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2012 karacsonyara megleptiik gyer-
mekeinket ¢és baratainkat, egy csaladi
torténeteket is tartalmazo ,,szakacs-
konyvvel”, melynek cime: Teritett asz-
tal Pappéknal. Azt hiszem talzas nélkiil
mondhatom, hogy rettenetesen nagy
sikert arattunk, mindkét gyermekiink
elpityeredte magat a jol alcazott (ter-
mosztat dobozzal) ajandék tartalma-
nak kihdamozésakor. Megemliteném,
hogy kovetkezd évben sem maradt el
a paras szem, hiszen akkor elkésziilt
a Kredenciink mélyérél cimt album,
amelyet gyermekkoruk majdhogynem
elfeledett fot6ibol (féként didk) alli-
tottunk 6ssze. Es ezzel Gigy gondoltuk,




hogy befejezddott ilyen irdnyt ténykedéstink.

Az Ota sok év telt el, életlink teljesen megvaltozott, Berkenyére koltoz-
tink. Mivel ez egy svab falu, tenni akartunk valamit az itteni lakosokért, el-
hataroztuk, hogy most svab-szakacskonyvet készitiink, de valahogy minden
iranyban nehézségbe iitkoztliink. Pedig mar azt a néhany ételt is elkészitet-
tem, amelyek receptjét sikeriilt a helyiektdl kicsikarni, de ez édes kevés.....
Réjottiink, hogy az a 300 év, ami betelepitésiik ota eltelt, étkezési szokasa-
ikban annyira akklimatizalta 6ket, hogy alig-alig tér el a magyar paraszti
hagyomanyoktol. Bevallhatjuk, ,,Jukra futottunk™.

Mivel mindketten nyugdijasok vagyunk, és nem szeretjiik a ,kincstari
konyhat”, igy szinte minden nap friss meleg étel keriil az asztalra. Hét vé-
geken pedig gyakran fézdcskéziink Helgaéknak és boldogok vagyunk, ha
Matéek is részt vesznek a csaladi ebédeken. Berkenyén kisebb a vendég-
forgalmunk, mint Falvan, de azért akik veszik a faradsagot, hogy itt az Is-
ten hata mogotti telepiilésen meglatogatnak minket, nem mennek el (bizom
benne) iires pocakkal.

Sajnos egy eléggé kellemetlen momentum dobbentett ra minket, hogy va-
lami hasznossal toltsiik idonket: feliitotte fejét Magyarorszéagon is a koro-
navirus jarvany. Volt mar részleges kijarasi tilalom, ami itthon maradasra
késztetett minket idésebbeket, de jelenleg is csak akkor tdvozunk, ha nagyon
muszaj. gy aztan van idénk beleasni magunkat a gasztronémia rejtelmeibe,
¢s talan ez az ajandék maradand6 lesz mindenki szamara.

Miért is egésziilt ki a cim Rakoczifalvatol Berkenyéig alcimmel?

Mar az elsé kiadast kdvetden jegyzeteket készitettem ,.kimaradtak-tjak™
cimmel, sose lehet tudni mire lesz j6 alapon. Egy-egy recept, egy-egy emlék
kertilt bele, de a fotok is kezdtek gytilni, amiknek nagy része felkeriilt a face-
bookra. Ebben voltak még rakoczifalvi ihletéstiek, de egyre tobb berkenyei
étek keriilt a gylijteménybe.

Igy sziiletett meg ez a kotet, ajanlva gyermekeinknek (és parjaiknak), va-
lamint unokéinknak. Mami




Hat évvel ezelétt elhagytuk sziil6fa-
lumat, napjainkra vérosunkat. Rékoczi-
falvat, ahol én hatvannégy évig éltem, a
Mami negyven €vig szivta a ,,falusi leve-
g0t”. Sokan kételkedtek benne, hogy ez jo
dontés, sokan még azt is allitottak: Imre te
ezt nem ¢led tal (,,0reg fat nehéz atiiltet-
ni”). Visszaemlékezve, akkor az elhatéro-
zast egyaltalan nem volt nehéz meghozni,
feleségem um. ,,megdobbenésére” még
én siettettem a miel6bbi ,,pakolast”.

Koltozésiinknek sok oka volt. Legfon-
tosabb, hogy gyermekeinkhez f6ldrajzilag
kozelebb kertiljiink. Maté fiamékhoz par
tiz kilométerre, Helga lanyomékhoz par
szaz méterre sikertilt. A nagy csaladunkat ‘
az Isten ez ¢vben ,,megajandckozta” ket ~Jack Daniel’s , balidti " tdrasdgdban
unokéval. Matééknak megsziiletett Benedek csemetéjiik és itt Berkenyén Helga-
¢k ,,gyarapodtak”™ egy tiindérrel, Annaval. Ezek nyomatékossa tették a szamunk-
ra: az otthon ott van, ahol a csalad. Mondjuk részemrdl ez még nem jelentette azt,
hogy ,,belenéttem” az 1ij telepiilésbe, de a mindennapjaink berkenyei lakosként
lelkileg sokkal gazdagabban telnek, mint az Alfold kell6s kdzepén. Errdl ennyit
sz0Iné€k, hiszen egy egész konyvvel lehetne folytatni féleg az én kezdeti érzelmi
hulldmzasaimat a beilleszkedés éveiben.

Az 10y lakasunkat belsdleg teljesen felujitottuk, ami hala a csaladi 6ssze-
fogéasnak, és a fizetett szakemberek becsiiletes munkajanak koszonhetden
rovidebb mint harom honap elteltével készen allt a bekoltdzésre. Persze a
felujitast az el6z6 tulajdonos (6 szerinte kivalo allapotban adta at) és a szom-
szédunk, aki mellesleg az eredeti kémiives volt is furcsallotta, emlitvén,
hogy ,.talan nem tetszik a munkam?”. Oszintén szélva az egész lakasbelsd
»ocsmany”’ volt, nem a mi izlésiinknek megfeleld.

Szerencsénk volt a lakasvasarlassal, nagyon jutanyos aron jutottunk hoz-
za az ingatlanhoz (harom milliét engedett az eladé a meghirdetett arbal),
igy maradt pénziink a hajdani rdkoczifalvi lakasunk ,,hangulatanak™ meg-
teremtésére az 0 otthonunkban. Valoszinli ez mindkettonknek sokat segi=
tett a valtozas elviselésében. |
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Mit jelentenek a megszokott dolgok? Egy példaval tudok ravilagitani. A
berkenyei ideiglenes lakhelyiinkon tortént. Harmadik, vagy negyedik napon
a csomagok mélyérdl ,.elékaptam” a bim-bamol6 faliorankat és felakasz-
tottam az enyhén penészedd albérleti szobafalra. Rovid id6 elteltével Atti-
la unokank (iskoldbdl hazamenet) beugrott hozzank, és éppen ekkor szélalt
meg az Orank. A fit hirtelen megallt: ,,no, végre Rakoczifalvan vagyok!”. A
régi hangulat ,,atszaladt” a lelkén. Mi is ezt a ,,piciny multszeletet” hoztok
létre a harom honapos kemény munkéval. Szerintem sikertilt.

Berkenyén az elsé honapokban a f6z¢és problémas volt. A korrekt ,,beje-
lentkezéslinknek koszonhetoen, a falu els6 emberének bizalmat azonnal el-
nyertiik, igy az atmeneti id0szakban bekoltozhettiink a ,,szolgalati lakdsba”
(Falumuzeum). Ott nem volt konyha, csak egy nem tlizemeld gaztiizhely. A
f6z¢s ez 1d6 tajt nem hogy problémas volt, de nem is volt lehetséges.

Ezt a konyvet mi nem csak ,,receptgylijteménynek” szanjuk. Azzal a szan-
dekkal kezdtiik el a ,,munkalatokat”, hogy a berkenyei mindennapjaink is
egy-egy epizddban leirddjék életiink tovabb-vivdinek. Persze étkezésiinket,
étkezési szokasainkat is ,,papirba zartuk” és tovabb adjuk utédainknak. Igy
nyoma marad Uj, berkenyei ,,hastomd” tevékenységiinknek is, folytatvan az
el6z6 — karacsonyi ajandéknak késziilt — konyviinket. Papi
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2010. Husvét Helgaék
,hagy-csaladjaval”




Asztalunk 2010,
kardcsony mdsnapjan,
kettesben
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2011. szeptember 17. a Mami névnapja és a Papi sziiletésnapja
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Matéek lakasavatoja Pécelen, 2011. november 29.







2011. Karacsony Helgaékkal
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Mami sziiletésnapjat, a nap-
jén foleg itt Berkenyén ket-
tesben is ,,megiiljiik”. Be kell
vallanom, és utdlag nagyon
banom Rakoczifalvan tobb-
szor eldfordult, hogy megfe-
ledkeztem réla. Sajnos ennek
1s elég szégyenletes oka volt,
az 0jévi ,.kortyolgatasom” ad-
dig huzodott el. Mondjuk ez-
zel nem kell dicsekedni, de ez
volt a kemény igazsag.

Nem erény, de az utobbi jo-
par évben nagy szeretettel ké-
szulok erre a napra. Rétsagrol
koran reggel sarga rozsa. Dé-
lelott elkészitem a kiilonleges
epi ebédet, ebben az eset-
vOrds tonhal-steaket.
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tonhal-steak
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Korabban (kiilondsen, ami-
- | b kor még dolgoztam, és kaptam
,,‘ tdilési csekket) a hazassagi
i I B ¢vforduldink alkalmaval nem
Wi ajandékoztuk meg egymast,
e helyett az orszag valamelyik csiicskében eltoltottiink kettesben egy-egy
,»h0sszu hétvégét”. Egyébként igy jutottunk el egészen véletleniil 2010-ben
Berkenyére, nem tudvan akkor még, hogy Helgaék ra négy honapra ide kol-
toznek ¢€s ez lesz hamarosan a mi otthonunk is.

Miota nyugdijasok vagyunk és az Alfoldrdl az orszag északi felébe koltoz-
tink, nem igényeljiik az efféle kiruccandsokat, hiszen Marci rokona, akitdl
a berkenyei héazat vették, igy hirdette: ,,Lakjon ott, ahova masok tidiilni jar-

”. Milyen igaza volt!

Az évforduldo méltd megiinneplésére mar harom éve a Duna-kanyar egyik
hozzank legkozelebb esd telepiilésének, Verdcének a hangulatos éttermét va-
lasztottuk (Barna-parti Kisvendégld). A folydra néz6 teraszon fogyasztjuk el
egyik kedvenc étellinket: a rantott borjulabat és gyonyorkodve nézziik a hom-
yg0 kék vizet, a rajta elisz6 hajokat és a sziviinkho6z kozel all6 kajakosokat.
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Rantott borjulab
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Az ember nem grra sailete™
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No! Elérkezett ez a nap is. Papi
mar honapok ota erre késziilt. Tu-
lajdonképpen mi is, csak azt nem
kalkulaltuk be, hogy kozbeszol
a koronavirus, és nagy bulit nem
lehet csapni. Azért meglepiként
a szilik csaladon kiviil meghiv-
tuk orszadgos cimbordjat, Kabocat
(Kollath Feri, foiskolai évfolyam-
tars) nejével, Irénkével, valamint
akivel gyermek- és fiatalkorban
legtobb kozos emléket gyijtotték,
masod-unokatestvérét, aki egyben
Helga keresztapja Mikit élete par-
javal, Evikével egyiitt. Marci édes-
anyja, Babi is a meghivottak kozt
volt, hiszen néhany nap kiilonbség-
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gel ugyan, de 0 is ilyenkor iinnep-
li sziilinapjat. Az élet kdzbeszolt
Matéék a COVID19 miatt csak
néhany hét mulva tudtak jonni. Ok
ezért nincsenek rajta a fotokon.

A ,,party” igen jol sikeriilt. A gye-
rekek altal kigondolt p6l6 nagy si-
kert aratott, hiszen a sajat portréja-
val talalta magat szembe (mi kell
ennél tobb egy ,.egykének”), kiegé-
szitve a csalad altal millio-millio-
szor hallott kedvenc mondésaival.
A szédmara Osszeallitott montdzs is
oromére szolgalt. Semmit sem biz-
va a véletlenre, nand hogy meglepte
onmagat egy kis liveg — régen ahi-
tott — Jim Beam whiskyvel.




70. sziillinapom Matéékkal

Néhany éve divat lett a csalddban, hogy a Papi sziili- és névnapjara legin-
kabb ,.¢lelmiszer csomagot” kap ajandékba.

Igy Matéék is ismerve gasztronomiai érzékenységét, csupa olyan alap-
anyaggal lepték meg, amirdl mi leginkdbb dlmodtunk, vagy itt remetei éle-
tiinkben elérhetetlennek hisziink.

Ettdl a naptol kezdve egészen a névnapjaig csak foztiink, foztiink és elfo-
gyasztottuk a sok-sok finomsagot.

Ekkor érkezett Imre napra az 0jabb ¢élelmiszer csomag Helgaéktol szarvas
aprohussal kiegészitve, tehat megint lehetett valami kiilonlegeset varazsolni.

Borjupaprikas




——

Szalonnaban gongyolt sertéssziiz

Berkenyén a sertés szlizpecsenye hus gyakori vendég asztalunkon. Fizeté-
stink (nyugdij) utan rendszeresen Vacra a Tesco-ba rohanunk, ,,elverni” azt.
Meglepddve tapasztaltuk, hogy a rakoczifalvi arhoz képest a vaci sertés sziiz
ara joval kedvezobb, és rendszeresen kaphato ez a fajta termek.

Mateé fiamék nyilvan tudtak, hogy az ajandék csomagba becsempészett
szalonnaban gongyolt ,,anyaggal” 6romet okoznak.

Az ételt a szokdsomhoz hiven készitettem el: forré serpenydben korbe pi-
ritas (nyolc-tiz perc), majd siitében siitve 220 fokon, amig a szalonna meg
nem pirul, kb. hiisz perc. Hosszasan siitve a hus nem lesz szaftos!

:

2.




Feketekagylo paradicsomos rizottoban

Nem véletlen, hogy az ajandékok sora-
ban ez az étek a végére kertilt. Kicsit tartot-
tam t6le, mivel Papi azt mondta: rizottot én
mar készitettem, legyen ez az én feladatom.
Oszintén szolva, fekete kagylot egyszer lat-
tam életemben, amikor sok-sok évvel ez-
elott Helgaval és Marcival Horvatorszagban
jartunk, a szokdsos hajnali halpiac keresés
eredményeként Marci azt vett. Mivel 6 fozte,
igy nem tudom, hogy késziilt. =

El6 az internettel! Bejott, talaltam egy jo kis videot, igy mar konnyebb lett
(https://www.torzsasztal.com/frankosagok/fekete-kagylo-paradicsom-rizot-
to.html). Fliszeres, forrasban 1év6 1ébe (babérlevéllel, borssal, fehérborral,
citromkarikaval) dobom a kagylot, amikor kinyilik, akkor jo (a zartat szigo-
ruan ki kell dobni). Ez alatt f6z6m a szokasos modon a paradicsomos rizot-
tot (gyilkos melo, pillanatra sem lehet otthagyni). Tulajdonképpen érdemes
ezzel képraztatni a vendégeket (pénztarca kérdése), ugyanis nagyon mutatos,
azert nem 6rdongos, hiszen jol elokészitve kb. egy 6ras munkat igényel. A
kagylot és a rizottot kiilon talalom, mégis nagyon jol kiegésziti egymadst a
kék kagylo és a pirosas rizotto latvanya.
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Silt kacsacomb €s kacsamell steak

Sziiletésnapomra kapott kacsacomb ¢és kacsamell sokaig nem varatott ma-
gara a mélyhiitében, és gyorsan a serpenydbe keriiltek. Elég gyakran siitoge-
tek kacsamellet és eldfordult mar, hogy a facebookra dicsekvés képpen fel-
rakott steak nem aratott sikert. Volt aki, ugy jellemezte (nagymaméja nem
igy készitette): ,,a szakacs igénytelensége”, nyilvan picikét tudatlansaganak
adta a jelét. Manapsag nem méregdraga kacsazsirban ,,usztatjak’ a hust. Ko-
vetkezden készitem: nagyon forrd serpenyOben, bérével lefelé, majd forditva
kérgesitem a mellfilét. Ezt kdvetéen 160 fokos elémelegitett siitében nyolc
percig stitom. A combot hasonldan, csak kb. huszondt percig hever a siitében.




Tatar beefsteak

Tatar beefsteak elkészitésének szam-
talan valtozata ,kering” az interneten.
Szerintem, aki kedveli ezt az étket, an-
nak sajat receptje van. Mi a foton latott
.kegyszerekkel” kutyuljuk a nyers daralt
bélszint (bélszint ritkabban, inkabb ol-
csobb, nemesebb marhust).

Filiszerezés: aprora va-
gott hagyma, 6rélt bors,
orolt pirospaprika




Rib eye steak

E fajta marhahtisb6l nagyon finom ste-
ak-et lehet rittyenteni. Ajanlatos el6zo este
bepacolni (én olivaolajba helyezem a hust).

Kozvetlen a siités eldtt borsozom €s so-
zom. Nagyon forré serpenydében mindkeét
oldalat harom, harom percig piritom, ezt
koveti a min. nyolc perc pihentetés. Nem
szabad tulsiitni, mert remek cipétalpat

"STEAK HOUSE' | RIB EYE /1
v | STEAK $25
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Argentin hekktorzs Balaton modra

Berkeny¢hez kozel van Bank. Nevezetessége a telepiilés kozepén 1évo to,
amely orszdgosan ismertté tette a kozséget. Koriilotte szallodak, partjan egy
strand és sok sportlétesitmény. Nyaranként el, el latogatunk hiis6Ini a viszony-
lag kellemes t6 vizébe. Strandon, mint minden ,,magyar-dagonyaz6” toparton
aruljak a hekket. Kedvelt strandi csemege, mar csak azért is, mert nem kell
folyamatosan szalkat kopddni, mint a rosszul elkészitett keszeg esetében. Nem
vagyok valami ,,tavi-lubickol6”, igy beérem az otthon siit6tt hallal.
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Tintahaltintas rizott6 tengergyiimolcseivel

Ez az étel szintén Monteneg-
rohoz kotddik, hiszen az ott el-
koltott tengerparti vacsoran Imre
¢s Marci ilyet evett. Nagyon jol
nézett ki, megkostoltam ¢€s egy
kicsit sajnaltam, hogy én nem
ezt rendeltem. Itthon aztan egy
ajandékba kapott tintahal-kon-
zervbol készitettem eldszor. Na-
gyon megtetszett, igy beszerez-
tem néhany zacskod tintahaltinta
port. Mivel a kozeli TESCO-ban
altalaban van mélyhtitott tenger-
gyimolcsei, rajottem, hogy ez
abbol is kitlind lehet. Megigér-
tem Papinak, hogy a 70. szili-
napjan (amikor ketten tartjuk a név-, sziilinapunkat) télem tobbek
kozt ezt kapja ajandékba.

Ime a recept: (4 mindmegette.hu receptjét segitségiil hiva)

Egy csomag tengergyiimélcsei nagyobb darabjait kisebb, falatkanyira va-
gom, picit megsozom, borsozom.

Két-harom gerezd fokhagymat egy maréknyi petrezselyemmel finomra va-
gom. Ezt egy serpenyoben hevitett kevés oliva olajra dobom, erre keriil a
tintahal, vagy tenger gyiimolcsei. Jol osszeforgatom és nagy langon, a cso-
magon feltiintetett ido alatt (altalaban 6t perc) készre siitom. A tiizrol levéve
melegen tartom. Kozben a kezem tigyébe helyezek egy liternyi zéldség alap-
let, (ez potolhato eroleves kockaval) amit allando forrasban tartok..

Egy nagyobb vordoshagymat aprora kockazok, és egy lottyintésnyi oliva-
olajon tivegesre pdarolom. Hozzdadom a rizottorizst (fontos ezt haszndlni,
ebbdl kapjuk az elérendd dllagot. En két személyre kb. 15 dekdt szamolok.)
és addig hevitem, amig a rizsszemek dattetszové nem valnak. Ekkor kever-
¢és kozben felontom mintegy masfél deci szaraz fehér borral. Miutan a
felszivodott, adok hozza egy merdkanalnyi forro alaplét, és folytatom a
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kevereést. Fontos, hogy mindig csak annyi folyadékot adjunk hozza, amennyit
éppen magaba tud szivni a rizs, és sose hagyjuk magara.

Mielott teljesen elkesziil, a tintahaltintdat osszekeverem egy kis vizzel,
és megfestem vele a rizottot. Merek ra egy ujabb adag alaplét, majd bele-
keverek 5 dekanyi vajat és ugyanennyi finomra reszelt kemény sajtot (kis
zacskoban barmelyik szu-
permarketben kaphato).
Vegiil, ha sziikséges so-
val, borssal fliszerezem,
és kis ideig pihentetem,
hogy megszivia magat.
Talalni lehet ugy, hogy a
rizsre szedjiik a tenger-
gyviimolcseit, bar én, ami-
kor tintahallal csindltam,
akkor a vegeén belekever-
tem ugy, hogy egyforman
eloszoljon a rizottoban.




Madarak meglepetés csomagja, szarvasragu

Egy keddi napon besza-
badulhattam a konyhédba,
vagyis vallaltam az ebéd
foz¢st. A lanyok, Mami és
Helga a fovarosba kocsi-
kaztak (temetdlatogatas,
karacsonyi vasarlas).

A mélyhiitoben der-
medd szarvashus kertilt a
vasfazekba.

Legegyszeriib egy finom
ragut 6sszehozni ebbdl az
»anyagbol”. Elso 1épés: a boven borsozott, sozott darabolt hiist forr6 mangalica
zsiron kérgesitettem, majd ezt kdvetden talon vart letakarva a tovabbi sorsara.
Ugyan abban a vasfazékban durvara darabolt z6ldségeket, voroshagymat, 2 ge-
rezd fokhagymat megdinszteltem, a folyamat végefelé darabolt gombat adtam
hozza. Boségesen meghintettem kakkukfiivel és boroka bogyo6t is dobtam a fa-
zekba. Jobb ,,szakacsok™ ekkor ontik a husra a véletlentil megmaradt vords bort.
En mér elég régen nem iszom (naponta egy ezrest dobok a ,.perselybe”, fényképe-
Z0gep vazat akarok vasarolni, az 4ra jo par szaznap jozan napomba keriil).

No, de térjiink vissza raguhoz. A ,,foltankolt” vasfazék kb. két €s fél oran
eresztiil a 180 fokos siitdben ,,dolgozik”. Koretként kanallal szaggatott pet-
selymes nokedlit kinaltam Majd, jo étvagyat! -kivantam.
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szemezgetes

Teritett-asztal”,
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Nyari citromoscsirke




Itt Berkenyén szinte csak egyetlen szordlapot kapunk, a Szuperinfot. Azt
is csak akkor, ha Szilvikének — a postés kisasszonynak — olyan kedve van.
Kezdetben, amikor még nem ismertiik ki magunkat a kornyéken, kizarolag
a szolgaltatok hirdetéseit kutatgattam és vagdostam ki ,,akdrmire is jo lesz”
alapon. Majd r4jottem, hogy szinte mindegyikben van egy-két recept, amik-
bél j6 néhanyat hasznositani tudok. Talan az elsd ilyen megtalalt recept ez
a csirke-¢tel volt, ami nagyon megtetszett. E16sz6r magunknak készitettem,
de olyan jol sikeriilt, hogy ,,sldgeremmé” valt és minden vendég ezt kapta.
Tobbek kozott meglatogatott minket az akkori rakdczifalvi polgarmester,
Kosa Lali is a kedvesével, akiket szintén ezzel vendégeltem meg.

Ime a recept:

Személyenkent boven elég egy csirkecombbal szamolni (legaldbb is az
errefelé kaphato méretes példanyokat tekintve). A combok megmosasa és
papirtorlovel valo leitatasa utan kezdédhet a gyors pacolas (ez ndalam jelen-
tosen eltér az eredeti recepttol). A combokat mindkét oldalan sozom, borso-
zom, majd egy talcan, vagy iiveg talban kérbe locsolom darabonként egy-keét
kaveskandl olivaolajjal és szojaszosszal. Nem art ra egy par csepp barmilyen
izesiteésti balzsamecet sem. Egy vasserpenyoben felmelegitek két evokanal-
nyi olivaolajat, majd a boros résszel lefelé, kozepes langon kb. 10-12 percig
sitom a combokat, mig a bor szép piros lesz (én meg is szoktam forditani,
hogy a masik oldala is piruljon néhany percig). Mivel nekem nincsen nagy
méretii vasserpenyom, amibe t6bb comb is beleférne, igy a megfelelé méretii
(hogy az dsszes comb egymas mellett kényelmesen elférjen) tepsit kicsit ki-
olajozom, belepakolom a serpeny6bdl kivett combokat, amit nyakon ontok a
serpenyo aljan felgyiilemlett, kicsi vizzel atforralt ,,szosszal”. Egy jol meg-
mosott citrom felét nagyon vékonyra karikazom. Mindegyik csirkecomb kap
egy szeletet, a maradeékot pedig a tepsibe teszem. Elomelegitem a siitot 180
fokra, és kb 15-20 percig siitom. Villaval ellendrizem, hogy atsiilt-e. Most
Jjon a csavar, mivel a siitoben siilt, igy a combokat tanyérra teszem, a szaftjat
pedig ujra a serpenyobe. Aprora vagott véroshagymat piritok benne egy két
percig, megszorom egy csipet chili pehellyel. Felontom fél deci szaraz feher
borral, majd egy deci alaplével (ezt én megoldom erdleveskockaval) és a
fél citrom levével addig forralom, mig bestiriisodik. Ha kész, visszateszem a
combokat, egyet rottyantok rajta. Parolt rizzsel talalom. Az ésszkép kedvéért
nem dart egy kis aprora vagott petrezselyemmel meghinteni.
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Szardellas, tonhalas tészta

A szokésos
| reggeli gaszt-
ro-misor  nézés
eredménye ez a
kozkedvelt  tész-
taétel. Mar évek
Ota vadaszunk va-
sarlaskor a kiilon-
b6z6  boltokban
az akcids tonhal
konzervekre, de
altalaban csak
hidegen, marga-
rinnal  kikeverve
hasznositottuk, pi-
rités kenyéren. Stahl Judit készitett egyszer ilyen ételt, ami felkeltette a
figyelmemet és egy kis fecnire gyorsan felirtam emlékezetb6l a receptet.
Egyeldre ez még csak a felndttek kedvence, az unokak koziil egyediil Beni
az, aki szivesen fogyasztja (természetesen 0k gluténmentes tésztaval).

Ime a recept:

Két kézepes méretii voroshagymat fél karikara szeletelek, majd vajas
olivan (kb. 5 deka vaj, két evokanal olaj) puhara parolom. Két gerezd
fokhagymat beletorok, picit sozom (vigyazat a szardella is sos és az al-
talam haszndlt alaplé is), borsozom, majd 6-8 aprora vagott szardellat
keverek bele (potolhato kb. egyharmad tubusnyi szardellapasztaval). Jo-
het bele két-harom kis doboz tonhal olajostol (ha darabos, a fakanallal
szetnyomkodom). Pépesre parolom masfél decinyi szaraz fehér bor hoz-
zaadasaval. Ha a bor elforr egy kis alaplével osszefozom és beleresze-
lem egy fél citrom héjat. E kozben a spagettit forrasban lévd sos vizben
fogravalora” f6zom, hiszen a szoszra téve is néhany percig, folytonos
keverés kézben atforgatom, hogy jol ratapadjon (egyebként én ritkabban
haszndlok spagettit, barmilyen olasz tésztabol is készithetd). Disziteni
ora vagott petrezselyem levéllel lehet.
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Karalabéleves kapros tirogomboccal

Ezt a receptet
szintén a Szuper—in-
foban talaltam.
Kezdetben csak ma-
gunknak  készitet-
tem, mivel gyanitot-
tam, hogy a csalad
ifjabb  nemzedéke
nincsen oda sem a |
karalabéér, sem a
kaporér. Jol gondol-
tam, mert egyszer
foztem ilyet Helga-
€knak is (nekik iz- |
lett), de a gyerekek-
nek ovatossagbol — kedvenciik — zoldborsoleves késziilt. Meg sem kostoltak ezt
a finom levest (bizom benne felnétt korban Ok is készitenek majd ilyet).

Ime a recept:

Hogy legyen ideje dllni, eldszor dsszeallitom a gombocot. A negyedkilo-
nyi turot villaval 6sszetorom, elkeverek benne egy egész tojast, két pupozott
evokanalnyi buzadarat, finomra vagok egy fél csokor kaprot és azt is hoz-
zdadom. Sozom, borsozom, amig felkészitem a levest, allni hagyom. Ezutan
apro galuskdkat formalok kavés kanallal, majd forrasban lévé sos vizben
kifézom, lesziirom.

Egy nagyobb méretii hamozott karalabét kisebb csikokra vagok, majd egy
fazékban 5 dekanyi vaj-olaj keveréken két darab erdleves kocka kiséretében
par percig kevergetve piritok, ezutan soval, borssal, egy gerezd reszelt fok-
hagymaval fiiszerezem, és felontom masfél-két liter vizzel. (Ha van, a kocka
helyett alaplevel is dolgozhatunk.) Majd letakarva lassu tiizén puhara fozom.
Két-harom evokandal tejfolbol egy pupozott evokanalnyi liszttel habardast ke-
szitek, amit egy kevés levessel jol kikeverek és a tiizrol levett leveshez ad
A kész levesbe rakom a kifétt turogombocokat, egy par perc csendes forra
utan készen is van. Aki szereti, néhany csipet kaporral talalhatja.
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Garnélas tészta




Tavaly nyaron nagy dromiinkre ujra eljutottunk tengerpartra. Marci kitalal-
ta, hogy amig a fitk edz6tdborban vannak, menjiink el veliik Montenegroba.
Boldogan raalltunk, bar én, ha elére tudom, milyen koriilményesen jutunkel,
biztos nem vallaltam volna.

De a csodas kornyezet feledtette velem az utazas faradalmait. Egyik nap
Marci meghivott minket egy tenger parti (sz6-szoros értelmében a tengerre
¢épitett) étterembe igazi mediterran étket enni. Gyenge angoltuddsomat el6-
vettem ¢és garnélds tésztat rendeltem, gondolvan Pankénak is megjon az ét-
vagya, legalabb a tésztabol eszik (tévedtem). Nagyon izlett és elhatdroztam,
hogy az izekre emlékezve ezt én is elkészitem. Szerencsére a kiilonleges izek
vilagat ujra felelevenithettem (mar itthon, Magyarorszagon), mert Maté a
szilletésnapomon egy kis olasz étterembe vitt vacsizni, ahol szintén ugyanezt
kértem.

Nemrég ,,6riasi” nyeremény (5000 forint) {itdtte a kezem kapards sorsje-
gyen, amit j6 szokasunk szerint valami kiilonleges étel elfogyasztasara akar-
tunk forditani. Igy jutott eszembe Gjra a garnélas tészta.

Ime a recept:

Mivel csak magunknak szantuk, egy kis csomag mirelit garnélat (kb. 20
deka) vettem, melyet langyos vizzel felengedtem, majd atmostam, leszaritot-
tam és radobtam kb. ket evokanalnyi forro oliva olajra. Kis piritas utan 3-4
gerezd fokhagymat, egy fél marék friss bazsalikomot apritottam, amit szintén
a garnélaval egyiitt néehany percig fonnyasztottam. No, itt kovetkezne egy
decinyi fehér bor, de ekkor ennek éppen hijan voltam, igy egy doboz hamo-
zott, apritott paradicsom konzervet dobtam ra, soztam, borsoztam, kb. 15-20
percig osszefoztem. Ez alatt 20 dekanyi orso tésztat lobogo forro sos vizben
wfogra valo” dllapotig foztem, hogy az utolso ot percben még lesziirve a
szoszban készre fozhessek, majd cheddar sajttal meghintve fogyasztottuk. 4

em igy kellett volna tennenj_,_ hanem a szdszba be-




Hazi husos pizza

Ez az étel nem 0j keletii a
konyhamban, de valahogy az
1 el6z6 konyvnél kimaradt a sor-
bol. De nem is baj, hiszen most
taldltam r4 az igazan jo piz-
za-tészta receptjére.

Amikor Magyarorszagon
is divatba jottek a pizzéridk, a
gyerekek persze mindig azzal
nyuztak, hogy pizzat ennének.
Helga 17. sziiletésnapjat egy
szolnoki pizzéridban tartottuk,
mondhatom ki kellett nyitni a
pénztarcat. [gy jutottam el az el-
hatarozasra, hogy pizzat kellene siitnom és azért lett a hazi pizza a neve, mert
tulajdonképpen kizarolag izében hasonlit kerekre szabott tarsara. Az enyém
tepsiben késziilt €s igencsak falos lett. Akkoriban a tésztajat Barta Miklos
— Sajtételek cimii kdnyve szerint készitettem, de ez tul vastag (kalacsserti)
volt, alig fért ra a toltelék.

Az unokaim is imadjak az olaszos izeket, mivel eléggé valogatosak, va-
sarnaponként probalok a kedviikben jarni. Igy jutottam el az &tletig, hogy
meglepem 6ket Mami-féle pizzaval, de azt is gondoltam, hogy nem igazan
oriilnének a kaldcsszerli valtozatnak. A szakacskonyveket atlapozva eljutot-
tam Verd Juli — Orszagok, ételek cimii konyvéhez, ahol természetesen Olasz-
orszagnal talaltam meg a legmegfelelobb valtozatot.

Ime a recept (kb. 8 személyre elegendd):

Két kozepes fej hagymat aprora vagva kevés olajon megfonnyasztok. Ra-
dobom az aprora vagott sertés hust (bar a recept marhahust ir), majd fehére-
des utan fiiszerezem: kiskandl soval, harom kavéskandl pirospaprikaval, nem
tul sok oreganoval, kakukkfiivel, 6rélt borssal, 6rolt koménymaggal meg-
szorom, és kevés vizzel felengedem. Puhdra parolom.

Amig a hus fo, elokészitem a tésztahoz valokat. 60 deka lisztbe egy-egy
kkds kanal oreganot és kakukkfiivet és sot szorok, ekozben egy bogrébe 4
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deka élesztot morzsolok, csipetnyi cukorral, féldecinyi langyos tejjel kov
keszitek, meleg helyre teszem, hogy kicsit megpezsdiiljon. A fiiszeres liszt ko-
zepébe kis lukat vajok, abba teszem a 8 evokanal étolajat és a felfuttatott
elesztot, majd annyi tejet (én kb. 1,5 decivel dolgoztam), hogy lagy tésztat
kapjak. Addig dagasztom, hogy egyenletes, ruganyos legyen a massza (leg-
jobb, ha elvalik az edény falatol), majd pici lisztet szorok ra és tiszta konyha-
ruhaval lefedve kb. masfélszeresére kelesztem.

Amig a teszta kel, befejezem a szosz készitéset. A megfott hust le nélkiil
ledaralom, a megmaradt lében egy kis iiveg siiritett paradicsomot elkeverek,
suriire fozom, ez lesz a szosz.

A megkelt tésztat ket cipora vagom, vékonyan megzsirozok két tepsit, majd
eloszor az egyik tésztat lisztezett deszkan a tepsi méreténél picit nagyobbra
nyujtom és belehelyezem ugy, hogy kis peremet hagyok. Az elkésziilt martds
kevesebb, mint felét rakenem, megszorom a daralt hus felével, majd tepsinkent
kb. 15 deka reszelt sajttal meghintem, kicsit még hagyom kelni és elomelegi-
tett stitoben kb. 160 fokon tiiprobaig siitom (én ugy csinaltam, hogy 10 percig
hokevereés-alul-feliil, majd ujabb 10 percig csak also siitéssel, utana megint az
els6 modon). Amikor elkésziil, negyszogletes darabokra vagom, kecsappal és
a maradeék martassal talalom. Természetesen a masik tepsivel is igy jarok el.

Mint ahogy minden pizzat, a hazit is lehet varidlni: konzerv kukoricaval meg-
szorni, parolt gombaval disziteni és izlés szerinti barmilyen szosszal kiegésziteni.




_

Veloscsont

Igazandib6l ehhez az
ételhez nem tartozik friss
emlék, hiszen — barmeny-
nyire is szeretem — manap-
sdg nagyon ritkan lehet jo
velds csonthoz jutni. Ha
mégis, akkor az ar-érték
arany nincsen parhuzam-
ban egymassal.

fgy gyermekkori em-
lékeimet probalom fe-
leleveniteni. Mint ezt
mar tobbszor emlitettem,
meglehetdsen szegénye-
sen tengettiik napjainkat,
mégis akkortajt nem rit-
kan adodott alkalom, hogy
vasarnaponta a szolnoki
Kis-Tisza étteremben ebé-
delt a csalad. Szokas sze-
rint — mint ahogy otthon is

— marhahus leves volt a kedvenciink. Csakhogy itt mindig tartozott hozza
velds csont is, amibdl Lajos apd banyaszta eld azt a ,,rengd” csodat, amit
aztan az odakészitett piritosra kent, és jol megs6zva osztotta szét kozottiink.
Kiilondsebb recept ehhez nem tartozik, hiszen a j6”’cupdkos” marha-velds
csontot meg kell f6zni a huslevesben, kilitogetni beldle a veldt és elébbi
modon majszolni. Meg kell emlitenem, hogy azért a csonton 1évd husi €s
a jol megpuhult inas rész is felséges eledel (volt annak idején, amikor még
senki sem akart fogyozni, nem ismertilik azt a szo6t, hogy vegetarianus €s az

volt a csoda, ha valaki kévér volt).

Ma mar az éttermek egészen mashogy készitik, leginkabb siitik. Pedig
Szindbad emlékezetes velds csontos jeleneténél nem kell jobb, ott aztan
yleg remeg ez a finomsag és az ember szdjaban Osszeszalad a nyal.
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,,Bendi-meggyes”

Altalaban egyszerre szok-
tuk megtartani Attila ¢és §
Bendegtiz  sziiletésnapjat,
praktikus okokbol: a nyari
sziinetben a csaldd nehezen
talal olyan hét végét, ami
mindenkinek  megfeleld,
plane nem kett6t. Ezért az-
tan Papival kitalaltuk, hogy ; o i
mi mindenkit a napjan koszontiink fel, a csaladi party-n legfeljebb valami
aprosaggal rukkolunk eld. Ez évben még kiilonlegesebb lesz az §sszevont
buli, ugyanis Ggy dontott a csaladi disputa, hogy az Anna napot is ekkor
tartjuk, mivel mindhdrman kozo6s ajandékot — egy trambulint — kapnak
ajandékba. Igy junius 14-re, Bendi sziilinapjara egy icipici meggyes le-
pény tortaval késziiltem, tudvan csak ¢ szereti a meggyet. Szerencsére nem
tévedtem, bekebelezte az egészet.

Ime a recept:

Ezt a siitit egyszeriisége miatt szeretem késziteni, nyaron barmilyen friss
gyiimolccsel diszitheto, télen befottel, csoki darabkdkkal is kitiind.

A harminc dekanyi puha margarint habosra keverem 11 dekanyi kristalycu-
korral és egyenként hozzdkeverem 6 tojas sargdjat. Ugyancsak 11 deka cukor-
ral habba verem a tojasok feherjet addig, mig fényes nem lesz, majd ezt nagyon
ovatosan, hogy ossze ne torjon, hozzaadom a sargajahoz. Megszitalok 30 deka
lisztet és ezt is gyengéden a masszahoz keverem. Ezt kdvetoen elomelegitem a
stitot ugy 170 fokra (alul-feliil siito, légkeveréssel) és egy tepsit kibélelek stito-
papirral. A simdra kevert tésztat beleéntom a tepsibe. A kordbban elokészitett
fél kilo (lehet tobb is) kimagozott meggyet tiz deka porcukorral meghintem, szi-
tan lazan kinvomom a levét (ez nagyon finom meggy ital) és rahintem a tészta
tetejeére. Siitobe teszem, kb. 25 perc alatt (tliprobdig) szép pirosra stitém, majd
langyosra hiitom és kockadkra szeletelem, porcukorral megszorom.

A Bendi lepény onnan kapta a nevét, hogy a kisiilt tésztabol Papi segit-
segével egy helyes kis kor alakot vagtunk ki, amire a 10-es szamu gyertya
keriilt. Ezt kapta elosziilinapi ajandékként egy kis csoki tarsasagaban. |
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Maiakosguba-torta




Ati kedvenc siitije egy idében a makos guba volt. Néha készitettem
is neki, bar én sose voltam oda érte, mivel ndlunk gyermekkoromban ez
volt a karacsonyi desszert, és valahogy nem nyerte el a tetszésemet. Igy
aztan amikor sajat csaladot alapitottunk Imrével, a kardcsonyi menii egy
részét beépitettiilk a mi ,,szentesti” ételsorunkba, de ez nem keriilt bele.
Maradtunk a Nagyi zserbojanal.

Egy alkalommal valahol az interneten, vagy a facebookon meglattam
a makosguba-torta fotgjat leirassal egyiitt. Elhataroztam, hogy ez lesz Ati
sziilinapi tortaja, de egy ideig nem mertem belefogni (bonyolultnak tiint).
Teltek-multak az évek, mindig eljatszottam a gondolattal, de a megvaldsitas
elmaradt. Végre a 12. sziilinapjara csak elkészitettem.

Ime a recept:

Az egészet azzal kezdtem, hogy elokészitettem a makos gubat. A 29 cm-es
tortaformamhoz kb. hat rendes (nem sos) kifli elég lett. Egy nagyobb talba
felkarikaztam a kifliket (ha friss kiflim van, akkor siitoben picit rozsaszinre
szoktam piritani). Egy liternyi tejet és tiz deka vajat 6sszemelegitettem (nem
forraltam) egy labosban. A harom tojas sargajat fehéredésig kevertem tiz
deka cukorral, egy tasak vanilids cukorral, és a langyos vajas tejhez on-
tottem, majd lassu tiizon az egészet folyamatos keverés kozben kicsit besii-
ritettem. A 15 deka daralt makhoz hozzdaadtam egy nagyobb citrom reszelt
héjat, pici orolt szegfiiszeget, majd a tejes folyadékhoz vegyitettem. Mindezt
raontottem az elbkészitett kifli karikdkra. Ugy féloranyi pihentetés utin a
kapcsos tortaformat kikentem vajjal, belenyomkodtam a kiflis masszat. Majd
170 fokon, 20-25 perc alatt megstitottem.

Persze ezzel még nem lett kész a tortank. Hatra van még a krém és a diszités.

A krémhez négy tojas sargajat jol kikevertem 8-10 deka cukorral, a vani-
lids cukorral és egy csomag vanilias pudingporral. A felforralt négy deci-
nyi tejbol eloszor egy keveset tettem a tojassargas keverékhez (hokiegyenli-
tés), majd a tobbit is hozzaadtam allando keverés mellett, és siiriire foztem.
Mint minden krémnél kihiilést kovetéen 15 deka vajjal jol kikevertem. Ez
alatt makos gubank is kihiilt, a krémet rasimithattam a tetejére, majd par
orara hiitébe tettem.

A tetejét diszithetjiik tejszinhabbal, vagy krém halmocskakkal, de én — mi-
vel sziilinapi torta — habcsok anyagabdl tettem ra diszitést és (gyertya hijé
a 12-es szam is abbol késziilt.
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Szalontiido

Kata mama kedvenc étele volt a szalontiido, bar 6 sem sokszor készitet-
te, hiszen elég maceras étel. Leginkabb konzervben vettiik, azonban egyszer
nagyon megjartuk vele. A dobozba zarva valamiféle livegdarabkék voltak
elrejtve. Mondanom se kell, itt ért véget a szalontiid imadat. Csalddomnak
esetleg egyszer-kétszer, ha féztem sertés belsdségbdl.

Mar Berkenyén laktunk, amikor Marci ugy dontott, birkat tart a hatsé ud-
varon ,,flinyiroként”. Mikor levéagta, hozzank keriilt a tiidd-sziv egyiittes,
mondvan 6 szivesen megkostolna a szalontiiddt. Kérését tett kovette, elké-
szitettem a szokdsos zsemlegomboccal. A kissé valogatds unokékra ilyen
kiilonleges izvilagh ételnél nem szdmitottunk. ....De kellett volna! Marci
adagjanak nagy részét Attila fogyasztotta el és igencsak izlett neki. Az ota




mar tobbszor készitettem, kecskébdl, birkabol de még sertés sziv-tiidé pa-
rositassal is. Most mar a kedveldk csoportjaba Bendi is bekapcsolodott, igy
akar be is keriilhet a csaladi ebédek tarhazaba.

ime a recept:

Amennyiben sertésbol késziil, ez egy két napos program is lehet (kb. masfel
kilonyi belsoséget lehet szamitani). A kecske és birka — mivel mi elég fiata-
lon vagjuk — hamarabb elkeésziil. A tiidot a fiuk mar vagaskor megtisztitjak a
gegetol. Ezt egészben beleteszem egy nagy fazék vizbe, hozzdteszem a szivet,
lépet, majd felteszem abalni egy egész voroshagymaval, 3-4 gerezd fokhagy-
maval, soval, egy kavéskandalnyi egész borssal, 3 babérlevéllel. Kozben nem
art neha megszurkalni, hogy menjen ki belole a levego, kiilonben a hab kény-
nyen kifut. Ha puhara fott (itt a sziv a mérvado), kiveszem az abalébol (nem
ontom ki, lehiilve leiilepszik, a teteje a fozésnél felhasznalhato) és kihiitom.

A hideg belsoseget felcsikozom viszonylag egyforma (tokanyszerii) me-
retire. Egy kis olajon egy-két kanal cukrot sotétre karamellizalok (vigya-
zat, oda ne égjen!!!!). Majd két nagyobb, feldarabolt hagymat radobok,
ivegesre piritom, majd hozzaadok 2-3 szintén hosszukasra vagott ubor-
kat és egy kis maréknyi felapritott kapribogyét. En a belséséggel f6z6tt
vOros- eés fokhagymat is hozza szoktam adni, sot egy fél citrom reszelt
héjat is. Felontom némi abalével, adok hozza egy lottyintésnyit az uborka
levebdl, nehany percig osszefozom, hogy az uborka ne legyen tiul nyers.
Botmixerrel piirésitem. Az egészet visszateszem a tiizre, beleteszem a csi-
kozott belsoséget, 2-3 babér-
levelet, sot, orélt borsot, hoz-
zaontok egy keveset a maradek
abalébdl. Izlés szerinti mennyi-
segu mustarral izesitem, majd
egy kis vizzel kikevert liszttel
besiiritem, Veégén belekeverek
egy kis pohar tejfolt és készre
fozom, Ha nem elég savanyu, le-
het izesiteni egy kis citromlével.

Zsemlegomboccal, tejfollel ta-
lalom, petrezselyemzolddel meg-
szorom (ezt altalaban elfelejtem,
pedig jol mutat).
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Tizperces tarofank

Ezt a receptet Zsuzsatol kaptam, 6 pedig egy kollégandjétdl, akinek unokai
vannak, igy gyakran probal ki olyan recepteket, amelyek gyorsan elkésziil-
nek ¢és még kiadosak is. A hozzavalok mennyiségét latva, nem gondoltam,
hogy ebbdl ilyen rengeteg fankocska lesz.

Egy délutan kiprobaltam, talan az én unokaim is vevok lesznek ra. Hat mit
mondjak, bejott. Pillanatok alatt felfaltdk az egész mennyiséget (ez is ritka).

Ezt kovetden barmikor megkérdezem Helgat: ,,mit siissek az ovis, vagy
sulis bulikra”, ezt javasolja.

ime a recept:

Ez a hihetetleniil konnyed, turos fankgolyo ripsz-ropsz megvan, és nem
szivja meg magat olajjal.

A negyedkilonyi turot egy talba teszem, villaval szétnyomkodom, majd 2
bogre (2,5 deciliteres) lisztet szitdlok bele, hozzaadok 3 egész tojast, egy teds-
kanal szodabikarbonat, csipetnyi sot, egy kis doboz tejfolt (175g) és 3 evokandl
cukrot. A hozzdvaldkat jol osszekeverem. Pihentetni se kell, kezdhetem a siitést.

B6 forro olajba szaggatok pupos teaskanalnyi adagokat a tésztabol, és
arany barndra siitom oket. Viszonylag magas fokozaton érdemes siitni, és
fontos, hogy az elsé adagnal az olaj tényleg forro legyen! A fankok egyébként
maguktol megfordulnak (nagyon jo pofak).

En szitan csopogtetem le a folosleges olajat, majd papirtorlére szedem
oket, hogy a felesleges olaj felitatodjon.
orcukorral megszorva, lekvarral szoktam talalni, de édes, vanilias tejfol-
is meglocsolhatjuk.
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Korozott

A korozottel a hatvanas
évek elején kotottem barat-
sagot. Edesapam kedveltette
meg velem, ezt mindig 6 ké-
szitette. A boltban, amelyk-
nek vezetdje volt Rakoczi-
falvan heti rendszerességgel
érkezett fadézsdban juhtl-
r6.Ha jol emlékezem, az
»anyag” Csehszlovak szar-
mazasu volt.

Nagyon megjegyeztem Apam ,,receptjét”: a juhtarot kb. fele, fele arany-
ban keverte 0ssze vajjal, joadag koménymagot , Orolt pirospaprikat, nagyon
aprora vagott z6ldhagymat és fél doboz konzerv szardinia-halat adott a ke-
verékhez és tovabb kutyulta. En joforman semmit nem véltoztattam a recep-
ten, talan annyit, hogy a konzervhal helyett szardellat, vagy szardella pasztat




Farsangi fank

Ez az édesség nalunk szinte kotelezd farsang tajan. Egyrészt a csalad min-
den tagja nagyon szereti jo féle hazi baracklekvarral (kezdetben Nagyi f6-
z0tt finom, darabos ,,nagymama lekvarjat”, majd ahogy Helga cseperedett, 6
segitett neki a pucolasban, kavarasban. Amikor 6 mar nem birta, Helga meg

¢eriilt otthonrdl, belefogtam én. Berkenyén nagyon jo beszerzési forrasaim
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II. Rdkéczi Ferenc Altaldnos Iskola
5085. Rékdczifalva, Szabadsdg tér 1.

Kedves Sziilok !

Megkszonjiik az iskolai farsangi bdl sikeres megrendezéséhez nyidjtott

segitségét.

Rékéczifalva, 1995. II. 22.

vannak, igy minden évben rittyentek néhany iiveggel, hisz a fankon kiviil
fontos alapanyaga az iinnepi zserbonak is, nem beszélve a nyari sziinetben
stitott Mami palacsintarol.)

Az egész ugy kezdddott, hogy Rakoczifalvan az iskolai farsangra illett
valami siitit vinni, hiszen ezekbdl vasart rendeztek, ami az osztalypénzt gya-
rapitotta. Mivel én akkor még nagyon ritkan siitdttem, a habos-babosak igen
tavol alltak télem (ma is), igy stilusosan marad a farsangi fank, ami azért
elégge ,,szapora”, jo bevételi forrasnak tiint. S6t! Ehhez még én is értettem
(még Nagyi €és Marika néni is elismerte, hogy nagyon izletes). A rakoczifalvi
iskola vezetdsége minden alkalommal kis levélkében koszonte meg a sziilék
odaad6 munkajat, ami nem kizéardlag a siiti felajanlast jelentette, hanem az
arusitasban, a teremrendezésben valo részvételt, az osztalyok kozotti teritési
verseny bonyolitasat €s a tombola értékesitését is.

Berkenyén is folytatom ezt a farsangi szokdsom. Most mar igen tisztesseé-
ges adagokat kell késziteni (legutobb mar egy egész kil lisztet hasznaltam
fel), hala Istennek nagy a csalad.

Ugy gondolom receptet nem kell mellékelnem, hiszen semmiben nem téi
el az ,,alap” irodalomnak tekintheté Horvath Ilona szakdcskonyvében leirtaktd
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Kecskecomb, -gerinc egyben siitve

Egyszer, még Ra-
koczifalvan  képtelen
> Otletem tamadt. Mivel
| Nagyinal a tyakudvart
| igencsak felvetette a
gaz (6 mar eléggé 1dds
volt ahhoz, hogy tyu-
kokat tartson), kapalni
meg egyikonk sem sze-
| retett, gy gondoltam,
hogy tartsunk kecskét,
az majd elintézi. Persze azt egyikOnk sem tudta, hogy a kecske inkabb magas-
bol eszik (elérhetd akac-, orgonaleveleket), mint a foldrdl legel. Igy vettiink
két kecskét. amikor levagtuk, bijtam az internetet, hiszen a meglévo szaznal
1s tobb szakacskonyv egyike sem tartalmazott kecskeételt.

Amikor Berkenyére jottiink, szintén ,,lustasagbdl” — még mindig tavol allt
toliink a kapalas —, a hatsé udvart odaadtuk hasznélatra a szomszéd kecsked
gazdanak. A fizetség évente egy kisgida. Mint tudjuk a kecske meglehetésen
tarsas 1ény, igy mindig vesziink mellé mésikat is. Nyugdijas éveink reggeli
kavézasahoz hozzatartozik valamelyik f6z6cskéz6s add nézése, ami mind-
kettonk szamara nagyon sok ujdonsagot jelent kedvenc hobbink — a f6zés
— gyakorlasahoz. Innen tanultuk az egybesiilt husok sos 1€ben valo6 pacolasa.
Az 6ta én mar csak ezt a modszert alkalmazom.

Ime a recept:

El6z6 nap délutan egy nagy fazékban par pillanatig szarazon megpiritok
egesz szegfitborsot (4-5 szem), borokabogyot (5-6 szem), egy evokandalnyi sze-
mes borsot. Kozben egy kannaban készitek 7-10 %-os sos (lehetdleg asztali s6)
vizet, amibol egy decinyit a fiiszerekre ontok, majd még egy tovabbi decivel fel-
forralom, leveszem a tiizrél, hozzaéntom a tobbi sos levet (annyit hogy a hust
majd ellepje), bele a hust és 4-5 gerezd oldalan bevdgott fokhagymat.
Masnap a solebol kivéve lecsepegtetem, majd vékonyra vagott szalonna
eletkékkel és fokhagymaval megspékelem. Mehet a tepsibe, radobom a pa-
0 lebol kihalaszott fiiszert és fokhagymat. 2-3 evokanal zsirt felforrositok,
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és azzal nyakon ontom a hust. Mehet a 225 fokra elomelegitett siitobe, ahol
mindket oldalat 15-15 percig piritom, majd eredeti dllapotara visszaforditva
nyakon ontom egy-két deci sorrel (ha nincs mas, jo a 0,0%-os is ), majd alufo-
liaval jol lezarva 160 fokra visszaallitom a siitét (alul-feliil, legkeverés), 1,5
oraig nem nyulok =
hozza. Ennyi ido
altalaban elég
(hiszen  gidarol %
van s26). A foliat | 4%
levéve, 5-10 per- ||
cenként sajat leveé-
vel locsolgatva kb
egy oran dt siitom.
Siitobol kivéve ta-
lalas elott foliaval
gyengéden leta-
karva pihentetem,
mint minden mds
hust. Kicsontozva,
szeletelve keriil a
talra.
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Krumplis nudli €s gombocleves

Az eléz6 konyviinkben
részletesen leirtuk Nagyi
gomboclevesének torténetét,
ahol szerepel egy kép Atti-
larol, amint nagy igyekezet-
tel vesz részt a leves utan
fogyaszthatdo krumplis nudli
készitésében. Itt talan helye
lehet az ott leirtak ismétlé-
sének, hiszen ez barmelyik
unokardl elmondhato. Berke-
nyén eldszor Bendi probalta
ki ilyen irdnyti ambicioit (ak-
kortajt éppen séfnek késziilt),
majd Panka is belekostolt
ebbe a tudomanyba.
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a gomboc forméjara vonat-
kozoan. Mindamellett, hogy
nagyon ligyesen sondorgette
a kis gombockakat, lett azért
elefant, kisegér és minden-
féle fura alakt képzédmény
i1s. Mindegy, megettiilk. Ami
a lényeg, hogy ebbdl 6 is
joiziien evett, s6t az érte
megérkezo sziiléknek is bol-
dogan mutogatta remekmii-
vét. Ez a kozos munka per-
sze arra is jO, hogy ilyenkor
joiziien, viddman elbeszél-
getiink, még néha énekelge-
tiink is egy kicsit.”
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»Egyébként akdr' a
gomboclevest, akar' a
nudlit  mindenképpen
ajanlom kisgyerme-
kes anyukdk szadmdra.
Nagyszerii alkalom 'az
ovodasnak, hogy ¢ is
kiprébalja kreativitasat.
Ez a krumplis massza
jobb, mint a manapsag
kaphat6 flancos gyur-
mak barmelyike, raada-
sul a rossz étkii gyereket
jatékosan Osztonzi az ét-
kezésre. En Attila uno-
kdmat vontam be ebbe
a ,jatékba”. Hagytam,
hogy buksijabol el6joj-
jenek a képtelen otletek




,,Karantén-kifl1”

ey by "';_-_‘.I Sajnos ez a 2020-as

s ¢v életlinknek egyik
legsotétebb szaka-
sza, hiszen feliitotte
fejét a vilagjarvany,
a koronavirus. Mivel
tavasszal részleges
kijarasi tilalommal
kezdddott, igy a csa-
ladok  meglehetésen
Onellatova valtak, a
facebook-on soha eny-
nyi hazi kenyér és kifli
fotdja nem jelent még
meg, mint most. Mi-
vel nagy felvasarlas
kezdddott, igy élesztot
mar ,,pult alél” sem
lehetett kapni. Marci
szerzett egy baratjatol
kovaszt, aminek a felét
megkaptam. Igy aztan
elkezdtem  kovaszos
kiflit gyartani. Monda-
nom sem kell, a proto-
tipus nagyon gyatrara
sikeriilt, de a masodik,
harmadik probalkozas
sem itotte meg az el-
képzelésemet. Helga-
¢knal azért a gyerekek
egy kis majkrémmel
megkenve pillanat
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alatt felfaltak. Azért aztan, amikor sikeriilt élesztot szerezni, abbol mar elvi-
selhetébb adagot tudtam siitni.

Egyik csaladi karacsonyon Krisztiéknél ettiink nagyon finom hazi kiflit,
aminek a receptjét el is kértem, igy azt jegyzem le.

ime a recept:

Egy kilogramm liszt, 1 tojas, 5 dkg éleszto, ketto deci tej, pici cukor, egy kis
marek so, és 10 dkg olvasztott zsir. A tejet meg kell langyositani, az élesztovel
és a cukorral, meg ket kanal liszttel felfuttatni. Ha felfutott az éleszto, a liszt
kozepebe kis lukat vajni és abba onteni. Bele a tojast is, majd jol kidolgozva
osszegyurni. Ha kell, lehet még bele tejet rakni, nem mindig elég a 2 dl. A ve-
gen az olvasztott, de nem forro zsirt kell beledolgozni, és kb. 1 orat pihentet-
ni. Ezutan kb. maréknyi tésztat kerekre kell nyujtani, jo vékonyra, és 8 cikkre
felvagni. A cikkek vastagabbik részétol feltekerve kapod meg a megfelelo kifli
format. Barmit bele lehet tolteni (virsli, kolbdsz, bacon, sajt....)

Ja és 180 fokon kell siitni alul-feliil siitéssel, semmi esetre sem légkeverés-
sel, mert akkor kiszarad. Egyébkent ez minden kelt-tésztara vonatkozik (mint
ahogy oreganydink is kemencében siitottek).




Csorogefank

Gyermekko-
rom egyik ked-
venc — hétkoz-
napi — siitije volt
a  csorogefank.
Attol  hétkozna-
pi, hogy ezt bar-
mikor édességre
vagyott a harom
gyerek, Kata
mama igen gyor-
san az asztalra
varazsolta. Még
segithettem is a
csiicsok  behaj-
togatasaba. Még
gyermekeimnek
is szivesen ké-
szitettem. Emlé-
keim kozt szere-
pel, hogy nalunk
tobbszor megfordultak a szomszed gyerekek, foként akkor, amikor Nagy-
inal laktunk. Volt hinta, kerti gyiri és nagy kert. Ilyenkor készitettem
csorogét, ez volt a legkiadosabb.

Valahogy itt Berkenyén ritkan fogok hozz4, unokaim nem fogadtak kitord
orommel, igy el is maradt. Mivel az interneten lattam, hogy ez is svab étek,
akkor csinaltam utoljara, amikor még a svab szakacskonyvet terveztiik.

Ime a recept:

égy tojast egy mély talba titom, hozzaadok kb. fél kilonyi lisztet, egy csi-
ot sot, ugy harom evokanalnyi tejet, e koriili cukrot és egy kis rumot (mivel
[unk rum soha nincs, igy ez vagy kimarad, vagy aromaval potolom).
indezt jo 10 percig gyurom, amig egy lagy tésztat kapok. Letakarom,
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és fél ordan at pihentetem. Ha kész, vastagon lisztezett deszkdan 1-2 mm-re
nyujtom (lusta asszony modjara én az olasz tésztagépet hasznalom), majd
derelyeszaggatoval rombuszokat vagok beldle. A kozepébe egy kis bemetszest
ejtek, azon athuzom a tészta egyik csiicsket.

Forro olajban oldalanként kb. 2 perc alatt roppandsra siitom. Meg
melegen megszorom vanilias-cukorral elkevert porcukorral. Langyosan

a legfinomabb!




Svab kaposztas tészta

ugy késziil, mint amit nagyanyaink is ,,gyartottak” a hétkdznapok egysze-
rii ételeként. En nagyon szeretem, ezért is kaptam az alkalmon, amikor
gylijtottem a svab receptkonyvbe valo ételeket. El is készitettem, bar én a
tészta gyurasaval nem bajoltam (az valoszintileg finomabb lett volna), bolti
nagykockat féztem hozza.

Ime a recept:

Egy kisebb fej édes kaposztat lereszelek, besozom és allni hagyom, mig
levet ereszt. Egy kandalnyi zsirt megforrositok, amiben egy-két kavéskandl
cukrot karamellizalok (vigydzat, nem elégetni!). Amikor szép vilagos bar-
na, beleszorom a sobol kifacsart kaposztat, folytonos keverés mellett vilagos
barndra piritom.

4 s0s lobogo forro vizben kifott — melegen tartott — tésztat a piritott ka-
sztdara szedem. Jol osszekeverem és orolt borssal, esetleg cukorral talalom
10l fiiggoen, hogy ki hogyan szereti). Az én valtozatom jo sok borssal, so-
) késziilt, igy hazi savanyu kaposztat is adtam melle.
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Svab lencseleves

Az egész csaladd imadja
a lencselevest. Mint tudjuk,
ennek kultikus hagyomanya
i1s van nalunk, minden 0j évi
ebéd csak ezzel kezdddhet, hi-
szen a népi mondas szerint ez
hozza meg a kdvetkezd év sze-
rencséjét. Az apré magocskak
jelentik a bo ,,pénztermés”.

A gyermekkori lencsele-
vesre nem igazan emlékszem,
valoszintileg kihagytam, nem
annyira kedveltem, mint ahogy
most az unokaim sem. Késébb
mar, amikor én készitettem a i
szilveszteri virslibol keriilt bele fiistos iz. Sargarépaval, zoldséggel, zellerrel és
csipetkével késziilt, jol megtejfolozve. Manapsag, midta Berkenyén lakunk, Hel-
gaval megosztjuk az 0ij évi lakoma készitését. O fozi a lencselevest, ami nem is
baj, mert nagyon megadja a modjat, csuda finom ¢és tele van fiistolt hus darabok-
kal. Nekem — szintén Benson szokas szerint — az 0j évi malacsiilt jut.

Itt egy kicsit mas — svab modon készitett — leves receptjét irom le, ami
szintén a megalmodott, de meg nem valodsitott konyv része lett volna. A
foton ez lathato.

Ime a recept:

Tizdekanyi szalonnat kockdra vagok, kisiitom, a zsirjaban megpiritom
a ket fej megtisztitott, aprora vagott hagymat. Raontom a jol megmosott
35 deka lencsét és 15 deka kockara vagott sonkat. Megsozom-borsozom
(vigyazat a sonka sossagatol fiigg a so mennyisége), és felontom annyi
vizzel, amennyi éppen ellepi. Kis langon addig f6z6m, amig a lencse félig
megpuhul. Akkor beleteszek egy szép nagy megtisztitott, hasabokra vagott
sdrgarépat és a sonkdaval megegyezo mennyiségii karikara vagott kolbaszt.
Amikor a lencse puhara fott és a répa is eheto, ecettel savanyitva, apra
vagott petrezselyemmel megszorva talalom.
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»Papp-puffancs”

Hozzdvaldk: 300miviz
25g élesztd
1tk cukor
1tk s6
500g liszt
2ek olaj

Elkészités:
A vizben elkeverjiik a cukrot, belemorzsoljuk az élesztot. A lisziet dsszekeverjilk a soval, majd
hozzdadjuk az élesztos vizet és az olajat. 10 perc dagasztas utin, 40-60 percig plhcrm.unk.
hogy a dupldjira keljen a tészta. Majd a megkelt tész-
tat sodrofaval nagyjabol 1 centi vastag nyujtjuk, 16
részre vagjuk. Mindegyik kozepébe darab sajtot, virslit
vagy kolbdszt tesziink. Majd a csiicsktket sszefogjuk,
és formazzunk gombocokat. J6l nyomkodjuk ossze,
nehogy szétnyiljanak siités kizben. Kb. 180 fokos bd
olajban arany barndra siitjiik. A zizott fokhagymat a
tejfollel, sval és borssal sszekeverjiik, és mirtoga-
tosként a lingos mellé kindljuk.
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Pankaék ovijaban a sziil6k elhatdroztak, hogy igen egyedi ajandékkal lepik
meg ballagds alkalméval az 6v6 néniket és a dadusokat. Osszegytjtotték a
gyermekek kedvenc ételének receptjeit, és mindenkinek a fotéja alatt ez sze-
repelt egy kis flizott recept-konyvben. Torténetesen a nyomdai el6készités a
Papi feladata volt. Panka rogton sorolta, hogy az 6 kedvence a paradicsomle-
ves ¢és a halrudacska. Valahogy ez anyanak nem nagyon nyerte el a tetszését,
igy a csalddi kiilonlegességnek, a Papp-puffancsnak adta le a receptjét. Lett is
beléle galiba, Panka nagyon nem oriilt ennek. Ezért gondoltuk, hogy ez a kis
torténet megér egy ,,misét’, bar a paradicsomleves receptje szerepelt az el6z6
kotetben, de azért az akkori fotd ide is elfér. A halrudacskardl nincs mit irni,
hiszen azt ,,Mirelit’-bdl készitjiik és krumpli piirével talaljuk.




Poharas fantakrém Beni kedvéért

Beni unokdm kedvenc siitije a Fanta-szelet. Ez azért jo, mert ezt kikisérle-
teztem mar gluténmentes valtozatban is, és bevalt. Rajta kiviil eheti az egész
csalad, mert nagyon finom. A baj csak az, hogy Beni leginkabb a krémet €s
a Fanta tetOt szereti bel6le, a jo draga lisztbdl késziilt siiti része meg mehet
a kukaba, amikor mar az apja is eltelt vele. Gondoltam egy ,,nagyot és me-
részet”, amikor kovetkezd alkalommal jottek, lehagytam az aljat (nekem is
konnyebb, mert azért a gluténmentes liszt mégse gy miikodik, mint az évti-
zedek 6ta megszokott
buzalisztek), gyartot-
tam beldle egy po-
harkrémet, laktoz-
mentes turobol (hogy
én is chessek) ¢és
gluténmentes puding
felhasznélasaval. Az
igazsag az, hogy a jo-
vOben ezt még tovabb
kell fejlesztenem, bar
a gyerekeknek nem
volt ellene semmi
kivetni valojuk (s6t
Beni nem gydzte ma-
gaba tomni, de mi
— felndttek — elég-
g¢ geilnek talaltuk,
a krémben nagyon
érz6dott a margarin
»olajossaga”.  (Re-
ceptjét nem irom le,
hiszen belekeriilt az
el6zo kotetliinkbe, de
internetrél is barmi-
kor letolthetd.)
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Pudingos tejberizs

A Madar unokak egyik kedvenc desszertje ez a pudingos tejberizs. Egyszer
valamilyen miisorban hallottam rdla és gyorsan lejegyeztem egy kis — kezem
tigyében 1évo — papirra. Még az nap el is készitettem, hiszen a hozzdvalok
ugy altalaban megtalalhatok a kamrdmban. Osztatlan sikert arattam vele, igy
ez is bekertilt az elkészithetd nyalanksagok repertoarjaba.

Ime a recept:

A liter tejet egy csipet soval és 1-2 kandl vajjal felforralom. Ha forro,
hozzdadok husz deka rizst és tiz deka cukrot, amibe beletettem egy csomag
vanilidscukrot, folytonos keverés mellett ujra forralom, majd takarékra
veve, lefedve kb. 40 percig, puhdra fozom. Ekkor egy csomag vanilias fo6-
zo-pudingport habverovel elkeverek 2 dl tejjel, és folytonos keverés mellett
a rizsre ontom, ujra felfozom.

Hidegvizzel atoblitett talkakba kiporciozom, kihiitom és viszonylag gyor-
san fogyaszthato. Lehet kozé, vagy ala gyiimolcsot, vagy befottet tenni, igy
szebb lesz, bar ezt én nem probaltam ki, hiszen Attila és Panka majdnem
mindenféle gyiimolcstol irtozik. Természetesen ez késziilhet gluténmentes pu-
dinggal is, akkor Beninek és Bettinek is egészséges desszert.




——

Kokuszgolyo

— o

Ez egy nagyon egyszerl
¢desség, azonban foként na-
gyobb vendég-forgalom idején
j6l johet, ,,tolti a sort” €s gyor-
san készen van. Amikor Helga
kislany volt, husvétkor jo né-
hany osztalytarsa eljott locsol-
kodni. Ilyenkor van alkalom
mindenféle falatkak ,,gyarta-
sara”, mint pl. a toltott tojas,
apro6 szendvicsek €és az egyben
bekaphat6 édesség a zserbo ¢€s
mas komolyabb siitik mellett.
Persze ez arra is nagyon jo
volt, hogy Ot is bevonjam az




elékésziiletekbe, szivesen serte-pertélt a konyhdban.

Ahogyan 6 cseperedett, meg is feledkeztem a kokuszgolyorol. Unoka-
imnak se készitettem. Mar jo néhany éve itt laktunk Berkenyén, Panka is
mar ovodas lett, amikor a COOP boltban felfedeztem, hogy lehet kapni
daralt haztartasi kekszet (annak idején otthon daraltuk, ez volt a bonyo-
lultabb része). Es ekkor villant be, hogy ez szintén olyasmi, amit jatéko-
san egy ovis is el tud késziteni — kis segitséggel —, nosza beszereztem a
hozzavalokat. Eppen az nap délutan varhaté volt, hogy Pankit ,,leadjak”
a sziilék egy kis megdrzésre, igy adva volt a lehetdség. Az mar csak hab
a tortan, hogy Bendi is ndlunk ,landolt”, igy k6z6s munka kerekedett,
nagyon j6 hangulatban gyartottak az izletes golyokat.

Ime a recept:

Egy feél kilo daralt kekszet egy mély talba teszek, dsszedolgozom husz deka
vajjal, két evokanal Holland (cukrozatlan) kakaoporral, szintén husz deka
porcukorral, egy csomag vanilias cukorral és kb. egy fél doboz rumaroma-
val. A gyuras kozben lassanként ontok hozza egy kis tejet (ez ugy ket decinyi).
Amikor az egész egy nagy gombocca dsszedll, vizes kézzel kis gombockakat
formazok belole, amit egy talkanyi kokuszreszelékben megporgetek. Talra
teve legalabb ket orara hiitébe rakom, utana fogyaszthato.




Vesevelo

Ennek az ételnek az ismerete szintén gyermekkoromra nyulik vissza. Ak-
koriban igen olcso volt a vese, igy a nagy-csaladban kiados ételnek bizonyult,
kiilondsen azért, mert Kata mama sok esetben a — igen ritkan kaphat6 — velot
tojassal helyettesitette. Ez is olyasmi, ami nosztalgiabol Vilmos batyam ked-
vencéveé valt, de valahogy Mari s6gorndm nem nagyon probalkozott ezzel
kedvére jarni. Gyanitom azért, mert a vese tisztitasa eléggé ,,poty0gos” mii-
velet. Minden esetre biliszke vagyok ra, hogy még batyam utolsé berkenyei
latogatasakor ezzel tudtam neki kedveskedni.

['6rtént a napokban, hogy sikeriilt a SPAR 4ruhdzban sikertiilt vesét is €s
Ot is beszereznem. Ez is olyasmi, amibdl két (nyugdijas) adagnyit nem
et késziteni, igy megkérdeztem a ,,Madarakat”, ha megf6zom, akkor ki
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hajland6 bel6le enni (tudvalevd, a gyerekek eléggé valogatosak)? Bendikém
»verben forgd” szemekkel megszolalt: ,,én megkdstolnam, de ugyse hagynak
nekem beléle”. gy aztan kiildtem neki kiilon egy kis doboznyi kostolot.

Ime a recept:

Aranyaiban kb. a vese mennyiségének egynegyede a velo. Ez ndlam azert
az utobbi javara el szokott tolodni.

Az egészet a vese tisztitasaval kezdem: félbe vagom mindegyiket, majd
hegyes, éles késsel ,, kioperalom” beldle a hugyjaratokat (mindent, ami fe-
her, eés annal egy kicsivel tobbet is). Eredeti recept szerint hideg vizben ki
kell aztatni és utana feldolgozhato, de én egyet forralni (rottyantani) szok-
tam rajta és lesziirom, rogton hideg folyo vizzel atoblitem. Majd olyan feél
centis csikokra vagom. Egy-két fej voroshagymat aprora vagok és egy evo-
kanal disznozsiron megdinsztelem, hozzaadok egy kevés zuzott fokhagymat.
Pirospaprikaval megszorom, majd a tiizrél levéve hozzateszem a megabalt,
feldarabolt vesét. Borsozom, kiskandalnyi majorannat adok hozza és fedo
alatt felig megpa-
rolom. E kozben
a velot langyos
vizbe aztatom, ha
kell, akkor lehar-
tyazom és kicsit
osszeapritva a
veséhez keverem.
Kb. tizpercnyi fo-
zés utan (a lényeg,
hogy a veloben ne
maradjanak nyers
darabok)  sozom
és elzarom alatta
a langot. Frissen,
melegen,  altala-
ban parolt rizzsel
talalom.  Egyéb-
kent kenyérrel
nagyszert villas-
reggeli is lehet.
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Spenotos pite

Neéhany évvel ezelott valamilyen gondolat hatdsara elkezdtem pitéket ke-
sziteni, de nem édeseket, hanem kiilonb6z6 hus-betéteseket. Ezek nagyon
tartalmas étkek, és nekiink két napi ebéd megoldasat jelenti. Azért nagycsa-
ladi étkezésnél nem elég egyet késziteni.

M¢ég a sonkas pitét internetes szakacskonyvbdl néztem ki, de nagyon fi-
nomra sikertlt. Kicsit izvildgaban hasonlit a sonkas kockara, amit én nagyon
szeretek, de a csalad tobbi tagja nem igazan.

Egyszer aztan eszembe jutott, hogy Kata mama rengetegszer készitett
nekiink spenotos palacsintat, amit mi gyerekek nagyon szerettiink. Ki-
doltam egy spendtos pite receptet, amire nagyon biiszke vagyok, hi-
n ez teljesen sajat szerzeményem.
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Ime a recept:

Eloszor a tészta alap elkészitésével kezdek: a kilenc deka vajat elmorzso-
lom a kétszer annyi mennyiségii liszttel, sozom, hozzaadok annyi hideg vizet,
hogy osszeadlljon a tészta (kb. 2 evokanal). Gyorsan dsszegyurom (hogy a
kezem ne melegitse fel), fél orara hiitobe teszem.

A pihentetés utan a tésztaval kibélelek egy piteformat (én jénaiban készi-
tettem, akkor még nem léven piteformam). Siitépapirt helyezek a tésztira,
raontok egy zacsko babot, igy siitom 15 percig (ennél kevesebb is elég, mert
tul kemeny lett a pite része). Leemelve rola a siitopapirt a babbal, mar tolthe-
10 is (a babot késobb barmikor fel lehet hasznalni pite készitéshez).

A toltelékhez a 40 dekas mirelit spenotot kiengedtetem, majd 5 deka vajbol
és ket evokandl lisztbol késziilt rantdsra radobom, folytonos keverés mellett
kis ideig parolom, majd izesitem izlés szerint soval, borssal, 2 gerezd ftort
fokhagymaval. Felengedem 1,5 decinyi tejfollel, és beleszorom a 15 dekanyi
reszelt sajt két-harmadat. Meég egy-két percig keverem tiiz folott, majd kissé
lehiitom, hogy elbirja a tojast. Mielott beleteszem, a harom egész tojast gyen-
gen — villaval — felverem. Az egészet raontom az eldsiitott pitére, raszorom a
maradek sajtot és 170 fokra elomelegitett siitoben 30 percig siitom, amig mar
nem hig a toltelék és a raszort sajt is arany barnara siil.
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Rakott kel

Néhany héttel ezeldtt nagyon ra¢heztem egy kis rakott kelre. Mint tudjuk,
az ilyen rakott félékbdl sem lehet kis adagot késziteni, igy egyik vasarnapi
csaladi ebédként ,legyartottam” egy nagyobb jénai talnyit.

Ime a recept:

Mindig egy izletes porkolt fozésével kezdem, ez lehet sertésbol, pulykabol,
vagy csirkébol. Legizesebb a sertéslapocka (ehhez mostanaban a vdci TES-
CO-ban akciosan hozza is lehet jutni). A lényeg, hogy jo zaftos legyen, igy
azutan nem sajnalom beldle a véroshagymat, paradicsomot és a zéldpaprikat,
vagy konzerv lecsot. Ha megpuhult, akkor husdaralon ledardlom. Amig a por-
kolt késziil, addig parolt rizst készitek, a kelkaposztat fél harsogosra blansiro-
zom, és gyorsan hideg vizben lehiitom (hogy a szinét megtartsa), fiistolt kol-
baszt karikazok. Az dsszeallitast mindig a zoldségféle jénai-talba pakolasaval
kezdem. Kévetkezo sor a rizs szétteritve, majd erre keriil a dardlt porkolt egy
része a dardlaskor kimaradt levével egyiitt. Kozben idonkeént kolbaszkarikakat
is sorolok ra. A kaposztat ugy osztom be, hogy a felso sor beldle legyen. A
talat nem rakom teljesen tele, nehogy kifolyjon az értékes és jo izii lé. Az étel
megkorondzasaként bosegesen meglocsolom hig (a bolti kicsit tul stirii. homo-
génezett, pici vizzel higitom) tejfollel, sot meg is szoktam bolonditani egy kis
reszelt sajttal. Legutobb még két tojdssdargat is hozzakevertem, hogy jobban

% osszealljon. Fedo nél-
kiil keriil az elome-
legitett siitobe. Nem
tul sok stités kell neki,
mivel minden oOssze-
tevo nagyjabol puha.
Amikor a teteje pirulni
kezd, kesz. Talalni le-
hetdleg kockdra vagva
kellene, de ez nekem
még sose sikeriilt, igy
arra vigydzok, hogy
minden tanyérba jus-
son mindenbol.
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Mar évek ota szivesen készitek vendégeknek kukorica krémlevest. Egysze-
il és mutatos és mindig taldlok a szekrényben kukoricadarat (vagy -lisztet),
konzerv kukoricat és altalaban a hiitdben tejfolom is van. Nagyon sokszor
bajban vagyok a hétkéznapokon, hogy milyen levest f6zzek, igy bdvitenem
kellett a repertoaromat. Szerencsére ezt még a gyerekek is szivesen fogyaszt-
Jék, s6t mivel glutént nem tartalmaz, igy Bettiéknek is készithetem.

Ime a recept:

Egy kis oliva olajon a kukoricadardat felforrositom, mintha rantast készitenék
(két evokandl olaj, kb. ugyanennyi dara, vagy kukoricaliszt), felengedem 1 liternyi
huslevel (leveskocka is jo, de az igazi a csont-, huslé). Nehany percig keverget-
ve (habverovel) mokkdskanalnyi szerecsendioval, torott borssal osszeforralom,
majd egy nagyobb doboz kukoricat levével egyiitt beleontok, ugy, hogy egy keves
(minden tanyérba egy jo evokandalnyi) megmaradjon. Ezt az egész levest Osszetur-
mixolom egy pohar tejfollel és a fazékba visszatéve, ugyancsak folytonos kevereés
mellett felforralom. Talalasnal a tanyér aljara teszek egy néhany mokkaskanal
reszelt sajtot (parmezan a legjobb, az nem nyulosodik) valamint a megmaradt
kukoricaszemeket, és errve lehet ramerni a forro levest. Legutobb, hogy ne legy
egyhangu, még egy kis balzsamecettel is meglocsoltam.
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Haz1 menta-, citromfliszorp

Néhany éve szivesen
készitek mentaszorpot,
hiszen finom is, egész-
séges 1s €s raadasul az
unokdk is  kedvelik.
Korabban a zdldséges-
nél vasarolt cserepes
mentat hasznositottam
ilyen modon, de ezen a
nyaron Imrének sike-
riilt a sziklakertben egy
egészen szép teriiletet
beiiltetni vele. Citrom-
fiiviink pedig megint a
z0ldségestol szarmazott.
Ugyhogy egészen szép
mennyiségi szorpos liveg sorakozott a polcon.

ime a recept:

Két bogre menta- vagy citromfii leve-
let jol atmosok (az idei elsoként készitett-
be mindkettobol keriilt). Felkarikazok ket,
langyos vizzel megtisztitott citromot. Ket
liter vizet és a mentat/citromfiivet belete-
szem egy fazékba a citrommal egyiitt, és
egy napig hiivos helyen tartom.

Masnap belekeverek ket kilo cukrot, 50
gramm citromsavat, és felforralom. (En ki
szoktam valamennyire nyomkodni a citrom
belsejet, igy még citromosabb lesz.) Ha kész,
leszedem a tetejérdl a citromot és a leveleket.
Sziiron keresztiil tivegekbe toltom. Ez utan
szaraz dunsztba rakom, és kihiilés utan felso-
rakozhatnak a kamra polcra.
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Kacsateperto




Szomszed ajandék birkafeje

Alexa Tibi szomszé-
| dunk hentes kezeire
adta nagy birka-bakjat.
Mar tudta, hogy minden
,marhasagra” kaphato
vagyok. Nekem ajandé-
kozta a birka fejét, 6 nem
pepecselt volna vele. En
orommel fogadtam az
| ,innyencséget”,  meg-
tiszteltetésként. Nomad
népeknél a fej vendégnek, vagy eldljaronak dukalt (a szem csemege).
Minden részét (csonton kiviil) hasznositottam. A fej fozése elott kivara-
zsoltam a veldt. Hagymas , tojasos formaban ¢€lveztiik. A fejhus egy részebol
rakott tészta, a maradékbol irgulyast készitett a Mami ezt Maté fiaméknal,
Maglodon fogyaztottuk el, hiszen 6 ,,vev0” az ilyen ,,marhasagokra”.
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Di6sjenoi tavihorgaszatunk

——— T

Harminc éve abbahagyott horgaszast unokaim hatdsara ismét elkezdtem.
Igaz ehhez nagy 16kést adott, hogy az itteni, Borszony labanal ,,lustdlkod6™
telepiilések rnajd mlndegylke biiszkélkedhet halban gazdag toval. A hangu-
latos, gyonyora to-
part megfertézte a
Mamit is, mondhat-
ni jobban mint en-
| gem. Igazi ,,székolo

horgasztars lett”.
S A didsjendi tavat
- | mindketten meg-
kedveltiik, ehhez ja-
rult a alkalmankénti
biztos ,,zsdkmany”
lehetdsége is.
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Ponty halészle, racos ponty

A kett6 ételt az interneten taldlhato receptek szerin készitjiik el. A ha-
laszlét ,.tiszai médon” (stirli keszeg-alaplé), a kész 1ébe becsempéssziik a
»bajai modit” is (gyufatészta).




Berkenyei kerti gomba




Az 0sz Berkenyén és orszag szerte is nagyon esdsre sikeriilt. Ez oly any-
nyira kedvezo volt itt az erdd szélén, hogy a konyhakertekben megjelent a
csiperke gomba. A régen ittélok szerint ez ritkan fordul eld. Valdszinti, hogy
a sporakat a sz¢€l mar jo ideje berdpitette a belteriiletre és a kedvezd iddjaras
elécsalta a ,,fehér-kupolak™ tomkelegét.

Ugy vettem észre, hogy az erdd sz€lén €16 ,,0slakosok” félnek a gombaktol. A
beszlgetéseink soran, valamikor el meséltem a gombak iranti rajongasomat. Nagy
oromomre tobb szomszédom is felajanlotta, hogy nyugodtan ,,sziireteljek”.

Az ajandékot a lehetd legegyszerlibben ,,dolgoztam fel”:

A borsozott, kakkukfiivel és 6rolt koménymaggal hintett gomba szele-
teket nagyon forr6 olajban (kis adagokban) hirtelen megbarnitottam. Tal-
kaba tevén a megsiitott szeleteket s6ztam. A gombas oljban nagyon apréra
vagott hagymat, fokhagymat megdinszteltem (izletesebb, ha a hagymakat
megs6zzuk megborsozzuk), ezt kovetden a mar kész gombat belekevertem
a serpenyobe. Tiikortojassal talaltam, magamnak, mert a Mami csak ,,5zi-
gortian ellendérzott” gombat hajlandé elfogyasztani.




Kaposztas egyben siilt fasirt

Mivel minden évben tobb izben savanyitok kaposztat a 12 literes ,,ko-
csOgben”, igy nagyon 0riilok, ha 0j felhasznalasi modot ismerhetek meg.
Korabban — amikor még boltban, vagy piacon vettem — kizardlag kaposz-
talevest (karacsonykor), rakott- és toltott kaposztat készitettem. Amikor
mar a sajat készitéslit hasznaltam bdviilt a repertodr a savanyl kaposztan
siilt csirkecombbal (sertéstarjaval) is.

Ezért oriiltem annyira, amikor Marci feltette a kozdsségi oldalra a
anyu kaposztas egyben siilt fasirt receptjét, felhivva a figyelmemet,
oy & ilyet szivesen enne. Igy keriilt be ez az étel is a csalad étrendjébe

egyszeri alkalommal.
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Ime a recept:

Az eredeti recept fél kilo sertéshussal szamol, fele annyi kaposztaval, de
nalunk mar — miota az unokaknak is megjott az étvagya a sok edzés kévetkez-
teben — ez kozel masfél kilo lapockat, vagy csont nélkiili tarjat jelent.

Ket kozepes felapritott voroshagymdat forro olivaolajon iivegesre dinsz-
telek, megsozom, majd lehiitom. Feldarabolok egy zsemlét (én szaraz ke-
nyérszelettel készitem) és meleg vizbe vagy langyos tejbe dztatom, majd
jol kinyomkodom és hozzakeverem a nyers daralt hushoz. A masszahoz
hozzaadok ket egész tojast, 2-3 gerezd tort fokhagymat, sozom, borso-
zom, eés egyenletes tomeggé keverem. Ekkor hozzaadom a megdinsztelt
hagymat és a felapritott savanyu kaposztat, majd a masszabol a zsirral
megkent siitopapirral kibélelt tepsibe két egyforma hengert formazok.
45-50 perc alatt siil meg a 200 fokra elomelegitett siitében. Kiprobaltam,
és nagyon bejott, hogy a ket fasirtrud kozti teriiletet savanyu kaposzta-
val kitoltottem és igy siitottem Ossze az egészet. Az igy nyert parolt-siilt
kaposzta atveszi a fasirt zsirvos, izes szaftjat. Tort krumplival talalom.




Svab majgomboc leves

Z X Alapbol a majgom-
y boc egy gyermekkori
kedvenc, a vasarnapi
elmaradhatatlan hus-
leves tartozéka volt.
fgy nem véletlen,
hogy Vilmos batyam
orokos kedvence is
ez lett. Barmerre jart
az orszagban minden-
hol ezt evett, ahogy 6
nevezte ,kecskeméti

majgomboc”  leves.
é % Persze ez kozelébe se

keriilt a Kata mamaé-
nak. {gy aztdn amikor meglatogattak minket Berkenyén, természetes volt,
hogy ezt f6z6k neki. Akkor még nem tudtam, hogy sajnos utoljara.

Mint bevezetomben emlitettem, késziiltlink mi egy svab gytijteménnyel is,
de ez nem jott Gssze, viszont néhany ételt elkészitettem. Ilyen volt a svab siilt
majgombocos leves is.

Ime a recept:

Az altalam készitett levesbetéthez két szelet kenyeret és 5-6 darab csir-
kemajat haszndltam. A kenyeret (persze jobb, ha zsomlét, vagy kiflit) vizben
megdztatom, majd jol kinyomkodom és talba teszem. A majakat ledaralom,
vagy kés fokaval szétkaparom, és a kenyérhez adom. Keézzel alaposan ossze-
keverem két tojassal, egy kis csokor aprora vagott petrezselyemmel, soval,
borssal. Egy kis majoranna sem art bele. Olajat forrositok, a masszabol kis-
kanal segitségével kisméretii gombocokat szaggatok bele. Nem kell szorosan
rakni, mert megno, legyen hely, hogy megfordulhasson. (A kiskanalat vizbe
kell martani, hogy ne ragadjon ra a massza). A ,, prototipust” én jo sok zéld-
eg tarsasdagaban forro huslevesbe tettem. Finom volt, de azért én tovabbra

egmaradok az eredeti, gyermekkori majgaluskanal (készitése megtalal-
0 Horvath Illonka szakdcskonyvében).

88



Sztrapacska

Ennek az ételnek is inkabb legenda értéke van, kevésbé fontos maga a
recept, hiszen mindkét gyermekiink majdhogynem magasabb szinten izi el-
készitését, mint mi. Itt azt irnam le, hogyan keriilt be a csaladi étkek kozé.

Szegény Lajos ap¢ allandoan emlegette a brindzas galuskat, hogy 6 abbdl
milyen jokat evett ifju kori ,.kocsmazasai” sordn. Valamilyen oknal fogva
Kata mama ilyesmit sosem csinalt. Lehet abbol a meggondolasbol, hogy
mi — a gyerekek — kizarolag kérozottként ettiik meg a kicsit csipds juhtlrot.

Mikor 6sszehazasodtunk Imrével, kiilonb6z6 szarnyprobalgatasaim soran
ugy gondoltam, kedvezek apamnak, készitek neki juhtards galuskat. Kii-
londsen azért, mert valamilyen hivatalos tigyben Csehszlovakiaban jart €s
onnan hozott brindzat. Elkdvettem azt a hibat, hogy nem néztem utana sza-
kacskonyvekben (akkor még nem volt internet), hogy mi is ez. Belevagtam!
Sima galuskat készitettem, radobtam kisiitott szalonna zsirjara €s jol elkever-
tem a juhtaroval, tetején pedig ott viritottak a pirosra pirult szalonna kockak.
Nem lett rossz, Apo boldogan megette, de ezek szerint 6 sem tudta igazan,
hogy nem nokedli modjara kell késziteni, hanem reszelt krumplival. Kés6bb
— mar az 0 halala utan — ettiink baratainknal — talan Kabdcaéknal — igazi, re-
szelt krumplival készitett sztrapacskat. Radobbentiink, hogy igy kellett vol-
na csinalni. Ezt még a gyermekeink is szivesen ették. Amig mi borssal hin-
tettlik meg a tetejét, ok
1s igényeltek ra egy kis
,,Sz0rast”, igy az akkor
nalunk divatba jott bors-
ikafiivel oldottuk meg.
Igaz Mat¢ ezt ugy értel-
mezte, hogy ,,orsikafli”,
mivel baratunk, Kardos
Tamas kislanya Orsika
volt. Ett6] kezdve mi is
igy neveztiik ezt az igen
kellemes fuiszert, amit
erdélyi barataink csom-
borként emlegettek.
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Wellington belszin




Nyugdijas napjainkon mostansdg marha bélszinbdl ritkdbban készitiink
wellington moédra étket. Réakoczifalvan ez konnyebben ment (aktiv keresok
voltunk), konnyebb volt beszerezni. Szabados Karcsi baratom husboltjabol
elézetes egyeztetés utan mar is lehetett kinyitni a bukszat és indulhatott a sza-
kacskodas. Igazat megvallva a berkenyei wellingtonunk ,,hamis bélszin”-bol
(sertés szliz) késziilt. Bator, ,,pénzes” utddainknak mégis az igazit ,,emlitjik™.

ime a recept:

A Wellington bélszin (ahogyan Turos Emil késziti) olyan félangolosra siitott
vesepecsenye, amit gombapéppel bevonva és vajastésztaba burkolva stitiink
meg, majd vastag szeletekre vagva akar hasabburgonyaval, krumplipiirével,
vagy parolt rizzsel talalunk. A bélszint forro zsirban torténd eldsiités utan
csak néhany percre tessziik a siitobe, mert a vajastésztaba csomagolva egyiitt
suil majd félangolosra. Gombapépet készitiink (ma mar a gombaragut tur-
mixolva érhetjiik el a pépes allagot), ezzel vonjuk be az eldstitott hust, majd a
kinyujtott vajastésztat (vehetjiik készen is) iigyesen felcsavarjuk a nyujtofara
és a bélszin folé tartva hosszdaban lassan, fokozatosan ratessziik a husra ugy,
hogy mindeniitt befedje, majd oldalara dontve alahajtjuk. Ezutan az egészet
nem tul forro siitoben megsiitjiik, hogy a tészta szép piros legyen. Ezt ugy
erjiik el, hogy az egészet megkenjiik felvert tojasba martott kenétollal és de-
relyevagoval készitett tésztacsikokkal diszitjiik.




Du Barry szelet

Ifjukorom allanddan emlegetett sztorija kapcsolodik Gssze ezzel az étel-
lel. Bar, meg kell mondjam, a karfiol is a kedvenceim kozé tartozik, de nem
mondhatni tal olcsé meniinek, igy nagyon ritkan készitem.

Fdiskolas koromban, az utolsé évben (levelezére jartam) melegkonyhai
gyakorlatunk is volt, itt egy-egy ételt néhany fés csoportokban készitettiink
el. Az egyik napon a mi csoportunk kapta az édes rakott tészta siitését felada-
tul, a tobbiek Du Barri szeletet varazsoltak az asztalra. Allando szlogeniink
volt, hogy ,,hogyan kezddédik az orosz szakacskonyv? Lopj két tojast.....”.
Almunkban nem gondoltuk, hogy valaki ezt komolyan is veszi. Nekiink a
tésztagyurason kiviil a vanilias-cukros tojas kikavarasaval kezdddott a prog-
ram. Mint tudjuk, a Du Barry pedig besamellel késziil, amihez szintén tojas
kell. Amikor csapatunk odajutott, hogy az dsszeallitott sok-sok finomsaggal
megrakott tésztara radntse a kikavart tojassargas édes besamelt, sehol sem
leltik. Nana, hogy akkorra az mar a karfiollal megrakott husi tetején pirult.
Mondanom sem kell, hogy a csinytevést oktatonk azzal torolta meg, hogy a
nap végén el kellett fogyasztanunk ezt a fortelmes ,,finomsagot”.

Receptet ehhez nem irok, hiszen ezt én is szakacskonyvbol készitem
eleinte a foiskolai jegyzetbdl, mostanaban az internetrél), igy semmi
éni nincsen benne.
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Svab zuzaleves

Szokésos sztori. Szorfolgetés a gasztro-miisorok kozt, és megakadt a sze-
miink az {z6rzék kacsa zazabol késziilt gusztusos levesén. Mivel azt mond-
tak, hogy ez készithetd csirkeziizabol is és torténetesen volt a mélyhiitonkben
egy fél kilonyi, igy mar meg is oldodott a vasarnapi szalontiid6 €s rizses
sertéssziv mell¢ a stilusban beilleszkedd leves otlete. Mindenkinek nagyon
izlett, tehat maskor is fozheto.

Ime a recept:

Egy kozepes nagysagu voroshagymat felkockdzok és egy labasban keveés ét-
olajon iivegesre piritom. Kozben a megtisztitott fél kilo zuzat megmosva gusz-
tusos falatkakra vagom és a hagymas zsiradékra boritom. Most mehet ra egy
teaskandlnyi so, orolt bors és egy félpoharnyi viz, amivel fedo alatt rovid ideig
osszefozom. Kozben a sziikséges zoldségeket megtisztitom: a ket kozepes me-
retii sargarépat, ugyanennyi gyokeret félkarikara, egy jo szeletnyi zellert koc-
kakra vagom. Mivel én mirelit z6ldborsot hasznalok (kb. ugy egy negyed kilot),
2t kiilon nem parolom. Két gerezd fokhagymat apro kockakra vagva a zuizahoz
om. Fozés kozben idonként potolni kell a vizet, nehogy elparologjon.

Umig a zuza fo, elokészitem a csipetket. Ehhez feliitok egy tojast, és annyi
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lisztet gyurok bele, hogy jo kemény tésztat kapjak, amit kénnyebb csipkedni.
Ezt felhasznalasig félreteszem.

Amikor a zuzank megpuhult, felontom masfél-ket liter vizzel, beleteszem a mar
elokeszitett répakat és zellert, két kavéskandl tarkonyt, fél paprikat és paradicso-
mot (amikor az unokaknak késziil, ezt mellozom), és fedo alatt addig rotyogtatom,
amig minden osszetevo nagyjabol megpuhul. Ekkor keriil bele a zoldborso, 3-4
apro kockakra vagott burgonya, majd par perc mulva a csipetke.

Egy evokanal lisztet egy pohar tejfollel és kevés vizzel dsszekeverek, a le-
vesbol kimerek egy keveset, és ezzel a habarassal stiritem.

Talalaskor megszorhatjuk aprora vagott petrezselyemmel és kinalhatunk
mellée meg tejfolt is.




Svab toltott tészta

Az interneten kutakodva taldltam ra erre a ranézésre is finomnak tin6 re-
ceptre, hiszen a spenétot minden formajaban mindketten nagyon szeretjik.
Nagyon jonak tlint, hogy ez is szinesitse a svab recept-gytijtemeényiinket.

Miel6tt elkészithettem volna, Papi ,,véletlentil” a helyi kocsmaba keve-
redvén, ott a haveroknak eldicsekedett, hogy mi mit terveziink, és hogy az
asszony éppen toltott tésztat késziil rittyenteni. Ricsi, a helybéli acsmester
rogton rakontrazott, hogy 6 ilyet még gyermekkoraban evett, de megkostol-
na. Ez szamomra elég loketet adott ahhoz, hogy néhany napon beliil elokerit-
sem a kamra mélyérol a tésztanyujtd gépemet, és a martfiii Lidl-ben vasarolt
(talan még csak egyszer hasznalt) kiszurémat. El is késziilt! Kiildtem is a
svab embernek kostolot. Jonak talalta (vagy azért mert jol nevelt, vagy azért,
hogy tényleg izlett neki).
me a recept:
tt az interneten taldlt receptet adom kozre, sokat nem valtoztattam rajta,
k a technika vivmanyait alkalmaztam rugalmasan.
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Hozzavalok: 40 dkg daralt hus, 10 dkg spenot, 2 tojas, 30 dkg liszt,
olaj, so, bors, szerecsendio, 1 gerezd fokhagyma, 12 dkg Pannonia sajt,
3 fej voroshagyma.

Elkeszites: A lisztet addig gyurjuk a tojassal és egy pici soval, amig egy
szép homogen tésztat nem kapunk. A tésztankat vékonyra nyujtjiuk, majd de-
relyevagoval szép egyforma, 7x5 cm-es téglalapokat vagunk beldle. A daralt
hust osszekeverjiik a forrazott spenottal. Hozzaadjuk a tojast, borsot, sot,
Orélt szerecsendiot és a ziizott fokhagymat. Osszeforgatjuk, hogy az izek min-
denhova eljussanak. Ha készen vagyunk, a tésztaink felét hasznaljuk el6szor.
A tesztalapok kozepére helyeziink egy-egy kupac daralt hust. Egy felvert to-
jassal a teszta széleit szépen korbekenjiik. Egy masik téglalappal lezarjuk
ugy, hogy a széleket dsszenyomjuk egy villa segitségével vagy az ujjunkkal,
hogy a tojas osszeragassza a lapokat. Vigyazzunk arra, hogy ne maradjon
beliil levego. Sos, forrasban lévé vizben kifozziik a kész tésztakat. A voros-
hagymat aprora vagjuk, és egy kevés zsiron aranysargara piritjuk. A kifozott
tészta tetejére halmozzuk. Reszelt sajttal meghintve talaljuk.

Osso buco, avagy lyukas csont képekben

W (i '/ Csonttal egyiitt darabolt marhalabszar flisze-
| rezve, forrd serpenydben kérgesitve, siitdben

| mindig beszerezhetd a SPAR aruhdzban, Ré-
koczitalvan csak protekcidval.




Preckedli

Ez a siiti kifejezetten svab re-
| cept és gluténmentes liszttel is
| készitheté. Igy Beni unokank

egyik kedvenc desszertje ez lett.
i Azt az anekdotat hallottam
a svabokrol, hogy mar advent
elsé hetében hozzékezdenek a
karacsonyi siitemények siité-
séhez, ami egyre csak gyiilik,
gyllik. Tobbek kozt a preckedli
1s 1lyen. A svab dios aprosiitemény titka a kétféle zsiradék. Ennek kdszon-
hetden lesz igazan omlds. A legszuperebb benne, hogy szaraz helyen tarolva
nagyon sokaig elall. Kiviil ropogos, beliill omlos. Egy szép fémdobozban
kivalo karacsonyi ajandek is lehet. Szuper kdnnyen és gyorsan elkésziil. Re-
mek megoldas nem csak csaladi tinnepekre, hanem rendezvényekre is. Az
iinnep tartalmahoz illéen alakithaté a siitik formaja. En ezt kizarélag kara-
csonyra készitettem, a di6 igen borsos ara miatt.

ime a recept:

A fél kilonyi lisztet (gluténmentesbol én az AlfaMixet szeretem) egy talba
szorom. Ehhez adom hozza a 10 deka zsirt és a 15 deka puha margarint.
Kézzel jol osszemorzsolom, majd beleteszek husz deka kristalycukrot, egy
csomag vanilids cukrot, szintén ennyi siitoport, egy citrom reszelt héjat, 1
egesz tojast és még egy sargajat. Gyurom addig, amig 6ssze nem all, meg-
hozza ne legyen se tul lagy, se tul kemény. Akkor kész, amikor mar nem ragad
sem a talra, sem a kézre. Kb. egy oran dt pihentetem a hiitoben. Innen kivéve
ujjnyi vastagra nyujtom, és az alkalomhoz ill6 formakkal kiszaggatom (kicsit
ugyanugy néznek ki, mint a mézeskalacsaim).

Egy talkaban tizdekanyi aprora vagott diot és legaldbb hat evokandlnyi
kristalycukrot keverek, bekenem a siitik tetejét a maradék, felvert tojasfe-
hérjével, és a tetejét ebbe a cukros-dios keverékbe martom. Majd egy lapos
tepsibe, dios feliikkel felfelé helyezem oket. Elomelegitett siitoben, kozepes
angon (180 fok, légkeveréses) 15-20 perc alatt szép vilagos sziniire stitom.
ulés utan — altalaban a talon — megszorom a tetejét porcukorral.
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Kaposzta savanyitas

Huszonét éve vésaroltuk ezt a cserépe-
dényt kaposzta-savanyitasi szandékkal.
Azb6ta évente legalabb egy alkalommal
kaposztat tomkodiink bele, helyesebben
mondva manapsdg a Mami dogonyozi a
kaposztat (én t0l erdsnek bizonyultam,
Osszetdrvén az ,anyagot”). Berkenyén,
nyugdijasként  nagyon
sok savanyu kaposztat
fogyasztunk. Az egy al-
kalomi (oktober vége)
Vecsésen beszerzett
» gyalult kaposztdit meg
kell ,toldanunk helyi,
altalam késsel gyalultal.




Az el6z6 azonos ciml kony-
vunket  gyermekeinknek és
utédaiknak ajanlottuk, és azzal
allitottunk  hala-emléket Edes-
anyainknak.

KettGezerhuszban mar csala-
dunk hajtasai, négy unokank
Istennek koszonhetben koze-
linkben erésddnek fiatal ,facse-
metéve” és tornek egyre maga-
sabbra a ,fény felé”. Ez a fény
csillog szemeikben és arasztja el
lelkinket meleg szeretettel és
nyilvan végtelen nagy orommel.

Az elsd konyvunk hatso borito-
jara firkantott gondolataim a
Jteritett asztal” csaladban betol-
tott szerepének fontossagat
fejtegette. Nyilvan tudatomban
most is el6kelé helyet foglal el az
asztal, mint szakralis targy. Em-
beriség torténelmében betdltott
fontos szerepe talan napjainkra
sem jelentéktelenedett el. Meg-
maradt, mint ,csalad osszetart¢”
szimbdlum.

Tisztaban vagyok azzal is,
hogy a globalizalodé ,észt-veszt-
ve” rohano vilagunkban nagyon
sok csaladban szinte megvalo-
sithatatlan a ,teritett asztal” litur-
gikus jelenléte és meghitt, egy-
masra figyeléssel, tisztelettel
gazdagitott KORBEN-ULESE.

Kivanom és a Mamival kivan-
juk, hogy a jévében MINDIG
LEGYEN EGY NAGY-CSALADI
TERITETT ASZTAL.




