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Kelle-e mindig savanyi?

Lehet-e elragadtatas nélkill fini a haz savanylsagrol? Az apro,
édeskés-[lszeres 1ében érelt csemegeuborkardl, a szalas, kimeé-
nyes kaposztdval 1olté seines paprkakrdl, a gyéngéden csipds, a
zildségek ezer zét fBlvonultatd csalamadérdl — amelyet némelykor
vagott vegyes” névvel degradalnak masod- sét harmadrangiva...,

A hdzi savanyiisagok sora att kezdddik, amikor a jiniusi nap-
siitésben az ablakparkdnyra allitiuk & kovaszolni vald uborkaval
teli iiveget, tetején tillbe kitdlt kenyérszelettel, benne friss kapor-
ral, némi idei fokhagymaval filszerezve,.. S ha szerencsénk van,
3-4 nap millva mar roppanhat fogunk alatt az eldzileg jégbe hi-
titt kovédszos, melynek héja ugyan feszes, dmde hisa omlos, sa-
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vanykas—flszeres, leve 0dlo...

Es valahol a sor ott végzddik, amikor a szeptemberi placon
halmekban allé savanyitani valot hazacipeljik: az aranysdrga bo-
gyiszloit, a tdmor kdposztafejeket, a zoldségeket a nyar zamata-
val, a fehér rozsaja karfiolt, az éretlen, de a savanyitas dltal élvez-
hetdivé vald dinnyét és zild paradicsomot. Természetesen temer-
dek munka, gondosan megvalasztott fiszerek, mértékletesen
adagolt ecet és cukor {no meg néhany bevalt recept) szilkséges
hozzé, hogy azutan egész télen legyen mihez nyulni.

A sliltek, pecsenyék elképzelhetetlenek jol megvdlasziott sava-
nyusdg nélkill, ami, ugye, nemcsak az izbéli élményt fokozza, de
cldsegiti az emészést is, raaddsul boséges vilaminforras., Hany
meqg hany olyan ételkredciol rejtenck a szakacskanyvek, melyelk-
hez elengedhetetlen némi savanylsag, hogy csak az ecetes
gyonayhagymas piritott csirkemdjat, az uborkads pulykaragut, a
karhely salatajat emlitsGlk.

Jomagam a pikansan fiiszerezett, vegyes savanyUsagot része-
sitem elényben, — midta egy kedves, idds bolgar kertész sok evvel
ezelStt velemn megkdstoltatta (s azutdn a készitésének mikeéntjebe
is beavatott), — melyben apré gombafejek, piaci sargarépak,
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uborkak, karfiolrozsacskak, ayongyvhagymak rejtéznek rafinaltan
osszedllitott lében: nemcsak a szdjnak, de a szemnek is téliddn
oly szinesen, oly kellemesen.

A savanyusag elkészitésének iddtartarna flgg gyakorlottsa-
gurktal, az eltenni valo zéldségtéle mindségéetdl is.

A 100 LEGJOBE hazi v 5. cldal

Almapaprika kaposztaual 1oltve

“f;b Flicészildsi ido: 3 ¢ra

Hozzévalok: 1 kg almapaprika, 1 nagy fej kaposzia, o Evﬁk:f:‘lﬂﬁi
sé, 1 dl 20%-os ecet, 15 dkg cukor, 3 babérevel, 1-1 kiskanal fe-
kete bors és borken

A kdposztat megtisztitjuk, legyaluljuk, majd 2 mﬁkané]nyli sﬂc’wf_:l
meghintve egy oran 4t allni hagyjuk. Ekdzben az almapf:pnllcfit J<i-
csumdzzuk, a magokat kikaparjuk és folyd viz alatt kiuhlll]gk. A
kaposztét a sébal kinyomkodjuk és az almapaprikdba toltjuk. A
megtalttt paprikakat egy oOtliteres iivegbe rakjuk. Az ecetet egy
kter vizzel a maradélk soval, cukorral, babérlevéllel es fekete bars-
sal fzesitve felforraljuk. Belekeverjik a borkeént, es ha kihdlt, az
livegben lévé paprikakra ontjok. Az dveget lezérjuk és a vegleges
helyére allitjuk.

Babgyuvecs

m Elkcszitest wdd: 2 cra

Hozzavalok: 50 dkg fejtett bab, 4 nagy fe] 1~.r'|[';'1ruEpsi'|ag:_,.rrr‘lar 5? dkg
zéildpaprika, 2 1 frissen attort paradicsornlé, 1 dl olaj, 2 evikanal
6, Gvegenként késhegynyi tartositoszer

A fejtett babot ledblitjitk, majd annyi sds vizben, amfznn}ri ellepi,
puhara fézzilk, lecsepegtetjilk. A zbldpaprikat egy pllla_natra an[—
rdsba 1&va vizhe martjule, lehdtjlk, a héjat lehizzul, ma]d‘ a hH:-_‘-.‘:I.l'.
lackdra vagjuk. A karikara vagott vorgshagyrmat az C:]E:]'EII'l ve-
geste paroljuk. Hozzaadjuk a paradicsomlevet, a papnkfzda:a!?n-
kat meg a babat, megsoazuk és lassd tizén 15 percen at fuzzul::.
Azon forrén Uveagskbe toltjik, a tetejikre késhegynyl tartosito-
ezert szdrunk és az Uivegehet szaraz gozben hagyjuk kihdkni.
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Bazsalikomos borecet

a Elkésaiicsi idd: 1 hét (tisszesen: 30 perc)

A 100 LEGHOBE hﬂ!i FRVERRL
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Hozzavalck: 5 dl borecet, 1 nagy csakor friss bazsalikom, 2 evé-
lkanal cukor '

A !:az%aliknmﬁt megmossuk, jol lecsepegtetink és a leveleket a

szardrol letépkedjik. BS szdju Gvegbe rakjuk, beletesszilk a cuk-

rf:t. feldntjlk az ecettel €s az (iveget lezarjuk. Egy héten &t érlel-

jiak, n?zezlatt minden nap alaposan fBlrazzuk az (veg tartalmat. .
Véghl finom szlirdn &tszirjik és j6l zardds Gvegbe thltjik.
Mediterran jelleqd ételek, salatdk kivald izesitSje.

Birsalina ecetesen

a Eliceszitest ida: 2 nap (dsszesen: | dra)

Hozzavalék: 3 kg birsalma, 2 evékanil 6, 5-6 babérlevél 1 kavés:

kanal szeqgfiisze '
> ETE TszEQEuszcg, I.ﬂ dkg cukor, 2.5 dl borecet, késhegynyi tartés-

thirsaImé’E megtisztitiuk, a maghdzat eltavolitjuk és a hisat cikkekre
vagva egy ejszakan at ket evikanalnyd soval izesitett vizben aztatjulk.
_ Masnap a birsalmadarabokat lecsepegtetjiik és egy Gtliteres
Uvegbe rakosgatjuk. 2 liter vizet a cukorral és a hiszerekkel felforra-
lunk. A Eﬁzrﬁi levéve belekeverjiik a borecetet és melegen az liveg-
ben levé birsalmara ontjuk. Teiejére késhegunyi tartositaszert sz6-
Funk €s az tveget lekdtjik,

erm':‘:ls helyen taroljuk. 3-4 hét mola miér felbonthatjuk, addigra
az izek kellden dsszeérnek. Vadhasok, pecsenyck mellé Ir.iva’;lé kéret.

A 100 LEGJOEBO hﬁﬂ Jﬂm&ufﬁ:ﬁﬁ 7. aldzl
Céklasalata

Y Elkészitési ido: 150 perc

Hezzavaldk: 3 kg célda, 2 szal torma, 2 Al 10%-os ecet, 20 dkg
cukor, 2 evdkanal 56, 1 kavéskanal kbmenymag, (vegenként kés-
heqyrvi tartdsitoszer

A céklat alaposan megtisztitiuk, héjat lekefeljik és annyl vizben,

amennyi ellepi, puhara fGzzik. Lehttjik, meghamozzuk és vekony
szeletekre vagjuk. Két liter vizbe beletesszik a cukrat, a sot, a k-
ménymagot, felforraljule €s azon forrdn a céklaszeletekre ontjiik,
Ha kdhiilt, Gvegekbe toltjik, minden fiveghbe 1—=2 tarmaszeletet te-
sziink. A tetejére késhegyny tartositoszert szorunk s az dvegeket
lezérjuk. Vizfiirdében a forrdstol szamitott 10 percig adztiljilk.

Cukkini fokhagymasan

a Elkeszitést idé: 150 perc

Hozzdvalok: 1,5 kg cukkini, 2 evékanal s6, 2 csokor kapor, 1 fej
fokhagyma, 1-1 kéveskandl fekete bors és komenymad. 10 dkg
cukor, 5 di barecet, livegenként késhegynyi tartdsitoszer

A cukkinit meghamoezuk, a magos részeit kikaparjuk, hisat ujjnyl
vastag szeletekre vagva besézzuk, Egy aran at alini hagyjuk, majd a
sabé] kinyomkodva ivegekbe rakjuk. A borecetat ugyanannyi vizel
felhigitjuk, cukorral, fekete borssal és kbménymaggal flszerezzik.
Beletesszik a megtisztitott fakhagymagerezdeket, a finormra vagott
kaprot és 3-4 percen at forraljuk. Azon forron az (ivegekbe lévd
cukkinire merjik, a teteiére keéshegynyi tartésitoszent szorunk Az
livegeket lezdrjuk és szaraz gizben hagyjuls kihdlni,
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Cukkini-paprika salata

a Elikeszilési idd: 80 perc

Hozzavalok: 1 kg cukkini, 1 kg hisos zoldpaprika, 1 szél torma, 8 dl
borecet, 20 dkg cuker, 2 evdkanél sé, 3-4 babérevél, 1-1 csokor
kapor és tarkony, Uvegenként késhegyryi tartosittszer

# cukkinit meghdmozzuk és a kicsumazott zoldpaprikaval egylitt ka-
rikdra vigjuk. Néhany tormaszelettel egyiitt ivegekbe rakjuk. A bor-
ecetet felhigitjuk ugyanannyi vizzel és séval, cukorral, babérlevéllel
izesitjuk. Beletesszilk a kaprot meg a tarkonyt és 3—4 percig forral-
Juk. Azon forrén az Gvegekben lévd cukkinis paprikéra rmerjik, a
zoldftiszereket egyeniden elosttjuk. A tetejére késhegyrwi tartosits-
szert szorunk €s az tivegeket lezdrva széraz gozbe tesseik kihdlni,

Csalamadéval toltit kaposzia

a Elkeszitési ids: 120 perc

Hozavaldk: 2 nagy fej kdposzta, 30 dkg uborka, 5-6 db zildpap-
rika, 2 fej vordshagyma, 1 kavéskandl mustdirmag, 4 dl 10%-os
ecet, 2 eviikanal s6, 5 evdkanal cukor

A kaposztafejeket leforrdzzuk, majd ha kihiilt, a nagyobb leveleket
lebontjuk, a kisebb leveleket vékony csikokra vagjuk. Az uborkat,
a zoldpaprikat és a vorbshagymét szintén felszeleteljiik. A csikok-
ra vagott zoldféléket a kdposztaval egyiitt Osszekeverjilk, kevés
soval meghintjiik. A félretett nagyobb képosztalevelek vastag tor-
zsajat kKivigjuk, csalaméadét halmozunk rdjuk, és mint a hagya-
manyos toltott kaposatat, felgéngydliitk. A gongydlegeket na-
ayobb iivegekbe rakosgatjuk. Az ecetet 3 liter vizzel felhigitjulk,
beletesszilk a sot, a cukrot és a mustdrmagot. Ha a cukor telje-
sen feloldodott, a levet az Gvegben 1évs tsltétt kaposztalevelekre

A 100 LIGJOBB IIﬂi‘l .wxa}rﬁmég 9. oldal

merjik, a tetején ujjnyi helyet hagyva. Az Uvegeket lezarjuk €s viz-
furdoben a forrastol szamitott 10 percen at gozoljulk.

ﬁ Elkészilési idd: 3 nap (Gsszesen: 70 perc)

Hozavalok: 4 kg aprd uborka, 2 evdkanal sé, 4 evdkanal cukor, & dl
10%-0s ecet, 1-1 kavéskanal koménymag, fekete bors, szegfii-
szeq és mustarmag, didnyi friss aydmbér, 1 csokor kapor, 1 kiska-
nal tartositoszer, 1 szal torma

Az uborkat gondosan megtisztitjule és egy otliteres dvegbe rakjul.
Kozétesziink egy—eqy szelet tormat, a tetejére helyezzilk a meamo-
sott kaprct. 2,2 | vizet az ecettel felforralunk, saval, cukorral meg a
fliszerekkel izesitjik. A tGzrdl levéve elkeverjik benne a tartosito-
szert €s még melegen az uborkara ontjilk. Lefedjitk, de véglegesen
csak ket nap malva zérjuk le, miutan az ecetes levet utanatoltottiak.
Hiivos helyen tarcljuk.

Cseresznyepanrika ecetesen

ﬁ Elkészitési idd: 2 nap (Gsszesen: 30 perc)

Hozzavalok: 1 kg cseresznyepaprika, amelyik még csak most kezd
szinesedni, 1 szal torma, 1 kavéskanal fekete bors, 3 dl borecet,
8 dkg cukor, 1 evékanal s6, ivegenként késheaynyi tartGsitoszer

A cseresznyepaprikit megmossulk, a szar feldli részén néhanyszar
megszurkaljuk és Ovegekbe rakjuk. A tetején egy szelet tormaval
a paprikakat leszoritjuk. A borecetet vizzel a kétszeresére higitjuk,
soval, cukorral €s fekete borssal izesitjuk, majd feltorraljuk. Kihdt-
jik, majd az livegekben lévd cseresznyepaprikdra merjik. A tete-
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jére késhegymyi tartdsitdszert szorunk és az livegeket lefedve egy
napig allni hagyjuk. Masnap a leapadt levet utantaltjik és az Uve-
geket véglegesen lezarjuk.

llyen modon készithetink savanyisagot kis, hisos chilipapri-
kabol is.

Csiperke savanyiin, hagymaval

ﬁ Elkészitési idd: 3 ora

Hozzdvaldk: 1 kg csiperkegomba, 1 kg voroshagyma, 1 kavéska-
nal tekete bors, 3—4 babérlevél, 2 csé chilipaprika, 15 dkg cukor,
2.5 dl borecet, 2 eviokanal 56, késhegynyi tartositoszer

A gombal megtisztitjuk, nem til vékony szeletekre vagjuk és sis
vizben 3 percig fSzzik, majd lecsepegtetjiik. A hagymat megtisz-
titjuk, karikara vagjuk és sdval meghintve két oran at allni hagy-
juk. A gombaszeleteket a sabadl kinyomkodott hagymaval rétegez-
ve Uvegbe tesszik, néhany szem fekete borsot, 1-1 babérlevelet
&s chilipaprikat dugunk kézé. A borecetet fél liter vizzel felhigitjuk,
beleszorjuk a cukrot és felforraljuk. Azon forrén az Gvegekben lé-
vy gombdéra dntjuk, tetejére késhegynyl tartositoszert szarunk és
az Uvegeket lezarva a végleges helylkre allitjuk.

# A sikeres befozés, a savanyitas alapfeltétele a tiszta-
sag. Az alapanyagokat gondosan tisztitsuk megq, fo-
Iy viz alatt maossuk, ablitsiik le, a féldes, saros gu-
mokat, gydkereket puha kefével dorzsoljik le.

FREE LT
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Csipos horsos ecet

ﬁ Elkészitesi idd: 1 hét (Gsszesen: 20 perc)

Hozzavalok: 5 dl borecet, 5 dkg &rélt fekete bors, 5 dkg 6rélt
gyombér, 5 dkg sé

Az ecethez hozzaadjuk a borsot, a gyombért és a sot. Jol zérads
livegbe toltjiik és egy héten at érleljiik, minden nap jol felrazzuk.
Vegll finom szirdn atszdrjok és jol lezarva, sotét, hivos helyen
taroljuk.
Pikéns, csipds iz ecetet kapunk, amelyet burgonya- vaay zeller-
salata izesitésére hasznalhatunkc

Csudajo csalamadé

V,‘} Effészitesi idd: 2 nap (Gsszesen: 4 dra)

Hozzavalok: 1 kg uborka, 1 kg z6ld paradicsorn, 1 kg zoldpapri-
ka, 1 kg kdposzta, 50 dkg vordshagyma, 5 evdkanal s6, 1 evakanal
mustarmag, 1 kavéskandl kiménymaag, 1 dl 20%-os ecet, 12 dkg
cukor, 1 kiskanal borkén

Az uborkat, a zild paradicsomot, a zéldpaprikat megtisztitjuk és
hajszélvékony szeletekre vdgjuk. A kdposztat legyaluljuk. Az egé-
szet egy mély talban Gsszekeverjik, meghintjik séval, mustar-
maggal és koménymaagal, majd 1,5-2 &ran at dllni hagyjuk.
Ezutdn jol kinyormkodjuk és szorosan iivegekbe rakjuk. A zéld-
seégek visszamaradt levet az ecettel és 1 liter vizzel felforraljuk, cu-
korral {zesitjlik. Belekeverjik a borként, és ha kihdlt, az vegek-
ben léva zoldségekre merjiik. Az Uvegeket lefedjiik, de csak mas-
nap zarjuk le véglegesen, miutan a kissé leapadt levet potoljulk.
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% Ellészitesi idd: 90 perc

Hozzévalok: 3 kg savanykas alima, 10 dkg cukor, 1 evdkanal so,
56 babérlevél, 1 kavéskanal fekete bors, 2 dl 10%-os ecet, 1 cso-
kor kapaor, késhegynyi tartésitoszer

Az almat meghémozzuk, a maghazét eltavolijuk és negyedekbe
vagva méris ecetes vizbe tesszik, nehogy megbarnuljon. 3 liter
vizbe beletessziik a cukrot és a fiiszereket, felforraljuk. Az almada-
rabokat adagonként szdrékanallal a farrasban lévé ecetes lébe
meritjitk, 2-3 perc utdn maris egy Otliteres (vegbe rakosgatjuk.
Ha az alma elfogyott és az iiveg meatelt, a levet még egyszer fel-
forraljuk és az almikra merjik. Tetejére késhegynyi tartositaszert
szorunk és az Uveget lezdrjuk. Szaraz gdzben hagyjuk kihdlni.
Kilénleges ecetes savanylsag, amely minden silthdz kivald.
Ald szereti a csipos izeket, az almak kozé 2-3 chilipaprikat is tehet.

Eceles torma

h Elfcészitési idd: 30 perc

Hozzavalok: 1 szal torma (kb. 30 dkg), 1 dl borecet, 1 kavéskanal
56, 2 evokanal cukor, késhegynyi tartositoszer

A tormat alaposan megmossuk, meghamozzuk, majd finomra re-
szeljiik. (Legjobb médja, ha a tormat 1-2 érara elobb a fagyase-
toba tesszilk, igy kénnyebben reszelhetd és illata sem lesz olyan

~esipds.) A borecettel meglocsoljuk, soval, cukorral meghintjuk,

majd a tartdsitészert is hozzaadva osszekeverjik. Kisebb lGvegbe
toltjik, lezarjuk és hiitdszekrényben taroljuk.

A 100 LEGIOBB Ilﬂﬂ Jﬂi:_ayirg 13, oldal
Egyszerii tarkonyecet

m Eliceszitesi idd: 1 het (dsszesen: 20 perc)

Hozzavaldk: 5 dl borecet, 2 csokor friss tarkony
A friss tarkonyt megmeossulk, jol lecsdpdgtetjik és finomra apritjuk.
Széles szaju, jol zarodo lvegbe tesszik és a borecette] felontjilk.

Eagy hét mulva mar hasznalhatd, de minél tovdabb érik, annal fi-
nomabb lesz az ize.

Edes—savanyi cukkini

Vi Elkészitési idd: kh. 2 ara

Mozzavalok: 1,5 kg zsenge cukkini, 5 dl tarkonyecet, 40 dkg cukor,
| evikanal s6, 1-1 kavéskanal mustarmag és fekete bors, 1 cso-

kor kapor

A cukkinit megtisztitjuk és 2 x 2 cm-es kockékra vagva az eldké-
szitett lvegekbe rakjuk., Az ecetet ugyanannyi vizzel felhigitjul,
beletesszik a cukrot, a sot, a fliszereket és felforraljuk. A tidzrdl
levéve hozzdadjuk a finomra vagott kaprot és langyosra hiitve az
tvegekben lévd cukkinire ontjik. Az Uvegeket lezarjuk és vizfiir-
ddben a forrastdl szamitott 20 percig gézoljik.

I T Tl S A T T T e e ol U

# Az iiveget aztassuk ki meleg, mosdszeres vizben,
majd forro vizzel oblitsik ki. (Az tvegeket mosogate-
gépben és mikrohullami sitdben is sterilizalhatjul.)

# A savanyusagok levét leszirve levesek, martasok,

salatak izesitésére hasznalhatjuk f&l - vétek lenne ki-
onteni.
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Edes-savanyii paradicsom

Y Elicssticst idé: 16

Hozzavaldk: 2 kg aprd paradicsom (koktélparadicsom), 6 dl bor-
ecet, B0 dkg cukor, 1-1 kavéskanal mustarmag és szegfiibors, 1 ba-
bérlevél, 3—4 szegfiszeg, 3—4 darabka fahéj, 1 nagy fej voréshagy-
ma, Uvegenként késhegynyi tartositoszer

A paradicsomokat megtisztitjuk, folyd viz alatt ledblitjok, majd
livegekbe rakjul. A borecetet a cukorral, a fliszerekkel és a szele-
tekre vagott voroshagyméval egyiitt felforraljuk, majd 6t percig
fozziik. A tlzrdl levéve azon forron az Ovegekben lévd paradi-
csomra merjuk. Tetejére késhegynyi tartositdszert szarunk és az
uvegeket lezarva, széraz gozbe tessziik.

Fehér hah iiveghen

% Flhészitési dd: Znap (Gsszesen 2 ora)

Hozzavaldk: 50 dkg nagy szemi fehérbab, 3—4 gerezd fokhagy-
rma, 2 kis chilipaprika, 2-3 babérlevel, 2-3 zsalyalevél, 1 kavéska-
nal s, 1 dl borecet, 0,5 dl olaj

A babaot megtisztitiuk és eqgy éjszakan &t hideg vizben aztatjuk. Mas-
nap a megtisztitott fokhagymagerezdekhel, a chilipaprikaval valta-
kozva Uvegbe rakjuk. Kozétesszik a babér-, illetve zsdlyaleveleket.
Beszorjuk a sot, raontjok az ecetet meg az olajat, majd ha sziiksé-
ges, méqg annyi vizet, hogy a babot ellepje. Az Gveget lezarjuk és
vizfiirddben a forrastol szamitott 30 percig g&zoljik. Nehany heti
dllas utan mar felbonthatd a pikans zd bab, mely salatakhoz
hasznélhatd, vagy énrmagaban, akar melegen is kivald kéret hir-
telen stlt hasok melle,
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Finom fiiszeres ecet

Y Eikszitesi ids: 1 heét (Gsszesen: 15 perc)

Hozzavalok: 5 dl vorbsbor— ecet, 1-1 kavéskanal zild bors és ko-
flander, 3-4 bordkabogyd és szegfiibors, 2-3 babérlevél

A flszereket egy jol zarodo lvegbe tesszik és a vordsbor-ecettel
feltéltjik. Egy héten at érleljiik, ekdzben minden nap alaposan fel-
razzuk. Egy hét utdan mar hasznalhatunk a finom zamatu, fliszeres
ecetbdl, de minél tovabb érleliiik, annal kellemesebb lesz az ize.
Hat hdnapig hasznalhatjuk fel.

nomsay a Fildkizi-tenger partjarol

Elfceszitesi idd: S0 perc

k
- Hozzdvalék: 50 dkg padlizsdn, 50 dkg cukkini, 1 evékanal s6, 25 dkg
- husos zoldpaprika, 2 nagy fej voroshagyma, 4-5 gerezd fokhagy-

ma, 2 adgacska rozmaring, 3—4 dgacska oregano {vagy 1 kavéska-
nal szaritott), 1 evikandl fekete bors, 4-5 babérlevél, 2 dl viros-
bor-ecet, 4 evakanal cukor, 1,5 dl olivaclaj

.II-E;.*. padlizsant, a cukkinit és a zoldpaprikat megtisztitjuk, majd koc-

- Kakra vagjuk. A vorashagymat megtisztitjuk €s nemn tal apréra da-
raboljuk. A zoldséaféléket forrasban lévs, sos vizbe rmeritjik s2ird-
kanallal, 3 percig f5zzik, majd az eldkészitett livegekbe rakosgat-

; Juk. A rozmaringot, az oregdndt felapritjuk és a fliszerekkel egytt
- egyeniden elosztjuk az tvegekben. A viirGsbor-ecetet 2,5 dl vizzel,

ul cukorral, egy kiskandlnyl soval félforraljuk. Hozzaadjuk az oliva-

clajat és azon forrdn az tvegekben léva zoldségekre merjik. Az
wvegeket lezarjuk és szaraz gdzben hagyjuk kihdlni.

 Satét, hivos helyen taroljuk.
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Fokhagyma vorosherban

-h’ Elkeszitési idd: 2 nap (Gsszesen 9perc)

Hozzavalok: 50 dkg fokhagyma, 3 kicsi chilipaprika, 2 dl szaraz
voroshor, 2 dl vorosbor-ecet, 1 evokanal s6, 4 evikanal cukor,
2—3 szl friss kakukkfd, 1 kévéskanal fehér bors, 1 d clivaclaj

A vorosbort a borecettel és 2 dl vizzel felontjulk, beletesszilk a sot,
a cukrot, a flszereket, majd folforraljuk. A fokhagymat megtisztit-
juk, raontjuk a forrd, fliszeres levet és eqy &jszakan at allni hagy-
juk. Masnap ujbol félforraljuk és lassa tizon 10 percig fozzik. Be-
letessziik a chilipaprikét is és azon forrén kis Uvegekbe merjiik. A
tetejére 1-2 evdkanadlnyi clivaclajat éntink és az tvegeket lezar-
juk. Szaraz gdzben hagyjuk kihdlni.

A vordsboros fokhagyma nemcsak pecsenyék mellé izletes, de
levéevel salatakat, martasokat tehetiink zamatosabba,

Fokhagymas ecet

—,,' Elkészitési idG: 1 hél (dssresen: 30 perc)

Hozzévalck: 5 dl borecet, 1 fej fokhagyma, 1 kaveskanal sd, ke-
ves orolt bors

A borecethez hozzdadjuk az dsszezizott fokhagymat, a sot, kevés
orolt borsot és jél zarodd Gvegbe taltjik. Eqy héten at minden
nap jol felrazzuk. Végul finom szirdn atszdrjuk és a fokhagymas
ecetet Uvegbe toltve, lezarjuk.

Minden olyan salatahoz hasznalhato, amelyben fokhagyma van,
akar helyettesithetjik is vele.

A 100 Licwose NAZ1 sevaxyis 17, oldl

Fokhagymas zellersalata

h Elheszitési idd: 60 perc

Hozzdvalok: 1 kg zeller, 68 gerezd fokhagyma, 2,5 dl tarkony-
ecet, 6 dkg cukor, 1 kavéskanal so

A zellert megtisztitjuk, meghdmozzuk és kdposztareszelon lereszel-

jik. Meglocsoljuk 1/2 dl tarkonyecettel, hogy meg ne barnuljon,

majd hozzdadjuk a megtisztitott, dsszezizott fokhagymat és jol
Bsszekeverjik. A maradék ecetet 3 dl vizzel, a soval és a cukarral
felforraljuk. A fokhagymas zellert kisebb (ivegekbe toltjuk, felént-
jik a meleg, ecetes lével és az Gvegeket lezarjuk, Viziirdoben for-
rastdl szamitott 30 percig gdzaljlk.

Ez a pikéns, olcsd saldta grillezett hisok, shlt virsh mellé kingi-
hatd, de ropogosra sult csildkkel az igazi.

Fiiszeres horecet

a Elicéseitési idd: | hét (Gsszesen: 30 perc)

Hozzavalak: 5 dl borecet, 1-1 kiskanalnyi finomra vagott petre-
zselyem- és zellerlevél, 1 kiskanalnyi aprora vagott citromhgj,
56 szem fekete bors, 1 kavéskanal ktménymag

A barecetet a zéldfidszerekkel, az aprora vagott citromhéijjal és a fii-
szerekkel jol zar6dd Gvegbe toltjuk. Egy héten at minden nap fal-
razzuk. Yégul finom szadrdn atszdrjik és sotét, hivds helyen, jdl le-

- dugaszolva taroljuk.

Parclt zoldséagekbol készilt salatak kivald izesitje.
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Fliszeres hazi mustar

q Elkészitési id6: 30 perc

Hozzavalok: 5 dl friss must, 2 evékandl cukor, 25 dkg mustarmag,
1 kavéskandl si, 5-5 darab szegfiibors, 2-3 darab fekete bors

A fhszereket, a sot és a culoot kavedardldban finomra Sroljik

(vagy mozsdrban parra torjik). A mustot felforraljuk, hozzdadjuk
a daralt fdszereket és 5-6 percig fdzzitk. A tdzrsl levéve kis iveg-
be toltjik és lezérjuk.

Hutészekrényben hosszl ideig eltarthats.

l:azrlau veqyes savanyusag

-_N] Efkeészitesi idd: 2 nap (tsszesen: 3 dra)

Hozzavalok: 2 kg képoszta, 2 kg zéldpaprika, 2 kg hagyma, 2 kg
uborka, 2 kg sargarépa, 4 evikanal 56, 1 kavéskanal &rélt bors,
3 dl barecet, 1 szal torma, 4 evitkanal cukor, Gvegenként kés-
hegqynyi tartdsitoszer

A kaposztat megtisztitjuk és legyaluljuk. A zoldpaprikat kicsuméz-
zuk, a megtisztitott hagymaval, uborkéval és sérgarépaval egyiitt
hajszalvékonyra felszeleteljik. A zoldségféléket dsszeveayitjik, a
soval meghintjitk és egy éjszakan 4t allni hagyjuk.

Masnap hozzaadjuk az Grolt borsot, az egészet j6l megkeverjiik
es a s0bal kinyomkadva Ovegekbe toltjitk. A tetejére eqy—eqy tor-
madarabkat fektetiink. A visszamaradt sos levet a borecettel és 5
dl vizzel felforraljuk, cukorral {zesitjilk, majd ha kihdlt, az Gvegek-
ben levs zoldségfélékre merjitk, Tetejére késhegynyi tartdsitoszert
szorunk és az Ovegeket lezérjuk.

*
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Gombasalata

% Elicészitési idd: 80 perc

Hozzavaldk: 1,5 kg csiperkegomba, 50 dkg véréshagyma, 10 dkg
sa, 5 dl borecet, Gvegenként késhegynyi tartositdszer

A gombat megtisztitjuk és felszeleteljik, majd leforrazzuk és ol
lecsepegtetjilk. A voroshagymat megtisetitjuk, vékony karikara
vagjuk. A gombat a hagymaval rétegezve Uvegekbe rakjuk agy,
hogy minden réteget megszérunk egy kiskanalnyi soval, meglo-
csolunk egy evikanalnyi ecettel.

A tetejére egy evikanalnyl sot, két evékanalnyl borecetet te-
sziink, megszérjuk késhegynyi tartositoszemel. Az Uivegeket lezarjuk
és hiivos helyen taroljuk.

Gyombéres sargarépakockak

H) Elicészitési idd: 3 nap (Gsszesen: 80 perc)

Hozzdavalok: 2 kg sargarépa, dignyi friss gydmbér, 5 dl almaecet,
5 dl almalé, 25 dkg cukor, 10 db szegfiibors, 1 kiskanal 26, tve-
genként késhegynyi tartositoszer

A sargarépat megtisztitiuk és dobokockanyi darabokra vagjuk. Az
almaecetet az almalével és 2 dl vizzel felforraljuk, hozaadjuk a cuk-
rot, a sdt, a szegfiiborsot. Beletesszilk a répakockékat és 5 percig
fézzitk. A tzrd] levéve beleszorjuk a vékony csikokra vagott gyom-
bért, lefedjik és két napig hivos helyen allni hagyiuk

Lesziirjik a répakockakat és a fiszerehet lvegekben rakjuk, az

. ecetes levet még egyszer felforraljuk. Azon forron az Uvegekben [é-

vy répara ontjiik, tetejére késhegynyi tartositoszert szorunk és az
tvegeket lezarjuk. Szaraz gozben hagyjuk kihdlni.
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Gyonuyhagyma ecetesen

:??i Elheészitést idd: 2 ora

Hozzavalak: 2 kg aprd gyéngyhagyma, 1 csokor kapor, 1 kavés-
kandl fekete bars, 1 dl 20%-0s ecet, 12 dkg cukor, 1 evékanal =6,
1 kiskanal borkén

A gybnayhagymakat megtisztitjul, 2 percre szdrékanallal lobogs,
505 vizbe martjuk, majd jal lecsapigtetjiak, Kisebb Gvegekbe rak-
juk, a tetejére 1-2 szal kaprot fektetink.

Az ecetet 1 liter vizzel, a culorral, a felete borssal és a sdval fel-
forraljuk, belekeveriik a borként. Ha kihillt, az dvegekben lévd
zildseégekre merjiik &s az Uvegeket gondosan lezérjuk.

Gyiimilcsos dszi savanyiisag

:f?} Elkészites] iad: 2 ora

Hozzévaldk: 1 kg savanykas alma, 1 kg kemény hidsa korte, 1 kg
birsalma, 2 kavéskandl citromsay, 2 evdkanal s6, 10 dkg cukor,
1-1 kévéskanal szegfiibors €s fckete bors, 2 dl 10%-os ecet

A gyimolesdket megtisztitjuk, a maghéazat és a hibas részeket el-
tavolitiuk és hasonld nagységu darabokra vagjuk. Két liter vizet
felforralunk, beleszdrjuk a citromsavat €s a gyumélcséket ada-
ganként szirdkanallal belemeritjlik, 2 percig fdziik, majd lecse-
pegtetjik. Yegyesen lvegekbe rakjuk. Az ecetet 1,5 liter vizzel fel-
higitjuk, sdval, cukorral és a fliszerckkel [zesitjik, majd 3—4 perc-
nyi fézés utan az lvegekben 1€vd gylmdlcsre ontjik. Az Uvegeket
lezarjuk és vizfiirddben forrastol szamitott 10 percig géecljik.

Igazén killonleges, pikans savanylsag, melyet vadételek, fisre-
res pecsenyek mellé fogyaszthatunk.
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Hagymas pritaminkrém

ﬁ Elfeszitési idd: 2 dra

Hozzdvalok: 2 kg pritarminpaprika, 50 dkg vordshagyma, 25 dkg
cukor, 2 evidkanal s, 1 dl 10%-os ecet, Uvegenkeént keshegyryi
tartdsitoszer

A pritaminpaprikat és a vordshagymét megtisztitiuk, majd hisda-
ralén ledaraljuk. Hozzaadjuk a cukrot, a sot meg az ecetel és las-
su tzdn, szintelenil kevergetve fél dran at fozzik. Azon forron
kis ivegekbe taltjik, tetejére késheaynyi tartositoszert szorunk.
Az Givegeket lezdrva szaraz gozben hagyjuk kihtlni.

Hagymas savanyi cukkini

’.-N} Flicészitési idd: 2 nap (Osszesere 90 perc)

Hozzavalok: 2,5 kg zsenge, aprobb cukking, 1 fej fokhagyma, 0.5 kg
gyénayhagyma, 1 csokor kapor, 5 dl 10%-o0s ecet, 1-1 kavéska-
nal bors és kariander, 20 dkg cukor, 2 evokanal so, késhegynyi
tartositoszer

A cukkinl két végét levagjur, a hisat ujjnyi vastagon felszeletel-
juk. A megtisztitott fokhagymagerezdekkel és gyénagyhagymaval
vegyesen egy atliteres tivegbe rakjuk. Az ecetet FE] liter vizzel felhi-
gitjuk. Beletessziik a finomra vagott kaprot, a borsot meg a korl-
andert, sdval és cukorral izesitve felforraljuk és az Gvegben lév
hagymés cukkinire éntjiak. Egy &jszakan at allni hagyjuk.

Masnap a levet ledntjik, Gjbal folforraljuk, a zéldségekre Gntjik.
Tetejére késhegymyi tartositdszert szdrunk és az lveget lekotve a

- végleges helyére Alliuk.
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Hagymas uborkasalala

q”l Elkészilési idd: 3 dra

Hozzdvalok: 3 kg uborka, 1 kg véréshagyrna, 3 dl 10%-os ecet,
20 dkg cukor, 2 evikanal s, 1 kivéskanal fekete bors, 2 esokor
kapor, 1 mokkaskanal tartasitaseer

Az uborkat és a varéshagymat megtisztitjuk, majd uborkagyalun
legyaluljuk (vagy hajszalvékonyan folszeleteljiiky. 1 liter vizet Felfar-
ralunk, az ecettel, a cukorral, a séval meg a fekete borssal és a
hagymas uborkara éntjilk. Beleszérjuk a tartésitdszert, a finomra
vagott kaprot és jol elkeverjuk. Ha kihidlt, a levet ledntjik réla és
meg egyszer felforraljuk. Kozben a hagymaés uborkat ivegekbe
nyomkodijuk, a forrd ecetes levet rddntjik és az tiveasket lezarjulk.
Szaraz gdzben hagyjuk kihdlni,

Hazias saldtaecet

a Elkeszitesi idd: 1 het (6sszesen: 30 perc)

Hozzdvaldlk: 5 di borecet, 1-1 kdvéskand! fekete bors, fedimeény-
mag és szegftibars, 2 kdvdskanal szaritott narancshe), 1 kdvés-
kanal s, 2 evdhkanal cukor

A borecethez hozzaadjuk a filszereket, a sot, a cukrol és 6l zaro-
do lvegbe tesszitk. Egy héten at érleljiik, ezalatt naponta t&bb-
szar 1s jol felrazzuk a tartalmat, Végil finom selrdn lesziinjik, ki-
sebb vegekbe téltjik, hivos helyen taroljuk.

® Az iivegeket legjobb csavaros tetdvel lezami, de ér-
demes egy réteg celofant alatenni.

¥ TR T Rk

i 100 LLGJODE “ﬁi .r.a:}'.et:-&fhir?fﬁ 23 aldal
Hazi savanyil kaposzia

m Elkészitési idd: 4 nap (Gsszesen: 1 ora)

Hozzavalok: 2 nagy fej kaposzta, 2 evikanal s6, 1 szelet szaraz
kenyér, 1 csokor kapar, 3-4 babérlevel -

A kiposzta kiilso leveleit lebortjuk, a tabbit legyaluljuk (vagy haj-
szélvékony szeletekre vagjuk). Soval meghintve 1-2 oran 4t allni
hagyjuk. A sdbol kinyomkodva egy dGtliteres lGvegbe tessziik né-
hany babérlevéllel egytt. Tetejére egy csokor kaprot meg edy
szelet kenyeret helyeziink és az Uveget feltéltjlk langyos vizzel,
Lefedve édeljilk 3—4 napig meleg, napos helyen. Ha kellden sava-
nyl, a levél ledntjilk, leszirve visszadntjik ra és most mar fel-
haszndlasig hdvis helyen taroljuk.

[zletesebbé tehetjitk kizé tett néhany szelet birsalmaval, 1-2 he-
gyes erds paprikaval,

]
r

Q Ellceszitesi tdd: 30 perc

] Hozzavalok: 4-5 csokor friss kapor, 1 dl borecet, 1 evélanal so, 1 ka-
viaskanal tartositoszer

" A kaprot alaposan megmossuk, lecs@ipagtetjlik és nagyon aprora
vagjuk. A borecettel, a sdval, a tartositdszerrel Osszekeverjik es kis
tiveaekbe toltjik. Jal lenyomkodjuk, hogy ne maradjon levegd ben-
ne és az ivegeket lezarva a végleges helylikre allitjuk. Az igy eltett
kaporral leginkabb olyan ételeket izesitiink, amelyeket amigy is cit-
romlével, ecettel savanyitandnk: salatak, Gzelékek, Paloc—leves sth,
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Hapor mézzel

h Efkeszitest idd: 30 perc

Hozzavalok: 4-5 csokor friss kapor, kb, 2 dl méz

A kaprot folyd viz alatt megrnossuk, majd konyharuhara teritve
megszaritjuk, vagyis teljesen leitatjuk réla a nedvességet. Aprdra
dsszevagva kis tvegekbe nyomkodjuk. A mézet felmelegitjik és az
Uvegekben levd kaporra merjuk Ogy, hoay a kaprot teljesen ellepje.
Az Uvegeket lezarjuk és a végleaes helyGkre tesszik. lly modon té-
len a friss kapor zével, zamatdval készithetiitk el a kapros—tirds le-
pényt, rctest.

W Eliésziiesi idd: 70 perc

Haozzavaldk: 1 kg aprd csiperkegomba, 2-3 babérleve], 1 kiskanal fe-
kete bars, 1 csokor kapor, 4 dl borecet, 15 dkg cukor, 1 evdkanal so

A gombat megtisatitjuk, majd adagonként szirdkanallal forrds-
ban 1&vd, sos vizbe meritjuk és 3 percig fdzzliik. Jol lecsepegtetve
ivegekbe taltjik, A borecetet 6 dl vizzel higitva, séval és cukorral
izesitve felforraljuk, belatesszilk a fekete barsat, a finomra vagott
kaprot s forrdn az ivegekben 1évé gormbdra merjuk. Az Gvegeket
lezarjuk és vizflrdében forrdstdl szamitott 15 percig gozljik.

Onrmagaban is finom, de kitlind majonézes gombasalatat ke-
szithetlnk beldle, levével gombalevest izesithetiink,

L1 'Jl
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Karfiolsaldta Mariska nénitol

:??h Elkészites! idd: 2 nap (dsszesern: 2 ora)

25, oidal

Hozzavalok: 3 kg karfiol, 3 kg pritaminpaprika, 1 | borecet, 30 dkg
cukor, 20 dkg méz, 3 gerezd fokhagyma, 5-6 babérlevel

A karfiolt megtisztitjuk és kis rozsakra bontjuk. A pritaminpaprikat
megtisztitjuk, a magokat és az esetleges hibas részeket eltavalit-
juk, a hisat szeletekre vagjuk, egy nagy, mely talban Gsszevegyit-
juk. A borecetet 3 1 vizzel higitva felforraljuk, beletesszitk a cukrot,
a mezet, a fokhagymagerezdelet, a babérlevelet és azon forron a
paprikas karfiolra ontjik. Lefedve allni hagyjuk egy napig. Mas-
nap a levet lednljilk, a zdldsegeket (vegekbe rakjuk. A levet fol-
forraljuk, az iiveaekben léva paprikas karfiolra dntjiik, az Ovegeket
lezarjuk és szaraz gozben hagyjuk kihalni.

Karfiol telire

ﬁ Elheészitesi idd: 50 perc

Homzavaldk: 3 kg karfiol, 2 evékanal so, 1-1 kavéskanal borkén-
por s tartositdszer

A karfiolt megtisztitjuk s rozsaira szedjiik. Annyi s6s vizben, amen-
nyi ellepi, 5 percig fozzik, majd szirékanallal Uvegekbe szedjuk. A
visszamaradt fézdlevet még egyszer felforraljuk, elkeverjik benne a
borkénpaort, a tartdsitoszert és az dvegekben léva karfiolra merjik.
Az Uvegeket lezarjuk és szaraz gizben hagyjuk kihdlni,
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26. cidal

Karfiol tiizesen

1 Elhészitési idd: 2 nap (Gsszesen: 90 perc)

Hozzavaldk: 2 kg karfiol, 50 dkg gydingyhagyma, 5-6 db kisebb,
hegyes erdspaprika, 3,5 dl 10%-0s ecet, 3 evikanal s, & evika-
nal cukor, 56 babérlevél 1 kiwéskanal fekete bors

A karfiolt megtisztitjuk, majd aprd rozsdkra bontjuk. A szintén
megtisztitott gyongyhagymaval és a paprikaval valtakozva (ve-
gekbe rakjuk, Két liter vizet folforralunk a soval, az ecettel, a cu-
korral €s a fiiszerekkel eqgylitt majd az livegekben léva zoldségek-
re antjiok. Az ivegeket lefedjik és egy napig alini hagyjuk. Mas-
nap a fiszeres levet Ojbol felforraljuk és azon forrdn visszadntjik
az uvegekbe. Most mar véglegesen lezarjuk €s szaraz gdzben
hagyjuk kihtlni.

Kaposztasalata

'“""r; Elkeszitési idd: Blperc+ pihentelés

Hozzavaldk: 1 nagy fej kiposzta, 4 db hisos zéldpaprika, 2 evo-
kanal sa, 1 dl 10%-0s ecet, 10 dkg cukor, 1 kavéskanal komeny-
mag, tvegenkent késhegynyi tartositdszer

A kaposztat legyaluljuk {vagy hajszalvékony szeletekre vagjuk),
Hozzaadjuk a megtisztitott, felszeletelt zoldpaprikat, rdaszorjuk a
sot €5 egy oran at alini hagyjuk. A kaposztat, a paprikat a sobaol
kinyormkodjuk és szorosan Uveagekbe rakjuk. Egy liter vizet folfor-
ralunk az ecettel, @ cukorral €s a kdménymaggal zesitve, majd az
Uivegekben lévd kaposztdra merjik. Tetejére késhegynyi tartasitc-
szert szdrunk és az Ovegeket lezdrjuk.
Készithetjiik lila kaposztabdl is.
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Kaposztaval toltitt paprika

r\ Flicészitési idd: 4 ora

S

Hozzavalok: 2 kg hasos zoldpaprika, 2 kg kaposzta, 5 evikanal
53, 1 szal torma, 8 dl borecet, 20 dkg cukor, 1 kavéskanal borkén

A kaposztat megtisztitjuk és vékonyra ayaluljuk., Harom evékanal-
nyi soval meghintve egy Gran at allni hagyjuk. Kézben a paprika-
kat kicsumazzuk, folyd viz alatt kigblitjuk. A kaposztat a sobol ki-
nyomkodjuk, a paprikakba toltjik, majd a megtoltott paprikakat
néhany darabka torma tarsasagaban ket dtliteres Ovegbe rakos-
gatjuk. A borecetet masfél liter vizzel higitva felforraljuk, cukorral,
két eviikanal sdval fzesitjuk és belekeverjiik a borként is. Kihditjik,
majd az lvegekben lévd toltott paprikdra ontjik. Az Gvegeket le-
zarjuk és a végleges helylikre allitjuk.

Ketchup a javahol

""’-3 Elkészitési idd: 2 dra

. Hozzavalok: 2 | frissen attért paradicsomlé, 50 dkg savanykas al-
ma, 50 dkg vegyes zéldség, 2 nagy fej virdshagyma, 25 dkg cu-
- kor, 1-1 kavéskanal komény, fekete bors és szegllbors, 4 evoka-

nal s6, 1 kavéskandl gyombérpor, 2 citrom leve, (ivegenként kés-
hegynyi tartositaszer :

Az almat, a vegyes zoldséget és a vordshagymat megtisztitjuk és
aprabb darabokra vagjuk. Kevés vizben puhara fozzik, majd leszir-
juk és a paradicsomléhez adjule. Beletesszitk a cukrot, a sot. a fd-
szereket €s lassd tlzon, szOntelenill kevergetve 15 percig fGzzlik.
Szitan aittu'jrjilk beledntjik a ritmmleuet €5 Még egyszer atforraljuk.

sz6runk és az Uvegeket lezar]uk. Szaraz gozben hagyjulrc kihdilni,
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' Ketchup izl
| etchup izletesen

| Y Elkészitési ids: 2 éra

‘ Hozévaldk: 1 kg hiusos zoldpap:ika, 4 kg paradicsom, 60 dkg vi-
H rashagyma, 40 dkg zeller, 3 dl virésbor-ecet, 5 evokanal so, 20 dkg
cukor, 2 kavéskanal drolt bors, ivegenként késheaynyi tartositoszer

A zbldpaprikat, a paradicsomot, a voréshagymat és a zellert meg-
tisztitjuk, aprd darabokra vdgjuk. Lassa tdzon, folyamatosan ke-
vergetve fél Gran &t fézziik, majd szitan attorjuk. Hozzaadjuk a vo-
- rosbar—ecetet, a sot, a cukrot, az orolt borsot és tovabbi fél éran
‘ at forraljuk. Ha kellen besir(isodatt, azon forrén kis ivegekbe
tEltjik, tetejére késhegynyi tartositoszert szorunk és az Gvegeket

lezarva szaraz gdzbe tesszik.

I(ulﬂélnaramcsnm ecetesen

' Elleeszitési ido: 40 perc

Hozzavalok: 1 kg aprd szernd, zold vagy csak kicsit szinesedd kok-
telparadicmm 1 szal torma, 1 kiskanal fekete bors, 2-3 babérle-
vél, 5 dkg 56, B dkg cukor, 2 dl 10%-0s ecet, Uvegenként késhegy-
nyi tartositoszer

A még éretlen koktélparadicsomot megmossuk, a szardrol lesze-
mezzlik és az elokészitett Gvegekbe rakjuk. Minden dvegbe
egy—egy darabka tormat, kevés fekete borsot és eay babérlavelet
tesziink. Az ecetet 2 liter vizzel felforraljuk, beletessziik a sot és a
cukrot. Az ecetes levet kihiitve ontjiik az aprd paradicsomokra,
Tetejére késheaynyi tartositdszert szérunk és az Gvegeket lezarjul,
llyen madon hasznosithatjuk a fagyok elStt leszedett, éretlen
& paradicsomot, amely nemcsak joizll, de diszitéshez is kivaloan
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Kovaszes cukkini

ﬁ Elkeszitési idd: 4 nap (dsszesen: 30 perc)

Hozzavalok: 1 kg kovaszolni vald uborka, 2 kg arasznyi cukddni, 1 fej
friss fokhagyma, 1 csokor kapor, 1 maréknyi megayfalevél, 1 szelet
szaraz kenyér, 2-3 evikanal so

A meggyfalevelet és a kaprot megmossuk, majd egy otliteres
Uveq aljara tessziik. Az uborkat és a cukkinit megmossuk, a vé-
giiket levagjuk (az uborkat ellenérizzilk, nem keserd-e) és hos-
szaban behasitjuk. Egymassal valtakozva az Uvegbe tesszik, k-
zé rakjuk a megtisztitott fokhagymagerezdeket is. Meleqg, s6s viz-
zel felontjuk az (veget, minden literjéhez egy evékanalnyi sot
szarmitva. A tetejére helyezzilk a kenyérszeletet és az Gveget le-
fedve, napos, meleg helyre tessziik. 3-4 nap alatt az uborka
rmeqgérik: akkor ja, ha a héja még kemény, ropogos, a belseje pe-
dig puha, sarga, savanyi. Ekkor a kenyérszeletet eltavolitjuk, a
levet lesziirjik és az uborkara visszadntjiik. A tovabbiakban huitd-
szekrényben taroljuk.

Hidegen kinaljuk. Levet behttve iditd italként is fogyaszthatjuk
a forrd napakon.

Kovaszos uhorka szolovel

h Llkészitési [ad: 6 nap (dsszesen 30 perc)

Hozzdvalok: 3 kg kovaseolni vald uborka, 5 evikandl liszt, 5 evd-

kanal 86, 1 csokor kapor, 1 furt éretlen szolo, 5-6 permetezetlen
szololevél

uborkat megmossuk, két végét levagjuk, megkostoljuk nem
serti-e, majd hosszaban behasitjuk. Egy otliteres (veg aljdra
rjuk a lisztet, beletesszilk a kaprot és az uborkat. A tetejére fek-
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tetjlik az éretlen szolofirtot, beboritjuk a szdlélevelekkel. Az tveget
meleg, s0s vizzel feltaltjik és lefedve napos helyre allitjuk.

A kész uborka levét Atszirnjuk, majd visszadntjiik a savanyuasagra
és hiitdszekrényben taroljuk fogyasziasig.

Kuldnleges izl savanylsac.

Hukoricasalata

h Ellcészitési idd: 590 perc

Hozzavalok: 2 kg morzsolt, zsenge kukorica, 50 dkg véroshagy-
ma, 50 dkg pritaminpaprika, 1-1 kévéskanal koriander és mus-
tarmag, 3 dl 10%-o0s ecet, 20 dka cukor, 2 evdkanal so

A voroshagymat megtisztitjuk és karikdra vagjuk. A pritaminpaprikat
kicsurnazzuk, a hibas részeket eltavolitiuk, a hisat vékonyan folsze-
leteljiike. Az ecetet masfél liter vizzel felhigitiuk, hozaadjuk a cukrot,
a sdl, a flszereket és felforraljuk. A zoldségeket adagonként sziird-
kandllal a forrdasban lévé fiszeres lEbe meritjiik, 3 percig fizzik,
majd méris Gvegekbe rakjuk. Ha az Givegek meateltek és a horzéava-
lok elfogytak, a levet (jbdl felforraljuk és azon forrdn a zildségekre
merjiik. Az ivegeket lezarjuk és szédraz gozben hagyjuk khulni.

tegyiink nehdny réteg Gjsagpapirt, majd a szintén aj-
sagpapirba csomagolt iivegeket allitgassuk bele. Az
edényt az ilivegek 2/3 részéig feltoltjik langyos viz-
zel, majd lassan folforraljuk. Lassi gézoléssel a for-
rastal szamitva a receptben megadott ideig gozoljik.
A gozolés végeztével az edényt a tlizidl levessziik, le-
fedjik, a zoldségfélékkel teli Gvegeket benne hagy-
juk, mig kihiilnek.

R R Fumm@il
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Q Ellészitési idd: 2 ora

Hozzavaldk: 2 kg kaposzta, 80 dkg apré uborka, B0 dkg kicsi pa-
tisszon, 30 dkg gydngyhagyma, 1 fej fokhagyma, 1 csokor kapor,
56 db cseresznyepaprika, 4 dl 10%-o0s ecet, 20 dkg cukor, 3 evd-
kanal s6, 1-1 kaveskanal mustarmag, fekete bors és kimeénymag,
1 kavéskanal borkén

Az ecetet kiegészitjilk hideg vizzel két literre, beletesszik a sét, a
cukrot, a fokhagymagerezdeket, a flszereket és felforraljuk. A
tlizrél levéve hozzaadjuk a borként és kihdtjik.

A zoldségféleket gondosan megtisztitjul, folyo viz alatt lecblit-
juk, a cseresznyepaprika és a patisszon szdrat levagjuk. A kdposzta
killsss leveleit lebontjuk, a tdmdr kaposztafejet cikkekre vagjuk. Az
elGkészitett zoldségeket vegyesen lvegekbe taltjik, megszérjuk fi-
nomra vagott kaporral, majd a kihdlt ecetes lével feléntjik. Az lve-

. geket lezdrjuk és a végleges helylkre allitjuk.

Lecso egyszerien

a Efkészitést idd: 70 perc

Hozzavalok: 2 kg hasos zdldpaprika, 2 | frissen attart paradi-
csomlé, Uvegenként késhegynyi tartdsitdszer

A zéldpaprikat megtisztitjuk, kicsumazzuk . és karikdra vagjuk. A

paradicsomilét felforraljuk, beletesszik a paprikat és 15 percen at

lassu tlzon fézzik. Ekkor forrdn Gvegekbe téltjlk, tetejére kés-
heaynyi tartdsitdszert szorunk és az livegeket lezarva szaraz goz-
ben hagyjuk kihdlni.

Akl szereti, néhany csipds zoldpaprikdt is tehet bele,
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Lilahagyma—piiré

-5’ Eliceszitesi ido: 2 ora

Hozzévaldk: 1 kg lilahagyma, 1 dl olivaolaj, 5 dl voréshar, 5 dl
almalé, 3-4 babérlevél, 2 agacska rozmaring, 1 kavéskanal fekete
bors, 1 mokkaskanal kéménymag, 2 evdkanal cukor, 1 kavéska-
nal s6, iivegenként késhegynyi tartositoszer

A lilahagymét meagtisztitiuk és karikéra vagjuk. Az olajat felforro-
sitjuk és a hagymét Ovegesre paroljuk benne. Felontjiik a voros-
borral és az almalével, hozzdadjuk a cukrot, a sdt, illetve a flsze-
reket, majd lassu tizén, folyamatesan kevergetve sdrd péppé foz-
zitk. Azon forrdn Uvegekbe toltjik, a tetejére keshegynyi tartosito-
szert szorunk, Az lvegeket lezarva szdraz gdzben hagyjuk kihdlni.

A lilahagyma—piiré killéndsen sertéssiltek és shlt halételek
mellé illik.

Manyika mézes uhorkaja

P‘\ Elkészitési idd: 60 perc

Hozzavaldk: 2 kg aprd uborka, 20 dkg méz, 1 evikanal s6, 3—4 bo-
rokaboayé, Gvegenként 1-1 kiskanalnwi citromsav

Az uborkakat gondosan megmossuk, lecsepegtetjiik és 7-8 decis

tvegekbe rakjuk. A mézet 2 1 vizzel elkeverjlk, soval, borokabo-

gyoval izesitik és felforraljuk. Azon forrdn az Uvegekben lévd

uborkara merjik, a tetejére 1-1 kiskanalnyi citromsavat szdrunk

és az Uvegeket lezdrjuk. Szaraz gozben hagyjuk kihtilni.
Legkorébban 4 hét milva bonthatd fel.

A 100 LEGJOBE nﬂﬂ ,w.wﬂmg
Marinalt csiperke

ﬁ Elkcészitést idd: 2 dra

33. oldal

Hozzavalok: 3-4 kicsi chilipaprika, 4-5 gerezd fokhagyma, 1.5 kg
apro csiperkegomba, 5 dl borecet, 10 dkg cukor, 1 evdkanél s4,
34 babérlevél, 2 kavéskandl mustirmag, 1 kavéskanadl fekete
bors, 1 csokor friss kakukkfd, 1 di olivaclaj

A chilipaprikat megtisztitjuk, hosszédban felhasitjuk. A magokat elta-
valitjuk, a hisat vékony csikokra metéljik. A fokhagymaaerezdeket
megtisztitiuk és szeletekre vagjuk. A gombakat megtisztitjul.

A borecetet a soval és a cukorral felforraljuk. Beletesszik a
gombat, majd ot percnyi fozés utan szirckanallal tvegekbe szed-
jik. A visszamaradt ecetes felontdléhez homdadjuk a chilipaprikat,
a fokhagymat, a flszereket és tovabbi 10 percig forraljuk. Az Gve-
gekben lévé gombara fektetiink néhany kakukkfli-agacskat, ra-
merjuk a torro, Mszeres levet. A tetejére 2—2 evdlanalnyi olivaolajat
ontunk és az Uvegeket lezarjuk. Szaraz gdzben hagyjuk kihdlni.

Marinalt mustaros zdidség

h Elkeszitési ida: 90 perc

Hozzdvaldk: 1 kis fej karfiol, 25 dkg gyénayhagyma, 2-3 nagyobb
sargarépa, 20 dkg zoldbab, 3-4 gerezd fokhagyma, 3 evokanal
olaj, 3 dl tarkonyecet, 2 evikandl cukor, 4 evdkanal mustér, 1 ka-
wéskanal s6, (vegenként késhegyrwi tartésitdszer

& karfioll megtisztitjuk és roesdira szedjilk. A t6bbi zéldsegfélét is
egtisztitiuk, a sargarépat karikara vagjuk, a zoldbabot darabok-
tordeljuk. Forrasban lévd sds vizben 2-3 percig fézziik, majd
epegtetjuk és Uvegekbe rakjuk. Az clajat a tarkonyecettel al-
rjlk, hozzaadjuk a cukrat, a sot, a mustart és az Gsszezlzoft
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fokhamymeét, Ha a cukor feloldédott benne, az ivegekben léve
zildségre Ontjik gy hogy eay ujjnyi hely maradjon a: tetejen.
Késheaynyi tartdsitoszert szarva ra az tvegeket lezarjuk és wizflr-
diiben forrastdl szamitott 10 percig gozdéljik,

Marinakt paprika egyszeriien

a Elkéseilesi ida: 2 nap fGsszesen: 90 perc)

Hozzévalol: 3 kg pritaminpaprika, 20 dkg cukor, 10 dkg 10%-0s
ecet, 1 dl étolaj, Uvegenként késhegynyi tartositoszer

A paradicsompaprikat megtisztitjuk, a magokat es a hibas része-
ket eltavolitiuk, a husat cikkekre vagjuk. Hozzdadjuk a cukrot, a
sot, az ecetet és lefddve egy napig allni hagyjuk.

Méasnap a paprikakat Gvegeldbe ralgjuk, racntjitk sajat levét, kés-
hegynyi tartdsitoszert szdrunk rd, majd egy ujjnyi olajat dntiink a te-
tejére. Az livegex lezarva a végleges helyitre kertlhetnek,

Marinall pritaminpaprika

Y Ervsaitasi ids: 190 perc

Haozzdvaldk: 3 kg pritaminpaprika, 2 dl 10%-0s ecet, 15 dkg cu-
kor, 1 ewikanal so, 1-1 kavéskanal fekete bors és mustarmag,
2-3 zellerlevél, 1 d] olaj, Uvegenként késhegynyi tartdsitoszer

A pritaminpaprikat megtisztitjuk, a magokat és a hibds részeket
altavalitjuk, a hisat cikkekre vagjuk. Az ecetet 1 liter vizeel felhls
gitjuk, belstesszik a cukrot, a sot, a filszereket és felforraljuk. A
paprikadarabokat szdrékanallal 1-2 perere a forrasban lévs felons
télébe meritjiik. majd tivegekbe rakosgatjuk. Végill a 1éhez hozzds
adjuk az olajat, még eayszer felforraljuk és azon forrén ar livegeks

=
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ben lévd paprikara merjilk. Tetejére xeshegynyi tartdsiloszert sz6-
runk, az Uvegeket lezarjuk és széaraz gdzben hagyjuk kihding

Mustarmagos uborka

"""’i‘i Eikészitési idd: 2 nap (dsszesen: 2,5 ora)

Hozzdvalok: 3 kg uborka {j& arasenyi), 3 evikanal s, 4 dl 10%-os
ecet, 15 dkg cukar, 1 kavéskanal fekete bors, 1 evékanal mustar-
mag, néhany szem szegfiiszeg, 1 csokor csombor, Gvegenkeént
késhegynyi tartdsitoszer

Az uborkét meghamozzuk, négyfelé vagjuk, a magos, puhabb ré-
- szét kikaparjuk. Sdval meghintve egy éjszakan at allni hagyjuk.

Masnap az ecetet eqy liter vizzel felforraljuk é= a sés uborkat lefor-
razzuk vele, Ha kihdh, a level lesadijik és az uborkat Ovegelkbe
rakjuk. Minden Uwveg tetejére 1-1 szelet tormat és nehany szal
caombort teszimk. Az ecotes levet cukorral, mustarmaggal, feke-
te borssal és szegffiszeggel izesitve felforraljuk, néhany peraig fie-
zitk, majd a tizrdl levéve kibdtjok. A kihdlt levet az uborkéra mer-
juk, tetejére késhegynyi tartdsitdszent szdrunk. Az Uvegeket lezar-
va a végieges helyGkre allitjuk,
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# Befizés eldtt mérjik fel tirolasi lehetdségeinket; ha
nincs sotét, hiivos kamrank, ahol a télire eltett fi-
namsiagok a romlas veszélye nélkill hosszi ideig el-
alinak, valasszunk olyan modszert, amellyel nem fo-
gunk csalodni! (Fagyasztas, szaritds, sdban valo tar-
tasitis.) Kilonos figyelemmel legylink azokra a ke-
szitmenyekre, melyek receptie sdtét, hiivos helyen
valo tarolast i elb.
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Mustaros meggy

ﬁ Elkeészitesi ido: 120 perc

Hozzavalok: 30 dkg cukor, 1 kg meaay, 10 dkg mustar, Givegen-
ként késhegynyi tartositdszer

A cukorbol 3 dl vizzel szirupot fézink. Beletesszik a megtisztitott,
kimagozott meggyet és 2-3 percig paroljuk, majd szirdkanallal
kisebb lvegekbe szedjik. A visszamaradt levet a felére beforral-
juk, majd hozzaadva a mustart még 2-3 percig fézzik. A tlzrdl
levéve a mustdros levet az Uivegekben l&vé meaayre merjilk. Tete-
jére keéshegynyi tartositoszert szdrunk és az tvegeket lezarva sza-
raz gdzben hagyjuk kihiilni.

Vadpecsenyék, fott marhahis mellé igen kivald, pikans izl sava-
nyusag.

Mustos tok Rakospalotarol

a Elkeszitesi idd: 2.5 ora

Hozzdvalck: 2 kg sitdtok (tisztitva), 1 kévéskanal citromsay, 2 |
must, 1 evikanal s6, 1 kavéskanal fekete bors, Uvegenként kés-
heaynyi tartdsitdszer

A sitorakot megtisztitjuk, a héjat és 2 magokat eltavolitjuk. A hi-
sat 2 x 2 cm-es kockdra vagjuk és annyi citromsavas vizben,
amennyi ellepi, egy dran at aztatjuk. A mustot a soval és a fekete
borssal izesitve folforraljuk, beletesszik a tékdarabokat, majd las-
su tdzon 8-10 percig fozzik. Azon forron Ovegekbe tolijik, a te-
tejcre tartositdszert szorunk. Az Uvegeket lezarjuk. Szaraz gozben
hagyjuk kihidlni.
Fiszeres pecsenvék, vadhisok Uditd, joizd kisérdje lehet.
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Narancsos mustar

B Y Elicossiidsiids: 1 dra

= e

Hozzavalok: 2 nagy fej vordshagyma, & evdkanal olaj, 2 narancs,
2,5 dl borecet, B dkg cukor, 1 kavéskandl s6, 3-4 babérevél, 2 agacs-
ka kakukkfl, 10 dkg mustér, 2 evokanal viros bors

A hagymat megtisztitjuk és finomra apritjuk. Az olajat folforrasitjuk
és a hagymat Uvegesre piritjuk benne. Hozzaadjuk a narancsok le-
vét, a borecetet, a cukrot és a sot, Babérlevéllel és kevés kakukk-
fivel izesitjuk. Lassi tlzon, folyamatosan kevergetve addig fozziik,
. mig a hagyma pépes lesz. Ekkor a babért és a kakukkRivet ki-
emeljilk beldle, beleszdrjuk a narancs reszelt, sarga héjat, beleke-
verjilk a mustart, a vards borsot és 10 percig torraljuk.
A tdzrol levéve kis ivegekbe toltjik és hutoszekrényben taroljuk
Hideg siltek, halak mellé kittnd.

Nvari kovaszos uborka

-H} Eliceszilési (dd: 4 nap (Gsszesen 40 perc)

Hozzavalol: 3 kg kovaszaolni vald uborka, 1 csokor kapor, 3— evd-
kanal s&, 1 szelet szaraz kenyér

Az uborkat alaposan megmossuk, két végét levagjuk, meghdstol-
Juk, nem keserd-e, és hosszaban behasitjuk. Egy &tliteres iiveg al-
Jéra tesszik a megmosott kaprot, majd belerakosgatjuk az ubor-
kékat. A tetejére egy szelet kenyeret fektetink, majd literenként
eqy evakanalnyi soval izesitett meleg vizzel feldntjik az iveget,
Lefedjik, és napos, meleg helyen 3—4 napig érleljuk. Ha a kova-
ubcrka megérett (héja zold, ropogos, de belll savanykas,
uha), a kenyérszeletet eltavolitjuk, a levét pedig leszlirve vissza-
jik az ubarkara. A tovabbiakban hiitdszekrényben taroljul,
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Olaijos fokhagymagerezdek

—’h Elkészitési idd: 60 perc

Hozzavalok: 5 nagy fej fokhagyma, 8-10 szem fekete bors, 1 agacs-
ka rozmaring, kb. 2 dl olivaolaj, 1 kavéskanal so

A fokhagymit gerezdekre bontjuk és egy pillanatra forrdsban lévo
sOs vizbe tesszilk, Leszdrjik, a héjat lehtzzuk és a megtisztitott
gerezdeket kis (ivegekbe rakjuk. Kozétesziink néhany szem fekete
borsot, 1 agacska rozmaringot, kevés sot szorunk bele. Az Gvege-
ket olivaolajjal feltdltjik, majd gondosan lezarjuk.

Egy-két hét alatt hiivos helyen jol Gssreérik.

A fokhagymagerezdeket siltek, sajtok mellé fogyasathatjuk, piri-
tos kenyérrel kinalhatjuk, a fokhagymas clivaolajat pedig salatak
készitéséhez hasznalhatjuk fel.

Ordingids alma savanyin

ﬁ Elkészitési idd: 2.5 ora

Hozzavalok: 3 kg savanykas alma, 30 dkg chilipaprika, 1 citrom,
2 evikanal citrormsay, 1 kévéskandl fekete bors, 2 evékanal s, 10 dkg
cukor 4 dl borecet, 1 dl étolaj

Az almakat egészben meghamozzuk, maghazukat kiemeljik &s he-
iikre eqy—egy kis chilipaprikat teszink. (Ha tilsagosan hoszsziak
lerinének a paprikéak, hajtsuk félbe Sket.) Az fgy elokészitett almakat

dtrornsavas vizhen eqy aran at dztatjuk, Kozben a borecetet masfél

liter vizzel, soval és a cukomal felforraljuk, majd kihGtjik. Az almakat
citromszeletekkel valtakozva egy Otliteres Uvegbe tesszik, rdszorjukt
a fekete barsot, majd a kihiilt ecetes lével felantjik aay, hogy a tete-
jén kétujinyi hely maradjon. Radntjik az olajat és az Uvegeket lezar-

- Juk, Vizfiirdoben a forrastdl szamitott 15 percig gézoljik.
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Padlizsankrém

”‘ Elleszitesi idd: 2.5 ora

Hoezéavaldk: 2 kg padlizsén, 40 dka vordshagyma, 6-8 gerezd
fokhagyma, 2 dl olaj, 1-1 kavéskanal s6 €s Orolt bors, Uvegen-

ként kesheaynyi tartasitaszer

A vorBishagymat és a fokhagymat megtisztitjuk, finomra vagjuk,
majd 1 dl clajon Uvegesre paroljuk.

A padlizsanokat a sitdben addig sitjik, mig a héjuk megreped,
megrancosodik. Ekkor a héjat lehizzuk, hisédt a parolt hagymahoz
adjuk. Séwval, drolt borssal zesitjuk, majd merilémixerrel (esetleg tur-
mixgépben) pépesitjik. Még egyszer felforraljuk, forrdn kis Gvegekbe

- tiltjiik, a tetejére késhegynyi tartositoszert szorunk €s egy evokanalnyi

olajat &ntiink. Az Gvegeket lezadrjuk és szaraz gdzben hagyjuk kihdlni,
A padlizsankrém piritds kenyérre kenve is finom, de mustarral,
majonézzel tovabb finomithatjuk, sot, etelizesitdként is hasznalhatjuk.

Paradicsomos gomba

“"'"'"} Fikeszitesi idd: G0 perc

Hozzavalék: 2 kg gomba (fiatal csiperke vagy varganya), 1 | fris-
sen atlort paradicsomlé, 1 evikanal so

A gombat megtisztitjuk és vékony szeletekre vagjuk. Szlrdkanal-

lal forrdsban Iévé vizbe meritjuk, 2 percig fdeziik, majd lecsepeg-

tetve (vegekbe toltjlik Ggy, hogy az lvegek csak 3/4 részig telje-
nek meg, Feltolljik frissen attort paradicsomlevel &s az Uvegeket
lezarjule Vizfurdében a farrdstdl szémitott 30 percig gozdljik.

A paradicsomos gombahadl kitdng gombasalatat készithetunk,
etleg marhahusbol készllt ragut gazdagithatunk vele vagy spaget-
martas alapjaul szolgalhat,

.
.
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Paprikas paradicsompiiré

a Ellcészitési idd: 2 dra

Hozavalék: 4 kg paradicsom, 1 kg hiisos zoldpaprika

A paradicsomot és a paprikat megtisztitjuk, majd nagyobb dara-
bokra vagjuk. Lassa tizén, folyamatosan kevergetve addig foz-
zik, amig a paprika teljesen megpuhul. Szitan attorjik és (ve-
gekbe taltjik. Az Uvegeket lezarjuk és vizfirddben forréstdl sza-
mitott 15 percig gdzdljik.

Joizi paradicsompiré, amelybdl kitdnd taltétt paprikat, para-
dicsomos hisgombocot készithetlnk.

Patisszon kaprosan

r—ﬁ Eliceszitési idd: 50 perc

Hozzavaldk: 1 kg aprd, senge patisszon, 1 csokor kapor, 4 dl bor-
ecet, 4 evSkanal cukor, 1 evdkanal so, Ovegenként késhegyryi tar-
tositoszer

Az apro, zsenge patisszonokat megtisztitjul. szarukat levagjuk és
Uvegekbe rakjul. A borecetet ugyanannyi vizzel felhigitjuk, cukor-
ral, soval izesitjik és beleszorjuk a finomra vagott kaprot is. Fel-
forraljuk, majd azon forron az Gvegekben lévS patisszonokra ont-
jiik. Tetejére késheaynyi tartdsitészert szarunk és az Uvegeket le-
zarva szdraz gozbe tesszik.

Egy honap milva mar fogyasathatd.
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&+ A befﬂzes nem jar nagy felfordulassal és gyorsan el
is kesziilink vele, ha mindent gondosan elékészi-
tink. Ha a befittes iivegeket mar tisztdara mosva tet-
tik el, elég forro vizben atdbliteni, tiszla konyharu-
' hllr«u hnnt\ra Iecsepegtetm
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Pritaminos ételizesiti

“'":} Efkészitesi idd: 1 ora

Hozzavalak: 2 kg pritaminpaprika, 2 nagy fej vorishagyma, 3—4 da-
rab paradicsorn, 1 kis fej fokhagyma, 3 dl olaj, 2 evdkanal s6, 2 evé-
kanal 10%-0s ecet

A paprikat, a paradicsomot, a vardshagymat és a fokhagymat
megtisztitjiuk, majd hdsdaralon ledaraljuk. Hozzéadjuk a sét, az
clajat, az ecetet, és lassi tlzon, szlintelenil kevergetve 10 percen
at fozziik. Azon forron kis Uvegekbe toltjiik, lezarjuk és szaraz goz-

ben hagyjuk kihilni.

Pritaminpaprika kaposztaval toltve

m Elkcészitési idd: 2.5 dra

Hozzavalok: 2 kg egészséges pritaminpaprika, 1 nagy fej kaposz-
ta, 4 dl 10%-05 ecet, 15 dkg cukor, 3 evékanal so, 1-1 kavéska-
nal mustdrmag, koriander, fekete bors, tartdsitoszer

A kdposata killsd leveleit eltavolitjuk, a tomér fejet legyaluljuk. Ke-
vés s0t hintve ra egy dran at allni hagyjuk. A paprikakat ekizben
kicsumazzuk, a magokat kikaparjuk és bellilrdl jol kidblitjiik, A ka-
posztat a sobdl kinyomkodva a paprikakba toltjlik. A megtoltdtt
pritaminpaprikékat szorosan eay otliteres Gvegbe rakjuk. Az ecetet
kiegészitjuk vizzel 2 literre, soval, cukorral és a fliszerekkel izesit-
jiik, majd felforraljuk és néhany percen at fézzik. Azon forrdén az
tvegexben |évd paprikdkra merjik, a tetejére egy kiskanalmyi tar-
tositoszert szorunk €s az Uvegeket lezarjuk.

Sotét, hivos helyen tdroljuk, hoagy szép szinét el ne veszitse.

Leghorabban négy hét milva bonthata fel,
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Rackevei vegyes savanyu

~Y Elkészitési idd: 2 nap (Gsszesen: 2 6ra)

A vo0 ecooss NAZI cavanyrsgs

Hozzavalok: 30 dkg apré csemegeubaorka, 25 dkg karfiol, 25 dkg
zsenge sérgarépa, 20 dkg zsenge zoldbab, 2 husos zéldpaprika,
15 dkg gyongyhagyma, 1 evékanal mustirmag, 1-1 kavéskanal
fekete bors és szegfiibors, 5 dl borecet, 12 dkg cukar, 1 evdka-
nal sé

Az apré uborkakat alaposan megmossuk. A megtisztitott kartiolt
1 apré rézsdira bontjuk, a sargarépét, a zoldpaprikat és a zéldbabot
- hasonlé nagysagi darabokra apritjuk. A gydongyhagymat megtisz-
| titjuk. Az eldkészitett zoldségeket az uborka kivételével forrashan
léws, sas vizben két percig fdzziik majd lecsepegtetjik. Az uborka-
val egyitt szép szinesen iivegekbe rakjuk. A borecetet ugyanannyi
vizzel felhigitjuk, séval, cukorral és a fliszerekkel izesitjllk, majd fel-
farralva az Gvegekben lévs zoldségekre ontjik, Az Uvegeket lefod-
jlik &s egy napig 4llni hagyjuk. Masnap a levet dvatosan ledintjik,
félforealjuk, visszadntjilk az (vegekbe és most mar véglegesen le-
zarva szaraz gozben hagyjuk kihdini,

Ropogds—ecetes uborka

~~"""':.il Flkészitési icdd: 3 dra

Hozzavaldk: 3 kg apro uborka, 1 kavéskanal fekete bors, 1 szal
towrma, 4-5 babérlevél, 2 evdkanal so, 1,5 dl 20%-0s ecet

Az uborkdkat alaposan megtisetitiuk és szorosan egymas mellé
agekbe rakjuk. Minden Uvegbe egy—egy darabka tormat, 1 ba
tlevelet és néhany szem fekete borsot tesziink az uborkilk kozé.
lor wizget soval és ecettel felforralunk, majd azon forron az
O ik, Ha kihdlt, a levet ovatosan ledntjitk, ujbal fel-
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forraljuk és forrdon az Gvegekben lévd uborkdra merjik. Csak ak-
kor zarjuk le az livegeket, ha leljesen kihditek.

Kortlbelil egy hdnap mualva mar fogyaszthatd a joizd, ropogos
uborka.

Rozmaringos ecet zoldborssal

a Llkeszitest idd: 10 perc

Hozzavaldk: 5 dkg zoldbors, 2 dgacska rozmaring, 7 dl borecet

A zoldborsot folyo viz alatt ledblitjuk, majd a rozmaringgal egyttt
dvegbe tesszik. Feléntjik a borecettel és az Uvegelet lezarjuk.
Két hétig minden nap félrazzuk, majd a tovabbiakban hivis, so-
tét helyen taroljuk.

Kilonleges salataecet, amely érdekes, nagyon finom zamatot
kolesondz a vele készitett ételnek.

- Sanyi-féle savanyisag

ﬁ Elkeszitesi idd: 2 nap (Gsszesen: 3 dra)

Hozzavalok: 2 kg aprd uborka, 50 dkg pritaminpaprika, 5 dl bor-
ecet, 20 dkg cukor, 1-1 kaveskanadlnyi fekete bors és szegfuszeq,
rnogyoronyi friss gyambér, 2 evokanal sé

Az uborkat alaposan megtisztitjuk és megmossuk. A pritaminpap-
rikkat szdrokanallal egy pillanatra forrésban levo vizbe martjul, le-
hatjik, héjat lehizzuk, majd kicsumazzuk, a hibas részeket eltavo-
litjuk és a hiséat az uborkéhoz hasonlé nagyséaa darabokra aprit-
juk. A borecetet ugyanannyi vizzel telhigitjuk, majd felforralva az
ubcrkaval Gsszeveqgyitett paprikara ontjuk. Ha kindlt, a levet leszdir-
jilk. Hozzéadjuk a cukrot, a sét és a fliszereket, wjbal folforraljuk,
majd visszatntjilk a zoldségekre. Lefedve egy napig allni hagyjuk.
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|'] Masrap a levet ledntjiik, az uborkat és a paprikaszeleteket uw:
| gekbe rakjuk. A levet fdlforraljuk, 5 percig fézzik, majd fm‘roq a
| z6ldségekre merjik. Az livegeket lezarjuk és szdraz gozben hagyjuk
' kihini.

| Savanyu gomba

~Y Elkészitési idé: 60 perc

| Hozzavaldk: 1 kg csiperkegomba {apra), 3-4 babérlevel, 1 kdves-
‘ kanal fekete bors, 1 evikanal so, 5 dkg cukor, 1 kéveskanal mus-
tarmag, 1 dl 10%-o0s ecet, 2-3 szal tarkony, Gvegenkent késhegy-
nyi tartositoszer

A gombakat megtisztitiuk és folyS viz alatt alaposan lecblitjiik.
Felforralunk 5 dl vizet a fliszerekkel, a cukorral, soval és ecettel,
| majd a gombékat beletéve 5 percig fézzik. Azon forron tvegekbe
merjik, a tetejére késhegynyi tartositoszert szorunk és az vege-
ket lezarjuk. Szdraz gozben hagyjuk kihdlni. :
A savanyd gombdt pecsenyék mellé kinalhatjuk, de savanyu

1 gombalevest is készthetink beldle.

L Savanyii karfiol hitlegen

ﬁs‘i Flicészitési idd: 3 nap (Gsszesen: 60 perc)

Hozzavaldlk: 3 kg karfiol, 5—6 db aprd hagyma, | fej fokhagyma,
2 dl 10%-0s ecet, 2 evokandl 56, 4 evokanal cukor, 1-1 mokkas-
kanalnyi tartasitdszer és barkénpor, 1-1 kiskandlnyi komény, fe-
kete bors és mustarmaa

I
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: . " egﬂsztft]uk kis rézsaira bontjuk és alapnsan T TIoSs
s rakosgatjul, kbzétesziink 1-1 apré hagymat, nés
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hany fokhagymagerezdet. Két liter vizzel elkeverjik az ecetet, a
sot, a cukrot, beletesszilk a fliszereket, a borként és a tartdsitd-
szert. Ha a cukor feloldédott, a levet az Gvegekben 1évd karfiolra
merjik. Az Ovegeket lefedve 2 napig hivos helyen tartjuk, ekkor,
ha szilkséges, a maradék lével feltoltjik és lezédrva a végleges he-
hukre tessziik.

Savanyiasag gorogdinnye-héjbeél

-‘ Elikészitési idd: 60 perc

Hozzavalok: 2 kg dinnyehéj, 2 dl 10%-os ecet, 1 evikanal sé,

- 3 evokanal cukor, 1 kavéskanal fekete bors, 3— babérlevél, lve-

genként 2-2 darab friss szololevél és késhegynyi tartdsitaszer

A gorogdinnye-héjak kilss, sotélzold részét burgonyahamozdval
lehameozzuk, a belsejébdl a piros részeket kivagjuk agy, hogy leg-
feliebb kevés rdzsaszin maradjon rajta. Az igy eldkészitett héjakat
kisujjnyi darabokra vigva (ivegekbe rakosgatjuk, ala és folé fek-
tetve egy—eqgy friss, permetezetlen szdldlevelet. Az ecettel, sdval, a
cukorral, a filszerekkel és 6 dl vizzel felontdlevet készitiink, folfor-
raljuk és azon melegében az livegekben lévd dinnyehéj—darab-

 kakra dntjilk. A tetejére késhegynyi tartdsitoszert szdrva az tivege-

ket lekotjik és a végleges helylkre allitjuk.

liyen médon a kidobasra szant dinnyehéjat is hasznosithatjuk és
nem vesz karba a dinnye akkor sem, ha nem a legérettebb darab-
hoz jutottunk.

# A savanyusagok levél ne éntsd ki: lesziirve kivaléan
hasznalhatod salataecetként. A kovaszos uborka vagy
a céklasalata leve kitiind pompas udité ital!
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Savanyii sparga

-_Nb Elleszitesi idd; 20 perc

Hozzévaldk: 2 kg zsenge sparga, 4 dl borecet, 2,5 dl széraz fehér-
bor, 1 evikandl fekete bors, 5 dkg cuker, 1 evokanal 50

A spargat megtisztitiuk, meghamozzuk €s olyan hosszi darabok-
ra vagjuk, hogy az Qvegekbe beledllithassuk, (A leesd darabokbol
levest fézhetiink.) A spargat forrasban lévd sds vizben 3 percig
fézziak, majd lecsepegtetjuk és a fejlikke] felfelé ivegekbe allitjuk.
A borecetet a fehérborral és 2.5 dl vizzel felforraljuk, soval, cukor-
ral, fekete borssal Kiszerezzik, majd az lGvegekbe ontjik Ggy,
hogy a spargat teljesen ellepje, Az Uvegeket lezarjuk és viafurdo-
ben forrastdl szamitott 5 percig gdzoljok.
Marhasiiltek, steal mellé kitdnd.

Soban eltett salatauborka

-ﬁh Ellészitesi ida: 2.5 dra

Hazzavalalk: 2 kg uborka, kb. 1 kg so

Az uborkat megmossuk, meghdmozzuk és legyaluljuk. Kevés s6-
val megszonva egy oran it alini hagyjuk, majd a sobdl jol kicsavar-
juk. Kisebb tivegekbe rakjuk le, a sdval ujjryi vastagon retegezve
Ugy, hogy a tetejére is 56 kertiljon. Az Gvegeket lefedjik, és ha egy
kissé Osszeesett a tartalma, még egy réteg sot hintve ra, lezarjuk.

Hivis hielyen taraljuk. Hasznalat elétt az uborkakat a sotal ledb-
itjiak {esetleg 1-2 aran at aztatjuk), majd a friss uborkahoz hason-
loan hasznaljuk fel.
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Soska télire

:::??9 Etkéseitési idd: 2 dra

Hozrdvalak: 2 kg soska, 2 dl olaj
A soskat alaposan megmossuk és megtisztitjiuk. Méhany evdka-
nalnyi olajon puhdra parcljuk. Azon forron kisebb lvegekbe tolt-

jitk, tetejére annyi olajat csorgatunk, hogy teljesen ellepje. Az tive-
aeket lezarjuk es szaraz gdzben hagyjuk kihdlni,

Snarga gozdlve

"""} Elkészitési idd: 50 perc

Hozzavaldk: 2 kg zsenge sparge, Gvegenként 1-1 kiskanalnyi so
&s késhegynyl tartositoszer

A spargakat vekonyan meghamozzuk, alaposan ledblitiiik, majd
szorosan egymas mellé allitjuk, fejokkel felfelé. Minden dwveghbe
edgy-edy kiskanalnyi sot és egy -egy keésheaynyi tartositoszert sz6-
runk. Az livegeket teletiltjok felforralt vizzel és gondosan lezarjuk.
Vizfurdiben gézaljuk forrastol szamitott 10 percia.

S6tét, hiivis helyen térofjul.
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|
. Zoldségfélébdl egyszerre mindig csak annyit vasarol-

junk, amennyit egyszerre fel is tudunk dolgozni.
KRoénnyebb a dolga annak. akinek kertjében terem
meg az eltenni vald, igy mindig frissen lehet szedni az
aznapra vald zoldséget. A fagyok elétt leszedett, még
éretlen terméseket savanyitva hasznositani tudjuk.

]
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Tanyasi ecetes zildséy

a Elkeszilési idd: 3 ora

Hozzévaldk: 1 kg karfiol, 40 dkg zoldbab, 50 dkg sargarépa, 40 dkg
kelbimbd, 20 dkg gyonayhagyma, 1 nagy zeller, 1 | borecet, 13 dkg
cukor, 2 evokanal so, 1,5 dl olaj

A zdldségeket megtisztitjuk, a karfiolt kis rozsakra bontjuk, a zold-
babat, a zellert és a sargarépat hasonld nagysagi darabokra vag-
juk. A borecetet fél liter vizzel higitva, soval, cukorral izesitve fel-
forraljulk, majd a feldarabolt z&ldséget is beletessziik és 5 percig
fzziik. A tizrdl levéve lefedjiik és hdlni hagyjuk.

A kihiilt z6ldségeket szirdkanallal vegekbe szedjik, a vissza-
maradt ecetes levet Gjbdl felforraljuk. Azon forron az tvegekben
|évs zildségekre ontjlik Ggy, hogy tetejikon egy ujjnyi hely ma-
radjon, olajat taltlink rajuk, és lezarjuk.

Satét, hivos helyen taroljuk, hogy szép szine megmaradjon.

Tarkonyos gyongyhagyma

a Elicészitést dd; 2 ara

Hozzavalok: 2 kg aydngyhagyma, 1 csokor friss tdrkeny, 1 kaves-
kanal fekete bors, 5 dl borecet, 15 dkg cukor, 2 evokanal so

A gydngyhagymat megtisztitjuk, alaposan megmossuk €5 lecso-
pogtetjilk. A borecetet egy liter vizzel felhigitjuk, hozzaadjuk a
cukrot, a sot, a fekete borsot és a finomra vagott tarkonyt, majd
felforraljuk. A tarkonyos—ecetes leben 3 perdig fozzik a kis hagy-
mikat, majd sz(rokandllal kiszedjik €s {ivegekbe toltjak. A vissza-
waradt levet Gjbo] felfGzzilk és forrdn az (vegekben 1éva hagyma-
i k. Az livegelet lezarjuk és szaraz gdzben hagyjulc kihilni.
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a Elkészitési idd: 45 perc

Hozzavaldk: 2 szal torma (kb. 30 dkg), 1 kg savanykds alma, 1 ka-
veskanal s6, 2 evékanal cukor, 0,5 d| borecet, Uvegenként kés-
hegynyi tartasitoszer

A tormat és az almat megtisztitjuk, majd mindkettét finomra re-
szeljiik. Hozzaadjuk a sdt és a cukrot, raontjik az ecetet és jOl
osszekeverjik. Kisebb Ovegekbe nyomkodjuk, a tetejikre kés-
hegynyi tartdsitoszert szérunk és az lvegeket lekétjnk. Hivis he-
lven taroljuk.

Tormas cékiasalata

% Elkészitési idd: 90 perc

Hozzédvaldk: 2 kg cékla, 20 dkg kész ecetes torma, 1 kavéskanal
56, 1 kavéskanal &rélt kdmeény, 1 dl borecet, 10 dkg cukor, Gve-
genkeént késhegynyi tartasitoszer

A ceklat alaposan megmossuk, héjat lekeféljik, majd lehamoz-
zuk. Kaposztareszeldn lereszeljik. Hozzaadjuk az ecetes tormat, a
sot, az Orélt komenyt, a cukrot, meglocsoljuk borecettel éz jol
osszekeverjik. Kisebb Gvegekbe szedjlk, tetejére késhegynyi tar-
tositdszert szarunk és az tivegeket lezéarjuk, Vizflirddben gdzoéljik
a forrastal szamitott 10 percig.

Hitdszekrényben tarolva, gozolés nélkil is elall 34 hétig.
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Tormas ecet

r'\ Elicészitési idd: 1 hét (Gsszesen: 30 perc)

Haozzavalok: 5 dl borecet, 5 dkg frissen reszelt torma, 1 kavéskanal so

A, frissen reszelt tormat jol zarods Gvegbe tesszilk, radntjik a bor-
ecetet, beleszbrjuk a s6t és egy héten at érleljiik, kdzben naponta
felkeverjik. Végiil finom szdrén atszirjitk és Gvegbe tdltjlk.

Gyongéd tormés izével kilnlegessé teszi a hissalatalat, a cék-
la- s burgonyasalatakat.

Tolteni valo paprika

% Elkeszilesi idd: | dra

Hozzavaldk: 2 kg hisos zoldpaprika, kortilbeliil 3 | frissen attort
paradicsomile

& zbldpaprikékat kicsumézzuk, folyd viz alatt alaposan ledblitjik
és egymasba cstsztatjuk. A hegyikkel lefelé ivegekbe rakjuk. Az
ivegeket frissen attort paradicsomlével feltoltjik és gondosan le-
zarjuk. Vizfurddben a forrdstél szémitott 15 percig gozoljik.
Sotét, hivos helyen taroljuk.
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# A szaraz gézben vald kih(tés azt jelenti, hogy a forro
zoldségfélével, savanyisaggal teli iivegeket Gjsagpa-
pirba csomagolva pokrocok kézé tesszilk (kisebb
mennyiség esetén kitind erre a célra a hitdtaska
hl} lgy csak egy-két nap alatt hulnek ki és a hd az
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Tiizes paradicsompiiré

“) Elkeszitesi ido; 2 dra

Hozzavalck: 1 kg paradicsom, 20 dkg cseresznyepaprika, 1 fej fok-

hagyma, 1 kavéskanal so, 5 dkg cukor, Ovegenként késhegynyi tar-
tositdszer

A paradicsomot megtisztitjuk, kisebb darabokra vagjuk. Hozzdad-
juk a kicsumazott cseresznyepaprikét, a megtisztitott fokhagymat
€s lassu tdzon, folyamatosan kevergetve fél éran at fzziik. Szitan
attarjok, hozzaadjuk a cukrot és a sot, majd néhany percig forral-
juk. Forrén kisebb Gvegekbe téltjiik, a tetejére késhegynyi tartdsi-
toszert szorunk. Az iivegeket lezarva szaraz gozbe tesszik.

A tlzes paradicsompdlrét sult kalbasz, virsli mellé kinalhatjuk,
de kivald ételizesitd is (kenjlk a sitni vald oldalasra, majd piritsuk
meg azt ~ kilénleges izhatast érhetink el vele).

Uborka ecetesen

a Elkcészitési idd: 3 dra

Hozzavaldk: 3 kg uborka, 1-1 maréknyi meggyfalevél és perme-
tezetlen szdldlevel, 1 szél torma, 5 dl 10%-0s ecet, 15 dkg cukor,
2 evokandl 50, 1 kavéskanal fekete bors, Uvegenként késhegqynyi
tartositoszer

Az ubarkakat alaposan megtisztitiuk, majd leforrdzzuk. Ha a viz
kihdlt, az uborkakat jol lecsepegtetjik, majd Gvegekbe rakjuk,
amelyekbe eldzéleg néhany meggyfalevelet tettiink. Az ecetet
masfél liter vizzel telhigitjuk, sdval, cukorral és fekete borssal ize-
sitve felforraljuk. Az Oveaben l&vé uborkak tetejére egy-egy da-
rabka tormét fektetiink, beboritjuk szdldlevéllel, majd a forrd,
ecetes levet raontjik. Tetejére késhegynyi tartasitoszert szorunk

€5 az Uvegeket lezarjuk. Szaraz gozben hagyjuk kihdlni.
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Yegyes savanyusag

m Elleszitesi idd: 90 perc

Hozzévalok: 50 dkg zildparadicsom, 50 dkg sérgarépa, 30 dkg
zeller, 50 dkg karfiol, 5-6 darab almapaprika, 2-3 zellerlevél, 5 dl
borecet, 5 dkg cukor, 2 evakanal so, Uivegenként késhegynyi tar-
tasitoszer

A sargarépat megtisztitjuk, karikéra vagjuk, majd a megtisztitott,
csikokra vagott zellerrel, a rozsaira szedett karfiollal, a z6ldparadi-
csommal és az almapaprikaval szépen, szinesen iivegekbe ren-
dezzilk, A borecetet ugyanannyi vizzel felforraljuk, séval és cukor-
ral izesitjiik, majd azon forron az iivegekben lévd zdldségfelekre
antjitk. A tetejikre késhegynyi tartdsitdszert szorunk, az Uvegeket
lezdriuk és szaraz gdzben hagyjuk kihdlni.

Vegyes zildségsalata

% Elkészitési idd: | nap (Gsszesen: 3 dra)

Hezzavalok: 50 dkg zéldparadicsom, 50 dkg zold dinnye, 80 dka
apri uborka, 50 dkg zéldpaprika, 20 dkg zsenge sargarépa, 1 nagy
fej zeller, 30 dkq zéldbab, 30 dkg apré csiperkegomba, 3 evokanal
a6, 5 dl 10%-0s ecet, iivegenként 1-1 meggyfalevél és babérlevel,
1-1 kiskanéalmyi fekete bors és koriander, késhegynyi tartosftaszer,
2 szal torma, 20 dkg cukor

A zoldségiéléket alaposan megmaossuk és megtisztitjuk. A zoldpa-
radicsomot, a dinnyét, a zéldpaprikat nem tdl vekonyra folszele-
te !.Lk a sargarépakat hosszaban elvagjuk, a zellert meghamozzuk
darabokra szeljiik. A zoldsegeket stwal megszérva eay
e tessatik és eay fél napig allni hagyjuk. A sobdl ezutan

k, ¢ ‘.hfqrrﬁauk a fél liter vizzel higitott ecettel. Ha
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kihiilt, a zoldségeket szép szinesen Ovegekbe rendezzik. Minden
uvegbe 1-1 meggyfa-, illetve babérlevelet, eay-egy kiskanalnyi fe-
kete borsot eés koriandert teszlnk, a tetejuket egy—egy tormasze-
lettel leszaritjuk. A visszamaradt ecetes levet cukorral izesitve fel-
forraljuk és azon forrén az tvegekben léva zoldségekre ontjitk. A
tetejére késhegynyi tartdsitoszert szorunk és az Ovegeket lezarjuk.
Hivos helyen taroljuk.

m Elkeszitesi ido: B0 perc

Hozzdvalak: 2 kg voroshagyma, 20 dkg sé, Uvegenkent 1 evaka-
nal olaj

A vordshagymat megtisztitjule, alaposan megmossulk, lecsepegtet-
juk, majd hisdardlon ledaréljuk. A séval jol elkeverjilk és kisebb
Uvegekbe toltjlik. A tetejére egy evokanalnyi olajat ontiink, az iive-
geket lezarjuk. Hivés helyen taroljuk.

Hasznalatanal figyeljink az ételek sozasara. llyen madon hasz-
nosithatjuk a voérdshagymat tavasszal, ha til sokat raktaroztuk el
beldle élire,

Yordshagyma marinalva

—h’ Elleészitési idd: 2 dra

Hozzavaldk: 1 kg aprd virdshagyma, 2-3 babérlevél, 2 dl borecet,
1 evdkanal s, 1 csokor kapor, 1 szal torma, 10 dkg cukor, nehany
srem szegfliszeq, ivegenként 2 evdkanalnyi olaj

A vorishagymat megtisztitfuk, megmossuk, a nagyobb fejeket félbe
vagjuk. Annyi vizzel, amennyi ellepi, letntjik és egy oran at alini hagy-
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juk, majd leszdrik. A hagymés vizet soval, cukormal, borecettel {zesit-
jiilke, néhdny szem szegiiszeagel flszerezik. Folforraljul, maid a hagy-
maét beletéve 5 percig fBzzik Az tvegek aljara néhany szal kaprot, fek-
tetiink, ramerjik az ecetes hagymit. Tetejlket egy szeletke tormaval le-
szoritjiuk, két evikanalnyi olafjal szigetelilik, majd az invegeket bezeruH
A marinalt vérashagyma hisok mellé kivdlo, gyinge savanylsag.

A 100 togons NAZ s

Ieller és sargarépa pikansan

% Elkésziteési idd: 80 perc

Hoesdualdk: 2 kg zsenge sargarépa, 2 nagy zellergumd, 5 dkg friss
gyormbér 5 dl almalg, 5 dl almaecet, 20 dkg cukor, 2 evdkanal s,
1 kavéskanal zdldbors, 10-12 szegfiibors

A sdrgarépat és a zellert meghamozzuk, alaposan megmossuk, majd
kisujinyi hasabolira vagjuk. A finomra apritott gyormbérrel egyutt Ove-
gekbe ralosgatiuk. Az almalevet az slmaecetiel €s 2.5 di vizzel folfor-
raljuk. Séval, cukorral és a fiiszerakkel izesitiik. A flszeres levet for-
rén az (vegekben kvt zoldségekre ontjilk és az Uvegeket gondosan
lezérjule. Vizfirddben a forrastol sedmitott 30 percig gbedliik.

Sertés- és marhasiltek mellé kivald, Odité koret.
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# Belfzés eldtt mérd fel tarolasi lehetusegmdet Ha 73
nince hivos, sdatét kamrad, ahol a télire eltett gyl-
mélcstk a romlds veszélye nélkil hosszia ideg eldll-
nak, akkor valassz olyan tartositasi modszert, amely-
Ivel nem tévedhetsz: (fagyasztas, cukorban, saban
vagy alkoholban valé tartésitas, szaritas).
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Iellersaldta

'} Eirészitési ids: BD nerc

Hozzavalok: 2 kg zeller, 50 dkg lilshagqyma, | kaveskanal citrom-
sav, 7 dl tarkonyecet, 20 dkg cukor, 1 evdkanal sa, 1-1 kavéskanal
fekete bors és kiiménymag

A zellert alaposan megtisztitjuk, meghamozzuk és vékony szele-
tekre vaguk, majd maris citrormsavas vizbe tessziik, hogy mea ne
barnuljon. A Iﬂahagymét megtiszlitjuk és szintén vékony karikara
szeljuk. Az ecetet 7 dl vizzel felforraljuk, soval, cukorral, fekete
borssal és knmenymaggal izesitjuk. ‘A zellert a citromsavas vizbol
szdrékandllal Kdemeljiilk, (ol lecsepegtetjlk és a hagymaszeletek-
kel rétegezve Uvegekbe rakjuk, Radntjik a meleg, fiszeres levet
és az (vegeket lezarjuk. Vizfirddben a forrastdl szamitott 30 per-
cig gdzoljik.

Joizl, zamatos savanylsag, amelyet kevés olivaolajjal meglo-
csobva, drilt borssal megszdrva talalhatunk vagdalt hisok, sertés-
siiltek mellé.

 Ziildbah hagymasan

“ Elkészitesi idd: 90 perc

Hozzdualdlc 1 kg zsenge zdldbab, 50 dkg aprd virdshagyma, 3 dl
borecet, 10 dkg cukor, 1 evdkanal s, 1 csokor kapor, 1-1 kavéska-
nal mustarmag, fekete bors és kerander

A zoldbabot megtisztitjuk, a nagyobb hinvelyeket feldaraboljuk. A
virdshagymat szintén megtisztitjiuk, az aprobbakat egéseben hagy-
juk, a nagyobb fejeket félbe vagjuk. A borecetet egy liter vizzel felhi-
gitjuk, soval, cukorral, a fiszerekkel izesitjik és felforraljuk. Bele-
tesszilk a z8ldbabot és a hagymat, 5 percig fozzik, majd szirdka-
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nallal ivegekbe szedjilk. A visszarmaradt ecetes lébe beleszdrjuk a
finomra vagott kaprot, és Gjbdl felforralva az Gvegekben lévs 28ld-
ségekre ontjiik. Az iivegeket lezarjuk és vizflirddben a forrastdl sza-
mitott 20 percig gdzoljuk.

lildbahsalata fokhagymasan

m Elkészitési idd: 100 perc

Hozzdvaldk: 2 kg zsenge zdldbab, 1 fej fokhagyma, 1 evdkanal fe-
hér bars, 5 dl borecet, 10 dkg cukor, 1 evokanal so

A zdldbabot megtisztitjuk és 5 cm-es darabokra vagjuk. Forras-
ban lévé sos vizben 5 percig fézzik, majd lecsepegtetjilk és a
megtisztitott, félbevagott fokhagymagerezdekdel egyitt ivegekbe
tiltjlik. A borecetet ugyanannyi vizzel felforraljuk, cukorral, séval
és fehér borssal izesitjiik. Azon forron az Ovegekben lévd babra
ontjiik és az (vegeket lezarjuk. Vizfirddben a forrastol szamitott
10 percig g&zoljuk.

Onmagaban marhahisok mellé talalhatjuk, de kevés mustarral
és kefirrel elkeverve jéizd babsalitat készithetiink beldle.

Lold dinnye ecetesen

h Elfeszitest idd: 2 ora

Hozzdvaldic: 2 kg apro z6ld dinnye, 1 maréknyi meggyfalevél, 1 szal
torma, 1 eviskandl fekete bors, 1 csokor kapor, 4 dl borecet, 15 dkg
cukor, 2 evokanal 59, Gvegenként késhegynyi tartositoszer

o 1 ﬂlrmyékﬂt alaposan megtisztitjuk, a szérukat levagjiuk. Bo szajd
{vegek aljdra fektetink néhany meggyfalevelet és egy-két szelet
L majd belerakjuk a dinnyéket és beboritjuk néhdny szal ka-
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porral. A borecetet 8 dl vizzel felforraljuk, cukorral, séval és fekete
borssal izesitjok, majd kihdtjik. A hideg ecetes levet az lUvegekben
levd dinnyére merjik, a tetejére késhegynyi tartdsitoszert szorunk
és az (vegeket lezarjuk.

Legkorabban 4 hét mulva bontjuk fel,

’-’” Elikészitési idd: 2 nap (6sszesen: 2 dra)

Hozzavalok: 3 kg apro zéldparadicsorn, 6 dl 108%-0s ecet, 20 dkg cu-
kor, 2 evkanal s6, 1-1 kévéskandl fekete bors és mustarmag, 5 db
cseresznyepaprika, néhany megayfalevél, 1 kavéskanal tartositdszer

Az ecetet kiegészitjitk hideg vizzel 2 literre, majd a sdwval, a cukorral
€5 a flszerekkel zesitve felforraljuk. A tizrél levéve belekeverjiik a
tartositdszert és kihitjilk. A paradicsomot megtisztitjuk, a cseresz-
nyepaprikaval egyitt alaposan megmossuk. A meggyfaleveleket
kézéralkva egy Otliteres (vegbe tesszilk. A kihiit ecetes levet raént-
juk es lefedjik.

Masnap a leapadt levet utanataltjiik és az tiveget lezdrva a végle-
ges helyére allitjuk.
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Tﬂ I‘!IHIIIIIIEIIQ Koviszos uborka szdldvel 29 [zesitett ecetek Elelizesiték

Kukaricasalata 30 :
Savanyusagok Kitlsnésen j6 savanylisag 31 Bazsalikomos borecet 6  Fliszeres hazi mustar 18

Maryika rméres ubotkdja 32 Csipds-borsos ecet 11 Hagymés pritarninkoéem 21
Mlmapaprike kdpostaval thive 5 Marindlt csiperke 33 Egyseer] tarkenyecet 13 Kapor ecettel 23
Birsalma ecetesen 6  Marindl: paprika egyszerien 34 Finom fQseeres coet 15 Kapor miéezel 24
Céldasalita 7 Marinalt pritaminpaprika 34 Fokhagymiés ecet 16 Ketchup a javibol a7
Cukkinl fokhagymasan T Mustirmagos uborka 35 Filszeres boracet 17 HKetchup izletesen 28
Cukdni—paprika salata 8  MNydri kovdseos uborka 37 Hezias salatascet 22  Paritamninos dtelizesis 41
Csalamadéval tiit6tt képosata 8  Ordongas alma savanyin 38 Roemaringos ecet ziildbarssal 43 Tiees paradicsompirs 51
Csamegeuborks 9  Patisszon kaprosan 40 Tormias ecot 50 vérbshagymakrém 53
Ceeraseryepaprika ecetesen 9 Pritarninpaprila kaposztaval toltve 41
Csiperke savanyin, hagyméval 10 Rackevei vegyes savanyl 42 Zoldseégkeszitmények Kiilénleges inyencségek
Ceudajd csalamadé 11  Ropogds ecetes uborka 42
Ecetes alma _ 12 Samyi-féle savanyisdg 43 Babgyivecs 5 Fehér bab tivegben 14
Eceles torma 12 Savarwd gomba 44 Karfiol télire 25  Finomsdg a
Ectes—savanyl cukkini 13 Savany kardiol hidegen 4 Lecsd egyszertien 31 Fildkizi-tenger partjardl 15
Edes-sayvanyi paradicsom 14 Savany(sag gorogdinnye-héjibal 45 Padlizsantrérm 393 Gyombéres sdrgarépakockik 19
Fokhagyma whrdissartan 16 Savanyll sparga 45 Faradicsomos gomba 3%  Lilahagyma-piiré 32
Felkhagwmas zellersalata 17 Tanwasi ecetes z6ldség 48 Faprikas paradicsompiing 40 Marindlt mustires 26ldség % L
Cazdag vegyes sevanylsag 18  Térkorvos gydngyhagyrma 48 Soban eltet salédtauborka 46 Mustiros meagy 36
Gormbasaléta 19 Tormés almasaléta 49 Sdska télire 47 Mustos tik Rékospalotardl 36
Gvongyhagyma eoetesen 2 Tormés céklasalata 45 Spérga gizile 47 Marencsos mustar 37
Cyimalests Oszi savarnyisag 20 Oborka ecetesen o1 Tidteni vald paprika 20 Olajos fokhagymagerezdek 38
Hagymads savam cukdkini 21 Vegyes savenyisag 52
Hagqymés uborrasalata 22 Vegyes zéldségsalita B2
Hésl savanyi képoszta 23 Vordshagyma masinalva i
Kapros gombasalata 24 Zeller és sargarépa pikansan 54
Karfiolsalata Mariska nénizol 25 Zellersaldta 25
Farfiol tizesen 26  Zaldbab hagymiasan 55
Kaposriasaldta 26 Zsldbabsalata fokhagymisan 56
Kapasztaval bttt paprika 27 fLold dinnye ecetesen al
Koktélparadicsnm ecetesean 28 Zoldparadicsom tilzesen 57

Bovészos cukkini 29
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Raozrmaringos ecet zéldborssal 10 43 -Savanyll gomba G0 44
Finom fliszeres ecet 15 +1 hét 15 Savanyl karfiol hidegen 60 +3 nap 44
Csipds borsos ecet 20 +1 hét 11 Savanyisdg gorogdinnye-héjbdl 60 45
Egyszerii tarkonyecet 20 +1hét 13 Tolteni vald paprika B0 50
Bazsalikomos borecet 30 +1 hét 6 Voroshagymakrém 60 53
Ecetes torma 30 12 Csemegeuborka 70 +3 nap 9
Fokhagymas ecet 30 +1 hét e Kapros gombasalata 70 24
Fliszeres borecet 30 +1 hét 17 - Lecso egyszerden 70 31
Fiszeres héz mustar 30 18 Cukkini—paprika salata 80 8
Hazias salataccet 30 +1 het 22 Gornbasalata 80 19
Kapor ecettel 30 23 Zeller €s sargarépa pikansa B0 54
Kapor mézel 30 24 Zellersalata 80 55
Kovészos cukkini 30 +4 nap 29 CUseresznyepaprika ecetesen 30 +2 nap 9.
Kovaszos uborka szdlGvel 30 +6 nap 28 Ecetes alma a0 12
Tormas ecet 30 +1 hét 50 Finomsag a Foldkozi-tenger
Koktélparadicsom ecetesen 40 28 partjéardl a0 15
Myari kovészos uborka 40 +4 nap 37 Haayrnas savanyu cukkini 90 +2 nap 21
Tormaés alrmasaldta 45 49 Rarfiol tiizesen 90 +2 nap 25
Karfiol télire 50 25 Rukoricasalata a0 30
Kaposztasalsta B} 26 Marinalt mustdros z6ldség a0 33
Baliuserirt keprosan 50 A Marinalt paprika egyszerden 90 +2 nap 34
Spérga gozdlve 50 47 Faradicsormos gomba 90 ! 39
Birsalma ecetesen 60 —2 nap 6 Savanyl sparga ag 45
Edes-savanyl paradicsom 60 14 Tormias céklasalata a} 49
Fokhagyrmas zellersalata 60 17 Vegyes savarnylsag a0 52
Hazi savany( kiposzta 60 +4 nap 23 Zoldbab hagymdsan 90 55
Manyika mézes uborkaja 60 Y Marinalt pritaminpaprika 100 34
Marancsos mustar &0 37 Zoldbabsalata fokhagymasan 100 56
Olajos fokhagymagerezdek 60 38 Babgyuvers 120 3
Pritaminos etelizesitd &0 41 Csalamadéval tolidtt kaposzta 120 8

Edes—savanyﬂ cukkini 120 13

* Egyes recepleknél az elkészitési idd mellett .+ (plusz jelet talalnak Fx ax

ellszités] idd uténi felGit) érlelési, hiitési, siitési sth. idét jelz, Feher bab livegben 120 +2 nap 14

Fokhagyma viwdshorban 120 +2 nap 16
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Gyangyhagyrma ecetesen 120 20
Gylimidlesos dszi savanyasag 120 20
Hagymas pritarminkrém 120 21
Karfinlsalata Mariska nénitdl 120 +2 nap 25
Ketchup a javabal 120 27
Ketchup izletesen 120 2B
Kukoricasalata 120 31
Lilahagyrma—piire 120 32
Marinalt csiperke 120 33
Mustaros megdy 120 36
Paprikas paradicsompuré 120 40
Rackevei vegyes savanyQ 120 +2 nap 42
Soska télire 120 47
Tarkonyos gydngyhagyma 120 48
Tlizes paradicsompire 120 &
Vardshagymna marindha 120 A
Zold dinnye ecetesen 120 56
Zoldparadicsom tizesen 120 +2 nap 57
Céklasalata 150 !
Culkini fokhagymasan 150 7
Mustarmagos uborka 150 +2 nap 35
Mustos t6k Rakospalotarcl 150 36
Ordéngés alma savanyun 150 38
Padlizeankram 150 39
Pritamninpaprika kdposztaval téltve150 41
Séban altett salatauborka 150 46
Almapaprika kaposstaval toltve 180 5
Csiperke savanyan, haaymaval 180 10
Gazdag vegyes savanylsag 180 +2 nap 13
Gyombéres sargarépakockak 180 +3 nap 15
Hagymas uborkasalita 180 22
Ropogos—ecetes uborka 180 42
Sanyi-féle savanyisag 180 +2 nap 43
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Veqyes zildségsalata 180 +1 nap 52
Csudajé csalamadé 240 42 nap 190
Raposztaval toltott paprika 240 27
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Eteleid sava-borsa: a fiiszerezés

Anizs — Kellemes illata, aromas fdszeriink, étvagy javitd, emész-
tést serkentd, szélhajté hatasa ismert. Kaposztasalatahoz
édes siteményekhez hasznalhatod, de az dnizzsal (zesitett
likéir is kivald.

Babeér - Landzsa alaki levelel jellemzden flszeres és kesernyés
izlick, ezért 3-4 darabnal egyszerre tébbet ne hasznélj be-
IGle. A savanykas levesek, a burgonyafizelék, a vadas his
elengedhetetlen izesitdje. Savanylsiagokhoz, babbal ke-
szult ételekhez is illik.

Bazsalikorm - Az igényes konyhak patinds flszerezdje. Kelle-
mes. étvagygeriesztd illatdért sokan kedvelik. Remek aro-
mat kdlestndz a paradicsomsalatdnak, maéartasoknak, ize-
sithetsz vele pastétomokat, hisételeket.

Borokabogyc — Zamatos, nagyon aromas, kissé csipds izd fid-
szer. Kitlinden izesiti a sertés és vadhusbol készilt silte-
ket, de nem hianyozhat a vadhusck, sonkak paclevébdl
sem. Ha faszénparazsba szorod a bordkabogyot, a folotte
salg his egyedi, kilonleges izt kap.

Bors - A legismertebb flszer a fekete bors, amelyet egészben
és Grolve is haszndlhatsz. Etvagygerjesztd, de nyalkahar-
tya-izgato hatasa miatt banj vele csinjan! Levesek, marta-
sok, siultek, kdretek izesitésére sokaldalian hasznalhatod.
A fehér bors kevésbé csipds és csak gyengén aromaés. Fe-
her martdsokhoz, fehér hisokhoz illik.

Eorsikeafit — Flszeres illata a borsra emlékeztet. Minden olyan
etelt fiszerezhetsz vele, amelybe borsot tennél, &m a bor-
sikafi a borsnal sokkal szelidebb. Talalds elitt tedd az
ételbe, nehogy megkeseredjek.
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Borsmenta — [gen j& hatasa flszernivény emeésztési zavarok,
epebantalmak esetén. Levelei kilonleges izt kdlcsonde-
hetnek desszerteknek, gyiimdlcssalatanak, fagylaltnak, li-
kérnek, de keleties ételekben hussal, rizzsel is parositjak.
A mentabdl kitind ditd teat is fézhetsz.

Citrornfid — Levelecskéi kellemes citromillatot arasztanak. Min-
den clyan étel izével harmonizal, amelyet citrommal sava-
nyitasz, de a gyiimolcssalataknak, a gyimolcslekvaroknak
killonosen pompas aromat ad. Pudingok, fagylaltok de-
koralasara jol hasznalhatod.

Fahéj — Szinte minden nap hasznalt régi fliszerink. emésztést
serkentd, étvagyjavitd hatasa van. Edeskés, kissé fanyaran
csipds az ize. Sokaldaldan felhasznalhatod, mézeskalacs-
ba, almas, szilvas sitemenyekbe, kompdotokba, befottek-
be. A forralt bor elképzelhetetlen lenne nélkiile.

Folkhagyma — A magyar konyha jellegzetes izesitdje. Erelmesze-
sedést gatld, vérnyomascstkkentd és emésztést elosegitd
hatasa miatt rendszeres fogyasztasa ajanlhato. Jellegzetes
aromaja nélkil eayes ételek elképzelhetetlenek, gondeolj
csak a kolbaszfélélre vagy a ciganypecsenyére. A fok-
hagyrna athata illatat némiképp csdkkenti az utana elrag-
csalt petrezselyemlevél.

(rydmbér — A keleti konyhaban honos Hiszernovény, kitdnd gyo-
rmorerdsitd hatdssal. Myersen és szdritva, por alakban is
kaphatd, am hasznalataval banj ovatosan, mert igen in-
tenziv aromaji. Releti ételekhez, savanyisagokhoz, befét-
tekhez, édességekhez hasznald.

Kakulkkfti - Kamforos illatd, aromas izd fdszer, a francia konyha
jellemzdje. Martasok, levesek, szarnyassiiltek (zesitGje, de
az erdei gombak, a vadeételek melldl is elmaradhatatlan.
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Finoman adagolva pastétomok, hurkafélék élvezeti érté-
két emeli.

Rapar - Redvelt, sokoldali fiszernovény. Savanyusagokat, sala-
takat, tokfGzeléket, kdposztas ételeket izesithetsz vele de a
beldle készilt martas, leves is kivald. Aromaja jellegzetes
izt kolcsonoz a killonféle hias- és halételeknek, sét, akdr
az édesen készitett kapros-tards lepénynek is.

Kameény — Erdsen flszeres, fanyar izd mag. Gyomorerdsitd hata-
su, szélhajtd volta miatt kedvelt fliszere a kelkdposztas, és
mas nehezen emészthetd ételeknek. Korozottek, kolbész-
aruk, sajtok jellegzetes flszere, amelyet tobbféle madon is
alkalmazhatsz: akar a kivménymagas levesnél, ki lehet pat-
togtatni, akar a ételbe belefdzni, vagy csupan belekeverni.

Majordnna — Kellemes illatd kilénleges zamatl Miszerféle. Re-
mek izt ad a csirkesiiltnek, a majas ételeknek, eldnytsen
hasznalhatd barany- és birkahis-ételekhez mivel intenziv
aromdja elnyomja az esetleges kellemetlen mellékizeket.
Burgonya- és gombalevesekkel is harmonizal.

Mustammag — Sarga szind, enyhén csipis magok, amelyekbal
az asztali mustart is eléallitjak. A mustarmaggal savanyn-
sagot, paclevet, egyes hiskészitmeényeket izesithetsz, mig
az asztali mustar nélkilézhetetlen egyes martasok, salata-
ontetek elkészitéséhez, néhany hirtelensilt pecsenye fi-
szerezéschesz.

FPaprika - Tipikusan magyar fiszer, bar az dshazaja Dél-Ameri-
ka, Az érett és megszaritott termésbal Grléssel tébbféle pi-
rospaprikat is elSallitanak, melyeknek szine és csipSssége
kiulonbdzé. A paprikét széles kérben alkalmazhatod, szinte
minden magyar étel megkivénja a hasznalatat. A csipds
paprikaval dvatosan fliszerezz, nem mindenki kedveli a ti-
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zes lzeket, am utanaizesiteni mindig lehet, A paprikat min-
dig forrd zsiradékba hintsd, igy jon elé szép szine de ne
piritsd, mert kellemetleniil keserd lesz!

Fetrezselyent — A héaztartasbdl soha nem hidnyozhat (akar szari-

tott vagy fagyasztott allapotban) ez a gazdag C-vitamin
tartalmd, gyomorerdsits, vesetisztita fiszer. Egyes levesek
koretek, salatdk elképzelhetetlenck nélkille, de ugyandgy
nagy szerepet jatszik a hidegtélak diszitésénél, a pastéto-
mok, tojasételek, fozelékek izesitésénél. A frissen felapri-
tott leveleket mindig az elkészilt ételbe szérd, igy drzi
meg aromajat, C-vitamin-tartalmat.

Rozmaring - Ez az &thatdan aromas fiszer leginkabb az olasz

€5 a francia koryhat jellemzi. Kilénosen jol illik zsiros
hisételek. téltelékek, gombas készitmények fzdllagdhoz,
de néhany szarnyassiilt mellé] sem hagyhato el. Erdemes
beldle egy cseréppel tartanod a konyhaablakban, hiszen
frissen letépdesett levelei a legzamatosabbak.

Szegfiiszeg — Kesernyés, kicsit égetd iz( kellemes illata fiszer

armnelyet sokoldalian alkalmazhatsz a konyhéban. Befét-
tek, kompétok gylimaleslevesek és forralt bar flszerezé-
sehez nélkilozhetetlen, de izét igénylik egyes savanydsa-
gok, sot stiltek is. Porra torve toltelékekbe, mézeskalacsba
is keveredhet.

Szerecsendio — Egészben és porra torve is megvésarolhatod ezt

a sajatsagos flszert, amely gyomorsaviultengés esetén
kdzismert gyogyhatassal bir. Kis mennyiségben hasznald,
kivaloan illik sajtokhoz, fondihdz, (6 izt kélesbnoez silt
tésrtaféleknek, egyes burgonyas fogasoknak, toltelékek-
nek. A legaromasabb a frissen, a kész ételbe reszelt szere-
csendio, ha csak lehet, igy hasznald.
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Tarkony - Az erdélyi konyha jellegzetes fliszere, aromaja kitd-
naden illik minden savanykas etelhez, savanyasaghoz, sala-
tdhoz, egyes levesekhez, de szarnyassulteket, hal- és vad-
ételeket is fiszerezhetsz vele. A tarkonnyal és a beldle ke-
sziilt tarkonyecettel dvatosan banj, nehogy erds ize és illa-
ta elnyomja az étel izét.

lorma - Ronnyfakasstd, kellemesen esipds izd flszer, amelyet
tébbnyire ecetes torma formajaban hasznalunk izesitésre,
Etvigygeriesztd, vérkeringést serkentd fiiszer, amelyet
nyersen savanylsdgokhoz, salatdakhoz hasznalhatsz. Az
ecetes tormaval mértasckat tehetsz pikanssa.

Vanilia — Az eqgyik legdragabb és leafinomabb flszer. A vanilia-
rid hosszikas, arasznyi fekete termés, néha vanillinkrista-
lvok lathatdk rajtal’). Az édességek készitésénél a cukra-
sratban =szdmos helyen felhaszndlhato. Jellegzetes illata
nem téveszthetd Gssze semmivel. Az ételeklkel egyitt fozd
és tdlalds eldtt tavolitsd el beldlik. Vanilia helyett legtdbb-
szdr mesterségesen cldéllitott vanillin cukrot hasznalunk,
amelyet fézés utan adagoljunk az ételhez.
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Meujelent a 100 legjohh ,,

. aprosiitemeény

Amikor a ,Rat Creg Tikok” — ahogy dédanydm és baratndi ne-
vezték magukat ~ minden héten dsszejottek, mindegyikik kis
csomagdal a kezében érkezett. Sokat sejtetd mosocllyal az arcu-
kon bontottdk ki a zérgés selyempapitt, rakosgattak ki @ tHmér-
dek aprésitemnényt. Maguk sitttte finomsagokkal teltek meg a
haborik viharait megélt parcelantalak, s aztan se vége-se hossza
nem vaolt a csevegésnek, foayott a kis csészékben télalt, gdzdlgs
tea, a gyldszinyi poharakban kindlt édes likér. ..

Mar gyermekként Is csodaltam ezeket a kedves, idds holgyeket:
atveészelték a torténelem sorsfordité pillanatait, a kinzdan nehéz
éveket, sorra elveszették azokat, akik a legkedvesebbek voltak
szamukra, de mit sem veszitettek humorukbal, kedvességukbdl, s
a sokat latottak bélcsességével osztogattdk tandcsaikat nekink,
liataloknak. Megdrizték a  békebeli” finomsagok receptjeit, s ezek
a délutani talalkozdsok kivald alkalmat teremtettek az emlékek
felidézésén tdl a sitermnénykészités titkainak kicserélésére.

Az anizs, a vanilia, a fahgj illata, amely kirillengi az aprasiite-
menyes talat, megannyi aprd kis részlet, hozzdadott csokolddé,
hazi lekvar, aszalt gyiméles tessd oly valtozatossa és kivanatosss
ezeket a finomsagokat. Aprdstternényt sitni: idét és titrelmet ki-
van, aprolékos gondossagot, szépérzéket, de az eredmeény karpo-
tol erte. A falatnyi finomsdgok a szemnek is szépek, elblvilnek
csabits illatukkal, s mosclygtssa valtoztatjak a téli délutanckat. ..
5 mennyi szeretetet hordoznak magukban!

.- lekuar és hefdtl hazilag

Mariska néni spéjza nekiink csodaszamba ment. Kivaltsag voll
oda mar belépni is, hisz a pirospozsgas dregasszony koténye mé-
Ivén tartotta kulcsait, hét Jakat alatt drizte a kincseket.

Sejtettil, az egy csuda hely lehet, ahonnan ararysérga ba-
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