok altalaban egy-egy tortat is visznek, amit
természetesen felszolgalnak. Régen mindig csak bor volt az asztalon, ma mar sorok, és hisité italok kozt lehet
valogatni.

A hlsféleségeket és a siiteményeket vacsora utan is az asztalon hagytak. A hisokat tobbszor felfrissitették.
Ejfélkor volt a menyasszonytanc. Utana ismét teritettek, és ekkor talaltak a paradicsomos hisos kaposztat, a
pecsenyét és a hurkakat, a kalacsot, a kuglihuppot (kuglofot). (Ma mar siiteményeket és tortakat.)

Etkezés utan reggelig tartott a mulatozas. Virradatkor Nagytilaj (Vas megye) kornyékén a ,,bolhazas" (zalogos
jaték), Hegyhat vidékén pedig a ,tlizugras” volt divatban. Tiizet raktak a lakodalmas haz udvaran gallyakbdl, és
azt kellett el6szor az ifju parnak, utana a véfélyeknek, koszorUslanyoknak és a vendégeknek atugraniuk.
Kozben szolt a zene, az ugrokat és a nézdket palinkaval kinaltak. A tlizugras utan a reggeli kdvetkezett, amely
kocsonyabdl, kdvesztett (abalt) szalonnabol és hazi kenyérbdl allt. Reggeli utan a kevésbé mulatdsak lassan
hazafelé indultak.

A jobb kedviek maradtak, és nekik ebédet is készitettek, ami hlsleves és porkolt volt, tort burgonyaval.
Hetesben és Csésztreg kornyékén a lakodalom két-harom napig tartott. Az els6 nap éjfélig megegyezett a vasi
szokasokkal. A vacsora csak annyiban tért el régen, hogy a f6tt hishoz paradicsommartast adtak, és nem volt
paprikas csirke. (Ma mar természetesen van.) Az éjféli menyasszonytanc utan nem volt étkezés, hanem minden
vendég elment aludni. A gazda a tavolabbi helyekrél jottéknek szallast is biztositott a faluban. Reggel a
vofélyek hivtak vissza a vendégeket. A visszaérkezoket elsében palinkaval és hokon siilt pereccel, majd
asztalhoz ilve kocsonyaval és siilt hUsokkal kinaltak. A tanc és vigadalom a pihenés utan folytatodott. Ebédre a
kovetkezo ételeket adtak: baromfi aprolékleves, siilt hisok, hurka, palacsinta vagy rétes (kiilonb6z6
toltelékkel), aprosiitemények (ma mar tortak is).

A siitemények és a husféleségek az asztalon maradtak. Tobbszor kicserélték a talakat, felfrissitették a hisokat.
Természetesen a bor elmaradhatatlan volt. A vacsora altalaban azonos volt az el6z6 napival vagy csak kissé
tért el attol.

TOR

A rokoni osszejovetelek koziil a legszomoribb a halaleset, a temetés volt. Régen (de még a kdzelmultban is) a
halottat a haznal ravataloztak fol, ezért segitséget kellett hivni a halott felravatalozasahoz, a sirgodor
megasasahoz, valamint a halott temetébe viteléhez. Valoszinlleg Ugy alakult ki a tor, hogy a temetés utan
meghivtak a segitéket, rokonokat, szomszédokat evésre, ivasra. A tor is olyan volt, mint mas csaladi esemény,
ki-ki tehetsége szerint készitette, és hivott vendégeket. A tornal a csaladtagok nem segitettek, azt a
legkdzelebbi rokonok bonyolitottak le. Ha olyan szegény volt a csalad, hogy nem volt mibél tort tartani, akkor
altalaban névtelenil kiildték az ismerdsok és tehetGsebbek az ételhez valokat. Azért névteleniil, mert ezt nem
vartak vissza.
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A halotti tor étrendje altalaban a kdvetkez6 volt: tikhUsleves (a fott hist a levessel egyiitt adtak fel, vagy a
fétt hishoz paradicsommartast adtak), siilt hus (legtobbszor baromfibol) és rétes. Az étkezés befejezése utan a
toron részt vevék még par pohar bor mellett elbeszélgettek, majd csendben elkdszontek, és hazamentek.
BUCSU

A falusi bucsuk alkalmat adtak arra, hogy a falubol tavolabbi vidékre szarmazott rokonok meglatogassak
régebbi, talan legénykori barataikat, és a faluban maradt rokonaikat. Nem minden faluban volt bucsu,
altalaban templommal rendelkez6 faluban tartottak. A blcsu a falu linnepe volt, amelyet vendégvarassal,
tinnepi ételekkel, zenével, tanccal iiltek meg. A nagy blcsuk abban az id6szakban voltak, amikor a mezei
munkak mar megengedték a parasztsagnak, hogy iinnepeljen, vendégeskedjen, szorakozzon.

Nagytilajban Marton napjan (november 11-én) vagy az azt kdvet6 els6 vasarnapon volt a bucsu, ami harom
napig tartott. Azért lehetett harom napig mulatozni, mert erre az idére elfogyott a mezei munka, meghiztak a
ludak, tobb haznal mar a sertések is, kiforrtak a mustok, volt (j bor. Minden feltétele megvolt a



vendégeskedésnek; a szabadabb id6, a megtelt éléskamra, az Gj bor.

A haziasszonyok mar napokkal el6bb késziiltek a blcsura. Kopiilték a vajat, levagtak a hizott ludakat, a
tyUkokat, két nappal elébb megsiilt a f6tt perec. Friss kenyeret és kalacsot siitottek. A gazda elegend6 bort
hozott haza a sz6l6hegyr6l. A bucsi napjan tinneplébe 6ltozott férfiak és a konyhaban szorgoskodé asszonyok
vartak a vendégeket, akiket mar joval a bucsu el6tt meghivtak, de a hivatlanul jott rokont is szivesen lattak.
Nagytilajban a blcst napjan a kanasz nem hajtotta ki az allatokat a legelére. Unneplébe 6ltozve tiilkolte végig
a falut, mert ezen a napon minden gazdatdl jart a részére egy pint bor és egy kalacs vagy perec. A tulkélésre a
gazdak kivitték a kapuba a jarandoésagot, és atadtak a pasztornak vagy csaladtagjanak.

A blcsU els6 napjat a csalad és a vendégek otthon, a gazda lakasaban toltotték el. Ettek, ittak és megbeszélték
egymas ligyes-bajos dolgat. A masodik napot a korcsmaban toltotték, ahol zene és tanc volt, de enni
hazamentek. A harmadik napi vendégeskedés mar inkabb a felnétt férfiaké volt, 6k tartottak a széléhegyen a
még ott maradt rokonokkal, a falusi és hegyi szomszédokkal. Pincétél pincéig mentek, megkdstolgattak egymas
borat, elékeriilt a tarisznyaban hozott siilt libacomb, vagy a hegyen készitettek jo zsiros, fliszeres gulyast.

A nagytilaji Marton-napi blcsu étrendje a kovetkezo volt: reggelire altalaban hagymas siilt libavért,
libatepert6t és hamozott siilt burgonyat ettek.

Ebédre lud- vagy tylUkleves, f6tt his zsemlemartassal, tirds és kaposztas rétes, ludaskasa, tejfolos paprikas
csirke, liba-, pulyka- vagy disznopecsenye, parolt voros kaposztaval. Majd a sitemények kovetkeztek: fott
perec, cukorperec, krafli, mézeskalacs, mézes és szalalkalis aprosiitemények (késébb a stitemények valasztéka
boviilt). Ebéd elétt, ebéd kozben és ebéd utan is bort ittak. A délutani beszélgetés és iszogatas kozben mindig
az asztalon volt a perec és a kalacs.

Vacsorara csak siilt husok voltak, valamint siitemény és kalacs.

A masodik napi reggeli kocsonya volt. (Természetesen a napot palinkaval kdszontotték.)

Ebédre paradicsomos kaposztat és rétest adtak. Asztalra keriiltek az el6zé naprol megmaradt siilt husok is. A
vendégek lassan Utnak indultak, akik ott maradtak, a haziakkal a korcsmaba mentek. Vacsorara az ebédrél
maradt ételeket adtak.

Harmadik napon csak reggeli volt otthon, ami altalaban fokhagymas savanyu rantott leves volt az el6z6 napi sok
evés, ivas utan. Reggeli utan a férfiak részére elkésziilt a tarisznya, amelybe libacomb, szalonna vagy egyéb
hus keriilt. (Ebbdl f6zték a gulyast is.)

,A BOR AGYA'

A falusi emberek, ha idejiik engedte, elmentek a hegyre, ott Osszejottek a szomszédok, beszélgettek és
borozgattak. Az ivashoz szerettek felkésziilni, gy is mondtak ,,jo, ha meg van vetve a bor agya“. Ilyen, ivasra
felkészit6 étel, ma talan gy mondjak ,,borkorcsolya” volt a flistolt taro, a krumpliprosza, a dodéle, a siilt
kaposzta, a siilt répa (a kaposzta és a répa fiistolt oldalassal), a tlros és a hlsos csusza, a keser( gomba
fokhagymasan, a kukoricaganica, az ontott laska, az érett turd. f A hegyen készitették a kiilonbozé
porkolteket, gulyasokat, és vitték magukkal a tepertds, kaszak6, babos pogacsakat.

Ha masnaposnak érezték magukat, a kovetkezo ételeket készitették vagy készittették: fokhagymas savanyl
leves, paradicsomos kaposzta, savanyu tiidéleves, korhelyleves, borleves, kocsonya ecetes tormaval, savanyu
lencseleves, Ujabban mar eléfordul a citromos feketekavé is.

Hétkoznapok és nagy munkak ételei

A munkas napok étkezése eltért az linnepekétdl. Sokkal egyszer(ibb volt, és sokszor kellett takarékoskodni az
ételekkel. A hétkoznapokon altalaban a kovetkez6 ételeket ették, természetesen folvaltva.

Reggelire rantott leves (koményes, fokhagymas, savanyu) piritott kenyérkockaval, héjaban sult krumpli, fétt
krumpli, tej, paprikas krumpli, dinsztelt kaposzta, kaposztaleves, siilt kaposzta, siilt répa, kukoricakasa,
kukoricagombéc, kukorica-ganica, kukoricapép, szalonna kenyérrel.

Ebédre altalaban kétféle ételt fogyasztottak. Az egyik minden esetben leves, a masodik kif6tt tészta, pogacsa,
ganica, kelt tészta, prosza, palacsinta, f6zelék vagy his volt. Néhany gyakori déli ételparositas:

Bableves, kaposztas tUros, daras (grizes) kifott tészta (macsik).

Burgonyaleves, kelt rétes.

Babos kaposzta, krumplispogacsa.

Gulyasleves, ontott laska. . *

Tejfolos répaleves, blzaganica.

Tejfolos aszaltszilva-leves, blza-, kukorica- vagy krumpliprosza vagy fézelék.

Paradicsomos kerekrépaleves, valamilyen pogacsa vagy kelt tészta.

Vacsorara hasonlo ételeket készitettek, mint reggelire, de a leves gyakoribb volt. Sok esetben ették vacsorara
a délrél maradt ételeket. Sokszor szerepelt a tejes zuzorkaleves, kaposztaleves, kerekrépaleves, de gyakori
volt a sllt krumpli, akar magaban, akar tejfolos taroval, zsirral vagy vagott zsirral. Téli idében a vacsora utan
nagyon gyakran ettek fétt aszalt gylimolcsot, nyaron pedig aludttejet.

A vasi parasztételekben tobbszor szerepelt a tej, illetve tejes ételek, Zalaban a gomba és a gombas ételek.
Tobb vadhUst te fogyasztottak. A vadat talan nem is mindig ,,6lommal”, hanem ,,vassal” fogtak, de erre részben
a rautaltsag, részben a vadhUs szeretete Osztokélte Oket.

A parasztsag bar télen vagta a disznot, a hust mégis nyarra tartalékolta. Télen szinte csak vasarnap volt hisétel
az asztalon, kellett a hus a nyari nagy munkak idejére, ezért azt tartositottak, részben fiistoléssel, részben
lesuitéssel.

A parasztgazdasagokban a legfontosabb és legnehezebb munka az aratas volt, ezért a gazda akar maga aratott,




akar mas is segitett neki, igyekezett a legjobb ételeket adni, mert amig az aratas tartott, napi 15-17 o6rat
dolgoztak. A szokasos napi étkezés a kovetkezo volt:

Reggel munkaba indulas elétt, 5-6 orakor palinkat ittak, és , kézbdl" ettek valami harapnivalot (szalonnat
kenyérrel vagy zsiros kenyeret).

A reggelit a mar learatott gabonakévére iilve 8-9 ora kozott ették. Az ételt valamelyik csaladtag vitte az aratok
utan, ami altalaban hagymas, szalonnas, sonkas tojasbol allt, fejes salataval vagy kovaszos uborkaval, hazi
kenyérrel és egész napra valo borral.

Az ebéd 12-13 ora kozott volt a mezdn, egy nagyobb fa arnyékaban vagy a kepe arnyékos tovében. Az ebéd
mindig tartalmas volt és naponta mas, de mindennap ettek hast valamilyen formaban. Az ebéd altalaban a
kovetkezokbdl allt:

leves (pl. hisleves baromfibdl, sertésb6l, marhabdl vagy mas leves, babgulyas, csiilkds bab, paradicsomos
kaposzta, gulyas, burgonyalevesek stb.), porkolt tort burgonyaval vagy galuskaval, baromfibol vagy
sertéshusbol. Hozza savanyl uborka vagy salata, tészta (pl. fank, kelt tészta, pogacsa, palacsinta). Ha a hds
nem kiilon fogasban, hanem levesben volt (pl. gulyas vagy csiilkds bab), akkor a masodik fogas tészta (tUros,
kaposztas).

Az uzsonnat 5-6 ora koriil fogyasztottak. Lesiitott hist, szalonnat, tejfolds tarot, tepert6t vagy fiistolt sonkat
ettek, amelyhez zoldhagyma, hokon siilt perec, kalacs volt.

9-10 6ra koriil vacsoraztak. Ilyenkor csak konnyebb ételeket ettek, de mar otthon. Paprikas tlrot, tejes levest,
paprikas krumplit, aludttejet vagy délrél maradt ételt.

Az aratas utan kovetkezett a gabonahordas. Egyes vidékeken kepehordasnak nevezték a termés hazaszallitasat.
Kalakaban végezték azért, hogy annyi lovas, okros kocsi jojjon Gssze, hogy egy, esetleg két nap alatt
meglegyen a hordas. Ha az egyik gazdanal végeztek, mentek a kdvetkez6hoz mindaddig, amig a mezén gabona
volt.

A kocsik reggel 4-5 orakor indultak a mezdre. Indulas el6tt palinkat ittak. Csak a kocsin, menet kozben ettek
legtobbszor hokon siilt perecet, amelyet tiszta vaszonruhaban l6csre akasztva vittek magukkal. (Azért
akasztottak a l6csre, mert a gabonahordd szekérnek nem volt zart oldala, és mashonnét elveszett volna!) :

8-9 ora koriil reggeliztek. Ha a gazda erre az alkalomra vagott egy kisebb disznot, akkor annak belséségébdl
késziilt, ha nem, akkor lesutott hisokat adtak tojassal, salataval vagy kovaszos uborkaval. Természetesen bor
mindig volt, nemcsak az étkezéshez, hanem minden fordulonal megkinaltak a mezordl beérkezett kocsist és
rakodot.

Dél-egy ora koriil, a beérkezésektdl fliggben ebédeltek. Az ebéd leves (gulyasleves, husos kaposzta vagy
csirkebecsinalt) és fank vagy bukta vagy kalacs volt, és nagyon rovid ideig tartott.

Uzsonnat nem ettek a gabonahorddk, csak esetleg a kocsin, menet kdzben kalacsot vagy perecet.

A vacsora nem volt id6hoz kotve. Akkor vacsorazott az egész tarsasag, kocsisok, kéverakok, kazalrakok is
egyiitt, amikor este befejezédott a hordas. A kiadosabb vacsoran tyGkhusbol vagy nagyobb baromfibol késziilt
huslevest, a fott hishoz ecetes vagy tejfolos tormat adtak. Utana kiilonbozo siilt husokat, baromfibol vagy
sertéshlsbol késziilt pecsenyéket ettek, hozza friss kaposztasalatat vagy fejes salatat talaltak. A vacsorat turds
és kaposztas rétes zarta. |, A sziiret az 6szi munkak innepe volt. Reggel koran kezd6dott és estig tartott. A
sz6l6t lanyok és asszonyok szedték vodrokbe, majd egy fiatalabb férfi hordta a pincébe. (Goécsejben a pincéi
hajléknak nevezték.) A sziiret sok vidamsaggal, jokedvvel és sok-sok notaval telt el. Csak délben ettek. A hegyi
gulyast legtobbszor szabad t(izon, bogracsban a gazda fézte. (Nem a gazdaasszony!) A sziiretel6k délidében
ebédeltek a pincében vagy a szabadban, az id6tél fiiggden. Legtobbszor egy hordora tett nagy cseréptalba
ontotték a mindig csipdsre f6zott gulyast és a talat koriilallva, fakanallal ették a gulyast. Masodiknak
szilvalekvaros kalacsot és perecet fogyasztottak. Este a sziiretel6k hazavittek egy-egy vodor szolot és
hazaindulaskor kézbdl ettek még kalacsot.

A falusi késo 6szi esték vidam Osszejovetele volt, féleg a fiataloknak, a kukoricat osztas. A fosztasra csak az
0Oszi vetés befejezése utan keriilt sor. A gazda a kukoricat letorte a szarrél és sasasan hordta haza. Legtobbszor
bedntozte a pajtaszériire. A kukorica fosztasa szinte hazrol hazra, estérél estére folyt, mert a szomszédok és a
kozelebb lakok jottek Ossze és fosztottak le egymas utan minden gazda kukoricajat. A fosztason, mivel ott
féleg fiatalok voltak, sok vidamsaggal, mokazassal és notazassal telt el az id6. A kukoricafosztok a munka
befejezésekor kalacsot, perecet és bort kaptak.

A téli esték falusi 6sszejovetelének szamitott a tollfosztas is. A tollat csak a lanyok és az asszonyok fosztottak.
A legények inkabb a lanyok kedveeért mentek el a tollfosztoba, ahol citerazenével, nétazassal szorakoztattak a
tollfoszto lanyokat, asszonyokat. A tollfosztas kora estétol éjfélig tartott. Ejfél utan kinaltak meg a
tollfosztokat étellel. Vas megyében siilt kaposztat, siilt répat, fott aszalt gyiimolcsot, pogacsaféléket, kalacsot
és bort adtak a tollfosztoknak.

Gocsejben és Hetesben sok tokmagolajat sajtoltak. Ehhez a tokmagot meg kell kdpeszteni. A tokmagkopesztés
ezen a vidéken a téli esték elfoglaltsaga volt. A szomszédok, komak, jo baratok jottek dssze estérdl estére, hol
az egyik, hol a masik gazdanal, és kikopesztették a sajtolasra vard tokmagot. Hasonloan zajlottak le ezek az
esték is, mint a tollfosztas. Itt is csak a munka befejezése utan kinaltak meg a kopesztoket, altalaban tepertds
tort babbal, amihez tokmagolajas savanyl hagymat adtak. Az étkezés kiséréje mindig a bor volt.

Falun a disznddlés a rokonok és a szomszédok talalkozdja, munka és linnep egyszerre. Munka, mert a
disznoolési elkésziiletek, és a fiistolés befejezése kozt rengeteget kell dolgozni, de azért ez olyan munka,
amelyhez szivesen jonnek a szomszédok, a rokonok segiteni. Unnep is, mert egy hossz(i munkafolyamat
befejezése, a disznonevelés és -hizlalas eredménye.

A disznoolés mar napokkal a leszlras el6tt kezdédik. A haziasszony kiforrazza a hisos- és zsirosedényeket.
Beszerzik a fliszereket, meghivjak a fogokat, a bollért, a segitdasszonyokat. Ez a segit6csapat a rokonsagbol és



a szomszédokbol keriil ki. Az dles reggelén mar sotétben jonnek a fogok - a markos férfiak - és a bollér.
Megbeszélik a fogast, ki fogja az els6", ki a hatso labat, ki fogja meg a farkat, és ki fogja fel a vért. A bollér
megszUrja a diszndt, s annak jon a vére. Ha kivérzett, megporzsolik. Régen kizarolag szalmaval, ma inkabb PB-
gazzal porzsolnék. Utana a bollér megtisztitja, szétdarabolja a disznét, a husokat osztalyozza aszerint, hogy
mit készitenek beldle, tartositjak-e. Bent a hazban elkezdddik a hurkak készitése, a hlsok feldolgozasa. A
haziasszony pedig elkésziti az els6 ételt a leolt disznobdl.

A disznoolés els6 étkezése kozel dél felé van, ez a kdvetkezo: veseveld, bollérmaj, diszndtoros ,,lesi” pecsenye,
mellé tort burgonyat, savanylsagot, Hetesben tokmagolajos kaposztat vagy savanyl paprikat adnak. A gazda a
jelenlevoket gyakran kinalja borral. Napkdzben nincs k6zos étkezés, ha valaki éhes, eszik egy darab siilt hist
kenyérrel, savanyusaggal. A féétkezés este van, amikor mar befejezédott a his feldolgozasa.

A diszndvacsora, a disznotor étrendje altalaban: orjaleves finommetélttel, lidgége- vagy csigatésztaval, fott
hls ecetes tormaval, disznotoros kaposzta, siilt hisok, hurkak, kolbasz krumplival, ecetes hordos paprikaval
vagy mas savanyUsaggal, hajaskrafii is készil a legtobb helyen.

Egyhazi iinnepek ételei

Az egyhazi linnepekhez is kotddtek népi szokasok és jellegzetes ételek. Az egyhazi iinnepek étrendjét is
meghatarozta a csalad anyagi helyzete, de voltak olyan ételek, amelyeket a csaladok nagy tobbsége egy
bizonyos napon készitett és fogyasztott. Ilyen volt a hishagyokedd. E napnak étele vidékenként és
csaladonként eltért, de minden csalad siitott fankot, amit még ma is sok csaladban készitenek.

A hlsvét jellegzetes ételei a kovesztett sonka, a kemény tojas és a kuglof voltak. Ezek altalaban a mai csaladok
nagy részénél ma is késziilnek.

November elseje, mindenszentek napja elengedhetetlen étele volt a mindenszenteki rétes. A mindenszenteki
rétes kaposztas, turos és répas. Mar csak kevés csaladnal készitik, lassan feledésbe megy.

A vallasi linnepek koziil a karacsonyt iinnepelték legjobban, a csalad Unnepének tartottak. A karacsony el6tti
napon szigor( bojt volt a katolikus csaladoknal. Teljesen hismentes ételeket ettek. A reggeli csak tej, egy
szelet kenyérrel. Az ebéd tejfolos bableves vagy tejfolds szilvaleves, perec vagy tejfolos langos. A langos
kenyértésztabol késziilt, mivel mar aznap megsiitotték a karacsonyi linnepekre a kenyeret és a kalacsot,
valamint a gubanak valét. Az ebédhez még hozzatartozott a fétt aszalt gylimolcs is.

Vacsorara csak makos gubat készitettek, forro vajas mézzel meglocsolva fogyasztottak. A karacsonyi (altalaban
a szobai) asztalt a csalad legszebb téritéjével letakartak. Fenydgallyat és gyertyat tettek az asztal kbzepére,
mellé az imakonyvet. Az asztal sarkara egy kis kenyeret (sos vakarcsot) helyeztek. Ha az éjféli misére elment a
csalad, onnét hazaérve kocsonyat ettek.

Karacsony reggelén a gazda folszelte a kis kenyeret, és a csalad minden tagja kapott beldle egy kis szeletet.
Reggelire altalaban kocsonyat ettek.

A karacsonyi ebéd hUslevessel kezd6dott, ami tylk-, pulyka, vagy sertéshlsbol késziilt. A f6tt hiishoz
rozmaring- vagy édes paradicsommartast adtak. Utana baromfi- vagy sertéshusbol siiltet, tort burgonyat és
savanyUsagot talaltak. Stitemény altalaban csak egyféle volt: hajaskrafli. Ha kalacsot is készitett a csalad, azt
aszalt szilvaval, dioval vagy makkal toltotték. Vacsorara a délrél megmaradt ételt adtak.

Ma mar a karacsony eldestéjét tartjuk az igazi innepnek, mar nincs bojt még a hivé embereknél sem, igy az
egész napi étkezés is masként alakul. A karacsony esti vacsora az iinnepi étkezés, amelyre halételeket, toltott
kaposztat, egyszer( toltott pulykat, pulykapecsenyét, de gesztenyével toltott pulykat is készitenek,
csaladonként eltéréen. Sok siiteményt is siitnek, makos és dios kalacs helyett ma mar makos és dids bejgli
késziil.

A szilvesztert és az Ujévet kiilonosebben nem linnepelték meg. Talan kicsit tobbet koccintottak, féleg a férfiak,
a hegyen, talan jobban ettek, anyagi helyzetiiktdl fliggéen. A modosabb csaladoknal szilveszter este volt
egészben siilt malac, hlsos csuszaval, vagy darabolt malacsiilt savany( lencsével. Azt tartottak, hogy aki Gjév
napjan sok lencsét eszik, annak sok pénze lesz. Ezért éjfél utan volt a lencse, az is ette, aki nem kivanta.

Ujév napjan hig kaposztaleves (korhelyleves), disznohulsleves valamilyen siilt hissal, krumplival és kaposztabol
késziilt savanyUsaggal volt a leggyakoribb étel. Nagyon sok csaladban fankot is siitottek.

Hazi mértékegységek atszamitasa

1 evékanal liszt 2 dkg

1 csapott evokanal liszt 1,5 dkg

1 evékanal blzadara 2 dkg

1 evékanal zsemlemorzsa 1,5 dkg
1 tetejes evokanal s6 2 dkg

1 evokanal cukor 2 dkg

1 teaskanal cukor 1 dkg

1 evokanal zsir 2 dkg

1 tojasnyi zsir 6 dkg

fél vaj 5 dkg

1 didnyi vaj vagy zsir 2 dkg

1 kavéskanal szines paprika 0,5 dkg



10 nagyobb burgonya 1,2 kg

10 kozepes nagysagl burgonya 1 kg
1 kdzepes nagysagu alma 10 dkg

1 kozepes fej kaposzta 1-1,5 kg

1 kozepes fej kelkaposzta 70-75 dkg
1 kozepes fej voroshagyma 6-7 dkg
1 nagy fej voroshagyma 10 dkg

1 nagyobb sargarépa 13-14 dkg

1 nagyobb petrezselyem 10 dkg

1/2 zeller 15 dkg

1/2 karalabé 20 dkg

1 nagyobb karfiol 40-50 dkg

1 bogre bab (1 bogre 2,5-3 dl) 30 dkg
1 bogre rizs 25 dkg

1 bogre kukoricaliszt 17 dkg

1 marék savanyu répa 40 dkg

1 marék savanyu kaposzta 35 dkg

1 marék soska 15 dkg

1 pohar tej, tejfol, tejszin 2 dl

Levesek

A falusi emberek étkezésében a leves nélkiilozhetetlen volt és ma is az. A leves a déli étkezés egyik bevezet6
foétele, régebben sokszor a reggeli vagy a vacsora egyediili fogasa volt. Ilyen a kaposzta-, a répa- és a rantott
leves.

A jo leves meghatarozoja az egész ebédnek.

A leves készitésénél nagyon ligyeljiink a helyes fliszerezésre. Soha ne vigyiik tulzasba, mert azzal elronthatjuk
az izek Osszhangjat.

Nagyon fontos a zoldségfélék megvalasztasa és mennyisége, valamint az, hogy mikor tessziik a levesbe. Példaul
a huslevesbe a zoldsegféleket (sargarépa, petrezselyemgyoker, zeller, karalabé, hagyma) lehabozas utan
tegyiik, hogy a hussal egyiitt féjenek, és igy az izek jobban kioldddjanak. Allanddan, de csendesen forrjon, igy
szép tiszta lesz. Ha joiz( huslevest akarunk f6zni, akkor hideg vizbe, ha jo fétt hist akarunk, akkor forrd vizbe
tegyiik a hast foni. A jo husleveshez legalabb 2,5-3 ora f6zési id6 sziikséges.

A levesek mindségét nagyban meghatarozza a helyesen megvalasztott és jol elkészitett levesbetét (pl.
huslevesbe nem illik a csipetke vagy a gulyaslevesbe a finommetélt).

A leveseket s(rithetjlik rantassal, lisztszorassal, habarassal, tojassargaval, vajjal Osszegyurt liszttel.

A rantast Ugy készitjiik, hogy a zsirt folhevitjiik, a lisztet beletessziik és allando keverés mellett piritjuk. A
leves meghatarozza, hogy milyen rantast készitsiink: vilagosra, zsemleszinlire vagy barnara készithetjiik. A
hagymaféléket a rantasba csak a piritas befejezése elétt tegyiik, keveset még piritsuk, és hideg vizzel
felengedve szlirve tegyiik a levesbe.

Lisztszorassal ugy siritjik a levesiinket, hogy a zsirjara siilt zoldséget vagy hust kevés liszttel megszorjuk.
Kicsit piritjuk, vizzel folengedjiik, elkeverjiik, ha felforrt, a kivant mennyiségre felszaporitjuk és csendesen
fozzUk.

A habarast Ugy készitjiik, hogy a tejfolben a lisztet simara keverjiik és kevés viz hozzaadasaval higitjuk. Sz(irén
at ontjiik az ételbe.

Ha tojassargaval siritiink, akkor a tejfolt keverjiik el a tojassargaval és a forro levesbdl egy keveset meritiink
hozza, majd elkeverjiik és ramerjiik a levest. )

A liszttel Gsszegyurt vajat a hig ételek siritésére hasznaljuk. Ugy készitjik, hogy egy dionyi vagy mogyorényi
vajat liszttel jol osszegylrunk, és folytonos keveréssel a sliritend6 ételhez adjuk. Altalaban gylimolcsleveseket
s(iritlink vele.

A receptek altalaban négy személyre késziiltek, ahol ettdl eltérd, kiilon megjeloltem.

Bableves parasztosan

30 dkg tarkabab, 2 gerezd fokhagyma, 1 babérlevél, 1 pohar tejfol, 2 evékanal liszt, so.

A megvalogatott és tisztara mosott babot este aztassuk be. Reggel b hideg vizben tegyiik fel féni. Ha félig
megfétt, tegyiik bele a fokhagymat, a sot, a babérlevelet. Ha a bab puhara fott, keverjik el a tejfolt a liszttel
simara, hideg vizzel higitsuk fol és sz(rén keresztiil ontsiik a levesbe, utana forraljuk fol. Talalas elétt a
fokhagymat és a babérlevelet vegyiik ki beldle.

i Zoldséges bableves

25 dkg fehér gyongybab, 1 sargarépa, 1 petrezselyemgyokeér, 1

fej kisebb voroshagyma, 1 evékanal zsir, 2 lapos evékanal liszt,

késhegynyi szines paprika, 1 csomo petrezselyem zold, so.

Betétnek 1 tojasbol és 4 pupozott ev6kanal lisztbél csipetkét

készitunk. i



A megvalogatott és megmosott teher gyongybabot fézés el6tt egy-két oraval aztatjuk be. Aztatas utan a babot
2 liter hideg vizben feltessziik féni. Ha félig megfétt, hozzatessziik a karikara vagott petrezselyemgyokeret,
sargarépat, az egészben hagyott voroshagymat és a sot. Ha a bab és a zoldségfélék megféttek, zsemleszini
rantast készitlink, beletessziik a szines paprikat, és kevés hideg vizzel azonnal félengedjiik. Simara keverjiik és
a leveshez adjuk. Ezutan még 10 percig lassan forraljuk, hogy a rantas jol belef6jon. F6zés kdzben elkészitjik a
csipetkét és a vagott petrezselyem zolddel egyiitt a levesbe tessziik. Utana még par percig fézziik. Talalas el6tt
a hagymat kivessziik a levesbél.

Borkés bableves

25 dkg tarkabab, 25 dkg sertésborke, 1 evokanal zsir, 2 evékanal liszt, 1 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
késhegynyi szines paprika, 1 babérlevél, 2-3 evokanal tejfol, 1 evékanal ecet, késhegynyi cukor, so.

A megvalogatott és megmosott babot a fozés elétti este beaztatjuk. A bérkét meleg vizben jol megmossuk,
megkaparjuk és feltesszik foni. Ha sozott a bérke, akkor csak a végén, izlés szerint s6zzuk a levest. Ha a bérke
felforrt, hozzatessziik a babot, a babérlevelet és puhara fozzik. A lisztb6l és a zsirbol rantast készitiink, a félig
kész rantasba tessziik a cukrot, az aprora vagott véroshagymat, kissé megpiritjuk, majd hozzatesz-sziik a zlzott
fokhagymat, valamint a szines paprikat, és elkeverjiik. A tejfolt belekeverjiik a rantasba, hideg vizzel
folengedjiik, simara keverjlik, és a bablevesbe sz(irjlik, ecettel izesitjiik.

Fejtettbab-leves

30 dkg fejtett, nagy szem(i bab, 2 sargarépa, 1 petrezselyemgyckér, 2 zellerlevél, 1 fej voroshagyma, tojasnyi
zsir, 1 gerezd fokhagyma, 2 lapos evékanal liszt, 1 mokkaskanal szines paprika, ujjnyi fiistolt szalonna, 1 pohar
tejfol, 1 csomé petrezselyem zold, soé.

A megtisztitott zoldségféléket kockakra, a voroshagymat apro kockakra vagjuk. A zsirt folhevitjik, és
beletessziik a voroshagymat, kissé piritjuk, azutan hozzatessziik a szines paprikat, és kevés vizzel folengedjiik.
Hozzaadjuk a tisztara mosott fejtett babot és a zoldségféléket. Lefedve rovid lében paroljuk, majd félengedjiik
annyi vizzel, amennyi levesre sziikségiink van. A fiistolt szalonnat kockara vagjuk és kisiitjik, a porcot
kiszedjlik. A szalonna zsirjabdl egy kanal liszttel rantast készitlink, beletesz-sziik a zizott fokhagymat és az
Osszevagott petrezselyem zold felét, elkeverjiik, kevés hideg vizzel folengedjiik és a zellerlevéllel egyiitt a
levesbe ontjlik. A tejfolbol a maradék liszttel habarast készitiink, kevés hideg vizzel simara keverjiik és a
levesbe ontjlik. Par percig forraljuk. A zellerlevelet kivessziik, a maradék petrezselyem zdldet és a porcot
talalas elétt a levesbe tessziik.

Ha a fejtettbab-levest gazdagabban akarjuk elkésziteni, akkor vegyiink 25-30 dkg fiistolt nyelvet (sertés- vagy
marhanyelv), vagjuk aprora, fézziik puhara és tegyiik a levesbe.

Tejes fejtettbab-leves

2 bogre fejtett bab, 1/2 liter viz, 1,5 liter tej, so.

A tisztitott fejtett babot megmossuk, hideg vizben féni tessziik, megsézzuk. Ha a bab megfétt, a tejet
hozzaontjik, felforraljuk és talalhatjuk. Hidegen is fogyaszthato.

Babgulyas

60 dkg marhahs (legjobb a labszarhus), 1 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, par szem kéménymag, 2
tojasnyi zsir, 1 kavéskanal szines paprika, 2 zoldpaprika, 1 paradicsom vagy egy kanal lecso, sd, 1,5 bogre nagy
szem(i bab. Levesbetétnek 1 tojasbol és 4 plpozott evékanal lisztbdl csipetke.

A hUst kockara vagjuk, megmossuk, lecsurgatjuk. A voréshagymat apro kockara vagjuk, a felhevitett zsirban
kissé megfonnyasztjuk, hozzaadjuk a zlzott fokhagymat, a szines paprikat és a koménymagot. Elkeverijiik, és
kevés vizzel folengedjik. Ha zsirjara siilt, hozzatessziik a hist, megsdzzuk, és rovid lében paroljuk. Tobbszor
megkeverjlk, és a levet sziikség szerint potoljuk. Ha majdnem készre fétt a hus, hozzaadjuk a darabokra
vagott zdldpaprikat és paradicsomot (vagy a lecsot). A babot kiilon fézziik, gyengén sos vizben. Ha puhara fott,
és a hus is megpuhult, a hist a babhoz 6ntjiik, ontiink hozza még annyi vizet, hogy kb. 2,5-3 liter legyen.
Felforraljuk, és kozben elkészitjiik a csipetkét. Ha kell, utana sézunk. A babgulyast készithetjiik
sertésoldalasbol is. A hagymat azonban csak egy tojasnyi zsiron paroljuk, és koménymag helyett egy 1/2
babérlevelet tesziink bele.

Lencseleves

25 dkg lencse, 2 evokanal zsir, 3 evékanal liszt, 1 kisebb voroshagyma, 1 mokkaskanal szines paprika, koromnyi
babérlevél, 1 kavéskanal mustar, 1 pohar tejfol, 1 teaskanal cukor, 1/2 citrom, so.

A lencsét megvalogatjuk, tobb vizben egymas utan jol megmossuk, és sos vizben féni tesszik. Ha a lencse
puhara fétt, a zsirbol és a liszt felébdl rantast készitilink, beletessziik az apréra vagott hagymat, a
babérlevelet, a citrom héjat, a cukrot és a mustart. Kissé még piritjuk, beletessziik a szines paprikat, azonnal
elkeverjiik, és hideg vizzel félengedjik. Csomémentesre keverjik, és a levesbe sz(irjiik. Felforraljuk,
behabarjuk a maradék liszttel, és tejfollel, citromlével izesitjiik. Fézhetiink benne bérkét és egyéb fiistolt
hist, nagyon izletes lesz téle. Nagyon jo, ha a flistolt his levében tessziik fel a lencsét, de akkor nagyon
vigyazzunk a sozasra.

Gocseji babos kaposzta csiilokkel




2 maréknyi savany( kaposzta, 1 bogre tarkabab, 1 kisebb tojas nagysagu zsir, 3 evékanal liszt, 1 kavéskanal
szines paprika, 1 fej voroshagyma, so, 3 dl paradicsomlé, 4 sertéskorom vagy 1 sertéscsiilok.

A csiilkot vagy a kormoket éles késsel megkaparjuk, foldaraboljuk és megmossuk, két liter vizben feltessziik
foni, gyengén megsozzuk, és lefedve gyengén forraljuk. Ha a his félig megpuhult, hozzatessziik a kaposztat és
kozben a megaztatott babot kiilon edényben, b6 vizben puhara fézziik. Ha a bab, a kaposzta és a hds is puha,
akkor egy edénybe Osszedntjiik (a babot levével egyiitt). A zsirt folhevitjiik, zsemleszinire piritjuk benne a
lisztet, hozzaadjuk az aprora vagott voroshagymat, keverés kozben hozzatessziik a szines paprikat és a
paradicsomlevet. Elkeverjik (ha kell, vizzel higitjuk), felforraljuk, és a leveshez adjuk. Rovid ideig egyiitt
fézzlk, ha kell, utana sozzuk. Cstilok nélkil is készithetjik.

Disznotoros kaposzta (8-10 személyre)

3-3,5 kg csontos, zsiros, kissé véres tokaalja hus, 1,5-2 kg savanyu kaposzta, 2 tojasnyi zsir, 6-7 evékanal liszt,
1 evokanal szines paprika, 2 fej voroshagyma, 1,5 liter paradicsomlé,

sO.

Ha a sertés 6regebb volt, akkor a hist, ha a sertés fiatal volt, akkor a kaposztat tessziik fel elébb fézni. A hust
feldaraboljuk, megmossuk és 10 literes fazékba tesszik, annyi vizzel, hogy béven ellepje. Lassu fézéssel
félpuhara fozziik, hozzatessziik a savanyu kaposztat, megsdzzuk, és bé lében tovabb fézzik. A zsirbol és
lisztbdl zsemleszin(i rantast készitiink, beletessziik az aprora vagott voroshagymat, keverés kdzben
hozzatessziik a szines paprikat és a paradicsomlé egy részét, vizzel higitjuk, csomomentesre keverjiik, és a
megmaradt paradicsommal egyiitt a kaposztahoz ontjilk. Még tovabb f6zziik, hogy a rantas jol belef6jon, ha
sziikséges, vizzel higitjuk. A kaposzta tobb napig eltarthatd, ismételt melegités utan is fogyaszthatd. Gocsejben
az a szolas jarja, hogy a toros kaposzta hét melegités utan a legjobb.

Nyari paradicsomos kaposzta

1 fej kaposzta (kb. 1,5 kg), 1 fej voréshagyma, 1 mokkaskanal koménymag, koromnyi babérlevél, késhegynyi
orolt bors, 1,5 kg friss paradicsom, 3 evokanal zsir, 4 lapos evékanal liszt, 2 zoldpaprika, so.

A fejes kaposztat kiils6 leveleitél megtisztitjuk, kettévagjuk, torzsajat kivagjuk, éles késsel vékonyra
szeleteljiik vagy gyaluljuk. A hagymat nagy kockara vagjuk és a kaposztahoz adjuk, megsozzuk és jol
osszekeverjlik. Egy kanal zsirt labosban megmelegitiink, és a besozott kaposztat ratessziik. Kevergetjiik,
raszorjuk a koménymagot, az 6rélt borsot, a babérlevelet és a karikara vagott zoldpaprikat. Kevés vizet ontiink
ala, és lassu tlizon lefedve paroljuk. A paradicsomot megmossuk, feldaraboljuk, és kiilon edénybe foni tessziik.
Ha megf6tt, atpasszirozzuk, és a megparolt kaposztara ontjik, igy fézziik tovabb a kaposztat. A maradék
zsirbol és a lisztbdl zsemleszin( rantast készitiink, vizzel higitjuk, és ha forr, a kaposztara ontjiik, majd 10-15
percig lassan f6zziik. Ha kell, utana sozzuk.

Tejfolos kapros kaposzta

1 fej kaposzta, 1 fej voroshagyma, 3 evékanal zsir, 1 mokkaskanal szines paprika, 1 csomo friss kapor, 1 bogre
tejfol, 3 evokanal liszt, so.

A kaposzta kiils6 leveleit leszedjiik, kettévagjuk, és vékonyra szeleteljiik vagy gyaluljuk, besozzuk és
félretessziik. A voroshagymat megtisztitjuk, apré kockakra vagjuk, és a felhevitett zsirban iivegesre piritjuk,
hozzatesszilk a szines paprikat, elkeverjik, kevés vizzel folengedjik. A megsozott kaposztat a paprikas lébe
tessziik, hozzaadjuk az id6kdzben tisztara mosott és aprdra vagott kaprot, elkeverjiik, és annyi vizet ontiink -
ra, hogy ellepje. Lefedve puhara fézziik. A tejfolt a liszttel simara keverjiik, kevés vizzel folhigitjuk, és a
kaposztara szirjiik. Jol osszeforraljuk, megizleljiik, és ha kell, utana sézunk.

Ujévi kaposztaleves (5-6 személyre)

1 kisebb sertéscsiilok vagy flistolt oldalas vagy 30-40 dkg egyéb fiistolt his, 2 marék savany( kaposzta, 2
evbkanal zsir, 3 evékanal liszt, 1 fej voroshagyma, 1 kanal szines paprika, 1 szal hazi kolbasz, késhegynyi 6rolt
bors, 1 babérlevél, 1 csipds paprika, 2 kanal tejfol, so.

A csiilkot vagy a fiistolt hast a fozés elott egy-két oraval meleg vizben megaztatjuk, megkaparjuk, tisztara
mosva, bd hideg vizben féni tessziik (el6zd nap is elkészithetd). Ha a his puhara fott, kivessziik, és levében a
savanyU kaposztat puhara f6zziik. Kozben a kaposztaba tessziik az 6rolt borsot, a babérlevelet, a csipds
paprikat és a karikara vagott hazi kolbaszt. A zsirbdl és a lisztbdl barnara piritott rantast készitiink, kdzben
beletessziik az aprora vagott voroshagymat, hozzatessziik a szines paprikat, hideg vizzel gyorsan folengedjiik,
simara keverjik és a kaposztara ontjiik, 10-15 percig lassu tlzon f6zzilk. Kozben a csiilkot kicsontozzuk, és
annyi darabra vagjuk, ahany személyre készitettiik az ételt. Talba tessziik, és ramerjiik a forré kaposztat,
tejfollel meglocsoljuk, és forron talaljuk. (Az ételt csak akkor sozzuk, ha a fiistolt his leve nem volt elég sos.)
Plutyka (burgonyas kaposztaleves)

1 fej laza kaposzta, 4-5 nagyobb burgonya, csipetnyi komény, 1 zoldpaprika, 1 kavéskanal zizott majoranna, 2



evokanal zsir, 2 evékanal liszt, 2 gerezd fokhagyma, késhegynyi szines paprika vagy egy teaskanal daralt
pirospaprika, so.

A kaposztat megtisztitjuk és darabokra vagdaljuk (nem szeljiik!). Megmossuk és annyi sos vizben tessziik fel
féni, amennyi ellepi. Beletessziik a zoldpaprikat (lehet kicsit csipGs paprika is), a majorannat és a koményt. Ha
mar félig megfétt a kaposzta, akkor hozzatesszilk a megtisztitott, kockara vagott burgonyat, és egyiitt puhara
fézzlik. Felhevitett zsirban elkeverjiik a lisztet, zsemleszindre piritjuk, hozzatessziik a z(izott fokhagymat.
Kissé kevergetjiik, vigyazzunk, hogy meg ne égjen! Beletessziik a daralt paprikat, folengedjiik vizzel, simara
keverjlk, és a forrasban levé levesbe ontjilk. Még legalabb 10 percig forraljuk, megizleljik, és izlés szerint
sozzuk. A levesben a fokhagyma és a majoranna ize érvényesiiljon.

Tejfolos burgonyaleves (krumplileves)

6-7 nagyobb burgonya, 1 fej voroshagyma, dionyi zsir, 1 mokkaskanal szines paprika, 1-2 zoldpaprika, egy pohar
tejfol, 2 evékanal liszt.

A burgonyat megtisztitjuk és apré kockara vagjuk. A hagymat megreszeljiik. A zsirt folhevitjik és a reszelt
hagymat livegesre piritjuk benne, hozzatessziik a szines paprikat, kevés vizzel folengedjiik és a burgonyat
beletessziik a paprikas lébe. Tobbszor megkeverjiik és hozzatessziik a karikara vagott zéldpaprikat.

Folengedjiik annyi vizzel, hogy jol ellepje, megsdzzuk, és a burgonyat puhara fézziik. Ha a burgonya puha,
tejfolbol és lisztb6l habarast készitiink és a levesbe szlirjiik. Jol kiforraljuk, és talalhatjuk.

Paradicsomos burgonyaleves

6-7 nagyobb burgonya, 2 kanal zsir, 3 evokanal liszt, 1 bogre paradicsomlé, 1 pohar tejfol, 1 fej voroshagyma,
sO.

A burgonyat megtisztitjuk, kockara vagjuk, feltessziik foni annyi vizzel, amennyi ellepi. Megsozzuk,
hozzatessziik az egészben hagyott hagymat. Ha a burgonya mar puhara fott, a zsirbdl és a lisztbél vilagos barna
rantast készitiink, paradicsommal folengedjiik, beledntjiik a tejfolt (ha kell, vizzel higitjuk) és a levesbe
szlirjlik. Kiforraljuk, a hagymat kivessziik, és talaljuk.

Savanyu burgonyaleves

5-6 nagyobb burgonya, 2 ev6kanal zsir, 3 csapott evékanal liszt, 2 gerezd fokhagyma, 1 babérlevél, 1
mokkaskanal szines paprika, 1 evékanal ecet, so.

A burgonyat megtisztitjuk, és kockara vagjuk. Annyi vizben feltessziik féni, hogy a viz ellepje. Megsozzuk,
hozzaadjuk a babérlevelet, és puhara f6zzik. A zsirt felhevitjik, a lisztet elkeverjiik benne, és zsemleszin(re
piritjuk. Hozzatessziik a zUzott fokhagymat, kissé még piritjuk, majd hozzaadjuk a szines paprikat és hideg
vizzel azonnal folengedjiik. Simara keverjiik, majd a levesbe sz(rjik, és egy-két evokanal ecetet ontiink bele.

Zoldséges burgonyaleves

5-6 nagyobb burgonya, 1 sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, 1 csomo petrezselyemzold, dionyi zsir, 1 did
nagysagl voroshagyma, 2 evékanal liszt, 1 kavéskanal szines paprika, so.

A burgonyat megtisztitjuk, apro kockara vagdaljuk, és annyi vizben tessziik fel foni, amennyi teljesen ellepi. A
zoldségeket megtisztitjuk, kis kockara vagdaljuk, és a burgonyahoz adjuk. Megsozzuk, és puhara f6zziik. Vilagos
rantast készitiink, hozzaadjuk az apréra vagott voréshagymat és egy kicsit megpiritjuk, majd beletessziik a
szines paprikat, azonnal folengedjiik vizzel, simara keverjiik, és a burgonyahoz adjuk. Aprora vagott
petrezselyem zolddel izesitjiik, jol felforraljuk és talaljuk.

Tejfolos-tarhonyas burgonyaleves

5-6 kdzepes nagysagu burgonya, 1 evokanal zsir, 2 ujjnyi fiistolt szalonna, 1 nagy fej véréshagyma, 4-5
evokanal tarhonya, késhegynyi szines paprika, késhegynyi 6rolt bors, 1 pohar tejfol, 2 evékanal liszt, so.

A f6z6edénybe beletessziik az egy evékanal zsirt, hozzatessziik az apro kockara vagott fiistolt szalonnat, és
kistitjlik. Kiszedjiik bel6le a porcot, majd beletessziik a voroshagymat, kicsit kevergetjiik, és hozzaadjuk a
tarhonyat. Ha a tarhonya jol atforrésodott, beleszorjuk a szines paprikat, és forro vizzel azonnal folengedjiik. A
tisztitott és apro kockara vagott burgonyat a paprikas lébe tessziik. Megsdzzuk, beletessziik az 6rolt borsot,
elkeverijiik, és folengedjiik annyi vizzel, ami ellepi. Lassan puhara f6zziik. A tejfolt elkeverjiik a liszttel, hideg
vizzel folhigitjuk, simara keverjik, és a levesbe szlirjilk. Ha a levest slrilnek talaljuk, vizzel higithatjuk és
tovabb hagyjuk forrni. Nagyon laktato étel.

Tejes burgonyaleves

6-7 nagyobb burgonya, 1,5 liter tej, so.
A burgonyat megtisztitjuk, és kockara vagjuk. Annyi sos vizben tessziik foni, ami éppen ellepi. Lefedve puhara



fézziik. A tejjel felontjiik, elkeverjiik. Osszeforraljuk, és talaljuk. Ujburgonyabél izletesebb.

Paradicsomos kerékrépaleves (tarlorépa) (6 személyre)

1 sertéscsiilok vagy 3-4 sertéskorom, vagy barmilyen csontos sertéshus, 3 maréknyi savanyitott kerékrépa,
tojasnyi zsir, 3 evékanal liszt, 1 liter paradicsomlé, 1-2 zoldpaprika (télen 1-2 kanal lecsd), 1 kavéskanal szines
paprika, 1 fej voroshagyma, 1 babérlevél, so.

A csiilkot vagy kormot jol megtisztitjuk, megmossuk, és b6 vizben foni tessziik. Ha a hus kezd puhulni, akkor
hozzatessziik a savanyu répat. (Ha a répa nagyon savanyu lenne, akkor fézés elétt mossuk at hideg vizben, gy
tegyiik a hishoz.) Megsozzuk, beletessziik a zoldpaprikat vagy a lecsot, és egyiitt puhara fézzik. A felhevitett
zsirban félig megpiritjuk a lisztet, beletessziik az aprora vagott voroshagymat, kicsit piritjuk, hozzaadjuk a
szines paprikat, és a fele paradicsomlével folengedjiik. Elkeverjiik, felf6zziik és a répaba ontjiik. Hozzaontjik a
megmaradt paradicsomlevet, beletessziik a babérlevelet, és igy f6zziik tovabb kb. 10-15 percig, hogy a rantas
és a paradicsom jol belef6jon a levesbe. izlés szerint sozzunk utana. Hideg helyen napokig eltarthato, ismételt
felmelegités utan is izletes, fogyaszthato.

Tejfolos kerékrépaleves (6 személyre)

70 dkg fustolt oldalas vagy fustolt dagado, 2-3 marék savanyitott kerékrépa, tojasnyi zsir, 6 evékanal liszt,
csipbs paprika, 1/2 liter paradicsomlé, 3 dl tejfol, 2 dl tej, 1 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, par szem
bors, so.

A flstolt hust a fozés elétt 2-3 ora hosszat langyos vizben aztatjuk, feldaraboljuk, megmossuk, és b6 vizben
foni tesszik. Ha a has mar félig megpuhult, hozzatessziik a savanyu répat. Lefedett fazékban lassan forraljuk,
és kozben elkészitjik a rantast. A felhevitett zsirban a liszt felét zsemleszin(re piritjuk, hozzaadjuk az aprora
vagott voroshagymat, kissé még piritjuk, hozzatessziik a zizott fokhagymat, és egy-két keverés utan
folengedjiik vizzel. Simara keverjiik, és a levesbe sz(irjiik. Ha a hds és a répa is puhara fétt, beletesziink egy kis
csipbs paprikat és a paradicsomlevet. A tejfolt simara keverjiik a liszttel, folhigitjuk tejjel és kevés vizzel,
azutan a répaba ontjik. Még 10 percig fézziik, megizleljik, ha kell, utana s6zzuk.

Egyszeri(i tejfolos kerékrépaleves

3 maréknyi savanyu kerékrépa, tojasnyi zsir, 1 fej voroshagyma, 1 cséves paprika, 1 kavéskanal szines paprika,
1 bogre tejfol, 3 kanal liszt, so.

A savanyu kerékrépat bo vizben foni tessziik, megsézzuk, beletessziik a csoves paprikat, és kb. egy o6raig
fézziik. A zsirt folhevitjiik, és az aprora vagott voroshagymat a zsirban livegesre piritjuk. Beletessziik a szines
paprikat, elkeverjiik, azonnal folengedjiik hideg vizzel, simara keverjiik, és a répaba ontjiik. A tejfélben a
lisztet simara keverjiik, vizzel higitjuk, és a levesbe szlirjiik. Még par percig forraljuk.

Bocskorosvarganya-leves

5-6 burgonya, 1 nagy fej voroshagyma, 3 evékanal zsir, 4-5 friss

varganya (kézepes nagysagu, szaritottbol 6-7 dkg), 1 kis kanal

szines paprika, késhegynyi 6rolt bors, 2 kanal liszt, 1 bogre

tejfol, 1 evékanal ecet, 1 csomo petrezselyem zold, so.

(Ha szaritott varganyat hasznalunk, el6tte langyos vizben

megaztatjuk.)

A burgonyat megtisztitjuk, apro kockara vagjuk, és annyi vizben tessziik féni, amennyi éppen ellepi. A
varganyat megtisztitjuk, megmossuk, folszeleteljik. A voroshagymat apro kockara vagjuk, a felhevitett zsirba
tessziik, kissé megpiritjuk, azutan belerakjuk a felszeletelt, lecsurgatott varganyat. Addig piritjuk egyiitt, amig
a gomba el nem fétte a levét. Ha zsirjara siilt, ratessziik az 6rolt borsot és az Gsszevagott petrezselyem zoldet,
elkeverijiik, hozzatessziik a szines paprikat, és gyorsan elkeverve hideg vizzel felengedjiik. Felforraljuk és a
burgonyahoz ontjik, megsdzzuk, és lassu tizon addig f6zziik, amig a burgonya megpuhul. A tejfélben simara
keverjiik a lisztet, hideg vizzel higitjuk, és a levesbe szlirjiik. Még néhany percig forraljuk, beleszorjuk a
megmaradt petrezselyem zoldet. Ha savanykasan szeretjiik, tehetiink bele egy kanal gyiimdlcsecetet is. Az
erdds, gombatermé vidék gyakori levese még napjainkban is.

Cseporke- (csiperke-) gomba-leves

1-2 vel6s csont, 2 sargarépa, 1 petrezselyem, 1/4 zeller, 1 kdzepes fej voroshagyma, 10-12 db (20-25 dkg)
cseporkegomba, 1 citrom, 2 tojassargaja, 1 pohar tejfél, 1 csomo petrezselyem zold, késhegynyi 6rolt bors, 1
lapos evékanal liszt, 1/2 vaj, so.

A megmosott csontot 1,5 liter sds vizben foni tessziik. Ha felforrt, hozzaadjuk a tisztara mosott és feldarabolt
zoldségeket, a hagymat és a megtisztitott gomba szarat. Kb. masfél draig fézziik, hogy joizl csontlevet
kapjunk. A gombafejeket tisztitas utan azonnal beddrzsoljiik citromlével, hogy fehér maradjon, aproé kockara
vagjuk vagy lereszeljiik. A vajat folmelegitjlik, és a gombat beletessziik, megszorjuk 6rélt borssal, ha puhara
parolodott, megszorjuk liszttel és a petrezselyemzold felével. Ha a csontié elkésziilt, akkor a gombat
foleresztjiik vele. Jol elkeverjiik és tovabb fézziik 10-15 percig. Talalas el6tt a tojasok sargajat kikeverjik a
tejfollel és fokozatosan merjiik ra a forré levest. Kiilon kif6zott csipetkét vagy piritott zsemlyekockat adunk
hozza.



Kaszasleves

1 flistolt cslilok, 1 babérlevél, néhany szem bors, 2-3 gerezd

fokhagyma, 1 pohar tejtél, 2 evékanal liszt, 1-2 evokanal ecet,

1-2 zsemlye, so.

A fiistolt csiilkot este beaztatjuk, reggel megmossuk, megkaparjuk, és b6 vizben Ujra mossuk. Hideg vizben foni
tessziik. Hozzaadjuk a fokhagymat, a babérlevelet és a borsot. Ha puhara fétt, kivessziik. A tejfolt elkeverjiik
liszttel, kevés vizzel folhigitjuk, és a huslébe ontjiik. Folforraljuk, és ha kell, sozzuk. Ecettel izesitjiik, piritott
zsemlye- vagy kenyérkockara szirjik. A csiilkot kicsontozzuk, foldaraboljuk, és a leveshez adjuk. Kiilon reszelt
tormaval is fogyaszthatjuk.

Fokhagymas tésztaleves kolbasszal

1 szal fustolt kolbasz, 2 evékanal zsir, 3 lapos kanal liszt, 2 gerezd fokhagyma, késhegynyi szines paprika, 2-3
kanal tejfol, so. A levestésztahoz 15 dkg liszt, 1 tojas és kevés viz.

A 15 dkg lisztbdl és 1 tojasbol levestésztat készitlink. Vékonyra nyujtjuk és széles metéltre vagjuk.

A kolbaszt karikara vagjuk. 1,5 liter vizet forrni tesziink, beletessziik a sot és a kolbaszkarikakat. 15 percig foni
hagyjuk, kozben elkészitjlik a rantast, hozzatessziik az aprora vagott fokhagymat és elkeverjik. Vigyazzunk,
hogy meg ne égjen! Beletessziik a szines paprikat és a tejfolt, elkeverjiik, majd hideg vizzel folengedjiik.
Kevergetve felfézziik, és a levesbe szlirjiik. Még par percig forraljuk, és a forrasban levé levesbe beletesz-sziik
a mar elkészitett szélesre vagott metéltet. Kis ideig f6zziik még, azutan talalhatjuk.

Cserta menti kanaszleves

2 kozepes sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, 1/2 zeller, 2 evékanal zsir, 2 ev6kanal liszt, 3-4 galambgomba
(galambica), ujjnyi fustolt szalonna, késhegynyi 6rélt bors, 1 voroshagyma, so. Levesbetét: hlisgombdc.

A tisztitott zoldségféléket a megtisztitott gombaval egyiitt apro kockara vagjuk. A hagymat finomra reszeljik,
és a fele zsiron a gombat és a zoldséget puhara paroljuk. 1,5 liter vizzel félengedjiik, sozzuk és borsozzuk. A
megmaradt zsirbol vilagos rantast készitiink, kevés vizzel folengedjiik, simara keverjiik és a leveshez sz(irjik.
Lassan tovabb f6zziik. Az elkészitett husgombocokat (1. levesbetétek) és az apréra vagott, kislitott
szalonnakockakat zsirjaval egyiitt a leveshez adjuk. Addig fozziik, amig a hisgombodcok at nem fének.

Raba menti tiidSleves

50-60 dkg sertéstiido, 1/2 sertéssziv, 2 sargarépa, 1 petrezselyem, 1 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
késhegynyi 6rélt bors, tojasnyi zsir, 3 evokanal liszt, késhegynyi szines paprika, 1 babérlevél, csipetnyi
kakukkfd, 1 pohar tejfol, 2 zsemle, 1 kavéskanal cukor, 1/2 citrom, so.

A sertéstiidot és a -szivet feltessziik féni, legalabb két liter sos vizbe. Hegyes villaval szurkaljuk meg a tiidét,
igy nem dagad ki az edénybdl. Ha felforrt, hozzatessziik a tisztara mosott és feldarabolt zoldségféléket, a
fliszereket, és puhara fézziik. A tlid6t és a szivet kivessziik a levesbdl, és ledaraljuk. A zsirbol a liszt felével
er6sen megpiritott rantast készitlink, beletessziik az apréra vagott voréshagymat, a cukrot és még tovabb
piritjuk, kdzben hozzatessziik a zlzott fokhagymat, a szines paprikat, a ledaralt tiid6t és szivet. Elkeverjilk, és
a kihdilt tlido tevével felengedjiik. Kevergetve felf6zziik. A tejfolbél és a megmaradt lisztb6l habarast
készitlink, és a leveshez sz(irjik. A citrom tevével vagy kis pohar vorosborral izesitjiik. Piritott zsemlekockat
vagy apro zsemlegombdcot adunk hozza.

Savanyu tiid6leves

50 dkg sertéstiidd, 1 sertéssziv, 1/2 tojasnyi zsir, 3 evokanal liszt, 2 evékanal ecet, 2-3 gerezd fokhagyma, 2
babérlevél, késhegynyi szines paprika, csipetnyi borsikafd, so.

A tiid6t és a szivet csikokra vagjuk, jol megmossuk. A babérlevéllel sos vizben puhara f6zzik. A zsirbol és 2
evokanal lisztb6l barna rantast készitiink, hozzaadjuk a zlzott fokhagymat, a szines paprikat, és kevés hideg
vizzel félengedjiik, simara keverjiik, és a forrasban levé levesbe szlirjiik. Az ecetet egy evokanal * liszttel és
kevés vizzel simara keverjiik, és a leveshez szlirjik. Felforraljuk, megizleljiik, ha kell, izesitjiik egy csipet
borsikaftivel. J6 gyogyszer masnapossag ellen

Budnyai nyulaproélékleves

40-50 dkg nyUlaprolék, 1 sargarépa, 1 petrezselyemgydkér, 1 kisebb zeller, dionyi voroshagyma, 1 evokanal
zsir, 1 babérlevél, fél citrom, 2 evokanal liszt, 1 csipet bazsalikom, so.

A tisztitott nyul elsé combjait, bordait, majat kis darabokra felvagdaljuk, jol megmossuk, és 1,5 liter sos
vizben foni tessziik. A megtisztitott zoldségféléket karikara vagjuk, és a hushoz adjuk, beletessziik a
babérlevelet és a bazsalikomot. Ha puha a his és a zoldségféle, zsemleszin(i rantast készitiink, beletessziik a
finomra vagott voréshagymat, kissé megpiritjuk, hideg vizzel folengedjiik, simara keverjik, és a levesbe
ontjik. Még 10-15 percig fézziik gyenge t(izon. Citromlével izesitjlik, azutan talalhatjuk. Ha a levét nem
akarjuk a zoldségfélékkel egyiitt talalni, akkor a zoldségféléket hosszlra vagjuk, és talalas elétt kiszedhetjiik a
levesbdl. Tehetiink bele még par szem mazsolat is, mert ez a levesnek kiilonos zamatot ad. A babérlevelet
talalas elétt vegyik ki a levesbdl.



Mihalyfai gulyasleves

60 dkg marhalabszarhus vagy lapocka, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 sargarépa, 1
petrezselyemgydkeér, 2 zellerlevél, 5-6 kdzepes burgonya, 2 tojasnyi zsir, fél marék zoldborso, késhegynyi 6rolt
bors, 2 zoldpaprika, 1 paradicsom, so.

A marhahUst kis kockara vagjuk, megmossuk, és foltessziik féni annyi hideg vizben, amennyi jol ellepi. (Fézés
kdzben, ha kell, a vizet pétolhatjuk.) Megsozzuk és beletessziik az egészben hagyott véroshagymat,
fokhagymat, borsot, és lefedve, lasst forralassal f6zziik. Kozben a megtisztitott zoldségféléket kisebb
hasabokra vagjuk, kevés zsiron lepiritjuk, kevés vizet ontiink ra, félforraljuk és igy tessziik a félig megfétt
hlshoz (ez szebb szint ad a levesnek). Ha a his mar majdnem teljesen puha, akkor a tisztitott és kockara
vagott burgonyat, zoldpaprikat, paradicsomot beletessziik, készre fézziik, és a f6zés befejezése elott
beletessziik a zoldborsot. Megizleljiik, és ha kell, utana sdzhatunk. Talalas el6tt a hagymat és a fokhagymat
kivessziik beldle.

Baloghegyi bogracsgulyas (6 személyre)

1 kg birkahus, 2 tojasnyi zsir, 2 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 csipet koménymag, 2-3
cseresznyepaprika, 3-4 feny6alja gomba, 1 evokanal szines paprika, 5-6 nagyobb burgonya, 2 pohar fehérbor,
sO.

A cserépbogracsba beletessziik a zsirt, a nagy kockara vagott voréshagymat, az aprora vagott fokhagymat, a
szines paprikat, a koményt és a kockara vagott megmosott hist. Annyi vizet ontiink ra, ami éppen csak ellepi,
megsozzuk, fed6jével lezarjuk, és fézni kezdjiik. A bogracsot fokozatosan tegyiik a tlizhely meleg részére. Csak
razogassuk, keverni nem szabad. Ha a hus mar félig megpuhult, hozzaadjuk a cseresznyepaprikat, a gombat és
egy pohar fehérbort, most az egyszer megkeverjiik. A megtisztitott és hasabokra vagott burgonyat hozzaadjuk,
Osszerazzuk, ha nincs annyi &, hogy a burgonyat ellepje, akkor a maradék borral és kevés vizzel potoljuk. Csak
rovid levének szabad lenni!

Ha nincs birkahusunk, akkor sertésoldalasbol vagy marhahUsbol is készithetjiik. Természetesen akkor- mas izt
kapunk, de igy is kivalo étel. Cseréptanyér és fakanal illik a hegyi gulyashoz még a mai napig is.

Tyukgulyas zoldbabbal (6 személyre)

1 tyuk (kb. 2 kg-os), 2 kozepes véroshagyma, tojasnyi zsir, 1 teaskanal szines paprika, 3-4 burgonya, 2 marék
zoldbab, 1 gerezd fokhagyma, 1 pohar tejfol, 1-2 zoldpaprika, 1 paradicsom, késhegynyi 6rolt bors, so, 1
evokanal liszt.

A megtisztitott tylkot feldaraboljuk, a hagymat aprdra vagjuk. A fethevitett zsirban a hagymat kissé
megfonnyasztjuk, beletesz-sziik a szines paprikat, kevés vizzel azonnal folengedjiik. A hagymas-paprikas lébe a
hist is beletessziik, megforgatjuk, megsozzuk és lefedve révid lében paroljuk. Ha a levét elf6tte, hozzatessziik
a zUzott fokhagymat, az 6rolt borsot, egy-két keverés utan annyi vizzel engedjiik fol, ami éppen ellepi.
Lefedjlik, lassu tlzon puhara fozziik. Ha a his megpuhult, beletessziik az apré kockara vagott burgonyat, a
megtisztitott és 2-3 cm-es darabokra tordelt zoldbabot, a darabokra vagott zéldpaprikat, a paradicsomot, és ha
kell, annyi vizet 6ntiink utana, hogy az egész anyagot jol ellepje. Tovabb fézziik, amig a burgonya és a zéldbab
teljesen megpuhul. A tejfolbél 1 kanal liszttel habarast készitiink, a megfétt leveshez ontjiik, néhany percig
egyutt forraljuk.

Hetési csirkeleves almaval

1 csirke, 1 csomoé petrezselyemzold, 1 pohar tejfol, 2 evokanal liszt, 2 tojassargaja, 4-5 pogacsaalma, 2
evokanal cukor és so.

A megtisztitott és feldarabolt csirkét hideg vizben foni tessziik. Ha forr, a habjat leszedjiik, sézzuk, és az
aprora vagott petrezselyemzoldjével izesitjiik. Amint a csirke megfétt, a levest a fele tejféllel és liszttel
behabarjuk. Csak rovid ideig f6zziik. A hamozott almat kockara vagjuk, kevés vizzel és a cukorral nem tul
puhara kiilon megf6zziik, és a levével egyiitt a leveshez adjuk. A maradék tejfolt a tojassargaval elkeverjiik, és
a forro levest ramerjiik.

Csirkeaprolék-leves

1 csirke aproéléka, 2 sargarépa, 2 petrezselyemgyokeér, fél dionyi véroshagyma, 1 kis fej karfiol, késhegynyi
orolt bors, 1 teaskanal liszt, dionyi zsir, 1 csomé petrezselyemzold, 2 szal zellerlevél, 1 bogre zéldborso, so.
Az aprolékot feldaraboljuk, megmossuk és lecsurgatjuk. A zéldséget megtisztitjuk, kockara vagjuk, a karfiolt
rézsaira szedjlik, megmossuk, és lecsepegtetjilk. A hagymat lereszeljlik. A zsirt felhevitjiik, és az aprolékot
beletessziik, kevergetjiik. Ha a levét elf6tte, az apritott zoldséget és a reszelt hagymat hozzatesz-sziik. Tovabb
piritjuk, ha zsirjara siilt, a liszttel meghintjiik, kissé még kevergetjik, majd hideg vizzel folengedjiik, és
folforraljuk, megsozzuk, borsozzuk, beletessziik a borsot és a zellerlevelet. Ha a hUs és a zoldség majdnem
puha, hozzatessziik a karfiolt és annyi meleg vizet, amennyi levesre sziikségiink van, és tovabb fézziik. izlés
szerint megsozzuk. Betétnek apro galuskat szaggatunk a levesbe. Talalas el6tt a zellerlevelet vegyiik ki a
levesbdl, aprora vagott petrezselyemmel szorjuk meg.



Csirkebecsinalt-leves gombaval (6 személyre)

1 csirke, 3-4 sargarépa, 2 petrezselyem, 1/2 zeller, 1 kdzepes voréshagyma, 3-4 evokanal olvasztott zsir, 6-7
szép gomba (szaritott gombabdl 3-4 dkg), 1 kanal liszt, 1/2 csomd petrezselyem zold, késhegynyi 6rélt bors, so,
1 dl tejszin.

A megtisztitott csirkét feldaraboljuk, megmossuk, lecsurgatjuk. A zoldségféléket megtisztitjuk, karikara
vagjuk. A feldarabolt csirkét egy nagyobb labasba tessziik, és felontjik 3 liter hideg vizzel, ha felforrt, a habjat
leszedjiik. Hozzaadjuk a zoldséget, a sot. A gombat megtisztitjuk, aprora vagjuk, a hagymat lereszeljik. A zsir
egy részén sargara piritjuk a lereszelt hagymat, beletessziik a gombat, és addig piritjuk, amig a levét el nem
fotte. Megszorjuk 6rolt borssal, vagott petrezselyem zolddel, keveset keverijiik, és vizzel felontjiik. Ha a hds és
a z6ldség is majdnem puha, akkor a gombat hozzaontjik. A megmaradt zsirbdl és lisztbél vilagos rantast
készitlink, felengedjiik vizzel és a tejszinnel, simara keverjik, és a forrasban lévé leveshez ontjiik. Betétnek
tehetiink bele kiskockat. Tejszin helyett tejet is hasznalhatunk.

VelGsderelye-leves

75 dkg marhacsont, 1 velds csont, 3 sargarépa, 2 petrezselyem, 1 cikk kelkaposzta, 1 kisebb karalabé, 1 fej
kisebb voroshagyma, 1 zeller, 1 nagyobb burgonya, 1 zoldpaprika, 1 gerezd fokhagyma, 8-10 szem egész bors és
sO.

A csontokat megmossuk, 3 liter hideg vizben feltessziik foni. Lassan felforraljuk, kozben a habjat leszedjiik,
megsozzuk. A tisztitott zoldségféléket hasabokra vagjuk, a hagymat, a burgonyat egészben tessziik a
zoldségekkel egyiitt a levesbe. Ha a leves letisztul, akkor a borsot hozzatessziik. Lassan forrjon, hogy szép,
tiszta levesiink legyen. Ha kész, leszlirjiik, és a velds derelyét belef6zziik. A derelyét kiilon is kifézhetjiik és
Ugy adjuk a leveshez. A velGs derelye készitését a levesbetétek készitésénél talaljuk.

Marhafarokleves (6 személyre)

2 kg marhafarok, 4 sargarépa, 3 petrezselyem, fél karalabé, 1 zeller, 1 kdzepes nagysagu voréshagyma, 2
gerezd fokhagyma, par szem koménymag, 15-20 szem fekete bors, sé.

A marhafarkat a csigolyaknal feldaraboljuk, megmossuk és 6 liter hideg vizben foni tessziik. Lassan felforraljuk,
lehabozzuk, és tovabb f6zziik. A habjat ismét leszedjik, hozzaadjuk a megtisztitott és hasabokra vagott
zoldségféléket (a hagymakat egészben), a borsot és a koménymagot. Megsozzuk, lassan f6zziik, hogy zavaros ne
legyen. Kb. 2,5 ora kell a fézéséhez. Ha kész, kevés ideig iilepedni hagyjuk és leszlrjiik. A leszlirt levesbe
finommetéltet vagy tojasgombocot vagy majgombocot tehetiink (I. levesbetétek).

Orjaleves (1-6 személyre)

2 kg sertésgerinc (husos csont), 4 sargarépa, 2 petrezselyem gyokér, 1/4 karalabé, 1/2 zeller, 1 voroshagyma, 1
gerezd fok hagyma, 1 ev6kanal szaritott varganya, 1 cikk kelkaposzta, 15-20 szem bors, so.

A husos gerinccsontot feldaraboljuk, megmossuk, és a mennyiségének megfelel6 nagysagu fazékba tessziik.
Felontjlik annyi vizzel, hogy legalabb négyujjnyival ellepje. Lassan felforraljuk, vigyazva, hogy a habja bele ne
féjon. Lehabozzuk, lecsendesitjiik a forrast, és még 15-20 percig f6zziik. Ismét leszedjiik a habjat, és
beletesszilk a megtisztitott és feldarabolt zoldségféléket. A hagymakat egészben tessziik a levesbe, utana
sozzuk, és a borsot is a levesbe tesszik. Lassan fézziik, legalabb 2,5-3 orat. Ha elkésziilt, kicsit tilepedni
hagyjuk, és finom szitan atsz(rjik. Betétnek cérnametéltet vagy csigatésztat fozziink bele. A hist a
zoldségekkel egyiitt talaljuk, ecetes tormat adunk hozza.

Gyongytyukleves kelkaposztaval

1 gyongytyuk (1,5 kg koriili), 15 dkg fiistolt szalonna, tojasnyi zsir, 30 dkg kelkaposzta, 2 voroshagyma, 2
gerezd fokhagyma, 1 teaskanal szines paprika, 1 mokkaskanal majoranna, 1 csipet borsikafl, 2 evékanal liszt, 1
pohar tejfol, so, 1 tojasbol galuska.

A megtisztitott gyongytyukot feldaraboljuk, megmossuk, jol lecsurgatjuk. A szalonnat apré kockara vagjuk. A
tisztitott voroshagymat lereszeljiik. A fokhagymat megzlzzuk. Az Gsszevagott szalonnat kiolvasztjuk, és
hozzatessziik a zsirt, beletessziik a reszelt voréshagymat, kissé piritjuk. Hozzatessziik a fokhagymat, a szines
paprikat, gyorsan elkeverjik, és kevés vizzel folengedjiik. A paprikas lébe tessziik a hlst, megsozzuk, rarakjuk
a fliszereket, elkeverjiik, és felontjiik annyi vizzel, hogy bdven ellepje. Lefedjiik, és lassan puhara fézzik. Ha a
his mar majdnem megf6tt, hozzaadjuk a csikokra vagott kelkaposztat, és egyiitt puhara f6zzik. A tejfolt a
liszttel elkeverjik, kevés vizzel higitjuk, és a leveshez sz(irjiik. Jol 6sszeforraljuk, és kiilon kif6zott galuskat
adunk hozza. Egytalételnek is adhatjuk, de akkor kevesebb lével készitjik.

Gocseji pulykaleves (7-8 személyre)

1 pulyka (2-3 kg), 4-5 sargarépa, 3 petrezselyemgyokér, 1 zeller, 1/2 karalabé, 1 bogre zéldborso, 1
voroshagyma, par szelet gomba, csipet kakukkfd, so, 20 szem bors.



A megtisztitott pulykat kettévagjuk, a mellehisat a csontroél lefejtjlik, a combokbol az inakat kihlzzuk. A
lecsontozott mellehlsat félretessziik, a tobbi hist megmossuk, és feltessziik féni egy nagyobb edényben. Annyi
vizet ontilink ra, ami legalabb két-ujjnyival ellepi, ha felforrt, lehabozzuk és megsozzuk. A tisztitott
zoldségeket feldaraboljuk, és a fliszerekkel egyiitt a levesbe tesszilk. A hagymat egészben tessziik bele. A
levest lassan fozziik, 2,5 oraig. A f6zés befejezése elétt 15-20 perccel a gombat és a borsot beletessziik. Ha a
leves elkésziilt, megizleljik, és ha kell, utana fliszerezhetiink. A levest lesz(irjik, és majgombocot foziink bele.
A fott hGshoz gesztenyemartast vagy almamartast adunk.

Ludleves tilaji médon (10 f6 részére)

3 kg libahus, 4-5 sargarépa, 3-4 petrezselyemgyokeér, 1 zeller, 1/2 karalabé, 1 cikkely kelkaposzta, 15-20 szem
bors, 1 fej voréshagyma, par szem komény, 1 gerezd fokhagyma,. 1 zoldpaprika, paranyi babérlevél, so.

A feldarabolt (négyfelé vagott) libat megmossuk, 6-7 liter hideg vizben feltesszik foni. Ha felforrt lehabozzuk,
megsozzuk és mérsékelt tizon fézzilk. Félorai f6zés utan a tisztitott és darabokra vagott zoldségféléket a
levesbe tessziik. A hagymat, a zoldpaprikat egészben tessziik a levesbe, belerakjuk a fliszereket is, tovabb
lassan f6zziik, amig a his megpuhul. Rdvid ideig pihenni hagyjuk, leszlrjik, és belef6zziik a lidgége tésztat. A
tésztat kilon is kifézhetjiik. A fétt hlshoz paradicsommartast adunk, és igy talaljuk. (Ezt a levest a nagytilaji
bucslra készitették, egyes csaladok ma is elkészitik.)

Lakodalmi tyukleves (tikleves) finommetélttel (6 személy részére)

1 tydk (kb. 2 kg), 3 nagyobb sargarépa, 2 nagyobb petrezselyemgyokeér, 1/2 zeller, 1/4 karalabé, dionyi
voroshagyma, 10 szem fekete bors, so és egy paranyi szerecsendid, 1 kisebb zéldpaprika.

A megtisztitott tylkot altalaban egészben tessziik fel 4-5 liter vizben féni. Ha felforrt, a habjat leszedjik,
lecsendesitjiik, és ismét habozzuk. A megtisztitott és hasabokra vagott zoldségeket, a sét, a borsot, a
szerecsendiot a levesbe rakjuk, és lassan fozzik addig, mig a his puha nem lesz. Vigyazzunk, hogy erésen ne
forrjon, mert akkor levesiink zavaros lehet. Ha a leves megfétt, leszlirjik, és finommetéltet foziink bele, gy
talaljuk. A fott hishoz zsemlemartast vagy paradicsommartast adunk. (Lakodalmakra ezt a levest 20-25 tyukbol
fézik, ha nem elég szép aranyszin( a leves, akkor egy csipetnyi safranyt tesznek bele.)

Nyari zoldségleves

2 sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, 1 karalabé, 1 zeller, 1 evokanal olvasztott zsir, 1 evékanal liszt, 1 kisebb
voroshagyma, 1 csomd petrezselyem zold, csipetnyi 6rolt bors, so.

A sargarépat, a petrezselyemgyokeret, a zellert, a karalabét megtisztitjuk, megmossuk, és apro kockara
vagjuk, felhevitett zsirban lepiritjuk. Ha zsirjara siilt, a reszelt voroshagymat hozzaadjuk, kissé még piritjuk,
liszttel megszorjuk, kicsit még piritjuk. Vizzel vagy csontlével felengedjiik. Megsozzuk, az 6rolt borsot
beleszorjuk. Lassan készre fézziik, és petrezselyem zolddel izesitjiik. Kiilonbozd betéteket fozhetiink bele.
(Galuskat, daragaluskat, burgonyagombocot, hisgombdcot stb.)

+<?? ? Z6ldborsoleves

2-3 sargarépa, 1 nagyobb petrezselyemgyokér, 1 evékanal olvasztott zsir, 1 lapos evoékanal liszt, 1/2 kg
hiivelyes zoldborso, 1 csomo petrezselyemzold, so.

A zoldborsot kifejtjiik, a héjat megmossuk és 1 liter vizbe foni tessziik. A zoldségeket megtisztitjuk, és apro
kockara vagjuk. A zsirt felhevitjiik, beletessziik az aprora vagott zéldségeket, gyengén lepiritjuk, megszorjuk
liszttel, kicsit még piritjuk, kevés hideg vizzel felengedjiik, és felfézziik. Hozzaszlirjiik a zoldborsé megfétt
hiivelyének levét, elkeverjik, és beletessziik a zoldborsot, megsdzzuk. Aprora vagott petrezselyemzdlddel
megszorjuk, és lassan készre f6zziik. Betétnek aproé galuskat szaggatunk bele.

Karalabéleves

2 karalabé, 1 kisebb voroshagyma, 1 csomo petrezselyemzold, 2 evékanal langyos zsir, 2 evékanal rizs, 2-3
evbkanal tejfol, 1 tojassargaja, 1 evokanal liszt, so.

A karalabét megtisztitjuk, apro kockara vagjuk, zsiron megparoljuk kevés reszelt hagymaval. Megszorjuk a
liszttel és a finomra vagott petrezselyemzdlddel, elkeverijiik, és folengedjiik annyi vizzel vagy csontlével, hogy
masfél liter legyen. Megsdzzuk. Ha a leves forr, akkor a rizst beleszdrjuk, néhanyszor megkeverjiik, hogy le ne
siljon. Ha a karalabé és a rizs mar puha, a tojassargajat elkeverjiik a tejfollel, és lassan ramerjiik a levest.

Karfiolleves

2 nagyobb sargarépa, 25-30 dkg csont, 1 petrezselyemgyokeér, 1 fej karfiol, 2 evokanal olvasztott zsir, 2 kanal
liszt, 2-3 ev6kanal tejfol, so, 1 csomo petrezselyemzold.

A csontot megmossuk, a zoldségféléket megtisztitjuk, és hasabokra vagjuk. A csonttal egyiitt 1,5 liter vizben
féni tessziik. Megsozzuk, és legalabb masfél-két oraig fézzilk. A megmosott kelviragot rozsaira szedjiik, és a
leszlirt levesben puhara f6zziik. A zsirbol és lisztbdl vilagos rantast készitiink, hozzaadjuk a finomra vagott
petrezselyemzoldet, és a levesbe keverve felforraljuk. Talalas el6tt belekeverjik a tejfolt.



Soskaleves

1 marék soska vagy 3 evokanal soskapiiré, 1 evokanal olvasztott zsir, 4 evékanal liszt, 3 evékanal tejfol, 1-2
tojas, 1 gerezd fokhagyma, so.

A zsirbol és a fele lisztbdl rantast készitiink. A kész rantasba tessziik a zizott fokhagymat, a megtisztitott és jol
megmosott, aprora vagott soskat vagy piirét. Kevergetjiik a rantast, hogy a soska kissé parolddjon, hideg vizzel
vagy csontlével folengedjiik. Jol felfézzilk, megsdzzuk, annyi vizet adunk hozza, amennyi levesre sziikség van.
A tejfolt elkeverjik a maradék liszttel. Kevés vizet adunk hozza, simara keverjik, és a levesbe szirjik. A
keményre f6tt tojast aprora vagva adjuk a leveshez betétnek.

Kaporleves

Fél marék kapor, 2 evékanal olvasztott zsir, 3 evékanal liszt, 3 evékanal tejfdl, 2 zsemle, so.

A kaprot jol megmossuk, aprora vagjuk. Vilagos rantast készitiink, és az 6sszevagott kapor 3/4 részét a
rantasba tessziik. Beletessziik a tejfolt, kissé elkevergetjiik, folengedjiik 1,5 | hideg vizzel, és csomoémentesre
keverjiik. Megsozzuk. Ha forr, a megmaradt kaprot beleszorjuk. Jol kiforraljuk, és talaljuk. Piritott
zsemlekockat adunk hozza.

Paradicsomleves

1/2 liter paradicsomlé, dionyi zsir, 2 ev6kanal liszt, 2-3 evékanal cukor, 2 szal zellerlevél, so.

A zsirt folhevitjiik, és beletessziik a lisztet, zsemleszin(i rantast készitiink, hozzaadjuk a cukrot.
Tovabbpiritjuk, amig a cukor olvadni kezd, paradicsomlével és hideg vizzel folengedjiik, és kevergetve
felfézziik. Beletessziik a zellerlevelet, és annyi vizet ontiink hozza, hogy 1,5 liter levesiink legyen. Megsozzuk,
készre fozziik. Betétnek tehetiink 2 kanal rizst vagy reszelt tésztat.

Almaleves

5-6 savanykas alma, 1 pohar tejfol, 1 evékanal liszt, 1 tojas, 3 evokanal cukor, citromhéj, kis darab fahéj,
csipetnyi so.

Az almat megtisztitjuk, és vékony szeletekre vagjuk. 1,5 liter hideg vizzel, cukorral, egy kis fahéjjal, egy kevés
citromhéjjal, csipetnyi soval feltessziik féni. Ha puhara fétt, azonnal behabarjuk a tejféllel elkevert lisztes
habarassal. Ujra felf6zziik, és talalaskor egy tojassargajat keveriink a levesbe. izlés szerint még cukrot
adhatunk hozza. A gyimolcsot mindig a cukorral egyiitt tegyiik fel foni. izesithetjik még kevés borral vagy
kevés rummal. Az almaleves gyorsan elkészithetd. Talalhatjuk melegen vagy nyaron hidegen is. Gyiimolcslevest
készithetiink egresbdl, cseresznyébdl, ribiszkébol, meggybdl és egyéb gyiimolcsokbdl is. A gylimolcs mennyisége
30-40 dkg legyen. Elkészitésiik az almaleveséhez hasonld. Egyénileg izesithetjiik.

Aszaltszilva-leves

2-3 marék aszalt szilva, kis darab fahéj, 3 pupozott kanal cukor, 1 dl bor, diényi vaj, 1 pohar tejfol, 3 kanal
liszt és so.

Az aszalt szilvat langyos vizben tobbszor atmossuk. Atmosas utan 1 liter hideg vizben feltessziik féni.
Hozzatesszilk a bort, a cukrot, a fahéjat, kevés sot, és puhara fézziik. Tejfolben a lisztet simara elkeverjik,
hideg vizzel higitjuk, és a leveshez szlrjiik. Kissé tovabb forraljuk, és forras kozben a vajat hozzaadjuk,
izleljik meg, és izlés szerint izesithetjiik még cukorral vagy borral. Régen ez a leves karacsony el6tti napon
kertlt az asztalra.

Borleves

4 tojas, 1 citrom, csipetnyi szerecsendio-virag, 2 szem szegf(iszeg , 20 dkg cukor, 2 dl viz, 1 liter fehérbor.

A tojassargat a cukorral, a citrom levével habosra keverjiik. A bort és a vizet a fél citrom héjaval folforraljuk,
és 3/4 részét allando keverés mellett fokozatosan hozzaadjuk a habosra kevert tojassargakhoz. Melegen
tartjuk, de nem forraljuk fol. 2 tojas fehérjét kemény habnak felveriink, a megmaradt bort folforraljuk, a
fliszereket beletessziik, és néhany percig egyiitt f6zziik. A darabos fliszereket kiszedjiik, és a tojasfehérjék
habjait galuskaként a borba szaggatjuk. Megforgatjuk, és a tojassargaval késziilt bort dvatosan hozzaontjiik, de
tovabb nem fézziik. A galuskaval egyiitt talaljuk.

Koménymagleves

2 evokanal zsir, 3 evokanal liszt, késhegynyi szines paprika, 1 mokkaskanal koménymag, so.
A zsirbol és a lisztbdl barna rantast készitiink. A koménymagot a rantasba szorjuk, keverés kdzben piritjuk,
amig a kéményszemek kipattognak. Nagyon kell vigyazni, mert konnyen odaég a rantas. igy jobb iz( a leves,



mintha csak vizben fézziik ki a koménymagot. Beletessziik a szines paprikat, hideg vizzel felengedjiik, simara
keverjlk, és forras kdozben annyi vizet ontiink hozza, amennyi levesre sziikségiink van. Felf6zziik, megsozzuk,
szitan atszlrjik, piritott kenyérkockaval talaljuk. Ez a leves tejfdllel is elkészithetd: a kész levesbe beleuntjuk
a tejfolt, és elkeverjiik. A koménymaglevest par csepp ecettel is izesithetjiik.

Tejes zuzorka leves

1,5 liter tej, 1/2 liter viz, 1 tojas, 15 dkg liszt, so.

A vizet felforraljuk, gyengén megsozzuk, hozzaontjiik a tejet, és tovabb forraljuk. Forras kézben beletessziik
az elére elkészitett zuzorkat. Még egy-két percig forraljuk, utana talalhatjuk. Régen gyermekeknek és
oregeknek kedvelt vacsoraétele volt. Zuzorka: lasd levesbetétek.

Savanyu tojasos leves

4 tojas, 3 evokanal zsir, 3-4 evokanal liszt, 1 csapott kavéskanal cukor, 2 kanal ecet, 1 kis fej voroshagyma, 2
gerezd fokhagyma, késhegynyi szines paprika, 1 babérlevél, 2 kanal tejfol, so.

A zsirbdl és a lisztbdl jo barna rantast készitiink, a cukrot a rantasba keverjiik. Beletessziik az aprora vagott
voroshagymat, kicsit még piritjuk, és hozzatessziik a z(zott fokhagymat. Elkeverjiik, hozzatessziik a szines
paprikat, és hideg vizzel azonnal folengedjiik. Kevergetve teljesen simara felf6zziik, és annyi vizet tesziink
hozza, amennyi levesre sziikségiink van. Megsozzuk, beletessziik az ecetet és a babérlevelet, és igy fézziik 10-
15 percig. A feltort tojasokat egyenként a forro levesbe engedjiik. Vigyazzunk, hogy a tojasok szét ne
folyjanak. Talalaskor a tejfolt a talba ontjiik, és kevergetve ramerjiik a forrd levest.

Hetési hajdinagombéc-leves

2 sargarépa, 2 petrezselyemgyokeér, 1 voroshagyma, dionyi zsir, 1 evékanal liszt, késhegynyi szines paprika, so,
1 csomo petrezselyemzold, 1-2 kanal tejfol.

A zoldségféléket megtisztitjuk, feldaraboljuk, és 1,5 liter hideg vizbe féni tessziik. Zsemleszind rantast
készitlink, kevés reszelt voroshagymat tesziink bele, kicsit még piritjuk, hozzatessziik a szines paprikat; a
tejfolt kevés vizzel simara keverjiik, és a forrasban lévé leveshez adjuk. igy fozziik még 10-15 percig. A levest
leszlrjik, a benne f6tt zoldségeket szitan attorjiik, és visszatessziik a levesbe, belefézziik a hajdinagombodcot.
(Lasd levesbetétek.) Nagyon régi leves, ma mar szinte nem is ismerik.

Levesbetétek

A huslevesbetétek koziil a tésztafélék a legfontosabbak. A levesbe valo tésztat minél keményebbre kell gyirni.
A csak tojassal gyurt tésztat nem kell kiilon kifézni, mindjart bef6zhetjiik a levesbe. Nagy elénye még, hogy
sokaig eltarthat6o. A minél vékonyabbra kisodort tésztaleveleket egy ideig szikkadni hagyjuk. A szikkadt
leveleket az Osszevagasnal egymasra rakhatjuk és nem kell lisztezni. Az elraktarozasra szant tésztat lassan
szaritsuk ki. Ha nagyobb mennyiséget gyurunk, akkor az egyes cipokat gyengén zsirozzuk le, vagy takarjuk be,
hogy meg ne kérgesedjenek.

t- Finommetélt

f-.7222.

1 tojas, 10-12 dkg liszt, csipetnyi so.

A lisztet megszitaljuk. A gylrodeszkan a lisztben kis fészket készitiink, beletorjik a tojast, és beletessziik a
csipetnyi sot. Nagyon jol dsszegyurjuk. Kis cipot formalunk beléle. Par percig pihentetjik, és nydjtofaval
nagyon vékonyra elnyujtjuk. Kicsit hagyjuk szikkadni, majd a nyujtéfara felcsavarjuk. Eles késsel kozépen
végigvagjuk, utana kettévagjuk, és a lapokat egymasra tessziik, és nagyon éles késsel hajszalvékonyra
metéljik. Ugyanigy készitjlik a kockatésztat is, csak az egymasra rakott tésztaleveleket nem vékonyra, hanem
kockara vagjuk.

Tyukfiiltészta

A tészta Ugy késziil, mint a finommetélté. A tésztaleveleket feldarabolaskor nagyobb (1 cm oldall) kockara
vagjuk. A kockak két szemben évé sarkat dsszecsipjlik, majd megforditjuk és az ellenkez6 oldalon is a szembe
lévé sarkokat Osszecsipjiik.

Liadgége tészta (csigatészta) ?

Vékony levestésztat készitiink - mint a finommetéltnél. Nem csavarjuk fel sodrofara, hanem derelyevagdval
nagy kockara vagdaljuk. A kocka egyik sarkat rahajtjuk egy hurkapalcara, és az erre a célra készitett bordan
végigsodorjuk. Nagyon szép lidgége format kap a tészta. Ezt a tésztat linnepélyes alkalmakkor ludlevesbe vagy
lakodalmi huslevesbe tették, de barmilyen hislevesbe betétnek adhatjuk. Elkészitése nagyon munkaigényes, de
nagyon szép, rendkiviili levesbetét.



Epertevéi tészta Cifrapaco

1 tojas, 10-12 dkg liszt, csipetnyi so.

Lisztbdl, tojasbol, kevés soval kemény tésztat gylrunk. Kis cipot formalunk beldle. Par percig letakarva pihenni
hagyjuk, és nyUjtofaval nagyon vékonyra nyGjtjuk ki. A tésztat a gylrddeszkan kiteritve révid ideig pihentetjiik,
szikkadni hagyjuk. Derelyevagoval (ciframetélével) kis négyzeteket vagunk, és csontlevesbe vagy huslevesbe
tesszuk.

Reszelt tészta

1 tojas, 12 dkg liszt, csipetnyi so.

A tojasbol, lisztbol jo kemény tésztat gyurunk, és tésztareszeldn lereszeljiik. Kiilonb6z6é lyukl reszel6kon
kiilonboz6 nagysagura készithetjiik. Az ,,0regebb” részeltet teritsiik szét, szaritsuk meg, és tarhonyaként is
felhasznalhatjuk. Az aprobb részeltet barmilyen levesbe betétnek f6zhetjik.

Csipkedett tészta

1 tojas, 12 dkg liszt, 2 evékanal viz, csipetnyi so.

A tojasbol, lisztbdl a viz és a s6 hozzaadasaval tésztat gylrunk, simara kidolgozzuk. Kicsit ellapitjuk, és aprora
lecsipkedjiik. Bablevesbe, gulyasba és egyéb levesekbe hasznaljak.

Zsirban siilt borso (rantott borso)

1 tojas, 2-3 evlkanal tej, csipetnyi sd, 3 evokanal liszt és zsir a kislitéséhez.

A tejet a tojassal jol elkeverjiik, és a lisztet hozzaadjuk. Megsozzuk, és slr(i palacsintatésztat keveriink. Egy
nagyobb lyuku reszel6n vagy tésztaszed6 kanalon forrd zsirba engedjiik. Szép rozsaszin(re siitjiik, szitara
szedjik, és a levesbe talaljuk.

Csurgatott tészta

1 tojas, 2,5 kanal liszt, csipetnyi so, 1/2 dl tej.

A tojast, a lisztet, a sot tejjel jol osszekeverjiik. Kis lyuku tolcséren a levesbe csurgatjuk. Ha a tészta kemény,
tejjel higithatjuk.

Daragaluska

1 tojas, 5 lapos evékanal buzadara, késhegynyi szodabikarbona és csipetnyi so.

A tojast villaval folverjiik, beletessziik a szodabikarbonaval elkevert buzadarat. Megso6zzuk, dsszekeverjiik. 1-2
percig allni hagyjuk, majd a lassu forrasban [évé levesbe szaggatjuk. Kis idére feddvel letakarva f6zziik. Puha,
nagy galuskakat kapunk.

Galuska

1 tojas, 4 kanal liszt és csipetnyi so.

A tojast jol felverjiik, gyengén megsozzuk, és a liszttel elkeverjik. A forrasban lévé levesbe nagyon aprora
szaggatjuk. Legjobb kis vagddeszkarol késheggyel a levesbe szaggatni.

Gombas galuska

1 tojas, 1/2 csomag vaj, 5 evékanal liszt, 2 gombafej (vagy egy csipet szaritott gomba), késhegynyi 6rolt bors,
kis csomo petrezselyemzold, so és egy kis fej voréshagyma.

A tisztitott hagymat nagyon aproéra vagjuk. A gombat jol megmossuk, leszaritjuk, és lereszeljiik. A vajat
felhevitjiik, a hagymat vilagosra piritjuk benne, hozzatessziik a gombat, az aprora vagott petrezselyemzoldet,
megszorjuk borssal, sdval, elkeverjiik, kicsit piritjuk, majd kihdtjuk. A tojast egy evokanal vizzel félverjik, a
gombat és a lisztet hozzatessziik. JOl dsszekeverjiik, és a levesbe szaggatjuk.

Zuzorka

1 tojas, 6-7 kanal liszt, csipetnyi so.

A tojast a liszttel jol 6sszekeverjik, megsozzuk, a tésztat részletekben tenyeriink kozt jol 6sszemorzsoljuk, és
a levesbe szorjuk. Tejlevesbe és egyszer( rantott levesbe hasznaljuk.

Mdjgaluska

2-3 csirkemaj vagy féltenyérnyi sertés- vagy borjimaj, 2 evékanal olvasztott zsir, dionyi voréshagyma, 1 tojas,
1/2 zsemle, 1 evékanal zsemlemorzsa, kevés liszt, fél csomo petrezselyemzold, késhegynyi 6rolt bors, csipetnyi
majoranna és so.

A majat elkaparjuk vagy ledaraljuk. A tisztitott hagymat lereszeljilk. A tisztara mosott petrezselyemzoldet
aproéra vagjuk. A felhevitett zsirban vilagosra piritjuk a hagymat, hozzatessziik a petrezselyemzoldet,
elkeverijlik, és azonnal levessziik a tiizrél. A majat osszekeverjik a felvert tojassal, a kozben megaztatott,
kicsavart és szétmorzsolt zsemlével és zsemlemorzsaval. Hozzaadjuk a hagymat, a fliszereket és alaposan
elkeverjiik. Annyi lisztet tesziink a masszahoz, hogy jo galuskatésztat kapjunk. A forro levesbe szaggatjuk. Ha a
galuska szétmenne, kevés morzsat keverjiink még hozza.

Mdjpite
Tenyérnyi maj (15-20 dkg), 3 tojas, 1 kisebb vordshagyma, 4-5 evékanal liszt, késhegynyi 6rolt bors, csipetnyi



majoranna, fél csomo petrezselyemzold, dionyi vaj, didnyi zsir és so.

A majat elkaparjuk vagy ledaraljuk. A tisztitott voroshagymat finomra reszeljik. A tisztara mosott
petrezselyemzdldet aprora vagjuk. A vajat a tojassargajaval jol kikeverjiik, hozzaadjuk a majat, a reszelt
voroshagymat, a fliszereket, a sot, a petrezselyemzoldét, a lisztet. Az egész anyagot jol Gsszekeverjik. A
tojasok fehérjét kemény habnak felverjiik, és a majas keverékkel konnyedén dsszekeverjik. Zsirozott,
lisztezett tepsibe tesszilk, és lassu tizon megsiitjiik. Ha kihilt, kis kockara vagjuk, és a levesbe tessziik.

Vajas galuska

1 tojas, 1/2 csomag vaj, 6 evokanal liszt, csipetnyi so, 1/2 dl tej.

A tojast a vajjal jol kikeverjiik, hozzaadjuk a sot, a lisztet, a tejet, jol elkeverjik, és a levesbe apro galuskakat
szaggatunk.

Zsemlegomboc

1 zsemle, 1,5 tojas, 1 kisebb voroshagyma, fél csomag petrezselyemzold, kis tojasnyi zsir, csipetnyi 6rolt bors,
3-4 evokanal liszt, so.

A kis kockakra vagott zsemlét kevés zsiron megpiritjuk. Az aprora vagott voroshagymat a maradék zsirban
megfuttatjuk, hozzaadjuk a tisztara mosott és aprora vagott petrezselyemzaldet, jol elkeverjiik, és kis ideig
hiilni hagyjuk. A lisztbdl, tojasbol kevés vizzel, soval gyengébb galuskatésztat készitiink, belekeverjiik a piritott
zsemlekockat, a borsot, a piritott voroshagymat. Jol osszekeverjik, és legalabb 20-25 percig allni hagyjuk.
Vizes kézzel apré gombocokat formalunk beldle, és a forré levesben vagy kiilon sos vizben kifézziik. Ha kiilon
sos vizben f6ztiik ki a gombdcot, akkor a talalas el6tt tesszik a levesbe.

Burgonyagomboc

3 burgonya, 2 tojas, 1 teaskanal tejfol, 1 kis fej voroshagyma, ujjnyi fiistolt szalonna, 2 evékanal liszt, 1
teaskanal zsemlemorzsa, csipetnyi 6rolt bors, csipetnyi reszelt szerecsendid, so.

A burgonyat megmossuk, héjaban féni tessziik, ha megfétt leszlrjiik, héjat lehlzzuk, és burgonyanyomon
attorjik. A fustolt szalonnat aprora vagjuk, kiolvasztjuk. A zsirjaban megpiritjuk a finomra reszelt hagymat. Ha
a burgonya teljesen kih(ilt, hozzaadjuk a tojasokat, a fliszereket, a tejfolt, a csipetnyi sot, a lisztet, a
zsemlemorzsat, és végiil a piritott hagymat a szalonna tepertéjével egyiitt. Jol Osszegyurjuk, lisztes kézzel kis
gombocokat formalunk, és a levesben kif6zziik.

Husgomboc

15 dkg apro hus, 3 evékanal rizs, 1 kis fej voroshagyma, csipetnyi 6rolt bors, 1 evékanal olvasztott zsir, 1 tojas,
csipetnyi so.

A hust ledaraljuk. A folhevitett zsiron a rizst megfuttatjuk, a hagymat meg reszeljiik, és a rizs kozé keverjiik.
Megforgatjuk, annyi forro vizzel folengedjiik, ami éppen ellepi. Félig megparoljuk, a tlizrél levessziik, kih(tjik,
és a hushoz adjuk. Hozzaadjuk a tojast, a sot, a borsot, jol dsszegyUrjuk, vizes kézzel kis gombdcokat
formalunk beléle. (Tehetiink a hus kézé aprora vagott petrezselyemzdldet is.) Zéldséglevesbe valo.

Hajdinagomboc

1 bogre hajdinakasa, 2 ujjnyi flistolt szalonna, fél fej voroshagyma, 1 evokanal vagott petrezselyemzéld, 1
tojas, kevés so.

A hajdinakasat lobogé vizzel leforrazzuk, és allni hagyjuk. Ha a kdsa megdagadt, akkor sos vizben jo keményre
megfézziik, és kihltjlik. A fiistolt szalonnat apro kockara vagjuk és kiolvasztjuk. A porcot kiszedjiik, a zsirjaban
megpiritjuk az apréra vagott voréshagymat, beledobjuk az apréra vagott petrezselyemzéldet, elkeverjik, és a
kasahoz adjuk. Hozzaadjuk a tojast, a sot, és jol 6sszegyurjuk. Vizes kézzel gombdcokat formalunk, és a
levesbe f6zzik.

Koleskdasagomboc

1/2 liter tej, 1 kisebb bogre koleskasa, 1/2 vaj, 3 tojas, csipetnyi so.

A tejet felforraljuk, és folytonos keverés mellett a kasat belefézziik. Nem kell egészen megf6zni. A tlizrél
levessziik, talra tesz-sziik és kih(tjiik. A vajat a tojassargakkal kikeverjiik, megsozzuk és hozzaadjuk a kasahoz.
A fehérjéket kemény habba verjiik és dvatosan a kasahoz keverjiik. Kis gombdcokat formalunk beléle, és
tejlevesben vagy egyéb levesben kifézziik.

Tojasgomboc

3 tojas, dionyl vaj, 3 evokanal liszt, 1 kis fej voroshagyma, késhegynyi 6rolt bors, so.

Két tojast keményre foziink, hideg vizbe kiszedjiik, megtisztitjuk, és drotszitan atpasszirozzuk. Hozzaadjuk a
reszelt voroshagymat, a sot, a borsot, a nyers tojast, az olvasztott vajat. Liszttel megszorjuk, jol sszegyurjuk,
vizes kézzel kis gombocokat formalunk, és a levesben kifézzilk. Ha a gombdcok lagyak, liszttel siirithetjiik.
Marhahuslevesek kit(in6 betétje.

Habart tojas
1-2 tojas, pici so.
A tojast jol folverjiik villaval, megsozzuk, és a forrasban levé levesbe engedjiik. Leginkabb koménymagos



rantott levesbe, csontlevesbe tessziik.

Buggyantott tojds

Személyenként 1 tojas, so, 1-2 evokanal ecet. j

Haromliteres labosba 1,5 liter vizet feltesziink, hozzaadjuk az ecetet és a sot. A forrasban lévo vizbe egyenként
beleengedjflk a feltort tojasokat. Vigyazzunk arra, hogy a tojasok szét ne folyjanak. Addig fézziik, amig a
fehérje jol megalvad (kb. 3-4 pete). Lapatkanallal 6vatosan kiszedjiik, hideg vizzel ledblitjiik és lapos talra
tessziik. Fokhagymas savanyu levesbe vagy kaszaslevesbe tehetjiik, de fézelékfeltétnek vagy soskamartashoz is
jo.

Velos derelye

1 tojas, 7 evokanal liszt, so.

Toltelékhez: 20 dkg veld, 1 zsemle, 2 tojas, késhegynyi 6rolt bors, 1 bogre tej az aztatashoz, so, dionyi zsir, 1
kis fej hagyma.

A lisztbdl a tojassal kevés vizzel, soval tésztat gyurunk. Simara dolgozzuk, cipét formalunk beléle, és vékonyra
kinyGjtjuk. A kinyujtott tésztat félbehajtjuk, megjeloljiik a kozepét és vissza kinyitjuk. Az egyik felét kockara
bejeloljuk, és minden kocka kozepébe a velds toltelékbdl kis halmokat rakunk. Tojasfehérjével a kocka széleit
megkenjiik, rahajtjuk a tészta masik felét, ujjunkkal 6sszenyomogatjuk, derelyevagodval elvagjuk, és a forro
levesben kif6zziik.

Toltelék készitése: A vel6t hideg vizben kiaztatjuk, lehartyazzuk, megmossuk, elkaparjuk vagy ledaraljuk, a
zsirt kissé felhevitjiik, a hagymat aprora vagjuk, a zsirban félig megpiritjuk, hozzaadjuk a tejben megaztatott
és kicsavart zsemlét, az egész tojast és egynek a sargajat, az 6rolt borsot, sot, nagyon jol kidolgozzuk, és a
tésztara kis halmokba rakjuk. Huslevesbe, csontlevesekbe egyarant felhasznalhato.

Koldustaska (tepertds derelye)

1 tojas, 7 ev6kanal liszt, csipetnyi so.

Toltelékhez: 15 dkg tepertd, 1 kis fej voroshagyma, késhegynyi

orolt bors, csipet so.

Tésztaja ugyanlgy késziil, mint a velds derelyénél. Toltelék készitése: a tepert6t ledaraljuk, hozzaadjuk az
aproéra vagott voroshagymat, a sot, a borsot, gyenge t(izon kicsit paroljuk. Kihdtjiik és a tiidés taskanal leirt
modon toltjik és tessziik a levesbe.

Tiid6s tdaska

1 tojas, 7 evokanal liszt, csipetnyi so. Toltelékhez: 20 dkg sertés- vagy borjutiidd, 1 voroshagyma , 2 tojas, 2
csapott evékanal morzsa, 1 mokkaskanal 6rolt bors, csipetnyi majoranna, petrezselyemzold, dionyi zsir, so.

A tésztat ugyanugy készitjilk, mint a vel6s derelyénél. Toltelék készitése: a tiidot megfozziik, lesz(irjik és
ledaraljuk. A tisztitott hagymat megreszeljiik, a hagymat a felhevitett zsirban vilagosra piritjuk, hozzaadjuk az
aproéra vagott petrezselyemzoldét és a ledaralt tiid6t. Soval, borssal, majorannaval fliszerezziik. Hozzatesszik
az egész tojast, egynek a sargajat, a zsemlemorzsat, és nagyon jol kidolgozzuk. Ha kihilt, kis halmokat rakunk
a tésztakockakra.

Hajdina
Ha a taskak egymas mellett levé két sarkat levagjuk, akkor kis, siiveg alakl taskakat kapunk.

Fozelékek

Régebben a fézelékek hosszl lével késziiltek, szinte slr(ibb levesek voltak, amelyhez ebédre pogacsat vagy
proszafélét adtak, de el6fordult, hogy vacsorara egymagaban fogyasztottak. Készitési modjuk és az étkezésben
elfoglalt helyiik sokat valtozott. A mai falusi konyhakban szinte minden friss, szaritott és tartdsitott
zoldségfélébol, hiivelyesbdl, burgonyabol készitenek fézeléket, amelyet rantassal, habarassal, lisztbeszorassal
stiritenek. J6 fézeléket csak ép, egészséges, jol kezelt alapanyagbdl fézhetiink. Ugyeljiink arra, hogy puha
legyen, de tUl ne fézziik vagy paroljuk, mert sokat veszit értékébdl. A rantas sima legyen, és a hagymafélékkel
sokaig ne piritsuk, csak keverjiik el és engedjiik fol. Az izesitést, fliszerezést ne vigyiik tulzasba. Lehetdleg csak
a talalas idejére készitsiik el. A babot, a vagott borsot, a lencsét a fézés elétt aztassuk be hideg vizbe, és
minden esetben hideg vizbe tegyiik fel foni.

Babfézelék

2 bogre tarkabab, tojasnyi zsir, 4 kanal liszt, 1 kisebb hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 babérlevél, 1 evékanal
ecet, 2 tenyérnyi szalonnabdrke vagy 2 korom, 2 kanal tejfol, 1 kavéskanal szines paprika, so.

A megtisztitott babot megmossuk, egy éjjelen at hideg vizben aztatjuk. A bérkét vagy a kormot meleg vizben
megmossuk, megkaparjuk, feldaraboljuk, és feltessziik foni annyi vizben, ami ellepi. (Ha a korém vagy a bérke
so0s, csak késébb sozzuk meg az ételt.) Ha félig megf6tt, az aztatott babot hozzatessziik, a babérlevéllel
egyiitt. Feddvel letakarva puhara fozziik, kzben mindig potoljuk a vizet. A lisztbol és zsirbol rantast készitiink,
beletesszilk az aprora vagott voroshagymat, fokhagymat, elkeverjik, hozzatessziik a szines paprikat, és vizzel
azonnal folengedjiik. Osszeforraljuk, és a fézelékbe szirjiik. izleljiik meg, és ha kell, sézzunk utana. A tejfolt
és az ecetet a fézelékbe keverjiik, a babérlevelet kidobjuk. A bérkét és a kormat a fézelékkel egyiitt



talalhatjuk. A babfézelék készitéséhez jol felhasznalhatjuk az eléz6 napi fistolt hus levét.

Lencsefozelék

1,5 bogre lencse, tojasnyi zsir, 3 evékanal liszt, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 teaskanal cukor,
késhegynyi szines paprika, 1 citromhéj vagy egy levél fodormenta, 1 sertéscsiilok, 3 evékanal tejfol, 1 evokanal
ecet, so.

A lencsét megvalogatjuk, megmossuk, és egy éjjelen at hideg vizben aztatjuk. A fiistolt csiilkot is este
bedztatjuk, reggel megkaparjuk, megmossuk, és kiilon hideg vizben feltessziik féni. Ha a csiilok mar puha,
szlirjiik le, és levében tegyiik fel a lencsét. A babérlevelet és az egészben hagyott voroshagymat tegyiik hozza,
és gyenge t(izon f6zziik tovabb. A & 1-2 ujjnyira lepje el. Feddvel takarjuk le. Tobbszor meg kell keverni, mert
konnyen leég. A zsirbdl és a kettd evokanal lisztbdl vilagos rantast készitiink, és a cukorral barnara piritjuk.
Hozzaadjuk az aprdra vagott fokhagymat, a citromhéjat vagy a fodormentat és a szines paprikat. Gyorsan
elkeverjiik és hideg vizzel azonnal folengedjiik. Simara keverjiik, és a megfétt lencséhez szirjik. Ha a csiilok
levétdl nem elég sos, utana sozunk. A tejfolt elkeverjiik a megmaradt liszttel, és a lencsét behabarjuk. Ecettel
izesitjiik, és jol kiforraljuk. A fétt csiilkot feldaraboljuk és kiilon talaljuk.

Savanyu burgonyafézelék

10-12 burgonya, tojasnyi zsir, 4 evokanal liszt, 1 babérlevél, 1 voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 kavéskanal
szines paprika, 2 evékanal ecet, 2 szal borsikafd, so.

A burgonyat meghamozzuk, és kockara vagjuk. Annyi sos vizben tessziik fel f6ni, amennyi éppen ellepi,
hozzatessziik az egészben hagyott hagymat, a babérlevelet és a borsikafiivet. Feddvel letakarva puhara f6zziik.
A zsirbdl, a liszt felébdl barnara piritott rantast készitiink, és az aprora vagott fokhagymat elkeverjiik benne.
Belekeverjiik a paprikat, és azonnal hideg vizzel folengedjiik. Jol elkeverjiik, és a megf6tt burgonyahoz
szlirjiik. A rantast a burgonyaban elkeverjiik, a hagymat és a babérlevelet kivessziik. Az ecetet kevés vizzel
folhigitjuk, a maradék liszttel behabarjuk (mintha tejfolos habarast készitenénk), és a fozelékhez sz(lirjik. Még
egyszer jol elkeverjiik, kiforraljuk, és ha kell, ecettel vagy soval izesitjiik.

Piritott vagy kovesztett (abalt) hazi sonkat adunk hozza, de fétt hussal is talalhato.

Majordannds burgonyafézelék

12 nagyobb burgonya, tojasnyi zsir, 4 evokanal liszt, 1 teaskanal majoranna, 1 fej voroshagyma, 1 pohar tejfol,
sO.

A megtisztitott burgonyat karikara szeleteljik, annyi sos vizben tessziik fel foni, amennyi éppen ellepi. A
zsirbol, a liszt egy részébol zsemleszin(i rantast készitiink, a hagymat finomra vagjuk, a rantasban elkeverjik,
kicsit piritjuk, hideg vizzel folengedjiik, felforraljuk, és a puhara f6tt burgonyahoz ontjiik. Hozzatessziik a
majorannat. A tejfolt elkeverjiik a maradék liszttel, és hideg vizzel higitva a forrasban lévé burgonyara ontjiik.
Jol kiforraljuk, megizleljiik, ha kell, séval, majorannaval izesitjiik. Sertéssiiltet adunk hozza.

Paradicsomos burgonyaf6zelék

10-12 burgonya, tojasnyi zsir, 1 kg friss paradicsom, 2 szal zellerzold, 1 fej voroshagyma, 4 evékanal liszt, 2-3
evékanal tejfol, so.

A burgonyat meghamozzuk, megmossuk, és karikara szeleteljilk. Annyi sos vizben, amennyi éppen ellepi,
feltessziik foni. Hozzaadjuk a tisztara mosott zellerzoldet, és puhara f6zziik. A paradicsomot megmossuk,
feldaraboljuk és megf6zziik. Atpasz-szirozzuk, és a megfétt burgonyahoz tessziik. A zsirbél, harom kanal
lisztbdl zsemleszin(i rantast készitiink. A tisztitott hagymat apréra vagjuk, és a rantasba keverjiik. Kicsit
piritjuk, folengedjiik hideg vizzel, kevergetve felforraljuk, és a paradicsomos burgonyahoz sz(irjiik. Egy
evokanal lisztet a tejfollel elkeveriink, kevés vizzel higitjuk, és a fézelékhez szlrjik. Még egyszer jol
elkeverjiik, felforraljuk, a zellerlevelet kidobjuk, és ha kell, cukorral vagy séval izesitjiik.

Tejfolés ujburgonya-fézelék

1 kg Ujburgonya, dionyi zsir, 1 fej voroshagyma, 1 kavéskanal szines paprika, 1 pohar tejfdl, 2 evokanal liszt,
sO.

Az Ujburgonyat megtisztitjuk, megmossuk, kockara vagjuk. A hagymat megreszeljiik, és a felhevitett zsirba
tessziik, kissé piritjuk, hozzatessziik a szines paprikat, kevés vizzel folengedjiik, belekeverjiik a kockara vagott
burgonyat, megsoézzuk, révid lében puhara paroljuk. A tejfolt elkeverjiik a liszttel, kevés hideg vizzel
folengedjiik, és a burgonyara szlrjik. Elkeverjik, jol kiforraljuk és frissensiiltekkel, vagdalt hispogacsaval
talaljuk.

Karalabéfozelék

2-3 friss karalabé, tojasnyi zsir vagy vaj, 3-4 kanal liszt, 1 csomo petrezselyemzold, fél bogre tej, so.

A karalabét meghamozzuk, a fas részeit eldobjuk, megmossuk és apro kockara vagjuk. Annyi sos vizben puhara
f6zziik, amennyi éppen ellepi. A zsirbol (vagy vajbol) és lisztbol vilagos rantast készitiink, beleadjuk az aprora
vagott petrezselyemzéldet, tejjel és kevés vizzel félengedjiik, simara keverjik, és a megfétt karalabéra
ontjiik. Elkeverijlik, jol kiforraljuk és talalhatjuk.

Tejfolés karfiolfézelék

2-3 fej kozepes karfiol, 1 fej voréshagyma, 4 evékanal zsir, 1 teaskanal szines paprika, késhegynyi 6rolt bors, 1
pohar tejfol, 3 evékanal liszt, 1 piros paradicsom, so.

A karfiolt megtisztitjuk, és rozsaira szedjiik, megmossuk és enyhén sos vizben félig megfozziik. A zsirbol reszelt



voroshagymaval, szines paprikaval porkoltlevet készitiink. Beletessziik a paradicsomot, jol elfézziik, és
belekeverjiik a leszlrt karfiolt, 6rolt borssal meghintjiik, és puhara fézziik. A tejfolt elkeverjiik a liszttel, a
karfiol levével folhigitjuk, és a karfiolra ontjiik. Jol kiforraljuk, ha kell, megsozzuk. Ha tul hig, akkor dionyi
vajat egy csapott evikanal liszttel Gsszegylrunk, és folytonos keverés mellett a forrasban lévé ételhez adjuk. <

Paradicsomos zéldbabfézelék -

1 kg zbldbab, 1 kg érett paradicsom, tojasnyi zsir, 3-4 evékanal liszt, 1 fej voroshagyma, 2 evokanal cukor, 2-3
evokanal tejfol, 2 szal zellerlevél, so.

A zoldbabot megmossuk, a két végét lecsipjiik, és apro darabokra vagjuk. Annyi sos vizben, amennyi éppen
ellepi, feltessziik féni. A paradicsomot megmossuk, feldaraboljuk, megtdrjik, kevés vizzel és a zellerlevéllel
foni tesszik. Ha a paradicsom megfétt, atpasszirozzuk, és hagyjuk kih(lni. Kézben a zsirbol és 3 kanal lisztbdl
zsemleszin(i rantast készitiink, beletessziik a cukrot, kicsit piritjuk, és a kih(lt paradicsomlével folenged;iik.
Hozzaadjuk az egészben hagyott voréshagymat, elkeverjiik, és martas sirlséglre fozziik. Beleontjik az
idokozben megfott és leszlirt zoldbabot, elkeverjiik, és ha stir(, a bab f6zélevével higitjuk. Lassan még
forraljuk, a maradék liszttel és a tejfollel behabarjuk, és hozzaszlrjiik. Jol kiforraljuk, és ha kell, cukorral vagy
soval izesitjiik. Fott tylkhussal kitnG.

Tejfolos, fokhagymas zoldbabfézelék

1 kg zbldbab, tojasnyi zsir, 4 evékanal liszt, 2 gerezd fokhagyma, 1 mokkaskanal szines paprika, 1 pohar tejfol,
sO.

A megtisztitott zoldbabot apro darabokra tordelve enyhén sos vizben puhara f6zziik. A zsirbél és a lisztbol
vilagosbarna rantast készitlink, beletessziik a zlzott fokhagymat, elkeverjiik. Hozzaadjuk a szines paprikat és a
tejfolt, csontlével folengedjik. Kevergetve felfozziik, és a forrasban lévo zoldbabhoz szlirjiik, jol kiforraljuk.
Ha kell, tovabb izesitjuk.

Kapros tokfozelék

1 spargatok (kb. 2 kg), 1 nagy fej voroshagyma, tojasnyi zsir, 2 pupozott evokanal liszt, 1 pohar tejfol, 1
kavéskanal szines paprika, 1 csomo zoldkapor, 1 zéldpaprika, 1 piros paradicsom, 1 evékanal ecet, so.

A tokot lehamozzuk, a belét kikaparjuk, meggyaluljuk, gyengén besozzuk, ecettel meglocsoljuk. A zsirt
folhevitjiik, a tisztitott és aprora vagott voroshagymat elkeverjiik benne, kicsit piritjuk, hozzatessziik a
zoldpaprikat, a darabokra vagott paradicsomot. Kicsit keverjiik, hozzatesszik a szines paprikat, kevés vizzel
folengedjiik. A tokot jol kicsavarjuk, és a paprikas lébe tessziik, raszérjuk az aprora vagott kaprot, jol
elkeverjiik, rovid lében puhara paroljuk. A lisztbdl, tejfolbol kevés vizzel habarast készitiink és a puha tokre
szlirjiik. Elkeverjik, felforraljuk és talalhatjuk.

Paradicsomos tokfézelék

1 spargatdk, 1 nagy fej voroshagyma, tojasnyi zsir, 3 pupozott evékanal liszt, fél pohar tejfol, 1 kavéskanal
szines paprika, 1 kg friss paradicsom, 2-3 evékanal cukor, 2-3 szal zellerlevél, so.

A tokot meghamozzuk, a belsejét kiszedjiik, megmossuk, legyaluljuk, megsozzuk. A zsirt félhevitjiik, a két
kanal liszttel vilagos szin( rantast készitiink, beletessziik az aprora vagott voroshagymat. Miel6tt a rantast
elkészitjiik, a paradicsomot megmossuk, feldaraboljuk, puhara fézziik, atpasszirozzuk, és a paradicsomlevet a
rantashoz ontjiik. Beletessziik a kicsavart tokot, elkeverjiik, ha kell vizzel higitjuk, hozzatessziik a
zellerlevelet, és puhara fozziik. A tejfolt simara keverjiik a liszttel és nagyon kevés vizzel, és a fézelékhez
szlirjlik. Megcukrozzuk, kiforraljuk, és ha kell, izesithetjiik soval és cukorral. Tejfol nélkiil is fé6zhetjiik, de
akkor tobb cukrot tegyiink bele.

Salatafézelék

4 fej salata, 3-4 burgonya, tojasnyi zsir, 1 mokkaskanal majoranna, 3 evékanal liszt, 1 gerezd fokhagyma, 2
evbkanal tejfol, késhegynyi szines paprika, so.

A salatakat megtisztitjuk, nagyon jol megmossuk, leveleire szedjiik, és csikokra vagjuk. A burgonyat
megtisztitjuk, és apro kockakra vagjuk, annyi sos vizben feltessziik f6ni, amennyi éppen ellepi. Ha a burgonya
mar félig megpuhult, tegyiik hozza az Gsszevagott salatat, és egyiitt fézziik puhara. A zsirbol, lisztbdl vilagos
rantast készitiink, és a zlzott fokhagymat hozzatessziik, elkeverjiik. A szines paprikat a rantashoz adjuk, kevés
vizzel felengedjiik, a tejfolt belekeverjlik, és a megf6tt salatara szlrjiik. Zazott majorannaval izesitjik, jol
osszekeverjiik, kiforraljuk. Ha s(rd, tejjel higithatjuk.

Zéldborsofézelék

1,5 kg hiivelyes vagy 2 bogre tisztitott zéldborsd, tojasnyi zsir, 3 evokanal liszt, 1 teaskanal cukor, fél liter tej,
1 csomo petrezselyemzéld, so, 1 evokanal cukor.

A borsot kifejtjilk, megmossuk, lecsurgatjuk. A zsirt fololvasztjuk, és a cukrot beleszorjuk. A lecsurgatott
borsot hozzatessziik, elkeverjik, megsozzuk, és az aprora vagott petrezselyemmel megszorjuk. A borsot
megparoljuk. Ha a borsé mar puha, liszttel megszorjuk, kissé piritjuk, elkeverjilk, és tejjel félengedjiik. Jol
folkeverjiik, lassan forralva bes(ritjik. A megmosott borséhéjbol f6zziink meg egy keveset, és ha higitani kell,
a héj tevével higitsuk. A fézelék nagyon jo izt kap téle.



Paraj- (spenét-) fézelék

2-3 marék paraj, tojasnyi zsir, 3 evkanal liszt, 2 zsemle, 1 liter tej, so, késhegynyi szddabikarbona.

A parajt megtisztitjuk, a vastag ereit lehlzzuk, tobbszor valtott vizben jol megmossuk, és feltessziik féni. A
vizbe egy késhegynyi szodabikarbonat tegyiink, 2-3 percnyi forras utan sz(irjik le, és nagyon aprora vagjuk
Ossze, de jobb, ha ledaraljuk vagy atpasszirozzuk. A zsirbdl, lisztbél zsemleszin( rantast készitiink,
hozzatessziik a z(zott fokhagymat, elkeverjik, és azonnal a rantasba tessziik a passzirozott parajt. Kissé
kevergetjiik, tejjel folengedjiik, és folytonos kevergetés kozben simara fézziik. A zsemlét kzben megaztatjuk,
szétmorzsoljuk, és a fovo parajhoz keverjik. Megsozzuk, felforraljuk, és tiikortojassal talaljuk. Laktatobb, ha
burgonyapiirét is adunk hozza. Régebben, kora tavasszal az alig kihajtott csalan levelébdl is készitettek
fézeléket. Elkészitési mddja megegyezik a spenotbol késziilt fézelék készitésével. Kicsit tobb fokhagymaval
izesitették.

Tejfolés kaposztafézelék

1 fej kaposzta (kb. 1,5 kg), tojasnyi zsir, 4 evékanal liszt, 1 kisebb fej véroshagyma, 2 ujjnyi flistolt szalonna, 1
csomo kapor, 1 pohar tejfol, késhegynyi 6rolt bors, 1 kavéskanal szines paprika, so.

A kaposztat megtisztitjuk, szélesebb csikokra felszeljiik. A flistolt szalonnat apro kockara vagjuk, és
kiolvasztjuk. A porcot kiszedjik, a zsirjat a masik zsirhoz adjuk. A hagymat apro kockara vagjuk, a zsirban
vilagosra piritjuk. Hozzatesszik a paprikat, és azonnal kevés vizzel elkeverjiik. A paprikas lébe tessziik a
lesozott kaposztat, az aprora vagott kaprot, a borsot, és jol elkeverve fedé alatt puhara paroljuk. Kevés vizzel
vagy csontlével feleresztjiik. Ha forr, az idékozben elkészitett tejfolds-lisztes habarassal behabarjuk. Még
egyszer jol felforraljuk. Megizleljiik, és ha kell, izesitjiuk. Nyaron lehet beletenni egy zoldpaprikat és egy
paradicsomot is, télen pedig egy kanal lecsot.

Paradicsomos kaposztafézelék

1-2 fej kaposzta (1,8 kg), tojasnyi zsir, 3-4 evékanal liszt, 1,8 kg paradicsom, 2 evokanal cukor, 1 kdzepes
voréshagyma, koromnyi babérlevél, 1 zoldpaprika, 4-5 szem bors, 1 mokkaskanal szines paprika, so.

A kaposztat megtisztitjuk, és vékonyra gyaluljuk, vagy éles késsel vékonyra szeljiik. A kaposztat megsozzuk, a
hagymat karikara vagjuk, és a sozott kaposztahoz keverjiik. Raszorjuk a koménymagot, a babérlevelet, a
borsot, kevés vizet ontiink ra, és lassu tizon puhara paroljuk. A zéldpaprikat hozzatessziik, és az atpasszirozott
paradicsomot a kaposztara ontjiik. A zsirbol és a lisztbdl rantast készitiink, a cukrot a rantasba keverjik, a
paprikat is hozzatessziik, hideg vizzel vagy csontlével azonnal félengedjiik, és a kaposztara ontjiik. Elkeverjiik,
jol kiforraljuk és talathatjuk. Paprikas sertésszeletet vagy egyéb hlsszeletet adhatunk hozza.

Kelkaposztafézelék

1 kdzepes nagysagu kelkaposzta, 5-6 burgonya, tojasnyi zsir, 4 evékanal liszt, 2 gerezd fokhagyma, 1 csapott
kavéskanal majoranna, 1 csipetnyi borsikaf(, késhegynyi szines paprika, 1 csoves paprika, so.

A kelkaposztat megtisztitjuk, csikokra vagjuk, tobbszor atmossuk, lobogo vizzel leforrazzuk. Egy-két percig
hagyjuk a forré vizben, szirékanallal kiszedjiik, hideg sos vizbe foni tessziik. Annyi vizet ontsiink ra, amennyi
éppen ellepi. A burgonyat megtisztitjuk, megmossuk, apro kockara vagjuk, és a félig fott kelkaposztahoz adjuk,
a csoves paprikaval egyiitt. Raszorjuk a majorannat, és ha kell, pici vizet 6ntiink hozza. A zsirbdl, a lisztbdl
zsemleszin(i rantast készitlink. Beletessziik a z(izott vagy aprora vagott fokhagymat, kicsit még piritjuk,
raszorjuk a szines paprikat, és vizzel vagy csontlével félengedjiik. Kevergetve felf6zziik, és a megfétt
kaposztahoz adjuk. Folforraljuk, és ha kell, izesithetjiik soval vagy majorannaval.

Nagyon jo izt ad a fézeléknek, ha egy darab bérkét vagy egy-két sertéskormét tudunk benne fozni.

Egytalételek, gomba-, tojas és tejes ételek, kasak

Siilt kaposzta fiistolt oldalassal

2 félmaréknyi savanyitott kaposzta, 30-40 dkg fiistolt oldalas, tojasnyi zsir, 1 fej voroshagyma, 1 kavéskanal
szines paprika.

A flstolt hust hideg vizben este beaztatjuk, és reggel foni tessziik. Ha félig megfétt, kicsontozzuk, és kockara
vagjuk. A zsirt folhevitjik, a tisztitott kockara vagott hagymat livegesre piritjuk, hozzatessziik a szines
paprikat, kevés huslével folengedjiik, és a foldarabolt hist beletesszilk. Hozzatessziik a savanyu kaposztat,
egylitt paroljuk, és ha kell, a hislébdl ontiink hozza. Mindig csak rovid ében parolddjék. Ha a his és a kaposzta
puha, akkor talalhatjuk. Sozni csak akkor kell, ha a fiistolt his leve nem volt elég sos.

Siilt kaposzta babosan

2 maréknyi savanyu kaposzta, 1 bogre tarkabab, 2-3 ujjnyi flistolt szalonna, tojasnyi zsir, 1 fej voroshagyma,
késhegynyi pirospaprika, csipetnyi borsikaf(i, kevés so, 2 evékanal tejfol.

A flistolt szalonnat apro kockara vagjuk, kiolvasztjuk, hozzatesszik a zsirt. A porcot nem szedjiik ki. A nagyobb
kockara vagott hagymat livegesre piritjuk benne, beletessziik a szines paprikat, kevés vizzel folengedjiik,
hozzatessziik a savanyl kaposztat és a borsikafiivet, elkeverjiik, feddvel letakarjuk, és puhara paroljuk.

A babot elkészités el6tt legalabb 2-3 draval, de jobb, ha eléz6 este beadztatjuk. Enyhén sozott hideg vizben
puhara f6zziik, ha megfétt, leszlrjik. A levét félretessziik. Egy mély cseréptalat kizsirozunk, egy sor kaposztat
tesziink bele, rahintjiik a megfétt babot, a megmaradt kaposztaval betakarjuk, a tejfolt elkeverjiik egy kevés
bab lével, és a kaposztara ontjiik. Siit6be tessziik, 10-15 percig siitjik, hogy a teteje kissé megpiruljon. Abban



az edényben talaljuk, amelyben siitottik.

Tavaszi siilt kaposzta

2 félmaréknyi savanyu kaposzta, 2 nagy fej voroshagyma, 1 kanal szines paprika, 2 tojasnyi zsir, 1 mokkaskanal
orolt bors, so, 1 levesestanyernyi gomba (ha szaritott gombank van, abbol egy fél marékkal), 1 bogre tejfol.
A fele zsiron az aprora vagott hagyma felét iivegesre piritjuk, hozzatessziik a szines paprikat, kevés vizzel
azonnal folengedjiik. Ha a kaposztat nagyon savanylnak talaljuk, akkor egyszer mossuk meg, csavarjuk ki, és
Ugy tegylik a paprikas zsirba. A gombat tobbszor megmossuk, lecsurgatjuk, a szaraval egyiitt folszeleteljik. A
maradék zsirt félhevitjiik, és az 6sszevagott maradék hagymat hozzatessziik. Kissé megfonnyasztjuk, ra
tessziik a gombat, borsozzuk és sozzuk. A félig megparolodott kaposztahoz hozzatessziik a gombat, jol
elkeverijiik, és egy megfelel6 edényben siitébe tessziik, tejfollel meglocsoljuk,

20-25 percig siitjiilk, hogy az izek sszeforrjanak. Ha szaritott gombat hasznalunk, akkor elébb meleg vizben
aztassuk meg, szlirjik le a vizet, és gy tegyiik a zsirba, igy nem ég meg.

Zalai borités

10 savanyukaposzta-levél, 60 dkg sertéslapocka, 1 nagy fej voroshagyma, 2 tojasnyi zsir, kis darab fiistolt
szalonna, 1 mokkaskanal bors, késhegynyi majoranna, 1 evékanal liszt, 1 gerezd fokhagyma, 2 evékanal
paradicsompiiré, 1 dl bor.

A tésztahoz: 25 dkg liszt, 2 tojas, dionyi vaj, kevés so, 1 pohar tejfol, fél csomag vaj, 3 tojas. ,

A flstolt szalonnat apro kockara vagjuk, kislitjik, a zsirjat lesz(rjik, és zsirral kiegészitve folhevitjik,
hozzaadjuk az aprora vagott voroshagymat, kissé megpiritjuk, beletessziik a csikokra vagott, megmosott,
lecsurgatott hust. Fliszerezziik borssal, majorannaval, zGzott fokhagymaval, soval. Elkeverjik, hozzatesszik a
paradicsomplirét. Ha a levét elfétte, meghintjiik egy kanal liszttel, kicsit piritjuk, és kevés vizzel folengedjiik.
Mérsékelt tlizon puhara paroljuk. Végiil hozzaadjuk a szalonna porcét, és kih(itjik.

A lisztbdl soval és egy didnyi vajjal, a két tojassal tésztat gyurunk, jol kisodorjuk, kisujjnyi csikokra félvagjuk,
lobogo sos vizben kif6zziik, lecsurgatjuk, és egy labosba tessziik. A vajat a tojasok sargajaval jol kikeverjiik,
kicsit megsozzuk, a tejfolt elkeverjilk benne, hozzakeverijiik a kif6tt tésztat és a kih(lt hist. A tojasok fehérjét
kemény habnak verjiik, és 6vatosan a husos tésztas masszahoz keverjiik. Egy labast jol kizsirozunk, és a
savanyl kaposzta leveleinek felével kibéleljik. A husos tésztas keveréket beleuntjuk. Borral meglocsoljuk, és a
megmaradt kaposztalevelekkel betakarjuk. Nem tul forro siitében kb. fél oraig siitjiik. Ha kész, talra boritjuk,
és Ugy szeleteljlik, mint a tortat. Legjobb cserépedényben késziteni.

Rakott kdaposzta

2 maréknyi savanyu kaposzta, 1/2 kg sertéshus, 1 fej voroshagyma, 2 tojasnyi zsir, 1 teaskanal szines paprika, 1
dl paradicsomlé vagy 2 piros paradicsom, 2 zéldpaprika, 1 bogre tejfol, so.

A hlst megmossuk, kockara vagjuk. A zsirt folhevitjiik, beletessziik az apréra vagott voréshagymat, és livegesre
stitjuk.

Megszorjuk a szines paprikaval, kevés vizzel folengedjiik és folforraljuk. A kaposztat egy labasba tessziik, a
paprikas lébdl par kanallal kimeriink, és a kaposztara ontjiik. Kevés viz hozzaadasaval puhara paroljuk. A
megmaradt paprikas lébe tessziik a sertéshlst, hozzatessziik a zoldpaprikat és puhara paroljuk, kdzben
megsozzuk. Ha a kaposzta és a his is megparolodott, akkor a kaposzta felét kivessziik, és a megparolddott hist
a levéve! egyiitt a kaposztara ontjiik. A paradicsomlevet elkeverjiik a tejfollel. A megmaradt kaposztat a hlsra
teritjik, és a tejfolos paradicsomot a kaposztara ontjiik. Siitébe tesszik, kicsit megrottyantjuk, és talalhatjuk.

Parolt kaposzta

1 fej fehér kaposzta, 1 kis fej voros kaposzta, 1 fej voréshagyma, tojasnyi zsir, késhegynyi cukor, par szem
komeény, 1 evokanal ecet, 1 dl fehérbor, sé.

A fehér és a voros kaposztat megtisztitjuk, torzsajat kivagjuk, vékonyra szeleteljiik. Megsozzuk, osszekeverjik.
Egy labosban a zsirt folhevitjiik, benne a cukrot vilagossargara piritjuk. Hozzatessziik az aprora vagott
hagymat, a koménymagot és a kaposztat. Elkeverjiik, ecettel meglocsoljuk, tobbszor megkeverjiik, és kozben
hozzaontjiik a bort. Csendes t(izon, lefedve, puhara paroljuk. Ha a levét elfovi, akkor egy kevés borral vagy
vizzel pétoljuk. Hagymas tort burgonyaval vagy héjaban silt burgonyaval onallo ételként, de liba- és
kacsasiiltekhez koretként is adhatjuk.

Rakott kdaposzta belséséggel

1 kg savanyu kaposzta (kb. 3 fél marék), 50 dkg tiid6, 25 dkg maj, 25 dkg tokaszalonna, 1/2 bagre rizs, 1
mokkaskanal majoranna, késhegynyi 6rolt bors, 1 fej voréshagyma, 2 gerezd fok

hagyma , késhegynyi szines paprika, 1 pohar tejfol, tojasnyi zsir, so. .

A belséségeket a szalonna felével gyengén sos vizben puhara f6zziik. A maradék szalonnat apré kockara vagjuk,
és kisiitjuk. A voroshagymat megtisztitjuk, aprora vagjuk. A szalonna zsirjahoz hozzatessziik a tobbi zsirt, és a
hagymat belekeverjiik, livegesre piritjuk, hozzaadjuk a z(zott fokhagymat, a szines paprikat, és a belséségek
levének egy részével folengedjiik. A tlid6t, a fott szalonnat és a majat ledaraljuk, és a hagymas lében rovid
ideig paroljuk. A rizst kevés zsiron megforgatjuk, forro vizzel félengedjiik, és félpuhara paroljuk, gyengén
megsozzuk. A kaposztat a belséségek f6z6levével fedd alatt puhara paroljuk, és egy kisebb zomancos tepsibe a
kaposzta felét beleteritjik. A rizst és a daralt belsdségeket osszekeverjiik a borssal, a majorannaval, ha kell,
megsozzuk, és a tepsiben lévo kaposztara teritjiik. A maradék kaposztat a daralt rizses keverékre simitjuk,
tejfollel meglocsoljuk, és forro siitében megsiitjik. Talalhatjuk a siitéedényben is, vagy lapatkanallal talra



rakjuk.

Toltott kaposzta friss kaposztabal

1,5 kg-os fejes kaposzta, 40 dkg sertéshls (lapocka vagy dagadod), 5-6 evokanal rizs, 2 tojasnyi zsir, 3 evékanal
liszt, 1 tojas, 1 csomo kapor, késhegynyi torott bors, késhegynyi szines paprika, néhany szem teaizesitd vagy
késhegynyi citromsav, 2-3 evokanal tejfol, so.

A fejes kaposztat megtisztitjuk, torzsaja koriil késsel bevagdossuk, és megforrazzuk. A leforrazott kaposztat
kevés ideig letakarva hagyjuk, lesz(irjik, és leveleire szétszedjik. A szép leveleket toltelékhez hasznaljuk, a
vastag ereit kivagjuk, a tobbi részét pedig vékony csikokra Gsszevagjuk. A hist megdaraljuk, a rizst kevés
zsiron megforgatjuk, kétszer annyi forro vizzel folengedjiik és félpuhara fézziik. Kih(itjik, és a daralt hGshoz
adjuk. Sdval, borssal a hust meghintjiik, és a tojassal jol 6sszedolgozzuk. Egy labast a zsir felével vastagon
kizsirozunk, erre tessziik a vagott kaposztat. A félretett leveleket megtoltjilk a hisos keverékkel, és jol
Osszecsavarjuk, végeit benyomjuk, a labasba teritett kaposztara rakjuk. Rarakjuk a megmaradt kaposztat, és
kdzben kaporral fliszerezziik. Annyi sos vizet ontiink a kaposztara, amennyi épp csak ellepi, és puhara f6zziik.
Amikor a toltelék puhara parolodott, kiilon edénybe szedjiik. A zsirbol és a lisztbdl vilagos rantast készitiink,
késhegynyi szines paprikat adunk hozza, hideg vizzel felontjiik, simara keverjik, ezzel rantjuk be a kaposztat,
és izlés szerint citromsavval savanyitjuk. Talalaskor a tolteléket visszarakjuk, tejfollel meglocsoljuk. Régen a
rizs helyett tolteléknek hajdinakasat hasznaltak. A hajdinakasat joval az elkészités el6tt leforrazzuk, a vizet
leszlrjik, és igy keverjik a hushoz. Lassu t(izon hosszabb ideig kell fozni.

Rakott kelkaposzta

1 fej kelkaposzta (kb. 1 kg), 30 dkg sertéshus (dagado vagy lapocka), fél bogre rizs, ujjnyi fiistolt szalonna, 1
bogre tejfol, 2 késhegynyi bors, 1 mokkaskanal majoranna, tojasnyi zsir, s, 1 teaskanal szines paprika, 1
gerezd fokhagyma.

A kelkaposztat leveleire szedjiuk, megmossuk, csikokra felvagjuk, sos vizzel leforrazzuk, leszlrjik. A hist
kockara vagjuk, megmossuk, lecsurgatjuk. A hagymat megtisztitjuk, kockara vagjuk, és a kdzben felhevitett
zsirba tessziik. Uvegesre piritjuk. Hozzaadjuk a szines paprikat, egy kevés vizzel folengedjiik, zsirjara siitjik,
hozzatesszilk a zlzott fokhagymat, a kockara vagott hust, elkeverjiik. Kevés vizet ontiink hozza. Ratessziik a
fliszereket, megsozzuk, és félpuhara megsiitjiik. Lé mindig legyen alatta. A rizst kdzben megmossuk,
leszaritjuk. A fiistolt szalonnat kis kockara vagjuk, kiolvasztjuk, a porcot kiszedjiik, és a hishoz adjuk. A rizst a
szalonna zsirjaban ivegesre piritjuk, gyengén sozott dupla mennyiség(i vizzel folengedjiik, csendes t(izon
félpuhara paroljuk. Ha elkésziilt, kicsit kih(Gtjlik. A porkolttel a levébdl kiszedjiik, megdaraljuk, és a rizshez
adjuk. Jol osszekeverjiik, egy edényt kizsirozunk, és az Gsszevagott kellevelek felét berakjuk. A hlsos
keveréket rasimitjuk, és a megmaradt kellevelekkel beboritjuk, a porkolt lébe tessziik a tejfolt, pici borssal
izesitjlk, és a paprikas-tejfolos levet raontjiik. Siitébe tessziik, 20-25 perc alatt készre siil. Ha el6z6 napi
maradék porkoltiink van, ugyanigy félhasznalhatjuk.

Toltott kelkaposzta

1 fej kelkaposzta, 1/2 sertésfej, 2 ujjnyi flistolt szalonna, 2 nagyobb fej voroshagyma, 2 tojasnyi zsir, 2 gerezd
fokhagyma, fél bogre rizs, késhegynyi 6rolt bors, késhegynyi szines paprika, késhegynyi majoranna, 1 pohar
tejfol, 2 evékanal liszt, csipetnyi koménymag, so.

A sertésfejet megmossuk, megkaparjuk, és feltessziik féni (legjobb kuktaba), megsézzuk, és puhara fozzik. A
hiust a f6z6lébol kivessziik, lecsontozzuk, és ledaraljuk. A kelkaposzta torzsajat kivagjuk, vigyazva, hogy a
levelek szét ne essenek. Megmossuk, és egészben hagyva lobogd sos vizben félig megfézziik, leszlrjik,
lecsepegtetjiik. A rizst kevés huslével puhara paroljuk, kih(tjiik. A szalonnat 4 szeletre vagjuk, bérkéig
bevagdossuk, és megsiitjiik. Zsirjat lesz(irjlik, és a szalonnat félretessziik. A szalonna zsirjahoz még egy kevés
zsirt tesziink, és az aprora vagott fele voroshagymat kissé megpiritjuk, hozzatessziik a z(zott fokhagymat,
elkeverjiik, beletessziik a daralt hist, megsdzzuk, borsozzuk, raszorjuk a majorannat, és kevés huslevet ontiink
ala. Elkeverjiik, és egyiitt paroljuk, amig a levét elfétte. Hozzakeverijiik a rizst, langyosra hitjik, és jo)
Osszegylrjuk. A lecsurgatott kelt egy tiszta konyharuhara iiltetjiik. A leveleit sorjaban kihajtogatjuk. A
kozepére tesziink egy kis halom tolteléket, a bels6 leveleket rahajtjuk. Ismét tolteléket rakunk a levelekre, és
rahajtjuk a leveleket, addig rakjuk, mig a toltelékbdl tart. Csak az utolso sor levélre nem tesziink tolteléket.
Az Ures leveleket is a kdposztara hajtjuk. A konyharuha sarkait dsszefogjuk, megcsavarjuk, és kaposztafej
format kapunk. A ruhabol kivessziik, és egy kizsirozott labasba ultetjiik. Meglocsoljuk tejfollel elkevert
olvasztott zsirral. A huslébdl ontiink ala, megszorjuk koménymaggal, és jo meleg siitében pirosra siitjiik. Siités
kozben a levével meglocsoljuk, ha nagyon pirulna, takarjuk le fedével. Ha puha, zarjuk el a siitét, és hagyjuk
melegen. Amig a toltott kelkaposzta siil, addig készitsiik el a hozzavald paprikas martast. A maradék zsirt
folhevitjiik, beletessziik az apréra vagott voréshagymat, vilagosra piritjuk, beleszérjuk a szines paprikat, és a
fej f6z6levével folengedjiik. A tejfolben elkeverjik a lisztet, kicsit folhigitjuk, és a martashoz szlrjik. Simara
keverjiik, ha kell, izesitjik soval, borssal, majorannaval. A megsiilt kelkaposztat egészben a talra tessziik,
cikkekre vagjuk, a kisiilt szalonnaszeletekkel diszitjiik, és a paprikas martassal koriilontve talaljuk.

Vasi siilt répa

3-4 maréknyi savany( répa, 2 ujjnyi flistolt szalonna, tojasnyi zsir, 1 voroshagyma, késhegynyi 6rolt bors, 1
kiskanal szines paprika, so.

A fiistolt szalonnat apré kockara vagjuk, kisitjik, hozzatessziik a zsirt, a megtisztitott, kockara vagott
voroshagymat, elkeverjiik, beletessziik a szines paprikat, a borsot, és azonnal kevés vizzel folengedjiik.



Hozzatesszilk a levébdl kinyomkodott savanyu répat, egy kissé megsozzuk, elkeverjik, lefedve gyengébb tiizon
tobbszor megkeverve puhara siitjiik. Héjaban siilt burgonyat adunk hozza. Lehet gazdagabban is késziteni.
Elére kifézott fiistolt husbol porkoltet készitiink, a savanyl répat hozzakeverijiik, és egyiitt siitjiik meg. igy
izletesebb és tartalmasabb étel.

Rakott burgonya tojdssal

10-12 burgonya, 4 tojas, tojasnyi zsir, 1 pohar tejfol, ujjnyi fiistolt szalonna, 1 evékanal morzsa, so.

A burgonyat megtisztitjuk, és nyersen karikara vagjuk, a tojasokat keményre f6zziik, megtisztitjuk, és karikara
szeljiik. Zomancos tepsit fagyos zsirral kikeniink, morzsaval meghintjiik, a soval elkevert burgonya egy részét
beleteritjiik. Rarakjuk a tojas egy részét, a maradék zsirt fololvasztjuk, tejfollel elkeverjiik, és megontozziik
vele a tojasos burgonyat. Ismét burgonyat, tojast rakunk, és burgonyaval betakarjuk. Raontjiik a zsiros tejfolt,
és kozepesen meleg siitbe tessziik, ha félig megsiilt, tetejére rakjuk a szalonnaszeleteket, és készre siitjik.

Rakott burgonya kolbdsszal

10 burgonya, 3 tojas, tojasnyi zsir, 5 dkg vaj, 2 pohar tejfdl, 2 evékanal morzsa, késhegynyi 6rolt bors, 1-2 szal
hazi hlsos kolbasz és sé.

A burgonyat héjaban megfézziik, egy kicsit hiitjik, megtisztitjuk és karikakra vagjuk. A tojasok sargajat zsirral
kikeverjlik, hozzatessziik az 6rolt borsot, megsdzzuk, tejfollel elkeverjiik. A burgonyat a tojasos tejfolben
elkeverjiik, a tojas fehérjét kemény habba verjiik, a tejfeles keverékhez tessziik, és dvatosan osszekeverjik.
Zomancos tepsit kizsirozunk, morzsaval meghintjiik, és beleontjik a tejfeles burgonya egy részét. Rarakjuk a
karikara vagott kolbasz egy részét. Ismét burgonya kovetkezik és addig rétegezziik, mig az anyagunk tart, de
burgonya legyen feliil. A maradék morzsaval meghintjiik, kis vajdarabokat rakunk ra, siitébe tessziik, 20-25
percig siitjik. Jo, ha olyan edényben siitjiik, amelyben talalhatjuk is.

Paprikds burgonya

8-10 nagyobb burgonya, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 kavéskanal szines paprika, 2-3 zoldpaprika,
1 piros paradicsom (télen egy-két kanal lecsd), par szem koménymag, so.

A burgonyat megtisztitjuk, jol megmossuk, nagyobb kockakra vagjuk. A zsirt felhevitjik, a hagymat apro
kockakra vagjuk, és a zsirban livegesre piritjuk. Hozzatesszilk a koménymagot, a z(zott fokhagymat,
elkeverjlik, hozzaadjuk a szines paprikat, és kevés vizzel gyorsan folengedjiik. A burgonyat a paprikas ébe
tessziik. Kevés lében rovid ideig forgatjuk, megsozzuk, hozzatessziik a karikara vagott zoldpaprikat,
paradicsomot (télen a lecsot), annyi vizet ontiink ra, hogy éppen csak ellepje. Megkeverjiik, feddvel letakarjuk
és lassu tlizon puhara paroljuk. Kiilonféle salatakkal talalhatjuk.

Paprikds burgonya gombdval

8-10 nagyobb burgonya, 1 fej voroshagyma, 5-6 barmilyen fajta gomba (télen szaritott gomba 1 evékanallal), 1
kavéskanal szines paprika, késhegynyi 6rolt bors, 1-2 zoldpaprika (vagy lecsd), so.

A burgonyat megtisztitjuk, megmossuk, kockara vagjuk. A gombat megtisztitjuk, és tobbszor atmossuk,
lecsurgatjuk, szaraval egyiitt apro kockara vagy szeletekre vagjuk. A felhevitett zsirban az aproéra vagott
voroshagymat iivegesre piritjuk, beletessziik a gombat. Elkeverjiik, és hozzatessziik a szines paprikat, kevés
vizzel félengedjiik, beletessziik a karikara vagott zéldpaprikat (vagy lecsot), és a kockara vagott burgonyat.
Megsozzuk, megborsozzuk, jol elkeverjiik az egész anyagot, keves vizet ontlink ala, és készre paroljuk.
Vigyazzunk, hogy le ne siiljon, és ha kell, még kevés vizet tegyilink ala. Ujburgonyabol uborkasalataval nagyon
jo egytalétel.

A paprikas burgonyat készithetjiik kolbasszal is, akkor a gomba helyett egy szal fiistolt kolbaszt karikara
vagunk, és azt tessziik a burgonyahoz.

Hidsgomboccal toltott burgonya

12 kozepes nagysagl burgonya, 1 fej voroshagyma, 2 tojasnyi zsir, 1 pohar tejfol, 30 dkg sertéshis (lapocka
vagy dagado), 6-7 evbkanal rizs vagy masfél zsemle, késhegynyi 6rolt bors, 1 tojas, so.

A burgonyat megmossuk, megtisztitjuk (nyersen meghamozzuk), az aljat levagjuk olyanra, hogy a vagott
feliiletén megalljon. A kozepét késsel vagy karalabéflurdval kifurjuk, és a kiesett darabokat vizbe félretessziik.
Elkészitjlk a tolteléket. A rizst kevés zsiron megforgatjuk, dupla mennyiségli forro vizzel folengedjiik,
megparoljuk, és kihGtjiik. A hist ledaraljuk. A tisztitott hagymat lereszeljiik, felét megpiritjuk. A daralt hishoz
hozzaadjuk a kihilt rizst, a borsot, a piritott hagymat, a tojast, és gyengén megs6zzuk. Osszegylrjuk, és a
burgonyakat megtéltjiik vele.

Egy zomancos tepsit kevés zsirral kikeniink, a burgonyakat sorba beleiiltetjiik. A félretett burgonyaforgacsot a
burgonyak kozé rakjuk. A megmaradt zsirt folhevitjik. A maradék reszelt voroshagymat beletessziik, kicsit
piritjuk, beletessziik a szines paprikat, kevés vizzel folengedjiik, megsozzuk, a tejfolt elkeverjiik benne, és a
burgonyara egyenletesen raontjik. Siitébe tessziik. Ha a levét nagyon elsiilte, egy kevés tejes vizzel locsoljuk
meg, és készre siitjiik. Savanylsaggal talaljuk.

Gombaval toltétt burgonya
12 kozepes burgonya, 6-7 nagyobb gomba, 1 nagyobb voroshagyma, tojasnyi zsir, 2 tojas, késhegynyi 6rolt bors,
1 csapott evokanal zsemlemorzsa, 1 pohar tejfol, 1,5 dl tej, so, 1 kavéskanal szines paprika, fél csomag vaj.



A burgonyat megmossuk, és gyengén sozott vizben foltessziik féni. Nem egészen puhara f6zziik, leszlirjik és
leh(tjik. A gombat megmossuk, lecsurgatjuk, és nagyon apro kockara vagjuk. A zsirt felhevitjiik, a
megtisztitott és aprd kockara vagott voroshagymat a zsirba tessziik, kissé megforgatjuk, hozzaadjuk a gombat,
megsozzuk, borsozzuk, és a zsirjara siitjik. A felvert tojasokat raontjiik, a morzsat raszorjuk, kevergetjiik, mig
slird rantottaszer( lesz. Kihdtjik. A burgonya héjat lehlzzuk, és hegyes késsel vagy karalabéflroval a kozepét
kifarjuk. A kifurt darabokat félretessziik. A kivajt burgonya iiregeit megtdoltjik a tojasos gombaval.

Zsirozott tepsibe vagy t(izallo talba tessziik, a kivajt darabokat is kdzérakjuk. A tejbe beletessziik a vajat és
folmelegitjiik, hogy teljesen elolvadjon, megsozzuk, beletessziik a szines paprikat, és a tejféllel jol elkeverjiik.
Raontjik a burgonyara. Forro siitében 15 perc alatt kész. Céklasalataval talaljuk.

Toltott paprika paradicsommadrtdsban

8 zoldpaprika, 25 dkg his (dagado vagy lapocka), 6-7 evékanal rizs, 1 kisebb fej voroshagyma, dionyi zsir,
késhegynyi 6rolt bors, 1 tojas, 1 kis csomo petrezselyemzold, so.

A paprikakat megmossuk és kicsumazzuk, legjobb a csumazast (gy végezni, hogy a paprika szarrészénél
hiivelykujjunkkal erélyesen megnyomjuk és az beszakad, igy konnyen kivehetjiik a maghazat. Nincs annyi
veszteség, mint ha késsel szednénk ki. Elkészitjiik a tolteléket. A hist ledaraljuk. A megmosott rizst a forrd
zsiron megforgatjuk, és dupla mennyiségl forro vizzel folengedjiik. Lefedjiik, gyenge t(izon nem egészen
puhara paroljuk. Ha kihdilt a rizs, 6sszekeverjiik a hissal, hozzatessziik a reszelt voroshagymat, a megmosott és
aproéra vagott petrezselyemzoldet, a sot, a borsot és a tojast jol dsszegyurjuk, és a paprikakba toltjiik. Egy
labasban szépen korberakjuk a paprikat, és annyi enyhén sozott vizet ontiink ra, amennyi épp ellepi. Puhara
fozzik. A paprika levét leontjiik, és a paradicsommartas készitésénél felhasznaljuk. Sir( paradicsommartast
készitlink, és a paprikakra ontjiik, dvatosan osszekeverjiik, dsszeforraljuk. Tovabb ne keverjiik, hanem csak
razogassuk a labast. A paradicsommartas készitése a martasoknal talalhat6. Ha tartalmasabban akarjuk adni a
toltott paprikat, akkor tort burgonyat készithetiink hozza.

Kaposztas toltott paprika

2 félmaréknyi savanyu kaposzta, 2 ujjnyi fiistolt szalonna, 35 dkg zsiros sertéshuis, 1 kis fej voréshagyma, 1
gerezd fokhagyma, 8-10 zoldpaprika, tojasnyi zsir, 1 teaskanal daralt pirospaprika, 2 tojas, 1 pohar tejfol, 2
evokanal liszt, fél liter paradicsomlé, so.

A kaposztat, ha savanylnak talaljuk, egyszer mossuk at, és csavarjuk ki. A szalonnaszeleteket vagdossuk be a
bérkéig, és ugy sussiik ki. Tegyiik félre a szeleteket. A szalonna zsirjahoz tegyik a zsir felét és az Gsszevagott
voroshagyma felét. Fonnyasszuk meg, tegyiik bele a daralt paprikat és a kaposzta 2/3-at. Paroljuk meg, és
vizzel vagy huslével engedjiik fel. Kicsit sozzuk meg, és igy fézziik tovabb. Készitsiik el a toltott paprikat: a
hust ledaraljuk, a megmaradt zsiron a maradék véroshagymat vilagosra siitjiik, hozzaadjuk a z(zott
fokhagymat, elkeverjiik, és a hushoz ontjiik. Hozzatessziik a borsot, picit megsdzzuk, és hozzatessziik az aprora
vagott maradék kaposztat. A tojasokat feliitjiik, a husos keverékhez ontjiik, jol 6sszegyurjuk, és a paprikakba
tomjik.

A megtoltott paprikakat a forrasban lévé kaposztaba rakjuk. Radntjiik a paradicsomlevet, és puhara f6zziik a
paprikakat. A tejfolt a liszttel, kevés vizzel simara keverjiik, és a megfétt kaposztahoz szlrjik. Jol kiforraljuk
és talaljuk. A szalonnaszeletekkel a talat diszithetjiik.

Rantott toltott paprika

8 nagyobb zoldpaprika, 6 nagyobb gomba, 1 csomé metéléhagyma, 2 evokanal zsir, 4 tojas, 3 evokanal liszt, 1
bogre morzsa, fél csomo petrezselyemzold, 1 fej voroshagyma, so és olaj a kisiitéshez.

A paprikakat kicsumazzuk, gyengén sozott vizzel leforrazzuk, gyorsan leszlirjik, lecsepegtetjiik. A gombat
megtisztitjuk, szaraval egyiitt apro kockara vagjuk. A tisztitott voroshagymat megreszeljik, a forré zsirban
megfuttatjuk, hozzatessziik a megmosott, aprora vagott gombat és a petrezselyemzoldet, megsozzuk,
borsozzuk, addig paroljuk, mig a levét elfétte. A tojasokat felverjiik, felét a gombas keverékre ontjuk, és nem
nagyon szarazra megsiitjiik. A gombas keveréket a paprikakba tomjiik. A megtoltott paprikakat lisztbe, tojasba,
morzsaba forgatjuk, forrd olajban kisiitjiik. Metéléhagymaval megszort rizskorettel talaljuk. A paprikakat zold
salatalevélen és piros paradicsomkarikakkal diszitve talaljuk.

Toltott karalabé

8-10 kozépnagysagu karalabé, 30 dkg sertéslapocka, 7-8 evokanal rizs, 2 tojasnyi zsir, 1 teaskanal cukor, 3
evbkanal liszt, 1 csomo petrezselyemzold, 2 evékanal tejfol és so, késhegynyi bors, 1 bogre tej.

A karalabét megtisztitjuk, kifarjuk és megmossuk. A megmosott rizst kevés zsiron félpuhara paroljuk. A hust
megdaraljuk, belekeverjiik a parolt rizst, a sot, a borsot, jol osszekeverjiik. A kifurt karalabét lazan
megtoltjik. Kevés zsirban a cukrot megpiritjuk, felontjlik kevés vizzel, megsozzuk, és belerakjuk a megtoltott
karalabét. Kozé rakjuk a karalabébol kikeriilt furadékot. Annyi vizet tegyiink ra, hogy a karalabét félig ellepje.
Feddvel letakarjuk, és puhara paroljuk. A maradék zsirban a lisztet elkeverijiik, vilagos rantast készitiink
beléle, tejjel folengedjiik, simara keverjiik, és berantjuk vele a karalabé levét. Osszevagott
petrezselyemzolddel, soval, esetleg cukorral izesitjiik. Talalaskor a tejfolt a karalabéra locsoljuk.

Tort bab vagy siiriibab
2 bogre nagy szem(i bab, 1 fej voroshagyma, 2 tojasnyi zsir, kevés szines paprika, so, 2 tojasnyi vagott zsir.
A babot megvalogatjuk, megmossuk és beaztatjuk. 2-3 orat hagyjuk azni. Feltessziik féni bd, sos, hideg vizben.



Ha a bab puhara fétt, leszlirjiik. (A levét masnap leves f6zéshez félhasznalhatjuk.) Kozben a vagott zsirt
folhevitjik. A megtisztitott hagymat aprora vagjuk, a zsirban megpiritjuk, és a bab kozé keverjiik. Fakanallal a
babot kissé Osszetorjiik, egy cseréptalba ontjik. Szines paprikaval megszorjuk, és a folhevitett vagott zsirral
meglocsoljuk. Vagott zsir hianyaban aproéra vagott és megpiritott flistolt szalonna porcével és zsirjaval
meglocsolva talaljuk. Ecetes hagymat adunk hozza.

Babporkolt

2 bogre bab, 1 fej voroshagyma, tojasnyi zsir, 2 gerezd fokhagyma, 1 kavéskanal szines paprika, so, 1 szal hazi
kolbasz.

i A babot megvalogatjuk, megmossuk és 4-5 orat vizben aztatjuk. F6zés eltt a vizet leszlrjiik, és annyi sos
vizben tessziik fel féni, amennyi éppen ellepi. A hagymat megtisztitjuk, apro kockakra vagjuk, a zsirt
folhevitjlk, és a hagymat a forrd zsirba tesszik, livegesre piritjuk, hozzatessziik a z(zott fokhagymat,
elkeverjiik, hozzaadjuk a szines paprikat, kevés vizzel azonnal folengedjiik.

A kolbasz bérét lehuzzuk, karikakra vagjuk, és a hagymas lébe tesszilk. Ha a bab puhara fétt, lesz(rjik, és a
kolbaszt a levével egyiitt a bab kdzé keverjik. Egy kevés paprikas levet visszatartunk, és talalaskor a bab
tetejét meglocsoljuk.

Savanyu lencse

1/2 kg lencse, 1 babérlevél, 1 szal borsikaf(, 1 kavéskanal cukor, 1 dl gyiimélcsecet, so, 1 fej voroshagyma.

A lencsét megvalogatjuk, megmossuk, és annyi vizben aztatjuk, amennyi éppen ellepi. 4-5 drai aztatas utan
leszlrjik, és enyhén sozott vizben foni tessziik. Hozzatessziik a hagymat, a babérlevelet, a borsikafiivet, és b
vizben puhara f6zziik. Ha sok a (&, szlirjiink le beldle. A cukrot megpiritjuk, fél dl lencselével folengedjiik, ha a
cukor elolvadt, hozzaontjiik az ecetet, jol folforraljuk és a meleg lencsére ontjiik. Osszekeverjiik, és igy
hagyjuk talalasig. izleljiik meg, ha kell, izesitsiik ecettel, ha szeretjiik, tejfollel is meglocsolhatjuk, de csak
hidegen, egy-két kanallal. Talalas elétt szedjik ki a borsikafiivet, a hagymat és a babérlevelet.

Zoldséges gombas rizs

1 nagy sargarépa, 1 nagyobb petrezselyem, 1 gyenge karalabé, 1 csomoé petrezselyemzold, 1 csésze rizs, 3-4
evékanal olvasztott zsir, 8-10 sampinyongomba, di6 nagysagu hagyma, késhegynyi 6rélt bors, 2 evokanal reszelt
sajt, so.

A zoldségféléket megtisztitjuk, megmossuk, apro kockakra vagjuk, és gyengén sos vizben megf6zziik. A gombat
megtisztitjuk, tobb vizben megmossuk, lecsurgatjuk, és apro kockara vagjuk. A hagymat megtisztitjuk,
lereszeljiik, és a felhevitett zsiron kissé megforgatjuk, hozzatessziik az aprora vagott gombat, borssal
meghintjik, a rizst hozzaadjuk, és egyiitt livegesre piritjuk. A megmosott és aprora vagott petrezselyemzolddel
megszorjuk. Jol elkeverjik, a megf6tt zoldségek forrd levével folengedjiik. A 1é kétszerese legyen a rizsnek. Ha
kell, kicsit s6zzuk meg, keverjiik el, és lefedve puhara paroljuk. Legjobb siitébe tenni. Ha kész, a megfétt
zoldséget ovatosan hozzakeverjiik, formaba nyomjuk. A formabdl egy talra boritjuk, reszelt sajttal megszorjuk,
és talaljuk.

Gombapaprikas

1/2 kg gomba, 1 csomo petrezselyemzoéld, 1 nagyobb fej voréshagyma, 1 kavéskanal szines paprika, 3-4
evokanal zsir, késhegynyi 6rolt bors, 1 pohar tejfdl, 1 evékanal liszt, so.

A gombat megtisztitjuk, tobbszor jol megmossuk, vékonyra szeleteljiik vagy kockakra vagjuk. A hagymat
megtisztitjuk és megreszeljik. A zsirt folhevitjiik, és benne a hagymat livegesre piritjuk, hozzaadjuk a gombat,
megsodzzuk, megborsozzuk, ha a levét elfétte, hozzatessziik a szines paprikat, és vizzel folengedjiik. A tejfolt
elhabarjuk a liszttel, vizzel félhigitjuk, és a gombahoz sz(irjiik, felforraljuk. Megizleljiik, ha kell,
utanaizesitjik, és kiilon kif6zott galuskaval talaljuk.

Gomba sortésztaban

10-12 gombafej (legjobb a fiatal varganya), 10 evokanal liszt, 2 tojas, so, olaj a kislitéshez, 2 dl sor.

A gombafejeket jol megmossuk, ruhaval leszaritjuk, megsdzzuk, és lisztben meghempergetjiik. A tojasok
sargajat a sorrel elkeverjiik, megsozzuk, és annyi lisztet keveriink hozza, hogy slr( palacsintatészta legyen. A
tojasok habjat keményre verjiik, dvatosan hozzakeverjiik a sortésztahoz, és hozzaadunk egy evékanal olajat.
Ha esetleg s(ir(i a tészta, kevés sorrel higitsuk. A megsozott és a lisztben meghempergetett gombafejeket a
sortésztaba martjuk, és forrd olajban kisiitjiik. Petrezselymes burgonyaval és tobbféle salataval talalhatjuk.

Gomba rdntva

10-12 szép, nagy gombafej, fél bogre morzsa, 3 evékanal liszt, 1 tojas, 1 evokanal tej, 1/2 liter olaj a
kistitéshez, so.

A gombat megtisztitjuk, szarukat kitorjiik és kiviil-beliil megs6zzuk. A tojast a tejjel jol folverjiik. A megsozott
gombat lisztbe forgatjuk, a tojasban megmartjuk, és a morzsaban megforgatjuk. Forré olajban kisiitjik.
Rizskoretet és tartarmartast adjunk hozza, de a martas helyett fejes salataval is talalhatjuk. |



Gombafasirozott

50-60 dkg gomba, barmilyen lehet, de a puhabb hisi a jobb, 1 nagy fej véroshagyma, 2 zsemle, 2 tojas, 2
evokanal liszt, kés hegynyi 6rolt bors, 1/2 bogre morzsa, olaj a kisiitéshez, so, 1 csomo petrezselyemzold.

A gombat megtisztitjuk, tobbszor megmossuk, és ledaraljuk. A zsemlét megaztatjuk, kicsavarjuk és
szétmorzsoljuk. A hagymat megtisztitjuk, lereszeljik, egy-két kanal olajon livegesre piritjuk, hozzaadjuk a
tisztara mosott, és aprora vagott petrezselyemzoldet, és a gombat elkeverjiik benne. Megsézzuk, borsozzuk,
kih(itjiik. Hozzatessziik a megaztatott és dsszemorzsolt zsemlét, raontjiik a feltort tojasokat, kézzel jol
Osszedolgozzuk. Kis pogacsakat vagy rudacskakat formalunk, a morzsaban meghempergetjiik, és kevés olajon
kistitjik. Burgonyapiirét vagy valamilyen salatat adunk hozza.

Keseriigomba fokhagymdsan

18-20 foss, fiatal keserligomba, 2-3 dl zsir, 3-4 gerezd fokhagyma, so.

A keserligombat megtisztitjuk, a szarat t6bol kivagjuk (a szarat nem hasznaljuk fel). A gombafejeket jol
megmossuk, sos vizben megfézziik, leszlrjiik, hideg vizben leh(tjiik. A vizb6l a gombat kiszedjiik, lecsurgatjuk
és leszaritjuk. A fokhagymat nagyon aprora vagjuk. A gombat a forro zsirban kisiitjilk, megszorjuk az aprora
vagott fokhagymaval, forré zsirral leforrazzuk, atkeverjiik, és azonnal talaljuk. Ha kell, a talon kicsit
megsozzuk. A gombat a zsirjaval egyiitt kenyérrel fogyasztjuk. Kivalo borkorcsolya. Diétazé embereknek nem
ajanlott.

Tejfolos lecso fiistolt szalonnaval

10-12 zoldpaprika, 2 fej voroshagyma, 2 ujjnyi fustolt szalonna, 4 érett paradicsom, tojasnyi zsir, so.

A paprikat és a paradicsomot megmossuk, szeletekre vagy karikakra vagjuk. A hagymat megtisztitjuk, és nagy
kockakra vagy karikakra szeljik. A fiistolt szalonnat apré kockakra daraboljuk, kiolvasztjuk, és a zsirt
hozzaadjuk. A hagymat a zsirba tesszik, kissé piritjuk, az dsszevagott paprikat hozzatessziik és megsozzuk,
addig paroljuk, amig hajlékony lesz. Hozzaadjuk a felszeletelt paradicsomot, és addig fézziik, amig a
paradicsom levet nem ereszt. A tejfolt hozzakeverjik, és egy rottyanasig fézziik. Héjaban siilt vagy fott
burgonyaval fogyasztjak Vas megyében. Galuskaval is talalhatjuk.

A Kkolbaszos lecso is hasonloan késziil. A flistolt szalonna helyett karikara vagott kolbaszt tesziink a lecsoba, és
a tejfolt elhagyjuk. Parolt rizzsel vagy tarhonyaval talaljuk.

Gocseji dodole

10-12 burgonya (1,2 kg), 40 dkg liszt (2 bogre), 1 csapott evékanal so, 2 fej voroshagyma, 2 tojasnyi zsir (12-13
dkg),

A burgonyat megtisztitjuk, kockara vagjuk, megmossuk, és egy négyliteres fazékba feltessziik foni annyi vizben,
hogy egyujjnyira ellepje. Ha a burgonya megf6tt, burgonyatorével a levében Gsszetorjiik, megsozzuk. (Egészen
kasaszer( legyen.) A lisztet beledntjiik, jol elkeverjiik, szinte dagasztjuk a burgonyatdrével vagy a fakanallal. A
dagasztast addig végezziik, mig a lisztet a burgonyas massza be nem vette. Tovabb dagasztjuk mindaddig, mig
nagyon nehezen dagaszthatd nem lesz. Kicsit hagyjuk a tiizhely szélén vagy gyenge gazlangon, alatéttel. A
voroshagymat megtisztitjuk, apré kockara vagjuk, és a felhevitett zsirban

aranysargara piritjuk. Egy cseréptalba vagy labasba kevés hagymas zsirt tesziink, és a slrli masszabdl zsiros
kanallal nagy galuskakat szaggatunk. Hagymas zsirral ismét meglocsoljuk, és tovabb szaggatjuk, mig az anyag
tart Siit6ben vagy tliz-helyen a kiszaggatott dodollét megpiritjuk. Ha hagymasabban szeretjiik, talalaskor
megszorhatjuk zsirban piritott, karikara vagott hagymaval, hideg tejféllel meglocsoljuk. De ez el is marad-hat.
Nyaron tejfolos paradicsomsalataval nagyon jo és laktato étel. A dodollét Gjburgonyabol nem lehet késziteni.

Ortahazai ontétt laska

1/2 kg liszt, tojasnyi zsir, 1 fej voréshagyma, so.

A lisztet megszitaljuk, és gy(rotablara tessziik. Kevés langyos sés vizzel kemény tésztat gyGrunk. Oklomnyi
cipokat formalunk a tésztabol, kicsit pihentetjiik, és nagyon vékonyra kisodorjuk. A tepsi hatara fektetjik, villa
hegyével megszurkaljuk, és kilon-kilon laponként megsiitjiik. A szaraz lapokat Gsszetdrjiik, edénybe tesszik.
Sos forro vizzel leforrazzuk, megrazogatjuk, és tésztaszlrébe ontjiik. (Vigyazzunk, hogy a laska el ne azzon!) A
hagymat apré kockara vagjuk, zsirban megpiritjuk. A leszlrt laskat kizsirozott labasba ontjiik, és hagymas
zsirral jol elkeverjlik. Forrdn talaljuk. Egyszer(i nagyon régi parasztétel.

Husos csusza

50 dkg liszt, 2 tojas, tojasnyi zsir, csipetnyi so, 1 malac belsésége (maj, tiido, sziv), 1 fej voréshagyma, 1
csomo petrezselyemzold, tojasnyi zsir.

A malac majat, tiidejét, szivét sos vizben megf6zziik. Nagyon aprora feldaraboljuk, vagy ledaraljuk. A zsirt
felhevitjik, beletessziik az aprora vagott voroshagymat, és sargara piritjuk. A ledaralt belséséget a hagymahoz
keverjik. A belséség fézblevébdl 1 dl-nyit hozzadntiink, raszorjuk a borsot, a sot, az apréra vagott
petrezselyemzdldet, és jol osszekeverjilk. Feddvel letakarjuk, kozben megkeverijiik, és ha a levét elfétte, fedo
nélkiil megpiritjuk. A kifétt csuszatésztahoz keverjik, és talalasig meleg siitébe tessziik.

Csuszatészta készitése. A lisztbdl, a tojasbol kevés vizzel kemény tésztat gylrunk. Kettévagjuk, és cipokat
készitlink beldle. Kicsit pihentetjiik, és nagyon vékonyra nyujtjuk. Ha a tészta kicsit megszikkadt, 3-4 ujjnyi
széles csikokra vagjuk, apro kis levélkékre tépkedjiik. (A f6z6vizbe tegyiink egy dionyi zsirt, igy nem tapad



Ossze a tészta.) Lobogo sos vizben kif6zzilk. Ha a tészta a f6z6viz tetejére feljon, szlir6kanallal kiszedjiik,
meleg vizzel leoblitjiik, lecsurgatjuk, hozzakeverjiik a lepiritott belséséget. Forrd zsirral megontozziik, jol
atforrositjuk, és talaljuk.

Tejfolos husgomboc

40 dkg barmilyen hds vagy belséség, 1 fej voroshagyma 2 tojasnyi zsir, 1 evékanal szines papr1ka 1 pohar
tejfol, 1 evoékanal liszt, csipetnyi 6rolt bors, so, 1 kg burgonya, 35 dkg liszt, 1 tojas, dionyi zsir.

A hist kockara vagjuk. A hagymat megreszeljilk, és felét a fele folhevitett zsirba tessziik. Megforgatjuk, és
hozzatesszilk a megmosott és lecsorgatott hist. Megsozzuk, borssal megszorjuk, a paprikat hozzaadjuk, és
kevés vizet Ontiink ala. Rovid lében paroljuk. Ha a hiis megparolodott, kiszedjilk, megdaraljuk, félretessziik. A
burgonyat megmossuk, és héjaban megf6zziik. Ha megfétt, leszlrjiik, héjat lehtuzzuk, burgonyanyomon
atpaszirozzuk, gyGrodeszkan szétteritjik, és leh(itjik, hozzatessziik a megszitalt lisztet, a sot, a tojast és egy
didnyi zsirt. Jol 6sszegyurjuk, és nyGjtofaval félujjnyira (mint a szilvas gomboc tésztajat) elnylGjtjuk. 4x4 cm-es
kockakra felvagjuk, kdzepiikre a daralt husbdl kis halmokat rakunk, és gombocot formalunk beldle. Lobogo, sos
vizben a gombodcokat kifézziik, kozben a porkoltlevet a tejfol és a liszt keverékével behabarjuk. Ha kevésnek
talaljuk a martast, akkor a megmaradt zsirbol és hagymabol porkoltlevet készitiink, és a martashoz adjuk.
Kiforraljuk, és a kif6zott gombocokat belerakjuk a tejfolos martasba, és vele egyiitt talaljuk.

Gombuca

60 dkg liszt, 2 kavéskanal so, tojasnyi zsir, 1 kdzepes fej voroshagyma, 1 tojas, 2 félmaréknyi szaraz taro, 1
bogre tejfol.

A lisztbdl, tojasbol kevés vizzel kemény tésztat gylrunk. A tésztat két cipova formaljuk. Kicsit hagyjuk pihenni,
utana kinydjtjuk, fél kisujjnyi vastagsagura. A kinyGjtott tésztat kézbe vessziik, és did nagysagura elcsipkedjiik.
Sos vizben kifézzik. Egy labast fagyos zsirral kikeniink (hogy a tészta ne ragadjon bele). A kifott tésztat
szlirékanallal kiszedjiik, lecsepegtetjiik, és a kizsirozott labasba ontjiik. Forro zsirral megontozziik. A turét
kissé megsozzuk, és a tésztara morzsoljuk. Tejfollel megontozziik, és talaljuk. A gombucat turd és tejfol nélkil
is készithetjiik, zsirban piritott hagymaval.

Buzagadnica tepertével

2 bogre liszt, 1 fél bogre buzadara, fél maréknyi tepertd, 4-5 evékanal zsir, so.

A lisztet a buzadaraval 6sszekeverjik, hibatlan zomanc( labasban megpiritjuk. Ha mar olyan forré a liszt, hogy
kezlink nem allja (ha egy pillanatra a tenyeriinket ratessziik), akkor 6-7 dl lobogo, forro vizzel leforrazzuk,
gyorsan elkeverjlik, nagyon forro zsirral megontozziik. Kanallal apréra daraboljuk, meleg tepertével
megszorjuk. Barmilyen salataval talalhatjuk. Tepertd nélkiil is fogyaszthato.

Kukoricapolenta

i csésze tejfol, 3 tojas, 2,5 csésze kukoricaliszt, 1 kavéskanal so, 4 evokanal zsir, 1/2 csomag vaj vagy 4
evokanal libazsir.

A tojasokat a tejfollel kikeverjiik, megsdzzuk, hozzaadjuk a kukoricalisztet, és Ujra jol kikeverjuk. (Ha hig
lenne, liszttel sdrithetjiik.) Egy ruhaszalvétat Ugy tegylink egy mély talba, hogy a sarkai kilégjanak. A szalvétat
megzsirozzuk, és a kukoricas keveréket beleontjiik. A szalvéta sarkait 6sszekotjiik, a csomoba fakanalat
dugunk, hogy a fazék szélén fennakadjon, és lobogd sds vizbe engedjiik. 3/4 oraig fézziik. Ha megfétt, a
szalvétat kiemeljiik, és a benne |évo potentat gyurotablara boritjuk. Erés cérnaval szeletekre vagjuk. Forrd
libazsirral vagy vajjal megontozziik. Reszelt sajttal meghinte talaljuk. Sajt nélkiil vadas hisokhoz koretnek is
adhatjuk.

Kukoricagomboc

1/2 liter kukoricaliszt, 1 bogre buzadara, 1/2 bogre zsemlemorzsa, 4-5 ev6kanal zsir, 1 pohar tejfol, késhegynyi
sO.

A kukoricalisztet a blzadaraval 6sszekeverjiik. 1,5 liter sos, forrd vizben folytonos keverés mellett s(r(ire
fozzik. Fél érat pihentetjik, vizes kézzel gombdcokat formalunk, piritott zsemlemorzsaban meghempergetjiik,
tlizallo, lapos talra rakjuk, forrd zsirral megontozziik, és 10-15 percre meleg siitébe tessziik. Tejfollel
meglocsolva talaljuk. Aki édesen szereti, morzsa helyett szorja meg cukrozott makkal.

Kukoricapép

1/2 liter tej, 1 bogre kukoricaliszt, 1/2 liter viz, 3-4 evokanal cukor vagy méz, 1 marék aszalt szilva, tél
csomag vaj, so.

A vizet forrni tessziik, beledobjuk a vajat, ha mar a viz forrni kezd, beledntjik a kukoricalisztet, folytonos
keverés mellett. Ha jol slrlsodik, hozzaontjik a forrd tejet, és tovabb keverjiik. Elkeverjiik benne a cukrot
vagy a mézet. S(ri folyosra fozziik, ha kész, talba ontjiik, és parolt magozott aszalt szilvat szérunk ra. Ha
édesebben szeretjiik, akkor egy-két kanal langyos mézzel locsoljuk meg.

Kukoricakdsa

1,5 bogre kukoricakasa, 1 liter viz, tojasnyi zsir, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, félmaréknyi teperto,
s0.

A vizet forrni tessziik, ha forr, megsdzzuk, és a kasat beleengedjiik, és folytonos keverés mellett puhara



fézziik. Zsirozott lapos talra vagy tanyérokra ontjiik, jol megmelegitett zsiros tepertével megszorjuk, és
fogyaszthatd. Készithetd a kukoricakasa piritott voroshagymas zsirral, fokhagymas zsirral vagy piritott
fustoltszalonna-kockaval is.

Kukoricas dédolle

8-10 burgonya, 1 liter kukoricaliszt, nagyobb tojasnyi zsir, 1 voroshagyma, so, 1 bogre tejfol.

A burgonyat megtisztitva apro kockara vagy vékony szeletekre vagjuk, és egy fazékba tessziik. Annyi vizet
ontiink ra, hogy 2 ujjnyira ellepje. Megsozzuk és nagyon puhara f6zziik. Burgonya-térével nagyon alaposan
Osszetorjik. Hozzaadjuk a kukoricalisztet, és erds fakanallal beledagasztjuk. Jol Gssze kell dagasztani, és a
tlizhely szélére hizzuk, hagyjuk egy ideig pofogni, és kozben keverjiik meg, vigyazzunk, hogy le ne égjen.
Zsiros kanallal egy zsirozott labasba szaggatjuk, zsiros tejfollel meglocsoljuk. A hagymat a maradék zsirban
megpiritjuk. Talalaskor a piritott hagymakarikakkal megszorjuk. Tejfol nélkil is készithet6.

Kukoricaganica

1/2 kg kukoricaliszt, 1 liter tej, tojasnyi zsir, so.

A kukoricalisztet egy ép zomancu labasba tegyiik. Folytonosan keverve piritsuk meg. Amikor mar sotétsarga
szin(, engedjlik fol gyengén sozott, forro vizzel (kb. 1/2 liter), és kanallal apritsuk el. Forré zsirral- locsoljuk
meg, és addig keverjiik, amig apré nem lesz. Forralt tejjel fogyasztjak. Aki szereti, hideg tejjel is
fogyaszthatja. De csak annyit ontsiink le tejjel, amennyit azonnal elfogyasztunk. Régen téli étel volt.

Parolt hajdinakdsa

1/2 kg hajdinakasa, 1 fej voroshagyma, 2 tojasnyi zsir, 2 ujjnyi fustolt szalonna, késhegynyi 6rolt bors, so,
forro viz.

A hajdinakasat megmossuk, szitaba tessziik és lecsurgatjuk. A zsirt felhevitjik, a hajdinakasat atforgatjuk
benne. Ha mar kezd livegesedni, hozzatessziik az egészben hagyott véroshagymat, az 6rolt borsot és forro, sos
vizzel félengedjiik, csak annyival, amennyi éppen ellepi. Lefodve puhara paroljuk. A szalonnat aproé kockara
vagjuk, megpiritjuk. A hajdinakasat talba ontjiik, és a piritott szalonnat zsirjaval egyiitt raontve talaljuk.
Tokmagolajos savanyu kaposztaval ebédre és vacsorara egyarant fogyasztottak. (Piritott szalonna nélkiil
,husmellévalonak” talaltak.) Talalaskor az egészben hagyott voréshagymat tavolitsuk el.

Tejfolés taro héjaban siilt burgonyaval

1/2 kg turd, 2 zéldpaprika, 2 gerezd fokhagyma, 1 bogre tejfol, kevés szines paprika, so, &-10 burgonya.

A burgonyat megmossuk, lecsurgatjuk, és a siité racsan megsiitjiik. Elkészitjiik a tejfolos tarot.

A turot villaval jol Osszetorjilk, megsdzzuk, hozzaadjuk a kockara vagott zoldpaprikat, a zlzott vagy apréra
vagott fokhagymat, és tejfollel nagyon jol elkeverjiik. Kicsit hagyjuk allni, és a tetejét szorjuk meg szines
paprikaval. Ha a burgonya megsiilt, szedjlik ki egy cseréptalba, takarjuk le szalvétaval, és gy tegyiik az
asztalra. A sult burgonyat a tejfolos taroval fogyasztjuk. (Vas megyében igy fogyasztjak.)

Erett tard (keserd taré, paprikas taré)

1 kg tro, 1 evokanal szines paprika, 1 kavéskanal koménymag, 3-4 gerezd fokhagyma, 1 bogre tejfdl, 2 dl bor,
s0 izlés szerint.

A turét mély talban Gsszetorjiik, a paprikat, a koménymagot, a nagyon aprora vagott fokhagymat, a tejfolt, a
sot és a bort a tUrohoz adjuk. Fakanallal alaposan elkeverjiik. Tiszta, szaraz cserépfazékba tegyiik, erésen
nyomkodjuk meg, és tiszta vaszonruhaval fedjiik le. Nyaron a lekotés elétt tegyiink ra egy tormalevelet. Hlivos
helyen taroljuk egy hétig, csak egy hét utan fogyaszthatjuk, mert erre az idére érik meg. Régen a favagok
fogyasztottak, parazsban siilt krumplival, kenyér nélkiil. ize hasonlit a juhtirééra. Jo borkorcsolya.

Fiistolt taré

1 kg tro, 1 evokanal szines paprika, 1 kavéskanal koménymag, 3 gerezd fokhagyma, 2-3 evékanal tejfol, so
izlés szerint.

A turét egy mély talba tessziik, hozzaadjuk a koménymagot, az igen aprora vagott fokhagymat, a tejfolt és a
sot. Tiszta kézzel nagyon jol Osszegylrjuk. Az dsszedolgozott tlrobol alma nagysagl kupokat készitiink.
Tisztara surolt deszkara, egymastol egy-két ujjnyi tavolsagra rakjuk, és hideg fiiston megfiistoljiik. Régen a
szabadkéményes konyhakban fiistolték, ma mar csak hisfiistoloben flistolhetjiik. Fiistoléshez csak szaraz
keményfa jo. (Fenyd, nyari fliz nem.) Nagyon jo borkorcsolya.

Tojasporkolt

5-6 tojas, 1 fej voroshagyma, tojasnyi zsir, 1 kavéskanal szines paprika, késhegynyi 6rolt bors, 1 zoldpaprika, 1
piros paradicsom, 1 pohar tejfol, so.

A tojasokat keményre f6zziik, héjatol megtisztitjuk, kockara vagjuk. Az apré kockara vagott hagymat iivegesre
piritjuk. Hozzaadjuk a karikakra vagott zoldpaprikat, a szines paprikat és kevés vizzel folengedjiik Beletessziik
a megtisztitott, és kockara vagott kemény tojast, a kockara vagott paradicsomot, és elkeverjiik a paprikas
ében. Megsdzzuk és megborsozzuk. Ha kell, egy pici vizet onthetiink még hozza. A tejfolt hozzakeverjiik, egyet
forrjon és kész. Galuskaval talaljuk.

Tojasfasirt



8 tojas, 2 zsemle, 1 kisebb fej voroshagyma, késhegynyi 6rolt bors, 1 evékanal liszt, 3 evékanal zsemlemorzsa,
olaj vagy zsir a kisiitéshez.

6 tojast keményre f6ziink. A zsemlét megaztatjuk, a hagymat megreszeljik. A keményre f6tt tojasokat
megtisztitjuk, és az aztatott, kifacsart zsemlével megdaraljuk. Hozzatessziik a 2 nyers tojast, a reszelt
hagymat, a borsot, sot, a kanal lisztet, és nagyon jol 6sszedolgozzuk. Pogacsakat formalunk beléle, morzsaban
megforgatjuk, és olajban vagy zsirban kisiitjiik. Talalhatjuk burgonyapiirével vagy soskamartassal, salataval
stb.

Tojasrantotta parasztosan

4 tojas, 5-6 burgonya, 2 ujjnyi fistolt szalonna, tojasnyi zsir, 1 fej voroshagyma, so.

A fiistolt szalonnat apro kockara vagjuk és kiolvasztjuk. Tepertéjét kiszedjiik, zsirjahoz hozzaadjuk a tobbi
zsirt, a megtisztitott és apro kockara vagott, megmosott burgonyat. A zsirban dvatosan forgatva megsiitjiik.
Hozzakeverjik az Gsszevagott hagymat. Kissé még kevergetjiik. Ha mar a hagyma is kezd pirulni, folverjiik a
tojasokat, kicsit megsozzuk, és a siilt burgonyara ontjiik. Ovatosan elkeverjiik a tojast a burgonyaval, hogy
kissé rasiiljon. Talra tessziik, a tepert6t raszorjuk, és barmilyen salataval talalhatjuk.

Hagymads, szalonnds rantotta

8 tojas, 2-3 ujjnyi fistolt szalonna, 1 nagy fej voroshagyma, pici s6, késhegynyi szines paprika.

A szalonnat vékony csikokra vagjuk, és félig kiolvasztjuk. Hozzaadjuk a megtisztitott, karikara vagott hagymat,
ha mar kezd pirulni, radntjiik a folvert tojasokat. Gyengén megsozzuk és 6vatosan elkeverjik a hagymas
szalonnaval. Talalaskor szorjuk meg szines paprikaval.

Tojasos lecso

8-10 zoldpaprika, 3 paradicsom, 1 nagy fej voroshagyma, tojasnyi zsir, 4 tojas, so.

A zsirt folhevitjik, hozzatessziik a megtisztitott és karikara vagott voroshagymat. Félig megsiitjiik, akkor
tessziik hozza a megmosott és szeletekre vagott zoldpaprikat. Megsozzuk, és még par percig sitjik, majd
hozzatesszilk a megmosott és karikara vagott paradicsomot. Elkeverjiik, rovid ideig sitjik, és raontjik a felvert
tojast. Osszekeverjiik, és addig siitjiik, amig a tojasok atsiilnek.

Tojaslepény

8 tojas, 1 dl tejszin vagy tej, 2 tojasnyi zsir, so, 3-4 evékanal daralt sonka vagy kolbasz, vagy gomba, de lehet
parolt zoldborso is.

A tojasokat feltorjiik, egy edénybe csurgatjuk, elkeverjiik a tejjel vagy tejszinnel, megsozzuk, villaval jol
felverjiik és a kéznél |évo anyagokat hozzakeverjiik (daralt sonka, kolbasz vagy gomba, de lehet parolt zoldség
is). A zsirt folhevitjiik, és a tojasos masszat beleontjiik. (Ha nem elég nagy az edényiink, akkor tobb részben
stitjlk ki.) Ha kissé mar pirul az alja, akkor forditsuk meg, és addig siissiik, amig teljesen at nem siilt.
Félbehajtjuk, talaljuk. Fozelékfeltétnek vagy salataval fogyasszuk.

Tojaslepény velével

8 tojas, 1 dl tej, 2 tojasnyi zsir, ujjnyi fustolt szalonna, 3-4 veld, 1 fej voroshagyma, késhegynyi 6rolt bors, 1
csomo petrezselyem- . zold, so.

A vel6t hideg vizben aztatjuk, lehartyazzuk, megmossuk, lecsepegtetjiik és kockara vagjuk. A hagymat
megtisztitjuk, apro kockara vagjuk, és kevés forro zsirban livegesre siitjik, hozzaadjuk a velét, elkeverjlik,
meghintjik az 6rolt borssal, kevés sdval. Hozzatesszilk az aprora vagott petrezselyemzoldet. A tojasokat
feltorjik, egy edénybe engedjiik, hozzaontjiik a tejet, jol elkeverjik, picit megsézzuk. A flistolt szalonnat apro
kockara vagjuk, kisiitjik, a porcot kiszedjiik, és a tojas kozé tessziik. A maradék zsirt hozzaadjuk a szalonna
zsirjahoz, beleuntjuk egy kdzepes nagysagu tepsibe. (Lehetbleg ne zomancos legyen a tepsi, mert abban leég a
tojas.) A zsirt jol forrositsuk fol, és ontsiik bele a tojast. A velds keveréket a tojasra ontjiik, gy, hogy a tepsi
egyik oldalara keriiljon. Forro siitében siitjik. Ha a tojas megszilardul, vegyiik ki a tepsit, és csavarjuk fol a
lepényt. A folcsavarast kezdjiik azon az oldalon, ahol a toltelék van, villa segitségével. Ha kész, Ugy néz ki,
mint egy bejgli. Folszeleteljiik, és talra tessziik. Salatakkal fogyasztjuk.

Savanyu tojds

8 tojas, 2 tojasnyi zsir, 5 evokanal liszt, 1 fej voroshagyma, 1 babérlevél, 1 kavéskanal cukor, 1 pohar tejfdl, 2
evbkanal ecet, késhegynyi 6rolt bors, so, fél citrom héja, 1 kavéskanal mustar. |

A zsirbol, lisztbdl, a cukorral barna rantast készitiink, beletesz- | sz(ik az aprdra vagott hagymat, a
babérlevelet, a mustart, a citrom héjat, elkeverijiik, folengedjik hideg vizzel, megsdzzuk és megborsozzuk.
Kiforraljuk, és az ecettel izesitjiik. Ha kell, tegylink bele még kevés cukrot vagy ecetet. Kézepes martas
slir(iséglinek kell lenni. Sz(irjlik at egy masik edénybe, ha forr, akkor a tojasokat egyenként engedjiik bele a
martasba. Vigyazzunk, hogy a tojasok egészben maradjanak. Ha a tojasok kissé mar megkeményedtek, adjuk
hozza a tejfolt, razogassuk meg, hogy a tejfol elkeveredjék, és talalhatjuk. A tojasokat Ugy is készithetjlik,
hogy forrasban lévo sos, ecetes vizbe engedjiik be, de ne fozziik tul keményre. Ha megféttek a tojasok, szedjiik
langyos vizbe, és azutan tegyiik a savanyl martasba. CsipGs paprikaval és fokhagymaval is izesithetjik.



Husételek

A falusi haztartasokban régen nagyon szezonalis volt a hUs fogyasztasa. A tartdsitasi lehetéségek boviilésével
(hdtés) ma mar az év minden szakaban hozzajuthatunk.

Felhasznalas el6tt gondoljunk ra, hogy a his mindsége ugyanazon fajon belil is fiigg az allat
takarmanyozasatol, koratol, ivaratol és testrészétol.

A baromfi-, a sertés-, a malac-, a hazinyul-, a birkahusokat azonnal fel lehet hasznalni, a marhahUsokat
lehet6leg a vagas utan par nappal készitsiik el.

A vad hisat elejtés utan par napig hagyjuk a borében. Ha idésebb vadhushoz jutottunk, a felhasznalas el6tt par
napig tartsuk paclében, és ha siitjiik, tlzdeljiik szalonnaval, és kelléen fliszerezziik.

A husok pontos siitési idejét nem lehet meghatarozni, mert a hds vastagsagatol, az allat koratol és a siité
homérsékletétdl fiigg. A siiltekhez készitsiink gondosan pecsenyelevet, mert igy zamatosabb. A frissensiilteket
kevés, de forro zsirban hirtelen kell siitni. A bundazott hisokat vagy husszeleteket lehetéleg bo zsirban vagy
olajban sussiik. A vékony szeleteket gyorsabban, a vastag szeleteket lassan siissik.

Parolaskor a folyadék 15-20 perc alatt elféhet, ilyenkor mindig éntsiink utana vizet.

A jol megvalasztott koret és az izléses talalas ugyanolyan fontos, mint a hus izletes elkészitése.

SERTESHUSOK

Sertéscomb borral pdrolva

70 dkg sertéscomb, tojasnyi zsir, 1 sargarépa, 1 petrezselyemgyockér, 1 kisebb voroshagyma, 1 mokkaskanal
cukor, 1 dl fehérbor, 1-2 szem szegfiibors, so.

A hlst megmossuk, leszaritjuk, besozzuk, legalabb 15-20 percig allni hagyjuk. A zsirt folhevitjiik, a hust
megforgatjuk benne, hogy mindeniitt érje a forro zsir. Mellétessziik a megtisztitott és a hosszlra vagott
zoldségféléket, az egészben hagyott hagymat, borsot, cukrot. Rovid ideig kevergetjiik, a bort hozzaontjik.
Fedovel letakarjuk, és lassu tlizon paroljuk. Kozben kaparjuk fel a labas aljarél ami odasiilt. Ha a Lé elfogy,
kevés vizzel potoljuk, és a hist kozben forgassuk meg. Ha elég puha, vegyiik le a fed6t, és még 10-15 percig
stitjiik. A hist kivessziik, rovid ideig pihentetjik, és utana szeletelhetjiik. A zoldséges levet jol atkeverjiik, és
kilon edénybe szlrjik. Talalaskor a hus ala ontjiik. F6zelékkel vagy burgonyapiirével talaljuk.

Toltott dagado

60 dkg sertésdagadd, 3 zsemle, 2 tojas, késhegynyi 6rolt bors, 1 kisebb fej voroshagyma, 1 csomo
petrezselyemzold, 3-4 ev6kanal olvasztott zsir, so.

A dagadot lehetbleg hosszukasra vagassuk, hogy keskenyebb legyen, ha széles, nehéz szeletelni. A hist
megmossuk, leszaritjuk, hegyes, éles késsel felszlrjuk, besozzuk és hagyjuk allni, amig a tolteléket elkészitjiik.
A zsemléket hideg vizben megaztatjuk, a hagymat lereszeljiik. A megmosott petrezselyemzéldjét aprora
vagjuk. A zsir egy részén a hagymat kissé megfuttatjuk, a vagott petrezselyemzéldet hozzatessziik, elkeverjiik,
és a vizb6l kinyomkodott és elmorzsolt zsemléhez adjuk. Kissé megsdzzuk, borsozzuk, hozzaadjuk a tojasokat,
jol osszegyurjuk, és a felszUrt dagadot megtoltjiik. A nyilast bevarrjuk, a hist tepsibe tessziik, forrd zsirral
leontjlk, és forrd siitébe tesszilk. Ha a his mar fehéredik, ontsiink ala kevés vizet, hogy a zsir meg ne égjen. A
lével tobbszor ontozzilk meg, és pirosra siitjik. Rovid ideig pihentetjiik, mert igy konnyebben lehet szeletelni.
Koretnek karikara vagott siilt burgonyat és ecetes szilvat adunk.

Sertésporkolt

1/2 kg sertésoldalas vagy lapocka, tojasnyi zsir, 1 fej voréshagyma, 1 zoldpaprika, 1 paradicsom vagy egy kanal
lecsd, 1 kavéskanal szines paprika, so.

A hlst megmossuk, lecsepegtetjiik és kockara daraboljuk. A hagymat aprora vagjuk, és felhevitett zsirba
tessziik, livegesre piritjuk, hozzaadjuk a szines paprikat, és egy kevés vizzel folengedjiik, elkeverjik, és a
megmosott, lecsurgatott hust hozzaadjuk. Megsdzzuk, lefodve puhara paroljuk. Parolas kozben tobbszor
megkeverjik, és ha a levét elf6tte, hozzatesszilk a zoldpaprikat, a paradicsomot vagy a lecsot, kevés vizet
ontiink ala, és készre paroljuk. A porkolt alatt mindig legyen |é. Galuskaval vagy tort burgonyaval talaljuk.
Barmilyen salatat adhatunk mellé.

Koromporkolt

4 sertéskorom, 1 nagy fej voroshagyma, 2 tojasnyi zsir, 1 kg burgonya (8-10 db), 1 teaskanal szines paprika,
csipetnyi komény, 2 gerezd fokhagyma, 1 csip6s paprika, 2 zoldpaprika, 1 paradicsom (vagy lecsd), so.

A kormot megperzseljik lang felett, meleg vizben nagyon jol atmossuk, ha kell, kaparjuk meg, és ha mar
teljesen tiszta, egy fazékba foni tessziik, annyi vizben, hogy jol ellepje. Feddvel letakarjuk, és puhara fézziik.
(Ma mar kuktaban fézik.) Kozben elkészitjilk a paprikas levet. A voroshagymat apro kockara vagjuk, és a
felhevitett zsirban kissé megpiritjuk. Hozzatessziik a zlzott fokhagymat, elkeverjiik, a szines paprikat
hozzatessziik, és azonnal félengedjilk a korom fozélevével. Az eldarabolt és kicsontozott kormot a paprikas
lébe tesszilk. Megsozzuk, raszorjuk a koménymagot, beletesszilk a darabokra vagott zoldpaprikat, paradicsomot
(vagy lecsot), és az egészben hagyott csipds paprikat, az egészet elkeverjiik. Hozzatessziik az idokozben
megtisztitott és hasabokra vagott burgonyat. Annyi kéromlével engedjiik fél, amennyi éppen ellepi. Lassan
fozzik puhara fedé alatt. Inkabb csak razogassuk, ne keverjiik. Ha szeretjiik a kormét csontosan, akkor ne



csontozzuk ki, Ugy tegyiik az ételbe. Kilonben is igy az igazi.

Gocseji disznétoros lesipecsenye (8-10 személyre)

2-3 kg zsirosabb sertéshus (tokaalja, tarja), 4 fej voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma, csipetnyi koménymag, 1
kavéskanal 6rolt bors, 1 kavéskanal szines paprika, 1/2 liter vorosbor, so, csipetnyi majoranna.

A hist tenyérnyi szeletekre vagjuk, gyengén zsirozott, zomancozott tepsibe vagy cseréptepsibe rakjuk.
Megsozzuk, és kozé rakjuk a vastag karikara szeletelt voréshagymat, megszorjuk az 6rolt borssal, a
koménymaggal, a majorannaval és a szines paprikaval. Ledntjiik 2 dl vorosbor és 1 dl viz keverékével, és forro
stitébe tessziik. Ahogy siil, gy locsolgassuk a megmaradt borral, kdzben forgassuk meg a hlst. Ha puha,
talaljuk, lehetbleg abban az edényben, amelyben siilt. Igen kivalo szaftja van, sos vizben f6tt burgonyat és
tokmagolajos savanyu kaposztat adunk hozza.

Vasi parasztpecsenye ., .

60-70 dkg sertéslapocka vagy -tarja, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 kavéskanal majoranna, 1
kavéskanal szines paprika, késhegynyi 6rolt bors, 1 tenyérnyi maj, 2 tojasnyi zsir, so.

A hist megmossuk, kétujjnyi darabokra vagjuk. A zsirt egy labasba tessziik, és belerakjuk a feldarabolt hist. A
hagymat nagy kockara vagjuk, a majorannat, a sot, a szines paprikat, a hagymaval egyiitt a husra tessziik,
Elkeverjiik, ratessziik a borsot, fél bogre vizet ontiink ra és erésebb tlizon siitjiik. Ha félig megpuhult, a fed6t
levessziik, ha zsirjara sult, a majat vékony csikokra vagjuk, és a hus kozé keverjiik. Addig siissik, amig a maj
megduzzad. A fokhagymat megzizzuk, és a his kozé keverjiik. Sés burgonyaval talalhatjuk.

Gocseji pecsenye

60 dkg csont nélkili hosszikaraj, 4-5 gerezd fokhagyma, 4 szelet hlsos hazi szalonna vagy csaszarszalonna, 1
kavéskanal 6rolt bors, 3 evokanal zsir, 1 dl bor, 2 paradicsom, so.

A hlst megmossuk, szarazra toroljiik, négy szeletre vagjuk, hegyes, éles késsel felszirjuk a szeleteket,
besozzuk, és allni hagyjuk. A szalonnaszeleteket bevagdossuk a bérkéig, kistitjiik, a zsirbodl kiszedjik, és
félretesszik. A fokhagymat megzizzuk vagy vékony, kis szeletkékre vagjuk, és a siilt szalonnaszeletekre rakjuk.
A fokhagymas szalonnaszeleteket a felszurt hisba bedugjuk, ugy, hogy a szalonnaszeletek csipkéje kialljon. Jol
oOsszetlizzik hustlvel vagy fogpiszkaldval. A szalonna zsirjahoz adjuk a meglévé zsirt, folhevitjiik, és atsiitjik
benne a hlsszeleteket, kevés 6rolt borssal megszorjuk, a borral ledntjiik, kevés vizet tegyiink még ala, és
lefedve puhara siitjiik. Ha a his mar puha, vegyiik le a fed6t. Ha a his leve elfétt, zsirjaban piritsuk at a
szeleteket. Meghamozott, egészben hagyott, zsir nélkiil tepsiben siitott burgonyat adjunk hozza. Talalaskor
paradicsomkarikakkal diszitsiik a pecsenyét. Piros kaposztasalatat vagy tejfolos paradicsomsalatat adjunk
hozza.

Csikosszelet

70 dkg sertésoldalas, 15 dkg sertésaprohus, 5 gombafej, 4-5 csirkemaj, 2 zsemle, 2 tojas, 1 fej voroshagyma, 1
gerezd fokhagyma, 1 csomo petrezselyemzold, késhegynyi majoranna, so, tojasnyi zsir, késhegynyi 6rolt bors.
A hlst megmossuk, leszaritjuk. A zsemléket vizben megaztatjuk, az aprohdst ledaraljuk. A hagymat
lereszeljiik, és kevés forro zsirban megfuttatjuk, hozzaadjuk az apréra vagott gombat, a csirkemajat, és kicsit
piritjuk. Majd az aprora vagott petrezselyemzolddel elkeverjiik, és a daralt hishoz adjuk. A zsemléket
kinyomkodjuk, szétmorzsoljuk, és ezt is hozzaadjuk. Belekeverjiik a feltort tojasokat, a borsot, a majorannat,
gyengén megsodzzuk, és nagyon jol dsszegyurjuk. A sertésoldalast felszurjuk, kiviil-belul gyengén besozzuk, és a
nyilason a keveréket betomjik, dsszevarrjuk vagy hastlvel Osszet(izziik, ledntjlk forrd zsirral, és kevés viz
hozzaadasaval siitében siitjiik. Ha a levét elsiilte, hozzatessziik az egészben hagyott fokhagymat, ismét ontiink
ala vizet, id6 kdozben meglocsolva siitjiik puhara. Ha megsiilt a his, kiemeljiik, ha langyosra hdilt, akkor
szeleteljiik. Hidegen-melegen egyarant talalhatjuk.

Zalai rantott sertésszelet

60 dkg sertéskaraj vagy -comb, 5 ev6kanal liszt, 2 burgonya, 2 tojas, so, olaj a kisiiléshez.

A hust felszeleteljiik, és nem tUl vékonyra kiverjik, széleit kissé bevagjuk, besozzuk. Lisztbe, a felvert tojasba,
a megtisztitott és hossz(, vékony szeletekre reszelt burgonyaba forgatjuk. A bundat keziinkkel kissé a hlsra
nyomkodjuk, és forro olajban kisiitjiik. Petrezselymes burgonyaval, fejes salataval talaljuk. Készithetjiik Ugy is
a rantott szeletet, hogy a burgonyat nagyon finomra lereszeljiik, és a tojasban kevés tejjel elkeverjuk. A hust a
lisztbe, a burgonyas tojasba, a morzsaba forgatjuk, és kisiitjik.

Rdntott sertéskorom

4 sertéskorom, 2 tojas, 4-5 evékanal liszt, 1/2 bogre morzsa, 1 sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, 1-2 szem
egész bors, sd, olaj a kislitéséhez.

A kormoket alaposan megtisztitjuk, jol megmossuk, hosszanti iranyban kettévagjuk. A kormoket kuktaban vagy
jol zard feddvel ellatott edényben, karikara vagott vegyes zdldséggel, borssal izesitett sos vizben puhara
fézziik. Levébdl kiszedjiik, kicsontozzuk, és egy talcara rakjuk. Ha a korom megdermedt, megsozzuk, lisztbe,
tojasba, morzsaba forgatjuk, és forrd olajban ropogds pirosra siitjiik. Adhatunk hozza parolt rizst vagy



burgonyapiirét, barmilyen savanylsaggal talalhatjuk. A korom levét ne ontsiik el, szlirjiik meg, masnap
fézhetiink vele bab- vagy burgonyalevest.

Taskaban siilt vagdalt hds

1/2 kg sertéslapocka, tojasnyi zsir, 2 zsemle, 2 kemény tojas, 3 nyers tojas, 1 fej voroshagyma, 1 evokanal
szaritott gomba vagy 2-3 friss gomba, késhegynyi 6rolt bors, so. A taskahoz kell: 4 nagyobb burgonya, 2 tojas,
féltojasnyi vaj, csipetnyi szerecsendio, 1 evékanal tejfol, so, 1 evékanal morzsa.

A hist megmossuk, szarazra toroljik és ledaraljuk. A kemény tojast megtisztitjuk, és nagyon apréra vagdossuk.
A zsemléket hideg vizben megaztatjuk, kicsavarjuk, és a daralt hGshoz adjuk. A tisztitott hagymat lereszeljik,
a megtisztitott gombat aprora vagjuk. A felhevitett zsirban a reszelt hagymat megfuttatjuk, hozzaadjuk az
aproéra vagott gombat, kissé piritjuk, megszorjuk 6rolt borssal, és a daralt hushoz adjuk. A hust, a zsemlét és az
aprora vagott tojast jol elkeverjiik, megsdzzuk, a nyers tojasokat hozzaontjiik, és nagyon jol GsszegyUrjuk.
Hosszukas formara alakitjuk. Zsirozott tepsibe tessziik, félig megsiitjiik. Elkészitjiik a taskat. A burgonyat
héjaban megf6zziik, leszlrjik, megtisztitjuk, burgonyanyomodn attorjiik, ha kicsit kihdl, hozzatessziik a vajat, a
sot, a morzsat, a csipetnyi szerecsendiot és a két egész tojast és egy sargajat. Jol 6sszedolgozzuk, a tepsibe
helyezett félig megsiilt hist beboritjuk vele, elsimitjuk, a tojas fehérjét a tejfolben elkeverjiik, és a burgonyas
masszat bekenjiik vele. Egy-két evokanal vizet melléontiink, és forro siitében pirosra siitjiik. Siités kdzben
kevés olvasztott zsirral meglocsoljuk. Ha langyosra hiilt, a tepsiben szeleteljik, salataval talaljuk.

Pasztor pecsenye haloban

60 dkg pasztorpecsenye (szlizpecsenye), 1 szal friss hlsos kolbasz, 2-3 tenyérnyi sertéshalo (kb. 30 dkg), 2
tojasnyi zsir, 1/2 csomag vaj (5 dkg), 1 fej voroshagyma, 20 dkg friss gomba vagy 7-8 dkg szaritott, 1 csomo
petrezselyemzold, késhegynyi 6rolt bors, 1 evékanal zsemlemorzsa, so.

A pasztorpecsenyét lemossuk, kissé leszaritjuk és besozzuk. Eles, vékony pengéjli késsel felszurjuk és egy szal
hiusos kolbasszal megtoltjik, a nyilast betlizziik. Forré zsirban megforgatjuk, kevés vizet ontiink ala, és
félpuhara paroljuk, majd kihGtjiik. A tisztitott voroshagymat aprora vagjuk, a vajon livegesre piritjuk, és a
tisztara mosott, vékonyra szeletelt gombat hozzatessziik. Picit megsdzzuk, borsozzuk, és az aprora vagott
petrezselyemzoldét raszorjuk. Par percig egyiitt piritjuk, morzsaval megszorjuk, elkeverjiik és félretesszik. A
halot tébb vizben atmossuk, kinyomkodjuk, lecsepegtetjiik, szétteritjiik, és a félig siilt hust ratessziik. Tetejére
a gombas pépet egyenletesen elkenjiik, jol ranyomkodjuk, és szorosan begongyéljiik a haloba. Vékony zsineggel
hurokkotéssel tobb helyen atkotjiik, a his zsirjaba visszatessziik, de ligyeljiink arra, hogy a gombas rész feliilre
keriiljon. Zsirjaval tobbszor meglocsoljuk és pirosra siitjilk. Ha megsiilt, a zsirjabél kivessziik, 10-15 perc allas
utan rézsutosan szeleteljiik. Gombas vagy zoldborsos rizzsel, vagy zsirban siilt burgonyaval talaljuk.

Vasi sertéssiilt

1 kg boros siildécomb, 2 tojasnyi zsir, 1 evokanal slirl paradicsom, 1 kavéskanal koménymag, 2 gerezd
tokhagyma, 1 kis pohar fehérbor, 112 evékanal liszt, so.

A bérés combot megmossuk leszaritjuk, jol besozzuk, 10-15 percig allni hagyjuk és szorosan 0sszegongydljiik
ugy, hogy a béros rész kiviil legyen. Vékony zsineggel hurokkotéssel lekotjiik. Egy labasban a zsirt elforrésitjuk,
és a hlst benne megforgatjuk. (Ha van csontdarabunk, azt is a forrd zsirba tessziik, és lepiritjuk.) Hozzatessziik
az egészben hagyott héjas fokhagymat, megszdrjuk koménymaggal, és a borral meglocsoljuk. Kevés vizet
ontiink ala, és forro siitébe tessziik. Lefedjlik, tevével tobbszor meglocsoljuk. (Kevés lé mindig legyen alatta.)
Ha a hus puha, a fed6t levessziik, és addig siitjiik, amig szép szint nem kap a hus. Kivessziik, és melegen
tartjuk. A zsirjat meghintjiik liszttel. Kicsit piritjuk, és hozzatessziik a paradicsomot, elkeverjiik, kicsit piritjuk,
majd ontiink hozza egy fél bogre vizet, és jol kiforraljuk. A hlsrol a zsineget levagjuk, folszeleteljik, talra
tessziik, a pecsenyelevet megsz(irjik, és a hus ala ontjiik. Tort burgonyaval és parolt kaposztaval talaljuk. .

Gongyélt has lecsoval

50-60 dkg sertéscomb, 2 nagy fej voréshagyma, 2 ujjnyi flistolt szalonna, 5 tojas, 1 kavéskanal 6rolt bors, 6-7
zoldpaprika, 2 paradicsom, 1 kavéskanal szines paprika, 2 tojasnyi zsir, 1 evékanal liszt, 1 pohar tejfol, so.

A hust lemossuk, szarazra toroljiik, és két nagy szeletre vagjuk, kicsit kilapitjuk, megsozzuk, megszorjuk egy
kevés borssal, egymasra rakjuk a husszeleteket és félretessziik. A szalonnat apré kockakra vagjuk és
kiolvasztjuk. A hagymat megtisztitjuk, és az egyiket karikakra vagjuk, a paprikat megmossuk, kicsumazzuk és
folkarikazzuk. A kisiilt szalonnazsirhoz még egy kevés zsirt tesziink, a hagymat ratessziik, ha kissé fonnyad,
akkor a felszeletelt paprika kétharmad részét is ratessziik, megsézzuk. Kozben a paradicsomot is darabokra
vagjuk, és felét a félig megsiilt paprikahoz tessziik. Erés t(izon piritva lecsot készitiink beldle. A tojasokat
feluitjik, kicsit megsozzuk, jol folverjiik és a lecsora ontjik. Forgatva atsiitjiik és hdlni tessziik. A husszeletekre
egyenletesen elosztjuk a tolteléket. Felcsavarjuk, mint a piskotatekercset, a vegeit benyomjuk, erés fehér
cérnaval lekotozziik. Lisztben megforgatjuk és forrd zsirban minden oldalon elésiitjiik. Atszedjiik egy masik
edénybe, feddvel letakarjuk, a megmaradt zsirban megfonnyasztjuk az apréra vagott hagymat, hozzatessziik a
szines paprikat, azonnal folengedjiik egy kevés vizzel. Megsdzzuk, borsozzuk, és az eldsiitott tekercsekre
ontjuk. Lefedjiik, és rovid lében paroljuk. Kézben forgassuk meg, ha a levét elf6tte, kevés vizzel potoljuk. Ha a
tekercsek félig megparolddtak, tegyiik hozza az Gsszevagott paprikat és a paradicsomot, és tovabb paroljuk, ha
mar minden készre parolodott, akkor a tekercseket szedjiik ki, és tegyiik a tepsibe. Siissiik pirosra. A siilt hus
levét a liszttel, tejfollel habarjuk be, jol forraljuk ki, izleljik meg, ha kell, izesitsiik. A tekercsekrél szedjik le
a zsineget, rézsutosan szeleteljiik fel, és helyezziik egy talra. A lecsos martast at is szlirhetjiik és gy adjuk a



hishoz, de a lecsoval egyiitt is lehet talalni. Koritésnek evokanallal szaggatott nagy galuskat adjunk.
MarhahUsszeletekbdl is készithetjiik.

Gocseji gombds tokany

60 dkg sertéslapocka, 2 tojasnyi zsir, 20-25 dkg friss gomba vagy 6-7 dkg szaritott, késhegynyi 6rolt bors, 1
csomo petrezselyemzold, csipetnyi majoranna, késhegynyi szines paprika, 1 pohar tejfél, 1 dl fehérbor, 1
kavéskanal paradicsompiiré, so, 1 kavéskanal liszt.

A hist megmossuk, vékony csikokra vagjuk és lecsepegtetjiik. A zsirt folhevitjiik, és az aprora vagott hagymat
livegesre piritjuk. Hozzatessziik a szines paprikat, borral elkeverjiik és kiforraljuk. Ha mar a levét jol elfétte,
beletessziik a hlst, megsozzuk, borsozzuk, rahintjilkk a majorannat, és rovid lében majdnem puhara paroljuk. A
gombat kiilon kevés zsiron megparoljuk, raszorjuk az apréra vagott petrezselyemzoldét, és a hishoz keverjik.
Miel6tt a hus parolasat befejeznénk, szorjuk meg liszttel, még egy keveset piritjuk, és kevés vizet ontiink
hozza. Belekeverjik a tejfolt, és az egészet egyiitt jol kiforraljuk. izleljiik meg, és ha kell, izesitsiik. Parolt
rizst vagy tarhonyat adhatunk hozza. A tokanyt marha- vagy borjuhisbol ugyanigy elkészithetjiik.

Zéldborsos sertésszelet

60 dkg sertéscomb, tojasnyi zsir, 1 bogre tisztitott zéldborso vagy félliteres iiveg konzerv zoldborsd, 2 evokanal
liszt, 1 pohar tejfdl, 1 csomo petrezselyemzold, so.

A hist megmossuk, leszaritjuk, folszeleteljuk, kicsit kiverjilk. A his széleit kissé bevagdossuk, megsozzuk. A
zsirt folhevitjiik, a hisszeleteket lisztbe martjuk, és a zsirban mindkét feliiket hirtelen megpiritjuk. A hist az
edény egyik oldalara rakjuk, a pecsenye zsirjaba beletessziik a tisztitott és megmosott zoldborsot, elkeverjiik,
megszorjuk az aprora vagott petrezselyemzolddel, kevés vizet 6ntiink ala, és a hlssal egyiitt puhara paroljuk. A
tejfolt elkeverjiik a maradék liszttel, és a borsdval elkevert husszeletekre ontjiik. Jol kiforraljuk, és esetleg
egy kevés soval izesitjiik. Rizskorettel talaljuk. Készithetjiik tejfol nélkil is, de akkor hls- vagy csontlét
hasznaljunk.

Toltott sertéscomb

60 dkg sertéscomb, 25 dkg sertésdagadd, 2 tojasnyi zsir, 6-7 evokanal rizs, 2 voroshagyma, 1 evokanal liszt, 1
kavéskanal 6rolt bors, 2 tojas, 1 pohar tejfdl, so.

A hUst nagy szeletekre vagjuk, kissé kiverjik, besozzuk, csipetnyi 6rolt borssal meghintjik és félretessziik. A
rizst kevés zsiron megfuttatjuk, és dupla mennyiségu, sos, forrd vizzel folengedjiik. A dagadot és a leesé
hisdarabokat ledaraljuk. A megparolt és kissé kih(itott rizst hozzatessziik. A fele hagymat apré kockakra
vagjuk, és egy kanal zsiron megfuttatjuk. Hozzatessziik a daralt hishoz, jol elkeverjiik, megsézzuk, borsozzuk.
A tojasokat feliitjiik, és a daralt hGshoz adjuk. Nagyon jol Osszegyurjuk, és a kiteritett hisszeletekre elosztjuk.
Félcsavarjuk a hlsszeleteket, cérnaval osszetekerjiik, lekotjiik. A maradék zsirban, a maradék hagymat
elkeverijlik, kevés vizzel folengedjiik, és a hlsszeleteket a hagymas lébe tessziik. Fed6 alatt puhara paroljuk.
Ha a hus megparolddott, kivessziik, és siitében kissé atpiritjuk. A pecsenyelevet a tejféllel és a megmaradt
liszttel behabarjuk, és jol kiforraljuk. A hisbol a cérnat eltavolitjuk, rézsitosan felszeleteljiik, martasaval
leontjiik. Burgonyaropogost vagy rizst adunk hozza.

Ropogos malacsiilt

1 malac (kb. 3-4 kg-os), 1 kavéskanal koménymag, 1-2 ujjnyi puha szalonna, 2 tojasnyi zsir, 1 pohar sor, so.

A megtisztitott malac labait levagjuk. A gerinccsontot beliil behasitjuk, hogy ki lehessen tamasztani a malacot.
Belilrél megsozzuk, koménymaggal beszorjuk. Legalabb 1 6raig hagyjuk a hatara forditva, hogy a so jol atjarja
a hust. Megfelel6 tepsibe tiszta fadarabokat (keményfat) tesziink, és a malacot kissé széthUzzuk, hasaval a
hasabokra fektetjiik. Fiileit, farkat zsirpapirral becsavarjuk, szajaba egy hamozott burgonyat vagy citromot
tesziink. Langyos zsirral megkenjiik az egész malacot és nem nagyon forré kemencében vagy siitében siitjiik.
Siités kozben sérbe martott szalonnaval megkenjiik, hogy szép fényes szint kapjon. Ha a bér hélyagosodna,
szlrjuk el egy hegyes villaval. Simitsuk le szalonnaval, és siissiik szép ropogos pirosra. Egy ilyen sulyd malacot
kb. 2,5 oraig siitiink. Hogy a malac megsiilt-e, (gy tudjuk meg, ha a malac nyakan, ahol a legvastagabb a hus,
beszlrunk egy tiit, ha nem jon véres &, akkor a siitést befejezhetjiik. A siilt malacot a tepsib6l egy hisvago
deszkara tessziik, fiileirél és a farkardl a zsirpapirt levessziik. Eles, nagy késsel darabolhatjuk. El&szor vagjuk le
a fejet, utana a malacot gerinc hosszaban vagjuk ketté, majd tovabb daraboljuk. (Ha a b6ér nagyon ropogos,
olloval konnyebben vaghatjuk, mint késsel.) Ha lehet, rakjuk 6ssze a malacot eredeti formajara és igy talaljuk,
mert igy mutatosabb. Silt burgonyat és parolt fehér és voros kaposztat adhatunk hozza.

Kocsonya fiistolt hisbol (6-8 személyre)

3 kg kocsonyahus (korom, fejdarab, farok, bérke, csiilok), 2 fej voréshagyma, 3 fej fokhagyma, 3-4 babérlevél,
20 szem fekete bors, 1 csoves paprika, 1-2 csipds paprika.

A flistolt hust a fozés elétt egy nappal aztassuk be. Masnap ontsiik le az aztatovizet. Meleg vizben alaposan
mossuk meg, késsel kaparjunk meg minden darab hUst. Kétszer-haromszor ismételjiik meg a mosast, és csak
akkor tegyiik fel féni, ha mar szép tiszta a lemosoé viz. Az utolsé mosas utan tegyiik egy nagy fazékba, és annyi
vizet ontsilink ra, hogy legalabb kétujjnyira ellepte. Lassan forraljuk fel, ha a hab kezd jelentkezni, azonnal
szedjik le, és ezt addig folytassuk, amig hab képzddik. Ha sok a zsir a viz felszinén, azt is szedjiik le. Rakjuk
bele a megtisztitott voréshagymat, a gerezdekre szedett, és megtisztitott fokhagymat, a babérlevelet, a
borsot, a csipGs és csoves paprikat, és nagyon lassan forrva fézzilk mindaddig, amig a husok megfének. Ha mar



a husok puhak, vegyiik ki egy kistanyérra a lébél. Tegyiik hideg helyre és ha megdermed, akkor leszlrhetjiik az
egész levet. Ha nem dermed meg, akkor f6zziik tovabb az ismételt probaig. Ha a hiis megfétt, akkor szedjiik ki,
nehogy szétféjon. izleljik meg, és ha kell, izesitsiik a levet. A fiistolt hisok f6zésénél csak akkor s6zzuk meg a
levet, ha a husokbdl nem f6tt ki annyi, hogy kellemes sos legyen.

Ha mar készen vagyunk a f6zéssel, tegyiink egy szitaba ritka szovés(, tiszta, fehér ruhat, és azon keresztiil
szlrjik at a levet, igy szép, tiszta, atlatszo lesz a kocsonyank. Természetesen akkor, ha f6zés kozben is
vigyaztunk ra, és a hab nem fétt a levébe. Ha a é kissé lehdilt, a tetejérdl ovatosan szedjiik le a zsirt, és ha
még igy is marad rajta, tiszta itatospapirral vagy papirszalvétaval szivassuk le. A hisokat rakjuk ki tanyérokra,
és a levet ovatosan merjiik ra. Hideg helyen hagyjuk megdermedni. Ecetes tormat adjunk hozza.

A fustolt husbol késziilt kocsonya fézési ideje a hustol fiiggéen 4-5 ora.

Kocsonya friss hisbél (5-6 személyre)

2,5 kg friss kocsonyahUs (sertéskorom, fej, bérke, csiilok), 1 nagyobb sargarépa, 1 petrezselyemgyokeér, 2 fej
voroshagyma, 2-3 babérlevél, 20-25 szem egész bors, 2 fej fokhagyma, 1 csoves paprika (1-2 seresznyepaprika,
de csak akkor, ha szeretjiik a csipdset), so.

A hlsokat langyos vizben megmossuk, éles késsel jol megkaparjuk, tobbszor valtott vizben atmossuk és
feltessziik foni, annyi vizben, amennyi ellepi. Lassan felforraljuk, még jobban vigyazzunk, mint a fiistolt
husnal, mert jobban habzik, szedjiik le a habjat és s6zzuk meg. Lassan fo6zziik még legalabb fél éraig. Tegyik
hozza a fliszereket, a borsot, a babérlevelet, a voréshagymat, a gerezdekre szedett és megtisztitott
fokhagymat, a csoves paprikat, fozziik tovabb, kézben szedjiik le a habjat és a felgylilemlett zsirt. Ha a hisok
félig megféttek, akkor tegyiik hozza az idékozben megtisztitott és egészben hagyott sargarépat és a
petrezselyemgyokeret. Lassan forrva fézziik addig, mig a hisok megpuhulnak. izleljik meg, és ha kell,
izléslinknek megfelel6en izesitsiik. Szlirés, darabolas ugyanaz, mint a fiistélt husokbol készitett kocsonyanal,
csak a sargarépat és a zoldséget karikakra vagdaljuk, és szépen elrendezve a hus mellé rakjuk a tanyérokba. A
leszlirt levet a tanyérokba rakott husokra merjuk.

Ha kiilonleges alkalmakra készitjiik a kocsonyat, akkor a kész kocsonyalébdl formaba ontsiink 1 cm-nyit (pl.
Ozgerinc vagy salatastal), hagyjuk megdermedni. Ha mar teljesen megdermedt, rakjunk ra izlésesen
tojaskarikakat, uborka szeletkéket, aprobb zoldséglevélkéket, vagy nyaron retek-, kis paradicsomkarikakat.
Merijiik ra a folyékony, de nem meleg kocsonyalevet, ami a mintat lekoti, mérésnél vigyazzunk arra, hogy a
diszit6 mintak el ne mozduljanak. Ha ez a kocsonyaié is megdermedt, akkor rarakhatjuk a kocsonyahust, és
ovatosan ramerjiik a kocsonyalevet. Ha az egész mennyiség megdermedt és talalni akarjuk, akkor a forma kiilsé
oldalat egyenletesen toroljiik at forro vizes ruhaval, és a kocsonyat a formabol a megfeleld talra boritjuk.
Format olyat valasszunk, amilyen talunk van, amire ki tudjuk boritani. A kiboritott kocsonya nagyon tetszetos,
szép latvany. Talalaskor tegyiink az asztalra citromot, hogy az ételt ki-ki izlése szerint izesithesse.

MARHA- ES BORJUHUSOK

A marhahUsokat az elkészités madjatol fliggben felhasznalas elétt 2-3 nappal ajanlatos bepacolni.

Paclé készitése

2 sargarépa, 1 petrezselyemgyokeér, 1 nagyobb fej voroshagyma, 10-15 szem bors, 1 evékanal ecet, kb. 1,5 liter
viz, sO, 1-2 babérlevél.

A megtisztitott zoldségeket és a hagymat vékony szeletekre vagy karikakra vagjuk. Sos vizbe tessziik borssal,
babérlevéllel, ecettel izesitjiik, és legalabb 1/2 draig fozziik. Kih(itjlik, a husra ontjiik, 2-3 napig hideg helyen
letakarva tartjuk. Felhasznalas el6tt a hist a paclébdl kivessziik, és a neki megfelelé mddon felhasznaljuk.
Szdraz pdc készitése

A hust 6rélt borssal megszorjuk, mustarral megkenjlik, és annyi olajat ontiink ra, hogy a hust teljesen ellepje.
H(itében 1-3 napig érleljiik. Hasznalat el6tt a hast kivessziik, az olajat papirszalvétaval leitatjuk, és a hist a
neki megfelelé mddon elkészitjiik. A fliszeres olajat a hus készitésekor felhasznalhatjuk.

Hagymads rostélyos

50-60 dkg marhahatszin, 2 tojasnyi zsir, 2 fej voroshagyma, 1 plpozott evékanal liszt, késhegynyi 6rolt bors,
sO.

A hatszinhust szeletekre vagjuk és 1-2 napig a hlitészekrényben szaraz pacban érleljik. A tisztitott hagymat
vékony karikakra szeleteljiik, lisztben megforgatjuk. A zsirt egy labasban folhevitjiik, és a hagymat
vilagosbarnara megpiritjuk. A hagymat kiszedjiik, és melegen tartjuk. A hisszeleteket megsozzuk, és
ugyanebben a zsirban hirtelen mind a két oldalan pirosra sitjiik, majd a talra tessziik, raszorjuk a piritott
hagymat, kicsit meglocsoljuk a hust a zsirjaval. Kockakra vagott siiltburgonya-korettel talaljuk. Fiatal
marhahUsbdl pacolas nélkiil is készithetd.

Marhaporkolt

50-60 dkg marhahus, 2 tojasnyi zsir, 2 fej voroshagyma, 1 kiskanal szines paprika, késhegynyi koménymag, 2
gerezd fokhagyma, 2 zoldpaprika, 1 nagyobb paradicsom, so.

A hust kockakra vagjuk, megmossuk. (Porkoltnek lehetéleg kicsit kovérebb marhahist hasznaljunk.) Az aprora
vagott voroshagymat a forrd zsirban nem piritjuk, hanem csak atkeverjiik, utana hozzatessziik az apréra vagott
fokhagymat, a koménymagot, a szines paprikat, elkeverjik, és kevés vizzel felontjiik. Néhany percnyi fézés
utan hozzatessziik a hust, megsozzuk, és lefedve paroljuk. Parolas kozben idénként megkeverjiik, ha a leve



elfétt, a vizet potoljuk. Amikor a his puhulni kezd, hozzaadjuk a feldarabolt z6ldpaprikat és a paradicsomot.
Ezzel készre paroljuk a porkoltet. Parolas kozben vigyazzunk arra, hogy csak annyi lé legyen rajta, amennyi
éppen ellepi. A paprika és paradicsom helyett lecsot is hasznalhatunk. Kéretnek tarhonyat vagy galuskat
adjunk.

Marhahus majorannaval

60 dkg marhahus, 2 tojasnyi zsir, 1 kavéskanal majoranna, késhegynyi 6rolt bors, 2 fej voroshagyma, 1 evékanal
liszt, 1 pohar tejfdl, so.

A marhahUst ujjnyi vastag, 2-3 cm hossz( csikokra vagjuk. Jol megmossuk, lecsepegtetjiik. A tisztitott
voroshagymat apré kockakra vagjuk, a zsirban épp csak elkeverjiik, hozzaadjuk a hust, borssal, soval,
majorannaval megszorjuk. Kevés vizzel felontjiik, és lefedve paroljuk. Idénként megkeverjiik, ha a levét
elfétte, kevés vizzel mindig potoljuk. Ha puhara parolodott a his, hozzaontjiik a liszttel elkevert és kevés
vizzel higitott tejfolt. Néhany percig fézziik. Szélesre vagott kif6tt tésztaval talaljuk.

Rakott marhahus

60 dkg marhahus, 2 tojasnyi zsir, 1 fej voroshagyma, 1-2 zéldpaprika, 10-12 burgonya, 1/2 bogre paradicsomlé,
1 pohar tejfol, késhegynyi bors, so.

A hust szeletekre vagjuk, kicsit kiverjiik, megsézzuk, és kevés forrd zsirban hirtelen atsutjik. A burgonyakat
megmossuk, meghamozzuk, és vékony karikakra szeleteljiik, megsozzuk. A tepsit hideg zsirral kenjiik ki,
teritsiik bele a megsozott, és karikakra vagott burgonya felét. Erre helyezziik ra a husszeleteket. Szorjuk meg
6rolt borssal. A voréshagymat megtisztitjuk, karikakra szeljiik, és a hisszeletekre rakjuk. A tisztitott
zoldpaprikat karikakra szeleteljiik, és szintén a hlsra rakjuk, majd a burgonyaszeletekkel betakarjuk. A hus
zsirjaba beleontjiik a fél bogre paradicsomot, egy bogre vizet és a tejfolt. Az egészet Gsszekeverjik, és a
burgonyara ontjiik. Ha van maradék zsirunk, azt is ralocsoljuk. Siitébe tessziik, és a siité hdmérsékletétol
fliggben kb. 1 oraig keverés nélkiil siitjik. Finom, laktato6 étel.

Parolt marhafarté

60-70 dkg marhafartd, 2 sargarépa, 1 petrezselyemgyokeér, 1 voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, tojasnyi zsir, 1
kavéskanal egész bors, késhegynyi kakukkf(, 1-2 babérlevél, 3 evokanal paradicsompiiré, 1 evékanal cukor, 2
evokanal liszt, 2 dl vords bor, so.

A hist megmossuk, leszaritjuk, besozzuk. A zsirt folhevitjilk és a hust megforgatjuk benne, megsiitjik, hogy
minden oldala szép piros legyen. Utana kivessziik a zsirbol és félretessziik. A zsir ban barnara piritjuk a cukrot,
majd beletessziik a tisztitott és karikakra vagott zoldségeket és a voroshagymat. A fokhagymat egészben
hagyjuk, és Ugy tessziik a zsirba. Lassan tovabb piritjuk. Ezutan hozzaadjuk a lisztet, a borsot, a babérlevelet,
a kakukkfiivet és az egészet még egy kis ideig piritjuk. Hozzaadjuk a paradicsomot, a vorosbort, jol elkeverjiik,
és felontjiik kétbogrényi vizzel vagy csontlével. Tébbszor megkeverve a zéldséges levet folforraljuk. A hast
beletessziik, és lefodve siitében paroljuk egy és fél oraig. Parolas kozben néha megkeverjik. A hust
megforditjuk. Ha a leve nagyon elfétt, kevés vizzel felontjik. Ha a his megpuhult, a martasbol kivessziik. A
martast szitan atszlrjik, és melegen hagyjuk. A hust vékonyabb szeletekre vagjuk, talba helyezziik, és a
martassal ledntjik. Koretnek burgonyaropogost adunk.

Lecsés marhaszelet

60 dkg csont nélkiili marhahus, 2 tojasnyi zsir, 2 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 csapott evékanal
szines paprika, 2 ujjnyi fustolt szalonna, 1 evokanal paradicsompiiré, 1 evokanal liszt, 6-7 zoldpaprika, 3-4
paradicsom, so, késhegynyi 6rolt bors.

A hist megmossuk, leszaritjuk, és szeletekre vagjuk. A zsirt folhevitjiik egy nagyobb labasban. A hisszeleteket
kissé kiverjik, megsozzuk, széleit bevagdossuk. Lisztben megmartjuk, és a forrd zsirban hirtelen atsiitjiik. A
husszeleteket a zsirban félrerakjuk. A tisztitott voréshagymat aprora vagjuk, és a hds zsirjaban tvegesre
piritjuk. Hozzaadjuk a paprikat, a paradicsomplirét, az 6sszezlzott fokhagymat, az érolt borsot. Az egészet
elkeverijiik, felontjik kevés vizzel, néhany percig forraljuk, és a szelet hisokat beletessziik. Annyi vizet ontiink
hozza, hogy a szeleteket éppen ellepje. Lefedjiik, és fedd alatt lassan paroljuk, idénként megforgatjuk, és ha
kell, kevés vizet ontiink utana. Miel6tt a has teljesen megpuhulna, hozzatessziik a kdzben elkészitett lecsot. A
flistolt szalonnat hosszu csikokra vagjuk, és vilagosra piritjuk, hozzaadjuk a szeletekre vagott paprikat és a
paradicsomot. Gyengén megsozzuk, 10-15 percig paroljuk, és a hishoz adjuk. Az egészet készre paroljuk.
Koretnek sos vizben fott burgonyat vagy tarhonyat adjunk.

Vadas pecsenye

60-70 dkg vesepecsenye, 2 ujjnyi flistolt szalonna, 2 tojasnyi zsir, 1 sargarépa, 1 petrezselyemgyokeér, fél
zeller, 1 fej kdzepes nagysagl voréshagyma, 1 evékanal ecet, 3 babérlevél, 1 evokanal cukor, 2 csapott
evokanal liszt, 5-6 evékanal tejfdl, so, par szem bors, kevés citromhéj.

A vesepecsenyét a zsiros és hartyas részekt6l megtisztitjuk, lemossuk és leszaritjuk. Besozzuk, és a
flistoltszalonna-csikokkal megtlizdeljiik. Labasban a zsirt folhevitjiik, és benne a hust megforgatjuk, hogy
mindeniitt fehér szint kapjon. A sargarépat, a zellert, a petrezselyemgyokeret, a voroshagymat megtisztitjuk,
megmossuk, karikakra vagjuk, és a his mellé tessziik. A hUst megontozzilk az ecettel, kevés vizet ontiink ala,
és fedé alatt paroljuk. Ha vilagosbarnara siilt, kevés vizet adunk hozza, babérlevéllel, borssal, citromhéjaval



fliszerezziik. Ha a hus megpuhult, zsirjara siitjiik. Egy masik edényben lefedve melegen tartjuk. Elkészitjik a
martast. A labasban a pecsenye zsirjaban vilagosbarnara piritjuk a cukrot, a liszttel megszorjuk, még picit
piritjuk, és felontjuk egy bogre vizzel. Jol felf6zziik a martast. A zoldséggel egyiitt attorjik. Az attért martast
Ujra felfézziik, és sziikség szerint ecettel, cukorral vagy soval izesitjilk. Aki szereti, kevés mustart és
citromlevet keverhet a martasba. A talalas el6tt keverjiik bele a tejfolt. A felszeletelt hust talra rakjuk,
martassal ledntjiik, és zsemlegombdccal koritjilk. Ha a hust paclével készitjik, ugyanlgy jarunk el, mint ha
nem paclével készitettiik volna. Kivessziik a [ébdl a hust, megtuzdelJuk a szalonnaval, a zsirba tesszuk és
mellérakjuk a paclében évo zbldséget. A pecsenye Ont6zéséhez és a martas készitéséhez is paclevet
hasznalunk.

Paprikas marhaszelet

50-60 dkg marhah(s (csont nélkiili), tojasnyi zsir, 1 fej voros

hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 csapott evékanal szines paprika, késhegynyi koménymag, csipetnyi majoranna,
2-3 zoldpaprika, 1 paradicsom, 1 evékanal tejfdl, so. ,

A hist megmossuk, leszaritjuk, és folszeleteljilk. Kevés zsiron hirtelen atsiitjiik, és egy masik edénybe rakjuk.
A voroshagymat megtisztitjuk, apréra vagjuk, és a zsirban vilagosra piritjuk. Hozzaadjuk a zGzott fokhagymat,
a szines paprikat, a koménymagot, a majorannat, és az egészet elkeverjiik, kevés vizzel felontjik, néhany
percig f6zziik, és raontjik a husszeletekre. Megsozzuk, és annyi vizet ontiink hozza, hogy a hust ellepje. Fedé
alatt paroljuk. Idénként megforgatjuk, és kevés vizet ontiink utana. Ha a hds puhulni kezd, hozzatessziik a
darabokra vagott zéldpaprikat, késébb a paradicsomot és a tejfolt, és puhara paroljuk. Kéretnek hasabokra
vagott és sos vizben megfott burgonyat, vagy spagettit adhatunk hozza.

Borjaborda gombaval

60 dkg borjukaraj, 20 dkg gomba, 5 dkg vaj, 2 szelet sonka (15 dkg), 3 tojas, 1 csomoé petrezselyemzold, 3
evokanal liszt, 4 evékanal morzsa, késhegynyi 6rolt bors, so, olaj a kisiitéshez.

A borjlukarajt letisztitjuk, a vastag gerinccsontjat barddal lecsapjuk, csak a bordacsontokat hagyjuk meg a
hison. Megmossuk, szarazra toroljik. A két bordacsont kozott éles késsel a hust folszeleteljiik, megsozzuk, a
bordakat felszurjuk, és a gombas toltelékkel megtoltjik. A nyilast fogvajoval vagy histivel megtlizziik, lisztbe,
tojasba, morzsaba forgatjuk, és forrd olajban kisiitjilk. Toltelék készitése: a gombat megmossuk, apro kockakra
vagjuk, a vajat folhevitjiik, a gombat beletessziik, megsdzzuk, borssal meghintjiik és kissé megpiritjuk,
hozzakeverjik az apro kockakra vagott sonkat, az aprora vagott petrezselyemzoldet és egy felvert tojast. Az
egészet Osszekeverjilk, és hiilni tessziik. Ugyanezzel a gombas keverékkel sertésbordat is tolthetiink.

Rakott borjuszelet

70 dkg borjacomb, tojasnyi zsir, 20 dkg sajt, 1 mokkaskanal pirospaprika, dionyi voréshagyma, 1 pohar tejfél,
sO.

A hust lemossuk, leszaritjuk és felszeleteljiik. Kicsit kiverjiik, besdzzuk, és forré zsirban gyorsan kisiitjiik.
T(zallo talat vagy cseréptalat a pecsenyezsirral kikeniink, és a hisokat egymas mellé belerakjuk. Meghintjiik a
hisszeleteket reszelt sajttal, kevés reszelt voroshagymaval, pirospaprikaval. Betakarjuk a maradék
husszeletekkel. A tejfolt elkeverjiik a pecsenye zsirjaval és kevés vizzel. A husra ontjilk. Megszorjuk a maradék
sajttal, és kozepes hémérsékletl siitében megsiitjiik. Parolt rizzsel és fejes salataval talalhatjuk.

Borjatekercs

60 dkg borjucomb, 25 dkg aprohis vagy baromfi mellhUs, 1/2 bogre buzadara, 2 tojas, csipetnyi bazsalikom,
késhegynyi 6rélt fehér bors, 2 tojasnyi zsir, 1 tenyérnyi borjumaj vagy 6-7 csirkemaj, 1 bogre zoldborso, 1
csomo petrezselyemzold, 1-2 dl tej, so.

A borjucombot megmossuk, letorolgetjik, hartyaitol megtisztitjuk, és harom szeletet vagunk beléle.
Husverdvel kiverjiik, és gyengén megsozzuk, egymasra rakjuk, és félretessziik. A kiverésnél vigyazzunk, hogy ki
ne szakadjon a his. Az aprohust vagy a mellhUst kétszer ledaraljuk, hozzaadjuk a blzadarat, a fliszerféléket és
a tojasokat, harom evékanal olvasztott zsirt, és kissé megsozzuk. Jol Gsszekeverjik, majd a meleg tejet
apranként hozzaadjuk, és simara kidolgozzuk. A majat apro kockakra vagjuk. A zsir egy részét folhevitjik, és a
kockara vagott majat megforgatjuk benne. Harom-négy perc mulva levessziik a tizrél és lefedjiik. A zsirjabol
egy kicsit lesz(irlink, és a borsot beletessziik; megszorjuk a tisztara mosott és aprora vagott
petrezselyemzdlddel, csipetnyi soval, és elkeverjiik. Fed6 alatt félig megparoljuk, hozzatesszilk a majhoz, és
jol osszekeverjiik. A hisszeleteket kiteritjik, a hispépet elosztjuk rajta, és elsimitjuk. A majas-borsos
keveréket a hispép tetejére simitjuk. A szelet két végét behajtjuk, és Ugy csavarjuk fel, mint a
piskotatekercset. Fehér cérnaval betekerjiik. A tekercseket egy tepsiben forré zsirban meghempergetjiik, kevés
vizet adunk hozza, és kdzepesen meleg siitében pirosra siitjik. Kézben meglocsoljuk a levével. Ha megsiilt, a
hist a tepsibdl kivessziik, a cérnat leszedjiik rdla, és 8-10 perc mulva felszeleteljiik. A pecsenye levét alantjik.
Rizibizivel és fejes salataval talaljuk.

Boruiipaprikds
70-80 dkg borjulapocka, 1 voroshagyma, tojasnyi zsir, késhegynyi pirospaprika, 1 zéldpaprika, késhegynyi 6rolt
bors, egy paranyi babérlevél, 1 pohar tejfdl, 1 evékanal liszt, so.



A hust kockakra vagjuk, megmossuk és lecsopogtetjiik. A zsirt folhevitjilk, a tisztitott hagymat megreszeljik, a
zsirban félig megpiritjuk, belekeverjiik a pirospaprikat, kevés vizzel folengedjiik, zsirjara siitjiik. Beletessziik a
hiust, megsozzuk, és lefedve paroljuk, idénként megkeverjilk. Raszorjuk a borsot, elkeverjiik, és ha sziikséges,
kevés vizet ontiink ala. Amikor a his mar puhulni kezd, hozzatessziik a megtisztitott és karikakra vagott
zoldpaprikat, a babérlevelet, s jol elkeverjiik, kdzben a lisztet a tejfélben simara keverjik, kevés vizzel
folhigitjuk, és a hasra szdrjik. JOl osszekeverjik, és folforraljuk, megizleljuk, és ha kell, izesitjik. Ha s(r(
lenne, kevés vizzel vagy pici tejjel higitjuk. Koretnek galuskat vagy parolt rizst adunk.

Frissen siilt borjuszeletek

60-70 dkg borjufelsal, 2 csapott evokanal liszt, 2 tojasnyi zsir, so.

A hist folszeleteljik, kissé kiverjlk, a széleit bevagjuk, megsozzuk, lisztben megforgatjuk, forré zsirban
pirosra siitjik, és egy talra helyezziik. A zsir egy részét leontjiik rola. A megmaradt zsirt kevés vizzel
felforraljuk, a szeleteket atforgatjuk benne. Kdretnek siilt burgonyat vagy barmilyen fézeléket adhatunk.

BELSOSEGEK

Frissen siilt majszeletek

1/2 kg maj, 2 evokanal liszt, csipetnyi bors, 1 tojasnyi zsir vagy 1 dl olaj, késhegynyi szines paprika, so.

A megmosott majat tiszta konyharuhaval szaritsuk le, és 7-8 szeletre vagjuk fel. Kicsit itogessiik meg
husverével; a borssal, a paprikaval elkevert lisztben martsuk meg mind a két oldalat, és kevés forro zsirban
stissiik meg. Ha mar nem véres a kozepe, akkor talalhato. Csak a talalas pillanataban s6zzuk meg. Burgonyabol
készilt korettel vagy parolt rizzsel talaljuk.

Rantott borjumaj

1/2 kg borjumaj, 2 tojas, 2 evokanal liszt, 6-7 evokanal zsemlemorzsa, so, olaj vagy zsir a kistitéshez.

A majat szeletekre vagjuk, kissé kiverjiik, lisztben, sos tojasban, zsemlemorzsaban megforgatva, forrd olajban
mindkét oldalan pirosra siitjiik. Burgonyapiirével koritjiik, és kovaszos uborkaval talaljuk.

Mdjpuffancs

25-30 dkg maj (barmilyen), 2 kézepes burgonya, késhegynyi 6rolt bors, 2 evékanal morzsa, 3 evékanal liszt, 2
tojas, so, 2-3 evékanal kefir, 2 tojasnyi zsir (2 dl olaj).

A burgonyat megmossuk, meghamozzuk, és tormareszeldn lereszeljiik. Kefirrel elkeverjiik, sz(ir6kanalba
ontjuk, lecsopogtetjik. A majat ledaraljuk, és a reszelt burgonyat hozzaadjuk, megsézzuk, borsozzuk, a tojast
felverjiik, és beledntjik. Hozzakeverjiik a lisztet, a morzsat, ha lagy lenne a keverékiink, akkor kevés
morzsaval slirithetjiik. JOl elkeverjlik, és ha van tarkedli-siiténk, akkor minden mélyedést kizsirozunk vagy -
olajozunk, egy evbkanal masszat beletesziink, mind a két felét pirosra siitjiik, de siithetjiik labasban felhevitett
zsirban, vagy olajban kanallal beszaggatva. Gyors és olcso vacsora, de fézelékre is kit{nd.

Madj bollér modra

25 dkg hlsos tokaszalonna, 30 dkg maj, 2-3 veld, 1 fej voroshagyma, késhegynyi majoranna, késhegynyi bors, 1
kavéskanal szines paprika, so.

A hUsos tokaszalonnat kockakra vagjuk és kisiitjiik. (JO, ha az edény aljara kevés zsirt és 1 dl vizet 6ntiink, igy
nem siil le a szalonna.) Ha mar kiolvadt, hozzatessziik az apro kockakra vagott hagymat, és livegesre siitjiik. A
majat szélesebb csikokra vagjuk, és a hagymas zsirba tessziik. A flszereket rarakjuk, elkeverjik, csak 8-10
percig sissiik. Adjuk hozza a leoblitett és kockakra vagott vel6t. 5 percig egyiitt sissiik, és végiil tegyiik ra a
szines paprikat egy pici vizzel, hogy a paprika a zsirban meg ne égjen. Elkeverijiik, lefedjiik, és a talalasig
melegen tartjuk, de nem siitjiik tovabb, csak a talalas pillanataban s6zzuk meg, igy finom omloés lesz a maj. Sos
burgonyat vagy hagymas burgonyat adjunk hozza. Barmilyen savanylval talalhatjuk.

Rizses maj

30-40 dkg maj (barmilyen maj lehet), 1,5 bdgre rizs, 2 tojasnyi zsir, késhegynyi 6rolt bors, 1 fej voroshagyma,
3-4 z6ldpaprika, 1 paradicsom, so.

A rizst megmossuk, lecsurgatjuk, kevés zsiron megforgatjuk, ha mar iiveges, dupla mennyiség( forré vizzel
folengedjik. A zoldpaprikat kicsumazzuk és kockakra vagjuk, a hagymat megtisztitjuk és kockakra vagjuk. A
zsir egy részén a hagyma felét megfonnyasszuk, hozzaadjuk a zéldpaprikat és a kdzben feldarabolt
paradicsomot, kissé kevergetjiik. Ha mar jo lecsoszer(i, elkeverjiik benne a parolt rizst, megsézzuk, raszorjuk a
borsot, és az egészet dsszekeverjiik. (Egy akkora labasba tegyiik, hogy a maj is beleférjen.) A maradék zsirt
folhevitjik, beletessziik a maradék hagymat, félig megpiritjuk, hozzaadjuk az apré kockakra vagott majat, és
mérsékelt t(izon fedével lefedve, kevergetve puhara paroljuk (nem s6zzuk meg a majat!). Az eddig elkészitett
lecsos rizshez keverjiik, és siitobe téve készre paroljuk. Talalaskor a tetejére zoldpaprika- vagy
paradicsomszeleteket tegyiink.

Velé rantva

8-10 sertésveld, 2 tojas, 1/2 bogre zsemlemorzsa, 3-4 evékanal Hszt, so és olaj a kisiiléshez.

A vel6t hideg, gyengén citromos vizben 1/2 oraig aztatjuk. Utana dvatosan lehartyazzuk, megmossuk és
lecsepegtetjiik, tiszta konyharuhaval leszaritjuk, gyengén besozzuk, lisztbe, tojasba, morzsaba forgatjuk, és a



fetforrdsitott olajban kistitjiikk. Barmilyen burgonyakaret, rizs jo hozza, de adhatunk hozza tartarmartast vagy
vegyes salatat.

Veléfasirt

3-4 vel6 (kb. 25-30 dkg), 2 zsemle, 3 evikanal reszelt sajt, késhegynyi 6rolt bors, 2 tojas, 4 evokanal liszt, 4
evokanal morzsa, késhegynyi majoranna, 1 kis fej voroshagyma, so, olaj a kisiitéshez.

A zsemléket tejben vagy vizben megaztatjuk, a vel6t lehartyazzuk és megmossuk. Apré darabokra vagjuk vagy
villaval osszetorjiik. A zsemlét jol kicsavarjuk, szétmorzsoljuk, hozzaadjuk az aproéra vagott velét, egy kanal
reszelt sajtot, egy evokanal lisztet, a finomra vagott vagy reszelt voroshagymat, a borsot, a majorannat, a sot
és egy tojast. JOl Osszegylrjuk, pogacsakat formalunk beléle. Lisztbe és sajtos tojasba, morzsaba forgatjuk, és
kevés forrd olajban ropogosra kisiitjiik. Petrezselymes burgonya nagyon jé hozza.

Babos veseporkolt (6 személyre)

4 marhavese, 1 bogre nagy szemi bab, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, szines paprika, 1 evékanal
liszt, 1 szelet fuistolt szalonna, csipetnyi borsikaf(i, 2 tojasnyi zsir, késhegynyi 6rolt bors, 2 dl vordsbor, 1 kanal
lecso vagy 1-2 zbldpaprika, 1 paradicsom, so.

A babot megvalogatjuk, megmossuk, és este aztassuk be. Reggel f6zziik sos vizben puhara. A veséket lapjan
vagjuk ketté, a mirigyes részt vagjuk ki, mossuk meg, és hideg vizben tegyiik fel foni. Elég, ha 10-15 percig
forr, szlirjik le, és hideg vizben hiitsiik le. A fiistolt szalonnat apro kockara vagjuk és kiolvasztjuk. A
voroshagymat megtisztitjuk, apréra vagjuk, a folhevitett zsirba tessziik, hozzaontjiik a szalonna zsirjat, és a
forro zsirban livegesre piritjuk. A vesét kdzben vékony szeletekre vagy kockara vagjuk, és a hagymas zsirba
tessziik, elkeverjiik, hozzatessziik a z(zott vagy aprora vagott fokhagymat, a fliszereket, a szines paprikat és
egy lapos evokanal lisztet, gyorsan elkeverjik. A bab levébdl egy keveset alaontiink. Hozzatessziik a lecsot
vagy a zoldpaprikat és a paradicsomot. 10 percig paroljuk a vesét a fliszeres lében, hozzakeverjik a fott babot,
ha kell, megsozzuk, borral meglocsoljuk, és egyiitt még néhany percig fézzik. Nagyon tartalmas étel. Ha
szeretjiik, héjaban f6tt krumplit is adhatunk hozza.

Vesevel6 tokaalja szalonnadval r|

2-3 vese, ugyanannyi veld, tenyérnyi husos tokaszalonna, 1 nagy fej voroshagyma, késhegynyi bors, egy
csipetnyi majoranna, sé, 1 mokkaskanal szines paprika.

A szalonnat kettévagjuk, utana ujjnyi széles csikokra szeleteljiik, siilni tessziik. Amint bé zsirjara sillt,
hozzatesszilk a tisztitott, és kockakra vagott voroshagymat. A vesét a lapjan kettévagjuk, a mirigyeket
kivagjuk. Vékony csikokra szeleteljiik, és jol megmossuk, lecsurgatjuk. A lecsurgatott vesét a félig siilt
hagymahoz tessziik. Elkeverjiik és puhara paroljuk, kozben a vel6t hideg vizzel ledblitjik, kockakra vagjuk, és
a veséhez tessziik. Ratessziik a zUzott majorannat, a borsot, a szines paprikat, elkeverjiik, és még 5-6 percig
stitjiik, megsozzuk és talalhatjuk. Sos vizben f6tt tort burgonyaval talaljuk.

Vesevel6 tojdssal

4 sertésvese, 2-3 veld, 4 tojas, 1 fej voroshagyma, 1 ujjnyi flistolt szalonna, 1 kavéskanal bors, csipetnyi
majoranna, késhegynyi szines paprika, so, 1 tojasnyi zsir.

A vesét kettévagjuk, a mirigyes részeket kivagjuk, és forro vizzel leforrazzuk, leszlrjik, lecsurgatjuk. A
megtisztitott voroshagymat nagyobb kockakra vagjuk. A zsirt folhevitjik, a hagymat hozzatessziik, elkeverjiik,
hozzaadjuk a lecsurgatott vesét. A szalonnat apré kockakra vagjuk, kisiitjik, és a porccel egyiitt a veséhez
adjuk, elkeverjiik, kevés vizet ontiink ala, ha a levét elfétte, hozzatessziik a hideg vizbe aztatott, lehartyazott,
darabokra vagott vel6t. Megszorjuk a fliszerekkel, raszorjuk a szines paprikat, jol elkeverjiik, ha a levét jol
elfétte, a tojasokat felverjik, megsozzuk, és a veseveldre ontjik. Atforgatjuk, ha a tojas rasiilt, talalhatjuk. e

HAZISZARNYASOK

Cslrkeporkolt

1 csirke, 1 tojasnyi zsir, 1 fej voroshagyma, 1 kavéskanal szines paprika, 1 zoldpaprika, 1 paradicsom, so.

A megtisztitott csirkét feldaraboljuk, megmossuk és lecsurgatjuk. A hagymat megtisztitjuk, apro kockakra
vagjuk, és a folhevitett zsiron halvanysagara piritjuk. Megszorjuk szines paprikaval, kevés vizzel azonnal
folengedjik. Zsirjara siitjik, és a megmosott hist belerakjuk, elkeverjiik, megsdzzuk, és rovid lében paroljuk.
Ha a csirke félig megsiilt, hozzatessziik a szeletekre vagott zoldpaprikat és a paradicsomot. Elkeverjiik, ha kell,
kevés vizet ontiink ala és készre f6zziik. Apré galuskat vagy krumpliplirét adunk hozza. Fejes salataval vagy
uborkasalataval talaljuk.

Paprikds csirke (Edesanydm-féle)

1 nagyobb csirke (1-1,5 kg-0s), 1 tojasnyi zsir, 1 kdzepes fej voroshagyma, késhegynyi szines paprika, 1
zoldpaprika, 1 paranyi 6rolt bors, negyedkoromnyi babérlevél, 3-4 dl enyhén savanyu tejfol, 1 evékanal liszt,
1/2 borospohar tej, so.

A megtisztitott csirkét feldaraboljuk. A mellehlsat a nagysagatol fliggéen ketté- vagy négybe vagjuk.
Megmossuk, lecsurgatjuk. A nyakat, a labakat, a zUzat egy kiilon edényben 6-7 dl sos vizben feltessziik foni. A



zsirt folhevitjik, az apréra vagott hagymat kissé megfonnyasztjuk, hozzaadjuk a szines paprikat, gyorsan
elkeverjiik, és egy kevés vizzel azonnal folengedjiik. A hagymat zsirjara siitjlik, beletessziik a feldarabolt
csirkét, megsozzuk, jol elkeverjiik, raszorjuk az 6rolt borsot, és nagyon rovid [ében megparoljuk.

Ha a levét parolas kdzben elfétte, az aprolék levébdl ontsiink ala keveset. A siités befejezése el6tt adjuk hozza
a karikara vagott zoldpaprikat, babérlevelet, siissiik zsirjara, szorjuk meg liszttel, kissé kevergessiik, vigyazva
arra, hogy a hds 6ssze ne torjon, és engedjik fol a kozben megfétt és kissé lehlilt aprolék levével. Ismét
keverjiik meg dvatosan, hogy lassan forrjon. Ha mar szép sima a martas, ontsiik hozza a tejfélt, de most mar
csak nagyon lassan, egyet forrjon. izleljiik meg, ha kell, izesitsiik. A martasnak sem hignak, sem tul stir(inek
nem szabad lenni. Ha kissé sr( lett, akkor tejjel higitjuk. Apro vajasgaluskaval talaljuk.

Csirke rantva

1 csirke, 2-3 tojas, 4 evokanal liszt, 5-6 evékanal morzsa, so, olaj vagy zsir a kislitéséhez.

A tisztitott csirkét feldaraboljuk, nyakat, labat félretessziik (levesbe felhasznalhatjuk), megmossuk,
lecsepegtetjiik, leszaritjuk. A hatat legjobb négy darabba vagni, a mellet kett6be. A hisdarabokat megsozzuk,
lisztbe, tojasba, morzsaba forgatjuk, és b forré olajban siissiik elébb fed6 alatt. A tiizet mérsékeljilk, majd a
hust megforgatjuk, és mar fedd nélkiil sissiik pirosra. Ha nagyobb csirkét rantunk ki, a forgoknal vagjuk be és
lassabban siissiik, mert kiilonben véres marad. Rizibizit adunk koritésnek, fejes salataval vagy uborkasalataval
talaljuk. De korithetjiik petrezselymes burgonyaval is.

Toltott csirke

1 csirke (kb. 1,3 kg), 2-3 zsemle, 2 dl tej, 2 tojas, 1 kisebb fej voroshagyma, késhegynyi 6rolt bors, 4-5 friss
gomba (vagy egy evokanal szaritott), 1 csomoé petrezselyemzold, 2 tojasnyi zsir, so, csipetnyi majoranna.

A megtisztitott csirkét megmossuk, lecsepegtetjiik vagy tiszta konyharuhaba gongyoljiik. A nyakat, labat
levagjuk, kiviil-beliil kissé megsdzzuk, belsejét majorannaval beszorjuk. A bérét ovatosan kanalnyéllel
felszedjik, a nyakatol haladunk a mell és a comb iranyaba. Vigyazzunk, hogy ki ne szakadjon. A zsemléket a
tejben megaztatjuk, ha mar teljesen puha, csavarjuk ki, és jol morzsoljuk szét. A tisztitott voroshagymat
reszeljik meg, és kevés zsiron forgassuk at, tegyiik hozza a megtisztitott és aprora vagott gombat és a
tisztitott és aprora vagott petrezselyemzoldet. Kicsit piritsuk és adjuk a zsemléhez. (Ha szaritott gombank van,
elébb meleg vizben aztassuk, és (gy vagjuk aprora.) Ussiik ra a tojasokat, picit s6zzuk meg, szorjuk meg az
orolt borssal, és jol gyurjuk Gssze. A tolteléket a csirke felszedett bére ala tomjiik. Keziinkkel igazitsuk el a
tolteléket, hogy egyenletesen legyen mindeniitt. A megtoltott csirkét siit6 tepsibe tessziik, és forrd zsirral
leontjiik. Kevés vizet ontsiink ald, és a siitében gyakori locsolassal siissiik ropogos pirosra. Szeletelés elétt
legalabb 10-15 percig alljon, mert igy szebben lehet szeletelni. Zsirban siilt burgonyaval és vegyes salataval
talaljuk. Adhatunk hozza még szilva- és almakompotot is.

Rakott csirke

1 csirke, 10-12 burgonya, félmaréknyi tisztitott és aprora vagott gomba, 1 pohar tejfol, 1 tojasnyi zsir,
késhegynyi 6rolt bors, 1 csomo petrezselyemzold, 1 fej voroshagyma, 1 csomag vaj (10 dkg), so.

A burgonyat megmossuk, héjaban feltessziik féni, és kicsit megsozzuk. A megtisztitott csirkét darabokra
vagjuk, megmossuk, és lecsepegtetjiik, gyengén besozzuk. A zsirt felforrdsitjuk, és a csirkedarabokat kissé
el6sitjlik. Sutés utan kiszedjik és félretessziik.

A tisztitott hagymat megreszeljiik, és a csirke zsirjan kissé megforgatjuk, hozzaadjuk a megtisztitott és aprora
vagott gombat. Kicsit piritjuk, megszorjuk az aprora vagott petrezselyemzolddel, az 6rélt borssal, elkeverjiik
az egész anyagot a tejfollel, és megsozzuk. Az id6kozben megfétt burgonyat megtisztitjuk, és karikara
szeleteljiik. Egy zomancos tepsit a vaj egy részével kikenlink, és a burgonya felét beleteritjiik, rarakjuk a
csirkehUst, és meglocsoljuk a gombas tejfol felével. Rateritjiik a megmaradt burgonyat, picit megsoézzuk, és a
maradék gombas tejfollel ledntjiik. Az olvasztott vajat ralocsoljuk, nem tul forré siitében lefedve siitjik. A
slités befejezése elétt a fedot levessziik, és kicsit még piritjuk. Fokhagymas uborkasalatat talaljunk hozza. A
rakott csirkét gomba nélkil is elkészithetjilk. Ugyanezzel a tejfolos keverékkel gomba nélkil megontozzik,
tetejére apro flistolt szalonnaszeleteket szorunk. Elore is elkészithetd, csak a talalas el6tt 20-25 perccel
tessziik a forrd siitébe.

Tarkonyos csirke

1 csirke, tojasnyi zsir, 1/2 citrom, 1/2 csomag vaj, 1 kavéskanal szaritott tarkony, 1 dl fehérbor, 2
tojassargaja, 1 pohar tejszin, 1 evokanal liszt, so.

A megtisztitott csirkét jol megmossuk, lecsepegtetjiik és feldaraboljuk, megsozzuk. A zsirt felhevitjik. A
csirkedarabokat a tepsibe tessziik, és forrd zsirral ledntjiik. Kozben kevés viz és bor keverékével meglocsoljuk
és megsiitjik. A megsiilt csirkét kivessziik, a vaj felét a zsirhoz tessziik, a lisztet hozzaadjuk, és vilagos rantast
készitlink. Beletessziik a tarkonyt, elkeverjiik, és a csirke aprolékabol fott levessel (kb. 3 dl) félengedjiik.
Megsozzuk, par csepp citromlével izesitjik, és jot kiforraljuk. A tejszinnel elkeverjiik a tojassargakat, és a
martashoz ontjiik. Ezzel mar csak jol 6sszekeverjik, de nem forraljuk, és a megsiilt csirkére szrjiik.
Ramorzsoljuk a megmaradt vajat, és ha van friss tarkonyleveliink, akkor aprora vagjuk, és megszorjuk vele a
stilt csirkét. Szorashoz szaritott tarkonyt ne hasznaljunk. Szélesre vagott vajas metéltet adjunk koretnek, és
forrén talaljuk.

Rizses csirke



1 csirke, 2 tojasnyi zsir, 1 sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, 1/2 zeller, késhegynyi 6rolt bors, 1 bogre rizs, 1
kisebb fej voroshagyma, 1 csomo petrezselyemzold, 1 bogre tisztitott zoldborso, so.

A csirkét megtisztitjuk, feldaraboljuk, majat, z(zajat is hozzatessziik, megmossuk, és feltessziik foni.
Hozzatesszilk a megtisztitott és apré kockara vagott zoldségféléket, és annyi vizet ontiink ra, hogy ellepje,
megsozzuk, beletessziik a megtisztitott és egészben hagyott voroshagymat. Félig puhara fézziik. A rizst
megmossuk, nagyon jol lecsurgatjuk. A zsirt folhevitjlik, és a rizst hozzatessziik, livegesre piritjuk. Megszorjuk
a megmosott és aprora vagott petrezselyemzolddel, megborsozzuk, és felontjiik a forrasban lévé zoldséges
csirkelével. Hozzaadjuk a zoldborsot, a csirkedarabokat, és fedd alatt kozép meleg siitében 25-30 percig
paroljuk, amig a csirke és a rizs megpuhul. Arra ligyeljiink, hogy a csirke leve kétszerese legyen a rizsnek, ha
kevesebb, potoljuk forrd vizzel. Ha a csirke és a rizs is megpuhult, siitdvillaval keverjiik dvatosan Gssze, hogy a
csirke, a zoldségek, és a rizs egyenletesen elkeveredjenek. Kiilonb6z6 salatakkal talalhatjuk.

Tarhonyas csirke

1 csirke, 1 voroshagyma, késhegynyi 6rolt bors, 1 zoldpaprika, 1 paradicsom, 2 tojasnyi zsir, 1 mokkaskanal
szines paprika, 1,5 bogre hazi tarhonya, so.

A tisztara mosott csirkébdl porkoltet készitlink. (Elkészitését lasd a csirkeporkoltnél.) A zsirt folhevitjik, és
benne a tarhonyat (lasd: Koretek) félig megpiritjuk. Félpuhara paroljuk, és a kdzben a félig elkészitett
csirkeporkolthoz ovatosan hozzakeverjik. Lefedjik, és siitében puhara paroljuk. Ugyanlgy talaljuk, mint a
rizses csirkét.

A talat néhany szelet zoldpaprikaval és piros paradicsommal diszithetjik.

Nyari vegyes salatat vagy céklasalatat adhatunk hozza.

Gombas csirke

1 csirke, 1 fej voroshagyma, 2 tojasnyi zsir, 8-10 erdei gomba (csak keser(igomba ne legyen), késhegynyi szines
paprika, késhegynyi 6rolt bors, 1 pohar tejfol, 1 evékanal liszt, so.

A csirkét feldaraboljuk, megmossuk, lecsepegtetjiik, megsozzuk, egy labasba tessziik, forré zsirral ledntjiik és
megsiitjik. A zsirbol a megsiilt csirkét kivessziik. A zsirjaban a megtisztitott és apréra vagott voréshagymat
sargara piritjuk. Hozzaadjuk a megmosott, megtisztitott, aprora vagott gombat, kicsit piritjuk, megsézzuk,
megborsozzuk, raszorjuk a szines paprikat, kevés vizzel azonnal folengedjiik. Jol felforraljuk. A tejfolt
elkeverijiik a liszttel, és kevés vizzel, a forrasban lévé gombas, paprikas léhez szlrjik. Jol kiforraljuk, és a
megsiilt csirkére ontjlk. Csirkével egylitt csak egyet forrjon, és forron talaljuk. Kilon kifézott csipetkét vagy
apro kagylotésztat adunk hozza.

Egészben siilt csirke

1 csirke, ujjnyi fustolt szalonna, 1 tojasnyi zsir, 1 dl fehérbor, sé.

A tisztitott csirke nyakat, labat, z(zajat, majat félretessziik. A csirkét megmossuk, leszaritjuk és besdzzuk.
Sutd tepsibe tessziik, forro zsirral ledntjiik, mellétesszik a szeletekre vagott fiistolt szalonnat, raontjik a
fehérbort, és egy kevés vizet alaontiink. Forré siit6be tessziik, ha mar a hus szint kapott, a tiizet mérsékeljiik,
sajat tevével locsolgatjuk, ha kell, kevés vizet ontiink ala, hogy a zsir meg ne égjen. Puhara siitjiik. Rizibizit
vagy barmilyen burgonya- vagy zéldségkoretet adhatunk hozza. A csirke nagysagatol fliggéen daraboljuk fel.

Siilt csirke parasztosan

1 nagyobb csirke, 2 tojasnyi zsir, ujjnyi fustolt szalonna, 3-4 zéldpaprika, 1 paradicsom, 1 fej nagyobb
voroshagyma, késhegynyi szines paprika, 1 gerezd fokhagyma, so.

A csirkét megtisztitjuk, megmossuk, feldaraboljuk és megsdzzuk (zUzat, majat, nyakat is felhasznaljuk). A zsirt
egy labasban felhevitjiik, a csirkedarabokat a forr6 zsirban megpiritjuk. A zsirjat atontjik egy masik edénybe,
a csirkét pedig lefedve félretessziik. A zsirba beletessziik el6szor a kockara vagott szalonnat, félig megpiritjuk
benne, majd hozzatesszilk a megtisztitott, aprora vagott voroshagymat és megpiritjuk. Hozzatesszik a
megmosott és darabokra vagott zoldpaprikat, a kockara vagott paradicsomot, a z(zott fokhagymat,
belekeverjiik a szines paprikat. Nagyon kevés vizet ontiink ra, elkeverjiik, megsdzzuk, és a csirkére ontjik.
Ismét visszatessziik a tlizre. Erds tlizon néhany percig még paroljuk, ha kell, egy kevés vizet onthetiink ala, és
addig siitjiik, mig a csirke megpuhul. Piritott burgonyaval talaljuk.

Zoldborsos csirke

1 csirke, 2 tojasnyi zsir, 1 bogre zoldborsd, 3 evékanal liszt, 1 csomo petrezselyemzold, 1 pohar tejfol,
csipetnyi fehér bors, késhegynyi cukor, so.

A csirkét megtisztitjuk, feldaraboljuk, megmossuk és besozzuk. A zsirt egy labasban felforrositjuk, a
megmosott csirkét lisztben megforgatjuk, és a forrd zsirban félig megsiitjiik. A zsirjabol leszliriink, a csirke ala
kevés vizet ontiink, megszorjuk a fehér borssal, fedével letakarjuk, és puhara paroljuk. Kozben a csirke
zsirjaban a megmosott és lecsurgatott zéldborsot megforgatjuk. Meghintjiik a cukorral, kevés soval és
kevergetjiik. A megtisztitott és aprora vagott petrezselyemzolddel megszorjuk, elkeverjiik, kevés vizet ontiink
ra, folforraljuk, és a husra ontjik. A tejfolt elkeverjiik a liszttel, folhigitjuk kevés vizzel, és a forrasban lévé
borsods csirkéhez szlrjiuk. Még egyszer folforraljuk, megizleljiik, és ha kell, izesitjik, majd parolt rizzsel
koritjuk.



Sajtos rantott csirke

1 csirke (80-90 dkg-os), 2 tojas, 2-3 evékanal liszt, 4-5 evékanal finom zsemlemorzsa, 2 evokanal reszelt sajt,
s0, zsir vagy olaj a kistitéshez.

A megtisztitott csirkét feldaraboljuk, megmossuk, lecsepegtetjiik, és tiszta konyharuhaval leszaritjuk. Nyakat,
labat félretesszilk. A majat a szarnyak ala dugjuk. Besdzzuk, a tojast felverjiik. A besozott csirkedarabokat
lisztbe, a tojasba, és a reszelt sajttal elkevert zsemlemorzsaba megforgatjuk. B, forrd zsirban szép
aranybarnara siitjilk. Nagyon vigyazzunk a siitésre, mert ha nagyon forro a zsir, akkor megéghet a
zsemlemorzsa és a sajt, a his pedig nem siil at. Ha langyos vagy hideg zsirba tessziik, akkor a hus elazik, és a
panir levalik rola. Zsirban silt hasabburgonyat, fejes salatat adhatunk hozza. De adhatunk parolt almat vagy
nem tul édes kompotot is.

Libapecsenye (6-8 személyre)

1 pecsenyeliba (3-4 kg-os), 2 tojasnyi zsir, 1 teaskanal majoranna, 1-2 gerezd fokhagyma és so.

A megtisztitott pecsenyelibat nyilt lang felett perzseljik meg. Mossuk tisztara és szaritsuk le. A belsejét
szorjuk be zUzott majorannaval, és kiviil-beliil sozzuk meg. Legalabb egy oraig igy alljon. Tegyiik egy zomancos
tepsibe. A zsirt felforrdsitjuk, és a libara ontjiik. Ontsiink ala egy bogre vizet, kozepes tiiznél siitében siissiik.
Siités kozben a vizet mindig potoljuk, hogy a zsir meg ne égjen, és tevével locsolgassuk. Ha a liba mar félig
megsiilt, tegylik mellé az egészben hagyott fokhagymat, és locsolgatva siissiik pirosra. Ha a liba megsiilt,
vegyiik ki a zsirjabol. 10-15 perc mulva daraboljuk fel. Talalaskor sajat pecsenyezsirjaval locsoljuk meg. Tort
burgonyat és almas parolt kaposztat adjunk hozza.

Libacomb pdrolva

2 liba felsécomb, 2 liba alsécomb, 1 tojasnyi zsir, 1 voroshagyma, 2 sargarépa, 2 petrezselyemgyokér, 1
babérlevél, fél citrom, fél csomag vaj, 6-7 szem bors, 1 kis agacska rozmaring, 1 pohar tejtél, 2 csapott
evékanal liszt, 1 ujjnyi fistolt szalonna, csipetnyi cukor, so.

A combokat tisztara mossuk, leszaritjuk és besozzuk. A lisztben meghempergetjiik. A zsirt egy labasban
felforrositjuk, és benne a combokat megforgatjuk. A voroshagymat nagyobb kockara, a zoldségféléket karikara
vagva, a borsot és a babérlevelet is beletessziik a kozben kiolvasztott fiistolt szalonna zsirjaba. Kicsit piritjuk a
zoldségféléket, és kevés vizzel folengedjiik, a citrom levével megcsepegtetjiik, és a hushoz ontjik. A hussal
egyiitt elkeverjik, feddvel letakarjuk, és gyengébb t(izon lassan puhara paroljuk. Siités kdzben a vizet mindig
potoljuk. Ha a combok megparolodtak, kivessziik, és egy masik edényben lefedve melegen tartjuk. A vajbol és
a maradék lisztbdl vilagos rantast készitiink, a cukrot beletessziik, kevés vizzel folengedjiik, a tejfolt
belekeverjiik, és a zoldséges |ébe ontjiik. Megizleljiik, ha kell, s6zzuk meg. A rozmaringot a martashoz tessziik,
egyszer folforraljuk, és a libacombokra szlirjilk. A combokat martasukkal egyiitt talaljuk, és apro
zsemlegombocot adunk hozza.

Libamell fasirozva

2 libamell, 15 dkg sertéshus, 2 zsemle, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 3 tojas, késhegynyi 6rolt bors,
paranyi majoranna, 2 tojasnyi zsir, so, 3-4 evokanal zsemlemorzsa.

A libamellet kicsontozzuk, a csontokat félretessziik. A libahUst a sertéshissal, a megaztatott és kifacsart
zsemlével egyiitt kétszer ledaraljuk. A tisztitott voréshagymat megreszeljiik és a daralt hishoz adjuk.
Megszérjuk borssal és majorannaval. A fokhagymat 6sszezlzzuk, és a daralt hushoz adjuk. Megsdzzuk,
hozzaadunk két tojast, raszorjuk a fele zsemlemorzsat, és nagyon alaposan Gsszegyurjuk. A megmaradt tojast
egy talkaban felverjiik, keziinket belemartva kis szeleteket formalunk, és a libamellcsontokra visszahelyezziik
azokat. Ha marad még anyag, akkor azt is kis mell alakra formazzuk, és zsirral jol kikent tepsibe tessziik. A
morzsaval meghintjiik, forrd zsirral meglocsoljuk, kevés vizet ontiink ala, és pirosra siitjuk. Hagymas tort
burgonyat és barmilyen salatat adhatunk hozza.

Libahus lecséval

1 kg libahUs, 2 nagyobb voroshagyma, 2 ujjnyi fiistolt szalonna, 6-7 zoldpaprika, 2 piros paradicsom, tojasnyi
zsir, 1 teaskanal szines paprika, so.

A megmosott libahUsdarabokat leszaritjuk, megsozzuk, és felhevitett zsirban hirtelen atsiitjik, és egy masik
labasba tessziik. Zsirjaban megpiritjuk az egyik fej kiskockakra vagott voroshagymat, meghintjiik a szines
paprikaval, kevés vizzel félengedjik, és az eldsitott libahlsra ontjik. Megsozzuk és kevés viz hozzaadasaval
fedd alatt puhara paroljuk. Kézben az apréra vagott szalonnat megpiritjuk, beletessziik a vékony karikara
vagott voroshagymat, félig megpiritjuk, és hozzaadjuk a szeletekre vagott zéldpaprikat. Ha mar a paprika
megpuhult, hozzatessziik a darabokra vagott paradicsomot. Kicsit megsézzuk, és puhara paroljuk. A lecsot a
megsiilt hushoz tessziik, kicsit megrazogatjuk a labast. A libahUst a lecsoval egyiitt talaljuk. Sos vizben fétt
burgonyat adjunk hozza.

Mutatos, ha gy talaljuk, hogy a tal kdzepére rakjuk a sos vizben f6tt burgonyat, ezen elrendezziik a libahust,
és lecsoval korberakjuk.

Libacomb vagy -mell kaposztdsan
2 tél marék savanyu kaposzta, 2 libamell vagy 4 libacomb, 2 véroshagyma, 2 tojasnyi zsir, 2 ujjnyi flistolt



szalonna, 2 csapott evokanal liszt, késhegynyi koménymag, 1-2 zoldpaprika, 1 paradicsom, 1 pohar tejfol (2 dl),
1 teaskanal szines paprika, késhegynyi 6roltbors, 1 gerezd fokhagyma, so.

A libahUst megmossuk, lecsurgatjuk, megsozzuk, és forrd zsirban kissé megpiritjuk. A fiistolt szalonnat apro
kockara vagjuk és kiolvasztjuk. Hozzatessziik a his zsirjat, beletessziik az aprora vagott voroshagymat, kissé
megpiritjuk, megszorjuk a szines paprikaval, és kevés vizzel folengedjiik. Beletessziik a libahUsokat, raszorjuk a
koménymagot, az egészben hagyott fokhagymat, a zdldpaprikat, a paradicsomot, az érélt borsot. Egy kicsit
megsozzuk, és kevés viz hozzaadasaval puhara paroljuk. A hist kiszedjiik, a fokhagymat kidobjuk. A savanyu
kaposztat jol kinyomkodjuk, és a his szaftos zsirjaban kevés viz hozzaadasaval puhara paroljuk. Ha puha, a
tejfolt a liszttel elkeverjiik, kevés vizzel higitva a kaposztaba sz(irjiik, jol kiforraljuk, hogy csak révid leve
legyen. Az egész anyagot egy cserép- vagy tUizallo talba tessziik. A hust felszeleteljik, de egészben is
hagyhatjuk, és a kaposzta tetejére rakjuk, siitébe dugjuk, kicsit megrottyantjuk, és ugyanabban az edényben
talaljuk. Ezt az ételt a liba barmely részébdl elkészithetjiik, nagyon kiados és finom étel.

Rdntott libamajszelet

50-60 dkg libamaj, 2 evokanal liszt, fél bogre finom zsemlemorzsa, 2 tojas, zsir vagy olaj a kisiitéshez, so.

A libamajat szeletekre vagjuk, egy picit ellapitjuk, a tojast felverjiik, és egy kicsit megsézzuk. A majszeleteket
lisztbe, tojasba, morzsaba megforgatjuk, és nem tal forro zsirban a szeletek mindkét oldalat pirosra siitjiik.
Rizibizivel forron, azonnal talaljuk. Fejes salatat adjunk hozza.

Toltott liba (6-8 személyre)

1 tisztitott pecsenyeliba, 5 zsemle, 1 fej voroshagyma, 3 tojasnyi zsir, 1 mokkaskanal 6rolt bors, csipetnyi
majoranna, 4 tojas, 1 libamaj, 4 szelet vékony fiistolt szalonna, 5-6 friss gomba vagy egy evokanal szaritott
varganya, 1 csomo petrezselyemzold és so.

A megtisztitott és kibelezett libat nyilt lang felett perzseljiik le, a nyakat vagjuk le, és az aprolékkal egyiitt
tegyiik félre. Mossuk meg, toroljiik szarazra. Belsejét szorjuk meg majorannaval. S6zzuk meg kiviil-beliil, és
készitsik el a tolteléket. A zsemléket hideg vizben megaztatjuk, a voroshagymat megtisztitjuk, megreszeljik.
A megtisztitott petrezselyemzoldet apréra vagjuk. A friss gombat megtisztitjuk és apré kockara vagjuk. Ha
szaritott gombank van, akkor meleg vizbe tessziik, ha megazott, lesz(rjik, aprora vagjuk. Egytojasnyi zsiron a
reszelt hagymat megfuttatjuk, hozzaadjuk a gombat, kicsit piritjuk, megszérjuk az 6rolt borssal, hozzaadjuk az
aproé kockakra vagott libamajat. Kicsit megforgatjuk, megszorjuk a petrezselyemzolddel, és épp csak
elkeverjiik, majd hozzaadjuk az idékoézben kicsavart és szétmorzsolt zsemlékhez. A tojasokat feltorjiik, és a
zsemléhez adjuk. A toltelékanyagot megsodzzuk és osszedolgozzuk. A liba borét

ovatosan felszedjiik. A tolteléket egy kisebb hurkatoltébe rakjuk, és a bér ala nyomjuk. Az esetleg megmaradt
tolteléket a hasiliregbe tessziik. A szalonnaszeleteket a liba mellére tiizdeljik. Nagy tepsibe tessziik, forrd
zsirral leontjiik, kevés vizet ontiink ala, és a forro siitébe toljuk. Siités kozben a zsirjaval tébbszor
meglocsoljuk, és ha kell, mindig kevés vizet ontiink ala. A siité melegétdl fliggéen 1,5-2 oraig siitjiik. A megsiilt
libat a siitébél kivessziik, és 10-15 percig pihentetjiik. Feldaraboljuk, talra rakjuk, a pecsenye zsirjaval
meglocsoljuk, zsirban siilt burgonyaval, és ecetes szilvaval talaljuk. Zsirosabb liba esetén az egész tolteléket a
liba belsejébe tegyiik, mert a bért nem tudjuk folszedni. Talalaskor a tolteléket szeletekre vagjuk, és a hussal
egyiitt talaljuk.

Babos libacomb

4 libacomb, 2 bogre fehér gyongybab, 2 gerezd fokhagyma, 2 fej voroshagyma, 2 tojasnyi zsir, késhegynyi 6rolt
bors, 1 teaskanal szines paprika, so.

A babot megtisztitjuk, és hideg vizben 2 6rat aztatjuk. A voréshagymat aprora vagjuk, 1 gerezd fokhagymat
szétzUzunk. A libacombokat megmossuk, lecsurgatjuk, és forré zsirban mindkét oldalat pirosra siitjiik. A babot
leszlrjik, labasba tessziik, és kevés vizet ontiink ala. A voroshagymat és a zGzott fokhagymat abba a zsirba
tessziik, amelyben a combokat siitottiik. Kissé lepiritjuk, hozzaadjuk a szines paprikat, és kevés vizzel azonnal
folengedjiik. Megsézzuk, borsozzuk, és a babhoz ontjiik. Osszekeverjiik, és belerakjuk a combokat. Annyi vizet
ontiink ala, hogy a babot bdven ellepje, és fed6 alatt puhara paroljuk. Ha a bab és a libacomb is megpuhult, a
combokat kiszedjiik. A babot ismét elkeverjiik, és ha kell, izesitjiik. Kevés zsirban a gerezd fokhagymat
megpiritjuk, és a fokhagymas zsirral a talon a combokat meglocsoljuk. Talalaskor a babot rakjuk alulra, és
rahelyezzilk a combokat. A combokat kiilon is parolhatjuk.

Régen a babos libacombokat nehéz munkak idején cserépedényben készitették, és abban is talaltak. A bab
helyett koles-, kukorica- vagy hajdinakasat paroltak, attol fliggéen, hogy melyik allt a csalad rendelkezésére.
Ha libazsir is volt a csaladnal, akkor azzal készitették.

Toltott libanyak

2 libanyak, 1 libamell, 25 dkg zsirosabb sertéshus, 2 tojasnyi zsir, késhegynyi 6rolt bors, csipetnyi majoranna, 2
kisebb voroshagyma, 1 nagyobb gerezd fokhagyma, 2 zsemle, 3 tojas, 1 sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, 1/2
zeller, 1 csomo petrezselyemzold, 2 evékanal liszt, 1 paradicsom vagy 1 evokanal paradicsompiiré, so, csipetnyi
kakukkf.

A megtisztitott libanyakrol a bort egészben hizzuk le. A keskenyebb végét kossiik vagy varrjuk be. Tegyik
félre. Készitsiik el a tolteléket. A libamellet csontozzuk ki, és a sertéshlssal egyiitt daraljuk le. Egy
voroshagymat apréra vagunk vagy reszeliink és a forrd zsirban megfonnyasztjuk, hozzatessziik a zlzott
fokhagyma felét, az aprora vagott petrezselyemzoldet. Elkeverjiik, leh(itjik, és a daralt hishoz adjuk.
Hozzatesszilk a megaztatott, kicsavart, szétmorzsolt zsemléket, 1 nyers tojast, sot, borsot, majorannat, jol



OsszegyUrjuk az egész mennyiséget. Kozben a keményre fétt tojasokat megtisztitjuk, hosszaban kettévagjuk.
Toltsiik meg a libanyakat az elkészitett toltelékkel, gy hogy a kettévagott tojasokat egyenletesen elosztjuk a
nyakba. Arra ligyeljiink, hogy a tojasok mindig lapjan legyenek, és a massza betakarja. Keziinkkel igazitsuk el a
megtoltott libanyakat, és a végét varrjuk be. Tul szorosra ne tomjlik a nyakat, mert akkor siités kdzben
kipukkad. A megtoltott libanyakat lisztben megforgatjuk, és kevés forro zsirban elésiitjiik. Kivessziik a zsirbol,
félretesszik és lefedjilkk. A megmaradt zsirba tegyiik a karikakra vagott zoldségféléket, a hagymat
felszeletelve, és félig piritsuk le. Adjuk hozza a szétzlzott fokhagymat, egy teaskanalnyi lisztet, egy keveset
piritsuk, tegylik hozza a darabokra vagott paradicsomot vagy a paradicsompiirét. Keverjiik el az egész anyagot
annyi forré vizzel vagy csontlével, amennyi az eldsiitott libanyakat ellepi, kevés kakukkflvel, soval, borssal
izesitsiik. Feddvel letakarva puhara paroljuk. Parolas kozben forgassuk meg a libanyakat, hogy egyenletesen
puhuljon. Ha a libanyak puhara parolodott, tegyuk at egy masik edénybe, és siitében siissiik meg szép pirosra.
A zoldséges 1ébol egy keveset Ontsiink ala, és kozben locsoljuk meg vele. A megmaradt zéldséges levet szlrjiik
at, de ne passzirozzuk, csak kanallal nyomkodjuk meg a zdldségeket.

Ha a libanyak megpirult, vegyiik ki és 10-15 percig pihentessiik. Rézsutosan szeljiik fol, hogy talalaskor a
tojasok szépen mutassanak. Az atszlrt zoldséges martast ontsiik a felszeletelt libanyakra. Rizibizivel vagy
ludaskasaval talaljuk. (Zsirban siilt burgonyat is adhatunk mellé.)

Szent Marton napi ludaskasa

1 kg libaaprolék, 1 sargarépa, 1 petrezselyemgyckér, 1 kisebb voroshagyma, késhegynyi bors, 2 bogre rizs, 1
csomo petrezselyemzold, 3-4 evokanal zsir és so.

A libaaproélékot 6sszedaraboljuk, megmossuk, és annyi vizben tessziik fel féni, amennyi éppen ellepi.
Megsozzuk, borsozzuk, és ha a his félpuhara fott, hozzatessziik a kozben megtisztitott, és kockakra vagott
sargarépat és petrezselyemgyokeret. A hagymat egészben tessziik az aprolék kozé. A rizst megmossuk,
lecsurgatjuk, a felhevitett zsirban livegesre piritjuk, és a megfétt aprolék levével folengedjiik. Siitében jo
puhara paroljuk, ha nem lenne elég a (&, hislevessel vagy forrd vizzel potoljuk. Talalas el6tt a hist a
zoldségekkel egyiitt a puhara fott rizs kozé keverjiik, a hagymat kivessziik, és az aprora vagott
petrezselyemzolddel meghintjiik. Formaba nyomjuk, és talba boritva talaljuk. A kiboritott rizst vékony
szeletekre vagott siilt libamajjal diszitjik.

Siilt libaveér

1-2 liba vére, 2 fej voroshagyma, tojasnyi zsir és so, egy csipetnyi borsikafl vagy 6rélt bors.

A zsirt felhevitjiik, a karikara vagott voroshagymat félig megpiritjuk. A soval elkevert libavért a hagymara
ontjiik, megszorjuk a borsikafiivel vagy borssal, jol megforgatjuk, és addig siitjiik, hogy véres ne legyen.
Hagymas tort burgonyaval vagy burgonyapiirével talaljuk. A libavért lehet aztatott és 6sszemorzsolt zsemlével
is késziteni, igy kiadosabb.

Kacsa vorosborban parolva (6 személyre)

1 tisztitott kacsa, 2 tojasnyi zsir, 2 szegfliszeg, 1 mokkaskanal cukor, 3 dl vorosbor, 1 teaskanal liszt, 1
evokanal paradicsompiiré, 1 alma, so.

A kacsat megmossuk, leszaritjuk, megsdzzuk, és tepsibe tessziik. A szegfliszeget az alma belsejébe szlrjuk, és
a kacsa hasiiregébe tessziik. A zsirt folhevitjiik, és a kacsara ontjik. Forro siitébe tessziik, 8-10 percig siitjiik.
Kivessziik, a fele borral ledntjiik, és tovabb siitjik. Kozben kevés vizet ontiink ala. Ha a hus puha, attessziik
egy masik edénybe, és melegen tartjuk. A megmaradt pecsenyelevet zsirjara siitjiik, megszorjuk a cukorral, a
liszttel, kissé piritjuk, hozzatessziik a paradicsompiirét, jol elkeverjiik, a maradék borral folengedjiik és
kiforraljuk. A kacsat foldaraboljuk, a talon izlésesen elhelyezziik, és a martast a kacsara szdrjiik.
Burgonyaropogost és szilvakompédtot adhatunk hozza. A felszeletelt almat is a korethez adjuk. Forron talaljuk.

Kacsapecsenye (5-6 személyre)

1 pecsenyekacsa, 2 tojasnyi zsir, csipetnyi majoranna, so.

A megtisztitott pecsenyekacsat megmossuk, leszaritjuk, megsozzuk, a belsejét z(zott majorannaval behintjiik.
Allni hagyjuk. Egy zomancozott tepsibe tessziik. A zsirt felforrésitjuk, és a kacsara ontjiik. Forré siitébe
tessziik, néhany percig igy piritjuk, majd egy bogre vizet ontiink ala, és tobbszori locsolassal pirosra és puhara
stitjlik. Nagyon jo a kacsaval a majat is vele siitni, de azt kés6bb tegyiik a kacsa mellé, és ha Ggy latjuk, hogy
megsiilt, el6bb vegyiik ki, hogy ki ne szaradjon. A maj kellemes izt ad a pecsenye zsirjanak. Ha a kacsa
megsiilt, kivessziik és feldaraboljuk, talra tessziik, a majat felszeletelve a pecsenye kozé rakjuk, forro
petrezselyemzsirral ledntjiik, parolt kaposztaval és burgonyapiirével talaljuk.

Tejfolos kacsaaprolék (5-6 személyre)

1 kg kacsaaprolék, 1 fej voroshagyma, 1 tojasnyi zsir, 1 kavéskanal szines paprika, kis koromnyi babérlevél, 1
zoldpaprika, csipetnyi 6rolt bors, 1 pohar tejfol, 1 evokanal liszt, so.

A kacsaaprolékot feldaraboljuk, megmossuk és lecsurgatjuk. A hagymat megtisztitjuk, és aprora vagjuk, forré
zsirban kissé megforgatjuk, hozzaadjuk a szines paprikat, elkeverjiik egy kevés vizzel. Az aprolékot a paprikas
lébe tessziik, megsdzzuk, borsozzuk, jol elkeverjiik, és rovid lében paroljuk. Miel6tt még a his teljesen
megpuhulna, hozzatessziik a szeletekre vagott zoldpaprikat és a babérlevelet. Ha a levét elf6tte, kevés vizet
ontiink ala. A tejfolt elkeverjlk a liszttel, kevés viz hozzdadasaval simara keverjik, és a puha husra sz(irjik.
Felforraljuk, 6vatosan elkeverjiik, a babérlevelet vegyiik ki, ha kell izesitsiik. Se tul sir(, se tul hig ne legyen.
Galuskaval vagy parolt tarhonyaval talaljuk.



Kdposztaval pdrolt kacsa (5-6 személyre)

1 kacsa, 1 nagyobb fej kdposzta, 5-6 evokanal kacsazsir (de lehet mas is), 1 fej voroshagyma, 1 dl fehérbor, 1
teaskanal cukor, 3 ujjnyi hisos fistolt szalonna, 2 savanykas alma, so, 3 evokanal tejfol. (A kacsa lehetéleg
félkovér legyen.)

A kacsat megmossuk, lecsurgatjuk, és kiviil-beliil gyengén megsdzzuk. Tepsibe kevés kacsazsirt tesziink, egy kis
pohar vizet ontiink ala, és a kacsat félig megsiitjik. A kaposztat megtisztitjuk, és nagyon vékonyra szeleteljiik.
A tepsiben [évé kacsa zsirjabol két-harom kanal zsirt kivesziink, labasba tessziik, és a maradék zsirt is
hozzaadjuk. Kicsit felhevitjiik, és a kzben megtisztitott és aprora vagott voroshagymat beletessziik, félig
megpiritjuk. Hozzaadjuk a cukrot, elkeverjiik, és a borral folengedjiik. Beletessziik a kaposztat, megsozzuk, jol
elkeverjiik. A flistolt szalonnat megabaljuk, és a levével egyiitt a kaposztaba tessziik. Lefedjiik és 15-20 percig
paroljuk. A kacsat feldaraboljuk. Az almakat nagyobb gerezdekre vagjuk, és a kaposztaba tessziik a hussal
egylitt. Ha sokalljuk a tepsiben lévé zsirt, vegyiink ki beléle, és engedjiik fol egy kevés vizzel. Forraljuk fol, és
szlirjiik a kaposztara. Lefedve tegyiik a siitébe, és jo puhara paroljuk. Talalasnal alulra tessziik a kaposztat, és
szépen elrendezziik rajta a hisdarabokat. A szalonnat vékony szeletekre vagjuk, és az almagerezdekkel egyiitt
a talon korberakjuk. Tejfollel meglocsoljuk, és forron talaljuk.

Paprikas burgonyan siilt kacsa

1 pecsenyekacsa, 1 fej nagyobb voréshagyma, 1 kiskaréi szines paprika, 1 gerezd fokhagyma, csipetnyi
koménymag, 2-3

zoldpaprika, 1 nagy piros paradicsom, 1 csip6s paprika, 2 tojasnyi zsir, 10-12 burgonya, so.

A tisztitott kacsat feldaraboljuk, aprolékjat félretessziik, megmossuk, lecsurgatjuk, besozzuk, és egy tepsibe
tessziik. A fele zsirt felforrositjuk, a kacsara ontjik, és nem tal forro siitébe tessziik. 6-7 perces siilés utan egy
kevés vizet ontiink ala, és félig megsiitjik. A burgonyat megtisztitjuk, vékony szeletekre vagjuk, megmossuk és
lecsurgatjuk. A zsirt folhevitjiik, beletessziik a megtisztitott és apréra vagott hagymat, és félig megpiritjuk.
Hozzaadjuk a zUzott fokhagymat és a koménymagot, elkeverjiik, megszorjuk a szines paprikaval, kevés vizzel
folengedjiik, kiforraljuk, beletessziik a burgonyat, megsozzuk, jol dsszekeverjik. Ha mar kezd a zsirjara siilni a
burgonya, hozzatessziik a megtisztitott és szeletekre vagott zéldpaprikat, az egészben hagyott csip6s paprikat,
a darabokra vagott paradicsomot, dsszekeverjiik és felontjiik annyi vizzel, ami éppen ellepi. A félig siilt kacsat
a tepsibdl kivessziik, a zsirjabdl egy-két kanallal kimeriink, és a tepsibe a paprikas burgonyat ontjik. Tetejére
rarakjuk a kacsasiiltet, és kozepes hémérséklet( siitében puhara siitjiik. Ha a kacsa erésebben pirulna, takarjuk
le aluféliaval. Ha a kacsa is és a burgonya is megpuhult, kivessziik és talaljuk. A tal egyik oldalara a burgonyat,
a masik oldalara a pecsenyét tegyiik. Megontozziik a pecsenye zsirjaval. Karikakra vagott zoldpaprikaval
diszitjlk, és kaposztasalataval talaljuk.

Pulykamell tejszines gombamértéssal

2 pulykamell, 2 sargarepa 1 petrezselyemgyoker 1 kelkaposztalevél, 1/2 zeller, késhegynyi 6rolt bors, 1
hagyma, tojasnyi zsir, 1 csomod petrezselyemzold 25 dkg friss gomba vagy 2 evékanal szaritott gomba, 1
evOkanal liszt, 1 pohar tejszin, so.

A pulykamelleket megmossuk és foni tessziik. Ha felforrt, a habjat leszedjiik, megsozzuk, és a tisztitott
darabokra vagott zdldségféléket hozzaadjuk, és puhara f6zziik. A hisokat kiszedjiik. A levet félretessziik. A
hist nagyon kevés lében melegen tartjuk. Elkészitjiik a gombamartast. A friss gombat megtisztitjuk, apro
kockakra vagjuk, megmossuk és lecsurgatjuk. A hagymat megtisztitjuk és apréra vagjuk, a felhevitett zsiron
félig megparoljuk, hozzatessziik a gombat, kicsit még piritjuk, megborsozzuk. A tisztara mosott és aprora
vagott petrezselyemzélddel megszorjuk, és a huslével folengedjiik. Megs6zzuk, még par percig f6zziik. A pohar
tejszint elkeverjiik a liszttel, huslével higitjuk, és a gombahoz sziirjik, elkeverjik, felforraljuk. A
pulykamelleket a csontjarol levessziik, felszeleteljiik, talra tesszik, a gombamartassal ledntjik, és forron
talaljuk.

Gesztenyével toltott pulyka (8-10 személyre)

1 pulyka (2,5-3 kg-0s), 1 kg héjas gesztenye (kb. 50 dkg tisztitott), 30 dkg sertés aprohds, 2-3 tojasnyi zsir, 3
ujjnyi flistolt szalonna, 4 tojas, 3 zsemle, 1 mokkaskanal 6rolt bors, csipetnyi reszelt szerecsendio, 3-4 dl tej,
1/2 liter csontié, so, 1 kanal liszt, 1 kanal paradicsompiré.

A megtisztitott bébipulykat felbontjuk, belsé részét kiszedjiik, nyakat, labat, a szarnyvégeket levagjuk.
Combjabdl az inakat hlizzuk ki. (Legjobb csipéfogdval.) Mossuk meg, tiszta konyharuhaval toréljik le. Kiviil-
beliil s6zzuk be. Tegyiik félre, készitsiik el a tolteléket. A gesztenyét vagdossuk be, és forrd siitében kissé
siissiik meg. Kiilsé-belsé héjatol teljesen tisztitsuk le. Tegyiik fol kevés vizben féni. Ontsiik hozza a tejet, és
foézzik puhara. Tegyiik félre, amig kihil. A sertéshlst az el6zéleg megaztatott, és jol kicsavart zsemlével
legalabb kétszer daraljuk le. Tegyiik hozza a szerecsendiot, az 6rolt borsot. Morzsoljuk bele a kihdilt
gesztenyét, kicsit sozzuk meg, és nagyon alaposan dolgozzuk ki. A pulyka bérét egy kanal nyelével emeljiik fol,
és a tolteléket toltsiik be. Ha esetleg kiszakad, varrjuk be a nyilassal egyiitt. A fiistolt szalonnat vékony
szeletekre vagjuk, és huskalapaccsal kicsit kiverjiik. A pulyka mellét és combjait boritsuk be vele. Hust(vel
vagy fogpiszkaloval tiizzilkk meg a szalonnaszeleteket, hogy siités kozben le ne essenek. A combokat vékony, de
er6s zsineggel kossiik Ossze, igy megtartja a formajat és konnyebb forgatni. Tegyiik egy nagy labasba vagy
stit6tepsibe, és forro zsirral ontsiik le. Egy kevés vizet ontiink ala, és fed6 alatt majdnem puhara paroljuk. Ha a
his puha, attessziik egy masik tepsibe, zsirjat raontjik, és forro siitében pirosra siitjiik. Talalas elétt 15-20
percet hagyjuk allni, hogy szebben tudjuk darabolni. K6zben a paradicsompiirét a megmaradt pecsenyezsirban



lepiritjuk, hozzaadjuk a lisztet, még piritjuk, és csontlével folengedjiik. Kiforraljuk, és siir( szitan atsz(rjik. A
pecsenyéié ne legyen sird.

Zsirban siilt burgonyaval talaljuk, sajat pecsenyelevébdl ontsiink ala. Ecetes szilvat vagy szilvakompotot adjunk
hozza. Néhany szem siilt gesztenyével diszitsiik a talat. Ha nem tudnank a pulyka bérét folszedni, a tolteléket
tegyiik a hasiiregbe, talalaskor szeletekbe vagva, vagy kis merdkanallal félgomboket formalva, tegyiik a talra.
(Csak a bébipulyka bérét lehet felszedni.)

Sajttal toltott rantott pulykamell

2 pulykamell, 3 tojas, 3 evokanal liszt, 10 evokanal zsemlemorzsa, 15-20 dkg zsiros sajt, so.

A pulyka melleh(sat a csontrol leszedjiik. A bérét lefejtjiik, az inas részeket éles késsel atvagjuk, nem tul
vékonyra folszeleteljiik, kicsit meglapitjuk. A sajtot feleannyi szeletre vagjuk, mint ahany husszeletiink van. A
sajtot ujjunkkal kissé megvizezziik, és a két hiusszelet kozé tessziik. Széleit sszenyomkodjuk, hogy a his
mindeniitt befedje a sajtot. A his mindkét oldalat megsozzuk. Lisztben, tojasban, zsemlemorzsaban
megforgatjuk, forrd zsirban kisiitjiik. Vékony szeletekre vagott, zsirban siilt burgonyaval és fejes salataval
talaljuk.

Parolt pulyka aszalt szilvaval (6-8 személyre)

1 pulyka (2.5-3 kg-o0s), 2 tojasnyi zsir, 1 késhegynyi bazsalikom,

2 sargarépa, 1 petrezselyemgyokeér, 1/2 zeller, 2 marék aszalt

szilva, 1 teaskanal cukor, 2 pohar bor, 1 ujjnyi vastag fiistolt

szalonna, so, szegfliszeg.

A megtisztitott, kibelezett pulykat megmossuk, lecsepegtetjiik, nyakat, labat levagjuk, megsozzuk kiviil-beliil.
Lehetdleg fél orat allni hagyjuk. A belsejét dorzsoljilk be bazsalikommal. A mellén a bért emeljik fel, és a
szalonnaszeleteket dugjuk ala. Tegyilik egy zomancos tepsibe, forro zsirral ontsiik le és tegyiik forro siitébe. A
megtisztitott, megmosott zoldségféléket vastag karikakra vagjuk, és a pulyka mellé tessziik. Ontsiink ala egy
bogre vizet, és tegyiik vissza a forro siitébe. Siités kozben locsoljuk meg a levével, és kdzben forditsuk meg a
pulykat, hogy minden oldala szép pirosra siiljon. Legalabb masfél ora kell a siitéséhez. Ha a pulyka megsiilt, 10-
15 percig hagyjuk allni, és csak azutan daraboljuk fel.

Kozben az aszalt szilvat jol megmosva tegyiik fel kevés viz és a bor keverékével féni. Cukrozzuk meg, tegyiink
hozza par szem szegfliszeget. Ha a szilva megpuhult, levében hagyjuk kihdlni. A pulykat feldaraboljuk, és talra
rakjuk. A pecsenyelevet atsz(rjiik, és a talra rakott pulykat a forro pecsenyelével megontozziik. Zoldséges
rizzsel és a leszlirt aszalt szilvaval talaljuk.

Pulykapecsenye

1 kis pulyka (2 kg-os), 2-3 tojasnyi zsir, csipetnyi majoranna, 2 ujjnyi fiistolt szalonna, 1-2 dl bor, sé.

A megtisztitott pulykat alaposan mossuk meg és csepegtessiik le. A mellén és a combokon a bért emeljiik fel,
és a vékony szeletekre vagott fiistolt szalonnat dugjuk ala. S6zzuk be kiviil-beliil, a belsejét szorjuk meg
majorannaval. Tegyiik siitétepsibe, és legalabb fél oraig igy alljon. Forro zsirral ontsiik le, és kozepes
hémérséklet( siitébe tegyiik. Ha mar a his szint kapott, ontsiik le a borral, és egy fél bogre vizet ontsiink ala.
Suités kozben a zsiros, boros lével locsolgassuk, és siissiik puhara, pirosra (csak fiatal, nem nagy sulyl pulykabol
van finom pecsenye). Ha a pulyka megsiilt, vegyiik ki. Ha kicsit kihdilt, daraboljuk fel nagysagatol fliggéen.
Rakjuk izlésesen talra, forrd pecsenyelével locsoljuk meg. Barmilyen burgonyakadrettel vagy rizzsel .talalhatjuk,
de finomfézelékhez is adhatjuk.

Gocseji gongyolt pulykamell

2 pulykamell, 5-6 csirkemaj, 1 zsemle, 1 bogre tej, 1 fej kisebb voroshagyma, 1 tojas, 1 tojassargaja, csipetnyi
bors, csipetnyi bazsalikom, 2 tojasnyi zsir, 20 szem didval toltott aszalt szilva, 1/2 csomag vaj, 3-4 vékony
szelet husos szalonna, so.

A pulykamellet kicsontozzuk, lehetbleg nagy szeletekre vagjuk. Husverd kalapaccsal megveregetjiik, hogy
konnyen hajlithato szeleteket kapjunk. Gyengén megsozzuk, 6rolt bazsalikommal megszorjuk, és egymasra
rakjuk. A hagymat megtisztitjuk, megreszeljik, és a zsir felén kicsit megpiritjuk. Hozzatessziik a nagyon aproéra
vagott majat, és rovid ideig egyiitt piritjuk. Megszorjuk borssal, elkeverjiik, és hiilni tessziik. Kozben a zsemlét
a tejben megaztatjuk, jol kicsavarjuk, elmorzsoljuk, és a majhoz adjuk. Az egész tojast és a tojassargajat
hozzaadjuk, kissé megsozzuk, és az egész anyagot nagyon jol eldolgozzuk. Az aszalt szilvat langyos vizben
megmossuk, leszlrjik, a magjat kinyomjuk és helyére didgerezdet toltiink. Konyharuhara téve leszivatjuk réla
a vizet. A mellszeleteket kiteritjiik, a toltelékeket a szeleteken egyenletesen elkeverjiik, és a szilvaszemeket
egy sorba, a szelet szélére, de a toltelékre rakjuk. A szeletek két szélét behajtjuk, és gy csavarjuk fel, mint a
sonkatekercset. Cérnaval attekerjiik, tepsibe tessziik, és forro zsirral leontjiik. A szalonnaszeleteket kozé
rakjuk és 8-10 percig forro siitében igy siitjik. A tekercseket megforgatjuk, és kevés vizet ontiink ala. Vajas
zsirpapirral letakarjuk. Ha a tekercsek megpuhultak, levessziik a zsirpapirt. Olvasztott vajjal a tekercseket
megkenjiik, és még rovid ideig piritjuk. A siitébdl kivessziik, hagyjuk kicsit hiilni, a cérnat szedjiik le, és éles
késsel szeleteljiik fel. Talra rakjuk ugy, hogy a szeletek kicsit fedjék egymast. Parolt sargarépat vagy parolt
almat, burgonyapliirét adhatunk hozza. Hidegen is kit(ing, friss salatakkal.



Pulykamell szeletek pdrizsiasan

1 nagyobb pulykamell, 2 evékanal liszt, 2 tojas, so és olaj a kislitéshez.

A pulykamell hust a csontrol lefejtjiik, bérét lehlzzuk, és a hisbol szeleteket vagunk. Kicsit megveregetjiik,
megsozzuk, lisztbe, tojasba martjuk, és forro olajban szép aranysargara siitjik. Zoldborsofézelékkel vagy
burgonyapiirével talalhatjuk.

HAZINYUL

Hazinyulpaprikas

1 kg tisztitott nyulhds, tojasnyi zsir, 2-3 zéldpaprika, 1 paradicsom, 1 teaskanal liszt, 1 fej voréshagyma, 1-2
evokanal tejfol, késhegynyi szines paprika, so.

A nyUlhist feldaraboljuk, megmossuk, lecsepegtetjiik. A zsirt felhevitjik, beletessziik a megtisztitott és aprora
vagott véroshagymat, félig megpiritjuk, hozzatessziik a szines paprikat, kevés vizzel azonnal folengedjiik.
Beletessziik a hlst, megsozzuk, elkeverjiik, és lefedve paroljuk. Ha a hus a levét elfétte és mar félig
megpuhult, tegyiik hozza a megtisztitott, és darabokra vagott z6ldpaprikat, paradicsomot. Ha kell, egy kevés
vizet ontsiink ala, és készre paroljuk. Ha a his mar teljesen megpuhult, a zsirjat liszttel megszorjuk, a tejfolt
elkeverjiik benne, felforraljuk és talaljuk. Parolt tarhonyat adjunk hozza.

Rantott hazinyal

Egy &-10 hetes hazinyul, 3 evokanal liszt, 2 tojas, 1-2 evékanal te], fél bogre morzsa, so.

A levagott hazinyulat a bérébdl kifejtjik, folbontjuk, a belso részét kiszedjiik, labat, fejét levagjuk. (A borét
kikészithetjiik.) A megtisztitott nyulat alaposan megmossuk, feldaraboljuk, lecsepegtetjiik, és konyharuhaval
leszaritjuk, besozzuk. A tojast a tejjel felverjiik, picit megsézzuk. A leszaritott nyuldarabokat lisztben,
tojasban, zsemlemorzsaban megforgatjuk, és bo, forro olajban kisiitjiik. Petrezselymes burgonyaval és
uborkasalataval talaljuk.

Hazinydlpdstétom

1 hazinyul (1,5 kg-os), 3 kozepes voroshagyma, 1 nagyobb sar

garépa, 1 petrezselyemgyokeér, fél zeller, késhegynyi 6rolt bors,

2 ujjnyi fustolt szalonna, 2 keményre f6tt tojas, 1 tenyérnyi maj

(lehet sertés-, borju- vagy 5-6 db baromfimaj), 1 teaskanal

mustar, csipetnyi reszelt citromhéj, so.

A tisztitott nyulat feldaraboljuk, megmossuk, és annyi vizben tessziik fel féni, amennyi ellepi. Megsézzuk,
hozzaadjuk a megtisztitott, hasabokra vagott zoldségféléket és a darabokra vagott véroshagymat. Addig fézziik
fedé6 alatt, amig a csontrol a hist konnyen leszedhetjiik. Adjuk bele a majat, és ezzel is még 6-7 percig fozziik.
A hist és a majat a ébdl kiszedjiik, kicsontozzuk, és kih(tjik. A tojasokat megtisztitjuk, a szalonnat
felszeleteljlik. Fele szalonnat apro kockakra vagjuk, és kisiitjiik. A hst, a majat, a tojassal egyitt legalabb
kétszer ledaraljuk. Hozzaadjuk az 6rolt borsot, a mustart, a kisiitott szalonnat zsirjaval egyiitt, a citromhéjat,
és egy nagyobb fakanallal alaposan kidolgozzuk. Egy hosszukas format kizsirozunk (pl. 6zgerincsiitot), és az
egész hlsos masszat szorosan belenyomkodjuk. Tetejére a megmaradt szalonnaszeleteket rarakjuk, és nem tal
forro siitében 20-25 percig siitjilk. A formabdl talra kiboritjuk, kemény tojassal, uborkaval, friss paradicsommal
diszithetjik. Hideg helyen napokig is elall. Kenhetjiik kenyérre, szendvicsekre, de krumpli-piirével is
fogyaszthatjuk.

Fiiszeres hazinyulpecsenye

1 hazinyul (1,5 kg-os), tojasnyi zsir, ujjnyi fustolt szalonna, 1 fej voroshagyma, 1 sargarépa, 1
petrezselyemgyokér, 1 babérlevél, csipetnyi kakukkfd, 10 szem egész bors, 2 dl bor és so.

A megtisztitott nyulat megmossuk, foldaraboljuk, lecsurgatjuk és besozzuk, labasba tesszik. A zsirt
felhevitjiik, és a nyllra ontjiik. Mellétessziik a megtisztitott és karikara vagott zoldségféléket, a fliszereket, a
hagymat, a szeletekre vagott fiistolt szalonnat. Ledntjiik a borral, kevés vizet tesziink hozza, és feddvel
letakarva paroljuk. Ha a levét elfovi, ontslink utana kevés vizet, egyszer-kétszer forgassuk meg, ha a hds puha,
vegyiik ki, és tegyiik egy siitétepsibe. Levébdl egy keveset szlirjiink ra, és siitében siissiik szép pirosra. Talra
rakjuk, zsirjaval meglocsoljuk, a parolt zoldségfélékkel a talat diszithetjlik. Zsirban siilt burgonyaval, ecetes
vagy kovaszos uborkaval talaljuk.

Hazinyulporkolt

1 nyul (1-2 kg-os), tojasnyi zsir, 1 fej voroshagyma, par szem

koménymag, 1 gerezd fokhagyma, 1 kavéskanal szines paprika,

2 zoldpaprika, 1 paradicsom, so.

A megtisztitott nyulat feldaraboljuk, megmossuk, és jol lecsurgatjuk. A zsirt folhevitjiik, a megtisztitott és
aprora vagott voroshagymat beletessziik, és vilagossargara piritjuk. Hozzatessziik az aprora vagott fokhagymat,
a szines paprikat, elkeverjuk, és kevés vizzel folengedjiik. Beleszorjuk a koménymagot és a hist. Megsozzuk,
jol elkeverjiik, fedével letakarjuk, tobbszor megkeverjlik, kevés vizet ontiink ala, hogy rovid lében parolodjon.
Miel6tt a has puha lenne, tegyiik bele a karikara vagott zoldpaprikat és a paradicsomot. Fézziik puhara.



Galuskaval talaljuk.

Hazinyul vadasan

1 nyulgerinc, 2 nydlcomb, 2 ujjnyi fiistolt szalonna, tojasnyi zsir, 1 evokanal cukor, 1 kavéskanal mustar, 2
csapott evékanal liszt, 1 pohar tejfol, so, 1 evékanal ecet és annyi padé, amennyi a nyulhlst ellepi (lasd: padé
készitése).

A lehartyazott hazinyalhlst megmossuk, az elkészitett paclébe tessziik 2 napra, és naponta a hist a lében
megforgatjuk. Két nap utan a hist kiszedjik, letorolgetjik, és vékony szalonnacsikokkal megtiizdeljiik. A
paclébdl a zoldséget a tepsibe tessziik, hozzaadjuk a zsirt, beletessziik a megtiizdelt hsokat. Kevés paclevet
ontilink a zoldségre, és a hist félig megsiitjiik. A hast kivessziik, foldaraboljuk. A zéldséget meghintjiik a
liszttel, a cukorral, kicsit kevergetjiik, megpiritjuk, kevés vizzel és paclével folengedjik. Beletessziik a mustart
és egy kanal ecetet. Az egészet folforraljuk, atkeverjiik és atpasszirozzuk. A félig siilt nyuldarabokat benne
megparoljuk. Burgonyagombocot, vagy kukorica polentat adunk hozza. A tejfolt egy kis talkaban tessziik az
asztalra, hogy ki-ki izlése szerint tejfolozze a martast. Kukorica-polenta: lasd a koreteknél.

VADHUSOK

Vaddisznoporkolt piritott dodollével

80 dkg vaddisznohus, 3 tojasnyi zsir, 2 ujjnyi fustolt szalonna, 1 fej voréshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 2
zoldpaprika, 1 csip6s paprika, csipetnyi majoranna, 2 dl vorésbor, par szem borékamag, so, 1 kavéskanal szines
paprika, 1 evékanal paradicsompiiré. .

A vaddisznohust alaposan megmossuk és leforrazzuk, a vizet lesziirjiik és lecsepegtetjiik. A hlst nagyobb
kockakra vagjuk. Egy edénybe beletessziik a zsirt, ratesszilk a hist, a megtisztitott és nagy kockakra vagott
voréshagymat, az apréra vagott fokhagymat, a sot, a majorannat, a bor felét. Az egészet elkeverjik, és annyi
hideg vizet ontiink ra, amennyi éppen ellepi. Erés tizon folforraljuk, lefedjiik, és tovabb lassu forralassal
fozzik. A lé a hust mindig lepje el. Ha mar a his kezd puhulni, hozzatessziik a zéldpaprikat, a csip6s paprikat.
A maradék borban felfézziik a borékamagot, és azt is raszlrjiik a husra, beletessziik a paradicsomot, és most
mar fedd nélkil sltjuk. A flistolt szalonnat apré kockakra vagjuk, kisiitjiik, a porcot kiszedjiik, a szines paprikat
a zsirba tessziik, pici vizzel azonnal elkeverijiik, és a porkolthoz adjuk. Az egészet jol Osszekeverjlik,
megizleljiik, ha kell, izesitjlik. Talalaskor a szalonna porcét a hisra szorjuk. Piritott dédollével és
kaposztasalataval talaljuk, dsszel a vaddisznoporkoltet feny6alja-gombaval is izesithetjik.

Tejfolos kaposzta vaddisznohussal

50 dkg vaddisznohus, 30 dkg fiistolt oldalas, 2 marék savanyl kaposzta, 2 ujjnyi fiistolt szalonna, 2 tojasnyi
zsir, 1 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, késhegynyi komény, 1 kavéskanal majoranna, 1 teaskanal szines
paprika, 1 bogre tejfol, 1-2 zoldpaprika, 1 piros paradicsom, 2 evékanal liszt, 1 csipet borsikaf( és so.

A vaddisznéhlst megmossuk, porkéltnek dsszevagjuk, leforrazzuk, ledblitjiik és lecsurgatjuk. A szalonnat apro
kockara vagjuk és kiolvasztjuk. A szalonna zsirjahoz tessziik a sertészsirt, a porcot kiszedjik. A hagymat
megtisztitjuk, és aprora vagjuk. A zsirban megforgatjuk (nem piritjuk), hozzatessziik a z(zott fokhagymat, a
szines paprikat, és kevés vizzel azonnal folengedjiik. Beletessziik a lecsurgatott hust, megsoézzuk, ratessziik a
kéménymagot, a majorannat, elkeverjiik, és annyi vizzel folengedjiik, hogy ellepje. Puhara paroljuk. A parolas
befejezése elétt beletessziik a zoldpaprikat és a paradicsomot. A kaposztat kozben mar a fiistolt oldalassal
foézzlk puhara. Az oldalast kivessziik, kicsontozzuk, és akkora kockara vagjuk 6ssze, mint a porkolthust.
Keverjiik 6ssze a kaposztat a porkolttel és a fiistolt hissal, a tejfol kétharmad részét keverjiik el liszttel és
kevés kaposztalével, és kevés vizzel engedjiik fel, szlrjik a kaposztara. Forraljuk fel, izesitsiik borsikaf(ivel. A
megmaradt tejfollel locsoljuk meg, a tetejére szorjuk a szalonna porcét, és talalhatjuk.

Tormas vaddisznéhus (5 személyre)

1 kg szalonnas vaddisznohUs, 2 nagyobb sargarépa, 2 petrezselyemgyokér, 2 voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma,
20 szem egész bors, 1 teaskanal 6rolt kakukkfd, 2 babérlevél, par szem borékamag, 3 dl vérosbor, 1-2 szal
torma vagy egy doboz reszelt torma, so.

A szalonnas hust nagyon jol megmossuk, letoroljik, kiviil-belil megsozzuk, ugy forditjuk ossze, hogy a
szalonnas rész bellil maradjon. Egy vékony, de erds zsineggel hurokkotéssel lekotjlik. Labasba tessziik a hist, és
annyi vizet tesziink bele, amennyi a lek6tozott hist ellepi. A vizet gyengén megsdzzuk. A megtisztitott
hagymat, a tisztitott és feldarabolt zoldségféléket, a borokamagot, a borsot, a babérlevelet, az egészben
hagyott fokhagymat, a kakukkfiivet a forrasban lévé vizbe tessziik. Lassan fézziik, ha a lé mennyisége csokken,
a vorosborral potoljuk, hogy a hust mindig ellepje. Ha a hds mar félig megpuhult, a vizet mar nem potoljuk,
hanem a hust megforgatjuk, és igy f6zziik puhara. Ha a his megfétt, levében hagyjuk gyenge t(izon a talalasig.
Talalas elott a hust a lébol kivessziik, folszeleteljilk, talra rakjuk. A fézélevet atszdrjik, és a felszeletelt hust
forrd hiuslével meglocsoljuk. Reszelt tormaval a hust gyengén megszorjuk, és sos vizben f6z6tt kockara vagott



burgonyat, valamint ecetes tormat adunk hozza.

Ozcomb bormartassal (5-6 személyre)

80 dkg 6zcomb, 1/2 kg csont, 2 tojasnyi zsir, 1 ujjnyi flstolt szalonna, 2 szal sargarépa, 1 szal
petrezselyemgyokér, 1 kis darab zeller, 1 fej voroshagyma, késhegynyi 6rolt bors, 1 kavéskanal kakukkf(, 1
babérlevél, 1 evokanal liszt, 1 teaskanal paradicsompiiré, 2 dl vorosbor, 1 teaskanal cukor, 1 ev6kanal ribiszke-
iz, so.

A kicsontozott 6zcombot megmossuk, leszaritjuk, és szalonnacsikokkal megtiizdeljiik. Bes6zzuk, és 6rolt borssal
bedorzsoljiik. Legalabb egy oraig igy allni hagyjuk. Kozben megtisztitjuk a zoldséget és a hagymat. A
folhevitett zsirban a hist megforgatjuk, és egy masik edénybe tessziik. A visszamaradt zsirban félig megpiritjuk
a kockara vagott hagymat és a szeletekre vagott zoldségeket. Hozzaadjuk a szalonna bérkéjét, a fliszereket, és
még egy keveset piritjuk. Megszorjuk a liszttel és a cukorral. Allandd keverés mellett tovabb piritjuk,
elkeverjiik benne a paradicsompiirét, folengedjiik a vorosborral és az idokozben kifézott csontlével. Ha kell
megsozzuk, hozzatessziik a ribizke izt, és raontjiik az elésiitott combra. Feddvel letakarva, mérsékelt tiizon,
tobbszor megforgatva készre paroljuk. Ha a comb megpuhult, tegyiik at egy masik edénybe. Kevés levet
tegyiink ala, és feddvel letakarva tartsuk melegen. Ha kell, a martast izesitsiik még ribiszke izzel vagy kevés
borral. Szlrjuk at, és ha netan hig lenne, akkor féldionyi vajat morzsoljunk Gssze kevés liszttel, és gyors
keveréssel a martasban keverjik el. Még egyszer felforraljuk, és talalaskor a felszeletelt hlsra sz(irjik. Rizzsel
koritjiik, és a rizst szemezett ribiszkével diszithetjiik.

Gombas 6ztokany

60-70 dkg 6zhus, 2 fej voroshagyma, 2 ujjnyi flstolt szalonna, 2 tojasnyi zsir, késhegynyi 6rolt bors, 1
mokkaskanal kakukkf(i, 10-12 kisebb friss gomba (nyllcseporke, fenyGalja-gomba) vagy 1-2 evokanal szaritott
varganya, 1 nagyobb paradicsom, 1 bogre tejfol, 1 evokanal liszt, 1 csomo petrezselyemzold, 1 evékanal
fehérbor, s, késhegynyi szines paprika.

A hist megmossuk, leszaritjuk, és 4-5 cm hossz( csikokra felszeleteljik. A szalonnat csikokra vagjuk, és félig
kistitjiik. A szalonna zsirjahoz tessziik a sertészsir egy részét, kissé folhevitjiik és aprora vagott hagymat
megfonnyasztjuk, és hozzatessziik a csikokra vagott hist, elkeverjiik, raszorjuk a szines paprikat, a
kakukkfiivet, megsdzzuk, és kevés vizzel folengedjiik. Addig paroljuk kevés viz hozzaadasaval, amig puhara
nem parolodik. Hozzatessziik a darabokra vagott piros paradicsomot, a fehérborral meglocsoljuk. A maradék
zsiron megpiritjuk a megmosott és folszelt gombat, megszorjuk 6rolt borssal és az aprora vagott
petrezselyemzolddel, keves vizzel folengedjilk, és a tokany koze keverjik. A tejfolt a liszttel elkeverjik, keves
vizzel higitjuk, és a tokanyhoz sz(irjiik. Ovatosan keverjiik el, forraljuk « fel, izleljik meg, és ha kell,
izlésiinknek megfelelden izesitsiik. Hazi tarhonyat vagy kukoricaganicat adunk hozza. A leve se hig, se tUl s(r(
ne legyen.

Ozgerinc szalonndval tiizdelve

70-80 dkg 6zgerinc, ujjnyi sozott szalonna, 2 tojasnyi zsir, 2 dl étolaj, 1 evokanal paradicsompiiré, 1 teaskanal
liszt, par szem tort borokamag, késhegynyi 6rolt bors, késhegynyi majoranna, késhegynyi szegfibors,
késhegynyi cukor és sé.

A gerincrél a hartyat lehlzzuk, a csigolyaknal behasitjuk, meg mossuk és leszaritjuk. Tort borokamaggal,
majorannaval, 6rolt borssal, szegfliborssal beszorjuk, olajban megforgatjuk, zsirpapirba csomagoljuk, és 1-2
napra a hiitébe tessziik. Ha a hust el akarjuk késziteni, az olajat papirszalvétaval itassuk le, sozzuk meg, és a
szalonnacsikokkal tlizdeljiik meg. Felhevitett zsirral kevert olajban minden oldalat siissiik el6. Majd a
zsiradékhoz ontsiink kevés vizet, fed6vel letakarva puhara siitjiik. A siités befejezése utan vegyiik le a fedét,
tegyiik tepsibe, és kevés lé hozzaadasaval a siitében piritsuk meg. A szaftjaban keverjiik el a paradicsompiirét,
a cukrot, a lisztet, egy kicsit piritsuk, és engedjiik fol kevés vizzel. Ha a his megpirult, vegyiik le a csontjardl,
rézsitosan szeleteljiik fel. A szaftjat megszlirjiik, és a his ala ontjiik. Burgonyaropogodssal koritjiik és talaljuk,
de gombas rizzsel is finom.

Szarvasporkolt

60-70 dkg szarvashUs, 1 nagy tej voroshagyma, 2 tojasnyi zsir, 2 gerezd fokhagyma, késhegynyi koménymag, 1-2
zoldpaprika, 1 csipds paprika, 1 piros paradicsom, csipetnyi kakukkf(, 1 teaskanal szines paprika és so.

A szarvashUst alaposan lemossuk, ha erésen véres, hagyjuk hideg vizben kb. fél 6raig. A vizet tobbszor
cseréljik le. Ha nem szeretjiik a ,,vadszagot”, le is forrazhatjuk, lecsepegtetjiik, és kockara vagjuk. Az aprora
vagott hagymat a felhevitett zsirba tessziik (nem piritjuk), hozzatessziik a z(zott fokhagymat, a koménymagot,
a kakukkfiivet. Csak éppen elkeverjiik, és azonnal hozzatesszik a kockara vagott hust. dsszekeverjiik, kevés
vizet ontiink ala, és fed6vel letakarva gyenge t(izon tobbszori keverés mellett puhara paroljuk. Ha a levét
elfétte, kevés vizet mindig ontsiink ala. A félig megpuhult hishoz tegyiik hozza a szines paprikat, a
zoldpaprikat, a paradicsomot, ha kell, ontsiink ala még egy kevés vizet. (Nagyon jo aromaja lesz, ha ontiink ala
1 dl vorosbort.) Rovid lében paroljuk”. Tort burgonyat és ecetes uborkat adunk mellé.

Szarvas comb vadasmdrtdsban

60-70 dkg szarvas comb, 2 sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, 1 tej voroshagyma, 10 szem egész bors, 2
babérlevél, 2 ujjnyi flistolt szalonna, 1 citrom, 1 kavéskanal mustar, 1 csapott evékanal cukor, 2 tojasnyi zsir, 1
evbkanal liszt, 2-3 evékanal tejfol, csipetnyi kakukkfd, 2 dl vordsbor, so.



A hust legjobb 2-3 napig paclében tartani (lasd padé készitése). A szarvas combot hartyas részeitdl
megtisztitjuk, megmossuk, letordlgetjiik. A flistolt szalonnat vékony csikokra vagjuk, és a combot megtiizdeljiik
vele. Soval bedorzsoljiik, forrd zsirban megforgatjuk. A hist a zsirbol kivessziik. A zsirjaba tessziik a karikara
vagott vegyes zoldséget, a szeletekre vagott voroshagymat, az egész borsot, a citrom héjat, a fistolt szalonna
bérkéjét, a babérlevelet, és a kakukkfiivet. Az egészet kissé piritjuk, megszorjuk a liszttel és a cukorral,
kevergetve még kis ideig piritjuk, folengedjiik a vorosborral és egy kevés paclével. Gyengén megsozzuk, jol
folkeverjiik, és a hist visszatessziik a lébe. Lassan paroljuk. A lében a hist tobbszor megforgatjuk. Ha a hus
puha, kivessziik, melegen tartjuk, a zoldséges martast atsz(irjik, citromlével, mustarral, 2-3 evokanal tejfollel
[zesitjiik, és felforraljuk. A hist folszeleteljiik, martasaval és apro zsemlegomboccal talaljuk. Ha pacoltuk a
hist, a zoldségfélét és a paclevet a martashoz felhasznalhatjuk.

Vadnyulpecsenye

1 nyulgerinc, 2 nyulcomb, ujjnyi fustolt szalonna, 1 fej voréshagyma, 1 babérlevél, késhegynyi 6rolt bors, 1
gerezd fokhagyma, 1 csapott kavéskanal kakukkfd, 2 tojasnyi zsir, 2-3 evékanal tejfol, 1 dl vordsbor, so.

A hist megtisztitjuk a hartyajatol, megmossuk és lecsepegtetjiik, besozzuk, és 6rolt borssal megszorjuk. A
flistolt szalonnat vékony szeletekre vagjuk, félig kiolvasztjuk, a zsir felét hozzatessziik, nem tul forréora
hevitjlik, és a nyuldarabokat megforgatjuk benne. Mellétessziik a folszelt voroshagymat, az egészben hagyott
fokhagymat, a fliszereket, és borral folengedjiik. Gyengébb tlzre tessziik, fedével letakarjuk. Egyszer-kétszer
razogassuk meg a fedd alatt. Ha a levét elfétte, ontsiink utana mindig kevés vizet. Ha a his megpuhult, vegyiik
ki. Tegyiik slit6tepsibe, a maradék zsirt ontsiik ala, tejfollel locsoljuk meg, és piritsuk meg a siitében. Ha a hds
megpirult, vegylik ki a tepsib6l. A pecsenyelevet szlirjiik at. A pecsenyét foldaraboljuk, talra rakjuk, és a
pecsenye levével ledntve talaljuk. Idésebb allat husat célszer(i paclében érlelni, igy izletesebb lesz. Kéretnek
stilt burgonyat és céklasalatat adunk hozza.

Lecsés nyulcomb tilaji médon

4 nylUlcomb, tojasnyi zsir, 2 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, csipetnyi 6rolt bors, ujjnyi fustolt szalonna,
1 szal hazikolbasz, 4-5 zdldpaprika, 1 piros paradicsom, 1 kavéskanal szines paprika, 1 csapott evékanal liszt, 1
pohar tejfol, so.

A nylGlcombokat megmossuk, leszaritjuk, besozzuk. A fistolt szalonnat apro kockara vagjuk, kiolvasztjuk és a
zsirt hozzatessziik. Felhevi++tjiik, a combokat a lisztben megforgatjuk, és a forré zsirban minden oldalukon
el6siitjik. A hist félretessziik egy masik edénybe. A tisztitott hagymat karikara vagy nagy kockara vagjuk, és a
zsirba tessziik, hozzaadjuk a zlzott fokhagymat, a szines paprikat, gyorsan elkeverjik pici vizzel, megsézzuk,
az 6rolt borsot beletessziik, és az eldsiitott nyldlcombokra ontjilk a hagymas, paprikas levet. Fedével
letakarjuk, és gyengébb tiizon paroljuk. Idénként a hist megforgatjuk, és kevés vizet ontiink ala. 15-20 perccel
a befejezés elétt tegyiik hozza a felszeletelt zoldpaprikat, a paradicsomot és a hazi kolbaszt. A puha hist
kiszedjlik, és melegen tartjuk talalasig. A lecséhoz hozzakeverjiik a tejfolt. A hust talra rakjuk, és a tejfolos
lecsoval leontjiik. A kolbaszt vékony karikakra szeleteljiik, és a talat szépen korberakjuk. Vajas galuskaval
talaljuk. Lecsoval készithetjiik a nydl egyéb darabjait is. Elkészithet6 akar vadnyUlbdl, akar hazinyulbol.
Pinceporkolt vadnyulbol (6-7 személyre)

1 vadnyul (kb. 2,5 kg tisztitott), 2 fej voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 3 tojasnyi zsir, 1 evékanal szines
paprika, 2-3 cseresznyepaprika, 2 dl bor, so, 7-8 kozepes nagysagu burgonya.

A tisztitott nyulat feldaraboljuk. Tobbszor valtott vizben megmossuk és lecsepegtetjiik. A voroshagymat
megtisztitjuk, kockara vagjuk. A zsirt a cserépbogracsba tessziik. Nem hevitjiik fel. Ratesszik a voroshagymat,
a lecsepegtetett hist, megsdzzuk, rahintjik a szines paprikat, annyi vizet ontiink ra, ami a hist ellepi. A
bogracsot lezarjuk, és gyenge tlizre foni tessziik. Id6kozben tobbszor megkeverjik. Ha a levét elfétte,
hozzatessziik a zlzott fokhagymat. Raontjiik a bor felét, beletessziik a cseresznyepaprikat, lefedjiik, és tovabb
paroljuk. Ha a his mar majdnem puha, hozzatessziik a megtisztitott és négybe vagott burgonyat, és felontjiik
annyi meleg vizzel, ami éppen csak ellepi. A fed6t visszatessziik, és a porkoltet készre f6zzilk. Ha nem elég sos,
a burgonyat kicsit sozzuk meg. A cseresznyepaprika-mennyiséget novelhetjiik vagy csokkenthetjik, de akkor
igazi, ha egy kicsit csipbs az ételiink. Talalas el6tt a maradék borral locsoljuk meg. Forrdn, kenyérrel
fogyasztjuk.

Facansiilt

1 facan (kb. 1-1,5 kg), 2 tojasnyi zsir, 1 mokkaskanal majoranna, ujjnyi fiistolt szalonna, so.

Ha nem tisztitottan szereztilk be a facant, akkor a tollat szarazan szedjiik le, nyilt lang felett perzseljik, és
alaposan mossuk meg. Bontsuk fel, a belso részét tavolitsuk el. A nyakat, a labat vagjuk le. Ismét mossuk meg
kiviil-belll, toroljlik szarazra, a mellehUsan a bért emeljiik fel, és dugjunk ala szalonnaszeletet. A belsé felét
dorzsoljik be majorannaval, és kiviil-beliil sozzuk meg. Nagysaganak megfeleld tepsibe tegyiik, forrd zsirral
ontsiik le, kevés vizet tegylink ala. Vizes zsirpapirral vagy alufoliaval letakarva siissiik puhara. Kevés |é mindig
legyen alatta. A siités befejezése el6tt a papirt levessziik, és a facant pirosra siitjiik. A megsiilt facant
kivessziik, 8-10 perc mulva felszeleteljiik, talra rakjuk. A pecsenye zsirjahoz kevés vizet ontiink, folforraljuk,
és a felszeletelt hlsra szlrjiik. Facansiltet csak fiatal facanbol készitsiink.

Sos gesztenyepiirével, toltott gombaval diszithetjiik, és zsirban siilt vékony karikara vagott burgonyaval
koritjlk. Szilva- vagy almakompoétot adunk hozza. Talalaskor lehet6leg a csontos részeket rakjuk alulra. A
mellehusat szépen felszeleteljiik, és a csontos husokra izlésesen felrakjuk.



Facan kelkaposztaval burkolva

1 facan, 2 ujjnyi fustolt szalonna, 1 szal flistolt kolbasz, 2 sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, 1 fej nagyobb
voroshagyma, 2 szem szegfliszeg, 1 mokkaskanal 6rolt bors, 1 kdzepes fej kelkaposzta, 2 tojasnyi zsir, 1/2 vaj,
sO.

A megtisztitott és jol megmosott fiatal facant feldaraboljuk, megsozzuk, kizsirozott tepsibe rakjuk, és forrd
siitében 10 percig sut]uk A kelkaposztat megtisztitjuk, a torzsajat k1vagJuk és negyedekbe vagjuk. Megmossuk
és forrasban lévé sos vizben néhany percig fozziik. Lesziirjiik, gyengén megsozzuk, és megszorjuk 6rolt borssal.
Egy labast vajjal kikeniink. A kaposzta felét a labas aljara rakjuk. Ratessziik a felszeletelt szalonna felét,
rarakjuk az elésiitott facant. A megmaradt szalonnat szintén elosztjuk a hisdarabokra. Mellétessziik a kolbaszt,
a karikara vagott zoldségeket, a hagymat, amelybe egy-két szem szegfliszeget szirunk. Az egészet betakarjuk a
megmaradt kelkaposztaval. A zsirt, amelyben a facan siilt, folengedjiik egy fél liter csontlevessel vagy enyhén
sozott vizzel, és a kelkaposztara ontjiik. Feddvel letakarjuk, forro siitében kb. 30-40 percig paroljuk. Ha a his
és a kaposzta megparolodott, a fedét levesszik, és még egy kicsit piritjuk a hust és a kaposztat. Talalaskor a
kelkaposztat a tal aljara rakjuk, a feldarabolt és megsiilt facant izlésesen elrendezziik gy, hogy a felszeletelt
mellehlsat a tal tetejére rakjuk. A kolbaszt karikara szeleteljik, és a parolt zoldségfélékkel egyiitt a his mellé
rakjuk. A leszlirt pecsenye levével megontozziik. Zsirban siilt burgonyat adunk hozza.

Parolt facan

1 facan (idésebb, nagyobb allatot készitjiik igy), 1 sargarépa, 1 petrezselyemgyokeér, 1 zeller, 2 ujjnyi flistolt
szalonna, 2 alma, késhegynyi majoranna, csipetnyi fehér bors, 2 tojasnyi zsir, 1-2 dl fehérbor, so.

A facant Ugy készitjiik eld, mint a slilthoz. A tisztara mosott facant vagjuk ketté, a mellehlsan a bért emeljik
fel, és egy-egy szalonnaszeletet dugjunk ala. Tiizziik meg, hogy ki ne csUsszon. Sézzuk meg kiviil-belil. A
belsejét szorjuk meg kevés majorannaval és pici fehér borssal. A megtisztitott zoldségféléket vastag karikara
vagjuk, és a felhevitett zsir felére tessziik. Rarakjuk az elkészitett facanhust, ledntjiik a megmaradt forrd
zsirral. Kevés vizet és a fehérbort a facanhis ala ontjiik. Fedével letakarjuk, és gyenge t(izon lassan paroljuk.
Id6kozben megforgatjuk. Ha a levét elsiilte, kevés vizzel potoljuk. Az almat cikkekre vagjuk, és a félig megsiilt
hus mellé tessziik. A zoldséges lével tobbszor meglocsoljuk, ha elkésziilt a his, attesszilk egy masik edénybe. A
zoldséget és az almat egyiitt atpasszirozzuk, és melegen tartjuk. Parolt rizst adunk hozza. A rizskoretet a
zoldségplirével egyiitt talaljuk.

A hust feldaraboljuk, a mellehUsat egyben levessziik, folszeleteljiik. A talalétalra tesziink a rizskoretbdl,
rarakjuk a hast Ggy, hogy a felszeletelt mellehlsa a tetejére keriiljon. Talalhatjuk ugy is, hogy a rizskoretet és
a zoldségpiirét is kiilon-kiilon talon adjuk fol.

Martasok

Régebben a parasztcsaladok sok martast készitettek. Sok volt a lesiitéssel tartositott hus és ehhez készitették,
de a fétt hlsoknak is gyakori kiséréje volt, akar koznapi ebéd, akar tUinnepi étkezésre szant étel keriilt az
asztalra. A legrégebbi martasok a paradicsommartas, az uborkamartas, a zsemlemartas, a rozmaringmartas, a
tejfolos tormamartas. A mai falusi haziasszonyok is sokfélét készitenek, a mai étkezésnek is kiséréje tobb
valtozatban készitve, mint régebben.

A martasok nélkil egyes ételek, foképpen a parolt és fott hisok, pecsenyék, tojasételek hianyosak, iztelenek.
A martasok készitésének lényege, hogy a jellemz6 izeket kihangsulyozza, ezért ne izesitsiik tul. Mindig a
legjobb alapanyagokat hasznaljuk fel. Ne legyen hig, se nagyon sir(, legjobb a tejfol slir(iségl. Ha martasunk
siribb a kelleténél, vizzel, huslével, tejjel, tejféllel higitsuk. Ha higra sikeriilt, beforralassal siritjiik, vagy egy
didnyi vajat liszttel 6sszegylrunk, a martasba morzsoljuk, és allando keverés mellett folforraljuk. A martas
lehetéleg a talalasra késziiljon el, mert akkor nem slirisodik be. Ha csomos vagy kiilonleges flszernovénnyel
izesitett (rozmaring, babérlevél), szlirjiik at. A rantassal késziilt martasok fézési ideje 15-20 perc. Ha
martasunkat mégis tovabb kell tartanunk, akkor egy kis vajat morzsoljunk a tetejére, nem bérosodik meg.

Paradicsommartads

1,5 kg nyers paradicsom, 3 evdékanal olvasztott zsir, 4 evékanal liszt, 5 evékanal cukor, 1 kisebb voroshagyma, 3
szal zellerzold, so.

A paradicsomot megmossuk, feldaraboljuk, és foni tessziik, a zeller zoldjével és az egészben hagyott
hagymaval. Ha a paradicsom puha, kivessziik beldle a zellerzoldet és a hagymat. A paradicsomot
atpasszirozzuk, a rantast félig megpiritjuk, hozzaadjuk a cukrot és tovabb piritjuk, amig a cukor
karamellizalddni kezd, akkor hozzaadjuk a kihilt paradicsomlevet, és kevergetve felfézzilk, megsdzzuk, ahogy
s(ir(isodik, gy adjuk hozza a csontlevet, ennek hianyaban vizet, és jol forraljuk ki. A martasnak simanak kell
lenni.

Séskamadrtads
2 marék soska, didnyi zsir, 3 evékanal liszt, 1 pohar tejfdl, so, 2 gerezd fokhagyma.
A soskat megtisztitjuk, a vastag ereit kiszedjiik, nagyon sokszor atmossuk, lecsurgatjuk, és aprora 6sszevagjuk.



A zsirbol 2 kanal liszttel rantast készitlink, hozzaadjuk a zlzott fokhagymat, és elkeverjiik. Az Gsszevagott
soskat is a rantasba tessziik. Kissé kevergetjiik, és hideg vizzel, vagy ha van, csontlével felengedjiik. Teljesen
csomomentesre keverjik, lassan forraljuk, sozzuk meg. A tejfol és a maradék liszt felhasznalasaval készitsiink
habarékot, higitsuk fol kevés hideg vizzel, és szlirjik a martasba. Felforraljuk, izleljik meg, és ha kell, sozzuk
utana. F6tt hisokhoz hagymas tort burgonyaval talaljuk, de onallo ételként is elkészithetjiik, akkor
személyenként egy tojast engedjlink a martasba, csak razogassuk, hogy a tojasok egyben maradjanak.

Kapormadrtas

2 csokor zoldkapor, 2 evokanal zsir, 3-4 kanal liszt, 1 pohar tejfol, so izlés szerint.

A kaprot tobb vizben megmossuk, lecsurgatjuk és aprora vagjuk. Zsirbol és a lisztbdl vilagos rantast készitiink,
és az Osszevagott kapor felét a rantasban elkeverjiik. Folengedjiik 5-6 dl vizzel, és simara elkeverjik,
megsozzuk, ha forr hozzatessziik a megmaradt kaprot. A tejfolt elkeverjiik a liszttel, kevés vizzel higitjuk, és a
martashoz szlrjiuk. Felforraljuk, megizleljik, és ha kell utana sézhatunk. Tort burgonyaval fétt hishoz talaljuk.

Uborkamadrtas

3-4 ecetes uborka, 3 ev6kanal olvasztott zsir, 4 evokanal liszt, 1 lapos evokanal cukor, 1 pohar tejfdl, so.
Az uborkat apré kockara vagjuk vagy nagyobb fogu reszeldn lereszeljiik. A felhevitett zsirban a liszt felével
zsemleszin( rantast készitiink, a cukrot hozzatessziik, elkeverjiik, és az aprora vagott uborkat a rantasba
tessziik, ha mar az uborka kissé punul, engedjiik fel hideg vizzel vagy hislével. Simara keverjiik, és az
id6kozben elkészitett habarassal behabarjuk. Jol kiforraljuk. F6tt marhahushoz adjuk.

Zsemlemadrtads

4 zsemle, 2 evokanal zsir, 2 gerezd tokhagyma, 1 liter hisleves.

A zsemléket apré kockara vagjuk, zsiron ropogosra piritjuk. A fokhagymat szétzizzuk, és a piritott zsemlével
elkeverijiik, forro huslevessel folengedjiik. Ha nem elég a leves, akkor forré vizzel potoljuk. Kevergetve
teljesen szétfozziik a zsemlekockakat, csak akkor s6zzuk, ha a husleves nem elég sés. Fott tylkhushoz igen
finom martas. Gyorsan elkészithetd.

Rozmaringmartads

3 evbkanal olvasztott zsir, dionyi vaj, 5 evokanal liszt, 3-4 agacska rozmaring, 1 fél liter csontié, 1 pohar tejfol,
fél citrom, so.

Zsirbol a fele liszttel vilagos rantast készitiink, folengedjiik a hideg csontlével, beletessziik a rozmaring
agacskakat, megsozzuk, és kevergetve felfézziik. Legalabb 20 percig lassan forraljuk, a maradék liszttel a
tejfolt simara keverjiik, kevés vizzel higitjuk, és a martashoz sz(irjiik. Fél citrom tevével izesitjiik, a vajat
ramorzsoljuk. Talalasnal az agacskakat kivessziik. Fott marhahlshoz vagy fott flistolt hushoz adjuk. A citromlé
helyett 1 dl bort is adhatunk a martashoz.

Céklamartas

2 kozepes nagysagu cékla, didnyi zsir, 2 evékanal liszt, 2-3

evbkanal tejfol, 2 merékanal huslé vagy csontié, késhegynyi

cukor, 1 teaskanal ecet, so.

A céklat alaposan megmossuk, héjat lehamozzuk, apré kockara vagjuk vagy lereszeljik, és a zsiron
megparoljuk. Pici vizet vagy hislevet ontiink ala. Ha a cékla mar jo puha, kissé még piritjuk, liszttel
meghintjiik, hozzaadjuk a cukrot, elkeverjiik, és a csontlével folengedjiik. Soval és citromlével izesitjik, és a
tejfolt belekeverjiik. Ha nem elég szines a martas, akkor nyers reszelt céklara forrd hislevest ontiink, és a
levet a martashoz szdrjiik.

Tejfolos tormamartas

3 evékanal zsir, 3 evokanal liszt, 1 bogre tej, 1 merdkanal husle

ves, késhegynyi cukor, 3-4 evokanal finomra reszelt torma, 1 to

jassargaja, fél citrom vagy egy kis kanal ecet, 1 kanal tejfol.

A zsirbol és a lisztbdl egészen vilagos rantast készitiink, feleresztjiik a forro tejjel és a merékanal levessel,
hozzaadjuk a cukrot, a sot, kdzben a tormat lobogo forrd vizzel leforrazzuk, leszdrjik, lecsepegtetjik, és a
martasba keverjlik. A tojassargajat egy kanal tejféllel kikeverjiik, és 6vatosan a martashoz ontjiik, nagyon
gyenge t(izon még egy kis ideig kevergetjiik, nem forraljuk. Citromlével vagy cukorral izesitjik. Fott
marhahushoz vagy zsirosabb fétt vadsertéshlshoz adjuk.

Fokhagymamartas

3 evékanal olvasztott zsirt 4 evékanal liszt, 4 gerezd fokhagyma, 3-4 evokanal tejfol, 1/2 liter husleves, so.
A zsirbdl és a lisztbdl vilagos szinii rantast készitiink, hozzaadjuk az Gsszezlzott fokhagymat és elkeverjik.
Folengedjik hideg huslevessel, a tejfolt hozzakeverjiik, felforraljuk és atszlirjiik, izleljiik meg, és ha kell,
sozzuk. F6tt vagy parolt hisokhoz adjuk.

Véréshagymamartas
1 nagy fej voroshagyma, 3 evékanal zsir, 3 evokanal liszt, késhegynyi cukor, csipetnyi érélt bors, 1/2 liter
csontié vagy husleves, 3-4 evékanal tejfol és so.



A zsirbol és a lisztbdl vilagos szin(i rantast készitlink, hozzaadjuk a cukrot, a kockara vagott hagymat, és
barnara piritjuk. Folengedjiik a hideg csontlével, megsozzuk, borsozzuk, és simara keverjiik, majd jol
kiforraljuk. Atszlirjik, és a tejfolt hozzakeverjik. Ismét kiforraljuk és talaljuk. Ha szeretjiik, par csepp ecettel
vagy citromlével izesithetjiik. F6tt marhahUshoz vagy fétt fiistolt hisokhoz adjuk.

Gombamartds

10-12 kozepes nagysagu gomba, dionyi zsir, 2 ev6kanal liszt, 1 kisebb voroshagyma, 1 csomd petrezselyemzold,
2 dl tejszin vagy nem savanyu tejfél, késhegynyi 6rolt bors, sd, 1/2 liter csontié vagy hisleves.

A gombat megtisztitjuk, megmossuk, és kockara vagjuk. A hagymat lereszeljik, a petrezselyem zoldét aprora
vagjuk. A zsirt folhevitjiik, a hagymat félig megpiritjuk benne, hozzaadjuk az aprora vagott gombat,
megsozzuk, kevergetjiik mig a levét el nem fétte. Megszorjuk petrezselyemzolddel, 6rolt borssal és atkeverjlik.
Meghintjiik liszttel, kissé kevergetjiik, és a csontlével félengedjiik. Simara keverjiik, jol kiforraljuk. Tejszinnel
vagy tejfollel elkeverjiik, megizleljiik, és ha kell még izesithetjiik. Sokféle ételhez adhatjuk a gombamartast.
Tojasételekhez, csirke vagy borjl frissensiilthoz vagy barmilyen fétt hishoz. (Szaritott gombabol is készithetjiik
a martast, de a szaritott gombat elébb aztassuk meleg vizben, vagjuk aprora, és Ugy tegyiik a hagymas zsirba.
A tovabbiakban Ggy készitjik, mint a frissbol.)

Pecsenylié készitése

3-4 csont (1/2 kg), dionyi zsir, 1 kavéskanal liszt, 1 evokanal paradicsompiiré, 1 sargarépa, 1
petrezselyemgyokér, so.

A csontokat dsszedaraboljuk, megmossuk. A zsirt fololvasztjuk és benne a csontokat, a karikara vagott
zoldségféléket, és a paradicsompiirét megpiritjuk. Liszttel meghintjiik, és tovabb piritjuk. Elkeverjik, vizzel
folengedjiik, megsozzuk, jol kiforraljuk és atszlirjiik. Husok ala vagy fézelékek izesitésére hasznaljuk.

Almamartads

8 alma, fél csomag vaj, fél citrom, 1-2 szem szegfliszeg, késhegynyi 6rolt fahéj vagy kis darab egész fahéj, 3-4
evékanal cukor, kevés so, 3 evokanal tejfol, 1-2 evékanal tejszin, 1 teascsésze tej, 1 dl fehérbor, 3 evékanal
liszt.

Az almakat meghamozzuk, a maghazat kivessziik, és egyenletes kis kockara vagjuk. Cukorral, citromhéjjal,
szegfliszeggel, fahéjjal, soval izesitett kevés vizben a kockara vagott almat puhara paroljuk. Kézben a vajbdl és
a lisztbdl vilagos rantast készitiink, tejjel folengedjiik, simara keverjiik, és a parolt almara ontjiik. Tejfollel és
a tejszinnel elkeverijiik, folforraljuk. Citromlével vagy borral izesitjiik, és forron talaljuk. A fliszerdarabokat
talalas elétt eltavolitjuk. Baromfi-, nyul- vagy vadsiiltekhez adjuk.

Egresmadrtas

1 jo bogre tisztitott egres, fél csomag vaj, 3 evékanal liszt, 1 bogre tej, 1 teascsésze cukor, 2-3 evékanal
tejfol, csipetnyi so.

Az egrest megtisztitjuk (két végét lecsipjiik), kevés cukros, enyhén sos vizben feltessziik foni. A vajbol, lisztbdl
vilagos rantast készitiink, tejjel folengedjik, simara keverjiik, és a puha egreshez szlirjiik. Hozzatessziik a
tejfolt, jol elkeverjik, még egyszer folforraljuk, és ha kell, cukorral vagy citrommal izesitjiik. A cukor
mennyisége a gyimolcs érettségétol fligg.

Meggymartads

2 bogre tisztitott magozott meggy, 5 dkg vaj, 4 evékanal liszt, 3 evékanal tejfol vagy tejszin, 2 dl vordsbor, 1
bogre cukor, 1 bogre tej, 2-3 szegfliszeg, kis darabka fahéj, paranyi so, 1 bogre meggymag.

A megtisztitott és kimagozott meggyet cukorral, fahéjjal, szegfliszeggel, citromhéjjal, a vorosbor felével
izesitett, kevés vizben feltessziik foni. A vajbol és a lisztbol vilagos rantast készitiink, tejjel folengedjiik, a
tejfolt elkeverjik benne, és a meggyhez éntjiik. A maradék borban, kevés viz hozzaadasaval a meggymagot
megfézziik, és a lét a martasba szlrjiik. Jol kiforraljuk, megsdzzuk, ha kell, cukorral vagy egyéb fliszerrel
izesitjiik. Tejfol helyett tejszinnel is készithetjiik. Készithetjlik gy is a meggymartast, hogy el6szor csak a fele
meggyet f6zziik meg, a masik felét pedig nyersen attorve adjuk a martashoz. igy finomabb a martas, mert a
nyers meggytol kellemes izt kap. (A darabos fliszereket talalas elétt eltavolitjuk.) A cseresznyemartas is igy
késziil, csak citrommal kell izesiteni, és nem f6zlink hozza magot.

Ribiszkemartds

2 bogre tisztitott ribiszke, 5 dkg vaj, 3 evékanal liszt, 1 bogre tej,

3 evOkanal tejfol, 1 bogre cukor, kevés citromhéj, csipetnyi so.

A ribiszkét a szararol lehlizogatjuk, megmossuk, lecsurgatjuk. Felét atpasszirozzuk. A megmaradt ribiszkét
kevés cukros vizben puhara fozziik. A vajbol, lisztbdl vilagos rantast készitiink, és az attort ribiszkét
hozzaadjuk, elkeverjiik és a tejjel elkevert tejfollel folengedjilk, megsdzzuk, és a megfott ribiszkéhez ontjik.
Megizleljiik, ha kell, megcukrozzuk.

Zelleres gesztenyemadrtds
1 marék gesztenye, 1 kisebb zeller, 1 bogre husleves, 2 evékanal zsir, 3 csapott evékanal liszt, 2 szal
zellerlevél, 1 dl tejszin, 1 tojassargaja, pici sd, 1 mokkaskanal cukor.



A gesztenye kiilsé héjat éles késsel lehlizzuk, az igy megtisztitott gesztenyét annyi forrd vizbe tessziik, amennyi
éppen ellepi, csak egyet forrjon, és a tlzrél levessziik, de nem szlirjik le. Kis sz(ir6kanallal vesziink ki mindig
annyit, amennyit meg tudunk tisztitani, mert csak forron lehet kénnyen leh(zni a bels6 héjat. Ha
megtisztitottuk, darabosra torjiik és félretesszik. A zellert meghamozzuk, megmossuk, és egy kozepes lyuku
reszelon lereszeljiik, vagy nagyon aprora vagjuk. A zsiron puhara paroljuk, megszorjuk liszttel, kicsit piritjuk,
és folengedjlik a hislevessel, beletessziik a zellerlevelet, és kissé megsozzuk. A gesztenyét a martashoz adjuk,
addig fozziik, mig a gesztenye teljesen megpuhul. Cukorral izesitjiik. Talalas elétt a tejszint elkeverjik a
tojassargajaval, és folytonos keverés mellett a martashoz adjuk, de mar nem fézziik tovabb. Fétt tylkhishoz,
libahoz, de kiilondsen a fott pulykahoz kitiné martas. VadhUsokhoz és vadszarnyasokhoz is adhatjuk.

Koretek

Régebben egyes vidékeken a koretet mellévalonak nevezték. Altalaban a hisételek kiegészitdi, de egyes
martasokhoz is adhatjuk (pl. paradicsom, soska). Elvezetesebbé, tartalmasabba teszik ételeinket. Nagyon
fontos megvalasztasuk, izléses talalasuk, gondos eldkészitésiik, mert kiilonben a legjobb ételiinket is
elronthatjuk.

Azokat, amelyeket a his mellé tesziink, ne zstfoljuk a talon Gssze, a kdret ne nyomja el a hust. Azokat,
amelyeket nem lehet a his mellé tenni, elémelegitett talra tegyiik, izlésesen helyezziik el.

A burgonyabol késziilt koretek lehetéleg a talalas pillanatara késziiljenek el.

Hagymads burgonya

1 kg burgonya, tojasnyi zsir, 1 fej voroshagyma, so.

A nyers burgonyat jol megmossuk, héjaban feltessziik féni, megsdzzuk, fedével letakarjuk, és puhara fézziik.
Lesz(irjlik, a fedot visszatessziik, és a gézében hagyjuk par percig. Héjat lehlzzuk, és apro kockara vagjuk. Az
apré kockara vagott hagymat a felhevitett zsirban elkeverjiik. Halvanypirosra siitjik, és az aprora vagott
burgonyat beletessziik, megsozzuk, jol dsszekeverjiik, zsirozott serpenydben lepiritjuk, és ovatosan
atforgatjuk, hogy a masik fele is megpiruljon. Resztelt majhoz, szaftos husokhoz, siiltekhez, martasokhoz
adjuk.

Burgonyapiiré

1 kg burgonya, tojasnyi vaj, 1 bogre tej, so.

A burgonyat megtisztitjuk, jol megmossuk, kisebb kockakra vagjuk, és annyi sos vizben tessziik fel féni,
amennyi éppen ellepi. Feddvel letakarjuk, és puhara fézziik. Lesz(irjik a vizet, jol lecsepegtetjiik, forron
atpasszirozzuk. (Kiilonben szappanos lesz.) Gyenge tlizre visszatessziik, belemorzsoljuk a vajat, fokozatosan
hozzaadjuk a forro tejet, és allandoan keverjiik. Legjobb szalas habverével, igy konnyd, habos lesz a piiré. '

Olajban siilt burgonya

8-10 nagyobb burgonya, so, fél liter olaj a kisiitéshez.

A burgonyat jol megmossuk, megtisztitjuk, vékony szeletekre vagy karikakra vagjuk. Megmossuk, és szitan
lecsepegtetjiik. Az olaj felét egy labasban felhevitjiik, és a burgonyat beletessziik. Megforgatjuk, lefedjiik,
lassu t(izon megkevergetve siitjiik. Ha a burgonya mar kezd puhulni, akkor a megmaradt olajat felforrdsitjuk, a
burgonyat lapatkanallal atszedjiik a forro olajba, és pirosra siitjik. Lehet6leg azonnal talaljuk, és csak
talalaskor sozzuk meg, igy ropogds marad.

Ujburgonya petrezselymes zsirban

1 kg Ujburgonya, 3 evékanal zsir, 1 csomd petrezselyemzold.

Az Ujburgonyat megsozzuk, és ruha kozott jol megdorzsoljiik, vizbe rakjuk, és ha kell, akkor a visszamaradt
héjakat lekaparjuk vagy lekeféljiik. Enyhén sos vizbe tessziik a tisztitott és hasabokra vagott burgonyat (ha az
Ujburgonya apro, akkor egészben hagyjuk), puhara f6zziik. A zsirt folhevitjlik, az aprora vagott
petrezselyemzoldet beleszdrjuk, a fétt Gjburgonyat elkeverjiik benne és talaljuk. Rantott csirkéhez és
siiltekhez kivalo koret.

Vajas ujburgonya

1 kg Ujburgonya, 1/2 csomag vaj, so.

Ugyanlgy készitjlik el, mint a petrezselymes Ujburgonyat, csak a zsir helyett vajat hasznalunk.
Frissensiiltekhez, halakhoz, egyéb siiltekhez adhatjuk.

Sos burgonya

8-10 burgonya, so.

A burgonyat megtisztitjuk, jol megmossuk, és apro kockakra vagjuk. Annyi vizben tessziik fel féni, amennyi jol
ellepi. Megsozzuk, puhara fézziik és leszlrjik. (A levét felhasznalhatjuk levesf6zéshez.)

Osszetorve és petrezselyemzolddel megszorva, vagy kocka alakban talalhatjuk. Martasokhoz és porkolthdz valo.

Burgonyaropogos
1 kg burgonya, dionyi vaj, 3 tojas, csipetnyi szerecsendio, 3 evékanal liszt, 3 ev6kanal zsemlemorzsa,
késhegynyi 6rolt bors, sd, kistitéshez olaj vagy zsir.



A burgonyat megtisztitjuk, jol megmossuk, és négyfelé vagva sos vizben puhara fozziik. Lesz(irjik, hogy egy
csepp viz se maradjon alatta. Azonnal atpasszirozzuk, és két tojassargajat elkeveriink benne. Orélt borssal,
csipetnyi reszelt szerecsendidval izesitjiik, a vajat ramorzsoljuk. Nagyon jol dolgozzuk ki. A lisztet nem szabad
hozzatenni, amig meleg, mert az meglagyitana a masszat. Hagyjuk kih(lni, a lisztet is dolgozzuk bele, és
lisztezett deszkan kis hengereket vagy kis pogacsakat formalunk beldle. Lisztbe, tojasba, zsemlemorzsaba
forgatjuk, és forro olajban vagy zsirban kisiitjiik. Csak akkor panirozzuk be, ha mindjart siitjik is, kiilonben a
panir elazik. A siitést mindig forr6 zsirban kezdjiik, dvatosan forgassuk meg, szép pirosra siissiik a ropogosokat.
Altalaban martasos husételekhez, de hus nélkiili fézelékekhez feltétnek is adhatjuk. (A maradék tojasfehérjét
a panirozashoz felhasznalhatjuk.)

Piritott lisztes dodolle

10 kozepes nagysagl burgonya, 1,5 bogre liszt, 2 tojasnyi zsir, 1 fej voroshagyma, so.

A burgonyat megtisztitjuk, apro kockakra vagjuk, megmossuk, és foni tessziik annyi sos vizben, hogy ellepje.
Puhara f6zziik. Fakanallal vagy burgonyatorével a levében alaposan Gsszetorjiik, kdzben a lisztet vilagos
zsemleszin(ire piritjuk, és az Osszetort burgonyahoz adjuk. Folytonos keverés kozben a lisztet beledagasztjuk. A
tlizhely szélére hlizva még 5 percig dagasztjuk, ha nem hagyomanyos tiizhelyiink van, akkor a langra alatétet
tegyiink, hogy keverés kozben le ne égjen. A hagymat megreszeljik, a zsirban sargara siitjuk, zsirozott
cseréptalba zsiros kanallal beleszaggatjuk, mint a galuskat. Forrd, hagymas zsirral megontozziik és lepiritjuk.
Vaddisznéporkélt elengedhetetlen koritése Zalaban, Vasban. (Ujburgonyabdl nem készithetd.)

Tarhonya

1,5 bogre tarhonya, 3 evokanal zsir, 1 kis fej voréshagyma, so.

A tarhonyat nem forro, de jo meleg zsirba tessziik, kevergetve halvany zsemleszinlre piritjuk. (Er6s tizon nem
lehet piritani, mert konnyen megég.) Ha a tarhonya megpirult, tegyiik bele a reszelt véroshagymat, keverjiik
el. A tarhonya kétszeresének megfeleld, forrd, sos vizzel engedjiik fel. Egyszer keverjiik, tébbszor nem szabad,
mert csirizes lesz. Fedjiik le fedével, és nagyon gyenge t(izon paroljuk meg. Mindenféle szaftos hishoz
adhatjuk. Nagyon régi ételink.
A hdzi tarhonya készitése: 1 kg liszt, 4 tojas, 1,5 dl viz, so. A lisztet megszitaljuk, talba tessziik. A tojasokat
feltorjik, vizzel elkeverjik, a sot hozzaadjuk, és a liszthez ontjiik, jol 6sszekeverjik. Tiszta kézzel gyurjuk
addig, amig nyers liszt van a talban. Ha mar jol Osszeallt a tészta, nagy lyuku reszeldn reszeljiik le egy
gyurotablara, és tenyeriinkkel dvatosan gombolygessiik. Ha sok a tészta, akkor zomanc tepsiben teritsiik szét,
és langyos siitében vagy napon szaritsuk meg. Sokaig elall, csak szellés helyen taroljuk.
A tarhonyat sokféleképpen lehet felhasznalni hissal, lecsdval vagy burgonyaval keverve vagy levesbetétnek.

Padsztortarhonya

5-6 burgonya, 1 bogre tarhonya, 2 fej voroshagyma, 2 zoldpaprika , 1 paradicsom, 2 ujjnyi fustolt szalonna, 2
evokanal olvasztott zsir, s6, 1 mokkaskanal szines paprika.

A burgonyat megtisztitjuk és apro kockakra vagjuk. A fiistolt szalonnat is apré kockakra vagjuk, kiolvasztjuk.
Zsirjaba tessziik a reszelt voroshagyma 2/3 részét, megszorjuk szines paprikaval, kevés vizzel folengedve a
kockara vagott burgonyat, a zoldpaprikat, a paradicsomot is kockara vagva a burgonyahoz tessziik, megs6zzuk
és félig megparoljuk. A tarhonyat nem forrd, de jo meleg zsirba tessziik. Kevergetve halvany zsemlesziniire
piritjuk. Ha a tarhonya megpirult, tegyiik bele a maradék voroshagymat, keverjiik el, és a tarhonya
kétszeresének megfelel sos vizzel engedjiik fel. Nagyon gyenge t(izon lefedve paroljuk. A félig megparolt
burgonyahoz hozzaadjuk a félig megparolt tarhonyat, osszekeverjiik, lefedjiik, és siitében egyiitt paroljuk
készre. Altalaban siilt vagy f6tt kolbasszal talaljuk.

Zsemlegomboc

3 zsemle, 12-13 evokanal liszt, 4 evokanal zsir, 1 kis fej voréshagyma, 2 tojas, 1 csomo petrezselyemzold,
késhegynyi 6rolt bors, 1 bogre tej, so.

A zsemléket kockara vagjuk, és halvanysargara piritjuk. A hagymat lereszeljiik, és a zsir felében kissé
megpiritjuk. A tisztitott, aprora vagott petrezselyemzoldet is a hagymahoz adjuk. A piritott zsemlekockat mély
talba tessziik, tejjel meglocsoljuk, egyszer-kétszer megkeverjik, hogy egyenletesen félpuhuljon. A lisztet
raszorjuk, a piritott hagymat, a petrezselyemzoldet, a felvert tojast, kevés sot és borsot jol elkeverjiik, ha lagy
lenne, kevés lisztet tegyiink még hozza. Vizes kézzel gombocokat formalunk beléle, sos, forro vizben kif6zziik,
szlirékanallal kiszedjiik, jol lecsurgatjuk, és forrd zsirban megforgatjuk. Vadas hisokhoz, savanyu tiidéhoz,
tejfolos tojasételekhez adjuk. Ha lehet, akkor gy készitsiik, hogy frissen lehessen talalni, mert igy finom.

Parolt rizs

3 evokanal zsir, 1 kis fej voroshagyma, so, 1 bogre rizs.

A rizst valogassuk meg, mossuk at, de gyorsan, hogy sok vizet ne szivjon fél. Ontsiik szitaba, és jol
csepegtessiik le. Egy nagyobb labast készitsiink eld, szamitsunk arra, hogy a rizs a haromszorosara is megdagad.
A zsirt a labasban folhevitjiik, beletessziik a jol lecsurgatott rizst, és a zsirban tobbszor atforgatjuk, de nem
piritjuk meg. Kétszer annyi sos, forro vizzel folengedjiik, beletessziik a hagymat egészben, felforraljuk, és lassu
tlizon letakarva megparoljuk. Parolas kozben ne keverjiilk, mert ragacsos lesz. Ha kész a rizs, a hagymat
kivessziik, és kissé follazitjuk.



A parolt rizst sokféle ételhez adhatjuk. Szépen lehet formazni, szép disze lehet a talnak. Kiilonbozd formakba
nyomhatjuk vagy kanallal formalhatjuk, és petrezselyemzélddel, paradicsom szeletkékkel diszithetjiik.

Rizibizi

1 bogre rizs, 1 bogre tisztitott friss zéldborso vagy egy fél liter konzervborso, 3 evékanal zsir, fél csomag vaj,
sO, egy csomo petrezselyemzold, csipetnyi bors.

Szokasos modon parolt rizst készitlink. A tisztitott, friss, megmosott és lecsurgatott zéldborsot vajban paroljuk,
hozzatesszilk a tisztitott, és aprora vagott petrezselyemzoldet, jol elkeverjiik, picit megsézzuk. Ha
konzervborsonk van, azt ugyanugy forgassuk meg a félhevitett vajban, tegyiik ra a petrezselyem zoldét, és egy
picit sozzuk meg. Ha kemény, akkor kevés lében paroljuk. Ha a borso puha, keverjiik Gssze a parolt rizzsel,
csipetnyi 6rolt borsot tegyiink ra, és még egyszer 6vatosan keverjiik 6ssze. Tehetiink ra egy-két kanal reszelt
sajtot is. Finom sultekhez, rantott szeletekhez, rantott csirkéhez adjuk.

Gombas rizs

1 bogre rizs, tojasnyi zsir, 6-7 kemény hisi gomba, 1 fej voroshagyma, késhegynyi 6rolt bors, so.

A rizst megmossuk, lecsurgatjuk. A zsirt folhevitjik, a tisztitott voroshagymat megreszeljik, és a folhevitett
zsirban kissé atforgatjuk. Hozzaadjuk a tisztitott, és aprora vagott gombat. Kicsit piritjuk, hozzatessziik a
lecsurgatott rizst. Jol elkeverjik, ha a rizs atforrésodott, dupla mennyiségi forro, sos vizzel folengedjiik.
Borssal megszorjuk, még egyszer jol elkeverjiik, és fedovel letakarva puhara paroljuk. Barmilyen siilth6z
adhatjuk.

Koleskasa

35 dkg koleskasa, tojasnyi zsir, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma.

A hagymat aprora vagjuk, a felhevitett zsirban kissé megforgatjuk. Hozzatessziik az aprora vagott fokhagymat,
a megmosott és lecsurgatott koleskasat. Kissé piritjuk és forrd, sos vizzel vagy fiistolt his levével (akkor nem
sozzuk) folengedjiik gy, hogy a lé éppen ellepje. Feddvel letakarva, siitében vagy gyenge t(izon paroljuk.
Porkoltekhez adjuk. Talalas el6tt kevés porkolt lével meglocsoljuk. Egyik legrégibb koret.

Galuska

1/2 kg liszt, 2 tojas, tojasnyi zsir, so.

A lisztet megszitaljuk és talba tessziik, a kozepébe egy mélyedést készitiink, és a tojasokat beletorjiik.
Megsozzuk, és annyi vizet ontiink hozza, hogy kdzepes keménységli tésztat kapjunk. Nem szabad sokat keverni,
csak annyira, hogy éppen osszealljon, és a tojasok eloszlddjanak benne. A vizet forrni tessziik, megsozzuk, és a
galuskat beleszaggatjuk, kozben megkevergetjilk. Ha a galuska feljon a viz felszinére, sziirékanallal kiszedjiik
és lecsepegtetjiik. Forro zsirral megontozziik, elkeverjiik, és talalasig melegen tartjuk.

Vajas galuska

1/2 kg liszt, 2 tojas, 1 csomag (10 dkg) vaj, 1 borospohar tej és so.

A megszitalt lisztet egy mély talba tessziik. A tojasokat feliitjiik, és az olvasztott vaj felével elkeverjiik.
Megsozzuk, a tejet hozzakeverjiik, és a liszthez ontjlik. Konnyedén keverjik ossze, ha kell, kevés vizet
onthetiink hozza, mert Ugy jo, ha se nem kemény, se nem lagy. Ha a tészta lagy, akkor elazik a vizben, ha tal
kemény, akkor ragos lesz. A vizet forrni tessziik, megsézzuk. A galuskatésztat vajba martott kanallal a forro
vizbe szaggatjuk. Ha a galuska megfétt, feljon a viz felszinére, egyszer megkeverjiik. Sz(irékanallal kiszedjiik,
langyos vizzel leoblitjiik, lecsurgatjuk, forro vajjal elkeverjiik és talaljuk.

Vajas metélt

30 dkg liszt, 1 tojas, tojasnyi vaj, kevés so.

A lisztbdl, a tojassal kevés vizzel kemény, de nyljthato tésztat gylrunk. Vékonyra nydjtjuk, kicsit szikkadni
hagyjuk. Nyujtofara folcsavarjuk, és hosszaban végigvagjuk. Ismét végigvagjuk, és egymasra tessziik. Fél
centiméteres csikokra felvagjuk. Forrd sos vizben kifézziik, meleg vizzel leoblitjik, lecsepegtetjiik, és forro
vajjal elkeverjik. Szaftos husokhoz kéretnek hasznaljuk.

Kagylotészta

25 dkg szaraz kagylotészta, dionyi zsir.

A szaraztésztat forrd sos vizben kifézziik, meleg vizzel ledblitjiik, lecsurgatjuk, forrd zsirral elkeverjiik.
Porkolthoz, tokanyuhoz, lecsos hisokhoz talaljuk.

Daragaluska

3 tojas, 1 bogre buzadara, 2 tojasnyi zsir, csipetnyi 6rolt bors, 1 kavéskanal so.

A tojast a fele zsirral nagyon jol kikeverjik. Hozzaadjuk a buzadarat, a sot, az 6rolt borsot, és 10-15 percig
allni hagyjuk. Gyengén sozott, forrasban lévo vizbe, evokanallal nagy galuskakat szaggatunk. Ha kifétt,
kiszedjlik, lecsurgatjuk, és zsirozott edénybe szedjiik. Szaftos husokhoz koretnek adjuk.

Vegyes z6ldségkoret
1 bogre tisztitott zoldborsd, 2-3 sargarépa, 1 kisebb fej karfiol, 1 kanal ecet, 1 csomag vaj, so.
A zoldborsot megmossuk, szlirékanalban lecsepegtetjiik, a tisztitott sargarépat kockara vagjuk. A karfiolt



rézsaira szedjlik, megmossuk, enyhén sozott és egy teaskanal ecettel izesitett vizben puhara fézziik, lesz(rjik,
és melegen tartjuk. A zoldborsot kevés felhevitett vajban megforgatjuk, megsozzuk, megparoljuk, és melegen
tartjuk. A sargarépat is a felhevitett vajon megforgatjuk, egy pici vizet ontiink ala és megparoljuk. Talalasnal
formasan helyezziik el a zoldségeket, forrd vajat csepegtessiink ra, és kevés petrezselyemzolddel
megszorhatjuk.

Vajas kelbimbé

2-3 maroknyi kelbimbo (kb. fél kilo), fél vaj, késhegynyi bors, so.

A kelbimbokat megtisztitjuk, megmossuk, sozott, borsozott vizben foni tessziik. 10-15 perc elég a f6zéséhez.
Leszlirjik, lecsepegtetjiik, forro vajban megforgatjuk, és frissen talaljuk. Siilt hisokhoz kit(in6 koret.

Voros kdposzta almaval

1 fej voros kaposzta (kb. 1 kg), 4-5 alma, 1 voroshagyma, 2 tojasnyi zsir, 1 teaskanal cukor, 1 evékanal ecet, 1
borospohar vordsbor, so.

A kaposztat megtisztitjuk, legyaluljuk és besozzuk. Az almat megmossuk, kaposztareszelén lereszeljik. A zsirt
folhevitjik, a cukrot halvanysargara piritjuk, hozzatessziik a reszelt véroshagymat és a sobol kicsavart
kaposztat. Az egészet Gsszekeverjiik, a borral meglocsoljuk, hozzaontjiik az ecetet, és lefedve félpuhara
paroljuk, tobbszori keveres mellett. Hozzaadjuk a lereszelt almat, és készre paroljuk.

Altalaban vadhisokhoz és sertéssiiltekhez adjuk, de liba- és kacsapecsenyékhez is kitliné koret.

Savanyu kaposzta

2 marék hordds kaposzta, 1 fej voroshagyma, késhegynyi 6rolt bors, 1 kavéskanal szines paprika, 1 kavéskanal
cukor.

A kaposztat hideg vizben atmossuk, kicsavarjuk. A zsirt folhevitjik, a cukrot, a reszelt voroshagymat
elkeverjiik benne, hozzaadjuk a szines paprikat, a kicsavart kaposztat és egy kevés vizet. Jol elkeverjiik, és
gyenge t(izon puhara paroljuk. (Sot altalaban nem igényel.) Zsirosabb pecsenyékhez kivalo koret.

Salatak

A salatak valtozatossa teszik étkezésiinket, és szervezetiinket vitaminokkal latjak el.

Készithetjlik hidegen, f6zés nélkiil és fézéssel, illetve parolassal.

izesitésiikhoz nemcsak ecetet, hanem fétt tojassargajat, mustart, olajat, sot, cukrot, tejfolt és egyéb
fiszereket is hasznalhatunk, de a fiiszerezést ne talozzuk el. Altalaban fézelékalapanyaghdl készitjiik, de
készithetjiik gyiimdlcsokbdl is.

A fézéssel készitetteket ne f6zziik tUl puhara, mert keverés kozben darabokra torik.

A talalas el6tt 2-3 orat hagyjuk allni, hogy az ecet és a fliszerek jol atjarjak. Kivétel ez alol a fejes salata,
amelyet csak talalas el6tt készitlink el. Az elkészitett salatakat mindig hideg talra tegyiik, mert a meleg a
bensé értéket rontja.

Fontos, hogy a talalandd ételekhez megfeleld salatat adjunk (pl. porkolthoz nem talalunk bab- vagy
gombasalatat, a fejes salata minden ételhez illik.) Az alapanyagot mindig szép, egyenletes szeletekre vagy
karikara vagjuk, hogy ne csak izletes, hanem tetszetds is legyen a talunk.

Régebben Is fogyasztottak salatakat étel-kiegészitonek.

Legszivesebben a savanyitott kaposztat tokmagolajjal vagy a fejes salatat fokhagymas forré zsirral ledntve és
egészben eltett paprikat.

Burgonyasalata

1 kg burgonya, 2 fej voroshagyma, 1 dl ecet (10%-os), késhegynyi bors, 2 evékanal cukor, so.

Készitéséhez lehetdbleg olyan burgonyat hasznaljunk, amelyik nem f6 szét. Altalaban a piros fajtak a jobbak. A
burgonyat alaposan megmossuk, héjaban megfézziik, leszlrjiik, par percig fedé alatt hagyjuk. Melegen
lehlizzuk a héjat, amikor teljesen kihil, karikara vagjuk. Kozben a hagymat megtisztitjuk, vékony karikakra
szeljiik, forro vizzel leforrazzuk, és gyorsan lesz(irjik (igy szép fehér marad). A salataecetet elkészitjiik. A sot,
a cukrot, a borsot az ecetben elkeverijiik, vizzel higitjuk. A hagymat és a burgonyat az ecetes lébe tessziik,
ovatosan elkeverjlk, vigyazva, hogy a burgonya dssze ne torjon. Legalabb 2-3 6rat allni hagyjuk, hogy az izek
jol osszeérjenek.

Gombas burgonyasaldta

1 kg burgonya, 8-10 szép, kemény hUsi gomba, 1 kanal paradicsompiiré, 2 fej voroshagyma, 1 plpozott
evékanal cukor, 1 citrom, 2 babérlevél, 1 dl almaecet, 1 teaskanal kakukkf(, csipetnyi 6rélt bors, 1 dl étolaj,
sO.

A burgonyat alaposan megmossuk, héjaban megfézziik, leszlirjik, és par percig hagyjuk a fedd alatt. Még
melegen lehlUzzuk a héjat, és teljesen hagyjuk kih(ilni. A gombat megtisztitjuk, jol megmossuk, vékony
szeletekre vagjuk, citromlével lecsepegtetjilk. A hagymat kockara vagjuk, és az olajban megparoljuk, majd
hozzaadjuk a paradicsomplirét, a kakukkfiivet, a sot, a babérlevelet, a borsot, az ecetet és végiil a gombat.
Mérsékelt tlizon 5-6 percig fézzlik. A f6zés befejezése el6tt hozzakeverjiik a porcukrot, kevés vizet ontiink
hozza. Kdzben a lehdlt burgonyat vékony karikakra szeleteljiik, és 6vatosan hozzakeverjiik a gombat. Ha nem



elég a |é, akkor cukros, sos, ecetes vizet készitiink, és (gy keverjiik Gssze az egész anyagot; a babérleveleket
eltavolitjuk. 3-4 dra hosszat allni hagyjuk hideg helyen, hogy az izek jol Gsszeérjenek.
Talalaskor petrezselyemlevéllel vagy gombaszeletekkel diszithetjiik.

Zelleres burgonyasalata

1 kg burgonya, 1 nagy fej voroshagyma, 1 zeller, késhegynyi 6rolt bors, 1 dl ecet, 1 evékanal so, 1 evékanal
cukor, 1 citrom, 1 kavéskanal bazsalikom. .

A burgonyat jol megmossuk, és héjaban foni tessziik. A zellert megmossuk és meghamozzuk, majd nagyon
vékony szeletekre vagjuk. Citromos vizben puhara f6zziik, és levében hagyjuk kihilni. A héjaban puhara fétt
burgonyat leszlrjiik, lehamozzuk, ha kihdlt, vékony karikakra szeleteljiik. Az ecet, a so, a bors, a bazsalikom, a
cukor keverékébdl megfelelé mennyiségli fétt zeller-lé hozzaadasaval salatalevet készitiink, hogy kellemesen
savanyl, fliszeres legyen. A hagymat is vékony szeletekre szeljiik, lobogo vizzel leforrazzuk, leszirjik, és a
fliszeres ecetes lében a burgonyaval, a fott zellerrel egyiitt elkeverjiik. Vigyazzunk, hogy a burgonya Gssze ne
torjon. Tobbszor 6vatosan keverjiik at. A burgonyat .a é lehetbleg mindig lepje el. Legalabb 2-3 érat alljon a
lében. Talalaskor fétt tojasbol vagott karikakkal és zellerlevéllel diszithetjik.

Cékla almaval

5-6 kozepes nagysagu cékla, 5-6 alma, 2 evékanal cukor, 1 dl ecet, 1 ev6kanal so, 1 torma.

A céklat alaposan megmossuk, ruhaval jol leszaritjuk, és a sitében nem nagyon puhara siitjiik. Ha' mar jo, a
héjat lehamozzuk, és nagyfogl reszeldn lereszeljiik. Az almat nem fontos lehamozni, de szintén lereszeljik
ugyanazon a reszelén. A tormat aprora reszeljik, és elkészitjik a salatalevet. A cukrot, a sot, a tormat, az
ecetet fél liter vizzel osszekeverjiik, és a céklahoz ontjiik. Ovatosan Gsszekeverjiik, hidegen 3-4 orat érleljiik,
azutan talalhatjuk.

Kaposztasalata

1 fej kaposzta, 1 fej voroshagyma, 2 evékanal so, 4 evékanal cukor, 1 dl ecet, 6-7dl viz, késhegynyi
kéménymag.

A kaposztat megtisztitjuk, kiilsé hibas leveleit eltavolitjuk, kettévagjuk, a torzsajat kivagjuk, és nagyon
vékonyra szeleteljik. A hagymat karikara szeleteljik, és a kaposztahoz keverjiik. Raszorjuk a koménymagot,
megsozzuk és osszekeverjilk. Az ecetet, a cukrot vizzel elkeverjiik, és a kaposztara ontjiik, jol osszekeverjiik.
Fél orat allni hagyjuk.

A salatat voros kaposztabol is készithetjiik. Ebben az esetben, ha a voros kaposztat leszeltiik, forrazzuk, és
utana gyorsan sz(rjiik le, nyomkodjuk ki, gy tegyiik a cukros, sos, ecetes lébe. A vords kaposztahoz fehér
kaposztat is keverhetiink.

Hordos kaposzta-salata

2 fél marék savanyu hordos kaposzta, 2 fej voroshagyma, késhegynyi fehér bors, 1/2 dl tokmagolaj, so.

A hagymat megtisztitjuk, karikakra szeleteljiik, gyengén megsozzuk, a kaposztaval jol dsszekeverjiik, borssal
megszorjuk, és tokmagolajjal meglocsoljuk. Gocseji disznotoros pecsenyéhez, koromporkolthoz, paprikas
burgonyahoz kit(in6. (Régen Dél-Zalaban nagyon elterjedt volt, de még ma is gyakran készitik.)

Uborkasalata

4-5 kozepes nagysagl uborka, 1 fej voroshagyma, 2 evokanal cukor, 1 evékanal so, 1 dl ecet, kevés viz.

Az uborka két végét levagjuk. izleljikk meg, nem keseri-e. JOl megmossuk, és héjaval egyiitt legyaluljuk. A
hagymat megtisztitjuk, vékony karikakra szeljiik, és az uborkaval osszekeverjiik.

Cukor, so, kevés viz keverékébdl salatalevet készitiink és az uborkara ontjiik.

Fokhagymads uborkasalata

4-5 kozepes uborka, 2 gerezd fokhagyma, 1 mokkaskanal szines paprika, csipetnyi bors, 1 evékanal cukor, 1
evdkanal so, 1/2 ol ecet.

Az uborkat megtisztitjuk, a két végét levagjuk, megmossuk, és a héjaval egyiitt legyaluljuk. Két gerezd
fokhagymat kevés soval osszezlzunk, és az uborkaval dsszekeverjiik. A cukor, a so, a viz keverékébdl
salatalevet készitiink, és az uborkara ontjiik. Talalas elétt hintsiik meg egy mokkaskanal szines paprikaval és
orolt borssal.

Tejfolos uborkasalata

6-7 kdzepes nagysagl uborka, 2 gerezd fokhagyma, 1 evékanal so, 1 evékanal ecet, 1 pohar tejfal, 1
mokkaskanal szines paprika.

Az uborkat megmossuk, meghamozzuk, két végét levagjuk. izleljikk meg, ha keser(, ne hasznaljuk fel.
Legyaluljuk, besozzuk, legalabb 20 percig alljon a soban, jol kicsavarjuk. A zlzott fokhagymaval és az ecettel
keverjiik el. Forgassuk meg jol a tejfolben, talalaskor kevés szines paprikat szorhatunk a tetejére.

Vegyes nyari salata

4-5 uborka, 1 kisebb fej fehér kaposzta, 1 fej voroshagyma, 3-4 husos zoldpaprika, 2 félig érett paradicsom, 1
teascsésze cukor, 2 evOkanal so, késhegynyi 6rolt fehér bors, 2 dl 10%-os ecet, kb. 1 dl viz. A zoldségféléket
megtisztitjuk, megmossuk és lecsurgatjuk. Az uborkak végeit levagjuk, héjastol legyaluljuk. Vékonyra



szeleteljlik vagy legyaluljuk a kaposztat, a hagymat, a paradicsomot, a paprikat, és egy nagyobb edénybe
tessziik. Raszorjuk a cukrot, a sot és a fehér borsot. Az ecetet vizzel kellemes savanyUsagura felhigitjuk,
raontjiik a vegyes salatara és atkeverjik. Talalas elétt lehetbleg egy orat hagyjuk allni, de azonnal is
fogyaszthatd. Par csepp salataolajjal izesithetjik.

Kovdszos uborka

6-7 kozepes nagysagl uborka, 1 pupozott evoékanal so, 1 evokanal cukor, 1 csomd kapor, 2-3 gerezd fokhagyma,
2 szelet piritott kenyér (5-6 dkg) vagy kenyér héja.

Az uborkat megmossuk, a két végét levagjuk és megsozzuk. izleljik meg, hogy az uborka nem keseri-e.
Hosszanti irdnyba vagjuk be legalabb négy helyen. Tegyiik egy haromliteres, tisztara mosott liveg aljara az
egyik szelet kenyeret, a kaprot. Rakjuk ra az uborkat, a fokhagymagerezdeket, a cukrot, a sot, annyi meleg
vizzel toltsiik fel, ami éppen ellep1 és razzuk ossze. Az uveget kistanyérral fedjik le, tegyiik napra vagy meleg
helyre, két-harom nap utan mar fogyaszthatd. Készithetjiik Ugy is a kovaszos uborkat, hogy cukros, sos, ecetes
vizzel leforrazzuk, melegen tartjuk egy napig és fogyaszthatjuk. Kaprot, fokhagymat ugyanugy adhatunk hozza,
de a fokhagymat el is hagyhatjuk.

Fejes salata

4 fejes salata, 1 csapott evokanal so, 4 evokanal cukor, 1/2 dl ecet, kb. 4 dl viz.

A salatakat megtisztitjuk, leveleire szedjiik vagy 4 részre vagjuk, alaposan megmossuk, lecsurgatjuk.
Elkészitjik a salatalevet. A cukrot, a sot a viz felével elkeverjiik, ha a cukor és a so elolvadt, akkor az ecetet
elkeverjiik a lében, és vizzel izlés szerint higitjuk. A lecsorgatott salatat az ecetes lében megforgatjuk, és
azonnal talaljuk.

Forrazott fejes salata

4-5 fej salata, 2 ujjnyi fustolt szalonna, 1 kavéskanal sd, 1 csapott evékanal cukor, 1/2 dl ecet, 4 dl viz, 1
gerezd fokhagyma.

A szalonnat kis kockakra vagjuk, kiolvasztjuk. A porcot kiszedjiik. Az ecetet a vizzel elkeverjiik, a sot, a zlzott
fokhagymat, a szalonna zsirjat hozzatessziik, és jol felforraljuk. A tisztara mosott salatara szdrjiik, a salatat
megforgatjuk a zsiros fokhagymas lében és talaljuk.

Tejfolos salata

4 fej salata, 1 ev6kanal so, 2 evbkanal cukor, 3 evékanal tejfol, 2 evékanal ecet, 1 bogre viz.

A salatakat tisztara mossuk, lecsurgatjuk és négyfelé vagjuk. A cukor, a so és a viz keverékébdl salatalevet
készitlink. A tiszta salatacikkeket megforgatjuk benne, talra tessziik, és hideg tejfollel megontozziik.

Tejfolos salata masképpen

4 fej salata, 2 tojas, 1 bogre tejfol, 1 pohar kefir, egy pici 6rolt bors, 1 teaskanal so, 1 teaskanal cukor, 1
evbkanal ecet, 3 evokanal olaj, 1 kavéskanal mustar.

A salatat tisztara mossuk, jol lecsurgatjuk, és szélesebb csikokra vagjuk. A tojasokat keményre fozziik,
megtisztitjuk, az egyiknek a sargajat atpasszirozzuk. A sot, a cukrot, a borsot, az ecetet, az olajat, a mustart,
és az atpasszirozott tojassargajat jol osszekeverjiik, hozzaadjuk a tejfolt, a fele kefirt, az egészet egyiitt
kikeverjiik, és a tisztara mosott és csikokra vagott salatat benne elkeverjiik. Ha nagyon s(ir( lenne, akkor a
maradék kefirt hozzakeverhetjiik. Jol lehditjiik, keménytojas-karikakkal és aprora vagott tojasfehérjével
diszithetjik.

Paprikasalata

12-13 szép nagy zoldpaprika, 1/2 dl ecet, 1 evokanal sd, 3 csapott evékanal cukor, 1 bogre viz.

A paprikakat jol megmossuk, kicsutkazzuk. Ha erds, forrazzuk le, de gyorsan szlrjiik le, nehogy
megpuhuljanak. Hutslk le és < szeleteljiik karikakra. Sé, cukor, ecet és egy bogre viz keverékébdl készitsiik el
a salatalevet, és a felszeletelt paprikat keverjiik el a lében. Legalabb fél orat alljon, hogy az izek jol
Osszeérjenek.

Paradicsomsaldta

1 kg érett kemény hlsu paradicsom, 1 csapott evékanal so, 1 pohar tejfol.

A paradicsomokat tisztara mossuk, éles késsel vékony karikakra szeleteljiik. Egy talba szépen sorba lerakjuk,
picit megsdzzuk, tejfollel jol megontozziik. Ismét paradicsom, so, tejfol kovetkezik, amig el nem fogy. Feliil
tejfol legyen. Jol hiitsiik le. Nagyon kit(ing salata.

Paradicsomos gombasalata

30-40 dkg sampinyongomba vagy galambica (galambgomba), 5 kbzepes nagysagu paradicsom, 2 voroshagyma,
késhegynyi 6rolt bors, 1 csapott evékanal so, 1 csapott evékanal cukor, 1 kavéskanal szaritott tarkony, 1
citrom, 1 pohar tejfol.

A gombat megtisztitjuk, tobb vizben megmossuk, és vékony gerezdekre vagjuk, sos, citromos vizben
megfézziik, leszlrjik és kih(itjlk. A tisztara mosott paradicsomot szintén cikkekre vagjuk. A gombat, a
paradicsomot egy talba tessziik, hozzaadjuk az Gsszevagott vagy dsszemorzsolt tarkonylevelet, az aprora vagott
voroshagymat, a torott borsot, a maradék sot, a porcukrot és a tejfolt. Az egészet fakanallal jol osszekeverjik,
de vigyazzunk, hogy a paradicsom dssze ne torjon. Jol hiitsiik le, és hidegen talaljuk. Ha kell, még citromlével
izesithetjik.



Gombasaldta fehérborral

40 dkg gomba, 2 evékanal siri paradicsompiiré, 2 véroshagyma, 1 dl olaj, 1 kanal porcukor, 1 citrom, 1
teaskanal so, egy csipetnyi kakukkf(, 1 babérlevél, 2 dl fehérbor.

A gombat megtisztitjuk, nagyon sokszor valtott vizben megmossuk, lecsurgatjuk. A megtisztitott hagymat
lereszeljiik, az olajon megparoljuk, hozzaadjuk a paradicsompiirét, a sot, a babérlevelet, a kakukkfiivet, a fele
citrom levét, a fehérbort, és jol kiforraljuk. Megizleljik, ha kell, utana izesitjiik. Beletessziik a szeletekre
vagott gombat, mérsékelt tiizon fozziik 4-5 percig. A befejezés el6tt még tegyiik a salatahoz a porcukrot. Jol
keverjik el, ha kész, hlitsik le, nagyon kellemes salata. Ha nem elég savanykas, kevés citromlevet
csepegtetiink bele. Nem szabad nagyon savanyUnak lenni. A babérlevelet talalas elétt vegyiik ki.

Vegyes zéldségsalata

1 nagyobb sargarépa, 2 uborka, 1 kisebb karfiol, fél fej kaposzta, 1 fej voroshagyma, 6-7 gomba, 3-4
zoldpaprika, 1-2 piros paradicsom, 1,5 dl ecet.

A salatanak valdé anyagokat megtisztitjuk, tobbszor megmossuk, lecsurgatjuk. A sargarépat vékony téglalap
alakura vagjuk, és kevés sos vizben félig megfézziik. A karfiolt rozsaira szedjiik, a gombat felszeleteljiik,
enyhén sozott és gyenge ecetes vizben kiilon-kiilon megfézziik. Ha az anyagok megféttek, leszlirjik, kihGtjik, A
kaposztat, a hagymat, az uborkat legyaluljuk. A paprikat, paradicsomot karikakra vagjuk. Az egész
salataanyagot egy mély talba tessziik, és az elkészitett salatalével ledntjiik. A salataié készitéséhez 2 evokanal
sot, 6 evokanal cukrot, 8-10 dl vizet, 1 dl étolajat hasznalunk. A cukrot, a sot a vizzel elkeverjiik, hozzaadjuk
az ecetet, és a salataanyagra ontjiik. Ovatosan megkeverjiik, 2-3 orat allni hagyjuk. Talalaskor az olajjal
megontozziik, és dvatosan megkeverjiik.

Hagymds gombasalata

40 dkg gomba (kemény husu), 3 fej voroshagyma, 1 citrom, 3 evékanal gyiimolcs ecet, 1/2 dl étolaj, késhegynyi
6rolt bors, 1 csapott evokanal so, 1 kavéskanal porcukor, 1 csomo petrezselyemzald. .

A gombat megtisztitjuk, és b6 vizben tobbszor atmossuk. Sos, ecetes vizben megfézziik, majd leszlrjik. Ha
kihdilt, szeletekre vagjuk. A hagymat megtisztitjuk, vékony karikakra szeljiik, tiszta, forrd vizzel leforrazzuk.
Lesz(irjiik, és a gombahoz adjuk. Ratessziik a cukrot, a borsot, a citromlevet, a gomba fézélevébél egy keveset
és az étolajat. Jol osszekeverjiik, és legalabb fél napig allni hagyjuk, hogy a fliszerek jol atjarjak. Talalaskor
vagott petrezselyemzolddel megszorjuk.

Tésztafélék

A falusi emberek minden étkezéskor ettek valamilyen tésztat, ha mast nem, akkor kenyeret. A kenyér
szalonnaval, a zsiros kenyér, nagyon sokszor csak a sos vagy paprikas kenyér egy-egy étkezést is potolt, amikor
nem lehetett lelilni enni, vagy nem volt id6 a f6zésre. De nemcsak a kenyér, hanem nagyon sok tésztaféle
szerepelt a napi étkezésben, tobb ma mar alig ismert, egyszer( tészta mellett ott voltak az tinnepi asztalokon
a finom tésztak, kalacsok, kuglofok, perecek, siitemények is. A tésztak az étkezés befejez6 fogasai voltak.

A régmulttol napjainkig a tésztafélék is nagyon megvaltoztak. Ma mar szinte minden elképzelhet6 édes, sos
tésztat siitnek a falusi asszonyok. Az ételek valasztékaban talan egyik ételfajta sem ment at olyan nagy
valtozason, mint a tésztafélék.

Ma mar kevés asszony siit kenyeret, a fiatalasszonyok mar meg sem tanuljak a kenyérsiitést édesanyjuktol, de
annal tobb édes siiteményt készitenek.

En még édesanyamtol megtanultam a kenyérsiitést. Eletemben nagyon sok kenyeret siitottem, ma is gyakran
siitok ,,igazi hazi" kenyeret, hékon siilt perecet, kalacsot, mert még van kemencém! A tésztafélék valtozasat
végigéltem. Suitottem a legegyszer(ibb krumpli proszatol az igényes tortaig mindent, egy-egy lakodalomban 30-
40 fajta siiteményt. Ha hegyre mentiink, akkor tepertds pogacsat, karacsonyra bejglit, hushagyodra fankot,
kenyérsiitéskor pedig ,,langalit” (langost), h6kon siilt perecet.

A tésztak készitése nagy figyelmet igényel, mert mindségét befolyasolja a liszt mindsége, a viz, a tej héfoka, a
kelesztés ideje, hogy mikor és hogyan dolgozzuk ki, milyen siitében siitjiik stb. A jo tészta készitéséhez nagyon
fontos a jo mindségl liszt, a kelesztés és a dagasztas helyes idétartama, a tészta lagysaga, keménysége, a
tészta, a feldolgozd-helyiség homérséklete.

Nagyban befolyasolja a megfelel6 ideig és megfelelé h6fokon torténd siités.

Rétes- és kevert tésztakhoz réteslisztet, egyéb tésztakhoz sima lisztet hasznaljunk.

Kelt tésztaknal tigyeljiink, hogy a kelési id6t betartsuk, a tészta dupla mennyiséglire keljen. Jol dolgozzuk ki.
Egyenletesen, nem tdl meleg helyiségben, huzatmentes helyben dolgozzunk vele. Kifétt tésztaknal nagyon
fontos, hogy tul ne zsufoljuk a f6z6edényt, és csak addig f6zziik, amig egy keverés utan feljon a viz tetejére.
Mindig langyos vizzel oblitsiik le. Palacsintaknal kevés tejjel kezdjik a keverést, fokozatosan higitsuk fol.
Sutéskor ne zsirozzunk tul. Rétesnél a jo liszt és a jo kidolgozas nagyon fontos.

Kevert tésztaknal fontos, hogy keverés kozben minél tobb levegé keriiljon az anyagba. Ezt ma mar a haztartasi
kisgépekkel konnyen elérhetjiik, nem kell orakat tolteni kézi keveréssel. Ugyanez vonatkozik a vajak
kikeverésére is.

A tésztafélék lazitasat a dagasztason, keverésen tul az élesztd, a siitopor, a szalalkali, a szodabikarbona segiti.
A tésztaknal tigyeljiink még a siitésre, a siit6tér hdmérsékletére, a siitési id6 hosszara. Nagyon fontos a szép,
tetszetds talalas, darabolas, szeletelés, diszités, de a cifrazast ne vigyiik tulzasba.

A kenyérsiités o

A falusi emberek régen maguk termelték meg a gabonat. A megtermelt gabonat megéroltették a malomban. A



buzabdl finom lisztet, II. lisztet és Ill. (voros) lisztet, valamint korpat 6roltek. A rozsbdl nyerték a rozslangot, a
kenyérlisztet és a korpat. Vasban, Zalaban inkabb a rozs kenyérlisztet és a blza Ill. lisztjét hasznaltak
kenyérsiitésre. A masik lisztekbdl fehérebb kenyeret lehetett volna siitni, de mivel a kenyeret altalaban
hosszabb idére, legalabb egy hétre siitotték, inkabb barnabbat siitottek, mert az kevésbé szaradt meg.

A kenyérnek valo lisztet szakasztoval vagy zsomborral mérték ki. A kenyeret siité asszony tudta, hogy egy
zsomborbol hany, és mekkora kenyér siithetd, és az meddig lesz elég a csaladnak. Ezt még az az asszony is
tudta, aki sem irni, sem olvasni nem tudott.

A kenyér siitéséhez erjeszt6 anyagra volt sziikség. Ezt az anyagot haromféleképpen nyerték:

A morzsoka az el6zé kenyérsiitéskor a kovaszbol kivett anyag. Annyit vettek ki és szaritottak meg, ami a
kovetkezd kenyérsiitéshez sziikséges volt.

A kovasz az el6z6 kenyérsiitéskor, a dagasztoteknd falardl felkapart nyers kenyértészta, amelyet
megszaritottak, felhasznalas el6tt pedig megaztattak.

A siitnivalot fél vagy egész évre elére készitették. Anyaga 6 marék tisztara mosott zab, 6 fél marék szaraz
komlo, 1 nagy szakasztd buzakorpa, 1 kdzepes tal friss megkelt kenyértészta. A zabot, a komlot egy tizliteres
fazékba tették, és annyi vizet ontottek ra, hogy erds forraskor se csorduljon ki a fazékbol. Néhanyszor
megkeverték. 3/4 oraig kellett fedd alatt forralni, és gy ahogy volt, a famelencében lévé buzakorpat
leforraztak. Jol Osszekeverték, ha a lé esetleg sok volt, korpat tettek hozza. Tobbszér megkeverték, ha mar
langyosra hiilt, a kovaszt hozzatették és nagyon jol 6sszedolgoztak, Osszedagasztottak, hogy a kovasz teljesen
elosztodjék. Amint a dagasztassal végeztek, az anyagot dio nagysagura csipkedték a kovaszszaritd vékara. A
sitnivalot nyaron napon, télen a kemencén szaritottak zorg6s szarazra. Vaszonzacskoban, szellés helyen egy
évig is elallt.

A kenyérsiités eszkozei

Szita: slrd szérszita, ezzel szitaltdk meg a lisztet. Dagasztoteknd: altalaban nagy flizfateknd, ebben
dagasztottak

meg a kenyértésztat.

Dagasztoszék: erre tették a tekn6t, annak tartoja volt. Kovaszkanal: ezzel keverték meg a kovaszt.

Kovaszfa: ezt tették a tekndn keresztbe, hogy a takaroruha ne érjen a kovaszba.

Szakaszto vagy zsombor: a liszt mérésére és a kenyér kelesztésére hasznalt, szalmabol kotott szép edény volt.
Szakasztoruha: a zsomborba - szakasztoba - tették kelesztés-kor.

Kenyérruha: az egész-teknot takartak le vele, hazi sz6ttes volt.

Kemence: a kenyér siitésére.

Siit6lapat: a kenyér be- és kiszedésére szolgalt. HosszU nyell falapat.

Szénvono: a tliz és a hamu kihlzasara hasznaltak a kemencébdl.

Pemet: a kemence fenekének felsoprését szolgalta.

Kenyértartd: a kenyér tarolasara volt a kamraban folakasztva.

Tollsepri: nagy liba szarnya vagy pulyka szarnya volt. Ezzel seperték le a kenyér fenekét (aljat).

A kenyértészta készitése és siitése

A kenyér siitését megel6z6 nap délutan 2-3 drakor a kovaszt meg kell aztatni. Ha komlds kovaszt hasznalunk,
akkor a kovaszt tobbszor meg kell keverni, és siiri sz6rszitan at kell sz(rni. Az atsz(irt level keverjiik a kovaszt.
Ha morzsokaval készitjiik, annak rovidebb idé is elég az aztatashoz, de azt is megsz(irjiik. Ujabban mar a
megaztatott kovaszos |éhez élesztét hasznalunk. A lében elkeverjiik az élesztbt, ez gyorsabb eljaras. A lisztet a
dagasztotekndbe szitaljuk. A liszt nagyobb felét a teknd egyik felébe hlzzuk, a kisebb részét a masikba. A
kevesebb mennyiségli lisztbe ontjiik a kovaszt, és annyi liszttel keverjiik 6ssze, hogy nehezen keverhetd,
simara kidolgozott legyen. A kovaszkanalat kivessziik, és a kovaszfat a teknén keresztbe tessziik. Az egész
teknét letakarjuk a kenyérruhaval. A kovasz folé még egy nagy parnat is tesziink. igy hagyjuk reggelig pihenni.
A kovasznak nem szabad megfazni! (Este 8-9 dra koriil kell megkeverni.) Reggel 6 ora koril kell dagasztani.
Elkészitjik a langyos vizet, mennyisége attdl fiigg mennyi kenyeret akarunk siitni. A langyos sos viz felét a
kovaszba ontjiik, és a lisztet hozzakeverjiik, elkezdjiik a dagasztast. (A dagasztas a n6i munkak koziil az egyik
legnehezebb.) A tésztanak kozepes keménységlinek kell lenni. Dagasztas kozben, ha a tészta hig lenne, lisztet,
ha keményebb, akkor langyos sos vizet adunk hozza, és mindaddig dagasztjuk, mig a tészta keziinkt6l és a
tekn6tdl kezd elvalni. Akkor a tésztat lisztes kézzel a teknd egyik felébe hajtjuk. Liszttel gyengén megszorjuk,
a kenyérruhaval letakarjuk, hogy most mar a tészta egyiitt keljen meg. Legalabb 2 6raig kell meleg helyen
keleszteni. Ha a kenyértészta megkelt, a kemencében az elbre elkészitett fat meg kell gyUjtani. A szakajtoba
tiszta szakajtoruhat tesziink, és a tésztabol nagyobb cipokat, 2-3 kilogrammosokat formalunk, kigydrjuk, és a
szakajtoba rakjuk. Erre az idére a kemencében a tiiznek le kell égni. A szakajtéban a kenyereket letakarjuk, és
még fél oraig kelni hagyjuk. Kozben a kemencébdl a parazsat kihGzzuk, kipemeteljiik. A szakajtobol a
kenyereket a siitélapatra boritjuk, langyos vizzel gyorsan megmosdatjuk, és a kemencébe egymas mellé sorba
rakjuk. A kemenceajtot és a huzatot lezarjuk, és a kenyeret kb. 2 6raig siitjiik. Ha megsiilt, kiszedjiik, ismét
megmosdatjuk, és par percre visszatessziik. Amikor kiszedtiik, az aljat tollseprével leseperijiik, és egy letakart
parnara aljaval folfelé fektetjiik mindaddig, amig ki nem hil. Utana tegyiik a kenyértartora.

Langali (langos) készitése

A kenyértésztabdl a szakasztaskor elvesziink egy nagyobb ciponyit. Ugyanugy kelesztjiik, mint a kenyeret.
KinyUjtjuk egyujjnyi vastagra. Siitélapaton meglyuggaljuk, vizzel megpacskoljuk, és a kemencébe tessziik.
Nagyon hamar megsiil. Kivessziik, fokhagymaval jol bedorzsoljiik, tejfollel, zsirral bekenjiik, és melegen
fogyasztjuk. Aki evett mar meleg, tejfolos, zsiros, fokhagymas ,,langalit” és érezte a siilé kenyér illatat, soha
sem felejti el.



Kenyérsiités tepsiben

2 kg liszt, 4 dkg so, 1 dkg élesztd, 1-1,5 liter viz, 1/2 kg attort fétt burgonya, 6 evékanal morzsoka. (Ha nincs
morzsokank, akkor 2,5 dkg élesztd kell a kelesztéshez.)

A morzsokat megaztatjuk, a kovaszolas el6tt legalabb 3-4 6raval. Ha a morzsoka elazott, hozzatessziik az
élesztot. A lisztet famedencébe vagy zomancos fémtalba (veidlingbe) szitaljuk. Kozepébe kis mélyedést
készitiink, és a langyos kovaszlevet beleontjiik. Kevés lisztet hozzaadunk, és kovaszt keveriink beléle.
Letakarjuk, meleg helyen 4-5 érat kelni hagyjuk. Langyos sos vizet készitiink. Hozzatessziik az attort fott
burgonyat, és annyi sos vizet ontiink hozza, hogy kézepesen kemény tésztat kapjunk. Alaposan megdagasztjuk.
Amikor az edénytdl és keziinkt6l kezd elvalni, akkor a dagasztast befejezhetjiik. A tésztat lelisztezziik, tiszta
ruhaval letakarjuk, melegitett parnaval vagy pokroccal letakarjuk, egy orat hagyjuk kelni. Gyurédeszkara
boritjuk, meggyurjuk, és kilisztezett nagy tepsibe tessziik. Még egy fél orat hagyjuk kelni. Egyenletes forrd
stitében kb. 1-1,5 oraig siitjik. Miel6tt siitobe tessziik, vizes tenyérrel simitsuk le, éles késsel vagjuk be 1-2 cm
mélyen. Mielétt a megsiilt kenyeret kivessziik, mosdassuk le, és 5 percre dugjuk vissza a siitébe. igy barki
suthet kenyeret.

Ebbdl a tésztabol is készithetiink langost. Ha megkelt a kenyértészta, levagunk beldle akkora darabot, amennyi
langost kivanunk késziteni. Kiny(Ujtogatva kisiithetjiik olajban vagy zsirban, de siithetjiik kilisztezett tepsiben
is. Ezt ugyanugy fokhagymaval, tejfollel és zsirral megkenve fogyaszthatjuk, mint a kemencében siitott langost.
Kenyeret, langost ilyen egyszeri modon hétvégi hazunk tiizhelyében vagy otthon is siithetiink. Ha t6bbszor
akarunk siitni, akkor a megkelt kovaszbol vegyiink ki 1-2 evokanallal, morzsoljuk Ossze liszttel, és teritsik ki
egy talcara, szaritsuk ki alaposan, és barmikor hasznalhatjuk.

Ujjnyi vastagra nyGjtott kenyértésztaba csomagolhatjuk a fétt, kicsontozott, kih(tott fiistolt sertéscsilkot. 1/2
oraig hagyjuk kelni. Ezt is kicsit megkenjik vizzel, és mint a kenyeret, megsiitjik. Sulés utan, ha kihilt, éles
késsel folszeleteljiik, talra rakjuk, kinalhatjuk ecetes tormaval, nyaron retekkel, hagymaval, paradicsommal
nagyon szép talat lehet beldle késziteni, és nagyon laktato.

Ebbdl a kenyértésztabol még kapros turds lepényt is készithetiink. A kenyértésztabol kivesziink fél kilonyi
darabot, és azt még egy oraig kiilon kelni hagyjuk. Lisztezett gyUrodeszkan kézzel nydjtogatjuk, mint a
rétestésztat. Kéttojasnyi kemény zsirral az egészet megkenjiik. Raszorjuk a megmosott és aprora vagott
kaprot, egy tojassal és kevés soval osszemorzsolt turot. Mint a hajas tésztat, osszehajtjuk, még egy orat igy
kelni hagyjuk. Ovatosan nyGjtofaval kicsit megnyuijtjuk, tejfollel bekenjiik, és siitébe tessziik. Siités kdzben
még egyszer meg lehet kenni tejfollel. Ezt a tésztat készithetjik ugyanigy sos piritott kaposztaval is.

KIFOTT TESZTAK ES PROSZAK (MALEK)

Taros gomboc

80 dkg turd, 15 dkg blzadara, 4 tojas, 2 tojasnyi zsir, 14 dkg zsemlemorzsa, 2-3 evékanal tejfol, 10 dkg
porcukor, csipetnyi

sO.

A tarot burgonyanyomon atnyomjuk, hozzaadjuk a tojasokat, a blzadarat, pici sot, jol osszegyUrjuk, és egy
orat allni hagyjuk. Vizes kézzel gombdcokat formalunk beléle, és forrd sos vizben kifézziik. Legalabb 15 percig
fézziik. Kozben a felhevitett zsirban a zsemlemorzsat megpiritjuk. A megfétt gombocokat szdlrékanallal
kiszedjlik, lecsepegtetjiik, a piritott zsemlemorzsaban megforgatjuk. Tejfollel és porcukorral talaljuk.

Kukoricas turégomboc

50 dkg taro, 1 bogre kukoricaliszt (20-22 dkg), 2 tojasnyi zsir, 1 bogre zsemlemorzsa, 4 tojas, 2 dl tejfol, so.

A turét burgonyanyomon atnyomjuk, a kukoricalisztet hozzakeverjiik, és gyengén megsdzzuk. A tojassargajaval
Osszedolgozzuk, a fehérjébdl kemény habot veriink, és a tlrés masszahoz keverjiik. Vizes kézzel gombocokat
formalunk beléle. Lobogd, enyhén sozott vizben kifézziik. 15 percig fedd alatt f6zziik, egyet kettévagunk, ha az
lukacsos, akkor kiszedjiik, ha nem f6tt at, akkor lassu forralassal tovabb fézziik. A felhevitett zsirban a
zsemlemorzsat megpiritjuk, és a kiszedett és lecsepegtetett gombocokat a zsemlemorzsaban megforgatjuk.
Forron talaljuk, tejfolt adunk hozza.

Burgonyads sodralék (krumplinudli)

1 kg burgonya, 40 dkg liszt, 1 tojas, 2 tojasnyi zsir, 1 bogre zsemlemorzsa, csipetnyi so.

A tisztara mosott burgonyat a héjaban megf6zziik, megtisztitjuk, és burgonyanyomén attérjiik. A gydrodeszkan
kicsit szétteritjik, hozzaadjuk a lisztet, a tojast, 1 didnyi zsirt, a csipetnyi sot, és jol 6sszegylrjuk. Két cipot
formalunk beléle, és ujjnyi vastagra kinyujtjuk. 2 cm széles csikokat vagunk, a csikokat kisujjnyi hosszura
elvagdossuk, és a lisztezett gydrodeszkan tenyeriinkkel egyenként megsodorjuk. Enyhén sozott vizben kifézziik.
A felhevitett zsirban a morzsat aranysargara piritjuk, és a kif6zott és lecsepegtetett tésztat benne
megforgatjuk. Forron talaljuk és szilvardsztert adhatunk hozza.

Morzsa helyett készithetjiik 6rolt makkal vagy piritott kaposztaval is.

Burgonyagomboc
1 kg burgonya, 30 dkg liszt, 1 tojas, 2 tojasnyi zsir, kevés so, 1 bogre szilvalekvar, 1 bogre zsemlemorzsa.
A burgonyat héjaban megfézziik, burgonyanyomén attorjiik és lehiitjiilk. Hozzaadjuk a lisztet, a tojast, a dionyi



zsirt és a sot. Osszegyurjuk, félujjnyi vastagra kinyGjtjuk, kockakra vagjuk. A kozepébe kis halom szilvalekvart
tesziink, és gombocokat formalunk beldle. Sos forrd vizben kifézziik. Kézben a felhevitett zsirban aranysargara
piritjuk a zsemlemorzsat, és megforgatjuk benne a kif6zétt és lecsepegtetett gombocokat. Ha szeretjiik,
talalaskor porcukorral meghinthetjik.

Szilvas gomboc

1 kg burgonya, 30 dkg liszt, 1 tojas, 1/2 kg kimagozott szilva, 1 bogre zsemlemorzsa, 2 tojasnyi zsir, 1
kavéskanal 6rolt fahéj, 20 dkg porcukor, csipetnyi so.

A burgonyat héjaban megfézzilk, megtisztitjuk és burgonyanyomoén atnyomjuk. Ha kihdlt, hozzaadjuk a lisztet,
a zsirt, a tojast, a sot, osszegyurjuk és fél kisujjnyi vastagra elnyujtjuk, kockakra vagjuk. A kimagozott szilvat a
fahéjas cukorba martjuk, és a tésztakockakba burkolva, gombocokat formalunk beléle. Sos vizben 20-25 percig
fézzlik. Kozben a morzsat a felhevitett zsirban aranysargara piritjuk. A jol lecsorgatott gombocokat
megforgatjuk benne. Azonnal forron talaljuk, és porcukrot adunk hozza.

Barackos gomboc

1 kg burgonya, 30 dkg liszt, 1 tojas, 1/2 kg aprobb kimagozott barack, 1 bogre morzsa, 2 tojasnyi zsir, 30 dkg
porcukor, so.

A tésztat (gy készitjiik, mint a szilvas gombocét, csak a gombaoc télteléke nem szilva, hanem barack. Ugyanlgy
kif6zziik, morzsaba forgatjuk, és porcukorral talaljuk.

Almagomboc

6-7 alma, fél marék mandula vagy did, 1 citrom lereszelt héja, 1 bogre tej, 4 tojas, 1 vaj, 112 bogre cukor, 1
bogre zsemlemorzsa.

Az almat meghamozzuk, megmossuk, apro kockara vagjuk, és talba tessziik. A tojast, a tejet, a cukrot, a daralt
mandulat vagy diot, az olvasztott vajat, a zsemlemorzsat, a citrom héjat az almaval sszekeverjiik. (JO kemény
tészta legyen.) Gombocokat formalunk bel6le. Enyhén sos vizben legalabb 15 percig csendesen fézziik.
Szlirokanallal kiszedjik, lecsepegtetjik, és higitott baracklekvarral talaljuk.

Szilvalekvaros derelye

1 kg burgonya, 30 dkg liszt, 1 tojas, 2 tojasnyi zsir, 1 bogre morzsa, dionyi vaj, 10 dkg porcukor, csipetnyi so, 1
bogre szilvalekvar.

A burgonyat héjaban megf6zziik, megtisztitjuk, és burgonyanyomon attorjik. Hilni hagyjuk, hozzatessziik a
lisztet, a sot, a tojast, a vajat, és osszegylrjuk. Lisztezett gyurddeszkan vékonyra nyujtjuk. Az elnyudjtott
tésztat félbehajtjuk, megjeldljiik, és visszahajtjuk. A tésztanak az egyik felét kockakra osztjuk, és minden
kocka kozepére egy halom szilvalekvart tesziink. A tészta masik felét rahajtjuk, ujjunkkal lenyomkodjuk, és
derelye-vagodval kockakra vagjuk. Sos vizben kif6zziik, kdzben a felhevitett zsirban a morzsat aranysargara
piritjuk. A derelyéket kiszedjiik, lecsepegtetjiik, elémelegitett talba rakjuk, a piritott zsemlemorzsaval
meghintjiik, porcukorral talaljuk.

Tuaros baratfiile

50 dkg liszt, 30 dkg tard, 15 dkg cukor, 10 dkg porcukor, 1 bogre morzsa, 2 tojasnyi vaj, 4 tojas, 1 csapott
evokanal so, 2 dl tejfol.

A lisztet gyurodeszkara tessziik, 1 tojast, csipetnyi sot hozzaadunk, és vizzel kemény tésztava gyurjuk. Két
darabra vagjuk, és cipdt formalunk beldle, kicsit pihentetjiik, és gyufaszal vékonysaglra nyUjtjuk. Nagy
pogacsaszaggatoval a tésztat kiszaggatjuk, a lapokra kis tiréhalmokat tesziink, széleit tojasfehérjével
megkenjiik, félbehajtjuk, ujjunkkal 6sszenyomjuk, a kis félhold alaku tésztat forro, sos vizben kifézziik, forrd
vajjal meglocsoljuk. A kozben megpiritott zsemlemorzsaval megszorjuk, és porcukorral talaljuk. Turétoltelék
készitése: a tUrot burgonyanyomon attorjiik, a tojas sargakat a fele cukorral kikeverjik, a fehérjét lazan
felverjiik, a cukor masik felét hozzaadjuk, és a tirohoz keverjiik.

A turoés baratfiilét kaprosan is készithetjiik. A tlrdt ugyanlgy készitjiik el, mint az elébbihez, csak cukrot nem
tesziink bele. Aprora vagott kaporral és kevés soval izesitjik, tejfollel talaljuk.

Husos baratfiil

50 dkg liszt, 1 tojas, tojasnyi zsir, csipetnyi so. Toltelékhez: 20 dkg sertéssziv, 10 dkg tidé, 1 fej voroshagyma,
késhegynyi 6rolt bors, 1 csomo petrezselyemzold, 3 dl tejfol, 1 csomag vaj, tojasnyi zsir, 1 tojas.

A tésztat ugyanugy készitjik el, mint a turds baratfiilénél. A belséségeket megfézziik, ledaraljuk. Felhevitett
zsirban a hagymat megpiritjuk, hozzatessziik a daralt hist, a tisztitott és aprora vagott petrezselyemzoldet, a
borsot, a sot. Az egészet lepiritjuk, kihdtjik. A tojassal 0sszekeverjiik. A tésztalapokra kis halmokat rakunk, a
tészta masik felét rahajtjuk, ujjunkkal 6sszenyomogatjuk, felvagjuk, sos vizben kifézziik, forro vajjal
meglocsoljuk, és tejfollel talaljuk.

A husos baratfiilét elkészithetjiik maradék porkoltbol, fétt husbol vagy siilt hisokbol késziilt keverékkel is. -

Tuarés metélt
50 dkg liszt, 2 tojas, 30 dkg tard, 1 evékanal so, tojasnyi zsir, 2-3 evékanal tejfol, 2 ujjnyi fustolt szalonna.
A megszitalt lisztbdl a tojassal, kevés sdval, vizzel kemény, de nyGjthato tésztat gydrunk. Kicsit pihentetjiik, és



vékonyra kinyujtjuk. Ha a tészta kicsit szikkadt, nagyon gyengén meglisztezziik, és nyujtofara folcsavarjuk.
Kozépen végigvagjuk, a csikokat egymasra rakjuk, és éles késsel vékony metéltre vagjuk. Nagyobb fazékban sos
vizet forralunk. A folvagott tésztat forrd vizbe szorjuk, egyszer megkavarjuk, ha a tészta feljon a viz tetejére,
szlir6kanallal kiszedjiik. Meleg vizzel lecblitjlik, lecsurgatjuk. Kevés hideg zsirral kikent labasba tessziik. (igy
nem ragad le a tészta.) Forro zsirral és fele taroval elkeverjiik. Talalasig meleg helyen tartjuk. Meleg talra
tessziik, tetejére morzsoljuk a maradék turét, a kdzben apro kockakra vagott és kisiitott fiistolt szalonnat
zsirjaval egyitt. Tejfollel meglocsolva talaljuk.

Mdkos metélt

50 dkg liszt, 2 tojas, tojasnyi zsir, 15 dkg 6rolt mak, 3-4 evékanal porcukor, so.

A tésztat ugyanlgy készitjik, mint a taros metéltnél, de a kif6zott és lecsepegtetett, megzsirozott metéltet
cukros makkal meghintve talaljuk.

Ugyanigy készitjiik a didés metéltet is, de mak helyett ugyanennyi daralt cukros didval talaljuk.

Darads metélt

50 dkg liszt, 2 tojas, 3 tojasnyi zsir, so, 1 bogre dara.

A metéltet ugyanlgy készitjik, mint a turds metéltet. Kett6tojasnyi zsiron a darat vilagossargara piritjuk, fél
bogre forro, sos vizzel folengedjiik, elkeverjiik, és morzsalékosra kavargatjuk. A kifott tésztat belekeverjiik, és
forron talaljuk. Adhatunk hozza porcukrot, de fejes salataval vagy vegyes salataval is talalhatjuk.

Tarés csusza

40 dkg liszt, 2 tojas, 30 dkg turo, 2 ujjnyi fustolt szalonna, 2 tojasnyi zsir, 2 dl tejfol, so.

A lisztbdl és a tojasbol kevés sos vizzel kemény tésztat gydrunk, kicsit pihentetjiik, nagyon vékonyra nyujtjuk.
Ha a tészta kissé megszikkadt, harom-négy ujjnyi csikokra vagjuk, és apro kis levélkékké tépkedjiik. Forrd, sos
vizben kifézziik. (A vizbe 1 didnyi zsirt tegylink, igy nem tapad Gssze a tészta.) Ha a tészta a viz tetejére
feljon, akkor a szlirékanallal kiszedjiik, meleg vizzel ledblitjiik, és hideg zsirral kikent labasba tessziik. Forro
zsirral megontozziik, jol atforrésitjuk. A flistlt szalonnat apré kockakra vagjuk, megpiritjuk. A forro tésztat
elémelegitett talra rakjuk, ramorzsoljuk a tarot, megontozziik a fiistolt szalonna zsirjaval, és rahintjik a
porcot is. Enyhén sozott tejfollel meglocsoljuk, és azonnal talaljuk.

Kdposztas kocka

50 dkg liszt, 2 tojas, 3 tojasnyi zsir, 1 kavéskanal cukor, késhegynyi 6rélt bors, 1 kg kaposzta, so.

A kaposztat megtisztitjuk, torzsajat kivagjuk és megreszeljilkk. Gyengén megsozzuk, és allni hagyjuk. A zsirt
folhevitjik, a cukrot megpiritjuk benne, hozzaadjuk a kinyomkodott kaposztat, és barnara piritjuk. A lisztet
gylUrodeszkara tessziik. Kozepébe kis mélyedést készitlink. Belelitjlik a tojast, és kevés sos vizzel kemény
tésztat gyurunk. Nagyon vékonyra klnyU]tJUk és szikkadni hagyjuk. A tésztat enyhén megllsztezzuk nyUjtotara
csavarjuk, hosszaban végigvagjuk, és a csikokbol 2 cm-es kockakat vagunk. Lobogo, bd, sos vizben kifézziik, jol
lecsurgatjuk, és a piritott kaposztaval osszekeverjiik. Orolt borssal vagy cukorral talaljuk.

Sonkds kocka

50 dkg liszt, 3 tojas, 25 dkg f6tt sonka, 1 pohar tejfdl, késhegynyi 6rolt bors, 2 tojasnyi zsir, 3-4 evékanal
morzsa.

A lisztbdl egy egész tojassal és egynek a fehérjével tésztat gylrunk, ugyanigy, mint a kaposztas kockanal. A
sonkat ledaraljuk. Két kanal zsirral, a tojasok sargajaval, a borssal, a tejfollel jol osszekeverjiik. Hozzaadjuk a
kifott kockatésztat és a tojas fehérjébdl vert kemény habot. Kizsirozott és morzsaval megszort zomancos
tepsibe ontjiik, és egyenletesen elsimitjuk. Kozepesen forrd siitében pirosra siitjiik. Nagy kockakra vagjuk,
lapatkanallal elére melegitett talra tessziik, és forron talaljuk.

Adhatunk hozza fejes salatat, paradicsomsalatat vagy egyéb savanyUsagot.

Grandtoskocka (granadirmars)

50 dkg liszt, 2 tojas, 4-5 nagyobb burgonya, 1 nagy fej voroshagyma, 3 tojasnyi zsir, 1 csapott evoékanal szines
paprika, so.

A burgonyat megmossuk, megtisztitjuk, és apro kockakra vagjuk. A zsirt felhevitjiik, a megtisztitott, reszelt
voroshagymat a zsirban vilagosra piritjuk, hozzaadjuk a szines paprikat. Kevés vizzel folengedjiik, zsirjara
siitjiik, és az apro kockakra vagott burgonyat hozzaadjuk. Megsozzuk, jol osszekeverjiik, fed6vel letakarjuk,
gyengébb t(izon puhara paroljuk, kdozben megkeverjiik. A lisztbdl, tojasbol ugyanolyan vékonyra nyljtott
kockatésztat készitilink, mint a kaposztas kockanal. Kifézziik, és a lecsurgatott tésztat a burgonyaval
Osszekeverjiik. Forron talaljuk. Fejes salatat, uborkasalatat vagy egyéb salatat adunk hozza.

Madkos kocka

50 dkg liszt, 3 tojas, 3 tojasnyi zsir, 20 dkg mak, 3 evOkanal méz, 3 evékanal cukor, 1/2 citrom héja, 3-4
evbkanal zsemlemorzsa, 1 dl tejfol, csipetnyi so.

A lisztbdl, 1 tojasbol, csipetnyi soval és kevés vizzel kemény, de nyGjthaté tésztat gylrunk. Vékonyra nyudjtjuk,
kockakra vagjuk, kifézziik, lecsurgatjuk. Labasba tessziik, forro zsirral 6sszekeverjiik. Egy dl vizet felforralunk,
beletesszilk a mézet, a cukrot, a reszelt citromhéjat és a daralt makot. Jol elkeverjik, felf6zzik, és
félretessziik. Egytojasnyi zsirt kikeveriink két tojassargajaval, hozzaadjuk a tejfélt, a két tojasfehérjébdl



felvert habot, és a langyosra hiilt tésztahoz keverjiik. Egy tepsit kizsirozunk, zsemlemorzsaval kihintjik, a
kifétt tészta felét beletessziik, a maktolteléket rasimitjuk, a tésztaval betakarjuk. Siitében lassan kistitjlik.
Kockakra vagjuk.

Krumpliprésza (krumplimalé)

10 nagyobb burgonya, 1/2 liter aludttej, 14-15 evokanal liszt, 2 tojasnyi zsir, 5-6 evékanal tejfdl, so.

A burgonyat megmossuk, meghamozzuk, és tormareszelén lereszeljiik. A lereszelt burgonyat lesz(irjiik. A
reszeléket aludttejben gyorsan elkeverjiik, hogy ne bamuljon meg. Hozzaadjuk a lisztet, a sot, jol
osszekeverjiik. Erésen kizsirozott tepsibe ontjiik. A tepsibe aranyosan elosztjuk a keveréket, és a megmaradt
zsirban elkevert tejfollel meglocsoljuk. Forrd siitében pirosra siitjiik. Nagyon jo borkorcsolya. Egyes vidékeken
piritott voroshagymaval szorjak meg.

Kukoricaprésza (kukoricamaié)

40 dkg kukoricaliszt, 2 pohar aludttej, 1 pohar tejfol, 1 kavéskanal szodabikarbona, tojasnyi zsir, 1 bogre
szilvalekvar, kevés so.

A kukoricalisztet mély talba tessziik, hozzaadjuk a szodabikarbonat, a sot, az aludttejet és a tejfolt. Jol
osszekeverjiik (kozepes slriséglinek kell lennie). Jol kizsirozott tepsibe ontjiik. Tetejét langyos zsirral
meglocsoljuk, és szilvalekvart csopogtetiink sirlin a tetejére. Forro siitében megsiitjik. Ha lekvarosan nem
szeretjiik, akkor zsiros, aprora vagott tepertdvel is készithetjuk.

Kukoricaprosza masképpen

3 dl kukoricaliszt, 10 evékanal buzaliszt, 2 tojas, 2 dkg élesztd, 2 alma, 1 vaj, 1/2 liter tej, 1 citrom héja, 5
evékanal cukor, 2-3 evékanal aprora vagott dio, dionyi zsir, so.

A kukoricalisztet mély talba tessziik, és 3-4 dl folforralt tejjel leforrazzuk, igy hagyjuk két oraig. Az élesztét a
megmaradt tejjel és egy kanal cukorral folkelesztjik. A tojassargajat négy kanal cukorral, a vajjal habosra
keverjik, és a kihdlt kukoricas anyaghoz adjuk az élesztds tejjel egyiitt. Hozzaadjuk a reszelt almat, a
citromhéjat, a blzalisztet, és jol elkeverjiik. A tojasfehérjét felverjilk kemény habnak, és a kukoricas anyaghoz
konnyedén hozzakeverjiik. Jol kizsirozott tepsibe ontjiik. Tetejét megszorjuk vagott cukros didval és
megsiitjik. De tehetiink ra kimagozott és aprora vagott aszalt szilvat is. Kozepes nagysagl kockakra vagjuk, és
porcukorral meghintve talaljuk.

Barlahidai cupita (blizaprosza)

30 dkg liszt, 2 tojas, 1 bogre tej, so és dionyi vaj.

A tojast a tej egy részével nagyobb poharban, vagy talban joi folverjiik, megsozzuk, és a lisztet belekeverjiik.
Fakanallal simara keverijiik, és a megmaradt tejjel siir( palacsintatésztava dolgozzuk. Zsirozott tepsibe ontjiik,
tetejét olvasztott vajjal vagy zsirral meglocsoljuk, és forrd siitében megsiitjilk. Meghinthetjiik cukorral, de
anélkiil is nagyon jo. Nagy kockakra vagjuk, és forron talaljuk.

Aludttejes buzaprésza

2 bogre aludttej, 1,5 bogre liszt, késhegynyi 6rolt fahéj, 1-2 evékanal cukor, 1/2 tojasnyi zsir, kavéskanal
szodabikarbona, 2 tojas, 2-3 evokanal tejfol, csipet so.

Az aludttejben elkeverjiik a cukrot, a sot, a szodabikarbonat, a tojast, a fahéjat, végiil a lisztet. Az egész
anyagot nagyon jol kikeverjiik, er6sen kizsirozott tepsibe ontjiik. Tetejét olvasztott zsirral és néhany kanal
tejfollel meglocsoljuk. Forro siitében megsiitjiik. Ha megsiilt, porcukorral meghintjiik, de anélkiil is finom. Ez a
mennyiség csak egy kisebb tepsibe elég.

Koleskasaprosza

1 bogre koleskasa, 1/2 liter tej, 2 tojas, 2 evékanal cukor, tojasnyi vaj, tojasnyi zsir, csipet so.

A koleskasat forro tejjel leforrazzuk. Ha kih(lt, hozzaadjuk a cukorral, vajjal kikevert tojassargajat, jol
elkeverijiik. A tojasfehérjét felverjiik habnak, és dvatosan hozzaadjuk. Jol kizsirozott tepsibe ontjiik, a tetejét
kevés zsirral és néhany kanal tejfollel meglocsoljuk. Forro siitében megsiitjiik. Nagy kockara folvagva, és
cukorral meghintve talaljuk. |

A koleskasabol készitett proszat altalaban édesen fogyasztottak. Régen gyakran, ma mar csak ritkan készitik.

KELT TESZTAK

Kelt présza |

50 dkg liszt, 4 dl tej, 1 tojas, dionyi vaj vagy zsir, fél marék vagott dio, 2 dkg élesztd, 3 evbékanal cukor, csipet
0. 1

Az éleszt6t 1 dl langyos, enyhén cukros tejben elkeverjiik, kb. haromliteres fazékban. A tojast jol felverjik,
fele tejjel, soval az élesztds tejhez adjuk. Hozzatessziik a lisztet, és jol dsszekeverjiik. Ha Gsszeall a tészta,
akkor a maradék langyos tejet apranként hozzaadjuk, és simara kikeverjiik. Kozben hozzaadjuk a langyos vajat
vagy zsirt. Az edényt letakarva meleg helyen egy orat kelni hagyjuk. Zsirozott tepsibe ontjiik, elsimitjuk. Tejjel



elkevert tojassargajaval megkenjiik, cukros vagott diéval megszorjuk. (Csak kristalycukorral is megszorhatjuk.)
Kb. 20-25 percig kelni hagyjuk és megsiitjiik. Kisebb kockakra vagjuk, porcukorral meghintjiik és talaljuk. . .

Sos kifli (sorkifli)

50 dkg liszt, 2 dkg élesztd, 6-7 dkg vaj, 1 kavéskanal cukor, 2 tojas, 1 kavéskanal so, 1 teaskanal koménymag,
3-4 dl tej, so.

Az éleszt6t 2 dl tejben megaztatjuk, 1 kavéskanal cukorral elkeverjiik A lisztet egy talba tessziik, hozzaadunk 1
tojast, az élesztds tejet, 1 didnyi vajat. Osszekeverjiik és 2 dl langyos tejjel megdagasztjuk. Ha a tészta
kezilinkrdl és a talrol elvalik, akkor lisztezett gylrddeszkara ontjiik. Négy cipot formalunk beldle, és 30 percig
letakarva kelni hagyjuk. A cipokat vékonyra kinyGjtjuk, és olvasztott vajjal megkenjik. 8 korcikkre folvagjuk,
és kifliket sodrunk beldle. Zsirozott tepsibe rakjuk, sos tojassal megkenjiik, koménymaggal megszorjuk, és
félorai kelés utan megsiitjik. Ezt a kiflit sonkavagdalékkal is megtolthetjik.

Hokon siilt perec

1 kg liszt, 3 dkg élesztd, 3 evékanal cukor, 2 tojas, fél bogre aludttej, 2 bogre édes tej, tojasnyi zsir és so.

Az éleszt6t két dl langyos cukros tejben megkelesztjik, és a megszitalt liszt kozepébe kis mélyedést készitiink.
Az élesztls tejet beledntjiik. Kevés lisztet hozzakeveriink, és kovaszt készitiink. Tegyiik meleg helyre. A
tojasokat felverjik. (Egy keveset elvehetiink beléle a kenéshez.) Hozzaadjuk a sot, a langyos aludttejet, és a
megkelt kovaszhoz ontjiik. Tiszta kézzel dsszekeverjiik, és adunk hozza még langyos édes tejet. Kozepes
keménységlre dagasztjuk. Ha mar simul a tészta, adjunk hozza langyos zsirt, de csak az edény oldalara ontjiik,
és onnét verjilk a tésztaba. Mire a zsir elfogy, addig a tészta is teljesen kisimul. Az edénytdl is és a keziinktdl is
elvalik. A tésztat cipo alakdra formaljuk, liszttel meghintjik, tiszta konyharuhaval letakarjuk, és egy orat kelni
hagyjuk. A tészta ez id6 alatt 2-3-szorosara is megkel. Lisztezett gylrodeszkara boritjuk, és o6klomnyi cipokat
gylrunk beldle. Par percig hagyjuk pihenni, sodorjuk rudakka. Kett6t dsszefonunk, a pereceket Osszeillesztjiik,
és a lisztezett deszkan hagyjuk még legalabb fél orat kelni. A tojashoz kevés tejet keveriink, és a pereceket
kenétollal kenjiik meg. Ha a perec megkelt, forro kemencébe a ,,hékére" a kemence fenekére rakjuk éppugy,
mint a kenyeret. 15-20 perc alatt megsiil. A ,,h6kon” valo siitésrél kapta a nevét.

Apré fonott kaldcskak

80 dkg liszt, 2 tojasnyi zsir, 4 evokanal cukor, 6 dl tej, 3 dkg élesztd, 3 evékanal mak (nem daralt), so.

A lisztet megszitaljuk, és egy mélyebb talba tessziik. Masfél dl langyos cukros tejben az élesztot elkeverjiik. A
liszt kbzepébe kis mélyedést készitiink, beleuntjuk az élesztds tejet, és kevés lisztet keveriink hozza. Nem tul
sirl kovaszt készitiink. A tojassargajat a cukorral, a soval elkeverijiik, a langyos tejet hozzaontjiik, és a
megkelt kovaszhoz adjuk. Hozzaadjuk még a meglangyositott zsirt. Jol Gsszekeverjiik, és addig dagasztjuk,
amig a kéztdl és az edénytdl el nem valik. A tésztat cipora formaljuk, kevés liszttél meghintjiik. Tiszta
konyharuhaval letakarjuk, és meleg helyiségben kelesztjiik. Ha megkelt, lisztezett gylrddeszkara ontjik, kis
cipokra formaljuk, és 10 percig kelni hagyjuk. A kis cipokat kb. 30 cm hosszu vékony rudakka sodorjuk, kettd
rudat egymason keresztbe tesziink, és négy agban dsszefonjuk. A fonat végét alaforditjuk, zsirozott tepsibe
rakjuk, de ne nagyon kozel egymashoz. Tetejiiket megkenjiik tojassal, és makkal megszorjuk. Legalabb fél
oraig kelni hagyjuk, és szép pirosra siitjiik. Ezt a tésztat mar nem nagyon siitik otthon, mert az iizletekben
brids néven forgalomban van.

Fonott kaldcs

1 kg liszt, 4 dkg élesztd, 3 tojas, 2 tojas nagysagl margarin vagy vaj, 6-7 dl tej, 5 evékanal cukor, fél marék
mazsola, so.

A megszitalt lisztet mély talba, vagy famelencébe tessziik. Az élesztot langyos, cukros tejben elkeverjiik. A
liszt kdzepébe kis mélyedést készitiink, és az élesztds tejet beleontjiik. Kevés lisztet keveriink hozza, és
kovaszt készitiink. Letakarjuk egy konyharuhaval, és amig a kovasz megkel, addig meglangyositjuk a tejet, és a
tojast folverjiik. A tejbe belekeverjiik a felvert tojast, a cukrot, a mazsolat, és a megkelt kovaszhoz ontjiik.
Osszekeverjiik, és tiszta kézzel megdagasztjuk. Dagasztas kozben a langyos vajat a tésztahoz adjuk. A langyos
vajat a tal oldalahoz 6ntjiik, és onnét fokozatosan dolgozzuk be a tésztaba. Ha a tészta mar hdlyagos,
befejezhetjiik a dagasztast. A tésztat cipora formaljuk, kevés liszttel megszorjuk, letakarjuk, és langyos
helyiségben egy oraig kelni hagyjuk. Ha megkelt, lisztezett gylrodeszkara boritjuk, két cipoba szakitjuk, és
rudakat formalunk beléle. Megfonjuk a kalacsot Ugy, hogy a rudakat egymason keresztbe tessziik, a két-két
agat egymas mellé forditjuk és négy agba megfonjuk, a végeit alaforditjuk. Zsirozott tepsibe tessziik. Tojassal
megkenjiik, és legalabb 3/4 oraig kelni hagyjuk. Nem tUl forrd siitébe tessziik, és kb. 35 percig siitjiik.
Tejeskavéhoz, tejhez nagyon jo siitemény.

Kakaos kaldcs (5-6 személyre)

1 kg liszt, 3 tojas, 8 dl tej, 4 dkg élesztd, 2 tojasnyi zsir, vagy egy csomag vaj, 10 evokanal cukor, 3 dkg kakao,
késhegynyi 6rolt fahéj, 1 csomag mazsola, so.

A kalacs készitése ugyanlgy torténik, mint a fonott kalacsé, csak amikor a dagasztast befejeztiik, vegyiink ki a
tésztabol egy jo marékkal, és tegyiik egy talba. A kakaot és a fahéjat elézéleg oldjuk fel egy nagyon kevés
cukros tejben, és ontsiik a kivett tésztahoz. Dagasszuk be a tejes kakaot. Ha a tésztaba teljesen bedolgoztuk a
kakaot, a tésztat formaljuk cipova, a tetejét lisztezzik be, és takarjuk le, hagyjuk kelni mind a két tésztat
langyos helyen, kb. egy orat. A megkért tésztakat lisztezett gydrodeszkara boritjuk kiilon-kilon. Kénnyedén



atgyudrjuk, és kicsit hagyjuk kelni. Nyujtofaval ujjnyi vastagra kinyGjtjuk a fehér tésztat, ugyanlgy a barat, és a
fehér tésztara teritjik. Folcsavarjuk, és zsirozott tepsibe tessziik. Tehetjlik csiga alakra Gsszehajtva cserép
kuglofsiitébe is. Hagyjuk kelni legalabb 3/4 oraig. A tetejét tojassal vagy zsirral megkenjiik, és kdzepes héfokl
siitében megsiitjuk.

Ebbdl a mennyiségbdl kézepes tepsibe téve két rud kalacs készithetd.

Szilvalekvaros kaldcs (5-6 személyre)

1 kg liszt, 2 tojas, 3 dkg élesztd, 2 tojasnyi zsir, 6-8 dl tej, 4 evékanal cukor, so, 2-3 bogre szilvalekvar.

A lisztet megszitaljuk, és mély talba tessziik. Az éleszt6t 1,5 dl langyos, cukros tejben feloldjuk. A liszt
kozepébe egy kis mélyedésbe ontjiik az élesztbs tejet, és kevés liszttel kovaszt készitiink. Langyos helyen
megkelesztjlk. A tojast folverjik, a kenéshez egy keveset elvesziink, és hozzaadjuk a maradék cukrot, az
olvasztott zsirt, a sot és a tej egy részét. A megkelt kovaszhoz ontjik, jol osszekeverjiik, és ha kell a tejet
apranként hozzaontjiik, jol kidolgozzuk. (Kicsit keményebbre kell a tésztat késziteni, mint a fonott kalacshoz
vagy a kakaos kalacshoz.) Dagasztas utan szorjuk meg liszttel, takarjuk le, és kelessziik langyos helyen egy
oranyit. A megkelt tésztat egy lisztezett gylrodeszkara boritjuk, és cipokra formalva knnyedén meggyurjuk,
Letakarjuk, és hagyjuk kelni 20-25 percig. A megkelt tésztat ujjnyi vastagra nyujtsuk, és az elére elkészitett
szilvalekvarral egyenletesen, legalabb 1 cm vastagon kenjiik meg. A két oldalat egyujjnyira hajtsuk be és
csavarjuk fol, tegyiik gyengén zsirozott tepsibe, és meleg helyiségben kelessziik 45 percig. A kalacsot tojassal
megkenjlik, és nem tul forro siitében egyenletesen siitjiik. Ha hirtelen pirulna a teteje, takarjuk be vizes
zsirpapirral, és igy siissiik 50-60 percig. Csak kih(ilés utan szeleteljiik. Régen minden kenyérsiitéskor siitottek a
kemencében a kenyér mellett. Finom és olcso tészta. Ugyanigy siithetiink dids, makos kalacsot is. Makbol,
didbal 40-40 dkg kell, cukorbol 30-30 dkg. (Nem fézzilk meg.)

Fumu (baba alaku kaldcs)

2 kg liszt, 6 dkg élesztd, 20 dkg zsir, 6 tojas, 8-10 evokanal cukor, 1,31 tej, pici so.

Toltelékhez 30 dkg mak, 25 dkg cukor, 30 dkg did, 20 dkg cukor és egy marék aszalt szilva.

A lisztet meglangyositjuk és megszitaljuk, nagyobb talba vagy famelencébe tessziik. Az éleszt6t 3 dl langyos
cukros tejben elkeverjiik. Szokasos modon kovaszt készitiink. Meleg ruhaval letakarjuk és megkelesztjiik. A
cukrot a tojasokkal (egyet félretesziink), soval elkeverjik, a langyos tejet hozzaontjik, és a megkelt kovaszhoz
adjuk. Osszekeverjiik a liszttel és megdagasztjuk. Ha a tészta mar kezd simulni, akkor a meglangyositott zsirt
az edény oldalahoz ontjiik, és a tészta kdzé dolgozzuk, amig szép sima, szinte selymes lesz. Dagasztas utan
igazitsuk cip6 formara, és hintsiik meg liszttel, meleg ruhaval takarjuk le, meleg helyiségben masfél oraig
kelesszuk.

A megkelt tésztat lisztezett gylrodeszkara ontjiik. Négy darabra vagjuk, gyengén atgylrjuk, és cipokat
formalunk, letakarva 20-25 percig pihentetjiik. A harom cipot egyenként egyujjnyi vastagra kinyujtjuk, és nem
tul vastagon megtoltunk egyet cukros didval, egyet cukros makkal, egyet pedig kimagozott és aprora vagott
aszalt szilvaval. Ugyanugy folcsavarjuk, mint egyéb kalacsot, csak egy kicsit hosszabbra. A harom rudat
osszefonjuk. A befejezést Ugy rendezziik, hogy a két széls6 rid hosszabb legyen. Az igy Gsszefont tésztat
gyengén zsirozott és lisztezett 40 x 30 cm-es tepsibe tessziik. A megmaradt cipdbol kis tojas nagysagu
darabokat leszakitunk, vékonyra kisodorjuk, és ezekkel a kis tésztalapokkal alakitjuk ki a baba fejét és ruhajat.
A szemét kavé- vagy babszemekbdl rakjuk. Az igy elkészitett ,,baba” kalacsot folvert tojassal megkenjiik, és
meleg helyiségben egy orat kelesztjiik. Utana ismét megkenjiik tojassal, és a bemelegitett, de nem tul forrd
slitébe tessziik. Ha a teteje erdsen barnul, tegylink ra vizbe martott zsirpapirt, és egy orat siissiik. A fele id6
utan a tiizet csokkentsuk.

Aranygaluska

40 dkg liszt, 3 tojas, 4 dkg cukor, 1 dkg éleszt6, 2-3 dl tej, 2 tojasnyi zsir vagy vaj, 10 dkg dio, 5-6 dkg cukor,
csipetnyi so.

Az éleszt6t langyos, cukros tejben felfuttatjuk. A lisztet mély talba tessziik, hozzaontjiik az éleszt6s tejet, a
tojast, a csipetnyi sot, és osszekeverjiik. Adjunk hozza még annyi tejet, hogy jo puha tésztat kapjunk. Jol
kidolgozzuk, hozzaadunk féltojasnyi zsirt, és azzal is dagasztjuk még, majd cipét formalunk a tésztabol.
Letakarjuk, langyos helyen megkelesztjilk. A megkelt tésztat lisztezett deszkara boritjuk, konnyedén
meggyurjuk. Par percig pihentetjiik, utana kinyGjtjuk, és kbzepes nagysagl pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk.
Egy labast, vagy nagyobb kuglofsiitét fagyos zsirral kikeniink, és a fankocskakat belerakjuk gy, hogy az egymas
mellé keriilé oldalakat langyos zsirba martjuk. Minden sort cukros didval megszorunk, és a format 3/4 részéig
igy toltjik meg. Langyos helyen Ujbol kelesztjilk, nem tal forré siitében pirosra siitjiik. Azonnal kiboritjuk a
formabol, és kavéontettel talaljuk. Nem vagjuk, csak tépjiik. Kavéontet készitése: 2 tojast elkeveriink 15 dkg
vanilias porcukorral, lassan felhigitjuk 4 dl hideg tejjel. Habistben lang folé tessziik, és habverdvel addig
verjiik, mig slrlsodni kezd. Ekkor a t(izrol levessziik, kihdtjiik. 1 dl erés feketekavét keveriink hozza. Adhatunk
hozza borhabot és vaniliamartast is.

Dios csiga

50 dkg liszt, 4 tojassargaja, 3 dkg élesztd, 2,5 dl tej, 25 dkg porcukor, 20 dkg vaj, 20 dkg 6rolt dio, 5 dkg
vanilias cukor, 2 dl tejszin, so.

Az éleszt6t langyos cukros tejben elkeverjik. A liszthez adjuk a tojasok sargajat, pici sot, az élesztés tejet és
langyos tejjel rétestészta keménységl tésztat gytrunk. Jol kidolgozzuk, fél oraig pihentetjiik. A vajat habosra



keverjiik a cukorral. A tésztat vékonyra kinyGjtjuk, megkenjik a kikevert vajjal. Raszorjuk a daralt diot, és
felcsavarjuk, mint a bejglit. Kisujjnyi vastagsaglra szeleteljik. Kilisztezett tepsiben lazan egymas mellé
rakjuk. 20-25 percig kelesztjiik. Forro stitében megsiitjik. Amikor félig megsiilt, meglocsoljuk cukros tejjel
vagy tejszinnel.

Makos guba

1/2 kg liszt, 2 dkg élesztd, tojasnyi zsir, 1 tojas, 1 bogre tej, csipetnyi so, 20 dkg mak, tojasnyi vaj, 2-3
evbkanal méz.

A lisztbdl, tojasbol, az élesztdvel és a tejjel kalacstésztat készitiink. A megkelt tésztabol hiivelykujjnyi vastag
rudakat sodrunk, a tepsi hosszara elvagjuk, lisztben meghempergetjiik, és liszttel kihintett tepsiben ritkara
rakjuk. Megsuitjiik, jol kiszaritjuk. A megsiilt rudakat 2 cm hossz( darabokra vagjuk. Forro tejjel leforrazzuk,
szlr6talba ontjiik és lecsepegtetjik. A forrd vajban a makkal és a mézzel elkeverjiik. Forron talaljuk.

Turos batyu

1/2 kg liszt, 2 dkg élesztd, 3-4 dl tej, 1 tojas, 2 tojasnyi zsir, csipetnyi so, 10 dkg cukor.

Az éleszt6t langyos cukros tejben megaztatjuk. Kevés lisztet keveriink hozza, és kovaszt készitiink. A
megszitalt langyos lisztet talba tessziik, hozzaadjuk a megkelt kovaszt, a cukrot, a sot, a tojast és a tej egy
részét. Osszekeverjiik és kidagasztjuk, ha kell, akkor dagasztas kozben még egy kis tejet tesziink hozza. Ha a
tészta holyagosodni kezd, a zsir felét a tésztaba dolgozzuk. Amikor a tészta a keziinktdl és az edénytdl elvalik,
igazitsuk cipd formara. Tetejét lisztezzilk meg, takarjuk le, és langyos helyen kelessziik meg. Amikor a tészta
megkelt, boritsuk lisztezett gylrodeszkara. Konnyedén gyurjuk at és pihentessiik 10-15 percig. NyUjtofaval
kisujjnyira nyujtsuk ki, és négyzeteket vagjunk a tésztabol. A négyzetek kozepére tegyiink egy evékanal
tolteléket. A szemben levé sarkokat csipjiik 0ssze, rakjuk zsirozott tepsibe. Az egymas melletti oldalakat és a
tetejét langyos zsirral kenjiik meg. Kisujjnyi tavolsagra rakjuk, hogy a kelésnél legyen hely. 20 percig kelessik,
majd tegylik meleg siitébe, és siissiik szép pirosra. A siités befejezése el6tt egy-két perccel kenjilk meg cukros
tejjel. Ha kivettiik, takarjuk le ruhaval, hogy puha maradjon.

Turotoltelek keszitése: 25 dkg turét attoriink, két tojassargajat 5 evokanal cukorral kikeverjik, csipetnyi sot,
reszelt citromhéjat, a tojas keményre vert habjat is hozzaadjuk. Ovatosan Gsszekeverjiik.

Lekvaros bukta

1/2 kg liszt, 2 tojas, 3 dkg élesztd, 2 evokanal cukor, 2 tojasnyi zsir, 3 dl tej, csipetnyi so, 1 bogre szilvalekvar.
Az élesztot 1 dl langyos, cukros tejben feloldjuk. A lisztet mély talba tessziik, és a tejben feloldott élesztét
beledntjiik. Kevés liszttel kovaszt készitiink. Liszttel megszorjuk, és 15-20 percig kelni hagyjuk. A megkelt
kovaszhoz adjuk a felvert tojast, a sot, a tejet. Osszekeverjiik, kidagasztjuk. Ha a tészta holyagosodik, akkor
adjuk hozza a fele langyos zsirt, és tovabb dagasztjuk, amig az edénytdl kezd elvalni. A tésztat az edény
oldalanal korbe lenyomogatjuk, kevés liszttel megszorjuk, ruhaval letakarjuk, és meleg helyen 3/4 oraig kelni
hagyjuk. A megkelt tésztat lisztezett gylrodeszkara boritjuk, és konnyedén cipéra gyurjuk. Hagyjuk igy par
percig. Nyujtofaval kisujjnyi vastagra sodorjuk. Kb. 8 cm-es kockakra vagjuk. Kozépre egy fél kanal
szilvalekvart tesziink, 6sszegongyodlitjiik, és zsirozott tepsibe rakjuk Ugy, hogy a hajtas alulra keriiljon. A
tetejét és az oldalat langyos zsirral béségesen megkenjiik. Ha a tepsi megtelt, langyos helyen kelessziik
duplajara és egyenletes tliznél siissilk meg. A tepsibdl vagy ruhara, vagy deszkara boritjuk, és csak a talalasnal
szedjiik szét. Ha jol bezsiroztuk a bukta oldalat, akkor kdnnyen szétszedhetjiik. (Tolthetjilk mas lekvarral vagy
didval, makkal is.)

Kelt rétes

1 kg liszt, 2 tojas, 20 dkg zsir, 1 pohar tejfol, 7-8 dl tej, 4 dkg élesztd, 3 evékanal cukor, so.

A lisztet meglangyositjuk, megszitaljuk, és mély talba tessziik. Az élesztot langyos cukros tejben elkeverjiik, és
a liszt kozepére készitett kis mélyedésbe ontjiik. Kevés liszt hozzaadasaval kovaszt készitlink. A maradék
langyos tejbe tessziik a cukrot, a sot és a zsirbol egy tojasnyit. A tojast folverjiik, és a langyos tejben
elkeverjiik. Az egész anyagot a megkelt kovaszhoz ontjiik. Jol 6sszekeverjiik és megdagasztjuk. Dagasztas
kozben még adjunk hozza egy-két kanal tejfolt, nagyon simara, de gyengébbre dagasszuk, mint mas kelt
tésztat. Ha mar holyagos, és az edény falatol is kezd elvalni, akkor ontsiik lisztezett gyurddeszkara, és két-
harom cipoba gydrjuk ki. NyGjtofaval kicsit ellapitjuk, tetejiiket langyos zsirral megkenjik, és meleg
helyiségben letakarva pihentessiik kb. 35-40 percig. A konyhaasztalra teritsiink vaszonabroszt. Jol lisztezziik
meg, és az egyik cipot kézfejlinkre véve tegyiik az asztal kozepére. Lisztes ujjakkal alanyulva hlizogatva
nyUjtsuk ki. (Ha a tészta szakad és nem nyulik, akkor hagyjuk még pihenni.) Ha mar elég vékony a tészta,
locsoljuk meg egyenletesen langyos zsirral és par kanal tejfollel, szérjuk meg cukros makkal vagy didval, vagy
taroéval, vagy daraval, és csavarjuk fel. Az abrosz hosszabbik felét felemeljiik, és ennek segitségével a tésztat
az asztal kozepéig csavarjuk. A szemben [évé oldallal ugyanigy jarunk el. Az asztal kdzepén a felcsavart tészta
talalkozzon. Zsirozott tepsibe rakjuk a megtoltott rétest. A tetejét langyos zsirral, kendtollal kenjiik le.
Hagyjuk legalabb fél oraig kelni. Ha megkelt a tepsiben a rétes, tegyiik kozepesen forro siitébe, és
egyenletesen siitve 20-25 perc alatt kész. A tepsib6l deszkara boritjuk, visszaforditjuk, tiszta konyharuhaval
letakarjuk. Ha félig meghiilt, feldaraboljuk. Nagyon régi kelt tészta. Tolthetjiik makkal, dioval, turdval,
daraval.

Kelt réteshez toltelékek
30 dkg mak, 3-4 reszelt alma, 20 dkg cukor, 1 citrom reszelt héja.



A makot ledaraljuk, cukorral, reszelt citromhéjjal 6sszekeverjiik, és a reszelt almaval egyenletesen a rétesre
szorjuk.

30 dkg daralt did, 25 dkg cukor, késhegynyi 6rolt fahéj.

A daralt diot a cukorral és a fahéjjal sszekeverjlik, és a rétesre szorjuk.

3 dl buzadara, 1 pohar tejfol, 5-6 evékanal cukor, 2 tojas.

A buzadarat a tejfolben elkeverjiik, a tojassargajat a cukorral kikeverjiik, a fehérjét kemény habnak verjiik. A
buzadarahoz adjuk a tojasok sargajat és jol osszekeverjiik. A habjat dvatosan belekeverjiik és a kinyujtott
tésztara locsoljuk.

1 kg taro, csomag mazsola, 3 tojas, 20 dkg cukor, 1 citrom reszelt héja, so.

A tlrot attorjik, a tojassargajaval a cukrot kikeverjiik, hozzaadjuk a reszelt citromhéjat, az aztatott mazsolat,
és az attort turéhoz keverjik. A tojasfehérjét kemény habba verjiik, dvatosan a turéhoz keverjiik, és a rétesre
egyenletesen elszorjuk.

Kelt palacsinta (rakott palacsinta)

40 dkg liszt, 2 dkg élesztd, 2 tojas, 3 evokanal cukor, 5-6 dl tej, csipetnyi sd, zsir a kisiitéshez.

Masfél dl langyos, cukros tejet tesziink egy haromliteres fazékba, és belemorzsoljuk az élesztét. Ha az éleszt6
kezd feljonni a tej tetejére, hozzaadjuk a felvert tojast, a sot és a lisztet. Fakanallal jol osszekeverjiik, a
maradék tejet apranként hozzaadjuk, és hig palacsintatésztat készitiink. Meleg helyre tessziik az edényt,
feddvel letakarjuk, 3/4 oraig kelni hagyjuk, és siitjiik. A palacsintasiitébe egy b6 evékanal zsirt ontiink,
folforrositjuk, és egy tejmerdkanal tésztat beleontiink. A siitét korbeforgatjuk, hogy a tészta egyenletesen
szétfolyjon. Ha az alsé fele megsiilt, megforditjuk, kevés zsirt még ontiink ala, és pirosra sitjiik. Tanyérra
csusztatjuk, és addig siitjiik, mig a tésztabol tart. Megtolthetjiik kiilon-kiilon is, de jobb, ha rakva készitjik.
Tolthetjik félbogrényi kakaos cukorral, dioval, makkal, lekvarral, tardval.

A toltelékeket Ugy készitjiik el, mint az egyszer( palacsintahoz. A rakott palacsintat készithetjiik ugyanazon
toltelékkel, de tolthetjiik laponként mas-mas toltelékkel is. A fels6 lap mindig palacsintatészta legyen. A rakast
lapos t(izallo talba vagy tepsibe készitsik. Siitében jol atforrositjuk, és cikkekre vagva talaljuk. A rakott
palacsintat bevonhatjuk baracklekvaros tojashabbal. 2 tojasfehérjét kemény habba veriink, hozzaadunk 2
evékanal cukrot és 2-3 kanal baracklekvart, jol dsszekeverjiik, és a rakott palacsintat bevonjuk vele. Villaval
kicsit meghulizogatjuk, és addig siitjik, amig a hab pirulni kezd. A habos palacsintat forro vizbe martott késsel
vagjuk fol.

Darkedli (dorkelli)

40 dkg liszt, 2 dkg élesztd, 2 tojas, 1/2 liter tej, 1-2 kanal olvasztott zsir, 3 evékanal porcukor, kis bégre
szilvalekvar, zsir a kislitéshez. ?

A langyos tej egy részét haromliteres fazékba tessziik. Az élesztét belemorzsoljuk, elkeverjiik egy kanal
cukorral. Ha az éleszté feljon a tej tetejére, hozzaadjuk a tojassargajat, a sot és a lisztet. Jol Gsszekeverjiik,
hozzaadjuk apranként a tejet, és a langyos zsirt. Fakanallal kikeverjiik. (Egészen gyenge tésztat kapunk.) Meleg
fedo6vel letakarjuk, és meleg helyen kelesztjiik 30 percig. Hozzaadjuk a keményre vert tojasfehérjét, amit
ovatosan keverjiink a megkelt tésztaba. Hagyjuk még legalabb 15 percig kelni. A tiikortojassiitébe tegyiink egy
kevés zsirt, forrdsitsuk fol és zsiros evokanallal szaggassunk bele a tésztabdl. Kis fankok kerekednek, lassan
slissiik, és egyszer forgassuk meg, hogy a kozeplik is jol atsiiljon. Kett6 kozé szilvalekvart tesziink és cukorral
meghintve talaljuk.

ZSIRBAN SULT TESZTAK

Farsangi fank

60 dkg liszt, 4 dkg élesztd, tojasnyi zsir, 3 tojas, 6 dl tej, 3 evékanal cukor, csipetnyi sd, zsir vagy olaj a
kistitéshez.

A lisztet megszitaljuk, és mélyebb talba tessziik. 2 dl langyos tejben az élesztét elkeverjiik, adunk hozza egy
evbkanal cukrot, 2-3 evokanal lisztet, és konnyl kovaszt készitiink. A megszitalt liszthez adjuk a megkelt
kovaszt, a cukorral felvert egy egész tojast és a két sargajat, csipetnyi sot és annyi langyos tejet, hogy konnyen
verhet6 tésztank legyen. Fakanallal 6sszekeverjiik, és 20-25 percig verjik vagy dagasztjuk, mig szép holyagos
lesz. Kézben hozzaadjuk a langyos zsirt, verjik nagyon simara, ha mar nem tapad az edény oldalara, akkor
kevés liszttel megszorjuk, tiszta melegitett konyharuhaval letakarjuk, és kelni hagyjuk. Ha a tészta duplajara
kelt, kissé elémelegitett gydrotablara ontsiik ki. Konnyedén gylrjuk meg, hogy szép sima feliilete legyen.
Takarjuk le, és hagyjuk pihenni 10 percig. Utana nyujtsuk ki hiivelykujjnyi vastagsagura, és lisztezett
fankszaggatdval, vagy ennek hianyaban vizespoharral szaggassuk ki. Rakjuk a lisztezett ruhara sorjaba, takarjuk
le, és még legalabb 20 percet keljen. Kézben a zsirt, vagy az olajat felmelegitjiik. Ha elég forrd a zsir vagy az
olaj, elkezdhetjiik a siitést. A tésztat, ha felvessziik, hiivelykujjunkkal egyik oldalat kicsit nyomjuk meg, és
forditva tegyiik a zsirba. Feddvel letakarjuk, és ha a zsirban lévé fele megpirult, forditsuk meg, és fedd nélkiil
b6 zsirban siissiik. Csak annyit tegyiink bele, hogy kényelmesen legyen helye a megnovekedett fanknak. A
megsiilt fankot lyukacsos lapatkanallal szedjiik ki. Legjobb egy nagyobb tepsibe fehér zsirpapirt tenni, és arra
rakni. A leesett széleket gyurjuk dssze, kelessziik Ujra. Ki is szaggathatjuk, de kis pereceket is fonhatunk
bel6le. Ha megkelt, gy sussiik ki, mint a fankot. Talalasnal a fankot szérjuk meg vanilias porcukorral, és
adjunk mellé sargabarackizt vagy csipkebogydizt.



Forgdcsfank

50 dkg liszt, 4 tojassargaja, 3-4 evékanal olvasztott zsir vagy vaj, 2 evékanal rum, 3 dl bor, 2 evékanal
porcukor, késhegynyi szodabikarbdna, paranyi so, 1-2 kanal tejfol, zsir a kisiitéshez.

A megszitalt lisztet a gylrddeszkara ontjilk. Kozepébe kis fészket csinalunk, beleunt]uk a tojasok sargajat, a
sot, a porcukrot, a szodabikarbonat, a langyos zsirt, 1 kanal tejfolt, a rumot, és fehérborral sima tésztava
gyurjuk. Kettévessziik és két cipot formalunk beléle. Kicsit pihentetjiik, és késhat vastagsagura nyGjtjuk. Cifra
metélével (derelyevago) 10-15 cm széles csikokat vagunk, majd 10-12 cm-es ferde négyzetekre daraboljuk. A
négyzetek kdzepét is bevagjuk. A nyilason az egyik sarkat atforditjuk, és Ugy tessziik a forr6 zsirba. De
vaghatjuk 2 cm széles szalagokra és egymason attéve, mintha masnit kétnénk, siithetjiik ki. Egyszerre csak
annyit tegylink a zsirba, ami konnyen elfér benne. Nagyon gyorsan siil, ezért gyorsan forditsuk meg,
szlir6kanallal szedjiik ki. Vanilias porcukorral meghintve talaljuk.

Rozsafank

35 dkg liszt, 3 tojas, 4 evokanal porcukor, késhegynyi szodabikarbona, 2-3 evokanal tejfol, csipetnyi s6, meggy-
vagy cseresznyebefétt, zsir vagy olaj a kisiitéshez.

A megszitalt lisztet gylrodeszkara tesszik. Kozepébe egy kis mélyedést készitiink, és beletesziink 2 egész
tojast és egynek a sargajat, a porcukrot, a szodabikarbonat, a sot, és a tejfollel 6sszegylurjuk. Nagyon jo)
kidolgozzuk, kicsit pihentetjiik, késhat vastagsagura kinyUjtjuk. Nagy, recés szélli, harom kilonb6zé méret(
pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. A legnagyobb lapocskat alulra tessziik, kozepét kevés tojasfehérjével
megkenjiik, ratessziik a kzépnagysagut, majd megkenés utan a legkisebbet. De tehetiink egymasra kett6
egyformat is. Ha Osszeraktuk, ujjunkkal a kozepét megnyomjuk, a széleit bevagdossuk, és forrd olajban pirosra
sttjuk. Egyszer megforditjuk. Kiszedjik, lecsepegtetjiik, vanilias porcukorral megszorjuk. A kdzepébe egy szem
meggy- vagy cseresznyebef6ttet tesziink és talaljuk.

Kitolofank

6 dl tej, 6 dl liszt, 1 kavéskanal szodabikarbdna, 3 evokanal cukor, 5 tojas, 10 dkg reszelt csokoladé vagy 3 dkg
kakao és 6 dkg porcukor, paranyi so, zsir vagy olaj a kisiitéshez. : g

A tejet foni tessziik, beledobunk egycsipetnyi sot, a 3 evokanal cukrot, a szodabikarbonat, és folytonos keverés
mellett a lisztet jol elkeverjik. A tlzrol levesszik, és ha langyosra hiilt, hozzaadjuk a tojasok sargajat, jol
kikeverjlik, és a tojasok felvert habjat 6vatosan hozzakeverjiik. A zsirt vagy olajat kozepes hémérsékletlre
hevitjiik. A tésztat egy habzsakbol vastag csillagcsével a zsirba nyomjuk. A kivant hosszisagnal mindig
elvagjuk, és pirosra sitjlik. Lehet kanallal is a tésztat galuskaszeriien a zsirba szaggatni, de igy nem olyan szép.
Reszelt csokoladéba vagy kakads cukorba forgatjuk, és forron talaljuk.

Szénafank

A tésztahoz 2 tojas és 20 dkg liszt, pici tej, a krémjéhez: 2 tojas, 12 dkg cukor, 4 dkg liszt, 2,5 dl tej,
késhegynyi vanilias cukor, zsir a kisiitéshez.

Elészor a krémet készitjiik el. 3 tojasfehérjét, 12 dkg cukorral g6z f6lott kemény habba veriink. Ha a hab
elkésziilt, félretessziik, és elkészitjiik a sarga krémet. A tejet forrni tessziik, a tojast a liszttel és kevés tejjel
és a vanilias cukorral simara keverjiik, és a forrasban (évé tejhez ontjiik, habverével keverve s(r(

krémmé fozzik. Forron belekeverjiik a habot és félretessziik.

Elkészitjik a szénafank tésztajat. A lisztet gylrodeszkara tesszik. Egy egész tojassal és egy tojassargajaval,
pici tejjel a lisztbél finom levestésztat gylrunk. Vékonyra kisodorjuk. Felvagjuk olyan vékonyra, mint a
cérnametéltet. A zsirt nem tul forrora folhevitjilk. A metéltbdl egy keveset a tenyeriinkre tesziink,

arra egy kavéskanal krémet, erre szintén egy kevés tésztat. Egy kicsit sszenyomjuk, hogy gomboc formaja
legyen. (A tésztat nem szabad nagyon a krémbe nyomogatni.) A zsirban hirtelen atsiitjiik, nagyon gyorsan siil.
Vigyazzunk, hogy meg ne égjen, és a krém puha maradjon. Forrdn, kevés porcukorral lehintve talaljuk.

Zsemlefank

4 zsemle, 7 dl tej, 3 tojas, 4 evékanal cukor, 4-5 evokanal liszt, olaj vagy zsir a kisiitéshez.

A zsemléket ujjnyi vastagsaglra felszeleteljik. A tejben a cukrot elkeverjiik. A tojasokat jol folverjik, és a
zsirt kdzepes forrosaglra hevitjik. A zsemleszeleteket a cukros tejben megmartjuk. A lisztben, a felvert
tojasban megforgatjuk, és a zsirban pirosra kisiitjiik. Barmilyen lekvarral talalhatjuk. Nagyon gyorsan
elkészithetd.

PALACSINTAK

Palacsintatészta

30 dkg liszt, 2 tojas, 3-4 dl tej, csipetnyi so, zsir vagy olaj a siitéshez.

A tojast jol felverjiik, és masfél literes fazékba ontjiik. Kevés tejet ontiink hozza, megsdzzuk, és a lisztet
beletessziik. Fakanallal jol kikeverjiik. Fokozatosan ontjiik hozza a tébbi tejet, allanddan keverjiik, hogy
csomos ne legyen. A simara kevert nem tUl slr( tésztabdl vékony palacsintakat siitiink. A palacsintasiitébe egy
lapos evokanal zsirt ontiink, jol megforrositjuk, és kis tejmerdkanal tésztat ontiink bele. A siitét kicsit
mozgassuk, hogy a tészta egyenletesen elfolyjon, és ne ragadjon le. Ha az also fele rozsaszin, késsel
megforditjuk, a masik fele pillanatok alatt megsiil. Tanyérra csusztatjuk, és folytatjuk a siitést, amig az
anyagbodl tart.

A palacsintat el6z6 nap, vagy este is megsiithetjiik. Egymasra rakva hideg helyen tartjuk. Ha megtoltottik,



tepsibe, vagy t(izallé edénybe rakjuk, és hisz percre, letakarva a forro siitében atsiitjik.
Ebbé6l a mennyiségbdl kb. 20 db palacsinta lesz. Tolthetjik édesen, s6san és hlsos toltelékkel.

Taros palacsinta

20 dkg taro, 2 tojas, fél citrom reszelt héja, 4 evokanal cukor, csipetnyi so, 2 evékanal tejfel.

A tészta készitése: lasd a palacsintatészta készitése cimen. A tardt atpasszirozzuk, a tojassargajat cukorral
kikeverjiik, hozzaadjuk a citrom reszelt héjat, a sot, és a tirohoz adva jol kikeverjik. A tojasfehérjét kemény
habba verjiik, és dvatosan a turéhoz keverjik.

Az el6zéleg elkészitett palacsintakat megtoltjiik, sszecsavarjuk. Zsirozott tepsibe vagy tiizallo talba tessziik.
Két kanal tejfollel meglocsoljuk, és 10-15 percre forro siitébe tessziik. Talalasnal porcukorral meghintjik.

Lekvaros palacsinta

Ugyanazon mennyiségl anyagbdl siitiink palacsintat, mint a palacsintatészta készitésénél lattuk. Minden
palacsintahoz adjunk egy evékanal barmilyen lekvart, melyet a palacsintatésztan elkeniink. Széleit behajtjuk,
folcsavarjuk, és forron talaljuk.

Almas palacsinta

Az elézéekben megadott mennyiségl anyagbol palacsintatésztat készitiink. 4-5 almat megtisztitunk,
lereszeljiik, és a palacsintatésztaba keverjiik, és ugyanugy megsiitjik, mint a sima palacsintatésztat. Fahéjas
cukorral meghintve, harom sarokra hajtva talaljuk.

Burgonyads palacsinta

30 dkg fétt burgonya, 20 dkg liszt, 2 egész tojas, 1/2 liter tej, késhegynyi so, 2 evikanal porcukor, késhegynyi
fahéj, zsir a kisiitéshez.

A burgonyat burgonyanyomon attorjiik, hozzakeverjiik a sot, a lisztet, a tojasokat, és a tej fokozatos
hozzaadasaval, sirl palacsintatésztat készitiink. Ha nem elég hig, kevés tejjel higithatjuk. Ugyanlgy kisitjik,
mint a sima palacsintatésztat. Fahéjas cukorral megszorva, harom sarokra hajtva forrén talaljuk.

Kiilonleges gesztenyés palacsinta

1/4 kg gesztenyemassza (cukros), 1 teaskanal kakad, 1 evékanal rum, 1 evékanal feketekave.

A szokasos modon 20 db palacsintat siitlink. A gesztenyemasszat a rummal, a kakadval, a feketekavéval
Osszekeverjlik, és a kislitott palacsintakat megtoltjiik, folcsavarjuk, tiizallo talra rakjuk, 5-6 percre meleg
stitébe tessziik. Vanilias porcukorral meghintjiik, és melegen talaljuk. Csokoladéontettel is készithetjiik.
Csokoladés ontet készitése: 25 dkg porcukrot ledntiink 1 dl erds feketekavéval, egy evokanal rumot, 2 dl tejet,
majd 4 evokanal kakaot adunk hozza, és folytonos keverés mellett sir(ire f6zziik. Ha langyosra hiilt, egy fél
vajat adunk hozza, és a palacsintakra ontjik. Esetleg kiilon is talalhatjuk a palacsintakhoz.

Dios palacsinta

25 dkg daralt dio, 15 dkg cukor, 1,5 dl tej és egy kevés vanilia.

A szokasos mddon 20 db palacsintat siitlink. A cukrot a vanilias tejben felfézziik, hozzaadjuk a daralt diét, és
slir(ire fézzlk. Kihdtjiik, és a palacsintakat megtoltjiik. Felcsavarjuk, és forron talaljuk.

A makos palacsintat ugyanigy készitjiik, csak a daralt di6 helyett makot hasznalunk.

Bundazott almakarikak

4-5 alma, 3 ev6kanal liszt, 2 tojas, 2 dl tej, 1 evékanal cukor, 2 evékanal porcukor, késhegynyi 6rolt fahéj és
zsir a kislitéshez.

Az almakat meghamozzuk, félujjnyi szeletekre vagjuk. Sird palacsintatésztat keveriink, az almakarikakat
villara sz(rva megmartjuk benne, és forrd zsirban kisiitjiik. Fahéjas cukorral meghintve talaljuk.

Bunddzott bodzavirag

8 db tenyérnyi bodza virag, a tésztahoz ugyanaz, mint a bundazott almakarikakhoz.

|, A tisztara mosott lecsurgatott viragokat a palacsintatésztaba ? martjuk, és forré zsirban kisitjiik.
Porcukorral meghintve talaljuk.

Bundazott meggy
A palacsintatésztaba csoméba Osszekotott 3-4 szem meggyet martunk és kisiitjilk. Porcukorral meghintve
talaljuk.

Kadposztas palacsinta

30 dkg liszt, 2 tojas, 3-4 dl tej, késhegynyi so, olaj vagy zsir a kisiitéshez, 1 kemény fej kaposzta (60-70 dkg-
0s), tojasnyi zsir, késhegynyi 6rolt bors és so.

A kdposztat megtisztitjuk, lereszeljik, besézzuk, és par percig a séban allni hagyjuk. A zsirt megforrositjuk, és
egy késhegynyi cukrot tesziink bele. A kaposztat jol kicsavarjuk, a zsirban vilagosra piritjuk, megszorjuk az
orolt borssal, és kihttjiik. A szokasos modon palacsintatésztat készitiink. A silt kaposztat belekeverijiik, és



ugyanugy suitjiik ki, mint az egyéb palacsintat. Folcsavarjuk, és forron talaljuk.

Sonkads palacsinta

30 dkg liszt, 2 tojas, 3-4 dl tej, késhegynyi so, olaj vagy zsir a kisiitéshez, 1/4 kg fétt sonka vagy tarja, 4
evokanal tejfol, 2 evékanal olvasztott zsir, késhegynyi 6rolt bors, 2 evékanal reszelt sajt, 2 kemény tojas.

A szokasos modon 20 db palacsintat siitiink. A sonkat vagy a tarjat a kemény tojassal ledaraljuk, megszorjuk
borssal, és 2 evékanal tejfollel osszekeverjiik. A palacsintakat a toltelékkel megtoltjik. Két oldalukat
behajtjuk, folcsavarjuk, és zsirozott t(izallo talba rakjuk. Zsiros tejféllel meglocsoljuk, reszelt sajttal
megszorijuk, és forrd siitében 10-15 percig sitjiik. Forrdon talaljuk.

Veldvel toltott palacsinta

30 dkg liszt, 2 tojas, 3-4 dl tej, csipetnyi so, olaj vagy zsir a ki-stitéshez. A toltelékhez: 15-20 dkg sertés- vagy
borjuveld, 1 kisebb fej voroshagyma, tojasnyi zsir, 2 tojas, késhegynyi 6rolt bors, 2 csomé petrezselyemzold, 1
kavéskanal szines paprika, so.

A szokasos modon palacsintat készitlink. Elkészitjiik a tolteléket. A vel6t hideg vizbe aztatjuk fél oraig,
lehartyazzuk, megmossuk és lecsurgatjuk és Kockakra vagjuk. A hagymat megtisztitjuk, megreszeljik, és a
felhevitett zsirba tessziik. Halvanysargara megpiritjuk, hozzakeverjiik az apréra vagott velét, megsozzuk,
borsozzuk, 5-10 percig piritjuk, megszorjuk a szines paprikaval, az aprora vagott petrezselyemzélddel, és a
folvert tojasokat raontjiik. Atkeverjiik, csak addig siitjiik, amig a tojas éppen Osszeall. Kihditjiik és a
palacsintakat megtoltjiik. Félcsavarjuk, és tiizallo talba vagy zomancos tepsibe rakjuk, tejfollel meglocsoljuk,
stitében jol megmelegitjiik, de nem piritjuk meg. Forrdn talaljuk.

Hudsos palacsinta

30 dkg liszt, 2 tojas, 3-4 dl tej, csipetnyi so, olaj vagy zsir a kisiitéshez. Toltelékhez: 1/2 kg hlsbdl késziilt
porkolt, 3-4 evokanal tejfol, késhegynyi 6rolt bors, kevés so.

A szokasos modon palacsintat siitiink. A csont nélkili porkoltet ledaraljuk, két evékanal tejféllel elkeverjiik, és
a palacsintakat megtoltjiuk. A két szélét behajtjuk és félcsavarjuk. A visszamaradt porkolt ében elkeverjiik a
maradék tejfolt, és a palacsintakat meglocsoljuk. Forro siitében 6-7 percig siitjik.

SOS SUTEMENYEK

Sés rudak

60 dkg liszt, 25 dkg margarin, 2 dkg éleszt6, 2 tojas, 3 dl tejfol, 1,5 dl tej, 1 kavéskanal cukor, 15 dkg reszelt
sajt, 1 evékanal so.

Az élesztét a cukros tejben felfuttatjuk, a lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, hozzaadunk 1 tojast, sot, a
megkelt élesztbt, és a tejfollel Gsszegyurjuk. Jol kidolgozzuk, vékonyra kiny(jtjuk, tojassal megkenjiik, reszelt
sajttal meghintjiik. Derelyevagoval ujjnyi széles csikokat vagunk, és a tepsibe rakjuk. Forrd siitében megsiitjiik.
Sajt helyett sos koménymaggal is megszorhatjuk.

Sajtos rad masképpen

35 dkg liszt, 25 dkg sajt, 1 csomag siitépor, 1 kavéskanal so, 12 dkg vaj, késhegynyi szines paprika, 1
tojassargaja, 2 evokanal tejfol.

A vajat habosra keverjiik, 12 dkg reszelt sajtot, 35 dkg lisztet, 1 csomag siitéport (a lisztet a siitéporral
osszekeverjiik), 1 tojassargajat, 1-2 evokanal tejfolt, 1 teaskanal sot adunk hozza. Az egész anyagot egy talban
jol kigydrjuk. Gydrodeszkan 1/2 cm vastagra kinyUjtjuk, tojasfehérjével megkenjiik, a maradék reszelt sajttal
és a szines paprikaval megszdrjuk. Derelyevagoval vékony csikokra vagjuk, tepsibe rakjuk, és nem tul forro
stitében megsiitjiik.

Sajtos tallér

70 dkg liszt, 20 dkg margarin, 20 dkg Hovirag sajt, 2 tojas, 2 dl tejfol, 10 g sitépor, 1 kavéskanal koménymag,
2 kavéskanal so.

A lisztben a siitéport elkeverjiik, margarinnal 6sszemorzsoljuk, hozzaadjuk a reszelt sajtot, a 2 tojast, a
tejfolt, a sot és a koménymagot, az egészet jol dsszegylrjuk, jol kidolgozzuk. Di6 nagysag gombocokka
formaljuk, és gyengén olajozott forrd ostyasiitében forrd parazs vagy gazlang felett megsiitjik. Nagyon kiados,
hossz( ideig eltarthatd siitemény.

Szodavlzes ostya

1 kg liszt, 4 tojas, 25 dkg reszelt sajt, 2,5 dl étolaj, 20 g siitépor, 1 evokanal koménymag, 1 pupozott evékanal
s0, szodaviz.

Egy kétliteres edénybe tesszilk a lisztet, a sajtot, a tojast, a slitéport, a kménymagot, az étolajat, a sot, és
annyi szodavizet engediink hozza, hogy jo siirl palacsintatésztat kapjunk. A masszat simara kikeverjiik. Az
ostyasiitot felforrositjuk, és szalonna szeletkével vagy étolajos ecsettel megkenjiik. Egy kavéskanal masszat a
forrd ostyasiitére ontiink, és nagyon szarazra megsiitjiik. Az 6sszenyomott ostyasiitét siités kozben egyszer
megforditjuk, hogy mind a két fele egyforman megsiiljon.

Ezt a mennyiséget felezhetjiik, vagy negyedelhetjiik is, akkor is

sok tésztank lesz. Ha nagyon kiszaritottuk, sokaig eltarthato.

POGACSAK



Tepertés pogdcsa

1/2 kg liszt, 1/2 kg zsiros daralt tepertd, 2 dkg élesztd, 1 tojas, 1 dl tej, 2 dl tejfol, 1 teaskanal so, 1 teaskanal
cukor.

A megszitalt lisztet gydrotablara tessziik, és a daralt tepertével 6sszemorzsoljuk. A cukros tejben az élesztét
megaztatjuk, ha az éleszté feljon a tej tetejére, akkor hozzadadjuk a liszthez, megsozzuk, a tojast beleiitjik és
annyi tejfolt adunk hozza, hogy jol gyldrhato tésztat kapjunk. Ujjnyi vastagra kinyujtjuk, tetejét késsel
megracsozzuk, kdzepes nagysagli pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, és zsirozott tepsibe tessziik. Tetejét
tojassal megkenjik. Egy orat hagyjuk kelni, és pirosra siitjiik.

Leveles tepertds pogdcsa

70 dkg liszt, 40 dkg zsiros tepertd, 4 dkg élesztd, 2 dl tej, 2,5 dl tejfdl, 3 tojas, 1 evékanal ecet, 2 tojasnyi
zsir, 1 teaskanal cukor, 1 csapott evékanal so.

A zsiros tepert6t ledaraljuk (ha nem elég zsiros, akkor tegylink hozza kéttojasnyi zsirt), hozzaadunk 20 dkg
lisztet, 1 evékanal ecetet, jol Osszegyurjuk és tégla alakira formaljuk, hideg helyre tessziik. A tejben
elkeverjiik a cukrot, az élesztét, ha az éleszté a tej tetejére jon, a maradék liszthez adjuk. Hozzaadjuk a
tojasok sargajat, a sot, a tejfolt és holyagosra dagasztjuk, mint a rétestésztat. A dagasztas utan kigydrjuk és
letakarjuk. 10 percig pihentetjiik, azutan kiny(jtjuk akkorara, hogy a tepertds tésztat be tudjuk csomagolni.
Most a tésztat ismét kinyujtjuk, osszehajtjuk, alulrdl folfelé, folilrol lefelé, balrol jobbra és vissza. Hideg
helyre tessziik, 20 percig pihentetjiik. Ismét kinyujtjuk, hajtogatjuk, pihentetjiik. A harmadik nyujtas utan a
tetejét megracsozzuk és pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, tetejiiket tojassal megkenjiik. Vigyazzunk, hogy a
tojas le ne csorogjon, mert akkor nem jon fel a tészta. Lehet azonnal is siitni, de ha pihentetjiik, szebb lesz a
pogacsank.

Kukoricas tepertds pogdcsa

40 dkg liszt, 30 dkg kukoricaliszt, 5 dkg élesztd, 40 dkg zsiros tepertd, 2 dl tej, 3 dl tejfdl, 2 tojasnyi zsir, 4
tojas, 1 evékanal so, 1 kavéskanal cukor, késhegynyi 6rolt bors.

A langyos cukros tejben az éleszt6t elkeverjiik és felfuttatjuk. A kétféle lisztet Gsszekeverjiik, a tepertét
ledaraljuk. A liszthez hozzaadjuk a két tojassargajat és egy egész tojast, a felfuttatott élesztot, a sot, a borsot
és a zsirt. Tejfollel 6sszegyurjuk, jol kidolgozzuk, elny(jtjuk, és a daralt tepertét a tésztara kenjik.
Folcsavarjuk, mint a bejglit. A két végét gy hajtjuk be, hogy az egyik fele felilre, a masik fele alulra keriiljon,
20 percet pihentetjik. Még kétszer megismételjik a nyGjtast, folcsavarast és pihentetést. Utolso pihentetés
utan nyujtsuk ki, és késsel racsozzuk meg. Pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, sos tojassal megkenjiik, tepsiben
1/2 oraig pihentetjiik és megsiitjik.

Babos pogacsa

1 kg liszt, 40 dkg l6tt tarkabab, 40 dkg zsir, 5 dkg élesztd, 2 dl tejfol, 1 evokanal so, csipetnyi 6rolt bors, 5 dkg
szojaliszt.

A fétt babot kih(tjik, hisdaralon ledaraljuk, hozzaadjuk a zsirt, tejfolt, sot, borsot, élesztét és a szojalisztet.
Az egészet osszekeverjilk egy edényben, és 15 percig pihentetjiik. Ezutan hozzagylrjuk a lisztet, cipot
formalunk beldle, ismét pihentetjiik 15 percig. A megkelt tésztat ujjnyi vastagsaglra kinyGjtjuk. A tetejét
mélyen bevagdossuk, kdzepes pogacsakat szaggatunk. Tetejiiket tojassal megkenjiik, és egy szem fétt babbal
diszithetjik.

Sajtos pogdcsa

70 dkg liszt, 20 dkg zsir, 3 dkg élesztd, 1,5 dl tej, 1 kavéskanal cukor, 1 evékanal so, 1 tojas, 2,5 dl tejfol, 10
dkg reszelt sajt.

Az élesztét, a cukrot a tejben elkeverjilk. A zsirt a liszttel 6sszemorzsoljuk, hozzaadjuk a megkelt élesztét, a
tojast, a sot, a tejfolt, és jol nyljthato tésztava dolgozzuk. Azonnal kinyGjtjuk hiivelykujj vastagsaglra, tetejét
megracsozzuk, pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, tojasfehérjével megkenjik, reszelt sajttal meghintjik.
Tepsiben 1,5 orat pihentetjiik, és forro siitében megsiitjiik.

Vajas pogdcsa

60 dkg liszt, 10 dkg zsir, 15 dkg vaj, 1 teaskanal so, 3 tojassargaja, 3 dkg élesztd, 1 dl tej, 2-3 dl tejfol.

A lisztet a zsirral elmorzsoljuk. A tejben a cukrot és az éleszt6t elkeverjik. A liszttel elmorzsolt zsirhoz adjuk a
sot és a tejben felfuttatott élesztot, 2 tojassargajat és annyi tejfolt, hogy rétestészta keménységl tésztank
legyen. Nagyon jol kidolgozzuk, cipoba formaljuk, lisztezett deszkan hagyjuk 20 percet pihenni. A vajat
kikeverjiik, a tésztat kinydjtjuk, és a vaj felét a tésztara kenjiik. Felcsavarjuk, kétfel6l behajtjuk, 20 percig
pihentetjiik, ismét kinyljtjuk, a vajat rakenjik, felcsavarjuk, ismét 20 percig pihentetjik. Utana kinydjtjuk,
megracsozzuk, kiszaggatjuk, sos tojasos tejfollel megkenjiik. Hisz perc mulva forro siitében megsiitjik.

Koményes pogdcsa

50 dkg liszt, 20 dkg zsir vagy 25 dkg margarin, 3 dkg élesztd, 1 kavéskanal cukor, 1 dl tej, 2 dl tejfal, 1
evokanal so, 2 tojas, 1 tojassargaja, 1 csapott evékanal komény.

Az éleszt6t a cukros, langyos tejben megaztatjuk. A lisztet a zsirral vagy margarinnal elmorzsoljuk, hozzaadjuk
a tojast, a sot és a cukros tejben megfuttatott élesztét. A tejfollel az egészet Gsszegyurjuk, és nagyon jol
kidolgozzuk. Fél orat pihenni hagyjuk, ujjnyi vastagra kinyujtjuk. Tetejét megracsozzuk, apré pogacsakat



szaggatunk, tojassal megkenjiik, s6s koménymaggal meghintjiik. Tepsibe rakjuk, egy orat kelesztjiik és
megsiitjik.

Kaszaképogdcsa (szédas pogdcsa)

1/2 kg liszt, 1 tojas nagysagu zsir, 1 teaskanal szodabikarbdna, 1 bogre aludttej, 1-2 evokanal tejfol és so.

A megszitalt lisztet gydrodeszkara tessziik, a zsirral elmorzsoljuk. Kozepébe mélyedést készitiink, beletessziik a
szodabikarbonat és a sot. Aludttejjel kozepes keménységt’jre gyurjuk. Kisodorjuk és pogécsaszaggatéval
klszaggatjuk Tetejét villaval megbokod]uk sos tejfollel megkenjiik, és pirosra siitjiik. Zalaban szegény ember
pogacsaja néven is ismerték. (A pogacsa, ha all, nagyon kemény, azért is nevezték kaszak6pogacsanak.)

Tuaroés pogdcsa

40 dkg liszt, 40 dkg tard, 30 dkg zsir, 2 dkg élesztd, 1 mokkaskanal cukor, 2 tojas, 1 dl tej, 2-3 evékanal tejfol
és so.

A zsirt a liszttel és a tUroval 6sszemorzsoljuk. Hozzaadjuk a cukros tejben feloldott éleszt6t, sot, tojast, jol
OsszegyUrjuk, ha nem elég gyenge, akkor egy-két kanal tejfolt adunk hozza, és jol kidolgozzuk. KinyGjtjuk és
alulrol folfelé, feliilrdl lefelé, jobbrdl balra, balrol jobbra hajtogatjuk, ezt egymasutan kétszer végezziik
pihentetés nélkiil. Kinyujtjuk, a tetejét megracsozzuk, és apré pogacsakat szaggatunk. Tojassal megkenjiik, fél
orat pihentetjiik, és forro siitében megsiitjik.

Ugyanezt a pogacsat készithetjiik éleszt6 nélkil is, de akkor 10 dkg zsirral tobbet vegyiink, és nem kell
pihentetni, csak hajtogatni. Tehetiink a tetejére reszelt sajtot is, igy még finomabb.

Burgonyads turos pogdcsa

5 kozepes nagysagu burgonya, 35 dkg liszt, 15 dkg turd, 35 dkg vaj vagy margarin, 1 tojas, 1 kavéskanal so, 1
kavéskanal koménymag.

A burgonyat megmossuk, héjaban megsiitjiik, megtisztitjuk, burgonyanyomon attorjik, és langyosra hiitjik.
Hozzaadjuk az attort tarot, a vajjal 6sszemorzsolt lisztet, megsozzuk, és az egészet jol osszegyurjuk. Egymas
utan kétszer hajtogatjuk. Két orat pihentetjiik. Hiivelykujjnyi vastagsaglra kisodorjuk, kisebb szaggatdval
kiszaggatjuk, tojassal megkenjiik, sos koménymaggal meghintjik, és nem tal forro siitében megsiitjik. (Lehet
vékonyra is nyGjtani és kiilonboz6 mintaju szaggatokkal kiszaggatni, megkenni, koménymaggal megszorni.)

Burgonyds pogdcsa

75 dkg liszt, 15 dkg zsir, 25 dkg f6tt attort burgonya, 3 dkg élesztd, 1 bogre tej, 1 kavéskanal cukor, 1 evokanal
so, 1 tojas.

A lisztet a zsirral elmorzsoljuk, hozzaadjuk a langyos f6tt, és attort burgonyat, a sot és a tojassargajat,
valamint a cukros tejben feloldott élesztét. Az egészet Osszekeverjiik, a tejet apranként hozzaadva
kidolgozzuk. Cipot formalunk beldle, letakarjuk, egy orat kelni hagyjuk, hiivelykujjnyira kinyGjtjuk, tetejét
bevagdossuk és kiszaggatjuk. Zsirozott tepsibe rakjuk, két orat pihentetjiik, tojassal magkenjiik, és forré
stitében megsiitjiik.

Vajas burgonyds pogdcsa

25 dkg fott burgonya, 25 dkg liszt, 25 dkg vaj vagy margarin, 1 tojas, 2 evékanal so.

A burgonyat attorjiik, ha kih(lt a liszttel, vajjal, tojassal, soval osszegyurjuk. JOl kidolgozzuk, kétszer egymas
utan vékonyra kinyGjtjuk és hajtogatjuk (mint a tlrds pogacsa receptben). Hideg helyre tessziik. 4-5 orat
pihentetjiik, de legjobb, ha este készitjiik el. Tetejiiket késsel bevagdossuk, kisebb pogacsaszaggatoval
kiszaggatjuk, vékonyan zsirozott tepsibe rakjuk, tojassal megkenjiik és megsiitjiik.

Dios laska (lapos pogdcsa)

1/2 kg liszt, 20 dkg margarin vagy vaj, fél marék vagott dio, 1 pohar tejfol, 1 teaskanal sd, 1 tojassargaja.

A lisztet gyurddeszkara tessziik, margarinnal vagy vajjal 6sszemorzsoljuk, a diot késsel aprora vagjuk és a
liszthez adjuk, megsodzzuk, a tojas sargaval és a tejfollel kozepes keménység( tésztat gydrunk. (Ha a tészta
kemény lenne, egy-két kanal tejfollel vagy aludttejjel gyengithetjiik.) A tésztabol nagyobb tojas nagysagu
gombocokat formalunk. A gombdcokat fél kisujjnyi vastagsagu kerek lapocskakra (laskava) sodorjuk. Tetejiiket
villaval megszurkaljuk, vékonyan zsirozott tepsibe rakjuk, és forrd siitében megsiitjiik.

Turés laska (lapos pogacsa)

1/2 kg liszt, 20 dkg taro, 3 tojas nagysagu zsir, 1 tojas, 1 teaskanal so, 1 bogre aludttej.

A lisztet a zsirral 6sszemorzsoljuk. A trot szétmorzsoljuk, és a liszthez keverjiik. Hozzaadjuk a tojast, a sot, és
az aludttejjel kozepes keménység(i tésztat gylrunk. A tésztabdl nagyobb tojas nagysagi gombocokat
formalunk, sodrofaval a gombocokbdl kis kerek lapocskakat sodrunk. Gyengén zsirozott tepsibe rakjuk, tetejét
villaval megszurkaljuk, és forrd siitében megsiitjik.

HAJAS TESZTAK

Hajas pogdcsa
50 dkg liszt, 25 dkg haj, 2 evokanal tejfol, 2 tojas, 1 kavéskanal cukor, késhegynyi so, 2 dkg élesztd, 1 dl



langyos tej.

A hdj elékészitése: A hajat miel6tt felhasznalnank, tegyiik 1-2 orara hideg vizbe. Utana szarazra toroljik, és a
hartyajabol kiszedjiik. Egy evékanal ecetet adunk hozza, és addig gylrjuk, mig zsirszerd nem lesz. (A kdzben
talalhato hartyadarabokat szedjiik ki.) A hajat az aztatas utan ledaralhatjuk, de akkor is meg kell gyarni, mert
kilonben darabos lesz. A liszthez adjuk a tojast, tejfolt, sot, a cukros tejben felfuttatott élesztot és egy dionyi
héjat, az egészet jol Gsszegyurjuk, nagyon alaposan kidolgozzuk. Lisztezett gyrotablan 25-30 percig
pihentetjik. Kisodorjuk, és a hajat rakenjik. Felcsavarjuk, a tésztat kicsit nyujtofaval meglapitjuk, és a két
végét visszahajtjuk, az egyiket alul, a masikat feliil. Ezt az eljarast, még kétszer 20-20 perces pihentetés utan
megismételjiik. A harmadik nyujtas utan kdozepesen nagy szaggatoval kiszaggatjuk. Tetejét bevagdossuk, és
tojassal megkenjiik. Forrd siitében megsiitjik. Ugyanezt a tésztat, ha fél centi vastagra nydjtjuk és 8-10 cm-es
kockakra felvagjuk, dioval vagy lekvarral tolthetjiik, és kis kifliket formalhatunk beléle. Siités utan porcukorral
meghintve talalhato.

Hajas krafli

75 dkg liszt, 50 dkg haj, 2 tojassargaja, késhegynyi szddabikarbona, csipetnyi so, 2-3 dl fehérbor, 1 kupa
palinka (3 cl).

A megszitalt lisztet a gyurddeszkara ontjiik, és négyfelé osztjuk. Egy részével a kigyurt hajat osszedolgozzuk,
téglalap alakura formazzuk, és hideg helyre tessziik. A maradék liszthez hozzaadjuk a tojassargajat, 1 dionyi
hajat, a szodabikarbonat, a palinkat, egy paranyi sot és annyi fehérbort, hogy konnyen gyurhatd, rétestészta
keménységl tésztank legyen. Nagyon simara kidolgozzuk, amig a tészta holyagokat nem vet. Lisztezett deszkan
kinyGjtjuk, és a lisztes hajat belecsomagoljuk Ugy, hogy a tészta mindeniitt fedje a hajat. NyGjtofaval
elny(jtjuk, és hajtogatjuk alulrol felfelé, felllrdl lefelé, jobbrol balra, balrél jobbra. Hideg helyre tessziik, és
20 percig pihentetjiik. Ezt az eljarast még kétszer megismételjik. A harmadik nyGjtasnal mar kinyujtjuk ujjnyi
vastagra, és izzo késsel 8-10 cm-es téglalap alakura vagjuk. Kozepiikre egy késhegynyi kemény lekvart tesziink.
Kicsit 0sszehajtjuk, de ne nyomjuk meg, és Ugy rakjuk, hogy a tésztak vagott feliikkel egyféle alljanak. Forro
stitében megsiitjiik. Melegen porcukorral meghintjiik. Hidegen, melegen fogyaszthatd, és nagyon sokaig elall.

Hajas keksz

1/2 liter liszt, 15 dkg kigyurt haj, 1 tojas és 1 tojassargaja, 6 dkg \ cukor, 1/4 tasak sitépor (5 gramm), 1
evékanal tejfol, 5 dkg darabos diobél

A lisztet a hajjal O0sszegyurjuk, hozzatessziik az egész tojast, a tojassargajat, a cukrot, a siitéport és a tejfolt.
Az egészet jol Osszegylrjuk, simara kidolgozzuk, kinyujtjuk fél centiméter vastagra. Kiilonbozé formaju
szaggatokkal kiszaggatjuk. Felvert tojasfehérjével megkenjiik, darabos didval megszdrjuk és megsitjik.
Nagyon sokaig elall.

Hajas krémes

30 dkg tiszt, 25 dkg kigylrt haj, 1 tojassargaja, csipetnyi so, 1,5 dl langyos viz, 1 kavéskanal ecet.

A krémhez: 8,5 dl viz, 40 dkg cukor, 2 csomag vanilias cukor, 2 csomag vaniliapuding-por, 1 tetejes evokanal
liszt, 8 tojasfehérje.

A hajat 13 dkg liszttel osszegyurjuk, és hideg helyre tessziik. A lisztet, a tojassargajat, a csipetnyi sot 1,5 dl
langyos vizzel és a kavéskanal ecettel 6sszegylrjuk. Alaposan kidolgozzuk rétestészta keménységlire. Gyengén
lisztezett gydrotablan akkorara nyujtjuk, hogy a hajat betakarja (nagyon kevés lisztet hasznaljunk). ElnyUjtjuk
és a hajas tésztaknal leirt moédon hajtogatjuk, 20-20 perces pihendkkel. Utolsé nydjtasnal tepsi nagysagunal
valamivel nagyobbra nyuGjtjuk, lisztezett tepsi hatlapjara tessziik és azon siitjik. Villaval megszurkaljuk,
aranysargara siitjik, jol kiszaritjuk. (A két lapot kiilon-kiilon siitjik meg.) Elkészitjiik a krémet: 7 dl vizet 20
dkg cukorral és a vanilias cukorral 6sszeforraljuk. Két csomag vaniliapuding-port 1 evékanal liszttel és 1,5 dl
vizzel simara keveriink, a sziruphoz ontjik, és folytonos keveréssel s(ir(ire f6zziik. 8 tojasfehérjét 20 dkg
cukorral kemény habnak veriink, és 6vatosan a forré masszahoz keverjiik. Par perces laza keverés mellett még
fozzik. Tlzrél levéve az egyik megsiilt lapra kenjiik. Kicsit hagyjuk a krémet hilni. A masik lapot kockakra
vagjuk, és széles pengéjl késsel a krém tetejére sorba rakjuk. Vizbe martott késsel a krémest a kockak mentén
folvagjuk. Vanilias porcukorral meghintve talaljuk.

Hajas rétes

75 dkg liszt, 50 dkg haj, 2 tojas sarga, késhegynyi szodabikarbona, csipetnyi so, 2 dl fehérbor, 1 kupa (3 cl)
palinka.

A tészta elkészitése ugyanaz, mint a hajas kraflié. A tésztat késhat vastagsagura nyujtjuk. Tepsi hosszisagu és
20 cm széles csikokat vagunk. A tésztacsikokat zsemlemorzsaval vagy 6rolt didval megszorjuk, és a réteseknél
leirt modon elkészitett almatoltelékkel megtoltjik. A tésztalapokat mindkét oldalon a toltelékre hajtjuk, hogy
az oldalak egymast fedjék. A vagasi feliiletet tojassal megkenjiik, hogy siités kdzben szét ne nyiljanak. Az
egész tésztafeliiletet tojassal megkenjiik, a megmaradt tésztabol 1 cm széles szalagokat vagunk, és az
Osszehajtas feliiletére hullamos vonalban rahelyezziik. A csikokat vaghatjuk derelye-vagodval is, igy mutatosabb.
A tésztat forro siitében siitjiik, ferdén felszeletelve, cukorral meghintve, melegen talaljuk. Ebbdl a
mennyiségbdl kb. 6 rud rétes készithetd. Minden rudat akar masmas toltelékkel is tolthetjik. (Lehet
cseresznye, meggy, tard, mak, did, kaposzta is a toltelék.)



RETESTESZTAK

Rétestészta készitése

50 dkg liszt (finom rétesliszt), 1 tojas, 2 evokanal olvasztott, de nem forrd zsir, 4 dl langyos viz, csipetnyi so.
A lisztet a gyurotablara ontjiik, kozepébe kis mélyedést készitiink, beledntjiik a langyos zsirt, csipetnyi sot, a
tOJast ésa langyos vizzel puha, kissé lagy tésztat gylrunk. A gylrétablahoz csapkodva nagyon jol k1dolgozzuk
egészen simara. Akkor jo a tészta, ha nem szakad, ha feljon a tablarol, ha sima és kis holyagokat vet. Az egész
tésztatomeget tegyiik talba, kevés lisztet szorjunk ala. A gydras helyét teljesen kaparjuk fel egy késsel, de ezt
mar ne tegyiik a rétestészta kozé. Keziinkrél is morzsoljuk, vagy mossuk le a tésztat. A gyurétablat szorjuk meg
liszttel, a tésztat tegyiik vissza, vagjuk harom részre, és alaposan gyurjuk ki kis cipokra. Lisztet alatéve
nyujtofaval kicsit lapitsuk el, olvasztott zsirral kenjiik meg. Télen melegitett labasokkal takarjuk le 15-20
percre. Nyaron elég egy konyharuhaval letakarni. Egy nagyobb konyhaasztalt takarjunk le abrosszal, szérjuk
meg liszttel. A tésztat kézfejiinkre emelve azon nyuUjtogatva tegyiik az asztal kozepére. Mindig lisztes kézzel,
ujjainkkal alanyulva, az asztal mellett korbe jarva hlizzuk a tésztat az asztal széléig, hogy az teljesen
betakarja az asztalt. A tésztanak hartyavékonynak kell lenni. A lecsling6 széleket szakitsuk, vagy késsel vagjuk
le. A két nyGjtas utani széleket Gsszegydrjuk cipdva, ha kell egy-két csepp vizet adhatunk hozza. Jol kigyarjuk,
kicsit meglapitjuk, lezsirozzuk és félretessziik. Késébb éppugy kinyUjthatjuk, mint az elébbieket. A kinyujtott
tésztanak egy sarkat kicsit emeljilk meg, hogy az abrosz és a tészta kozé levegd menjen, és hagyjuk szikkadni
rovid ideig. Szaraz ne legyen a tészta, mert akkor torik. Langyos zsirral és tejfollel egyenletesen meglocsoljuk,
és az elodre elkészitett toltelékkel megtoltjiik. A toltést tobbféle modon is végezhetjiik. Megszorhatjuk
toltelékkel az egész tésztat, vagy csak feléig, vagy csak harmadaig a tolteléktol fliggben. Az abrosz két végét
hosszaban megfogjuk, és ennek segitségével a rétest felcsavarjuk. Csavarhatjuk a rétest gy is, hogy csak egyik
felérél csavarjuk fol egyenletes szép rudakka, nem til szorosra az egészet. A lagyabb toltelékekkel késziilt
réteseknél jobb, ha a rétest mindkét oldalrol a tészta kozepéig csavarjuk, mert igy vékonyabb rudakat kapunk,
és konnyebben atsil. A folcsavart rudakat tepsi hosszara elvagjuk. Az elvagott rudakat kizsirozott tepsibe
ovatosan beemeljiik, nem tul szorosan egymas mellé helyezziik. Tetejét olvasztott zsirba martott kenétollal
kenjik meg. Vannak rétesek, amelyeknek a tetejét tejfollel is meglocsoljuk. Lehetdleg forrd siitében sissiik, a
tiizet késébb mérsékeljik attol fiiggéen, hogy milyen vastagon toltottiik. A megsiilt rétest a tepsiben
feldaraboljuk, és melegen talaljuk.

TOLTELEK KESZITESE

Tokoés-makos rétes

1 nagyobb f6z6tok (kb. 2-3 kg), 40 dkg mak, 30 dkg cukor, 25 dkg zsir (3-4 tojasnyi), 1/2 liter tejfol, 1
tojassargaja, pici so.

A tokot meghamozzuk, magvas részét kiszedjiik, megmossuk, tiszta konyharuhaval megtoroljuk, és tokgyalun
legyaluljuk. Nagyon gyengén megsozzuk, dsszekeverjiik, és egy ritka szovésl vaszonzacskoba toltjiik. Jo
szorosan bekotjlik, és egy kovet tesziink ra, vagy mas nehézsulyt. A levét kipréseljiik, felhasznalas elott
legalabb 2 oraval. Ha a tok kész, lecsepegett, keverjiik 6ssze a daralt cukros makkal, és szorjuk ra a zsirral
meglocsolt tésztanak teljes feliiletére. A tejfolben elkeverjik a tojassargajat, és a tejfollel is gyengén
meglocsoljuk. A tésztat mindkét oldalrol felcsavarjuk. Zsirozott tepsibe rakjuk, tetejét zsirral és tejfollel
meglocsoljuk, és pirosra siitjik.

Tokos-turos rétes

1 fliz6tok (2-3 kg), 1 kg taro, 3 tojas, 30 dkg cukor, 1/2 liter tejfol, 2-3 tojasnyi zsir és so.

A tokot ugyanUgy készitjlik el, mint a tokos-makos toltésnél. A turdt nagyon jol elmorzsoljuk, vagy
atpasszirozzuk. A tojast folverjiik, hozzaadjuk a cukrot, és a tUroval 6sszekeverjiik. A kipréselt tokkel
egyenletesen elkeverjiik a tlrot és a kinyujtott zsirozott tésztara, a teljes feliiletére egyenletesen rahintjik,
tejfollel meglocsoljuk. Ebb6l a mennyiségbdl két kinyujtott tésztat tolthetiink meg. A rétestésztat két oldalrol
folcsavarjuk, zsirozott tepsibe rakjuk, és a tetejét zsirral és tejfollel meglocsoljuk.

Kerékrépads rétes

6-7 db kerékrépa (kOzepes nagysagu, friss), 1 liter tej, 1 bogre tejfol, 1 tojas, 1 bogre cukor, 1 bogre blzadara,
2 tojasnyi zsir, so.

A répat meghamozzuk, a kdzepét mélyen kivagjuk, megmossuk, és tokgyalun legyaluljuk, 10-12 percre hideg
vizbe tessziik. A vizbdl kiszedjik, szitan lecsurgatjuk. A tejet forrni tessziik, a cukrot és a sot beletessziik. Ha a
tej forro, a lecsurgatott répat beletessziik, 8-10 percig fézziik, ismét szitara tessziik és jol lecsurgatjuk.
Tobbszor megforgatjuk, hogy lé ne maradjon benne. A tejfolben a tojast elkeverjiik, a zsirozott tésztat
buzadaraval megszorjuk, utana a fétt répat raszorjuk a kinyljtott tészta teljes feliiletére. Tojasos tejfollel
meglocsoljuk és két oldalrol folcsavarjuk. Zsirozott tepsibe rakjuk. Tetejét zsirral és tejféllel meglocsoljuk.
Forré siitében pirosra siitjiik. Talalaskor porcukorral meghintjilk. Nagyon régi vasi parasztrétes.

Tocsogos, turos rétes

1 kg taro, 3 tojas, 1 citrom reszelt héja, 15-20 dkg cukor, 3-4 tojasnyi zsir, 1/2 liter tejfol és egy csipetnyi so.
A trot szétmorzsoljuk. A tojast fehérjével egyiitt felverjik és. hozzaadjuk a reszelt citromhéjat, a cukrot, a
sot, 2 evokanal tejfolt, és a turoval osszekeverjiik. A kinyGjtott, megzsirozott rétestésztat tejfollel béven



meglocsoljuk, és a turot az egész tésztara szorjuk. A tésztat két oldalrél folcsavarjuk, zsirozott tepsibe rakjuk,
langyos zsirral és tejféllel jol meglocsoljuk, és pirosra siitjik.

Régen ezt a rétest kemencében siitotték, és azért nevezték tocsogds rétesnek, mert a tejfolben valosaggal
tocsogott. Cukrot keveset hasznalunk hozza.

Babos rétes

1 liter fejtett bab, késhegynyi 6rolt bors, csipetnyi so, 3 dl tejfdl, 3 tojas, 1/2 bogre buzadara, 30 dkg zsir.

A kifejtett babot puhara fézziik, 10 dkg zsirral leforrazzuk, soval, borssal izesitjik. A tejfolt a tojassargajaval,
a blzadaraval és a csipetnyi soval dsszekeverjik, kicsit allni hagyjuk. A tojasfehérjét kemény habba verjiik, és
a tejfolos masszahoz keverjik. A kinyujtott és zsirral meglocsolt rétestésztara elosztjuk a tejfolos tolteléket,
erre egyenletesen raszorjuk a babtolteléket. A tésztat az abrosz segitségével egy oldalrél felcsavarjuk.
Zsirozott tepsibe tessziik, zsirral és tejfollel lekenjik és megsiitjik.

Turés rétes

1 kg taro, 4 tojas, 30 dkg cukor, 1 citrom reszelt héja, 1/2 liter tejfol, 2-3 tojasnyi zsir, so, 1 bogre blzadara
(kb. 20 dkg), 10 dkg vanilias porcukor.

A turoét attorjik, a tojassargajat a cukorral kikeverjiik és a reszelt citromhéjaval, a csipetnyi soval egyiitt a
tarohoz adjuk. A tojasfehérjét kemény habnak verjik, és a turohoz ovatosan hozzakeverjik. A kinyGjtott
rétestésztat langyos zsirral jol meglocsoljuk, 1/3 részén megszorjuk a bluzadaraval, és a tlrdt egyenletesen a
darara szorjuk. A tejfollel az egész tésztat meglocsoljuk, az abrosz segitségével a rétest a téltelék feldli
oldalrol felcsavarjuk. Zsirozott tepsibe rakjuk, tetejét zsirral és tejfollel meglocsoljuk, és aranysargara siitjuk.
Talalaskor vanilias porcukorral szorjuk meg. Rézsutosan szeleteljiik és vigyazzunk, hogy 6ssze ne torjon.

Almas rétes

2 kg alma, 2-3 tojasnyi zsir, 2 bogre zsemlemorzsa, 20 dkg cukor, 1 kavéskanal 6rélt fahéj, fél marék 6rolt dio.
Az almat meghamozzuk, megreszeljik, dioval és a fahéjas cukorral Gsszekeverjiik. A kinyUjtott és zsirral
meglocsolt rétestésztat morzsaval az egész felliletén megszorjuk. Az almat a kdzepéig teritjik, a toltelék feldli
oldalan kezdve, egy oldalrol felcsavarjuk. Zsirozott tepsibe tessziik, langyos zsirral meglocsoljuk és pirosra
stitjiik. Siités kozben, amikor a rétes kezd pirosodni, vegyiik ki, és Ujra kenjiik meg zsirral, akkor nagyon
zizegls lesz a rétesiink. Porcukorral lehintve talaljuk.

Cseresznyés rétes

2 kg kimagozott cseresznye, 30-40 dkg zsemlemorzsa, 30 dkg cukor, 1 teaskanal 6rolt fahéj, 3 tojasnyi zsir.

A megszikkadt rétestészta egész teriiletét zsirral meglocsoljuk, zsemlemorzsaval megszorjuk, a tészta felét
cseresznyével egyenletesen beszorjuk, raszorjuk a fahéjjal elkevert cukrot. A rétest a toltelékes felén
megkezdve egy oldalrol felcsavarjuk. Vékonyan zsirozott tepsibe rakjuk. Tetejét langyos zsirba martott
kenotollal meglocsoljuk. Forro siitében megsiitjiik, siités kozben zsirral még egyszer lekenjik. A megsiilt rétest
rézsltos szeletekre vagjuk, porcukorral meghintve talaljuk. A meggyes rétest ugyanigy készitjiik, csak kissé
jobban kell cukrozni.

Kdposztas rétes

1 nagyobb fej kaposzta (kb. 1 kg), 3-4 tojasnyi zsir, 1/2 evékanal so, 1 evékanal cukor, 1 bogre tisztitott did,
késhegynyi 6rolt bors.

A kaposztat megtisztitjuk, torzsajat kivagjuk, kaposztareszelon lereszeljik, megsdzzuk. 1 tojasnyi zsirt egy
nagyobb labosban felhevitiink, és a cukrot aranysargara piritjuk benne. A kaposztat a sobdl kinyomkodjuk és a
zsirba tessziik, elkeverjik és szép barnara piritjuk. A kaposztat kihGtjik. A kinyujtott rétestésztat egész
felliletén zsirral meglocsoljuk, daralt dioval megszorjuk. A kaposztat a tészta harmadaig egyenletesen
elosztjuk. (Ha a kaposztas rétest édesen szeretjiik, akkor a diot keverjiik 6ssze cukorral, és Ugy szorjuk a
tésztara.) A tésztat folcsavarjuk, tepsibe tessziik, langyos zsirral lekenjiik és pirosra siitjiik. Ha csak sdsan
akarjuk késziteni, akkor didt nem hasznalunk, hanem a kaposztat 6rolt borssal izesithetjiik.

Mdkos rétes

50 dkg mak, 50 dkg cukor, 6-7 alma, citromhéj.

A daralt makot a cukorral dsszekeverjiik, hozzakeverjiik a reszelt citromhéjat, a reszelt almat, és a kinyujtott
zsirozott réteslapra egyenletesen elosztjuk. Az abrosz segitségével egy oldalra felcsavarjuk. Zsirozott tepsibe
tessziik, tetejét zsirral meglocsoljuk és megsiitjiik. Porcukorral meghintve talaljuk.

Dios-szilvads rétes

50 dkg daralt dio, 1,5 kg kimagozott szilva, 30 dkg cukor, 1 evékanal 6rélt fahéj, 2 tojasnyi zsir.

A kimagozott szilvat negyedekre vagjuk, a di6 és a cukor felével Osszekeverjiik. A kizsirozott rétestésztara a
di6 masik felét raszorjuk. A dioval kevert szilvat a tészta felére egyenletesen elteritjiik, hogy ne legyen tul
vastag. Raszorjuk a fahéjas cukrot és egy oldalrol folcsavarjuk, tetejét langyos zsirral megkenjiik, kisiitjik.
Porcukorral meghintve talaljuk.

Tepertés parasztrétes



3/4 kg tepertd, 1/2 liter tejfol, tojasnyi zsir, 1 lapos evékanal so.

A kinyUjtott, zsirozott rétestésztara raszorjuk a késsel megapritott tepert6t. A tejfolt kicsit jobban megsdzzuk,
a tésztat jol meglocsoljuk, és vékony rudda csavarjuk. A tepsit vékonyan kizsirozzuk és a tésztat nem vagjuk el,
hanem csigavonalba Gsszehajtjuk, és tepsibe tessziik. Zsirral, tejfollel meglocsoljuk, és ropogds pirosra siitjiik.

Ha megsiilt, feldaraboljuk és talaljuk.

Parasztrétes mdsképpen

1/2 liter tejfol, 2 tojasnyi zsir, 4 tojas, 1 lapos evokanal so.

A tojasokat felverjiik, és a tejfolben soval egyiitt elkeverjiik. A zsirozott, kinyGjtott rétestésztat a tojasos
tejfollel meglocsoljuk. Vékony ridda felcsavarjuk, nem vagjuk el, hanem a kizsirozott tepsibe, egyik oldalan
kezdve hajti alakba hajtogatva tessziik. A rudakat egymas mellé lazan rakjuk. Tetejét béségesen locsoljuk meg
zsirral és tojasos tejfollel. Forro siitében ropogos pirosra siitjik.

A parasztréteseket altalaban a rétestésztak leszedett szélébdl, ismételten feldolgozva, zsirosabban készitjiik,
ezért nagyon laktatoak. A tepsibe elhelyezett réteseket két napig is el lehet tartani, mert a toltelékétdl a
tészta nem azik el.

Zalai turés bélés

50 dkg taro, 25 dkg cukor, 4 tojas, 2 dl tejfdl, 2 evokanal vanilias cukor, fél marék mazsola, fél citrom reszelt
héja, 3 evokanal blzadara, 4 tojasnyi zsir, csipetnyi so.

Rétestésztat készitlink a mar ismert madon. A kidolgozott rétestésztat 10-12 db nagyobb tojas nagysagul cipora
gyurjuk. Szokasos ideig pihentetjiik. A cipokat tepsi nagysagura kinyUjtjuk, és a kizsirozott tepsibe tessziik. A
lapot langyos zsirral meglocsoljuk, erre helyezziik a kovetkezo lapot. igy helyezziik el a tészta felét. Elkészitjik
a tolteléket. A turoét attorjik, a tojas sargakat a cukorral kikeverjiik, hozzaadjuk a tejfolt, a mazsolat, a citrom
reszelt héjat, az attort turdt és a csipetnyi sot. Az egészet jol dsszekeverjik. A tojasfehérjéket kemény habba
verjlik, és a turdval elvegyitjiik. A blzadarat a tepsiben |évé zsirozott tésztalapra szorjuk. A tolteléket a
daraval megszort tésztara simitjuk. A meglevé cipokat kinyUjtjuk, és egymas utan zsirral meglocsolva a
turotoltelekre rakjuk. A tetejét zsirral meglocsoljuk. Forro siitében lassan pirosra siitjiik. Kicsit hagyjuk
szikkadni, utana éles késsel kockakra vagjuk, vanilias porcukorral meghintve talaljuk. Ugy is készithetjiik a
taros bélest, hogy a toltelék ala tobb, a toltelék folé kevesebb lapot rakunk. A tolteléket készithetjiik cukor
nélkil, aprdra vagott kaporral és soval izesitve.

MEZES SUTEMENYEK

Mézestekercs

6 tojas, 6 evékanal cukor, 1,5 dl méz, 1,5 kavéskanal szodabikarbona, 10,5 evokanal liszt, fél marék daralt dio.
A tojasok sargajat a cukorral, a mézzel, a szodabikarbonaval nagyon jol kikeverjiik, hozzaadjuk a lisztet, a
tojasfehérje kemény habjat, az 6rolt diot, és az egész masszat konnyedén osszekeverjiik. Zsirozott, lisztezett
tepsiben, nem tul forro siitében siitjiik. Enyhén lisztezett zsirpapirra boritjuk és féicsavarjuk. Ha kihdilt,
didkrémmel megtoltjuk.

Rakott mézeslapok

A piskotahoz: 6 tojas, 6 evékanal cukor, 6 evokanal liszt. A lapokhoz: 40 dkg liszt, 15 dkg cukor, 3 dkg zsir, 8
evokanal tej, 3 evékanal méz, 1 kavéskanal szodabikarbona, 1 tojas, késhegynyi 6rolt fahéj. A krém: 4 dl tej, 4
evokanal liszt, 20 dkg cukor, 25 dkg vaj. A maz: 2 tojassargaja, 4 evokanal cukor, didnyi vaj.

A 6 tojasbdl, 6 evékanal cukorbdl, 6 evékanal lisztbdl a szokasos modon piskotat siitiink, két egyforma
tepsiben. Elkészitjlik a lapokat. A.40 dkg megszitalt lisztet gylrotablara tessziik, hozzaadjuk a 3 dkg zsirt, 15
dkg cukrot, 3 kanal forralt mézet, a szédabikarbonat, a fahéjat, az 1 tojast és a 4 kanal tejet. Jol
Osszegylrjuk, harom cipot készitlink. KinyGjtjuk, és akkora tepsi hatan kiilon-kiilon megsiitjik, mint amekkora
tepsiben a piskotat sutottiik. Elkészitjik a krémet: a 2 dl tejet a 20 dkg cukorral foni teszziik. A 4 kanal lisztet,
2 dl tejben simara keverijiik, kevés langyos tejjel folhigitjuk. A forrasban lévé cukros tejbe ontjiik, folytonos
keverés mellett slrire fézzik. A vajat habosra keverjiik, és ha a pép kihiilt, egyiitt ismét habosra dolgozzuk ki.
Az els6 mézeslapot krémmel megkenjiik, ratesziink egy piskotalapot,

azt is krémmel kenjiik meg, ratessziik a masik mézeslapot és ismét krém, igy folytatjuk, amig el nem fogy.
Tetejét mazzal vonjuk be. A tojassargajat 4 kanal cukorral és a didnyi vajjal simara keverjiik, és a tészta
tetejére kenjiik. Ha megszarad, forro vizes késsel szeleteljik.

Krémes mézes

50 dkg liszt, 6 dkg zsir, 16 dkg cukor, 1 kavéskanal szodabikarbdna, 4 kanal langyos méz, 4 evokanal tejfol, 2
tojas. A krém: 20 dkg vaj, 16 dkg porcukor, 2 tojassargaja, 2 evékanal liszt, 4 dl tej, késhegynyi vanilias cukor.
A lisztet gyUrodeszkara tessziik zsirral elmorzsoljuk, hozzaadjuk a cukrot, a szodabikarbonat, a langyos mézet,
a tojast, és a tejfollel 6sszegylrjuk. Jol kidolgozzuk, és 4 cipora osztjuk. Vékonyra kinyujtjuk, és lisztezett
tepsi hatan kiilon-kiilon megsiitjiik. A tejet forrni tessziik. A lisztet a tojassargajaval és kevés tejjel simara
keverjiik, langyos tejjel folhigitjuk, és a forrasban tévé tejhez ontjiik. Folytonos keverés mellett simara fézziik.
Ha ki hlt, a cukorral kikevert vajhoz adjuk. Egyiitt jol kikeverjiik, és a lapokat megtoltjik, egymasra rakjuk.
Folszeletelve, porcukorral meghintve talaljuk. A tetejére csokoladé mazat is tehetiink, de el is maradhat.



Krémes mézes masképpen

1 tojas, 4 dkg zsir, 1 kavéskanal szodabikarbona, 2 evékanal méz, 2,5 evokanal tej, 15 dkg cukor, 45 dkg liszt.
A krém: 15 dkg vanilias cukor, 20 dkg vaj, 2 dl tej, 2 evékanal buzadara, 4 evikanal barackiz.

Az 1 tojast, a 4 dkg zsirt, az 1 kavéskanal szodabikarbonat, a 2 evékanal mézet, a 2,5 evokanal tejet és a 15
dkg cukrot g6zon f6zziik 5 percig, és kozben habverével keverjiik. Melegen belekeveriink 45 dkg lisztet.
Deszkan Osszegyurjuk, négy cipot formalunk beldle, fél oraig pihentetjiik. Utana kisodorjuk, és zsirozott,
lisztezett tepsi hatan kiilon-kiilon megsitjik. A krém készitése: 2 dl tejben a buzadarat keményre f6zziik, ha
kihdilt, hozzaadjuk a cukorral kikevert vajhoz. Az egészet jol Osszekeverjlk, és a lapokat megtoltjik. Az alsd
lapra a baracklekvart kenjiik, a kovetkez6 lapokat a daras krémmel kenjiik meg, egymasra rakjuk, és
lepréseljiik. Porcukorral meghintjiik, és vékony szeletekre vagjuk.

Mézeskalacs |.

5 tojas, 25 dkg cukor, 25 dkg liszt, 2,5 dl méz, 1 kavéskanal szodabikarbona, kevés fahéj, par szem daralt
szegfliszeg.

Az 5 tojassargajat a cukorral, a mézzel, a szodabikarbdnaval, a fliszerekkel habosra keverjiik. Hozzaadjuk a
tojasok fehérjének kemény habjat, a lisztet, 6vatosan elkeverjiik, zsirozott, lisztezett tepsibe ontjiik, és lassu
tznél sutjuk.

Mézeskalacs II.

4 tojas, 4 evokanal cukor, 1 kavéskanal szodabikarbdna, 1 dl forro méz, 9 evékanal liszt.

A tojassargajat a cukorral, a forré mézzel, a szodabikarbonaval nagyon jol kikeverjiik. Hozzaadjuk a lisztet és a
tojasfehérjének keményre vert habjat. Zsirozott, lisztezett kisebb tepsibe ontjiik, és lassu tliznél megsitjiik.
Ropogos dios-mézes .

30 dkg liszt, 1 tojas, 15 dkg porcukor, 5 dkg vaj, 10 dkg 6rolt dio, késhegynyi szodabikarbona, 1 narancs reszelt
héja, 1/2 citrom reszelt héja, késhegynyi fahéj, 2 dl forré méz.

A liszttel eldorzsoljiik a vajat, hozzaadjuk a cukrot, az 6rolt diot, a szodabikarbénat, a narancs reszelt héjat, a
citrom reszelt héjat és az 6rolt fahéjat. Az egészet jol osszekeverjiik. Hozzaadjuk a tojast, a forré6 mézet, az
egész anyagot jol dsszegylrjuk, és 3 oraig pihentetjiik. Dupla késhat vastagsagura kinyujtjuk, kiilonb6z6
formakra kiszaggatjuk. Gyengén zsirozott, lisztezett tepsibe rakjuk. Tetejliket vizes ecsettel, vagy vizes
kenétollal megkenjiik. Utana 6regebb szemi kristalycukorral vagy durvara tért dioval hintjiik meg. Gyengébb
héfokon siitjiik, mert hamar pirul.

Dios-mézes puszedli

28 dkg liszt, 14 dkg porcukor, 1 kavéskanal szodabikarbona, 1 kavéskanal 6rolt fahéj, par szem 6rolt
szegfliszeg, 7 dkg 6rolt did, 2 evokanal langyos méz, 2 tojas.

A lisztet egy talba tessziik, hozzaadjuk a diot, a flszereket, a szodabikarbdnat, a langyos mézet, a tojast, és az
egészet jol Osszegylrjuk. Lisztezett gylrodeszkan két ceruza vastagsagura kinydjtjuk. Kisebb
pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. Gyengén lisztezett tepsibe rakjuk, vizes kenétollal megkenjiik, negyed
didgerezdeket rakunk ra. Nem tul forro siitében megsiitjiik.

Omlés mézes

1/2 kg liszt, 10 dkg vaj, 2 tojas, 20 dkg porcukor, 2 evékanal méz, 1 kavéskanal szodabikarbdna, késhegynyi
fahéj, 1/2 citrom reszelt héja, 1-2 kanal tejfol, 1 bogre baracklekvar.

A lisztet elmorzsoljuk a vajjal, hozzaadjuk a tojast, a porcukrot, a mézet, a szdédabikarbonat, a fahéjat, és a
citrom reszelt héjat. Tejfollel osszegydrjuk, simara kidolgozzuk. Egy drat pihentetjilk. A 3/4 részét tepsibe
nyUjtjuk, és lekvarral megkenjiik. A maradék tésztabol a lekvarra racsot készitiink, és lassu t(izon megsiitjik.
Kiados, és sokaig elallo siitemény.

Egyszer( mézeskalacs

8 evbkanal méz, 2 kavéskanal szodabikarbona, 4 evékanal cukor, 2 tojas, 1 kavéskanal 6rolt fahéj, 9 evokanal
liszt, 1/2 marék vékonyra szelt dio.

A tojasok sargajat a cukorral, a langyos mézzel, a szodabikarbonaval és a fahéjjal habosra keverjik.
Hozzaadjuk a lisztet, a tojasfehérje kemény habjat, és 6vatosan Osszekeverjiik. Zsirozott, lisztezett tepsibe
ontjuk. Tetejét vékonyra szelt didval megszorjuk. Kozepes héfoku siitében megsiitjik.

Mézes piispokkenyér

7 tojas, 7 evékanal cukor, 7 evokanal liszt, 1 evékanal méz, 1 kavéskanal szodabikarbona, 6 dkg mazsola, 1/2
marék vagdalt dio.

A cukrot a tojasok sargajaval, a mézzel habosra keverjik. Hozzaadjuk a szodabikarbonaval elkevert lisztet, a
mazsolat, a felszelt diot és a tojasok fehérjének keményre vert habjat. Ovatosan Gsszekeverjiik. Zsfrozott,
lisztezett 6zgerincsiitében megsiitjiik. Ha akarjuk, bevonhatjuk csokoladémazzal vagy fehér cukormazzal.
Mézescsok

1 tojas, 10 dkg méz, 10 dkg cukor, 1 kavéskanal szodabikarbdna, 1 evokanal viz, késhegynyi 6rolt fahéj, 1-2
szem Orolt szegfliszeg, 25 dkg liszt. A maz: 2 tojasfehérje, 12 dkg cukor, 1 kavéskanal citromlé vagy ecet.

Az egész tojast, cukorral, mézzel, a szdédabikarbonaval, fahéjjal, szegfliszeggel és a vfzzel habosra keverjiik.
Utana a lisztet hozzakeverjiik. Jol eldolgozzuk. (Legjobb, ha este megkeverjiik.) Reggel kis gombdcokat
formalunk, gyengén zsirozott, lisztezett tepsibe rakjuk, és megsitjiik. Siités utan még melegen fehér



cukormazzal vonjuk be, és levegdn szaritjuk meg. A cukormaz készitése: 2 tojasfehérjét félig félveriink,
hozzaadunk 12 dkg porcukrot, kavéskanal citromlevet vagy ecetet, és nem tul kemény habba verjik. A
puszedliket a meleg mazban fakanallal megforgatjuk. Langyos helyen megszaritjuk.

Mézes puszedli

2 tojas, 3 tojassargaja, késhegynyi 6rolt fahéj, 2-3 tort szegfliszeg, 25 dkg cukor, 1 kavéskanal szdédabikarbona,
70 dkg liszt, 30 dkg méz. A mazhoz: 3 tojasfehérje, 18 dkg cukor.

A tojasokat és a tojas sargakat a cukorral, a flszerekkel, a szodabikarbonaval habosra keverjiik. Hozzaadjuk a
forrd mézet és a lisztet. Az egész anyagot jol Gsszegylrjuk. Kis did nagysagli gombdcokat formalunk beléle, és
gyengén zsirozott, lisztezett tepsibe rakjuk. Ne rakjuk kozel egymashoz, mert megnének. (Szaggatni is lehet,
de ekkor 1/2 cm vastagra nyujtsuk ki, és kis szaggatoval szaggassuk ki.) Ha megsiilt, a 3 tojasfehérjébol és a 18
dkg cukorbol késziilt cukormazba forgatjuk meg. Levegdn szaritjuk.

Szalalkadlis mézescsok

55 dkg liszt, 25 dkg méz, 4 tojas, 25 dkg porcukor, 2 dkg szalalkali, késhegynyi 6rolt anizs. A maz: 3
tojasfehérje, 25 dkg cukor, 1 kavéskanal citromlé.

A mézet folforraljuk, és 25 dkg lisztet leforrazunk vele. Fakanallal jol Gsszedolgozzuk és félretessziik. A tojas
sargakat kikeverjiik cukorral, hozzaadunk 2 dkg szalalkalit, a tort anizst, a 30 dkg lisztet és a 4 tojasfehérjének
kemény habjat: Az egész anyagot jol 6sszedolgozzuk. Ha az el6zé tészta kih(ilt, akkor az egészet egybegyurjuk.
Jol kidolgozzuk, és ceruza vastagsaglra nyUjtjuk. (A tészta a gyurasnal lagynak tiinik, de meg fog szilardulni.)
Pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, gyengén zsirozott, lisztezett tepsibe nagyon ritkan rakjuk, mert nagyra
nonek. A siitéajtot siités kozben ne nyitogassuk. Kézepes hdmérsékleten siitjik. A megsiilt puszedliket
cukormazba forgatjuk az elébbi recept szerint. Rendkiviil finom és nagyon sokaig elallo siitemény.

Habos mézesszeletek

25 dkg cukor, 3 tojasfehérje, 3 evékanal méz, 12 dkg hossz( szeletekre vagott did, 2 ostyalap.

A 3 tojasfehérjét félig folverjiik, hozzaadjuk a cukrot, a mézet, és forro viz felett kemény habba verjiik. Ha
mar a hab egészen kemény, hozzaadjuk a vagott diot, jol elkeverjiik, egy ostyalapra folkenjiik, a masik lapot
rahelyezziik, kicsit lenyomtatjuk, és masnap szeleteljik.

VEGYES MELEG TESZTAK

Rizsfelfujt

1 bogre rizs, 1 liter tej, 1 bogre viz, 4 tojas, 10 evokanal cukor, 1 tojasnyi vaj, 1 citrom reszelt héja.

A rizst megmossuk és lecsurgatjuk. A vizet és a tejet Osszekeverjiik, és forrni tessziik. A cukor felét a tejbe
tessziik, beletessziik a rizst, a reszelt citromhéjat, és lassu tlizon puhara paroljuk. Ha a rizs puhara fétt, a
tojasok sargajat a cukorral és a vajjal kikeverjiik, hozzaadjuk a megf6tt rizst, jol elkeverjiik, a tojasfehérjék
kemény habjat 6vatosan a rizs kozé keverjiik. Nagyobb kuglofformat vagy labast fagyos zsirral kikeniink, finom
morzsaval vagy buzadaraval behintjiik. Az anyagot beledntjuk, és kbzepes hémérsékleti siitében kb. fél oraig
stitjiik. Kerek talra boritjuk, meghintjiik porcukorral, és melegen talaljuk. Borhabot vagy csokoladémartast
adunk hozza.

Darafelfujt

1 bogre blzadara, 3 bogre tej, 1 bogre cukor, 1 tojasnyi vaj, 3 tojas, 1/2 citrom reszelt héja, 1 kavéskanal
vanilias cukor, 2 evékanal liszt, 1 bogre malnaszorp.

A darat, a vanilias cukorral, a fele cukorral a forrasban lévé tejhez adjuk, folytonos keverés mellett sirdre
fozzik. A tlzrol levéve, folytonos keverés mellett a tojas sargakat egyenként a liszttel egyiitt belekeverjiik. A
tojasfehérjét a megmaradt cukorral kemény habba verjiik, és a darahoz vegyitjiik. Kuglofformat vagy labast
kivajazunk, morzsaval, vagy daraval meghintjiik, és a masszat beleontjiik. A format vizzel telt edénybe tessziik
és vizgézben kozepes hofoku siitében megsiitjiik. (A vizes edénybdl a forma legalabb 2 ujjnyira kialljon.) Talra
boritjuk, és malnaszorppel ledntve talaljuk.

Maglyarakas

6 db zsemle, 1/2 liter tej, 25 dkg cukor, 1 dl fehérbor, 3 tojas, 4 alma, 2 tojasnyi vaj, 2 kanal baracklekvar, 1
késhegynyi fahéj, 1 evokanal mazsola, 3-4 evokanal 6rolt dio, 2-3 kanal zsemlemorzsa.

A Kicsit szikkadt zsemléket vastagabb szeletekre vagjuk. Hideg forralt tejben elkeveriink 10 dkg cukrot, a
mazsolat, a langyos vajat (keveset hagyjunk a tepsi kenéséhez) és ebbe beleaztatjuk a zsemleszeleteket. Egy
mély tepsit vajjal kikenilink, morzsaval meghintjiik, és a megaztatott zsemleszeletek felét egyenletesen
elosztva belerakjuk. Az almat megmossuk, megreszeljiik, fahéjas cukorral (10 dkg didval) 6sszekeverjiik, és a
lerakott zsemleszeletekre simitjuk. Rarakjuk a megmaradt zsemleszeleteket, borral meglocsoljuk, és kbzpesen
forro stitében megsiitjiik. A harom tojasfehérjét 5 dkg cukorral kemény habba verjiik, belekeverjiik a
baracklekvart. Ezt a habos keveréket a kisiilt tésztara egyenletesen rakenjiik. Villaval meghlzogatjuk és par
percre visszatesszik a siitébe, és barnara siitjiik. Vizes késsel nagy kockra vagva talaljuk.



Tdréval toltott zsemle

10 db zsemle, 1/2 kg turo, 2 tojas, 30 dkg cukor, 1 liter tej.

A zsemlék tetejét kup alakdra levagjuk. A tejbe 10 dkg cukrot keveriink, és ebben a cukros tejben a zsemle
mindkét felét megmartjuk. Mélyebb tepsibe rakjuk. A zsemlék kozepét kicsit kimélyitjiik, és a kovetkezd
toltelékkel megtoltjiik: a cukrot a tojassal kikeverjiik, az attort tarot és a kivett zsemlebelet hozzamorzsoljuk.
Osszekeverjlik, és a zsemlék kivajt mélyedésébe tessziik. A kiipokat visszahelyezziik, a cukros tejjel
meglocsoljuk, és pirosra siitjik. Vanilias porcukorral talaljuk.

Daramorzsa

1 bogre blzadara (kb. 20-22 dkg), 1 liter tej, 5 tojas, 4 evékanal cukor, 1 citrom reszelt héja, 2 tojasnyi zsir.

A darat a tejjel elkeverjiik, egy orat allni hagyjuk. A tojas sargakat a cukorral kikeverjik, és a darahoz adjuk. A
tojasfehérjét kemény habnak verjiik, és a darahoz vegyitjiik. Egy tepsit hideg zsirral kikeniink, a masszat
beleontjiik, és forro siitében megsiitjik. Ha mar az alja megpirult, villaval folkeverjiik és addig forgatjuk, mig
az egész megpirul, morzsalékos lesz. Talra halmozzuk, forro baracklekvart vagy beféttet adunk hozza.

Csdszarmorzsa

4 tojas, 1/2 liter tej, 25 dkg liszt, 1/2 csomag vaj, 2 tojasnyi zsir, 4 evékanal cukor, 10 dkg did.

A tojas sargakat elkeverjiik a 3 evékanal cukorral, hozzakeverjiik a lisztet, a tejet és az olvasztott vajat, végiil
a 4 tojasfehérje kemény habjat. Egy tepsiben jol megmelegitjiik a zsirt, beledntjiik a tésztat, és forro siitében
megsitjik. Kiboritva aprora vagdaljuk és forron, dids cukorral megcukrozva talaljuk.

Tejben rizs

7 bogre rizs, 1 liter tej, 20 dkg cukor.

A rizst jol megmossuk, majd a tejben lassu egyenletes tliznél gyakori kevergetés mellett puhara fézziik. Reszelt
csokoladéval vagy kakaos cukorral megszorva talaljuk.

Borhab

2 dl fehérbor, 1 dl viz, 1/2 citrom leve és lereszelt héja, 10 dkg cukor, 2 tojas, 1/2 kavéskanal liszt.

A bort a vizzel, a citrom héjaval, a tojasokkal, liszttel, a cukorral jol elkeverjiik, és forro viz felett habiistben
addig verjiik, amig az egész tomeg habos lesz.

Csokoladémartas

1/2 liter tej, 2 tojassargaja, 5 dkg cukor, 1 kavéskanal liszt, 2 dkg kakad vagy 2 szelet csokoladé.

A tojas sargakat a cukorral, a liszttel, a kakadval és 1 dl tejjel simara keverjiik. A tejet a vaniliaval forrni
tessziik és a tojasos, kakaods keveréket a forrasban lévé tejhez ontjiik. Folytonos keverés mellett sirdre f6zzik.
(Forrni nem szabad, mert a tojassargaja csomos lesz.) Akkor van készen, ha a kanalrdl nem fut le, hanem azt
s(ir(in bevonja. Ha kih(ilés kozben nagyon bes(r(isodne, akkor kevés tejjel vagy tejszinnel higithatjuk.

Vaniliamadrtas

1 liter tej, 4 tojassargaja, 10 dkg cukor, 1/2 rud vanilia, dionyi vaj, késhegynyi liszt.

A tojas sargakat 2 dl tejjel, a cukorral, a liszttel elkeverjiik. A tejet a vaniliaval felforraljuk, és forron a tojas
sargakhoz ontjik. Tlzre tessziik, és folytonos keverés mellett addig f6zziik, amig s(r(isodni kezd. (Forrni nem
szabad a martasnak, mert a tojas sarga megcsomosodik.) Ha a tlizrél levettiik, beletessziik a vajat, és jol
elkeverjiik. A vaniliamartast tobbféle meleg tésztahoz felhasznalhatjuk.

VEGYES SUTEMENYEK

Vasi fott perec

1 kg liszt, 12 tojas, 2-3 dl tejfol, 25 dkg vaj, vagy 20 evékanal olvasztott libazsir, csipetnyi so, 2 evokanal
cukor, 1 kavéskanal szodabikarbona.

A megszitalt lisztet mély talba tessziik. Beleiitlink 6 egész tojast, 6 tojassargajat, beletesszik a cukrot, a
szodabikarbonat, az olvasztott vajbdl 4 evékanallal, 2-3 evokanal tejfoit, a csipetnyi sot. Az egész anyagot
Osszegylrjuk, nagyon jol kidolgozzuk, ha mar a tészta jol simul, a keziinktdl és az edénytdl is elvalik, tegyiik
gyengén lisztezett gylrodeszkara. Tovabb gydrjuk, mig olyan sima nem lesz, mint a levestészta tésztaja. Cipot
formalunk beléle, nyujtofaval kinyUjtjuk és hajtogatjuk alulrél folfelé, foliilrél lefelé, jobbroél balra, balrol
jobbra. Az Gsszehajtott tésztat nyGjtofaval egy oraig verjik Ugy, hogy az litések hosszaban is, keresztben is
egyenletesen érjék a tésztat. (Arra nagyon vigyazzunk, hogy a gyurddeszkara le ne ragadjon a tészta, kevés
lisztet mindig tegyiink ala.) Ezt gy érjik el, hogy ha mar az els6 veréssel a tészta megnyllt, elforditjuk és igy
keresztben esik az iités. Ha mar igy is megnoétt a tészta, akkor az el6bbi moédon hajtogassuk ssze, és ismét
verjuk. Ezt addig végezziik, amig az egy ora le nem telik. Ekkor a kivert tésztabol levagunk egy hiivelykujjnyi
vastag csikot. A levagott csikot tenyeriinkkel egyszer megsodorjuk. 30-35 cm hossz( darabokra elvagjuk, és kis
pereceket formalunk beldle. Egy nagyobb labasban vizet forralunk, a pereceket fakanalra flizziik, és a vizbe
engedjiik. A vizben a pereceket kissé megmozgatjuk, hogy le ne tapadjanak. Ha a perecek feljonnek a viz
szinére, akkor kiszedjiik, ruhara rakjuk. Kozben a vajat vagy a zsirt folmelegitjiik, tejféllel elkeverjik, és
ebben a keverékben a pereceket megforgatjuk, azonnal forré kemencébe tessziik és megsitjiik. Siithetjik



villany- vagy gazsiitében is, csak lassan megy, mert sok van bel6le. Régen az linnepi asztal siiteménye volt.

Hokifli

70 dkg liszt, 25 dkg zsir vagy margarin, 2 dkg élesztd, 1 dl tej, 2 evékanal cukor, csipetnyi s, 1 pohar tejfdl, 15
dkg porcukor. Toltelékéhez: 30 dkg daralt did, 20 dkg cukor, 1/2 citrom reszelt héja, 3-4 evékanal tej.

A langyos cukros tejben az élesztét elkeverjiik. A megszitalt lisztet gydrodeszkara tessziik. Zsirral vagy
margarinnal elmorzsoljuk, hozzadntjiik a felfuttatott élesztot és annyi tejfolt, hogy kénnyen gydrhatd, de ne
lagy tésztat kapjunk. Jol kidolgozzuk, kettévagjuk, és cipoba gylrjuk. Fél centi vastagra nyujtjuk,
fankszaggatoval kiszaggatjuk, és a kis lapocskakat tizesével Gsszerakjuk. A leesett darabokat Ujra 0sszegyurjuk,
késbbb kinyljtjuk, kiszaggatjuk. A kiszaggatott lapokat egy csomdba felvessziik és megforditjuk, hogy a legalso
lap legyen feliil, és egyenként kissé megnyujtjuk. Ismét rakjuk Ossze tizesével. Elkészitjiik a tolteléket: a 3-4
kanal tejet felforraljuk, a cukrot, a diot, a citromhéjat a tejbe tessziik, jol 6sszekeverjiik és kihdtjiik. A
tésztalapocskakat Ugy vessziik fol, hogy megforditjuk, és ami legalul volt, kezdjiik el tolteni. A lapocska
kdzepébe kis didhalmot tesziink. A tészta egyik felét rahajtjuk, kicsit megsodorjuk, meghajlitjuk, és gyengén
zsirozott tepsibe tessziik. Mire a toltéssel végziink, az els6 tepsit mar siithetjiik is. A siité ne legyen nagyon
forro, hogy a kiflik a siilés utan is fehérek maradjanak. Porcukorban meghempergetjik, és hidegen talaljuk.
Nagyon kiados tészta, és sokaig eltarthatd. A kifliket tolthetjlik gesztenyével is, Ugy talan még finomabb.

Ella néni siiteménye

40 dkg liszt, 15 dkg vaj vagy margarin, 3 tojas, 2 dkg élesztd, 1 dl tej, 3-4 evékanal cukor. Toltelékhez: 15 dkg
orolt dio, 15 dkg cukor, 2 evékanal kakao, 5-6 evokanal savanykas lekvar.

A megszitalt lisztet elmorzsoljuk a vajjal vagy a margarinnal. A kozepébe kis mélyedést készitiink, beledntjik a
tojasok sargajat, a cukros tejben feloldott élesztot és osszegyurjuk. Jol kidolgozzuk, és harom cipéba gydrjuk.
Kulon-kilon gyufaszalnal kissé vastagabbra kinyujtjuk, a lekvarral megkenjiik. Mindkét oldalarol felcsavarjuk
ugy, hogy a kozepén a két hajtas kozt egyujjnyi tavolsag maradjon, gyengén kizsirozott tepsibe tessziik. Ne
tegyiik kozel egymashoz, mert megnének. A tojasok fehérjét kemény habnak verjiik, belekeverjiik a cukrot, a
daralt diot, a kakaot, és a tepsibe tett tésztak kozepében hagyott mélyedésben egyenletesen elsimitjuk. Nem
tul forro siitében megsiitjik. Rézsutosan folszeljiik, és porcukorral meghintve talaljuk.

Dios, madkos bejgli

1 kg liszt, 20 dkg vaj vagy margarin, 15 dkg zsir, 1 dkg élesztd, 2 tojas, 2 dl tej, csipetnyi so. Toltelékhez: 50
dkg mak, 50 dkg did, 10 dkg mazsola, fél citrom reszelt héja, 4 dkg zsemlemorzsa, 60 dkg cukor, 2 kavéskanal
rum.

A lisztet elmorzsoljuk a vajjal (margarinnal), a zsirral és 8 dkg cukorral. Az éleszt6t langyos, cukros tejben
felfuttatjuk, és a tésztahoz adjuk, 1 tojassal és késhegynyi soval egyiitt. Az egészet jol OsszegyUrjuk. Hideg
helyen 2-3 érat pihentetjiik. Utana hat egyenl6 részre osztjuk, és cipdba gyurjuk. Par perc pihentetés utan 3-4
mm vastagsagu téglalap alakura nyGjtjuk. Harmat didval, harmat makos toltelékkel toltiink meg. A tolteléket a
tészta széléig kenjiik. A kinyUjtott és megtoltott tészta két végét 1 cm szélesen behajtjuk. Hosszanti oldalan a
tésztat felcsavarjuk, és gyengén zsirozott tepsibe rakjuk (ne szorosan). A tetejét tojassal megkenjiik és 1/2
oraig meleg helyiségben kelni hagyjuk. Ismét megkenjiik tojassal, most hideg helyre tessziik, és addig hagyjuk
kelni, amig a tojas a tetején megrepedezik. Kozepes meleg siitében 35-40 percig sutjiik.

Maktoltelék készitése: 25 dkg cukrot 2,5 dl vizzel felf6ziink, a makot leforrazzuk, hozzaadjuk a késhegynyi
fahéjat, a mazsolat, egy kavéskanal rumot. Jol elkeverjiik és hidegen a tésztara kenjiik.

Diotoltelék készitése: 25 dkg cukrot 2,5 dl vizzel felféziink, és a didt leforrazzuk, hozzaadjuk a késhegynyi
fahéjat, a mazsolat, a zsemlemorzsat és egy kavéskanal rumot. Jol elkeverjiik, és a tésztara hidegen kenjiik. A
toltelékek se higak, se kemények ne legyenek, mert akkor a bejgli kireped.

Mdkos szelet

1/2 kg liszt, 25 dkg margarin vagy vaj, 2 tojas, 3 evokanal cukor, 1 dkg élesztd, 2 dl tej, 1-2 dl tejfdl és
csipetnyi so. Toltelékhez: 30 dkg 6rolt mak, 28 dkg cukor, 2,5 dl tej, 1 citrom reszelt héja, 2 evékanal
blzadara, 3 tojasfehérje.

Az éleszt6t az 1 dl langyos tejjel, kevés cukorral elkeverjiik, felfuttatjuk. A lisztet a vajjal elmorzsoljuk,
hozzaadjuk a tojas sargakat, az élesztot, a cukrot és a tejfolt. Gyorsan osszedolgozzuk és két darabra vagjuk.
Cipot formalunk beldle. 1/2 o6rat pihentetjiik, tepsibe nyGjtjuk, a tolteléket rakenjiik, a masik tésztalapot
rahelyezziik. Villaval megszurkaljuk, tojassal megkenjiik.

10-15 percet pihentetjiik, és kozepes h6foku siitében siitjilk. Toltelék: a maradék tejet felforraljuk, a fele
cukorral és citromhéjjal. Beletessziik a makot, a blzadarat, s(r(ire f6zzik és kih(tjiik. A tojasfehérjét kemény
habba verjiik a maradék cukorral, a kih(ilt makot dvatosan hozzakeverijiik, és a tésztat megtoltjiik. A megsiilt
tésztat keskeny téglalap alakdra szeleteljik.

Kigyérétes

1/2 kg liszt, 25 dkg margarin vagy 22 dkg zsir, 1 tojas, 1 tojassargaja, 2 evokanal cukor, 2 dkg élesztd, kevés
langyos tej.

Az éleszt6t 1 dl langyos tejben egy evékanal cukorral felfuttatjuk. A margarint vagy a zsirt habosra keverijiik,
hozzaadjuk a cukrot, a tojast, az élesztds tejet, csipetnyi sot és végiil a lisztet. Az egészet jol Gsszegydrjuk,
négy cipot gylrunk beléle. A cipokat hosszl téglalap alakra kinyGjtjuk (kb. 50 x 25 cm). A lap hosszabb oldalat
8 cm mélységben, 2 cm szélességben bevagdaljuk. A siman maradt részt kozepéig hosszaban morzsaval, daraval



vagy 6rolt dioval megszorjuk és rahelyezziik a tolteléket. A siman maradt részt a toltelékre hajtjuk. A
bevagdalt részeket a tésztara keresztbe hajtogatjuk és tojassal megkenjiik. JO meleg siitében megsiitjiik.
Ferdén szeletekre vagjuk, és porcukorral megszorva frissen talaljuk.

Toltelék készitése: 1 kg almat meghamozunk, lereszeljiik, 10-15 dkg cukorral puhara paroljuk. Kih(tjik, a
tésztara hintjik. Turotoltelék: 1/2 kg turdt atpasszirozzuk, 3 tojassargajat 6 evokanal cukorral kikeverjik,
kevés reszelt citromhéjat hozzaadjuk. A tojasok fehérjét kemény habnak verjik, és a tGrohoz keverjiik. Ha
taroval toltjik a tésztat, akkor blzadarat hintiink ala. Ha almaval, akkor di6t vagy morzsat.

Barackos lepény

35 dkg liszt, 3 tojas, 1/2 csomag siitépor, 25 dkg cukor, 15 dkg vaj, 1 kg sargabarack, 10 dkg 6rolt dio.

A lisztet a suit6porral elkeverjiik, a vajjal 6sszemorzsoljuk, hozzaadjuk a két tojas sargajat, 1 egész tojast, és
15 dkg cukrot. Osszegyurjuk, jol kidolgozzuk, és kbzepes nagysagu tepsibe tessziik. A tészta tetejére rahintjiik
az 6rolt diot. A barackot forro vizbe martjuk, héjat lehlzzuk, kettévagva kivessziik a magjat, lecsepegtetjik, a
maradék cukorban megmartjuk, és maghazukkal lefelé a tésztara rakjuk. Nem tal forro stitében megsiitjik, és
kozepes nagysagu kockakra felvagjuk. Porcukorral meghintve talaljuk.

Almas lepény I.

35 dkg liszt, 15 dkg zsir, 1 tojas, 1 tojassargaja, késhegynyi siitépor, 2 evékanal cukor, 1-2 evékanal tejfol, 1 kg
alma, 25 dkg cukor, késhegynyi fahéj, fél marék o6rolt dio.

A lisztet Gsszekeverjiik a siitéporral, a zsirral elmorzsoljuk, hozzaadjuk a két ev6kanal cukrot, az egész tojast
és a tojassargajat. A tejfollel kozepes keménységi tésztat gyurunk. Jol osszedolgozzuk. 1/4 része tésztat
félretessziik, a tobbit fagyos zsirral kikent tepsibe nyGjtjuk. Megszorjuk az 6rolt didval, rarakjuk az idékozben
cukorral és fahéjjal megparolt, kih(lt almat. A megmaradt tésztat késhat vastagsaglra nydjtjuk.
Derelyevagoval 2 cm széles csikokat vagunk beldle. A csikokat az almara racs alakban rakjuk. Tojasfehérjével
megkenjlik, forro siitében megsiitjik. Tetszés szerinti és nagysagu kockakra vagjuk, és porcukorral meghintve
talaljuk.

Almas lepény II.

40 dkg liszt, 20 dkg zsir, 6 evékanal porcukor, 2 tojassargaja, 1 egész tojas, 2,5 dl tejfol, 2 evékanal rum, fél
citrom reszelt héja, csipetnyi so, 1/2 bogre morzsa, 35 dkg cukor, 1,5 kg alma.

A lisztet a zsirral, a tojas sargakkal, a tejfollel, a rummal, a citrom reszelt héjaval 6sszegylrjuk. Hideg helyre
tessziik. (Legjobb este elkésziteni.) A tészta felét masnap ceruza vastagsaglra kinyGjtjuk, tepsibe tesszik,
kicsit megszurkaljuk és félig megsiitjiik. Kivessziik a siitébdl, kevés morzsaval meghintjilk. Ratesszik a
megtisztitott, szeletekre vagott almat, fahéjas cukorral megszorjuk. A tészta masik felét szintén kinyUjtjuk
vékonyra, és befedjiik vele az almat. Tojassal bekenjiik, villaval kissé megszurkaljuk, és mérsékelt tiiznél
pirosra siitjik. Kockakra vagjuk, és porcukorral meghintve talaljuk.

Meggyes lepény

35 dkg liszt, 35 dkg vaj, 5 tojas, 28 dkg cukor, 1,5 kg meggy és a meggyhez még 30 dkg cukor, fél marék
darabosra vagott dio.

A vajat habosra keverjiik, kanalanként adjuk hozza a porcukrot, a tojas sargakat, nagyon alaposan kikeverjiik,
hozzaadjuk a liszt felét, és a habbal valtakozva a liszt masik felét. Gyengén zsirozott, lisztezett tepsibe ontjiik.
Egyenletesen elsimitjuk, megszdrjuk a darabos didval és a kimagozott és lecsepegtetett, cukorral osszekevert
meggyet raszorjuk. Mérsékelt tiiznél megsiitjiik. Ha kih(ilt, felszeleteljilk. Ugyanigy készithetiink cseresznyés
lepényt is, csak a cseresznyét fele mennyiségl cukorral szorjuk meg.

Tdrés lepény |I.

30 dkg liszt, 2 ev6kanal cukor, 1 tojas, 1 dkg élesztd, 6 dkg zsir, 2 dl tej, csipetnyi so. Toltelékhez: 1/2 kg taro,
3 tojas, 15 dkg cukor, 2 evékanal liszt, 5 dkg mazsola, fél citrom reszelt héja.

Az élesztot 1 dl langyos, cukros tejben feloldjuk. A lisztet gyUrodeszkara ontjik. Kozepében egy kis mélyedést
készitlink, beletessziik a tojast, a zsirt, a csipetnyi sot, az élesztds tejet. Gyurjuk Ossze, és ha kell, kevés tejet
ontslink hozza. Dolgozzuk ki jol, takarjuk le, és fel oraig hagyjuk kelni. Ha megkelt a tészta, nyujtsuk ki kb. 2
cm vastagra és tegyik a kizsirozott tepsibe. Elkészitjlik a tlrotolteléket. A tlrot attorjik, a tojassargajat a
cukorral és a citrom reszelt héjaval habosra keverjiik. Hozzaadjuk az attort tarét, a lisztet, a mazsolat, a
tojasfehérjék kemény habjat. Az egész anyagot Ovatosan Gsszekeverjiik, és a tésztara kenjiik. 15 dkg lisztbdl, 8
dkg vajjal, 1 kanal porcukorral, fél tojassal kemény tésztat gyurunk, és a tardra reszeljiik (gy, hogy mindeniitt
legyen a turdn tészta. Forro siitébe tessziik, és aranysargara siitjiik. Porcukorral meghintve talaljuk.

Tdros lepény II.

40 dkg liszt, 20 dkg zsir, 12 dkg cukor, 2 tojassargaja, késhegynyi siitépor, 1 kanal tejfol. Toltelékhez: 80 dkg
taro, 25 dkg cukor, 4 tojas, 1 evékanal tejfol, 5 dkg mazsola, 2 evékanal blzadara, 1 citrom reszelt héja.

A lisztet a zsirral 6sszemorzsoljuk, hozzaadjuk a cukrot, a tojas-sargat, a siitéport, és a tejfollel az egész
anyagot 0sszegyurjuk, kettévagjuk. Az egyik legyen kicsit nagyobb. A nagyobb tésztalapot kinyujtjuk,
kizsirozott tepsibe tessziik, kicsit megszurkaljuk, félig megsiitjik. Elkészitjik a tarotolteléket. A tarot attorjik,
harom tojassargajat fele cukorral kikeveriink. A tojasfehérjét a maradék cukorral kemény habba verijiik, és a
tarohoz adjuk, a mazsolaval, a citrom héjaval és a tejfollel egyiitt. Az egészet dvatosan dsszekeverjilk, és a
daraval meghintett tésztalapra simitjuk. A megmaradt tésztat kinyGjtjuk, a tlrdt befedjiik, tojassal megkenjiik



és aranysargara sutjiik. Kockakra vagjuk és talaljuk.

Turés alagut

16 dkg liszt, 8 dkg vaj, 1 késhegynyi szddabikarbona, 1 tojas, 1 evékanal kakao, 2 evékanal cukor, 1-2 evékanal
tejfol. Toltelékhez: 40 dkg turd, 25 dkg cukor, 2 evékanal buzadara, 1 csomag vanilias cukor, 4 tojas, 5 dkg
mazsola.

A lisztet a vajjal elmorzsoljuk, és hozzaadjuk a kakaot, a cukrot, a szddabikarbonat, a tojassargajat, a tejfolt.
Jol dsszegyurjuk, vékonyra kinyujtjuk. Egy 6zgerincformat kizsirozunk, és a tésztaval kibéleljiik. (A tésztabol
annyi maradjon, hogy a gerincformat befedhessiik.) A tarotdlteléket elkészitjiik: a trot attorjik, a cukrot, a
tojas sargakkal jol kikeverjiik. A tojasfehérjét kemény habba verjiik, és a tirohoz adjuk, hozzaadjuk a
mazsolat, a buzadarat, a vanilias cukrot, az egészet dvatosan Osszekeverjik, és a tésztaval bélelt gerincsiitébe
helyezziik. A megmaradt tésztalappal a tlrdt befedjiik és kozepes hémérséklet siitében 3/4 oraig siitjik. Ha
megsiilt a tészta, gyurddeszkara boritjuk, hiilni hagyjuk. Szeletekre vagjuk, porcukorral meghintve talaljuk. A
tarotoltelékbe mazsola helyett meggyet vagy cseresznyét is tehetiink. A tésztat kiviil bevonhatjuk hideg
citrommazzal, igy még szebb.

Habos linzerkoszoru

35 dkg liszt, 15 dkg zsir, 12 dkg porcukor, 2 tojassargaja, késhegynyi vanilias cukor, 1-2 kanal tejfol. Krémhez:
2 tojasfehérje, 15 dkg cukor, 3 evokanal ribiszke-, vagy malnalekvar.

A lisztet a zsirral elmorzsoljuk, hozzaadjuk a porcukrot, a tojassargajat, a vanilias cukrot, és a tejfdllel
OsszegyUrjuk /nagyobb, hullamos széll szaggatoval kiszaggatjuk, és minden masodikat kilyukasztjuk. Gyenge
tizon megsitjik. Elkészitjiik a krémet: a tojasfehérjét a cukorral g6z folott kemény habba verjiik,
belekeverjiik a ribiszke-, vagy a malnalekvart, és a siitemények sima lapjat megkenjiik, ranyomjuk a lyukas
koszorukat gy, hogy a hab kézépen kissé feljéjjon. Kis szitan keresztiil porcukorral meghintjiik.

Szigeti perec

56 dkg liszt, 28 dkg vaj, 28 dkg porcukor, 3 fott tojassargaja és 1 nyers egész tojas, 1 evékanal tejfol,
késhegynyi szodabikarbona, 3-4 evékanal baracklekvar, 5-6 dkg dio, 2 evékanal kristalycukor,

A lisztet a vajjal elmorzsoljuk, a fott tojassargajat villaval Osszetorjiik, és a vajas liszthez adjuk. Hozzaadjuk
még a cukrot, a szodabikarbonat, a nyers egész tojast, és a kanal tejfollel 6sszegyurjuk. Kinyujtjuk vékonyra,
kis pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. Minden masodiknak a kozepét gylszlivel kiszUrjuk. Tojasfehérjébe martjuk
a lyukasakat, és az aprora vagott cukorral elkevert didval beszorjuk. Gyenge t(izon megsiitjiik. A sima lapokat
lekvarral megkenjiik, és a lyukasakat raragasztjuk ugy, hogy a kozepén a lekvar kissé foljojjon. Dié nélkil, csak
cukorba martva is készithetjuk.

Kokuszos kifli

25 dkg liszt, 20 dkg vaj vagy margarin, 10 dkg porcukor, 10 dkg kokuszreszelék, 10 dkg vanilias cukor.

A lisztet a vajjal vagy a margarinnal 6sszemorzsoljuk, hozzaadjuk a porcukrot, a kdkuszreszeléket. Gyorsan
OsszegyUrjuk, ceruza vastagsagu rudaknak sodorjuk, 5 cm hosszlra daraboljuk, kifli alakira meghajlitjuk.
Kozepes tliznél vilagosra siitjik. Forron vanilias porcukorba forgatjuk. Kokuszreszelék helyett nagyon aprora
orolt dioval vagy mandulaval is elkészithetjik. A kis kiflik végeit csokoladémazba is bemarthatjuk, igy
mutatosabb, csak vigyazzunk, mert a kiflik nagyon konnyen térnek.

Mandulas siitemény

21 dkg liszt, 14 dkg vaj, 14 dkg porcukor, 3 tojas keményre fétt sargaja, 15 dkg héjazott, durvara tort
mandula, 2 nyers tojassargaja, 2 evékanal kristalycukor.

A lisztet a vajjal 6sszemorzsoljuk, hozzaadjuk a porcukrot és a keményre fott tojassargajat, amit el6zéleg
villaval Osszetortiink, és 8 dkg durvara tort mandulat. Két nyers tojassargajaval 0sszegydrjuk, vékonyra
kinyujtjuk, kiilonbozoé formakba szaggatjuk. Tetejét tojasfehérjével megkenjiik. Aprora vagott, cukorral
elkevert mandulaval megszorjuk, halvanysargara siitjik.

Citromkoszoru

28 dkg liszt, 16 dkg zsir vagy 18 dkg vaj, 14 dkg cukor, 1 tojas, 1 citrom, 3-4 evékanal finomabb lekvar.

A lisztet a zsirral vagy vajjal elmorzsoljuk, hozzaadjuk a cukrot, a citrom reszelt héjat és a levét, 1 tojast. Az
egészet Osszegyurjuk. Koszoru alakra kiszaggatjuk, minden masodik kdzepét kiszurjuk, halvanyra sitjik, és
lekvarral Osszeragasztjuk. - -.

Zserboszelet

35 dkg liszt, 5 dkg cukor, 15 dkg zsir, 1 dl tej, 1 dkg élesztd, 1 tojassargaja, késhegynyi szodabikarbdna.
Toltelék: 15 dkg daralt dio, 15 dkg cukor, 1 bogre lekvar. Behtizashoz: 20 dkg cukor, 3 dkg kakad, 1/2 csomag
vaj.

Az élesztot a langyos tejben 1 teaskanal cukorral felfuttatjuk. A lisztet a zsirral elmorzsoljuk, hozzaontjik a
megkelt élesztot, a tojast, szddabikarbonat, a cukrot. Jol Gsszegyurjuk, harom cipdra osztjuk. Tepsi nagysaglra
kinyGjtjuk. Gyengén zsirozott tepsibe tessziik. Az alsé lapot lekvarral megkenjiik. Cukros 6rolt dio

keverékének felével meghintjiik. Ratessziik a masik lapot. Ugyanigy lekvarral megkenjiik, a maradék didval
meghintjik, és a harmadik lapot is ratessziik. Kicsit megszurkaljuk, és egy oran at pihentetjiik. Lassan siitjik.
Ha vilagos pirosra siilt, deszkara csusztatjuk és kakads mazzal behtzzuk. A maz készitése: a cukrot 1 dl vizzel
leontjiik, hozzakeverjik a kakaot, és er6s tiizon forraljuk. A habjat leszedjiik, és addig f6zziik, amig holyagokat



vet. Egy kiskanalnyit kivesziink, és hideg vizbe cseppentjiik, ha nem folyik szét, és ujjunkkal osszefogva golyot
tudunk beléle formalni, akkor a szirupot levessziik, a vajat belekeverjiik, és gyorsan a slitemény tetejére
ontjiik. Széles késsel elsimitjuk, és hagyjuk szaradni. Eles késsel keskeny hosszukas szeletekre vagjuk. A tésztat
marvanyos cukormazzal is bevonhatjuk.

Szalalkdlis krémes lepény

1/2 kg liszt, 8 dkg zsir, 10 dkg cukor, 2 dkg szalalkali, 1 csésze tej. A krémhez: 35 dkg cukor, 1 liter tej, 5 dkg
kakao, 6 evékanal liszt, 10 dkg vaj, 1/2 rdd vanilia.

A lisztet a zsirral, a cukorral eld6rzséljik. A tejben a szalalkalit felolvasztjuk, és a liszthez adjuk.
Osszegyurjuk, kidolgozzuk rétestészta keménységlire. A tésztat 6 felé vagjuk. Cipdkba gyurjuk, vékonyra
kinyGjtjuk, majd lisztezett tepsi hatan kiilon-kiilon megsiitjik. Elkészitjik a krémet: a tej 3/4 részét a cukorral
és a vaniliaval forrni tessziik. A lisztet a kakaodval és a megmaradt tejjel simara keverjik, és a forrasban lévé
tejhez ontjiik. Folytonos keverés mellett sirld krémmé fézziik. A krémet a tlzrél levesszik, a fele vajat
elkeverjiik benne, és melegen a lapokat megtéltjiik. A hat lapot egyenként a folyos krémmel megkenjiik,
egymasra rakjuk. A megmaradt vajat felolvasztjuk, a tészta tetejét az olvasztott vajjal megkenjiik, és
porcukorral meghintjiik. Hideg helyre tessziik, csak masnap szeleteljiik. Ezeket a lapokat karamellas krémmel
is megtolthetjiik. Olcsd, kiados, finom siitemény.

Fiiszeres karikak

25 dkg liszt, 12 dkg zsir, 25 dkg cukor, 1 kavéskanal fahéj, néhany szem 6rolt szegflszeg, 2 tojas, 1/2
kavéskanal szalalkali.

A lisztet a zsirral 6sszemorzsoljuk, a cukorral, a fliszerekkel és a szalalkalival sszekeverjiik. A tojasokat
hozzaadjuk, jol O0sszegylrjuk és vékonyra kinyUjtjuk. Kis pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, a kozepiiket
kilyukasztjuk, és gyenge tlizon megsiitjiik. Porcukorral meghintve talaljuk.

Kekszkrémes

4 tojas, 4 evokanal cukor, 4 evékanal liszt. Toltelék: 30 dkg haztartasi keksz, 1 dl feketekavé, 20 dkg cukor, 25
dkg vaj, 1 dl rum, 1 evékanal kakao, 1/2 csomag csokoladédara.

A 4 tojasbdl, a 4 evékanal cukorbol, a 4 evékanal lisztbdl a szokasos modon piskotat siitlink. A kekszet
diddaralon ledaraljuk, és a feketekavés rummal ledntjiik. A vajat 20 dkg cukorral és egy evékanal kakadval
habosra keverjiik. A kekszet folytonos keverés mellett hozzaadjuk, és a kihdilt tésztara kenjiik.
Csokoladédaraval megszorjuk. Ha jol kih(lt, kockara vagy kis haromszogekre vagjuk.

r Citromszelet

30 dkg liszt, 3 dkg zsir, 3 ev6kanal cukor, 1 tojas, 1/2 csomag szalalkali, 1 dl langyos tej. A krémhez: 20 dkg
vaj, 20 dkg porcukor, 1 citrom, 3 dl tej, 4 evékanal liszt. A mazhoz: 1 tojasfehérje, 12 dkg cukor, 1 kavéskanal
citromlé.

A lisztet a zsirral 6sszemorzsoljuk, hozzaadjuk a 3 evékanal cukrot, 1 tojast, 1 dl langyos tejben feloldott
szalalkalit, és jol osszegyurjuk. Az Gsszegylrt tésztat harom részre osztjuk. Vékonyra kinyGjtjuk, és lisztezett
tepsi hatan kiilon-kiilon megsiitjiik. Elkészitjilk a krémet. A vajat a porcukorral, a citrom reszelt héjaval
habosra keverjik. A tejet foni tessziik. A lisztet kevés tejjel simara keverjiik, és a forrasban lévé tejhez
ontjiik. Folytonos keverés mellett siriire fézziik, majd kihGtjiik. Ha a krém kihdlt, a kikevert vajjal és a
citromlével habosra keverjiik, a lapokat megtoltjiik. Az els6 lapot megkenjiik a krém felével, ratessziik a
masodik lapot, és rakenjiik a maradék krémet. Erre jon a harmadik lap. A maz készitése: egy tojasfehérjét a 12
dkg porcukorral és a citrom levével nagyon s(iriire keverjik. (Zsirmentes fém, vagy fakanallal keverjiik.) A
tésztara kenjlik. Forrd vizes késsel lehet6leg masnap vagjuk fel.

Londoni szelet

15 dkg vaj vagy 13 dkg zsir, 30 dkg liszt, 10 dkg cukor, 4 tojas, késhegynyi siitépor. A krémhez: 10 dkg cukor,
15 dkg daralt dio, 3-4 evékanal ribiszkelekvar. A mazhoz: 3 dl kristalycukor, 1 evékanal kakao, 1 dl feketekavé,
10 dkg vaj.

A lisztet a vajjal, vagy a zsirral elmorzsoljuk, hozzaadjuk a cukrot, a tojassargajat, a siitéport, jol
OsszegyUrjuk. Gyengén zsirozott tepsibe nydjtjuk. Lekvarral vékonyan megkenjik. A tojasfehérjét 10 dkg
cukorral kemény habba verjiik, hozzaadjuk a daralt diot, és a lekvarral megkent tésztara simitjuk. Nem tal
forrd siitében megsiitjiik, kdvémazzal bevonjuk. A maz készitése: a cukrot a feketekavéval leontjik,
hozzakeverjik a kakaot, és erds tiizon felfézziik, ha mar jol siirisodik, kis kanallal kivesziink beléle. Hideg
vizbe cseppentjiik, ha nem folyik szét, a tlizrél levessziik és a vajat hozzakeverjik. Ha a vaj elvegyiilt a mazba,
akkor a megsiilt tészta tetejére kenjiik. Hosszukas szeletekre vagjuk.

Vendégvaro

25 dkg liszt, 1 tojas, 5 dkg vaj, 2 dkg szalalkali, 5 dkg cukor, 2 dkg kakad, 2-3 evékanal tej.

A krémhez: 4 dl tej, 5 ev6kanal liszt, 1/4 rud vanilia, 25 dkg vaj, 20 dkg cukor, 1-2 evékanal rum. Négy tojasbol
piskotat készitiink a szokasos modon.

A 25 dkg lisztet az 5 dkg vajjal elmorzsoljuk. A 2 evbkanal tejben a szalalkalit fololvasztjuk. A liszthez adjuk az
5 dkg cukrot, a tojast, a 2 dkg kakaot és a tejben feloldott szalalkalit. Az egészet jol GsszegyUrjuk. Két cipora
osztjuk és vékonyra kinyUjtjuk. Lisztezett tepsi hatan megsitjik kiilon-kalon. Sités elétt a tésztat villaval



szurkaljuk meg. Elkészitjik a krémet. A 3 dl tejet a vaniliaval és a cukorral féni tesszik. A lisztet a maradék
tejjel simara keverjiik, kevés langyos tejjel folhigitjuk, és a forrasban lévé tejhez ontjik. Folytonos keverés
mellett simara fézzik. Ha kih(lt, a rumot belekeverjiik, és az elére kikevert vajhoz adjuk. Az egészet még
egyszer jol kikeverjiik, és a tésztat megtoltjik. A lapra a krém felét rakenjiik, ratessziik a kisiitott piskotat,
ismét krémet keniink, és a felso lapot is ratessziik. Kissé ranyomkodjuk, tetejét porcukorral meghintjik, de
csokoladémazzal is bevonhatjuk. Nagyon kiados és mutatods siitemény.

Ozhattorta

5 tojas, 25 dkg cukor, 1 dl étolaj, 1 dl meleg viz, 25 dkg liszt, 3/4 csomag siitopor, 2 evékanal kakad. A
krémhez: 25 dkg vaj vagy margarin, 15 dkg porcukor, 4 evékanal rum, 1 vaniliapuding-por.

Az 5 tojassargajat a 25 dkg cukorral kikeveriink, fokozatosan hozzaadjuk az étolajat, a meleg vizet, és nagyon
joi kikeverjilk. Hozzdadjuk az 5 tojas habjat és a siitéporral elkevert lisztet. Az egészet 6vatosan
osszekeverjik. A tészta felét kivajazott, kilisztezett 6zgerinc formaba ontjik. A masik felében elkeverjik a

2 evokanal kakadt, és ugyanugy kilisztezett, kivajazott 6zgerincformaban siitjik meg. A megsiilt tésztakat
kiboritjuk és kih(itjik. A krémet elkészitjiik. A vaniliapuding-port az elGiras szerint megfézziik és kihttjik. A
margarint vagy a vajat a porcukorral habosra keverjiik. A kihdlt krémhez adjuk a rumot, és a kikevert vajat
még egyszer jol kikeverjiik. A kihdlt tésztat 1 cm-es szeletekre vagjuk. Egy sarga, egy barna tészta, és kdzben
krémmel kenve, addig folytatjuk, mig a készletiinkbdl tart. Egy hossz( tésztat kapunk, amelyet bevonhatunk a
sajat krémjével és csokoladémazzal is. RézsUtosan szeleteljlik, igy érdekes szeleteket kapunk.

Dios pite

25 dkg liszt, 8 dkg porcukor, kevés citromhéj, 16 dkg vaj, 1 tojas. A toltelékhez: 4 tojas, 1 evékanal rum, 20
dkg cukor, 22 dkg 6rolt dio.

A lisztet a vajjal elmorzsoljuk, hozzaadjuk a citrom héjat, a cukrot, és a tojassal gyorsan Gsszegyurjuk. Tepsi
nagysaglra nyUjtjuk, gyengén zsirozott tepsibe tessziik. Pihentetjilk, amig elkésziil a felsd része. A toltelék
készitése: a négy tojassargajat a rummal és a 20 dkg cukorral habosra keverjiik. A tojasok fehérjét kemény
habba verjiik, konnyedén hozzakeverjiik a tojassargajahoz, az 6rolt didval egyiitt. Az igy elkészitett dids
keveréket a tepsiben lévé tésztara egyenletesen elkenjiik. A tésztat lassan siitjik. A tepsiben hagyjuk kihdlni,
és hidegen vagjuk fel kb. 6 cm hossz( és 2 cm széles szeletekre.

Vajjal hajtogatott leveles tészta

20 dkg vaj, 20 dkg liszt, 1 tojassargaja, 1/4 citrom leve vagy 1 kavéskanal ecet, csipetnyi so.

A 17 dkg vajat, 3 dkg liszttel 6sszegylrunk, majd lapos téglalap alakdra formaljuk, és hideg helyre tessziik. A
megmaradt 17 dkg lisztbdl, a 3 dkg vajbdl és a tojassargajaval, a citrom tevével és nagyon enyhén sos vizzel, a
rétestésztanal valamivel keményebb tésztat gylrunk. Alaposan kidolgozzuk cipdformara. Tetejét bevagdossuk
ikszesen, és 30 percig pihentetjiik. A féldrai pihenés utan kinyujtjuk, de csak annyira, hogy a lisztes vajat bele
tudjuk csomagolni, hogy a vaj sehol ki ne latsszon. Kinyujtjuk gylrodeszka hosszisagaba, és Ggy hajtjuk be,
hogy a hosszanti két széle a tészta kdzepén Osszeérjen. Kozépen befelé ismét Gsszehajtjuk, ezaltal négy réteg
tészta lett. Hidegre tessziik, fél oraig pihentetjiik, és pihenés utan Gjra kinyUjtjuk a tésztat, és Ggy hajtjuk
Ossze, hogy harom réteg tegyen. Ez a szimpla hajtas. Az elébbi a duplahajtas. Harmincperces pihenésekkel két
dupla, két szimpla hajtassal készitjiik a leveles tésztat. Az utolsé pihentetés utan vékonyra kinyGjtjuk, és
tetszés szerint folhasznalhatjuk. Ebbdl a tésztabol tobbféle finom siiteményt készithetiink. Krémesnek,
kiflinek, sajtos, sos rudaknak vagy lepények fels6 boritasara is hasznalhatjuk.

Krémes lepény

20 dkg vaj, 20 dkg liszt, 1 tojassargaja, 1/4 citrom leve, vagy 1 kavéskanal ecet, csipetnyi so6. A krémhez: 1/2
liter tej, 20 dkg cukor, 5 tojas, 8 dkg liszt, 1/2 rud vanilia.

A 20 dkg vajbdl, 20 dkg lisztb6l, 1 tojas sargajabol, 1/4 citrom levével és a csipetnyi sdval a szokasos mddon
vajas hajtogatott leveles tésztat készitiink. 3 mm vastagra kinyujtjuk, és lisztezett tepsi hatan két lapot
slitlink. Siités el6tt a lapot megszurkaljuk, és forrd siitében vilagosbarnara siitjik. A megsiilt lapot deszkara
csusztatjuk. A masodik lapot a tepsi hatan hagyjuk, és elkészitjiik a krémet. A tejet a fele cukorral, vaniliaval
féni tesszik. A tojassargajat egy edénybe tessziik, hozzaadjuk a lisztet, és kevés langyos tejjel simara
keverjiik. Habverdvel folytonosan keverve sir(i péppé fézziik. Id6kézben a tojasfehérjét a maradék cukorral
kemény habba verjiik, és a forro sarga krémhez keverjiik, nagyon 6vatosan. (A legjobb egy drotszalas habverd,
amivel inkabb forgatjuk, mint keverjilk a masszat.) A tepsi hatan lévé lapra a krémet egyenletesen rakenjiik,
meleg, de nem forro siitébe par percre a krémes tésztat visszatessziik. Kihdtjiik, és a masik megsiilt lapot 5x5
cm-es kockakra vagjuk, és a krémre egyenletesen felrakjuk. A kockak vagasai kozt vizes késsel a krémest
folvagjuk. Porcukorral meghintjik.

Keépvisel6fank

10 dkg zsir, 10 evokanal viz, 10 dkg liszt, 5 tojas. A krémhez: 7 dl tej, 20 dkg cukor, 1/2 rud vanilia, 10 dkg
liszt, 5 tojas.

A zsirt langyosra olvasztjuk, beledntjiik a vizet, felforraljuk, a lisztet folyamatosan beledntjiik és nagyon jol
elkeverjiik. A t(izrél levessziik, a tojasokat egyenként a félig kihdlt masszaba keverjik. Nagyon jol ki kell



keverni. Gyengén zsirozott tepsibe tojasnyi halmokat rakunk. (Ne s(r(in.) Forré siitébe tessziik, ekkor fél
deciliter vizet beledntiink és az ajtot azonnal becsukjuk. 10 percig ne nézziik meg, ne nyissuk ki az ajtot. Tiz
perc utan a siité hémérsékletét csokkentsiik, és szaritsuk ki jol a fankokat. Ha a fankok kihiiltek, felsé
harmadukat levagjuk és a kih(ilt krémmel megtoltjik. Tetejliket visszahelyezziik, porcukorral meghintve
talaljuk.

A krém készitése: a tojasok fehérjét félig folverjiik, hozzaadjuk a cukrot és g6z felett kemény habba verjlik,
félretesszik. A tejet a vaniliaval forrni tessziik. A tojas sargakat a liszttel és kevés hideg tejjel simara
keverjlk, 2-3 evékanal langyos tejjel még felhigitjuk és a forrasban lévé tejhez ontjiik. Habverdvel folytonosan
keverve slr(re fozziikk. Ha mar pofog, akkor jo. A forré krémhez keverjiik a keményre vert fehérjét (inkabb
csak forgassuk), amig jol elvegyiil a fehér és a sarga krém. A krémet hagyjuk kih(lni. A fankokat a kihdlt
krémmel toltsik meg. A krémnek konnyiinek és rezgbsnek kell lenni. A képvisel6fankokat nemcsak porcukorral
hinthetjilk meg, hanem vilagosbarna karamellt is csopogtethetiink ra.

Zalakocka

A sarga laphoz: 5 tojas, 13 dkg cukor, 10 dkg liszt. A barna lapokhoz: 5 tojas, 13 dkg cukor, 7 dkg liszt, 3 dkg
kakao. A krémhez: 112 liter tej, 2 csomag csokoladé-krémpor, 5 tojasfehérje, 20 dkg cukor, 20 dkg vaj, 10 dkg
porcukor, 4 dkg tojashab. A szérashoz: 5 dkg csokoladédara.

" Az 5 db tojast a 13 dkg cukorral meglangyositjuk, és addig verjiik, amig a habveré nyakan megall. Ovatosan
hozzaadjuk a 10 dkg lisztet, egy zsirpapirral bélelt tepsibe ontjiik, megsiitjikk. Enyhén lisztezett deszkara
boritjuk. Az 5 tojasbol, a 13 dkg cukorbdl, a 7 dkg lisztbdl és a 3 dkg kakadbdl ugyanigy készitiink, ugyanekkora
tepsiben, két barna lapot. Elkészitjik a krémet: 2 dl tejben elkeverjiik a krémport. Kicsit pihentetjiik,
hozzaadjuk a cukor 1/3 részét és a maradék tejet. Folytonos keverés mellett siirire f6zzik. A tojasfehérjét a
cukor 2/3 részével kemény habba verjiik. Kivesziink beldle 4 dkg-ot, majd a forré krémbe forgatjuk és kih(tjik.
A vajat 10 dkg porcukorral és a 4 dkg habbal, habosra keverjiik, majd a kihilt krémmel 6vatosan dsszekeverjik.
A lapokat megtoltjiik. Alul egy barna lap, rakeniink félujjnyi vastagsagu krémet. Ratessziik a sarga lapot és erre
is félujjnyi krémet kentlink. Erre tessziik a masodik barna lapot. A felsé lapot is krémmel vonjuk be. A krémre
rahintjiik a csokoladédarat. Kockakra vagva talaljuk.

Négerkocka

20dkg cukor, 4 tojas, 5 dkg zsir, 2 dkg kakad, 1 csomag siitépor (10 g-os), 12 evokanal tej, 20 dkg liszt.

A mazhoz: 3 evékanal tej, 20 dkg cukor, 2 evikanal kakao, 10 dkg vaj.

20 dkg cukrot az 5 dkg zsirral, a 4 tojassargajaval habosra keveriink, hozzaadunk 2 dkg kakadt, és alaposan
kikeverjiik. Hozzaadjuk a 20 dkg lisztet, az 1 csomag siitéporral elkevert 12 evokanal tejet. Az egész masszat
simara keverjik. Zsirozott, lisztezett tepsibe ontjiik. Kézepes h6foku siitében siitjik. Ha megsiilt, még melegen
a tetejére kenjiik a kozben elkésziilt habot. A 4 tojasfehérjét 20 dkg cukorral géz felett kemény habba verjiik,
és egyenletesen a tésztara kenjiik. Langyos siitben megszaritjuk. Ha kihdilt, a kovetkezd mazzal vonjuk be. 3
evokanal tejben 20 dkg cukrot, 2 evokanal kakaot s(ir(ire féziink. Félig kih(itjiik, 10 dkg vajat keveriink bele,
gyorsan a kih(ilt tésztara kenjiik, és miel6tt torne, kockakra vagjuk.

Habos lepény

5 tojas, 5 evékanal cukor, 5 evékanal liszt.

A tojas sargakat a cukorral habosra keverjiik, hozzaadjuk a lisztet, a tojasoknak a keményre vert habjat
ovatosan hozzakeverjiik és papirral bélelt tepsibe ontjiik. Kozepes hémérsékleti siitében megsiitjiik. A habhoz
kell: 5 tojasfehérje, 25 dkg cukor, 10 dkg vaj, 2 szelet olvasztott csokoladé. A tojasfehérjéket gbz felett
kemény habnak verjiik, és a megsiilt piskotatésztara egyenletesen rakenjiik. Ha a hab kihdilt és kérget kap,
akkor a vajat a csokoladéval osszemelegitjiik, és a hab tetejére egyenletesen rasimitjuk. Ha a csokoladé mar
megkotott, forrd vizes késsel kockakra vagy hosszlkas szeletkékre vagjuk.

Violalepény -

4 tojas, 14 dkg cukor, 14 dkg zsir, 14 dkg 6rolt did, 2 dkg kakad, 10 dkg liszt, 1/2 siitépor (5 gramm), 2-3
evokanal tej. A bevonathoz 3 tojas sarga, 20 dkg porcukor, 1 kavéskanal citromlé.

A 4 tojassargajat a porcukorral, a zsirral habosra keverjiik. Adunk hozza 14 dkg 6rolt didt, a kakaot, a tejet és
a siitéporral elkevert lisztet. Osszekeverjiik, és a 4 tojas kemény habjat konnyedén belekeverjiik, zsirozott,
lisztezett tepsiben megsutjuk.

A bevonat készitése: A 3 tojassargajat 20* dkg cukorral és a citromlével habosra keverjiik és a tésztara kenjiik,
lassan szaritjuk, és forro vizes késsel kisebb kockakra vagjuk.

Ribiszkés siitemény

20 dkg cukor, 4 tojas, 20 dkg liszt, 1 csomag siitépor (10 g-os), 8 kanal feketekavé, 5 tojasfehérje, 10 dkg 6rolt
dié. A krémhez: 3 dl tej, 1 csomag vaniliapuding-por, 1 kis db vanilia, 20 dkg cukor, 1 evékanal liszt, 25 dkg
vaj, vagy 1 Rama margarin, 1/4 kg szemezett ribiszke.

A cukrot a tojassargajaval nagyon jol kikeverjilk. Hozzaadunk 20 dkg lisztet a siitéporral elkeverve, 8 evékanal
feketekavét és az 6rolt diot. Az 5 tojasfehérjét kemény habnak verjiik, és a masszahoz dvatosan
hozzakeverjik. Zsirozott, lisztezett tepsibe ontjik. Nem tul forrd siitében megsiitjik. Ha kih(lt, bevonjuk a
krémmel. A krém készitése: a tejet a vaniliaval és a 20 dkg cukorral forrni tessziik. A pudingport és egy kanal
lisztet kevés tejjel simara keverjiik. Folytonos keveréssel a forrasban lévé tejhez ontjiik. Sdrlre fézziik és
kih(tjiik. A vajat a tojassargajaval habosra verjiik, és a kihilt krémmel konnyedén dsszekeverjiik" majd a kihdlt



tésztara kenjik. A leszemezett ribiszkével az egész feliiletet telerakjuk. Meleg vizes késsel kockakra vagjuk és
jol kih(tve talaljuk.

A tészta tetejére ribiszke helyett tehetiink csokoladé mazat is Gigy, hogy a 10 dkg vajat 10 dkg csokoladéval
Osszemelegitjlik, langyosra hiitjiik és a krém tetejére egyenletesen rasimitjuk.

Piskotatészta

6 tojas, 12 dkg cukor, 12 dkg liszt.

Egy talban a hat tojassargajat a fele cukorral habosra keverjiik. A tojasfehérjébd6l a maradék cukor fokozatos
hozzaadasaval habot veriink. A habot 6vatosan a tojas sargakhoz keverjik a 12 dkg liszttel. Fehér papirral
bélelt tepsibe ontjiik, simara egyengetjiik, és mérsékelt tliznél megsiitjik. A tepsiben kihGtjik, kiboritjuk, és a
papirt leszedjlik rola. G6zmentes siitében siissiik.

Vizes piskota

4 tojas, 4 evokanal viz, 8 evékanal cukor, 8 evokanal liszt, 1

késhegynyi siitépor.

A tojasokat a cukorral és a vizzel egyiitt nagyon habosra verjiik, belekeverjiik a siitéporral elkevert lisztet és a
papirral bélelt tepsibe ontjik. Megsiitjiik, és a tepsiben hagyjuk kih(lni. Ha kihdlt, a deszkara boritjuk és a
papirt leszedjiik rola.

Gyorspiskéta

6 tojas, 6 evokanal cukor, 6 evokanal liszt.

A cukrot a tojasfehérjével, nagyon kemény habnak verjiik. A habhoz adjuk a tojas sargakat egyenként,
folytonos keverés mellett. Fakanallal hozzakeverjiik a lisztet. Papirral bélelt tepsiben

gyenge tlizon megsiitjiik. Ha kih(ilt, a tepsibél kiboritjuk, és a papirt leszedjiik réla. .

Piskotatekercs

5 tojas, 5 evékanal cukor, 4 evokanal liszt.

A tojassargajat a cukorral kikeverjiik, hozzaadjuk a lisztet. A tojasfehérje kemény habjat 6vatosan
hozzakeverjiik. Zsirpapirral bélelt tepsibe ontjiik, nem til szarazra kisuitjiik. Cukrozott tiszta szalvétara
boritjuk. A papirt lehlzzuk és félcsavarjuk a ruhaval egyiitt. Ha kihdlt kinyitjuk, baracklekvarral megkenjiik és
szorosan folcsavarjuk. Folszeleteljik és porcukorral meghintve talaljuk. A piskétatekercset nagyon sokféle
toltelékkel, krémmel tolthetjik.

Készithetjlik a piskotatekercset ugy is, hogy egy kanal liszt helyett egy kanal kakaot keveriink bele, akkor barna
lapot kapunk. De egy kanal liszt helyett tehetiink bele egy kanal 6rélt diot is. Ezeket a tekercseket tolthetjiik
gesztenye-, dio6-, csokoladé-, citrom-, kakaokrémmel is. A tekercseket kivil is bevonhatjuk, és villaval
meghlzogatva, jol kifagyasztva szeletelhetd. Konnyen elkészithetd, mutatos siitemény.

Forroé vizes piskota

4 tojas, 25 dkg porcukor, 1 citrom héja és leve, 30 dkg liszt, 1 10 g-os siitépor, 4 evékanal forro viz.

A tojassargakat a cukorral 15 percig keverjiik. Kanalanként hozzaadjuk a forro vizet, a citrom levét és még 10
percig keverjik. A lisztet elkeverjiik a siitéporral, a reszelt citrom héjaval és a tojasos masszahoz keverjik. A
tojasfehérjét kemény habnak verjik, és részletekben a tojasos, lisztes keverékbe forgatjuk. Papirral bélelt
tepsibe ontjiik, és kozepes hémérséklet( siitében megsiitjiik. Ha kihdilt, kiboritjuk, és a papirt leszedjiik réla.
(Az igy készitett piskdta megfelel a 8 tojasos piskotanak.)

Gyiimélcsiz krémes

25 dkg porcukor, 4 tojas, 1 citrom reszelt héja és leve, 30 dkg liszt, 1 siitépor, 4 evokanal forro viz.

Krém 20 dkg vaj, 10 dkg margarin, 1 vanilias cukor, 30 dkg porcukor. Krém Il.: 5-6 evékanal baracklekvar, 5
evékanal cukor. Krém lIl.: 1/2 liter tej, 3 evékanal cukor, 5 evékanal liszt.

A forré vizes piskotat elkészitjiik és két egyforma tepsiben megsiitjiik két egyforma lapnak. Krém 1.: a vajat, a
margarint, a vanilias cukorral és a porcukorral habosra keverjiik. Félretessziik. Krém Il.: a baracklekvart a
cukorral szintén habosra keverjiik és az eléz6 krém 1/3 részét hozzatessziik, és nagyon jol kikeverjiik. Krém
lll.: a tejet forrni tessziik a cukorral. A lisztet kevés tejjel simara keverjiik és a forrasban lévé tejhez ontjik.
Habverével folytonosan keverjiik, és sirlre fézziik. Kih(tjik, a krém I. 2/3 részét hozzaadjuk, és habosra
keverjiik. A piskotalapokat megtoltjilk. Az egyik lapot megkenjiik a barackizes krémmel. Ratessziik a masik
lapot, rakenjiik a vajas krémet. Ritka fog( villaval hullamos vonalakkal diszitjiik és kihdtjiik. Forro vizbe
martott, de szarazra torott késsel kockakra vagjuk. Csokoladédaraval is diszithetjiik.

Kati szelet

A tésztahoz: 5 tojassargaja, 10 evékanal viz, 20 dkg cukor, 20 dkg liszt, 1 csomag 10 g-os siitépor. A krémhez: 2
dl tej, 2 evokanal blzadara, 20 dkg vaj, 20 dkg cukor, 2 dkg kakaod, 10 dkg 6rélt did. A habhoz: 5 tojasfehérje,
25 dkg cukor.

A tojas sargakat a cukorral, a vizzel habosra keverjiik, hozzaadjuk a siitéporral elkevert lisztet, 6vatosan
osszekeverjik. Zsirozott, lisztezett tepsibe ontjiik. Kézepes héfokl siitében siitjiik. A krém készitése: a tejet
forrni tessziik, a blzadarat a cukorral, a kakaodval osszekeverjiik és folytonos keverés mellett a tejben
megf6zziik. Kih(tjik, a vajat habosra keverjik, a diot hozzaadjuk, a kih(lt krémmel ismét jol kikeverjiik, és a



kihdilt tészta tetejére kenjiik. A hab készitése: a tojasok fehérjét a cukorral g6z folott kemény habba verjiik és
ha kih(lt, a krém tetejére simitjuk.

Tejfolkrémes piskota

4 tojas, 4 evékanal cukor, 4 ev6kanal liszt, 5 dkg durvara vagott di6. A krémhez: 15 dkg margarin, 15 dkg
porcukor, 1 vanilias cukor, 3 dl tejféi, 3 evokanal liszt, 1 tojas. A mazhoz: 10 dkg vaj, 3 dkg kakad, 3 kanal
porcukor.

A tojassargajat a cukorral habosra keverjiik, hozzaadjuk a diot, a tojasok keményre vert habjat és a lisztet. Az
egész anyagot 6vatosan Osszekeverjik és megsiitjiik. Enyhén cukrozott deszkara boritjuk. A krém készitése. 3
dl tejfolt, a lisztet, a tojast osszekeverjik, és sirlre f6zziik. A margarint a cukorral, a vanilias cukorral habosra
keverjik, a kihdlt krémmel jol kikeverjiik és a tésztara kenjik. A maz készitése: a vajat, porcukrot, a kakaot
osszemelegitjiik és a krém tetejére langyosan rasimitjuk.

Vasvari krémtekercs

6 tojas, 6 evokanal liszt, 6 evokanal cukor. A krémhez: 2 dl tej, 10 dkg porcukor, 3 dkg kakao, 30 dkg vaj, 10
dkg porcukor, 10 dkg mogyoro, 10 dkg kristalycukor, 35 dkg kimagozott meggy vagy meggybefétt, 10 dkg
mazsola, 1/2 dl rum.

A tojasbol, lisztbdl és cukorbdl piskotatésztat készitiink a szokasos modon. Enyhén lisztezett zsirpapirra
boritjuk, a papir segitségével melegen felcsavarjuk, kih(tjik. Elkészitjiik a krémet. A tejet 10 dkg porcukorral
és a kakadval folytonos keverés mellett egy labosban vagy listben forrasig hevitjiik. Ezutan leh(tjik és
hozzaadunk 30 dkg vajat, 10 dkg porcukrot, és az egészet habosra keverjiilk. A 10 dkg kristalycukorbol
karamellt készitiink. A cukrot fololvasztjuk, a nagyon aprora vagott mogyorét vagy diot beletessziik és egyiitt
sotétsargara piritjuk. Kézben egy siitélapot vagy tepsi hatat megvajazunk és a karamellt raontjiik. Ha kihdlt
aprora torjik. A kakads krém 1/3-at félretessziik, 2/3-aban elkeverjilk a mogyoros karamellt, a kimagozott
meggyet vagy a meggybefdttet és a rumba aztatott mazsolat. Ezt a krémet egyenletesen elsimitjuk a kinyitott
piskotalapon, majd szorosan felcsavarjuk, most mar papir nélkiil. A félretett krémmel a tekercset kiviil is
megkenjiik. Egy villaval megcsikozzuk, kifagyasztjuk és utana meleg vizbe martott késsel szeleteljiik. A krémbe
mogyord helyett diot is hasznalhatunk.

Barackos tekercs

5 tojas, 5 evékanal cukor, 3 evokanal liszt, 2 evokanal kakao.

A krémhez: 1 citromiz( pudingpor, 2 dl tejszin, 15 dkg észibarack befétt, 20 dkg porcukor, 1 dl beféttlé.

Az 5 tojassargajat habosra keverjiik az 5 evékanal cukorral. A fehérjéket kemény habba verjik, majd allando
keverés mellett hozzakeverjiik a tojasfehérje kemény habjat, a lisztet, a kakadt. A keverést alulrol folfelé
végezziik, de csak addig, amig az anyagok elosztddnak a masszaban. A tepsit megvajazzuk vagy -zsirozzuk,
liszttel megszorjuk és az anyagot beledntjiik, egyenletesen elsimitjuk és megsiitjik. Ha megsiilt, egy enyhén
lisztezett zsirpapirra boritjuk és folcsavarjuk. Egy citromizii pudingporbol 3 dl tejjel, 10 dkg cukorral és 1 dl
beféttlével siirl krémet foziink. Ha kih(ilt, 6sszekeverjiik az id6kézben 10 dkg cukorral keményre vert
tejszinhabbal. A piskotalapot kinyitjuk, és megkenjiik vele a tésztat. Az 6szibarackbeféttet kockakra vagjuk
(néhany darab befé6tt kockat meghagyunk), és a krémre rakjuk. Folcsavarjuk, kiilsejét kis krémcsomokkal és a
visszamaradt barackbeféttel diszitjiik.

Gesztenyés tekercs

6 tojas, 6 evokanal cukor, 6 evokanal liszt, 4 evékanal feketekavé, 1 evékanal kakad, 1 10 g-os sitépor, 30 dkg
fétt atpasszirozott gesztenye, 20 dkg porcukor, 2-3 evokanal rum, 25 dkg vaj.

A tojasok sargajat habosra keverjik a cukorral, a kakaoval, hozzaadjuk a siitéporral elkevert lisztet, a
feketekavét és a tojasok keményre vert habjat. Zsirpapirral bélelt tepsiben, nem tul forro siitében siitjiik. Ha a
tészta megsiilt, enyhén lisztezett deszkara boritjuk, ha kissé kih(ilt, vizszintesen kettévagjuk (két lapot
kapunk). A lapokat egymas mellé tessziik, egybecsavarjuk, kihdtjiik. A 25 dkg vajat a 20 dkg porcukorral
habosra keverjiik, fokozatosan adjuk hozza az attort gesztenyét és a rumot. Egyiitt konnyl krémmé keverjik,
és a tésztat megtoltjiik. A felcsavart két lapot kinyitjuk, és egymas mellé tessziik. A gesztenyés krémet
egyenletesen rakenjiik és a két lapot egyiitt felcsavarjuk gy, hogy a vagott feliik alulra keriiljon. Hideg helyre
tessziik és folszeleteljlik. Szép nagy szeleteket kapunk.

Narancsos 6zgerinc

18 dkg porcukor, 2 evokanal viz, 3 tojas, 2 dkg kakao, 9 dkg liszt, 1/2 siitépor, 1 narancs, fél marék durvara
vagdalt did, 5 dkg mazsola. A krémhez: 1,5 dl tej, 1 evokanal liszt, 1 narancs, 15 dkg cukor, 1 tojas, 5 dkg
csokoladédara, 15 dkg vaj.

A cukrot, a vizzel, a tojassargajaval, a narancs reszelt héjaval és levével habosra keverjiik. Hozzaadjuk a
kakaot, a lisztet, siit6port, a mazsolat és a didt. Jol elkeverjiik és a tojasoknak a keményre vert habjat
ovatosan hozzaadjuk. Az egész masszat jol zsirozott, lisztezett 6zgerincsiitébe simitjuk. Forro siitében
megsitjik. Ha kih(lt, vizszintesen kettévagjuk, és a krémmel megtoltjiik. Kiviil is ezzel a krémmel vonjuk be.
A krém készitése: 1,5 dl tejet forrni tesziink. A tojast két ev6kanal cukorral kikeverjiik, hozzaadjuk a fél
narancs reszelt héjat, a kanal lisztet, és kevés hideg tejjel folhigitjuk. A forrasban levé tejbe ontjiik, és sirdre
fézziik. A narancs levét a forro krémbe szlrjik és addig keverjiik, amig a krém kozott teljesen elvegyiil. A
krémet kih(tjiik, a vajat a porcukorral habosra keverjik. A kihilt krémet a vajjal Gjra kikeverjilk, és a



kettévagott dzgerincet megtoltjik. Kivil is ezzel a krémmel vonjuk be, utana csokoladédaraval meghintjiik, jol
kihditjiik. Bordanként szeletekre vagjuk.

Gesztenyés 6zgerinc

50 dkg kész gesztenyemassza, 15 dkg vaj, 2 evokanal rum. (Ha a gesztenyemassza natur, akkor 20 dkg porcukor
is kell.) A krémhez: 10 dkg vaj, 10 dkg porcukor, 2 dl tejszinhab.

A gesztenyemasszat a vajjal, a rummal (ha natur, akkor a cukorral is) Gsszegyurjuk. A gerincsiitét egy
zsirpapirral kibéleljiik és a gesztenyemasszat belesimitjuk. (Egy keveset hagyjunk ki beléle.) Kozepébe kis
valyut készitiink és a krémet belesimitjuk. A meghagyott gesztenyemasszat a krémre simitjuk, hideg helyre
tessziik, ha megdermedt, kiboritjuk, a papirt lehlzzuk, és tejszinhabbal diszitjik, majd folszeleteljik. A krém
készitése: a vajat a cukorral habosra keverjik és megtoltjik vele a tésztat.

Dios 6zgerinc

25 dkg margarin, 30 dkg porcukor, 5 dkg kakao, 1 tojas, 4 pupozott kanal keményitd, 10 dkg daralt dio, 1 doboz
babapiskota, 1 dl rum.

A margarint a cukorral, a kakadval és egy tojassal nagyon jol kikeverjiik. Hozzaadjuk a keményité6t, a daralt
didt, és az egész anyagot jol osszedolgozzuk. A gerincsiitot zsirpapirral kibéleljiik, és a masszabol 1 cm vastag
anyaggal kikenjik. A doboz babapiskotat a rumban egyenként megmartjuk és a kikent siitébe élére belerakjuk.
A maradék anyagot rarakjuk, hiitébe tessziik és masnap folszeleteljik.

Gesztenyés lepény

3 dkg vaj vagy margarin, 7 dkg cukor, 4 tojas, 7 dkg liszt. A krémhez: 20 dkg vaj, 16 dkg porcukor, 32 dkg
passzirozott gesztenye, 1-2 evékanal rum. A diszitéshez: 2 dl tejszinhab, 5 dkg csokoladédara.

A vajat vagy a margarint és a tojassargajat habosra keverjiik. Hozzaadjuk a lisztet és a tojasok keményre vert
habjat. Zsirozott, lisztezett tepsibe ontjiik, kzepes hémérsékletl siitében siitjik. Ha kihdlt a kdvetkez6
krémmel toltjiik meg: a vajat a porcukorral, a gesztenyével és egy-két kanal rummal habosra keverjiik. A kihilt
tésztara kenjiik. A tetejét tejszinhabbal és csokoladédaraval diszitjiik. Kockakra vagva talaljuk.

Gesztenyés haromszog

6 tojas, 6 evokanal cukor, 6 evokanal liszt. A toltelékhez: 50 dkg cukrozott gesztenyemassza, 15 dkg vaj, 4
evékanal rum, 3 evokanal baracklekvar. A mazhoz: 10 dkg csokoladé, 10 dkg vaj, 2 dl tejszinhab.

A 6 tojasbdl, 6 evékanal cukorbdl, 6 evékanal lisztbdl a szokasos modon piskotat készitiink és nagy tepsiben
stitjik. (Kb. 1 cm vastag legyen.) A tepsi hosszaban 3 egyenl6 részre folvagjuk. A 3 evokanal baracklekvart a 2
evokanal rummal elkeverjiik. Mind a harom szelet egyik oldalat egyenletesen bekenjiik. Az egyik lapot
hosszUkas talra rakjuk és a barackizes feliiletére a gesztenyemasszat haromszog alakba felrakjuk. Jobbrol és
balrol is ratapasztjuk a barackizes oldalaval a két szelet tésztat, igy haromoldald hasabformat nyeriink, amely
szeletelve haromszog( lapokat, illetve szeleteket ad. A hasab két oldalat csokoladémazzal bevonjuk, amelyet a
10 dkg csokoladé és a 10 dkg vaj osszemelegitésével nyeriink. Tejszinhabbal talalaskor koriilrakhatjuk.

Gesztenyepiiré |.

25 dkg gesztenyemassza, 15 dkg cukor, 1-2 evékanal rum, 1 pohar tejszin, 1-2 ev6kanal vanilias cukor.

A gesztenyemasszat Gsszegyurjuk a cukorral (2 ev6kanal cukrot meghagyunk), a vanilias cukorral és a rummal.
A tejszint a két evékanal cukorral kemény habba verjiik, és tanyérkakra elosztjuk. A habbdl egy keveset
meghagyunk. A gesztenyemasszat egy burgonyanyomoba tessziik, és a habra nyomjuk. A megmaradt
tejszinhabbal a gesztenyehalmokat diszithetjiik. Ha tettiink el gesztenyemasszat, akar a hlt6szekrény
mélyh(to részében, akar livegben, akkor csak a tejszinhabot kell elkésziteniink, a gesztenyemasszat csak at
kell nyomnunk burgonyanyomon, és igy nagyon gyorsan készithetiink gesztenyepiirét.

Gesztenyepiiré Il.

25 dkg gesztenyemassza (ha cukor nélkiili, akkor izlés szerint cukrozzuk), 1 evékanal kakao vagy 2 szelet reszelt
csokoladé, 2 evokanal feketekavé, 1-2 evékanal rum, 2 dl tejszin.

Az egész anyagot jol Osszegylrjuk. Az eldre elkészitett tejszinhabot egy tal kozepére halmozzuk és a
gesztenyemasszat burgonyanyomon at ranyomjuk.

Gesztenyegolyo

30 dkg cukrozott kész gesztenyemassza, 6 dkg vaj, 1 evokanal kakad, 1 vanilias cukor, 10 dkg csokoladédara. .
A kész gesztenyemasszat a vajjal, a vanilias cukorral jol Gsszegylrjuk, vizes kézzel kis golyokat formalunk
beléle. Csokoladédaraban megforgatjuk. Kis livegtalra felhalmozva talaljuk. Készithetjiik ugy is, hogy a golyo
kdzepébe 1 szem meggybeféttet tesziink.

Babapiskéta
4 tojas, 1 csomag szalalkali, 12 ev6kanal porcukor, 4 ev6kanal
olvasztott zsir, 4 evékanal tejszin, vagy tejfol, sziikség szerint liszt.



A tojast, a zsirt, a cukrot habosra keverjiik, hozzaadjuk a szalalkalival elkevert tejfolt és annyi lisztet, hogy jot
gyurhato tésztat kapjunk. Vékonyra kisodorjuk, babapiskota-szaggatoval kiszaggatjuk. Lisztezett tepsi hatara
rakjuk és cukorral meghintjiik. Gyenge t(izon vilagosra siitjiik.

Szalalkalis apro siitemény

1 csésze cukor, 2 tojas, 12 dkg zsir, 50 dkg liszt, 1/2 csésze tej, 1 csomag szalalkali, 6-7 dio.

A lisztet a zsirral 6sszemorzsoljuk, hozzaadunk 1 egész tojast és egy tojasnak a sargajat, valamint a cukor 2/3
részét és a tejben elkevert szalalkalit. Az egészet jol Osszegyurjuk, vékonyra kisodorjuk, kiilonbézé formaju
szaggatokkal kiszaggatjuk. A didt durvara szeleteljik és cukorral dsszekeverjiik. A siiteményeket
tojasfehérjével megkenjiik, cukros didban megmartjuk, és gyenge t(izon vilagosra siitjik.

Dioskifli

5 tojasfehérje, 32,5 dkg cukor, 32,5 dkg 6rolt did, 20 dkg vékonyra szelt dio, 1/2 citrom leve.

A tojasfehérjét félkemény habba verjik. A cukrot és a citrom levét hozzatessziik, és g6z folott sdrire verjik. A
daralt diot hozzaadjuk, és g6z folott még egy rovid ideig keverjiik. GylUrodeszkara teritjiik a vékonyra szelt
didt. A fétt masszabol kis halmokat szakitunk, és a vagott didban meghempergetjiik. Kifliket formalunk beléle.
Vajjal vékonyan megkent, és kilisztezett tepsibe rakjuk. Langyos siitében megszaritjuk.

Borzaskati

4 tojasfehérje, 28 dkg porcukor, 20 dkg vékonyra szelt dio, 1 kavéskanal citromlé.

A 4 tojasfehérjét a cukorral és a citromlével g6z folott folverjiik, \ majd levessziik a g6zrél, és tovabb verjiik,
amig szép fényes lesz. Utana belekeverjiik a folszelt diot. Vajjal kikent és kilisztezett tepsibe evékanallal, egy
kés segitségével kis halmokat rakunk. Langyos siitdben megszaritjuk. (Nem szabad megbamul- i n'a)

Kakaos, dios csok

4 tojasfehérje, 20 dkg cukor, 10 dkg daralt did, 1 teaskanal kakad, késhegynyi vanilias cukor.

A tojasfehérjét félig folverjik, hozzaadjuk a cukrot, a kakaoport, a vanilias cukrot, és g6z folott kemény habba
verjik. A g6zrél levessziik, a daralt diot belekeverjiik. Gyengén vajazott, lisztezett tepsibe apré halmokat
rakunk. Langyos siitében megszaritjuk.

Olcsé kakaos szelet

22 dkg cukor, 1 tojas, 1 citrom, 15 dkg liszt, 5 dkg daralt dio vagy zsemlemorzsa, 1 csomag 10 g-os siitépor, 6
dkg zsir vagy 8 dkg vaj, 3 dkg kakao, 1/2 dl feketekavé, 2 dl tej.

A cukrot, a tojast, a zsirt, a citrom levét és reszelt héjat habosra keverjiik. Hozzaadjuk a kakaot, a
feketekavét, a lisztet (amelyben a siitéport elkevertiik), a tejet és az 6rolt diot vagy a morzsat. Még egyszer joi
osszekeverjlik. Zsirozott, lisztezett tepsibe ontjiik és kozepes h6fokl siitében megsiitjiik. Deszkara boritjuk. Ha
kih(ilt, kozépen kettévagva egymasra boritva krémmel vagy gyiimélcsizzel tolthetjiik. Szeletekre vagy kockakra
vagva porcukorral megszorva talaljuk.

Kokuszkocka

30 dkg cukor, 1 tojas, 6 dkg margarin, 3 evékanal méz, 1 csomag siitépor (10 g-os), 42 dkg liszt, 2 dl tej.

A maz 19 dkg margarin, 6 evokanal tej, 5 dkg kakad, 25 dkg cukor, 2 csomag (10 dkg) kokuszreszelék.

A cukrot a tojassal, margarinnal, mézzel habosra keverjiik. Hozzaadjuk a liszttel elkevert siitoport és a tejet.
Jol osszekeverjiik, zsirozott, lisztezett tepsibe ontjik és kozepesen forrd sitében megsiitjiik. Ha kihdilt,
kockakra vagjuk, a mazba forgatjuk. A 19 dkg margarint 6 evékanal tejjel, az 5 dkg kakaoval, a 25 dkg cukorral
jol osszemelegitjiik és a kockakra vagott tésztat megmartjuk benne. Utana kokuszreszelékbe forgatjuk. Nagyon
kiados sitemény.

Ostyalap grillazskrémmel toltve

4 tojassargaja, 40 dkg cukor, 20 dkg vaj, 20 dkg daralt did, 1 kis darab vanilia, kevés reszelt citromhéj.

A tojas sargakat a fele cukorral, a vaniliaval, vajjal addig fézziik, amig olyan s(r( lesz, hogy a labas aljan kezd
elvalni. Langyosra hitjiik, a reszelt citrom héjat hozzaadjuk. K6zben a cukrot vilagossargara piritjuk,
hozzaadjuk a daralt diot, azzal jol 6sszedolgozzuk, és forron a krém kozé keverjiik. Jol eldorzsoljiik, hogy
csomos ne legyen. Melegen a két ostyalap kozé kenjiik, gyengén lepréseljik. Kih(lés utan azonnal
szeletelhetjiik.

Kakads torta

6 tojas, 17 dkg cukor, 8 dkg liszt, 3 dkg kakao. A krémje: 10 dkg cukor, 10 dkg did, 10 dkg vaj, 1 evékanal rum,
1 dl tej, 5 dkg csokoladédara.

A tojassargajat a cukorral habzasig keverjiik, hozzaadjuk a kakaot, a lisztet, a tojasok kemény habjat,
zsirozott, lisztezett tortaformaba ontjiik, és kozepes hofoku siitében siitjiik. Ha kih(ilt, kettévagjuk és a dios
toltelékkel megtoltjiik. Krém: a cukrot a tejben fololvasztjuk, a diot megfézziik benne, kihdtjiik, a rumot
hozzaadjuk, és a vajjal habosra keverjiik. A tortat megtoltjik, és kiviil is ezzel a krémmel vonjuk be.
Csokoladédaraval racs alakban diszitjik.

Diétorta
25 dkg cukor, 8 tojas, 25 dkg daralt dio, 1 evokanal kakao, 1 késhegynyi 6rolt kavé, 1 evékanal zsemlemorzsa.



A krém: 20 dkg vaj, 12 dkg cukor, 2 tojasfehérje, 2 dl tej, 25 dkg daralt did, 1 evékanal rum.

A cukrot a tojasok sargajaval habosra keverjiik, hozzaadjuk a kakaot, a kavét, a morzsat, az 6rolt diot és a
tojasok keményre vert habjat, dvatosan osszekeverjiik. Zsirozott, lisztezett tortaformaba ontjik, és kozepes
hémérsékletd siitében lassan sitjik. (Hosszu, vékony tlivel atszurjuk a torta kdzepét, ha a tiire nem ragad,
akkor kész.) Kih(itjiik, és elkészitjiik a krémet. 2 dl tejben a cukrot, a didt elkeverjik és megfozziik. Kih(tjik,
hozzaadjuk a kikevert vajat, a tojasfehérjét, a rumot és habosra keverjiik. A kih(lt tortat kettévagjuk, a
toltelékkel megtoltjik, és ezzel a krémmel vonjuk be kiviilrél is. A tetejét villaval hullamosra vonalazzuk és fél
diokkal diszitjiik.

Mogyoratorta

6 tojassargaja, 18 dkg cukor, 5 dkg zsemlemorzsa, 20 dkg 6rolt mogyoro. A krém: 2 tojas, 15 dkg porcukor, 3
szelet csokoladé, 20 dkg vaj, 1 kavéskanal rum.

A tojas sargakat a cukorral habosra keverjiik, hozzaadjuk a zsemlemorzsat, az 6rolt mogyorot és a
tojasfehérjék keményre vert habjat. Zsirozott, lisztezett tortaformaba ontjiik és kozepes héfoku siitében
megsitjik. Krém: a tojast a cukorral jol elkeverjiik, hozzaadjuk a rumot, a lagyitott csokoladét, és géz folott
s(irlre f6zziik. Langyosra h(tjik és a 20 dkg habosra kavart vajhoz adjuk. Hideg vizbe allitjuk és az egészet
habosra keverjiik. Megtdltjiik vele a kettévagott tortat. Kivil is ezzel a krémmel vonjuk be. Oldalat kevés 6rolt
mogyordval beszorjuk. Tetejét pedig tetszésiinknek megfelelden diszithetjiik. Diszithetjiik krémcsomokkal,
egészben hagyott mogyoroszemekkel.

Fatorzstorta

A tészta: 9 tojas, 15 dkg porcukor, 9 dkg 6rolt dio, 8 dkg liszt. A krém: 3 tojas, 16 dkg cukor, 1 dl tej, 15 dkg
csokoladé vagy 6 dkg jo mindségl kakad, 1 evékanal rum, 1/4 rid vanilia, 6 dkg di6 és 25 dkg vaj. A figurak: 10
dkg lehéjazott daralt mandula, 10 dkg porcukor és negyed tojasfehérije.

A tojas sargakat 15 dkg cukorral habosra keverjiik, hozzaadjuk a 9 dkg 6rolt didt, a 8 dkg lisztet és a
tojasfehérjék keményre vert habjat. Az egészet 6vatosan dsszekeverjiik. Zsirpapirral bélelt nagy tepsibe
ontjuk, megsiitjuk, enyhén lisztezett zsirpapirra boritjuk, folcsavarjuk és ha kihdlt, krémmel toltjiik. Krém: 3
egész tojast 16 dkg cukorral jol elkeveriink, adunk hozza 1 dl tejet, 15 dkg csokoladét vagy a 6 dkg kakaot, a
vaniliat és a rumot. Goz folott srld krémmé f6zziik, keverve hitjik. Ha kih(lt, 25 dkg habosra kevert vajat
adunk hozza, és tovabb keverjiik, amig konny(i habos lesz. Kozben az 6rolt diot a krém kozé keverjiik. A kihilt
tekercset kinyitjuk, és a krém 3/4 részével megtoltjik, szorosan folcsavarjuk. A megtoltott tekercsbél két
rovidebb darabot levagunk, és ezt jobbrol és balrél a tortatalra tett tekercshez, ag formaban odaillesztjik. A
maradék krémmel az egész tortat bekenjiik. Villaval az elkent krémet hullamos vonalban meghtzogatjuk. A
talat a torta kordl 6rolt dioval vékonyan beszorjuk. A torta mellékét kiilonboz6 figurakkal diszitjiik (gomba,
gyik, torpe, mokus stb.). A figurak készitése: a lehéjazott mandulat ledaraljuk, 10 dkg porcukorral, a negyed
tojasfehérjével osszedolgozzuk és elkészitjiik a figurakat. A figurakat kiilonbozo, a jellegiiknek megfeleld
szinekkel (csokoladémaz, fehér cukormaz vagy a fehér cukormaz kiilonbozé szinekre festve) diszithetjiik. A
fehér cukormazat kiilonboz6 ételfestékekkel szinezhetjuk.

Porkolt torta

60 dkg nagyon finom megszelt di6 (teljesen ép, egészséges dio kell), 1,5 kg cukor (kockacukor).

A kockacukrot hibatlan, zsirmentes nagyobb labasba tessziik. Folytonos keverés mellett egyenletesen
fololvasztjuk. Sotétebb sargara piritjuk, de nem szabad, hogy megégjen. Belekeverjiik a folszelt diot. Az
egészet fakanallal dsszekeverjiik, de vigyazzunk, hogy a di6 Gssze ne torjon és az eldre elkészitett formaba
ontjiik. A forma egy 2-2,5 literes labas, amelybe vizes vaszonruhat tesziink. Ebbe dntjiik a megolvasztott
cukorral Osszekevert diot. El6z6leg mar egy nagyobb burgonyat meghamozunk, vizbe martva a karamellas, dios
anyagot a forma aljara és oldalara egyenletesen folkenjiik vele. A karamellas, di6s anyag 1/4 részét
meghagyjuk és melegen tartjuk. Ha a formaban a cukor megdermedt, kiboritjuk. A ruhat levessziik réla. A
széleit kiigazitjuk és talra tesszilk. A megmaradt anyagot jol folmelegitjiik és ebbdl készitjiik a kiilonbozo
formakat, amelyeket a tortara rakunk.

Az ligyes kezli asszonyok, szakacsnok a legkiilonb6z6bb alakokat készitik és egymassal versenyezve a
legotletesebb figurakkal diszitik a tortakat. Gocsejben, Hetesben egy-egy lakodalomra 8-10 ilyen torta is
késziil. Az alapanyaga egyszer(, de az alakok elkészitése szinte ,,szobraszmunkat” igényel és itt mutatja meg
ki-ki a maga ligyességét. Az elkésziilt figurakat szines cukormazzal diszitik.

Amikor di6 nem allt rendelkezésre, tisztitott tokmagbdl is készitették ezt a tortat.

KREMEK, MAZAK

Citromkrém |I.

4 tojas, 25 dkg cukor, 1 citrom héja, 1/2 citrom leve, 20 dkg vaj.

A tojast a cukorral, a citrom reszelt héjaval és levével g6z folott slrlire f6zziik. Ha kih(ilt, hozzakeverjik az
elére kikevert vajhoz és még tovabb keverjik egyiitt, amig konny( habos lesz. Slitemények, tortak, tekercsek
toltésére hasznaljuk.



Citromkrém |Il.

6 evékanal porcukor, 2 tojassargaja, 1 citrom leve, 1 reszelt citrom héja, 2 evékanal forralatlan tej és 15 dkg
vaj.

A cukrot, a tojas sargat, a citromlevet, a reszelt héjat a tejjel siirlire fézziik. Kihtjiik és az elére kikevert
vajat hozzaadjuk. Tovabb keverjiik, amig konny( habos lesz. Piskotatekercsek toltésére hasznaljuk.

Kakaokrém

25 dkg porcukor, 1 dl erds feketekavé, 1 evokanal rum, 4 evékanal kakao, 1 tojas, 15 dkg vaj.

A cukrot ledntjiik a feketekavéval, hozzaadjuk a tojast és a kakaot, a rumot. Gz folott az egészet strlire
fozzik. Ha kihilt, a vajat hozzaadjuk, és az egész anyagot habosra keverjiik.

Diokrém

20 dkg daralt dio, 15 dkg porcukor, 1,5 dl tej, 1 késhegynyi vanilias cukor, 15 dkg vaj.

A cukrot a tejben felolvasztjuk, hozzaadjuk a vanilias cukrot, a diot és sirire fézziik. Langyosra h(itjik. A vajat
hozzatessziik és habosra keverjik. izesithetjik rummal is.

Gesztenyekrém

30 dkg kész cukrozott gesztenyemassza, 1 evékanal rum, 20 dkg vaj.

A vajat a gesztenyemasszaval és a rummal jol kikeverjiik. Barmilyen siiteményhez, tekercshez, tortahoz
tolteléknek hasznalhatjuk.

Csokoladékrém

3 tojas, 16 dkg cukor, 1 dl tej, 15 dkg csokoladé vagy &-7 dkg kakao, 112 rdd vanilia, 25 dkg vaj, 6 dkg dio.

A tojast a cukorral jol elkeverjiik, hozzaadjuk a tejet, a felpuhitott csokoladét (vagy kakaot) és a vaniliat. Géz
folott sdri krémmé fézziik és keverés kdzben kihdtjik. Ha kih(lt, 25 dkg habosra kevert vajat adunk hozza és
belekeverjiik a 6 dkg 6rolt diot. Az egészet addig keverjik, mig konnyd, habos lesz.

Madrvanyos maz

1 tojasfehérje, 10-12 dkg porcukor, 1 kavéskanal citromlé, 1 szelet csokoladé vagy egy teaskanal kakao.

A tojasfehérjét a porcukorral és a citrom tevével habosra keverjiik. Siman a tészta feliiletére kenjik. A
csokoladét folyosra olvasztjuk (rumot tehetiink bele). Ha kakaot hasznalunk, akkor egy evékanal vizben
felfézziik. Tiszta kenétollal a fehér cukormazat a forré csokoladéval vagy kakaoval befrocskoljik. A tészta
egyik sarkan elkezdve atlésan 1 cm tavolsagra, vizes késsel csikokat huzunk. Ellenkezé iranyban is igy
megcsikozzuk a tészta feliiletét.

Csokoldadémaz

10 dkg csokoladé, 2 dkg kakao, 10 dkg cukor, 4 evékanal viz, 3 dkg vaj.

A csokoladét, a kakadt a cukorral és a vizzel sirire f6zziik. Belekeveriink 3 dkg vajat és gyorsan kenjik a
sliteményre, mert hamar megszilardul.

Fehér cukormaz hidegen
«fehérje, 10-12 dkg porcukor, 1 kavéskanal citromlé.
A tojasfehérjét a cukorral és a citromlevével habzasig keverjiik. Akkor jo, ha a kanalat folemeljiik, a vékony

Cukormadz melegen

25 dkg cukor, 1 dl viz, 1/2 citrom leve.

A cukrot a vizzel kisebb labasban foni tessziik, ha felforrt, a habjat leszedjiik, majd forras kdzben gyakran
mossuk le az edény belsé szélét, hideg vizbe martott tiszta ruhaval vagy ecsettel: (Azért toroljik le az edény
belsé falat, mert a cukorkristaly odacsapodik ki és ha otthagyjuk, nem lesz sima a maz.) A citromlevet
hozzasz(irjlik és tovabb fozziik, forraljuk, golyoprdobaig. Ez annyit jelent, hogy fél kavéskanalnyi mennyiséget
hideg vizbe cseppentiink és két ujjunkkal golyot formalunk beléle. Ha kihdil, a golyonak puhanak, de nem
folyosnak kell maradnia. Végiil kicblitett porcelantalba ontjiik. Tetejét kissé meglocsoljuk vizzel. Amikor
teljesen kih(lt, kanallal addig keverjiik, amig kifehéredik és megszilardul. Felhasznalaskor annyit langyositsunk
fel beléle, amennyire sziikségiink van. izesithetjiik feketekavéval, kakaoporral és rummal. Az izesitett mazzal
bevonhatunk tortat és siiteményeket, az aprosiiteményeket pedig belemarthatjuk. Készitésekor nagyon
ligyeljiink arra, hogy az edény allandodan tiszta legyen. A raszaradt cukortdl meg kell mindig tisztitani, mert
csak igy lesz sima a mazunk, kiilonben grizesedik. A tésztat, mieltt a cukormazzal bevonnank, forré barack-
vagy ribiszkeizzel kenjiik le, utana ontsiik ra a langyos mazat, igy fényesebb lesz.

HAZI TARTOSITAS



Az onellatasra berendezkedett parasztsag 6sidék Ota igyekezett a nem termé évszakokra maganak élelmiszert
tartalékolni. E tartalékolast csak kiilonbozo tartositasi eljarasokkal tudta biztositani, ami lehet6vé tette, hogy
télen, a nyaron termett zoldségféléket, nyaron pedig a télen levagott sertés hisat tudta fogyasztani. A
tartositasnak sok kitliné modja alakult ki. Jelenleg a tartosito ipar rengeteg jo mindségi tartositott élelmiszert
hoz forgalomba. Ennek ellenére is érdemes hazi tartositassal foglalkozni, mert a sajat magunk altal megtermelt
termények hazi tartdsitasa sokkal olcsobb és sajat izlésiinket jobban kielégiti. Minden csaladban van egy-két
tartositasi recept, ezeket gy(ijtottem Gssze, hogy bemutassam falusi néplink gazdag tartositasi kulturajat.
Remélem, hogy egyik-masik eljarast sok haziasszony is fel tudja hasznalni, ezzel olcsobba, valtozatossa tudja
tenni csaladja étkezését.

A legelterjedtebb tartositasi eljarasok voltak:

A savanyitas, a bef6zés, az aszalas, a szaritas, a sozas, fustolés, a zsirban eltevés, a vermelés. Ezen tartositasi
modokat jelenleg is alkalmazzak.

A tartositas feltétlen gondossagot, tisztasagot igényel. Fontos, hogy minden hozza sziikséges anyagot elére
elkészitsiink.

Receptekben el6forduld egy-két meghatarozas alatt a kovetkezok értenddk:

Nedves g6zolés

Megfelel6 nagysagl edény (fazék, labas) aljara racsot, vagy Ujsagpapirt tegyiink. A gyiimélccsel tele livegeket
zarjuk le, csomagoljuk be Ujsagpapirba és ne nagyon szorosan allitsuk egymas mellé, az edénybe tett racsra,
vagy papirra. Az edénybe annyi vizet ontsiink, ami az livegek 2/3-aig ér. A forralast nem tul er6s tiizon
végezziik. A g6zolési idot a forras megkezdésétol kell szamitani. A g6zol6 edényt takarjuk le. Az livegeket a
vizben hagyjuk kihdlni, kivéve a puha hust gylimolcsoket.

Szdraz gozoleés

Erre legalkalmasabb egy nagyobb kosar, vagy lada. A ladat béleljiik ki takardval, vagy parnaval, ebbe tessziik a
forro, lezart, Ujsagpapirba csomagolt livegeket. Az livegeket szorosan takarjuk le takaroval és legalabb egy
napig hagyjuk igy, csak azutan szedjiik ki az livegeket. Toroljiik le meleg vizes ruhaval és rakjuk a helyiikre.
Tartositashoz szalicilt, Gjabban natrium-benzoatot hasznalunk (ebbdl valamivel tobb kell) a cukron, son és
eceten kivil.

Régebben savanyitashoz kizarolag fakadakat hasznaltak (kaposzta, répa, paprika). Ujabban inkabb miianyag
edényeket alkalmaznak. Ezeket az edényeket is feddvel (felso fenékkel) kell ellatni és ugyanugy préselni kell.
Ha marad fliszeres, ecetes &, zarjuk le livegekbe és a kdvetkezo elrakasnal elhasznalhatjuk. Cukros szirupot
csak egy napig tegyiik el, de forraljuk fel, ha félhasznaljuk.

A tartositas a falusi csaladoknal létkérdés volt, meghatarozta a téli étkezést, vagy a nyari hlsfogyasztast. A
tartositasi munkakat nagyobb részt kalakaban végezték. Kellemes id6toltés volt a késo Gszi estéken a kaposzta,
a répa elrakasa, savanyitasa, vagy a disznovagas, legtobb esetben vidam hangulatban, nétazva fejezédtek be. A
kaposzta és répa elrakasara csak aztan keriilt sor, amikor a sziiret befejez6dott, a vetéssel végeztek, a
kukorica fosztasa megtortént, de még a tollfosztasok ideje nem jott el.

A disznovagas és a hisfeldolgozas is elsGsorban tartositasi célokat szolgalt, mert a levagott sertés hlisanak csak
elenyészd részét hasznaltak fel frissen, nagy része tartositasra keriilt. (Sézas-fiistolés, lesiités.)

A régi idékben a kaposzta, a répa, a paprika savanyitasa, tartdsitasa legnagyobb részt fakadakban,
faedényekben tortént. A kaposzta és répa minden esetben az erre a célra késziilt és csak erre a célra hasznalt
nagyobb fakadakban keriilt savanyitasra. Ezeknek a faedényeknek a tisztantartasa, a savanyitast megel6z6
tisztitasa nagyon fontos, a mindséget meghataroz6 munka volt.

Fakadak savanyitds elétti tisztitasa

Az Ures kadakat kb. az (rtartalmanak 1/10 része mennyiség(i forré hamus liggal forraztak ki, a kadat vastagabb
pokroccal takartak le. (Ma mar ehhez a forrazashoz trisot hasznalunk.) A vizet a kadban hagyjuk hiilni, mignem
kézzel belenyllhatunk, ekkor a kadat surolokefével alaposan stroljuk ki. Surolas utan ontsiik ki a vizet és hideg
vizzel mossuk ki a kadat, majd csurgassuk ki. Csurgatas utan tegyiink a kadba tisztara mosott kokény-fa agat,
meggyfalevelet és tormalevelet. Ismét lobogd forrd vizet ontiink belé, letakarjuk tiszta ruhaval és a kadat Ugy
mozgatjuk, hogy a forro viz a dongakat mindeniitt elérje. Hagyjuk a vizet kih(ilni, utana ontsuk ki a vizet és a
belerakott anyagokat.

oblitsiik ki a kadat sos hideg vizzel és csurgassuk ki. Ezutan rakhatjuk bele a kaposztat, vagy a répat.

Kdposzta ,elrakasa”

A kaposzta kadban valo tomaritése tiprassal tértént. Szinte szertartas volt, melyet altalaban egy fiatal ember
végzett. A gyalulast asszonyok végezték. (Komaasszony, szomszédasszony stb.) A ,tipras” el6tt, a tiprast végz6
férfi tet6tdl talpig alaposan megmosdott, tiszta alsonemlit vett fel. Miel6tt a kadba lépett, még a haziasszony
is alaposan megmosta és szarazra torolte a labat, csak ez utan léphetett a kadba, ahova mar kaposztat tettek.
A kaposztara a fliszereket mindig a haziasszony adagolta. A kaposzta ,eltevése” mindig kisebb aldomassal jart.
Ha befejez6dott a munka, utana par pohar bor és vacsora mellett elbeszélgettek és elhataroztak, hogy masnap
melyik haznal folytassak ezt a munkat.

A kerékrépa savanyitasa is hasonlé modon zajlott, csak a ,,tipras” maradt el, mert a répat kézzel tomoritették
(nyomkodassal). Ma mar a fakadak helyett tobbnyire mianyag kadakat hasznalnak és a témorités sem tiprassal,
hanem dongol6 faval torténik. A savanyitasra keriilé kaposzta és répa mennyisége is sokkal kevesebb lett.



Sajnos mar egyiknek sincs olyan jelentds szerepe a falusi emberek étkezésében, mint a multban volt. Kar, hogy
mell6zik, mert nagyon sok féle jo ételt lehet bel6lik késziteni.

Kovasszal is savanyithatunk kaposztat. Altalaban nyaron szoktuk. Ugyanigy torténik, mint a répanal.

A disznddlési munkak mar a leszUrast megelézé napokban elkezdédnek. A haziasszony kiforrazza a bodondket, a
,vindéket", a fatekndket, a ,,melencéket" és egyéb a disznodléshez sziikséges edényeket. A bodonoket a régi
id6kben Ugy készitették eld, hogy egy kisebb tégladarabot parazsban megtiizesltettek és csipéfogdval a
bodonbe tették, erre pedig forrd vizet ontéttek. A fedelét jol lezartak és a vizet kih(lésig benne hagytak. Ismét
forro vizet ontottek a bodonbe és letakarva benthagytak. Amikor a viz langyosra hdilt, a bodont kimostak, hideg
vizzel kioblitették, kicsurgattak, kiszaritottak és letakarva vart a felhasznalasra.

A cserépedényeket ,,izzasztas"-sal tisztitottak. Kiviil-beliil forro vizzel kimostak, besoztak és forrd kemencébe,
vagy forro siitébe tették. A meleg kdvetkeztében a régi zsir, ami az edények falaba ivodott, ki-,izzadt". Utana
savoban elmostak, tiszta vizzel atoblitették és kiszaritottak.

Erre a munkara azért volt szilkség, hogy az a hds, vagy zsir, amit Ujra az edénybe raknak, annak ne legyen avas
ize, vagy szaga.

Ma mar ezeket az eljarasokat csak ritkan hasznaljak, mert helyettiik jo zsiroldd, fert6tlenité vegyi anyagok
allnak rendelkezésre. Bar a cserépedényeknél még mindig jo modszer az ,,izzasztas".

ZOLDSEGFELEK TARTOSITASA

Kdposzta savanyitdsa

A kaposztat megtisztitjuk, a kiils6 leveleket eltavolitjuk, és a torzsajat kivagjuk. A megtisztitott kaposztat
kaposztagyalun legyaluljuk. (Ha a kadba gyalulunk, akkor azt haromszor kell telegyalulni, hogy tomatten
egyszer tele legyen.) Miel6tt a kaposzta dongolését elkezdenénk, a kad fenekére tegylink egy-két darab
folszeletelt birsalmat, néhany szal tormat, egy marék sot, aztan tegyiik bele az els6 sor kaposztat, mely 20-25
cm magas legyen. Raszorunk 10-12 szem egész borsot, 2-3 db babérlevelet, egy-két darab csoves paprikat, fél
marék sot és dongolével alaposan ledongoljik. Utana ismét kaposztat rakunk, raszorjuk a sot, a fliszereket, ide
is tehetlink néhany szelet birsalmat és tormat, majd ledongoljik. Ezt a miiveletet addig folytatjuk, amig a
kaposzta el nem fogy. Ha elkésziiltiink, akkor a ledongolt kaposztara egész kaposztaleveleket tesziink és
letakarjuk tiszta vaszonruhaval. Erre rakjuk a takarodeszkakat, Ugy, hogy a kaposztat takarja el. Rahelyeziink
egy nagyobb sulyt. (A célnak legjobban megfelel egy tisztara mosott bazalt ké.) Egy nap mulva a kaposzta kezd
habosodni és levet ereszt, ha sok a lé rajta, merjik le. A kaposztat elsé idében melegebb helyen taroljuk, mert
igy el6bb megsavanyodik. Egy hét utan mar altalaban megszlinik a habosodas, amit kozben mindig merjiink le.
Szedjiik te a kovet, a takarodeszkat és a ruhat. Tiszta, langyos vizben mossuk meg a takaroruhat, a
takarodeszkakat, meleg vizes ruhaval toroljiik ki a kad belso oldalat a kaposzta felett. Ha a mosassal
végeztiink, pakoljuk vissza a takaroanyagokat. A kaposztat hetenként mossuk meg. Két-harom hét utan mar
fogyaszthato. Ha a kaposzta megsavanyodott, tegyiik hivdsebb helyre, ha hasznalunk beléle, minden esetben
mossuk meg a feddket és a takardruhat, a kaposztat pedig igazitsuk simara és rakjuk vissza a takaroruhat, -
deszkakat és a kovet.

Kerékrépa savanyitasa

(tarlorépa, fehérrépa néven is ismerik)

A kerékrépat jllius végén, augusztus ho els6 felében masodvetésként vetik, oktdber végén, november elején
szedheto és alkalmas a savanyitasra. Vasban, Zalaban nagyon fontos élelmezési cikk volt, amit nagyon sokféle
modon készitettek. Mindkét megyében jelenleg is termelik és felhasznaljak, de mar kisebb szerepe van az
étrendben, mint a multban volt. Tébb mddon savanyithato.

Fahorddban (fakadban) valé savanyitas

Ez a legrégebbi savanyitasi eljaras. A savanyito kadat ugy kell elékésziteni, mint a kaposztahoz, csak agakat
nem rakunk bele. A répat nagyon jol meg kell mosni és meg kell hamozni, majd a keser(i részét, ahonnét a
levélzete kindtt, ki kell vagni. Hamozas utan ismét meg kell mosni, félre kell rakni, mig az egész mennyiséggel
nem végeztiink. A répat gyaluljuk le, erre a célra alkalmas a tokgyalu. Ha mar nagyobb mennyiséget
legyalultunk, rakjunk a kad fenekére egy fej voroshagymat, szérjunk ra egy fél marék lisztet, egy fél marék
sot, erre tegyiik a gyalult répat 15-20 cm vastagon, szorjunk ra fél marék sot, par szem borsot, egy-két
babérlevelet, 2-3 csoves paprikat. Utana a répat keziinkkel erésen nyomkodjuk le, majd ismét répat rakunk,
fliszerezziik, sozzuk, lenyomkodjuk. Ezt a miveletet addig folytatjuk, mig a répa el nem fogy. Amire végziink,
mar jon a répa leve a nyomkodastol, ezt merjiik le. A lenyomkodott répara egy tiszta ruhat teritiink, ra-
rakjuk a fedd6lapot és az egészet lenyomtatjuk egy kével. A feljott levet ismételten méregessiik le. Ha mar nem
jon tobb &, akkor ontsiink ra annyi tiszta sos hideg vizet, ami a fedék dongaja kozt meglatszik, ami a répat
éppen hogy ellepi. Ezt a levet a répan hagyjuk. Meleg helyen 1-2 nap mulva erjedni kezd, ha habosodik, merjiik
le a habot, vegyiik le a kdvet, a takardkat, és mossuk le a takaroanyagokat és a kad oldalat, majd ismét
letakarjuk és a sulyt is tegyiik ra. Ezt a mosasi miveletet hetenként altalaban kétszer el kell végezni. Ha a
habosodas megsz(int, a répa megsavanyodott és hasznalhatjuk.

Kovasszal valo savanyitads

A répat ugyanugy készitjiik eld, mint a kadba savanyitashoz, de kevesebb répat vesziink, mert csak egyszeri
felhasznalasra készitjik, kb. 4-5 db-ot. A savanyitot hideg helyen egy-két hétig eltarthatjuk és Gjra tehetiink
bele répat. Egy maréknyi kenyérkovaszt 3 liter langyos vizben teljesen szétmorzsolunk. A kovaszos vizet egy
cserépedénybe (totyafazékba), ennek hianyaban egy 5 literes uborkas livegbe ontjiik és belenyomkodjuk a



gyalult répat. Egy kistanyérral lefedjiik és melegebb helyiségben tartjuk. A répa két nap alatt savany( lesz és
felhasznalhatd. Folhasznalas el6tt a lébdl kiszedjik és kinyomkodjuk. Kenyérkovasz helyett a savanyito levet
kenyérhéjabadl is készithetjiik. Az liveg aljara piritott kenyérszeleteket tesziink, rarakjuk a répat és langyos, sos
vizet ontiink ra. Tetejére ismét kenyérszeleteket rakunk. Napon, vagy meleg helyiségben tartjuk. Lyukacsos
celofannal kotjiik le, vagy kistanyért boritunk ra.

Gyors répasavanyitads

A gyalult répat gyongén megsozzuk. Két liter vizbe ntsiink 1 dl ecetet és dntsiik egy uborkas iivegbe.
Nyomkodjuk bele a répat. Ha ezt este megcsinaljuk, reggelre savanyu lesz a répa. Hasznalat el6tt a répat kissé
nyomkodjuk ki. Ez az eljaras a mai idékben terjedt el.

Uborka hidegen |I.

5 literes liveg megtoltéséhez kell 2 liter viz, 20 dkg cukor, 10 dkg so, 1 szem szegfliszeg, 10-15 szem
feketebors, 2-3 db babérlevél, 1 b6 teaskanal szalicil, 2 dl20%-os ecet, 1 csomo kapor, 4-5 db meggyfalevél,
néhany szal vasfl, 2 db tormalevél. (Kb. 3 kg uborka a nagysagatol fliggéen.)

Lehetdleg apré uborkat hasznaljunk eltevésre. Gondosan mossuk és valogassuk meg, hogy hibas ne keriiljon
kozé. Az liveg aljara tegyiik a tisztara mosott tormalevelet, a kapor felét, a babérlevél egy részét, a vasfiivet
és a meggyfalevelet. Rakjuk az livegbe formasan az apré uborkat, tegyiik kozé a borsot, a szegfliszeget, a
megmaradt kaprot és a babérlevelet. Vizben keverjiik el a cukrot, a sot, a szalicilt. Ha a s6 és a cukor elolvadt,
keverjlik hozza az ecetet, Ontsiik az uborkara, a tormalevéllel takarjuk be, dupla celofannal lekatjiik és a
helyére tessziik. 30 nap mulva hasznalhatjuk és felbontva is hossz( ideig elall.

Uborka hidegen II.

5 literes iiveghez 2 liter viz, 10 ev6kanal cukor, 5 evékanal so, 1 kavéskanal feketebors, 1 b6 teaskanal szalicil,
1/2 liter 10%-os ecet, 4 db babérlevél, 1 csomo kapor, par db meggyfalevél, 1-2 kisebb szelet torma.

Az uborkat tisztara mossuk és egy tiszta konyharuhara kiteritjiik. A vizet, cukrot, sot, a fliszereket
osszeforraljuk, ha levettiik a tlzrél, az ecetet, a szalicilt keverjik el a lében és kih(itjiik. Az liveg aljara tegyiik
a kapor felét és a tormaszeletek felét, a meggyfalevelet. Rakjuk ra az uborkat, a tetejére kaprot és keresztbe
a tormaszeleteket tegyiik. A flszeres, ecetes lével ontsiik fel és kétozzik le celofannal.

Uborka hidegen Ill.

5 literes liveg megtoltéséhez kell: 2 evokanal so, 6 evékanal cukor, 2 teaskanal szalicil, 2 teaskanal
szodabikarbona, 1 csomo kapor, babérlevél, bors izlés szerint, 8 dl 10%-os ecet.

A tisztara mosott uborkat az livegbe rakjuk, kozérakjuk a babérlevelet, a kaprot és a borsot. Ha az liveg
megtelt (csak az liveg nyakaig toltsiik), raszorjuk a sot, a cukrot, a szalicilt és a szodabikarbénat. Kicsit
razogassuk meg az iiveget, hogy az anyag hulljon az uborka kozé. Raontjiik lassan az ecetet. (V1gyazzunk hogy
ki ne fusson.) Ha lecsillapodott a forras, ontsiink ra annyi hideg vizet, ami az uborkat ellepi. Az liveg szajara
szoritsuk ra a keziinket, razzuk dssze és ha kell, a vizet potoljuk. Dupla celofannal kossiik le és tegyiik a
helyére.

Ecetes uborka forrazva

5 literes iiveghez kell: 2 liter viz, 1 liter gyiimdlcsecet, vagy borecet, 8 evékanal cukor, 4 lapos evékanal so, 1
evOkanal mustarmag, 1 mokkaskanal timso, 1 teaskanal szalicil, 2-3 db babérlevél, 15-20 szem bors, kis darab
torma, 4-5 db meggyfalevél, néhany szal vasfl és kapor.

A tisztara mosott uborkat egy mély talba tessziik, a vizet a timsoval felforraljuk és az uborkara forrazzuk.
Tiszta ruhaval letakarjuk, 6-7 percig a levet rajta hagyjuk, majd abba az edénybe szlrjik vissza, melyben
felforraltuk. Most hozzatessziik a fliszereket, a sot, a cukrot, ecetet és ismét felforraljuk. Az iiveg aljara
tesszilk a meggyfalevelet, a kaprot, a vasfiivet és az uborkat szépen elrendezve az iivegbe rakjuk, a szeletelt
tormaval egyiitt. Uborka tetejére tessziik a szalicilt és az ismét forrasban lévé ecetes, fliszeres levet lassan az
uborkara ontjik. Az liveg ala egy fémlapot, vagy késpengét tegyiink. Gyorsan lekotjiik, papirba vagy ruhaba
csavarjuk és szaraz gbzbe tessziik egy napra.

Csipéspaprikaval eltett uborka

5 literes iiveghez kell: 2 liter viz, 1/2 liter 10%-os ecet, 8 evokanal cukor, 4 evékanal so, 8-10 szem egész bors,
2 db babérlevél, 1 kavéskanal mustarmag, 1/2 csomo kapor, 3-4 db csip6s hegyes paprika, 4-5 db di6 nagysagu
voroshagyma, 1 szal torma, 1 teaskanal szalicil.

Az uborkat megmossuk és leszaritjuk. Az liveg aljara tesszilk a megmosott kaprot, babérlevelet, egy-két db
tisztitott hagymat. Az uborkat szorosan az iivegbe rakjuk, kdzérakjuk a csipds paprikat, a maradék hagymat és
a szeletekre vagott tormat. A vizet, sot, cukrot, borsot, mustarmagot és az ecetet folfézziik és forron az
uborkara ontjik. Raszorjuk a szalicilt, dupla celofannal gyorsan elkotjiik és szaraz gézbe tessziik. Masnap
kivesszilk és a helyére rakjuk. (Az liveg ala mindig tegyiink kést, vagy mas fémtargyat, miel6tt a forrot az
livegbe ontjiik, mert igy nem reped el az iiveg.)



Vizes-sos uborka

5 literes tiveghez kell: kb. 2,5 dkg kézepes nagysagl uborka, 1 babszemnyi timso, 4-5 evokanal so, 1 csomo
kapor, 1 késhegy szalicil és kétszer kett6 liter viz.

Két liter vizet a timsoval felforraljuk. Az uborkat tisztara mossuk és egy mély talba tessziik. A timsos vizzel
leforrazzuk, letakarjuk és 10-20 perc mulva a vizet lesz(irjiik. Az uborkat egy tiszta konyharuhara rakjuk. Ha az
uborka leszikkadt, az liveg aljara tessziik a kapor egy részét és erre rakjuk az uborkat, az uborka kozé rakjuk a
kapor masik felét. Tetejére keresztbe egy-két szal tormat tegyiink. A vizet a sdval felforraljuk (a masodik 2
litert) és az Uivegben lévé uborkara forrazzuk. Harom-négy réteg vizes celofannal lekotjik. Két nap mulva
felforr, de par nap mulva letisztul. Ha esetleg leapadna, hideg sos vizzel potoljuk, altalaban januar-februarig
kemény, ropogos marad.

Ecetes uborkakarikak

2,5 literes liveghez kell: 1 liter viz, 2 evékanal so, 5 evékanal cukor, néhany szem teaizesitd, 10 szem
feketebors, 1 kavéskanal mustarmag, 2 db babérlevél, 2,5 dl 10%-os ecet, 2 mokkaskanal szalicil.

Kozepes nagysagl uborkat vesziink, jol megmossuk, végeit levagjuk és héjastol kisujjnyi vastag karikakra
vagjuk. Uvegbe rakjuk és elkészitjiik a felontd levet. A vizet, a sot, a cukrot, a fliszereket dsszeforraljuk. Az
liveg tetejére tegyiik a szalicilt, ha a viz mar 2-3 perce forr, az etetet hozzaadjuk és az livegben tévé
uborkakarikakra forrazzuk. Lefedjiik egy kistanyérral és masnapig igy hagyjuk. Ha a leve leapadt, azt potoljuk
és vizes celofannal lekotjlik és helyére tesszik. Ez az eltevési mdd nagyon gazdasagos, mert olcsobb uborkabdl
is nagyon finom savanyUsagot kapunk.

Hamozott uborkaszeletek

Kb. 4 kg nagyobb méretii uborka, 6 evékanal so, 2,5 liter viz, 0,7 liter 10%-os ecet, 10 evokanal cukor, 1/2 kg
aprobb voroshagyma, 1 db kisebb torma, par szem feketebors, 1 teaskanal szalicil.

Az uborkat megmossuk, meghamozzuk, hosszaban szétvagjuk, maghazat kiszedjiik és felszeleteljiik. Nagyobb
edénybe rakjuk, a sot raszorjuk, osszekeverjiik, és masnapig allni hagyjuk. Az uborkaszeleteket a [ébdl
kiszedjlik, és az livegbe rakjuk. Kozéje rakjuk a megtisztitott és karikara szeletelt hagymat és a felszeletelt
tormat. A vizet, a cukrot, az ecetet felforraljuk és forron az uborkara ontjiik. A szalicilt a tetejére tesszik,
celofannal lekotjiik, és szaraz g6zbe tartjuk masnapig.

Kovdszos uborka

Egy liter viz, 1 evokanal so, 1 szelet piritott kenyér, 1 szelet friss kenyér, 2-3 gerezd fokhagyma.

Kozepes nagysagu uborkakat megmossuk, a két végét levagjuk, villaval megszurkaljuk. A piritott kenyeret, a
kaprot, a fokhagymat az iiveg aljara tessziik. Rarakjuk az uborkat. A vizet a sdval folforraljuk, langyosra hiitjiik
és az uborkara ontjik. Tetejére tessziik a szelet friss kenyeret, kistanyérral lefedjik, meleg helyen, vagy
napon érleljiik. Négy-6t nap alatt megérik és fogyaszthato.

Gyors érlelésii uborka

Egy liter viz, 3 evokanal so, 4 evokanal cukor, 1 késhegy 6rolt bors, 1 dl 20%os ecet, 1 csomo kapor.

A vizet, a sot, a borsot, a cukrot egyiitt felforraljuk. Az ecetet hozzaontjiik. A kozepes nagysagu uborkakat
megmossuk, végeit levagjuk, hosszaban harom-négy helyen behasitjuk, tivegbe rakjuk, kézé kaprot tesziink és a
sos, ecetes levet raontjiik. Kistanyérral lefedjiik, napra, vagy meleg helyre tessziik. Masnap mar fogyaszthato

Uborkasalata

Ketto liter viz, 1/2 liter 10%-os ecet, 8 dkg so, 16 dkg cukor, 1 teaskanal szalicil.

Az uborkat megmossuk, meghamozzuk és este legyaluljuk. Megsozzuk és reggelig a soban hagyjuk allni, jol
kicsavarjuk. A vizet, a cukrot, az ecetet egyiitt félforraljuk, majd ebbe szoérjuk a kicsavart uborkat. Az ecetes
lében megforgatjuk, szlirékanallal kiszedjiik és elémelegitett livegekbe rakjuk. Raontjiik a forro levet,
raszorjuk a szalicilt, dupla celofannal lekotjiik. Ruhaba, vagy papirba csavarjuk és szaraz gézben hagyjuk
masnapig. Az uborkat, ha kih(ilt, a helyére tessziik. Az uborkasalatat ha felbontjuk, z(zott fokhagymaval,
tejfollel, szines paprikaval és karikara vagott voroshagymaval izesithetjik.

Salatauborka mds modon

Kettd kg legyalult uborka (kb. 3 kg héjas uborka), 1/2 marék so, 2 kavéskanal szalicil, 1 pupos kavéskanal
borkésav.

Az uborkat megmossuk, meghamozzuk és meggyaluljuk, vagy késsel vékonyra szeleteljiik. A legyalult uborkat
megsozzuk, allni hagyjuk legalabb 1-2 oraig. Alaposan kicsavarjuk, a szalicillal és a borkésavval 6sszekeverjiik,
majd livegekbe nyomkodjuk. Tetejére a kicsavart sos [ébdl ontiink annyit, ami ellepi. Ha vesziink ki beléle,
izlésiinknek megfelel6en fliszerezhetjiik (de jo, ha elézdleg hideg vizben atmossuk).

Uborkasalata soban rétegezve
Nagyobb uborkakat vesziink hozza, megmossuk, meghamozzuk, végeit levagjuk, legyaluljuk. Gyengén
megsozzuk és egy éjjelen at a sdban hagyjuk. Reggel a sébdl kicsavarjuk, és livegekbe rakjuk, Ugy, hogy az



liveg aljara 1 cm vastagsagban sot hintiink, ratesziink haromszor annyi uborkat, jol lenyomkodjuk, ismét so és
uborka, mig el nem fogy. Fellilre so keriiljon. Lekotjiik, és a helyére tessziik. Hasznalat elétt a kivett
mennyiséget kb. 1/2 orara hideg vizbe tessziik és utana jol kinyomkodjuk. Legalabb haromszor valtsuk a vizet.
Végil kicsavarjuk és izléslinknek megfelelen elkészitjiik. izesitésre hasznalhatunk ecetet, cukrot, 6rolt borsot
és szines paprikat, fokhagymat, tejfolt.

Hordos paprika

Két liter vizhez 3 dl 20%-os ecet, 15 evokanal cukor, 6-7 evékanal so, 15 szem feketebors, 3-4 szal babérlevél,
3-4 szem szeg-flibors és egy lapos evékanal szalicil. Egy 30 literes kadhoz kb. 10-12 liter fliszeres é sziikséges.
A fahordot alaposan kimossuk, sos vizzel kiforrazzuk, és a vizet kicsorgatjuk. A paprikat megvalogatjuk,
alaposan megmossuk és lecsurgatjuk. A kad aljara tegyiink tisztara mosott tormaleveleket, és erre rakjuk a
lecsurgatott paprikat. Elkészitjiik a felonto levet. A vizet, cukrot, sot, ecetet, fliszereket felforraljuk, ha
langyosra hiilt, keverjiik hozza a szalicilt. (Ha sarga paprikat tesziink el, akkor minden 2 liter léhez tegyiink
késhegy borként, igy szép sarga marad a paprikank.) Jol dsszekeverjiik és a fliszerekkel egylitt a paprikara
ontjuk. A kadat tiszta vaszonruhaval és tisztara mosott fafedével letakarjuk. Kisebb kével lenyomtatjuk.
Ugyeljiink arra, hogy a |é a paprikat ellepje. A paprika kozé tehetiink zoldparadicsomot és apré hagymat is.
Régen ezt a paprikat gyiimolcsecettel készitették cukor nélkiil. Ugyanigy tehetiink livegbe is egészben paprikat,
csak akkor 2 liter vizhez 2,5 dl ecetet, 20 dkg cukrot, 5 dkg sot tesziink. Lekotés elétt kis falapocskakkal
szoritsuk le a paprikat.

Szeletekben eltett paprika

Ketto liter vizhez kell 6 dl 10%-os ecet, 3 evékanal so, 8 evékanal cukor, 2 db babérlevél, par szem bors, 1
késhegy borkén és egy teaskanal szalicil.

A paprikat jol megmossuk, lecsurgatjuk és négy felé vagjuk, ereit kiszedjiik és tivegekbe rakjuk. A vizet,
cukrot, babérlevelet, sot, a borsot jol dsszeforraljuk, mielétt a tiizrél levessziik ontsiik hozza az ecetet és
hiitsiik ki. A paprika tetejére tegyiik a szalicilt és a ként, ontsiik ra a kih(itott levet, tegylink a tetejére egy
kistanyért és masnapig hagyjuk igy. Ha a leve leapadt, a maradék lével ontsiik fel. Dupla celofannal lekaotjiik és
a helyére tessziik. Az izesitszereket izlésiink szerint varialhatjuk, csak az ecet ne legyen kevesebb, mert akkor
a paprika megpuhul. Nagyon kiados savanyusag.

Zéldpaprika olajosan

Két liter viz, 1/2 liter 10%-os ecet, 10 evokanal cukor, 3 evékanal so, 1 dl étolaj, 10 szem feketebors. (Kb. 2-3
kg vastag hasU paprika.)

A paprikat megmossuk, a szarat egészen rovidre vagjuk és egy nagyobb tlvel megszurkaljuk. A felonté levet
elkészitjiik. A vizet, a sot, a cukrot, az ecetet, a fliszereket felf6zziik, hozzaadjuk az olajat. A paprikat
beleszorjuk, megforgatjuk, gyorsan kiszedjiik és elémelegitett livegekbe rakjuk. (Tehetiink a paprika kozé par
szal tisztara mosott zellerlevelet és néhany gerezd fokhagymat.) A forré levet raontjiik, dupla celofannal
lekotjiik. Ruhaba, vagy papirba csavarjuk és masnapig szaraz gézbe tessziik.

Kdposztaval toltott paprika

Egy fej voroskaposzta, 1 fej fehérkaposzta (kb. 3 kg), 3 evékanal so, 4 evékanal cukor, 1 teaskanal koménymag.
Felontd Lé: 2 liter viz, 6 dl 10%-o0s ecet, 1 teaskanal 6rolt fehérbors, 2 db babérlevél, 1 teaskanal szalicil, 5
evobkanal cukor és 1 evékanal so.

Kaposztakat megtisztitjuk és nagyon vékonyra gyaluljuk, vagy vagjuk. 4 evékanal cukorral, 3 evékanal soval és
1 teaskanal koménymaggal megszorjuk, osszekeverjiik és allni hagyjuk. A vizet az ecettel, egy evékanal soval,
5 evbkanal cukorral, 6rolt borssal és a babérlevéllel felforraljuk, majd kihdtjiuk. A paprikat megmossuk,
kicsumazzuk és a bels6 erezetét kiszedjik. A kaposztat jol kicsavarjuk és a paprikaba tomjiik, tivegbe rakjuk,
tetejére a szalicilt szorjuk és a kih(ilt ecetet raontjik. Masnapig tanyérkaval letakarjuk, ha a lé leapadt,
felontjiik és dupla celofannal lekotjiik, majd a helyére tesszik.

Ecetes hagyma cseresznyepaprikadval

Egy liter viz, 2 dl 10%-os ecet, 5 evokanal cukor, 3 evokanal so, 1 késhegy szalicil, kb. 1 kg apré voroshagyma,
néhany db cseresznyepaprika.

A hagymat megtisztitjuk, a cseresznyepaprika szarat levagjuk, jol megmossuk. A vizet a cukorral, soval, ecettel
felforraljuk és a tisztitott hagymat beleszorjuk. Egy-két percig forraljuk, leszlirjiik és leh(itjiik. A hagymat
cseresznyepaprikaval keverve livegbe rakjuk. Ha a lé kihiilt, toltsiik fel az liveget. Tegyliik ra a szalicilt, dupla
celofannal kossiik le, és a helyére tehetjiik.

Vegyes paprikasaldta

2,5 liter viz, 10 evékanal cukor, 6 ev6kanal so, 1 lapos ev6kanal szalicil, 6 dl 10%-os ecet, 8-10 szem
feketebors, 2 kg paprika, 1/2 kg uborka, 1/2 kg voroshagyma, 1 kg kaposzta.

A paprikat, az uborkat megmossuk, a hagymat és a kaposztat megtisztitjuk. A paprikat kicsumazzuk, ereit
kivagjuk, és vékony karikara szeleteljilk. Az uborka végeit levagjuk, és héjastol legyaluljuk. A hagymat és a



kaposztat vékonyra gyaluljuk, vagy szeleteljiik, az egészet dsszekeverjik. A felontd levet elkészitjik. A vizet a
cukorral, soval, szalicillel, ecettel, borssal jol Gsszekeverjiik, és a salatara ontjik. A lében megforgatjuk, egy-
két oraig benne hagyjuk, majd tivegbe rakjuk, lenyomkodjuk, de ne tul szorosra, levével felontjiik, dupla
celofannal lekatjiik és a helyére tessziik. Ha a salatan a lé leapadna, bontsuk fel és a megmaradt lével toltsik
fel.

Csalamadé

1 kg uborka, 1 kg zoldpaprika, 1 kg zoldparadicsom, 1/2 kg voréshagyma, 1 kg fehérkaposzta, 4-5 db sargarépa.
Felont6léhez: minden liter vizhez 3 dl 10%-os ecet, 3-4 evékanal cukor, 1 evékanal s6, néhany szem bors, 1
kavéskanal szalicil. A s6zashoz kiilon 2 evékanal so.

A zoldpaprikat megmossuk, kicsumazzuk, ereit kivagjuk és vékony karikara szeleteljiik. Az uborkat megmossuk,
a két végét levagjuk, vékony szeletekre vagjuk és a paprikahoz adjuk. Hozzaadjuk a tisztara mosott és karikara
szeletelt zoldparadicsomot, a gyalult kaposztat, a vékonyra szelt voroshagymat és a megtisztitott, vékony
karikara vagott sargarépat. Az 6sszes anyagot megszorjuk kettd kanal soval, dsszekeverjiik és 10-15 percig allni
hagyjuk. A vizet, ecetet, sot, cukrot, borsot felforraljuk és a szalicillal elkeverjiik. A vegyes zdldséget a sobol
kinyomkodjuk és par pillanatra a forré ébe dobjuk. Gyorsan kiszedjiik és eldmelegitett livegekbe rakjuk. A
maradékkal ugyanulgy jarunk el. A felontd levet ismét felforraljuk és az livegben lévé vegyes zoldségre toltjik.
Toltsiik jol tele az livegeket a fliszeres lével, kossiik le dupla celofannal és tegyiik szaraz gézbe. Ha lehet,
literesnél nagyobb tivegekbe ne rakjuk.

Csalamadé hidegen

1,5 kg fehérkaposzta, 1,5 kg uborka, 1,5 kg zoldparadicsom, 1;5 kg zéldpaprika, 1 kg voroshagyma, 40 dkg
cukor, 10 dkg so, 3 dl 20%-os ecet, 1 dkg borkén, 1 dkg szalicil, 1 teaskanal 6rolt bors. (Viz nem kell hozza.)
A zoldségféléket megtisztitjuk, megmossuk és vékony szeletekre vagjuk, vagy gyaluljuk. Az dsszesét egy
nagyobb edénybe Gsszekeverjiik, raszorjuk a cukrot, a sot, a kénport, borsot és szalicilt, végiil raontjiik az
ecetet. Az egészet jol Osszekeverjiik, egy napig letakarva allni hagyjuk, utana livegekbe rakjuk, celofannal
lekotjiik. Barmikor szedhetiink beléle, nem romlik meg.

Szeletelt zoldpaprika sosan

1,5 kg megtisztitott paprika, 10 dkg so.

A vastag husu paprikat megmossuk, megtisztitjuk, belsé erezetét kivagjuk és felszeleteljiik. Edénybe tessziik,
megsozzuk és jol dsszekeverjilk, livegekbe nyomkodjuk, lezarjuk és nedves gézbe tessziik. 15 percig g6zoljiik.
Masnap a g6zolést megismételjilk. Ha kih(ilt, helyére rakjuk. Hasznalatkor hideg vizben aztatjuk 1/2 oraig,
lecsepegtetjilk és ételek izesitésére vagy pl. tojassal onallo ételként hasznaljuk.

Fézott zold paradicsomsalata

(nagyon jo)

2 kg zoldparadicsom, 1 kg voroshagyma, 3 liter viz, 1 liter 10%-os ecet, 6-7 evokanal so, 12 evékanal cukor, 1
teaskanal szalicil.

A paradicsomot megmossuk és nem tUl vékony karikara felszeljiik. A hagymat megtisztitjuk, és vékony
szeletekre szeljik, a paradicsommal 6sszekeverjilk és megsozzuk. 10-12 o6rat allni hagyjuk. A vizet, az ecetet,
a cukrot felforraljuk. A hagymas paradicsomot kissé kinyomkodjuk és a forro lében apranként kifézziik.
Szlrokanallal kiszedjuk. El6melegitett livegekbe rakjuk, a szalicilt rahintjiik, és a levet raontjiik. Letakarva egy
napig allni hagyjuk, ha a lé leapadna, utanatoltiink. Lekotjlk, és helyére tessziik. Nagyon izletes salata. Az
Osszel be nem érett zéldparadicsomot felhasznalhatjuk erre a célra.

Zoldparadicsom egészben

5 literes liveghez kell: 2 liter viz, 1/2 liter gylimélcsecet, vagy 2,5 dl 20%-os ecet, 12 ev6kanal cukor, 6
evbkanal so, 1-2 szem szegfliszeg, 2-3 db babérlevél, néhany szem bors, 1 teaskanal szalicil.

A sima héju ép, egészséges zoldparadicsomot jol megmossuk, lecsurgatjuk, és livegekbe rakjuk. A vizet a soval,
cukorral, ecettel és a fliszerekkel felforraljuk és az livegekben (évé paradicsomra forron raontjiik. Tetejére
szorjuk a szalicilt, lekotjlk és szaraz gézbe tessziik. A szaraz gézben hagyjuk kihdlni és masnap a helyére
tehetjiik.

Gombads vegyessalata

1 kg uborka, 1 kg zoldpaprika, 1/2 kg voroshagyma, 1/2 kg apré kemény gomba. A felontd léhez kell: minden
liter vizhez 1,5 dl 10%-0s ecet, 2 evékanal so, 3-4 ev6kanal cukor, 1 dl étolaj, 1 kavéskanal natrium-benzonat.
Kozepes nagysagl uborkat megmossuk, megtdrokjetjiik, a két végét levagjuk és a héjaval egyiitt legyaluljuk. A
tisztara mosott zoldpaprikat kicsumazzuk, karikara szeleteljik, dsszekeverjiik az uborkaval és gyengén
besdzzuk. Az apré gombat megmossuk, szarat kitlrjik, gyenge ecetes vizben egy-két percig fozziik.
Sz(ir6kanallal kiszedjik és lehdtjik. A hagymat a forrasban lévé vizbe tessziik, ha aprobb a hagyma, akkor
egészben, ha nagyobb, akkor szeletelve. Gyorsan kiszedjiik és leh(itjiik. A paprikat és az uborkat a sobol



kinyomkodjuk, keverjiik ossze a gombaval és a hagymaval, utana tegyiik livegekbe, hintsiik meg natrium
benzonattal. A vizet a cukorral, a maradék soval és az ecettel forraljuk fel, hiitsiik langyosra és ontsiik az
livegekbe rakott salatara, utana pedig az olajat toltsiik a salatara. Kossiik le dupla celofannal és helyére
tehetjik. Lehetbleg akkora livegekbe rakjuk a salatat, amit egyszer elhasznalunk. (Keményebb husu gombat
hasznaljunk.)

Véroskaposzta saldta

1-2 nagyobb fej fehérkaposzta, fél fej voroskaposzta, egy kavéskanal koménymag, 3-4 evokanal so, 5-6
evikanal cukor, 1 mokkaskanal 6rolt bors, 1/2 liter 10%-os ecet, 2-2,5 liter viz, 1 teaskanal szalicil.

A megtisztitott kaposztakat vékonyra gyaluljuk, fele soval az egészet Gsszekeverjiik. A vizet, a maradék sot,
koménymagot, cukrot, borsot felforraljuk. Az ecetet, a szalicilt a végén hozzakeverjiik és kihitjik. Hidegen a
kaposztara ontjiik, jol osszekeverjiik, és az livegekbe tomjiik. Nem kotjiik le azonnal, ha apad a leve, a
maradék lével felontjiik. Celofannal lekotjiik, és a helyére tessziik.

Fehérkaposztaval toltott pirospaprika

3,5 kg paradicsompaprika (piros), 1,5 kg fehérkaposzta, 6 dkg so, 1 teaskanal 6rolt bors, 1 dkg szalicil és 1 dkg
borkén (kb. 1 teaskanalnyi), 1/2 liter 10%-os ecet, 25 dkg cukor és 20 dkg méz, kb. 2,5 liter viz.

A hibatlan piros paradicsompaprikat megmossuk, a maghazat kivessziik. A kaposztat megtisztitjuk és vékonyra
gyaluljuk, meghintjiik 6rolt borssal, a borkénnel, kevés soval és jol Osszekeverijiik, 1-2 oraig levegdn hagyjuk,
majd a paprikaba tomjiik j6 szorosan. Az iivegbe Ugy rakjuk a paprikat, hogy a kaposztas része legyen kifelé.
Elkészitjuk a felont6 levet. A vizhez hozzaadjuk a maradék sot, a szalicilt, az ecetet, a cukrot és a mézet.
Alaposan Gsszekeverjiik és a paprikara ontjik, Ugy, hogy a 16 jol lepje el a paprikat. (Pirospaprika helyett
vehetiink sarga-, vagy zoldpaprikat is és vegyesen rakhatjuk az livegekbe.) Csak masnap kotjiik le, ha leapadt,
felontjik a maradék lével.

Céklasalata

Kettd kg cékla, 1 db torma, 2 liter viz, 6 evékanal s, 6 evékanal cukor, 5 dl 10%-os ecet, 1 teaskanal szalicil, 1
teaskanal koménymag.

Tobb vizben megmossuk a céklat, fazékba tessziik, felontjiik vizzel és félpuhara fozziik. Lesz(irjiik és a céklat
meghamozzuk. Lehetdleg hullamos él(i késsel szeleteljiik nem til vékony szeletekre. Uvegbe rakjuk a céklat, a
tisztitott tormat szeletekre vagjuk és a cékla kozé rakjuk. A vizet, sot, cukrot, ecetet, koménymagot
felforraljuk és langyosan a céklara ontjik.

Tetejére szorjuk ra a szalicilt, kossik le dupla celofannal, és a helyére tehetjik. .

Reszelt céklasalata

Kett6 kg cékla, 1/2 bogre reszelt torma, 1 kavéskanal koménymag, 2 evékanal sd, 3-4 evékanal cukor, 2,5 dl
10%-0s ecet, 1 mokkaskanal szalicil, 2-3 db alma.

A céklat tisztara mossuk, megtorolgetjiik és siitében nem egész puhara megsiitjik, ha megsiilt a héjat lehlzzuk
és egy nagy lyukl reszeldn lereszeljiik. Osszekeverjiik a reszelt tormaval, a reszelt almaval, kéménymaggal,
cukorral, séval és allni hagyjuk. Ha levet engedett, raontjiik az ecetet és dvatosan dsszekeverjiik. Uvegekbe
rakjuk, raszorjuk a szalicilt, dupla celofannal lekdtjilk. Az livegeket papirba csavarjuk, nedves gézbe tessziik,
10-15 percig g6z0ljiik és az edényben hagyjuk kihdlni. Hideg hisokhoz kit(in6 salata. Ebbél a salatabol martast
és levest is készithetiink.

Zellersalata

Kb. 2 kg zeller, 1 kavéskanal citromsav, 3 dkg so, 8-10 dkg cukor, 1 mokkaskanal szalicil, livegenként 1
evokanal ecet.

A zellert alaposan megmossuk, meghamozzuk, és Ujra mossuk. Hullamos késsel vékony karikara vagjuk,
gyengén citromsavas vizbe tessziik, és lassu tlizon felforraljuk. Harom percig f6zziik, lesz(irjlk, és hideg vizzel
leoblitjiik, Uvegekbe rakjuk. A vizet, a sot, a cukrot felforraljuk, a kihdlt levet a zellerre 6ntjiik. Minden literes
liveghez egy evokanal ecetet ontiink. Tetejére szalicilt szérunk, az livegeket dupla celofannal lekétjiik, és
nedves gézbe tessziik. Fél oraig g6zoljik. Ezt a salatat nagyon jol folhasznalhatjuk krumplisalata izesitéséhez
is.

Ecetes alma

Egy liter viz, 15 dkg cukor, 1 db citrom, 1,5 dl 10%-o0s ecet, kis darab fahéj, 1 lapos ev6kanal so, 1 késhegy
szalicil, 1-2 szem szegfliszeg.

Az almat megmossuk, meghamozzuk és folszeleteljiik. Az egy liter forrasban évé vizbe a citromot
belecsavarjuk, és az almaszeleteket belerakjuk. Néhany percig el6fézziik, kiszedjiik. A tisztara mosott livegek
aljara tessziik a fahéjat és a szegfliszeget és az almaszeletekkel az livegeket megtoltjik. A citromos lében a
sot, a cukrot és az ecetet elkeverjik, és az almara ontjiik. Tetejére tessziik a szalicilt, lekotjiik celofannal,
nedves gdzbe tessziik és 15 percig g6zoljiik. A vizben hagyjuk kihdlni és utana a helyére tessziik.

Ecetes berkenye

3 kg berkenye, 3 dl 10%-os ecet, 1 kg cukor, néhany szem szegfliszeg, 1 db fahéj, egy db citromhéj, vagy
narancshéj, 1 mokkaskanal szalicil, 1,5 liter viz, 1 evokanal so.

A berkenyét megmossuk, gyengén sozott vizbe tessziik és 4-5 percig f6zzik. Kiszedjlik a vizb6l és lecsurgatjuk.
Az ecetet, a cukrot, a fahéjat 1,5 liter vizzel felforraljuk. A forrasban lévé cukros, fliszeres |ébe tessziik a



berkenyét. Néhany percig f6zziik, levessziik a tlzrél és egy napig allni hagyjuk. Levét leszlrjiik és Gjra
felforraljuk. Kozben a berkenyét az elémelegitett livegekbe rakjuk, a szalicilt raszorjuk, a fliszeres levet forrén
az livegben évé berkenyére ontjlik. Gyorsan lezarjuk az livegeket, ruhaba, vagy papirba csomagoljuk és szaraz
gbzbe tessziik. Kih(ilés utan a helyére rakjuk. Az ecetes berkenye vadhusokhoz nagyon finom.

Ecetes szilva kénezve

Egy liter viz, 25 dkg cukor, 1 dl 10%-os ecet, kis darab fahéj, koromnyi kén, 1 kavéskanal szalicil.

A kis kéndarabot egy fémdarabra tesszilk, meggyujtjuk és az liveget raboritjuk, szajaval lefelé. Mikor az iiveg
megtelt kénfusttel, gyorsan talpra allitjuk és az elére megvalogatott, megmosott szilvakat gyorsan belerakjuk.
Kistanyérral leboritjuk és hagyjuk a kénben allni. (Kénezést lehetbleg nyitott ablaknal, vagy teraszon végezziik,
igy kellemetlen szaga hamar elillan.) Elkészitjiik a felontd levet. A vizet, a cukrot, az ecetet, a fahéjat
felf6zziik és forrdn a szilvara ontjilk. Raszorjuk a szalicilt, azonnal lekotjlik és szaraz gézbe tessziik. Masnap
szedjik ki és tegyiik a helyére. Kéntél a szilva kemény és ropogds marad.

Ecetes szilva hidegen

Egy liter viz, 25 dkg cukor, kis darab fahéj, 2-3 db szegfliszeg, 1 teaskanal szalicil, 1 dl 10%-os ecet.

A nem egészen érett szilvat dvatosan mossuk meg, csurgassuk le és rakjuk tiszta livegekbe. Készitsiik el a
felonto levet. A vizet a cukorral, az ecettel és fliszerekkel felforraljuk, ha kihdlt, hozzakeverjiik a szalicilt és a
szilvara ontjiik. Dupla celofannal lekotjiik és a helyére tessziik. Nagyon finom savanyusag, baromfisiiltekhez és
rantott hisokhoz adjuk. A legjobb erre a célra az olaszkék és a besztercei szitva. Ugyanigy tehetiink el nem
teljesen érett, de kemény Gszibarackot is.

Paradicsom befézése

Tiz kg érett paradicsom, 1 tedskanal szalicil.

Az érett paradicsomot jol megmossuk, megvalogatjuk, a hibas részeit kivagjuk. Feldaraboljuk és egy nagyobb
labasban féni tessziik. Amint a héja rancosodik, a t(izrol levessziik és atpasszirozzuk. Az attort levet egy masik
edényben a tlizre visszatessziik. Elkeverjiik benne a szalicilt és felforraljuk. Még forron az elére elkészitett
kimosott és langyos vizbe allitott livegpalackokba ontjiik. Celofannal lekotjlik és szaraz gbzbe tessziik. Ha
s(irlibb paradicsomlevet akarunk, akkor tovabb fézziik, bes(ritjik és (gy ontjik a palackokba. Legjobb a
paradicsomot augusztusban, vagy szeptember elején bef6zni, mert a késébb érett kissé savanykas.

Paradicsom fiiszeresen

Két-harom kg jo érett paradicsom, 4-6 db érett vastag hisu paprika, 1 nagy fej voroshagyma, 1 csomo
zellerzoldje, 1 késhegy 6rolt bors, 1 késhegy szalicil.

Az érett paradicsomot jol megmossuk, hibas részeit kivagjuk és folszeleteljik. A tisztitott hagymat, a
megmosott és kicsumazott pirospaprikat szeleteljiik fol és adjuk a paradicsomhoz. Egyiitt f6zziik, ha a
paradicsom félig megf6tt, adjuk hozza a csomdba kotott zellerlevelet, a borsot és f6zziik puhara. A megfétt
paradicsombol vegyiik ki a zellerlevelet és passzirozzuk at. Tegyiik vissza a tlizre és lassu forralassal,
kevergetéssel fézziik jo slrlre, ha elkésziilt, merjiik be az el6re elkészitett tiszta és elédmelegitett livegekbe,
legjobb 1-2 dl-es beféttesiivegbe tenni. Tegyiik ra a szalicilt, dupla celofannal kossiik le és tegyiik szaraz
gOzbe.

Parolt husokhoz, martasokhoz, gombasalatakhoz izesitoként hasznalhatjuk.

Fiiszerezett paradicsomlé

Egy liter paradicsomlé, 1 fej voroshagyma, 1 kavéskanal so, 1 késhegy szalicil, 1 dl 10%-os ecet, 1 kavéskanal
szines paprika, 1-2 ev6kanal cukor, 1 késhegynyi 6rolt fehérbors, 2 szem szegfliszeg, 1 kavéskanal mustarmag,
kis darabka gyombér.

A paradicsomlevet foni tessziik. A megtisztitott hagymat, fliszereket egy tiszta vaszonzacskoba tessziik, és
egyiitt fozzik, mig a & bes(irlisodik, majd hozzaadjuk a sot, cukrot, ecetet, szines paprikat és még egy rovid
ideig f6zziik. A fliszeres zacskot kivessziik és a paradicsomot forron a tisztara mosott, és elémelegitett
livegekbe ontjiik. Tetejére szorjuk a szalicilt, celofannal lekotjiik és szaraz gézbe tessziik. Ha kih(ilt, a helyére
tehetjiik.

Fiiszeres paradicsompiiré

Kett6 kg pirospaprika, 2 kg érett piros paradicsom, 1 kg voroshagyma, 2-3 db cseresznyepaprika, 4 db
babérlevél, 1/2 kg mustar, 1/2 dl ecet (10%-0s), 20 dkg cukor, fél marék so, 1 dkg szalicil.

A paprikat, paradicsomot, cseresznyepaprikat alaposan megmossuk, kicsumazzuk és a megtisztitott
voroshagymaval egyiitt foldaraboljuk. Az egész anyagot Osszekeverjiik és ledaraljuk, hozzatessziik a sot, a
cukrot, a mustart, az ecetet, a szalicilt és nagyon jol 6sszedolgozzuk. Kis livegekbe rakjuk, lekotjiik és a
helyére tessziik. Szendvicsekhez, pizzahoz, hideg hlsokhoz jo izesit6.

Tolteni valo paprika paradicsomban
1,5 liter slr( paradicsomlé, 10 db kdzepes nagysagl zoldpaprika, 1 mokkaskanal szalicil, 1 evékanal so.
A husos zoldpaprikat kicsumazzuk és darabonként a belsejiiket besdzzuk, kis ideig allni hagyjuk. A paprikakat



egymasba rakjuk és a nyitott feliikkel folfelé az livegbe elhelyezziik. A paradicsomlevet folforraljuk, forron az
tivegben évo paprikakra ontjiik. Az livegeket razogassuk meg, hogy a paradicsomlé a paprikak kozé folyjon.
Toltsiink még utana annyi paradicsomlevet, hogy a paprikakat egy ujjnyira ellepje. Raszorjuk a szalicilt,
lekotjlik és szaraz gozbe tesszilk. Ha kihilt, a helyére rakjuk.

Télteni valé paprika mas modon

10-12 db husos zoldpaprika, 1 liter viz, 1 csapott evékanal szalicil.

A zoldpaprikat megmossuk, kicsumazzuk, ereit kivagjuk, néhany percre forrd vizbe dobjuk, azonnal lesz(irjiik és
kih(tjiik. Egymasba dugjuk és a tisztara mosott livegekbe nyilasukkal folfelé berakjuk. A vizet a szalicillal
folforraljuk, kihdtjik és az livegben lévé paprikakra ontjik. Az livegeket razogassuk meg, hogy a lé mindenhova
bejusson. Toltsiik tele az livegeket, dupla celofannal lekotjiik és a helyére tessziik. Hasznalat elétt a
paprikakat kétszer-haromszor oblitsiik at hideg vizzel és Ugy hasznaljuk fol, mint a frisset.

Lecso

Tiz kg zoldpaprika, 4-5 kg érett piros paradicsom, 1 kg zsir, 1 lapos evékanal szalicil.

A zoldpaprikat és a paradicsomot alaposan megmossuk. A paprikat kicsumazzuk, a paradicsombol a hibas
részeket és a szarhelyet kivagjuk és foldaraboljuk. Nagy labasban foltessziik a zsirt, beletessziik a feldarabolt
paradicsomot és kevergetve fézziik. Ha a paradicsom mar jol szétfétt, hozzatessziik az idékdzben folszeletelt
zoldpaprikat, raszorjuk a szalicilt, atkeverjiik legalabb 3-4-szer, vagyis addig, mig a paprika hajlékony lesz. A
tisztara mosott livegeket tegyiik egy meleg vizes edénybe és a forrd lecsot merjiik az ivegekbe. Dupla
celofannal lekotjiik és szaraz gézbe tessziik. Ha kih(iltek az livegek, szedjiik ki és tegyiik a helyére.

Lecsé mas médon

A paprikat, paradicsomot megmossuk, a paprikat kicsumazzuk, a paradicsombdl a szarrészt kivagjuk. A paprikat
is és a paradicsomot is vastagabb karikara vagjuk és tisztara mosott livegekbe berakjuk. Egy sor paprika, egy
sor paradicsom, amig a készlet tart. Nagyon szorosan toltsiik meg az iivegeket, mert eléggé Gsszeesik. Tetejére
egy késhegy szalicilt tegylink és dupla celofannal kossiik le. Nedves gézbe tegyiik, 10-15 percig g6zoljik. A
g6zben hagyjuk kih(lni, utana toroljiik szarazra az livegeket és rakjuk a helyére.

Olajban siilt paprika

Egy liter étolaj, 3-4 kg zoldpaprika.

A paprikat alaposan megmossuk, kicsumazzuk, bels6 erezetét kiszedjiik, és széles karikara szeljiik. (Jo, ha van
benne egy-két db csip6s paprika.) Az olajat egy nagyobb labasba tessziik, jol felforrositjuk és a folszeletelt
paprikabdl beletesziink annyit, amit jol tudunk keverni. Ha mar a paprika hajlitasra nem torik el, az olaj sem
habzik, tegyilk meleg vizbe az el6z6leg mar kimosott, kiszaritott livegeket, a paprikat egy sz(ir6kanal
segitségével szedjiik ki és rakjuk bele az elémelegitett livegekbe. Ha még maradt ki paprika, tegyiik a forré
olajba és ugyanulgy siissiik at és Ugy tegyiik az livegekbe, mint az elébbit. A paprikaval megtoltott livegekre
toltsiink még forro olajat, hogy teljesen tele legyenek. Kossiik le dupla celofannal, tegyiik szaraz gézbe és ott
hagyjuk kih(lni. A kihdlt livegeket langyos vizes ruhaval toroljiik meg és Ugy rakjuk a helyiikre. Legjobb, ha fél,
vagy 3/4 literes livegekbe rakjuk. A paprikat folhasznalhatjuk ételekhez, de tojassal siitve is nagyon finom.

Egész paradicsom olajban

Teljesen hibatlan, kemény, még nem teljesen érett kis korte-, vagy almaparadicsomokat fél literes tivegekbe
rakjuk és annyi olajat ontiink ra, hogy a paradicsomot ellepje. Szorosan lekotjiik és nedves gézbe tessziik. Ugy
helyezziik el az iivegeket, hogy viz ne érje az iiveg szajat, 10 percig tartjuk gézben.

Séska zsirban

Egy kg soska, 10 dkg zsir. ?

A soskat megmossuk tobbszor valtott vizben. Ha kissé 6reg a soska, hlzzuk ki az erét. Fogjuk 0ssze csomoba és
késsel vagdossuk meg. A zsirt egy labasban forrositsuk fol. Vegyiink ki beldle 2-3 evokanallal. Az 6sszevagott
soskat addig forgassuk a zsirban, mig pépszer(i lesz. Apro livegekbe tegyiik és minden liveg tetejére egy
evokanal olvasztott zsirt ontsiink. Dupla celofannal lekdtjiik és a helyére tehetjiik. Ugyanigy tehetiink el
spenotot és kaprot is.

Zsirban parolt vegyes zoldség

5-6 db nagyobb sargarépa, 3-4 db petrezselyemgyokér, 1 db nagyobb zeller, 2 gyenge karalabé, 1 cikk
fehérkaposzta, 1 cikk kelkaposzta, 1 kisebb fej karfiol, 3-4 db kozepes nagysagu voroshagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 1-2 db z6ldpaprika, fél csomo petrezselyemzéld, fél csomé zellerzold, 3 evékanal so, kb. 25 .,
dkg zsir.

A zoldségféléket alaposan megmossuk, feldaraboljuk és hisdaralon ledaraljuk. A zsiradékot egy nagyobb
labasban felolvasztjuk, ratessziik a daralt zoldségeket, megsdzzuk, gyengébb t(izon tobbszor megkeverve
puhara paroljuk. A forro zoldséget tiszta, kiszaritott livegekbe nyomkodjuk, tetejére annyi olvasztott zsirt
tesziink, hogy a zoldséget eltakarja. Csak akkor kotjuk le, ha a zsir megfagyott a tetején. (Nagyon jol
felhasznalhatjuk az aprobb vagy hibas zoldségeket, csak ligyeljlink arra, hogy egészséges zoldséget tegyiink el
és az aranyokat tartsuk be.) Nagyon jo zoldséglevest és rizslevest készithetiink beldle, de felhasznalhatjuk



egyéb ételek izesitésére is.

Gomba zsirban

1 kg gomba, 15 dkg zsir, 1 nagy fej voroshagyma, 1 evékanal so, 6rolt bors.

A gombat megtisztitjuk, megmossuk, vékony szeletekre vagjuk, egy vaszonruhan szétteritve megszikkasztjuk. A
zsirt folhevitjiik, a tisztitott hagymat apro kockara vagjuk és a zsirban megfuttatjuk, hozzaadjuk a folszeletelt
gombat, megsozzuk, borsozzuk, idénként megkeverve puhara paroljuk. Kisebb livegekbe nyomkodjuk.
(Lehet6leg a zsir a felszinére j6jjon.) Dupla celofannal lekotjiik, nedves gézben 25 percig gézoljiik. A vizben
hagyjuk kih(lni. Levesnek és toltelékek kiegészitéjeként hasznalhatjuk-

Gombatartdsitds koményesen

1 kg gomba, 1 mokkaskanal koménymag, 1 b6 evékanal so.

A gombat megtisztitjuk, megmossuk, vékony szeletekre vagjuk, labosba tessziik, megszorjuk a soval és egy-két
orat allni hagyjuk. Ha levet enged, ratessziik a kbménymagot és sajat levében puhara paroljuk. Levével egyiitt
a kiszaritott livegekbe rakjuk. Dupla celofannal nagyon jol lezarjuk, papirba csomagoljuk, nedves gézben 30
percig g6zoljiik. Ha nem csavaros vagy patentzaras iivegekbe tettiik, akkor kevés szalicilt szorjunk a gombara a
lekotés elott.

Soban elrakott zéldségféleség

25 dkg sargarépa, 25 dkg petrezselyemgyokér, 15 dkg zeller, 25 dkg pirospaprika, 25 dkg karfiol, 20 dkg
zoldborsd, 20 dkg kelkaposzta, 15 dkg poréhagyma, 30 dkg so.

A zoldségféléket nagyon gondosan valogassuk és tisztogassuk meg, alaposan mossuk meg, teritsiik szét, hogy a
viz lecsepegjen. Hlusdaralon daraljuk le és soval keverjiik Gssze. A sobdl egy keveset hagyjunk vissza. A
zoldségféléket szorosan az iivegekbe nyomkodjuk, az livegek tetejére sét hintiink, dupla celofannal lekotjiik és
a helyére tessziik. Hasznalatkor az ételek sozasaval vigyazzunk.

Gomba tartositasa soban

1 kg gomba, 8-10 evdkanal sé.

A fiatal, ép és egészséges gombat alaposan megmossuk, lecsurgatjuk és felszeleteljiik. Egy tiszta konyharuhan
szétteritjiik, ha megszikkadt, egy talba tessziik és a s6 2/3 részével osszekeverjiik. Kisebb livegekbe
nyomkodjuk, ha levet engedett, azt is raontjiik. Tetejére tessziik a megmaradt sot. Dupla celofannal lekotjiik
és hlivos helyen taroljuk. Hasznalat elétt langyos vizben aztassuk 1 orat.

Daralt pirospaprika 1

2,5 kg pirospaprika, 25 dkg so. |

A paprikat megmossuk, kicsumazzuk, hisdaralon ledaraljuk, soval osszekeverjiik, tivegekbe toltjlk, tetejére
sot hintiink, lekotjik, és a helyére tessziik.

Felhasznalhatjuk szaftos husok izesitésére, vagy vajas kenyérre kenve.

Zoldbab séban

A gyenge zdldbabot megtisztitjuk, megmossuk, és kisebb darabokra vagjuk, gyengén sozott vizben révid ideig
fézzik. Szlrokanallal a vizbél kiszedve szitara, vagy gyiimélcsmosdba rakjuk. Lecsepegtetjiik, és soval
osszekeverjiik. Uvegbe nyomkodjuk, tetejére kevés sot szérunk, és celofannal lekotjilk. Minden megtisztitott
zoldbab kilojahoz 3 evékanal so sziikséges. Hasznalat el6tt egy-két oraval elébb aztassuk be és a vizet két-
harom alkalommal cseréljiik le.

Zoldbab mas modon

A friss zoldbabot megtisztitjuk, megmossuk és gyengén ecetes vizet forralunk, kdzben a babot tetszés szerinti
darabokra vagjuk és néhany percre a forrd ecetes vizbe dobjuk. Ezutan a vizet leszlirjiik és a babot kih(tjik. A
kihdilt babot livegbe rakjuk. A vizet ismét felforraljuk. Ramérjik a forrd, ecetes sos vizet, tetejére kevés
szalicilt tesziink, lekotjiik és szaraz gbzbe tessziik. Egy liter vizhez 1 evékanal ecetet, levokanal sot
hasznaljunk.

Tok télire

Egy nagyobb féz6tok (spargatok), 1-2 evékanal so, 2 evékanal ecet, 1 kavéskanal szalicil, 1 cs. kapor, 1-2 db
zoldpaprika.

A tokot meghamozzuk, belét kiszedjiik, jol megmossuk és meggyaluljuk. A tisztara mosott paprikat
kicsumazzuk, szeletekre vagjuk és a meggyalult tokhoz adjuk. 2 liter vizbe tessziik az ecetet, a sot, a
meggyalult tokot és egy éjjelen at az ecetes vizben tartjuk. Masnap a vizbdl kiszedjiik, az liveg aljara tessziik
az aprora vagott kaprot és a tokot dvatosan az livegbe nyomkodjuk. Tetejére tessziik a szalicilt. Dupla
celofannal lekotjiik, nedves gézben 10-15 percig g6zoljik. A vizben hagyjuk kihdlni, és a helyére tessziik.

Karfiol télire

1 nagyobb fej karfiol, 1 evokanal ecet, 1 liter viz, 1 evékanal so, 1 késhegy szalicil.

A karfiolt rozsaira szedjiik és megmossuk. Az ecetet a vizbe ontjiik, felforraljuk és a karfiolt belerakjuk.
Néhany percig forraljuk, kiszedjiik, kih(tjiik és az livegekbe rakjuk. Az ecetes vizet a soval ismét felforraljuk és
ha kih(ilt, az Givegben lévé karfiolra ontjiik. Raszorjuk a szalicilt, dupla celofannal lekotjiik és vizben
kig6zoljuk. A nedves gézben 20-25 percig tartjuk, a vizben hagyjuk kih(lni, majd az livegeket kiszedjiik,



letordljik és a helyére rakjuk.

Karalabé télire

4-5 db karalabé, 1 liter viz, 1 evékanal so, 1 evékanal ecet, 1 késhegynyi szalicil.

Fiatal, nem fas karalabét meghamozzuk, s aprd kockara vagjuk és jol megmossuk. Gyengén ecetes, sos vizben
5-6 percig f6zzilk, és a vizbol kiszedjik. Ha kih(ilt, Uivegekbe rakjuk. A vizet ismét felforraljuk, és a karalabéra
ontjuk. Raszorjuk a szalicilt, dupla celofannal lekotjiik és nedves gézben 20 percig gézoljik. A vizben hagyjuk
kihdilni és utana a helyére rakjuk.

Szdritas

A parasztsag kiilon emlitette az aszalast és kiilon a szaritast., gyimolcsot aszalta, a gombat, a paprikat, a
zoldségféléket szaritotta, vagyis igy nevezte. Talan a legelterjedtebb ma is a gombaszaritas, mely
meglehetdsen béven termett és terem most is az erdékben.

Gomba szdritasa

A megvalogatott és megtisztitott, de meg nem mosott gombat éles késsel vékony szeletekre vagjuk, kdzben az
esetleges férges részét eltavolitjuk. A gombat altalaban napon, de nem t(iz6 erés napon szaritjuk. A
felszeletelt gombat vékonyan fehér ruhara, vagy csomagolépapirra teritjiik, asztalra, vagy mas targyra tesszik,
és napra visszilk. A gombat addig szaritsuk, amig hajlitasnal roppanosan nem térik. Gombat is szarithatjuk
aszalon, de vigyazzunk, hogy nagyobb h6 ne érje mint a nap melege. Minden gomba szarithato, de talan a
legizletesebb a varganya. A szaritott gomba tarolasara legalkalmasabb a tiillbdl késziilt zacskd, melyet szaraz,
szell6s helyre akasztunk.

Paprika szdritdasa

Pirospaprikat két féle modon lehet szaritani, vagy csovesen fiizér alakba hlzva, vagy szeletekre vagva felflizve
flzér alakban. A csoves paprikat, szaran atlyukasztva, spargara felflizziik, napos, szell6s, es6tél védett helyre
akasztjuk. Ha kiszaradt, villanydaralon ledaraljuk. (Régen famozsarban torték.) Daralhatjuk magjaval egyiitt,
de magja nélkil is. A ledaralt paprikat zart edényben taroljuk. Ha a paprikat mag nélkil, szeletelve szaritjuk,
gyakorlatilag ugyanlgy jarunk el, mint a csoves paprikaszaritasnal.

Paradicsom szdritdsa

A teljesen érett paradicsomot jol megmossuk, az esetleges rossz részeit kivagjuk, majd puhara f6zziik. Fézés
utan atpasszirozzuk. Passzirozas utan Gjra féni tessziik és a lehetd legnagyobb mértékben bes(ritjiuk. Az igy
bes(iritett paradicsomot kizsirozott cserép tepsibe ontjiik. A tepsit csak félig toltsiik meg és ne til forrd siitébe
tegyiik, és mindaddig sUritjiik, mignem a paradicsom csavarhato lesz. Az igy kiszaritott paradicsomot
felcsavarjuk pergament papirba, vagy aluminium félidba csomagoljuk, szaraz, hiivos, szells helyen taroljuk.
Ezt a paradicsomot répaba, kaposztaba hasznaltak a nagyon régi idokben.

Zoldségfélék szaritasa

A megtisztitott, megmosott zoldségféléket atvalogatjuk, a hibas részeit és a szarrészeket kivagjuk. A
zoldségféléket tobbféle modon darabolhatjuk, pl. karalabét, zellert kockara, sargarépat, petrezselyemgyokeret
vékony hasabokra, zoldbabot apro darabokra, a hagymat vékony szeletekre stb. A feldarabolt zoldségeket jo ha
par percre forro vizbe dobjuk, leszlirjiik, szitan lecsepegtetjiik, azutan ruhan vagy papiron vékonyan elteritjiik.
El6szor erds napon kezdjik szaritani, tobbszor megforgatjuk, késébb arnyékos, de meleg helyen szaritsuk. A
megszaradt zoldségeket tehetjiik papirzacskdoba, vaszonzacskdoba, de livegbe is celofannal lekotve. A
zoldségeket szarithatjuk kis h6fokon kemencében, siitében, aszalokemencében is. Felhasznalas elétt jo, ha par
oraval el6bb hideg vizbe aztatjuk.

Vermeléssel tartoésitas

Vermeléssel a régi idében els6sorban a burgonyat, zoldségfélét, a kaposztat tartositottak. Nagyon elterjedt
volt, mert csak kevés munkat igényelt és nagy tomeg volt igy tartosithato.

Burgonya vermelése

A rendelkezésiinkre allo teriilet egy magasabb pontjan kell a tarolast végezni. A burgonyat a szedéskor
osztalyozzuk, csak ép, egészséges burgonyat érdemes levermelni. Vermelés torténhet kupacban, vagy
prizmaban. A burgonyat elegyengetett teriiletre hintett szalmara kupacoljuk. Rateritiink 30-40 cm vastag
szalmat és 30-40 cm vastagon lefoldeljiik. Foldelésnél tiprassal tomoritsiik a foldet. A kupac nagysagatol
fliggben egy, vagy tobb szellézényilast hagyunk, melyet szalmaval témiink be. A kupacokat minél simabbra
dongoljiik, annal konnyebben lepereg rola az eséviz. Téli idére ajanlatos kukoricaszar kévével, vagy sassal,
szalmaval letakarni, a hideg eldl védeni. Tavasszal bontjuk a vermet és teljesen friss burgonyat nyeriink.

Kdposzta vermelése

A kaposzta vermeléséhez asnunk kell 50 cm mély 30-40 cm széles arkot. Az arkot szalmaval béleljiik ki és erre
rakjuk a kaposztat szaraval felfelé. A kaposztafejek felsd felére is szalmat rakunk és az egész mennyiséget
lefoldeljik ugy, hogy a kaposzta gyokerei a levegében maradjanak. Ezt a tartdsitasi modot mar csak nagyon kis
mértékben alkalmazzak, pedig egész kemény, lazabb kaposztafejek és a kelkaposzta is nagyon jol eltarthato
vermeléssel. Tetszés szerinti idében kiszedhetjiik és Ugy hasznaljuk fol, mint a friss kaposztat.



GYUMOLCSOK TARTOSITASA

Egresszorp

1 kg egres, 1 kg cukor, 2 db citrom, 1 kavéskanal szalicil.

Az egrest megmossuk, a két végét lecsipjiik és egészben hagyjuk. A citromot felkarikazzuk és a gylimolccsel
egylitt egy uborkas iivegbe tessziik, raszorjuk a cukrot és a szalicilt. Jol Gsszekeverjiik, kistanyérral letakarjuk
és igy érleljiik 2 hétig. A levet leszlirjik, livegekbe toltjiik és a helyére rakjuk. A visszamaradt gyimolcsot egy
fehér papirosra kiteritjiik, megszaritjuk és ugyanugy hasznalhatjuk, mint a mazsolat.

Malnaszérp

3 kg malna, 2 dl borecet és minden liter (éhez 1 kg cukor.

A teljesen érett malnat 6sszenyomkodjuk, ratessziik a borecetet és livegbe tessziik. Az liveget atlyuggatott
celofannal lekatjlik és 4 hétig napon érleljiik, utana ritka szovési zacskoba ontjik és lecsepegtetjiik. A levet
lemérjiik és hozzaadjuk a cukrot. Kevergetjiik és ha a cukor elolvadt, a szorpot tiszta tivegekbe ontjik.
Légmentesen lekotjilk és a helyére tessziik. (Nem kell g6zolni.)

Madlnaszorp egyszeriibben

2 kg malna, 1,5 liter viz, 1 ev6kanal citromsav, 1 teaskanal szalicil és minden liter léhez 80-90 dkg cukor.
Az érett malnat Osszetdrjiik, hozzaadjuk a citromsavat, a szalicilt, a vizet, 6sszekeverjiik és egy uborkas
livegbe tessziik, kistanyérral lefedjiik és 2 nap allni hagyjuk. Utana egy ritka szovés(i zacskoba ontjiik és
lecsepegtetjiik. Ha lecsepegett, a levet lemérjiik és minden liter léhez 70-80 dkg cukrot tesziink. Tobbszor
megkeverjik és ha a cukor elolvadt, tiszta, jol kiforrazott livegekbe ontjik, lekotozziik és a helyére rakjuk.

Madlnaszérp mds médon

Literenként 1 kg cukor.

A malnat livegekbe szorjuk, osszezlzzuk, atlyukasztott celofannal lekotjik és napra tessziik. Kilenc napig
erjesztjiik, utana a gyimolcsot kipréseljiik, lemérjiik és 10 percig f6zziik, kozben a habot leszedjiik.
Belekeverjiik a literenkénti 1 kg cukrot. Ha a cukor elolvadt, még par percig f6zziik és elémelegitett livegekbe
toltjiik. Jol lekotozziik és szaraz gézbe tessziik. Kihlilés utan helyére rakjuk.

Ribiszkeszorp

2 kg piros ribiszke, 1 kg feketeribiszke, 30 dkg kristalycukor és minden liter lére tovabbi 80 dkg cukor.

A megmosott ribiszkét a szararol leszedjiik. JOl Gsszetorve cserépfazékba tesszilk. Meghintjiik a cukorral,
osszekeverjiik, letakarjuk egy tanyérral és 4 napra hiivos helyre tessziik, kozben tobbszor félkeverjiik. Négy nap
utan egy ritka szovésli zacskoba tessziik és lecsepegtetjiik. A levet lemérjiik és hozzatesziink minden liter léhez
80 dkg cukrot. Lassan folmelegitjiik, kevergetjiik, 6t percig forraljuk, kdzben a keletkezett habot leszedjiik és
forron az elémelegitett livegekbe toltjiik. Dupla celofannal lekotjiik és szaraz gzbe tessziik. Csak masnap
szedjiik ki az Uivegeket és tegyiik a helyére.

Ribiszkeszorp nyersen

2 kg szemelt ribiszke, 1 liter viz, 1 teaskanal szalicil, 1 teaskanal

citromsav és minden liter (éhez 80 dkg cukor.

A tiszta ribiszkét Osszetorjilk, a vizzel, a szalicillal, citromsavval dsszekeverjiik. Uborkas livegbe tessziik,
tanyérral letakarjuk és két napig napon érleljiik. Utana egy ritka szovés( vaszonzacskoba ontjik és
lecsepegtetjik. A levet lemérjiik és minden liter léhez 60-70 dkg cukrot tesziink, tobbszor megkeverjiik. Ha a
cukor elolvadt, az elére elkészitett tiszta livegekbe toltjiik. Dupla celofannal lekotjiik és a helyére tessziik.

Meggyszorp

3 kg meggy, 1 liter viz, 2 kg cukor, 1 teaskanal szalicil, 2 mokkaskanal citromsav.

A teljesen érett meggyet megmossuk és kimagozzuk. Szétnyomkodjuk, a vizet hozzaadjuk és egy uborkas
livegbe tessziik. Raszorjuk a cukrot, jol osszekeverjiik és 10 napig allni hagyjuk. Egy kistanyérral letakarjuk és
idonként folkeverjlik (kipréseljiik). Kipréselés el6tt kissé melegitsiik fol, igy jobban kijon a leve. A kipréselt
levet mérjik le, adjuk hozza a citromsavat és a szalicilt. Keverjiik 6ssze, mérsékelt tlizon lassan forraljuk fol és
azonnal az elémelegitett livegekbe toltjiik. Dupla celofannal lekotjik és szaraz gézbe tessziik. Kihdilés utan a
helyére rakhatjuk.

Meggyszorp nyersen

2 kg érett meggy, 1,5 liter viz, 1 teaskanal szalicil és minden liter lére 80 dkg cukor.

A meggyet megmossuk, kimagozzuk, jol dsszetorjiik, raszorjuk a szalicilt, hozzaadjuk a vizet. Osszekeverjiik,
uborkas livegbe tessziik, kistanyérral lefedjik és egy-két nap allni hagyjuk. Masnap egy ritka szovésu
vaszonzacskoba ontjiik, lecsepegtetjiik. A lecsepegett levet lemérjiik és minden literhez 80 dkg cukrot tesziink
és jol osszekeverjik. Ha a cukor elolvadt, az elére elkészitett tiszta livegekbe ontjilk. Légmentesen lezarjuk és
a helyére tessziik. A cukor mennyiségét a meggy savtartalma is meghatarozza, ezért azt emelhetjiik és



csokkenthetjik is.

Sargabarackszorp

5 kg sargabarackhoz egy csapott evokanal szalicil, egy teaskanal citromsav és minden liter gyiimolcsléhez 80
dkg cukor.

A sargabarackot megmossuk, kimagozzuk és lemérjiik, fele annyi vizzel mint a barack felfézziik, hozzakeverjik
a szalicilt, a citromsavat és forron egy ritka szovési vaszonzacskdba ontjiik. Lecsepegtetjiik egy megfeleld
edénybe. A lecsepegett levet megmérjiik, belekeverjiik a cukrot és lassan forrpontig melegitjiik, kdzben
kevergetjiik. Par percig fozziik és forron az elémelegitett tiszta livegekbe toltjik. Az tivegeket dupla celofannal
lekotjlik és szaraz gozbe tesszik. Csak kih(ilés utan tegyiik a helyére. A visszamaradt gyiimélcsbél lekvart
fézhetiink. Oszibarackbél ugyanigy készithetiink szorpét, csak kevesebb cukrot, 60-70 dkg-ot tegyiink hozza.

Rostos sargabarack ivoié

1 kg gyiimdlcsvelohoz 2,5 liter viz, 30 dkg cukor, 1 bé teaskanal citromsav.

Az érett gyiimolcsot megmossuk, kimagozzuk és kicsit Gsszetorjilk és egy nagyobb labosba tessziik. Gyenge
tizon kevergetve 80-90 fokra melegitjiik, atpasszirozzuk egy aproé lyuku passzirozon, majd megmérjiik. Minden
kg gylimolcsvel6hoz kell 2,5 liter viz, 30 dkg cukor és 1 b6 teaskanal citromsav. A vizet a cukorral felfzziik, ha
a cukor mar elolvadt, akkor a gyomolcsvel6t és a citromsavat hozzaadjuk és kevergetve forrpontig hevitjiik.
Elémelegitett tiszta livegekbe merjiik, tetejiikre paranyi szalicilt tesziink. Dupla celofannal lekotjik és nedves
g6zbe tessziik. A viz lehetdleg az livegek nyakaig érjen, a forrastol szamitva 25-30 percig tartjuk a gézben.
Ugyanigy készithetiink ivolevet 6szibarackbol, de aki szereti a szilvaizt, abbdl is lehet késziteni igy. Ha
Gszibarackbdl készitjik az ivolevet, ahhoz tegyiink literenként 1 késhegy aszkorbinsavat. Ez szinrogzités
céljabol kell. (A gylimolcsvel6t meg is lehet turmixolni. Esetleg 1/2 liter vizzel tobbet is lehet tenni.)

Paradicsom ivéié

Minden kg paradicsomhoz 1,2 dl vizet, 10 dkg cukrot, 1 lapos ev6kanal sot, 1 mokkaskanal 6rolt borsot, 1
mokkaskanal citromsavat és egy késhegy natrium-benzoatot vesziink.

Feldolgozashoz egészséges, érett paradicsomot hasznalunk. Megmossuk, feldaraboljuk, szarrészét kivagjuk és
egy nagyobb labasba tessziik. Felmelegitjiik 90-100 fokra, allandoan kever-getjiik, hogy le ne siiljon. A
paradicsomot melegen attorjiik és megmérjiik. A vizet a cukorral, soval, borssal, citromsavval folforraljuk,
hozzaadjuk a paradicsomvelét, jol osszekeverjiik, forrpontig melegitjik, belekeverjiik a natriumbenzoatot és
forron az elére elkészitett, elémelegitett livegekbe merjilk. Légmentesen lezarjuk és nedves gézbe tessziik. 15-
20 percig g6z6ljik, hagyjuk kihdlni és tegyiik a helyére.

Rostos meggylé

Minden liter meggypéphez adjunk 7-8 dl vizet, 20 dkg cukrot és 4-5 evokanal tort meggymagot.

Az érett meggyet kimagozzuk, atpasszirozzuk. A vizben az Gsszetort meggymagot 20-25 percig f6zziik, a levet
s(ir(i szitan atszdrjiik és a lében a cukrot felfézzik. A f6zés kozben keletkezett habot leszedjik és a
meggypépet hozzakeverjiik. Az egész anyagot tobbszor jol atkeverjiik, forrpontig melegitjiik. Elére elkészitett
elémelegitett livegekbe toltjik és a tetejére egy csipetnyi natrium-benzoatot hintiink. Légmentesen lezarjuk
és nedves gdzbe tessziik. 25 percig g6zoljiik és kih(ilés utan tessziik a helyére.

Cseresznye, meggy nyersen réteshez

5 kg cseresznye, 60 dkg cukor, 1 dkg szalicil, 1-2 ev6kanal rum, 1 darabka fahéj.

A gyiimolcsot megvalogatjuk, megmossuk és kimagozzuk. Mély talba tessziik, raszorjuk a cukrot, a szalicilt és a
rumot. Osszekeverjiik és 24 orat allni hagyjuk. Uvegbe rakjuk és kdzéje dugjuk a fahéjat. Lekotjiik és a helyére
tessziik. A meggyet ugyanigy tehetjiik el, de 20-30 dkg cukorral tobbet tegyiink hozza. A meggyet és
cseresznyét keverve is el lehet tenni. Barmikor vehetiink beléle, nem romlik meg. Nem csak réteshez, barmely
stiteményhez, vagy gyiimélcsleveshez is hasznalhatjuk.

Reszelt alma

5 kg lereszelt alma, 60 dkg cukor, 2 evékanal szalicil, 3-4 evékanal rum.

A lereszelt almat a cukorral, a szalicillal Gsszekeverjiik, egy éjszaka pihentetjiik, masnap livegekbe
nyomkodjuk, tetejére a rumot raontjik, lekotjik és a helyére tessziik. Erre a célra felhasznalhatjuk az érett
hullo almat, természetesen mosva, hamozva dolgozzuk fel. Lehetéleg akkora iivegekbe rakjuk, amit egyszer
elhasznalunk.

Réteshez, lepényhez, martashoz stb. hasznalhatjuk.

Sajat levében eltett meggybefétt

Minden literes liveghez vesziink 3/4 kg meggyet és 25 dkg cukrot és egy késhegy szalicilt.

A szaratdl megtisztitott nem tul érett meggyet megmossuk, lecsurgatjuk és iivegbe rakjuk. A cukrot raszorjuk,
megiitogetjiik az liveget, hogy a cukor mindenhova bejusson. Tetejére tessziik a szalicilt, dupla celofannal
lekotjiik, nedves gézben 8-10 percig go6zoljiik. Kihdlés utan hiivos helyen taroljuk.

Rumos meggy
3 kg meggy, 1,5 kg cukor, 3-4 dl rum, 1 csipetnyi szalicil.
A meggyet megvalogatjuk, szarat félig olloval lecsipjik, megmossuk, lecsepegtetjiik és a cukorral rétegezve



livegekbe rakjuk. Rumban a szalicilt elkeverjiik és a meggyre ontjiik. Lekotjik és hiivos helyen taroljuk.

Cseresznyebefott

Az liveg minden dl-hez egy pupos evokanal cukor, szalicil.

A nem egészen érett ropogos cseresznyét megvalogatjuk, szarat lecsipjilk, megmossuk, lecsepegtetjilk, tisztara
mosott livegekbe rakjuk. Az livegeket iitogessiik meg, hogy minél tobb cseresznye férjen bele. Cukorral
megszorjuk. Tetejére egy kis késhegynyi szalicilt tesziink, ontsiik fol hideg vizzel és dupla celofannal kossiik le.
Nedves gézben 15 percig g6zoljik. Ha kih(ilt, hlvds helyen taroljuk.

Ugyanigy tehetiink el meggyet is, de valamivel tobb cukrot tegyiink hozza és csak 10 percig g6zoljik.

Szilvabefott

2 kg szilva, 45 dkg cukor, 1 szem szegfliszeg, 1 késhegy szalicil, 1 liter viz.

A szilvat megvalogatjuk, megmossuk és egy nagyobb tlivel meg-szurkaljuk. A cukrot a vizzel és a szegfliszeggel
felfézziik és forron a szilvara ontjiik. igy hagyjuk letakarva egy éjjelen at. Masnap a levet lesz(irjik,
felforraljuk, kihdtjik. A gyimolcsot az livegbe rakjuk és a lével teleontjik. A szalicilt raszorjuk, az livegeket
lekotjiik és vizgdzben 5-8 percig g6zoljiik. Kihdlés utan a helyére rakjuk.

Vorosboros szilva

Kb. 2-2,5 kg szilva, 1/2 liter viz, 75 dkg cukor, 7-6 dl vérosbor, kis darab fahéj, 2-3 szegfliszeg, 1 kis darab
vanilia, 1 mokkaskanal szalicil.

A szilvat megvalogatjuk, a szarat lecsipjiik, megmossuk és lecsurgatjuk, majd tiszta livegekbe rakjuk. A vizet, a
cukrot, a vorosbort a fliszerekkel egyiitt felforraljuk és leh(tjiik. A kihdlt szorpot raontjiik, a tartositoszert a
szilvara szorjuk, dupla celofannal lekotjiik, nedves g6zben 6-6 percig g6zoljik. Kih(ilés utan a helyére tehetjiik.

Rumos szilva

Literes livegenként kell: 40 dkg cukor, 2 dl rum, 1-2 szem szegfliszeg, 1 csipet szalicil.

Az érett, de kemény szilvat éppen hogy csak ledblitjiik, lecsepegtetjik és livegbe rakjuk, raszérjuk a cukrot, a
szegfliszeget, a szalicilt és raontjiik a rumot. Azonnal lekotjiik és a helyére tessziik.

Nyers szilva gombdcba

5 kg szilva, 1 evokanal szalicil, 1 kavéskanal 6rolt fahéj, 2 evékanal rum, 30-40 dkg cukor.

A szilvat megvalogatjuk, szarat kiszedjiik és kimagozzuk. Egy nagyobb edénybe tessziik, raszorjuk a cukrot,
fahéjat és a szalicilt. Osszekeverjiik, livegekbe nyomkodjuk, tetejére locsoljuk a rumot, lekétozziik és nedves
g6zben 8-10 percig gézoljilk. Ha kihdilt, a helyére tesszik.

Oszibarackbefétt egészben

5 kg aprobb szem(i 6szibarack, 1,5 liter viz, 1 kg cukor, 1 mokkaskanal szalicil.

A barackot megmossuk, lecsurgatjuk, és az eldére elkészitett livegekbe rakjuk. A vizet a cukorral felfézziik, ha
kih(ilt a barackra ontjiik, tetejére tessziik a szalicilt. Dupla celofannal lekotjiik, vizgézben 10-12 percig
g6zoljik. Kihllve a helyére rakjuk.

Oszibarackbefétt, hdmozott

Ahany deciliteres az liveg, annyi tetejes evékanal cukrot szérunk a barackra.

A nem teljesen érett barackot meghamozzuk és kimagozzuk. Cukorral rétegezve iivegekbe rakjuk. Felontjiik
hideg vizzel, raszorunk egy késhegy szalicilt, dupla celofannal lekétjiik és nedves gézben 10 percig g6zoljiik.
Kihdlés utan rakjuk a helyére.

(Az 6szibarackbef6ttekhez adhatunk egy kanal citromlevet, vagy egy kevés citromsavat, igy a befétt vilagos
marad.)

Oszibarack mézben

3 kg meghamozott és félbe vagott 6szibarack, 1 liter viz, 3/4 kg

cukor, 1/4 kg mézes 2 dl rum. ? ;

A szép kemény Gszibarackot néhany pillanatra forré vizbe martjuk, lehamozzuk, kettévagjuk és az livegekbe
rakjuk. A vizet a cukorral, a mézzel felf6zziik. Ha kihilt, az 6szibarackra ontjiik. Minden livegbe egy par
hamozott és tort magot tesziink. A rumot az livegekre szétosztjuk. Az livegeket dupla celofannal lekaétjiik és
nedves gézben 10 percig g6zoljiik. Kihdlésig a fazékban hagyjuk és utana a helyére tessziik.

Egresbefott

2 kg egres, 50 dkg cukor és minden literes livegre egy késhegy

szalicil.

A megmosott és megtisztitott egrest livegbe rakjuk, a cukorral rétegezve. Hideg vizzel feltoltjik, raszorjuk a
szalicilt, lekotjiik és nedves gbzben 3-4 percig gézoljik. Kih(lésig a vizben hagyjuk és elrakjuk. Leveshez,
martashoz hasznalhatjuk.

Birsalmabefott
3 kg meghamozott birsalma, 1,5 liter viz, 1 kg cukor, 1 db citrom,
1 késhegy szalicil Uivegenként.



A meghamozott birsalmat négybe vagjuk, a maghazat kivagjuk, citromos vizbe tessziik, hogy meg ne bamuljon.
A citromos vizbdl az iivegbe rakjuk. A vizet a cukorral felfézziik, kihiitve a birsalmara ontjiik. Raszorjuk a
szalicilt, az livegeket dupla celofannal lekotjiik, nedves gézben 20 percig g6zoljik. A vizben hagyjuk kihdlni és
a helyére tessziik.

Kortebefott

2 kg korte, 1 liter viz, 40 dkg cukor, 1 db citrom, 1 mokkaskanal

natrium-benzonat, 1-2 evékanal rum.

Az érett, de kemény kortét meghamozzuk, maghazat kivagjuk, nagysagatol fiiggéen kettébe, vagy négybe
vagjuk. A citromot a vizbe csavarjuk, a kortét beletessziik, hogy meg ne bamuljon. A levet lesz(irjiik, a cukorral
felfozzik és a forrasban lévé szorpbe a kortét beletessziik, de nem fézzilk egészen puhara, livegekbe rakjuk. A
rummal dsszekevert szorpdt még egyszer felforraljuk és forron a kortére ontjiik, tartositot raszorjuk. Uvegeket
gyorsan lezarjuk, ruhaba, vagy papirba csavarjuk és szaraz gézbe tessziik. Ha kihiilt, a helyére tessziik. A
kortéhez cukor helyett felerészben mézet is hasznalhatunk.

Oszibarack-dzsem

1 kg 6szibarackra 70 dkg cukrot szamitunk.

Az Gszibarackot leforrazzuk, leszlrjik és a héjat gyorsan lehlzzuk, a magjat kiszedjiik. Cukorral jol
osszekeverijiik, allni hagyjuk, mig levet ereszt. Ha nem nagyon sok a lé, akkor a levével egyiitt forraljuk,
folytonos keverés mellett, mig jo slr( lesz. Ha sok a lé, meritsiink le beléle. Forréon livegekbe toltjik, tetejére
egy evokanal rumot toltiink és szaraz gbzbe tessziik. Kihdlés utan a helyére rakjuk.

Sargabarack-dzsem

Kilogrammonként 80-90 dkg cukrot.

Az érett sargabarackot leforrazzuk, héjat lehlzzuk, kimagozzuk, labasba tessziik és folytonos keverés mellett
slirlre f6zziik. Hozzaadjuk a cukrot és csak annyi ideig fézziik, hogy elolvadjon. Jol atkeverjik, elémelegitett
livegekbe toltjilk. Minden liveg tetejére egy csipet szalicilt szérunk, dupla celofannal lekotjiik és szaraz gézbe
tessziik. Ha kihdlt, a helyére rakjuk.

Sargabarack-dzsem mds moédon

Minden kilogramm barackra 80 dkg cukrot.

A megmosott barackot forrd vizbe martva a héjat lehtzzuk, kimagozzuk, lemérjiik. Egy nagyobb edénybe
rakjuk és lecukrozzuk. Egy éjjelen at hiivos helyen allni hagyjuk, masnap er6s tiizon 15-20 perc alatt bef6zziik.
Forrdn, elémelegitett livegekbe merjik. Késhegynyi szalicillal a tetejét megszorjuk, dupla celofannal lekotjiik
és szaraz gbzbe tessziik. Kihdlés utan helyére rakjuk.

Sargabarack lekvar

Kilonként 60-70 dkg cukor.

A teljesen érett barackot megmossuk, kimagozzuk, husdaralon ledaraljuk és foni tessziik. Ha mar s(r(re foztik,
hozzaadjuk a cukrot, folytonosan keverjiik és 25-30 percig f6zziik. Forrd livegbe rakjuk, meleg helyen tartjuk,
csak masnap kotjik le, ha megbd6rosodott, tetejére késhegy szalicilt szorunk és a helyére rakjuk. (Legjobb
meleg siitébe tenni.)

Oszibarack lekvar

Kilogrammonként 40 dkg cukor.

A majdnem tul érett 6szibarackot megmossuk, kimagozzuk és labasban folytonos keverés mellett slr(ire fozziik.
Atpasszirozzuk, hozzaadjuk a cukrot és addig fézziik, mig a lekvar jol besiirlisodik. Azonnal iivegekbe rakjuk,
tetejére csipetnyi szalicilt szérunk, csak masnap kotjik le, amikor megb6résodott, és a helyére tessziik.

Ribiszkeiz

Literenként 80 dkg cukor.

Harom kg ribiszkét jol megmosunk és kocsanyarol lehlizzuk, lecsepegtetjiik és attorjik. Az attort ribiszkét féni
tessziik, hamar sir(isodik, a cukrot hozzatessziik és addig fézziik, mignem kocsonyasodni kezd. El6melegitett
livegekbe toltjlik. Kihlilés utan egy kavéskanal porcukorban elkeveriink egy csipet szalicilt és a ribiszkeizre
szorjuk. Lekotjik és hiivos helyen taroljuk.

Meggylekvar

Kilogrammonként 60-70 dkg cukor.

Kett6 kg meggyet megmosunk, kimagozzuk, és hisdaralon ledaraljuk. Labasba tessziik, folytonos keverés
mellett slriire fézziik. Hozzaadjuk a cukrot és kevergetve fozziilk még 15 percig. El6melegitett livegekbe
toltjik. Kih(lés utan porcukorban elkevert csipet szalicilt hintiink ra. Lekatjiik, és hilivos helyen taroljuk.

Ribiszkekocsonya nyersen

Literenként 90-100 dkg cukor.

Az érett ribiszkét megmossuk, lecsurgatjuk, és kocsanyarol lehlzzuk. A ribiszkét atpasszirozzuk és a cukrot a
léhez adjuk. Addig keverjik, mig a tanyérra cseppentve meg nem kocsonyasodik. Nagyon szép atlatszo



kocsonyank lesz, melyet kisebb livegekbe toltiink, ha megdermedt, porcukorral meghintjiik, dupla celofannal
lekotjik, és a helyére tesszik.

Csipkebogy6 iz

Kettd kg érett csipkebogyo, minden kg csipkebogyo pépre 1/2 kg cukor, 20 dkg alma és az almara még 20 dkg
cukor.

A csipkebogyot megmossuk, kocsanyatol megtisztitjuk, kevés vizben puhara fozziik és atpasszirozzuk. Az igy
nyert pépet ismételten siirli szitan attorjik. (igy nem marad benne finom szérocske.) Az almat felfézziik és
atpasszirozzuk, megmérjik és ugyanannyi cukrot adunk hozza. Hozzatessziik a csipkebogyo péphez,
Osszekeverjlk, beletessziik a cukrot és egyiitt fézziik lekvar slriséglre. Ha elkésziilt, elémelegitett livegekbe
rakjuk. Tetejére kevés szalicilt szorunk. Légmentesen lekotjilk és szaraz gdzbe tessziik. Kihilés utan helyére
rakjuk. Vadhusokhoz kivalé martasokat készithetiink beléle.

Birsalmasajt

Minden 1 kg birsalma péphez kell 80 dkg cukor, 1 marék vagott dio, 1 db citrom.

A birsalmat meghamozzuk, szaratol megtisztitjuk és felszeljik. (Maghazat nem kell kivagni, csak ha férges.)
Foni tessziik annyi vizben, ami ellepi. Puhara fozziik, levét lesz(rjik és attorjiik. 3 dl birslében a cukrot
felfézziik, és a péphez adjuk. Adhatunk hozza kevés citromlevet is. Osszekeverjiik és allandod keverés mellett
slir(ire fézzlk. A kész sajthoz adjuk a didt, egy kevés cukrozott narancshéjat. A forrd pépet étolajjal vékonyan
megkent zsirpapirra kenjik. Langyos siitében megszaritjuk. A megszikkadt sajtot papir nélkiil osszetekerjiik és
celofanba csomagoljuk. De tehetjiik kisebb formakba is, amit csak 1-2 nap utan boritunk zsirpapirra. Szaraz,
szellGs helyen taroljuk.

Szilvalekvar

Az érett szilvat megvalogatjuk, megmossuk és kimagozzuk. Mennyiségének megfelelé nagysagu edénybe
tessziik. Gyenge tiizon folytonos keverés mellett fozziik. A f6zést akkor fejezhetjiik be, ha a lekvarbol kiemelt
keverékanal helyén meglatjuk az edény fenekét. A forro lekvart elére elkészitett és elémelegitett
cserépfazékba rakjuk. Széleit lesimitjuk, meleg, de nem forro kemencébe rakjuk lekotés nélkiil. (Ha nincs
kemencénk, akkor langyos siitébe tegyiik.) Csak akkor kossiik le, ha a lekvar megkérgesedett. Szaraz, hlivos
helyen taroljuk.

Pletykalekvar

5 kg kimagozott szilva, 1 dl 10%-os ecet.1 kg cukor, 1 dkg szalicil.

A szilvat egy megfeleld labasba tessziik, tetejére hintjiik a cukrot, a szalicilt és ralocsoljuk az ecetet. Este
készitsiik el, reggel tegyiik fel foni. Fézés kozben megkeverni nem szabad. Forrastol szamitva 3 oran at fézzik,
de ha levét ez id6 alatt sem f6tte el, még tovabb f6zziik. Ha kész, livegekbe merjiik. Csak akkor kossiik le, ha
mar megbdrosodatt, utana kossiik le és tegyiik a helyére. Evekig is elall. Nyilt langon nem fézhet§, vastag
alatét lemezt tegyiink a lang folé.

Szilvaroszter

Kilogrammonként 30 dkg cukor.

Az érett szilvat megmossuk, kimagozzuk és egy cseréplabasba, vagy teljesen ép zomancl labasba foni tessziik.
Beletesziink egy darabka fahéjat, egy-két db szegfliszeget és allandoan kevergetve f6zziik. Ha a levét mar
részben elf6tte, hozzaadjuk a cukrot és még 10-15 percig fozziik. Forron az elére elkészitett, elémelegitett
livegekbe tessziik. Egy kavéskanal rumban egy csipetnyi szalicilt elkeveriink és az livegek tetejére locsoljuk.
Azonnal lekotjiik, és szaraz gézbe tessziik. Kihdlés utan a helyére rakjuk.

Gesztenye tartositasi modok
A gesztenyét tobbféleképpen lehet tartositani. A legbsibb tartositasi mod a fondorban vald tartositas, de
tartositani lehet, mint masszat, vagy mint poritott gesztenyét is, de lekvart is fé6zhetiink beléle.

Gesztenye fondorban

Az érett, de még nem teljesen kinyilt gesztenyét kell osszegyljteni. Az igy Osszegy(ijtott gesztenyét nem kell
kiforgatni fondorjabol, hanem benne hagyva zsakba, vagy kosarba rakjuk és szaraz, sétét helyen taroljuk.
Felhasznalas el6tt annyit bontsunk ki, amit éppen felhasznalunk. A gesztenye igy 3-5 honapig is eltarthato.

Gesztenyemassza készitése

A fondorjabol kibontott gesztenyét megf6zziik és az erre a célra atalakitott hisdaralon ledaraljuk. Az igy
ledaralt gesztenyét elébb egy nagyobb, majd aprobb lyuku réz szitan attorjik. igy a kiilsé és belsé héjatol
megtisztitott gesztenyét kapunk. Ezt a miveletet csak forrd gesztenyével lehet végezni, ezért csak annyit
fézziink, amit gyorsan fel tudunk dolgozni. A megf6zott gesztenyét szitak hianyaban kézzel is megtisztithatjuk,
lehamozhatjuk a kiilsé és belsé héjat, a tiszta gesztenyét burgonyanyomon atpasszirozzuk.

Gesztenye-tartositas I.
Kilogrammonként 50 dkg cukrot (lehet6leg finom kristalycukrot) és 1-2 dl rumot tesziink.
Az atpasszirozott gesztenyéhez adjuk a cukrot és a rumot. Jol 6sszegyUrjuk és 50-60 dkg-os rudakat formalunk



beléle. A formakat aluminium félidba csomagoljuk. A gesztenyét becsomagoltan a hiitészekrény mélyh(ité
részébe tesszik, ahol évekig is eltarthatd. Az igy tartositott gesztenyét gesztenyeplirének, vajjal kikeverve
krémnek, kiflik, vagy egyéb siitemények toltésére hasznalhatjuk fel.

Gesztenye-tartositas Il.

A tiszta gesztenyét ugyanlgy dolgozzuk fel, mint az elébbi l-es részben. A gesztenyemasszat 1/2 literes
livegekbe szorosan belenyomkodjuk. (Vigyazzunk, hogy levegé ne maradjon kozte.) Minden liveg tetejére
tegyiink egy evokanal rumot, amit eléz6leg egy csipet szalicillal keveriink el. Dupla celofannal lekotjiik és
hiivés helyen taroljuk. Ugyanugy hasznaljuk fel, mint az elébbit.

Gesztenyelekvar

Egy kg atpasszirozott gesztenyéhez kell 60-70 dkg cukor, 1/2 rud vanilia, livegenként 2 evékanal rum és egy
csipetnyi szalicil.

A cukrot 1-2 dl vizben a vaniliaval sziruppa f6zziik. Beletessziik az atpasszirozott gesztenyét, jol atkeverjik,
hogy a cukor egyenletesen elosztodjon benne, 10-15 percig f6zziilk. A pépszertire f6tt gesztenyelekvart
elémelegitett livegekbe toltjiuk. Tetejiikre két kanal csipetnyi szalicillal megkevert rumot locsolunk. Dupla
celofannal lekotjiik és szaraz gézbe tessziik. Hivos helyen taroljuk. A gesztenyelekvart siitemények toltésére,
vagy vajjal kikeverve krémnek hasznalhatjuk, de turmixitalt is készithetiink vele.

Gesztenye szdritdsa (Granuldatum)

A megfétt, atpasszirozott gesztenyét zsirpapirral bélelt tepsibe elteritjiik. Langyos siitében, vagy nyitott
stitGajton, vagy flitétesten megszaritjuk. Kozben tobbszér megkeverjik. (Régen ugyanigy kenyérsiités utan
kemencében szaritottak.) Tokéletesen ki kell szaritani. Vaszonzacskoban, vagy livegekben légmentesen lezarva
sokaig elall. Husokhoz tolteléket, gombahoz martast is készithetiink beléle. Ha hishoz martasnak készitjik,
akkor zsirtalan hideg haslevesben aztatjuk. Cukros hideg tejben, édességnek készithetjiik el: kicsit felfézziik,
tegyiink bele kis vaniliat és kevés rumot is. Készithetiink beléle krémet, de siitemények toltésére is
felhasznalhatjuk.

A gesztenye feldolgozasa soran nyers sulyanak 40-50%-at elvesziti a gesztenye mindségétdl fliggéen.

Az aszalas

A parasztsag korében az aszalas nagyon elterjedt gylimolcstartositasi mod volt. Leggyakrabban a szilvat,
kortét, barackot és az almat aszaltak. Aszaltak napon, kenyérsiité kemencében és az aszalas céljara épitett
aszaldkemencében is.

Szilva aszalds

A legtobb aszalvanyt a kék ,,hosszi" szilvabol, vagy besztercei szilvabol készitették és készitik most is. A
megérett szilvat szedjiik le, valogassuk meg. Csak ép és egészséges, lehetbleg megkozelitéen azonos nagysagl
szilvat tegyiink egy aszalo tepsibe. Ha a szilvat kenyérsiité kemencében aszaljuk, tegyiik tepsibe. Gyengén
fltslik el a kemencét, hlzzuk ki a tiizet és tegyiik bele a szilvaval megrakott tepsiket. Addig hagyjuk benn, mig
a kemence meleg. Utana Gjra fltsiik el, de most mar erésebb tlizzel a kemencét, hizzuk ki a leégett tiizet és
Gjra rakjuk be a tepsiket. Ezt haromszor ismételjilk meg és kdzben keverijiik fel a szilvat a tepsiben. Ujabban
az utolso aszalas utan a szilvat cukros vizben megmossak, megszaritjak, igy nagyon szép fényes, mutatos lesz
az aszalvanyunk. Az aszalt szilvat ritka szovés(i zsakban, szellds helyen tarolhatjuk. Régebben tepsi nélkiil a
kemence fenekére teritették a szilvat. Aszalas utan a hamut lemostak a szilvarél és napon leszaritottak. Az
aszalokemencében valo aszalas a legelénydsebb, mert tiszta és nem kell cserélgetni a kemencében a szilvat. Az
aszalokemencében a szilvat egy kb. 5-6 cm oldalfalu vessz6bél font, aszalokemence nagysagl ,,cserény”-be
rakjak. A cserények alatt alagitkemencében folyton égé tliz biztositja az aszalashoz sziikséges h6mennyiséget.

Korte aszalds

A korte aszalasa éppugy torténik, mint a szilva aszalas. Gocsejben a legtobb kortét a ,,tiiskés” kortébol
aszaljak. A tiiskés korte nem nagyobb egy fél tojasnal, éretten nagyon édes. Aszalasra nagyon alkalmas, nem
kell kettévagni és jo iz(. A nagyobb kortét jobb kettévagottan aszalni.

Alma aszalas
Az almat aszalas elétt meg kell hamozni, magjat ki kell szedni, és szeletekre vagni. Az aszalas a szilva
aszalassal azonos modon torténik.

Barack aszalas
A barackot aszalni a magvavalo barackbol a legjobb, mert aszalas el6tt ketté kell vagni és a magjat ki kell
venni. Az aszalas tovabbi része valtozatlan.

Aszalt szilva diéval téltve

Aszalashoz egészséges, érett és nagyobb szilvat hasznaljunk. Aszalasa a szokasos modon torténik, azzal az
eltéréssel, hogy amikor a szilva félig megaszalddott, kinyomjuk a magjat és helyébe egy negyed didgerezdet
nyomunk és tovabb folytatjuk az aszalast. Nagyon izletes csemege, de aprora vagva kalacs toltelékének is



kit(ing.
Az aszalt kortét, almat, barackot, a dioval toltott aszalt szilvat éppugy taroljuk, mint az aszalt szilvat.

HUSTARTOSITAS

Sozas, fustolés, zsirban tartositas

A sertéshus tartositasa sozassal, flistoléssel, zsirban tartositva nagyon régen elterjedt, de jelenleg is széles
korben alkalmazott tartositasi mod, ma is él6 gyakorlat.

Sozas

Szalonnahoz kilogrammonkeént 20 dkg s6, hisokhoz kilogrammonként 10 dkg so.

A sertésbdl sozasra altalaban a szalonna, a sonka, a lapocka, a kérmok, a farok, a fejrészek, a bérke keriilnek.

Szalonna sé6zasa

A szalonnat a feldolgozas soran 40-50 cm hossz(, 12-15 cm széles, 2-3 ujjnyi vastag csikokban vagjuk ki.
Etkezési szalonnanak a sertés hasaalja és az oldalszalonna hlsos részeit hasznaljuk fel. Hasitaskor tigyeljiink
arra, hogy a vagasi feliiletek minél simabbak legyenek. Az igy elkészitett szalonnat 6rolt késdval bedorzsoljuk.
Ugyeljiink arra, hogy minden része egyenletesen sdzasra keriiljon. 1 kg szalonnahoz kb. 20 dkg sora van
sziikséglink. A megsozott szalonnat s6z6 teknébe, vagy s6z6-kadba rakjuk egymas mellé és egymasra rakva. A
szalonnat 4 hétig tartjuk szaraz soban, kozben kétszer-haromszor atforgatjuk és Ujra szaraz soval bedorzsoljik.
Négy hét utan a szalonnat a sébdl kiszedjiik, langyos vizzel lemossuk, hishorogra akasztva leszaritjuk. Ezt
koveti a fiistolés.

A sonka, lapocka, farok, kérom stb. husok sézdsa, pdcoldsa

Sézashoz minden kg hushoz 10 dkg 6rolt kését hasznalunk fel. A husokat alaposan bedorzsoljiik soval és a
besdzott hisokat s6z6 tekndbe, vagy s6zd kadba tessziik. Egy hét utan a hus levet enged, ekkor készitjiik el a
paclevet.

Padé készitése

10 liter vizbe tegyiink kb. 1,5 kg sot, 10 dkg cukrot, 1 evékanal salétrom sot. (izlés szerint tehetiink bele
fliszereket, fokhagymat, voroshagymat, feketeborsot, babérlevelet, koriandert. A fliszereket csak Ujabban
hasznaljuk, régen csak solével késziilt a pac.) A paclevet a flszerekkel forraljuk fel, hitsiik le és szlirjiik a so6s
léhez és igy Ontsiik a hUs alatt levo hisléhez. Keverjiik Gssze és ebben a lében a hlsokat alaposan mossuk meg,
forgassuk meg és hagyjuk benne. (A sos padé akkor jo, ha egy friss tojast bele tesziink és az a paclébdl fele
nagysagaba kiemelkedik. Ha ennél jobban kiemelkedik, akkor vizet, ha kevésbé, akkor sot tegyiink hozza. Ez
régi, de jol bevalt mérési lehet6ség.) Husokat a paclében 2 naponként forgassuk meg. A nagyobb darab husokat
4-5 hétig hagyjuk a paclében. A kisebb hlsoknak elég 2-3 hét is. Ha a hust a paclébdl kivettiik, mossuk le jol
meleg vizzel, akasszuk hishorogra, szaritsuk le és utana tehetjiik a fiistre.

Fiistolés

A hus flistolését régebben a szabadtiizelési konyhak elszallé fistje, a ,,szabadkémény” lehetévé tette. Ma a
flistolést erre a célra épitett fiistolében végezziik. Miel6tt a hisokat a fiistolébe akasztjuk, elébb rakjunk
benne tiizet, melegitsiik be. A hiisokat a hiishoroggal a fiistol6ben (évé ,,fostol6botokra” akasztjuk. Ugyeljiink
arra, hogy a fiistolében csak parazs legyen, langot ne kapjon a his. Fiistolni legjobb a biikkfa, a biikkflrészpor,
ha ez nem all rendelkezésiinkre, gyiimolcsfat, vagy keményfat, vagy ezek flirészporat hasznaljuk. Fenyéfat ne
hasznaljunk, mert annak fiistje rontja a hls mindségét. A szalonnat, aprobb hisokat 1-2 nap flistoljik, mig a
nagyobb husok filistolésére 2-3 nap sziikséges. Akkor elég a fiist a hUsoknak, ha a hlsok szine barnaspiros lesz.
Fistolés utan a husokat tegyiik szellés helyre, jo, ha télen kifagynak.

Hajtartésitas

A sertés hajanak kivételénél ligyeljink arra, hogy a hartyat meg ne sértsiik. A hajat melegen kiteritjik, széleit
levagjuk, a hartyas fele maradjon alul. Belsé felérél a hartyat leh(zzuk és alaposan bedorzséljiik az elkészitett
fliszerekkel. 4-5 gerezd z(zott fokhagyma, 1 kavéskanal 6rolt bors, 1 evékanal szines paprika, 2 evokanal so.
(Aki szereti, tehet bele csipds paprikat is.) igy hagyjuk, mig teljesen ki nem hl. Ha kih(ilt, szorosan
Osszecsavarjuk, erds cérnaval osszevarrjuk, vagy zsineggel lekotjilk és megfiistoljik. Fistolés utan szells
helyen taroljuk. Felhasznalni kenyérre kenve, vagy héjaban siilt burgonyahoz lehet.

Zsirban tartositas

A lesiitni szant hlsokat vastagabb szeletekre vagjuk, jol besozzuk, egy nap, vagy egy éjjel a soban allni
hagyjuk. A hust tepsibe tessziik, a hislét kevés vizzel elkeverjiik és a husok ala ontjik. A tepsiben lévé husokat
forro kemencében megsiitjiik. Kb. 1,5-2 6ra alatt siil meg. (A félig siilt hisokat kiszedjiik és a tepsiben minden
darab hust megforgatunk és visszatessziik a kemencébe.) Ha a h(sok megsiiltek, a tepsibél kiszedjiik és egy
nagyobb labasban felforrositott zsirban minden darab hist megforgatunk, kiszedjiik és abba az edénybe rakjuk,
melyben tartdsitani akarjuk. (Az edény lehet bédon, fazék, liveg.) Ezutan annyi zsirt forrositunk fol és ontiink a
husra, ami teljesen ellepi. Legalabb 2-3 ujjnyi zsir legyen a husok felett. Az edényeket csak egy-két nap utan
zarjuk le, ha a zsiron kis rést tapasztalunk, azt meleg zsirral ontsiik le, hogy a hushoz leveg6 ne jusson. Az
edényeket lezarjuk és helyére rakjuk. A hist barmilyen célra felhasznalhatjuk. Készithetiink beléle levest,



adhatjuk fézelékhez, vagy pecsenyeként korettel, salataval.

Ha a lesiitott husbol kivesziink, akkor a zsirt igazitsuk vissza, vagy meleg zsirt ontsiink a his helyére, hogy
leveg6t ne kapjon a maradék, mert akkor konnyen megromlik. Ha a hus siitéséhez kemence nem all
rendelkezésiinkre, ugyanigy megsiithetjiik siitében is.

Lesiitéssel, zsirban tartosithatunk hisoskolbaszt is. Ebben az esetben a kolbaszt nem fiistoljiik fol, hanem
tepsibe rakjuk és megsiitjik. A kolbaszt kisebb edényekbe rakjuk és forrd, zsirral leontjiik, ugyandgy, mint a
hust. Ezt is 1-2 nap mulva kotjik le.

Felhasznalaskor csak folmelegitjiik, zsirjat fozésnél folhasznalhatjuk.

Vagott zsir készitése, tartésitasa

A szalonnat nem teljesen puhéra abaljuk. A vizbdl kiszedjiik és egy tiszta vaszonruhara rakjuk és a vizet
telJesen leszivatjuk. Csak masnap vagjuk, vagy daral]uk meg. (Régen ezt a szalonnat nagyon aprora vagtak, ma
mar husdaralon daraljuk le.) izlés szerint sozzuk meg és keverjiik Gssze a daralt szalonnat. Mennyiségének
megfelelé zomanc edénybe, vagy livegbe szorosan belenyomkodjuk. Lezarjuk, és hideg helyen taroljuk. Hosszu
ideig elall. Felhasznalhatjuk kenyérre kenve, piritva, tésztak, ganicak izesitésére.

Husoskolbdsz készitése és tartositdasa

Minden kg hlshoz adjunk 2,5 dkg sot, 2-3 gerezd zuzott fokhagymat, fél dkg 6rolt borsot, 2 dkg szines paprikat,
1/2 dkg csip6s paprikat.

Készitésére felhasznalhatunk minden fajta hist, zsirosat, szarazat vegyesen. A tul zsiros husos kolbasz nem jo.
A hust feldaraboljuk, a fliszerekkel, soval, ztzott fokhagymaval sszekeverjiik és allni hagyjuk legalabb 3-4
orat. Ledaraljuk nagyobb lyuku daralon és vékony sertésbélbe toltjiik. Toltés kdzben a kolbaszt 15-20 cm
hossz( parokra csavarjuk, hideg vizbe tessziik 1-2 6rara. Kiszedjiik, lecsepegtetjiik és hagyjuk megszikkadni. 1
napi allas utan mar fustolhetjiik. Az eldmelegitett fiistolébe rakjuk és hideg fiiston fustoljik. A flistolést
legalabb 2 napig folytassuk, mig a kolbaszok szép pirosak, szarazak lesznek. Fiistélés utan fagymentes, szellos
helyre akasszuk. Ha nyarra is marad, akkor a legjobb szaraz fahamuba eltenni, igy nem szarad ki. Ha kivessziik,
langyos vizben csak le kell obliteni és szarazra torolve fogyaszthato.

Kenémajas készitése, fiistolése

Kenémajashoz kell 2 kg his, 1 kg kemény tokaszalonna, 1/2 kg fétt maj, 10-15 dkg friss maj, 10-15 dkg friss
szalonna. (A friss majtél jobb izd, a friss szalonnatol kenhet6bb lesz a majas.) Minden 1 kg ledaralt anyaghoz
tegylink 1 kavéskanal 6rolt borsot, ha lehet fehérborsot, 1 csipetnyi reszelt citromhéjat, 3 evokanal zsirban
halvanyra piritott 2 fej reszelt voroshagymat, izlés szerint sot.

A hist, a tokaszalonnat puhara fézziik, a 1/2 kg majjal egyiitt. A megfétt hust, szalonnat és majat legalabb
kétszer apro lyukd daralon ledaraljuk. Ledaraljuk a friss majat és a friss szalonnat is és a fliszerekkel egyiitt a
mar elébb ledaralt anyaghoz adjuk. Az egészet nagyon jol elkeverjiik és a tiszta vastagbél egyenes részébe
toltjiik. 30 cm-es rudakat alakitsunk ki beldle, végeit kossiik le. Az igy elkészitett kenémajast kifézziik, kb. 80
fokos vizben. A f6zési id6 annyi perc, mint ahany milliméter a kenémajas atméréje. Ha a forré vizbol kivettiik,
hideg vizben leh(itjiik. Lecsepegtetjiik és masnap hideg fiiston gyengén megfiistoljiik. igy 2-3 hétig hlivos
helyen eltarthato.

Disznédsajt készitése, fiistolése

Készitése. Fél sertés fej, sziv, nyelv, bérke tetszés szerint, kisebb hisdarabok. Az egész mennyiséget puhara
f6zzik, hogy a csontrél a hist konnyen le lehessen fejteni. A nyelvrél a fehér részt késsel lekaparjuk. 4-5
gerezd fokhagymat megzlzunk és a f6z6lébdl 2-3 dl-t raforrazunk. A hlst, a nyelvet, a szivet, a borkét nagyobb
kockakra, vagy szélesebb csikokra vagjuk. Raszlrjik a fokhagymalevet, izlés szerint borssal, majorannaval,
soval flszerezziik. Keverjiik jol Gssze. A f6z6lébbl még onthetiink ra és az eldre elkészitett tiszta gyomorba,
bélfenékbe, vagy holyagba toltjiik. A tomonyilast spargaval bekotjiik és kb. 70-80 fokos vizben, ha nagyobb, 3
oraig, ha kisebb, 2-2,5 oraig f6zziik. A f6zési id6 altalaban kg-ként egy ora. Legjobb, ha rudra akasztjuk és gy
fézziik, hogy a viz teljesen ellepje, de f6zblist fenekét ne érje. Ha megfétt, szlirékanal segitségével kiemeljiik,
vigyazva, hogy ki ne szakadjon. Lecsepegtetjiik és kdzben vékony tlvel par helyen megszirjuk és egy deszkaval
leboritjuk és kevés sullyal lepréseljiik. Ha azonnal elhasznaljuk, nem sziikséges a fiistolés, de ha tartjuk egy
ideig, akkor masnap hideg fiiston flistoljik meg.

HURKAFELEK KESZITESE

Rizses hurka

3 kg rizs, 1 kg tiid8, 1 kg aprézsiradék, 1,2 liter vér, 2 fej voroshagyma, 1 kavéskanal Orolt bors, 1 kavéskanal
zUzott majoranna, 1 kavéskanal borsikafl, 2 db babérlevél, so.

A rizst megmossuk, lecsepegtetjik. A tiidét, a zsiradékot megabaljuk és az abalo lében a rizst puhara fézziik.
Fézés kozben adunk hozza 2 db babérlevelet és kevés sot, ha a rizs kész, a tlizrél levesszilk, egy feddével vagy
tiszta<ruhaval szorosan letakarjuk és igy hagyjuk kihdlni. Ha a rizs kih(ilt, adjuk hozza a ledaralt tiid6t és a
zsiradékot. A hagymat lereszeljiik és zsirban vilagosra piritjuk, hozzaadjuk a rizshez, megsoézzuk, raszorjuk a
fliszereket és a vér felét. Alaposan dsszekeverjiik. izleljik meg és ha kell, izesitsiik és ha nem elég lagy,
tehetiink bele vért. Az egész anyagot toltsiik az el6készitett tiszta bélbe. TUl feszesre ne toltsiik, mert konnyen
kireped. A hurka nyitott végét kossiik be, hogy a toltelék ki ne folyjon. Ha a hurka hosszu, fogjuk Gssze



karikaba és Ugy is osszekothetjiik. Forro, kb. 80-90 fokos vizben 25-30 percig f6zziik. A vizbél kiszedve teritsiik
szét egy asztalon, konyharuhaval letakarva hagyjuk kih(lni. Utana hideg helyre tesszik és igy egy hétig is
eltarthaté.

Rlzses -madjas hurka

Ugyanulgy késziil, mint a véres hurka, csak egy tenyérnyi nyers majat daralunk a zsiradékkal és tiidével egyiitt.
Flszerezése is ugyanaz, csak a vér helyett abalo levet hasznalunk a keveréshez, és 6rolt fehérborssal
fliszerezziik.

Hajdinakasaval toltott hurka

Két kilo hajdinakasa, fél kilo tokaszalonna és a recehaj, 2 nagy fej voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1
kavéskanal 6rolt bors, 1 teaskanal majoranna, 1,5 liter vér, 2 teaskanal borsikaf(i és két tojasnyi zsir.

A hajdinakasat megmossuk tobb vizben, hogy a héj teljesen lemosddjon. A szalonnat a recehajjal egyiitt jo
puhara abaljuk. Kiszedjiik és az abald lébe tessziik a babérlevelet. A kasat az abald lében puhara fézziik. Abalt
zsiradékot megdaraljuk, a voroshagymat aprora vagjuk és zsirban sargara piritjuk, hozzaadjuk a ztzott
fokhagymat és a hajdinakasahoz adjuk. Raszorjuk a fliszereket. Hozzaadjuk a daralt szalonnat, a vérrel
osszekeverjiik és a tisztara mosott bélbe toltjiik. Végeit lekotjiik és ha hosszu, karikaba kotjiik. Forro vizben
25-30 percig f6zziik. Kivessziik és kihdtjik. Hivos helyen tarolva 4-5 napig elall.

Kukoricakadsds hurka

Ugyanulgy késziil, mint a hajdinakasas hurka, csak a kukoricakasa f6zésénél a kasaba tegylink 2 db csdves
pirospaprikat. A régi idében csak hajdinas és kukoricakasas hurkat készitettek. Jelenleg mar csak elvétve
készitik.

Zsemlés hurka

8-10 db zsemle, fél kilo fodorhaj, 1 db tiido, 1 lép, 1 nagy fej voroshagyma, 2 tojasnyi zsir, 1 kavéskanal 6rolt
bors és majoranna, so.

A zsemléket kockara vagjuk. Kevés zsiron megpiritjuk. A tiidot, lépet, a jol kiaztatott fodorhajat puhara
abaljuk. Kiszedjiik, kihdtjik és ledaraljuk. A zsemlét a forrd abalo é zsiros részével leforrazzuk. Letakarjuk és
egyszer felrazzuk, hogy egyenletesen puhuljanak meg. Ha a zsemle felpuhult, egy megfelel6 edénybe tessziik,
hozzaontjik a vért, a daralt tiid6t, a zsiradékot, a fliszereket, a sot, a zsirban félig megpiritott voroshagymat,
borsot. Alaposan Gsszekeverjiik és az elére elkészitett és tisztara mosott bélbe toltjiik, 20 percig f6zziik. Ha
megfétt, kiszedjlk. (Vigyazzunk, ki ne szakadjon.) Hiivds helyre tessziik, kih(tjiik, de 3-4 napnal tovabb ne
tartsuk.

Zsirsiités, (zsirolvasztads)

Legfontosabb, hogy a szalonnat egyforma nagysagu kockara vagjuk. Kiilonben az aprobb szem(i teperté megég.
Kiilon olvasszuk a szalonnat, kiilon a hajat és kiilon a bélzsirt. Az edényt ne tegyiik teljesen tele, hogy konnyen
kavargathassuk. Amikor a szalonnat foltettiik a tlzhelyre, szorjunk ra egy kevés sot és ontsiink ala kevés vizet.
Kb. 10 dkg szalonnahoz 1 dl vizet 6nt-hetlink. A szalonnat folytonosan kevergessiik. A szalonna késébb levet
enged és ha mar annyi lé van az edényben, hogy a szalonnakockak kozt latni, akkor ontsiink ra 1/2 dl tejet.
Keverjiik tovabbra is, mindaddig, mig a tepertd sotétebb zsemle szind, a zsir pedig atlatszo. Abbdl is
megtudhatjuk, hogy a zsir kisiilt-e, ha a labos oldalahoz nyomott teperté mar nem fehér és nem sistereg. A zsir
slitésére nagyon lgyeljlink, mert ha tulsiitjiikk, megbarnul, ha kevésbé siitjiik ki, akkor kénnyen megromlik.
Lesz(iréskor a zsirt elébb egy nagy fazékba szlirjiik, csak azutan onts iik az elére elkészitett, tiszta szaraz
zsirosbodonbe. A bodont addig ne zarjuk le, mig a zsir ki nem hiil. A tepert6t sz(irében merékanallal
kinyomkodjuk, de jobb, ha zsirprésen, vagy burgonya nyomadval kipréseljik. A zsir aljat egy kiilon edénybe
tessziik. Tepertds pogacsanak felhasznalhatjuk. A tepertét tegyiik livegekbe vagy zomancos edénybe, ontsiik
tele j6 meleg, de nem forroé zsirral, ha kihdlt, kotozzik le, igy nagyon sokaig eltarthatjuk.

A fodorhajat elébb tobb hideg vizben aztassuk ki. Vagjuk fel darabokra és ugyanulgy siitjik ki, mint a hajat.
Sz(irjlik le. A zsirja ha langyosra kih(ilt, akkor merjiik egy masik edénybe és ahany liter, annyi féldeci tejet
ontslink hozza. Sissiik el benne a tejet nagyon lassu t(izon, hogy meg ne égjen. Ez a legjobb zsir a leveles
hajtogatott tésztakhoz.

TEJTERMEKEK KESZITESE

Sajtkészités turobol hazilag

1 kg szaraz tehénturot egy talon szétmorzsolunk és egy tiszta konyharuhaval letakarjuk. 4-5 napig a konyhaban
érleljik. Meg-megkevergetjiik, ha mar érett szaga van, akkor egy jo tojasnyi vajat egy labasban felolvasztunk,
beletessziik a turdt és egy lapos kanal sot. Fotyton keverve fozziik gy, mint ha szilvalekvart féznénk
keményre. Ha a masszat kanallal felemeljiik és nyd-losan csepeg, ,raiil" a kanalra, akkor elkésziilt. Félliteres
kizsirozott labasba ontjiik és hidegre hiitjiik. Ha ki akarjuk boritani az edénybél, akkor egy percre forro vizbe
allitsuk, igy konnyen kiborul egy talra. Ha formaja megmaradt, akkor sikeriilt a sajtfézés, ha ellapult, tovabb
kellett volna fézniink, de igy is fogyaszthat6. Szellés helyen hetekig is elall.
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Vajkészités (kopiilés)



A cserépkocsogbe ontott tejnek a folét akkor szedjiik le, amikor még a tej nem aludt meg, csak kissé
savanyodott. Az igy dsszegy(ijtott tejfolt a kopiilobe tessziik és addig kell kopiilni (razni), amig vajja 6ssze nem
csomosodik. Az egészet egy szlrdkanalon at leszirjik. A vajat hideg vizbe tessziik és ha lehiilt, egy talba
tessziik, alaposan kigyUrjuk, hogy viz ne maradjon benne. Tetszés szerinti formara gylrhatjuk. A lesz(rt irot
nyaron iiditéként hasznalhatjuk.

Ez a készitési mod nagyon régi. Amikor a tejszeparatorok hasznalatba keriiltek, a tejet géppel lefolozték és az
igy nyert tejszint 1 nap allas utan lehetett vajja kopilni.

,Vas megyében sziilettem, most Zalaban lakom. Kozel 50 éve foglalkozom fézéssel, receptek gylijtésével
nemcsak mint haziasszony, hanem mint hivatasos szakacs is. Gyljteményemben jo néhany ma mar alig ismert
vasi, zalai parasztétel receptje is megtalalhato. Szivesen felajanlom beldliik az érdekesebbeket, amelyek a mai
koriilmények kozott is elkészithetdk. A kiegészitésben pedig megtalalhatjak a tartdsitas hazilag elvégezhetd
modjait.”

A szerz6



