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Ha a lelkink egymashoz ér, az adja az Unnep igazi ér-
tekét és melegét. Ha emellé szépen teritett asztal tarsul,
finom étkekkel, az emeli természetesen az Unnep fényét,
de szeretet nélkdl az anyagi vilag éertéktelen

es elenyészd halmai lesznek csupan.

/Simon Andras/




Rendhagyo szakdacs-
kényvvel ajandékozott
meg bennunket a Papp
hazaspar. Kényvuk ugyan-
is nem szokvanyos recept-
gydjtemény. Tébb anndl.
A csokorba gyUGjtott jo
izek mellett egy kis mUve-
[6dés- és kulturtérténeti
izelitét is adnak. S6t, azt
is mondhatndm, a Papp
hazaspar kdnyve hitvallds
csaladrdl, gasztrondmiai
kultarardl és esztétikarol.
A szerz6pdros ugyanis hi-
szi és vallja, hogy a mul-
tat ismerni és tisztelni kell.
Ezért kdnyvukkel egy olyan izgalmas kulindlis utazdsra
csabitjdk az olvasdt, amely sordn kiderUl, hogy Pappné
Benson Mdaria, mint a csalddi tazhely &rzbje j6l gaz-
ddlkodik a felmenditdl kapott utravaldval, j6 safdra a
kedvelt régi ételeknek és a sajatosan egyeni izeknek.
Ugyanakkor azt is valljgk, hogy a jelenben lehetdség
szerint a legteljesebben kell élni. Vagyis az Unnepi étel,
vagy a hétkdznapi gyorsebéd middn izében, zamata-
ban a hozzdértd kezet dicséri, nem csak gasztrondmiai
élmeény legyen, hanem a teritett asztal mellett az intel-
lektudlis 6réomdk is helyet taldljanak. S nem utolsdsor-
ban valljdk és hiszik, hogy van jévé. Gyermekeik ugyanis
atérdkitik, tovabb viszik majd mindazt a generdcidkon
ativeld csalddi konyhamuavészetet, gasztrondmiai kul-
tardat, amely ebben a kényvben irott kincsként, vagy
szemetgydnydrkddtetd képek formdjdban megjelenik.
Azaz, ez a rendhagyd szakdcskényv igy lesz hid a mualt,
a jelen és a jévendd kdzdtt, S igy lesz ajdndék nem-
csak a Papp csalad leszdrmazottai szadmdara, hanem
mindazok szadmdara, akik kiprobadljagk a benne taldlha-
16 recepteket, és gasztrondmiai élményekkel lepik meg
énmagukat és szeretteiket.

Czirmayné Kocsis Réza
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Azon szerencsések kozé tar-
tozom, akiknek gyermekkora-
ban megadatott — felmendim
altal — az étkezési kultura él-
vezete, mind annak ellenére,
hogy nagyon szegényen él-
tunk. Jéapdm kedvenc mon-
ddsa volt — hasat simogatvan
-, hogy .ennek a benddének
sem lesz soha jobb gazddja”.
Mez&gazddaszként tett is rola,
hogy vasarnaponként, és jeles
unnepekkor keruljén az asztal-
ra valami finomsag, és Mama
megfézhesse anyésa - Ma-
moka — receptjeinek egyikét,
lehetbleg székely izlés szerint.
Bar akkor még nem nagyon
lehetett borson, kbményma-
gon és babérlevélen kivul mas
fUszert kapni a boltokban.

No, nem igy a hétkéznapokon, amikor az igen kevéske konyha-
pénzt kellett beosztani ugy, hogy hdrom gyerek jol is lakjon. Azéta
is emlegetem, ha vdlogatok a hentesnél a kulénbdzd kolbdszok
kozott, hogy testvereimmel azon versengtlnk, ki fudja beosztani
legjobban azt az egy szelet pdrizsit, amit vacsordra kaptunk, ugy
hogy az utolsé falat kenyérhez is jusson. No meg a kulénlegesseg-
nek szamité harom Gyulai kolbdsz karikat fizetés napokon! Kissé
forditott volt a helyzet, amit egy kollégdm mesélt: 6k tanydn lak-
tak, ott azért kerult mindig kolbdsz az iskoldba vitt tizéraijaba. O
bezzeg nagyon irigyelte a varosi gyerekeket, akiknek .megada-
tott”, hogy pdarizsis szendvicset majszoljanak. Az volt szadmara a
mennyei eledel, ha elcserélhette valakivel, hiszen az & szllei f61&s-
leges uri huncutsagnak tartottdk a boltbdl vett éleimiszert.

Ha ifju koromban valaki azt mondja nekem, hogy egyszer szakdcs-
kényv irdsaba kezdek — még ha 6nds cél vezet is —, azt én igen-
csak kinevettem volna. Vendéglatd féiskolas koromban féztem
taldn el&szér — mivel kdtelezd volt a melegkonyhai gyakorlaton
— fisztességes ételt, azt is szigoruan a tankényvbdl. Nem szégyel-
lem kijelenteni, hogy én a hdzassagunk elsé éveiben ifju férjiemtdl
tfanultam meg a sutés-fézés csinjat-binjat és szakdcskdnyvekbdl
blvészkedtem. igy lett aztdn tébb mint szdzhusz kdtetes szakdacs-
kényv gyUjteményem, de ebbdl négy az, amit még ma is szivesen
elbveszek, alapminek tarok: a féiskolai jegyzetem, Horvath llonka
és Kati mama szakdcskdnyve — Ahogy én készitem... —, valamint
Vancsa Istvan Ezeregy recept ciml kényve. Hatarozott vélemé-
nyem az, hogy aki szeret enni — marpedig a mi csaladdunk bardta-
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inkkal kiegészitve ilyen -, az kdnnyedén megtanul fézni. Ma mar
elég egy ételt megizlelnem, vagy elgondolnom a végeredmeényt,
és olyan is lesz. Imrével mindketten kissé batran flszerezlink, de
nem baj, ettél lesz egyéni a mi féztunk.
Nem véletlen az, hogy ebbdl a kényvbdél néhdny alapreceptnek
tartott étel kimaradt. llyenek pl. a palacsinta, a rakott krumpli,
vagy a brassdi aprépecsenye (sorolhatndm tovabb), amelyeket
gyermekeink mar tinédzser korukban tékélyre vittek — tébbségé-
ben Nagyitdl ellesvén —, igy ezekkel nem is probdlkozom, majd
irjdk meg 6k a leszdrmazottaiknak.
Azt hiszem, legszebb gyermekkori élményeim k&zé tartoznak a meg-
hitt — bar konyhai veszekedésektél nem mentes — kardcsonyok, hus-
vétok. Nalunk mindig fradiciondlis ételek voltak, gondolom a Benson
6sokre emlékezvén (kardacsonykor kdposztaleves, rdcos ponty, egy-
ben sult pulyka és elmaradhatatian volt a mdkos guba; husvétkor,
feltdmadas estéjén a f6tt sonka, leveben f6tt tojassal, foszlés — Mama
altal sutétt — kaldccsal és a tavasz elbjeleként készitett kacsasalata-
val). Tobbségében ezeket mi is fovabbuvittlk, a teritett asztal tisztele-
tével egyutt. Ez utébbi annyira belénk ivodott, hogy nyaraldaskor is a
csomagunkba kerul a megszokott teritécskénk, papirszalvéta, és a
talaldshoz szUkséges egy-két eszkdz is.
Ez, a szakdcskdnyvnek aligha nevezhetd kdnyv mar nagyon régota
érlelédik bennunk. Ez egy picit inkdbb csaladdregény, az ételeknél
leirt sztorikat tekintve, Csaladi szakdcskdnyvként is funkcionalhat, hi-
szen kizardlag olyan étkek kerultek bele, amelyekhez a két — Benson
és Papp - csaladnak valamiféle térténete kdthetd. Kissé ad-hock
jelleggel készult, bar én mar kordbban belekezdtem az irdsba, de
Imrének valahogy nem volt kedve lefotézni az asztalon [évé kuldnle-
gességeket. igy aztdn — most — az utolsé pillanatban kezdtink hozza
gyors iramban az ételek f6zésehez, sUtéséhez, fotézasadhoz és leira-
sdhoz. De ez nem baj!l Rettenetesen nagy élmény, sok érémteli pil-
lanatot hoz ez az egyUtt dolgozds-gondolkozds. Azt is fudom, hogy
egy kommunikdciés csatornat vagunk el a gyermekeinkkel ezzel a
kényvvel, hiszen szadmtalanszor hivnak minket: Anya, Apa ezt, vagy
azt hogyan készited? De akkor a receptre szoritkozunk, a hozzaflizé-
dé sztori elmarad. Ezt a hianyt pétolja ez a kdnyv.

Pappné Benson Maria



Tarhonyaleves

A tarhonyalevest Bogndr nagyanydm féztjeként kordn megszeret-
tfem. Emlékszem még nyolcvan éves kordban is keményen gyurta,
sodorta, kopott késével furgén vagdosta kivant alakura az egymas-
ra lapolt tészta csikokat. Sokszor készitett tarhonydt is. Kis 1étra ala-
ka alkalmatossagra tett durva luka szitdn dérszélte at a szép sarga
tésztat. A bélelt szakajtdéba potyogtak az aprd daradok, majd a tisz-
taszobdban [évé vetett dgyra teritett abroszon szaradtak a csikokra
és kockdkra vagott tésztdkkal egyutt. Nagyanydm ilyen egésznapos
Lakcidjaval” tébb hétre vald levesbetétet gyartott le.

A most leirt recept szerint elkészitett leves biztosan mas izG, mint az
akkori, de valdjaban ezek az egyszerl ételek az évtizedek sordn
nem sokat valtoztak.

A tarhonyat forro zsiradékon oaranyszindre piritjuk. A fustolt sza-
lonnat kis kockakra vagva kisutjuk, a porcot félretesszik. A szalon-
nazsiron a hagymat megfonnyasztiuk. Hozzatéve a piritott tarho-
nyat, megszorjuk pirospaprikaval, felengedjik melegvizzel, és a
kockdra, vagy karikara vagott burgonydaval egyutt nagyon lassan
puhara fézzuk. Zéldpaprikaval, paradicsommal izesitjiik, aprora
vagott zéldpetrezselyemmel diszitjiuk. Forron talaljuk, nem rontunk
a levesen, ha a pdrcdket belepotyogtatjuk.

Levesek
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KoTtozott ad luska-leves (Bogndr nagymama)

Gyermekkorom kedvenc levese volt - még Bogndr nagyanydm éle-
tében - a nagymama kdtézétt galuska-levese. A népes nagycsalad-
nak jokora adagott f6z61t a jobb napokat megélt repedezet platnijy,
rézgombos, kopott sparhelten. Az éntéttvas fazékban pirult a hagy-
ma, rotyogott a viz, mikézben én komoly feladatot Iattam el, idénként
— a melegtdl kipirult arccal - néhdny kukoricacsutkdt dobhattam
a tlzre. Szerettem a konyhdban ladbatlankodni, minden érdekelt, de
féleg a szdmba csusztatott falatok. Alig vartam a kenyérsttés napjat
(heti egy alkalommal harom darab nagy kenyér sult az izikkel befl-
161t kemencében). A kipirult nagy kenyerek aznap nem kerlltek az
asztalra, a meég forrd kis cipd megszegeésére vart mindenki, aki éppen
otthon tartézkodott (félidében ketté darabot is illet szakajtani, hiszen
a féldmulves munkdk szunetelvén, az egész csaldd otthon melege-
dett, a kemencét tdmasztva). A aranysdrga kacsazsirral megkent
Cipodszeletek majszoldsa nagy csendet vardzsolt a konyhdba, nem
is beszélve a tészta maradékdbdl kenyér mellett megsult kaparék
langosrél” féleg, ha tejfel is akdt a tetejére.

A kotézott galuska-leves akkor készult, ha nagyanydm jo kedvében nem
a megszokott prézlis nuadli és gombodcleves pdros mellett dontott,
Ko6tozo6tt galuskaleves

Hozzavaldk, amiképpen felidézem: (pontos mennyisegre nem emlék-
szem, de ezek az egyszerd, olcso ételek mindig az otthon tfalalt hoz-
zavalok adta lehetéségek fuggveényeében szilettek).

Igy hat keress hagymat, krumplit, lisztet, piros paprikdt, paprikdt, pa-
radicsomot (ha éppen szezonja van, de télire eltett lecso akkoriban
uvegben is akadt a spdjzban), sot, orélt borsot €s komenymagot.
Mint emlitettem ez a leves a kedvenc nudlim mellé készult a gom-
bocleves helyett.

Nagymamdam hajaban megfézte a burgonydat. Henger alakd, dntéttvas
nyell torén atpréselte a belisztezett nydjtétdbldra. A kupacot enyhén
sozva liszttel jol atgyarta. A tésztat két részre vagta, a galuskanak szant
kisebb porcidt még a hozzdadott lisztel tovabb gydmdszolte.

Kézben az apréra vagott hagyma sertészsiron Gvegesre sulf. A jo
adag pirult hagymat megfelezte egy masik fazékba. A leveses fazék-
ban lévét pirospaprikdval hintette, vigydzva, hogy a paprika meg ne
égjen. Zéldpaprikat, paradicsomot (lecsdt) dobott a massza tetejére,
borssal, kbménymaggal vaditotta és feldntdtte vizzel, amiben mar a
nudli megfétt.

A vékonyra nyujtott galuskanak szant tésztat kérubelll tiz centimé-
teres kockdkra vagta, ezekre kente a borssal izesitett parolt hagyma
masik részét. A tésztat atldsan sodorva, sarkait kdtve készUult kis ba-
tyukat a levesbe dobva par perc elteltével — Kaiman nagybdatyjadm
a sparhelton, nagyapdm és én a mar otthon lIévékkel az asztalndl -
sz(rcsélhettUk az egyszerd, olcso, izletes levest.



Kukorica krémleves

Szokds szerint vendégeket vartam (ilyenkor indul meg a fantdzidm),
Betti jott haza irorszagbdl és megléatogatott minket a szileivel egyUtt.
A masodik félét mar kiagyaltam, igy csak a levesen kellett gondol-
kodnom. igy jott az stlet, hogy az itthon taldlhaté alapanyagokbdl
készitsek valami kuldnlegeset. Taldltam a szekrényben kukoricadardt,
konzerv kukoricat és volf tejféldm is. Mint mar annyiszor, most is elkép-
zeltem a végeredmenyt, igy hozzd is fogtam. Ez is jol sikerUlt, mindenki-
nek izlett, Persze szerencsém van, mert a nalunk megforduld vendégek
valahogy nem vdalogatdsak, jo étvaggyal megeszik, amit talalok.

Ime a recept:

Egy kis oliva olajon a kukoricadarat felforrésitom, mintha rantast
készitenék (két evékanal olaj, kb ugyanennyi dara, vagy kukorica-
liszt), felengedem 1 liternyi huslével (leveskocka is jo, de az igazi
a huslé). Néhany percig kevergetve (habverével) mokkaskanalnyi
szerecsendioval, t6rétt borssal ésszeforralom, majd egy nagyobb
doboz kukoricat levével egyutt belednték ugy, hogy egy kevés
(minden tanyérba egy jo evékanalnyi) megmaradjon. Ezt az egész
levest dsszeturmixolom egy pohar tejféllel és a fazékba visszate-
ve, ugyancsak folytonos keverés mellett felforralom. Talalasnal a
tanyér aljara teszek egy néhdany mokkaskandl reszelt sajtot (par-
mezan a legjobb, az nem nyudlésodik), és a megmaradt kukorica
szemeket, és erre lehet ramerni a forro levest.,

Levesek
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Buggyantott kbményes

Elég gyakran megtérténik, hogy utolsd pillanatban (Ggy 11 éra
felé) taldlom ki, hogy milyen levest is f6zzek aznap. Ez hité-
kamrakutatdssal jar. Minap krumplilevest akartam f&zni, de
egyedul a krumpli hiagnyzott hozzd (jellemzd). Tojasom viszont
sok volt. Sima tojasos levest mar az elézé héten fé6ztem, tehat
be kellett Ujitanom. Akkor lesz egy kis pikdns ujdonsag (mar-
mint nalunk szadmit annak).

Ime a recept:

Egy jo evBkanalnyi lisztbdl két kanal olajon viladgos rantast keszi-
tek ugy. hogy a kbménymagot (izlés szerint, de aki szereti, annak
kavéskanalnyit ajanlok) is hozzapiritom, tazrél leveve egy fél kandl
piros paprikaval meghintem, kb fél liter vizzel felengedem. Habve-
rével simara kavarom. lzesitésul — sé helyett — akar husleves-koc-
kat, akar Vegetat, akdar hazi (Betti-féle) ételizesitét tfehetink bele.
Jol ésszeforralom, majd egy evdkanal ecettel teszem pikanssa.
Joéhet a buggyantas: aki ugyes, az beleltheti a tojast (fejenként
egyet — ez két adagos, fehdt kettdt), kavardas nelkdl, talan egyben
is marad. En ugy szoktam, hogy egy kisebb szedékandlba csépp-
nyi olajat énték, abba Utok bele egy egész tojast és lassankéent
beleengedem a forrasban Iévd levesbe. Mikor kissé a szele meg-
f6tt, akkor fakandllal alanyulok, igy viszonylag egészben marad.
Nem olyan bonyolult, mint amilyennek Iatszik, de finom.




Hamisgulyds

Mint mar emlitettem toéblszér, gyermekkorom elég szegénységben
telt. A mai gyerekek tébbsége (fisztelet az éhezd kivételnek) nem is
tudja — amikor a jobbndl jobb falatokat lefitymdlja —, mi az ételek tisz-
telete. A mi Mamdanknak igencsak sokszor fajhatott a feje, mit tegyen
az étkes harom gyerek tanyérjdba. Gondolt egy nagyot és merészet —
marhahus hidnydban - kitalalta a hamis gulydslevest (lehet, hogy van
ilyen hivatalosan is, de én hadd tulajdonitsam az 6 problémamegoldd
készségei kbz€). Ez ugyanugy készul, mint a rendes, tisztességes (mar-
hahUsost nevezem tisztesseégesnek, nem a sokak dltal készitett sertés
husost) gulydsleves, csak a gulya hidnyzik beldle. Annyira jo izlre tudta
rittyenteni, hogy egyszer - mdar ifju felnétt éveim kezdetén — valamiféle
taborbdl hazajévet ezt kértem, és nem allitam meg négytdnyérnyi ma-
gamhoz vételéig. Erdekes, hogy én nagyon ritkén készitek ilyet, valdszi-
nlleg azért, mert meég ma is élnek bennem az anyai leves izei.

Ime a recept:

Fejenként két szem krumplival, nagyjabdl fél fej hagymaval lehet
szamolni, nem art hozza egy kis paradicsom és zéldpaprika sem
(nem sok, nehogy lecso izd legyen). Szokdsos médon a hagymat
aprora vagva olajon megfonnyasztom, radobom a paprikdt, pa-
radicsomot és a kbmeénymagot (ez adja az igazi izt). Kanalnyi pi-
rospaprikdval megszorva feléntdm annyi hideg vizzel, hogy min-
denkire egy bégrényi jusson. Vagy sézom, vagy husleves kockaval
izesitem. Egy-két szal sargarépat és gydkeret hosszara vagva és kis
zellergumot feldarabolva félig megfézék benne, majd a krumpli-
val készre f6z6m. Gulydsleves nincsen csipetke nélkul, igy ebbe is
kerul. Egy egész tojashoz annyi lisztet adok, hogy egészen kemény
anyagot kapjak. Ezt — kézzel - kis csipetekre nyomkodva beleszag-
gatom a forrasban Iévé levesbe, és jo forron talalom.

Levesek
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Zsuzsa baratnémeknél vendégeskedtlink, amikor a frissen kineve-
zett fékapitany férje elvitt minket kedvenc éttermébe vacsorazni.
— Ezt kdstoljagtok meg! - kidltotta. — Ez volt az el6dém, ,Laci bdcsi”
kedvence. Hat mar igy utdlag ezen nem csoddlkozom. Ez taldn az
élvezetek halmozdsa. Az amugy is tisztességes mennyiségu szinhus-
kockdkat tartalmazd marhahusleves dusitva volt madjgaluskaval.
Mennyei eledel, de az alapanyagok tetemes ara miatt nem ez lett
a hétveégi csaladi ebédek egyike.

Ime a recept:

1,56-2 liternyi hideg vizben felteszem f&ni a fél kildényi (kb. 4 személyre)
marhafartét, majd izlés szerint sézom. Forrds utan lassan f6z6m egy
6rdn at, kézben szitdval lemerem a felgyllemlett habot.

Kézben megtisztitom a zéldségeket, 3-4 kdzepes méretl sargarépdt,
2-3 z6ldséget hosszdban felnegyedelek, egy-egy kis fej zellergumaot
és karaldbét megfelezek, hozzdadok egy kisebb krumplit, vagy egy
nagyobbat kettévagva. Egy nem csipds paprika, a hagyma és kel-
bimbd (helyettesitheté egy cikk kelkdposztaval) egészben marad. En
egy-egy csokor petrezselymet és zeller-levelet is szeretek belefézni.
EQy ora fézés utdn a leveshez adom a zéldségeket, gombdt, a ké-
véskanadinyi szemes borsotf, egy mokkdaskandlnyi kdménymagot, 1-2
kisebb babérlevelet (néha megbolonditom egy kis gydmbérrel is) és
fovabb f&z6m nagyon lassan, mig a hus meg nem puhul. Ha csak
huslevesként esszUk, akkor grizgaluskaval talalom.

A cimbéli recepthez elkészitemn a mdjgaluskdat: hdszdekdanyi sertés-
mdadjat ledardlok, hozzdkeverek egy tojast, egy csipet majoranndt,



6rolt borsot, ugyanennyi apréra vagott petrezselymet és annyi zsem-
lemorzsat, amennyit a massza felvesz, de ne legyen tul kemény. Ezt
legaldbb fél éran at pihentetni kell, majd a forrasban 1évé husleves-
be kanalanként belefézni Ugy. hogy elétte a benne f6tt hust kivet-
fem, és 1x1 cm-es kockdkra vagva a tanyérokban elosztom, majd
erre merem vegyesen a zéldséggel és mdjgaluskaval a forrd levest.
Talalasnal jol mutat egy kis apréra vagott petrezselyem a tetején.

Gombaleves tormaval

Ez az ételnév eléggé bizarrnak tlnik, bar az is. Na-
gyon jellemzé rank. Imrével mindketten nagyon sze-
retlnk kisérletezni a konyhdban. J6 alanyok vagyunk
erre, hiszen mindig meg is esszuk, amit a masik kitaldl,
lehet az barmilyen vad is. Ennek a kllénlegességnek
is ez volt az alapja. A térténet rendesen — mondhatni
unalmasan — kezd&6dott. Hozzakezdtem az dltalunk
nagyon szeretett — Kata mamatdl tanult - gomba-
Ieves készitésének. Mint mindig, most sem tfudtam keveset fézni, igy
megmaradt a fele mdasnapra. Mdar melegitettem, amikor életem
parja megszolalt (mondhatni viccbdl, szivatasbol) — miért nem teszel
bele egy kis tormat, biztos nem arthat! No, nekem sem kellett t6bb,
mivel altaldban elképzelt iz alapjan szoktam fézni, izesiteni, kiprébal-
tam. Nagyon finom, pikdns leves kerekedett beldle. Még korhelyle-
vesnek is beillene. Persze, aki idegenkedik az ilyen Ujdonsagtol, az
készitheti az alapreceptet, ami kitdnd, izletes leves.

Ime a recept:

Négy személyre egy nagyobb, vagy két kisebb véréshagymat egy-
két kandl olajon megfonnyasztok, rddobom a szeletekre vagott, 6-8
darab - lehetéleg barna - csiperkegombdat. Megvarom, amig a
gomba levet ereszt, ekkor fUszerezem. Hozzdadok egy tedskandl
sOt, egy-két csipet borsika fuvet, mokkdas kandinyi 6rolt kdményt és
jol megszérom &rolt feketeborssal. EQy pupozott evékandl liszttel
Osszepirifom, és felontém egy liter huslével. Néhany percig egyutt
forralom (néha tejféldzém is), majd aprd galuskakat f6zék bele. Ez
ugy készul, hogy egy egész tojast felutdk, picit sézom, majd annyi
liszttel elkavarom, hogy lagy legyen. Esetleg egy evékandlnyi vizet
is lehet hozzatenni, de nem érdemes, mert a nélkul sokkal szebb,
aranysargdbb masszat kapunk. Ezt szaggatom a forrasban 1evéd le-
vesbe (tedskandllal gy, hogy a kanalat el&szdr a levesbe martom,
utdna veszek egy kevés tésztat, igy nem ragad a kandlra).

Eddig a mindenki szadmara készulé levesrdl volt sz6, most kdvetke-
zik az inyenceknek készuld: ebbe az utolsé néhdny percben bele-
forralok néhdny csepp bazsalikomos borecetet és egy evékandl
(boltban is kaphatd, de erdsebb, ha otthon reszeljuk) ecetes tor-
mat. Ha kész, j6 melegen talalhatjuk is.
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SJHamarleves”

Napokban hallottam ezt az elnevezést Julikatdl, a szomszédasszony-
1Ol, és rogtdn eszembe is jutott gyermek- és ifjukorom. Akkoriban ho-
nosodott meg a magyarorszdgi boltokban az igencsak erés kurkuma
szagot draszté Maggi leveskocka. Akkoriban még egyfajta izben
lehetett kapni. Mi Mamaval imdadtuk téli, hideg estéken csészébdl
iszogatni a forrd levest, j6l dtmelegitett az egyébként hivosnek tind,
vaskalyhdaval fitétt lakdsban. Magdban is finomnak taldltuk, de egy
idé mulva Mama rgjétt, lehet ezt tartalmasabbd tenni, és egy kis grizt
f6z4tt bele. Ez mdr maga volt a csoda.

Visszatérve szomszédasszonyom Bécsben megkdstolt leveséhez, in-
kdbb ezt irom le. Azdta mar készitettem ilyet, ez azért komplettebb-
nek tlnik, s valamivel tartalmasablo.

Ime a recept:

Egy-két kanal olajon sargara piritok egy evékanalnyi buzadarat, majd
radobok egy erdleves kockat (ha huslé van, az azért jobb), elkeve-
rem, és feléntém fél liter vizzel. Mehet bele egy kis &rélt bors is. Ha a
griz allando kevergetés mellett (nehogy csomos legyen) megpuhul,
hozzadntok egy pici séval enyhén felvert egész tojast. Nehany perc
mulva eloltom a gdzt és mar kész is a kitind leves. Még egy fél 6raig
sem fartott az elkészitése, ezért lett a neve ,Hamarleves”.

Nagyi hazavard levese

Amikor a gyerekek kisebbek voltak, dltaldban nydr elején (még az
elészezon végeét megcsipve) mentunk nyaralni. llyenkor Nagyi valami
finomsaggal vart minket. © nem vitte tllzasba az ételek tarhdzat, de
amit készitett mindig nagyon j6 izl volt. Egyik nydron valami egészen
Ujdonsaggal lepett meg bennunket, hiszen akkortdjt kezdédtek a TV-
ben a f6z6s muUsorok (pl. Kudlik Juli féz&iskoldja). Mivel a kertjében
csoddlatosan zsenge zdldbabot termesztett, djkrumplija is akadt, igy
adta magdt, hogy paldclevessel kisérletezzen. Igaz & felcserélte a
birkahust sertés lapockara, de nagyon finomra sikeredett. Ett6l kezd-
ve nem kellett nagyon megerdltetnie magat Uj ételek kigondoldsa-
val, mindig ezzel vart bennunket a nyaraldsbdl.

Persze Ujitd hajlamom nem engedett nyugodni. Amikor Betti hazald-



togatott rorszagbdl, és szuleivel nalunk jart, suttettemn a péknél helyes
kis cipokat, tetejét kalapként levagva, belét kivajva abba szedtem a
forré levest. igy a .tanyér” is ehetévé valt.

Ime a recept:

A 60 dekdnyi sertéslapockdt megmosom, és kockdra vagom. Egy
nagy fej voréshagymdat, egy két gerezd fokhagymat aprdra vagok.
Fél kilényi zéldbabot (nydron frisset, t€len nagyon j6 a boltokban
kaphatd mirelit sarga huvelyl) megtisztitva 2-3 cm-es darabkdkra
felapritom, megmosom. Lehetdleg Ujburgonydt megtisztitok, meg-
mosok, és kockdara vagok. A kapor (egy csokor) mehet egyben. Az
evokandinyi olajat felforrésitom, beleteszem a hagymdat, és Uveges-
re parolom. Hozzdadom a kockdara vagott hust, révid ideig piritom,
megszérom egy-két kavéskandlnyi pirospaprikaval, beledobom a
fokhagymat, megsdzom, hat-nyolc szem borssal, kiskandalnyi kbmeny-
nyel megszérom, beleteszek egy nagyobb babérlevelet, és feldbntdm
(kb. egy-masfél liternyi) vizzel. Lefedve félpuhdra f6z6m. A félig meg-
puhult hushoz hozzGadom a burgonydt, zéldbabot, a kaprot, és ismét
lefedve f6z6m ugy, hogy a belevaldk ne féjenek tul puhadra. A tejfélt
simdra keverem a liszttel, behabarom vele a levest, és kb. 5 percig
forralom. Esetleg a kapor egy részét apréra vagva, vele megszorva,
forron talalom. Aki savanykdsan szereti, pici ecettel izesitheti. Nem
idegen téle egy kis csipetke sem.
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Krémlevesek tarhdza

A boltban nézelédve ratalditam egy gydngy alaku tésztacsomagra.
Rajottem, hogy ez vald a krémlevesek diszitésére. Kordbban ritkdn
f6ztem ilyesmit, pontosan azért, mert unalmasnak és buddsnek ta-
laltam az olajon piritott akar kenyérkocka, akar gyUszitészta (a re-
ceptnél ezt is leirom, mert nagy sikere volt, csak egy kicsit munkas)
készitését. A fédolog, hogy akdarmilyen zéldsegbdl készithetink krém-
levest, igy nem fontos, hogy a legszebb alapanyagot haszndljuk.
Példaul, ha van egy pdr szem gombdm, akkor a szardbdl készUlhet
a leves mindenféle maradék zéldség (akdr a mélyhitébdl kivett is)
hozzdaddsaval, és megvadithatom néhdny — a levesben f6tt, pépe-
sités el6tt kivett — szelet gomba hozzdaddsaval. De tékéletes cukki-
nibol, kaposztatdkbdl, patisszonbdl, brokkolibdl, zellerbél, sutétdkbsdl,
akar karfiolbdl is. A lényeg mindig a diszitésnél van. Lehetéleg a szép
formadju zéldségeknél fontos, hogy magaval a karfiol, vagy brokkoli
rézsAcskakkal dobjuk fel a kész levest. De lehet piritott tdkmaggal,




aproéra vagott zellerrel, vagy petrezselyemmel és a mar emlitett tész-
tafélékkel is. Ezen levesek egyikével mar sikerUlt t&ébb vendéget el-
kdprdaztatnom, nagyon ajanlom kezdd hdziasszonyoknak.

Ime a recept:

Egy ilyenleveshez mindig kell egy-két szal fehér-, két-harom sargarépa,
egy negyed zeller, ugyanennyi karaldbé, egy kisebb voérdshagyma,
két gerezd fokhagyma. A hozzdvaldkat fel sem kell vdgnom, hiszen
agy is pépesitem. Mindezt felteszem féni egy-masfél liter huslében
(leveskocka is j©), sdzom, borsozom, keves 6rolt kdmeényt és gydombért
adok hozzd. Szerintfem a krémlevesek legfébb flszere az 6rdlt sze-
recsendid (kb. egy mokkaskanadl). A zdldségek puhuldsig féhetnek.
Persze ez az alaprecept, ha nem zdldségkrém levest készitek, akkor a
nevét add zéldségbdl annyit adok hozzd, hogy kiérezzen az ize (egy-
harmada legaldbb legyen ebbdl a zéldségfélebdl). Amikor minden
megpuhult (kiveszem a diszitésnek szant darabokat), a furmixgépbe
egy kis pohdr tejfélt feszek, egy kandl lisztet és erre a f&tt zoldségeket
egy kis l1ével (gép meérete valogatja, meddig tolthetjuk fel). Pépesités
utdn az egész masszat visszadntdm a megmaradt I€be (csak annyi
& maradjon, hogy ne legyen hig)), és habverdvel dllanddan kever-
getve dsszeforralom. Krémlevest lehetéleg magas fald edénykékben
talalom, a diszitést mindig a fogyasztaskor helyezem rd, hogy gusztu-
sos (fészta esetén ropogds) legyen, és ne merdljéon el.

Az emlitett gyUszUtészta nagyon dekorativ, aki sUtkérezni akar
vendégei megelégedettségében, az Iasson hozzd. Kell hozzd
egy tojds, és annyi liszt, hogy kinyujthatd tészta legyen beldle.
Egészen vékonyra nyudjtom, kettéhajtom. Jéhet a gyUszi (ha
nincs, akkor a kisgyermek LEGO-jadban biztosan taldlunk meg-
feleld alkalmassagot). Ezzel kiszdrom az &sszes tésztat (vigydz-
va, hogy kell6képpen lisztes legyen, ne ragadjon 6ssze), forrd
olajban sutém ki, folyton forgatva, gyénydrd gydngyodk kelet-
keznek, mivel kiszurasndl a szélei ésszeragadnak.
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Nagyi gombdclevese

Nagy boldogsdag volt szdmunkra — de féképp a gyerekeknek — ha
Nagyi vette a kéténykéjet, és nekifogott a gomboéc készitéséhez. Ek-
kor mindig biztos volt, hogy a kerek (szilvas, lekvaros) finomsagon kivul
golédin leves is készul. Olyan sajatsdgos ize volt ennek a tulajdon-
képpen egyszerl ételnek, hogy sajnos azt én nem tudom az asztalra
vardzsolni, barmennyire is szeretném. Az enyém csak utédnzat marad,
hiszen én a gombdc tésztdjabdl csenek el egy keveset, azt f6z6m
a hagymas Iébe. Javithat a helyzeten, ha nudli készUl, mert az nem
édes, mint a gombadc, és a leve nagyszerien haszndlhaté a leves fel-
ontésére. A legujabb &tletet Imre keresztapjatol, Miklostol kaptam. Az
6 édesanyja a gombaodclevesbe szant tésztaba 6rélt borsot is szort, ami
nagyszer( izt kdlcsdndz az egész éteknek. Egyszer ki kell préobadlni!

Egyébként akar a gombaodclevest, akdar a nudlit, mindenképpen ajdan-
lom kisgyermekes anyukdk szamara. Pompdas alkalom az évoddsnak,
hogy & is kiprobdlja kreativitasat, Ez a krumplis massza jobb, mint a
manapsdg kaphatd flancos gyurmdak bdrmelyike, radaddsul a rossz
étkl gyereket jatékosan &szténzi az étkezésre. En Attila unokdmat



vontam be ebbe a .jatékba”. Hagytam, hogy buksijabdl eldjdjjenek
a képtelen &tletek a gombdc formajara vonatkozéan. Mindamellett,
hogy nagyon Ugyesen sdbnddrgette a kis gombockdkat, lett azért
elefdant, kisegér és mindenféle fura alakd képz&dmeény is. Mindegy.
megettik. Ami a Iényeg, hogy ebbdl & is joizien evett, sét az érte
megeérkezd szUldknek is boldogan mutogatta remekmuavét, Ez a kdzds
munka persze arra is jO, hogy ilyenkor jéizien, viddman elbeszélge-
tunk, még néha énekelgetlnk is egy kicsit.

Ime a recept:

Megprobdlom felidézni, Nagyi hogyan készitette. Amig a gomboc-
hoz készUlt a hajaban f&tt krumpli, addig néhdny szem (azt hiszem
négy személyre 4-5 szem elég) krumplit megpucolt, feldarabolf, majd
sOs vizben puhdra fézte. A [€ébdl kivéve krumplinyomaoval dsszetorte,
kbézepebe egy kandinyi zsirt, pici sot tett, €s annyi liszttel gydrta &ssze,
hogy ne legyen tul kemény. Ebbél a masszabdl hosszd nudlikat sodort,
azt vagta kb. egy centis darabokra. Kézzel kis gombockdkat készitett,
amit a lé elkészitéseig a deszkan pihentetett. EQy-két vordshagymat
(nagysagatadl fuggden) feldarabolva zsiron rdzsaszinre piritott, majd
egy kandinyi pirospaprikdval megszorta, és a félretett f6z6vizzel fel-
ontotte. Ebbe a lébe dobta bele a kész, apré gombdcokat (nem baj,
ha a ratapadt liszt is megy vele, ez is sUrit) és készre fézte. Szerintem
6 a son kivul mas fUszert nem is haszndlt, de nem idegen t6le egy kis
bors és kdbménymag sem.
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Papi hagymalevese

Hagymaleves nem sirln kerult az asztalunkra, jélehet a Francikonyha
cimuU szakdacskédnyv mar a hetvenes években elsék kézott kerllt  kony-
hakényvtarunk” polcdra, amely mdara mar szdzhldsz kdtetnél is tébb
,S5zakiromdanyt” tartalmaz.

A leirt levesnek semmi klUlondsebb térténeti elézménye nincs, csupdn
annyi emlitendd, hogy ahdnyszor készitettem mindig mds hangulatu-
ra és izUre sikerdlt, a szerint, hogy mire emlékeztem oz eredeti recep-
tekbdl (idénként szivesen olvasgatom a szakacskdnyveket).

Ez a leves igy késziilt:

Aprora vagott jo sok hagymat forré olajban (eredetileg vajban)
aranysdargdra piritottam, majd egy bé evdkandl liszttel tovabb
kavargattam, vigydzzva, hogy ne eégjen meg. Az igy elkészult
~anyagot” — elé6zbleg megfézdtt, Szabados hentesboltban vasa-
rolt ,jéindulatulag valogatott” hus csontos levével — feléntdttem.
Borssal, kevés &rélt szerecsenydioval, és 6rélt kéménymaggal fa-
szereztem. Tdlalds eldtt illik, a kis cserép edénykékben kanalazott
levest — a tetejére kemény sajt reszeléket (ha van ra moéd parme-
zan) hintve — forrd stutébe rakni.

A képen Iévd leves tetejéen olajban piritott kenyérkockdk Uszkalnak,
rajuk olvasztott két évig érlelt tehén-sajtreszelékkel.




Pacalleves

Egyid&benviszonylagsokszorjartunk Erdélybe, rdaddsulszomszédaink
is oda valdk. Legendds hire van a Kirdly-hagon készitett pacalleves-
nek. Ok mindig megdalinak ott egy-egy tal hazai finomség magukhoz
vételére. Megdlini ugyan mi is megszoktunk, de nem a csdarddkat,
falatozdkat keressuk fel, hanem az elsé természeti élményt, és az otft-
honrdl hozott elemdzsiat vesszUk magunkhoz. Annyit hallottam mar
errdl az ételrdl, hogy eldéntdéttem, magam is készitek ilyet (Gltaldban
pacalt csak sajat készitéslt eszem meg, mivel fudom, hogy az mar
teljesen tiszta), de nem hagyatkoztam a hazai szakdcskdnyvekre és
infernetre. Ott jartunkkor mosddba menés leple alatt belenéztem a
csemegézdk tanyérijdba. Lattam, hogy ez fehér valami, nem olyan
mint a mi pacalpsérkdltink. Osszefutott a nydl a szédmban, amikor
elgondoltam az izét: Iagy, savanykds, kissé sird, flszeres levest kép-
zeltem. Ekkor mar tfudtam, hogy menni fog ez nekem.

Ime a recept:

Nalunk — Rakdczifalvdn — a hentesnél gydnydrl konyhakész pacalt
lehet kapni, még én sem nagyon taldlok rajta nyesegetni valdt (ré-
gen két kild pacalbdl annyi gyanusat szedtem le, hogy aznap a
kutya jollakott beldle). Leveshez elegendd egy fél kildét venni. Ezt
jél dtmosom (nem art egy kis ecetet is beletenni a mosé 1ébe), to-
kanyszerl csikokra vagom (taldn a leveshez célszerlbb révidebb-
re vagdalni, mint a pdrkélthdz), kdzben egy
fazékban vizet forralok, amibe egy félmarék-
nyi majoranndat szérok. Ebbe dobom abdlni
a pacalt. Legaldbb egy fél éran at hagyom
ebben a lében rotyogni, majd leszGrém. Ko-
rdbban ezt a lét kidntéttem, mivel ebbe 61t
bele az akkori (faggyutdl nem mentes) pacal
kellemetlen ize-blze. Ma mar ezt akdr fel is
haszndlhatjuk a leves készitésénél. Egy na-
gyobb fej hagymat egy kandlinyi olajon meg- |
fonnyasztok, rddobom a megabdlt pacalt, |
még egy kis majoranndval megszérom, pici
gyémbert, &rolt kbménymagot, szerecsendi- |
ot és borsot keverek hozzd, feldontdm masfél |
liter vizzel (vagy az eredeti abalével), és f&-
zbm, amig a pacal telijesen megpuhul (ez
akdr tébb ordt is kitehet az dllat kordtdl fug-
gben). Egy pohdr tejfélbdl egy jo kandl liszttel
habverdvel habardst készitek (egy kis 1€t sem
art hozzdkeverni) és a tzrél levett, forrasban
évé leveshez adom, majd dsszeforralom, arra
ugyelve, hogy ne legyen csomds. A végén
egy-két cseppnyi rizsecet sem art bele.
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A horgdsz ,hallevese”

A haldszlé szeretete kora gyermekkoromban kezdédétt, Fa-
lunkban a Kovdcs-patikaval dtellenben volt a ,Baldti féle”
vendégld, amit mar akkoriban Téni bd (Baldzs Toni édesapja)
Uzemeltetett. It dllandd jellegel, a hét minden napjdn fézték a
haldszlét és sutdtték a rantott pontyot. Folyamatosan nagy volt
a kereslet a vendeéglatoi kosztra. A moédosabbak (fuvarosok)
dllanddan, a kevésbé tehetdsek hetente egy-két alkalommal
tértek be a ,Fehér hattyuba” ebédelni, de gyakrabban va-
csordzni, féleg nydron, amikor a kerthelyiség éreg gesztenyefdi
alatt, muzsikaszd mellett, j& tarsasaglban sokkal izletesebb volt
az étek, és viddmablban telt az élet.

Apdm, ha kedve tdmadt frécsdt inni — ami igen gyakran
megesett —, anydm ,engesztelésére” rendszerint haldszlé
kiséretében tért haza a vendéglébdl. JO, lehet az engesztelés
ritkan sikerult, de én megszerettem a halat és a hallét.
ValdszinG, a horgdszat korai kezdése is a gyomromhoz kéthetd,
és persze a kalandvagyhoz, de nem utolsd sorban a kordn fel-
ébredd zsdkmdnyszerzési &sztdbn mozgatott ez irdnyba. Gyer-
mekként az életem, — felndtt fejjel dtgondolva — sokszor majd
minden napom (Mmint minden hasonld kordnak), de féleg nyd-
ron izgalmas, veszélyes kalandok kbdzepette zajlott. A telepulé-
sunket szdmtalan vizes terulet dlelte kérdl. A hatdrt kandlisok
hdaldztdk be, a belvizet leveztve és tapldlva a rizsféldeket a
szivattyukkal dtemelt Tisza vizzel. Ez a viz drasztotta el a hatra-
hagyott valyogverd-goédroket is. Mondhathndm, hogy még a
pocsolya is dugig volt kisebb, nagyobb halakkal, a kubikgdéd-
rokrél nem is beszélve. A Tisza tdplaita” gyéonydrl kérnyezet
csoddlatos gyermek, ifju és felnéttkori éveket ajgndékozott né-
kem, és ugy gondolom csalddomnak is. (Szomoru, vagy csak
én |atom igy, eltindébe van a Tisza-part vardzsa. A gazdag éls-
vildg fokozatosan elvész.)

Az dltaldnos iskolai évek folyamdan mar j& néhdny horgdszél-
meényen tul voltam. Kezdetleges szerkdbmmal (egy darab damil,
veékony husdng, kezdetben hajlitott gombostl horog helyet és
tollodl fabrikalt Uszd) fogtam a keszegeket, naphalat, térpe-
harcsat. Alkonyatkor a flzfavesszére flzdtt zsdkmanyt blszkén
I6bdlva igyekeztem hazafelé, hogy még legyen idbm megpu-
colni és megsutni az aprd halakat.

Az elsé bolti” horgdszbotomat mar kdzépiskolds koromban



kaptam szUleimtél. Ez egy bambuszbot volt, természetesen
orséval ellatva. Fajdalom- és vigaszdijként leptek meg vele.
Ugyan is azon a nydron is, mint minden nydron az iskolai szinet
nagy részét munkdaval téltéttem. Akkor éppen elég kemény
munkat sikerdlt kifognom. A rekkend héségben szalmakazlat
raktunk, majd borsdszar-bdldkat dobdltunk vasvilldval a zetor
poétkocsijara. Ez utdbbi betette a kaput, beldzasodtam. Ekkor
jott az ahitott ajandék vigaszul, vagy apdm lelkismeretének
megnyugtatasaként.

A horgdszat végigkisérte életem nagy részét. Kérabelll a sza-
zadforduldn fejeztem be egy kellemetlen éimény hatdsara.

A komolyabb vizparti f&z&cs-
kézések mar gyermekeim szU-
letése utdn kezddédtek. Jobb
hijdn a csaladi uduléseinket,
nagyon egyszer(d kértlmények
kozott a Tisza-partjdn oldottuk |
meg. Kezdetekkor kolcsdnkért
Babette robogdval, Kecskés
Pista kistraktorjaval, és amikor
mdar ,gazdagok lettlnk” sajat,
Arpi baratunktol vasarolt ha-
romszdazoétven kdbcentis Jawa
motorkerékparral cuccoltunk a
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Tisza, vagy a Kordsék partfjdgra. A vadkempingezés felejthe-
tetlen maradt. A farkaséhséget csillapitd ki ne mondd a ne-
vét (méretét)” hallal dusitott slambuc, és a béséges fogdskor
nagy migonddal f&z&tt ,halleves” ma is sokszor eszembe jut
a Tisza-partra vetédvén. Az illatokat, izeket és hangulatokat
felidézni lehet, de megismételni mar nem. ,Halleves” - hum.
lgazdbdl haldszlérdl van sz6. Nagyon gyakran eléfordult,
hogy szUkseg térvényt bont alapon, a hangulat kedvéért
barmilyen kifogott halbdl hajlandd voltam levet f&zni, kulén-
b6z6 praktikdkkal, de ezek tébbnyire csak kell6 mennyiségU
sor elfogyasztdsa utdn adtak a HALASZLE-illuziot.

No, de lassuk a halaszlét!

Elsé Iépés a sok aprd hal ,begyljtése”, és mellé termetesebb
ponty megakasztdsa, de levinket gazdagitja, a hiusagunkat
Jfényezi”, ha harcsat sikerll kirdngatni a mélyre sdllyedt tuskd
aldl. Ezt kévetben a konyhasdatornak” kinevezett halombdl
el kell kotorni j6 sok véréshagymat, kevés burgonydt, cse-
mege pirospaprikat, két-harom babérlevelet, kevés borsot és
kdbménymagot, paradicsomot, zdldpaprikat és csilipaprikat,
és ha madr az ésszes szaraz fehérbort megittuk, akkor jobb hi-
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jan a citromot. Az ,anyagok” preciz elékészitését kévetden, a
tUzgyujtast megeldzvén, fontos egy stampo pdlinka elfogyasz-
tasa, ez serkenti eiménket és batorsdgot ad az alapanyagok
virtudéz egybekompondldsdhoz.

A Tisza mentén a haldszlé nem készilhet alaplé nélkul. igy a
bogracsba bd zsirban hagymdat és  zdldpaprikdt Uvegesre



dinsztelem, majd felengedvén vizzel a fent emlitett flszereket
(pirospaprika kivetelével), a kockara vagott kis adag burgo-
nyat, paradicsomot, az aprd halakat és a filézés utdn megma-
radt halcsontokat (a halfejet, féleg ha szikében volt a ,nagy-
hal”, nem rakom az alaplébe, mert én azt szivesen fogyasztom
alében), egy-két 6rdig rotyogtatom (ha idd bdvében vagyunk
minél tovdabb, anndl jobb). A megfétt ,anyagot” tésztaszirén
alaposan atpaszirozom. A bogrdcsba visszakerUlt alaplébe b -
ségesen szérom a pirospaprikat, beledntém a megmaradtt fe-
hér bort (ha kevés, kérubelul fél citrom levével pdétolandod). Ezt
kdvetben erds, szeletelt zoldpaprikat (izlés szerint csilipaprikat),
paradicsomkarikdkat és az elézéleg besdzott filézett halszele-
teket (sokat javit a levunkédn, ha tdébb fajta halat ,dolgozunk
be”) a rotyogd lébe rakom. A sdzds ezek utdn kdvetkezik, iz-
lelve, fokozatosan. Egy szemrevételezés utdn, ha nem kellen
LQyonydrd” a haldszlénk felszine, a még forrdsban 1évé levesbe
kevés zsir kiséretében piros paprikat szérunk. A halszeletek nem
igényelnek hosszu f&zést, tiz-tizendt perc béven elég.

Haldszlét készitettem mar térpeharcsabdl, sirln beirdalt ter-
metesebb kardszbdl is, és a jo ég tudja mibdl meég.

Az alant [évé tanyérnyi leves egy szegényes konyhai (feljavitott
mirelit alaplé és afrikai harcsa) valtozatat mutatja a haldsziének,
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Nagyanydm borsdlevese

Ez egy kicsit szomoru térténet. Nagymamam (Mami) haldlaval fugg
dssze. O nydron nagy elészeretettel f6z6tt a piacon vett, és velem
egyutt megpucolt (.egy a szdmba-egy a talba” felkiagltassal) zsenge
z6ldborsébdl levest, vagy fézeleket. De ez a leves nem olyan volt am,
mint az dltaldnosan ismert hig, zoldséglevesszerl levesek, hanem sird,
édes és esztétikus. Egyszer kisiskolds koromban azt dimodtam (még
ma is eléttem vanl), hogy Mami a konyhdban strgélédik, zoldborsdle-
vest {6z, és a szamban dsszeszaladt a nydl, még az izére is emlékszem.
Felébredtem. Papi Ult az dgyam szélén és halkan beszélgetett Mama-
val. Nagyon szomoruak voltak. Nem véletlenul. Mami oz éjjel meghalt.
[gy maradt meg bennem az O zéldborsdlevesének szeretete,

Ime a recept:

Eleggeé el nem itélhet6é mdodon - valdszinlleg lustasagbdl — ma
mar mirelit zoldborsot haszndlok. Egy-két kandl olajra, vagy &tde-
kanyi megolvasztott vajra (margarin), radobok fejenként egy-egy
Jtelimarék” borsot, egy kis kandl kristalycukrot és egy tyukhusleves
kockat. SUrd kevergetes mellet megpdrolom a borsot, majd raszorok
egy kevés lisztet, azzal megfuttatom, de vigydzok, hogy fehér marad-
jon. Ekkor fejenkent 2,5 deciliter folyadékot szamitva felénfém viz és
tej keverékevel (kicsit t6bb lehet a tejbdl). Az egészet felforralva apro
galuskakat szaggatok bele. Tetejére aprora vagott petrezselyem is
kerdlhet. A flszerezésnél arra kell vigydzni, hogy sem a so, sem a cu-
kor ne domindljon. Azért egy pici djitast en belevittem, ici-pici &rolt
szerecsendiot is f6zok bele.



Marhahusleves

A cim nem véletlen, hiszen gyermekkoromban nem is emlékszem
mas levesre, mint a szigordan egy ordra eldirt gézoélgé marhahus-
levesre. Ez aldl édesapdm - Papa — nem ismert kibavot, marmint
attdl, hogy az egész csalddnak pontosan 13 drakor az asztal mellett
kellett Ulnie. Program ide, program oda. Emlékeimben élénken él
egy alkalom, amikor gimis koromban, vasdrnap délelétt irodalmi
szinpadi eléaddsom volt és egy fid — 6rd mdar nem emlékszem, csak
a szituacidéra - hazakisért, de ugy, hogy kilométerekre kdtdHtunk ki
a lakdsunktol, tehdt majdnem randi volt. Ennek az idilli beszélge-
tésnek az vetett véget, hogy — az apai szigortdl félve — nekem a
csaladi ebédhez kellett siethem, ezt & nem értve és nem megértve
t6bbé nem prébdlkozott. Persze ez egy tinédzser Idnyban egészen
maskent zajlik, mint egy —jelenlegi énem - id&sédé nagymama
agydban. De jo is volt az a kedves szigor! Mennyi Utravalét adott
az nekem egész életemre. Megtanultam, hogy az élet szabdlyokbdl
all, és az egyutt élésnek vannak kdvetelményei, még ha akkor és ott
nehéz is betartani.

Vasarnap délel&ttékoén, amikor a fél varos a hus klopfoldsatdl volt
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hangos, mert szinfe minden csaladdndl a tyukhusleves-rantott hus
parostas volt a megszokott Unnepi koszt, ndlunk rotyogott — kordb-
ban a sparherten, majd a gdzon - a finom illatot araszté, igencsak
id&s kordban levagott marhdabdl készulé leveske. Azt hiszem ez ala-
pozhatta meg bennem és Vilmos batydmban mara a leves irdnti
kifejezett szeretetlnket. A mi csalddunk még a levesbetétben is mas
volt, mint a magyar hdztartdsok tébbsége. En mindenhol azt ta-
pasztaltam, hogy a vasdrnapi levest vékony metélttel, komolyabb
alkalmakkor csigatésztaval fogyasztottak. Mai napig is lelki szeme-
immel Idtom a Mama altal mivészien megformalt, a levesbe f6zott
oridsi grizgaluskat, vagy a fenséges izl majgaluskat.

Ime arecept:

1,56-2 liternyi hideg vizben felteszem foni a fél kilonyi (kb. 4 személy-
re) marhafartét, majd izlés szerint sézom. Forras utan lassan f6zém
egy oran at (de legalabb addig, hogy a hus nagyjabdl megpu-
huljon), kézben szitaval lemerem a felgyulemlett habot.

Kbzben megtisztitom a zéldségeket, 3-4 kbzepes méretd sargare-
pat, 2-3 zéldseget hosszaban felnegyedelek, egy-egy kis fej zel-
lergumot és karaladbéet megfelezek, hozzadadok egy kisebb krump-
lit, vagy egy nagyobbat kettévagva. Egy nem csipds paprika, a
hagyma és kelbimbd (helyettesitheté egy cikk kelkaposztaval)
egészben marad. En egy-egy csokor petrezselymet és zeller-leve-
let is szeretek belefézni.

Egy ora fézés utan a leveshez adom a zéldsegeket, a kavéskanalnyi
szemes borsot, egy mokkaskanalnyi kbmeénymagot, 1-2 kisebb ba-
bérlevelet (néha megbolonditom egy kis gyémbérrel is) és tovabb
f6z6m nagyon lassan, mig a hus teliesen meg nem puhul(de vigya-
zat szét ne f6j6n!). Levesbetéttel (kedvem és idémitél fuggden lehet
csik-, csigatészta, vagy grizgaluska) talalom.

Gerslileves

A gersli (magyarul arpagydngy) megint olyan étel, amit gyermekko-
romban csak mi ettlnk, mds ismerds nem. Ezért aztdn nem is lett a
kedvencem. Kata mama valahogy fehéren, tejjel vagy tejfollel készi-
tette, de erre kristdlytisztdn nem emlékeztem. Egyszer, mdar asszony ko-
romban - kisérletezés hangulatban - féztem egy sajat szam ize szerinti
hasonldésagot, ami annyira elnyerte Imre tetszését, hogy az éta is — ha
neki kedvezni akarok - Ujra elkészitemn. Persze mindig mdsképp sikerdl.
Ime a recept:

Az egészben az tetszik, hogy viszonylag gyors, tehat az daltalam ugy
nevezett ,hétkéznapi” ételek tarhdzat béviti. En kuktaban készitem.
fgy mindent egyszerre belerakok: fejenként egymaréknyi atmosott
gerslit (vigyazat ugyanugy dagad, mint a rizs), nehdany szal sargarépat
és gyokeret, kis darab zellert (ez fontos), karalabét, kelkaposztat (Ugy,
mint barmilyen zéldség-, vagy huslevesnél), két személyenként egy



husleves kockat (ha ez nincs, akkor sot), egy keveés szemes borsot, ké-
meényt, babérlevelet, és feldntdm fejenként 2,5 deci vizzel. Az edény
tetejét lezarva forrastol (futyllestol) szamitott 15-20 perc alatt készre
f6z6m. Azert nem art neki, ha egy kis husi is kerdl bele. A csirke, vagy a
fiatal sertés ennyi idé alatt megpuhul, jobb izl lesz t6le a leves.

Sertés/csirke raguleves

Azt hiszem ez a leves az én, és a csalddom kedvence, mar régdta
f6z6m, de igazi ize mostandban alakult ki. Mivel tejfélds és nem kerdl
bele pirospaprika, ezért Helga lanyom kiskordban elnevezte ,fehér
levesnek”. Akkor még egy sima apréra kockdzott husbdl készult husle-
vest habartam be tejféllel, mindenféle flszer nélkdl. Ma mdar nagyon
izletes, pikans, nagyon laktatd étek.

Id&kdzben rgjottem, hogy nem kizarélag a szik csalddi kdr kedveli,
hanem unokahugom, Kriszti is nagyon szereti, tarkonyos ragulevest
készittetett az eskuvéjére. Ezen aztdn felbuzdulva én is nekivagtam
eqy oridsi kotla” csirkeragunak, amikor Berkenyén 6sszejott a ,nagy-
csaldd” apraja-nagyja és bardtaink, mint utdlag kiderult az én hat-
vanadik szUletésnapomat megulni. Ugy tudtam, hogy a szokdsos —
kicsit kései — utdkardcsonyra gydlunk &ssze, ezért gondoskodtam én
a levesrél. Odaérve, a szobdba benyitva jéttem rd, hogy itt valami
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nem mindennapos dolog készul. A meglepetéstdl eldllt a szavam,
csak a kdnnyeim potyogtak. A meglepetés is jol sikerult, és a levesem
is pillanatfok alatt elfogyott.

Ime a recept:

Ha csirkebdl készul, akkor kb. egyszerre f6 meg a zéldseggel, ha
sertés, vagy pulyka az alapanyag, akkor elébb a hust f6z6m meg
felig és utana zéldsegelem. Kis adagof ebbdl sem lehet fézni, hi-
szen kell bele legalabb egy-két csirkecomb - nagysagatol fug-
gben harom-négy darabba vagva -, 30 deka zuza, ugyanennyi
csirkemaj szivvel, 3-4 darab csirkelab, 4-5 darab nyak félbevagva,
no meg egy néhany szarny. A 2-3 szal sargaréepadt eés gydkeret fel-
karikazom, a karalabét, zellert kis kockakra vagom, 5-6 szem bim-
bos kel (mirelit is jo), egy kis fej karfiol, vagy brokkoli sem art bele
(egészen kis rozsakra bontva). Az izhatds kedvéért szoktam bele-
tenni egy kis fej jol megmosott, teljesen ép véréshagymat (csak a
ket veget vagom le, a héja szint ad) és egy-ket gerezd fokhagy-
mat (szintén héjastol) is. A gyengebb husu csirkeragut mindig ugy
kezdem, hogy a felaprozott zéldsegeket (brokkoli kivételevel) egy
evdkanalnyi olajon megfuttafom, hogy a sargarépa szép arany-
sarga szint adjon a levesemnek. Ez utan beleteszem a hust, és
feléntém hidegvizzel, ugy hogy az jol ellepje a benne valokat
(se hig. se sdrl ne legyen). Ha felforrt, leveszem a Iangot kisebb-
re, hogy szép lassan f&jén. Nagyon fontos a flszerezés! S6bol a
szokasos mennyiséget teszem, egy teaskanalnyi szemes borsof,
kémeénymagot és tarkonyt dobok bele, egy-két babérlevél sem
art. Ha mar a hus félig puha, hozzaadom a karfiol réozsakat.
Mikor mar minden puha (vigydzat a csirke kénnyen elféhet!), a
tejfolt elkeverem egy kis talban egy jo kanalnyi liszttel és egy
kis levessel, majd visszaéntém a fazékba, arra vigydzva, hogy
nehogy csomos legyen. Ekkor fé6z6k bele egy tojasbdl, pici viz-
zel elkevert liszttel apré galuskakat. Hagyom ezzel egy kicsit
forrni, majd elzarom, és ekkor teszek bele citromlevet vagy, ba-
zsalikomos borecetet izlés szerint.

Frankfurti leves

Taldn ez egy olyan étel, amihez konkrét sztori nem tartozik, de
nekUnk azért kedves, mert Kata mama készitett ilyet el&szdr. Valo-
szinUleg azért valasztotta ezt a levest repertodrja bédvitésédl, mert
imdadta az igazi, roppands, juhbeles virslit. Gyermekkordban virslit
evett volna virslivel — ahogy a szulei mondtak.

En azt hiszem bedujitottam, mivel krumpli nélkul készitem. Ez az
évek sordn alakult ki, hiszen el&szér hivatalos recept alapjdn
készitettem, ma mar éndlléan. Szerintem azért hagytam ki be-
I6le a burgonyakockdkat, mert igy olyan, mintha hig kelkdposz-
ta fézelék lenne.



ime a recept:

Egy kézepes fej kelkaposztat (ez kb. negyadagos) veszek, kul-
s6 leveleitdl, torzsatol megszabaditom, vékony szalakra vagom.
Egy evékanal olajon egy fej véréshagymat megfonnyasztok, es
a kelkaposztat rajta eloszlatva néhdany percig parolom, majd fd-
szerezem. Egy babérlevelet, kiskanal kbményt, 6rolt borsot szorok
ra, egy-ket megtisztitott fokhagyma-gerezdet dobok bele, majd
egy-masfél liter vizzel (jobb esetben huslével) felengedem (mos-
tanaban izesitéskent teszek bele Betti bio-.,vegetajabdol” egy-két
kiskanallal). Amikor a kaposzta megpuhul (nem tulzasban), vila-
gos rantast készitek, szinezésként egy kis pirospaprikaval meg-
szérom, majd felengedve a forrasban lévé leveshez kavarom. A
fejenként egy par virslit (lehetdleg juhbeles, mert ez adja meg a
kells fustos izt) fel centi vastag karikara vagom, egy kandlinyi forro
olajon atforgatom és az egészet a forrasban levé leveshez adom.
Ugyanekkor a 1€bdl kicsit kiveve belekeverek egy kis pohar tejfolt
is. Ekkor mar eleg egy rovid (6tpercnyi) forralas.

Lecsoleves

No ez ugy tortént, hogy volt a hitében feloontott stritett paradicso-
mom, egy kis maradék lecsdm, egyik sem lett volna elég semmire.
Gondoltam egy nagyot és merészet: elkészitem levesnek. Az ered-
mény csoddlatos lett, aki az Ujdonsagot kedveli, annak batran ajan-
lom. A receptem két adagra szdl.

Ime a recept:

Egy negyed Uveg (vagy egy kis konzerv) sUritett paradicsomot felhi-
gitok kb fél liter vizzel (kicsit sUrlbb is lehet), izlés szerint sézom (egy
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kavéskandl), ugyanennyi cukorral (oki édesebben szereti tehet
tdbbet) és csipet &rélt borssal &sszekeverem. Egy evékandl olajon
ugyanennyi liszttel vildgos rantdst készitek, majd az elébbi keverékkel
feldntdm (habverdvel simdara keverve) és hozzdcsapom a maradék
Uveges lecsot (kb. két-harom evékandinyi), tovabbi izesitésként bele-
f6z6k egy fél fére vagott kdzepes méretl vordshagymat (ez is elézd
naprél maradt) és egy szdl zellerlevelet. Amig ez utébbiak megfé-
nek, elkészitem a galuskat (mi ugy hivtuk gyermekkoromban, hogy
Laranygaluska”): egy tojas csipet séval lagyan felverve és annyi liszt-
tel bsszedolgozva, amitél meg egy kicsit hig marad. Végul a forrds-
ban 1évé levesbe kiskandllal beleszaggatom.

Menzaleves (paradicsomleves betltésztaval)

Ez altaldban a gyerekek kedvence. Majdnem ugyanugy készul,
mint az eléz6, csak ez kizarélag sdritett paradicsomot tartalmaz.
Egy Uvegnyi paradicsom egy liter vizzel kb. négy fére elég, a fu-
szerezés maradhat, a galuska helyett (bar ezzel finomabb) két-
maréknyi — a kereskedelemben kaphatd — betltésztat f6zok bele.
Nevét azért kapta - télem —, mert szinte minden héten ilyet kap-
tfunk annak idején a menzan, csakhogy az higabb volt, mert a
paradicsomot kisporoltak belble.



Toros orjaleves

Nagyon friss az élmény, ezért kerll be ez az étel a gyUjtemé-
nyunkbe. Ez mar kifejezetten unokds sztori. EImult hetekben t6r-
tént, hogy egy helyi szervezet — az Ujsadg kapcsdn — meghivott
minket egy hagyomanyos disznoévagdsra, majd masnap a disz-
noétoros bulira. Ekkor éppen ,6vodaundoritiszét” toltdtte ndlunk
Attila unokank. igy vele nekivagtunk a reggeli malacsivitasnak.
Nagyon élvezte, nem tagitott a disznd melldl, amig az darabok-
ban a faasztalon nem végezte hurka-kolbdsz toltelékként. igy
aztdn masnap mindent tudott az orjardl, a hagymas verrdl, és
a bélbe 161161t finomsagokrdl, amik a teritett asztalra kerultek.
A rossz evdnek tartott kisgyermek a toros orjalevesbdl (minden-
féle husos csont kerult abba, nem csak az orja, de ettél még
finomabb lett) megevett egy nagy tanyérral, a f6tt hust is hoz-
zdkanalazva, amit Papi farigesdlt le neki. Nem fogoftt ki rajta a
feln&tt adag disznétoros sem, bdr a kolbdszt nem igazdn sze-
rette, de a hurkdbdl, hagymas krumplibdl jocskan falatozott, a
parolt kaposzta pedig mind elfogyott. Mdar nagyon sok éve an-
nak, hogy mi nem vagunk disznét, igy ilyesmi csak akkor kerul az
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asztalra, ha megvesszUk. Szabadosékndl (a helyi hentes) azért
néha csodds orjacsontot fudunk beszerezni, igy az én levesemre
sem lehet panasz.

Ime arecept:

Ezt a receptet egy-az egyben az internetrél szedtem, valtoztatas
nélkul adom koézre: orjacsont a sertésnek nyaktol farig kivagott
hatgerince husostol. Ebbdl készul a finom orjaleves.Hozzavalok:
80 dkg orja (sertésgerinc),; 20-20 dkg sargarepa; fehérrépa, zeller;
karalabé; egy fej voréshagyma, a flszerezéshez: gydmber; szere-
csendio-virag, csipds paprika; bors; so. Elkészitése: az orjacsontot
feldaraboljuk, kb. 3 liter vizbe feltesszik fézni. Megsozzuk és bele-
tesszUik a megtisztitott hagymat (én egészben szoktam héjastol) és
a flaszereket. Amikor felforrt, habjat leszedjuk, majd beletesszik a
megtisztitott és feldarabolt zéldségeket. Betéetkent vékony metél-
tet (laskat), vagy arpagydngyot (gerslit) fézink bele. Talalaskor, ha
szukséges, szinezGkent meg keveés safranyt (safranyos szeklicet) is
tesziink bele.

Babgulyas

Ennek kalandos térténete van. Még vendéglatds rekldm-eldadod
koromban Budapestre kellett mennem, valamiféle anyagbeszer-
zés céljabodl. Akkortdjt még a magamfajta ,mezitldbas” eléa-
ddocskdaknak is megadatott az, hogy kikUldetéskor betérjen egy ut
menti vendéglébe éhét oltani (no meg a szomjat is, hiszen sofér
vitt minket). Az akkori napidij — ha jol emlékszem 33 forint — erre és
meég egy kis sporolasra is elég volt. Ekkor a négyes Ut széli Roman-
tika vendéglatd egységet kerestuk fel (szegény azdta az elkerulé
szakasz dldozata lett). En még addig babgulydst soha nem ettem,
de gondoltam a babot is szeretem minden formdjdaban, a gulyast
is kedvelem, hat akkor miért ne? Joél gondoltam, remek volt. Ha-
zatérve feladtam a leckét Mamanak, legkdzelebb ilyet f6zzoén.
A vicces az egészben, hogy ugyanezen a napon, csak mas idé-
pontban Vilmos batydm is ott jart, és & ugyanazzal az éiménnyel
és Mama irdnti igénnyel érkezett. igy aztdn elkészult otthon is ez a
gasztronomiai csoda.

Ime a recept:

Az iz-élmény alapjan meséltuk el Mamanak, igy aztan soha nem
tudtam meg - szakacskényvekben nem is nagyon szerepel -, hogy
hivatalosan hogyan készul. A tarka, nagy szemd baboft (kb. fejen-
kent egy jo nagy marék) néhany oran at langyos vizben aztatom,
majd ezt a vizet leéntém. Mivel a marhahus és a bab is hosszabb
hoékezelést igenyel, igy egyutt is fézhetdk. A marhahusbdl (Iabszar,
fartd, comb) felkészitek egy jo. zaftos porkdlitet (véréshagymaval,
paradicsommal, zéldpaprikaval, néhdany gerezd fokhagymaval,
borssal, kbménymaggal, egy-ket babéerlevéllel, joféle pirospapri-



kaval, annyi kdldnbseéggel, hogy joval tébb vizzel engedem fel
€s rogfon beleteszem a babot (mint tudjuk, a babot hideg sotlan
vizben kell fézni, nehogy idejekoran megkemeényedjen). Fel fétt
dllapotdaban teszem hozza a zéldsegeket (sargarépa, gydker, zel-
lergumo, zellerlevél, és ha kapok, akkor paszternak), ebbe a gu-
lyasba krumpli nem kerul, mert azt a bab helyettesiti. Sozni csak a
veége felé szoktam (azért ki ne felejtsuk!). Amikor megfétt, csipetkét
dobok a forrasban levd lébe, és igy talalom. Nagyon laktato leves
(egytadl ételnek is megteszi), ezért legjobb nem ferhelni a gyomroft,
és valami tésztafélével ésszedllitani az aznapi mendt.
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* Levesek

Mineszfrone ,magyarul”

Korabban, amikor még
.csumiban”  étkeztem,
gyakran kaptunk olasz
z6ldséglevest, amit
nagyon nem szeret-
tem, mert kommersz
(,sedllagu”) tésztaval
készitették, ami nagyon
eldzott. Mondhatndm
azt is, hogy kissé ,mos-
[ék” kinézetd volt, no
meg az ize.....

Tortént az elmult hetek
egyikén, hogy vartuk
a gyerekeket és vala-
mit fézni kellett volna.
Milyen levest f6zzek?”
merdlt fel bennem a
kérdést, hiszen dallan-
ddéan huslevest, vagy
ragulevest kapnak, ra-
addsul a vejem, Marci
fogyokurazik.

No, majd én megmutatom, hogy a sokak daltal nem kedvelt
minesztrone levest is lehet jOl csindlni, és nekildttam a beszerzés-
nek. Kigondoltam, hogy milyen izhatdst szeretnék elérni (mint mar
annyiszor), és hozzdkezdtem.

Végul a munkdm gyumolcse beérett! Annyira izlett, hogy azdéta
csalddom tagjai rendeltek is Gnnepi alkalomra.

Ime a recept:

Egy fél zacskd mirelit vegyes z6ldség (amiben brokkoli is van),
egy kis fej karfiol, néhany marék zéldborsd (mirelit) oliva olajon
megparolva, bors, oregdno, borsikafd, so, pici orélt kdbmeény
hozzaadasdaval. Amikor puha (nem tulfétt) a zéldség, felenge-
dem csontlével (ha nincs akkor husleveskockaval, de igy nem
igazi), sdritéskent sdritett paradicsommal (fél Gveg, kb 200ml)
dsszeforralom. 2-3 cm-esre tort spagettinél vékonyabb metél-
tet s6s vizben (evékanalnyi olajjal) kifézok. A tanyérok aljara
olasz (paresan) reszelt sajtot halmozok (kb szintén evdkanal-
nyi), raszedem a forro levest, és a tésztat izlés szerint mindenki
magadnak teszi bele. Aki szereti a kulénlegességet, az a zéld-
ség parolaskor néhany szem olajbogyot is karikdzhat bele, sét
a konzerv leve is beledntheté (igy még olaszosabb izd), sét po-
rehagymaval és kaliforniai paprikaval is szoktam gazdagitani.
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Kardacsonyi pulyka

A csaladdunkban a pulyka, jobban mondva a pulykatartas elég
kordn megjelent, felvaltvan a libat. Szegény anydm mar az 6t-
venes évek elején megszenvedte a libatenyésztés minden kinjat,
az apré szarnyas patyolgatdsatdl a tollfosztds embert és allatot
egyardnt nem kimélé kellemetlen munkdjdig, akkor még nem is
beszélve a reggeli és esti kézi-libatdmesrél. Ez jo pdr éven keresz-
tul 6tven, szdz gadgogdval vald foglalatossagot jelentett. A libate-
nyésztés bevételébdl épult fel a hdzunk ezerkilencszdzétvenhat-
ban, no és pdrezer forintos banki kélcsénbbl.

Ezek utdn értheté volt, hogy édesanydm libat soha tébbé Iatni sem
akart a baromfiudvarban.

A pulyka egész mds volt. Ha ,gyermek és serdllé” korukat sikerult
falélni, némi tehénturd és zéldhagyma keverékkel felturbdzott ta-
karmdny segitségével, akkor mdar nem kivantak kdléndsebb 1t6r6-
dést. Kertlnk az embermagassagu gazzal (szUleim kereskedobk lé-
vén egész napjukat a fétéri boltban toltétték, igy kertmuvelésre idd
nem igen akadt) kedvezett a pulykdk seregének. Rovarokat, aprd
magvakat késé &szig talaltak. A hetvenes években hozzank kéltézé
anydm testvére, Kalman bdcsi. (Megrogzétt agglegényként élte le
életét, ugyhogy az embertdarsak kdzelsegét soha nem viselte. Persze
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egy két kivétel akadt, példaul Helga lanyom) O egész napon at
kalauzolta a lila-kék fejd .tratoldk” csapatdat a jokora kertlinkben.
Amidta a szarnyasaink k6zétt megjelentek a pulykdk — vesztukre
—, a karacsonyi asztalt mindig a legszebb .joszag” tette gazdag-
gd. Természetesen az én kézremikddésemmel. A csalddban nem
akadt senki, aki a szarnyasok életének véget vetett, és konyha-
kész allapotba hozta volna. Ezen tudl sok alkalommal a kardcsonyi
vacsorat gyermekként én készitettem. Edesanydm és édesapdam
mar a teritett asztalra érkezett haza az Uzletbdl. Nekik mar csak
annyi dolguk maradt, hogy atkuldjenek (megszokdsbdl) a szom-
szédba, nagyanydmhoz, még 6k a Jézuskdat fogadtdk.

A .pulykds karacsonyi” hagyomany vegig kisérte felesegem le-
anykordat is. Erre az alkalomra a mezégazda édesapja a szUkos
években is beszerezte a pulykdt, tébnyire vonaton hazacipelve,
konyhakész allapotban kerult a mdasodik emeletre.

A hagyomanyok életben tartdsa, és nem utolsd sorban az egybesu-
161t kardesonyi pulyka Unnepi hangulattal pdrosuld fenséges ize ed-
dig folyamatossd, sét elengedhetetlenné tette Iétjogosultsdgdat egyik
legszentebb Unnepunkdn. Igaz, mar Ugy husz éve egyre nehezebb
hozzdjutni az ugynevezett ,tfanyasi pulykdhoz”. Komoly utanajards
és ismerdsok segitségeével sikerll évenként Ujabb és Ujabb tenyész-
16t felkutatni. Hoztam mar Janoshidardl, Zagyvarékasrol, és a joisten
fudja honnan a nagymadarat. Bejartam az Alcsi-szigeti tanyavilagot,
kergettek megvadult, csahold tanyadrzék, de megérte, mert karpo-
folt a Jézuska vards, csaldddal a szentesti vacsora és az ezt meg-
elbzd készulédés.December huszonnegyedikén a nap a pulyka
lemészaroldsaval, kopasztdsaval, és gondos elbkészitésével kez-
dédik, ami nem mindig sikerult tékéletesen. A tisztitas utdn a ter-
metes dllatot (lehetéleg, ha médomban all minden évben ,idei
bakpulykdt” vasarolok, aminek sulya tél elejére eléri a hét-nyolc
kilot) jOl bedodrzsoldm sajat készitési flszerkeverékkel. Osszetevéi:
bors, kdbménymag, bordkabogyd, keves szegfubors, kakukkfd, ba-
bérlevél, borsikafl, majoranna és so. Az egyveleget kadvédardlon
megdridm. Ezzel a keverékkel a madar belsejét is alaposan meg-
hintem (fontosabb, mint kivulrél).

A csalddban évrdl évre vita, hogy toltve legyen-e a pulyka vagy sem?
Altalédban téltetlen marad. Helga ladnyom vagyik féleg a gesztenyével
és minden egyeb massal kibélelt ,joszagra”. Ha jo emlékszem kettd-
ezer-kilencben az Unnepi asztalndl felvisitott — no végre meégis megtdl-
tétted a pulykdt! En megdébbentem, — Ggy emlékszem nem kerultem
a munkalatok soran alkoholos dllapotba — nem t&mkddtem semmit
a madarba. A mellébdl lekanyaritott szeletet megpillantva, valdban
sarga téltelék volt a hus mellett. Leddbbentem, majd rgjéttem, hogy
én, marha kapkodvan a begyét nem tavolitottam el, és szépen atpa-
rolddott a tanyasi gazda eladds elbtti sulygyarapitd takarmanyais.
Kicsit elére rohantam, hiszen a pulyka meég nincs is a sttében.

A flszerezett sdban par 6rat pihent ,madarat” jol kdrbetlizdelem



szeletelt fustélt szalonndval (spékelést rendszerint mellézom, tul
macerds), majd a tepsibe két-hdrom deciliter vizet [6ttyentve alu-
féliaval alaposan lefedem. Ugy hirlik (receptekben), ahdny kild az
aldozat annyi 6raig kell sutni. Ez biztosan igaz volt annak idején,
mikor tébb éves ,mérges szarnyasok” estek aldozatul.

Egyszer megjartam — kévetvén az utasitast —, az egybesult rész-
leteire esve kerult a talra. Azota harom orandl tovabb soha sem
sUtém a kardacsonyi pulykankat.

A szentesti vacsora és a kardcsony igazi BOLDOGSAGAT nem a
kulindlis élvezetek adjdk.

Nincs anndl csoddlatosabb, mikor ez alkalomra a tdavolba sza-
kad lanyom és fiam a pdarjaikkal és unokdinkkal megérkeznek, at-
oleljuk egymast a szeretet Unnepének felfokozott hangulatdban,
majd a csengd jelzéhangjara (én feladatom), halkan megszélald
.Mennybdl az angyal...” kiséretében valamennyien gyermeki arc-
cal csoddlkozunk ra a kardacsonyfan szikrdzd csillagszordkra és a
&gy fénnyel lobogd gyertydkra.

Kardcsonyi jercemell aszpiklban

Kardcsonyi vacsordt, hogy ne legyen tdl egyszerl (egy-két bara-
tfunkat idézve ,gazdagékndl kénnyld”) ndlunk szokdssa valt, hogy az
amugy is béséges felhozatalt eléétellel bonyolifjuk. Rendszerint az én
feladatom, mert feleségemet teljesen lekdti a zserbd és kdposztale-
ves készitése és a folyamatos idegeskedés, izgulds az elbkészuletek
sikere miaftt.

Kezdetben a gyomoreldkészitét boltban vasarolhatd ,anyagokbdl”
hoztam &ssze. ez alkalomkor mélyebben nydltunk a zseblnkbe, és az
Uzlet polcain merészebben vdalasztottunk a kuldnlegességek kodzul.
Féleg salatakat rittyentettem pdacolt halbdl, kagyld konzervbél, egyéb
dobozolt halakbdl, esetleg tengergylmaolcseibdl és zéldnemiekbdl,
kapribogydbdl és még sok masbdl. Az étel teljes egészében gasziro-
improvizaciom eredmeényeként szlletett,

Par éve lepem meg csalddomat munkaigényesebb eléételekkel.
Ezek k&zé tartozik az aszpikban megbuvd jércemell. Ajdnlatos a szen-
testét megel6z6 napon elkezdeni a miveletet, hogy lehdlve varja a
nalunk korai kezdetl ,Jézuska érkezést”.

A melleket zdldséges, fUszerezett (bors, babérlevél, szerecsenydio, kd-
ménymag, pici gyombér, so) vizben puhdra f6z&ém. A husdaradokat
a kihdlést kovetden Ujjnyi vastagsagura szeletelem. A kihdlt és atszlrt
leébdl készitem zselatin hozzadaddsdval (hagyomanyt kdvetve lehet
f&zni borjulabbdl kevés sertésbbrrel dusitva) az aszpikot. Kettd de-
ciliteres rozsdamentes edénykékbe a husszeletekre &ntdtt 1€F hiUto-
szekrényben, vagy a kinti hidegben dermesztem. Kis hé hatdsara a
talkakbol kbnnyedén tavozik a megkocsonyasodott étek. Citrommal
Uveg tdlon kivald és étvagygerjeszté fogds.
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Karacsonyi kdposztaleves

A mi csalddunk — étkezés terén — mindig is kUlénlegesnek szamitott.
Kisgyermekkoromban szinte szégyelltem, hogy ndalunk az Unnepi
asztalon egészen mas finomsdagok vannak, mint az osztalytarsaim
tobbségénél. Ok kardcsonykor diszndtorost, 16ltdtt kaposztat és
pecsenyét ettek, a kAposztalevesrdl, pulykdrdl és racos pontyrol
meég véletlenll sem hallottak. Gyermeteg gondolataim mellett
azért nagyon izlett a mi szokdsunk, igy felnéttként én is tovabb
orokitettem apai nagyanydmtdl szarmazd - Erdélybdl hozott - ka-
posztaleves receptet. A Szent este nem mulhat el nélkule.

Azért azt megemliteném, hogy sok helyen ennek korhelyleves a
neve, bar nem ilyen gazdagon készul, mint a mienk. Ebbéli funkci-
ojat a Vilmos batydameékkal kdzds dévblucsuztatdon toltétte be, ami-
kor Kata mamat megkeértik, hogy kerekitsen egy nagy fazékkal, és
mi azt vittik a hdziak repertodrjanak kiegészitéseként. Enhez azért
az is hozzatartozik, hogy akkoriban — a hetvenes évek kdzepe felé -
még nem igazdn voltak flancos duplafald rozsdamentes edényeink,
igy Mama egy tordtt full (sajat kezlleg ragasztotta meg epokittel)
aluminium fazekat télté6tt meg ezzel a finomsaggal. Tértént egyszer,
hogy a kiszemelt hdzigazda felesége nem igazdn szivesen Iatta la-
kasdban a népes, akkor mar jelentés mennyiseégl alkohol elfogyasz-
tasan tdlesett tarsasagot (a hdzigazda az &tédik emeleti ablakbdl
mar kénnyitett magan), igy éjfél elott felkerekedtunk és fazekastul
jartuk Szolnok varos havas utcait, hogy valahovd netdn bebocsatta-
tast nyerjunk. Ez nem jart sikerrel, igy kénytelenek voltunk a kaposz-
talevessel testvéremék pici garzonjaba betérni, Nagy Lajos bardtunk
és akkori felesége tarsasagdban. Mondani se kell a megsétaltatott
levest joizlen elfogyasztottuk.

Ime a recept:

Tulajdonképpen ugy készitem, mint a székelykaposztat, csak bévebb
lével. Altaldban a savanyu képoszta mennyiségének megfeleld silyd
sertéshust (legjobb a lapocka) veszek. Egy kilo sertéslapockabdl egy
nagy fej véréshagymaval pérkdltet készitek, annyi kllénbseggel, hogy
a fdszerezése mas. Egy-ket babérlevelet, egy kandl szemes borsot,
ugyanennyi kbmenyt dobok bele, majd kis kakukkflvel, borsikafivel
(ettdl lesz igazan székely) megbolonditom. A hus lepiritasat kdvetden
jol megpaprikdzom, és joval tébb vizzel 6ntém fel, mint a porkdltet,
Csak félig f6z6m, mert még a kaposztaval egyutt is kell rotyognia.
Ekkor mar annyi vizzel pofolom, amennyi jocskan ellepi a benne lévé-
ket, és levesszerlnek tdnik. Kis idé mulva egy szép szal fustolt kolbaszt
felkarikdzok és beledobom, hadd izesitse a levesemet. Mikor mar a
kaposzta sem harsogos €s a hus is megfott, egy pohar tejfolt elke-
verek benne és kész a kardcsonyi menu egyik része. Ujitd kedvi Kati
névérem tovabb fejlesztette a nagyanyai receptet, mas flszereket
hasznalt, és csipetket (de lehet, hogy apro galuskat) f6z6tt bele.
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Kardcsonyi hal (Harcsa fehér bunddban)

Névéremék kardcsony tajan ismerdstktdl tetemes mennyiségu
halat kaptak. A kollekcidban harcsa is szerepelt. Mivel minden év-
ben kdzdsen is megultuk a szeretet Unnepét, igy mi is kaptunk a
finomsagbdl. Szerettem volna valami kuldnlegeset késziteni, igy
felnyitottam — a szintén kardcsonyi ajandékként kapott — Vancsa
Istvan szakdcskoényvet, kis dtletet meritve. Szadmunkra igencsak Uj
izvildgnak tint akkor még a halat sajttal parositani. Szerencsére si-
kerrel jGrtam, nagyon finomra sikerult. Azéta tdblbszér készitettem,
hiszen manapsadg mar viszonylag kédnnyen jutok afrikai harcsdhoz,
ami helyettesitheti a ,j6 magyar”, izletes harcsat. Ennél arra kell
vigydazni, hogy csak a vastagablb részét haszndljuk a filenek.

Ime a recept:

Egy tepsit kiolajozok (oliva), fokhagymaval beddérzsdlém. Egy pani-
rozo talban felverek két tojasfehériet négy evékanal tejjel. Egy masik
tanyérban dsszekeverek négy evékandl (friss) kenyermorzsat ugyan-
ennyi frissen reszelt (de nagyon j6 egy zacsko reszelten vasarolhatd)
parmezdannal, egy evékandl finomra vagott szurokfdvel, valamint so-
val és frissen orolt fehérborssal (nem keverendd &ssze a sima 6rolt
borssal, egészen mas az ize és aromdja). A halfileket (tepsi méretetdl
fuggd mennyiség, kb 6-8 szelet) elébb a fojasba, aztan a parmezanos
keverékbe forgatom, a tepsibe rakom, megspriccelem olivaolajjal, és
koralbelll hasz perc alatt készre sttém. Krumplipurével, parolt rizzsel,
de parolt zéldsegekkel is nagyon finom.




Kardcsonyi hal (Pangasius, szabadon)

A filézett cdpaharcsa szeletek jobb haldruddkban bdarmikor
kaphatdk. Végtelen egyszerlGen készitem el a sultet. Csupdn
annyiban térek el a szokdsos halsttéstdl, hogy a szeleteket su-
tés eldtt kdrubelul fél érdval enyhén besdézom, majd finoman
fUszerezem (bors, kakukkfld, borsika, rozmaring és ha van ott-
hon, citromfl), ezt kévetéen végig spriccelem bazsalikomos
balzsamecettel, végezetll olivaolajat 16ttyintek rd.

A flszer és olqj jarta, viszonylag nagy szeleteket (altaldban ket-
t6t) forrd serpenydben oldalankét kérubelul 6t percig L piritom”.
Most kdvetkezik amiben eltér az dltalam ismert
sutkérezésektdl: a megpirult szeletekre
kevés parmezdn sajtot szérok és en-
nek tetejére kerul az éppen hu-
t6ben taldlhatd ,szerényebb”
sajt, de el&fordult mar, hogy
camembert szeletekkel fed-
tem. A forrd serpenyét par
percig feddvel takarom,
igy révid idé alatt rdolvad
a sajt a szeletekre. Kéret és
diszités izlés szerint.
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Karacsonyi ,racos hal”

Ndalunk gyermekkoromban tradiciondlisan minden Szent este racos
ponty volt a fémenu. Ennek elékészllete nem volt zajmentes, hiszen
ezt Papa készitette, igy aztan volt min 6sszekapniuk szUleimnek a kony-
hdban. Mivel élve érkezett szegény joszag, igy az elsé Utkdzési pont
az volt, hova kerdljon a folésleges .anyag” a szemetesbe &, avagy a
WC-ben végezze pdlyafutdsdat. Természetes, hogy jdoapdm ez utdbbit
vdlasztotta, mert igy megalapozédott a ,jo hangulat”, Mama &rékds
elduguldstol vald félelme mellett. Utdna mar csak az alapanyagok
kérdl zajlott a vita. Sajnos, arra nem emiékszem pontosan, hogy 6 mi
modon készitette, csupdn a jo emlék maradt meg (pedig akkor tajt
nem igazdn szerettem a halat). Hosszu ideig a sajat kis csalddom ha-
gyomanyai kézé nem kerult be ez az Unnepi fogds, hiszen eleinte —
amig éltek — naluk fogyasztottuk, majd Kati névérem vette at a hagyo-
manyt kdzds kardcsonyi dsszejoveteleink alkalmaval.
Azért a csalddi legenddk kdzé bekerult egy sokat emlegetett torte-
net is. Fiatal hazasokként — bdr anyagi helyzetink a femplomi egér-
hez volt hasonld — nagyon szerettink vendégeket hivni, és akkor
nyiladozd gasztrondmiai tehetségunket fitogtatni. llyen alkalom volt,
amikor egy ritkan Iatott — kulképviseleti étkekhez szokott — rokon is ér-
kezett. Horgdsz csaldad révén szinte fermészetes volt, hogy hallal var-
juk &ket. Racos ponttyal. A térekvésunk ugyan jol sikeredett, az izek
ugy alltak dssze, ahogy kellett, de pénztarcank minddssze egy po-
har tejfélt engedélyezett, Sokat Iatott rokonunk nem is rejtette véka
ald véleményét, és szolt: — Azért igazdn nyakon dnthetted volna ezt
a halat t6bb tejféllel! —. Bennem mintha kést forgattak volna, de a
kodvetkeztetést azért levontam rola is, és a receptet illetéen is.
Néhany éve probdlkozom szinesiteni a karadcsonyi menut rdcos
ponttyal (helyesebben hallal, mert a pontyot szalkdi és zsir-
——m ja miatt mar nem
igazdn kedveljuk,
és a koézeli szuper-
marketben csoda-
latos a halkindlat)
t6bb-kevesebb
eredménnyel. EI&-
sz6r csak kettdnk-
nek készitettem,
de tavaly mar
Mdaté fiamék elé is
oda mertem tenni,

Kardcsony

ARSI B R : l hiszen pulykat 6k is

sutottek, ami na-
lunk a karacsony
esti f6 fogads.
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ime a recept:

Egyébkéent 70-80 dkg pontyfilé kellene hozzd, de én afrikai har-
csabodl készitem, negy személynek két bdrés filé elegendd. (A
szalkas halat nem art beirdalni, az afrikainak legfeliebb a bd-
rét szoktam az izek jobb aramidasa erdekében.) A hal mindkét
oldalat besdzom egy oraval az elkészités el6tt. Fejenként egy-
egy szelet (fél centi vastag) fustdlt szalonnat két-harom helyen
bevagdosok és aranysargara sutém. A sult szalonna diszités-
kent szolgal, a zsirja felhasznalhato az étel készitésenél. A fél
kilo koérali krumplit felkarikdzom fél centi vastag szeletekre (bar
én elényben részesitem a hajaban f6tt krumplit). Két nagyobb
voréshagymat, két-harom (nagysagatol fuggden) paradicso-
mot és két szép husos zéldpaprikdt is karikara vagva elékészi-
tek. E kézben a sutdt elbmelegitem kb. 180 C-fokra. Egy tepsit
(a hal hosszanak megfelelé nagysagu) kikenek a leszdrt szalon-
na zsirjaval, belehelyezem a karikazott krumplit, rakerdlhetnek
a hagymaszeletek, sozom, borsozom, majd enyhén megszérom
pirospaprikaval. Erre j6hetnek a paprikakarikak. Most kdvetkez-
nek a paradicsomkarikak, amelyekre akdar kakukkfavet, vagy
oregdnot is szorhatunk. A hal bérével lefelé kerul a tepsibe,
amelyet egy kiskanalnyi borssal megszorok. Nagyon jo zaftos-
sa tehetjuk az ételt, ha meglocsoljuk a megmaradt szalonna-
zsirral. Most jén a korona az egészre! Jol meglocsolom 20%-0s
tejféllel, ugy. hogy az alapanyagokbdl ne Iatsszon ki semmi,
és megszorom pirospaprikaval. Befedem az egészet alufdlia-
val. Nagyjabdl fél orast sulhet igy, majd djabb fél orat sutém,
de inkabb addig, amig aranyszind nem lesz a teteje. Ehhez az
ételhez kulén kdretre nincs sziikség, hiszen a hal mellett ott a
krumpli és egyéb zéldségek. Talalasnal el ne feledjik rahelyez-
ni a karéjosra sult szalonnat egy kis paprikaszordassal.

,OVvi mézeskalacs”

Maté fiom dvoddjdban minden évben kardcsony eldtt nagy sur-
gés-forgds volt a teakonyhdban. Mézeskalacs diszeket készitettek
a karacsonyfara. Ebben a gyerekek is fevékenyen részt vettek, igy
kivancsiva tett, mi az amit az én kisfiam ilyen izgatottan mesél.
Elkértem hat a receptet, és azdéta minden kardcsony elétt készitek
egy-egy adaggal. Az eredménnyel annyira meg voltunk eléged-
ve, hogy Helga lanyom esklUvéjén mézeskaldcs sziveket adtunk
ajandékba a vendégeknek, kis tullbe csomagolva.

Ime a recept:

A zdréjeles a fél adag, ami szerintem elég, kb 50-60 db lesz be-
I6le, egyharmad konyhai asztalon papirra szétrakva, és a fran-
cia sutis doboz pont megtelik vele.
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Kardcsony

(€)1
N

76 (38) dkg lisztet, 34 (17) dkg porcukrot, 2 (1) evékanadl. szédabi-
karbonat, kevés (kb kiskanal) fahéjt, ugyanennyi porra tért (6rolt,
de ha szemes van akkor 10 szem porrda térve) szegflszeget 6sz-
szekeverek. Hozzaadok 5 (2,5) dkg margarint, 4 (2) egész tojast, 4
(2) evékanal mézet és az egészet jol sszedolgozom. A tésztat kis
pihentetés utan (én ugy szoktam, hogy egyik nap &sszedllitom, hi-
degre teszem, masnap sutém) 3 mm vastagra nyujtom. Kiszaroval
- kUldnbdz& mintakra — szaggatom. Megkenem felvert tojassal (1
bdéven elég a nagy adaghoz is). Zsirozott, lisztezett tepsiben kéze-
pes Iangon aranysargara sutém (szine fugg a felhaszndlt flszerek
mennyiségétdl. a mostaniba gydmbér is kerdlt).

Diszités: dio, franciadrazsé (én a szemeket néha anizzsal szok-
tam, de édeskémeény is jo)

Cukormaz: 1 tojasfehérjét verjink nagyon keményre, tegylnk hozza
12 dkg porcukrot és 20-30 percig keverjuk. Rajzoljunk nylon-zacskon
I mm nyilassal. Ezt nem igazan szeretem csindlni, nalam ez elma-
rad, bar legutobb sikerllt kész, rézsaszind diszitét vennem.



Ujévi lencseleves

Azt tartja a mondds, hogy Ujév napjdn olyasmit kell enni, ami
sok-sok szembdl all, mert akkor szerencsés lesz az egész esztendd.
Mama ehhez tartotta magdt, és minden janudr elsején megfézte
a hagyomdnyos lencselevest. Persze nem tudom ettél szerencsé-
sebbek lettink e, de én is folytattam a csaladi tradiciét ,sose le-
het fudni” alapon. Mi Mamaval egyszerlre vettlk a figurat, csak
az éjfélrél megmaradt virslivel vaditottuk meg, de ma mdar Helga
ldnyom tavalyi lencselevesére szavazok. O fustélt hus kockdakkal
(és annak levével) készitette el ezt az Ujesztendei finomsagot.
Ime a recept:

Tehat a fastolt hussal kezdunk. Egy szép darab fustélt tarjat, vagy
csulkot — lehetbleg elbtte valé napon — hideg vizben néhdany oradig
azni hagyok (csak akkor, ha nagyon flstélt, Iangoltat nem kell az-
tatni), majd az aztato levet ledntve annyi vizben, hogy jol ellepje
puhara f6z6m (ez tébb orat is kitehet). Ha kész, akkor a hust kivéve
(ha csuldk, akkor kicsontozva) félreteszem, és a lét atszdrom.

A negyedkilonyi lencsét kb. két-két és fél liter fustolt level fel-
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teszem féni, hozzaadok két gerezd fokhagymat, két kisebb ba-
bérlevelet, néhany szem borsof, kevés kbménymagot és addig
f6z6m, amig a lencse megpuhul (Vigydzat! Szét ne f&jénl). Na-
gyon jol kiegésziti a leves izét, ha felzéldségeljik. En leginkabb
zellert, gydkeret és sargarépadt teszek bele. Egy kandl liszttel, kis
olajon vilagos rantast készitek, amiben jol elkeverem a poharnyi
tejfolt, és besdritem a levest, a nalam madr annyira megszokott
apro galuskakat, vagy csipetkét belefézém. Aki szereti a savany-
kas izl levest (marpedig ujévkor ez fontos korhelyleves gyandant
ish, még tehet bele néhany csepp citromlevet (ecetet).

Ujévi malacsult

Azt hiszem, megint vissza kell térnem gyermekkoromhoz. En amiéta
eszemet tudom, Ujév elsé napjan mindig malacot eszem, ugyanis
a csaladi kézmondds ugy szolt, hogy a malac kitdrja a szeren-
csét, viszont minden szarnyas elkaparja azt, a disznd pedig sarba
tapasztja, a hal meg eluszik vele. Azt azért nem mondom, hogy
ez a kedvencem, de ha ett6él egész évben szerencsés leszek, ak-
kor miért ne? Edesanydm minden janudr elsején kordn kelt, hogy
ebédre asztalra kerUljon a sult. Ezt a szokdsat én is atvettem, hi-
szen ez az az étel, ami frissen élvezhetd, masnapra megereszkedik
a bor és veszit ropogdssagdabdl. Azért azt leszdgezem, hogy nem
egész disznocskardl van szé citromkarikaval a szgjdban, hanem
egy szép darab — mérete mindig az anyagi helyzettdl valtozik -
b&érés combrdl, még jobb esetben karajrdl. A Iényeg az, hogy a
szilveszteri szUzérmét, egyben sult sertéscombot még véletlenul
sem szabad Ujév napjan feltdlalni. Majd j6 lesz az a szlkdsebb
napokon.



ime a recept:

Mint mar emlitettem sulya valtozo, a léenyeg, hogy egészben kell
sutni. Ahhoz, hogy a bdre tényleg ropogos legyen, soézni csak a
husos felét szabad. Imadom a fdszereket, de érdekes modon a
malacoft kizardlag fokhagymagerezdekkel spékelem, mas izesitot
nem adok hozza. Magas fald jenai talba helyezem a hust zsirocs-
kajaval, bérocskéjevel felfele, és aladntdk egy féluvegnyi sért (a vi-
zet nem szereti, attol megereszkedik). Az igazdan jo malacsult fedd
nélkul készul, de ez nagyon macerads, allandoan figyelni kell, hogy
van e alatta 1é és folyamatosan locsolgatni kell. igy az elején,
a hus némi puhulasadig fedd alatt parolom, majd az elpdrolgott
sér mennyiségéet potolom. Egy talkaba helyezek egy méretes (8-10
cm hosszu, 1,5-2 cm vastag) fustolt szalonnat, radntdk egy ujjnyi
sort (a sérmennyiseg potolhatd az elézé éjszaka az Gvegekben,
dobozokban maradt itokabdl is, igy nemes feladatot teljesit, nem
a csapba kerdl), és ez utan hosszu villara szarva azzal kenegetem
a malac bérét, amig a hus megpuhul és a bér Uvegessé valik. An-
ndl jobb, minél inkabb felpattogzik. Frissen, krumplipurével talalva
a legfinomabb. Ha a szilveszteri buli utdn még marad energiank,
akkor egy kis parolt kaposzta is dukal hozza. Johet a szerencse!
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Wokban s&érds szUdz (fehér pecsenye)

Az ismétlések elkerllése érdekében névéremék latogatdsa elbtt
kdérulnéztem Vancsa Istvan szakdcskdnyvében és talaltam is egy
kitiné receptet. Mivel mindannyian szeretjuk a marhahust, viszont
a bélszin nagyon draga, igy olyasmire gondoltam, ami megfelel
egy Unnepi étkezésnek. Rataldltam a sérben sult fehérpecsenye
receptjére. Nem tul olcsd étel, de nagyon finom — féként a kuldn-
leges izeket kedvel&knek —, és taldn még kiadds is. Egyszer még at-
utaztattam egy wokban a fél orszdgon, szilveszteri vacsora gyandant
Bardudvarnokra is. Kisérletezé kedvem ennél az ételnél is megmu-
tatkozott: kiprobdltam mar sziizpecsenyével is, sét néha megvadi-
tfom egy kis borokabogyoéval, babérlevéllel és szegfliborssal.

ime arecept:

A wok (vaslabos is megteszi) aljat vekony kolozsvariszalonna-
szeletekkel (vagy szeletelt baconnel, sét esetleg egyszerl fustolt
szalonnaval) kirakom. Elosztok rajta két fej karikara vagott vords-
hagymat, fél kil gombdt (a barna szinl francia gomba a legal-
kalmasabb, aromaja miatt), néhany sargaréepat és egy kis zellert.
Ezeket is vékonyra szeletelve, vegul rateszek egy masfél kilds fe-
hérpecsenyét (kiprobaltam szlizpecsenyével is, az is finom), s az
egészet egyutt a tlzre rakom. Kis langon parolom, kézben a hust
megforgatom, fél éra mulva sézom, borsozom. Ha mar teljesen
a zsirjara sult, s6t mar az odakozmalas veszelye fenyegeti, feldn-

telek

usé

H

59



tdm egy Uveg (doboz) sdrrel és tovabbi két és fél, harom ora alatt
(sztizpecsenyenek ennél révidebb idé is elég) puhdra parolom.
A végén elkeverek egy kandl lisztet ket kanadl vizzel, mindezt a
martashoz adom, dsszerottyantom. A masik modja az, hogy nem
sdritem a martast semmivel, hanem csak botmixerrel plresitem. A
hust felszeletelve a martassal egyutt talalom. Barmilyen kérettel
Kivalo.
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Az alapotlet Imrétdl szarmazik, hiszen ketténk kdzal mindig is & volt
a fézés terlletén is a kreativabb. Az 6 specialitdsa a mdj kaposz-
tadgyon. Ez azért nagyszerld, mert viszonylag révid el&készitést
igényel, és nagyon gyorsan lehet beldle izletes ételt kanyarita-
ni. Midta hdzilag savanyitom a kdposztat, azdéta megnyilt az én
fantaziam is. Készitettem mar ily médon tarjat is, sét legutdbb -
egyéb elfoglaltsdgom miatt id6 hijan — csirkecombot Ultettem a
kdposzta tetejére. A Iényeg mindig a hus (madj) fUszerezettsegen
van, fehdt a bepdacoldshoz nem art egy kicsi id6t szanni.

Ime a recept:

A majat a resztelt majnal leirtak szerint kezdem késziteni (A ki-
I6nbseg az, hogy ezt nem darabolom), majd majorannaval bé-
ven megszorva, borsozva még allni hagyom egy kicsit. A farjat,
vagy a csirkét sézom, majd ami a kezem Ugyebe kerul flszer, és
beleszimatolva ugy érzem, hogy ez az adott hus karakteréet javitja,
raszorom. Kis bazsalikomos balzsamecetet is spriccelek ra (tarja-
hoz kifejezetten j6 a fokhagymas borecet), nem idegen téle egy
ket gerezd fokhagyma (belespekelve) sem. A csirke kifejezetten
pikans lesz egy pici citrombors hozzaadasaval.

Egy jénai tal aljat kiolajozom, beteritem vagy ket-harom centinyi
savanyu kaposztaval, rahelyezem a bepdcolt hust, majd puhuld-
sig fedd (folia) alatt parolom (majat kb. fél éran at, a csirkét 40
percig, a tarianak ennél joval tébb id& kell, sét egy kicsi vizzel nem
art felengedni, ki ne szaradjon. Ez utdobbit nem art néha az alatta
osszegydlt level meglocsolni.). Ekkor a fedelet levéve megpiritom
a hus tetejét. Sult krumplival talalom.
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161t61t kdposzta cserepben

Fiatal koromban kifejezetten nem szerettem a t6It6tt kdposztat,
valdszinlleg azért, mert még nem ettem igazdn jot. Kaposzta-
imadoként ez furcsdnak hangzik. Amit addig én ettem - féként
az eléfizetéses ebédeknél — nagyon szdraz és izetlen volt. Imre ka-
pacitalt - mar édesanyja haldla utdn -, hogy ugyan fézzek mar
egyszer. Mivel évente rakok el savanyu kdposztat (késébbiekben
ennek maodjat is leirom), igy megproébdltam. Egészen jo lett, bar
most mar tudom, még az sem volt az igazi.

Tértént egyszer, hogy Erdélyben jarva, csikszentdomonkosi barataink-
nal megldattam egy szép mdzas cserépfazekat, amin azért mar jocs-
kan latszott a tébb éves haszndlat. Rakérdeztem, vajon mire hasznal-
jak? Hat t6t6tt” kaposztdnak — hangzott a valasz. Gyors ismertetés
is elhangzott — mégpedig: egy ilyen edénybe belefér a csulkécske
is, az apré kdposzta, no meg a néhany (kettejukre szamitott) télte-
I€k. Tobb sem kellett nekem, hazafele jévet arra vettUk az irdnyt. Igaz
nem azért, mert kordbban hallottam, hogy oft vannak adm a jo keres-

keddk, aki betér, pdlinka nélkdl nem Ussza meg. Nekem mindenkép-
pen ilyen edény kellett! Csakugyan igaz volt a mondds, Imre mar jart
ott, igy ismerdsként (néhdny év taviatdban is) fogadta a gazda. El&-
kerUlt a joféle afonya pdlinka és én lettem az ,aldozat” a kdstoldsra.
Mit ne mondjak erds is volt meg izes is. No azért nem olyan sok, hogy
ne tudjam miért is jottem. Alig tudtam vdlasztani a sok féle mintdju,
nagysagu ,koécsdgdk” kdzal. Végul csak a mellett a nagysdg mellett
maradtam, amilyent Gizinél — vendéglatonkndl — elézé nap 1attam.
Ez legaldbb biztos, hogy belefér a sutémbe. Igen dm, csakhogy ez



tényleg két-hdrom j6 étvagyu embernek eleg! Itt jott a bdkkend, de
megoldottam: Helga ldnyomék megkivanvan a téltétt kaposztat, jo-
vetelUkkor azt ,rendeltek” vasarmnapi étek gyanant. Ok meg ugye so-
kan is vannak, j6 is az étvagyuk, igy kettés megolddashoz folyamod-
tfam. A sok jo anyagbdl - egyformdan — a cserépedénybe is, meg a
Nagyitdl 6rékolt orids Iabosba is kerult. Nem gondoltam volna, hogy
.zongordzni lehet a kulénbséget”! A mérleg nyelve egyhangu felki-
altdssal a sutében sult remekmd felé lendult.

Ma mar egészen magas szintfre (nem én mondom, a vendégeim)
vittem a cserepes t6ltétt kaposzta készitését, ezért a legutdbb ,alko-
tott” receptjét irom le, még a szamban érezve kellemes izét.

Ime a recept:

A harom liter kérdli cserépfazekhoz eleg egy fél kilonyi daralt sertés-
hus, 30-40 deka fustolt tarja, vagy egy jo szaftos flstdlt csuldk darab
és egy negyedkilonyi szalonnds bdrds hus (Szabados féle ,protek-
cios”). Mivel én a sajat savanyitasu apro kaposztamat haszndlom,
igy annak mennyisegét csak faldlomra tudom beazonositani: kb. a
dardlt hus (falban lévé) terfogatdnak masfélszerese. Eldszér a fustolt
hast/csilkét felpuhara megfézém (ha nagyon flstds eldbb néhany
orat aztatom), kézben egy kis Iabasban egy kandinyi zsiron meg-
fonnyasztok ket kézepes véréshagymat, — ha van egy paradicso-
mot aprora vagva —, nehany kari-
ka zéldpaprikat (ha gyermek nem
eszik belble, lehet erds is) egy kis
sdritett paradicsommal felenged-
ve (ebbdl, ha kihdlt, a téltelékbe is
belecsempészek egy kicsi). Majd
elkészitem a ftolteléket. A daralt
hust 8sszedolgozom masfél decinyi
megmosott rizzsel, egy tedskanal-
nyi soval, borssal és &rolt kémeny-
maggal (lehet egy kis pirospapri-
kat is beleszorni, lazitasként esetleg
egy egész fojast, de egy maréknyi
kaposzta aprora vagva is mehet
bele), egy-két gerezd &sszenyomott
fokhagymaval. Joéhet a legnehe-
zebb mdvelet, a levelekbe ftdltés.
En djabban kelkdposzta leveleket
hasznalok erre a célra, sokkal véko-
nyabb, mint a savanyitott hasab és
kénnyebben kezelhetd. A kel leve-
leit levalasztom (én erre a célra két
k&zepes kelkaposztat vettem, mivel
csak a nagyobb, kulsé leveleket
tudom erre a célra hasznositani, a
t6bbi jo lesz f&zeléknek, vagy frank-
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furti levesnek), a kemenyebb, torzs melletti részeit eltavolitom, forrdas-
ban levd vizbe dobom néhany pillanatig (vigydzat meg ne f&jon),
majd johet a becsomagolds. A daralt masszabdl vizes kézzel a le-
vélre helyezek egy félmareknyit, rahajtom a torzs melletti részt, majd
a két oldalat és ebbe Ugyeskedem bele az also levélrészt, mint egy
kis zacskoba. Amikor mindezzel készen vagyok, kévetkezhet a cse-
répbe halmozas. Az aljat kibélelem apro kaposztaval, erre kerdl egy-
két kanainyi a hagymabdl, majd rahelyezem a fustolt hust és ujabb
adag apro kaposzta, megszorva pirospaprikaval. Korbe elhelyezem
oz elkeszitett tiz darab (ezek nem tul nagyok) télteléket, és a kbzepére
teszem a szalonnas, bdrds hust (malacdarabka is jO). Erre mehet a
maradek hagymank és kaposztank. Vigyazni kell, hogy ne legyen na-
gyon tele az edény, hiszen szamitanunk kell a félteléek dagadasaval.
Az egészet feltdltdm a fustélt Iével, ha nem elég, akkor hidegvizet is
adok hozzd, ennél is gondolnunk kell a forrasra, kifolyas veszelyére.,
A cserép tetejével lezarva mehet a 200 C-ra eldmelegitett sttébe.
Tapasztalatom az, hogy jobban &sszeérnek az izek, ha el6zd napon
készitem el, egy oran at sutém (idénkeént figyelve arra, hogy mindig
ellepje a Ié), majd kézvetlendl a talalas eldtt tovabbi egy orat djra
sutém. Ekkor rateszek egy
két szelet fustolt szalon-
nat karejosra vagva, ami
majd diszitésul szolgal. Az
edenybdl szép nagy ftal-
ra - izlesesen — elhelye-
zem (nalunk ebben Imre
a profi) az egészet, A le-
vével bésegesen meglo-
csolva. Ne feledkezziink
meg a tejfélrél sem, azt
is tegylUk az asztalra (szo-
szos ftalban), hogy min-
denkikedve szerint tehes-
sen a fanyérjara. Csak
jo tandacsként emlitem,
hogy ennéel az ételnél
elfelejthetjiuk a protokoll
szabadlyait, melytanyerba
talaljuk, és mindig legyen
kézkézelben kanal is! Hi-
szen nincs annal elkeseri-
tébb latvany, mint amikor
a vendég villaval akarja
a szajagba egyensulyozni
a falatot és a kulénb&zé
izeket egyesité lé a ta-
nyér alian marad.



Solet Pappékndl

Ez az étel nem véletlenul kerUlt be étkeink ezen tarhdazdba. Igazi csa-
ladi negativ élmény kétédik hozzda. J6 akaratunkkal majdnem
kiirfottuk az egész csalddot. Budapestre utazvan Helgdékhoz,
valami nagyon finomat és laktatdk akartunk vinni, hiszen Maté
fiamék is hivatalosak voltak a vacsordra. igy esett a valasztds a
soletfre, amit ugyan Imre szokott késziteni, de mindketten profik
vagyunk benne. Bar kemencénk nincs, azért a sutd is megteszi.
Kuldnlegesség az volt, hogy most nem zacskds babot vettunk,
hanem a piacon vdalogattunk a leggusztusosabb tarka babok
k&zott, Ez lett a vesztunk, hiszen a gasztronédmiai élményt olyan
ételmérgezés szerl tunet kdvette, amibobl egyikénk sem maradt
ki. Egész éjjel igencsak megérte volna jegyet osztani a toalett
el6tt. Utdlag - szdmba véve a hozzdavaldkat - rdjéttunk, hogy
j6 akaratunk daldozatai lettunk, valdszinlleg a piaci babot kar-
okoz6tdél mentesitették valamiféle mérgezé anyaggal, és ha-
marabb bocsdatottdk forgalomba, mint lehetett volna.

Azéta sok id6 telt el, Attila unokdm — akit Helga akkor épp a szive
alatt hordozott — mar betéltdtte a hatot, mire Ujra sélet készult. Ez
mar nagyobb sikerrel (no meg csomagolt babbdl!).
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ime a recept:

Receptként a sajat féztémet irom le, Imre ennél bafrabban flsze-
rez. Az étel lényege, hogy sem a babot, sem a fustélt hust nem
dztatom elbtte ugy, mint mas babételeknél. Erre a célra Nagyi
zomancozott fazekat haszndlom (ez pont belefér a sutébe), de
kisebb adaghoz idedlis a néhany éve beszerzett korondi cserép-
fazék. Ha van, kacsazsiron vagy harom fej véréshagymat, egy-két
gerezd fokhagymat megfonnyasztok. Ennek egy részét az edény
aljara teritem, a tébbit a megmosott babbal egyenletesen &ssze-
keverem. Mindig, de itt nagyon fontos a higiénia, mindent gondo-
san meg kell mosni (féként a fojasokat!). Kbvetkezhet a rétegzés: a
hagyma tetejére egy sor bab kerul, erre egy hintésnyi arpagyéngy,
majd egyben rahelyezem a fustolt tarjat, vagy fustolt csulkdt (az
igazi zsido sdlet fustolt libabdl, vagy marhabdl készdl), erre djra
a babos keverék kerul, majd szépen kérben kirakom gondosan
megmosott héjas tyuktojassal és beteritem a megmaradt bab-
bal, majd a végén feldntdbm annyi hideg vizzel, hogy ellepje. Arra
vigydazok, hogy ne legyen csurdig, mert a forrasra is szamitani kell.
Mondanom sem kell, hogy a réfegezésnél kerllnek bele a flsze-
rek, a bors, a kéménymag és a babérlevél. Ugyelni kell arra, hogy
pirospaprikabdl a tetejére is jusson. Tetdt ra és rakhatom a sutébe!




Arra szamitani kell, hogy a sutés eltart vagy harom-négy ordig.
Ugy félidében nem art megnézni, hogy van e rajta elég 16, ha
nem, utantdélteni és ilyenkor meg is kell kdstolni, hogy kellemesen
s6s e az ize. Eddigre mar elddl, hogy a fustéit hus leve elegendd
e az izesitésre, vagy utana kell sozni. Talaladsa nem bonyolult, de
ezzel tehetjuk ra a korondt. Legjobb csereptanyérba helyezni eld-
szOr a gerslis babot, és arra izlésesen ratenni egy szép szelet hust,
és mellé két félbevagott belefstt tojast.
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Erdélyi tokany puliszkaval

Ehhez az ételhez fiatalkori emlékem flz&dik, mondhatndm
elsé dltalam f6zott étek. Levelezd tagozaton vendéglatd ipari
féiskoldra jartam, ahol elméletben mindenfélét megtanultunk
a magyar és nemzetkdzi konyhardl, és befejezésképpen az
alapszakmak gyakorlatdn is részt kellett vennlnk. Ekkor kdvet-
kezett be ndlam a baj. Tartottam téle, hogy egyénenként kell
szint vallanunk a fézés-sutés tudomanyunkrdl (jogosan, hiszen
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ez volt az akkori Magyarorszdgon a legmagasabb vendégla-
16s szakmai végzettséQ), igy azutdn a kiadott tematika szerint
otthon f&probadt tartottam Papa nem kis drémére (& ugyanis
azt tartotta, hogy ennek a gyomornak jobb gazddja ugysem
lesz soha). A menu erdélyi tokdany grizgaluska kérettel és rakott
tészta volt. Husevdk 1évén én az elsé fogdst gyakoroltam, és
barmily hihetetlen a siker sem maradt el.

ime a recept (kedvelt fSiskolai jegyzetembdl, ahol a nyers-
anyagmennyiség tiz adagra szdl. Irta Tarés Emil):

Az erdélyi fokany hosszukas csikokra vagott, marha aprohusbdl,
hagymas zsiron parolt, specidlis, erdélyi modra flszerezett étel,
Hozzavaldk: Marha aprohus, szinhus 1,6 kg, zsir 15 dkg fustolt
szalonna 20 dkg, véréshagyma 30 dkg, kakukkfd kb. egy kiska-
nal, fokhagyma 1-2 gerezd, sé 4 dkg, bors dkg, paradicsompu-
ré 10 dkg, fehér bor 3 dl.

Elkeészités: A szalonnat vekony csikokra vagjuk, megpiritiuk, zsir-
jat atszdrjuk, a szalonnat félretesszuk. Zsiridban fél fére vagott
hagymat megfonnyasztunk, hozzatesszik a megmaosott, csi-
kokra vagott hust, megsozzuk és elkeverjik benne. Osszezlzott
fokhagymat adunk hozza, térétt borssal, kakukkflvel izesitjuk,
és addig paroljuk, mig levet elfétte és zsirjara pirult le. Ekkor
kevés fehér bort &ntink bele és fedd alatt, révid Iében gyakori
kevergetés kézben félig puhdra paroljuk. Ekkor hozzatesszik a
paradicsompdrét és mindig csak kevés fehér bort hozzatéve,
majdnem puhdra padroljuk.

A valodi erdélyi tokanyt puliszka kérettel talaljuk. Gondolom
a gyakorlat idejen még ez kevesbé volt ismert ndlunk, ezért
mi oriasi (4-5 cm-es) grizgaluskaval készitettuk, de parolt rizst is
adhatunk hozza.

A fentifotén a juhturds tepsiben kisUtott szaggatott puliszka szol-
gdal kéretll, még gazdagabb izvildggal kdrbevéve étellinket.

Resztelt mdj

Természetesen ez ndlunk kizardlag sertésmajodl készul, bar Iattam
mar receptkdnyvekbe csirkemdajbdl is, de annak nem olyan karak-
teres az ize. Ezt azért kevésbé adom vendégeknek, ugyanis sokan
idegenkednek koleszterinnévelé hatdsa miatt, no meg azért, amiért
sokdig én is: nem tudtam igazdn jol elkésziteni. Attérést hozott ebben
- és mindenféle madjjal készult ételnél — az, hogy Imre rgjétt arra, hogy
a madjat egy-két oran at hideg vizben (nem tejoenl!) kell dztatni, igy
azt ledntve tavozik a mdj hajszdlereibdl a benne Iévé vér, ami egyéb-



ként jelentésen keményiti a rostokat. igy mar tokéletes resztelt - mds
nevén piritott — mdjat tudtam késziteni.

Ime a recept:

Ketténknek elegenddé lenne akar harminc deka mdj is, de al-
talaban fél kilobodl készitem. Ha nem egyben sutétt maj készul,
akkor szeletelve érdemes aztatni, igy jobban daramlik a félos-
leges vér. A zsiron Gvegesre piritom a szép nagy fejnyi vords-
hagymat. Hozzdadom az daztatas utan csikokra vagott majat,
beledobok egy-két gerezd &sszezuzott fokhagymat, &rélt bors-
sal, jo kanalnyi majorannaval flszerezem, ha levet ereszt piros
paprikaval megszorom, majd folyamatosan kevergetve készre
piritom. Akkor jo, ha a maj puha marad. Errél ugy gy6z8ddk
meg., hogy fakanallal egyet elvagok. Amikor mar nem véres a
kézepe, akkor van kész. Nagyon révid idé kell neki. Vigyazat,
ha tfovabb sutjuk, mar csak keményedni fog. Sézni csak a ve-
gén szabad (ez minden majételre vonatkozo szabaly) kulénben
megkeményedik! Lehetbleg azonnal talaljuk, amikor elkészult,
ha sokaig all, elveszti a puhasagat. Mellé sés, kbménymagos
vizben fé6z6tt, hasabra vagoftt burgonya illik, és elmaradhatat-
lan az idény szerinti savanyusag.
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Gombds pecsenye

Ennek az ételnek az &tlete megint csak a maradékoknak készdnhetd.
Egyik ebédre gomba ragut készitettem, egy egész csomag gomba-
bdl. Ez nekunk rettentéen sok, viszont gyorsan el kell fogyasztani. A
mélyhitében mindig van egy kis hus, amibdl szeleteket is lehet vagni,
ha meg nem, akkor szalasztom az embert Szabadosék hudsboltjaba.
igy alakult ki o masnapi ebéd — gombds pecsenye. A sult hisok tete-
jére kerult az elé6z6 naprdl megmaradt gomba.

Az btletet kdvetben kigondoltam, hogy nagyon gusztusos — fotdz-
hatd - ételt lehet késziteni ilyen mddon (hem maradékokbdl). A gon-
dolatot tett kdvette, igy kerllt be szakacskd4nyviunk oldalaira. Ez mar
akdr Unnepi fogasnak is beillik akar arat, akar kinézetét illetéen is. Ra-
addsul nagyon gyorsan megvan. Magunknak elékészitéssel, krumpli
pucolassal, sutéssel egyUtt negyven perc alatt elkészitettem.

Ime a recept:

Fejenként ugy két szelet (jobb étvagyuakndl lehet hdarom is) hussal
szamolok. Legszemrevaldbb a hosszikaraj, de sertéscomb is megte-
szi. A husokat nagyon gyengén klopfolom, ne legyen tul vékony. Be-
sGzom, &rélt borssal beszérom, egy fél orat alini hagyom, hadd szivja




magdba a flszert. Ez id6 alatt el6készitem a gombdat. Kézepes nagy-
sAgubdl husszeletenként két-harom darabot jol megmosok (én nem
szoktam a kulsé héjat lepucolni, igy gusztusosabb, és egyébként is a
napokban olvastam az Ujsagban, hogy foldsleges), szara végét leva-
gom, és egyenletes szeletekre vagdalom. Olajat forrésitok egy serpe-
ny&ben, sttés elétt a hust egy kis lisztbe martom, hogy egyenletesen
ratapadjon, és igy piritva kisUtdm, kuldn talra teszem. Az utolsd szelet
utan a zsiradék alatt nem oltom el a langot, rddobom a gombdat. A
Uz f6l6H megszorom borssal, 6rolt kdménymaggal és soval. Idénként
rdzogatva, nagyon gyengeden kavarva zsirjdra satdm (@ kulénbo-
z6 gombdk masképpen viselkednek, némelyik tobb levet ereszt). Ez
csak néhdny percet vesz igénybe, mellette mar melegedhet is az
olgj a hasdbburgonya kisUtéséhez, de pdrolt rizzsel is kitind (plane,
ha egy kis gomba, vagy egyéb zoldség is kerul bele).

Szecsudni csirkemell

A torténethez hozzatartozik, hogy Mdaté fiam kiskordban nagyon va-
logatds volt. Nem igazdn evett meg olyasmit, ami ismeretlen volt sza-
mara. Akkoriban még Magyarorszadgon nem volt honos a kinai kony-
ha. Zsuzsa baradtnéméknél vendégeskedtlnk, ami szamunkra mindig
egy gasztrondmiai élményt jelentett. Boldogan kérdezte, hogy sze-
retjlk-e a szecsudni édes-savanyud martassal készult hdst, mert & most
azzal probdlkozott. Ami minket feln&tteket illetett, nem volt baj, hiszen
mindenev&k vagyunk, Matétdl tartottam (te jo Isten! — gondoltam —,
most éhen marad a gyerek.). El6szdr csak nagyon minimdlis meny-
nyiséget szedtem neki, majd megldafjuk alapon. Meglattuk! Annyira
izlett neki, hogy tébbszdr is kért, és azt kdvetdéen nekem is el kellett
késziteni. Kedvence lett. En aztdn mar tovabb varidltam, nem kiza-
rolag az Oncle Benz martast haszndltam, hanem kinai szakacskényv
segitségével egy kicsit megbolonditottam.

Ime a recept:

A wok (akkoriban Iabosban készult wok hijan) aljat kikenem egy kis
éfolajjal, amikor forrd, atsttém rajta a 30 dekdanyi (kb 2-3 személyre
eleg) csikokra vagott csirkemell filét. Mikor minden oldala megfehée-
redett kiveszem, félrerakom. Hosszukasra szeletelek egy kevés (1-2
szal) sargarepat, gydkeret, porehagymat és egy fél doboz ananaszt.
Ezeket a wok-ban maradt olajon kissé lepirifom, majd radobom a
hast. Kicsit atforgatom, majd rateszem oz eldre elkészitett szoszt:
egy kis doboz sdritett paradicsomot felengedek kevés vizzel, sozom,
borsozom, picit cukrozom és egy mokkaskanalnyi &rolt fahéjjal ész-
szekeverem. Ezzel a sz6sszal révid ideig parolom fedd alatt a keve-
réket, majd raéntdk egy uveg eédes-savanyu martast (ha kisgyer-
mek nem eszik belble, akkor j6het a csipds valtozat). Ezzel mar csak
osszerottyantom, és rizskorettel talalom. (Aki szereti a kdlénlegesse-
get, a rizshez keverhet egy kis mazsoldat és aprora vagott mogyorot.)
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Erdélyi farhonydshus

Egy evékandl zsirban megpiritiuk az apréra vagott nagyobb fej vo-
réoshagymat, hozzdadjuk a kisebb kockdkra vagott 25 dkg birkahust,
meghintjuk paprikaval, séval és térdtt borssal izesitve, egy kevés viz-
zel (lehet 1dl borral) felengedjuk, félpuhdra pdroljuk. Ugyancsak egy
evékandl zsiron egyenletes aranysargdra megpiritjuk a 20 dkg tar-
honydat. Meghdmozunk és kockdra vagunk 70 dkg burgonydt. EQy
vastag fald ladbas, vagy tizalldé tal aljdra egy sor tarhonydt teritlink,
erre eqQy sor hust fektetunk, befedjuk a kockdara vagott burgonya
egyharmad részével, majd a karikdra vagott 15 dkg kolbdsz egyhar-
maddval rétegezzuk. Ismét tarhonyasor, majd hus, burgonya, kolbdsz
kovetkezik, és ezt harmadszor is megismételjlk. Végul vizzel higitott
borral (egyharmad bor, kétharmad viz ardnyban) ledntjuk, és a suté-
ben fedd alatt megpdroljuk. Lehet a bort tejfdlds tojassal helyettesi-
teni, de ebben az esetben a végén célszerl aranybarndra grillezni.
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Marhapdrkdlt tarhonyaval

A vagott hagymat zsirban megfonnyasztjuk, megszérjuk paprikaval,
felengedjlUk egy kevés vizzel, és zsirjara piritjuk. BeletesszUk a kockdara
vagott marhaszinhust, és addig piritjuk, mig zsirjara pirul. Ekkor kevés
vizzel felengedve, fedd alatt, révidlében”, szinte csak sajat zsirjdban,
gbzében porkdlve pdroljuk. Mindig csak kevés vizzel engedjuk fel.
Kézben kdbménymaggal, 1-2 babérlevéllel, szemes borssal egyutt fi-
nomra vagott fokhagymaval izesitjuk. Ha a hus puhulni kezd, hozza-
tesszUk a kisebb cikkekre vagott zéldpaprikat és friss paradicsomot,
&s készre f&zzUk. A marhapodrkdltet tlzforrdn tdalaljuk, finom porkdlt
lével meglocsolva, vagott zéldpaprikaval és friss paradicsommal di-
szitjuk. Kéretként tarhonyat adunk hozza.

Fériemmel nagyon megkedveltik a tarhonya kéreteket, &néki vissza-
vissza téré megrendeldje Vincze Istvan, aki nagylzemben késziti a
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Birkap&rkolt

Valahogy Uugy van ez, hogy birkapdrkdltet nem lehet kis tétel-
ben f&zni. Vegyesen kell abba mindenféle: csontosa is, belseje
is, €s nem art, ha béven kerll szinhusi is. No, ez szdmomra azt
jelenti, hogy ehhez vendég kell. Minél tébb. EImult évben Zsuzsa
baratnémék barataikkal a kdzelunkben wellnesseltek, radaddasul
megtudtam, mindannyian szeretik az effajta étket, viszont fézni
nem szoktak, csupdn a vendégléit ismerik. Pihenésuk utolsé nap-
jara meghivtam &ket egy kis joféle hazi kosztra. Persze kerult mellé
egy kis kérémporkodlt is, hatha valaki illembdl dllitotta a birka irdn-
ti vonzalmat. Nem igy tortént. Nagy sikert arattam, mindkett6bdl
fogyott jécskan. Olyan médon repetdztak, hogy hamarosan Ujra
jottek és nem kérdéses, hogy mivel vartam &ket.

I ‘“.\:‘{‘L- -y k e/
Vi s LA
S

)




ime a recept:

Birkapodrkdltnek csontos hust veszek, de nem art megfézni a hen-
test, hogy egy kis belséség is kertljon kézé. Igy egy fére 25-30 dkg-
ot szamolok. A hust viszonylag egyforma kockakra vagom. A vords-
hagymat szokasos modon zsirboan megfonnyasztom, megszérom
pirospaprikaval, felengedem egy kevés vizzel, és zsiriara piritom.
A feldarabolt birkahust beletéve fehéredésig sutém, soval, szemes
borssal, kbménymaggal, babérlevéllel izesitem, majd vérésborral
jol nyakon éntém, feddé alatt sajat gézében parolom. Ezt kbvetéen
mar viznek nem nagyon kell érnie, viszont szikség esetén mindig
kevés folyadékkal utantéltom. Ha kellbképpen puha, de netan tal
sok a leve, akkor fedd nélkul zsirjara piritva készre f6z6m. De arra
vigydzok, hogy megfelelé mennyisegl zaftja legyen a tunkolds
érdekében! Nydron bogracsban is készithetjuk, ekkor bévebb le-
ben zéldpaprikaval, paradicsommal kiegészitve fézzuk. A tarho-
nya koéret jol kiegésziti a hagyomanyos, parasztos birkapodrkdltet,
de leginkabb f&tt burgonydt szoktak hozza kanyaritani. Savanyu
hordds kaposzta, vagy kovaszos uborka illik hozza.

Toltott gomba

A térténet egyszerl, a boltban gydnyord, oridsi bar-
na csiperkét taldltunk. Ehhez mar csak a receptet
kellett kitalaini (gombhoz a kabdat akcid). Rogtén jott
| az otlet, tolté6tt gomba. No de mivel? Azért egy kis
husféle se artana hozzd. Elindultam a boltba, hogy
veszek némi Iéncs-, vagy vagdalt hdst. Emiékeim sze-
rint 10-20 évvel ezeldtt ez volt a legolcsébb .huspdtld” megoldds.
No, nem 2012-ben! Egy 13-14 dekds doboz kerult 249 forintba, igy
hatdroztam és cselekedtem. A 6 db gombdmhoz vettem 30 dkg
dardlt hust (ketten ettdk is ket napig) minddssze 370 forintért.
Ime a recept:
Ha négy személyre készitem, akkor kb 8-10 nagyobb gomba szik-
séges (ha nincs barna, akkor a fehér csiperke is jo, de az elbézének
sokkal intenzivebb az ize). Ehhez fél kilo dardlt sertéshust veszek.
Jol megmosom a gombdkat (én nem szoktam lehuzni a kdlsé har-
tyajat), ugyesen kiszedem a talpakat és apréra vagom. A gomba-
fejeket sozom, flszerezem (bazsalikom, 6rélt kémeény, citrombors),
majd bazsalikomos borecettel megspriccelem. A daralt hast talba
rakom, hozzakeverem az aprora vagott gombatalpat, egy fott fo-
jast apro kockdkra darabolva, ket evékanal zsemlemorzsat, egy
egész tojast, flszereket (lehet ugyanazt, mint a gombara) és az
egészet masszava gyurom. Ezzel t6ltdm meg a gombafejeket, ugy
hogy gusztusos halmok keletkezzenek. Oliva olajjal kikent tepsiben
folia alatt hékeveréssel sitdm kb 30-40 percig, majd a folia nélkdl
egy picit grillezem. Ahhoz, hogy a gomba leve ne égjen, a tepsi
aliara egy-ket kanal vizet nem art aladénteni.
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Borsos tokdny

Mostandban elfeledett, de kordbban nagyon népszerl ételként tart-
juk nyilvan ezt az ételt. Amikor el&szér féztem ilyet, annyira tetszett
a csaladdnak, hogy bdatran mertem vendég elé is fenni. A hetvenes
években a marhahuds még nem szamitott luxusnak (Grat tekintve), igy
aztan boldog-boldogtalan — ha felkereste szerény hajlékunkat — ezt
kapott. Csak utdlag jéttem rd, hogy a rendszeres vendégeinknek mar
a kénydkén johetett ki, hiszen akkor még eléggé szegényes reperto-
arral buszkélkedhettem fézés terén, és a borsos tokdnyt hittem tu-
domadnyom csucsdanak. Akar parolt rizzsel, akdr tarhonydaval talalom,
nekem mindig izlik. Barmilyen savanyusdag jol kiegésziti télen-nydron.
Ime a recept:

A hetven- nyolcvan dekanyi hust megmosom, hosszu csikokra
vagom, majd az aprora vagott hagymat zsirboan megdinsztelem,
hozza dobok egy kis finomra vagott fokhagymat, majd két-harom
kanal paradicsompdrét, egy lapos evékanalnyi &rolt borsot, keveés
vizzel felontém, kicsit 6sszeforralom. Nyaron a sdritett paradicsom
helyett aprora vagott friss, lédus paradicsomot és zéldpaprikat
is adok hozzd. Ezutan a hus kerll bele, amit gyakori kevergetés
mellett kissé porkdldk (vigydazat, le ne egjen!). Még egy kevés vizet
adva hozza, feddé alatt mérsékelt tldzén pdarolom. Ha a levét el-
fétte, mindig csak kevés vizet 6nték ald, nehogy elfgjén, ugyelve
arra, hogy csak révid leben parolédjon.




Irish stew (irgulydas) itthoniasan

Az ir gulyasrdl gyermekkoromban hallottam elészér Papa szajabol.
Nagyon gyakran emlegette, gondolom Mamaoka fézhetett ilyesmit
nagy hdaztartast vezetvén a Benson csalddban. Szegény hidba is
emlegette, valahogy Kata mama nem igazdn volt rdveheté az
ilyen - dltala nem igazdn kedvelt - huncutsagra. igy az irish stew”
csak emlegetett szlogen maradt nalunk, mig én a féiskoldra nem
kerultem. Etelkészités ismeretbdl az Urihas ételeknél meg is jelent,
mint tétel, igy Ujra széba kerult. Sajnos — most mar tudom - nagy
hibat kdvettem el, hogy akkor nem dlltam neki elkésziteni szegény
apdmnak. Az &ta jo néhdny ételt — & irdnta érzett tiszteletbdl -
elkészitettem, amit & emlegetett, ,...de sajnos most mar késé...”,
ahogyan Jozsef Attila is megirta.

Az élet fintora, hogy Maté fiamék pontosan irorszédgban ,prébdl-
tak szerencsét”, igy moédunkban volt kbzelebbrél megismerkedni
az ir konyhdval. No, nem annyira Iatogatdsunkkor, mint inkdbb a
szdllodai konyhdn (ahol keresték kenyeriket és a lakasra valdt)
altaluk tapasztaltakbdl. Az ir konyha nagyon egyszerd, viszonylag
fUszertelen, és tradicio-tiszteletUk miatt a vendégmunkas szaka-
csoknak sem engedik a kisérletezést.

igy aztédn hazatérvén irorszagi kiruccandsunkrél megprébdaltam
improvizalni — féiskolai jegyzetem segitségével - és rittyentettem a
mi izvildgunknak megfeleld irish stew-t. Ez azért valamivel jobbnak
tdnt, mint a kint I&tott. Igaz ez inkdbb leves, de azért kerUlt a hus-
ételek kbzé, mert 6nadlld étekként is nagyszerl. Egyéni izét, illatat a
levében feltdlalt 61t birkahusnak, a benne f6tt vegyes zdldségnek
és kelkaposztanak, valamint a kulénleges flszerezettségének kd-
szonheti. Szine vildgos, benne a fehér f&tt husdarabokkal, amelyet
a kelkdposzta és sargarépa ude szinei élénkitenek (azt hiszem, ez
hidnyzik a hazdjaban f6ttbdl).

Ime a recept:

A birkahust kisse nagyobb darabokra vagom, mint a porkdithdz. BS
hideg vizben felteszem féni (felforraskor lehabozom, mint minden hus-
levest), séval, szemes borssal, nehany babérlevéllel egyutt. Amikor
ugy latom, hogy a hus félig puha, hozzateszem a hasabokra vagott
vegyes zoldséget, az egeszben hagyoitt véréshagymat, valamint két-
harom gerezd fokhagymat, és egyutt f6zé6m egy kis ideig. Mielstt a
hus feliesen megpuhul, a megmosott és cikkekre vagott kelkaposz-
tat, valamint a hosszukas alakuara vagott burgonydt beleteszem, és az
egészet puhara f6zé6m (a krumpli szét ne f6jén!). Nagyon vigyazni kell,
hogy egyenletesen f6zzliik mérsékelt tizén, ne kevergessuk, hogy leve
ne térién meg, szép tiszta maradjon. Azért én nem ezt a klasszikus re-
ceptet féztem meg, a flszerezésnél is batrabb voltam, egy kis kémény-
magot, &rélt szerecsendiot és egy picike tarkonyt csempésztem bele.
Szerintem egy kis tejfél sem art, ettdl lett aztan ,itthonias” a neve.
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Sertésnyelv citromos szdsszal

Imadom a nyelvet fézve, fUstdlve, minden formdjaban elkészitve.
Szerencsére ndlunk Rakéczifalvan, a hentesnél szinte mindig lehet
kapni, nagyon gusztusos, konyhakész formdaban. Hidegtdlhoz és
féételhez is haszndlom, attdl fuggden milyen az alkalom. Tébbszér
volt mar, hogy késé estére vartam vendéget, ilyenkor hidegtalat
készitek. Ehhez nagyon jol illik a sés, fUszeres I€ében f6tt sertésnyelv
hidegen felkarikdzva. Barmelyik salata jolillik hozzd, de egymagad-
ban ecetes formaval is gusztusos. Nem is szolva a fézélérdl! Taldn
az egyik legfinomabb husleves alap.

Meleg ételként pikdns szoszt f6zOk mellé, igy mar akdr zsemlegom-
boccal, barmilyen tésztaval, vagy akar pdrolt rizzsel is asztalra tehetd.
Nevezhetem citfromos nyelvnek, gombds nyelvnek, de készithetem
vadasként is, ekkor vele egyUtt f6zé6m a vegyes zoldséget, és abbdl
készitem el egy kis mustar és tejfdl hozzadaddasaval a szdszt.




ime a recept:

A nyelvet hartyaitdl (ha a hentes nem fette meg) megtisztitom, kukta-
ba teszem, annyi hidegvizzel 6nfém fel, amennyit a levesnek szanok.
S6zom, borsozom, egész kbménymagot feszek hozza és nagyon fon-
tos, hogy egy-ket babérlevél is f6jén bele. Kuktaban 30-40 perc alatt
megfé, fazekban kénnyebb figyelni, mikor puhul meg. A f6z81ebdl ki-
véve, lecsdpdgtetve kihltdm, mert igy kdnnyebb szeletelni (fogyasztas
elétt nem art a levesben felmelegiteni). Amig a nyelv 16, elkészitem a
szoszt. Citromszosz esetén vilagos rantast készitek, habverével felen-
gedem a huslével, amit csomomentesre kiforralok és szerecsendioval
izesitek. Ebbe kerdl egy citrom vékonyan felkarikdzva (vigyazat na-
gyon meg kell tisztitani a héjat), amit egészen puhdra f6z6k, majd tur-
mixban tejféllel egyutt pépesitek. Ha nem elég pikans, lehet beletenni
egy kis cifromlevet, Nemrég ezt meg tovabbfejlesztettem ugy, hogy
gombaszeleteket is adfam hozza (ehhez nem rantas készul, hanem az
olajon piritott gombadt lisztbeszorassal sdritem), és nem turmixoltam (@
citromkarikak is Iatszottak benne). Mindkettét melegen talalom dgy,
hogy a nyelvszeleteket a hosszu tal szélére sorakoztatom, a masik ol-
dalan pedig a szoszt helyezem el (de kulén tdlra is kerdlhet).

Wellington bélszin

No, ez inkdbb térténet, mint gasztrondmiai élmény. Szokds szerint
ez is Lajos Apdhoz (Papa) kotédik. O udvarolgatott valaha egy
Gundel-lanynak, igy aztdan illett is, hogy mindenféle kuldnleges
ételt ismerjen — legaldbb is elméletben —. Az élet fintora, hogy
kés6bb engem is tanitott egy Gundel a féiskoldn, bdr nem étel-
készitésbdl, hanem szdllodai ismeretekbdl.

Papa életében Imrével szinte mindig is készultink egy Wellington bél-
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llusztracio: internet
szin elkészitésére, de ez az ota sem jott dssze. Volt némi probdlkoza-
som - hidnypotlandd —, egyszer Kati névéeremék Iatogatasa alkalma-
val Wellington pulykat készitettem, ami nagyszerten sikerult.
Ha mar bélszinrél van szé, azért meg kell emlitenem, hogy hébe-hdba
kerult azért szlleim asztaldra bélszin, de azt Mama nagy migonddal
bifsztekként készitette el. Ez félig nyersre sutdtt bélszin javaszelet. Ezt 6
olyan felséges izlre tudta megalkotni, hogy azt én — barmennyire is
szeretném — nem tudom utdnozni. Az igazsadghoz azért hozzatartozik,
hogy jeles napokon, vendégség idején én is probdlkoztam vele és
sikert is arattam. Nd&lunk inkdbb az angolosra sult valtozat megy, de
egy-két szeletet szoktam atsutve (vigydzat, keményedik és rdgdssa
valik tdlsttés esetenl) is késziteni a finnydsabb vendégek (csaladtag-
ok) részére. Ma mdr ugy felszokétt az egekbe ennek a csemegének
az dara, hogy annyira ritka asztalunkon, mint a fehér holld.
Ime a recept:
A Wellington bélszin (ahogyan Turds Emil készit) olyan félangolosra
sUtott vesepecsenye, amit gombapéppel bevonva és vajastésztaba
burkolva sutink meg, majd vastag szeletekre vagva akar hasabburgo-
nyaval, krumpliptrével, vagy parolt rizzsel talalunk. A bélszint forrd zsir-
ban tértend eldsutés utan csak néhany percre tesszuk a sutébe, mert
a vajastésztaba csomagolva egyutt sil majd félangolosra. Gomba-
pépet készitink (ma mar a gombaragut furmixolva érhetjuk el a pépes
dllagot), ezzel vonjuk be az elbsutétt hast, majd a kinydjtott vajastész-
tat (vehetjuk készen is) Ugyesen felcsavarjuk a nydjtofara és a bélszin
félé tartva hosszaban lassan, fokozatosan ratesszik a husra ugy, hogy
mindenUtt befedje, majd oldalara déntve alahajtiuk. Ezutan az egeé-
szet nem tul forrd sttében megsutilk, hogy a tészta szep piros legyen.
Ezt gy érjuk el, hogy az egészet megkenjuk felvert fojasba martott
kendtollal és derelyevagoval készitett tesztacsikokkal diszitjlik.



Vadas csirkemell Vicze-tésztaval

A nyugdijas évek kezdetén a mindennapos f&zés kissé probdara
tfett. Nem jutott eszembe semmi (mdarmint gyors, nem fél napig
tartd, tlzhely mellett 161161t id&vel jard) étek. Elhatdroztam, hogy
kiprébdlom egy hétig valamelyik futdrszolgdlat menu ajanlatat.
Utadnajartam, de mire regisztraltam volna, rdébredtem, hogy egy
heti eléfizetés ardbdl mi egy hdnapig kosztolunk itthon. Viszont
arra is rajottem, ha kifogy az agyam a vdaltozatos, kénnyl, gyors
otletekbdl, akkor egy ilyen heti étlapot kell megnézni és mar jon-
nek is az izek a szadmba. A ,jo” hdziasszonynak ennyi is elég.

ime a recept (teliesen magamtadl, elére érezve, milyen iz hatast aka-
rok eléerni): két adagra szamolva egy 35-40 dekas csirkemell filét négy
szeletbe vagok, majd ici-picit megutégetve besdzom, vékonyan
egyik oldalat bemustarozom, olivaolajjal megcsepegtetem, félrete-
szem. 2-2 kisebb sdargarépat és gybkeret megpucolva karikara va-
gom, hozza egy fél karalabét, ugyanennyi zellergumot szeletelek. Ezt
sem art egy picit megsozni, borsozni, egy-két kavéskanal mustarral,
olivaolajjal elkeverni. EQy kézepes méretld vordéshagymat szintén ka-
rikara vagva, vasserpenyében (mérete legyen olyan, hogy a végére
az 6sszes nyersanyag beleférien) olajon megfonnyasztom, lehetéség
szerint kicsit félrehizogatom, hogy kézé bedobhassam a bepdcolt
husszeleteket (Ugy, hogy a serpenyd, vagy wok aliaval érintkezzen,
ne a hagymaval), majd ezeket majdnem készre sltve tanyérra kisze-
degefem. A hagyma marad, akdr egy picit pirulhat is. Rddobom az
elSkészitett zoldségeket, ezeket is kicsit piritom, ha levet ereszt, akkor
fedd alatt parolom (mielbtt leégne, azért lehet egy-egy I6ttyintés viz-
zel felengedni, s6t én az olajbogyd konzerv levébdl is dntéttem hozzd),
amig harsogodsra puhul (tehdat nem 16 szét). Ekkor a hudst még vissza-
teszem, hogy 3-4 percig magas langon 8sszeérjenek az izek, de nem
hagyom benne, nehogy a zéldseg sdritésekor &sszetdrién. A ,szoszt”
liszttel megszorom (ha kell, akkor kicsi vizet énték hozzad), raboritom
a tejfolt, elkeverve jol &sszeforralom, djra visszapakolom a hust, agy
hogy a tetejére is kerlljon a zéldségbdl. Fedd alatt hagyom talalasig
az izek 6sszeérése miatt. Akinek nem ftetszik darabosan a szosz, az
turmixban, vagy robot-mixerrel pépesitheti, mielétt a hust visszahe-
lyezi. FlUszerként megbolondithatiuk egy pdr szem borokabogydval,
egy-két szelet gyémbeérrel is. Lehet zsemlegombodccal, spagettivel,
makarénival talalni, de én Vince féle orsotésztaval szerefem.

telek

’ ”

Huse

81



telek

usé

H

T6It61t paprika

Ugy gondolom - ha nyar, akkor téltétt paprika. Undsig tudom enni
(bdr ez még nem toértént meg). Napjainkban azért mar ennek az étel-
nek is kihdzédott a szezonja, hiszen barmikor lehet kapni télteni vald
paprikat, ha valaki meg tudja fizetni. NekUnk azért ez megmarad
nyari ételnek. Azért is, mert emlékeink ehhez az évszakhoz kdétédnek.
Kata mama is kitinéen tudta késziteni, de azért a legfinomabb a
Nagyi kamrdjabdl kikertlé - dltala termesztett és kifézott — paradi-
csomlébdl és kertjiében sargdlld paprikdbdl f6z6tt volt. Ezt az étket is
sikerult t&kélyre vinnem, igy gyermekeim, s&t unokdaim is jé étvaggyal
fogyasztjdk. Ehhez fz6d6 legszebb emlékem, amikor Maté fiamék
hdrom éves irorszagi kalandjukrdl megtértek, toltétt paprikat kértek
elsé ebédként. Azt azért meg kell emlitenem, hogy attdl fuggden, ki
eszik belble, kétféle mddon készitem és friss paradicsom hijan kizard-
lag suritett paradicsombdl. Ha Attila unokdm elé teszek ilyesmit, akkor
abban az igazi paradicsomnak még az arnyéka sem lehet benne.

Mivel Nagyi mindig csempészett bele zellert és hagymat (hiszen
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fermett a kertben), ezért Imre kedveéért elkezdtem igy fézni. Tényleg
igazan j6 izt adott, ugyhogy Zsuzsa baradtnéméknek — nyari Iatogata-
sukkor — igy készitettem. Akkorra mar elfelejtettem, hogy az altaldnos
szokds szerint a télteléken kivul nem jar egyéb a paradicsomon kivul.
Az egyéni izesitésemmel nagy sikert arattam, jol esd érzéssel tolt el,
hogy azéta is emlegeti, és attdl kezdve & is igy késziti.

Ime a recept:

Ketténknek elegendd fél kilo sertéshusbol négy nagyobb zéldpaprika-
val késziteni, még igy is marad masnapra. Ehhez egy 6tszdz grammos
sdritett paradicsomot (ha kapok, akkor nagyon szeretjik azt a fajtat,
amiben durvara van dardlva a paradicsom, ez hasonlit leginkabb a
hazira) elkeverek harom deci vizzel, egy evékanadl (unokaknak t6bb)
kristalycukorral, kiskanal soval. Mindezt jol &sszeforralom, mikézben el-
készitem a tolteléket. Igyekszem szep, nagyon ép paprikat vasarolni.
Kicsumdzom, a belsejét is atmosom, hogy a magoktol mentesitsem.
Egy talba halmozom a daralt hust (ha magam daralom, akkor kézé
Orolok egy kis fej hagymat is), sdzom, kicsit borsozom, majd masfél
decinyi megmosott rizzsel és egy egész fojassal egyenletes masszava
varazsolom. Ezzel t6ltém meg a paprikakat., Ha marad a husbol, nem
baj, mert nagyszerld husgombocként melletenni (mindig akad olyan,
aki levetk&zteti a télteléket, neki ezt ajanlom). A téltelekeket a zubo-
Qo szoszba teszem a szal zellerlevéllel és kis fej egész voréshagymaval
(hogy avatatlan — gyermek — szemek eldl idejekoran ki lehessen ven-
ni), mintegy oranyit feddé alatt, takaréklangon f6zé6m. Sokan a végen
berantjak, de nekem a paradicsom kristalytiszta ize fontos, ezért picit
higabban falalom. Lehet mellé sos vizben f6tt burgonyat is adni —
Kata mama mindig igy készitette —, ugy laktatésabb.

/6ldséges pecsenye (brassoi)

Még kereskedd koromban — merthogy az is voltam dm - nyitot-
tfunk egy élelmiszer diszkontof, ahol mi némi engedményt is kap-
tfunk. Akkor akadt meg a szemem egy konzerven: aprdopecsenye
z6ldséggel. A rajta lévd foto nagyon inycsiklanddnak tint, ezért
megvettem. Nem csalédtam — annak ellenére, hogy dobozban
van - egészen kellemes izt tartalmazott. Arra rgjéttem, hogy ez
simdan egy brasséi apropecsenye, zéldségekkel 6sszesttve. Ettol
kezdve ,elfelejtettem” a brassdit, az ugyanis nekem elég szarazra
sikerUlt - meg Maté fiam csoddlatos, szaftos pecsenyéjét ugysem
tudom Uberelni -, igy aztan attértem erre.

Ime a recept:

Sertés lapockdabdl, vagy combbdl készitem, attdl fuggden, mit ka-
pok, és a vendeég szereti-e a Kicsit zsirosabb hust. Negy személyre
hatvan deka hust szamolok, amit porkdlt nagysagura kockazok. Egy
talban (erre legjobb az Gveg tal) kis ideig izesitve pdacolom: besézom,
megborsozom (nem kell téle sajndlni, hadd Iatsszon rajta), két-harom
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teaskandlnyi mustarral sszekeverem, majd a fetejét egy kis oliva olaj-
jal megcsepegtetem. A zéldseg lehet barmi, ha frissbdl készul, akkor
apro kockakra vagom, ha lustabb vagyok (ez a gyakoribb), akkor mi-
relit franciasaldata, vagy zéldségleves alapot veszek. Ezt még kiegészit-
hetem akar gombaval, akar karfiollal, vagy brokkolival is. A zéldség
mennyisége a hus térfogatanak fele, ketharmada.

Serpenydbe (régen teflon, ma mar inkabb vas) olajat forrositok,
majd beledobom a hust és magas langon, minden oldalat jol
atforgatva sutdm, majd kis ideig fedd alatt parolom, hogy levet
eresszen. Ekbzben elkészitem az aprora zuzott fokhagymat és a
z6ldségeket. A feddt levéve a hust ujra nagy langon elkezdem
sutni, és radobom a fokhagymat. Kicsit hagyom belekeveredni,
majd johetnek a zéldsegek. Ezeket enyhén utana sézom, borso-
zom, az egészet 6sszekeverve készre parolom. Vigydzat a zéldség
ne legyen tul puha, inkabb jobb és egészségesebb, ha harsog.
Ez ugyan nem oz én sajat véleményem, Imre hallotta a TV-ben
Papadimitriu Athina szinésznétél, aki olyan atéléssel mondta, hogy
azota nalunk minden zéldség és fézelék ,harsog”.

Egyébkent a brassoi apropecsenye is igy készul (zéldsegek nélkul,
de bdéven fokhagymazva), csak azt a talalaskor kételezéen koc-
kara vagott sult krumplival talaljuk.

84



Hentes tokany

)

Ezt az ételt minden
olyan hdztartdsnak
ajanlom, ahol téme-
get kell ,termelni”,
lehetéleg  szerény
pénztdrca mellett.
A beleféz6tt  has
mennyisége ele-
nyészd, viszont az
ugyesen kialakitott
hozzavaldk 6sszeté-
tele ragyogdan fel-

dobja az ételt és laktatdssa ’resm Nogy sz’ron ehhez nem tartozik,
de ez olyan hénap végedikei vendégvaronak megteszi. Egy kis
darab huds mindig van a mélyhitében, uborka és szalonna is ta-
Ialtatik, igy aztdn csak a lecsdkolbaszt kell hozzd venni, ami azért
manapsdag is olcsdbb, mint barmiféle husnemda.

Ime a recept:

Ezt a tokanyt is sertéshisbdl készitem. ElGszér elbkészitem az alap-
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anyagokat: a hust hosszukdasra vagom, a lecsokolbaszbol igyekszem
ferde karikakat szelni, hogy azt is vékony csikokra tudjam metélni.
Szegenyebb id&szakban flstolt szalonnat hasznalok, de a végered-
meény elérésehez nem art kolozsvari szalonnat beszerezni. Ezt is helyes
csikokra vagom, sét a savanyitott uborkat is.

Az egészet a szalonna zsiridnak kiolvasztasaval kezdem, majd a
szalonnacsikok eltavolitasa utan uvegesre padrolok egy fej aprora
vagott voréshagymat. Radobom a hust, amit fehéredésig piritok,
alaposan megborsozom, sozom, majd feléntém annyi vizzel (amibe
az uborka levébdl is 6ntdk egy kis poharnyit), hogy félig ellepje. Le-
fedve egy fél éran at f6zém kézepes tizén. Kézben ellenérzém, és
ha a leve elfé, potolom. A félig fétt hushoz adom a kolbdszcsikokat.
Hagyom, hogy az ize beleféjén. A sertéshus elég sok levet ereszt,
ezért ilyenkor egy Kkis liszttel megszorom, jol ésszeforralom és hozza-
adom a feldarabolt uborkat, és a korabban félretett, kisttétt szalon-
nat. Ezzel mar nem f6z6m tul sokdig, nehogy élvezhetetlenné valjon
az uborka. Ez egy felseges izkavalkad lesz, amit én Vinczéné féle
orsotésztaval falalok. Savanyudsag nem nagyon kell hozza (de igény
szerint lehet), hiszen a zaftja az uborka levetdl kellemesen pikans.

EgyszerU csilis bab

Ez is a nyugdijas idészakom egyik kedvelt gyors étele. Persze tudom,
hogy nem ez az igazi, de nekUnk azért izlik. Igazit Maté fiom tud ké-
sziteni. Buszke is volt rd, amikor 1atta, hogy neklink — akkor még sza-
munkra nagyon djdonsdgnak szamitott — annyira izlik.

Tértént egyszer, hogy szokds szerint, dél kdzeledvén még nem tud-
tam mit is rittyentsek ebédre. Levesem volt el6z6 naprdl, de azt azért
mégse adhatom egy férfiember elé egymagdban. Vagta a bolt-
ba - arra gondoltam, hogy elolvasgatom az ételkonzervek cimkéit,
és vagy abbdl vdlasztok valamit, vagy valami gondolatom tadmad.
Utdbbi tértént. Szemembe 6116t a chilis bab felirata. Hoppd! Van ott-
hon natur vords bab konzervem. Hagyma, paprika, konzerv kukorica,
sUritett paradicsom mindig van a kamrdban. Vettem 28 deka (igy
sikeredett az eladdénak levagni) dardlt sertéshust, hazaérve kb. 30-40
perc alatt asztalra vardzsoltam a csipss, jo izl étket.

Ime a recept:

A dardlt hust egy fej Gvegesre piritott hagymara dobtam, fehéredé-
sig dllandd keverés mellett dinszteltem, majd izesitettem. Radntéttem
a nagyobb méretl babkonzerv levét, egy kisebb konzerv sdritett pa-
radicsomot egy pici vizzel elkeverve, néhany evékandl fétt kukoricat,
sot, borsot, pirospaprikat, j6 csipds zoéldpaprikat felkarikdzva, és egy
csili-paprikat szétmorzsolva. Fedd alatt féztem egy fél oran at, majd a
végén beledntéttem a natdr babot, és az egészet dsszerottyantottam.
Annyi lett belble, hogy masnap chilis babos tésztat ettink, ami elsére
furcsan hangzik, de ajadnlom mindenkinek, aki szereti a tésztaételeket.



Gombads paprikaskrumpli

Bizarr elnevezés! Ezt is a kényszer szUlte. Maradék megovasi célzattal.
Ez megint csak ugy kezd6ddtt, hogy kis mennyisegl paprikas krumpli
maradt meg ebédbdl. Mi nem igazdn szeretink vacsordra mara-
dékot enni, inkdbb a szalonna, diszndsajt meleg kenyérkével jarja.
Gondoltam, masnap valamihez jo lesz, sajndltam volna Brdnd ku-
tyanak adni (bdr megnyalta volna a szdja szélét, mert joféle csipds
kolbdszkarikdk is Ultek a tetején). Volf viszont néhdny szem gombdm,
ami 6éndlléan ugysem hasznosithatd. No, meglepem az embert! Erre
a merészségre 6 sem szamit (marmint t6lem). Az egész nyugdijas
életben ezt szeretem legjobban: kitaldini olcsd, hétkdznap gyorsan
elkészithetd ételeket (egyrészt kar lenne a fél napot a konyhdban
tolteni, masrészt jobb dolgom is akad, pl. szakdacskényvet irni).

Ugy gondolom a kolbdszos paprikaskrumpli receptjét nem kell
megosztanom, badr azt is el lehet rontani (nekem sikerdlt fiatal-
asszony koromban, olyan hig lett, hogy a krumpli szemek kifehér-
lettek beldle — hagyma és pirospaprika kérdése az egész). Egy
kisebb fej voroshagymat egy kandl olajon Uvegesre piritok, ra-
dobom a felszeletelt (konzerv is lehet) gombat, sézom, borsozom
(lehet szines, citromos, vagy fokhagymabors is), szorok rd egy kis
kakukkfuvet, vagy borsikafuvet, enyhén kevergetve megvdarom,
mig levet ereszt, majd fedé alatt tiz perc alatt készre pdarolom. Az
egészet a megmelegitett paprikas krumplihoz keverem. Es mar
kész is a laktatd finomsdag. Batrabbak tejfélt is tehetnek hozza, hi-
szen az sem a gombatdl, sem a krumplitél nem idegen.

A gomba miatt nem feltétlendl fontos savanyusagot e —
adni mellé, de barmilyen idényjellegu illik hozza. :
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Cipdban sult csuldk (fUstolt tarja)

Cipoban sUlt csulék csalddi kedvenccé valdsa a hetvenes évek
végge felére nyulik vissza. Akkor még bardtomnak tekinthetd Békésy
Pistaval a Szolnoki Papirgydarban mulattuk az idét grafikusként. A dél-
utan két érakor befejez6d6 habkdnnyl miszakunk utdn pdr orat az
Utbaess Rétes vagy Eva presszéban, sokszor pedig a ,gardzsbarban”
1OIt6HUNk, de akadt alkalom, mikor a komam masodik emeleti laka-
sdban zdartuk az aznapi .munkat”, llyenkor elékerllt az elézé naprdl
megmaradt egyénileg flszerezett cstlkds bablevese, de volt olyan
is, hogy felesége Gydngyi asszony sebtében ’reper’ros pogqcso’r sU-
t6tt az Urdnak” és az & an

cimbordjanak.

Friss hdzasokként, fe-
leségem akkoriban
Joontogatta szarnyait”
a konyhdban. A gaszi-
ronémiai  élményeimet
hallva, majd & is meg-
izlelvén a békésy-féle
bablevest, felbatorodva
egy alkalommal szép
darab fustélt csuldk ,se-
gitségével”  rittyentett
jokora fazék levest. Ki-
valora sikeredett. Igaz |
izvildgat tekintve sokban
eltért oz édesanydm | 3
bablevesétdl. O sokkal
szerényebben bdant a |
fUszerekkel. A régi falvi,
paraszt konyhdban bors,
k&bmeénymag.majoranna
és babérlevélen kival -
mds nem nagyon akadft [

a falra akasztott kis fa-
szekrénykében.

En is Gjitani akartam. A
bableveshez dusitasként
kenyeret fogyasztottunk.
A friss ropogos kenyér
volt  a legfinomabb,
amihez a boltokban rit-
kén jutottunk hozzd (az
idotajt a pékek tébbnyi-
re hajnalban dolgoztak),




ugy gondoltam, hogy miért ne suthetnék én cipdt (elég sokszor Iat-
tfam Bogndr nagyanydmat dagasztani a nagy fateknd félé hajolva.
A hetente megismétléds faradsagos munkaval hdrom oridsi kenyér
kerult ki a kemencébdl, 6k a kamrdban lévé nagy lisztes Idda tetején
ruhdba bogyoldlva, és a csupasz vesszbdl font kenyértartéban var-
tak sorsuk beteljesulését) a vendegvard vacsordhoz.

A levesben [6tydgdbsre f&t csUldk érdemesultebb, érdekesebb for-
mdban (tébbnyire ez elétt a levesbe darabolva, vagy mar késébb
formaszdsszal fogyasztottuk) keruljon asztalra, kitaldltam: be kell va-
rézsolni” a cipd kézepébe. Mar az elsd kisérlet sikert aratott.

Fiatal korunkban mozgalmas tarsasagi életet folytattunk, de nem
csak mi, a kdérnyezetlnk is. (Zardjelben megjegyezve: ma mar a haj-
dani és mostani fapasztalatomra alapozva batran leirhatom, hogy
az elmult szdzad vége felé, nyiltak voltak az emberek, legaldbb is
az én kéreimben, persze a tarsasdgom sajat valasztasd volt, Nem
zarkoztak be kuckdjukba”. A nyitottsdguk megengedte a szlk kor-
nyezetUkben élok gondjainak és éromeiknek a ,befogaddsat” és ez
lehetéséget adott a gondok kdnnyitésére az &romok teljesebb és
gazdagabb megélésére.) Rendszeresek voltak a bardti dsszejovete-
lek (hazibulik). Ezekre az éppen Ugyeletes” hdzigazddék a maguk le-
hetéségéhez mérten becsuletesen is készUltek. Nem kell nagy eszem-
iszom, dinom-ddnomra gondolni. Nagyon sokszor megtette a zsiros
kenyér is pdr Uveg sérrel, no persze elbvezetve pdr csep vegykoval.
Rongyrazdsabb alkalmakkor fézésre, sutésre kerult sor. llyenkor gyak-
ran billegtem a nyujtétabla elétt, gydomdszdlve a megkelt kenyertész-
tat. A muaveletet megelézte: 6t dekagram élesztd felfuttatasa keves
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cukorral és liszttel &sszekevert tejben. A kész .kovaszba” egy kildgram
lisztet gondosan elmorzsolgattam, majd langyositott sos vizet aprdn-
ként adagolva gyurtam mindaddig mig a kezemre mar nem ragadt
a tészta. A konyha hémérsékletétdl fuggden egy, masfél orai kelés
utdn a tészta a dupldjara dagadt. A szép arnysargara, barndsra sult
kenyérkéket a sutébdl kivéve enyhén sos vizzel nedvesitettem meg.
Rokoni és bardati kérinkben mekkora sikere volt régen az én ke-
nyérben sult csulkbmnek mi sem bizonyitja jobban, mint sok
megszakadt bardti és rokoni kapcsolatok uUjréledésekor (Hala az
Istennek!), mindenki kellemesen emlékként idézte fel az akkori va-
csordkat és étkeket. Husz év szUnet utdn Ujra dagasztom a ke-
nyértésztat, hiszen kértek rd, igy teszem azt mdasok és csalddunk
oromére, mert ezért érdemes a konyhdban senderegni.

Rakott z&ldsegfelek

Barmi, ami rakottként készul, azt nagyon szeretem. Lehet, hogy a csa-
l&ddtagjaim nem annyira, de 6k nagyon udvariasak. Ez ugy van mi-
nalunk, hogy amit szeretek, azt szivesen meg is f6z&m, amit kevésbé
(merthogy ndlam ismeretlen az a mondds, hogy .nem szeretem”), azt
igyekszem a repertodrombdl kihagyni. Persze kdnnyen vagyok, mert
mara mar mindenki fud f&zni, igy akdr Imre, akdr a gyerekek rééhez-
nek valamire, akkor megfézik, nekem meg csupdn ennem kell.

Visszakanyarodva a rakott zéldségekre, jdhet a zéldbab, a savanyu
kdposzta (kolozsvari), a kel, a karfiol és sorolhatndm tovdabb. Tulaj-




donképpen mind egyforman készul, esetleg az el&fézés ideje kuldn-
bdzik (a karfiolt csak gyengén pdrolom, ne t6rjén dssze).

Ime a recept: Mindig egy izletes porkdlt fézésevel kezdem, ez lehet
sertesbdl, pulykabdl, vagy csirkébdl. Legizesebb a sertéslapocka. A
lényeg, hogy jo zaffos legyen, igy azutan nem sajndlom beldle a vo-
réshagymat, paradicsomot és a zéldpaprikat, vagy konzerv lecsot. Ha
megpuhult, akkor husdardalon ledardlom. Amig a porkdit keszdl, addig
parolt rizst készitek, a zéldséget félharsogodsra parolom, fustolt kolbaszt
karikazok. Az 6sszedllitast mindig a zéldsegféle jénai-talba pakolasa-
val kezdem. Ennek flszerezése elterd lehet: a savanyu kaposztara ka-
kukk- vagy borsikafd kerdl, a zéldbabhoz jol illik a kapor-szoras. Kovet-
kezo sor a rizs szétteritve, majd erre kerdl a dardlt porkolt egy része a
daralaskor kimaradt levevel egyutt. Kézben idénként kolbaszkarikakat
is sorolok ra. Szokasos modon ezek a mdiveletek addig kévetik egy-
mast, mig az alapanyagok el nem fogynak. A zéldseget ugy osztom
be, hogy a felsé sor belble legyen (pl. kelkdposztanal nem art nehdny
levelet egészben ratenni). A talat nem rakom feljesen tele, nehogy
kifolyjon az értékes és jo izl Ié. Az étel megkorondzasakent bésége-
sen meglocsolom hig (a bolti kicsit tdl srd. homogénezett, pici vizzel
higifom) tejféllel, sét meg is szoktam bolonditani egy kis reszelt sajttal.
Fedd nélkdl kerdl az elémelegitett sutbbe. Nem tdl sok sutés kell neki,
mivel minden &sszetevé nagyjabdl puha. Amikor a teteje pirulni kezd,
kész (ra szoktam segiteni egy kis grillezéssel is). Talalni lehetbleg koc-
kara vagva kellene, de ez nekem még sose sikerdlt, igy arra vigydzok,
hogy minden tanyérba jusson mindenbdl.
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Csikostokany

Gyermekkoromban minden olyan ételt szerettem, amihez galuska
jart, sét a tésztaféléek kdzul — mai napig is — a tojasos galuskat szere-
fem taldn a leginkdbb. Igazandibdl a Nagyi dltal nevelgetett, kora
tfavaszra konyhdara érett jercebdl készult, jol megtejfdldzott csirkepap-
rikassal a legfinomabb. De ez mdar a mult. Ennek valamiféle — elég
gyenge utanzat - poétidsara taldlifam ki a csikdstokanyt. Ez is paprikds,
ez is tejfélds és nem utolsésorban, ha jol van elkészitve nagyon finom.
Leginkdbb is Laci sdgoromnak szoktam ndlunk 161tétt nyari szabadsa-
ga idején - megérkeztekor - ilyesmit késziteni. © ugyanis még nalam
is .galuskapartibb”. Nekem mindig is nagy 6rémét jelent, ha Iatom,
hogy a f6ztém sikert arat. Eszre lehet azt venni — ennyi évi tapaszta-
lattal -, hogy &szinte a lelkesedés a fogyasztd részérdl, vagy csupdn
udvariassag. No, az én ségoromndl ez igazi gasztrondmiai élmény
szdmban megy. Ezért batorkodom évrél évre ezzel az étekkel varni,
legaldbb tudja, ha Mari, akkor az egyenld a csikdstokannyal.

Ide tartozik még a galuska-készitési tudomany is. Az emberek t16bb-
sége a vendégldi (menzai) apréra szaggatott galuskdn né fél. Nem
ismerik az altalam ,parasztgaluskanak” nevezett emberes példanyo-
kat. Horgdsz feleség lévén, nekem idejekordn meg kellett tanulnom a

deszkdn szaggatott, csalinak szant galuska készitését. Nem beszélve
arrdl, hogy mindig tisztességes adagot kellett f{&zndm, mert horgdszas
kdbzben nem csak a horogra kerult, de a horgdsz szdjagban is landolt
jo néhany. igy aztan - Imre igénye szerint - barmilyen ételt f6zék, ami-
hez galuska kell, én a deszkan szaggatottat részesitem elényben.
Ime a recept:

Egy tisztességes adag elkészitésehez 70-80 deka sertéshust veszek.
Nem muszdj combot, mert az tulsagosan szaraz. En a lapockat sze-



refem erre a célra. 15-20 dekanyi felkockdzott szalonnat Uvegesre
sutém, majd kiszedem a zsiradékabol. Ebben megpiritom a jé nagy
fej véréshagymat, majd erre dobom a tokdnyra csikozott hust. Pi-
rospaprikat szorok ra, keves vizzel feldntém, egy két cikk zdazott fok-
hagymat, sot, borsot, aprora vagott paradicsomot és paprikat te-
szek bele. Mindig kevés vizzel 6ntém fel, hogy srd szaftja legyen, de
azert legyen! Amikor a hus megpuhult, egy poharnyi tejféllel &ssze-
forralom. Mint mar elSre beharangoztam, mi legjobban galuskaval
szeretjik, de tésztaval, rizzsel is kitiné étel. En dltalaban a tejfélds
ételekhez nem szeretem a savanyusagot, de adhatunk mellé bar-
milyen, az idénynek megfeleld salatat, vagy savanyut.

A galuska mintegy fél kilonyi lisztbdl, egy tojasbdl készil, annyi viz
hozzaadasaval, hogy jol szaggathaté legyen, de mégse folyjék le
a deszkardl. Pici sot bele is keverek, de a szUkséges somennyiseg a
fézévizbe kerul. Ha mindez kész, addig dallni hagyom, amig a sés, ola-
jos (egy bé kandlnyi harom literhez mindkettobdl) vizet felforralom.
Amikor zubog, a tésztabdl a nyeles deszkdara teszek egy adagot, és
elkezdem viszonylag tompa, forrd vizbe martott késsel — kiskanalnyi
méretire - beleszaggatni. Altaldban két adagban f6zé6m, nehogy
osszeragadjon. Kiszaggatas kdzben is és utana is fakandllal meg-
megkavarom. Ugy tizoercnyi f6zés kell ahhoz, hogy ehetére f&jén, de
megse legyen nagyon kemény. Ha kész, szirbkandllal, olajjal kikent
talba halmozom, szinfenként olajjal lecsépdgtetve.
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Sertésveld tormalevél agyon

SzUk csalddunk minden tagja kedveli a sertésvelbdl — hat még az
igen ritkan konyhdba kerulé marhavelsbdl - készult, vagy velbvel
gazdagitott ételeket. Egy par ilyet csupdn felsorolva: veseveld, veld
rantva, veld tojassal, veldvel toltétt husok-palacsinta stb.

A most elkészitett és leirt gyors ételt a ,lustasdgom” és a prakti-
kussag szUlte. A sut6be dobott husok és egyebek mindig is elényt
élveztek konyhai munkdassagom alkalmaval.

Par éve tortént: velére éheztem. Gondolatom a rantott veld koral téb-
IGbolt. A lisztben, tojasban és prézliben sendergetett étkek elkészitése
mindig is feleségemre harult. Ez alkalormmal valahogy semmi kedve




nem volt hozzd, jelzem maskor sem tapasztaltam tdl nagy lelkese-
dést. Megeérté is voltam, hiszen én sem sziveltem, — konyhai elszivd
nem lévén — az olajban sttéssel jard kellemetlen ilatot.

Ugy dontottem, elkészitem én a mar megvdsdrolt velst, ne kellien a
mélyhitében pihentetni, varva az alkalmas pillanatot.

Miért ne lehetne a hushoz hasonldéan a malac agydt is tesiben meg-
sutni. Abban a pillanatban magam elétt 1attam a hajdani diszno-
vagas vége felé a kemencébdl elhuzott méretes tepsit. A tepsiben
a piros pecsnyehusok k&zétt a bd zsirban Uszkdld enyhén pirult veld
darabkdkat. Az izemlék magdval ragadott.

A sUtkérezés folyamatdt adaptdltam a huszonegyedik szdzadra. Hi-
szen fél kild zsirban nem sUthetem a velét, egyrészt tdbbnyire csak
olajat haszndlunk, masrészt, ahogy modjdk, borzasztéan egész-
ségtelen az dllati zsiradék (hagyapdm legyintene egy nagyot és
még mellé mondand ké... rd). Igy kimentem a kertinkbe, amiben
mar semmi konyhai alapanyag nem terem, kivéve a kerités mellett
végihuzdédo tormadzsumbuijt. Fiatal formaleveleket tértem. A leve-
lekkel kibéleltem az olajjal kikent tepsit. Ezt kdvetéen a hatvan de-
kagramm veléhoéz kikészitett harom fej vereshagymat és két-hdrom
gerezd kokhagymat olajon dinszteltem, majd enyhén séztam, bor-
soztam. Ennek egy részét a tormalevelek tetejére, majd a maradé-
kot a levelekre helyezett veld kdzé raktam. Széttologatva a tepsiben
lévét, dusitas képpen pdr darab tojdst Utdéttem bele. Tetejére sot,
csipet majoranndt, kakukkflvet és keves borsot szortam, majd még
meglottyintettem kevés olajjal. Féléra alatt szépre sult.

Rantott sertéslab (sertésnyelv)

Gyermekkori emlékem, hogy édesapdm néha vasarnap délben
elvitte a csalddot a szolnoki Kis-Tisza étterembe (ekkor még nem
volt olyan megfizethetetlen dolog) ebédelni. O nagy kedvvel ette
a rantott borjuldbat, amit mi gyerekek szérnyllkddve figyeltink.
Valami borzalmas mocsing téomeget Iattunk a tanyérjan. Felcse-
peredveén egyre kevesebbszer Iattam ilyen ételt az éttermek étlap-
jan, de ahol taldltam, ott biztosan azt ettem. Hazassadgunk elején
Imrével rajoéttunk, tulajdonképpen a sertésnek is van ldba, csak
kicsit véznabb mint a borjué, de ehhez barhol hozzdjutottunk. igy
nagy nemzeti eledellnk lett a rantott sertésldb. Egyetlen hibdja,
hogy ugy spriccel sutés kdzben, mint egy sz&kdkut. Ennek tovabb-
fejlesztett valtozata a rantott sertésnyelv, ami szintén csoddlatos
eledel, rdaddsul a fézéleve igazi husleves alap.

Ime a recept:

Annyi sertéslabbal szamolok, ahdany fére készitem. Az egészben ha-
gyott Iabakat (kérmdket) sos vizben (kuktaban) nagyon puhdra f6-
z6m. A levébe nem art egy-két babérlevelet, kiskanalnyi kbményt és
ugyanennyi fekete borsot dobni. A lebdl (ez nagyon jo bab-, vagy
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kaposztaleves alap) kivéve lecsepegtetem, majd langyosra hitve
teliesen kicsontozom. Ez ufan kévetkezik a panirozas, ami teljesen
megegyezik barmilyen rantott étel bunddjaval. Bé, forrd olajban
aranysargara sutdm. Ennél a folyamaindl fenndll a megegeés vesze-
lye, hiszen a kérémben lévé viz az olajat spriccelésre készteti. A ran-
tott nyelv is igy készul, fézés utan szép szeleteket vagok beldle és azt
panirozom. Mindkét étel krumplipirevel és tartarmartassal a legfino-
mabb. A tartar készités legegyszerlibb modja: egy tubus készen kap-
haté majonézt elkeverek 2 di tejfdllel, pici porra tért szerecsendioval,
Orélt borssal, mokkas kandl cukorral és kb. egy evékandl mustarral.

Hatszin angolosan

Marhahussal a ,szerelmi viszo-
nyom” hdzassagunk utdni idék-
re datdalhato.
SzUleimmel, majd édesanydmmal
egyutt élve ritkdn fogyasztottunk
marhdat, A sajat tartasu (sokszor a
malacka szuletése utdn cumiz-
tatva nevelt) disznd adta az éves
husfogyasztdsunk nagy részét.
Anybésom kitinéen készitette a
bélszint és mds egyébb mar-
hahus étkeket. O tulzottan nem
csipett (nem csoddlom, ,elra-
boltam” a Ianydt), de évek tel-
tével egyre tébb kdzds terulet
akadt, amik jelentésen befolyd-
soltdk viszonyunkat. Egyik ilyen
volt a konyhdjuk, az ott készitett
bélszin és a sUtkérezés kdzbeni
nekUnk szant kétdecis vegyko.
Az évek multak, kézben anyo-
som is elment, de fézni, sutni
szUkséges, igy asszonyommal
felvaltva prébdlkozzunk eléva-
rdzsolni a multbéli izeket. A bél-
szinkészités az & terlletévé valt,
én nem is probdlkoztam vele.
Anndl tébbet a fehérpecse-
nyével és a hatszinnel. A rend-
szervaltozas utani amerikai film-
aradat, de leginkdbb a majd
mindegyikben feltind hatal-
mas steakek teljesen magukkal
ragadtak. Sutésukkel évek ota




folymatosan kisérletezek, legutébb éppen e kényv készitésekor.
Most is mint maskor Szabadosékndl (hentes) beszereztem az alap-
anyagot, sajnos ez a rostélyos és a hatszin hataran mozgott. Kivana-
tfosabb lett volna egy mdarvanyosabb szelet. Tapasztalatom, hogy a
pdcolds jelentdsen befolydsolja a steakunk izét és allagat is. Ezt most
a kovetkezéképpen kdvettem el az inaktdl alaposan megtisztitott
szeletet beddrzsdltem borssal, citromborssal, kevés szegflborssal, te-
tejére raktam boréka bogydt és babérlevelet, enyhén lepermetez-
tfem bazsalikomos ecettel, majd bdsegesen ledntdttem olivaolajjal.
fgy a hitében majd két napig pihentettem, mikdzben vagy harom-
szor megforgattam a szeletet, majd forrd serpeny&ben — olaj nélkul -
mindkét oldalat nyolc-tiz percig, mozgatds nélkul sutéttem (aki nem
hive az angolos sultnek, az a pirult szeletet 6t-tiz percre kétszdzdt-
ven fokra elémelegitett sutébe helyezve, enyhithet ,angolsdgdn”) .
Ajanlatos sutést kdvetden sdzni s azzonnal fogyasztani. Az izgalmas
izhatdshoz o worcestershire szész elengedhetetlen, de javaslom a
ketchupot és a jobb fajta mustart is.
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Székelykdaposzta

Csaladdunkba a székelykaposzta valdszinlleg a Székelyféldrél szar-
mazd, nagy hdztartdst vezetd, négy fiugyermeket felneveld nagy-
anydamtoél, Mamokatsl érkezett. Edesanydm, Mama nagyon sok
étel fortélyat t6le tanulta, kdzdttUk a székelykdposzta receptijét is.
Gyermekkorunkban — lévén hdarom étkes gyermek — & is készitett
ilyesmit, amikor egy kis hushoz és kevéske kolbdaszhoz jutott. Termé-
szetesen ebbe azért tébb kdposzta kerult a piacon, Varga nenitdl
vett, Ut kdzben nyersen is fogyaszthatd savanyu kaposztabol. Pe-
dig ugy mondja a szakma, hogy amennyi hust (kolbdsz sulydaval
egyutt) haszndlunk, annyi kdposztat kell szadmolnunk.

Azt hiszem, ha hiteles akarok lenni, ki kell térnem Varga nénire, a
mindig mosolygds, kerek arcu piaci kofdra, aki a tdébbi arustdl abban
kulénbdzott, hogy neki fedett bodéja is volt (késébb, a szolnoki piac
elbontdasa utdn, a piaccsarnok elkészulte elétt bekdltdzott a belva-
rosba kdaposztastdl, zoldségestdl, minden finomsaggal egyutt). Ndla
lehetett kapni kora nydri napokon a vildg legjobb kovdaszos ubor-

kdjat. Gyermekként Mamit, vagy Mamat piacra kisérvén az volt a
jutalmam, hogy kaptam egy-két ilyen fenséges savanyusdgot, és azt
hazafelé menet be is kebeleztem. Valahogy akkor nem volt ,égé” az
utcan barmit is enni (példdaul a friss, ropogos, illatos sos kifli, amit a
mai pékek még halvanyan sem tudnak utdnozni.

Rendesen eltértem a székelykdposztatol, de megrohantak az em-



Iekek. Mindegy, mert kdnyvunk ettdl lesz egyéni, semmi madssal
6ssze nem téveszthetd.

A székelykdposzta receptjét nem irom le, hiszen a .Karacsonyi kaposz-
tfalevesnél” leirtakkal megegyezik, annyi kulbnbséggel. hogy joval
kevesebb vizzel &ntém fel. A mas szakdcskdnyvekben leirtaktol annyi-
banis eltér az enyém, hogy a végén nem habarom, csak sima tejféllel
f6zO6mM &ssze. Persze azok kedvéeért, akik szeretik tejfollel nyakon énteni,
mindig feszek talalasndl az asztalra — szdszos talkdban - belble.

Borjulab rantva, borjufej...

A papirgydr szomszédsagdban Uzemelt hajdandn a ,Fenyd” elneve-
zés0, olcsonak szamitott étterem. ,Gyari munkds” éveim sordn mun-
ka utdn sokszor betértink a cimbordkkal sérézni ide, eléfordult, hogy
vacsordt is megengedhettink magunknak. Szolnok szerte hires volt a
Rudi-féle (étteremvezetd) rantott borjuldb. Nyilvan én ezt rendeltem
szivesen. Ennek kedvéért a ,fél varos” ide zardndokolt hétvégeken.
Kevés vendéglatdhelyen készitették ezt az ételt, pedig az alapanyag
igen olcso, de az elbkészitése szdrnyen macerds.

Tértént valamikor, a hetvenes évek vége felé — akkoriban a telepulé-
sunkdn még nagyon sok helyen tartottak komolyabb haszondllatot is,
nem csak disznét —, hogy kdzeli hdzndl, Fulekiéknél borjut vagtak. A hir
hamar eljutott hozzank, hiszen a hds nagy részét kimérték.
Borjuvagast hallva régtén beugrott a Fenyd éttermi ,lakoma”. Mint
mindenre vdllakozd ember, kaptam-fogtam magam, datballagtam
Fulekiekhez - bizvan még idejében — és rakérdeztem nem adndk-e
el a borju Iadbakat? Csoddlkozva pillantottak rdm, — mi a fenének az
nekem? Hat megenni — vagtam rd. ValdszinG nem vették komolyan,
legaldb is az arcokrd azt olvastam le.

— Oftt van hdtul a gangjos tetején a borju fejével egyutt. Vigyem el
nyugodtan az ésszeset. Hala istennek! — gondoltdk szerintem, igy har-
minc év taviatabadl.

Fizetséget nem akartak elfogadni, de hogy ne érezzem magam rosz-
szul, szaz forintot csak rajuk eréltettem.

Abban a pillanatban nem gondoltam, hogy mire vdllalkozok. Telje-
sen tajékozatlanul fogtam a ldbak és a fej megtisztitdsdhoz. Diszndva-
gdson sokszor szorgoskodtam, igy logikusan kdvetkezett, hogy a szért
porzsdléssel kell eltGvolitani (egyszerlbb lett volna forrdzni). Hosszud idd
elteltével visszaemlékezve, sz6rnyl munkdlat volt. Igaz, fiatalon a ki-
tfartdsom a ,hulyeségre” bévében burjanzott.

Végqgul, késd délutanra a tdbb kilonyi szerzeményem anydm hatalmas
mosofazékjaba kerdlt tisztitott dllapotban. A flszerezett, sés vizben
ordkon keresztul a labak oly puhdra féttek, hogy kénnyedén levalt
réluk az inas bér. Ennek kis részét panirozas utdan feleségem vacsordra
el is készitette.

Valdjaban jé vasart csindltam: a fej is megfétt, a benne 1évé veld is
megsult, és tébb nap alatt sikerllt egy részét elfogyasztani.
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Lazac hozzdilld fUszerrel

Lazaccal kdzelebbrdl elég késén ismerkedtem meg. Elsé taldlkozd-
som ami felkeltette az érdeklédésemet irdntuk a Discoveri csatorna
mUholdon érkezd természetfilmek nézése kdzben tortént. Csoddlattal
bdmultam az écenbdl Alaszka vad folydin hihetetlen akaddlyon &t-
vergdda, ,szlletésuk” helyére visszatdrekvs halak vonuldsat. Megkuz-
dottek a természet vad erdivel, hogy Uj élet, Uj egyedek folytassak az
orok korforgast. Sokuk nem ért célba, 6k az éhes télidlomra készulédd
medvéknek estek dldozatul. Figyeltem a barnamedvék haldszatdat és
a moho zabdldst, amit az életben maraddsuk kényszere mozgatott.
Lehet morbid leirni, de irigyeltem a ,haldszokat”. Imddom a halhust,
bdarmilyen formdaban elkészitve vagy akdar nyersen is (shusi). Az Uz-
letldncok megjelenésével a kuldnleges tengeri és egyéb halak elér-
hetévé valtak, nagy érdmémre. Igaz, mikor mdar megtehettik, hogy
nyaron legaldbb egy hetet a tengerparton téItunk, minden alkalom-
mal, az elsé napok legfontosabb feladata a helyi halpiac felkutatdsa
volt. Leggazdagabb felhozatallal a kilencvenes évek derekdn Olasz-
orszagban taldlkoztunk, nevezetesen Chioggia-ban. A piac megte-
kintése utdn felkerestUk a haldszkikdtot is. [t hatalmas, haltdl hizott
macskdk bolyongtak. R6gtén megszdlaltam - elézd életemben én
biztosan macska voltam Chioggia-ban-, utalva a halmdanidmra.
Kissé elkalandoztam a lazacoktdl.



Id&s6dven feleségemmel arra térekedlnk, hogy hetente legaldbb
egy alkalommal kerUljén hal az asztalunkra. K&zds bevasarldsa-
inkkor legszivesebben én majd mindig a lazac mellett voksoltam
volna, de 6 valamilyen okndl fogva idegenkedett ettdl a halfajta-
t6l. Valdjdban én szivesen fogyasztottam barmilyen pikkelyest, igy
nem kerult lazac a kosarunkba.

Evekkel ezel6tt — pontosan nem emlékszem mikor — elkertlhetet-
lenné valt a ,vordses szinG” inyencség beszerzése. Egy kuldnle-
ges alkalomra az asszony bevdllalta - életében el&szdr — a shusi
készitést. Nosza, vettem egy nagyobb szeletet remélve, hogy igy
marad nekem is beléle a sutkérezéshez. Maradt, a japdnok ked-
vencéhez nem kell sok ,alapanyag”.

A konyhdban improvizdltam. Elképzeltem egy izvildgot, flszereink
kézal kivalogattam azokat, amik véleményem szerint ezt fogjdk
eredmeényezni. igy, a koérulbelll harminc dekds halszeletet bedér-
zséltem a kevés séval dsszekevert nagyon kevés kurkuma, rozma-
ring, citrombors, bazsalikom, borsikafl keverekével, majd leper-
meteztem bazsalikomos balzsamecettel, végul kevés gydbmbeért
reszeltem a tetejére és olivaolgj racsépdgtetése utan egy orat
alini hagytam a sutés el6tt. Forrd ontdttvas serpenydben a lazac-
szelet mindkét oldaldt legaldbb &t-tiz percig kell sutni, fuggdén a
haldarab nagysagdatdl. A pikkelyes részt (a pikkelyt nem kell leka-
parni, a sult hus szépen ,lefejthetd” a bdrrél) kicsit tovabb lehet
piritani. Az izélményt néveli a slltre csepegtetett citrom.
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Molnarpaprikdas

A molndrpaprikds, mint halbdl készitett finomsdg megismerése
szorosan kapcsolddik a horgdszattal eltéltdétt éveimhez. ElGzEek-
ben mar tébb izben emlitettem volt horgasztarsamat, és grafikus
kollégdmat. Apdsa Szerbidbdl szarmazott, (dr. Simon Mihdalynak
hivtak és hosszu éveken at & volt a kdrzeti orvosunk) és ezt a dél-
vidéki ételt 6 hozta a Tisza-partjara. Horgasztdborozasunk alkal-
maval, ha megfelelé hal akadt a horogra (méretes ponty, harcsa
vagy esetleg kecsege) a cimbordm bogracsban szivesen készitet-
te el a paprikast. Az el6készllethez és a fézéshez sokkal révidebb
id& kellett, mint mads halételhez(halaszlé).

Csaladdunk minden tagja fogékony az Uj izekre. ldegenbe vetédve,
ha lehetéséglnk akadt, szivesen kostoltuk meg mas népek foéztjét.
EszUnkbe sem jutott rantotthudst, vagy porkoltet keresni. Vallom, hogy
idegen orszagot és az ott éléket megismerni csak ugy lehet, ha némi-
leg a kulturdjukba is bepillantunk. Mdar pedig egy ndcid kultaragjanak
tobbek kdzdtt szerves része a gasztrondmidja, az emberek étkezési
szokdsa. A ,magyarosan” vizparton f&6z&6tt halételek megszokott izei




utan kellemes elményként jott a délvidék izvildga.

Mai napig is szivesen készitek magunknak és vendégeinknek is mol-
narpaprikdast, jelzem nem mindenkinek nyerte el tetszését. Gyanak-
szom nékik a flszerezése volt szokatlan.

A recept végtelenul egyszerU. F6ztunk karakterét a bator flszerhasz-
nalat adja, és a jol kivalasztott hal. A Idbasunkba kerllt mar szlr-
keharcsa, filézett ponty, mostandban afrikai harcsa, de legkivaldbb
alapanyagnak a kecsege bizonyult.

A molnarpaprikds készitése::

- fél oraval a mivelet el6tt illik enyhén besdzni a filézett halbdl levagott
djjnyi szeleteket,

- hdrom nagyobb fej vereshagymat és két-hdrom zdldpaprikat (ne
legyen erds, a paprikds izvilkdgdhoz nem illik a csipdsseg) aprord szele-
telink, majd olajon Uvegesre dinsztellnk,

- jomindsegl csemegepaprikat (legdldbb ket evékandinyit) szorunk a
tetejére, vigydzva, hogy le ne égjen,

- ez utan felengedjuk vizzel (finomabb lesz az étkink, ha megf&zétt
aprd hal levét haszndljuk fel), izlés és szokds szerint (A paprikdst lehet
kdret nélkul is fogyasztani, ilyenkor nem art a bévebb feléntés.),

- kévetkezik az izesités (Gvatosan sézuk, mivel a halszeletek sézottak).
Egy darab paradicsomot meghdmozva és felszeletelve a rotyogni
készUl6 1ébe dobunk, ezt kévetden jbhetnek a flszerek, nevezete-
sen majoranna, szegflbors, bordkabogyd (Ezek mennyiséget nem
irom le, haszndljuk bdatran, ez a hdrom flszer hatdrozza meg étellnk
izkarakterét), kevés bors és kdbménymag, harom-négy babérlevél,

- az elékészitett szeletek a forrds utan koérubelll tizendt perc elteltével
kerllnek a fazékba (bogracsba),

- egy cifrom felét facsarjuk a készuldé ételunkbe, a maradékot
karikdzva a majdnem megfétt paprikds tetejére rakjuk apro-
ra vagott petrezselyem tdarsasdgdban, és pdr percig tovabb
f6zzUk. EQy pohar tejfél belekeverése javit sGriségén, és a
fUszerizeket harmonikusan egybe kompondlja.

Tengeri pisztrang sutdben
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A Cora megjelenése Szolnokon, és az azt kdvetd pdr évnyi fénykora-
ban sok kulénleges arukindlataval érvendeztette meg az arra fogéko-
nyakat (pénztdrca fuggvényében). Délutanonként, Szolnokrdl hazate-
rében elég gyakran bementlink a hatalmas Uzletbe, még akkor is, ha
komolyabb vasarlasi szandékunk nem volt, csupdan kdrilnézni.

A jéggel toltétt halaspult kedvelt bamészkodo-platzomma avanzsalt.
Mint emlitettem volt a tengerparti kirdnduldsok gyakran a halpiacon
vegzbdtek. Most helybe jott mindez. Alkalmanként (fizetéskor) taldl-
tunk is Ujdonsagnak szamitd tengeri halat.

A lazachoz hasonlitd, aprébb pikkelyzetl tengeri pisztrangot is igy fe-
deztik fel, és meg is kostoltuk.

Elkészitése: a pikkejektdl megtisztitott halat sttés elétt egy éraval séval,
rozmaringgal, citromborssal, borsikafivel beddrzséitem, majd  alufolia-
val kibélelt jenai talba helyeztem. Kéréje kdrtét raktam és oliva olajjal
lelocsoltam (volt rd példa, hogy balzsamecettel is lepermeteztem). EIS-
melegitett sutében huszondt perc alatt enyhén pirosra sult.



Japdn vendégek érkeztek
RAkoczifalvara. Ennek tiszte-
letére kerult megrendezésre
a Nap kapujdban c. kidllitas
a Bocs D' Art Galérigban,
amely Kovacs Mihdly japdn
vonatkozdsu gyudjtemeényé-
bdl adoftt izelitét. A szerve-
z6k Gtlete volt, hogy ne csak
a targyakkal jelenitsik meg
ennek a csoddlatos, szines
orszdgnak a hagyomanyait,
hanem vardzsoljunk az asz-
talrais eQy kis izelitét etkezési
szokdasaikbdl. A feladatot én
kaptam, és azt hiszem nem
szUkséges emlitenem, hogy
szorongtam, meg tudok-e
felelni a feladatnak. Sajnos
: T életemben nem jartam még
nemhogy Japdnban, de japdn étteremben sem. Indulasként kaptam
Kovdcs urtdl néhdny csomag nori-lapot (szaritott tengeri algdbdl ké-
szUlt papirvékony lapok), bambuszgyekényt, egy Uvegcseben valami
japan feliratd barna folyadékot (most mar fudom, széjaszdsz volt) és
egy szakdacskoényvet a sushi készitéserdl.

Kezd&édhetett a buvarkodds az interneten, aminek eredménye,
hogy feltdmadt az igényem, hogy tdbbet olvassak errél a nagyon
érdekes és szines orszagrol.

A sushi sz6 jelentése: ,savanyu”. Az élelmezés-tuddsok szerint na-
gyon egészséges étel: finom, kdnnyU és alacsony kaldriatartalmu.
A sushi eredetileg ugy keletkezett, hogy a nyers hust rizsbe cso-
magolva taroltdk, igy tovabb friss maradt. Csak késébb kezdték el
egyutt fogyasztani a kettot.

A rengeteg fajta sushi kézudl én a tekercset (maki sushi) készitettem el.

Félelmem beigazoldédott (mdarmint, hogy nekem azt mondtdk, hogy
a japdanok sietnek), nem csak magyarok ettek belble, hanem a jo-
pdn vendégek is. Vagy nagyon jol neveltek (ami roluk kéztudott),
vagy tényleg hasonlitott a sushi-hoz, de nem fintorogtak. igy ért vé-
get kalandozdsom a Nap kapujaban.

Ime a recept:

ElGszor elkészitettem a rizst: 4 csésze hosszu szemd rizs, 4 csésze viz, 2
evékanal Mirin (japan édes rizsbor vagy helyette valamilyen édes fe-
hérbor), fél csésze rizsecet (helyette balzsamecetet haszndltam, de
ma mar ismerem az igazi rizsecetet is), 5 evékandl cukor (orobalkoza-
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saim eredmeényekent ennél kevesebb is eleg), 2 teaskanadl so.

A rizsszemeket el6szér jol atéblégettem. Ezutan egy talba téve ad-
tam hozza a 4 csésze vizet és a Mirint. Ezt igy hagytam 30 percig
azni. (Kézben nekilathattam a foltelek elkészitésehez.,) A fél 6ra letelte
utan erds langon kezdtem melegiteni, és a forrastol szamitva 1 per-
cig forraltam, majd kis langra véve addig féztem, mig megpuhult. Ez
ufan félretettem lefedve 10 percig. Most &sszekevertem a rizsecetet,
a cukrot és a sot. A 10 perc lefelte utan atszedtem egy masik talba
(fatal kellene, de nekem bambusz talam van) a rizst, és hozzakever-
tem az elébbi kevereket. Végezetul leteritve hagytam kihdlni.
Hogyan készul a toltelek? A toltelék szinte barmibdl készulhet, ezert
nagyon sokféle lehet. En nyers lazacfilét haszndltam és készitettem
egy zoldség kavalkadot, hogy szines legyen. A sargarépat, kigyo-
uborkat, porehagymat és gombat (eléggée el nem itélheté médon a
Shiitake gombat magyar barna gombaval helyettesitettem) felda-
raboltam hosszaban, kérdlbeldl fél centimeéter keresztmetszetiekre.
Mindenbdl eléeg egy kevéske. A foltelék izesitésehez szukseges: 1
csésze hideg viz, 2 teascsésze Mirin, 5 tedskandl shoyu (sétét szoja-
$z0sz), 2 tedaskanal cukor. A felszeletelt alapanyagot hideg vizben
kezdtem melegiteni és a forrastol szamitva 10 percig féztem. Ami-
kor ezzel meg voltam, a foldsleges vizet ledntdttem rola, hogy csak
annyi maradjon, ami meg éppen ellepi a télteleket. Ezutan adtam
hozza az izesitdket és ebben a lében hagytam kihdini.

Ez utan kovetkezett az izgalmasabb rész, a sushi feltekerése. A bam-
busz szényegecskére tettem a nori-lapot, kb 1 cm vastagon rateritet-
tem a rizst (egyik oldalon fél cm-t meghagytam az ésszeragasztashoz),
és hosszaban a kbzepére halmoztam a télteléket: hosszukasra vagott
nyers lazac mellé varialtam tekercsenként a zoldségeket, A feltekerés
nem is volt olyan érdéngdsseg és a toltelek nedvessegéetdl sikerdlt a
lapokat ésszeragasztanom is. Nehany ora hitében tértend pihentetés
utan lehetett — nagyon éles késsel — egyenlé részekre felvagni és izlese-
sen talra rakni. Mivel sem sake-t (rizsbor), sem miso-levest nem szolgdl-
hattunk fel, igy maradt hozza a japdanok altal kbzkedvelt zold teq.

Kacsasalata

Ez a finom kis tavaszi saldta ndlunk gyermekkoromban a husveét-
hoz kapcsolédott, ezért mai napig is kellemes kiegészitéje a nagy-
szombati fustllt sonka evésnek (mondhatndm ,zabdldsnak”, mert
mindannyian imdadjuk, és majdhogynem rosszullétig tudunk be-
[6le enni). Nem tudom, hogy ennek a saldtdnak ez € a hivatalos
neve, vagy felmendim adtdk neki, a lényeg az, hogy mindenféle
prim&rbdl all, amit a kacsdk nagyon szeretnek.

Ime a recept:

Egy 4-6 tagu csaladnak elég egy fej salata aprora vagva, egy csokor
hénapos retek (piros, ez a lényeg, mert ez ad egy kis szint neki), egy



csokor ujhagyma, szinten felkari-
kazva (akar a szaranak nagy re-
sze is mehet, hiszen az szep zold),
3-4 (sonkaleben) f&tt kemeény to-
jas, ugyancsak vékony szeletek-
ben. Ezeket a hozzavalokat réete-
gesen Osszerakjuk egy atlatszo
salatas falba, majd elkészitjuk
- izlés szerint — az ecetes Iét. En
viszonylag savanyudra szoktam
csindlni, ugyanis a hozzavaldk
magukba sziviak és igy lesz kel-
lemes az ize. Kb. egy liter vizbe
1-2 evékanal cukrotf, tedskanal-
nyi sot, 1-2 evékanal 20%-0s ece-
tet addig keverek, mig egységes
folyadekka valik, raéntém a sa-
latara és egy-ket orat alini ha-
gyom, hogy az izek &sszeérjenek.
Ez kifejezetten az az étel, ame-
lyiknél a haziasszonynak folyton
kostolni kell a salatalevet, hogy
az ,izlés szerint” érvenyesuljon.
Van, aki savanyubban, van, aki
édesebben szereti. Tulajdonkép-
pen a sonka emésztéséhez jobb
e o, a kicsit savanyubb vdltozat.

Hagyomanyos uborkasaldta

Amikor a kényv irGsa kezdetén &sszedllitottam a tar-
talmat, arra gondoltam, hogy leirom gyermekkorom
kedvenc savanyusdagat. A saldtalé édes-savanyu ize
az uborka karcossagaval 6rékre a szGmban marad.
Elkészitése nagyon egyszerl, de manapsag — a kigyo-
uborkdk vildgdban - mdar nem igazdn készitem. Azt
nem kell se pucolni, se gyalulni, elég feldarabolni, ki-
csit sézni és balzsamecettel beszorni és mar kész is.

Napokban, Vilmostdl - e-mailben — kapott 1892-ben (120
éve) kiadott szakdcskdnyvben nézelddtem (el is dontot-
fem, ezen tUl ebbdl fogom bedujitani recept-taramat).
Zilahy Agnes Valddi magyar szakdacskdnyveérsl van szo.
O irja le nagyon izesen, hogy hogyan lehet a sal&tanak
vald uborkat télire eltenni (ez olyanoknak fontos, akik
nem a szupermarketbdl vasarolnak, hanem otthon - a
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kiskertben — termesztik a konyhdra vald zdldséget). igy ezt téle idé-
zem (eredeti irdsmod, az akkori helyesirds szabdalyaival):

»Az ugorka salata.

Az ugorka salatanak oz ize, szaga, szine tékélefesen frissen s jol meg-
marad, ha a kbvetkezb modontesszuk el: Miutan a kézep nagysagu
ugorkakat a héjatdl megtisztitottuk, vagdaljuk fel; (semmi esetrese
gyaluljuk, mert ugy igen vékony lenne.) A felvagdalt ugorkat egy
nagy talban, ha egy ordig dlltsdban kéz kdzétt csavarjuk lehetdleg jol
ki. EQy bd szaju Uvegbe legaldl tegylnk egy ujjnyi vastagondarabos
sot; aztdn a soéra rakjunk egy rend ket ujjnyimagassagu kicsavart
ugorkat s ismét egy ujjnyisot; ezt az eljarast mindaddig kell isme-
telni, a mig az Gveg ftele lesz. Ha dll, megapad; de hetek mulvais
szaporithatjuk mert az nem art, ha nem egyszerre készdl is; csak hogy
legfeltdl mindég s o r é t e glegyen. (A sot nem kell sajndlni.) Az ugor-
kas edényt nem is kell bekdtni, csak befedni szikséges, télenaztan
a szuikseges mennyiséget szedjuk ki az Uvegbdl és tegylk friss hideg
vizbe. Ha délre szikséges.mar reggel; ha estére, akkor délben kell
be daztatni. Harom, sét négy Iebdl is ki kell mosni és par oraigkell azni
hagyni. A vizet mindaddig valtoztatni kell rajta, amig csak a kellé
jO s6s izét meg nem kapja.(Neha ugy kiazik, hogy még meg is kell
sozni.) Végul eczetet, borsot és fokhagymat tegylnk red,mikor talal-
ni akarjuk. Az ily modon eltett ugorka olyan izletes, hogy a ki nem
tudja, kénnyen azthiheti, hogy a téverdl metszett ugorkdat eszik.”




Paradicsomsaldta gazdagon

Tulajdonképpen ez nem is igazdn eléétel, hanem nydron egy-egy
kébnnyU vacsoraként szolgdl. Ezen a nydron kezdtik el magunknak
- a fUstélt szalonna vacsordkat felvaltandd - késziteni, mondvan hat-
ha még sikerul megeléznlink egy-egy id&skori betegséget. Készitését
mar annyira ,magas fokra” vittem, hogy vendégeknek is batorkod-
tam elkésziteni elGétel gyandnt. Nekik is izlett, igy meg is drokitem.
Ime a recept:

Négy személyre egy fél fej kisebb vordskaposztat szamolhatunk, sza-
lasra vagva. 3-4 kézepes paradicsom (lehetdleg hazai, napon érett,
izletes, 1édus) felkockdzva, egy kisebb kigyduborka szintén kockara
vagva, egy kis fej lilahagyma nagyon apréra dorcbolvo eqgy evé-
kandinyi frissen reszelt (vagy vé-

konyan felkarikdzott) gyémbér.

A zéldségeket salatas talba ré-
tegezem soronként, felvaltva.
Minden szintnél sézom, bazsa-

likomos ecettel és oliva olgjjal
megszérom, mokkdaskanadl bors-

sal izesitem, addig, amig a hoz-

zAavaldk elfogynak. Tetejére — ha

van —, lehet egy kis didolajat is
csepegtetni. Nem art salatas
szed&kandllal finoman &sszeke-

verni, hogy a flszereket jobban
eloszlassuk. Fél-egy orat dlini
hagyom (dbbet ne, mert 6sz-
szeesik), majd salatas talkdkba
elosztom. Tulajdonképpen ez
magdban is felséges — nyari —

eledel, azonban most kévetkezik

a .gazdagon” korona. Tetejére,

vagy mellé jobb fajta sprotnif,

vagy makréla filét (névényi olagj-

ban) helyezink és inyencek a
dobozban Iévé olajat is a sala-

tara onthetik. Nem szomoritom

el azokat, akik nem szeretik a
dobozos halakat, ugyanis ah- .
hoz, hogy komplett egytdl ételt
kapjunk, lehet helyettesiteni
barmilyen érlelt sajtkockakkal is,

vagy fétt csirkemell filével. Toké-

letes fogyokuras étel (no nem az
elvalasztd diétasoknak).

vy B v
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Uvegtészta-salata

Ez megint egy olyan étel, amit
Zsuzsa bardtnémtdl tanultam,
és nagy elbészeretettel alkalma-
zom a meleg nyari napokon ka-
I6riakiméld vacsoraként.

Egy hosszd hét végére indultunk
egyutt Hévizre, mindenféle joval
felszerelkezve az ottani éhunk,
No meg szomjunk oltasara. Naluk
volt a taldlkozd, igy egy kis nydri
finomsaggal lepett meg ben-
nUnket, olyannal, amirdl én még
nem is hallottam soha. Vidéken,
mi felénk akkor még hire sem volt
a kinai konyhdnak, nem hogy
ilyen alapanyagokat  vasarol-
hattunk volna. Az Uditéen finom
Uvegtészta-salatdja nagy sikert
aratott, mindenféle primérokkel
Osszevegyitve. Persze arra, hogy
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6 hogyan készitette mar nem emlékszem pontosan, a receptben mar a
sajat elképzeléseimet tudom leimi.

Ime a recept:

A szupermarketekben ma mar mindenhol kaphatoé Gvegtészta kulon-
bdézé csomagokban. Egy kétszemélyes egytal éfelhez én tizdekasat
veszek. A saldata készités elsé mozzanata a tészta elkészitése, hiszen
annak le kell hilnie az 6sszedllitasig. Ennek modja le van irva a ma-
gyar nyelvi magyardzatban: az atlatszé cérnametéltet forrd sos viz-
zel kell lednteni (nem fézni), és &t percig allni hagyni, majd leszirhetd.
Salatahoz hidegen hasznaljuk.

A megpuhult tésztat félrerakom, amig elkészitem a salata alapjat.
Ennek legegyszeribb modja, amikor egy sima saldatalével (so, cukor,
ecet, kevés viz) ledntdk egy-két szeletelt nyari uborkat (kigyouborkaval
helyettesithetd), ket darab felkarikazott paradicsomot, egy Kis fej lila-,
vagy viéréshagymat (meg jobb az uj-, vagy porehagyma), és hozza-
keverem a kihdlt Gvegtésztat, valamilyen kdldnleges olajat csepegte-
tek ra (dicolgj, tokmagolaj, mogyoroolaj, ha nincs, akkor oliva).
Készitettem marr ilyet tintahallal, amihez fekete oliva bogydt tettem.
Ehhez a tésztat az el6z6 modon elbkészitem, 6sszekeverem egy
doboz tintahalkonzervvel, egy fél uveg olajbogyoval (mind-
kettének a leve is rakerll), bazsalikomos borecettel és olivaval
meglocsolom és készen is van. Persze ehhez is lehet zéldsége-
ket adni, csak akkor kicsivel tobb ecetet dntdk ra.

Vendégvard babsaldta

Baratnémeék daltaldban estefelé szoktak érkezni. Elgondoldsom
szerint — bdr 6k is .mindenevék” — 6t-hat éra utdn mar nem illik
tul nehéz étellel a gyomrot terhelni. igy kitaldltam az ilyen alkal-
makra a ,falatka”-vacsorat. Ez ugy all éssze, hogy megfézok 2-3
(nagysagtol fugg) sertésnyelvet, amit hidegen, szeletelve talalok,
mellé csempészve egy kis jo fajta sonkdat és szaladmit. Enhez kulén-
féle - svéd gomba, francia stb. — salatak kerulnek. Ezek kdézUl az
egyik legkedveltebb a babsalata, amit kdbnnyU késziteni (feltéve,
ha nem saldtababbdl akarom).

Ime a recept:

Nagyszerlek erre a boltokban kaphatd kuldnféle méretd natdr
vorés babkonzervek. Egy tisztesseges tal salatahoz legalabb két
darab negyven dekas szikséges. Ket fej véréshagymat karikakra
vagva olajon megdinsztelek, majd feléntdm a konzerv levével és
egy kis Gveg sdritett paradicsommal. Higitani nem nagyon kell, az
dllaga olyan legyen, hogy .megdlljon a kandl” benne. Lényeges a
fliszerezése, hiszen ettél lesz egyéni az ize. En egy teds kandl cuk-
rot, mokkas kanal fahéjat (hogy hajazzon a kecsapra), borsika fu-
vet, kakukkfavet és 6rélt gydmbért (ha van friss, akkor azt reszelve)
teszek bele. Tudom, hogy a kezdd hdziasszonyok nem szeretik, ha
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a szakdacskényvben ugy irjak, hogy izlés szerint sot, de ennél job-
bat én sem tudok, hiszen mindenki masképp reagdl — tehat tessek
kostolgatnil Amikor ezeket a hozzavaldkat dsszerottyantom, hogy
a hagyma ne legyen harsogo, akkor beledobom a babot, amivel
csak nehany percig forralom. Hilni hagyom, salatas talba teszem,
és egy-két paprika karikaval, egy kis szal zellerlevéllel diszitem.

Sopszka saldta

Az egész csalddnak nagyon szép emléke flz&dik ehhez a salata-
hoz, kdr lenne kihagyni a leirGsok sordbdl. 1989 nyardn befizettlnk
az Express Utazdsi Iroddandl egy bulgdriai tengerparti dulésre. Ka-
landos Uton, haldkocsis vonattal utaztunk, az éjszaka atvészelésére
oft lapult a hétizsdkban egy Uveg Unicum is, nem a legkisebb géomb
alakjaban. Kalandos azért volt, mert a Nagy Imre Ujratemetést kdve-
16 napon indultunk, amikor is a magyarorszagi Ujsdgok ezzel voltak
fele, én meg begyljtéttem ezekbdl jO sokat a hosszd utra. Szeren-
csére az utolsé pillanatban jutott eszembe, hogy rejtvényudjsadgom
nincs, igy az elsé Ujsadgosndl vettem egyet. Véletlenul telis-tele volt
pucér nékrél készUlt poénos rajzokkal. Mivel az Ut nagy része Romani-
an vezetett, és ott még a kemény diktatura uralkodott, belém villant
a hatar elétt: Te jO Isten! Ezek észreveszik az Ujsagjainkat, 1atjak a té-
mat, amennyire haragszanak rdnk még képesek leszallitani minket,
gyerekestul, csomagostul. No, tébb se kellett, raultem és kezemben
a majdnem porné-ujsaggal vartam a hataréréket. JoI gondoltam,
a hatizsakot — a gyerekek fehérnemdujével, poldival, furdécuccaval
és egyeb aprdsaggal egyutt — teljesen kipakoltattak. A rejtvénydj-
sag lattdn csorgadozni kezdett a ,fontos ember” nydla, kapcsoltam,
odaadtam neki. Boldogan tavozott, nem tint fel neki, hogy én mit
rejtegetek a fenekem alatt.

No, fengerpart! Imre nagy dima — persze a mienk is — beteljesult, kdzel
negyven évesen eljutott a tengerhez, ami neki annyit jelent, hulla-
mok, Uszds és rengeteg hal. Nem mondom, hogy nekem nem volt
nagy éimény, csakhogy én mar legaldbb a bokdm megmoshattam
évekkel elétte Szentpétervarnadl (akkor Leningrad) a Balti-tengerben
(fehér éjszakdak idején, gondolom volt az vagy tiz fokos). Akkor, ott
Neszebdrban csodds életunk volt. A forinfunkért kapott étkezési jegy-
gyel minden nap étteremben tudtunk vacsordzni, és még a torok
ablités is megoldddott. igy ismerkedtunk meg sok Uj étellel, rajottank,
hogy a pontyon és harcsan kival mdés halétel is Iétezik. Maté fiam
annyira rakattant a kikétében kaphatd olajban kisttdtt aprd halakra,
hogy még az utolsd napon is képes volt egy egész zacskdval me-
genni (mi akkorra mar megcsémorléttunk téle). Helga, alig nyolca-
dikosként nagyon buszke volt, mert igazi nécinek nézte a pincér és
neki is akart télteni a joféle vérdsborbdl. No, itt ettink elészdr sopszka
salatat, ami a bulgdrokndl nemzeti eledel.



ime a recept:

A Wikipédia igy ir errdl az ételrdl, mi sem szoktuk masképpen késziteni:
A hagyomany szerint a Szofia kérnyéki Sop-vidéek konyhdajanak jellem-
76 ételeként terjedt el az egész orszagban, s valt annak egyik nemzeti
éfelévé. Vagdalt, hamozoftt sult, vagy friss (mi csak frissbdl keszitjuk)
paprika, paradicsom, uborka, voréshagyma és petrezselyemzdold &sz-
szekeverésevel készitik, melyet juhsajt, olaj és borecet hozzaaddasaval
készitett dntettel izesitenek. A hitve tdlalt ételt reszelt juhsajttal szor-
jak meg. Hagyomanyosan a masztika, illetve rakija (nekink megfelelt
a konyakhoz is) alkoholos italokhoz, vagy eléételként fogyasztjak.

FondU

Szegeden, Juhdsz Gyula
Tanarképzd Féiskoldn, afel- .
vételi vizsgan ismerkedtem
meg (majd egyutt ,jartuk
vegig” a matematika-rajz
szakot) Kollath Ferenccel,
alias Kabdcaval. Az isme-
rets€ég, - most mar taldn
mondhatom - egy életen |
attarté baratsaggad . fajult”.
A hetvenes évek végén és
a nyolcvanas évek elegjén ‘.
gyakori vendég voltam,
voltunk baratomékndl,
Kenderesen (édesapja oft
szolgdlt lelkészként a re-
formdtus egyhdzkdzésseg-
ben). Egy, tébb naposra si-
keralt ottlétink alkalmaval
Feri bardtom kulédnleges [
L.eszegetésre” invitdlt, Mint
késébb kiderult valdban
szokatlan volt, addig nem
is hallottam errél az étekrdl.
Elkészitését 6 is elé6z6 no-
pokban tanulta pardkian
vendégul Iatott bardatuktdl.
Ez a fondue (fondl) volt. A
kUlédnlegesség kezdddétt a tizenvalahdny méter hosszu paplak nap-
palijgban, ugyanis a fondu készités elengedhetetlen hozzdtartozdja a
vidédm, kevés pdlinkaval vagy Kabdca-szérppel (rum lapostivegben,
konzultaciod elbtt és utdan) higitott” bardti tarsasag. Itt a hallban egy-
két ora leforgdsaval ez az eldfeltétel teljeslt. Ezt kdvetéen a tarsa-
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sag vdllalkozébb része (Feri és én) a konyhdban hozz&fogott a kézépkori
svdjci pasztoroktdl szarmazd étel elkészitéséhez. (Az Alpokban dllatokart
legeltetd emberek a szlkds kérdlményeket leleménnyel élték tdl. A nydron
készitett sajt €s a nagy mennyiségben elére megsutdtt kenyér idé teltével
megszaradt. Télen nem volt mdés lehet&séguk: fejszével darabolt kenyeret
borba martva a sajtot tejben dztatva ették. [dékdzben rdjottek, hogy a
sajt a tlz feletti Ustben megolvad. Az olvadékba - féleg a finom bort be-
lelocsolva —, belemartott szaraz kenyérdarabkdk joizlen fogyaszthatok.
Az izhatdst mar csak fokozta, amikor a kedvelt fokhagymdaval olvasztas
elétt jol kikenték az Ustot.)

Hasonldan cselekedtunk miis, kis eltéréssel. A kamrabdl kirdmoltuk az
Osszegy(lt sajtdarabokat. A szaraz kenyeret piritds kenyérkockdakkal
potoltuk. Ust és fondUszett hijan Idbast haszndltunk a ,fézésre”. Min-
denki ebbe martogatta a villgjara tizétt kenyér és kolbdasz darabka-
kat, kérbedllva a konyhai tlzhelyet.

Most az dltalam feljavitott, vagy lerontott fodUkészitést irom le:
Olvasztott vajon sok fokhagymat dinsztelek, szaraz, fehér borral fel-
ontém, majd ebbe kerll a reszelt szerecsedid, &rélt bors és kevés so.
A rotyogd Iébe szérom a lereszelt sajtot (Ajanlatos a frapista tipusu
sajtot keverni szarazabbal, igy martogathatdbb masszat kapunk).
Addig kell kavargatni, mig egyenletes, sima olvadékot nem kapunk.
En a kész .anyagba” pirospaprikat is szoktam szérni. (Sokan Iéttyinte-
nek bele kevés cseresznyepdlinkat is.)

FlUszerezéssel és tdbb féle sajt felhasznaldsaval érdemes kisérletezni.
A fondu készités és fogyasztas kuldnleges tarsasagi ritus.



Erdélyi reggel

Az elmult évezred végén, a mostani elején elég gyakran megfordul-
tfunk Erdélyben. Hol bardtokkal, hol csaldddal, de olyan is volt, hogy
kettesben Imrével. Stabil pontunk mindig Csikszentdomonkos volt, ahol
egy nagyon kedves hdzaspdarndl huztuk meg magunkat, és innen jar-
funk székelyfoldi felfedezé Utjainkra. Gizi és Berci — két hdzigazddnk
— j6 magyar szokas szerint igyekeztek mindenben a kedvUnkre jarni.
RészUink volt ott minden jéban. Megélhetésuk leginkabb az dnellatds-
bdl tevodott, Termeltek, tenyésztettek, sé6t még gyujtégettek is. llyen
volt a csipkebogyd — mint szinte egyetlen lekvarként is hasznosithatd
vitaminforrds —, és a hdz szomszédsagdban 1évé domboldalon fermé
gomba. Egyetlen tehénkéjuket minden tavaszon felvitték a havasi le-
geldkre a falu &sszes szarvasmarhdjaval egyutt, igy onnan tejet, sajtot
és kis borjut is kaptak kamrdjuk tfartalmdanak kiegészitéseként.

Egy alkalommal, amikor a gyerekekkel voltunk ndluk, Gizi mar ko-
ran reggel eltint. Visszatérve olyan emlékezetes reggelit rittyen-
tett szGmunkra, amilyet mi sem addig, sem az éta nem ettink. A
fenséges izt a frissen szedett t6bbféle gombdval - hagymaval,
gomolydval és tojassal — érte el. Még Helga és Maté is joiziien
fogyasztotta ezt a flszeresen jo szagu, a mezd illatat arasztd reg-
gelit, pedig 6k nem igazdan kedvelték a gombas ételeket.
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Fozelékeimrdl altaldaban

Nehezen fudtam a kényv tartalmdanak &sszedllitdsakor néhdany
fézeléket &sszeszedni, amiket tokéletesen el tudok késziteni. Szé-
gyen-nem szégyen, majd negyvenévi hdzassag és két gyermek
felnevelése utdn be kell vallanom, nagyon bajban vagyok, ha f&-
zeléket kell f6zndm. Mdarpedig egy nagymamanak ez a ,ddéga”.
Hosszu évtizedek teltek el ugy, hogy a hétkéznapokat munkahe-
lyen téltéttem, mindenki menzdn, munkahelyi étkeztetésben ebé-
delt, és voltak ,kivaltsadgosok” a csaladdban, akik elé Nagyi tette le
a finom hdzi kosztot. igy azutédn nekem csak hét végeken és sza-
badsdag ideje alatt kellett f{6zndm, ami nem pontosan a fézelékek
korul mozgott. igy mostandban jéttem rd, hogy még szdmomra is
néha alig ehetd jo izGen, amit az egyébként egészséges vitaminos
bombdkbol elkészitek. Nem beszélve a kinézetérél. Ez a magyara-
zata annak, hogy néhany szdsz kivételével inkabb nem bocsatko-
zom f&zelékfdzési technikdmat e helyt megosztani.

A f6tt husokat nagyon szeretjuk, azokhoz pedig nagyon illenek a
kUldnbozs, kildnleges izesitésl szdszok, Orékké szamban van Kata
mama uborkaszészanak ize, amit a vasarnapi levesben f&tt marha-
hus mellé kerekitett az izletes, megismételhetetlen hagymas krumpli
kiséretében. Ezt én is gyakran adok a csaldd, vagy a vendégek
asztaldra. Persze ezt én is szeretem, igy nagyszerlen tudom f&zni.
llyen kedvelt kiegészité meg a friss, nydri kaporszdsz, ennek toérténe-
tfe nem csaladi eredetl. Az utcdnkban laké Pista bdcsinak ez év-
ben valahogy megtelt a kertje kaporral (érdekes ez a névény, mert
vannak évek, amikor se kdzel, se tavol nincs egy szal sem, maskor
pedig dusan burjanzik). Nem gy&zte nekem hordani, hogy f&zzek
belble kaporszdszt. Igaza volt, nagyon finom. A boltban vehetd, kis
kapor csomagocskakndl lényegesen tébb kell hozza, ezért aztan
nem annyira ismert étel, legtébben csak a t&k- és zéldbabfézelékbe
hasznositjak. A formaszosz is jol kiegészit barmilyen f6tt hast,

Uborkaszosz

Legjobb hozzd a csemege uborka, ez nem tul savanyu, egy picikét
édes, bar savanyusagként én inkdbb az ecetes uborkdt kedvelem,
ezért leginkdbb az van itthon. A savanyitott uborkdat levebdl kivéve
felkarikdzom (kb. harommilliméteresre). Labasban vildgos rantdst ké-
szitek, azt engedem fel az uborka levével. Ha nagyon savanyu, akkor
egy kis vizzel vegyitem. Kiforralom egy pici séval, és a 1é savanyu-
sagatdl fuggden izlés szerint cukrozom is, majd &rolt szerecsendiot,
esetleg gydmbeért szorok bele (kiskandlnyit). Ekkor kerll bele az &ssze-
vagott uborka. Addig f6z&m, amig harsogdssagdbdl veszit, de meég
nem tul puha. A végén tejfolt keverek bele és készre f6z6m (egyetlen
rottyands elég). Néha megbolonditom egy kis reszelt tormaval.



Kaporszdsz

A két-hdrom (bolti) csokornyi kaprot &sszevagom, majd elkészi-
tfem az alapszdszt ugy, mint az uborkdndl (az uborkalé helyett pici
20%-0s ecetet teszek a vizbe), majd a tejfdldzés eldtt beleteszem
az aproéra vagott kaprot. Nem tul sokdig f6z&m, hogy sem zama-
tat, sem Ude z&ld szinét ne veszitse a hdkezeléstdl. Van, aki tejjel
késziti, de mi tejfél kedveldk vagyunk, igy a kellemes tejfdlos iz
megszeliditi a kapor kissé vad izét.

Fézelekugyileg atadom a follat Imrének, & gyermekkoraban — talan
elsé szarnyprobadlgatasai kapcsan — nagyszerld sargarépa fézeléket
készitett, amirél nagyon szeret mesélni.
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Sargaréepafdzelék

Gyermekként imddtam a
sargarepa-fézeléket.Csepe-
redveén, ha édesanydmnem
volt otthon- marpedignap-
k&zben ritkdn, hiszen dolgo-
zott —, és kedvem szottyant
W Oz olcso .&desseghez”, nem
volt mas valasztasom, 6ndl-
I6an kezdtem el f&z6cskéz-
ni. Irdny a kert kézepén 1évd
z6ldségesverem, a homok
és békdk aldl elékotortam a
~ sargarépdkat, vagy nydron
kihuzgdltam a féldbdl, és
ez utdn nagy igyekezettel
fogtam a fézelék készitéshez. Valdjdban nem nagy érdéngdsseégnek
bizonyult. Szerettem a konyhdban Idbatlankodni. Az egyszerl ételek
készitését gyorsan, kdnnyedén ellestem anydmtal.

A f&zés terlletén — mint minden mas tertleten is —, elég kordn 6nalld
lettem. Jatékbdl a udvarunkon téglabdl, mint az igazi kbmivesek
kis hazat épitettem. Természetesen kis kemencét is félraktam ben-
ne. Flteni is lehetett, és a tlztérbe helyezett vasiabon f&zni is. Na-
gyon élveztem az e féle ,felnétt jatékokat”, Sajat hdzamban sult a
padldson szikkadd sonkdbdl elcsent szelet, tydkudvarbdl ,elbitan-
golt” fiatal csirke és még sorolhatndm mi minden.

Térjunk vissza az igazi konyhdba.

A megtisztitot sargarépdkat finom rezseldn lerszeltem. Egy kisebb
I&basba zsiron puhdra dinszteltem. A megpuhult reszeléket meghin-
tettem liszttel és par percig kevergettem. Ez utan folyamatos kever-
getés kdzben tejjel higitottam, mig a kelld striséget el nem értem.
Szép sarga szin( fézelék szuletett. Sok cukorral, idénként a szomszéd-
ban lakd, velem egykoru Bercivel joizlien bemajszoltuk a féztdmet.

Nagypapapdm grizes tésztgja

Gyermekkoromban nagyon sok iddt téltéttem el anyai nagyszdleim-
mel, hiszen velUk laktunk, és nagyon szerettem &6ket. Féként Papit, mert
Mami hagyon kordn megbetegedett, igy nem nagyon volt ereje egy
cserfes kislannyal bajlédni. Azt hiszem, szeretetemet legjobban pél-
ddzza, hogy elsé unokdnk szlletésekor megkérdeztem életem parjat,
mit szélna, ha mi lennénk neki a Mami és Papi. Eifogadta. No, ezért
emlékezetes nekem Papi grizes tésztdja. Gondolom, ezen kival nem
sok mindent fudott fé&zni, mert hidba kutatok emlékeimben, mdas nem




jut eszembe. Ordltem, amikor a konyhdba indult tésztat f6zni, akkor én
is segithettem, és jokat dumcsiztunk. igy maradt meg bennem, egy -
mindenki mds szamdara ehetetlen — klldnleges izvildgu étel szeretete.
A kuUlénleges ebben — egyébként hétkdznapi — a tésztdban az volt,
hogy 6 nem édesen ette, hanem sésan, némi borssal flszerezve. Ez az-
tan kicsapta a biztositékot a pincéreknél, a munkahelyi étkeztetésben,
amikor én arra kérfem 6ket, hogy ne fegyenek rd porcukrot, és azt a
borzalmas, vizzel higitott lekvar-félét, amit erre a célra haszndiltak.

Ime arecept:

ElGsz&r négy-6t fakandlnyi buzadarat (nem zsemlemorzsat, mint ahogy
Helga probdlkozott egyszer ezzel az igen kénnylnek tartott etekkel!)
szep, aranybarndra piritok egy evékandinyi olajon. Ehhez annyi hideg
vizet 6ntdk folytonos kavaras mellett, hogy egy ujinyira ellepje. Addig
kutyulom, amig a levét teljesen elfévi, a griz Gjra a zsiradékra pirul, és
megpuhul. A metélt tésztat enyhen sos (gondoljunk azokra, akik éde-
sen szeretik), olgjos, lobogd forré vizben mintegy hat percig fé6zém,
majd ugyanennyi ideig fedd alatt alini hagyom, had puhuljon, leszU-
rém, még egy Kicsit olajozom, és a piritott grizre dobom. JoI &sszeke-
verem, hogy mindenhova jusson a buzadardabdl. Mdr kész is, ki-Ki iziése
szerint izesiti: altaladban porcukor és baracklekvar kerdl ra, én sézom,
borsozom és igy nosztalgiazok. Egyéebkent a nudlit is igy eszem, ponto-
san utanozva szeretett Papi izlését.

AL
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Spendtos tészta

El&szor ez az &tlet azért jort, mert maradék spendt fézelékem volt,
amit egy kis fott tésztaval dsszekavartam és jo izinek taldltuk. Ezt
aztan tovdbb tokéletesitettem. Aki szereti a spendtot, az nyugodtan
hozzdldthat. Ezt még a vegetdridnusok is kedvelni fogjdk.

Ime a recept:

Egy kis doboz (45dkg-o0s) mirelit spendtot veszek ket személyre. EQy
evékandl lisztbdl olajon vilagos rantdast készitek, tlzrél levéve bele-
ontém a felengedtetett spendtof, habverdvel simdara keverem, pici
tejjel (csak, hogy ne égjen oda, kb 1 dl) higitom, 3-4 gerezd &ssze-
nyomott fokhagymaval, izles szerinti séval ésszeforralom (vigyazat,
nagyon spriccel, folyton kell keverni!). E kézben forrhat a viz a tészta
fézéséhez. En Gltaldban két személyre fél csomag (25 dkg) tésztat
veszek, ehhez az étekhez kifejezetten zéld olasz masni alaku (badr én
csak szineset kaptam, az is j6) vald. Kb 2 liter vizbe egy kavéskanal sot
és egy evékandl olajat teszek, ha felforrt, mehet bele a tészta. Ezeket
dltalaban 6 percig f6zo6m, idénkent megkeverve, majd 6 percig fedd
alatt hagyom, utana szdrém le megdntve egy kis olajjal, hogy ne ra-
gadjon 8ssze. Jénai talba teszem, &sszekeverem a spendotfos massza-
val, tetejét pedig megszorom kétféle sajt (frappista és karavan) keve-
rékével (ehhez az adaghoz &sszesen kb 15 deka elég). Forrd sutében
hagyom, hogy a sajt raolvadjon, pici pirulas se art, de vigydzzunk ki
ne szaradjon! Lehetdleg ugy kell talaini, hogy a tanyéron a sajtos fele
legyen feldl, igy nagyon gusztusos.

Puliszka az asztalon

Erdélyi felmendim révén illenék ofthonosan mozognom az oft
honos étkek terUletén. Sajnos ez nem igy van - kirekesztve ma-
gamat és csalddomat jo néhdny felséges izvildgbdl -, hiszen a
minap férjiem kérésére probalkoztam meg a puliszka készitéssel
(bar évekkel ezel6tt készitettem, jO is volt, de azdta ki is esett a fe-
jembdl). Mdar a hozza vald kukoricaliszt (minden szakdcskényvben
ez szerepel) beszerzésével baj volt. Bejartam Tolnat-Baranyat, de
nem taldlfam. No, ugye a rutinos hdaziasszonyt nem lehet céljatol
eltantoritani, mivel a juhtarét mar megvettem hozzd! Volt otthon
kukoricadaram, - azt hiszem a véletlenekbdl szUletnek a jo &tletek
és a finom ételek. Felséges lett, igy aztan érdemes arra, hogy be-
kerUljon ebbe a kényvbe és gyakrabban tegydk asztalunkra.

Ime a recept:

Kb. 1,2 liter vizet ket tedskandl soval felforralok. A zubogo vizbe 15
kézepes fakanalnyi kukoricadarat szorok folyamatos keverés mel-
lett. Ezt 8-10 percig kavarom-keverem, mig egységes masszava
nem all éssze. Tazrél levéve egy kicsit tovabb keverem. Kbzepes
méretd jenai talat margarinnal (vajjal) kikenek, és a kukoricamasz-



szabol evékandl nagysagu galuskakat szaggatok bele, viszonylag
szorosan egymas melle. Mikor az alja megtelt, ramorzsolok egy
kis margarint, juhtarot és egy fél pohar tejfélt. Azutan kezdem az
egészet eldirél. A fenti masszabdl kb. harom sornyit lehet kirakni,
igy ehhez 20 dkg brinzat, 2 kisebb pohar tejfélt haszndlok. A leg-
felsd sor tetejere 6sszekeverem a maradék turot a tejféllel és azzal
fedem be. Ezt kbvetéen 200 C™-os sutében addig stutém, mig a tej-
folés tard kissé rapirul. Onallé egytalételnek is kitling, de kéretként
is — porkdltekhez, tokanyokhoz — kitind &sszetett ize miatt.

Papp-puffancs

Papp-puffancs” elnevezés Mdatétdl szadrmazik. Szokta volt monda-
ni, mikor ,haza-haza tévednek” — hdla Istennek, ardnylag gyakran
—, apa jo lenne, ha sttnél papp-puffancsot mire megérkezlnk.
Minden alkalomkor szivesen fogok hozzd az én kitaladciom elkészité-
séhez, s6t gyakran inditvanyozom. Helgdéknak is ezt a sUltet érkezé-
sUk utani - dltaldban péntek — vacsorara.

Miis a ,puffancs”?

(Nem is fudom, hogy az elnevezés illik-e hozzd. Végul is t&kmind-
egy, ez maradt.) Maga az &tlet j6 pdr évtizede szuletett.
Gyermekeimnek és taldn annak idején még vendégeinknek is
gyakran sutéttem olajban ldngost. Egy alkalommal jétt a gondo-
lat: unom mar a sima Idngost — igaz kerUlt tetejére olykor-olykor
tejfel és sajt is — , valahogy izgalmasabbd kellene tenni. Maradjon
minden alapanyag, de legaldbb a forma valtozzék.
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Egy szombati napon belendultem. EI6 a nagy zomdncos vajlingot,
ontodttem bele egy decinyi tejet, kevés kristalycukrot, belemor-
zsoltam 6t dekagramm élesztét és bd evékandlnyi lisztet. Simara
kevertem. Konyharuhdval lefedve az olajkdlyha mellé tettem a
melegre - tél lévénn - fefuttatni az .anyagot”. Tiz, fizendt perc
elteltével remek, felpuffadt ,kovasz” valt beldle. Mar a munkdlat

elétt elémelegitettem egy kilogramm lisztet. Ezt gondosan &ssze
dolgoztam a kovasszal, majd tovabb folytatva a muiveletet lan-
gyos sés viz hozzdaddsdaval kiméletlenll dagasztottam a tésztat,
mig le nem valt a kezemrél. Lefedve konyharuhdval a zomdancos
edényt melege helyen kelni hagytam a ladngostésztat, Kérulbelul
masfél éra elteltével dupldjara dagadt.

Eddig minden megegyezett a ldngossutés elbkészuleteivel.

Ime az djitdsom: olajozott nydjtétablan kérubelll hét miliméter
vastagra nydjtottam a tésztat. Hatcentiméteres pogdcsaszag-
gatoéval kis lapokat szdartam ki beldle. A kérlapok kdzepére egy
darab sajt kerult, csak annyi, hogy a tésztalapot 6sszehajtva, a
széleit kényelmesen lehessen egybedolgozni. Elengedhetetlen
a gondos munka, mert ktlénben a forrd olajba keruld alkotds-
bol kifolyik az olvadt sajt, megégve kellemetlenséget okoz. Az
igy eléallitott kis ,nudli”-kat bé, forrd olajoan - fontos, hogy
usszanak - aranysdargdra sutéttem.

A papp-puffacs idd teltével sem vesztett népszerlseégeébdl. Al-
kalomadtan, még mostandban is mohén kapkodjuk ki a nagy
talbdl a meleg, puffadt, aranysarga ,nudlikat”. Tejféllel, fog-
hagymaval csuda izletes és laktats.



Nagyi krumplistésztdja

A napokban egy étteremben ebédeltink, ahol Betti hagymads
krumplit evett, Lattam, djdonsagnak tint neki ez az étel. Ekkor rémlett
fel bennem, hogy anydsom, Nagyi a krumplis tésztat valahogy ilyen
maodon készitette, nem ugy ahogyan a kézétkeztetésben megszok-
tuk, paprikdsan. Gondoltam, kiprébdlom. Hat ekkora sikert mar ré-
gen arattam Imrénél. Nem nagyon szokta rdm erészakolni — mint sok
férfi — édesanyja izeinek atvételét, de ez nagyon izlett neki. Emlékek
tortek fol beldle és kérte, mindig igy készitsem.

Kissé bajban vagyok, mert Helga Idnyom kedvenc étele a krumplis
tészta, méghozzd a paprikds fajta. Megesett, hogy gyermekei szlle-
tésekor arra a kérdésre, hogy mit fézzek neked, heti tébb alkalommal
is az volt a vdlasz: krumplis tésztdat, olyat gyermekkoromban ugysem
féztél, a menzdn szerettem meg.

A recept leirdsdndl inkdbb a Nagyi félét valasztottam, hiszen az ku-
I6nlegesebb.

Ime a recept:

Egy negyedkilos kockatésztahoz 5-6 darab kdzepes krumplit héjadban
megfézdk. Amig elkészil, kevés zsiradékon megpiritok szép vildgos bar-
nara egy nagyobb, vagy két kisebb fej aprora vagott voréshagymat.
Kézben a tészta sos, olgjos vizben féhet (kb. 6 percig forralom, uta-
na fedd alatt hagyom puhulni. A megfétt krumplit azon melegében
pucolom, majd radobom a forrd hagymara és krumpli térével (nem
nyomovall) ésszetérdm, sozom, jol megborsozom és a leszirt tésztaval
elkeverem. Barmilyen savanyusaggal nagyon jol kiegészithetd.
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Slambuc

Ehhez az ételhez csupdn annyi térténet tartozik, hogy néhdny éve
- ennek a szakdacskdnyvnek elészeleként - a Vinczéné tarhonydat nép-
szerUsitendd prospektust készitettlnk, romaniai felhasznaldk részére.
Ime a recept:

5 dkg apro kockara vagott fustolt szalonndat Gvegesre sutdnk, a sza-
lonnadarabokat kiszedjuk, félre tessziik, majd a zsirjan két kbzepes fej
aprora vagott véréshagymat rozsaszindre piritunk. Negyed kild tarho-
nyat forré zsirba szintén megpiritunk (vigydzzunk, hogy egyenletesen
barnds sarga legyen), majd a hagymaval, szalonnaval egybe éntve
megsozzuk, borsozzuk, és annyi vizzel eresztjuk fel, hogy a viz kb. mads-
fél ujinyira lepje el a tarhonydt. Amikor a tarhonya puhulni kezd, te-
gyunk bele 4-5 szem megtisztifott, megmosott, apré kockdkra vagott




Pdsztortarhonya

burgonyadt. A tarhonyat és a burgonydt puhdara paroljuk, kézben ne
keverjik, csak a féz8edénnyel (bogracs) egyutt forgassuk.

Kitdnd egytalétel. Savanyitott kaposztaval, ecetes uborkaval talaljuk.
Ha egy kicsit bonyolitani akarjuk, lehet kolbdaszkarikakkal is dusitani:
Ugyanugy készul, mint az el6z6, annyi kilénbseggel, hogy a pdroldas
vége felé hazi fustolt kolbdaszt karikdzunk bele. Nagyon laktaté éndllo
étel. Talalasa megegyezik a slambucéval.

A pdsztortarhonya abban kulénbdzik az elézé ételektdl, hogy még
magyarosabb. Ezt ugy érhetjuk el, hogy mielétt a tarhonya megpu-
hul, a burgonydt megpaprikdzzuk, és elkeverjuk a tarhonydba. Z61d-
paprikat és friss paradicsomot apritunk bele, karikara vagott fustolt
kolbdasszal egyutt készre f6zve talaljuk.
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Taroscsusza kdretként is

Maga a tards csusza nem egy nagy szam, szintén az az étel, amit
Uzemi konyhdn nem igazdn szerettem. A tészta mindig kemény és ra-
gadds volt, taré csak nyomokban, nem is beszélve a higitott tejfolrél.
Altaldban piritott szalonndt sem adtak hozzd, gondolvan hatha vala-
ki édesen eszi. KUlon kérésre hozott a pincér egy talka jé ropogds kris-
talycukrot. Valahogy én azt tartom, hogy .inyenc” ezt igy nem eszi.
Gyermekkoromban akkor ettink finom tards tésztat, amikor bizo-
nyos idékézénként megjelent ndlunk Lévai néni (Lévai Aniko, je-
lenlegi miniszterelndklunk feleségének nagy-, vagy dédmamdja)
és a tanyardl hozta a friss arut. llyenkor mindig ott sertepertéltem,
nyalakodtam. Egyszer a kezembe adott tojds is a féldén landolf,
annyira igyekeztem segiteni a kosar kipakolasanal.

[tthon ritkan volt ilyen eledel, mondvdn, a turé nagyon draga, akkor
inkdbb hust eszink. Legtébbszér Nagyi készitett Maté unokdjanak, aki
kdzépiskoldas kordban ndla kosztolt. Ez ugy tértént, hogy a nagymama
megfézte az egész csomag tésztat, elkészitette a jénai tdlba, majd
hazavarta Matét. Mikor Iatta az igencsak jo étvagyu gyereket (bezzeg
kiskoradban azt hittik éhen fog halni, annyira nem evett), aki maga elé
veszi az egész talat, és ,ugyan Nagyi minek mosogatnil” felkialtassal
nekifog, 6 maga ugy doéntdtt, hogy & én kisfiam mar ebédeltem, edd
csak meg....” és korllnézett a kamrdban valami poétiasféléért.

Egy alkalommal Mdatét kisértlk Pécsre, 16vészversenyre. Hazajbvet in-




vitalt benntnket, ugorjunk mar be Dunaszekcsére az étterembe, oft
6 egyszer evett harcsapaprikast tdrdéscsuszaval, és nagyon izlett neki.
No. ilyet se hallottam még eddigi életemben! Nézzik meg. Csoddlatos
helyen volt a kisvendéglé, a Dundra kilatassal, a 16szfal tetején (az ota
mar ugy tudom le is szakadt). Kuldnleges etkek voltak az éflapon: min-
denféle porkdlt tényleg tards csuszaval. Kiprobdltam kecskepodrkolttel.
Ez tényleg folséges eledel, azt hiszem innen jott az étletem, hogy két
évben is kecskéket tenyésztettem. Az utdn akdrmerre jartunk az or-
szdgban, Maté mindig harcsapaprikdst evett ilyen modon kéritve.
Ime a recept:

A furdscsuszat készitem lebbencs tésztabol, nagykockabdl, de neha
fodros kockabdl is. A fél kilonyi nyolc tojasos tésztahoz ugyanennyi
tehénturot veszek és egy pohar tejfolt. Amig a fazekban melegszik a
sOs viz a tészta fézésehez, addig serpenydben, vagy mikroban ropo-
gosra sutdk 20 dekanyi aprora vagott fustélt szalonndt. Kalén tanyer-
ra teszem a kisult pércdcskeket, a zsiiadnak a felét a fézévizbe éntém
olaj helyett. Erre a célra én adlfalaban Vinczéné tésztajat hasznalom,
annak fudom a fézési paramétereit: tdmegtdl fuggden 6-8 percig
allando keverés mellett forralom, majd a gazt leoltva még hagyom
fedd alatt puhulni kb. 6t percet, majd leszdrém. Jénai tal aljara én-
tém a maradék zsiradékot, radobom a kifott tésztat, megkeverem,
hogy 6ssze ne ragadjon, és eloszlatfom benne az aprora tort tarot.
Tanyérokba szedem és ekkor kanalazom ra a tejfélt, valamint a kisult
szalonnadarabkdkat. Aki cukrozva szereti, az a szalonna helyett (Iat-
tam én mar .karon varjut”: a szalonna tetején a cukrot) porcukrot tesz
ra. Joféle paprikas mellett azért ez el is maradhat.
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Isten dldotta dolog, hogy
valaki ugy élie meg a 80.
szUletésnapjat, hogy szel-
lemileg és egészségileg
is toppon van, mint az
én anyoésom. Ekkor mar
bocsuletbdl azért atvettem
t6le a sutdbgetés ,muiveé-
szetét”, igy bdatran kérdez-
hettem meg. milyen tortat
szeretne kapni. © diétortat
valasztott, ami azért érde-
kes, mert sem 6, sem én,
de a kérnyezetUnkbdl senki
sem sutétt ilyesmit addig.
A lecke feladva, nincs mit
tenni, didtortat kell ,gyar-
tani”. A feladat elsére volt
csak ijeszté, de megoldot-
tfam és ez j6 érzéssel toltoTt
el. Hat még az, hogy lat-
tam, az egész csaldd, de
foként az Unnepelt meg-
elégedéssel fogyasztotta.

80. szulinapi didtorta




ime a recept:

Els6kent elkészitettem a fortaalapot, amihez a piskotatésztahoz ha-
sonlot készitek, csak ebben a hozzavaldk aranya valtozik, liszt helyett
dardlt dio kerdl bele. 29 cm-es kér alaku tepsim van. Ehhez tiz tojas sar-
gajat kikeverek 22 deka cukorral, a fehérjét kemény habba verem. A
tojassargahoz keverem a tizendt dekanyi dardlt diot és harom evdka-
nal lisztet, ugyanennyi morzsat (ha van eédes morzsank az jobb), majd
ehhez gyéngéen keverem a habot, nehogy &sszetdrion. A tortaformat
kibélelem sutépapirral, abba éntdém a masszat, és eldmelegitett suts-
ben tdprobadig sutém. Sulés utan a formdat és papirt eltavolitom, majd
kih(tém. Felvagni mar izlés szerint lehet, két-, vagy harom részre.

Ez alatt elkészitem a f6z61t krémet: husz deka cukrot felfézém egy de-
ciliter tejjel, amikor teljesen felolvadt, hozzdadom a dardlt diot, ami-
ben elétte egy kandil lisztet is elkevertem. Par perc f&zés utan vanilics-
cukrot adok hozza (nem art egy kis reszelt citromhéj sem). Nagyjabaol
kihGtém, majd hozzdadok tizendt deka margarint (a vaj jobb, csak
nekem ritkan jut eszembe venni, margarin meg daltaldban van itthon)
és jo habosra kikeverem. Kézben egy-két kanal rumot (rumaromdt,
mivel rumunk nem nagyon volt itthon, ha volt is, akkor azt megittuk)
csepegtetek bele. Ezzel a fortalapokat megkenem, ugy hogy a tete-
jére, oldaldra is jusson. Tetejét dardlt, vagy didgerezdekkel diszitem,
persze ez az ominozus torta egy 80-as szamot kapott diszitésul, és egy
kis csoki dntet kerdlt ra.

Sargabarackos foltos sitemeény

A nydri, gyumolcsds sttik nalunk akkor készllnek, ha a szomszédban
j6 a termés. Egyszer valaki megkérdezte télem - vidéki Iévén —, van e
gyumélcsfank? Valaszom az volt, minek, van a szomszédoknak. igy
tértént ez most is: ablakon keresztUl érkezett a barack, amibdl 6-8
szemet (mosolygdsabbakat) félretettem a sutihez, a tdbbibdl joféle
,nagymama lekvarja” készult a kardcsonyi zserbohoz.

Ime a recept:

A 25 dkg margarint ugyanennyi cukorral, elektromos habverdvel
fényesre keverek, majd hozzdadok 4 egész tojast, egy csomag
vaniliascukrot, és ezzel is jol 6sszedolgozom. Fél kilonyi lisztbe be-
lekeverek egy csipet sot, egy csomag siutéport, majd kisebb rész-
letekben hozzadadom a tojasos masszahoz ugy, hogy kb 2,5 dl te-
jet vékony sugarban hozzdcsorgatok. Vigydzni kell, hogy az egész
massza csomomentes legyen.

A fésztat kettéveszem, és az egyikhez (ez elég, ha egyharmadot tesz
ki) hozzdadok 3 evékandl kakaodport (nem cukrozott instant). Ezt is
simara elegyitem.

A kizsirozott (vagy sutépapirral bélelt), magas falu tepsi alidra
oéntém a viladgos tésztat, majd erre a barndt. Villaval évatosan
Osszekeverem a két masszat, hogy a tészta foltos legyen. Végul
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elsimitom a fetejét és a megmosott, féelbevagott, kimagozott ba-
rackokat egyenletesen elosztom rajta (maghéjas oldalaval lefele).
Elomelegitett sitében 180 fokon tlprobadig — kb 20-25 percig - su-
tém. Kihdlés utan porcukorral megszorva felszeletelem ugy, hogy
minden szelet kézepén egy barack legyen.

Télen ez a suti készllhet konzerv gyimdiccsel — ananasszal, dsziba-
rackkal - is. Ha darabolt az anandsz, akkor csinjan kell banni a kaka-
Os réfeggel, hogy a tefeje is tarka legyen.

Szilvas francia lepény

Ujabb szomszéd, Gjabb adomany, ezittal szilva. Ponfosan idében
érkezett, ekkor vagtam ki a helyi lapbdl a ,Szilvas lepény - franci-
aul clafoutis-nak nevezik” recepftjét. Hasonldé a mi ,beledobdlds”
sutinkh6z. Nagyon egyszerl elkésziteni és finom is. Inkabb konyhai
tészta jellege van (fehdat valami kiadds — husos — leves utani dndlld
étel), nem egy Unnepi vendégvarod suti. A recept hat személyre szdl,
eldszér ezen nevettem, mert a négyszogletes jénaim nem tul nagy.
de rgjoéttem, hogy ténylegesen hatfelé vaghato, és egy szelet ele-
gendd egy ebédhez.

Ime a recept:

EQy fél kilo szilvat megmosok, kimagozva negyedelem. A 4 tojds sar-
gdjat habosra keverem 5 deka margarinnal, 10 deka cukorral (én
kristalycukorral csindltam), egy csipetnyi sdval, egy csomag vanili-
as cukorral, majd hozzadadok 8 deka lisztet, és 2,5 deci tejjel sima-
ra keverem. A tojasok fehérjét kemény habbd verem, melyet szép



egyenletesen beleforgatok. Szégletes tGzalld tdlat kivajozva, lisztezve
a tésztat beledntdm. A szilva darabokat izlésesen elrendezve a tete-
jén elémelegitett sutében (180°C-on) legaldbb 25 percig stutém. Még
melegen porcukrozom, majd hatfelé vagva talalom. Uzsonnaként —
aki szereti —, egy kis szilvalekvart melléadva is nagyon finom.
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Kposz’rds pogdacsa

Nem igazan mertem belefogni a tepertds pogdcsa készitésébe, attdl
félvén, nem lesz elég leveles, vagy tul zsiros, vagy tul szaraz eredmény
szUletik. Taldltam egyszer egy receptet a helyi bolt akcids kataldgusa-
ban, ami azonnal megfogott, hiszen minden j6, ami kdposztdval ké-
szUl. Az eredmény nem maradt el, gydnydrl pogdcsdim ,szllettek”.
Ime arecept:

80 dkg liszt, 0,3 dkg élesztd, 2 tojas, 10 dkg margarin, 0,1 dkg zsir,
egy 1.5 dl-es tejfdl, 1,5 dl tej, 2 teas kandl so, 1 kavéskanal cukor.
Toltelek: fél kg édeskaposzta megparolva, izlés szerint so, bors, zsir.
Elkészitese: A liszthez adom a zsirt, a margarint, a 2 tojassargagjat,
a meglangyositott tejfélt, majd a pici kristalycukorral, langyos tejiel
felpuffasztott élesztot. Kénnyd tésztat készitek, majd a deszkan leta-
karva negyed ordig pihentetem. Az igy megkelt tésztat elnyudjtom
és a kaposzta egynegyedével megkenem, majd &sszehajtogatom
és tiz percig alini hagyom. Ezt ismételgetem, amig a kaposzta el-
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fogy. Az utolso pihentetés utan kb. ketujinyi vastagra kinyujtom,
pogacsaszaggatoval (ennek hianyaban poharral) kiszaggatom.
A tészta tetejét kés fokaval mindkét iranyban becsikozom, kicsit
megsozott tojasfehérjével (egész tojas szebbé teszi) megkenem,
elémelegitett forré sutében aranysargdra sutém.

A{/!W

Tejbegriz

Ugy latszik, a csalad fia tagjain végigvonul a tejbegriz szeretete,
vagy ahogy Mdaté hivta ,begrebiz”, vagy ahogyan Attila ,tejgrebiz”
és nemrég még Bendeguz egyszerlen ,begjiznek” keresztelte el.
Valahogy Helga soha nem volt édesszdju, igy 6hozzd nem flzédik
tejbegrizes emlékem. Itt, azt hiszem egy kitérét kell tennem: amikor
a gyerekeim kicsik voltak (négy év van kéztuk), megmutatkozott,
hogy inkdbb Mdaté imdadja az édességeket, f&ként a csokolddét.
Anyagi helyzetink nem igazdn engedte, hogy egy-egy alkalom-
mal nagyobb mennyiséget vegyunk beléle. Leginkdbb jeles Un-
nepek idején kerult csokolddé, bonbon, vagy cukorka a hdzba.
Azt szigordan betartottuk, hogy ilyenkor testvériesen osszuk el a
nem tul sok édességet. Tortént egyszer, hogy Maté gyors iram-
ban megette az & negyed darabkdjat. Térult-fordult, jatszogatott,
amikor észrevette, hogy a Helgdé megvan. Gyermeki fejjel rogtdn
eszébe jutott a csalddi szlogen, és felkidltott — Osszuk &ssze! Ennek



felelevenitése az 6ta is vidam perceket okoz a csaladban.

Az én kisfiam kezdetben minden reggel, bdlcsibe indulds (féléves
koratodl) elbtt tejeskavét kapott. Nyarainkat akkortdjt a Tisza-parton
TOItGHUk ugynevezett ,horgdsztdborban” (magyarul vadkemping).
Volt egy halésatorunk, amelyen csalddunk és Helga keresztapja, Miki
és élettarsa, Evi osztozott. igy a kisebb méretl konyhasdtor néhdny
méter tavolsagra dallt. Egyik éjjel zuhogott az esd, sar volt sar hatan. Az
én kordn ébred6 gyermekem meg dbégatott: kdvéka ké (ez annyit
jelentett csepp kis szajabol, hogy tejeskavét kérek)! No, egy rendes
anya (marmint én) — satorbdl ki, saron &t —mit tesz (ha mar raszoktatta
a gyermekeét), kis nehézségek aran természetesen elkésziti a reggeli
finomsagot. Kissé nagyobb kordban valahogy leszokott a kavéivas-
rol, majd kdvetkezett a tejbegrizevés. Tisztességesen, minden reggel
o6voddba, iskoldba indulas elétt (legyen valami a gyerek gyomra-
banl!). Ez aztdn eltartott kézépiskolds koraig.

Amikor Aftila unokdm megszlletett, elhataroztam, ha nalunk van, ak-
kor & is tejbegrizre ébredjen. Bejott. A rossz evé gyermek ezt legaldbb
- ha nagy gyotrédések aran is — megeszi. Bendinél mar ez természe-
tes lett, bar & kevésbé kedveli, ndla a reggeli kakad a mend.

Ime a recept:

Egy kis Iabosba teszek harom kézepes fakandlnyi buzadarat, egy
evékanal kristalycukrot és egy csipet sot. Ezt felengedem kb. 2,5
deci tejjel és allando keverés mellett a forrastol szamitva 5-6 per-
cig f6z6m. Amikor beslrlsddik, de meg édnthetd az allaga, tanyér-
ba (sarkanyos bégrébe) teszem, egy kandl kristalycukrot dobok ra,
€s nyuszis instant kakaoporral beszorom, ugy hogy ne maradjon
egy cseppnyi fehér felulet sem.
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Almas-lekvdaros muffin

A muffinhoz kulénleges, sziv-
hez sz0ol6 térténet nem kap-
csoloédik. Néhdany éve egy
muffin  suté tepsit kaptam
ajandékba, igy a sutemény
megismerését ettél datdlom.
Azt megeldz&en még Iatni se
I&ttam, nemhogy ettem vol-
na. Ez adta a nehézséget,
hiszen amikor az inferneten
kerestem receptet és megsu-
- tottem valami szérnylUség ke-
rekedett, rdaddsul bele is ra-
gadt rendesen. Még j6, hogy
azt irtdk a cikkben, hogy a
muffint elrontani sem lehet.
Nekem sikerult!
No azért ez nem szegte ked-
| vemet, rdaddsul a sogo-
romtél kaptam egy muffin
receptes kényvet. El&szédr -
e mint a kezdd hdaziasszonyok
- mindent az eldirds szerm’r készitettem. Elviselhetd lett. No aztdn
jott a fantazia és mint fudjuk ez nem ismer hatdrokat. Addig
varidltam, amig vendég elé is adhattam.
Ime a recept:
Ennél az a jo, hogy nem kell hozza mérleg sem, kb. 2-2,5 decis bégré-
vel méricskélhetink (el6bbi teljesen tele, utobbindalanndl kb. egy ujj-
nyival kevesebb).
A hozzavaldk egy és haromnegyed bdégre finomliszt 8sszekeverve
kb. 10 dkg - boltban kaphatd — dardlt, cukrozott didval, 3-4 csi-
petnyi szodabikarbona, egy mokkdaskandl so, 2-3 mokkdaskandlnyi
fahéjpor, boégre kristalycukor, 1 csomag vanilias cukor, bégre éf-
olajban elkevert 2 db egész tojas és ehhez jén, amitél egyéni lesz.
En kb. 1 bégre reszelt almat — ez kb 3 db kézepes gylimaics — szok-
tam és fél bégrényi barmilyen lekvart — minél savanykasabb, anndl
jobb —fakandllal, keverétalban jol 8sszekeverem, majd az igy nyert
masszat teds kandllal belekanalazom a kivajazott muffin-forma
mélyedéseibe. ElGszor kb. két kandlnyit teszek a tésztabdl, ennek
a kézepéebe egy-egy szem kimagozott meggybefdttet (de lehet
barmilyen) teszek, majd egyenletesen rakanalazom a maradék
masszat. En 180-190°C-os sutében alul-fell+légkeveréssel tliproba-
ig sutém (ez azt jelenti, ha beleszurok egy spékelstit, akkor nem
ragad ra az anyag, ez kb. 20-30 perc).



Katika stanglija

Vejemnek, Marcinak a névnapjdat készultink megunnepelni, és meg-
kérdeztem milyen sUteményt szeretne. Sésat! — hangzott az egyértel-
m valasz. Az agyamban régtdén megjelent Nagyi csoddlatos gyurt
sosa. A masik gondolatom az volt, hogy Iattam én Mdaténé Katika
kdnyvében egy kuldnleges sutit, amibe juhturd kerdl, igy aztdn hama-
rabb elkészithetd, mert kevésbé szarad.

Napokban érdekes dolog tértént. Taboriné Piri mamaval (hajdan &
volt a helyi nyugdijas klub vezetdje) beszélgettem, amikor Unnepi su-
feményekre terel6dott a sz6. Nagy érémmel mondta, hogy — tudod
e, hogy anyodsod receptje szerint készitem a sajtos stanglit. Egyszer,
még a Tarogatd lapban a ldnyod irogatta a Nagymamam receptjei
sorozatot, azt vagtam ki és ma is igy készitem. -

Ime a recept:

Egy fél kilo lisztben elmorzsolok egy negyedkilonyi margarint, majd
hozzaadok ugyanannyi juhtardt, ket fojas sarggjat, kiskandlnyi sot, és
egy pohar tejféllel alaposan &sszegyurom. Ha a Nagyi-féle suti ke-
szul, akkor a juhturd helyett reszelt sajtot kell belegyudrni. Nem art egy
kis ideig hlvds helyen pihentetni, majd ujinyi vastagsagura nydjfom,
megkenem egy egész tojassal, amit jol elkeverek egy csipet séval.
Erre szorok 10-15 deka reszelt sajtot és jol meghintem kéménymaggal.
Az egészet egyenletes hosszusagu masfel centis csikokra vagom. Kizsi-
rozott sutélemezen, forro, elémelegitett stitében aranysargdra sutém.

e
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/serboszelet

Nalunk az egyik legjelesebb Unnep volt az Anna nap, Nagyi név-
napja. O ilyenkor a legfinomabb étkeket igyekezett az 6t kdszdntd —
Dikoékkal kiegészult — csaldd elé vardzsolni. Elimaradhatatlan”kellék”
volt ilyenkor a zserbd, aminek készitését nagy nimbusz évezte. Hidba
prébdaltam ellesni, hogyan kerUl ki kezei kdzul ez a pdratlan finomsag,
nem sikertlt. & mindig ilyeneket mondott, hogy teszek bele .... izlés
szerint, vagy egy pici, vagy néhdny kandinyi .... ezt-azt. Egyszer meg-
préobdltam, de arrdl inkdbb nem beszélnék.

Tértént aztdn, hogy 6 — az élet rendje szerint — megdregedett, meg-
faradt, nem tudott mar ordkig a konyhdban alldogdini. No, a feladat
adva vagyon! — gondoltam. Felcsaptam az igen kedvelt Horvath
llona szakdacskényvét és belefogtam. Valdszinlleg ekkorra mar na-
gyobb tapasztalatom volt sttés terén, mert nagyszerlen sikerult (né-
hany apré valtoztatdssal), és rajéttem, hogy nem is annyira bonyolult,
mint amennyire finom. Persze jo féle alapanyagok kellenek hozzd.
Akkor még volt anydésom kamrdjaban sajat eltevésl — darabos — sar-
gabaracklekvar. En minden nagyobb Unnepen ezt sUték, méghozza
Nagyi haldla éta az dltalam eltett - kifejezetten erre a célra — néhdny
Uvegnyi lekvarbdl. Erre nagyon kényes vagyok, vallom, hogy a vég-
eredmeény ize csak és kizardlag ettdl fugg.

Marté fiam egyik kedvenc sitije ez, igy aztdn amikor irorszdgban meg-
Iatogattuk ket pontosan a harmincadik szlletésnapjan (Bettinek is
négy nap eltéréssel ekkor van a szulinapja), akkor a béréondunkben
ott lapult a tortaformdban elkészitett hazai zserbd-torta. Erre azért




vigydzni kell a sutésnél, mivel vastagabb, mint a sttélemezes, ezért
azt hiszem, joval kevesebb éleszt6 kell bele és alacsony fokozaton to-
vabbsutni. Kicsit ragados és élesztd izl lett. De nekik ez sem szamitott,
hiszen a hazai izek elvardzsoltak Sket.

Ime a recept:

Az én sUtélemezemhez a szakacskényvben levd recept hozzavalodi-
bdl mintegy kétszeres adag szikseges, bar az ardnyokat nemiképp
— az eredmeény elérése erdekében - valtoztattam. Vigydazat elesztds
tészta, igy a helyiseg ahol dolgozunk ne legyen huzatos és nem art az
eszkdézoket is elébmelegiteni.

A két dekagrammnyi élesztét egy deci langyos fejben egy kanadinyi
cukorral felfuttatom. A 80 deka lisztet 40 deka margarinnal elmorzso-
lom, majd ehhez é6ntém a megkelt élesztét, a tizdekanyi cukrot, két
egész fojast, a csipetnyi sot és kiskandlnyi stutéport, valamint a meg-
maradt egy decinyi langyos tejet. Ezekkel jol kidolgozom a tésztat, ne
legyenek sem liszt, sem tojassarga nyomok benne.

A tésztat harom egyenlé részre osztom. Mindegyik lapot a sutdle-
mez méretére nyudjtom, de a szélenek hagyok helyet a keleshez.
Az also lapot — lemezre helyezve - megkenem a ,nagymama hazi
lekvarjaval”, és meghintem 12 deka dardlt dié és ugyanennyi por-
cukor keverékével. Ezt nagyon egyenletesen osztom szét a fellle-
ten. Rahelyezve a masodik lapot ismétlem a mdiveletet (lekvar-di-
0s cukor). Erre kertl a harmadik lap, ugy hogy a széleket is befedje.
Szobah&dmérseékleten kelesztve egy oran at allni hagyom, majd a
tetejéet megszurkalva kb. 180 C*-os sutében (az enyéem elektromos:
alul-félul+hékeverés) mintegy haromnegyed oran ar siatém. A lé-
nyeg. hogy a teteje egyenletesen viladgos pirosra suljién. A megsult
és megfelelé modon kihdlt tészta felcicomdazasa mar Imre dolga,
csokoladémazzal (ét-tortabevond, kis vizzel és pici margarinnal ki-
forralva) bevonja és kis, hosszukas szeletekre vagja.

RAkOCzi TUros (Rakoéczi JAnos)

Fiatal, kétgyermekes anyaként vasdrnaponta volt, hogy nyolcan, ti-
zen Ultuk kérul az asztalt. Vendégség idején még tébben. Mindannyi-
an ugy voltunk vele, hogy nincs igazdn befejezve az étkezés, ha nincs
édesség. Cukrdszddbdl venni ennyi embernek draga, Nagyi sem mi-
dig vdllalkozott a sutdgetésre, pedig 6 finomakat tudott kerekiteni.
Kénytelen voltam én a szakdcskdnyvek félé hajolni, bdr eléggé 1a-
vol allt t6lem a bonyolult édességek kredldsa. Fogtam az egyik igen
vaskos szakirodalmat (f&iskolai tandraim irtdk: Lukdcs Istvan-Novdak
Ferenc-Nagy LaszIé Mesterszakdcsok receptkdnyve), és kinéztem be-
I6le a Rakdczi tards receptjét. Csakhogy nekunk az ott leirtnak leg-
aldbb a madsfélszeresére volt sziksegunk. Az elsé alkalom valdszind-
leg Helga-napkor volt, mert ettdl kezdve, ha kisldnyomat kérdeztem,
mit sUssek, mindig kész volt a valasz — Rakdczi tardst!
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Erdekes médon mostandban valahogy feledésbe merdlt ez a kény-
nylnek semmiképpen nem mondhatd suti. Atvették szerepét a gyor-
san &sszedllithatd muffinok €s mindenféle kevert sitfemények.

Ime a recept:

Ugy 35-40 deka lisztet 22 deka margarinnal, tizdekanyi porcukorral,
néhany kandl tejféllel és negy tojas sargajaval jol ésszegyurom. Nem
szabad elfelejteni egy mokkaskanal sot sem. Nagyon jo izt ad a tészta-
nak, ha reszelt citromhéjat is adunk hozza. Mint minden linzerfélét, ezt
is fél, egy oran at pihentetem. Ceruza vastagsagura kinydjtom, a tepsit
kibélelem vele, villaval té6bb helyen megszurkalom, és félig kisitém.
Kozben elkészitem a télteléket. Ujabb négy tojdssargat 20 dekdnyi
kristalycukorral jol elkeverem, majd ehhez adom a 75 dekanyi jol &sz-
szetort tehénturot, két deci tejfolt, gy tizdekanyi mazsolat és ide is
kerul a reszelt citromhéjbadl. Jol elkeverek benne 6t deka buzadarat,
hogy a sutés kézben keletkezd nedvesseéget magaba szivia. Kénnye-
dén belekeverem a négy fojas felvert fehérjét. Ez utan az elésutort
tésztara ezt a masszat egyenletesen rakenem és visszatolom a su-
tébe és majdnem készre sutém. A nagykdnyvben ugy van megirva,
hogy a maradék négy tojasfehérjét cukorral felverve csillagcsdves
nyomozsakkal berdcsozzuk, kézeit lekvarral kitdltjik. En ennek az
egyszeribb maodijat talaltam ki. A megmaradt fojasfehérjeket tizenot
deka porcukorral és harom-négy kanal darabos (hazi) baracklekvar-
ral felverem és rakenem a tészta tetejere. Aranysargara sutém, majd
kis hdlés utan vizbe martott eles késsel felszeletelem.




Vagott vegyes savanyu (télire)

Leirom, bar igen ritkdn teszek el vagott vegyes savanyut, hiszen
minden évben savanyitok kdposztat. De azért ez mégiscsak mas!
No meg teli van vitaminnal. Egyszer Helga Idnyom hozta a re-
ceptet egyetemi bardtngjétél. Mivel ndluk evett ilyet, bdatran
buzditott engem is az elkészitésére. Egy kellemetlen sztori azért
kapcsolédik hozzd. Egy alkalommal nem kdstoltam meg minden
uborkat és egy-két keserU is kerult bele. Az egészet dnthettem
ki.

Most, évek multaval elévéve a receptet, igencsak elcsoddlkoz-
tam a méreteken, mivel 10-12 kg-ot tesz ki a hozzavald zdldseg.
Mivel taldlomra vasdaroltam, igy nekem 5.5 kilogrammra jott ki a
végeredmény, de igy is lett egy hdrom, egy kettd literes és harom
darab hét decis Uveggel.

Ime a recept:

A 12 kiléshoz (ez kb két darab 5 literes GUveghez szikséges) 3-3
kil6 zéldpaprika, uborka és kaposzta kell, valamint 1-1 kilo zéld
paradicsom és véréshagyma. En 1,5 kild fejes kaposztat, ugyan-
ennyi kovaszolni vald uborkat, 1,2 kild hagymat és paprikat vet-
tem. Szinesitésképpen két jo nagy répat karikdztam hozzda. A
zoldsegféleket megtisztitva (paprikat kicsumazva), jol megmos-
va vékonyra szeleteltem, egy oridsi talba halmoztam felvaltva,
hogy minél jobban keveredjen, majd elkészitettem a levét. Kilén
talban jol 6sszekevertem fél kilo kristalycukrot, 8-10 deka sot, 1
kavéskanal szalicilt, 2 kavéskanal borkenporf és egy deci 20%-0s
ecetet. (Nem aqjan-
lom a beleszagolast,
eszméletlen fojto
szaga van.) A levet
raéntéttem a felsze-
letelt,  &sszekevert
zoldségekre, majd
letakarva 24 oran at
alini hagytam (lehe-
téleg szell6s helyen
a szaga miatt). Majd
kinyomkodva (vi-
gydzat a zéldsegek
6ssze ne ftérjenek!)
uvegekbe raktam,
a talban &sszegydlt
levet szétosztottam,
majd lezartam. Egyik
legkellemesebb téli
vitaminforras.
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Hazi ketchup

Volt idé, amikor még a kertben (kezdetben, amig élt — a kert motor-
ja —anydsom, akkor ndlunk, majd a szomszédokndl) rengeteg pa-
radicsom termett. Nem gy&ztem késziteni a sdritett paradicsomot.
Amit azutdn Mdaté meg is iszogatott paradicsom ivélére higitva.
Egyik évben annyira témérdek feldolgozandd paradicsom jott dsz-
sze, hogy elhatdroztam, nem veszek én a boltban draga ketchupot
(akkoriban még tébbszdr sutdttem a csalddnak ,pizz a utdnzatot”),
meg tudom én azt csindalni. igy is tortént. Tokéletes lett. Kuldnle-
ges flszerezettsége miatt mindenki felismerte benne ezt a martdst,
kizérolag az én kebelbéli bardtném nem volt hajlandd kiejteni a
szdjan, hogy ketchup, 6 kdvetkezetesen hdzi paradicsomnak ne-
vezte. Pedig az akkor kisutdtt vesepecsenye szeleteket igencsak jol
kiegészitette a szészom izvildga.

A flszerek nem nyomjdk el a paradicsom kellemes izét, hanem éppen
elénydsen kiegészitik. Felhaszndlhatd hideg és meleg husok, sultek,
angolos husok, hideg martdsok, felvagottak és fétt-stlt (pizza, hussal
rakott tészta) tésztak izesitésére.

Ime a recept:

A frissen szedett paradicsombdl paradicsomprésen keresztul hagyo-
manyos modon elkészitem a liternyi stritményt (azéta mar készitettem
bolti konzervbdl is, az sem volt rossz). Az igy kapott sdrd paradicsomlét
Osszefézdm egy kis fej voréshagymaval, két-hdarom gerezd fokhagy-
maval, egy kavéskandinyi fahéjjal (nagyon fontos!), egy kis porrd
tort szegflszeggel, szegfliborssal és feketeborssal, egy néhany csepp
gombas szojaszosszal (el is maradhat). Ha kissé darabos, akkor leszu-
rém (vagy turmixolom), majd hozzateszek tiz deka kristalycukrot, kiska-
nainyi sot, egy deciliter tarkonyos, vagy bazsalikomos ecetet, amikkel
addig f6zém, mig lekvar sdrdségld nem lesz. Az elkészdlt martast 2-3
deciliteres csavaros Uvegekbe toltém, hogy légmentes legyen, szaraz
dunsztban hdtém ki,

Kdposzta savanyitdsa

Egy nyaraldsunk alkalmdaval Iattam meg Szlovakidban - bocsanat
akkor még Csehszlovakidban -, egy boltban kdposzta savanyitdsdra
alkalmas cserépedényt. Mivel vonattal voltunk és két gyermekkel — no
meg igencsak sovanyka pénztarcaval —, nem tudtam beszerezni. Az
igény azért mindig bennem motoszkalt, hiszen az egész csaladd nagyon
szerette a kdposztdas ételeket, a boltban vettdl pedig mindig gyomor-
rontdsom lett (gyanitottam, a tartdsitészert nem birom). Néhdny év
mulva egy kertészeti arudaban meglattam ugyanezt az edényt. Ele-
tem pdrja nem gondolkozott sokdig, valamilyen jeles alkalomra meg-
vette nekem ajdndékba. Ettél kezdve egy-egy 6szi budapesti utunk



(leginkdbb is halottak napi temetdjards) alkalmaval mindig betérink
Vecsésre, ahol nagyszerlen, finom szdlasra — specidlis géppel — gyalult
kdposztat lehet venni akdr még Unnepnapon is. S6t, ha szerencsém
van, akkor birsalmat is arusitanak, amit nagyon szeretek beledarabol-
ni. Erre a célra tormdat termelink a kertben, kapor meg valahonnan
mindig akad. Annyira joizlre sikeredett a kdposztdm, hogy kezdetben
— mikor még kisfiam itthon lakott — volt olyan év, amikor kardcsonyig
kétszer kellett elraknom, ugyanis a nagy része (12 kilérdl van szd) nyer-
sen elfogyott. Mdr a kaposztalevesbe boltbdl kellett volna vennem.
[gy kés6 tavaszig tartott ebbdl a C-vitamin bombdbadl.

Ime arecept:

A savanyitd edenyem 10 liter drtartalmd, igy ennek 1,25-sz6rds szor-
zataval egyenlé mennyisegu friss gyalult kaposzta déngdlhetd bele.
Az én bevdlt receptem szerint minden kilogrammhoz 2,5 deka sot ki-
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meérek, kezem Ugyébe felsorakoztatok kis talkakban egy-kétf csomag
egész feketeborsot, kbménymagot, babérlevelet, a feldarabolt tor-
mat és — ha kapok — birsalmat, valamint néhany csokornyi kaprot. A
legyalult kaposztat a felsorolt flszerek izles szerinti mennyiségével val-
takozva retegenként rakom az edénybe, ugy hogy az aljian kaposzta
legyen. Szintenként déngdlém, amig a hozzavalok el nem fogynak. Az
igazan jo alapanyag mar déngdlés kézben elkezd levet ereszteni. Ez
utan az edeny lezarandd! Ennél az edénynél gy van kialakitva a tetd,
hogy karimgjaba vizet kell 6nteni, ez lesz a leégzar, amit folyamatosan
figyelni kell, ha kiszarad, akkor a kaposzta dllaga romlik a bedaramlo
levegdtdl. A savanyitast az elsé négy napon (de legaldbb addig, mig
bugyogd hangot ad ki) szobahdmérsékleten kezdem (konyhdaban,
kamraban), a tovabbi tarolashoz ennéel hlvésebb (10-15 C fok) is ele-
gendod. A felhasznalaskor tértend kaposzta kiszedéskor az edényt csak
a legszuksegesebb révid ideig tartom nyitva.



| Ezt a kédnyvet gyermekeink-
nek Helgdnak, Mdaténak és
utédaiknak készitettuk. Me-
leg szivvel ajanljuk rokona-
inknak és bardtainknak is.
Ezzel dllitunk 6rdk szeretettel
és tisztelettel emléket édes-
anydinknak.

A fenti gondolatok iranyi-
tottak mindketténket, ami-
kor elhatdroztuk, hogy
kett6ezertizenketté kardcso-
nydra elkészitink egy mara-
dando, tébb mint meglepe-
tés ajandékot csalddunknak.
Szadndékunk  volt:  legyen
olyan, amiben megjelenik a
multunk egy piciny darabka-
ja. kdétédjék hozzank, ,szdljon”
hozzdjuk és ami, taldn a leg-
lényegesebb, hogy legyen
kdz6s munkdank gyumaolcse.
igy egy szakdacskényv megira-
sat, 6sszedllitasat valasztottuk.
Ebben a kényvben a ételre-
ceptek mdasodlagosan jelennek meg. A Iényeg, a hozzdjuk kap-
csolédo kis visszaemlékezések. Ezeket elolvasva kiderul, nem kifeje-
zetten irodalmi alkotasok. Ez minket egydltaldn nem zavart és nem
zavar, és az sem érdekes, hogy egy-egy ételleirds nem feltétlenul
felel meg a gasztrondmia irott és iratlan szabdlyainak. A muiben
nem fedezhetd fel semmilyen szakmai-logikai sorrend, hiszen révid
id6 alatt készUlt el az ételek fézésevel, fotdézasaval és a receptek
megirdsaval egyutt. Leginkdbb gondolataink csapongdsa iranyi-
totta a sorrendiséget. Reméljuk értékét ez nem csdkkenti!
Végezetll még egy padr sz&: arra nem is gondoltunk, hogy felesé-
gemmel mar a kardcsony elétt egy o6ridsi ajandékot adtunk egy-
masnak, ketté — reggeltdl estélig tard kdzds gondokoddssal, mun-
kaval eltéltott — hdnapot. Ez idé alatt szivvel I€lekkel a feladatra
koncentraltunk, és munkdankrél méllyen titkolézva aggddtunk, va-
jon idében befejezzik e a kényvet.

Hdla Istennek, sikerUlt!
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Ezt a kdnyvet gyermekeinknek, Helganak,
Matenak és utodailknak keészitettik.
Meleg szivvel ajanljuk rokonainknak s
baratainknak is.

Ezzel allitunk orék szeretettel és fiszteletiel
emieket edesanyainknak.

Jeritett asztal Pappeknal®

A teritett asztal-vagya nagyon régéta, taldn a
hatvanas évek kézepétdl ébredezett bennem.
Gyermekkoromban nem sckszor, 561 Jegenykekent”
serm gyaokran talalkoziam szépen, izlésesen megteri-
tett asztalra feltdlalt ételekkel. Mondhatnl, nalunk
megszokott volt - féleg hétkdznapokon -, az asztal
sarkan sebtében bekapkodott ebed, &5 majdhogy
nem barna csomagold papirodl vald vacsorazas,
Csaladl kozos etkezésre ritkan kerdlt sor (szllelm
életlk nagy részét reggeltél-estélig kereskeddkként
a fétéren 1evd boltban toltotték). Csupan jeles Unne-
pek alkalmaval, vagy vart vendég érkezésekor kerlit
eld szekrénylnk melyébdl a fehér damasztabrosz.
Visszagondolva, as kritikusan szolva: régen nem csak
a szepen teritett asztal hignyzott, de ritka volt az
etkezes utani, asztalkardll, meghitt csaladi beszélge-
tés Is. Sok év elteltével, sajat karomon Is tapasztalva
dlitom: vegtelendl fontosak az ilyen forma egydtte-
tek. Ezek formaligk o csolad elefef, akalmal a
csaladtagok legbensdbb gondolatainak, gondjai-
nak a megismerésére, erdsitlk <z egymas irant
szeretetet as kdlosonds tiszteletet,

ifja koromban is tisztaban voltam azzal, hogy nagyon
sok csaldd él, ahol természetes a liturglkus asztal
mindennapos |elenléte, és ez fontos kelléke, vagy
inkablb helyszine &3 erdsitdje oz egylve, az egy
kulturahoz vald tarfozdsnak,

Akkariban ez a tudat ingységgel taltatt al,

Kesobb, falnattkent Emereteim bdvlltevel ebredtem
ra, hogy tudattalonul is, Gszténdsen tulajdonitottam
nagy jelentdseget az ASZTALNAK. Ez o szakrdlis targy
folyamatosan jelen volt az emberlség torténetében
(kdzds etkezesl hely, aldozali oltar, krisztus utolsd vacso-
rajanak helye sth.). Aszralod! nalunk is — barmilyen sziik
helyen Is éltunk - mindig akadt legaldth kettd.
Hdzassagunk é&s gyermekeink szuletése utan
feleseégemmel minden eldzetes kozds egyeztetas,
s elhatarozas nelkdl torekedtank arra, hogy a
csalad legalabb naponta egyszer kérbe dlje a
Jertett aszialt *. O ezt az Igényt otthonrdl
hozta (eédesapja elvdrta a vasarnapi istentisztelet
utani csaladi kdzos ebedet), én mindig is vagy-
tam erre, gy tébbé-kevésbé eddigi életlnk
folyaman ezt meg is valositottuk,




