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befétt és lekvir
cstilkos recept
disznétoros finomsig
¢tel bogriacsban
€tel marhahisbol
¢tel sertéshisbol
falusi étel
fokhagymas recept
francia recept

* gorog recept

« gyors étel

* gylimdlesos recept
hagymaétel
karicsonyi recept

karacsonyi siitemény
kenyérféle

kinai étel

martis

mediterrin recept
mézes finomsag
német recept

olcso étel

paprikis étel
paradicsomos recept
pikins étel

pizza és lepény
recept borjihisbol
recept darilt hisbol
recept erdei gyumolesokbél
recept inyenceknek
recept kirindul6knak
recept sorrel és borral
recept sz'lrn\r;u.ol
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Elbszs

Ha egy nemzetrdl el lehet mondani, hogy szereti a hasat,
hat a magyarrél bizonyosan. De nemcsak a magaét, hanem
masokét is!

Mert hiszen a magyar kéztudottan kivalé vendéglato, ep-
pen ezért szivesen jarnak hozzank mas nemzetek, népek fiai
— étkezni! Hatéar menti telepiiléseink és févarosunk, valamint
mas varosok, sét egyes tajegységek idegenforgalmanak je-
lent6s részét teszi ki az ugynevezett vendéglaté turizmus. Es
j6jjon a vendég a kérnyez6 orszagokbol vagy akar a messti
Amerikabél, Ausztralidbol, sét Japanbdl, egy biztos: nalunk a
vendég nemesak hogy nem marad éhen, de az itteni konyha
izel kés6bb is visszavonzzak. S amikor éppen nem tudnak
hozzank utazni, a vilag szamos varosaban talalnak kifejezet-
ten magyar éttermeket, melyek kozil a jelentésebbek egye-
nest télink szerzik be az alapanyagokat. Ha kiilhonban ja-
runk, nézziink csak be egy magyar étterembe, és latni fog-
juk, hogy az ott étkezék tobbsége bizony nem kivandorolt
honfink.

De mitél is olyan vonzé a magyar konyha?

A fent elmondottakon tdl (méarmint hogy béséges és szives
vendéglatas) elsésorban véltozatosséga, izgazdagsaga teszi
yonzéva. Mert nemzetiink héziasszonyai, konyhamesterei

\dig is kivalo érzékkel sajatitotték el mas népek, nemzetek
nyhamvészetét, raadasul nem egyszerd atvétellel, hanem
az itteni izekkel gazdagitva, itteni eljarasokkal kombinalva.

Miként a kultiréra is érvényes, hogy nem igazan az egyes
kultarak, hanem azok keresztezGdései, egymasra hatasai a
jelentések, tigy a konyhamivészetrdl is elmondhat6 ez. Ma-
gyarhon pedig, fennallasanak ezeregyszaz esztendeje alatt
mindig is szamos mas kulttraval kertlt kapcsolatba, és (tob-
bek kozott) azok gasztronémiai jellegzetességeit is befogad-
ta, sot tovabbfejlesztette.

Szép hazéank foldrajzi fekvésébdl adédéan fontos Gsszeko-
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16 Kelet- és Nyugat-, valamint Eszak- és Dél-Eurépa orszagai
kozott.

Viharokkal teli torténelmiink soran tagadhatatlanul atjaro-
hazzéa véltunk, de ugyanakkor a térség legerésebb allama-
ként, és késébb a Monarchia részeként, a mi kultarank is eré-
teljesen hatott mas népekre.

De térjiink vissza a konyhamtivészethez.

Talan meglep&en hangzik, de igaz, hogy a magyar konyha
egyik jellegzetessége, a paprikas fliszerezes, meglehetésen
0j keletd.

Egyaltalén, a paprikat mint fiszernovényt szakacskony-
veink a 19. szazadban emlitik elészor. Bér igaz, a torok ho-
doltség idején mér termesztették hazankban, de ahhoz ,gya-
ur” hozza nem férhetett, a paprika a hoditok kivaltséaga volt.

Aztan a torok ment (kitzettetett), a paprika maradt. A pap-
rika annak koszonheti sikerét, hogy nemcsak Kivéltotta a mé-
regdréga, Keletrdl beszerzett borsot, de az ételeket gusztuso-
san szinezi is. (A hasos, kozvetlen fogyasztasra is alkalmas
zoldpaprika késobbi neresités eredménye, akkoriban csak
fliszerpaprika volt.)

Ha paprika nem volt, korabban mi jellemezte fiiszerként a
magyar konyhét? Nos, az igazsag az, hogy a paprika el6tti
idékben a magyar konyha sokkal valtozatosabb volt! Csom-
bor, tarkony, turbolya, kapor, rozmaring, koémény, torma €s
még sok mas fiiszer volt hasznalatos — ezek helyben megter-
mettek. A nép korében természetesen sz6ba sem kertlhetett
a bors, mivel annak ara az aranyéval vetekedett.

Eddig csupan a fliszerekrdl szoltunk, pedig ezek csak jaru-
lékos elemei a konyhanak, és nem beszéltiink arrél, hogy mit
fiiszereztek.

Honfoglalé 6seink elsésorban a birkat és a sziirke rideg
marhét hoztak magukkal a Kéarpat-medencébe (no meg a lo-
vat, melynek husat, tejét, tejtermékeit is fogyasztottak). A
sertéshiisra és a baromfira mar csak a letelepedés utan szok-
tunk ra — az addigi nomad életmod mellett a sertéstenyész-
tés, baromfinevelés széba sem johetett.

A feudalis Magyarorszagon vadhus leginkédbb csak a ne-
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mesek és a kiraly asztalara kertilhetett: a tébbnyire kiralyi s
nemesi tulajdonban levé erdékben (akkoriban még jécskan
volt bel6liik) nemcsak vadészni, de még fat vagni is tilos volt.

A népnek maradt tehat a haztaji baromfi, és a legeltetett
j6szég. No meg a halak! Elképzelni sem tudjuk ma akkori vi-
zeink halbéségét! Akkoriban a Dunabdl nem ,olajos” halat
fogtak am! A Maros, K6ros, Drava, Szava stb. folyok mentén
a lakossag szinte kizarolag halbdl élt. Végezetul emlitjuk sze-
rencsétlen folyonkat, a Tiszat: ez a 19. szazadban megvalosi-
tott szabalyozasig (val6jaban tonkretételéig) nemecsak Eur6-

a, de a vilag (!) egyik leggazdagabb élévilaga folyodja volt.
ndszeres évenkénti aradasaival jelentds terilleteket ontott
el, termékenyité iszapjat lerakta, s mikor visszavonult az ara-
dés, a lefiz6d6 agakban a halak millioi nevelkedtek fel, var-
va, hogy a kovetkezd aradasnal a folyoba visszatérhessenek.
Béven volt hat eleinknek mit halaszniuk, s igy valhatott
egyik legkedveltebb ételiinkke a halaszlé, a stilt hal és a hal-
paprikas.

Az allovizi halaszat is jelentSs volt, nagyobb tavaink (Bala-
ton, Fert6-t6, Velencei-to) mentén a nép halaszatbol élt.

A reneszansz konyha (j izekkel gyarapitotta hazank kony-
hamiivészetét. Aragoniai Beatrix, Matyas kiraly masodik fele-
sége Italidbol behozatta és elterjesztette a fokhagymat és a
voroshagymat. Ez mindenképpen javara irhaté ennek az
asszonynak, aki késébb megprobalta kitarni a hatalombdl
urét, s ellene lazitott...

Antonio Bonfini, aki maga is Beatrixszal érkezett hazank-
ba, tébb miivében is beszamolt a kiralyi udvar lakomairdl: a
marha-, tirii- és vadhas mellett kappant, kacsat, furjet és fa-

nt szolgaltak fel ottan, mégpedig igen disan és valaszté-

an f(szerezve, merthogy akkoriban még nem volt hit6-
szekrény, és a forré magyar nyarban a reggel 16tt vad vagy a
levagott hazi barom délre mar bizony Jllatozott”. ..
A gabonafélék kozil jellemz6 volt a buza, rozs, arpa. Az
el626 kettdbdl rendszerint kenyér, mig az utébbibol sor keé-
szillt. A szegények eledeléiil bizony csak kukorica (térokbu-
za), koles, cirok és a folyd menti vidékeken a vizigesztenye
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vagy sulyom szolgélt. Mara mar a magyar konyha jellemz6-
en krumplis, rizses lett.

A 19. szazad masodik felében irott szakacskényvekben
mar magatol értet6dé természetességgel irnak le olyan re-
cepteket, melyekhez banan, narancs, mandarin, st ananasz
sziikségeltetik. (Akkoriban nemhogy hit6gép nem volt, de
jégszekrény is csak a tehetésebb polgéri héztartasokban
akadt!) Persze, volt nekiink akkoriban dél-europai tengeri ki-
koténk: Fiume, s onnan a déligyimolcsok folyami vagy vas-
ati szallitassal par nap alatt az orszag minden részébe eljutot-
tak.

Az utébbi években végre megjelentek hazai boltjainkban
régi fiiszereink, és konyvkiadoink aldasos tevékenysége nyo-
man rendre-masra elékeriilnek régi receptjeink is.

Kis kényviinkben tallozva olvaséink gyarapithatjak, illetve
felfrissithetik az igazi magyar konyhara vonatkozo ismeretei-
ket.

Fontos tudnivalé, hogy az igazi magyar konyha zsirral foz-
siit. Vegyiik ennek mennyiséget a sziilkséges minimumra,
vagy helyettesitsiik vajjal, olajjal. Am néhany ételnél ez meg-
hamisitja az eredeti izeket.

Magyaros j6 étvagyat kivan

A SZERKESZTO
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Elkészitési ids: 40 perc
Hozzhvalbk ¢ személyre:
* 80 dkg krumpli * 2 zoldpaprika * 1 paradicsom
o 1-1 szél sérga- és fehérrépa * fél zellergumoé * s6
* 1 fej voréshagyma * 3 evékanal olaj * pirospaprika.

A megtisztitott, aprora vagott hagymat és a kockakra
vagott zoldséget olajon megpiritjuk. Megszorjuk piros-
paprikaval, hozzétessziik a feldarabolt zoldpaprikat €s
paradicsomot, megsozzuk, majd fed alatt puhara pa-
roljuk.

" Kézben a krumplit megtisztitjuk, apro kockékra vag-
juk, és olajon megsutjuk. Végul hozzétesszilk a parolt

206ldséget, és 6vatosan osszekeverjuk.
S Elkészitési idd: 90 perc
Hozzdvalbk 4 mudgm&:
» 30 dkg szarazbab * 25 dkg fustolt csulok

» 10 dkg fustolt szalonna * 1 fej voroshagyma ¢ liszt
» pirospaprika * 6rolt bors * sO.

‘ _gmlonnét apré kockakra vagjuk, és kisutjuk a zsirjat.

Hozzéadjuk a megtisztitott, finomra vagott hagymat, és
vilagosra piritjuk. Egy-két evékanal liszttel meghintjuk,
kicsit még piritjuk, majd pirospaprikat adunk hozza, jol
elkeverjiik, és hozzaadjuk az el6z6 este beaztatott babot.
Felontjik 2,5 | vizzel, beletesszik a darabokra vagott
esiilkot, borsozzuk, és 6vatosan sézzuk (a fustolt has

eleve s6s), majd fedé alatt, lassu t(izon puhara f6zzik.
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Hozzhvalbk 4 személyre:
« 25 dkg rizs * 15 dkg gomba
e 4 z5\dpaprika * 2 paradicsom
* 1 fej voroshagyma
« zsir vagy vaj * pirospaprika
* majoranna * 6rolt bors * sO.

Bdcskai 5ombé: rizs

Elkészitési idd: 45 perc

A megtisztitott hagymat finomra véagjuk, és forro zsi-
radékon szép sérgara piritjuk. Megszérjuk pirospaprika-
val, hozzaadjuk az apréra vagott gombat, a meghamo-
zott, kockékra vagott paradicsomot, a karikara szelt
z6\dpaprikat, és néhany percig egyutt paroljuk. Hozza-
tessziik a kivalogatott és megmosott rizst, soval, bors-
sal, majorannaval fliszerezziik, felontjik 6 dl vizzel, és az
egészet puhara paroljuk.

Bableves
Elkészitést ids: 120 perc

Hozzdvalbk 4 személyre:

25 dkg tarkabab ¢ 1 fiistolt sertéscstilok

1 nagy fej voroshagyma * 1 szal sargarépa

1 szl petrezselyemgyokeér © 1 evokanal zsir

1 evékanal liszt * 1 kiskanal pirospaprika

1 dl tejfél » 5 dkg zellergumo

2 cikk fokhagyma
1-2 babérlevél * so.

Friss vizben feltesszitk féni a cstlkot. Amikor félig
megpuhult, hozzatessziik az el6z6 este beéaztatott babot
és a feldarabolt zéldséget. Mikor a hus mar kénnyen le-
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4lik a csontrél, a cstilkot kivessziik, és kockéakra vag-
uk.

A zsirbél a liszttel, a finomra metélt hagymaval és a z0-
20t fokhagymaval réntast készittnk, megszOrjuk piros-
paprikéval, felengedjik egy kevés vizzel, és hozzaadjuk
a leveshez. Beletessziik a husdarabokat is, és ha kell,
megsézzuk. Beletesszik a babérlevelet, atforraljuk a le-
vest, majd hozzékeverjik a tejfolt.

Csipetkét szokas a bablevesbe f6zni (a csipetkét lasd
a Gulyéasleves receptjénél).

‘A bab szélhajto hatasat elkerulhetjiik, ha el6szor tiszta
vizben el6f6zzilk, a levét kiontjuk, és igy f6zziik a leves-
be..

(35 -

B£ ‘ " 1 ‘ A
Anall Elkészitési ids: 50 perc
?;Io_mlék4 szemblyre:
~ » 40 dkg sertésporkolt

*» 20 dkg rizs

* 30 dkg z6ldpaprika
- » 15 dkg paradicsom
= petrezselyemzold ¢ sO.

A megmosott, leszdrt rizst a majdnem puhara fézott
plrkolttel egyutt tizallo talba tesszuk. Hozzaadjuk a fel-
arabolt paradicsomot €s a kicsumazott, felapritott
oldpaprikat. Megsozzuk, dsszekeverjuk, felontjuk annyi
vizzel, hogy ujjnyira ellepje, és forro sttébe tolva, fedo
‘platt puhara paroljuk.
~ Z6ldpetrezselyemmel, paradicsom- és paprikaszele-
tekkel diszitve talaljuk.
 Megjegyzés: a porkolthoz val6 hust a szokasosnal ki-
~ gebbre kockazzuk.
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T sanifle (lekviros derelye)

Elksszitési ido: 60 perc
Hozzhvalbk ¢ személyre :
* 25 dkg liszt * 1 tojas * 50 dkg szilvalekvar
* 10 dkg dardlt di6 * 1 evékanal vaj
« 4 evbkanal zsemlemorzsa * cukor * sO.

A lisztbél, tojasbél kevés viz és egy csipet s6 hozza-
adasaval tésztat gyarunk. Egy érat pihentetjik, majd 2-
3 mm vékonyra kinydjtjuk. A tészta egyik felére egyen-
16 tavolsagban kis lekvarhalmokat rakunk, majd rahaijt-
juk a tészta masik felét, és a halmocskak kozét ujjunk-
kal 6sszenyomjuk. Ezutan derelyevagéval kockakra
vagjuk a tésztét, igy, hogy az 6sszenyomott részen vag-
juk, és minden kockaba jusson egy-egy lekvarhalom. A
derelyéket forrasban levé sos vizben kif6zziik. Kozben a
morzsat megpiritjuk a vajon. A kif6tt lekvaros tésztakat
olvasztott vajpban megforgatjuk, majd Osszekeverjuk a
piritott morzsaval.

Készithetjitk Ggy is, hogy piritott morzsa helyett cuk-
ros daralt diéba forgatjuk a baratfiléket.

Hozzdvalbk 4 szeméblyre:
+ 25 dkg rizs * 2 evokanal zsir * 1 evokanal vaj
« 5 dl hasleves * 1 csokor petrezselyemzold
» 1 kdzepes fej voréshagyma * fehér bors * sO.

A megtisztitott, finomra vagott hagymat forré zsiron
tivegesre péroljuk, majd hozzaadjuk a rizst, és aranyszi-
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ndre piritjuk. Megszérjuk finomra vagott petrezselyem-
26lddel, izesitjiik fehér borssal és séval. Felontjik forrd
haslevessel, és feds alatt az egészet puhéra paroljuk.
Amikor a rizs mér puha, vajdarabkékat adunk hozza, és
egyenletesen elkeverjuk.

Sliltekhez adjuk koretként.

|
;//B;W tojks Hadik mbdra
v Elkészieési idd: 30 perc
Hoxzhvalsk seemblyre:
» 20 dkg daralt borjuhis ¢ 12 dkg gomba

-+ 20 dkg zsemlemorzsa * 9 tojas * 8 dkg vaj

| dkg liszt * 1 zsemle * 2 dl tejszin * 1 dl tej * ecet
. * 2 csokor petrezselyemzold ¢ fehér bors ¢ s6.
A daralt hust egy tojassal, a tejben megaztatott, ki-
nyomkodott zsemlével, a forr6 vajon megfuttatott pet-
rezselyemzolddel, izlés szerint séval, fehér borssal jol
$sszedolgozzuk. Az igy nyert masszat nyolc egyenlS
pészre osztjuk, pogacsakat formalunk bel6lik, kozeplk-
be mélyedést nyomunk. A pogacsakat morzsaban meg-
prgatjuk, és vajban ropogésra sutjuk.
\ megtisztitott, szeletekre vagott gombat vajon meg-
Juk fehér borssal izesitjik, sézzuk, belisztezzilk, €s
tjuk. Raontjiik a tejszint, és jol kiforraljuk.
. megmaradt nyolc tojast sos, ecetes vizbe beverjuk,
% harom percig f6zzik. Kivessziik, leoblitjik, rongyos
zéleit levagjuk.
El6melegitett talra rakjuk a melegen tartott hiaspoga-
csi kat, és mélyedésiikbe egy-egy tojast teszink.
~ Tejszines gombamartassal ledntve, vagott petrezse-
lyemzolddel meghintve adjuk asztalra.
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Borleves

/ Elkészitési ido: 50 perc
Hozzhvalbk 4 személyre : it
« 5 dl fehérbor * 5 dkg cukor * 1 tojas
« 1 kiskanal liszt * Y citrom héja * szegflszeg.

A tojast felverjuk, hozzéadjuk a lisztet, felhigitjuk 3 dl
vizzel, majd hozzaontjuk a szegfiszeggel és citromhéjjal
felforralt bort, valamint a cukrot. Tz folott, habverdvel
addig keverjik, amig sirGsddni kezd. Ekkor csészékbe
sz(rjuk, és forron, piritott zsemlekockaval talaljuk.

/ Blaha Lujza torthja

Elkészitési ids: 90 perc
Horzhvalbk 4 scemblyre: e
« 25 dkg liszt * 10 dkg vaj * 10 dkg porcukor
« 8 dkg di6 * 3 tojas * 30 dkg mélnadzsem
« 5 dkg édes morzsa (édes teastiteménybdl)
« 20 dkg mélnas fondant.

A lisztet a vajjal és a cukorral elmorzsoljuk, hozzaadjuk
a daralt di6t, a tojasséargékat, €s sima tésztava gyurjuk.
Tiz percig pihentetjuk, majd vékonyra nyGjtjuk, és ha-
rom egyforma, kerek tortalapot formélunk bel6le. A tor-
talapokat elémelegitett siitében megstitjik. Ha kihdl-
tek, a lekvarral megtoltjik, tetejét forr lekvarral beken-
juk, majd a fondanttal bevonjuk.

A torta oldalat édes morzsaval bepanirozzuk.

A fondant készitése: egy torta bevonasahoz 25-30 dkg
kristalycukrot zomancozott labasba tesziink, és hozza-
ontiink 1 dl vizet meg pér csepp ecetet. Igen gyenge tu-
,5n allandéan keverve, a labast a tGzrdl gyakran félre-
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vonva, a cukrot megolvasztjuk. Amikor forr, mar nem
szabad keverni. Néhany perc utan kanallal kivesziink
egy cseppet a szirupbol, és probaképpen hideg vizbe
cseppentjik. Ha a szirup kis golyéban egytitt marad, az
edényt levesszilk a t(zrdl, €s a szirup tetejét par csepp
i élnalével meglocsoljuk. A szirupot marvanylapra ont-
il?_ és addig hiitjiik, mig a teteje bérosodni kezd. Ekkor
egy széles tortakéssel addig dolgozzuk, mig a massza
kifehéredik, és mar nem nyulik. Most mar fel lehet ken-
ni a tortara.

e Do

!
v

el
W ¢ szemblyre:
. * 60 dkg borjihus (diéja) * 2 fej voroshagyma
~» 3 evokanal liszt * 2 dkg vaj * 1 paradicsom
* 1 zoldpaprika * 2 dl tejszin * 1 dl olaj 2 dl husleves
* petrezselyemzold * pirospaprika sO.

Borjddié Knug/ wbdra

Elkészitési idd: 60 perc

~ A hust 8 szeletre vagjuk, kiklopfoljuk, megsozzuk, €s
forr6 olajban mindkét oldalukat aranyszinire sutjuk. A
sze eteket kivesszik, és az olajba tesszik a megtiszti-
\, felapritott hagymat. Pirospaprikaval megszorjuk,
tjiik a haslevest, és addig f6zzik, mig srisodni
. Ekkor visszatesszilk a husszeleteket, hozzaadjuk a
glt paprikét és paradicsomot, és lassu tizon addig
4‘ . mig a hus teljesen megpuhul. Ekkor a husszele-
teket dvesszilk, és a martast a tejszinbdl és lisztbol ke-
yz0lt habarékkal bestiritjuk. Felforraljuk, majd leszdrjuk.
Alalaskor a martasba helyezziik a hasszeleteket, vaj-
arabkéakat morzsolunk rajuk, és vagott petrezselyem-
' él'diszftjijlk.
‘Bzérnyasmajas rizottéval koritve talaljuk.
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/ Brassbi aprépecsenye
Elkészitési ds: 50 perc

Hozzhvalbk ¢ szemblyre:
« 50 dkg apréhus
« 5 evokanal olaj
« 3 fej voroshagyma
« 4 cikk fokhagyma
« &rolt fekete bors ® s6.

A hast 1,5-2 cm-es kKis kockakra vagjuk. A megtiszti-
tott, finomra vagott hagymat olajon megfuttatjuk, majd
kevés vizzel megparoljuk. Hozzaadjuk a hust, megsoz-
zuk, zazott fokhagyméval és borssal izesitjuk. Amikor a
hus kifehéredik, kevés vizet &ntiink ala, és fed6 alatt pu-
héra paroljuk. Ha kell, a vizet pétoljuk. Végul levesszik
a fedét, és zsirjara sutjuk. Kozben gyakran megkever-
jilk, nehogy leégjen.

Piritott sos burgonyat adunk hozzéa koretnek.

/ Brassbi kiposzto

Elkészitési idd: 40 perc

Hozzhvalbk 4 személyre:

* 1 kg fejes kaposzta

* 40 dkg sertéshus

« 15 dkg fustolt szalonna

« 2 dl tejfol

* 1 ev6kanal liszt

« kdménymag * sO.

A kaposztat legyaluljuk, labasba tessziik, és hozzaad-
juk a nagyobb darabokra vagott hust. Megso6zzuk, ko-

@ Ex{lmagya.rétaé

ménymaggal fliszerezzik, és annyi vizzel, amennyi elle-
, feltesszuk foni.
Kézben a szalonnat felszeleteljik, és kisttjuk. A tejfolt
elkeverjiik a liszttel €és a szalonnazsirral. Ha a his mar
uha, a kéaposztabol kivesszik, és melegen tartjuk. A
posztahoz hozzakeverijik a tejfolos martast, jol atfor-
r6sitjuk, majd a tetejére tesszilk a hust és a sult szalon-
nat. Forrén talaljuk.

N
&« Cshky rostélyos
AR Elkészitési idd: 60 perc
bk ¢ szeméblyre :

'+ 4 szelet rostélyos

'+ 4 zoldpaprika

~ » 4 paradicsom * 4 tojas
 » 2 fej voréshagyma
* 1,5 dl tejfol * 1 dl csontlé
~ « | kiskanal liszt

» pirospaprika * sO.

y

A hagymabol, tojasbol, paprikabol es paradicsombdl
ecso6t készitink. A hust kicsontozzuk, lehartydzzuk, és
ngén megklopfoljuk, majd megsézzuk, rakenjik a
6t, széleit behajtjuk, feltekerjik, és OsszetlzzUk.
¢ zsirban minden oldalat megpiritjuk, majd hozza-
k a finomra vagott hagymét, pirospaprikéval meg-
juk, csontlevet ontiink ala, és fedd alatt paroljuk.
. 3t & hiis mar puha, zsirjara lesutjik, liszttel meghint-
_hozzéadjuk a tejfolt, és még par percig forraljuk. A
irtés kozepes strdségu legyen.

\ histtiket kivessziik, a rostélyosokat felszeleteljuk,
Ire tessziik, radntjlik a martast, s galuskaval vagy pa-
5l rizzsel talaljuk.
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Hozzhvalbk ¢ személyre :
* 50 dkg marhahts ¢ 30 dkg rizs * 5 dkg zsir
* 1 paradicsom ¢ 1-2 zéldpaprika
* 1 fej voroshagyma * pirospaprika * sé.

o o o

Elkészitési dé: 70 perc

A husbdl hagymaval, zéldpaprikaval pérkéltet készi-
tiink, de amikor félig puhult, felengedjiik vizzel, és hoz-
zaadjuk a megtisztitott, megmosott rizst. Lassi tiizon
f6zziik tovabb. Mieltt teliesen megfs, hozzaadjuk a fel-
darabolt paradicsomot és csipetkét (lasd a Gulyasle-
vesnél) tesziink bele.

e

Hozzdvalbk 4

* 70 dkg csiilok ¢ 1 kg burgonya * ' dl olaj
* 15-20 dkg apr6 hagyma * petrezselyemzold * s6.

Csiulik pékns mbdra

Elkészités) idd- 120 pere

A megtisztitott, megmosott cstilék bérét ujjnyi kozok-
kel hélésan bevagdaljuk. Besozzuk, fél 6rat allni hagy-
juk, majd szarazra téréljiik, és forré zsiradékban meg-
forgatjuk. Kevés vizet ontiink ald, és igy paroljuk. Mikor
mar majdnem teljesen puha, a levével egyiitt t(izall6 tal-
ba tessziik. Mellérakjuk a cikkekre végott krumplit, séz-
zuk, és elémelegitett siitében, idénként atforgatva,
mersékelt tlznél sutjilk. Amikor a krumpli félig atsiilt,
hozzatessziik a hagymadkat, és az egészet szép pirosra

sttjuk. Finomra vagott zéldpetrezselyemmel megszorva
talaljuk.

A 100 EEYCEB maqyar étel

Hoxzdvalbk ¢ szemblyre :
* 4 szelet kenyér * 2 tojas * 1 evékanal tejszin * s6
* 5 dkg reszelt fustolt sajt « 1 dI tejfél * a siitéshez olaj.
B
A megsozott tojasokat a tejszinnel felverjiik, és jél be-
leforgatjuk a kenyérszeleteket. Forré olajban mindkét
oldalukat kisttjik, lecsopdgtetjilk, majd tejfollel beken-
Juk; és a reszelt sajttal meghintjiik.
~ Reggelire, uzsonnara kinaljuk, forré citromos teaval.

00
| Cstisztatott palacsinta

Elkészitési ids: 40 perc
bk 10 személyre :

. * 20 dkg liszt * 10 dkgvaj * 10 tojas
e 5dl tej * 15 dkg vanilias porcukor
~ * a sitéshez olaj.

Budds fanyir

Elkészitési idé- 15 perc

l ‘ L

f 1
R err |

Habosra keverjiik a vajat, és allandé keverés kozben
gyenként hozzaadjuk a tojassargakat. Hozzatessziik a
et, és annyi tejet, hogy palacsintatésztat kapjunk.
Ul beleforgatjuk a tojasok felvert habjat is.

ijjal kikent palacsintasiitében megsiitjilk a pala-
takat, (igy, hogy csak az egyik oldalukat sitjitk r6-
e, Tortatalra cstsztatjuk, megszorjuk porcukorral,
Igy tovabb, amig az 6sszes palacsintatésztat kisitjiik.
tolsé palacsintanak mar mindkét felét rézsésra siit-
& Ezzel befedjiik a palacsintahalmot, porcukrot szé-
Nk ra, és forron kinaljuk.

Oltelékkel is készithetjiik.

A G EEYoRB maqyar étel




/ Debrecens apripecsenye

Elkészitési ids: 60 perc
Hozzhvalbk 4 személyre:
* 50 dkg szlzpecsenye * 10 dkg fiistolt kolbasz
* 10 dkg fustolt szalonna ¢ 10 dkg zsir nélkili lecso
* 10 dkg zsir * 2 fej voroshagyma * 1 cikk fokhagyma
* pirospaprika * so.

A lehartyazott hust kis szeletekre vagjuk, megsoézzuk,
és gyengén megklopfoljuk, majd forré zsirban a szele-
tek mindkét oldalat megsutjik. A felkockazott szalonna
zsirjat kisttjuk, és ebben megpiritjuk a finomra vagott
hagymat, majd hozzaadjuk a lecsét, beletessziik az el6-
stitott hasszeleteket, a felkarikazott kolbaszt, és a zGzott
fokhagymat. Sézzuk, borsozzuk, és az egészet jol Gssze-
sutjuk. Fétt krumplival talaljuk.

/’/ Dibval toltstt csuka

Elkészitési ido: 50 perc
Hozzdvalbk 4 szeméblyre:
* 1 kg-os csuka ¢ 2 dl tej * 20 dkg vaj
* 10 dkg daralt di6 * 2 tojas * 1 zsemle
* 1 dI tejfol » majoranna * 6rolt bors ¢ s6.

A tejben megaztatott, majd kinyomkodott zsemlét
Osszedolgozzuk a tojassargakkal, a didval, majoranna-
val, kevés soval és borssal. Habba verjik a tojasfehérjé-
ket, és Ovatosan a masszahoz keverjik.

A megtisztitott halat megtoltjik a toltelékkel, 6ssze-
tdzzuk, és kivajazott tepsiben, stitében szép pirosra sit-
juk. Végl felszeleteljik, talra tesszik, és a tejfollel be-
sdritett levével meglocsolva talaljuk.

@ A {6 LEICBD maqyar étel

K Debreceni méres

(0 Elkészitési dd: 50 perc
Hozzdvalsk 4

~ ¢ 50 dkg liszt » 40 dkg méz * 10 dkg cukor * 4 tojas
~ « | evbkanal 6rolt fahéj * 3-4 tort szegfiiszeg

“r' * 1 csomag sutépor * mandula. i
to]ésokat cukorral habosra keverjik, majd hozzéad- R
luk a lisztet, siitéport, mézet, fahéjat, szegfliszeget, és
klkeverjuk Zsirral kikent tepsibe teritjlik, apritott
iandulaval beszérjuk, és negyedorat pihentetjik. Ek-
or elomelegitett siitébe toljuk, és szép barnara sutjik.

‘,ll-", | J

: Disznbtoros kistols
Elkészitési idd: 40 perc
dvalbk 4 :

\2-2 szl méjas és véres hurka * 2 szél siitni val6 kolbasz
20 dkg sertésnyesedék * 40 dkg fétt krumpli

* 40 dkg parolt kaposzta.

'nyesedék hiast a hurkakkal és a kolbasszal egyiitt,
Iben megsutjuk, szaftjaval gyakran locsolgatva. Sés
in fétt krumplival (a hurkaval, kolbasszal egyutt
18 pirithatjuk kiss€) és parolt kaposztaval egyutt ta-

parolt kaposzta készitése: a reszelt vagy gyalult ka-
iztat zsirban megfonnyasztott hagymahoz adjuk, meg-
Ik, kevés cukrot és egy kanal ecetet adunk hozza, és
alatt puhara paroljuk. Latvanyban és izben is gazda-
, ha kiilon-kilon, fele részben fehér és piros kaposz-
(@szitjiik, és talalaskor egymas mellé szedjuk.




Hozzdhvalbk 4

* 50 dkg padlizséan

* 2 fej voréshagyma

* 1 paradicsom ¢ 1 citrom leve * 1,2 dl olaj
* 1 kiskanal fehér bors * sé.

A szép, érett padlizsanokat siitGlemezen j6l megsit-
juk, majd meghéamozzuk, és vagédeszkan egészen pé-
pesre Osszevagjuk. Talba tessziik, s6zzuk, borsozzuk, és
cseppenként adagolva hozzékeverjiik az olajat. Addig
keverjik, mig egészen kifehéredik. Ekkor citromlével
megsavanyitjuk. Végiil hozzékeverjiik a megtisztitott, le-
reszelt hagymat.

Cikkekre vagott paradicsommal diszitve talaljuk.

| /’, Esterhdzy-rostélyos

Elkészitési ids: 45 perc

Hozzdvalbk ¢ személyre:

* 4 szelet rostélyos

* 15 dkg vegyes z6ldség

* 5 dkg zsir * 3 dkg liszt

* 0,5 dI széraz fehérbor

* 1 kis fej voroshagyma ¢ 1 csésze tejfol

* 1 babérlevél ¢ 1 kiskanal pirospaprika * cukor

* petrezselyemzold * mustar * so.

A husszeleteket kissé megklopfoljuk, majd sézzuk,
borsozzuk, és a zsiron megfuttatott hagymahoz adjuk.
Hirtelen atsttjilk, majd kevés vizzel, fedé alatt paroljuk.

@ B 000 LEIOBE maqyar étel

. . r a has félig megpuhult, hozzaadjuk a vékony csi-
Er WMW a vagott zoldségeket, a babérlevelet, és a pirospap-

Elkészitési ids- 40 perc

adunk hozza, mustarral, csipetnyi cukorral izesitjiik, és

~ A martassal ledntve, vagott petrezselyemzélddel meg-
W20rva, melegen talaljuk. Koretként sés burgonyat

ikét. Mikor a z6ldség teljesen megpuhult, hozzaontjiik [
ort, €s a hust a zsirjara sutjuk. Liszttel elkevert tejfélt

ha kell, adunk még hozza vizet. A martés szép aranyszi-
At kell hogy legyen.

unk mellé.

- Felvidéki tirés
e v Elkészitési ids: 60 perc
gedvalok 6 :

~ % 30 dkg liszt * 10 dkg zsir

~ * 15 dkg cukor * 1 tojés

* ] csomag siit6por ¢ kevés tej.

T6lteléichez: 50 dkg taré * 5 tojas

~* 10 dkg porcukor * 6 dkg mazsola

1 kanal zsemlemorzsa vagy griz

* | tojas a kenéshez ¢ fél csomag vanilias cukor.

A sttGporral elkevert lisztet dsszegytrjuk a zsirral, to-
al, cukorral, és annyi tejjel, hogy lagy, nydjthaté
tat kapjunk. A tészta felét tepsibe tessziik, és bebo-
uk a toltelékkel. A tészta masik felével lefedjiik, tojas-
Il megkenijtik, és villaval megszurkaljuk. Kozepes tiiz-
bl stitjuk, felszolgalaskor vanilias porcukorral meghint-
K, és felszeleteljik.

| lWir6s toltelék készitése: a tojassargakat habosra ke-
Uik a porcukorral és a vanilias cukorral, majd hozza-
Huk az attort, lecsopogtetett tirdt, a mazsolat, a
1284t s végul a kemény habbé vert tojasfehériét.
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Hozzdvalbk ¢ szeméblyre :
* 90 dkg bélszin * 12 dkg fiistolt szalonna
* 2 fej voroshagyma * 8 dkg zsir * 2 zsemle
* pirospaprika * 6rolt bors * mustar * sé.

Feszty-bifsztek

Flkészitési (dd- 30 perc + érlelés

Négy egyforma szeletre vagjuk a bélszint, megkenjiik
mustarral, olajpan megforgatjuk, megborsozzuk, majd
a szeleteket egymésra helyezve, zsirpapirba cso-
magoljuk, és 3-4 napig a httében érleljuk. Sttés el6tt a
szeleteket mindkét oldalukon pirospaprikaval és séval
beszorjuk, majd mindegyiket 4 helyen bevagjuk, és sza-
lonnaval meg hagymaval megtizdeljuk. Zsirral kene-
getve, rostélyon angolosra sutjuk.

Kozben a félbevagott zsemiéket zsirban kissé megpi-
ritjuk.

A huasokat forron a fél zsemlékre helyezve kinaljuk, iz-
lés szerint f6tt burgonyaval vagy parolt rizzsel koritve.

" Fokhagymds tésztaleves kolbisszal

Elkészitési idd: 35 perc
Hozzdvalbk 4 szemblyre:
* 20 dkg liszt * 5 dkg fistolt kolbasz * 4 dkg zsir
* 2 tojas * 1 dl tejfol » 2 cikk fokhagyma
* 1 evékanal pirospaprika * sé.

Tizenot deka lisztbdl és a tojasokbdl tésztat gyarunk.
Vékonyra kinyujtjuk, és széles metéltre vagjuk.

A felkarikazott kolbéaszt forré vizbe tessziik, és kb.
15 percig f6zziik. Kdzben a zsirbdl és a maradék lisztbdl

@ B 000 MEEIORE magyar étel

thagymaét, és megpaprikézzuk. Belekeverjiik a tejfolt,

vés hideg vizzel jol elkeverjuk Ezt a rantasos mar-

~ tAst belekeverjiik a levesbe, és pér percig fézziik. Végiil
Elletesszuk a tésztat, és puhara fézziik.

ﬁos rantast készitiink, hozzaadjuk a finomra metélt

Forvalt bor I.

Elkészitési idd: 25 perc

bk ¢ szeméblyre:
* 1,2 | széraz vorosbor (nem tdl testes, lehet gyengébb
- min6ségl is) * 5-6 evékanal kristalycukor
| ~ * 0,5 dl rum ¢ 4-5 szegfliszeg * kb. 5 cm egész fahéj.
I
\Q ort zoméancozott labasban, fedé alatt hevitjik. Mi-
aI eroésen gyongyozik, de még nem forr (!), a tiizrél le-
egszik, hozzaontjuk a rumot, beletessziik a fliszereket,
keverjuk és lefedve 10 percig allni hagyjuk. Végtil
,_elkeverve feloldjuk benne a cukrot, és azonnal bog-

kbe sz(rve, forrén kinaljuk.

Forvalt bor I1.

Elkészitési (dd- 25 perc

bk ¢ szemblyre :

- % 1,2 | széraz fehérbor * 5-6 evékanal kristalycukor
* fél citrom héja * 2-3 szegfliszeg

* kb. 3 cm egész fahéj * 4-5 szemes bors.

\ bort fedé alatt, zoméancozott labasban erés gyon-
izésig (de nem forrasig!) hevitjik. A tizrdl levessziik,
tessziik a citromhéjat és a flszereket, és lefedve
p clg allni hagyjuk. Végil jol elkeverve feloldjuk
8 a cukrot, és forron bogrékbe szlirjik.
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O omanllovich peliiigs

Elkészitési ids- Mperc

Hozzhvalbk 4

* 8 db sés palacsinta

* 8 dkg csirkemaj * 15 dkg gomba

* 8 dkg sonka * 8 dkg z6ldborsé

* 15 dkg lecsé * 3 evikanal zsir

* 15 dkg liszt * 15 dkg zsemlemorzsa
* 1,5 dl tejfol « pirospaprika * s6.

A gombat megtisztitjuk, apréra vagjuk, és a kifejtett
z6ldborsoval egyiitt zsiron megfonnyasztjuk. Hozzéad-
juk a darabolt sonkat és csirkemajat, révid ideig piritjuk,
majd ratesszik a lecsot, és az egészet Osszedolgozzuk.
A palacsintakat megtéltjiik az igy elkészitett raguval, be-
leforgatjuk a morzséba, és bé, forrd olajban kistitjiik.

Paprikas-tejf6l6s martassal kinaljuk.

o Gulydisleves

Elkészitési ide: 70 perc
Hozzdvaldk ¢

* 50 dkg marhahus

* 50 dkg krumpli

* 15 dkg paradicsom

15 dkg z6ldpaprika

10 dkg zsir * 4 fej véroshagyma
* 1 cikk fokhagyma

* 1 ev6kanal pirospaprika

* kébménymag ¢ so.

A zsiron megfuttatjuk a finomra vagott hagymat, hoz-
zaadjuk a kis kockakra felvagott hust, és atpiritjuk. Meg-

k pirospaprikéval, hozzaadjuk a fokhaigyr_nat,_.es
nnyel, soval izesitjilk. Megkeverjiik, kevés vizet &n-
ré, és fedd alatt paroljuk, kézben gyakran megke-
verjiik, Amikor a hiis méar puha, hozzétesszik a cikkek-
re Agott paradicsomot, a csikok@ vagott paprikat és a
hejatol megtisztitott, durva kockakra \fégott ”kn'.'lmpht.
nnyi vizet ontiink ra, hogy ellepje, és készre fozzik. Le-
ssbetétnek csipetkét féziink bele. ’(A csipetke kemény
unluskatészta, amit kézzel igen apréra szaggatunk.)

e, T:I Elkészitési ids: 35 perc + érlelés

# 1 kg krumpli
* 2-3 fej voroshagyma * borecet
- * cukor * 6rolt bors * so.

A krumplit megmossuk, héjaban megf6zzik. Megha-
\ozzuk, majd ha kissé kihdilt, kank.ar’a vagjuk. §ala1;as—
Iba rétegezzik a nllegitisztitott, karikara vagott és lefor-
20 aval felvaltva.

&gacge)ggl séval, borssal, kevés cukorr?l izesitett sa-
alevet készitiink, és raontjik a hggﬂymasl kru.lf_npllra,
qy éppen ellepje. Néhany oraig htitében érleljik.
[alalas el6tt a levet ledntjiik réla.

: 0
N tokdngak vald st aprt, vékony csikokra vigjuk,
a porkiltnek valét kisebb kockikra, viszont a _ga!yadm,
. bogrécsételbe naqyobbakra daraboljuk,

i ¢ hoagy ne feiion szét ax erds tilzdn.
B gy ne [

an
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Hijas tészta
Elkészitési, ids: 70 perc
Hozzdvalbk 6 :

* 70 dkg liszt * 50 dkg héj

* 2 tojasséargdja

* 2 evokanal szaraz fehérbor

* 20 dkg sargabaracklekvar * zsir.

A ledaralt fehér hajat 6sszedolgozzuk 25 dkg liszttel. A
tobbi lisztet alaposan eldolgozzuk a tojassargakkal és
2 dl vizzel. Az igy kapott tésztat kinyujtjuk, koézepére
tessziik a hajas masszat, és Osszehajtogatjuk. Fél orat
pihentetjik, majd ismét kinyujtjuk és hajtogatjuk, leg-
alabb haromszor egymas utén. Legvégul vékonyra ki-
nyujtjuk, forré késsel kockakra vagjuk, megkenijiik lek-
varral, és haromszogre hajtjuk. Zsirral kikent tepsiben,
forré stitében megsutjtik.

Rors

Hozzdvalbk 4 személyre :
* 1 kg vegyes hal (ponty, harcsa, apréhal)
* 4 fej voroshagyma
* 1 evokanal csip6s pirospaprika * s6.

Haldszlé

Elkészitési (ds: 60 perc

A megtisztitott halakat szeletekre vagjuk, a hagymat
felapritjuk. A bogracsba rétegesen rakjuk a hal- és
hagymadarabokat, gy, hogy alulra a fej- és farokdara-
bok, felllre pedig a szép halszeletek kertljenek. Felont-
juk annyi vizzel, hogy ellepje, megsoézzuk, és a bogra-
csot a tiz folé akasztjuk. Amikor a 1€ felforr, hozzdadjuk

&mmwyuétd

aprika felét, a masik felét pedig akkor, amikor a ha-
“majdnem teljesen megfétt. A halak tisztitasakor
ikrat is a f6zés vége felé tesszik bele.

X 'érnameteltet vagy kockatésztét is fézhetiink a ha-

gbe. Igen j6 lesz a halaszleviink, ha a halfejek husat
szirozzuk, és gy keverjuk bele. Teljesebb lesz az
, ha kenyér sarkabdl készitett ,kanallal” mereget-

a halészlevet Bar a szabadban, tabortlizon készitett
lészlé az igazi, otthon, fazékban is fézhetjiik (de akkor

a hangulata, és a szinyogdongicsélést sem élvez-

| Hortobdqyt rostélyos
: Elkészitési, ids: 45 perc
¢ szemblyre:
* 50 dkg rostélyos (esetleg hatszin)
* 10 dkg fustolt szalonna
* 10 dkg lecs6 * 2 szal sargarépa
* | szél fehérrépa * 2 fej voroshagyma
* | cikk fokhagyma ¢ 1 evokanal liszt
* pirospaprika * kéménymag
~ * izlés szerint so.

felszeletelt hust kiklopfoljuk, megsézzuk, majd liszt-
rgatjuk. Kevés zsiradékban mindkeét oldalon eny-
‘megpiritjuk, majd kivesszik. A zsirba most az apro-
agott hagymat tesszuk, aranyszindre piritjuk, majd
dadjuk a lecsét, a felkockazott szalonnét, a karikara
it gyokereket, a zizott fokhagymét és a komény-
got. Sézzuk, paprikézzuk, és egyitt atpiritjuk. Ha mar
llt, hozzaadjuk az elésutott hast, kis vizet ontiink
fedé alatt, kozepes langon puhara paroljuk.
ragaluskaval adjuk asztalra.
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Elkészitési ids: 40 pere
Hozzdhvalbk ¢

Jbkai-bableves

P Elkészitési ids: 90 perc + dztatds

| * 12 palacsinta szérazbab ‘
e * 60 dkg porkslt (borji-, sertés- vagy csirkehtisbél) 12 'dkg det:f:ceni kolbész
i * 2 dl tejfol  pirospaprika koménymag

* | flstolt sertéscsiilok
* 2 evokanal zsir
. ¢ 2 evbkanal liszt
' 1,5 dl tejfol = 1 szal sargarépa
* | kis petrezselyemgyekér

* 6r6lt bors.

A porkélthast ledaraljuk, és megtéltjiik vele a pala-
i | csintakat. T(zéll6 talba rakjuk, szorosan egymas mellé.
b A porkélt szaftjabél a tejfollel martast készitiink. Meg- _* | kis darab zeller
|| fGszerezziik, és a palacsintakra ontjik, majd a talat el6- * | kis fej voréshagyma

melegitett siitébe tesszitk. Csak annyira stitjik meg, * 2 z6ldpaprika * 1 paradicsom
hogy a martas bestrdsédjék.

- gerezd fokhagyma
| __________'————_______\_____—
I // Hasos metslt

Y2 csokor petrezselyemzold
I Elkészitési, ids: 30 perc

* pirospaprika * s6.
' H tHozzdvalbk ¢
[

; * 50 dkg szélesmetélt
‘I‘ * porkélt 50 dkg hisbal
il * 1 dI tejfol.

babot el6z6 este beaztatjuk. A csiilkét puhéra f6z-
K. A megtisztitott voroshagymat finomra vagjuk, és
Vs zsiron megpiritjuk. Hozzaadjuk a karikara vagott
dséget, és egyitt megparoljuk. Ha kész, aztatdlevé-
‘egyitt hozzaontjikk a babot, felontjiik a fiistolthas-
8l, hozzéadjuk a feldarabolt zOldpaprikat és paradi-
mot, valamint a zGzott fokhagymat. Ha kell, még

A tésztét sés vizben feltessziik f6ni. Kézben a porkol-
tet ledaraljuk, a szaftjat pedig elkeverjik a tejfollel.

A kif6tt tésztét leszdrjiik, beletessziik a tejf6los martas-
ba, hozzaadjuk a daralt pérkéltet, és jol atforgatjuk.

Forrén télaljuk.

@ ﬂkﬂ@é)um_gyaréte&

zben a kolbaszt megsiitjiik, és vékony karikékra
k. A kolbész zsirjabél a liszttel vilagos rantéast készi-
K, megpaprikazzuk, z6ldpetrezselyemmel megszér-

8 ha a bab puhéra fétt, a levest berantjuk. Tejfollel
ibarjuk, hozzaadjuk a kolbészkarikékat, és csipetkét
8 Gulydslevesnél) féziink bele.

A (00 BB mag}varéte&@
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Hozzdvalbk 4 személyre:
* 50 dkg savanya képoszta * 25 dkg fejtett bab
* 20 dkg fustolt cstilok * 10 dkg fiistolt kolbasz
* zsir * liszt * pirospaprika * bors * ecet * s6.

Kdposztds bableves

Elkészitési (do: 50 perc

A kaposztat masfél liter hideg vizben feltessziik féni.
Hozzéadjuk a babot és a darabokra vagott fiistélt hust,
borsozzuk, ha kell, s6zzuk, kevés ecettel izesitjuk. Lasst
tGzon, fedd alatt f6zziik, majd ha a bab mér majdnem
puha, beletessziik a karikara vagott kolbaszt is. A kész
levest paprikas rantassal bestiritjlik, és forrén télaljuk.

e Kiposetdis kocka,

Elkészitést idé- 30 perc
Hozzdvaldk ¢ nwn.éémy:
* 40 dkg nagykocka-tészta

* 1 kg fehér kaposzta * 0,5 dl olaj
* 2 dkg kristalycukor ® 6rolt bors * sé.

A kéaposzta kulsé leveleit eltavolitjuk, és a kdposztafe-
jet nagy lyuka reszel6n lereszeljiik (a torzsajat nem!).

A tésztat sos vizben feltesszik féni. Kozben egy nagy
labasban az olajon barnéra piritjuk a cukrot, hozzaadjuk
a kaposztat, kissé megsoézzuk, majd mérsékelt tizon,
gyakran megkeverve, fed6 nélkil aranybarnara megpi-
ritjuk. Izlés szerint megborsozzuk, hozzékeverjik a le-
szdrt fott tésztat, és forrén télaljuk.

(A gyerekek bors helyett porcukorral meghintve szere-
tik.)

@ A 1 LECHERB maqyar étel

* Kolblsszal & tojdssal toltstt fasirt

Lt Elkészitési ids: 50 perc
wlbk 8 numégn:
‘dkg darélt sertéshus

jjas * 30 dkg kolbasz
zsemle ¢ 2 dl tej

¢ 70 dkg krumpli * 2 dl sor

voroshagyma
rezd fokhagyma
papnka

jlt bors

dt zsemléket tejpen megéztatjuk, majd ki-
bdjuk.
arélt hist 6sszegytrjuk a finomra vagott voros-
val, az elkapart fokhagyméval, kevés paprikaval,
borssal és 1 felvert tojassal. A masszabdl hosszu-
ip6t formalunk, kézepébe nyomjuk a kolbaszt és a
, héjatél megtisztitott tojast.

-t!lpét kizsirozott tepsi kozepére tessziik, és korilrak-
‘a meghamozott és cikkekre vagott krumplival.

I sttébe toljuk, es idénként sorrel meglocsoiva
p:ros kérget sttink a fasirtra. Addigra a krumpli is
ra megsul.

zjdwbw.f

Az evds bors és paprika. helyett haszndljunk bitran zﬁ@%zem&et
A régi magyar konyha elbszeretettel izesitett csomborral,
kaporral, bazsalikommal; tarko d,
Téves umfzg‘bj& Iw_gy mmé&pwmbb és cstpdsebb eqy étel,
maﬁwwo: abb.

Mt
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Kolbdszleves

Elkészitési idé- 45 perc

A

Hozzdvalbk ¢ személyre :
* 25 dkg fistolt kolbasz * 15 dkg savanyi kaposzta
* 0,5 dl tejfol » 2 ev6kanal liszt * 1 evékanal zsir
* 1 fej voroshagyma ¢ képosztalé * pirospaprika * sé.

A zsirbdl a liszttel rantast készitiink. Megpaprikéazzuk,
felengedjuk 1 liter higitott kaposztalevel hozzaadjuk a
kaposztat és a karikara véagott kolbaszt, és addig fézziik,
mig a kaposzta megpuhul.

A levesestalba ontjik a tejfolt, ramerjiik a levest, és
megkeverjuk. Piritott zsemlekockaval talaljuk.

/

Hozzdvalbk 4 rzanéén,:

60 dkg daralt sertéshis * 1 kg savany( kaposzta
10 dkg rizs * 3 fej voréshagyma

10 dkg fustolt szalonna * 10 dkg zsir

1,5 pohar tejfol * 1 csomo kapor

csombor ¢ pirospaprika * 6rolt bors

izlés szerint s6.

Elkészitési idd: 70 perc

A szalonnat kis kockakra vagjuk, és a fele zsirban tive-
gesre sutjuk Beletessziik a finomra metélt hagymat, és
aranysz:nure plntjuk majd hozzatesszik a darélt hust,
és addig sutjiik, amig megfehéredik. Ekkor ramorzsol-
juk a csombor felét, és sézzuk, borsozzuk, paprikéazzuk,
megpiritjuk. Egy pohar vizet ontunk ala, és negyedorat
paroljuk.

@ B 00© WEeORE magqyar étel

Kolozsvdri rakott kdposzta

anyu kaposztat kicsit kimossuk vizben (kéaposzta-
tja melyiket mennyire kell — késtoljuk meg), ki-
imkodjuk a vizet bel6le, majd 6sszekeverjuk a vagott
ral és a maradék csomborral.
en megparoljuk a rizst. A kaposzta felét egy nagy
| vagy tGzall6 talba rakjuk, egyenletes rétegben.
ik a parolt rizs felét, erre hust rakunk, majd be-
a maradék rizzsel. Ratesszik a megmaradt ka-
t, és sos, paprikas tejfollel meglocsoljuk. Villaval
meglazitjuk a masszat, hogy a tejfol lefolyjon az
J majd raontjuk a megmaradt zsirt, és sutoben,
pes tliznél az egészet jol atsutjik.

T
Kossuth-kifle

Elkészitési ids: 60 perc
f bk ¢ személyre:
Il 35 dkg liszt * 20 dkg vaj * 6 dkg porculfo[

" 3 tojassérgéja * 1 citrom * 1 csomag sutopor.

. Télteléichez: 20 dkg daralt di6 * 25 dkg porcukor

* 3 tojasfehérje.

A lisztet 6sszekeverjik a porcukorral és a sﬁtéporra},
‘hozzaadjuk a vajat, a citrom levét, a tojassargakat, jol
eldolgozzuk, és egy ideig pihentetjuk. t
Kozben elkészitjuk a tolteléket: a tojasfehérjéket a
porcukorral habosra verjiik, majd hozzaadjuk a dipt.
A tésztat félujjnyi vastagra nyuajtjuk, s a lapoE h@rom-
- sz6g alakura vagjuk. Kisebb, egyforma méretd harom-
~ szogeket vagunk a tésztabdl, a toltelékbdl kis halmot ra-
kunk rajuk, kiflikké SOdOl‘]Uk tojassal megkenjik, apri-
tott di6t hintiink ra, és elémelegitett stitébe toljuk. Szép
pirosra sutjuk.

B 00 LIS maqyar étel @




Kovdszos uborka

Elkészitési ids: 15 perc + érlelés

e

Hozzdvaldk 10

* 3 kg szép, egyforma méret( (kb. 10 cm-es) uborka
* 1 nagy csokor friss kapor ¢ 2-3 cikk fokhagyma
* 1 szelet kenyér * sé.

Az uborkékat megmossuk, végeiket levagjuk. (Ha ko-
zepesnél nagyobbak az uborkék, akkor hosszaban fél-
bevagjuk — nem kell teljesen, a szér feldli résziik marad-
jon egyben.)

Egy 6tliteres, széles szaju iiveg aljéra tessziik a kaprot
(szarastol) és a fokhagymét. Fliggélegesen, parhuza-
mosan belerakjuk az uborkékat, és langyos, sés vizzel
felontjiik. (Legalébb kétujinyi helyet hagyunk az liveg
széjaig, mert erjedéskor a 1é felhabzik.) A tetejére
tesszlik a kenyérszeletet*, és belenyomijuk a lébe.

Az Gveget olyan helyre tesszilk, ahol egész nap éri
napstés. Kis fedét vagy aluféliat tesziink az tveg sza-
jara.

Két-hdrom nap mulva a kenyeret kivessziik.

Ha napos, meleg az id6, egy-két nap mualva megérik,
de borus idében 3-5 nap is kell. Késtoljuk meg, s ha jo,
akkor frissen fogyaszthatjuk, de hiitében egy hétig is
friss, ropogés marad.

A zavaros, tejszerd 1é behtitve kivalé dits ital (vitami-
nokban és asvényi sékban kiilénésen gazdag), de sala-
takhoz, savanyl martasokhoz is felhasznalhatjuk.

* Célszerd a kenyeret tiillzacskéba vagy két veékony gézlap kozé tenni,
igy kénnyen ki tudjuk venni.

@&hn&agyuéte&

- Korompdrkslt
By Elkbszitést, ids: 3 bra
A ¢ tuudgmv:

* | kg sertéskérom

# 2 evbkandl olaj

* | fej voroshagyma

_ * pirospaprika * so.

koérmoket alaposan megmossuk, majd az izilletgk-
t6bb darabra vagjuk. A megtisztitott hagymat olajon
\gossargéra piritjuk, majd hozzaadjuk a k6rrpoket,
egpaprikazzuk, sézzuk, vizzel béven felontjik, és las-
| tizon addig f6zziik, mig a has a csontrél levalik (kb.
6ral). Ha kell, f6zés kozben a vizet pétoljuk, hogy mi-
kor elkésziil, b6 leve maradjon. .
Fott krumplival, szafttal b6ven megontézve talaljuk.

4 -

Elksszitést ids: 50 perc

PRZAVALOK ¢ xumtg/m:
- * 25 dkg fétt krumpli

* 25 dkg margarin

* 25 dkg liszt * 1 csomag siitépor

~ * 1 tojas a kenéshez * so.

A fétt krumplit attorjuk, hozzaadjuk a margarint €s a
sutéporral elkevert lisztet. Izlés szerint sézzuk, €s te'a.s_zta-
VA gyurjuk. Lisztezett deszkan ujjnyi vastagra nyg;tjuk,
- majd pogacsavagoval kiszarjuk. A pogacsak tetejét to-
jassal megkenjuk. Kozepes t(znél szép pirosassargara
megsutjuk.

&smag)mréteé@




Lebbencsleves

Elkészitési ids- 40 perc

S

Hozzhvalbk ¢

* 40 dkg krumpli

* 10 dkg lebbencstészta

* 5 dkg fistolt szalonna

* 1 kézepes véréshagyma
* babérlevél  pirospaprika
* 6rolt bors ¢ s6.

Az aprora vagott szalonnat zsirjara piritjuk, majd ki-
szedjiuk és félretessziik. A szalonnazsirban meg-
fonnyasztjuk a finomra vagott hagymat, a tizrél levéve
megpaprikazzuk, hozzaadjuk a kis kockakra felvagott
!«umplit, majd visszatessziik a tizre, és uvegesre pirit-
juk. Sézzuk, borsozzuk, beletessziik a babérlevelet, hi-
deg vizzel felontjiik, és lassa tlzon fGzziik. Hozzaadjuk a
megpiritott lebbencstésztat, a szalonnadarabkékat, és
egyutt készre f6zziik.

=

Hozzdvalbk ¢4
* 1 kg paprika * 4 kg paradicsom
* 20 dkg lecsékolbasz
* 15 dkg fustoélt szalonna
* 2 tojas * 1 nagy fej voroshagyma
* 1 papozott evékanal pirospaprika ¢ s6.

Lecsé kolbdsszal

Elkészitési ids: 40 perc

Az apr-c’)ra va’gott szalonnat lassu tlzén tivegesre pirit-
juk, majd hozzaadjuk a vékony karikakra szelt hagymat,

B (00 [EeverEs maqyar étel

I

'4 egpiritjuk. Megszorjuk pirospaprikéval, hozzaadjuk
eldarabolt paradicsomot és a felkarikazott zoldpapri-
at. :Ile_és szerint sozzuk, és fedd alatt puhéara paroljuk.
Akkor beletessziik a karikéra vagott kolbaszt, és kb.
 percig egyutt paroljuk még. Végul belekeverjik a fel-
jert tojasokat, és fedo alatt néhany percig stitjik, hogy
| tojas megdermedjen. Forrén talaljuk.
Ha csipésen szeretjik a lecsét, akkor a paprikak ko-
0Lt legyen egy-két bogyiszl6i paprika is.

ey

Lencseleves

Elkészitési (ds- 50 perc + dztatds

o 2ok 4
* 25 dkg lencse
- * 40 dkg fustolt oldalas
- » 2 dl tejfol * 2 evSkanal liszt
.~ * 1 cikk fokhagyma
. * 1-2 babérlevél
- * Orolt bors * ecet * s6.

A lencsét és a kis darabokra felvégott hust el6z6 este,
kOlon-kilon beaztatjuk. Masnap az oldalast annyi viz-
»en, amennyi ellepi, feltessziik foni. Mikor félig megfét,
hozzaadjuk a lencsét, beletessziik a fokhagymat és a
sabérlevelet. Addig f6zziik, amig az egész jol atpuhul.
Kézben a tejfolt jol elkeverjiik a liszttel, hozzéadjuk a
leveshez, és negyedodraig egyiitt forraljuk, majd ki-
vesszik a babérlevelet és a fokhagymat. Izlés szerint
80zzuk, borsozzuk, és ecettel savanyitjuk a levest.

[\ 900 LEGICBB maqyar étel
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.J Ho 4 Elkészitési ids: 90 perc

[l * 40 dkg liszt * 25 dkg teperté
g * 2 tojassérgaja * 1 tojas a kenéshez
i * 2 dl tejfol » 1 csomag sutépor

* 2 ev6kanal rum * 6rélt bors * s6.

meénymaggal, fedé alatt, lassu tiz6n majdnem puhé-
Ozziik. A rizst zsiron megfuttatjuk, hislével felontjik,
3jd fedo alatt lassu tlznél puhéra paroljuk. Ekkor hoz-

adjuk a husokat (a szivet és a zizat szeletekre vagva),
: finomra véagott petrezselyemzoldjét, és készre parol-

Libatepertével megszorva, silt vérrel koritve talaljuk.
A stilt libavér elkészitése: egy szaraz zsemle héjat le-
reszeljuk, belsejét apré kockakra vagjuk, mély télba
tesszik, majd racsorgatjuk a vért. Félretessziik, hogy a
-'j,'-_,. megalvadjon.

Egy nagyobb fej hagyméat megtisztitunk, vékony szele-
tekre vagjuk, és 5 dkg zsirban sargéra fonnyasztjuk. A
megalvadt véres masszat 1 centis kockékra vagjuk, és a
hagymas zsirban 5 percig sutjuk. Séval, borssal izesitjuk.

_r" Mayarorkmmp&'[we;

"';r Elkészitéss. ids: 40 perc
.ﬁﬂm ¢ W’&:

A sut6porral elkevert lisztet kénn en gyurhaté tészta
va dolngzuk a tojassargajaval, rurzmafy:sipztt?};iegig}t
borssa!'es annyi tejféllel, amennyit kivan. Félujjnyi vas-
tagrf{ kmyujtjuk, langyos zsirral megkenjik, darélt te-
pertot szorunk ra, Gsszehaitjuk, és ujbél kin;n’njtjuk. Ezt
meg negyszer kell megismételni. Minden alkalommal
zsxfr_al me;qkenjijk, S tepertével megszérjuk. Az utolsé

hlt nyujtas elétt az osszehajtogatott tésztat fél 6réra a hits-
fh be t§sszul§. fltana ujinyi vastagra nyujtjuk, és kozepes
I pogacsavagoval kiszirjuk. Tojassal megkenijtik, és forrd

| sttében kistitjiik. Kivals borkorcsolya, de kfr’mélhatjuk

teahoz is. * 40 dkg krumpli * 5 dkg lecsé * 2 evékanal liszt
i STED 204 B 25 feesnol A, . * 3 evGkanal olaj * 2 fej voréshagyma
| |!'i| Luda;km » 2 gerezd fokhagyma ¢ petrezselyemzold
‘| I g ’ Elkészitéei ids 2 A ; * flszerpaprika * 6rolt koménymag * so.
2 e ; “9'_!’ A megtisztitott, megmosott krumplit kockakra vagjuk,
J BOréSksen_VaQOtt liba * 25 dkg leveszoldség és masfél liter hideg vizben, az egészben hagyott hagy-
U s el 3 dkg zsir « voroshagyma makkal egyiitt feltessziik féni.
| o R emag Kézben zsemleszind rantést készitiink a lisztb6l és
YoIRR v olajbél, paprikéval meghintjiik, hozzéadjuk a kéményt,
Vagéskor a liba véré > y ~ a zazott fokhagymat és a finomra vagott petrezselyem-
g 1ba veret egy edényben felfogjuk. A meg- z6ldet. Felengediiik vizzel, hozzéadjuk a lecsét, és j6l el- |

tisztitott liba szarnyait, a nyakat, fejét, a szivét és a zu-

zéjat 1,5 | s6s vizben a leveszs| cloCatiel; Slah o keverjiik. Beletessziik a f6tt krumplit, 6sszeforraljuk, és

forrén télaljuk.

N oXg O B
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Méjas hurka,
Elkészitési ids: 70 perc

Hozzdvalbk 10

1 kg sertésmaéj » 50 dkg tokaszalonna

1 kg rizs * 1 fej voroéshagyma

1 ev6kanal zsir * 1 evékanal rolt bors

1 kiskanal 6rélt szegfdbors

1 kiskanal morzsolt majoranna * sé.

A majat gyéngy6z6 forré vizben fehéredésig abaljuk,
majd lesziirjiik. Az abalélében megf6zziik a szalonnat,
majd kivessziik, és lecsépogtetjiik. Kézben a rizst meg-
fézziik, a kihdilt majat €s szalonnét ledaraljuk. A meg-
tisztitott, lereszelt hagymaét a zsiron uvegesre piritjuk,
majd hozzakeverjiik a daralt majat és szalonnat, vala-
mint a f6tt rizst és a fliszereket.

Lazén hurkabélbe toltjik, Ggy, hogy 15 centinként
csavarunk egyet rajta. Hideg zsirral megkenijik, és sii-
tében kisutjik. Sités kézben villaval megszurkaljuk,
hogy ne hasadjon ki.

// Mékos nudle (pocsmdicsik,)
Elkészitési idd: 40 perc
Hozzdvalbk. 4 ;
* 20 dkg krumpli * 20 dkg liszt

* 1 tojas * 5 dkg darélt mak
* porcukor * sd.

A krumplit héjéban, sés vizben megfézziik. Mikor kész,
meghamozzuk, attorjiik, és a liszttel, tojassal, kevés viz-
zel tésztava gyurjuk. Lisztezett deszkan ujjnyi vastagra

Eﬁ@w}/ﬂ&d

' S i Agjuk. Forras-
lorjuk, és késsel 3-4 centis darabqkra vagjuk. Forras
1l u6 vizbe tessziik, kif6zziik, kevés zsirra szedjuk, és
. k. . . e

'%Ell:ﬁ:nékkal megszorjuk, porcukorral meghintjuk,

8 forrén talaljuk. ; . )
le;frerekek Jk.akac’)san is szeretik — ekkor termeészete

en a makot elhagyjuk.

Mazsolds csirkeleves
Elkészitési ids: 120 perc
lbk 4 seemélyre:
60 dkg csirke * 5 dkg mazsqla .
B : 2 szél%érgarépa * 1 szél fehérrépa
. egy-egy darabka karalabé és zeller
e 1,5 dl tejszin * 6 dkg vaj
* 1 citrom * 1 evokanal cukor.

>

A megtisztitott, feldarabolt csirket kozepes melrt;::::t fg;
-._g.ékba tesszik. Hozzaadjuk a felkpckazott, mgg_s; iy
vajban megdinsztelt z5ldséget, vizzel felenge JL;k(,)r s
tesszik féni. Lassu forraléssal fézzik, esl?tm’s L 15
megf6tt, hozzaadjuk a megmosott mazsolat, €s egyu
tovabb f6zzik. v '

' to:lzbl?é:z)i levest vilagos réntéssal berantjuk. :;l(l?]z'gg?d-
juk a tejszint, a cukrot, a citrom levét és reszelt héjat.

J6 tudni !
A habart ﬁu{&, magyar specialitis. Ijen eqészséqes,

2, : beillesztiets.
kb azdag, és a distis étrendbe is kb i el
;wa% hetente kétszer-hidvomszor is kitlonbizs zoﬁaf:é_gek&o’t

{A\magyaréteé




7 ibasa o Puﬂdtm

" , Elkészitéss, idé- 10 pere + érlelés
* 15 dkg kemény paradicsom
* 20 dkg z6ldpaprika
> q cikk fokhagyma e olaj
* Grélt bors * 56 » ecet * cukor

PR

Hozzdvalbk 4
* 50 dkg krumpli
* 20 dkg széritott lebbencstészta
* 20 dkg fiistolt szalonna
* tenyérnyi szalonnabgr
. l'nagy fej vOréshagyma
® pirospaprika ¢ sg.

Ohom

Elkészités, ids: 40 perc

R e,

rikdra vagott krumplit, megszérjuk pirospaprikaval,
I'atforgatjuk, és azonnal feldntjikk annyi vizzel, hogy
)pen ellepje. Beletessziik a szalonnabért, kissé meg-
Ozzuk, s miutén felforrt, lassi tGzon addig f6zzik, mig

a tészta és a krumpli megpuhul, és a levét felissza. Ek-

Kor részérjuk a félretett szalonnatepertét, és azonnal ta-
laljuk.

- Az 6hom ize akkor az igazi, ha szabad t(izén, bogrécs-
ban késziil, de otthon, ldbasban készitve is igen finom.

i Parasztreqqeli
Elkészltési idd: 35 perc

.lzzl&m(dk4

. 25 dkg krumpli

- * 15 dkg fustolt kolbasz

* 10 dkg szalonna * 6 tojas

* 1 nagy fej voroshagyma * 2-3 kovészos uborka

* pirospaprika * sé.

3\ hamozott, megmosott krumplit vékony karikékra
szeljiik és a szintén karikara végott hagymaval egyiitt
kevés zsiradékon egy serpenyében félig megsiitjiik. Ek-
‘kor megsézzuk, hozzatessziik a felapritott szalonnat és
a karikéra szelt kolbaszt, valamint a kisebb darabokra
vagott uborkét. Lapos fakanallal évatosan atforgatjuk,
€s egyiitt tovabb siitjiik. Mikor majdnem kész, raontjik
a felvert, kevés séval izesitett tojasokat, évatosan atfor-
gatjuk, és fed6 alatt addig forrésitjuk, mig a tojas kell6-
‘en megdermed. Pirospaprikéval gyengén megszorjuk,
és forrén talaljuk.

- Béséges, laktatd reggeli étek, friss fehér kenyeret és
forré citromos teat kinalunk hozza.

&\‘.maﬁ)mrétd@




|
'| | Elkészitési (ds- 60 perc
0 tHozzhvalbk ¢

i * 1 kg krumpli

i * 2 evokanal zsir

i * 50 dkg kolbész
| * 3 fej voroéshagyma
* 1 evékanal pirospaprika * 1 paradicsom
* 1 z6ldpaprika * 6rolt bors * sé.

A hamozott, megmosott krumplit cikkekre végjuk.
Egy nagyobb labasban a zsiron megpiritjuk az aprora
vagott hagymét, hozzéadjuk a pirospaprikat, megkever-
juk, beletessziik a krumplit, a felvagott paradicsomot és
paprikat, a karikara szelt kolbaszt. Felengediiik vizzel,
megkeverjik, és fedé alatt addig f6zziik, mig csak ke-
vés Ié marad alatta. Kézben tobbszér megkeverjlk.

L petrereelymes djfrumpli
b Ii Elkészitési idd: 30 perc
g Hozzhvalbk 4 seemélyre:

l * 70 dkg ujkrumpli * zsiradék
. * 1 nagy csokor petrezselyemzold * s6.

Az apré Gjkrumplit megmossuk, héjat nagyjabdl le-
dorzsoljiik. Sés vizben félig megfézziik, majd leszdrjiik,
és forr6 zsiradékra szedjiik. Meghintjik apréra vagott
petrezselyemmel, és néhényszor atforgatva, kissé meg-
piritjuk.

Szokés még igen kevés (csipetnyi) pirospaprikéaval
meghinteni, és Ggy piritani.

A (R LEEYOED maqyar étel

!

Réntott és siilt husokhoz adjuk koretnek.
fa az ajkrumpli kis diénal nagyobb, akkor szemen-
int 2-3 darabra vagjuk.

2 Pisctring Grdonyi mbdra

| Elkészitési idd: 40 perc

Hozzhvalbk 4 személyre :
* 50 dkg pisztrang * 6 glkg vaj

l .+ 1,51tej * 2 tojassargaja
1 csésze tejszin
- * 1 evokanal liszt

_ * 0,5 dl fehérbor * 1 citrom
» szerecsendi6 * fehér bors * sO.

" A halakat megtisztitjuk, bes6zzuk, vajjal kikent tézallo
talba rakjuk, és a bor kétharmadat aladntjik. Foliaval
ajdnem teljesen befedjuk, €s igy paroljuk kb. 15 per-

t Kozben elkészitjik a martast: a vajon megpiritjyk a

lisztet, majd felengedjiik tejjel, majd sE:wa!, Ea.if:lmmt a

fiiszerekkel izesitjik. Végtl feiforraljuli, ’e.s“kjhtljtjuk. Hoz-

adjuk a tojassargakat, tejszinnel sdritjuk, €s a mara-

“dék borral izesitjuk. o 5
Vajas krumplival koritve, a halat a martassal ledntve

télaljuk. sy

~ Citromkarikakkal diszitjuk.

76 tudni !

Kevés viz és olaj keverékén péroljuk, pmtmk,mej wﬁlkacknzatt
wdt, utdna szorjuk meq piro

gy eqészséqesebb és sdrdibb szaftot kapunk.

B 100 EGIOBE maqyar étel @




g Hozzhvalsk. 4

i * 1 kg sertés-, borju- vagy marhahis
e * 2 paradicsom * 3 paprika

Uil * 8 dkg zsir * 1 fej voréshagyma

il | * 5 dkg pirospaprika * 6rélt bors * s6.

A megtisztitott, apréra vagott hagymét aranyszintre
piritjuk a zsirban. Megszérjuk pirospaprikaval, hozzaad-
juk a kockékra véagott hust, j6l étforgatjuk, sézzuk, bor-
sozzuk, kevés vizet 6ntiink al4, véglil hozzaadjuk a fel-
darabolt paradicsomot és a csikokra vagott zoldpapri-
kat. Fedé alatt, mérsékelt tdizén paroljuk, majd mikor a
hus jél atfétt, levessziik a fedét, és zsirjara sutjuk, a huast
. kissé meg is piritjuk.

i Melegen, sés burgonyaval, tarhonyaval vagy galuska-

b val télaljuk, a szafttal meglocsolva.

____—‘_-—\_‘———
Rabls

Elkészitési ids: 35 perc

Hozzdvalsk 4

* 40 dkg nyérsalni valé his (nem tdl szaraz, de nem is
zsiros) * 30 dkg krumpli * 3-4 kemény paradicsom

* 2 z6ldpaprika * 2 nagy fej voroshagyma

* 25 dkg szalonna * s6.

A hust tenyérnyi szeletekre vagjuk, a jél megmosott
krumplit héjastél karikara szeljiik, a paradicsomot, pap-
rikat szintén karikara vagjuk, a szalonnéat felszeleteljiik.

Az egészet nyérsakra tizziik, ugy, hogy a husszeletek

I G@@)m@ygwétgé

- Porkdle hids

| | Elkészitési idé: s0 perc

yik oldalan szalonna, a masikon paprika, paradicsom
krumpli legyen. Hiot

Soval r?'legl?ii’\tjﬁk, majd lehamvadt tiz ers parazsa
blott forgatva a nyérsakat, megsiitjiik, u}gyk hc;:g}r aeg
qyik nyarsrél lecsopodgé zsirt mindig a masikra foly

'i 1 azzunk, hogy a hagyma meg neﬂégjen.l :
Frigs); fehér kenyérrel fogyasztjuk, his fehérbort kor

yolgatva ra.

Elkészitési ids: 80 perc

~ « 1 kg marhafelsal

* 1 kg krumpli

* 20 dkg fistolt szalonna

. * 1 nagy fej véréshagyma

* 2 dl tejfol » 5 dkg zsir g
~ « 1 ev6kanél pirospaprika * s6.

' A megmosott, szeletekre végott hist forr6 zsirban
'. ?ndké? oldaléan kisttjuk, majd ha klsse’klhult:, r}r;egfu};
‘ erezzilk. A szeletekre vagott sz'al?nnayal kibéle unlt
€ gy t(izéll6 télat, erre egy réteg karikara vagott hagyma

rakunk, megs6zzuk, paprikaval meghintjuk. Ezu}an elg¥
réteg karikara vagott krumplit rakun_k, erre a l:lusss§ee]

teket, majd ismét krumplit, arra pedig hagyrr:iati" S osvza:e :
paprikaval megsz6rjuk, rarakjuk a megmaradt ui ur
leteket, befedjitk a maradék lgrLllvmph\‘!al, és a'tet]ejt:’ e ]n
follel leontjiik. Betesszik a siztczbe, és mérséke t[ ’uzc:) :
‘addig siitjuk, mig az egész jol aj:puhul. ]Ekqu a lang i
‘erésebbre véve, addig sutjiik, mig a teteje szépen meg

pirul.

A 10 wmaqyar étel e
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Rakott tészta
Elkészitési ids: 45 perc

tHozzdvalsk 4

* 40 dkg szélesmetélt » 10 dkg mazsola

* 10 dkg darélt mék vagy di6
* 15 dkg szilvalekvar ¢ 5 dkg porcukor.

A tésztat enyhén sés vizben kif6zzlik, lecsepegtetiiik,
majd kivajazott tepsibe rétegezziik, ugy, hogy alulra egy
réteg tésztat rakunk, megkenijiik lekvarral, megint tésztat
rakunk, erre mazsolat, megszorjuk cukros makkal vagy
didval, tésztaval befedjik, lekvérral megkenijlk, és forréd
stében megsutjiik. Vigyazzunk, hogy a tészta kemény-
re ne suljon. Porcukorral meghintve, forrén talaljuk.

et e s Rakott tiirés thszta,

Elkészitéss, ids: 45 perc
Hozzdvaldk 4

* 30 dkg nagykocka tészta

* 20 dkg juhtaré

* 1 pohar tejfol * 1 csomag kapor
* 2 evbkanal libazsir * s6.

A tésztat s6s vizben kifézziik, iol lecsurgatjuk, majd ol-
vasztott zsiradékban megforgatjuk. Egy réteg tésztat ra-
kunk egy tiizall6 télba, juhtdrét teritiink ra, meghintjiik
finomra végott kaporral, tejfollel és libazsirral meglo-
csoljuk. Megint tésztat rakunk, a maradék taréval be-
fedjik, kaprot szérunk ra, tejfollel, libazsirral meglocsol-
juk, és a télat siitébe toljuk. Mérsékelt tznél addig stit-
juk, mig a teteje szépen megpirul.

@ B (0 EEYeERE maqyar étel

Réntott csirke

Elkéczitési (ds: 30 pere + sozds

—

Hozzdvaldk 4

* 2 csirke szarnya, combja és melle
* 4 tojas * zsemlemorzsa
* liszt * olaj * sé.

A huasokat séval bedorzsoljuk, és letakarva, 2-3 6rén
at allni hagyjuk. A sés levet lecsépogtetiiik, és a huso-
kat lisztbe, felvert, megsozott tojasba, majd zsemlemor-
zsaba forgatjuk. Forré olajpan mindkét oldalukat szép
vilagosbarnara kistitjiik.

Petrezselymes f6tt-piritott ajkrumplival vagy sés fétt
krumplival, esetleg krumpliptirével talaljuk, de illik hoz-
za a hagymas-ecetes krumpli is.

Jellegzetes magyar vasarnapi étek, megunni nem le-
het. (A csirkék tobbi részébél j6 huslevest fézhetiink.)

PRI /f;wmgxw tojdsleves (rongyos leves)

Elkészitési idd: 15 perc
Hozzdvalbk 4
* 11 szdrt zéldségleves * 2 tojas
* 1 evokanal ecet * 1 babérlevél
* 1 mokkaskanal pirospaprika
* kéménymag * sé.

A z6ldséglevest felforraljuk, pirospaprikaval, séval, ko-
ménnyel és babérral izesitjiik, majd folytonos keverés
kézben, vékony sugarban belecsorgatjuk a kevés séval
felvert tojasokat (ettl lesz ~rongyos” a leves). Végiil
ecettel izesitjiik, és forron talaljuk.

W00 HEEIOEE maqyar étel @




/ Rozmaringos sertésszelet

Elkészitési idd: 35 perc + pdcolds
Hozzhvalbk 4 szewdlyre :
* 50 dkg sovény sertéshus
* 2 fej voroshagyma
* 1,5 dl olaj * liszt
* rozmaring * sO.

Egy deci olajban elkeverjik a morzsolt rozmaringot,
és a finomra véagott hagymaét. A hust felszeleteljuk, ki-
klopfoljuk, raéntjiik a paclevet, jol atforgatjuk, majd egy
napra a hiitébe tesszilk. (Kézben egyszer-kétszer atfor-
gatjuk.) Siités el6tt az olajat lecsopogtetjiik, a hagymat
és a rozmaringot lekaparjuk a husszeletekrél. Lisztbe
forgatjuk, és forr6 olajpan mindkét oldalukat szép
pirosra sutjuk.

Fétt krumplit, parolt rizst adhatunk hozza koretnek.

/ Sertéskocsony

Elkészitési (d- 4 bra + dermesztés
Hozzdvalbk 6-8 :zanégwf:

* 1 kg bérés kocsonyahts™
* 40 dkg sertéscomb

* 50 dkg vegyes zOldség

* 1 fej voroshagyma

* 1 kis fej fokhagyma

* 15-20 szemes bors * s6.

Az alaposan megtisztitott kocsonyahust és a 6-8 da-

rabra vagott szinhtst egy nagy fazékba tesszik. Felont-
juk annyi hideg vizzel, hogy béven ellepje, €s felforral-

@ R (06 EYCEE umgyaréta&

juk. Hozzdadjuk a feldarabolt zoldségeket, az egészben
hagyott hagymékat és a borsot, és megsézzuk™*. A lan-
got takarékra vesszilk, és a fazékra feddt tesziink, de
egy-két ujjnyi rést hagyunk. Ot perc mulva a langot
annyira lefojtjuk, hogy a € éppen csak forrasban ma-
radjon. gy f6zzilk addig, amig a his a csontokrol ma-
gétol levalik. Ekkor levessziik a t(zrél. A hagymakat és
a zoldségeket eltavolitjuk, és a hist mélytanyérokba
szétosztjuk, igy, hogy mindegyikbe jusson egy-két bo-
ros és egy-két szinhus.

A 1é felszinérél merékanallal leszedjik a zsirt. (A mer6-
kanalat teljesen vizszintesen, 6vatosan nyomjuk a Iébe,
amig a pereme majdnem egy vonalba keril a folyadék
felszinével. Ekkor a kanalat 6vatosan megdéntjuk, hogy
a felszinen levé zsir beletisszon. Mindezt addig ismétel-
jiik, amig a 1é felszinén mar csak néhany kis zsirkarika
marad.)

A levet most réasz(rjiik a tanyérokban levé husra, és a
tanyérokat hideg helyre tessziik. A h6mérséklettdl fug-
gben 3-5 6ra alatt a kocsonyank szépen megdermed.

Talalaskor megszérhatjuk kevés pirospaprikaval, €s
mindegyik tanyérra 1 evékanal ecetes tormat teszink.
Torma helyett citromlevet is hasznalhatunk.

Friss fehér kenyeret kinalunk hozza.

Finomabb lesz a kocsonyénk, ha kevés fiistolt hast is
fézink bele.

A j6 kocsonya készitésének egyik feltétele a lassu f6-
zés: ez mintegy 4 orat jelent.

* A kocsonyanak valé hus tartalmaz: fiilet, farkat, kormat, fejhust és
maés, b6ros husdarabokat. Minél tobb a bér, annal konnyebben dermed
a kocsonya. (A kocsonyahoz elegend6 boros his, és nem zselatin kell!)
** A f6zés vége el6tt kostoljuk meg a levet: melegen egy kissé s6snak kell

éreznink!
A 0@ maqyar étel
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Flkéczitési ids: 50 perc

e

Hozzhvalbk 4

* 80 dkg sovany sertéshus

* 2 fej voréshagyma ¢ 1 cikk fokhagyma
* 5 dkg zsiradék * 5 dkg paradicsompiiré
¢ 1 dl szaraz fehérbor * 1 evékanal liszt

* 6rolt bors * sd.

A hust kisujjnyi csikokra vagjuk, megsézzuk, és liszttel
Osszekeverjuk. A finomra vagott hagymat aranyszintire
piritjuk a forré zsiradékban, hozzédadjuk a paradicsom-
purét, majd egy-két perc miulva a hust is, és az egészet
jol atpiritjuk. Kevés vizzel felengedjuk, sézzuk, borsoz-
zuk, majd hozzaadjuk a bort, és fedé alatt puhéra pérol-
juk a hust. A fézés vége felé levesszik a fedét, hogy a
martas besurisodjon.

Melegen talaljuk, koretnek f6tt krumplit vagy pérolt

rizst kinalunk hozza.
//’ Szalagos fink
Elkészitési ido: 3 ora
Hozzdvalbk 6 személyre:
* 50 dkg liszt * 5 dkg vaj * 5 dkg porcukor
* 2 tojassargaja * 0,5 | tej * 3 dkg éleszté
* 3 cl rum * csipet so.

Az élesztét belemorzsoljuk 3 dl langyos tejbe, hozza-
adunk 1 kanal porcukrot és 3 kanal lisztet. J6l elkever-
juk, és meleg helyen felfuttatjuk.

A maradék porcukrot a tojassargajaval elkeverjik, és
a felfuttatott kovaszhoz adjuk. Hozzékeverjik a langyos

vajat, a lisztet, és annyi langyos, s6s tejet, hogy lagy ka-
lacstésztat kapjunk.

Husz percig er6teljesen dagasztjuk, majd a tetejét
liszttel megszorjuk, és meleg helyen, letakarva megke-
lesztjlik. A tésztanak masfél-kétszeresére kell dagadnia.

Lisztezett gyGrétabléra boritjuk, és keziinkkel ujjnyi
vastagra szétnyomkodjuk. Fankszaggatéval vagy egy vi-
zespoharral kiszlrjuk a tésztat, és kifelé korkordésen
megnyujtjuk, hogy a fankok kézepe kissé elvékonyod-
jon. Majd letakarjuk, és még fél 6rat pihentetjiik.

Koézepesen forré, béséges olajban siitjik ki, a kovet-
kez6 modon: a fankokat megforditva tessziik az olajba
(tehat tetejlikkel lefelé), és az edényt lefedjiikk. Amikor
atforditjuk a fankot, akkor mér fedé nélkiil fejezziik be a
suitést.

Ha minden jol sikertl, fankjaink oldalan ujjnyi széles
vilagos sav lesz.

Még forrén porcukorral meghintjiik, és azonnal kinal-
juk. Lekvart adhatunk mellé, amit mindenki maganak
ken a fank mélyedésébe.

Pt i Thrbgombic
Elkészitési ids: 30 + pthentetés
Hozzhvalbk ¢4 G

* 50 dkg tehénturo * 20 dkg griz * 2 evékanal olaj
* 4 evokanal zsemlemorzsa * 3 tojas * tejfol ¢ so.

A tar6t szitan attorjuk, majd osszegyurjuk a tojasok-
kal, a daraval, és egy csipet sét is beledolgozunk. Né-
hany 6raig pihentetjik, majd vizes kézzel kis gombdco-
kat formalunk bel6le, és sé6s vizben kif6zziik. Végiil olaj-
ban piritott zsemlemorzsaban megforgatjuk, és tejféllel
meglocsolva kinaljuk.

Ii\ﬂ(ﬂ@magyarétgé@




 Sealownds-hagymds tojdsrintotta

Elkészitési idd: 20 perc
Hozzdvalbk ¢ személyre :
* 8 tojas * 10 dkg szalonna
* ] fej voroshagyma * so.

A vékony csikokra vagott szalonnat serpenyében kiol-
vasztjuk, majd a karikdra vagott hagymat meg-
fonnyasztjuk benne. Leontjuk a kevés soval felvert toja-
sokkal, és fedd alatt atforrésitjuk, hogy a tojas kellden
megdermedjen.

[zlésesen tarkéra is készithetjiik: ekkor a tojast nem
verjiik fel, hanem egyenest a szalonnas-hagymas zsira-
dékra utjuk, megsézzuk, és csak lazan keverjik meg,
hogy a fehérje és a sargaja ne vegyuljon 6ssze.

Kevés pirospaprikaval meghintve, forrén talaljuk.
Friss fehér kenyeret és forré citromos teat kinalunk

hozza.
Szeqedi uw'kalgle&r

Elkészitési idd: 50 perc + érlelés

Hozzhvalbk 4 szemblyre:
* 1 marhanyelv * 2 dI tejfol
* 2 ev6kanal zsir * 1 fej voréshagyma
¢ 1 cikk fokhagyma ¢ 1 dkg koriander
* 2 babérlevél ¢ 6rolt szerecsendio
* 1 mokkaskanal szemes bors ¢ s6.

A nyelvet bedorzsoljiik szerecsendiéval, apréra vagott
voros- és fokhagymaval, ratessziik a borsot, koriandert

és a babérlevelet. Két napig érleljuk igy, majd leforraz-
zuk, és lehtzzuk a boérét.

@ B 000 WESIOBE maqyar étel
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Forré zsirban megforgatjuk a nyelvet, majd kevés vizet
ontve ald, puhéra péaroljuk. Kozben az elfétt vizet potol-
juk. Amikor puha, kivessziik, kicsit hilni hagyjuk, és fel-
szeleteljuk.

A levet kevés liszttel behabarjuk, tejfollel elkeverjuk, és
a nyelvre ontjik.

Melegen, krumpliptirével talaljuk.

T Seegeditarhonyis his

Elkészitési idd: 60 perc
Hozzhvalbk 4 szemblyre:
* 60 dkg sertéshus (lapocka)
* 30 dkg tarhonya
* 2 paradicsom ¢ 2 zéldpaprika
* 1 fej voroshagyma
* 2 evokanal zsir * so.

A megtisztitott hagymat lereszeljiik, és egy kanal zsi-
ron Gvegesre sutjik. Hozzaadjuk a megmosott, kis koc-
kékra vagott hust, megs6zzuk, majd hozzatessziik a ki-
csumazott, cikkekre vagott paprikat és a feldarabolt pa-
radicsomot is. Fedé alatt, mérsékelt langon paroljuk.
Kézben egy masik labasban a maradék zsiron megpirit-
juk a tarhonyat, sos vizzel felontjik, és félig megfézzuk,
majd kivesszik, és a hashoz keverjuk. Ha kell, egy kis
levet adunk még hozza. Lefedjuk a labast, é€s sttében
puhéra paroljuk.

J6 tudni !
A tokdnynak vals hast sagit levében sissiik,
esetleq Mé’nké&tnwomkwé;vfzdebwtm&nk%
/ﬂvrzaﬂjwﬁwmrmm.
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//fugedbtafam poghicsa

Elkészitést ido: 3 bra
Hozzdvalbk ¢ személyre :
« 50 dkg liszt * 25 dkg teperts * 3 tojas
* 1ditej * 1 csésze tejfol * 3 dkg éleszt6
* 2 kockacukor * s6.

A kockacukrot langyos tejben feloldjuk, belemorzsol-
juk az élesztét, és letakarva félretessziik. Langyos liszt-
b6l 2 tojasséargéjaval, séval, tejfollel és a felfuttatott
éleszt6s tejjel tésztat gyarunk, €s beledolgozzuk a jol ki-
sillt tepert6t. Kicsit pihentetjuk, majd haromszor ki-
nyuijtjuk és hajtogatjuk. A harmadik hajtogatas utan egy
talba tessziik, és letakarva, meleg helyen két oran at ke-
lesztjitk. Amikor szépen megkelt a tészta, kisujjnyi vas-
tagra nyGijtjuk, tetejét kessel bebarézdaljuk (vigyazzunk,
hogy ne vagjuk &t), majd pogécsaszaggatoval kiszag-
gatjuk. Tepsibe tessziik, tetejiiket megkenjik tojassal,
és elémelegitett siitében, lasst tiznél megsutjuk.

/ .fza_ged:} veseleves

Elkészitési idb: 75 perc
Hozzdvalbk 4 szemblyre:
« 2 sertésvese * 25 dkg vegyes zoldség
e 1-1 evékanal zsir, liszt és ecet * 3 babérlevél
« 1 ptpozott evékanal rizs * 1 dl tejfol
« 1> fej voroshagyma ¢ pirospaprika * sO.

A hartyatél gondosan megtisztitott, és alaposan at-
mosott vesék fehér mirigyeit kivagjuk, és a veséket ap-
ré, vékony csikokra vagjuk. A zoldséget megtisztitjuk,
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és a vesével, hagymaval, babérlevelekkel egyiitt, sos viz-
ben puhéra f6zzuk.

Vékony réantast készitink a lisztb6l, pirospaprikat
adunk hozza, és berantjuk vele a levest. Ecettel izesit-
jiik, és belekeverjuk a tejfolt, és Gjra felforraljuk. Ha mar
lobog, beletessziik a rizst, €s megf6zzik.

Melegen talaljuk.

T Satkely araborda

Elkészités ido: 80 perc
Hozzhualbk 4 szeméblyre:
80 dkg uriiborda* * 60 dkg z6ldbab
40 dkg paradicsom ¢ 15 dkg vaj
1 evékanal liszt * 2 cikk fokhagyma
1 csom6 petrezselyemzold
6rolt bors ¢ sO.

Séval, borssal bedorzsoljuk a bordét, és félretesszik.
A paradicsomot leforrézzuk, és meghamozzuk. Ketteé-
vagjuk, magvait kivesszik, maijd felkockézzuk. A zold-
babot kétujjnyi darabokra vagjuk, és sos vizben megfoz-
ziik. A paradicsomkockakat a vaj felében megpiritjuk,
séval, borssal és a zazott fokhagymaval izesitjuk, majd
hozzaadjuk a finomra vagott petrezselyemzoldet.

A maradék vajban jol megsutjuk a bordakat.

A paradicsomhoz adjuk a fott zoldbabot, Osszekever-
jik, uténaizesitjuk.

A siilt bordakat télra tesszik, €s mellérakjuk a
paradicsomos-zoldbabos koretet.

* (Irtinek hivjak a herélt kost, ennek van a legfinomabb htsa. De ha
nincs uriihas, egyszerd birkabordab6l is elkészithetjuk.
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Hozzhvalbk 4

* z0ld tarkony ¢ 2 evékandl tejfol
* 2 evékanal tej * 1 tojas

* di6nyi vaj * 1 ev6kanal liszt

* ecet * so.

Vilagos rantast készitiink a vajbdl és lisztbdl, és vizzel
meg egy kevés meleg tejjel felontjik. Hozzéadjuk az ap-
rora véagott tarkonyt, megsézzuk, néhany percig fézziik,
majd ecettel izesitjik.

A tejféllel elhabarjuk a tojast, és a levesestal aljéra
tessziik. Erre 6ntjuk a forré levest. Piritott zsemlekocka-

val télaljuk.
/ Tarhonyds kakas
Elkészitést ido: 80 perc

Hozzdvalbk 10 személyre :

* egy 2,5 kg-os kakas

* 1,2 kg krumpli * 50 dkg tarhonya

* 4 z6ldpaprika * 3 paradicsom

* 2-3 fej voroshagyma

* 10 dkg fustolt szalonna

* 10 dkg zsir * 1 ev6kanél pirospaprika

* 1 csapott evékanal sé.

Egy nagy labasban a zsiron megpiritjuk a finomra va-
gott hagymat. Megszérjuk pirospaprikéval, hozzaadjuk
a megtisztitott, feldarabolt kakast, megsézzuk, és kevés
vizzel puhara péroljuk. Kézben a szalonnat apré koc-
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kakra vagjuk, kiolvasztjuk a zsirjat, és megpiritjuk ben-
ne a tarhonyat. Amikor a hus félig megpuhult, hozzaad-
juk a piritott tarhonyat, a megtisztitott és kockara vagott
krumplit, valamint a cikkekre vagott z6ldpaprikét és pa-
radicsomot. Forr6 vizzel felontjik, és sitében az egé-

szet puhara paroljuk.
// Tejfolos burqonyaleves
Elkészitési ids: 30 perc
Hozzhvalbk ¢ személyre:
* 50 dkg burgonya
* 1,51 csontlé (marhacsontbdl)
10 dkg lebbencstészta*
1 pohar tejfol * 3 fej voroshagyma
1 ev6kanal liszt * 1 evékanal zsir
Y2 csokor petrezselyemzold
"2 csokor zellerzold
1 kiskanal pirospaprika * sé.

A burgonyat megtisztitjuk, megmossuk, kockéra vag-
juk, és a csontlében a zellerzlddel megfézziik. Kozben
a zsirbdl a liszttel paprikés, hagymas rantast készitiink.
A tésztat belef6zziik a levesbe, belekeverjitk a rantast,
végll a tejfollel besiritjiik. Apréra végott petrezselyem-
zolddel talaljuk. (A zellerlevelet kidobjuk a levesbdl a
lebencstészta beletétele el6tt.)

Kéménymaggal vagy igen apréra vagott fiistolt sza-
lonnaval is izesithetjilk a burgonyalevest.

* A lebbencstészta nagykockatészta, amit zsiron megpiritunk (készen
is kaphatd).
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/ Elkészitést ido: 40 perc
Hozzdvalbk 4 személyre:

* 1 kg gyalult tok * 1 kis fej voroshagyma

o 2 dl tejfol * 1 evokanal liszt

« 2 evékanal olaj * 1 csokor kapor

« ecet * pirospaprika ® sO.

A megtisztitott hagymat lereszeljiik, és az olajon meg-
piritjuk. Meghintjik keves pirospaprikaval, hozzaadjuk a
tokot, és megsozzuk. Fedd alatt, idénként megkeverve,
sajat levében puhéra paroljuk. Mikor majdnem kész,
ecettel izesitjilk és kaporral fliszerezziik. Végtl a liszttel
elhabart tejfollel bestiritjuk.

Kinalhatjuk 6nmagaban vagy porkolttel.

o Tejlescoirkepapriks

Elkészitési ido: 50 perc
Hozzdvalbk 4 szemblyre:
1 kg-os csirke * 1 dl tejfol
2 fej voroshagyma
2 evokanal zsir
1 paradicsom * 1 zoldpaprika
1 evokanal pirospaprika
1 evékanal liszt
6rolt bors ¢ so.

A finomra vagott hagymaét a zsirban puhéra paroljuk.
Hozzéadjuk a feldarabolt csirkét és a cikkekre vagott
paradicsomot, és 10 percig f6zzik, fedd alatt. Megszor-
juk pirospaprikaval, sézzuk, borsozzuk, és egy keves vi-
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zet éntink ala. Kozepes tiizon 25 percig fézziik, majd a
fedét levéve, zsirjéra sutjik, vigydzva, hogy a martas ne
égjen meg. Kivesszik a csirkedarabokat, és a martast
behabarjuk a liszttel elkevert tejfollel. Hozzéadjuk a csi-
kokra vagott paprikét, visszatesszik a csirkedarabokat,
és fedd alatt, mérsékelt tizon készre f6zzik.

Melegen, galuskaval talaljuk, a maértassal meglocsol-
va. Fejes salata vagy uborkasalata illik hozza savanyua-
sagnak.

/ Temesvdri sertéskaraj

Elkészitési ds: 60 perc
Hozzdvalbk 4 személyre:
70 dkg sertéskaraj
70 dkg krumpli
10 dkg zsir * 5 dkg liszt
1,5 dl tej * 1 dI tejfol
1 dl csontlé ¢ 2,5 dkg vaj
1 fej voréshagyma * pirospaprika
6rolt bors * s6.

A megmosott hust szeletekre vagjuk, kiklopfoljuk, be-
sozzuk, és kicsit allni hagyjuk. Forro zsirban kisttjuk,
majd egy masik edénybe attesszik. A zsirban megpi-
ritjuk a finomra véagott hagymat és a lisztet, paprikas
csontlével felontjik, és kb. 10 percig paroljuk. Hozza-
adjuk a hushoz, megborsozzuk, és kb. 25 percig egyutt
paroljuk. Hozzaadjuk a tejfolt, €s par percig forraljuk. A
meghémozott, megmosott krumplit sOs vizben megf6z-
ziik, levét ledntjik, és forron osszetorjuk vajjal és tejjel,
hogy stird pirét kapjunk. A kész plirét husostélra terit-
juk, ratesszik a husszeleteket, meglocsoljuk a tejfolos
martassal, és zoldsalataval diszitve talaljuk.
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Tojdsos nokedli

Elkészitési idd: 30 perc

i

Hozzdvalbk 4

* 50 dkg rétesliszt * 6 tojas * 5 dkg zsiradék
* 1 dI tejfol » s6.

Egy nagyobb fazékban vizet forralunk. Kézben 2 tojast
3 dl vizzel és kevés séval siméara kevertink. A lisztet tal-
ba szitaljuk, hozzédadjuk a tojasos keveréket, és jél elke-
verjuk. Ha a viz forr, kissé megsézzuk, beledntiink
2 evokanal olajat, és galuskaszaggatéval beleszaggatjuk
a tésztat. Amikor a galuskék a viz szinére jonnek, szita-
kanallal kivessziik, lecsopogtetiiik, és a felforrésitott zsi-
radékhoz adjuk. Lazédn 6sszekeverjuk, és lefedve, géz
folott melegen tartjuk. Egy csipet séval és a tejfollel fel-
verjuk a megmaradt 4 tojast, 6sszekeverjuk a forré ga-
luskaval, és néhény percre mérsékelt tlzre tesszik,
amig a tojas éppen csak megkocsonyasodik.

Ecetes zoldsalataval kinaljuk.

S Todablacipecsenye

Elkészitési ids: 40 perc
Hozzhvalbk 4 személyre :
* 80 dkg béros sertéshus (karaj)
* 50 dkg savanyl kaposzta * 2 cikk fokhagyma
* csombor * kapor * 6rélt bors ¢ s6 * olaj.

A kaposztat kicsit kimossuk, majd kinyomjuk a vizet
belble. Séval, borssal és a fliszernévényekkel izesitjik,
fél deci olajjal Gsszekeverjik, és lefedve a hiitébe tesz-
szilk. A hast egyforma szeletekre vagjuk, és minden
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szelet kozepét csontig bevagjuk. Szétnyitjuk, és kicsit
megklopfoljuk, majd ujjnyi tévolségban a béros felét
bevagdossuk. Séval, borssal bedorzsoljik, végiil forrd
olajban pirosra sutjik. A hideg savanytsaggal télaljuk.

 Taléstt bhrinyseigy asealt seilvdvn

Elkészitési ids: 100 perc

Hozzdvalbk 6 szemblyre:

* 1,5 kg baranysziigy * 30 dkg aszalt szilva

* 3 dl édes must * 15 dkg gomba * 5 dkg vaj

* 4 zsemle ¢ 4 tojas 2 dl tej * 2 fej voroshagyma

* 2-3 cikk fokhagyma * 1 szél sargarépa

* 1 szal fehérrépa * 1 csokor petrezselyemzold

* 1 dl olaj * 1 mokkéaskanal Grolt bors * s6.

A hust gyengén kiveregetjik, és megsézzuk. A zsem-
Iéket tejpen megaztatjuk, majd kinyomkodjuk. Az aszalt
szilvat a mustba beaztatjuk, hogy jol feldagadjon. Az
egyik megtisztitott, finomra véagott voroshagymét a va-
jon uvegesre paroljuk, majd hozzaadjuk a kisebb dara-
bokra vagott gombat, a finomra vagott petrezselyem-
zOldet, soézzuk, borsozzuk, és készre paroljuk. Hoz-
zaadjuk a tojasok sargajaval 6sszegyurt, aztatott zsem-
lét, majd beledolgozzuk a tojasfehérjék keményre fel-
vert habjat. Ezt a tolteléket rateritjik a htsra, majd fel-
gongyoljik, és osszetlizzik. Egy vajjal kikent tepsi alja-
ra teritjuk a felkarikazott sarga- és fehérrépat, a masik,
feldarabolt voroshagymét és a fokhagymagerezdeket,
és erre a zOldségagyra helyezziik a megtoltott hast. For-
ré olajjal leéntjik, elémelegitett sttSbe toljuk, és sajat
levével gyakran meglocsolva, szép pirosra stitjik.

A mustba aztatott aszalt szilvaval koritve adjuk asztalra.
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Tdrds csusza

Elkészitési ids: 25 perc

e

Hozzhvalbk 4

* 25 dkg kockatészta * 25 dkg tehéntiré
* 1,5 dl tejfol * 10 dkg fustolt szalonna * s6.

A tésztat forrasban levs, bé sés vizben kif6zziik (sza-
raztésztabol vagy frissen gytrt tésztabol egyarant készit-
hetjiik — a gyurt tészta elkészitését lasd a Baratfiilénél).
Leontjiik réla a vizet, kevés olvasztott vajat tesziink a
tésztara, és Gvatosan megkeverjiik. Tanyérokra szedijiik,
tetejét megszorjuk taréval, tejfdllel megontodzziik, ra-
szorjuk az apréra végott, megpiritott szalonnat, és a
zsirjaval megontozzik.

Edesen is kinlhatjuk: ekkor szalonna és szaft helyett
porcukorral hintjik meg.

-

tHozzhvalbk ¢

* 1 kg savanyu kaposzta

* 8 szép nagy képosztalevél * 1 tojas

* 40 dkg daralt sertéshids * 50 dkg dagadé
* 20 dkg fiistolt szalonna 10 dkg rizs

* 2 fej voroshagyma * 2 evékanal zsir

* 1 ev6kanal liszt * 1 pohér tejfol

* 1 evékanél pirospaprika * 6rélt bors * s6.

Toltott k@om

Elkészitési ids: 2 bra,

xf\ rizst félig megpéroljuk, majd Osszegyurjuk a darélt
hussal, a tojéssal és egy fej lereszelt hagymaval. Sézzuk,
borsozzuk, majd a masszat nyolc részre osztjuk, és
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gomboceokat formalunk, mindegyiket belegéngyéljiik
egy kaposztalevélbe.

Az aprora vagott szalonnat serpenySben kiolvasztjuk,
€s megpiritjuk benne a maradék hagymat, amit apréra
vagtunk. Attessziik egy nagy labasba, megszérjuk pi-
rospaprikaval, beletessziik a savanyG kaposztat, erre
rakjuk a toltelékeket, majd a feldarabolt dagadét. Vizet
adunk hozza, és fedé alatt, mérsékelt tizén megfozziik.
Kozben rantast készitiink, és mikor a kdposzta mér pu-
ha, belekeverjik a rantast. Tovabb fézziik, mig a hus is
puha lesz.

s

Hozzhvalbk ¢ szeméblyre :
* 8 nagy tolteni valé paprika
* 40 dkg daralt sertéshis * 10 dkg rizs
* 0,51 paradicsomlé * 1 evSkanal zsir
* 1 evOkanal liszt * 1 tojas
* 1 kiskanal cukor * 1 kis fej véréshagyma * s6.

Toltott paprika

Elkészitést idé- 2 bra

A félig megparolt rizst 6sszegyurjuk a darélt hassal,
egy kevés séval, borssal és a tojassal. A masszat bele-
toltjilk a megmosott, kicsumazott paprikékba. Egy
nagy labasba téltjik a paradicsomlevet, felhigitjuk 1 |
hideg vizzel, megsézzuk, hozzéadjuk a cukrot, majd be-
letessziik az egészben hagyott hagymat és a toltott pap-
rikakat. Mérsékelt tizre tessziik féni. Kozben a zsirbél és
lisztb6l rantast készitiink, majd belekeverjiik. Amikor az
egeész jol 4tf6tt, a hagymat eltavolitjuk, és a toltétt pap-
rikdkat a martassal ledntve, melegen télaljuk. Sés bur-
gonyat adunk hozza koretnek.
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Tdrdelt bélszin

Elkészitési ido: 70 perc

i

tHozzdvalbk ¢ személyre:
* 70 dkg bélszin * 15 dkg fustolt szalonna
¢ 1 dl tejfdl = 1 evOkanal zsir * so.

A bélszint alaposan megtisztitjuk, megmossuk, majd
szalonnadarabokkal megtdzdeljuk, és megso6zzuk. For-
ré zsirban a his mindkét oldalat megpiritjuk, majd egy
kevés vizet ontiink alé, és fed6 alatt puhéra paroljuk.
Amikor mér jol atfétt, a hust kivesszik, és a levébdl el-
készitjik a martast: tejfollel besdritjiuk, és izlés szerint
flszerezzilkk. A huist felszeleteljik, és visszatesszik a
maértéasba, hogy atforrésodjon.
Melegen talaljuk, fétt krumplival koritve.

ST jfdeigikdens

Elkészitési (A5 3 bra
Hozzdvalsk 10 szmdgnr:

* egy 1,5-2 kg-os tydk * 50 dkg zéldborsé
* 25 dkg gomba * 1 csomd vegyes zoldség
* 10 dkg kelbimbé6 * 1 voroshagyma
* 1 zoldpaprika * 10 dkg cérnametélt
* szemes bors * so6.

A megtisztitott tytkot feldaraboljuk, és 2,5 | vizben fél-
puhéra f6zzik. Hozzdadjuk a megtisztitott, feldarabolt
z6ldséget, par szem borsot, az egészben hagyott voros-
hagymat (ezt a végén kivesszik a levesbdl), izlés szerint
s6zzuk, és lassan tovabb f6zzilkk. Mikor a zoldség félig
megpuhult, hozzéadjuk a megtisztitott, felszelt gombat,
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a zoldborsét és a csikokra vagott zoldpaprikat. A kész
levesbél kivesziink két csészényit, s megfézzik benne a
tésztat. A kelbimbét kiilén edényben fézziik puhara. A
levest levesestalban adjuk asztalra, s kilon talon kinal-
juk a fétt metélt tésztat és a kelbimbét.

s

Hozzdvalbk 8 szeméblyre:
* 60 dkg liszt * 15 dkg zsir
* 4 tojas * 10 dkg cukor * 1,5 dl tej
* 1 dl tejfél * 1 csomag stitépor * s6.
Toltelékhez: 30 dkg tehéntard ¢ 2 tojas
*» 8 dkg mazsola * 5 dkg darélt di6 * 12 dkg cukor
* /2 csomag vanilias cukor.

l/arj;é;

Elkészitési ido: 70 perc

Huszonot deka lisztet két tojassal kemény tésztava
dolgozunk, majd metélt-vékonyra nyuijtjuk, és széles
csikokra vagjuk. Forré, sés vizben, mint a levestésztat
szoktuk, kifézzik.

Toltelék elkészitése: a tarét a tojassargakkal, a vani-
lids cukorral, a tojasfehérjék felvert habjaval, a mazsola-
val, a diéval és a cukorral elkeverjik.

Kiilon készitiink 35 dkg lisztbdl, a stitéporbdl, zsirbal,
1 tojassargajabdl és 10 dkg cukorbdl kevés tejjel nyujt-
haté tésztat. Ezt kétfelé osztjuk, és egyik felébdl lapot
nyudjtunk, amelyet nagyobb, kivajazott tepsi aljara helye-
ziink, és beboritjuk a f6tt tésztaval elkevert toltelékkel.
Lefedjiik a tészta masik felével, és villaval par helyen
megszurkaljuk, majd tejfolés tojassargajaval megken-
juk. Forré sutében jol atsutjuk.

Vanilids cukorral béven megszoérva kinaljuk.
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/ Vadas his

Elkészitési ids: 90 perc + pdcolds

Hozzhvalbk 4 személyre:
* 1 kg marhafarté vagy -borda
* 10 dkg fistolt szalonna ¢ 2 sargarépa
» 2 petrezselyemgyokér ¢ 2 voroshagyma
* 1 dl széraz fehérbor * 1 evékanal ecet
* 1 evékanal liszt * 1 kiskanal cukor * 2 babérlevél
* /> citrom reszelt héja * olaj * 6rolt bors * sé.

El6szor elkészitjik a paclevet: a megtisztitott, karikara
vagott hagymat és zoldségeket vizzel felontjuk, hozza-
adjuk a citromhéjat, babérlevelet, ecettel, sdval, borssal
izesitjik, és addig fézziilk, mig a z6ldség megpuhul,
majd kihutjuk. A megtisztitott hast kiklopfoljuk, meg-
tdzdeljuk szalonnacsikokkal, és raontjik a hideg pacle-
vet. Egy éjszakén at pacoljuk. '

Masnap a husszeleteket kivesszilk a paclébél, és
mindkét oldalukat forr6 olajpan megsutjiik. Raéntjik a
péaclevet, és a hist puhéra paroljuk. Amikor megpuhult,
sutébe tesszilk, és jol atsutjuk, kozben sajat levével
locsolgatjuk. Kézben a zoldségeket olajban atpiritjuk,
liszttel meghintjuk, egy kis piritott cukrot adunk hozza,
és azzal is egy kicsit megpiritjuk. Ekkorra mar megsult
a has, kivessziik, és a paclevet lesztrjik, majd raontjuk
a zOldségre, hozzdadjuk a bort, és készre f6zziik. Végtl
a martast a hasra ontjuk.

Zsemlegombdccal koritve, tejfollel meglocsolva adjuk
asztalra.

A zsemlegombéc készitése: 3 zsemlét kockakra va-
gunk, és zsiradékban megpiritjuk. Tejet ontunk ra, és
alini hagyjuk, hogy felszivija, majd raitink két tojast,
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és Osszedolgozzuk annyi liszttel, hogy galuskatésztat
kapjunk. Izlés szerint s6zzuk, negyedéraig allni hagyjuk,
majd gombdcokat formalunk beléle, és lobogé sés viz-

ben kifézzuk.
Véres hurka

Elkészitési. idd: 80 perc

Hozzdvelbk 6 szeméblyre:
* friss vér ¢ tej ¢ darélt kovér hus * 6 zsemle
* 2 bégre parolt rizs * 15 dkg fétt szalonna
* szaritott csombor * tért kapormag
* majoranna * 2 voréshagyma
* zsir * 6rolt bors * s6.

A zsemléket apré kockéakra végjuk, zsirban vilagosra
piritjuk, majd tejjel és abalé-lével megaztatjuk. Hozza-
adjuk a pérolt rizst, a darélt hust, az apré kockakra va-
gott szalonnét, és 6sszedolgozzuk annyi vérrel, hogy a
massza inkabb hig, mint stird legyen. Séval, borssal, jél
Osszetort szaritott csomborral, tort kapormaggal, majo-
rannaval és piritott hagymaval flszerezziik, 6sszedol-
gozzuk, és vastagbélbe toltjilk. Kevés vizzel 15-20 per-
cig abaljuk*, addig, amig megszirva mar nem jén be-
IGle véres Ié.

Sutéskor a hurkat megszurkaljuk, fagyos zsirral meg-
kenjik, és langyos siitébe tessziik. A langot fokozato-
san vesszik nagyobbra, s kdzben a hurkat sajat zsirja-
val locsolgatjuk.

F6tt krumplival és parolt kaposztaval koritve, forrén
talaljuk.

* Az abalas nem f6zés, hanem hékezelés: igen gyenge tdzon, forras
nélkil térténik, mintegy 90 °C-on.
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Zildséges marhahidisleves
S zildy

Elkészitési ids: 160 perc
Hozzdvalbk 6 szeméblyre :
* 80 dkg marhahus
* 20 dkg marhacsont
* 3 sérgarépa * 3 petrezselyemgydkér
* 1 kisebb zellergumé * 1 kisebb karalabé
* 2 z6ldpaprika * 1 paradicsom
* 2 voroshagyma ¢ 1/8 fej kelkaposzta
* 5-10 szemes bors * koménymag * so.

A hust és a csontokat megmossuk. A hust feldarabol-
juk, és a csonttal egyttt hideg vizben feltesszik féni.
Lassa tlzon egy 6ran at fézzik, majd hozzétesszik a
feldarabolt z6ldségeket, a borsot, kéménymagot. Izlés
szerint s6zzuk, és lassa tlizon, még masfél-két 6ran at
fozziik. A f6zés vége felé daragaluskat szaggatunk bele
(ezt egy felvert tojasbdl és annyi bizadarabél készitjiik,
amennyit felvesz). Amikor a galuskédk mind a felszinre
gytlnek, még 4-5 percig f6zzik.

A levest a galuskaval tanyérokba merjuk, a hust a
z6ldségekkel kulon télra téve kinaljuk.

J6 tudni !
Néfufly hagyomdinyos recepttol eltekintve
keriljik a diszndzsiv hasznilatit!
A ﬁzé;k&z, sitésher hasendljunk olajat vaqy fizdmargarint,
azokbil is csak a szikséges mennyiséqet. A rintis helyett inkibb
& habardst részesitsitk eb‘lg}ba az étel sdritésekor,
vagy désitsunk Ma«ﬁy&hfw& Az aprbhis rza‘.ﬂ]}!baf
beletirhetiink eq lisztes fott krumplit;
uwwm/oﬁzﬂwét uﬁ[kaxzmﬂ/wi]ufo a fenti célra.
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// Virssboros marhapé

tHozzdvalbk 4
* 50 dkg marhalabszéar (szinhas)
* 25 dkg tarhonya
* 3 dl szaraz vorésbor
* 1 nagy fej voréshagyma
* pirospaprika * 1 kisebb paradicsom
* 1 z6ldpaprika * 6rolt bors
* 2 szegfiiszeg * so.

A hust lehartyazzuk, megmossuk, és 3 x5 cm-es koc-
kakra vagjuk. A megtisztitott hagymat finomra metél-
juk, és kevés olajon sargara dinszteljuk. Hozzaadjuk a
hast, és tobbszér megforgatva, j6l meghevitjiikk. Amikor
a hus kifehéredik, megpaprikazzuk, megborsozzuk, be-
letessziik a szegfliszeget, és alaontiink 1 dl voérdsbort.
Fedd alatt jol atforraljuk, majd hozzaontjik a maradék
bort, a félbevagott paradicsomot, az egészben hagyott
paprikat (csak a szérat vagjuk ki) és lefedve még 30 per-
cig takaréklangon fézziik. Ha kell, az elparolgott folya-
dékot vizzel potoljuk. Végiil levessziik a fedét, és az egé-
szet zsirjara lesttjuk.

Koézben a tarhonyat kevés olajon zsemleszinire meg-
piritjuk, majd felontjik kétszeres mennyiségi vizzel, és
mint a rizst szokas, megparoljuk.

A porkoltet a tarhonyara szedjiik, szaftjaval megéntéz-
zuk, és forrén kinaljuk.

Kovaszos uborkat vagy ecetes paprikat adunk mellé
savanyusagnak.
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Viardsboros c:b'kemjw
Elkészitési ido: 70 perc

tHozzdvalbk 4 személyre :
* 40 dkg csirkemellfilé * 40 dkg gomba
* 2 evokanal liszt * 4 evékanal olaj
* 1 evékanal paradicsompiiré
* 1 dl széraz vorosbor * 1 véréshagyma
* 2 cikk fokhagyma ¢ petrezselyemzéld
* kakukkfi * 6rolt fehér bors * s6.

A csirke bérét lehGizzuk, és a hist 2-3 centis darabok-
ra vagjuk. Lisztbe forgatjuk, olajban kissé megpiritjuk,
majd hozzadadjuk az apréra véagott vords- és a zlzott
fokhagymat. Pér percig piritjuk, majd beletessziik a pa-
radicsompirét, raéntjiik a bort, sézzuk, és hozzéadjuk a
flszereket. Fed6 alatt puhéara paroljuk.

Kozben megtisztitjuk a gombat, felszeleteljiik, olajon
megparoljuk egy kis séval, borssal, petrezselyemzélddel
egyltt. Végll a gombat a csirkéhez adjuk, és j6l 6ssze-
forraljuk.

Forrén, petrezselyemzolddel meghintve télaljuk.
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Az erdélyi magyar konyha,
a XVIL szhzadban
Szemelvények Keszel, Jhnos udvari Bormemisza
(anno 1680.)
1. Az okornek az fejét vagdald apré darabokra. Az 14-
baival egytitt tedd fel vizben, sézd meg, és [6zd meg
Jol, hogy mint egy kasa, olyan légyen. Sziird le az le-
vét, az husat adjad az szegényeknek, az levét ismét
tedd fel. Tolts ecetet belé, hadd féjon eguyiitt az lével.
Borsold és safranyozd meg, szedd le az zsirjat, az le-
vet szird altal egy gyapju ruhan, hadd tisztuljon
meg. Toltsd egy vagy két talba, hadd hiiljon meg.
Metéld el szépen, s rakd ugy egy talra: igen szép.

2. Tiddpecsenyét fazékban stitni: Végy egy vagy két

citromot, aki bésézott, egy fé vereshagymait, egy ke-
vés fenyébmagot: vagdald 6szve. Reszelj kézkenyeret
algja. Tedd egyuitt fazékba. Végy borsot és egy fél
szerecsendiot megtorve, egy kevés szegfiivet, faha-
Jat, tehénhus-levet; ha pedig tehénhus-lév nincsen,
egy keuvés vizet és ecetet, hogy savanyt légyen; egy
kevés sét, hogy két tytikhasznot sézhassanak meg
véle. Tedd mindenestiil egy fazékba, fedd bé tészta-
val. Csinald bé a fodelet, hagyj egy lélegzélyukat
fenn. Tedd szénre avagy meleg hamuba. Vigyazz réa,
hogy igen el ne f6jén: joizii lészen.

3. F6zd meg az (tehén) télgyet vizben, és mikor meg-

fott, vedd ki, hadd hiljon meg. Metéld meg apron.
Végy jo tehénhis-levet, ecetet, vajat. Rantsd meg az
lisztet benne, keverd az télgy kézé. Vess sés citromot
is belé. Hadd f&jon eguytitt, s joizii.
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4. Bomyumdjat hogy kell késziteni: Végy egy méjat.
Vond le az bérit, és metéld vékonyon, félujinyi
hossziin. Rantsd meg vajban. Télts ecetet réa eqgy
kevés tehénhtis-lével. Borsold meg, tégy zéld fiivet
belé. Ne hadd sokaig f6ni, mert ha sokaig f, igen
savanyu lészen. Csinald sargan, hadd tigy: mindkét-
képpen jo. Ha pedig meg akarod siitni, melegitsd
meg a rostélyt, kend meg szalonndval: ugy nem esik
le az rostélyril. Ontézd az mdjat szalonnazsirral.
Csinalj savanyulevet néki tehénhiis-lévbiil; borsold
meg, s toltsd réd. Nyarson is megsiitheted: spékeld
meg szalonnaval és zsalydval, késd meg az nyars-
hoz, hogy le ne hulljon. Ha feladod, vond le az hér-
tyajat rola; ha meg nem égett, hadd rajta. Csinalj
barnalevet néki, azki az stiltriil lecsorgott. Ecetezd és
borsold meg. Hadd forrjon fel, és téltsd réa.

5. Stisd meg az baranymédjat szérazon, s mikor meg-
sult, térd meg mozsarban fekete tengeriszél6vel
egyutt. Pirits szeltet is, térd meg, s ereszd fel borral,
hadd forrjon fel. Keverd meg, s verd &ltal. Csinald
meg fahajjal s nddmézzel, hadd forrjon fel. (...)

6. Az medvelabot f6zd meg vizben. Tisztitsd meg, f6zd
meg feketelével és mondolalével, fejéren, citrommal:
Joiz.

7. Borsold meg az meduvelabot, s az fejét — mint az vad-
kanfejét szoktak perzselni -, f6zd meg gy, amint a
disznofit, Hadd hiljon meg, s metéld meg szépen.

8. Metéld el az ludat, s f6zd meg tehénhiis-lévben. Tolts
ecetet belé, metélj kenyeret is belé, hadd féjén. Csi-
nald sargan, s borsold meg, verd &ltal, hadd forrjon
fel. Keverd, hogy meg ne égjen. Buritsd az lidra. Mi-
kor feladod, hadd hiilién meg, s hintsd meg gyém-
bérrel.
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Ha volna id6gép, s annak segitségével egy siitni-f6zni tudé hazi-
asszony haromszaz évvel korabbra ellatogatna, nem biztos, hogy
akar konyhasegédként is megallna a helyét, hiszen a nyelv — és f6-
képpen a konyhanyelv — azéta sokat véltozott.

Az alabbi, konyhéval, f6zéssel kapcsolatos szavak, kifejezések a
Keszei-féle szakacskényvbél valok:

anguilla - angolna

aproszélé, tengerisz6lé — ribiszke
atalag — hordécska, edény
austriga — osztriga

berbécs - kos

bisalma - birsalma

biscoctum — piskéta

cimer — az éllat mellsé vagy hétsé combrésze
csupor — bogre, fazék

dragon — tarkony

¢jtel — a kupa vagy veder 1/8 része
eperj — eper

faolaj - olivaolaj

feketelé — vérmartas, véres szaft
fige - fuge

foldi di6 - féldimogyoré

frikusirt — fasirt

flszerszam - flszer

gerle, gerlice — vadgalamb
godén(y) — pelikan

kappan — herélt kakas

laska — metélt
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