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Elbszd

Avidéki izekrdl, a falusi konyharél kinek-kinek més jut az eszé-
be: van, akinek az egyes (innepi alkalmak — eljegyzés, me-
nyegzo, kereszteld, husvét, kardcsony sth. kapcsan rendezett
nagy lakomak, kézos csaladi étkezések, netan halotti torok:
gazdag huslevessel, siilt- és f&tt hisokkal, toltétt kdposztaval,
lucskos kaposztaval, tiros, kdposztds, meggyes, almas rétes-
sel. Masoknak a jo falusi diszndtoros lakomak hurkéval, kol-
basszal, tepertGvel, pecsenyével; és megint masoknak a sza-
lonnds, hagymas, kolbaszos és csukld vastagsagl kenyeres
parasztreggelik; egyeseknek meg a nehéz, zsiros ételek, a csi-
pds paprikas gulyas, porkdlt és halleves, netan az unalmas,
szilrke ételek hagymaéval, krumplival, a histalan késak stb,
A taplalkozassal, ételkészitéssel és étkezési szokasolial — te-
hat a gasztronomiaval — foglalkozénak pedig mindez egyszerre,

A videki konyhéra, a paraszti konyhéara évszazadokon ke-
resztil ranyomta a bélyegét az altalanos szegénység. A job-

B GO TR TG bagyok, szegényparasztok asztalara ritkan kerilt his: a po-
i Glaey [LEidad ol 338 ros udvaron, a szemétdombokon csipegetd néhany (olykor
falusi étel csak egyetlen) ty(k, a vékonyka, kehes malac nagy kincs volt

a haznal — sokkal nagyobb kincs annél, hogysemn levéagjak.
Bizony, egy ilyen tengddd kis allatka drakségiil vagy jegy-

Sorkeacenea: Motpus M Ml ajandékul szolgélt, esetleg halotti toron kertilt a fazékba...
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A boritn |&ve ételt elkészitette: Korpddi Péter Enni persze ]"T'lll'ldlg kellett valamit — de mit is, amikor szin-
@ Fényképezte: Patyi Arpéd te semmi sem volt? Hat ették a kﬁlﬂﬁkéﬁét, a hﬂjdiﬂﬁk&ﬁét, a

cirokkdsat, az drok szélén novd csalant, a vizi didt (sulyorm),
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el 2 mindenféle ehetd gyckeret, virdgokat, a vadon termé bogyo-

£ STB Kényvek Konyvkiado Kit, kat, a lépesvesszdvel fogott paranyi énekes madarakat, a
Felelds kindd: Sajgl Miklos es Yaradi Ferenc fSldbe asott agyagkorsokkal csapdaba ejtett kis ragesalakat
r:L'TT{,SSf?tffr;:ffhu E;tpelézés“}. és minden olyan dllatot, ami nem volt tilos. Mert
Honlap: weew.stbhonyweh, ha Zony a SEQQE]"L}"EmbEI'HE‘k tilos volt nemes vadra - szarvas-

. . ‘&, Gzre, vaddisznora — vadasznia a kirdlyi vagy foldesiri tu-
57;;2:;2?tﬁfﬁ:ﬂg'm. iajdonban levé erddkben, és halssznia sem volt szabad sem
2143 Kistarcsa, Pf, 27 tavakban, sem pedig a folyévizekben. (Voltak persze kivéltsa-
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gos, viz menti falvak, ahol a lakossdgnak méas megélhetés;
forrdsa nem lévén, megengedték a halaszatol és a varsazast,
de — kis tilzassal — a térvény szerint harom megfogott halbé
négy a féldesurat illette...) Persze, mindig voltak, akik meg-
szegték a torvényt, mert éhes csaladjaikat valapngy el kellett
tartani, de példaul a kiraly erdejében tiltott vadaszaton kapott
az életével fizethetett ezért.

A térék hédoltsag idejében, a hadité hadsereg élelp’:ezésé-
re honositottak meg nalunk a paprikét (t6rok bors), am e no-
vényhez akkor még gyaur (hitetlen, tehat nem muzulman)
még nem ferkazhetett. s

A torok idékben elpusziultak, illetve, nemesités hianyaban
visszavadultak a korabeli gylimolesésok. Késobb, a nemesi
kertek oltvanyain 4t viszont elterjedt az ﬂnatéljiéblé! SZAITNazo
sargabarack, és jellernz6 magyar g}r{imqlccse xﬁ?]t:

Jelentds szerepet jatszott a falusi nép élelmezésében a pa-

szuly (lobab — az Amerikabdl szdrmazo valddi bab a XVII. sza-
zad végén szinte teljesen kiszoritotta, késGbb mar ezt esphte:f-
ték paszuly néven), a lencse, a fejes kaposzia, tovabba a ré-
pa, és a XVIIl. szdzad végétsl a burgonya. Az Amerikabdl
szérmazé sitétok is e szazad végeén terjedt el hazankban.
A téli estéken messzire terjedt a kemencében siilt ,aritok” il-
lata, a magjabdé| pedig f6zésre alkalmas olajat sajtoltak.

A kiilonféle vadon termd, ehetd gombaék nyersen vagy féz-
ve, szintén hozzéjarultak az étrend szinesitéséhez,

Akinek tehene, okre vagy kecskéje volt, nem &lvezhette a
hisat, csak ha az éllatot betegség vagy sériilés miatt le kel-
lett vagni: a tehenet, kecskét tejéért, az Skrot igavono ereje-
ért tartottak.

Ennek a nyomortsagnak csak akkor lett vége, amikor a
XVIII-XIX, szdzadban jelentésen megndtt a gabonafélék ve-
tésteriilete, és elszaporodtak a malmok. A durva 6riésd (tobb-
nyire korpas) liszt — elssorban drpa- és rozsliszt, kesobb bui-
zaliszt — arat mér a parasztok is meg tudtak fizetni, igy alka-

lomadtén valédi kenyér is kerllhetett az asztalukra. ,

De a szegénység még sokaig kisértett: a XX. szazad elsd fe-

|ében még, a szegény falvakban ritkdn keriilt a puliszkanal
nemesebb etek az asztalra.

A falusi konyhara mindig is jellemzd volt, hogy a legtébb
glelmiszer-alapanyagot a parasztok maguk termelték meg és
dolgoztak fel, es ez azzal jart, hogy soha semmi sem kerulhe-
tett a szemétbe; az élelmiszerek minden részét igyekeztek
ehetévé tenni, és amit nem lehetett, art az dllatoknak adtak,
Fuszereket termeészetesen a parasztok sohasem vettek, hi-
szen czek mindig dragak voltak. Olyan névényeket hasznal-
tak fiszertl, amit maguk meg tudtak termelni: csombort,
tarkonyt, kerti zsélyat, rozmaringot, turbolyat, kaprot stb.

A XX, szazad masodik feletdl lassan megvaltozott a helyzet:
a rendszeres jovedelemhez jutott videki lakossag mar meg
tudta vasarolni az olyan flszereket, mint a bors, a pirospap-
rika, a kdménymag (ettdl nagyobb vialaszték a kommuniz-
mus évtizedeiben nemigen volt), és a konyhakertben meg-
termelték az alapvetd zdldségeket és zoldféléket: sargarépat,
petrezselymet, voras- és fokhagymat, karalabét, zellert, ka-
posztat, fejes salatat, csemegepaprikat, paradicsomeot, tokot,
uborkat stb. Az udvarban, a kertben mindig allt egy-két did-
fa, barackfa, almafa, par malnabokor, néhany szolotcke; ke-
ves foldieper, egres is megtermett, és lassan altalanossa lett,
hogy a cseresznye-, a meggy- meg a szilvafakat a haz elé, az
utcara ultették. {Az utcara ultetett fakat tobbnyire nem gon-
doztak, igy azok egy idd mulva visszavadultak, termésiik el-
silanyult — de a cseresznye, a meagy és a szilva filléres gyii-
molestk voltak, igy ezekkel nem érte meg sokat foglalkozni.

Az 1960-as években, amikor az atlagkereset 1200 Ft kéril

volt, démping idején ezek a gylimélestk 10-50 fillér/kg aron
voltak kaphatdk a piacokon.)

Sokat fejlédott a falusi lakosség élelmiszer-ellatottsaga,
amikor mar engedélyertek a haztaji termelést (az Gtvenes
években bizony ,kulaklistara” keriiltek. azoi.. akiknek akar
c3ak egy-két diszndjuk m~q 10-20 csirkéjik volt, és ez va-
gyonelkobzassal, kitelepitéssel vagy bortonnel jart...). A mult
szdzad hatvanas éveitdl kezdve mar szinte minden falusi csa-
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l4d nevelt évente egy-két disznot, a baromfiudvar pedig te.
jassal és hussal latta el a csaladot.

A sok évszazados inség soran kialakult gyakorlat azonbar
tovabbra sem engedi meg a pazarlast, igy a paraszti gazd4|-
kodas ma is rendkiviil . 5kologikus™. Igaz, azok, akik eladas-
ra tenyésztenek allatokat, mintegy rakényszeriinek a gyari-
lag eldallitott tapok etetésére, hiszen ezek ,hajtott” néveke-
dést és fokozott hishozamot eredményeznek, de a sajat
felhasznalasra tartott héziallatokat tovabbra is hagyomanyo-
san élelmezik — ezeknek sokkal jobb izd is a hdsuk, foleg, ha
a nagyvarosok boltjaiban kaphato, allattenyesztési nagyuze-
mekben ..eldallitott” hiisokkal hasonlitjuk Gssze.

Manapsdqg el6térbe kerilt az Ugynevezett  bio-éleimisze-
rek” fogyasztasa, és ennek alapjat részben a falusi termeles,
részben az erre szakosodott kis- és kizéplizernek biztositjak.
Mevezetesen arrél van szo, hogy a novényeket muatragya s
permetezdszerek nélkil termesztik, a hasallatokat pedig
mesterséges tapok nélkil, kizarélag természetes takarma-
nyon nevelik. (Hurra, feltaldltuk a paraszti gazdasagot!)

A dolog egyetlen hatuliitdje az, hogy az ilyen modon eldal-
litott élelmiszerek rendkivill dragak — alacsonyabb termelési
hatésfokuk révén. A kérdés az, hogy ezek a bio-eéleimiszerek
megeérik-e a jelentds tobbletkoltséget? Nos, ha az egészsé-
gunkrdl van szé: igen!

Es mi a helyzet a falusi konyha zsirossagat illetéen?

Tudnunk kell, hogy az eredeti magyar konyha vaijal, tejszin-
nel fSzott-sitott, A sertészsirral fozés-siités csak a XIX. szarad

méasodik felétdl terjedt el. S6t, akkoriban marhagsirral is sttot- -

tek-foztek. Végul a marhazsirt teljesen felvdltotta a sertészsi,
lévén hogy a sertés sokkal gyorsabban éri el a kivant kovérse-
get, tovabba, hogy a sertészsirral késziilt ételek kénnyebben
emészthetdk, mint a marhazsirral késziiltek. Bar a XX szazad-
ban jelentésen megndtt az olajndvények (napraforgd, repce)
vetésterillete, a vidékieknek sokkal gazdasagosabb volt az ol-
cst sertészsir (egészen a XX. szdzad masodik feléig eldnyben
volt a zsirsertés tenyésziése a hisserléssel szemben).

Napjainkban viszont elétérbe keriilt a hissertés tenyészié-
se (olyannyira, hogy a mangalica, a kivald zsirsertés teljesen
kihalt), és a sutéshez-fGzéshez vidéken is terjed a novényi ola- .
iok hasznalata. (Nehany hagyomanyos étel elkészitese azon-
pan feltétlenil zsirt igenyel.)

Mindeddig csupdn a paraszti, szegényparaszti konyhardl
peszéltiink, holott a vidéki konyhamiivészethez természete-
sen hozzélartozik a médosabb parasztok, a vidéki polgarsag,
55t az Uri konyha is. Ezekre mér valéban jobban réillik a
_konyhamtuveészet” kifejezés (bér elgondolkoztats, hogy talan
mégis az a nagyobb .miivészet”, amikor szinte a semmibdl
varazsolnak cheté ételeket. ).

A modosabb parasztok, a vidéki polgérsag és az elSkeldsé-
gek termeszetesen nern sziikolkodtek élelmiszer-alapanya-
gokban és fiiszerekben, igy ez a fajta vidéki konyhamuveszet
sokkal vélasztékosabb, kiegyensilyozottabb - és kifinomul-
tabb volt. Altalaban igaz, hogy a kevésbé mddosabb rétegek
nemcsak a kultdraban, az oltozkodésben, hanem konyha-
miivészetitkben is mindig igyekeztek a néluk tehetSsebb re-
tegek szokAsait utanozni: a mddosabb parasztok a polgarok,
a polgarok a kis- és a kdzépnemesség, mig ezek a nemesek
és a fdnemesek szokasait. (Ezt a . felfelé hizast” ma talan
sznobizmusnak neveznénk, de nem szabad megfeledkez-
niink arrdl, hogy e jelenség mindig tényleges felfelé térekvést
jelent: azzal, hogy utdnozzuk a felsébb rétegekel, osztalyo-
kat, kifejezziik, hogy hova szeretnénk tartozni.)

Ha a korabbiakban arrdl beszéltiink, hogy a szegényparasz-
ti konyhaban alig-alig keriilt megfeleld mindségl has a fa-
zékba, és gyenge mindségil gabonabdl késziltek az ételek,
tovabba fszerként csak a vadon vagy a konyhakertben ter-
mett fiszerndvényeket hasznéitak, most nézziik meg, mi volt
taldlhaté a modosabb rétegek éléskamrajaban.

Elsdsorban is tiszta biiza, és a beldle &rolt fehér liszt. Persze
drpa-, rozs- és kukoricaliset is, de ezek jelentdsége kisebb
volt. A fehér lisztbdl készitett kenyér mindig rendelkezésre
allt, annal is inkabb, mivel régen a réantast nem ismertek, igy
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az ételeket (fSleg a leveseket, martasokat) kenyérrel siritet-
ték. A kamraban (vagy a padlason) felakasztva mindig béven
volt fustoléssel tartositott his: oldalas, sonka (sodar), tovab-
ba hiskészitmények: fistdlt kolbasz és diszndsajt (prés,
gombéc). A flszerek kizdl mindig volt elegendd mennyisé-
gl s6 - ez draga dolog volt: a sGbanyaszat €s -kereskedelem
allami monopdlium volt, illetve a kiraly ilyen tevékenységre
néha feljogositott fénemeseket is (vagy ezek kisajatitottak e
jogokat: altalaban mindig nagy harc dult a s6 koril). A kam-
rak féltve drzott kincse volt a sokféle dréga (,borsos” ard),
importalt fiiszer: a bors, a gydmbér, a szerecsendio, a safrany
(erinek dra mar nem is a borssal, hanem az arannyal volt dsz-
szemérhetd), a bazsalikom, a fenydomag (a mediterran man-
dulafenyd termése), a mandula, a fahéj, a vanilia, az anizs, a
szegfliszeq, a citrom (és olykor narancs is), €s természetesen
a nadcukor (nadmeéz), Ezeken kivill természetesen boven
akadt mindig az olcsobb, hazai fliszerekbdl is: viroshagyma,
fokhagyma, petrezselyem, zeller, tarkony, turbolya, kakukkfd,
rozmaring, zsalya stb.

~Szegény ember vizzel 62" - tartja a szdlas, és nem alap
nélkil: a médosabb portakon a hisételeket nem sajat levik-
ben, hanem hislevesben vagy borban fGzték meg, vajjal, tej-
szinnel sttottek, Nyilvan, az igy készitett ételek sokkal izeseb-
bek voltak. Ha mégis vizben féztek, akkor a vizet gyakran
messzi foldrdl, tiszta vizd forrasokbdl hozattak, mig a szegé-
nyek kénytelenek voltak beérni a helyben talalhato, ayakran
rossz mindségu vizzel.

A jbizid, szép, ajandékba is kiildhetd gyumadlesék a fouri haz-
tartasck biiszkeségei voltak a XVIl. szazadban. A nemesi ko-
rokben a XVIII, szézadban divatossa véltak a nadmeézzel, must-
tal és fszerekkel eltett befottek, a liktariumok. Aszalt gyimol-
cstkhil készitettek koretet hils- és vadételekhez. Az aszalt
szilva magjat eltavolitottak, és helyebe mandulat vagy diot tet-
tek. Az édes gyumolcsokbdl lekvart faztek, vagy nadmézzel
kompotot készitettek., Az igényesebb nemesi konvhakon a
gyumolcsokbol gyumolcsbort és gyumolcsecetet készitettek.

A talérett, lehullott gyimalesokbdl cefrét érleltek, és abbol
linkat féztek. A palinka sokszor fizetGeszkézill is szolgalt:
ezzel fizették a napszdmosokat, de gyakran még az iparoso-

i is.
karuﬁg a jobbagyok irtasfoldon tenyészett szolothéi csak
harmadosztalya bort termettek, az uradalmak nemes, vulka-
ni talaju hegyoldalakon termesztett sz2016b0] keszllt boraikat
kereskedelmi forgalomban értékesitették. Ezek a nemes bo-
rok fizetdeszkozul is szolgaltak.

Kiilon kell szolnunk a tejrdl és a tejtermekekrol. Termesze-
tesen a szegényparasztoknak nern sok jutott ezekbdl. Az egy-
két tehén vagy kecske bizony nem sok tejet adhatott, igy ab-
bél tejtermék a szegény portédkon nem késziilhetett. A kevés
te] j6, ha elég volt a kisgyermekeknek, s ha mégis maradt va-
lami, abbdl aludtte], esetleg némi silany tiro keszilt. (Terme-
szetesen az akkori tehenek tejhozama Gssze sem mérheto a
mai, kifejezetten tejtermelésre tenyésztett tehenekével: mig
ma egy jol tejeld &llat naponta 30-50 | tejet is ad, a régi, ked-
vezotlen koriilmények kozott tartott allatok ennek csak tore-
dékét termelték, és ha borjd is volt, a nagyobb része annak
kellett) Csak ott készithettek tejtermékeket, ahol sok allatot
(tehenet, kecskét vagy juhot) tartottak, Gondoljunk csak be-
le; 1 kg vaj mintegy 25 1 j6 mindségl tejbél kdpllhetd. A sajt-
készités hasonlokepp sok tejet igényel. A mddosabb parasz-
tokrdl, akik sok tehenet vagy juhot tartottak, a hasznositha-
té tejmennyiség tobb tiz, esetleg eqy-két szaz liter is lehetett
naponta, igy abbol mar tejfolt, tdrot és sajtot is keszithettek.
A gazdak juhaikat nagyobb nyajakban egyesitették, és az al-
latok legeltetésérdl, ellatasarol az Ggynevezett szamadé juha-
szok gondoskodtak. Az & feladatuk volt a lefejt juhte] feldol-
dozdsa is tirdva, sajtta. Szintén gyakori volt, hogy szarvas-
marhakat is kozos gulyaban dGrizték, legeltették.

Mem volt ez masképp a disznokkal sem: egy-két falu mo-

~ dosabb gazdai kondast fogadtak, s 6 hajtotta nap mint nap

2 sertéseket makkoltatni. ‘
Szdzotven-kétszaz évvel ezeldtt mar voltak olyan juhaszok
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is, akik sajat allataikat legeltették bérelt legelokon. A magas
legeldbérleti dijak (amit a fGldtulajdonosnak fizettek) persze
nem biztositotta a meaggazdagodast, de ezek a juhaszok vi.
szonylag szabad, fliggetlen életet éltek. Mivel tavasztol késg
Oszig a falutdl tavol, a legelokon tartdzkodlak, télire pedig az
allatokat nagyobb kardmokban dGrizték, az ilyen élet filag
maganyos embereknek vald volt. Ez az életméd igen kozel
allt az &si nomad élethez.

A XIX. szazad clsé felében a korabbi tenyésztett sertésfajta-
kat felvédltotta a zsirsertés, a mangalica. A tenyésztesi vonal-
ban bekovetkezett valtas jelentds hatdssal volt az étkezési
szokasokra: ettdl kezdve a zsiros ételek kertiltek eldtérbe (és
ez iqy is maradt, egészen a XX. szazad masodik feléig). Az Gri
konyha, kdvetve a divatot, a zsiros koszt felé fordult. Mivel a
szokasok a felsdbb osztalyoktol lefelé terjednek, az egés:
magyar konyha atalakull: attol jobb egy étel, mentdl Lobb
zsirral készil. A zsiros divat népszerdsitéseét kaltéitt meseele-
mek is elosegitik: az egyik ilyen, koltott mesében Matyas ki-
raly gazdagon megjutalmazza a szegény asszonyt, aki egyet-
len tyukjabal f6z levest az alruhas kiralynak. Annyi aranyat ad
az asszomynak, amennyl zsitkarikat szamlal a leves tetején.

Ez a felfogas, hogy az étel a zsirt6l értékesebb, egészen a XX,
szdzad hetvenes éveiig tartotta magét: a vendégldkben min-
den jobbnak tartott ételt rengeteg zsirral készitettek. Az akko-
riban fellenduld idegenforgalom, a vendéglato turizmus széles
kérben terjesztette e feliogast, igy harnarosan kialakult az a né-
zet, hogy a magyar konyha egyenld a jo zsiros ételekkel.

A XXI. szazad falusi konyhaja mar sokkal egészségesebb,
és a hagyomanyokhoz vald visszafordulast elsGsorban a
vegyszermentes zoldség- és gylmdlestermesztés, valamint
az egyre inkabb huméanusabba vald allattartas, és a régi fii-
szerek Ojrafelfedezése jellemzi.

Fedezzék fel Onck is a korszerd falusi konyha értékeit, izeit!
Ehhez kivan sok drémet és jo étvagyat

A SZERKESZTO
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/”"' dﬁéﬁéaﬁﬂé; csirkeleves

Etkészitic ids: 2 bra, 30 perc

mz.miwﬁk 6-8 Imuié/rb:
« 50 dkg alma * egy 1 kg-os csirke * 2 tojassargaja
o 2 | erdleves (kockabol) * 5 dkg liszt + 1,5 dl tejfol
» 1 evikanal cukor * 1 csokor petrezselyermzoldje * so.

A megtisztitott, feldarabolt csirkét a hideg erdlevesben fel-
resszitk féni. Ha felforrt, a langot kicsire vessziik, majd habjat
leszedjiik, és a levest éppen hogy forrasban tartva, lassa t-
260 forraljuk legaldbb két oraig. A fozés vége felé hozzaadjuk
az aprora vagott petrezselymet, és meg &t percig fézziik. Azu-
tan behabarjuk a liszttel és a tojassargdjaval elkevert tejfollel.
A meghamozott, kicsutkazott almat kockakra vagjuk, és a cu-
korral, kevés vizben nem til puhéra fézzik. A fott almat a le-
vével egylitt a kész leveshez keverjik, és forron talaljuk.

e E?uxdm!ﬁtb sonkds ja;f;é'_o

Elkészitési (dd: #5 pere
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Hozzdvaldk ¢ szemblyre :
v 25 dkg f6tt sonka * 10 dkg liszt = 2 evikanal zsir
* 5 dkg vaj * 2 zsemle * 2 dl tef * 10 dkg zsemlemorzsa
* 4 tojassargaja = fél csokor petrezselyemzoldje * so.

Kis kockékra vagjuk a sonkat s a zsenlét, majd meglocsol-
juk a forré zsirral. Egy talban 6sszedolgozzuk a lisztet a tojas-
sargajaval, a tejjel, az aprora vagott petrezselyernmel és ke-
vés soval. Hozzaadjuk a sonkés masszét, jol elkeverjlik, és fel
6réig allni hagyjuk. Azutan vizes kézzel gombdcokat forma-
lunk beléle, és forrasban levd, sos vizben kifézziik. A kifétt gom-
bocolat szirdkanallal kivesszilk, lecsépogtetjiik, meghem-
pergetjiik a vajon piritott morzsaban, és forrén talaljuk.
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T Rdbaments kiipostds harcs,

Elicésaitist tds: 60 pey,
Hozzdvaldk & ;w«ég.m:

* 80 dkg harcsafile * 80 dkg savanyu kaposzta

* 1,5 dl szaraz fehérbor * 1 fej vordoshagyma

* 1 evdkanal finomra vagott kapor = 1,5 dl tejfél
* 4 evOkanal liszt * fél mokkéaskanal komenymag
* 4 evGkanal zsir » 1 evokanal vaj * pirospaprika.

A harcsafilét b szeletre vagjuk, paprikas lisztben megforgat-
juk, majd forré zsiron pirosra siitjiik. A megtisztitott hagymaét
karikara szeljik, kevés forrd zsiron megfuttatjuk, majd hozza-
adjuk a levétdl kinyomkodott savany( kaposztat. Komeény-
maggal izesitjik, j&l atforgatjuk, majd aladntjik a bort, és
puhara paroljuk. A kaposzta felét egy tizallo talba tesszik,
rarakjuk a halszeleteket, és betakarjuk a maradék kaposzta-
val. Meglocscoljuk a tejftllel, forré sttdbe toljuk, és jol atshtjiik.
A vajon megparolt kaporral megdntozve télaljuk,

T [ -
b Vidshrielyt Libaleves
| ' Elkdszitiss idé: 3 dra
Hozzdvalbk 10 személyre :
» 2 578] sdrgarépa * 1 szal fehérrépa » egy 2,5 kg-os liba
* 15 dkg zeller » 10 dkg karalabé » 20 dkg gégetészta
* 15 dkg zoldborso * 1 fej voroshagyma # orolt bors

* 3 cikk fokhagyma = 1 csokor petrezselyemzdldje
+ 2 evokanal citromlé * &rdlt bors * 56 * 15 dkg gomba.

A megtisztitott, feldarabolt libat egy nagy fazékban, hideg viz-
ben feltesszilk tGni. Ha felforrt, a habjat leszedjuk, majd las-
s0 tuzon, fedd alatt fozzik. Fél éra mulva hozzatesszik a
megtisztitott zoldségeket, az egészben hagyott hagymaét

ga fokhagymat. Sézzuk, borsozzuk, és egyiltt fozziik to-
vabb- Kozben citromos vizben megfﬁzzf{k a rfelc{arabnlt

mbat, €s egy masik edényben, gyengen sos ﬂlgben a
gﬁ;dhnrsét. Amikor a has mér puha, a leveshez ontjik a le-
féj,lrd egyitt a gombét és a zoldborsol. Dssfzefurraljuk.
majd @ zoldségeket kivesszilk, feldaraboljuk, es Er:gy.télra
tesszik. Kiilon talra rendezzik a hust is. A hagyn}at klf‘!ﬂb—
juk. A sos vizben megfdzott, majd leszdrt es ledblitett gége-

tésztat elosztjuk a tanyérokban, majd ramerjik a forro le-

vest. : ; b
A zoldséges talat és a hisos talat az asztal kozepére tesz-

aziik, hogy mindenki kedvére vehessen beldlilk.
/ Bhtasztki ricses his

Elkészitési dd: 70 perc
Hozzdvalbl ¢ személyre :
» 50 dkg sertéshus * 30 dkg rizs * 10 dkg gomba
+ § dkg natdr lecsd * 5 dkg juhtaré » 2 dl tejfol _
» 2 fej virdshagyma * 2 evékanal zsir * 1 evSkanal vaj
» 1 dl tejfsl » 1 tojassargaja * pirospaprika * s6.

me

A felhevitett zsiron vilagossargara piritjuk a megtisztitott, fi-
nomra vagott hagymét, megszorjuk pirospaprikaval, gyor-
san elkeverjitk, majd hozzéadjuk a kisebb kockakra vagott
hust. Folytonos keverés kozben leporkoljik, majd h-::izzéac]-
juk a lecsot, és kevés vizet ontve ald, a hust félpuhara pa-
roljuk. A kivalogatott, tobbszér atmosott, lecsopogtetett
tizst forré zsiron meghevitjik, majd hozzaadjuk a zsirjara pi-
ritott hishoz. Feldntjuk annyi vizzel, amennyi ellepi, és
egylitt paroljuk. Miel6tt a his és a rizs megpuhul, hozzdad-
juk a megtisztitott, felszeletelt gombét, és ramorzsoljuk a
Juhtarét,

Amikor elkésziilt, az egészet tdzallé talba tesszilk, meglo-
csoljuk a tejfollel, és forrd stitében megpiritjuk a tetejét.

- e T
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: Elkészitise idd: 60 perc
Hozzdvuldk. 6 scemélyre. :

* 1,5 kg fogas » 1-1 szdl sarga- és fehérrépa

» | darabka zellergumo * 1 fgj voOrdshagyma

» 10 dkg diobél » 2 evdkanal liszt * 2 evdkanal vaj

* 1 evdkandl kristalycukor * 3 cl konyak * so.

Megtisztitiuk a halat, kifilézziik, besozzuk, ¢s félretesszik. A
fejbdl és a csontokbdl kevés sos vizzel és a zoldseégekkel hal-
Iét fziink. Azutén beletesszik a halszeleteket, puhidra [Gzzik,
majd kivessziik. A liszthdl a vajjal vilagos rantast készitlink, és
behabarjuk vele a hal levet. Izesitjuk a cukorral és a konyak-
kal, és hozzéadjuk a ledaralt dio felét. A martast a halszele-
tekre ontjiik, raszérjuk a megmaradt didt, amit eldzéleg dur-
vara apritottunk.
Vajas burgonyat kindlunk hozza kéretnek.

; o o - Cmﬂtfkﬁsz;j;ft_@

Elkészitést idd: 90 perc
Hozzdvaldk 6 szemdiyre :
15 dkg sertéshus * 15 dkg borjahus
1,5 | csontleves * 1 adag leveszéldség
1 fej voréshagyma = orélt bors
2 evokanal zsir * fél csokor petrezselyerm:zdldje
5 dkg liszt = fél csokor kapor * 2 dl tejfél
25 dkg mirelit majgombée * s6.

. # % @ e &

A megtisztitott, aprora vagott hagymat megpiritjuk egy evé-
kanalnyi forrd zsiron, majd hozzaadjuk a kis kockakra vagott
sertéshust. Sozzuk, borsozzuk, kevés vizet dntink ala, és fe-
dé alatt, lassd tdzon paroljuk. Amikor félig megpuhult, hoz-

(ﬂ? | M e TEERDEER Jﬁdmt'f étel

saadjuk a szintén kockakra vagott borjihist és a z6ldséget.
Az egészet puhara paroljuk, majd feléntjik a csontlével, be-
k._.tgﬁf‘,!ﬁk a mirelit majgombdédcot, hozzaadjuk a finormra vé-
att kaprot és petrezselymet, és ol atforraljule. Végiil berant-
-uk a maradék zsirral €s a liszttel készilt vilagos rantassal,
majd behabarjuk a tejftllel.
Forron talaljuk.

e

/

Horzdvaldk 6 személyre :

30 dkg vegyes csont (sertés- és marhacsont)

1 kozepes méretd krumpli * 30 dkg sertéstudé
1 hagyma * 1 adag leveszildség * 5 dkg rizs
5 dkg liszt * 2 evdkanal zsir * 6 tojas

1 csokor petrezselyemzdldje » 1,5 dl tejfol

1 babérlevél » &rolt bors * s0.

Tiszdntdls kukbleves

Ellésmitéc idE: 70 perc

Az erektdl gondosan megtisztitott, megmosott tiddt egy
nagy fazékban, hideg vizben feltesszitk fni a csonttal, a
hagymaval, a zoldségekkel és a babérlevéllel. Kozben elké-
szitjuk a kukokat” (kuké = lres tojdshéj): a megmosott
nyers tojasok hegyét éles késsel levagjuk, vigyazva, hogy a
tojashéjak egyben maradjanak. A tojasok fehérjét és sargajat
kivessziik, és félretesszitk. A puhdra f6tt tiidét ledaraljuk,
majd ésszedolgozzuk a rizzsel, a felvert tojasokkal, az apréra
vagott petrezselyemmel és kevés sdval. Fzzel a masszéval
megtoltjik a kukdkat, és a tetejiuket egy-egy krumplikari-
kaval lezarjuk, hogy f6zés kézben a toltelék ne folyjon ki.
A megtoltatt kukdkat kb. 20 percig lassa tiizon f6zzik a le-
vesben, majd kivessziik, és a tojashéjat eltavolitjuk, A liszttel
€5 a zsirral barna rantast készitink, és behabarjuk vele a le-
VEst. Soval, borssal izesitjitk, hozzékeverjilk a tejfélt, és atfor-
raljuk. Minden tanyérba egy-egy kukét tesziink, és ramerjiik

a forré levest,
By (R EEIEEE ¢ étel @




> ol Csbkaksi kolbhszleves

Elkdrmitise tid: B0 peve.
Hozzdunlbk. 6 szemblyre :
= 25 dkg fustolt kolbasz * 30 dkg vegyes zbldseg
v 1,51 csontlé » 5 dkg liszt * 6 tojas = 2 evokanal zsir ¢ ecel
« 2 dl tejfcl * 1 csokor petrezselyermzdldje * Orolt bors * so.

A megtisztitott zéldségeket kockara vagjuk, és megpiritjuk
1 evSkandl zsiron. Feléntjiik a hideg csontlével, soval és
borasal izesitjik, felforraljuk, majd lassa tlizon addig fozziik,
mig a z6ldség megpuhul. Akkor a maradék zsirral €s a liszt-
tel vilagos rantast készitink, a levesbe keverjlk, hozzaadjuk
a karikéara szelt kolbészt, és készre fézzilk. Vegul behabarjuk
a teifsllel. Talaldskor minden tanyérba egy-egy posirozott to-
jast tesziink, és rarmerjik a forro levest. A tetejére szdrjuk az
aprora vagott friss petrezselymet.

A posirozott tojds készitése: gyongydeve forr6 ecetes, sos
vizbe egyenként évatosan belelitjik a tojasckat, vigyazva,
hogy ne folyjanak szét. Egészen lassan forralva 2-3 percig
f6zziik, majd sziirékandllal kivesszilk, és hideg vizzel ledblitjik.

-

' o Regbs haldszlé
| | Elicérzithsl idd: 80 perc

| Hozzdualbk € személyre :
| * 2 kg ponty * 50 dkg krumnpli * 1 szal sargarépa

+ 1 szal fehérrépa * 2 fej voroshagyma = 1,5 dl tejfol

» 23 cikk fokhagyma * 1 dl fehérbor * 2 evikanal zsir
+ 1 evékandl pirospaprika * 3 babérlevél * orolt bors ¢ so.

A megtisztitott halat kifilézzilk, felszeleteljik, majd besozzuk,
és allni hagyjuk. A fejbdl és a csontokbdl egy fej megtisztitott,
apréra vagott hagymaval, a fokhagymaval és kevés soval
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ha]]E‘VEt féziink. Ha kész, leszirjuk, és a levét félretessziik.
a masik fej hagymat megtisztitjuk, felapritjuk, megfon-
asztjuk a forré zsiron, majd a tdzrdl levéve, hozzaadjuk a
];ijmspaprikét. és elkeverjiik. Felontjik a borral, sozzuk, bor-
sozzuk, a babérlevéllel izesitjlik, hozzaadjuk a karikara vagott
spldséget, és a megmosott, egészben hagyott krumplit. Vis-
szateszszik a tizre, felengedilik annyi hallével, amennyi elle-
i, és lassu t(zon, fedd alatt fézzik. Amikor a krumpli meg-
fott, kivesszilk, meghamozzuk, karikéra vagjuk, majd vissza-
tesszitk a levesbe. Hozzdadjuk a halszeleteket, &és puhara
fzziik, Végul behabarjuk a tejfdllel, és forrén talaljuk.

Elkész ltsi LAS: 100 perc

————
i

i

/

Hozzdvalbk. 6 szeméblyre :
» 40 dkg baranyhas * 10 dkg fistélt szalonna
* 10 dkg gomba * 2 dl vorésbor * 1 fej véréshagyma
* 2 cikk fokhagyma * 1 mokkaskanal pirospaprika * so
= 2 evokanal zsir « 10 dkg nagykocka teszta.

A megtisztitott, aprora vagott voroshagymat 1 evokanal zsi-
ron aranysargara piritjuk, majd hozzaadjuk a pirospaprikat,
gyorsan elkeverjlik, és ratesszik a kisebb kockakra vagott
hist. Megsozzuk, és gyakran megkeverve, mérsékelt tzén
leparkaljuk, Azutan kevés vizet éntiink ala, €s fedd alatt pa-
roljuk. Amikor a has félig megpuhult, aladntjiik a bort, hoz-
zaadjuk a kis kockdkra vagott szalonnat, a felszeletelt gom-
bat, az aprora vagott fokhagymat, felengedjik 1,5 | vizzel, €s
4z egészet készre fézzilk. Kozben a maradék zsiron zsemle-
szindre piritjuk a tésztat, majd a levesbe fézzik.

e
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A Kisalfbldi rakott kel

Elkészités idd: 60 perc

Hozzdvalbk ¢ szewdlyre :
+ 80 dkg kelkaposzta * 30 dkg daralt sertéshis
* 12 dkg rizs * 5 dkg fustolt szalonna * 2 evokanal zsir
* 1 fej voroshagyma * 2 cikk fokhagyma * majordnna
* 2 evOkanal reszelt sajt * 2 evokanal zsemlemorzsa
= 2 tojas » 1,5 dl tejfél = pirospaprika * &rélt bors * s6.

A megmosott kelkdposztat nagyobb kockakra vagjuk, és
enyhén sés vizben megfézzik. Kdzben a rizst kevés zsiron
megfuttatjuk, felontjilk annyi vizzel, amennyi éppen ellepi,
kevés sot adunk hozza, és félpuhara paroljuk. A tojassarga-
kat felverjiik, hozzaadjuk a keményre felvert tojasfehérjet és
a tejfolt, majd belekeverjik a leszidrt, lecsopdatetett kelka-
posztat. A kockakra vagott szalonnat kisttjuk, majd kives-
sziik, és félretesszilk. A szalonna zsirjaban megpiritjuk a fi-
nomra vagott voroshagymat, hozzaadjuk a daralt hast, soz-
zuk, borsozzuk, az Ossrezizott fokhagymaval, a
majordnnaval és a pirospaprikéval izesitjiik, majd &sszedol-
gozzuk a félig megparolt rizzsel. Zsirral kikent, morzsaval
megszort tlzallo talba rétegeziink egy adag kelkaposztas
masszat, arra hisos rizst, és igy folytatjuk tovabb, mig az
anyagok elfogynak. A tetejere kaposztas massza kertiljon.
Zsirral meglocsoljuk, rmorzsaval és reszelt sajttal megszdrjuk,
majd a talat forro siitdbe toljuk, és az egészet jol atsiitjik.

i
R
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o Hortoblgy: rakott ponty
Elkészitési,ids: 50 perc
Hozzdvalbk 4 sxemélyre :

* 1 kg pontytilé * 1 kg krumpli = 10 dkg fiistélt szalonna
* 3 fej vordshagyma * 2 evOkanal zsir + so.

B D RS ﬁwm& ifed

A megtisztitott, veékony karikakra vagott krumpli felét zsirral
kikent tizallo talba rakjuk, megsézzuk, majd ratessziik a hal-
szeleteket. Befedjik a maradék krumplival, megszdrjuk az
aprora vagott fiistdlt szalonnéval, és rarakjuk a megtisztitott,
karikara szelt hagyrnat. A talat forro siitébe toljuk, és mérsé-
kelt tiznél jol Atsiitjiik,

yégul nagyobbra vessziik a langot, és szép pirosra siitjik a
tetejet.

/ | Ethészitési (dd: 60 pere
Hozzdvaldk ¢ :mw'g.re,:

* 1,5 kg amur * 20 dkg gomba * 10 dkg natir lecsd

= 1 evokanal zsir * 8 dkg liszt * 5 dkg fiistolt szalonna

* 2 fej virtishagyma * 2 cikk fokhagyma * 6rolt bors

* 1 cseresznyepaprika * 1 evkanal vaj * pirospaprika * s6
* 1tojas » 1 dl tejszin * fél csokor petrezselyemzéldie.

Megtisztitjuk és kifilézziik a halat, besdzzuk, és félretessziik.
A fejbdl es a csontokbdl 1 fej hagymaéval, a fokhagymaéval, a
cseresznyepaprikaval s a petrezselyernmel hallét fdziink,
majd leszurjik. A filék végeit és oldalat levagjuk, és ledaral-
juk. A megmaradt hagymat finomra vagjuk, megfuttatjuk a
felhevitett zsiron, majd hozzdadjuk a daralt halhast, a felapri-
tott fiistalt szalonnat, és a felvert tojdst. Séval és a pirospap-
rikaval izesitjiik, majd j6l Gsszekeverjiik. A masszét vastagon
rakenjiik a halszeletekre, feltekerjik, cérnaval tsszekétjiik, és
Puhéra fzzik a hallében. Kozben vajon megpéroljuk a gom-
bafejeket, majd séval, borssal izesitjik. Az elkésziilt halteker-
Cseket racsos kandllal kivessziik, a levét s(irtire forraljuk, hoz-
Zdtesszik a lecsot, majd behabarjuk a tejszinnel. A halteker-
Cseket ledntjlik a tejszines martdssal, és korberakjuk a
gombafejekkel.
S6s burgonyat adunk hozza koéretnek.
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Elkészltisi dd: 2 dray 30 perc

Hozzhvaldk 6 seemélyre :
* 1 kg fiistélt sertéscsiilok * 4 dl tejfol = 5 dkg liszt
+ ] tojas * 3 cikk fokhagyma ¢ Grolt bors + 1 dl ételecet.

A csiilkét egy nagyobb fazékban, 1,5 | hideg vizben feltesz-
sziik féni. Beletesszik a fokhagymat, hozzéadjuk a borsot, és
fedd alatt, lassu tizén addig fSzziik, mig a has kénnyen leva-
lik a csontral. Ekkor behabarjuk a liszitel és a tojassal elke-
vert tejfollel.

Téalalaskor a hiist feldaraboljuk, részdrjik a levest, es ecet-
tel izesttjitk. -
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f Elkészitésl idd: 60 perc + detatis
Hozzdvaldk 8 szeméblyre. :

» 70 dkg oldalas * 4 flstdlt sertéskordm

* 40 dkg széraz fehérbab * 5 dkg zsir

» 1 adag leveszdldség * pirospaprika * kbménymag

» 2 fej voroshagyma * orolt bors * s6.
A galusicahoz: 20 dkg liszt * 2 tojas * 1 evGkanal olaj.

A babot és a filstdlt kdrmot elézd este beaztatjuk kulén-kii-
l6n. Mésnap az aztatévizet kitntjlik, és a babot meg a kbrmot
kiilén-kiilén, kuktdban megfézzik. A megtisztitott hagymat
felapritjuls, és a forré zsiron puhara paroljuk. Gyorsan hozza-
keverjuk a pirospaprikat, beletessziik a 4 cm hosszu dara-
bokra vagott oldalast, és a megtisztitott, felapritott zéldséget.
Kevés vizet ontiink ala, sdzzuk, borsozzuk, és porkoltnek
megfézzitk. Azutan hozzdadjuk az dtpasszirozott babot €5 a
kicsontozott, aprora vagott kérmdét, Felontjuk vizzel, kevés

! kfjméﬂﬁ“t adunk hozza, és dsszeforraljuk. Vegul beleszaggai-

1k @ hozzavalokbol keszitett galuskatésztat, és kitdzziik.

'Iuﬁgrrén talaljuk.
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/ Elfdemitosi tdd 30 pere + kovdszolis

mzxﬁtmféﬁiﬂfzmégﬂ'b:

» 1| blzakorpa * 1 nagy szelet kenyér = 12 dky ries
» 2 dl tejszin * 10 dkg ecetes torma * 5 tojassargsja
« 2 evfkanal tejfol * tarkony * érolt bors

= 50 * 3 dl husleves.

Két liter vizet felforralunk, €s réontjik a korpara, Elkeverjilk,
és negyed oraig allni hagyjuk. Azutan megsozzuk, ratesszik
a kenyeret, és meleg helyre tessziik, ahol két nap alatt meg-
savanyodik. Azutan a kenyeret eltavolitiuk. A levet atszdrjulk,
és a felforrdsitott hisleveshez ontjik. Beletessziik a rizst, séz-
zuk, borsozzuk, majd tormaval, ceklalével, és aprora vagott
tarkonnyal izesitjik.

A tejfolt simara keverjlk a tejszinnel és a tojassargajaval,
ovatosan ramerjuk a forrd levest, majd piritott kenyérkockak-
kal talaljuk.

Elkészitésl idd: 2 dra; 10 pere

Hm:m{ciﬁﬂwégn:

* 0,5 | arpadara * 12 dkg vaj * rozmaring * ecet = so
= 2.5 dl tejfél.

A2 arpadarat felontjiik 2 | hideg vizzel, hozzaadjuk a vajat, és
lassii tizon fozzik két oréig.

Azutan hozzdadjuk a tejfélt, sdval, rozmaringgal és ecettel
izesitjiik, majd forron talaljuk. -

i L3 EEN ﬁufm.:l- dfed @

@ B TSR Jﬁ{.&:ﬁfx éted




= Fojiott burgonyn.
J Elkdsriticl (dd: 40 pere.
Hozedvaldlc 4 Mﬂééw’&:

» 50 dkg burgonya = 2 evdkanal zsir * pirospaprika
* 56 » 2 fe] vérishagyma.

A megtisztitott, apréra vagott hagymat a forro zsiron vilagos-
sargara piritjuk, majd a tlzrél levéve, hozzakeverjik a piros-
paprikat. Ratesszilk a megtisztitott, karikéra vagott burgo-
nyat, megsozzuk, jol atforgatjuk, visszatesszilk a tlzre, €s
fedd alatt, lassi tizén puhdra f8zzik. Végill fakanallal dara-
bosra torjik a burgonyat.

Silt hasokhoz adjuk koretnek.

—
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Elkészitést: idé: 2 fray 30 pere
Hozzdunldl ¢ scemélyre :
-« ket 50 dekas sillé * 15 dkg gomba * 5 dkg vaj
* 5 dkg tepertd = 2 tojas = fél csokor petrezselyemzdldje
* 1 fej vortishagyma * orolt bors * szerecsendid * so
* 1 nagy z6ldpaprika * agyag.

A halakat megtisztitiuk, besdzzuk, és félretessziik. Felhevitjiik a
vajat, és (ivegesre paroljuk rajta a megtisztitott, finormra vagott
hagymat. Hozzdadjuk a megtisztitott, felszeletelt gombat és a
kockakra vagott zoldpaprikat, sozzuk, borsozzuk, kevés szere-
csendidt reszelink ré, és megszorjuk a finomra vagott petrezse-
lyermmel. Addig paroljuk, mig a gomba leve elf, majd raitjik a
tojasolat, megkeverjik, és addig sutjuk, mig a tojas megder-
med. Ezzel a gombas-tojasos masszaval megtoltjiik a halakat,
majd zsirpapirba csomagoljuk. Kénynyen formalhatd rasszat
gyurunk agyagbdl vizzel, és 1 cm vastagra kinyajtjuk. Az agyag-

@) e O [ o o ) ﬁdmé sfel
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gal beburkoljuk a papirba csomagolt halakat, és forré siitdhe
tesszuk. Addig sutjuk, mig az agyag teljesen kemény lesz,

Az agyagburkot feltbrjilk, a halat megszérjuk tepertdvel, és
forron talaljuk. :

o —
—
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Ellcészitési idd 40 perc
Hozzdvaldk, 6 nzamégn, :
» 80 dkg zsenge karaldbé ¢ 1 dl zéldségleves (kockabdl)
» 10 dkg vaj * s * petrezselyemazildje,

A karalabekat megmossuk, meghamozzuk, és kockakra vag-
juk. Forrd vajon, fedd alatt puhéra paroljuk — az elfStt levei
mindig kevés zoldséglevessel potoljuk. Amikor a karaldhé
mar puha, és a levét is elfétte, megszorjuk finornra vagott
petrezselyemmel.

Fott husokhoz adjuk kéretnek,

_,—-—'—'_"__ g
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Elkészitési. idd: 50 perc
Hozzdvalbl ¢ személyre. :
* 25 dkg rizs * 25 dkg nagy szemui fekete sz61G
* 5 dkg vaj * egy csokor zellerzéld » so.

A kivalogatott, tobbszor atmosott rizst a fele zellerzolddel
egyltt, sos vizben puhara fézzik. (Ugyeljink 4, hogy a rizs
«pergd” maradjon, tehat ne tapadjon 6ssze.) A zellerzoldet
kivessziik és eldobjuk. A szil6szemeket kettévagiuk, kima-
gozzuk, €s a megmaradt, apréra vagott friss zellerzdiddel egyiitt
4 vajon megforrositjuk. Végul hozzakeverjiik A parolt rizst.

ké".-"adhﬂsnkhoz, sult szarnyasokhoz és halhoz kinaljuic kéret-
nt.
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Etkészitési idd 40 pere
Hozzdvalsk 6 :zuuéi‘w&:
» 80 dkg krumpli = 1 fej vordshagyma * 1 zéldpaprika
v 2 evalkanal zsir * =6,

A krumplit alaposan megmossuk, majd hejaban, s6s vizben
megftzzik. Melegen meghémozzuk, és karikara vagjuk. A for-
rd zsiron megpiritjuk a megtisztitott, aprora vagott hagymat
és a kicsutkdzott, felapritott zoldpaprikat. Hozzaadjuk a fott
krumplit, fakanéllal darabokra térjik, és jol atforgatjuk. Ha
kell, még sdval izesitjuk.

Fott hasokhoz adjuk koretnek.

Y Elidrzitisi idf: 50 perc
Hozzdvalsk ¥ scemblyre :
* 25 dkg krumpli * 25 dkg tarhonya * 1 fej voréshagyma
* 1 evdkandl olaj = &rolt bors = s6
* 1 mokkaskanal pirospaprika.

A megmosott, megtisztitott krumplit kockakra vagjuk. A meg:
tisztitott, felapritott hagymat az olajon aranyszindre piritjuk,
majd a tiizrol levéve, hozzakeverjlk a pirospaprikat. Hozzaadjuk
a tarhonyat, sdzzuk, borsozzuk, visszatesszik a tilzre, és kever-
getve megpiritjuk. Azutan beletessziik a krumplit, feleresztjiik
vizzel, €s fedd alatt, lass tlzon addig fdzzilk, mig a krumpli és
a tarhonya megpuhul.
Fott hisokhoz adjuk koretnek.

E— i

Hozzhvaldk 4 személyre :
s 50 dkg krumpli * egy tenyérnyi darab szalonnabdor
« 20 dkg szaritott lebbencstészta * pirospaprika

» 20 dkg flstdit szalonna * s6 * 2 fej vérdshagyma.

Elkészitiad idf: 45 pere

Az apro kockdkra vagotl szalonnat zsirjara sitjik, -majd ki-
yessziik, €s félretessziik. A visszamaradt forré zsiron meg-
fonnyasztjuk a megtisztitott, aprora vagott hagymat, majd
hozzaadjuk a tésztat, és néha megkeverve, aranybarnéra pi-
ritjuk. Hozzdadjuk a hamozott, megmosott és vekony karikak-
ra szelt krumplit, megszdrjuk pirospaprikaval, Gsszekeverjuk,
majd feldntjilk annyi vizzel, hogy éppen ellepje. Beletesszilk
a szalonnabdrt, kissé megsdzzuk, majd miutan felforrt, lassa
tiizon addig fozzilk, mig a tészta megpuhul, és a levet felisz-
sza. Végil részorjuk a félretett tepertdt, és forrdn talaljuk. Ez
az alfoldi pasztorétel bogréacsban, szabad tlzdn keszitve a
legfinomabb — de otthon, serpenydben vagy vaslabasban ké-
szitve is joOlzd.
Erds, testes vorosbor illik hozza.

i
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Hozzdvalsk ¢ scewmélyre :
= 40 dkg krumpli * kukoricaliszt * Grélt bors * s6
* 5 dl aludttej » a sitéshez olaj.

A&(dtty'e;m

Effésmitis idd 30 perc

A megtisztitott krumplit lereszeljiik, majd &sszekeverjik az
aludttejjel, és annyi kukoricaliszttel, amennyit felvesz. Séz-
2uk, borsozzuk, 6sszedolgozzuk, a masszabdl lepényeket for-
mazunk, és serpenydben, forrd olajon kisttjiik.
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f,f’#”f_ ' Reszelt tészta

Elkéseicés idd: 40 perc
Hozzdvalbk & szemdblyre ;
* 4 tojas * liszt * fél csokor petrezse]yEmmldJe
* 2 evOkanal zsir * csipetnyl morzsolt majoranna + so.

A tojasokbdl liszttel €s kevés soval kemény tésztat gyurunk,
majd lereszeljiik. A reszelt tésztat tepsiben szétteritjiik, és for-
rg stitbben megpiritjuk. Kicsit hilni hagyjuk, majd kézzel
szétmorzsoljuk. A zsirt felforrositjuk, beleszorjuk az aprora
vagott petrezselyernzdldjét, hozzdadjuk a piritott tésztat, meg-
keverjuk, majd ha jol atforrésodott, kevés sos, forrd vizet
adunk hozza, a majorannaval izesitjilk, és puhara paroljuk.
Porkolt hiisokhoz adjuk koretnek.,
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Hozzdvaldk ¢ személyre :
= 25 dkg krumpli = 15 dkg fistolt kolbédsz « 5 tojas
* 10 dkg fistolt szalonna + 1 fej voroshagyma * s6

* 1 evékanal zsir » 2 db savanyl uborka * pirospaprika.

Pammuﬁ_ veaeli

Elkdszitési tdd- 30 PEFE

A krumplit meghamozzuk, megmossuk, és vékony karikakra
szeljilk. A hagymat megtisztitjuk, és szalasra metéljik. A sza-
lonnét csikokra, a kolbészt karikakra, az uborkat nagyobb
kockakra vagjuk. Egy nagyobb serpenydben felhevitjuk a
zsirt, €s majdnem készre piritiuk rajta a8 hagymat, a szalonnét
és a kolbassl. Raontjik a keveés soval felvert tojast, hozzaad-
juk az uborkat, az egészet atforgatjuk, és fedd alatt, lassa ti-
zon addig sitjuk, mig a tojas megderme:..

Plrnspaprﬂ-’amt megszorjuk, és melegen talaljuk. Friss fe-
hér kenveret és forrd citromaos teat kinalunk hozza.

B R PR T 3 e Mg G | TR e T

kf’fﬁ _ Alfplds kerumpli

ElkEszitési (dd: 40 pere
Hozzhvaldk ¢ szewdblyre :
» BO dkg krumpli = 2 zOldpaprika * 1 paradicsom
= 1-1 szal sarga- és fehérrépa * fél zellergumo
» ] fej voroshagyma * 3 evékandl olaj
» |1 mokkéskanal pirospaprika * so0.

A hagymat megtisztitjuk, és aprora vagjuk. A megtisztitott
zoldségeket felkockazzuk. Egy evokanal olajat felhevitiink, és
megpiritjuk rajta a hagymat meg a z6ldséget. Megszorjuk pi-
rospaprikaval, hozzaadjuk a feldarabolt paradicsomot és
zoldpaprikét, megsozzuk, és fedd alatt puhara paroljuk. Kéz-
ben a megmosott, megtisztitott, és Kis kockdkra vagott
krumplit megsttjik a maradék olajon. Végiil radntjik a pa-
rolt zoldséget, és ovatosan Osszekeverjiik.
Forron talaljuk.

—
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Elkészités idd: 35 pere + ‘mﬁwemf
Hozzdvnldk 4 szcméjmf;
« 25 dkg fott, attdért krumpli

* 25 dkg rétesliszt » D dl tej
* 2 dkg élesztd * 1 tojas * olaj * sa.

A fott, attort krumplit Gsszedolgozzuk a liszttel, a tojassal, a
kevés tejben megfuttatott élesztdvel, és annyi langyos tejjel,
hogy kozepesen kemény tésztat kapjunk, Beledolgozunk
1 evdkanal olajat, és lisztezett deszkan félujinyi vastagra
Nyujtjuk. Egy 6ran at pihentetjuk a tésztat, majd 10 cm at-
meérdji korongokat vagunk beldle, és bd, forrd olajban ki-
siitjitk.
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P | Setrapacska,

' Elkéczithsi ldd: 40 perc
Hozzdvalsk ¢ sxemblyre :

* 80 dkg krumpli = 20 dkg juhtdro

* 10 dkg fiistolt szalonna = 1 dl tejfdl

» 2 evOkanal liszt * 2 tojassargaja

« 2 evikanal zsir * s0.

A meghdmozott, megmosott krumplit enyhén sos vizben
megfdzzitk, majd attorjitk. Az attért krumplit dsszedolgozzuk
a tojassargajaval, a zsirral, és a liszttel. Forrasban lev0 s0s viz-
be galuskakat szaggatunk a masszébdl, és addig fézzik, mig
az &sszes a felszinre jon. Szirékanallal kivesszuk, és melegen
tartjuk, A szalonnéat kockékra vagjuk, és zsirjara piritjuk. A sza-
lonnatepertst kivessziik, és félretessziik. A galuskat dsszeke-
verjiik a visszamaradt szalonnazsirral, ramorzsoljuk a juhtu-
rot, meglocsoljuk a tejféllel, és a tetejére szérjuk a szalonna-
tepertét.
Forron talaljuk.
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Hozzdvalsk ¢ sxemblyre :
» 70 dkg triborda » 40 dkg paradicsom
* 15 dkg vaj * 50 dkg zoldbab * 1 evdkanal liszt
+ 2 cikk fokhagyma
* 1 csokor petrezselyemzoldje * &rélt bors + s0.

Seskely iriborda

Elkészitis idd: 80 pere

A megmosott, szarazra torilt bordéat bedérzséljik séval és
borssal, majd félretessziik. A paradicsomot 1 percre forrés-
ban levé vizbe tessziik, majd kivessziik, hideq vizzel letblit-
jiik, és lehdzzuk a héjat. A hamozott paradicsomokat kette-

S

ik, kimagozzuk, és felkockdzzuk. A megtisztitott, ket
centis darabokra vagott zoldbabot sos vizben puhéra fézziik.
Felhevitji.ik a vaj felét, és megpiritjuk rajta a paradicsomkoc-
kakat. Sozzuk, borsczzuk, majd a zdzott fokhagymaval és a
finomra vagoll petrezselyernmel izesitjuk. A maradék vajon
4] atstitjiik a lisztbe martott bordédkat. A paradicsomhoz hoz-
sakeverjik a leszirt, lecstpogtetett ztldbabot.
A siilt bordékat talra tesszilk, és rarakjuk a paradicsomos-

s8ldbabos egyveleget.

o bakkalai vaddepecsonye

Elkéscitési (dd: 70 perc
Hozadvaldk 12 scomblyre :
* 60 dkg szarvascomb * 60 dkg vaddiszno tarja
» 60 dkg liszt * 1,5 kg krumpli * 30 dkg gomba
» 20 dkg somlekvar * 20 dkg flistolt szalonna
* 20 dkg sonka » 8 tojas * 10 dkg vaj * 2 evdkanal zsir
+ 3 dl vorosbor * Grélt bors * s6.

A megmosott, szdrazra torolt vadhisokat felszeleteljuk, ki-
Klopfoljuk, és besozzuk. A krumplit héjastol feltesszik foni.
A megtisztitott gombat felszeleteljitk, forrd zsiradékon meg-
piritiuk, és 4 tojassal gombas omlettet készitiink. Két-két
hasszelet kozé vékony szalonna- és sonkaszeleteket tesziink,
és gombéas omlettet. Az igy meatltott szeletcket dsszetlz-
zilk, forrd sitébe tesszilk, és zsirral locsolgatva atsitjiik.
A megfétt krumplit meghamozzuk, attérilk, majd dsszedol-
gozzuk a liszttel, a vajjal, 3 tojassal, kevés séval és borssal.
Tésztat gyarunk belSle, ujjnyi vastagra kinyljtjuk, pogacsa-
kat szaggatunk beléle, megkenjitk tojéssal, és siitGben szép
pirosra sitjilk. A kih(lt pogdcsakat parosaval, somlekvarral
Osszeragasztjuk.

A toltstt hust virasboros pecsenyelével és a pogacsakkal
talaljuk.
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Foa Tordai lacipecsenye

' Etkdsritéss, ids: 40 pere
Hozzhvalok ¢ személyre :
* 80 dkg bdros sertéskaraj * 50 dkg savanyu kdposzta
+ 2 cikk fokhagyma * csombor * kapor
= Arolt bors = 56 * 0,5 dl olaj.

A savanyu kaposztat kisseé kimossuk, majd kinyomkodjuk
beléle a vizet, Sdzzuk, borsozzuk, csombaorral és kaporral {ze-
sitjuk, Gsszekeverjuk az olajjal, és jél behitjuk. A karajt egy-
forma szeletekre vagjuk, és minden szelet kozepét a csontig
bevagjuk. Szétnyitjuk, kissé megklopfoljuk, majd a bords fe-
&t ujjnyi tavolsagban bevagdossuk. Beddrzsoljuk fokhagy-
maval, soval és borssal, majd forré olajon pirosra sitjok.
A behtott savanyusagal talaljuk.

s Hevest M—@w

Elkészltéct tdd: 2 dray 30 perc

Hozzdvaldk 8-10 scemélyre :

* 2 galamb * 70 dkg marhahiis * 3 szal sargarépa

» 2 szal fehérrépa » 1 kdzepes zellergqumd » 2 zéldpaprika
¢ 1 fej karalabé * 20 dkg kelkaposzta * 10 dkg gomba
* 1 fej voroshagyma » Grolt gyémbér » Grolt bors + 86
* | csokor petrezselyemzoldje * reszelt szerecsendio.

A megtisztitott, feldarabolt galambot a nagyobb darabokra

vagott marhahossal egyOtt, hideg vizben feltesszik féni

Amikor felforrt, lehabozzuk, majd hozzaadjuk a megtisztitott,

feldarabolt zoldségeket, megsozzuk, és lasst tdzon, fedo

alatt tovabb fozzuk. A fozés vége elott 10 perccel izesitjlik a

fiszerekkel &s az apréra vagott petrezselyemzdélddel.
Zsirban siilt zsemlegombaccal talaljuk.

/ ' Bﬂb&pmcy%vguéw vordsborral
Elkészitist ide: 80 perc
Hozzdialbk 6-8 szemcblyre :
» 80 dkg muflonhtis = 60 dkg krumpli * pirospaprika

» 3 fej virshagyma » 5 dkg liszt * 2 evékanal zsir
» | tojas * 0,5 dl vorosbor * s0 * bors.

A megmosott, hartyditdl megtisztitott hast kisebb kockakra
yagjul, és forrasban levé vizbe tessziik. Egy-két percig forraljuk,
azutan kivesszik, es lecsopogtetjuk. A megtisztitott, kockakra
yagott hagymat megparoljuk a forro zsiron, majd hozzaadjuk a
pirospaprikat és a borsot, ratessziik a hlst, és megsdzzuk, Ala-
ontjik a bort, és kevergetve, lassu tiizon paroljuk. Ha sziiksé-
ges, kevés vizet dntiink hozza. Amikor a his majdnem puha,
hozzaadjuk a megtisztitott, kockakra vagott krumplit. A tojasbol
és a lisztbdl csipetkeét készitlink, és belefézziik a gulyasba.

Forrén talaljuk.
MWWW
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Hozzdvalbk € szemblyre :
* B0 dkg fiatal nyilhius * 10 dkg szalonna * pirospaprika
* 1 fej vordshagyma * 1 dl vorosbor * 1 evokanal zsir
* 2 dl tejfsl = s6 = liszt.

A megtisztitott, felapritott hagymaét és a kis kockakra vagott szalon-

nat egylitt megpiritiuk a forrd zsiron, majd hozzakeverjik a piros-

Paprikat. Ratessziik a feldarabolt hiist, alaéntjiik a bort, és fedd

f’lﬂﬁ, lassii tlzon puhara péaroljuk. Az elftt bort kevés vizzel potol-

k. Amikor a his kezd puhulni, levessziik a feddt, és zsitjara lesit-

Itk. Végiil behabarjuk a liszttel elkevert tejfollel, és formdn talaljuk.
Galuskat adunk hozza kéretnek.
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e  Hevesi kapros-tirés lepény

Etkéezifin. idd: 2 dvay 30 pere
Hozzdvaldk !

+ 25 dkg liszt * 12 dkg vaj * 1 tojas = fél csomag slitopor
« 1 dl tejfosl = 2 evokanal tej = 1 mokkaskanal so.

A toltelékchez: 25 dkg tehéntdrd = 2 tojas

» 2 evSkanal griz * fél csokor kapor * so.

A siitéporral elkevert lisztet jol dsszegyurjuk a vajjal, a tojas-
sal, a tejfollel és a séval. A cipdra formalt tésztat mastel ora-
ra a hiitGszekrénybe tessziik. Kozben elkészitjik a toltelcket:
a tojassargakat habosra kikeverjik a cukorral, megsozzuk, és
hozzaadjuk a villaval Gsszetort turct. Belekeverjik a grizt €s
az apréra vagott kaprot, majd ovatosan hozzakeverjik a fe-
hérjékbs] vert kemény habot. A tésztat vékonyra kinyGjtjuk,
félbevagiuk, s az egyik felét zsirral kikent tepsiben elnyom-
kodjuk. Rékenjiik a téilteléket, majd befedjiik a tészta masik
felével, &s a tetejét tejjel megkenjik. Villaval megszurkaljuk,
majd forré sitébe toljuk, Ot percig kozepes tdznél sitjik,
azutan mérsékeljik a langot, és még 20 25 percig sttjlk.
Ha kihdilt, négyszégletes darabokra vagjuk.

T Egersealbki vnddiseneonds

| Elkdszibisi dd: 60 pere
Hozzdvalbk 4 seemblyre :
* 60 dkg vaddisznécomb + 1-1 szal sarga- €s fehérrépa
+ 8 dkg zsir * 1 nagy fej voroshagyma » 1 dl fehérbor
= 2 cikk fokhagyma ¢ 1 mokkaskanal cukor
« 1 babérlevél * 5 dkg liszt * Srolt bors * s6 * ecet,

A combot négy egyforma szeletre vagjuk, bedérzséljik soval
és borssal, majd lisztbe forgatjuk, és a szeleteket forro zsiron,

mindkét oldalukon pirosra sitjik. A megsiit szeleteket ki-
yesszilk, lecsdpogtetjik, és melegen tartjuk. A visszamaradt
gsiradékban megpiritjuk a cukrot, majd hozzaadjuk a meg-
tlsztitott, finomra vagott hagymat a xizolt fokhagymaval és a
kis kockakra vagott zoldséggel cgyitt, Sozzuk, borsozzuk,
peletessziik a babérlevelet, és fedd alatt, lassu Wzon parci-
juk, Amikor a z6ldség mar majdnen: puha, meghinijik lisz-
tel, alaontjiik a bort, és jol osszeforraljuk. Végll! a zoldséges
sz6szt raontjik a husszeletekre, és dsszepdroijuk.

Parolt rizst vagy petrezselymes burgonyat adhatunk hozza
kiretnek.

/ y Palécos MM—E

: Elkészitéi ids: 70 pevc
Hozzhvaldk 6 személyre :
* 60 dkg szarvashis = 1 doboz konzery zdldbab
* 40 dkg krumpli * 2 fej vordshagyma + 2 dl tejil
* 1 cikk fokhagyma » 1-1 szl sdrga- és fehérrépa
+ 2 evOkanal zsir * 5 dkg liszt * pirospaprika
* koménymag * 1 tojas * majoréanna * &rélt bors * sd.

A megtisztitott, megmosott szarvashist kisebb kockékra
vagjuk, és hideg vizben beaztatjuk. A forré zsiren megparocl-
juk a megtisztitott, aprora vagott hagymat és a zizott fok-
hagymat, majd gyorsan hozzakeverjik a pirospaprikat. Ra-
tesszik a lecsOpoOgtetett hast, kissé meghewitjuk, majd soz-
2uk, borsozzuk, majordnnaval és kdménnyel izesitjik, kevés
yizet éntiink ald, és fedd alatt, lassi tdzén péroljuk. Amikor a
his kezd puhulni, hozzdadjuk a megtisztitott, kockara vagott
krumplit, a feldarabolt répakat és a konzerv zoldbabot, a le-
vevel egyiitt. Egy(tt puhéra fézzilk, majd behabarjuk a kevés
lisztte] elkevert tejfollel. A maradék lisztbdl és a tojasbol csi-
Petkeét készitiink, és belefézziilk a gulyasba.
Forrén talaljuk.
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Effcdczitice. (s 2 dra, 30 pere Elkcécaitist (dd: 40 perc

Hozzdvaldk 8 scemélyre : Hozzhiradbk :

* 50 dkg liszt = 20 dkg cukor * 10 dkg margarin
= 2 dl tejfél ¢ 2 tojassargéja = 2 dkg élesztc * 1 dl tej
» 1 citrorn reszelt héja * so.

Az élesztot langyos, cukros tejbe morzsaljuk, s megfuttat-
juk, A lisztet dsszedolgozzuk a hozzavalkkal, és tésztava
avurjuk. Egy tiszta asztalkenddt megszorunk liszttel, és lazan
belekétjiik a tésztat. Fakanalra akasztva, hideg vizzel telt fa-
zékba logatjuk, és addig hagyjuk benne, amig feljon a teteje-
re (kb. egy 6ra). Azutén a tésztat cukorral megszort gyiro-
deszkéra boritjuk, apro cipokat formalunk beléle, és a cipo-
kat 10 cm hosszi rudakké soderjuk. Kifli alakira hajlitjuk, és
sitélapra helyerziik egy ujinyi téavolsagban egymastol. Fél
oraig pihentetjitk, majd forrd sttdbe tesszik, és kbzepes tiz-
nél rézsaszintre sitjik.

b gﬂﬂﬂ! ﬁ.&uv_'pojda__ csn
' Elkészitist idd: 50 peic
Hozzhdvaldk :

* 35 dkg liszt * 1 dl tejfal

* 25 dkg durvan darabolt szalonnateperté

« 25 dkg fott * attort burgonya * 10 dkg zsir

» 1 tojds = 1 csomag sitdpor * Grolt bors = s0.

A hozzévaldkbol tésztat gyiarunk, majd hatszor kinydjtjuk és
hajlogatjuk. Végul ujjnyi vastagra nyujtjuk, &s pogacsakat
szagagatunk beldle. A pogacsakat sutdlapra tesszik, meg-
kenjlik tojassal, forrd stitdbe toljuk, és mérsékelt tliznel szép
pirosra sttjuk.

-

» 50 dkg tard * 25 dkg rétesliszt * 20 dkg cukor
» 10 dkg mazsola * 10 dkg margarin

« 2 ditej = 2 tojas

» 1 csomag vanillincuker * fél csomag sutdpor
» | citrom reszelt héja.

A lisztet Hsszekeverjik a sitéporral, a cukorral és a ciromhgj
felével. A keverék felét margarinnal kikent tepsibe teritjuk,
majd ramorzsoljuk a tirét. Megszorjuk a mazsoléval, a vanil-
lincukorral, és a maradék citromhéjjal. Rateritjik a maradeék
ligztes keveréket, erre ramorzsoljuk a margarint, s meglo-
csoljuk a tojassal elkevert tejjel. Forrd sttdbe toljuk, és koze-
pes tiznél megsatjuk.

e
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Elkcészitdsi idf: 60 perc
Hozzdvalok :

* 50 dkg liszt * 25 dkg vagdalt tepertd
* 10 dkg zsir » 2 tojas = tejfdl
* 1 csomag sutopor * sé.

A siitéporral elkevert lisztet rétestészta keménysegdre gynr-
juk a zsirral, a tojéssal, kevés soval és annyi tejféllel, ameny-
nyit kivan, Lisztezett deszkan kinyGjtjuk, raszérjuk a tepertdt,
majd dsszehajtjuk. A nyljtast és a hajtogatast még negyszer
Mmegismételjlik. Végil ujjnyi vastagra nyijtjuk a tésztat, és
2,5 % 10 centis darabokra vagjuk. A rudak tetejét haldsan be-
vagdaljuk, tojassal megkenjik, majd forré siitében szép pi-
fosra siitjik.

%)

T IO RO fazfm.r:r dfed

e ,} ' S [LEELSERE ﬁz/m.:l érel | 37 ;'l




Bagrts mlo

Elkészitit idld: 60 perc + pifientete,

Hozzhialsk, :
= 1 bagre (3 di) liszt = 1 bogre tej
* 1 bogre daralt mak
1 boagre cukor * 10 dkg margarin
1 csomag sutdpor
2 tojds © fel mokkaskanal Grolt fahgj
15 dkg sargabaracklekvar.

& * ®w &

A margarint habosra keverjik a cukorral és a tojassal, majd
kis adagokban hozzékeverjuk a lisztet, a mékot, a fahéjat és
a tejet, végll a keves liszttel elkevert stitGport. Jol dsszedol-
gozzuk, majd a masszat vajjal kikent tepsibe teritjuk, forrd si-
tdbe toljuk, és kisttjiuk. A kihdlt tésztat lapjaban kettévagjuk,
megkenijiik a lekvarral, és egymasra illesztjik.

Egy-két draig pihentetjuk, majd szeletekre vagjuk.

S

{

Hozzdvaldk :

* 45 dkg rozsliszt * 6 evékanal méz * 1 csomag sutépor
* 4 tojas = fél mokkéaskandl Grolt szegfiiszeg

* 1 mokkaskanal orolt fahéj « 1 citrom reszelt héja

* 10 szem hamozaott mandula.

s Seskely mbrescith

Ellcdsritéc ids: 60 perc

A sttdporral elkevert lisztet jol eldolgozzuk a felmelegitett
meézzel, a tojassal, a citromhéjjal és a fldszerekkel, A tésztat
ujjnyi vastagra kinydjtjuk, és pogacsavagoval kiszaggatjuk.
A korongok tetejét megkenjlik tojassal, manduladarabokkal
diszitjuk, majd elémelegitett sutdben, mérsekelt tiznél ki-
stjiik.

(@ B 196 UReIOTR falusi dtel
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r/ Ellcésmitise ids: 55 peve

» 30 dkg liszt * 15 dkg margarin = 5 dkg cukor

« 2 tojas = 1,5 dl tejfsl * 1 ¢somag sitdpor.

A tolteléichez: 50 dkg tard » 20 dkg cukor = 8 dkg vaj
» 10 dkg mazsola » 2 tojas * fél csomag vanillincukor.

A sutdporral elkevert lisztet Gsszegyurjuk a tojassal, a marga-
rinnal, €s annyi tejftllel, hogy jol kidolgozhato legyen. A tész-
tat masfél centi vastagra nydjtjuk, majd kivajazolt tepsiben
szétnyomkodijuk, és rékenjlk az alabbi tdlteleket: a tarot &t-
torjiak, és Gsszedolgozzuk a vajjal, a tojassargajaval, a cukor-
ral €s a vanillincukorral, a mazsolaval, valamint a kemény
habba felvert lojasfeherjével.

A tésztara tett tolteléket megszorjuk cukorral, és a tepsit
forrd sutdbe toljuk. Mérsekelt tiznél kisitjuk.

Elkcérzitése wld: 20 perc
Hozzdvalsk ¢ személyre :
* 4 nagyobb szem krumpli * 4 evékanal liszt * tej * so
* 1 dl tejfsl = a siitéshez olaj.

A megtisztitott krumplit finomra lereszeljik, majd dsszedol-
dozzuk a liszttel, a tejfcllel, kevés soval, és annyi tejjel, hogy
a palacsintatésztanal joval sdribb legyen. Felhevitjlik az olajat,
€8 a siird masszébdl martasos kandlla! szedink bele. A ka-
nallal ellapitjuk, és szép sargara sutjlk.
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e Noszwai tiirbs lepény

’ Elkészité idd: 45 pere + keleszys,
Hozadvalbk 10 szeméblyre :

* 40 dkg liszt * 40 dkg kristalycukor « 40 dkg tejfil

* 1 kg turé * 1 kg krumnpli * 10 dkg zsit = 3 dl tej

* 3 dkg eleszté = fél csokor kapor = so.

Az élesztGt belemorzsoljuk a kevés cukorral izesitett, langyos
tejbe, és megfuttatjuk. A lisztet dsszedolgozzuk a zsirral, hoz-
zaadunk 2 dkg sot, a megfuttatott élesztot, és tésziava gyur-
juk. Letakarjuk, meleg helyre tesszik, és 1,5-2 6réig keleszt-
juk. Kozben héjaban megfdzziik a krumplit, majd melegen
meghamozzuk, és attérjiik. Azutan dsszedolgozzuk a tdréval,
a cukorral és a tejfollel. A megkelt tésztat zsirral kikent tepsi-
ben elnydjtjuk, rasimitjuk a krumplis masszat, megszérjuk fi-
nomra a vagott kaporral, majd forré stitébe toljuk, és mérsé-
kelt tznél szép pirosra siitjiik.

y Kukoricaprésza
Ellcészités v 60 perc

Hozzdvulbk 10 személyre :
* 1 kg kukoricaliszt » 2 1 tgj
* 30 dkg szilvalekvar » 12 dkg vaj
* 10 dkg mandula * fél csomag vanillincukor
* 15 dkg kristalycukor = sa.

A lisztet leforrazzuk a felforralt tejjel, hozzaadjuk a cukrot, a
langyosra olvasztott vajat, és a vanillincukrot. J&l Hsszedol-
gozzuk, majd vajial kikent forméaba toltjik. Elémelegitett sii-
tGbe toljuk, és mérsékelt tliznél atsiitjilk.

Ha kissé kihdlt, rékenjlik a szilvalekvart, és a mandulasze-
mekkel diszitjlik.
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P  Seilvhsvhradi toltsts piseiring
Eliészitéct idd 60 pere
prozzhvaldk 6 szemdlyre :

» 2 kg piszirang * 30 dkg libamaj » &rolt bors
» 20 dkg lecsd » 56 * olaj.

A pisztréngﬂkat megtisztitjuk, besozzuk, és clajon (vagy sii-
toben) megsitjik. A libamajat megsiitjuk, majd feldarabol-
juk, €s Osszekeverjuk a lecsoval. Sozzuk, borsozzuk, és a silt
pisztrangok hastiregébe toltjlik. A megtoltott pisztrangokat
olajjal megkenjik, alufdliaba csavarjuk, és sutében atsiitjiik.

Forron talaljuk. Vajas, petrezselymes krumplit adunk hozza
koretnek. -

E

Hozadyaldk 6 személyre :
= 25 dkg tarhonya * 15 dkg fistdlt szalonna
* 1 nagy fej vortishagyma * 1 kiskandl pirospaprika
* B0 dkg krumpli = 2 paradicsom ¢ 2 zéldpaprika * s6.

Phsztortarhonya

Elkcészitdsi wld: 50 perc

A kis kockékra vagott szalonnét serpenydben zsirjdra sttjik,
majd a tepertSt kivesszilk, és félretesszitk. A visszamaradt
zsiron megpiritjuk a tarhonyat, majd kivessziik, és félretesz-
sziik. A maradék zsiron megpiritjuk a megtisztitott, apréra

-Vagott hagymat, gyorsan hozzékeverjik a pirospaprikét, ré-

tesszik a megtisztitott, feldarabolt krumplit, kevés vizet én-

tink hozzd, és fedd alatt, lassa tlizon fézziik. Amikor a krump-

li félig megfétt, ratesszitk a tarhonyat, megsozzuk, kevés vi-

et Ontlink hozzd, és beletesszilk a feldarabolt zoldpaprikét

&8 paradicsomot. Addig fézziik, mig a vizet teljesen felissza.
Végiil jol atforgatjuk, és forron télaljuk.
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; Likészitési eld: 90 pey
Hozzdvalbk & személyre ;
* 75 dkg birkahts * 35 dkg koleskasa * 1 fej karalabe
« 1-1 szal sarga- és fehérrépa * 1 kis zellergumo
+ 1 fej varéshagyma * 1 cikk fokhagyma
+ 1 zéldpaprika * 5 dkg szalonna * s0.

A hartyaitdl gondosan megtisztitott, megmosott birkahost
kockakra vagjuk, és bd vizben feltesszik fGni. Beletessziik a
gyokereket, a fokhagymat, a feldarabolt zellert €s karalabét,
az egészben hagyott hagymat €s paprikat. lzlés szerint sOzzUk,
és lasstl tlzin, fedd alatt fozzuk. Amikor a hus rmar majdnem
puha, kivesszilk a zoldségeket, majd allandé keverés kézben
a levesbe szérjuk a koleskasat. Addig fézzik, mig a kasa fel-
issza a levest, és puha masszava f6. A tetejére szGrjuk a kis
kockakra vagott, megpiritott szalonnét, és azonnal talaljuk.

T Felvidéki tojis zsembén siitve
' Etkészitise idd: 25 peitc
Hozzdualdk. ¢ személyre :

» 4 zsemle * 8 tojas * 2 dl tej.

A zsemléket félbevagjuk, és megpiritjuk. A tojasokat feltor-
jlls, és szétvalasztjuk (lgyeljink ra, hogy a sargajuk egyben
maradjon). A tojasfehérjét keményre felverjuk. A fél zsemlé-
ket tejbe martjuk, és kivajazott tepsibe tesszik. A zsemlekre
rdhalmozzuk a lojashabot, és a hab kézepébe kandllal mélye-
dést nyomunk, A mélyedésekbe helyezzitk a sargakat, a tep-
sit elémelegitett siitdbe toljuk, és mérsékelt tiznél addig sit-
jilk, mig a tojas kelléen megkemeényedik.
Melegen talaljuk.

Ve*pelétwpr@womg/&
Elkcésritésd ids: 50 pere
Horzdvalbk € személyre :
= B0 dkg sertéshiis (dagadé vagy lapocka) = 1 dl fehérbor
= 80 dkg krumpli * 8 dkg zsir * majoranna
» Orilt bars * s0.

A megmosc}tlt: szarazra torolt hust kockakra vagjuk, és forrd
zsiron megpiritjuk. Sozzuk, borsozzuk, majorannaval izesit-
jiik, majd alaq'ntjuk a bort, és fedo alatt, lassu tdzon paroljuk.
Ha kefl,‘ az elfntt bort kevés vizzel potoljuk. Amikor a has kezd
EjuhUIT! Egz.zaagjuk a megtisztitott, kis kockdkra vagott
mplit, kevés vizet éntlink hozza, megkeverjik, és az egé-
szet készre fozziik. = 3 g
Forron talaljuk. Savanyisagnak kovaszos uborkat kinalha-
tunk hozza.

—
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4 Tepsis koéampér
* ) : Elkésaltést idd: 70 perc

* 1,2 kg krumpli (tajszéval kolompér) * 10 dkg zsir * s¢
J (tajs * SO
* 40 dkg husos fustolt szalonna. i

A krumplit héjaban, sos vizben megfdzzik, majd karikara

. ¥agjuk. Zsirral kikent tepsibe egy réteg krumplit rakunk, sza-

lonnaszeleteket rakunk ré, és igy rétegezzitk, mig az anyag el

fogy. Megt}ﬂntﬁazzﬂk az olvasztott zsirragl', forro sﬂt%be tuii"rt?kg, es

kﬁ{eges tiznél szép pirosra siitjuk. Azonnal talaljuk. Sava-

"ﬂ?a@nak kovaszos uborka illik hozza.

mﬁesznhetjuk hagymasan is: a megtisztitott, vastag karikak-
Ei:;?g;}tg I;]aﬁgﬁﬂ?at [[._&Ealféxblfu ket fejet) negyed draval a sités

esszik ra i aljan & tlt zsi)
- iy . €5 a tepsi aljan dsszegytilt zsirral
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' Elkéseitési idd: 25 per,
Hozzhvalbk ¢ személyre :
» 50 dkg varganya * 1 dl tejfil
» 1 kiskanél pirospaprika ¢ 1 evékanal zsit
« 1 voroshagyma « 2 cikk fokhagyma * s6.

A forrd zsiron megpiritiuk az megtisztitott, apréra vagott
hagymat. Gyorsan hozzakeverjuk a pirospaprikat, ratessziik
a megtisztitott, felszeletelt gombat, megsozzuk, €s egyutt pa-
roljuk. Amikor a levét elfétte, és a gomba megpuhult, hozza-
adjuk a zdizott fokhagymaéval izesitett tejfolt, és 6sszeforraljuk,

Pirit6s kenyérre halmozva fogyasztjuk, forrd citromos teaval,

—_—
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' Elkbsriticl idd: 90 pere
Hozzdvalbk 12 személyre :
» 2 kg sertésmaj = 1 kg sertéstidd * 50 dkg zsir
+ 50 dkg tokaszalonna * 1 zsemle * 20 dkg rizs
» 10 dkg mazsola * 3 fej voroshagyma
» 1-1 kiskanal &rolt bors + 6 savanykas alma
» fahéj és szegfiiszeg * 1 evékanal porcukor * 5 dkg s0.

Sés vizben megfézzilk a tidét és a szalonnat, majd lecso-
pogtetjiik, és dsszedardljuk a nyers majjal. Hozzaadjuk a kis
kockékra vagott zsemlét, a lereszelt almat, a zsiron megfony-
nyasztott hagymat, a mazsolat, a puhara fézott rizst, izesitjik
a fiszerekkel, majd annyi abalolét {amiben a tido és a sza-
lonna f6tt) adunk hozza, hogy lagy masszét kapjunk. Lazan
beletdltjik a hurkabélbe, és elkatjik. Jo féléraig abaljuk (a7
abélds gydngydzé, tehat nem lobogé forraldst jelent: a viz
csak 95-98 °C-os), majd zsirban kistitjiik. (A hurkat tobb he-
lyen beszurkéljuk, hogy ne hasadjon ki.)
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Fott krumplit és ecettel parolt kaposztat adunk hozza k-
nek.
A hurkat le is fagyaszthatjuk, igy sokaig eldll, és csak fel-
pasznélaskor sitjik ki,

i
—

/

« 1l \fér = 2 kg vadhus (vaddiszné vagy muflon)
» 2 fej vordshagyma = 5 dl tejfol « 2 evdkanal liszt » sé.

.famajw' v;;'_ m____'

Efkészitiss idd 2 dra

Frissen 16tt vadbdl, szabad tiizén, bogrdcsban készitjiik ezt
az Osi vadaszételt. A vért bogracsba ontjik, kevés vizet
adunk hozza, és beletessziik a véres, feldarabolt rostos hist
meg a felapritott hagymét. Lassan forraljuk, majd amikor a
his puhara fott, hozzaadjuk a liszttel elhabart tejfélt, és sii-
rire fozziik.

i

I

//

Hozzdvaldk 6 sxemélyre :
* eqy %,5 kg-os vadliba * 2 fej véroshagyma
* 2 evdkanal zsir » 2 dl virosbor = 2 evékanél zsir
* 1 evOkanal pirospaprika * s0.

Borban,phrolt vadliba.

Elkészitési. idd 90 perc

A frissen 16tt vadlibat megtisztitjuk, és feldaraboljuk. A forré
Zsiron megpiritjuk a felapritott hagymat, gyorsan hozzékever-
Iuk a pirospaprikat, ratesszik a feldarabolt lib4t, megsézzuk,
€5 atforgatjuk. Annyi vizet dntiink hozzé, hogy a hast félig el-
lepje, és fedd alatt, lassh tizon fSzzitk. Amikor a hiis megpu-
hult, ra&ntjitk a bort, és jal dsszeforraljuk.

Piritott s6s burgonyat adhatunk hozza kéretnek.
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Elkéczitési tad: § frg
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Hozzdvalék 10 személyre :
+ 1,5 kg maj, sziv, tidG és nyesedék his vegyesen
» 3 dl vér * 1 nagy fej voréshagyma = 1 evikanal zsir
» 30 dkg tokaszalonna = 1 kiskanal &rolt szegfibors
s ] kiskanal drolt bors * so.

A belséségeket, a szalonnat és a hist sés vizben megfozziik,
majd kivessziik, és lecstpogtetjik. A belsdségeket és a hast
ledaréljuk, a szalonnat apré kockakra vagjuk. A forré zsiron
tivegesre paroljuk a megtisztitott, felapritott hagymat, majd
hozzaadjuk a daralékot, a szalonnat és a vért. Megsozzuk, ize-
sitjik a flszerekkel, és jol dsszekeverjiuk. Lazan hurkabél-
be toltjiik, beletessziik a hiislébe, és masfél 6raig abaljuk (te-
hat nem lobogva, hanem csak gybngydzve forraljuk). Azutan
hideg vizbe tesszilk, hogy lehdljon. Jol lecsépogtetjik, par
6raig levegdn szikkasztjuk, majd 2 érara hideg flist folé
akasztjuk.

= S Temesvdre mtéa'za;a;

Elicczitési (dd: 50 perc

e

Hozzdvaldk 4 szemblyre :
» 80 dkg sertéskaraj * 80 dkg krumpli » 10 dkg zsir
* 5 dkq liszt * 2,5 dkg vaj = 2 dl erSleves (kockabol)
* 1 fej virdshagyma * 1 dl tejfél = pirospaprika
» s * bors. ;

A megmosott, szarazra torolt hist telszeleteljik, és kissé ki-
klopfoljuk. Azutdn besdzzuk, és forrd zsiradékban, mindkeét
oldalon kistitjk. A kistilt karajszeleteket félretesszik, és a
visszamaradt zsiradékon megpiritjuk az aprora vagott hagy-
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mét a liszttel egylitt. Megszdrjuk pirospaprikéval, feldntjik a
levessel, jol atforraljuk, majd raszirjiik a hisra. Borssal ize-
sitjiik, es fél oraig paroljuk. Azutan hozzdadjuk a tejfolt, és
még Ot percig tézziik. Kozben héjaban megfdzziik a krump-
lit, majd meghdmozzuk, €s attérjuk. Hozzdadjuk a vajat, el-
keverjuk, és a puret pecsenyéstalra simitjuk. Rarakjuk a ka-
rajszeleteket, €s megéntdzaik a martassal.
Friss zoldsalataval diszithetjiik.

e el

b M ‘__————__
/ Hhjas poghcsa
' Elkérziten, il 60 perc

Hozzdvaltk :

* 30 dkg haj = 45 dkg liszt » 1 tojas * kevés tej * s6
* | csomag sutdpor.

A megtisztitott hajat apro kockékra vagdaljuk, hideg vizben
kimossuk, majd lecsdpogtetjik, és ledaraljuk. Osszedolgoz-
zuk 15 dkg liszttel, majd fél drara a hiitébe tesszilk. A mara-
dek lisztben elkeverjuk a sitéport, majd 6sszedolgozzuk a to-
Jassal, keves soval, és annyi tejjel, hogy kénnyen nydijthatd
tésztat kapjunk. Tésztastal meéretire kinyljtjuk, és belecso-
magoljuk a hideg hajas tésztat. Vastagra osszehajtogatjuk,
majd vekonyra kinydjtjuk. A nyUijtast és hajtogatast négyszer
megjsmételjﬁk. Végul ujjnyi vastagra nyujtjuk, és kézcpes
pogacsavagoval kiszarjuk. A pogacsék tetejét keresztben be-
vagdossuk, és megkenjilk tojasséargajaval. Forré siitébe tol-
Juk, €s kozepes tliznél kisttjik.

b tudni
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Elkészitést idd: 60 perc
Hozzdvaldk :

« 25 dkg disznéhaj = 1 tojas * 2 dl tgj
» ] csomag siitSpor * 45 dkg liszt = 86
» 20 dkg barack- vagy szilvalekvar. -

A megtisztitott hajat ledaraljuk, dsszedolgozzuk 22 dkg liszl-
tel, majd fél 6réra a hiitébe tesszik. Ezalatt a maradek lisztet
dsszekeverjik a sitSporral és kevés séval. Hozzaadjuk a to-
jast, és osszedolgozzuk annyi tejiel, hogy lagy rétestésztat
kapjunk. A tésztt tdnyér nagysagura nydjtjuk, belecsomagol-
juk a hiitobdl kivett hajas tésztat, majd vékonyra kinydjtjuk.
Vastagra hajtogatjuk, és djra kinydjtjuk. A nydjtast és hajto-
gatast négyszer megismételjitk, vegul félujinyi vastagra ki-
nydjtjuk, szogletes darabokra vagjuk, kozepukre kis hal-
mocska lekvart (barack- vagy szilvalekvart) rakunk. Kiflivé so-
dorjuk, a kifliket patké alakira hajlitjuk, vajjal kikent tepsibe
rakjuk, majd forro siitébe toljuk, és kézepes tiznel kisitjik.
Talaléskor meghintjlik vanilids porcukorral.

i
i

L

e Csomboros véres hurka
r Elkbszitési (dd: 50 peve + alvasetds

thozzdvalék 8 ;zamé?-n«:
* 1 liter friss disznovér » 70 dkg abalt szalonna
*» 5 dkg zsir * 2 fej vordshagyma = 1 evékanél csombor

s 4 zsemle * 1 kiskanal 8rélt bors * 2 evdkanal so.

A vért hagyjuk megalvadni, majd meleg abélélével hig pep-
pé dolgozzuk. Hozzdadjuk a kis kockakra vagott szalonnat, 2
kevés zsiron megpérolt hagymat, és a zsiron megpiritott
zsernlekockakat. S6zzuk, borsozzuk, a csomborral {zesitjik,
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asszekeverjiik, €s lazan hurkabélbe toltjik. Fél dréig lassan
forraljuk az abalélében, majd zsirban kisutjuk.

Siilt méajas hurkaval és siilt kolbasszal, fott krumplival és
dinsztelt kaposztaval kéritve talaljuk,

/f" Hargitas kdposzia,
Elkésmitisi. (dd: 60 pere
Hozzdvalbk ¢ szemblyre :
» 4 szelet sertéskaraj = 50 dkg savanyu kaposzta
« 4 nagy kaposztalevél * 15 dkg léngolt kolbasz
= 10 dkg daralt has = 5 dkg rizs = 2 dkg tejfél

+ 3 eyikandl zsir * 1 evikanal liszt = &rolt bors = s6
» 1 csokor kapor.

A hisszeleteket (csont nélkil) egészen vekonyra kiverjiik,
majd forré zsiron hirtelen megsatjik. A rizst forrd, sos vizben
megfdzzilk. Visszamaradt zsiron megparoljuk a daralt hist,
majd hozzaadjuk a felkarikazott kolbaszt €s a megfott rizst.
Ezzel a keverékkel megtoltjiik a hisszeleteket, belecsoma-
goljuk a nagy kaposzialevelekbe, feltekerjiik, és siitdfonallal
atkotjiuk. A kaposztat forrd zsirra tesszilk, felengedjiik vizzel,
az aprora vagott kaporral izesitjilk, beletesszilk a histeker-
cseket, és fedd alatt, lassi tdzén fozzilk. Amikor a kaposzta
mar puha, kivesszik a toltéit hisokat, és a képosztat beha-
barjuk a liszttel elkevert tejfdllel. A histekercsekrdl eltavolit-
juk a fonalat.
Tejfollel és szafttal meglocsolva, forran talaljuk.

76 tudni !
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: Effészitén. idd: 50 pere + kelerzss
Hozzdialbk. : it =
* 50 dkg liszt = 10 dkg daralt dic * 5 dkg kristalycukaor
« 2,5 dlte] = 2 dkg élesztd = so.

A meglangyositott, kevés cukorral izesitett tejben megfuttat.
juk az élesztéit. A liszthez hozzdadjuk a megfuttatott élesztdt,
és kevés soval tésztava dolgozzuk. A tésztat tiszta kenddbe
kotjlk, és egy nagy fazék langyos vizbe logatva megkeleszt-
jilk. A megkelt tésztat kinydjtjuk, és kis kifliket sedrunk beld-
le. A kifliket meghempergetjilk a cukorral osszekevert dio-
ban, vajjal kikent vagy sttSpapirral bélelt tepsibe rakjuk, és
elémelegitett sutdben, kozepes tlznél kisutjik.

L Brasssi, rakott savanylishy
: Elkérzitisd iold: 30 perc + drlelés
Hozzdvalsk, :

* 50 dkg fehér kaposzta * 35 dkg voros kaposzia
* 50 dkg karfiol * 25 dkg husos zdldpaprika

+ 25 dkg almapaprika * 4 kicsi zold dinnye

= 1 szal sargarépa * 1 csokor kapor

+ par szal zellerzold + s6.

A kétléle kaposztat killon-killén legyaluljuk. A zoldpaprikat ki-
csutkazzuk, és karikara vagjuk. A répat megtisztitjuk, és hasa-
bokra vagjuk. A karfiolt rozsaira szedjuk. A kicsutkazott aima-
paprikat cikkekre, a dinnyécskéket félbevagjuk. Valtakozo réte-
gekben eqy 6Gtliteres {ivegbe rakjuk a zdldségeket, a tctejére
tessziik a kaprot és a zellerzéldet, majd az Uveget megtoltjik
langyos s6s vizzel (literenként egy-egy marék st szamitunk). Az
Uveget a kamraba tesszik, lefedjuk, és par hétig érleljlik a sava-
nylsagot. (Az elsé napokban bezavarosodik, de késdbb letisztul.)
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| / Toros kdposzta

f Elkészitsi idé: 70 perc
Homzhvaldk ¢ scemélyre :

+ | kg savany( kaposzta = 1,5 kg sertésnyesedék

= 2 fej voroshagyma * pirospaprika * orolt bors

* 1 evSkanal zsir = kémeénymag * so.

A megtisztitott, aprora vagott voroshagymat megpiritjuk a
zsiton (egy nagy ldhosban), majd a tdzrél levéve, megszorjuk
pirospaprikaval, €s elkeverjuk, Egy réteg kaposztat rakunk ra,
arra eqgy sor hust, sézzuk, flszerezziik, és igy folytatjuk a ré-
tegezést, amig az anyag elfogy. Kevés vizet adunk hozza,
majd fedd alatt, lass( tdzon puhara fozzik.

/”f Csalamddé
Elkbszitbel idd: 2 dra.

Hozzdvalsk. :

1-1 kg uborka * fejes kaposzta * zoldpaprika

1-1 kg z6ld paradicsom * sargarépa * voroshagyma

25 dkg cukor * 1 evokanal egész bors

2-3 babérlevél

1 evikanal mustarmag
2 dl 20%-0s eceteszencia
4 evSkanal s6 *» | kiskanal tartositoszer,

= & % # & & @

A kdposztat legyaluljuk, a tobbi zéldséget vékonyra felkari-
kazzuk. Egy nagy talba rakjuk, hozzdadjuk a mustarmagot,
€s jol Atforgatjuk. Masfél éraig allni hagyjuk, majd a levet,
amit eresztett, felforraljuk a cukorral, az ecettel, a borssal és
8 babérlevéllel,

A csalamadét széles szaju, otliteres lvegbe rakjuk, raszor-
Uk a tartositoszert, és felontjitk a kihdlt lével.
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P o - Kovdszos uborka,
Elkésmitisi ld: 15 perc + drlelés

Hozzdvnldk : :

+ 2,5-3,0 kg kézepes méret( uborka

= 23 cikk fokhagyma * egy nagy szelet kenyér

* 1 nagy csokor kapor = s6.

Széles szajd, oOtliteres beféttes Giveg aljara tesszik az Ossze-
kistozott kaprot, és a fokhagymét. Az uborkak végeit levag-
juk, és az uborkakat fliggdleges helyzetben belerakjuk az
uvegbe, Langyos (nem forré!) sés vizet ontiink ra, hogy el-
lepje (ne toltsiik teljesen tele az tveget, mert késdbb habza-
ni fog). A tetejére tesszilk a kenyeret, jél belenyomkodjuk a
lébe (célszerd a kenyeret thllzacskoban, vagy gézbe kotve be-
letenni, hogy majd kénnyen ki tud;uk venni), az Uveget lazan
lefedjik feddvel vagy alufoliaval, és olyan helyre tesszik, ahol
egész nap éri napsités. Hyémn, meleg, napstitéses idében
1-2 nap alatt megérik, de rosszabb idoben 3-3 nap is kell
hozza. Az érett kovaszos uborka zamatosan savanyu, hisa
ropogos.

Hiitészekrényben egy hétig is eltarthatjuk. A kovaszos
uborka leve behtitve kitiind frissito ital.

0 Dds'zné.mjr;
Elkbszitési ids: 3 dva + sagtolds + flictsle
Hozzdvaldk : aftolds + fllstites

* 1 sertésfej * 1 evdkandl s6 » majordnna = pirospaprika
* 4 cikk fokhagyma = 6rdlt bors.

A fejhist a kévér részeivel, a nyelvvel, a fllekkel és a bérrel
cgyutt megabaljuk (nagyon lassd, éppen csak gydngydzo
vizben forraljuk, amig megpuhul). Azutan az egészet csikok-
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- ra vagjuk, megsozzuk, (zesitjik a fiszerekkel, hozzaadjuk a

ledaralt fokhagymat, par kanal abalélét dntank ra, majd
psszekeverjik, és lefedve &llni hagyjuk. Azutan leszirjuk,
és annyi abéalolevet adunk hozza, hogy surd, pépszerd le-
gyen. Jol megtisztitott holyagba toltjik (nem szabad ke-
ményre tolteni!), bevarrjuk, és masfél oran at, lassi tiizén
fozzik az abalolében. Kézben par helyen megszurkaljuk.
Azutan kivessziik, két deszka kozé tesszuk, és nehezékkel
lenyomatjuk.
Egy napig préseljiik, majd egy hétig hideg fustre tessziik.

e —
T

Elkéseitési idd: €0 perc
Hoxzdvaldk 6 scemélyre :
» 1 kg serteshus (dagadé vagy lapocka)
* 30 dkg sertésmaj » 70 dkg virtishagyma
* 50 dkg hiasos zoldpaprika * 4 cikk fokhagyma

* 10 dkg zsir * pirospaprika * Ordlt bors * ktmeénymag
* 10 dkg paradicsompiiré * s6.

A hist és a majat 3-4 cm-es csikokra vagjuk, és forrd zsir-
ban hirtelen kisttjik. Azutén kivesszik, és félretessziik.
A visszamaradt zsirban megpiritjuk a megtisztitott, apréra va-
gott vordshagymat, megszorjuk pirospaprikaval, hozzaadjuk
kicsutkazott, feldarabolt zéldpaprikat és a paradicsompirét,
€5 15 percig eqyltt paroljuk. Azutan beletesszitk a hiist és a
majat, s még hisz percig paroljuk. Végiil hozzdadjuk az ap-
réra vagdalt fokhagymat, sozzuk, fliszerezzik, és fél 6ra alatt
osszefdzzink.
Burgonyapiirét adhatunk hozza kéretnek.
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Elkbsz et idld: 100 pere,
Hozzdvaldk 6 scemblyre :
A tésztiahoz: 30 dkg liszt * 20 dkg vaj * 1 tojas
o 1dltejfdl » s6.
A toltelélchez: 50 dkg sertéshus (comb) * érélt bors
* 10 dkg gomba * 5 dkg rizs * 1 tojas » 1 evékanal zsir
+ 1 evokanal mustar ¢ 1,5 fej voréshagyma * so.

A tésztahoz valékat j6l Gsszedolgozzuk, 2 cipdra osztjuk, letakar-
juk, és télretessziik. Elkészitjiik a tolteléket: 1 fej hagymat felapri-
tunk, és (ivegesre piritjuk a forrd zsiron, Hozzdadjuk a kis kockék-
ra vagott hiist és a felapritott gombaét, sdzzuk, borsozzuk, a mus-
tarral izesitjlik, és fedd alatt, lassn tizén puhara pardijuk. Kdzben
sos vizben megfozziik a rizst, majd leszdrjuk. A puhara parolt hast
ledaraljuk, majd hozzakeverjik a fott rizst. Radntjik a hus levét,
hozzaadjuk a tojast, a tejfélt, &s a maradek hagymat, amit lere-
szeltink. Kinyajtjuk az egyik cipét, zsirral kikent tepsi aljaba terit-
jik, rasimitjuk a tolteléket, majd befedjilk a masik, szintén kinydj-
tott tésztaval. A tetejét meghenjiik tejfollel elkevert tojassargaja-
val, forrd sitobe toljuk, és kbzepes tliznél szép pirosra sutjlk,
Kockékra vagva, forrén talaljuk.

Y Teperw? Foﬁécma

Elkérzités (dd: 70 peve + kelecztis
Hozzdvaldk :

* 50 dkg liszt * 25 dkg tepertd = 2 evokanal vaj
* 1 dltej » s0 = 3 lojassargdja = 1 egyése Lojas
+ 2 dkg élesztd * ordlt bors.

Az élesztot felfuttatjuk a langyos tejben. A liszt egyvharmada-
ba beledolgozzuk a megdaralt tepertdt, és félretesszilk. A ma-
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radék lisztet dsszegyrjuk a vajjal, a tojassargajaval, rmeg a
felfuttatott élesztével. A tésztat meleg helyre tesszik, jol be-
takarjuk, €s megkelesztjilk. A megkelt tésztat lisztezett desz-
Kkan I-:myiutjuk kizepére rakjuk a tepertds tésztat, majd ra-

hajtjuk a tészta négy sarkat (mint a boritékot), &s kinytjtjuk.
Még haromszor nyljtjuk és hajtogatjuk, végil ujjnyi vastagra
nyditjuk. Kessel bevagdossuk a tetejét (vigyazzunk, hogy ne
vagjuk at), majd pogacsavagdval kiszarjuk. A pogécsakat zsir-

ral kikent tepsibe rakjuk, a tetejiiket meghkenilk a felvert tojas-

sal, forrd siitdbe toljuk, és kozepes tdznél szép pirosra sutjik.

. Parasziréles
/ |

Elbsemitécl ids: 7% pere

Hozzdialok :

» 50 dkg rétesliszt = 0,5 | langyos savd (vagy viz)
*» ] tojds * csipetnyi s6; a locsolgatashoz vaj.

Osszedolgozzuk a lisztel a savdval, a tojassal és a soval, lagy
rétestésztat készitiink, majd fél draig pihentetjlik. Azutan na-
ayon vekonyra kinyUjtjuk, kérben az asztal szélén lelogatjuk,
és dvatosan meghizogatjuk, hogy majdnem a padléig érjen
(vigyazzunk, mert kénnyen szakad). Megtoltjik, és olvasztott
vajjal locsolgatva, rudakka felcsavarjuk. A végeit 6sszenyorn-
Juk, &s a rudakat tepsibe tessziik. A tetejiket is megkenjuk
olvasztott vajjal. Forrd sttdbe toljuk, és kdzepes tdznél kisit-
juk. A sit6bdl kivéve, vizzel megkenjik a tetejét, ettol vissza-
gyongul,

Tiaros toltelék: fél kilo tardhoz 2 Lojas, 2 evokanal cukor, fél
csomag vanillincukor.

Tokods mak: a tokat lereszeljilk, kissé megsozzuk, majd fel
6ra mulva a levét kinyomkodijuk, és a tokot Osszekeverjuk da-
ralt makkal és cukorral.

Meggyes vagy almas Loltelék: a kimagozott, félbevagott
meggyet vagy a lereszelt almét darélt diéval és cukorral ke-
verjik ossze.
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Elkészitést, cld: 30 perc + pdcolds +fmfﬁ£e,;
Hozzdvaldk :
* 1 sertéscomb * 4 fej voroshagyma
« 2 cikk fokhagyma
» 45 babérlevél * |1 evokanal koriander * 35 dkg s6
* 1 evikanal fenyGrmag
* 7 g nitrites pacso (salétromso).

A friss, még meleg sonkat beddrzsoljuk a nitriles soval, a fok-

hagymaval, és jol besdzzuk. Meghintjuk a durvara vagott fii-

szerekkel, histeknébe tesszilk, deszkaval lenyomatjuk, és

néqy hétiq pacoljuk. Kézben mindennap megforgatjuk. A pac-

lébdl kivéve, megtisztitjuk a fiiszerdaraboktdl, egy-két napig

levegon szikkasztjuk, majd pirosas barnara fustoljuk.
Szellés, hivos helyen felakasziva taroljuk.

(/f'”*" Kolozsvdri szalonna
Ty-df 1) T-.mperrf+p.icafi.s +ﬁi;t§fés
Hﬂm 2

* hisos szalonna * s4.
A pacléhez: literenként 20 dkg so
+ 1 dkg fokhagyma * 1 g nitrites pacso.

A szép, hiisos szalonnat egyforma nagysagu szeletekre vag-
juk, és alaposan besézzuk. Hustekndben egymasra rakjuk,
és tiz napon &t mindennap megforgatjuk. Azutan annyi forré
vizet ontink rd, amennyi a szalonnét ellepi, hozzéadjuk a
nitrites sot és az aprora vagdalt fokhagymat. Tiz napig pacol-
juk, majd kivessziik, és meleg vizben lemossuk. Par napig le-
vegon szikkasztjuk, maijd hideg flistre akasztjuk, és 3-4 na-
pig fustoljuk. Szellés, hdvos helyen felakasztva taroljuk.
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E Maksdi sonka, |
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4 AbAL szalonna
Elkészitési ids: 90 PErC
Hoxzdvalsk -
* hasaalja szalonna
* kilonként 4 cikk fokhagyma * pirospaprika * sé.

A szalonnét hasdbokra vagjuk, a fokhagymat séval szét-
nyomkodjuk. Annyi forrdsban levd vizbe tessziik a szalonndt,
amennyi ellepi, hozzdadjuk a fokhagyma felét, izlés szerint
sozzuk, és nagyon lassu, gyongyozd forrasnal megabaljuk.
A puhara fétt szalonnat kivessziik, lecsepegtetjiik, még me-
legen bedGrzsoljilk a maradék fokhagymaval, és megszérjuk
pirospaprikaval.

/

Hozzdvaldk :

* 50 dkg méz * 40 dkg liszt * 28 dkg porcukor
* 12 tojas * 2 evékanal rum « fél citrom reszelt héja
* Grolt fahéj » 1 mokkaskanal szodabikarbéna.

_; e =

Ellcbszitési idd: 2 dra, 10 peve

Felitjik és szétvalasztjuk a tojasokat. A tojassargajat a meg-
langyositott mézzel és a cukorral egy 6réig keverjik. A szo-
dabikarbonat feloldjuk a rumban, és a fahéjjal meg a citrom-
he;ja! egyutt a mezes masszahoz keverjik. A tojasfehérjét
kemeény habba verjilk, és a masszahoz keverjik. Véqiil bele-
vVegyitjik a lisztet is. A tésztat tepsibe ontjitk, forrd siitébe tol-
Juk, és lass( tliznél egy 6réig sitjik,
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Hozzdvaldl :

* 30 dkg liszt * 15 dkg cukor

* 10 dkg zsir * 1 tojas

» 1 csomag siitSpor * keves tej.

A toltelékhez: 50 dkqg taré « 10 dkg porcukor
* 5 tojas * 5 dkg mazsola

* 1 evékanal griz = fél csomag vanillincukor.

A sitBporral elkevert lisztet 6sszegyarjuk a zsirral, a tojassal,
a cukorral és annyi tejiel, hogy lagy, nydjthaté tésztat kap-
junk. A tészta felét tepsibe tesszik, rasimitjuk a tolteléket,
majd befedjiik a tészta masik felével, A tetejét megkenjuk to-
jassal, villaval megszurkaljuk, majd a tepsit forré sitébe tol-
juk. Kozepes tliznél sitjiik, felszolgalasndl vanilias porcukor-
ral meghintjlk, és felszeleteljuk.

A tlirds toltelék készitése: a tojasséargakat habosra kikever-
jilk a porcukorral és a vanillincukorral, majd hozzaadjuk az
attort, lecsdpogtetett tirat, a mazsolat, a grizt, és végul a ke-
meny habba felvert tojasfehérjét.

A Kaﬁfaﬁ_éc;_ﬁe;;;

i

Hﬂzké:m&ﬁi:#;za«ﬁgfre-:
» 1,51 aludttej = 5 dl tejfol » 2,5 dl tej
s 23 evokanal liszt * so.

Elkészitén (ad: 40 peit

Az aludttejet felmelegitjik, és szitakandllal kivesszik a kicsa-
podott tarét beldle. A savot felforraljuk, hozzaadjuk a tejet.
majd a liszttel elkevert tejféllel behabarjuk.

lzlés szerint sdzzuk, és forrdn, kenyérre Ontve talaljuk.

e

//"”’ Pavasztos @WM
Flldezitisl (d 40 Hepe
Hozdvalble ¢ sisenilyre ; 2

* 3 dkg flistalt szalonna = 2 dkg liszt
* 1 fej voroshagyma
= 1 mokkaskanal kdménymag = so.

A szalonnat apr¢ kockakra vagjuk, és kisitjik a zsirjat. A sza-
lonnatepertot kivesszik, és félretessziik. A visszarmaradt zsir-
bol a liszttel jo sotstbarna rantast keszitiink — amikior éppen
barnulni kezd, akkor adjuk hozzd a kéménymagot. Végiil fel-
engedjiik hideg vizzel, megsozzuk, beletesszilk az egészhen
hagyott hagymat, és felforraljuk. Lass tizén fézzok, majd
leszirjlik a levest, és beletessziik a szalonnatepertét.

Forron talaljuk, €s piritott zsemlekockat adunk hozzé be-
tétnek.

-
Hozzdvnldk 4 mudgme,:

* 40 dkg kukoricaliszt * 15 dkg szalonna
* 2 dl tejfél = 56,

Kukorim;dnm__'_ﬁ

Elkészités, ids: 20 pere

A szalonnat kis kockakra vagjuk, és kistitjiik a zsirjat. A sza-
Ionnatepertdt kivesszilk, és melegen tartjulc. Fél liter vizet fel-
forralunk, 1 kiskanal sét adunk hozza, és allandd keverés
kézben beleszitaljuk & kukoricaliszlet. Lassti tiizon fézzitk ke-
Yergetve, amig Osszedll. A késat szalonnazsirral kikent talra
sZaggatjuk kanallal, raontjik a tejfélt, megszétjuk a szalon-
Natepertovel, €5 meglocsoljuk a maradék szalonnazsirral,

Reszithetjik gy is, hogy a kését a forré szalonnazsirra
SZaggatjuk, és kissé megpiritjuk.
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Tyt paliachial

Elkészitéct [df: 60 perr.
Hozzdvaldk ¢ személyre :
» 50 dkg tyikmellfilé « 1 szal sargarépa * 5 dkg zsir
« 1 fej voroshagyma * &rolt gyombér » 6rolt bors
* 1,5 dl fehérbor = s0.
A puliszkdhoz: 25 dkg kukoricaliszt * 4 di tej * so.

A megtisztitott, apréra vagott hagymat forrd zsiron regpirit-
juk, majd hozzaadjuk a csikokra vagott hust és a szalasra va-
gott répat, és addig paroljuk, amig a leve elf6. Sozzuk, bor-
sozzuk, kevés gytimbérrel izesitjuk, bort ontunk ala, és fedd
alatt, lassu tGzén puhéra péroljuk. Kézben az elf6tt bort kis
adagokban potoljuk.

A kukoricalisztet dlland6 keverés kozben a forrd tejbe szital-
juk, kevés sot adunk hozza, és lassd tiizén, kevergetve fGzzuk,
Amikor kezd siiriis6dni, elvessziik a tlzrdl, és fedd alatt, a sa-
jat gézében hagyjuk 5-10 percig. Olvasztott zsirba martott ka-
nallal galuskakat formalunk belSle, és azzal talaljuk a vetrecét.

o Coapott tiir$
Elkécritést (dd: 60 pere + érlolés
Hogzdvaldk :

« 2 | frissen fejt tehéntej * fél csokor kapor * s6
« 1 evikanél citromlé {vagy 1 mokkaskanal ecet).

A friss tejet felforraljuk, és hozzakeverjik a citromlevet (ece-
tet). A tizet kioltjuk, ¢s hagyjuk kihtini az dsszefutott tejel
Kézben a tejbdl kicsapédik a tiird, és a laza pelyhek killdnvai-
nak a savotol. Amikor teljesen kihdlt, tiszta kendén atszGrjuk.
a kendét Gsszekitjiik, és a csapra akasztjuk. Amikor a savo ki-
csépdgott, kibontjuk a kenddt, és a tarét egy télra boritjuk

A hiitdbe tesszilk, €s 1-2 napig érleljik. Azutan a laza tarét
55.5;_1:91fever}uk’a finomra vagott kaporral és kevés séval,

Piritos kenyeérrel fogyasztjuk, forr6 citromos teat kindlunk
hozz4.

/ Coeresnybs kacia ogyorsburgonyval

Elkdcaidést (A8 70 peve
Hozzdualbk 8 seemélyre : \
* 15 dkg fistélt szalonna = egy 2,5 kg-os kacsa
* 2 szal sargarépa = 1 szal fehérrépa « 5 dkg liszt
* 5 dkg vaj * 3 dl vorosbor + 1 fej vbroshagyma
* 8 dkg cukor * 1 evékandl paradicsompiiré
. E dkg zsir = 5 dkg liszt * 30 dkg cseresznye
* orolt fahegj « fél citrom reszelt héja.
A mogyordburgonydhoz: 40 dkg burgonya
* 7 dkg zsir * fél csokor petrezselyemzéldje * s6.

A megtisztitott kacsat feldaraboljuk és besézzuk. A felhevitett
vajon megpiritjuk az aprora vagott hagymaét, hozzdadjuk a ka-
rikara szelt zoldséget, és pér percig kevergetve paroljuk. Az-
utan hozzakeverjik a paradicsompiirét, ratessziik a hisdara-
bokat, atforgatjuk, és kissé lepiritjuk. Rétesszik a vékonyra
$§E1t E‘ZE'IJDHHEPIL kevés bort dntiink ald, és fedd alatt, lass( ti-
zon paroljuk. Idonként megrazogatjuk az edényt, és ha kell, az
elfétt bort pétoljuk. Amikor a his megpuhult, kivesszitk, és
mEIEQEn tartjuk. Zsirbdl és liszthdl barna rantést készitiink, ra-
Szlirjik a hus levét, siméra keverjik, majd hozzaadjuk a kima-
gozott cseresznyet. A cukorral, a citromhéjjal és kevés fahéj-
12l izesitjiik, majd dsszeforraljuk. A hist talra tesszik, és ra-
Ontiik a cseresznyes martast,

Silt mogyoréburgonyat adunk hozza koretnek: a nyers bur-
gonyabol karalabévajoval kis golydeskakat készitlink, forrd
zsirban kisitjilk, majd megsézzuk, és megszérjuk az apréra

Vagott petrezselyemmel,
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S Vinkosfink

Elldrzitésl (dd 40 pere
Hozzdvaldk 4 fzsﬂfégm :
o 4 tojas » 2 di tejfdl * liszt,s6 = olvasztott zsir
* a sitéshez olaj * a szorashoz porcukor.

A tojésokbdl lagy téeztat gyurunk a tejfollel, kevés soval, €s any-
nyi liszttel, amennyit felvesz. Kinydjtjuk, megkenjik olvasztott
ssirral, s dsszehajtogatjuk, mint a hajas tésztat. A nydjtast ¢s
hajtogatast még haromszor elvégezzill, majd a tésztat ujjnyi
vastagra kinyGitjuk, és derelyevagdval 5 x5 cm-es négyzetekre
vagjuk. B6, forro olajban kisutjuk, szalvétara szedjtik, majd ha
az olajtdl leszéradt, porcukorral meghintve, melegen kinaljuk.

Ha ropogdsan szeretjilk, kevés zsirt hasznéljunk a hajtoga-
tasnal.

S e S
Elfcbsmitise idd: 3 dra
Horzhvalbk 6—8 szemblyre :

» eqgy 1,5-2 kg-os tyak * 3 szal sargarépa

* 1 szél fehérrépa + 1 fej voroshagyma

v 2 cikk fokhagyma * 1 mokkaskanal egész bors
* | babérlevél » s6 » 15 dkg nagykocka tészta.

A megtisztitott, feldarabolt tyikot bogrécsba tesszik, feldntjik
3 | vizzel, beletessziik a feldarabolt z6ldségeket, az egészben ha-
gyott voroshagymét, és a fokhagymacikkeket. lzlés szerint soz-
2uk, és a bogracsot a iz f6lé akasztjuk. Ha felforrt, hozzaadjuk
a borsot és a babérlevelet, hamuszorassal mérsékeljitk a tlzet, €5
lassan, gydngydzve forraljuk a levest, A képzodd habot leszed-
jiik. Amikor a his megpuhult, belefézzilk a levesbe a tésztat.

Forrén talaljuk.

B (S UEREED ﬁwm ifel
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» 30 dkg sertéshere * 6 tojés * 2 evékanal zsir
* 1 fej voroshagyma * pirospaprika * rolt bors * s6.

Malac toke tojlssal

Elkéseitécs (ds 30 pere

A heréleskor dsszegyjtott . tokoket" forré vizhe dobjuk, majd

]dve?szuk, €s lehartyazzuk. A forré zsiron megpiritjuk a meg-

tisztitott, aprora vagott hagymét, megszérjuk pirospaprika-

val, _rate‘5§zijk a feldarabolt heréket, megfrrgatjuk, és par

percig ]:-r:rltjuk. Azutan raéntjilk a kevés séval és borssal fel-

vert tojasokat, €s addig sutjuk, mig a tojas megdermed.
Piritds kenyerrel talaljuk.

Hosszibészia
L : Elkdszitési idé: 90 pere
* 30 dkg liszt » 2 tojas « 2 dl tej * kevés cukor
* kevés vaj ¢ 2 dkg élesztd.

af'u kevés cukorral izesitett langyos tejben felfuttatjuk az
glesztGt. Egy nagy, mély talba halmozzuk a langyos lisztet

 {legfeljebb 30 °C), kézepébe mélyedést nyomunk, belednt-

J

juk a felfuttatott élesztét, és beleltjik a tojasokat. Lagy
lészta‘!.ra' dolgozzuk, majd cipékat formalunk beldle. A cipé-
kat mindig csak egy iranyban, tépkedd mozdulatokkal da-
gasztjuk, hogy j& foszlds legyen a tészta. Negyed oraig
Pifientetjiik, majd a cipokat hossza rudakka hiizzuk, és szé-
]Ef;n osszefonjuk. Tiszta kendGvel letakarjuk, és meleg he-
Yen fé] oraig Ifelesztjilk. Azutan tepsibe tesszik, a tetejét
mEgkqnjuk tojassal, forrd siitébe toljuk, és mérsékelt tiznél
P pirosra siitjik.
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s " Sealonnds savanyd k@;;zm
krumplival

Elkészitést: idd: 45 pere

Hozzhvaldk 4 .fzem.{ém:
» 50 dkg savanyl kaposzta * 50 dkg krumpli
* 15 dkg szalonna * 1 fej voroshagyma * so.

A megtisziitott krumplil kockakra vagjuk, és 565 vizben meg-
fzzulk. A szalonnat kis kockdkra wagjuk, es Uvegesre suljik,
Hozzaadjuk a megtisztitott, felapritott hagymat, kisse megpi-
ritjuk, majd ratesszik a levétdl kinyomkodott savanyu ka-
posztat, és puhéara paroljuk.

A fétt krumplira szedjik, és azon melegében talaljuk.

T Falust, kocsonya

Elkécxitdel tdé 4 dra + dermeszté
Hozzdvaldk :
* nyers disznohis (bdros fejhls * béros comb = fil
« farok * kérém) * kevés fiistdlt his = voroshagyma
+ fokhagyma * egész bors * s0.

A nagyobb darabokra véagott hisokat b6, sos vizben feltesszilk
fni az egészben hagyott viirdshagymaéval, a fokhagymacikkek-
kel és a borssal. Lassi tiizén, qyéngytzd forrdssal, 34 6ran at
fézziik. Kozben tobbszor lehabozzuk. Amikor a hisok puhara
fSttek, az egészet leszdrjlk, és a hisokat mély tényérokban el-
psztjuk. (Minden tényérba kerillion egy-eqy darab his, béros
hiis és fiistdlt hos is.). A levesrdl Leljes egészeben lemerjuk a t&
tején (szo zsirt, és a s2ép, atlatszd levest ramerilik a tanyérokbar’
elosztott hiisra. (zlés szerint pirospaprikaval is meghinthetjilk.)
A tanyérokat hideg helyre tessziik, és addig hagyjuk ott, mig 2

- kocsonya ruganyosra dermed. (A j6 ruganyos kocsonya titka az
elegendd mennyisegd bar: gy nem kell zselatint hasznalni.)

Ecetes tormaval, mustérral vagy citromlével Zesitve fogyaszt-

| juk a kocsonyat. A szép, tiszta kocsonya titka az igen lassu féués,

o

//’

Hozzdvaldk 4 fzanééym;
* 10-15 pidca = 10 dkg zsir
* 1 nagy fej voréshagyma = sé.

Hagywdis silt pidca,

Eilkérzitist ids: 20 pere + elfliszidéc

Ezt az Gsi magyar ételt a kdvetkezdképpen készitjiik: 4-5 ko-
ver, €l0 tyakot megkopasztunk a mellén és a szérnya alatt. A
lecsupaszitott borre rakjuk a frissen fogott, éhes pideakat, és
hagyjuk, hogy addig sziviak magukat vérrel, amig teljesen ki-
gombolyddnek, €s maguktoél levalnak. (A tyikok nem tudjak
lecsipkedni, mert csériik kozil a pideak kihengerednek. ), A vér-
rel teleszivatott pidcakat forrd, hagymaés zsiron megstitjiik,
S0s fott krumplit vagy kasat adhatunk hozza koretnek.

/f’” SAlt vér
Elkdczitést (Ad: 30 peve + alvasztis
Hozxdvaldk :

* friss vér * voroshagyma » zsir » s6,

Disznéoléskor egy lapos talban felfogjuk a vért, majd ha ki-
hilt, és kezd dermedni, kevés hideg vizet éntiink ra. Alini
hagyjuk, amig a vér teliesen megalvad, majd az alvadt vért
kockakra vagjuk. Forr6 zsiron jé sok, szalasra vagott hagy-
mat piritunk, majd hozzdadjuk a vérkockakat, és megpiritjuk.

Megsézva, fétt krumplival talaljuk. Apréra vagott szalonna-
Val is stthetjilk a vért. Tyak vagy liba vérébdl is késeithetjuk
€zt a fenséges reggelit.

N
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] Agyaggal pikkelyezett,
nydrson sidt hal

Elkérritési tddr 2-3 dra

Hozzdvaldk :

» nagyobb méreti pataki, folyami vagy tavi halak

* 50 * agyagd.
A frissen fogott, eldlt halakat sargas, képlékeny agyaggal vas-
tagon bevonjuk, majd parézsba tesszilk, és addig sitjlik, mig
az agyag felrepedezik. Leverjik roluk az agyagot, amivel egyuit
a pikkelvek is levalnak. A halakat megtisztitjuk, kibelezzik,
majd nvérsra hizzuk, megsozzuk, €s parazs folott atsitjik.

/,fff___ A’kﬂémﬁ tird
- Eflcészitéss (dd: 3-4 nap:
Hozzdvaldk :

+ aludttej = voroshagyma + pirospaprika
* 56 * komeénymag.

Friss aludttejet (ami még nem til szivacsos) lassu tizon felmele-
gitiink. Ha teljesen levalt a savoja, tiszta vaszonkenddn leszdrjik,
majd a kenddt dsszekatjiik, és a csap folé akasztva lecstpogtet-
jlk. A savotdl kicsdpodgott tardt egy talban dsszegydrjuk aprora
vagott voréshagymaval, kevés soval, koménymaggal €s piros-
paprikaval, Ezt az ételt régen szélmiivelés idején fogyasztottak.

e Tepsis hiisos tészta

Elkésziisl idd: 45 perc

.-/
Hozzdimlbk 4 seeméblyre :

= 35 dkg maradék siilt vagy fétt has, esetleg porkolt
* 40 dkg szaraztészta (szélesmetélt) * 2 dl tejfdl » so.

P C - . — o
B OEE WEDEEE falase étel

A tésztat ho, sds vizben megfézzilk, majd leszdrjitk. A mara-
dék hust (sliltet, fottet vagy porkoltet) apréra vagjuk. A kifétt
tésztat elkeverjiik a hussal, zsirral kikent tepsibe (vagy tiizéllg
talba) rakjuk, €s a tetejére locsoljuk a tejfolt. Forrd sttdbe tol-
Juk, és mérsekelt tiznél addig siitjiik, mig a teteje szépen
megpirul, (Ugyeljink ra, hogy a tészta ki ne szaradjon.)

/f & Tojdsos rintott leves
Elksczitict. qdd 40 peic
 Hozzdvaldk 4 rzzmég’we’ :

* 4 fitt tojas » 2 evokandl liszt * 2 evékandl zsir » s6
* 1 csokor petrezselyemzoldje * 1 kiskanal pirospaprika.

A forré zsiron megpiritjuk a lisztet, majd hozzékeveriiik a pi-
rospaprikat, €s felengedjik 1,5 | vizzel. Megsdzzuk, hozzéad-
juk az aprora vagott petrezselyemzoldjét, majd jol 6sszefor-
raljuk. A fGtt tojasokat megtisztitjuk, karikéara szeljitk, eloszt-
juk a tanyerokban, és ramerjiik a forré levest,

Zsiron piritott kenyérkockat adhatunk hozza betétnek,

| /”F _55;%

Elkérzitési idd: 30 perc
tHozzivalsk 4 személyre :
* 50 dkg krumpli » 25 dkg liszt » 1 dI tejfol
* pirospaprika * 2 evokandl zsir (szalonnazsir)
* ] fej véroshagyma * sob.

‘Amegtisztitott krumplit s6s vizben megfézziik, majd a levében
Osszetdrjilk. Allandé keverés kozhen annyi lisztet adunk hozz4,
hogy lagy tésztét kapjunk. A felhevitett zsiron megpiritjuk a
‘Megtisztitott, aprora vagott hagymét, megszérjuk pirospapri-
Kaval, és kandllal beleszaggatjuk a krumplis masszat. Enyhén
‘Megpiritjuk, majd tejfllel meglocsolva, forrdn talaljuk.
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A falusi életmoddal, a foldmidvelézssel, a névénytermesztessel és az allatbe_
nyészléssel kapcsolatos, régi szavakal gyajtottilk dssze ebhen a kis szotar-
ban: ifjabb clvasdinknak érdekességként, az lddsebbeknek pedig edes, Ifju-

kori emlékek ébresziése céljabol.

abarlé

Viz, amelyben a hurkat, kolbaszt, sza-
lonnat megabarolidk: wo. abdrnl
abarol

1. Féllg megfdz (hust, szalonnat);
fonnyaszt, koveszt, 2. A fovd levest ke-
veri, folét leszedi

abrak

A sralas takarmammal jobb ndwényi
tAplalak allarok részére (fokeént szemes
takarmany). Régen a cselédek részére
adott eledelt is jelentatte.

abroncs

A hordd dongdit Geszetarto, vagy a ke-
reket megerdsitd vasalat,

abrosz

Asztalteritd.,

acat

Lésd aszat.

acintos

Kemeény, erds; — biza: kitdnd, magas
tehérjetartalrnd, acélos blaza,

akol

Allatok elkeritett (esetleg fedett vagy
részben fedett) szillashelye, [Sként ju-
hoké.

ako

Régi magyar Grmérték (kb. 54 liter).
alom

1. Az istélléban a hazidllatok ald késd-
tett fekvdhely szalmabdl vagy mas no-
vényi részekbdl, 2. A (hdzhallat szapo-
rulata: a kolykdlk (fiak) osszessege.
apacs

Halaszd szerszam: erds rid, a végén
haléval, £z a halon kd nehezékekkel.
aprojoszag

Baromfi, szérmyas.

aratoresz

A (gabonajtermésnck egy eldre kika-
titt része, amit az aratomunkasok (ré-
sees araiOk) bér helyett kapnak.

R OEE EESCER ﬁzm: étrel

artany

Heréll disznd.

aszral

Gyumdlcstt napon vagy szaraz, meleg
helven megszéraszt.

aszalo

Az a hely, épillet, ahol a gylUmélcsdl
aszaljak.

aszal

Cyom, gaz.

aszok

Gerenda. vastagabb rad, amivel a hor-
dékat alatarmasztjak.

asztag

Aralds uldn az Osszehordott gabona-
keresztekbdl késziilt nagyobb alkot-
rnany. Yidékenként eltérden 200-500
keresztet raklak egy ~ba.

aszivbor

A szdldtdkén megasraladott sremek-
bél készitett, ragas cukortartalmu, &ces
esernegebon (& sedliszemek aszald-
désat nemes peneszgombak segitik. )
bacsd

Pasztorn, juhasz.

baksa

A himnemd jub egyéves koraig.
baratfiile

Lekvarral, didval vagy tOrowval toledtt
keszta: deralye,

barom

1. A régi nyelvben mindenféle allal.
2. Ma inkdbb csak a szarvasmarha re-
ve. 3. Durva, miveletlen ember. 4. A ri-
gl nvelvben mint mellékneéy: igen nagy
baromfi

A kisehb hari seédrmyasok neve, aprojo-
szdg. Reégen a kisebb héridllatokat
ijub, kecske) is igy neveztek

begy

A madarak nyelScsévének ktagult ré-

- ope, ahol a lenyelt Lapldlék elfemeszd-

ik,
Macsingns hils,

--cefre -

{Jsszetort, poshadd gyiimdles, amibél
pé.link&t foznelk.

cibere

Savamil bajtl levas,

cimer

Az allat sziigye, valla, combja.

cipd

Eisebb alalkl egésy kenyér,

csal :

Okcrhajio s28; jobbra terell 2 baledl
befogott okrit, a csdst,

csanakl

Farek, pdagre, mernitth codng

C5A5

A balrol befogott dkor

cseber

Magyobb vistartd vagy vizhordo edémy
csep, csephadaro

Bérazijjal fanyélre erdsitett falap, ami-
wel & kaldsdbdl kifibk a szemet.
csikasz

Sowany, horpact basi.

C5IMasz

Larva, pajor

cuipedell

Kis darabokra tépett tészta, ceipethke (a
leveshany),

osirag

aparga (zikdség).

csiszdr

Rereskedd:; kissé megvetden is: ld—.
csithd

Erdélyi tajszo: csiko.

CSizic

A naptar régi, népies neve. Januar el-
s8je Krisztus kbrulmetélézének napja

- ACireumeisio Chrisll), a latin kifejezés

elsth szavanak végebdl, magyaros kiej-
tissel képedditt a spd. Sedlas: i a

CCEiFiGe: ismeri forkelyokat.,
. CSDIOSZ
- 1. Kés formd|i vas, ami iranyba vezeti

8z ehevasat, 2. (dfv. gong) pén ~: csi-

- NYa regasszony
- Csorpdk
- Sajtkészitésnél hasmidlt faedény.

ceotar

Diszes lotakard.

caik

AMllet himvessed; bika-—.

cedregea

1. Gombdchéle, lesta, 2. ~fank; 2sir-
ban silt forgdcsfank.

Csusza

Kocka alakiira sraggatott ({tépkedett)
tészta.

CSUSZPA[Z

Fazelek (a német Zuspeise szabal).
csutak

1. Csutka, 2. Egy csomaoba dssrekd-
titt szalme, széna, kukoricahd] sth,,
amit surclasra, Wirgyijtasea, 16 sirola-
sdra hasznalnak.

CSir

L i} Gabona,” lakarmany taroldsara
senlgala epilet. [ (ige) Csavar, telor,
sdiri-csanana 4 sranait; hamisan be-
szel, kimagyardzza az igozsagot.
csurdongdlo

Szekely tanc. (Az Gjonnan épitett csdrt
tancmulatsaggal avattak fel, £z 5 tan-
cosok igy tomdritették a fEldpadldl,)
csirhe

1. Tibb gazda kézds sertésnyaja, amit
esténként hazaterelnek. 2. (4fv) Sze-
dett-vedett, aljas népség.

dagvany

Pocsolya, saros terilet,

dara

A gabonafélék driésénél kebethezd mag-
tiredék.

daraszol

Gartol megtisztit (utat, sz6lit, vetermé-
myest).

derce

Korpaés liszt, a lizat alja.

dézsa

KEtfild, nagyobb fasdény

dérama

1. Természethen fizet=tt ado (2 latin
decima szobdl). 2. A jovedelembdl,
keresetbdl elvetl rése.

dinka

1. Szdidfalta, #l, 3 belfle kéazitetr bor
(Rierf—~). 2. Barta, idathen (t. i, sok —-t bolt),
donga

1. Deszka, amelybd a hordd oldalée

R R £
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készitik, 2. (St ) veékony dongaj
ernber: sovany.
drotos
ifn) Tordtt cserépodényeket drottal ja-
vitd, hazald iparns.
dudva
Suird gaz, gyom.
duga
A donga sz réal alakja. Ma mar csak
atvitt jelentéssel hasendljuk: dogaba
il — mern sikerial valami. (Thp. & hor-
dé dongél dsszeddinek.)
egszakadas
Fivatar, nagy vihar
ehom
Ehgvomar: —~-ra: éhgyomorra (eszik
VL.
ekeszary
Az eke két Aga, amelyekel a szants ira-
nyitja. Szdlas: Megfogla az eke szar-
&t — keményen dolgozik.
elemozsia
Etel, eledel {a gtrdg eredelll alamizs-
rier szdbal),
emberszolas
Réagalom, pletyka, megszolas.
enyhely
1. Pihendhely, rejtekhely. 2. Vesszdbdl
font szélvédd fal a szabadban tartézke-
do paszturember sedrmara.
eperj

- Eper,
esziena
Felallithatd és szétszedhetd alkotmany,
ahol a juhokat megfejik. (Romén cre
detl 520.)
lacér
Szolgalat, munka nélkil levd, (A né-
et pazienend szobal.)
fako
1. Fabdl keaziilt. 2. Kopott, halvany
3. Vildgos, szirkéssarga (o).
fejér
Fehér
fejoke
Fejéshez hasznalt edény, sajidr,
fen, fén
Fenfkd, kaszafern amivel a kaszat éle-
rik. {Az araték a derekukra kotve vagy
nyakba akasztva, tokban hordedk ma-
guldal, hogy kéznel legyen.)

I T [
T e EERER ﬁa,&wxx dted

féreg
1. Kartekony allat, ragadezd (medve,
farkas, roka, nyest sth. ) 2. Rovarkare,
hernyd.

fertaly

Wminek a negyedrésee.

feszer

Toldaléképilet kacsi és gazdasdgi esz-
kiizihk taroldsdra (credetleg félszorn.
Szinnek is nevezik,

fikyfirity

Magyon €lénk, folyton mozgd guer-
mek.

fuszuly, fuszulyka
Bab, paszuly.
fliszerszam
Fiiszer.

gajdonya
Tojasrantotta.
gamé
Meggorbitett bot, karmpa.

ganaj, gané

Allatok Griléke.

ganca, ganira

Kukorica-, o . u- vagy kbleskasabdl ke-
szilt galuska, Egyes vidékeken wizzel
és zslrral feleresztett lisstbal hésedlt
mcrzsiteseta,

gazs0

Székely téjszd: csercbogarn

geréb

Majorosgazda.

gereben

Vasfogakkal eilatott eszkdz kender
gyapu tissdildsara.

gerencsér

Farekas.

geszl

1. Fas teriilet, liget. 2. A kivagott fa ki-
zépsi része, bele.

gléda

Sor, rend, (A német Glicd szobdl.)
gobé

Tréfas, makds, ravasz (ember); sa8-
kely ~.

goc

Tiizhely, kemence.

golyhé

Ostoba, dgyetlen ember.

gomeolya

1. Gomb alako vmi. 2. llyen alakba
g}'ﬁﬂ iJub)eind.

gore

1. Lécekbdl készitett, ldbakon alld
épitmeény, amiben a kukoricat taroljak,
2. Cadiszkunyhd,

goromba

Magy, erds, vastag, duna.

gobe

1. Mdstény disznd. 2. A Dunantilon:
ivartalanitott (miskaioll) ndslény dise-
.

goboly

Hizomarha.

godény

Pelikan.

godolye

Fiutal kacske, gida.

gorhd

Bukoricaliszthal késziilt lepény pogh-
c5a.

guba

1. Durva széveésd, gyvapjobdl készilt
grival, ill. az ebbdl készilt suba. Sz

las: Eben gubdl cserél. 2. Gambiihal
kardczomyi sltemény; makos —, bards

gunyhd
Bunyhd.
gyepi
1, Orszaghatart vedd létesitmény; ki-
vagott erdd, megduzzaszratt folyd, ke-
ritis sth, 2, Miveletlen foldtertlet, le-
qeld.
dyil
Lovakat inditd sz,
gyiilep
Virdgbol, gylimélesbdl készitett széirg;
MO28A—~, iold—, mAlfE ~.
habarék
Osszekevert valami, dsszekotyvasziott
i etel,
 hajcsar
~ Allatokat tereld, vasarra hajto szemily
~ hajsz!

- Dkérhajtd szd; balra tereli a jobbral

- befogott alkadt, a hajsz@st

hajszas
- A jobbral befogott Dk

-
ol
-

hecsedli

Csipkehogyd; a vadrozsa bogydter-
mgsenek nepies neve,

haoka

1. Magyobb fehér folt a 16 homlokan,
2, Az ihven jegyet viseld 16,

hombar

Kap alakd, sdrbel vagy sdrral tapasz-
tott vesszabdl készllle épitmeny gabo-
na tarolasara.

horpasz

Az ermldsidllatuk oldalénak a bordak és
a comb kozdti része, az éhgddir,
hé{he)!

Lovakat megallitd sed.

hékal

Hatedl, tolat (|G, ki,

huigy

Il. Kihalt, régi szavunk: csillag, 2. Vize-
et

hurka :

1, Kihalt, régi szavunk: bel. 2. Allati
belbe toltdtt, vagdalt hiisbdl és belso-
segekbil késll ¢lel,

icce

Régi drmertak: kb, & dl.

ideg

A regi nvelvben kdtdszi], madzan, bir,
ihasz

Juhasz,

Ipa

A hazastars apja, apds; ipamuram.
irdal

1. Eredeti jelentese; a kukoricacadol
egy sor szemet lefeszeget. 2. Behaso-
gat, bevagdal.

irg

A vaj kopllése soran a tejpolitejtolbal
visszarmarada folyadék.

istrang

Batél, szij. (A német Strang szobal)
iszak

Tarisznya, hatizsak,

jerce

Fiatal tyik.

Julep

Erdelyi tajszd: mdina-—: malnaszomp.
V4. gyllep.

kacsa

Kacsa.
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darka

des szdldfajta, &5 a beldle készitett
bor.
kaferka
Wizmers faedény.
kdkabeld
Kényes gyormni, vilogatas.
kaldn
Hanal.
kamuti
Alattomos, meghunydszkodo.
kankarek
A gémeskit része: a gémedl leldgd
rid, amin a veder figg.
kanikula
A nyar legforrdbb iddszaka (jul. 24—
aug. 29 ), amikor a aniciila csillag-
kép, az Orion kutyaja lathata, (A latin
dies canicularas kifejezésbal )
kappan
Herelt lakis.
karakan
Pajkos, szilaj; dnérzetes.
kaszafén
Lasd fen, fén.
kastu
Kizehb raltarepiilet termény, searsed-
mok taroldsdra. Fil—: emeletes ~.
kdsza
Fakéregbdl készilt, henger alakl ku-
pa, taska; epret, malnat szednek bele,
sajbot, trdt tarlanak benne.
katyd
1. Saros giidirn, pocsolya. 2. Baj, kelle-
metiersé,
kecele, keceld
1. Magy, bé kitény. 2. Vaszonlepedd,
amibon terhet visenek; batyu.
keh
1. Kehesség, hurut, kdhdges, 2. Lobe-
tegség: bélelzaradas, kdlika, amit
rossz takarmany oloz.
kepe
1. Tobb kévéhdl osszerakott gabona-
halorm; kalangya, kereszi, 2. Arotdris:;
papnak, kadntornak szolgaltatott arato-
5z,
kese, kesely
Ha a & szine sitét és a lab bokaban.
osidben fehdr —fabo,

@ B (G0 RGeS fma dfed

héve
A lcaratoil gabona egy Gsszekitot
csomoja, Kévekbdl lesz a kereszt, ke-
pe, kalangya.

kicsinyén

Eagyv kissé,

kies

Kellemes, kedves; — helly, Didéh W G,
ldetlen.

kietlen

Hellernetlen, vad; ~ hely, tlddh,
koboz

L. {ige) Rabol, fosztogat, endszakkal el-
vesz, Il ifr) hiros hangseer; lant.
kobzos

Enekes a régi mdg_','amhnm, faki @ kiil-
ternényél knbozzal kisérve adia elo
koca

1. Mostény disznd. 2. Anvatlan, drva;
~malac, ~gyerek. 3. {trél) Vmely hi-
vatashan kezdd, kelld hozzéertés nél-
kiali; pl. ~uerclasz,

kofa

Piaci vagy utcai arusitond. (Eredeti je-
lentése: vénassom)

kafic

1. Osszekotyvasztott stel; lisztpép,
pempd. 2. 58¢ alja. 3. (4tv) Haszonta-
lan, semmirskelld srmber,

kokonya

A hievéti szentelt eledel: kaldcs, son-
ke, hus, tojas, 5O slb, eguilivéve,
kolesz

1. Kétkerekl taliga, korde, 2. Magas
akiriis srekér,

kolompar

HBogracsot, Ostét s mas réz- és ba-
dogarut készitd iparos, mesterember.
kolompear

Horumpii.

kolonc, Rélénc

1. A kdigém végére mehe kil erdsi-
tett tuskad. 2. Allat nyakdba akasslol
nagyobl fadarab, ami 2 mellsd labat
kilzg akadva megnehszitt a Jutdsat
3. {atv) Kellemetlen, alkalmatlan gyer-
ek,

kolya

Fedett szeker, koosi.

koma

1. A megkereszielt gyermek szilei €5 a
keresztszildk kézitti viszony; komadm-
asszony, komdmiuram; keresztkoma.
2. Trefas, bizalmas megszolitds eqy-
massal j& vissonyban levak kézott;
kaclles Komsamd

komatal

Satoros dnnepeken, disznadléskor a
jo ismerdsok viraggal, szalagokkal di-
crtett tilkan enni-innivalaval kedves-
kednek egyrnasnak. A kuieszthomak is
kaldik a gyermekagyas asszonynak.
komaz

1. Bizalmaskodik. 2. Enyeleg, tréfilke
zlk.

komisz

{Mémetbo] atvett, latin s«dlxl 1. A
katonasag részére rendelt, nagy meny-
nyistud Aruk megjeldlésére  seolgdlt
3z 4. m. szabélyszerd; —kerydn ~ru-
ha stb. 2. Silany mindségd tucatans.
3. Hitvany, rosszlalkd, durva emiber,
konc

Eredetileg: csont. 1. Egv darab his.
2. [Atv) Zsakmamy

koncol

Darabokra vag (hast, dllatat, embert),
konda

Eqy vagy tébb garda eqgyesitett disaind-
csorddja, amelyet egész nydron a lege-
13n tartanak (v. &, csirhe),

ko

.'“l. cli, mandula, mng'mrﬂ kemény hé-

knp&cs-::rl

1. A didt, mogyordt sth. kiveri a héja-
bel. 2. (tdget, ver

kopolya

Vizes giddr, mélyedés a folyd, patak
medrében.

koponya

. Eredetllea: kemény burkolat, Mai je-
- lentése: az dllatok és az cmber fejét vé-
- dd csontos tok,

koporsaly
Réz fizoedény (a német Kupferschale

- =z6bal).
. koporsa

A tardk nyelvbidl sedrmazd sz6 eredet-

leg magat a sint jelentette. Mai érte-

lermben fabol, féernbdl vagy kdbdl ke-
szlllt dobaoz, lada, emelyben a holites-
kel elternetile

korcsclya

Mehez terhek catisrtatisara szolgalkd esz-
kiz: dsszeerdsilell, paros udakbd] All,
korda

Biel, Seolas: kordaban tart; szigorian
fog.

I-mrhel:,.r

[szdkos, kocsmaza {ember).
l-:urhei:,.rleywes

Savanyl leves, amit dtrmulatott &jszaka
utdn szokasos iajanlatos) fogyassani.
A sav kardmbasiti az alkaholt.)
korpa

A gabona héja,

kotyavelye

Az eredeti szerly kilejesds: Ri akar -
bet adni? 1. Arverezés, cladss.
2. Elpararlis.

kotyavetyél

1. lﬁi‘-’emz 2. Aron alul elad, elfecsé-
I'L:

kobywaszt

Rosszul #5z; mindenfélét deseehover
kovasz

A dagasziskor [élretett tészia, ami
megerjed, és igy élesztdként hasznal
hato.

kozma

A laslt, megégett étel kellernatlen ze,
szaga.

Kopehs

Alacsony, vaskos testd (ember).

kopii

1. Vesszdbdl font méhkas, 2. Tdgas
obld, odvas vagy kivajt fatdrzs.

kdpiil

Tejbal, tejszinbél veréssel vajat csindl
{a kipildhen).

kartvely

Kérte; rdrtnalyes: az a hely, ahal k-
tefak vannak.

kdttes

Helesstell Lisdabol keszitett siitemeény,
koveszt

Lasd abdmnl.

kucké

Sarok, szeglet (8 szobadban). Meépies
alakja a kucd.

B GGG AN faﬁmb gted: @




hukd maglo - nadméz pallérozatlan

1. Kis toxjas. 2. Egészben maradt, ures  Tenyésztésre tartott allat (0, sertas). - Cukor {regen csak cukomadbél dllitet- 1. Nem simitott, durva, {410 Nyers, fa-

tajashe). malé g tak eld cukrot) | ragatlan (szokas, ember).

kulcsar 1. Kukorica. 2. Kukaricalisztbd] lkéseilt ~ napa pampuska

Elékald hazaknal az éléstdrra, haztar-  tészta; proisea. A hdzastars amyja. anyos: napamasz-  Farsangi fank.

tasra feligyeld alkalmazott (akire a  mamaliga STOMY. panyoka

kulesokat bizzak). Kukoricaliszthal készilt tésztaféle. napotszaka 1. Kis héti ponyva, aminek négy sarkst

kairia mangalica M egese napon at, daszelogva kilik desze a belé tett fi-

1, A régi Magyarorszdgon a leafelsdbb  Gandar szdri, @ hideget jol tird, sck nemere. . vel, szanat. 2, Panyohkara veszi fel a ka-

birssag: Magrar Firsiyi Curia, 2. A ssirt add sertesfajta. Erds észald szel Crdelyben. bétot: csak a hatara, valldra dobwa.

papai udvartartas, 3. Urasdgi. nemesi  mar nevendek B ..

héz, kastély, kiléndsen vidéken. Az allat ryaktive &5 a hita kizétti, ki- HMdvendek, Szekely té]s26: dsseektitt csome; egy

kurta kocsma ermelkedd s ko : — dohany.

Szeqényes csapsick, S iatha L. Szij, kitel vagy lane, arnivel a G rva-  past, pasit

kvargli Az eredeti nyelvben tagyon jelentéssal kahoz kotlk a kocsiruclat, 2, A sazif,  Pazsit.

Kis, kerel:, savanyl sajt. birt. Memesak dllatot, hanem minden- amnivel az ostort a nyelhez erdsitik.  paszkonca

labita féle dologl vagyont {eziistin, aranyat 3. (gte) ~nellil: fektelenil (kaltckezilk, ! Termeketlen asseony, magtalan fér-

1, Létra, zsémoly, felbagd. 2. Szovi- g jelentett, mulat stk ), fi. 2. Felig herélt kakas,

szak, kivsztriigep, vamogep lapusdja. marokszeds nyaratszaka paszta

laboda Akl dsszesredi és dsseekdli a learatotl, Egesz nyaran. Tabla, szakasz; a fildnek, széldnek

Paraj, sdska. gabonit. nyoszolyd oy egy darabla; ndserds esd. amely csak

labos mart ~asszony: a menyasszony kordl szol-  egy-egy darabon esik.

Fizdedény, lihas (eredetileg harom  god vagy més viz parja. galatot tevd asszony, A menyasszonyt  paszuly

lalxa vult). liedd az eskivin a —lednyok (tkp. ndszold  Bab, fussulyka,

lacikonyha Hajdt, seirét hullatia. | lednyok kiserik. patics

Vasar, piaci konyha ryit tdzhellyel. oy 0o ~ nyoszt : i Vesszdbdl, dgakbdl és faforgdcsbal

(1T, Uldszld kdraly idejében terfedt el, in- Madarat megkopaszt . Lefosat, lekopaszt (farcl a héjat, csont- tont, sarral betapasztott fal.

neni B neve.} menedek s I 3 :;3“12::: Sif.) aﬁlll-:ﬂtél i két &z a taliadt &

lacipecse o T s zlj, kotel, armi az eket 25 a taligat Osz-

A l&jl‘d]]ﬁ}nﬁgﬂ. ﬂ}'ﬂl tiizhelyen s(itt L. {e ey IquE’ﬂ} _qut:-]_}rés. IEJtD? I azekehy !-ﬁJSIEE' fullazzt, E|fﬂjl; bele—, seetartja, vagy amivel a ldcsit a sze-
hegyoldal. IN. {a rment igebadl) 1. Ment G kérhes kst

PEESEIC, séq, megbocsdtas, 2. Oltalom, vede- | TEd™ PRER Rk

lagzi, lakzi e . ollo oo cEan P patyclat _

Lakodalom. I'HEI:'EIQWE, mereklj,re -' E:g;ﬁé}" é?m ngdm}'ﬂ. fiatal barany, F'i‘ngm sztvet, gy.;jl_cg_; fimerm Fatyal.

lajtorja ; ; 3 ShE, (. péce

L.étrar.J Hﬂ,g:""ef'_ I-:argk Emﬂ.]l}rﬁl a széndt, szal- ~ ordas Lathats jel, kis darab fa, kard, amivel a

langallé 5 mut fe -‘SEU"I 5 VISZLK. . Szirkésbarna, hamas tarka (dllat sz8-  hatart megjeldlik.

1. Lanagal égd iiszik. 2. Léngos. E"Eri"! Bt S - Te, tolla), pécéz

lapGtya A e Rl g ~ pajsli 1. Kijelsl, megjelal, 2. Fi—: vkt kiva-

fsirban =it vastag palacsinta. i Allatok Wideje és a beldle késziilt étel.  laszt, megjeld], hogy megtdmadija.

lombar

Maqy, testes, erds szani dkor

lomp

1. Madrag. 2. Magy szércsoma az allat
farkan.

1. Madarak tojdsa; til ~, lGd—. 2. (dt0)
A férfi heréi,

MONyas, Monyos

1. Tujds ik, 2. Ménls, csadi
r:rmmtua

Alldwiz, holt vii, halast.

. pakasz
- 1. {fn) Rétségl haldsz, vaddsz. aki az

eqész. évet haldszattal, madardszatral

- b, 2. (mn) Mindent kutatd, frkésed:
L~ Mmacsiar torkos,

pedsz

1. Gyengén megeérint vmit; a hal ~i a
horgot, 2. (Gl0) Sejti, kezdi érteni B
dolgot.

pe]

IGes ﬁl_a'kﬂsrt. pakosztos Laszin: a vardsbarna tobbféle fokozat-
Gérbe fa, ami a szekér oldaldt ssze-  monddle lorkos, nyalénk, ennivald utdn kutatd,  ban; sdtét~, vildgos —, fakos —~ sib,;
kidti a kerék tengelyével, Juhoicska. pallszad _ el i,

by mucurka Hegyes végl deszkakbol készill keri-  pejko

Rossz, hig étel, moslék. Magyon kiesi; ad] egy mucurkat. tés. Kis termetd pejlé.

maca ' murc palléroz pest

Szeretd, vkinek a babéja. Must, 0 bon - L. Kisimit, kicsiszol, 2, Cifrdz, cicomaz.  Székely téjszd: kemence, tlizhely

B GG MEESIEE fadust étel

. 000 EBIEEE falusl éel @




petrence . :
Egy rakéds lekaszdt T, szénarakas;
~mid, amivel a petrencét felemeliic és
elviszik,
pice
Halaszhorog.

pokla
Allatok mehlepénye.

potyol ,
Erdéhyi tajszc: Otoget, vereget. utage-
téssel puhit (pl. hdst),

prosza ;
Fukoricalisztbd] késedl tésziafele, ma-
ic.

rakd

Epitdrmester

raro

Hulaszsas,

Teg

Reggel.

rékas

Piszkos, szennye: — £JEnLy.

ribanc

1. Ronay 2. Hitvany, hascuntalan, cu-
dar; — ermibicr, ez o — Lildg.

rigyet

A hika, szarvas teckedik,

rima

Seajha, leder nd.

risha

Viards, rol sand (tehen),

rocska )

Equfial( faedény; italasra, fejésre hasz-
niljak.

rokolya

Vaszon szoknya.

ucCs

Réca, kacsa.

wafar 2
A joszAgra, konyhidra feligyeld scemély,
salabakter

1. vén, kopull; ostoba, 2. Regi, ron-
gyos ldnyw

%asa

His mellé adott martas; szosz.

séd

Kis patak, csermaly.

saprd ’
1. Folvadék alja, a lellepedett szilard
rész. 2. Legrosszabb, leghitvanyabb
rész; stpredek.

@?" B S DA NETD Jﬁlfﬂ-j’f:- sted
-

EZEMmer

1. Tiredgramm kéedli  silymérték
{granum), 2. {div) Magyon kevés: eqy
~ Tyl iaz simes.

sllinga ]
Vesszéibd] font nagy, kétfald kosar.
sid

A rmalom mellett zsilipes drok,

shidar, sidos szeprence

Sonia. Tizrevald szdraz venyvige, ag.

soltesz izﬂb"{ﬂr rend; egy ~-ben iltek a kirdllyal
; hezclaa. i  rend; f i kiriallhyal;

‘:3';235?:‘“‘3‘“ ST szélaban hdrom ~ fogak valdnak stb.

2. Ut, hazsor; piac—; al~; fel~; a szé-
kelyeknél: dszer zsibvasar 3. Résr,
szalasz. 4. Csoport, testillet. 5, Mad.
6. Eszhiiz.

szeredas

Srartarisznys, amiben a mezei munka-
sok az elelmiiket vitlék magukkal.
szerelmes

Szim, fészer, a hizhoz ragasrtott ol
sovall, sovaral

Székely 1&jsz0; diot, mogyorit 201d he-
jabal kifeit,
sgre
Hiroitt, hizlalt marha (okor); ~guiya;
serere (o hizlaldra fog,

_qusirlma s Eredeti julentése azerint azt Jeloli, akit
ﬁ.szakt gyirnalos. ar ember szeret; — fiam, — bargdm: —
suska

Jézusom sth,

szerelmetes

Lasd szerslimes.

szigor

Eredeli jelentése: sovany, véena; bete-
ges, nyomorult.

szijacs

A kukorica puha héncss, (borsojhi-
wvily,

szabdagaller
Syéles, lepos hosszimetél; mashol le-
veles tésztabdl haromszdgletiine szab-
dakt tashka,

szad g Falurgacs.
Myilas; a hordd, palack ~§a, 2 barlang )

~Ja sti, : Farag, hasit, vag.
szapoly szilacs

Kéreqbdl vagy barbdl készilt vizmertto
edany,
szapu !
1, Kerek szalmakosdr. 2. Feedény, ré-
gi gabonamérték. 3. Kad, amiben a
fehérnemii dztatjak.
szapul

1. Fehémemdt meleg Wgvieel Aztat,
2, {dtr) Szid, korhol, megszol {vkit).
szatyor :
1. Sealmabdl vagy ldkabol kitatt ket-

th szil igeébdl) Faforgacs, gyalufor-
gacs.

szilke

Cs;r:’:p«edény. csesze, dgre,

5zZin

Oldalt nvitott, fedett épiilet, fészer:
kocsi—,

szokmany

Erdélyi tajszs: dardcbal készil felltd
férfiak szamara.

szoméh (sag)

fild, hossatkas kosar 2. (dty, frgf) Ven Sromijlisag).

— I VENASEIUNY, SZOTQOst

szegelet Azonnal,

Sroglet, szuldk

szek, széke, szik, szike Téwis; tullank; a sindizznd thskéi, a
1. Vminek a csirdja, magya, velgje (Sty . méh fullankja.

értelermben ish 2. A tojas sdrgaja; . SZuszél, sziiszek

ptikmonyszdke. Gabona- vagy liszttarto falida,
székdcs sziilike
Orviss galamb. Oreganya,

tak
Folt, rdvarott poszté v bdrdarab a ru-
han, csiernidn, cipdn sth,
takol
I. Fultoz, foltozgat. 2. Rosszul, nagyja-
bal megesinal vrnit; fssze—.
tanva
Eredetl jelentése: haldszd hely: széle-
sebb, melyebh, csendesebb hely a fo-
hyoban, ahol a hal meghdjik.
teka
1. Tartdd, Lok, 2. Fali szekrény,
tél-Lol
1. Innen-onnan; imitt-amott. 2. (&)
Imiqy-amiigy, csak Ggy nagyjdbdl: ~
formedn,
temonda
Szekely Lajseo: (res fecsegis, pletvla,
micndemonda.
tereh, terh
Tehet,
tézsla, tézsola
A négyes vagy hatos fogamal hasznalt
toldalékrid, A ~ mellé fogott okér a
denls.
tik
Tk,
tikmony
“Baiktojis,
tino :
A bikaborjd 2—4 éves kordban. Szo-
l&5: Lanulj ~, okir lesz beldled,
toportyan, toportyanféreg
Mémely vidéken a medve, az Alfaldan,
a Dunantilon a farkias neve,
tor
L Eredetileg kardot jelentetl, mai jelen-
tesét (révid szlrdfegyver) csak késdbb
kapta, 1. 1, Belepce, csapda, amivel &l-
latot fognak, 2. [4t0) Alattomos ravasz-
saq; ~be csal vkit, ~t dllit vkinek.
tdzsér
Fereskedd.
tragya
Eredeti jelentése:  fiiseer
Traqudz: izesit, fliszerez.
tuha
1. A galamb népies neve, 2. Kedveske-
dé megszdlitds: tubdm, tubicdm.
lragacs
Talicska.
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tukma
Alkou, egyezséa, szerzodes: csere.
tukmal

1. Alkut, egyezséget kit cserél. 2. Mai
jelentése: ra— vkire vmit: réerdszakol,
rabeszel,
tuladunai
A Dunantalrdl valo.
tilszd

Széles baroy, amit a ruha alatt hord-
tak, és zsebill, erszényil hasznaltak.
tytikmony

Tylktojas.

tylikverd

Mépies mulatsag: a nasznép a lakoda-
lam masod- vagy harmadnapjan zene-
sziwal kirbejarta a Talut, és egy l:l{g—
rongra kistott tydkot vitt magéaval. A vo-
téhymek bekotott szemmel at kellett
vagnia eyy karddal a tyak nyakat.
ugorka

Uborka.

ugorgyan

avivArvany

undokol

Cyalaz, dosérol; meg-.

uraig

Uralkodik.

Odwvdz

Aldott, boldag; ~ legy Maria.

Ugyes

Eredeti jelentése; jogos, igazsagos, ~
addssdg; — hatalom.

g, idng

Fehérnernd: ing.

iné

Fiatal szanvasmarhi.

vl

Herélt kos; —hils.

uszkipi

Székely tajszd: aki mindenbe beledti az
orrét; bujtogald, lazitd.

iszd

Mistény szarvasmarha, amig vembes
rem lesz.

vackar

Vadkaorte,

vajtiko

Kisebb tirmérék {meswely, a veka
nyclcadrésza).

vajudik

Eredeti jelentése: nyomorag, nehesen,
kilsekadwve &l

vakarcs

1. A dagasztéteknd oldaldrdl levakart
tésztamaradvany &5 az ebbdl sitatl ci-
pa. 2. {3t} A csaladban a legifjabl,
legutolsd gyermek,

vakszem

Haldnték.

vakvarju

Gémtéle maddr: bakeso.

VArsa

Vesszobdl font hosszikds, kosar for-
madji halcsapda.

vata-hota

Székely 1ajsza: bizonylalan, ketséges;
~ dalog.

vejsze

Halaszd eszkiz nadbol, vesszdbdl
font fal, amivel clrekesztik a patakot,
kisebhl vireket.

VETECE, vErdce

Vesszdbdl font, 18chdl készitett kis
ajta.

vetrece

1. Gulyssféle étel, sOlt vagy porkolt
sralonnazzeletek; —leies. 2. Ecotes,
hagymds martds.

zabgé

Székely tajszd: kapufelfa; kapu—.
zagyva

Sas, szithyd, 54503, bozdtos hely.

" ozap

Rothadt, romlott; —tojds.

Zavard ;s
Székely tAjszd: keritésnek vald hosszi
fahasdh; ehbil késziilt kerités,

zuboly

A széviszek két hengere.

rsendice

Ar oltott juhtej édes savdja, frissiben
felforralva.

zadllye

Parndzott karosszék,

zsufa

Friszerezell I& a his mellett.
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= bajor fugds

» hdriny- &5 birkadtel

« befdte & lekvir

= burgonyds recept

= gyitlkos recopt

« diszndroros finomsdig
crdélyi ji falar

= itel bogracsban

= étel marhabhusbol

« ¢rcl romai tilban

o el sereshiishal

= fokhagyous recept

« gombis ctel

s pvors el

= mimiilesis recept

» hagymaérel

« halétcl

o hmisos jor falal

v kiiposelds Qnomsie

o kavcsusito fogds

» kenvérfile

= magvar élel

 Aris

« mezes finomsiy

« aémet recepl

= olesdh éiel

o paprikas crel

v pacadicsomos recepi
« pikdns éLel

« recept borjubishal

« recept dardlt hiishdl
» recept enlei gyamolesikbl
« recepl invenceknek

« recept kirinduldknak
v rocept sorrel és harral
» recepl sarnvasokbol
» recept tojfclékbal

o teszra silve-five

= tojasélel

+ varlélel
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