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Kbszénet mindazoknak, akik ellesték, megtanultak sziileiktdl,
nagysziileiktol az ételkészités fortélyait, és Orizték az étkezési
szokdsokat. Talan nem is tudjak, hogy ezaltal konyhdjukban kincseket
driznek. Kincseket, amelyek segitségével képzeletbeli hidat épitettek
mult és jelen izei kozott. Hidat, amelyen dthaladva drizhetjiik gasz-
trondmiai szokasainkat, és formalhatjuk a jelen konyhai mivészetét.

Ha Hartyan gasztrondmiai jellegzetességeit szeretnénk megfogal-
mazni, igen nehéz helyzetben lennénk. Hiszen konyhdja sajatosan
magyarorszagi német konyha, amelynek alapjat a generdcidkon
keresztiil atorokitett német étkezési szokasok alkotjak.
Kiilonlegességé mégis az teszi, hogy a svab gasztrondmiai mdveldi,
déd-, és nagyszileink tanultak és tanitottak. A tradiciondlis alapa-
nyagok, az ételkészités fortélyai kiegésziiltek a szomszédoktol atvett
szokdsokkal, akik maguk is megismerték, és atvették bizonyos ételek,
siitemények elkészitési modjat.

A hartyani gasztrondmia az évszazadok alatt sokat véltozott. A XX.
szazad elején a fozés alapanyagai még a foldeken megtermelt
termények a liszt, a bab, a kdposzta és a burgonya voltak. Abbdl
varazsoltak a konyhaban, amit sajat maquk termeltek. Az id6 eldreha-
ladtdval az ételek készitésében azonban mar érezhetdvé valt az Uj
kornyezet hatdsa, mindenekel6tt a paprika, mint ij fdszer alkalmaza-
sa.

A hét napjain éltalaban ugyanazokat az ételeket fozték. A boltban
csak fliszereket és nagyritkdn hist vasaroltak. Altalaban gyorsan és
olcson  készithetd, laktatd ételeket ettek. A konyhai életet a



takarékossag és egyszerliséq jellemezte.

A leves mellett hetente kétszer-haromszor tésztanapot tartot-
tak. Hétkoznap bab-, burgonya-, réntott levest, iinnepeken
huslevest foztek. Hust altaldban csak vasarnap és linnepeken
készitettek. Unnepi siiteménynek szamitott a kelt kalacs.
Fankot gyakran siitottek hétkoznap is. Az 1920-as évek koriil
egyre valtozatosabb

stiteményeket kezdtek siitni, a kelt tésztak mellett megjelentek
az aprostitemények is.

Néprajzi kutatasok szerint a szomszédolds hatasara keriiltek a
svab konyhdba tobbek kozott a kukoricaliszthol késziilt ételek,
valamint a smorni, a sufnudli, a fasirozott is. Csakigy mint a siilt
tésztak, pl. a kugléf vagy a bukta, amelyek a 19. szdzad masodik
felében osztrak szakacskonyvekbdl véltak ismertté, eldszor a
varosokban, majd a falvakban, igy Hartyanon is.

A konyvben szerepl6 ételek az elmalt évszazadban a hartyani
gasztrondmia szerves részévé valtak. Ezért fordulhat el6, hogy
lapozgatas kozben ismerds receptekre bukkannak majd. Mégis
érdemes kiprobalni, mert azok az apré finomsdgok, amik a
receptek kozott vannak, azok teszik egyedivé, hartydniva.




A forralt tejet megsézzuk, majd csipetkével felf6zziik
Leginkdbb reggeli ételként készitették.

Krumplileves

Hozzavalok:

I@V@S ¢

Elkészités:

A burgonydt és a gyokérzoldségeket megpucoljuk, majd egyforméan aprd darabokra
vagjuk (kb. fél centis kockdkra). A zsirt a labosban felhevitjiik és hozzéadunk eqgy fej
finom aprdra vdgott hagymat. Ha zsirjara pirult, hozzaadjuk az apr6, egyenletes kockdkra
vagott és jol megmosott burgonyat, a zoldségeket és egy rovid ideig paroljuk. Felenged-
juk kb. 1 I vizzel, beletessziik az egészben hagyott hagymat és a paradicsomot, séval
izesitjlik. K6zepesnél kissé mérsékeltebb tiizon fozziik. Véqiil a petrezselymet is hozzaad-
juk a leveshez, és dsszeforraljuk. Talalds el6tt a hagymat és a paradicsomot kiszedjiik a
leveshdl. A végén tejfollel sdrithetjiik.

Krumplileves kolbasszal

Hagyomadnyos krumpli levest készitiink kolbdsszal. Masodik fogasnak a leveshdl
kihagyunk valamennyi burgonydt és a kolbdsszal megessziik. Savanydsaggal vagy
tormaval az igazi.

O .-:
. Borséleves

Hozzavalok:




Elkészités:

A fejtett zoldborsdt, az apréra vagott petrezselymet az olajon vagy zsiron puhdra péroljuk. Hozzéadjuk a karikdra
vagott sdrgarépat, zoldséget. Megszorjuk eqy ek liszttel, eqy kicsit piritjuk. Hozzdadjuk a pirospaprikat, majd
felontjiik vizzel és/vagy tejjel. Kozben elkészitjiik a csipetkét. A sot, tojast kb. 10 dkg lisztet és a vizet dsszekever-
jiik. Ha nagyon lagy, adjunk még hozza lisztet. Olyan tésztat kell kapnunk, amit kézzel konnyedén tudunk
csipkedni. Ha megf6tt a zoldség, akkor lisztes kézzel belecsipkedjiik a csipetkét a leveshe. (kb. 2-3 perc alatt
elkésziil) Lebbencstésztaval is készithetjiik. A végén tejfollel sirithetjiik.

Zoldbableves

Hozzavalok:

Elkészités:

A zoldbabot (két végét levagjuk, és kidobjuk) kb. 2 cm-es darabokra daraboljuk. A sargarépat meghdmozzuk, és
felkarikdzzuk. A hagymét megtisztitjuk. A zoldbabot, az aprdra vagott petrezselymet az olajon vagy zsiron
puhéra paroljuk. Hozzdadjuk a karikara vagott zldségeket, majd felontjiik vizzel és/vagy tejjel. [zlés szerint
s0zzuk. A habardshoz osszekeverjiik a tejfolt, a lisztet és a tejet. Ezutdn behabarjuk. Belerakunk egy kis zellerlev-
elet, 2-3 percig fozziik.

Hozzavalok:

Elkészités:

2 szdl sérgarépdt, a petrezselymet zsirban egy kicsit megpdroljuk. A tokot aprd kockdra vagjuk és az edénybe
tessziik. Megfelel6 mennyiséqii vizzel folhigitjuk. A végén még aprdra vagott zoldpaprikat tesziink bele, majd
enyhén berantjuk. Ha elkésziilt, egy kis tejfollel gazdagitjuk. Lehet méq izesiteni paradicsommal, mustdrral, de
eqy kis cukor is keriilhet bele.




25 kg szdrazbab, 1 fej voroshagyma, 2 sargarépa, 2 gyoker, 2 zellergumd,viz, 4 gerezd fokhagyma, 1/2 ek liszt,
pirospaprika, tejfol,
A tésztdhoz: 1 tojds, liszt, s

Elkészités:

A babot pér éréra bedztatjuk, majd friss vizben elkezdjiik f6zni. Hozzédadjuk a voroshagymat (egészben) és a
felvagott zoldségeket. [zIés szerint s6zzuk. Addig f6zziik, mig a bab és a zoldségek meg nem puhulnak.

Kevés zsiron/olajon rdntdst készitiink. El6szor az 6sszezdzott fokhagymat megfuttatjuk, majd hozzatessziik a

lisztet és a paprikat. A felengedett rantast hozzdontjiik a leveshez, és tovabb f6zziik. Metélt tésztaval talaljuk, par
csepp ecetet is tehetiink bele.

Bableves gombdccal

20 dkg tarkabab, 1 fej voroshagyma, 4 gerezd fokhagyma préselve, 15 dkg fiistolt szalonna, 1-2 nagyobb szdl

sargarépa és gyokér, 15 dkg fiistolt csiilok vagy szdrazkolbdsz, 2-3 ek zsir/olaj, petrezselyemzold és zellerlevél, 2
tk fiiszerpaprika

Krumplis gombadc

Hozzavalok: 1 kg 25dkg krumpli, 50 dkg liszt, s6

Elkészités: A szalonnakockat az olajon kisiitjiik. Beletessziik a felkockdzott voroshagymat, fokhagymét, dinsztel-
jiik. Hozzdadjuk a fliszerpaprikat, és az el6z6 nap bedztatott babot és a csikokra vagott zoldséget. Felontjiik vizzel,
kb 1 drat fozziik. Ha félig megf6tt a bab, beletessziik a felkarikdzott kolbdszt vagy csiilkot.

Kozben gombaécot készitiink:

Elkészités: A s6s vizben puhdra f6tt krumplit leszdrjiik, osszetorjik, kicsit hdlni hagyjuk, majd 6sszegyurjuk a
liszttel. Hengerré formaljuk, majd gombdc nagysagura vagjuk. Forrdsban |évé sos vizben kif6zziik. A gombdcot,
amikor a bab puha, a levesbe rakjuk. Kiméletes t(izon dsszef6zziik. Kozben beleszérjuk a petrezselymet és zeller-
levelet. A tejfollel talaljuk.







Fejtett bableves

Hozzavalok 4 fore:

Elkészités:

Vizet kevés soval felforralunk, belerakjuk a babot. Lassi t(izon f6zziik. Kozben megtisztitjuk a zoldségeket. A
sargarépat karikara, a fehérrépat nagyobb darabokra, a hagymakat aprdra, a krumplit kockdra daraboljuk. Ha
mar puhult eqy kicsit a bab, hozzdadjuk a hagymakat, répdt, zoldséget. Kozepes ldngon hagyjuk foni. Elkészitjiik
a rantast: az olajat a liszttel zsemleszinire piritjuk, kevés pirospaprikdval meghintjiik (vigydzva, hogy ne égjen
megq), felengedijiik kb. 2 dl hideg vizzel. Ha minden megpuhult, belekeverjiik a levesbe a rantast, még 10 percig
f6zziik. Tejfollel gazdagitjuk.

Paradicsomleves
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Elkészités:

Az olajbol és a lisztbdl rdntést készitiink. Felontjiik a hideg paradicsomlével és vizzel, majd elkeverjiik. Belet-
essziik a hagymat, a zellerlevelet, izlés szerint adunk hozza cukrot, sot. Felforraljuk, forralds utén kb. 10 percig
f6zziik. A tésztat sds vizben kif6zziik, csak talaldskor tegyiik a levesbe, mert megszivja magat. Ha késébb
felmelegitjiik, egy kis vizet tegyiink bele, mert bes(ir(isodik.

Zoldségleves

Hozzavalok 6 fore:
5 db sérgarépa, 5 db petrezselyem, 1 kisebb zellergumd,




1 db karaldbé, krumpli, 1 fej voroshagyma, petrezselyemzold
a qyokérrdl vagy 2 nagy csokor, 4-5 ek olaj, s6,

Elkészités:
A zoldségeket megtisztitjuk, és kb. egyforma nagysdgura felkockdzzuk. A zsirt a ldboshan felhevitjiik és hozzaa-
dunk egy fej finom aprdra vagott hagymat. Ha zsirjdra pirult, hozzéadjuk az aprd, egyenletes kockakra vagott és
jol megmosott zoldségeket és rovid ideig paroljuk. Kb. 5 -6 percet kevergetve piritjuk, kozben megsézzuk,
nagyon kevés vizet aldontiink (kb. 1/2 dl). Ezutan felontjiik 3,5 | forrdsban lévé vizzel. Lefedjiik, és forrdstdl
szamitva kevés ideig, kb. 5-6 percig f6zziik. Tésztaval talaljuk.

Gombac leves

Hozzavalok:

Elkészités:

A burgonyat meghdamozzuk, kockakra vagjuk, egy liter sés vizben megf6zziik. Kozben kevés olajon megfonnyasz-
tunk eqy kozepes fej apréra vagott hagymat, meghintjiik 6rolt pirospaprikaval és felontjiik egy liter vizzel.
Amikor a burgonya megf6tt két harmadat kevertalba tessziik, a tobbit pépesitjiik a leveshen (ez lesz a siirités).
A tobbi burgonyat dsszetdrjik (villaval), és kb. harmada mennyiséq(i liszttel valamint egy tojassal 6sszegyarjuk,
s0zzuk, és pici gombdcokat formdzunk. (Lehet lisztezett nydjtélapon kinydjtani és felkockdzni, majd gom-
bdcozni, de sokkal egyszeribb a tésztabdl csipkedni és két tenyér kozott meggorgetni.) A kész gombdcokat a
levesben kif6zziik, Talalaskor tejfolt kindljunk mellé!

Ezt a levest akkor érdemes elkésziteni, ha egyébként szilvas - vagy més - gombdcot készitiink.

Sonka leves révellel




30-35 dkg nyers fiistolt sonka, 35 dkg vegyes leveszoldség (sargarépa, petrezselyemgyokér, zeller, karaldbé), 1
nagy fej voroshagyma, 1 csokor zoldpetrezselyem,

Elkészités:
A fiistolt hist egy napig dztassuk hideg vizben. A sonka levében a zoldségeket f6zziik puhdra, majd ,réve
talaljuk.

III

-lel

Rével -hzi tarhonya készitése

személyenként 12 dkg liszt, személyenként 1 tojas, kevés s6 és viz

Elkészitése:

A lisztet elkeverjiik egy kevés soval. Beleiitjiik a tojasokat, majd dsszedolgozzuk. Apranként kevés hideg vizet
adunk hozza, mert a tarhonydhoz kemény tészta kell. Mikor dsszedllt, lisztezett deszkan jol dtgydrjuk, majd
kisebb darabokra végjuk. A reszel6 tokgyalu részén végezziik a miiveletet. Jol szétteritjiik a deszkan, és hagyjuk
eqy Orat szikkadni. A friss tarhonydt nem piritjuk, csak kifézziik, mint ahogy mads tésztakat szokds. A szaraz tarho-
nydt a rizshez hasonldan készitjiik. Eléq sok zsiradékon piritjuk. Mikor kell6en megbarnultak a kis szemek, felont-
jiik vizzel. A tarhonya mennyiségének a dupldja kell a vizbél. Sozzuk, és kis langon fedd alatt f6zziik, mig majd-
nem az 0sszes vizet beszivja. Fedd alatt még 20 percig paroljuk.)

Husleves

50 dkg csontos tarja, 3 db sdrgarépa, 2 csokor petrezselyem, 1 db karaldbé, 1 db zeller, 3 db kisebb krumpli, 1 fej

voroshagyma, 2 szdl zellerzold, 1 csokor petrezselyemzold, s, szemeshors, cérnametélt, viz




Elkészités:

A hisokat megmossuk, és 3,5 liter hideg vizben feltessziik féni. Amig forrni kezd, megtisztitjuk a zoldségeket.
Forréskor levessziik a Iangot tartalékra, hogy épp csak gyongyozzon a levesiink. Leszedjiik réla a habot. Sézzuk,
és beletessziik a sargarépat, zellert, petrezselymet, valamint a karalabét. Amikor a répa madr félig megf6tt, akkor
johet a krumpli, a petrezselyemzold, a zellerszar. A levesbe szemesborsot tesziink, és készre f6zziik. Amig
elkészil, kif6zziik a cérnametélt tésztat. Ha kész leszirjiik, és talaljuk.

Rantott leves

2 ek zsir, 4 ek liszt, s6, 1 kk pirospaprika, 1 kk koménymag, 2 szelet piritds kenyér, 1,51 viz

Elkészités:

Rantast készitlink zsirbdl, liszthdl, pirospaprika hozzdaddsaval. Ha barnulni kezd, beletessziik a fél kdvéskanalnyi
koménymagot, kicsit megpiritjuk. Vizzel feleresztjiik, s lassan felforraljuk. Megsozzuk és izesitjiik. A levest piritott
zsemlekockdval talaljuk. (A leves késziilhet pirospaprika felhasznalasa nélkiil is.)

Tojasleves

21 viz, 2 tojés, 2 db babérlevél, 1 kk egész komény, 2 gerezd fokhagyma, 1 ek zsir, 2 ek liszt, 1 ek 6rolt pirospaprika

Elkészités:

A zsirbl, liszthl, 6rolt paprikabol rantdst készitiink. Felontjiik a vizzel, flszerezziik és kb. 10 percig fozziik. Ha
sziikséges, sézzuk! 2 db tojast felveriink, és a forrashan lév levesbe folytonos keveréssel belef6zziik, 5 percig
f6zziik.




Gulyasleves

Hozzavalok 4 fore;

Elkészités:

Szeleteljiik fel a hdst 2-3 cm-es darabokra. Tisztitsuk meg a zoldségeket. A voroshagymat, a paradicsomot, a
krumplit és a zellert kockdra, a répakat karikakra vagjuk, a fokhagymadt apréra. Az olajon iivegesre paroljuk a
hagymat, majd beletessziik a felkockdzott paradicsomot. Amikor kevés levet enged, hozzdadjuk a fokhagymat és
az 6rolt pirospaprikat. Osszekeverjiik. Hozzaadjuk a hist, felontjiik kevés vizzel, és fed§ alatt kis langon paroljuk.
Amikor a hds puhulni kezd, hozzéadjuk a zéldségeket, és felontjiik annyi vizzel, hogy ellepje. izesitjiik (6, bors,
koménymag). Tovabb f6zziik, amig a zoldségek megpuhulnak, kozben elkészitjiik a csipetkét. A tojast a soval és
annyi liszttel osszekeverjiik, hogy rugalmas, lagy, de gydrhatd tésztat kapjunk. Egy télra kiszaggatjuk a csipetkét.
Amikor a zoldségek majdnem készre puhultak, és a leves rotyog, tegyiik bele a tésztét.

Fozziik tovabb addig, amig a csipetke is megpuhul. A leves nokedlivel is kitGno!

Rétes leves

Hozzavalok:

Elkészités:

A rétessiités soran leszedett széleket gydrodeszkdn alaposan dtdolgozzuk, és 20 percig pihentetjik. Tetejét
olvasztott zsirral megkenjiik, majd lisztezett abroszon ugyantqy széthtizzuk, mint a rétest. Addig hizzuk, amig a
tészta engedi. Két oldalrdl a kozepe felé feltekerjiik. Kozépen hosszaban szétvagjuk. Az igy kapott két rudat kb.
nyolc centis darabkakra vdgjuk. A leveshez a voroshagymat megtisztitjuk, felkockdzzuk, és egy kevés zsiron
paroljuk. Megszorjuk paprikaval, felengediiik egy liternyi vizzel, izlés szerint s6zzuk, majd felforraljuk. Ebben
f6zziik ki a rétestészta darabkakat.
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Hozzavalok:

Elkészités:

A babot és a csiilkot este kiilon-kiilon bedztatjuk hideg vizbe. Mdsnap reggel a csiilkt a
leszdirt babbal eqyiitt puhdra f6zziik. A zsir, a liszt és a pirospaprika felhaszndlasdval
rantast készitlink. Apréra vagott fokhagymaval izesitjiik, majd a babot berantjuk. Pér
perc fozés utan kész. Gombdccal talaljuk.




Krumplis gombdc

Hozzavalok:

Elkészités:
A s6s vizben puhdra fétt krumplit leszirjiik, osszetorjik, kicsit hlni hagyjuk, majd 0sszegydrjuk a liszttel.
Hengerré formaljuk, majd gombdc nagysagura vagjuk. Forrashan 1év6 sés vizben kif6zziik.

Vizgombdc: 30-40 dkg liszt, s6, viz
Elkészités:

A gombdchoz a hozzdvaldkat a nokedlihez hasonldan allitjuk dssze. A tésztat kanallal forrd vizbe szaggatjuk,
majd ha puha, kiszedjiik hideg vizbe és lehditjiik.

Zoldbab fozelék

Hozzavalok 4 fore:

Elkészités:

A zbldbabot kb. 2 cm-es darabokra, a krumplit kis kockdra vagjuk. A zoldbabot, az apréra vagott petrezselymet
az olajon vagy zsiron puhdra paroljuk. Megszérjuk kis séval, pirospaprikdval, majd felontjiik vizzel. Annyi viz
legyen rajta, hogy ellepje a zoldséget. Ha a zoldbab megpuhult, tejfolos habardst készitiink, és besiritjiik vele az
ételt. Ha sziikséges utanfiszerezziik. Vannak hazak, ahol 3 kozepes krumpli is keriil a fozelékbe. Ezt a zoldbabbal
eqyiitt teszik a labasba, majd egyiitt a mér leirt mddon készitik.

Borsofozelék

Hozzavalok 2 fore:




Elkészités:

4 ek olajat egy kisebb fazékban megmelegitiink, beledntjiik a borsét, csipet soval izesitjiik. 1-2 percig az olajon
kevergetve paroljuk, majd hozzaadjuk a lisztet (,bestauboljuk”). Ezutan tessziik bele a pirospaprikét, majd vizzel
és tejjel felontjiik. Cukor hozzaaddasdval izesitjiik.

Tejfolos krumplifézelék

Hozzavalok 4 fore:

Elkészités:

A krumplikat megmossuk, meghdmozzuk és vékonyra felkarikdzzuk. A voroshagymat aprora vagjuk és 1 kanal
zsiron vagy olajon megpiritjuk. Pirospaprikat tesziink ra, majd a hagymara vizet ontiink, és belerakjuk a krumplit.
Sozzuk, babérlevelet tesziink bele. Ha puha, habarast készitiink, 2-3 kanal lisztet ccomémentesre keveriink, kis
tejet ontiink rd. Végiil 2-3 kanal tejfolt foziink bele.

Krumplifézelék

ot 5 —
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Hozzavalok 4 fore: : .
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Elkészités:

A krumplikat megmossuk, meghdmozzuk, és vékonyra felkarikazzuk. A fokhagymat aprdra vagjuk, és 1 kanal
zsiron vagy olajon dinszteljiik. A hagymara vizet ontiink, és belerakjuk a krumplit. S6zzuk, babérlevelet tesziink
bele. Ha puha, berantjuk.

Savanyukdaposzta gombéccal

Hozzavalok:
14




Elkészités:
Egy fej aprora vdgott hagymat és 1 kg savanyu kdposztat feltesziink f6zni annyi vizben, hogy teljesen ellepje. Ha
puha lett egy evékanal lisztet simara keveriink 1dl tejféllel, és ezzel besiiritjiik a fz6levét.

Elkészités:
A gombdchoz a hozzavaldkat a nokedlihez hasonldan éllitjuk dssze. A tésztét kanallal forrd vizbe szaggatjuk,
majd ha puha, kiszedjiik hideg vizbe és lehitjik.

Babkaposzta

0,5kg szdrazhab, | kg savanyu kaposzta

Elkészités:
A szérazbabot és a savany képosztat kiilon-kiilon megf6zziik. Osszekeverjiik, majd berantjuk. Mellé sima gom-
bdcot és tojasrantottat talalunk. Igazi bojti étel.

Paradicsomos krumpli

Kb. fél liter paradicsom, 2 kg burgonya,
2 ek zsir vagy olaj, 2-3 ek liszt

Elkészités:

Ezt régen mindig paradicsomf6zéskor készitették, friss paradicsombél. A paradicsomlében megfézték a krumplit,
eqy részét kicsit osszetorték, majd berdntottak. Se leves, se f6zelék, se hus nem volt mellé, csak kenyérrel ették.
Késébb rendszerint fiistolt hds is jutott hozza.
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Paradicsomos kaposzta

Hozzavalok 4 fore:

Elkészités:

A kdposztat legyaluljuk, a hagymat felkockazzuk. A kaposztat a hagymadval egyiitt egy kevés vizben feltessziik
f6ni, hozzaontjik a paradicsomlét, sézzuk, cukrozzuk. Miutan megpuhult a kdposzta, berantjuk a fézeléket. A
rantdshoz a lisztet a zsirban zsemleszindire piritjuk. Hideg vizzel felengedijiik, és sz(irn keresztiil a kaposztdhoz
ontjiik. Folyamatosan kevergetjiik, mig besdrtisodik.

Paradicsomszdsz fott hussal

Hozzavalok 2 fore:

Elkészités:

Az olajbdl és a lisztbdl stird rantdst készitiink. Felontjiik a hideg paradicsomlével és huslével, majd elkeverjiik.
[z1és szerint adunk hozzé cukrot és sot. Forraljuk, majd kb. 10 percig fozziik. Ezt az ételt rendszerint hiislevesekhez
készitették. A levesben f6tt hussal fogyasztottak.

Hozzavalok:

Elkészités:

A megtisztitott cukorrépdt az almareszeldn lereszeljiik, majd vizbe tessziik. Az aprora vagott krumplival puhdra
f6zziik. Fokhagymas, paprikds rantdssal sdritjiik. Fott fiistolt oldalassal, csiilokkel, vagy kolbasszal télaljuk. Déd —
és nagysziileink igen kedvelt fozeléke volt. Ma mar csak igen kevés helyen fozik.




Hozzévaldk 4 fore:
600 g sertés daralt hus, 150q rizs, a diszndvagas soran keletkezett apré husok, dagadé, 800g apr6 savanyu kapo-
szta, s6, bors, pirospaprika,

Elkészités:

A hust a rizzsel, séval, borssal, pirospaprikaval dsszekeverjiik. (Régen a rizs helyett kolest vagy kukoricadarét
hasznaltak.) Mivel a savanyu kaposzta dltalaban sos, mindig azzal kezdjiik, hogy azt megkostoljuk, és annak a
s0ssagahoz igazitjuk a toltet s6zasat. Az edénybe rétegesen helyezziik el a hozzavalokat. A kaposzta keriil az
edény aljdra. Ezt betakarjuk az apré husokkal, majd ismét kdposztaval fedjiik. Erre keriil a takart. Ehhez kis gom-
bdcokat formdazunk a hishél, és az aprokaposztara pakoljuk szépen sorban. A tetejére keriil az aprokdposzta tobbi
része. Abalével felontjiik, és puhdra fézziik. Ahogy elforrja a levét, illetve a rizs beszivja, idénként pétoljuk.

Kb. negyed draval a vége el6tt szorjuk bele a pirospaprikat.

Hozzavalok 3 fore:

Elkészités:

A friss spendtleveleket alaposan megmossuk, szarukat lecsipjiik. S6s vizben feltessziik foni, majd kb.: 6-8 perc
forrds utdn leszdrjiik. Kozben az olajbdl és a liszthdl rantdst készitink. Belenyomjuk a fokhagymat, elkeverjiik a
rantashan, és par pillanatig piritjuk. Felhigitjuk a rantast par kanal spenéttal, dsszekeverjiik, majd beledntjiik a
rantast a maradék spendtba, és jol eldolgozzuk. Ezutan felontjiik a tejjel, sozzuk és osszeforraljuk.

Hozzavaldk 6 fore:
1kg friss spendt, 2 zsemle,11tej, 3-4 gerezd fokhagyma, kevés olaj, s6, 2 ek liszt




Elkészités:

A friss spendtleveleket alaposan megmossuk, szarukat lecsipjiik. Sos vizben feltessziik foni, majd kb 6-8 perc
forrds utan lesziirjiik. Pici olajon megfuttatjuk a lisztet, majd tejjel felontjiik. Beletessziik a spenétot, soval,
reszelt fokhagymaval izesitjiik. Kozben hideg tejbe bedztatjuk a zsemléket, és jol kinyomkodva a spendthoz
adjuk, ettol besdrdisodik.

Tokfozelék

Hozzavalok 4 fore:

Elkészités:

A gyalult tokot a vizzel és a tejjel feltessziik fni. 5 percig forraljuk. Ezutdn belevagjuk a kaprot, megsézzuk. Majd
levessziik a t(izr6l, ha mar nem forr, elkeverjiik benne a fliszerpaprikat, és felontjiik hideg vizzel. A kész rantast a
forrdsban Iév6 tokhoz adjuk, Ha sziikséges, akkor sézunk, izlés szerint pedig ecettel savanyitjuk.

Kelkdposzta fozelék

Hozzévaldk 4 fére:
1 kis fej kelkdposzta, 2-3 db krumpli, 6rolt koménymag, s6, pirospaprika, 4-5 ek liszt, voroshagyma, fokhagyma

Elkészités:

1 kisebb fej kelkaposztat laskara, a krumplit apr6 kockara végjuk. Annyi vizet 6ntiink hozza, hogy ellepje. [zlés
szerint sot és kis koményt tesziink bele. Rantdst készitiink 2 kanal olajbdl és 2-3 kanal lisztdl. Ha kész, pirospa-
prikdt és fokhagymat tesziink rd. Ezt kovetden hideg vizzel ontjiik fel, és berdntjuk a fozeléket.

Hozzévaldk 4 fére:
1 kis fej édeskdposzta, 2-3 db krumpli, 6rolt koménymag, s6, 4-5 ek liszt,




Elkészités:
1 kisebb fej édeskaposztat laskdra, a krumplit apré kockdra vagjuk. Annyi vizet ontiink hozza, hogy ellepje. Ha
megpuhult, a szokott mddon berantjuk.

Hozzévaldk:
2 kg burgonya, 2 fej voroshagyma, zsiradék, s6, bors, 4 tk pirospaprika
Nokedlihez: 1 db tojds, 4-5 dkg liszt, viz

Elkészités:

A felhevitett olajon megpiritjuk a kockdra végott hagymét. Meghintjiik a pirospaprikdval, belerakjuk a kockara
vagott burgonyat. Felontjiik annyi vizzel, hogy majdnem ellepje, felforraljuk, sézzuk, és kis lingon puhara f6zziik.
A nokedlihez villaval dsszekeverjiik a lisztet a tojéssal, majd beleszaggatjuk a forrasban Iévé Iébe. Ovatosan
megkeverjiik, hogy ne alljon 6ssze a tészta. Savanyusaggal télaljuk.

Hozzévaldk 4 f6re: 2 kg burgonya

Elkészités:
A krumplit hajdba megf6zziik. Utdna szeleteljiik, és rantdst készitiink hozzd. A rantdst eqy kis ecettel, babérlevél-
lel izesitjiik. Ehhez lehet kiilon hust fogyasztani, koretet is.

Elkészités:
Hajaba megf6zziik a krumplit, utdna apréra dsszevagjuk, hagymds zsiron pirospaprikéval dsszekeverjiik.Onall6
20 ételnek is megfelel.




Hozzavalok:
1ek. zsir, 3 ek. liszt, ecet, s6, bors, babérlevél, cukor, 2 dl tejfol, személyenként 1-2 tojds

Elkészités:
1 papozott kandl zsirbol és 3 evékanal lisztbdl vildgos rantast készitiink. Ezt felengedés utan ecettel, séval,
borssal, babérlevéllel, kevés cukorral fiiszerezziik. 2 dl tejfollel dusitjuk. Miel6tt a tizr6l levennénk, személy-
enként 1-2 tojést csiisztatunk a hig rantésba.Akkor kész, ha a tojas megkeményedett. Ovatosan kell keverni, hogy
ne torjenek ossze. Vizgombdccal, azaz svab dodollével talaljuk. Talaljuk. Régen vacsoraételként készitették.

Elkészités:
A gombdchoz a hozzévaldkat a nokedlihez hasonléan éllitjuk ossze.

A tésztat kanallal forrd vizbe szaggatjuk, majd ha puha, kiszedjiik hideg vizbe és
lehdtjiik.

Hozzévaldk 2 fére:
15 dkg kukoricadara, 7 dl tej (készithetjiik 2 dl tej,
4,5 dl viz hozzdadasaval is) csipet s, cukor

Elkészités:
A tejet egy labosban kezdjiik el melegiteni, sézzuk, adjunk hozza cukrot, és miel6tt felforrna, keverjiik bele a
darat.Lassu t(izon f6zziik sdrtire a kasat. Lefedve még 10 percig pihentessiik. Cukorral meghintve vagy zsiron
dinsztelt, pirospaprikas hagymaval fogyasztottak.
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Hozzévaldk 2 f6re:
1/2 kg oldalas, 2 kozepes fej voroshagyma, 6-8 gerezd fokhagyma, s6, 6rolt komény-
mag, viz

Elkészités:

A megtisztitott oldalast sozzuk, borsozzuk, 6rolt koménnyel hintjiik. Tepsibe rakjuk, és
kevés vizet tesziink ald.

A fokhagymagerezdeket a hus koré szérjuk, a voroshagymat negyedekbe vdgjuk, és a
his mellé tesszik. Siités kozben figyeljiink arra, hogy mindig legyen viz a hus alatt. Kb.
2 6rdn keresztiil siitjiik. A kész oldalast felszeleteljiik, szafttal meglocsolva talaljuk.
Régen beféttes iivegben, zsirral ledntve tartésitottdk. Amikor kiolvasztottak, ,resztolt”
krumplival ették. Az oldalast gyakran fiistolték, fozelékekhez fozték.

Hozzévalok 6 fore:
1,2 kg hagyomadnyos fiistolés(i sonka

Talaldshoz:
8db tojds, ecetes torma

Elkészités:

A sonkdt eqy fazékba tessziik, és annyi hideg vizet engediink rd, hogy ellepje. Lass(
tlizon kb. harom és fél dra alatt puhdra fozziik. A sonkét a levében hagyjuk kihdlni. A
tetején lévd zsiradékot kanallal leszedjiik, s csak aztan vessziik ki a sonkat. A sonka
féz6levében elkészitett f6tt tojast kindlunk mellé. Rendszerint husvétkor készitették.

Hozzavalok 4 fore:




Elkészités:

Az apréra vdgott voroshagymat a zsiron iivegesre piritjuk. Hozzéadjuk a fiiszereket és a lecsot. Addig dinszteljiik
mig a |é nagy része elf6. Ezutdn hozzdadjuk a felkockazott hust, jol Gsszekeverjiik, kicsit piritjuk, majd fozni kezd-
jiik. A f6zési id6 felénél ratessziik a pirospaprikat, tovabbfdzziik, mig a hds puha nem lesz. Ha sziikséges, kevés
vizet adunk hozza. Nokedlivel talaljuk.

Elkészités:

A hagymét aprora vagjuk, és a zsiron megfonnyasztjuk. Hozzaadjuk a kockdra végott hust, sézzuk és a hagymés
zsiron addig pdroljuk, mig minden oldala kifehéredik. Hozzaadjuk a lecsot és a fliszereket, 1 kk paprikdt, azaprora
vagott fokhagyma felét és eqy csipet majoranndt. Fézés kozben a levét folyamatosan borral pétoljuk, ne

egyszerre, hanem mindig csak egy kicsit. 2/3 févésnél adjuk hozza a fennmaradt fiiszereket, és fozziik készre.
Tarhonyaval vagy krumplival talaljuk.




Elkészités:

Készitése a csirkeporkolt készitéséhez hasonlé. Mig f6 a his tejfolos habardst készitiink. Ha megf6tt, a tejfolos
habarast kicsit felhigitjuk a hds szdszaval, és beledntjiik a tejfolt a paprikasba. Osszeforraljuk, és ha kell, s6zzuk.

Hozzdvaldk 4 f6re:
5-6 db kisebb darabokra vagott sertéslab, 50 dkg voroshagyma, zsir, 1 fej fokhagyma, 3 plpozott kk 6rolt paprika,
2,5 kk s6, bors, 1 kisebb fej paradicsom, 1 kisebb zoldpaprika, (télen lecsét tehetiink bele) 1,21 viz,

Elkészités:

A zsiron a kockdra vagott voroshagymat kicsit megpiritjuk, hozzdadjuk a kisebb darabokra vagott fokhagymat.
Orolt pirospaprikaval, csipet borssal, soval fiiszerezziik. Beletessziik a sertésldbakat és jol atkeverjiik az egészet.
Mindezt tobbszor ismételjiik, addig, amig djra el nem kezd melegedni a labos tartalma. Ekkor rdontjiik az 1,2 liter
vizet és lassu tiizon fozziik, kb.: 4 orét.

94 Hozzdvalok:
1 kg dardlt sertéshis, 3-4 zsomle, tej, voroshagyma, bors, s6, pirospaprika, zsemlemorzsa, zsir, 3 tojds,




Elkészités:

A hozzdvalokat osszekeverjiik, és végiil hozzdadjuk a tejbe dztatott, kinyomkodott zsomléket. A tenyeriinkben
lapos gombdcokat formalunk. Zsemlemorzsaba forgatjuk és forré zsiradékban mindkét oldalat megsiitjiik.
Fozelékkel vagy,resztolt” krumplival télaljuk. Régen vasarnapi ebéd volt.

Hozzévaldk 6 fore:
1 db kozepes fiistolt csiilok, 1kg burgonya,

Elkészités:
Az elkészités kifejezetten egyszer(i. A meghdmozott krumplit beletessziik a vizbe a csiilok mellé. Lassu tiizon
f6zziik, kb.: masfél 6ra mulva kész is az egész.







Hozzavalok:
1,5 kg hds (vadnyul, facan, sertés, marha), zsir, liszt, tejfol, pirospaprika, 2 nagy fej hagyma, s6, babérlevél, kis
ecet, kis cukor,

Elkészités:

A hagymat osszekockazzuk, és zsiron megpiritjuk. Amikor mér iiveges, akkor belerakjuk a hust, amit el6zéleg
megmostunk, és szeletekre vagtunk; és addig piritjuk, amig szép rézsaszines lesz a kiilseje. Ha ez megvan,
s0zzuk, megszorjuk pirospaprikdval, hozzaadjuk a babérlevelet, majd kevés vizzel felontjiik, hogy konnyebb
legyen dsszekeverni. Lefedjiik. Ha felforrt, lassa t(izon addig fzziik, amig a hds megpuhul. (kb. 1,5 6ra) Ezt
kovetden a tlizrdl levessziik, és kiszedjiik a "levesbdl" a hust és a babérleveleket. A maradék levet visszarakjuk
f6ni. Ha felforrt, tejfolos habardssal siritjiik. Ha kész, és kicsit hiilt, ecetet adunk hozza. Régen burgonyds gom-
bdccal talaltdk, manapsag pedig zsemlegombdccal.

Hozzavalok a zsemlegombdchoz:
7 zsemle, liszt, 2 tojas, s6, viz,

Elkészités:

Mig a hus a zoldséggel f6, elkészitjiik a zsemlegombdcot: a zsemléket felszeleteljiik, és aprd kockdkra vagjuk. Egy
tepsibe kevés olajat tesziink, beletessziik a felkockazott zsemlét, és aranybarnara piritjuk. 2-3-szor megkeverjiik,
hogy a kockak mindegyik fele megsiiljon. Kozben egy talban lagy nokedli tésztat keveriink, ennek a tésztanak,
tulajdonképpen ragasztd szerepe van, a kis zsemlekockdkat fogja egymdshoz. Amikor a zsemle kész és kihiilt,
belekeverjiik a tésztaba, és vizes kézzel kozepes nagysagu gombdcokat formalunk (ha tul nagy a gombdc, akkor
féld, hogy a kozepe "nyers" marad). Forrdsban |évd, ss vizben kif6zziik (kb. 10 perc).

Hozzdvalok 4 fére:
60 dkg daralt sertéscomb, 1dl rizs, 1 tojas, zsir/olaj, liszt, s, bors, pirospaprika, 2-3 ek cukor, 11 paradicsomlé, viz, 77
majordnna, (hagyma, zellerlevél)




Elkészités:

Eqy tdlban 0sszekeverjiik a daralt hust a rizzsel, hozzaadjuk a hagymat, soval, borssal, majordnnaval, és némi
pirospaprikaval izesitjiik. Kézzel alaposan 0sszedolgozzuk. A megtisztitott paprikdk végét levagjuk, maghdzukat
és az ereket eltdvolitjuk, majd mindegyiket lazan megtoltjik a hisgombdcokkal. A megmaradt hishél gom-
bdcokat formalunk. Egy nagy ldbosban 2 ek olajat/zsirt felforrdsitunk, 2 ek lisztet hozzdadva rantdst készitiink, és
ha elkezd szinesedni, felontjiik vizzel és az 1 | paradicsomlével. Ebbe a Iébe fektetjiik a toltott paprikdkat és a
gombdcokat. Adunk hozza még eqy kis fej hagymat, zellerlevelet, 3 ek cukrot keveriink hozzd, és nagyon kis
langon lefedve kb: 45 perc alatt készre f6zziik.
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Hozzdvalok:
1 adag gyurt nagy kockatészta, 2 ek zsir/olaj, 1 fej voroshagyma, 50 dkg burgonya, s6, 6rolt bors, 1 pipozott
kanal pirospaprika.

Elkészités:

4-5 kozepes krumplit pucolunk, 6sszevagjuk apré kockdkra, és sos vizben megf6zziik. 1 kozepes fej voroshagymat
aprora vaqunk, és megpiritjuk 2-3 kanal zsiron vagy olajon. Ha ez kész, eqy kis pirospaprikat adunk hozza. A
krumplit lesz(irjik és a hagymas zsirra rdontjiik. A hazitésztét liszt, s6 és viz dsszegyurasaval készitették, néhol
tojast is tettek bele.

Hozzavaldk 6 fore:
1fej fehér kdposzta, 2 ek zsir/olaj, 1 ek kristalycukor, 50 dkg nagykocka tészta, s6, bors,

Elkészités:

A kdposztat vékonyra reszeljiik, vagy végjuk, és kicsit megsézzuk. Az olajban kozepes tdznél aranybarndra
karamellizaljuk a kristalycukrot. Ebbe tessziik a kinyomkodott aprd képosztat. Rovid ideig er6sebb ldngon Gssze-

forgatjuk a kaposztat a karamellizalt cukorral és séval, majd kozepes tiizon, fed6 alatt puhdra péroljuk. Kozben 29
kif6zziik a tésztat. A kaposztara 6rliink egy kis borsot, majd dsszekeverjiik a kif6tt tésztaval.



Babos tészta

Hozzavalok:

Elkészités:

Bablevest készitiink sok babbal, zoldséggel. Amikor a bab megpuhult, szdrékanallal kiszedjiik a kétharmadat.
Eqy ldbasban olajat/zsirt melegitiink, beletessziik a lecsepegtetett puha babot, majd krumplinyoméval 6sszetor-
jiik. Allando kevergetés mellett addig piritjuk, mig gurulni nem kezd. S6zzuk.

Nagyanydink rég csak hzi tésztat készitettek. El sem tudtak képzelni mésképp. Ha miis kedvet kapnank, nézziik,

hogyan érdemes hozzikezdeni:

Elkészités:
A liszthdl, sobdl és tojashdl sima tésztat gydrunk gytrodeszkan. Ha a tészta dgy kivanja, maximum fél deci vizet
adhatunk hozzd. Ha elkésziilt, fél orat pihentetjiik. A tésztat vékonyra nyujtjuk, majd metéltre vagjuk. Kicsit
szaritjuk, majd lobogd, s6s vizben 4-5 perc alatt kif6zziik.

Savanyukaposztas tészta

Hozzavalok:

Elkészitése:
A szalonndt 0sszevagjuk aprd kockdkra, ropogdsra megsiitjiik, a savanyd kdposztat egyszer kimossuk, utdna
késsel aprdra vagjuk. A szalonna zsirjan és a szalonndn megpéroljuk a kdposztat. Ha megpuhult a tésztaval dssze-
keverjiik és fogyaszthato. Aki édesen szereti, megcukrozhatja.







Hozzdvalok:
Y2 kg liszt, 2 dI langyos tej, 10 dkg cukor, 2 tojds

Elkészités:

A hozzavaldkat osszedolgozzuk. A tésztdt 3 egyenl részre osztjuk. Majd henger alakdra nydjtjuk, és 2 cm-es
csikokra vagjuk. Ezutan dvatosan siitjik, szaritjuk egészen addig, mig vilagosharna szin(i lesz. Daralt méakkal,
tejjel meglocsoltak. A masik valtozatat elszor mézbe, majd méakba forgattak. A pupdcskat régen kenyérsiitéskor
készitették. Hiivelykujjnyi rudacskakat gyurtak kenyértésztabol, és azt a kemencében megsiitotték. Ha elkésziilt
aprora vagtak. lgazi karacsonyi bojtos étel.

Hozzdvalok:
50 dkg metélttészta, 20 dkg mdk, 10 dkg porcukor, izlés szerint s6,

Elkészités:
A tésztat lobogd, forrd sds vizben kif6zziik. Amikor a tészta mar puha, leszlirjiik, hideg vizzel lehditjiik, majd a
megforrésitott zsiradékban dtforgatjuk. Talalaskor meghintjiik a porcukorral kevert daralt makkal.

Hozzdvalok 4 fre:
50 dkg széles metélt, s6, olaj/zsir, 40 dkg didbél, 15-20 dkg porcukor

Elkészités:
A szokdsos mddon kif6zziik a tésztat. Lesz(irjiik, ledblitjiik és lecsurgatjuk. Ha kész, egy nagyobb talba tessziik, jo
boven megszorjuk daralt didval és porcukorral.




Hozzdvalok 4 fére:
500 g széles metélt, s6, 1 bogre buzadara, 4-5 ek olaj/zsir, cukor, s6, lekvar,

Elkészités:

A tésztat forrd vizben kifézziik. A dardt a zsirban/olajban aranybarnéra piritjuk. Folyamatosan kavarjuk, mert
nehezen kezd barnulni, de utana nagyon gyorsan le tud égni. Ha megpirult, ontsiik fel kétszer annyi vizzel, mint
amennyi darat hasznéltunk. Egy csipet sét tesziink rd, jol dsszekavarjuk, fedd alatt még hagyjuk lIni legalabb 15
percet. Majd keverjiik 0ssze a tésztat a dardval.

Hozzdvalok 6 f6re
A tésztdhoz: 50 dkg széles metélt,
Tetejére: 25 dkg tehénturd, 2 dl tejfol, 10 dkg fiistolt szalonna,

Elkészités:

A tésztét forrd vizben kifézziik. Kozben a szalonnat kockdra vagjuk, egy serpeny6ben megpiritjuk. A zsir egy
részét azonnal hozzékeverjiik a leszirt tésztahoz. A maradék zsiradékbdl kiszedjiik a szalonndt, és kissé megsiit-
jiik benne a tardt és a tejfalt. Ratessziik a tésztdra és a tetejére szalonnadarabkakat szérunk.

Hozzdvalok 4 fére:
60 dkg krumpli, kb. 20 dkg liszt, 2 ek olaj/zsir, 1 tojds, s6, zsemlemorzsa, lekvar,

Elkészités:

A krumplit aprdra vagjuk, és sos vizben kif6zziik. Ha megpuhult krumplinyomén attorjiik, és az olajjal/zsirral
elkeverjiik.S0zzuk, hozzaadjuk a lisztet és a tojast. (Annyi lisztet adunk még hozza, hogy jél gydrhatd és
ny(jthato legyen a tészta.) Osszegytrjuk, és 1/2 cm vastagsagira nyuijtjuk ki, és kb. 6x6 cm-es négyzetekre
vagjuk. Kozepére kemény lekvart tesziink. A négyszogek sarkait 6sszefogjuk, és a lisztezett keziinkkel gombdcok-
kd formadljuk. Forrdsban 1évé sds vizben f6zziik meg. Amikor a gombdc feljon a viz tetejére, még egyet forralunk
rajta, és olajban piritott zsemlemorzséra szedjiik. Cukorral hintve talaljuk.




Hasonlé mddon késziil, mint a lekvaros gombdc. A végén, a még meleg gombdcokat darélt mak és a porcukor
keverékébe forgatjuk.




Hozzdvalok:
1/2 kil buzadara, tej, 2 tojas, kb. 5 evékanal cukor, olaj, (kb. 2 evékanal)

Elkészités:

1/2 kil bizadardt talba tesziink és annyi tejet ontiink hozzd, hogy eqgy ujjnyi magasan elfedje. Mig a darat
puffadni hagyjuk, 2 tojast szétvalasztunk. A fehérjébdl kemény habot veriink. Mikor a dara megpuffadt,
hozzakeverjiik a két sargdjat, kb. 5 ev6kandl cukrot, majd lassan (mint a piskdtatésztandl) hozzéforgatjuk a
felvert tojasfehérjét. Egy serpenydben olajat hevitiink (kb. 2 ev6kanal) és a masszat kis adagokban belekanalaz-
zuk. Hagyjuk egy kicsit osszedllni, majd fakanadllal kis cafatokra szedjiik. A siités soran sziikséq szerint olajat
adunk hozza, s megvarjuk, mig kis darabokra esik.

Hozzavalok:
1kg burgonya, 10 ek. finomliszt, 3 ek. olaj/vaj, s6,

Elkészités:
A krumplit kockdra vagva, sés vizben puhdra fozziik, lesz(irjiik, krumplinyomdn dtnyomjuk. Belekeverjiik a lisztet
és sot tesziink még bele. Fakanallal dsszedllitjuk. Egy nagy labasban felforrésitjuk az olajat/vajat, és beletessziik

a krumplis masszat. Mindaddig keverjiik, amig apro kis darabkakra szétesik. Porcukorral, baracklekvarral télaljuk.

Hozzavalok:
60 dkg krumpli, 35 dkg liszt, s6, zsemlemorzsa vagy mék, kevés zsir

Elkészités:
A krumplit megtisztitjuk, és vizben puhéra f6zziik. Krumplinyomén dtnyomva, nydjtédeszkdra ontjiik. Hozzdad-
juk a lisztet, a sot, és osszegydrjuk. Sodorjuk, majd 2 cm-es darabokra vagjuk, és forr6 vizben kif6zziik. Mig a
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nudli f6, kevés zsiron megpiritjuk a zsemlemorzsat. Ebbe forgatjuk a lesz(irt és lecsepegetett nudlikat. Cukorral
meghintve, esetleg lekvdrba martva fogyasztjuk. Késziilhet zsemlemorzsa helyett makkal is.

Hozzévaldk 4 fore:
15 ek liszt, 3 tojassargdja, 2 ek olaj/zsir, 2 dl viz, s6, szilvalekvar, 4 dk vaj, 15 ek prézli/daralt mak, 5 ek cukor,

Elkészités:

A tészta hozzavaldit eldolgozzuk, vékonyra nyujtjuk, az egyik felére kiskanallal lekvdrt rakunk 5 cm-enként. A
tészta masik felét dvatosan réhajtjuk, ujjunkkal a lekvarkupacok kozotti részt jol lenyomkodjuk, és derely-
evagoval kivagdossuk. Enyhén sds vizben 2-3 adagban kifzziik 10-15 perc alatt. Ha puha, kiszedjiik, és lehitjiik
hideg vizben. Cukros makkal, vagy piritott morzsaval talaljuk.

Hozzévaldk 4 fore:
4 db vizes zsemle (lehet6leg masnapos), 4 db tojas, 3 dl tej, 2 mk s6, 6 dkg liszt, 4 dl olaj

Elkészités:

A zsemléket 4 szeletre vdgjuk. A tejet 1 mk séval elkeverjiik. A tojast villdval kissé felverjiik 1 mk séval izesitjiik.
Az olajat felforrésitjuk. A zsemledarabokat belemdrtjuk a tejbe, majd megforgatjuk a lisztben, utdna belemart-
juk a tojdsha és a forrd olajban mindkét oldalt szép pirosra siitjiik. Melegen fogyasztjuk.

Hozzavalok:
70 dkg liszt, 1 s siitdpor, csipet s6, 15 dkg zsir, 2 tojas, tejfol, szilvalekvar

Elkészités:

A lisztet talba tessziik. Hozzaadjuk a s6t, a stit6port, beletessziik a zsirt, és elmorzsoljuk. Belekeverjiik a tojast, és
annyi tejfolt tesziink hozza, hogy konnyen lehessen gydrni. A deszkan cipdra gyurjuk, ujjnyi vastagsagura nyuijt-
juk. Kockara vagjuk, és a kozepébe lekvart hajtjuk. Tepsibe tessziik, és megsiitjiik







Hozzavalok:
1 kg liszt, 40 dkg zsir, 56 izlés szerint, tej, 1 siitdpor, koménymag,

Elkészités:
A hozzdvalokat kézzel eldolgozzuk. Annyi tejet tesziink hozza, hogy gyurhaté legyen, Kinydjtjuk. Késsel
bekockdzzuk, a tetejét koménymaggal meghintjiik, majd zsirozott tepsiben megsiitjtik.

Hozzavalok:
1 kg liszt, 15-20 dkg zsir, s6 12 darabhoz 1 kg savanyu kdposzta

Elkészitése:

A lisztet a sval és a vizzel/tejjel 6sszegyurjuk. A puha tésztat 3 cipoba osztjuk. A kaposztat zsiron megpiritjuk, és
3 részre osztjuk. A cipokat vékonyra nyujtjuk, megkenjiik fagyos zsirral, és elosztjuk rajtuk a kaposztat. Egyenként
szorosan feltekerjiik, és 4 darabba vagjuk. Zsirral kikent tepsibe rakjuk, tetejiiket olvasztott zsirral megkenjiik, és
szép aranybarnara siitjiik. Rendszerint disznévagas alkalmaval készitették maradék kaposztabol

Hozzdvalok:
1 kg liszt, 3 tk s6, 3 ek cukor, 1 tojds, 3 tojassargdja, kb. 7 dl tej, 2,5 dkg éleszt, 10 dkg zsir/15 dkg Rama, 4 ek
étolaj, 2 nagy doboz tejfdl, 6 nagy fej voroshagyma,

Elkészités: 1 kg liszt, 10 dkg zsir dkg/15 dkg rama, s0 — ezt elmorzsoljuk, majd 1 tojast adunk hozza. A tejet
felmelegitjiik a cukorral, majd belemorzsoljuk az élesztdt, hagyjuk, hogy felfusson az éleszté. Majd adjuk
aliszthez, és dolgozzuk simdra a tésztdt. Ha sziikséges, még pici tejet tehetiink hozza. Ha kész, letakarjuk, meleg
helyen kb 1 drat kelesztjiik. Amint megkelt a tészta, még egyszer felverjiik, zsirozott, lisztezett tepsiben kozepe-
sen vékonyra nydijtjuk. Hagymat készitiink: 6 nagy fejet felvagunk, és kevés olajon iivegesre paroljuk, majd s6t
tesziink hozzd. Ha kész, 2 nagy pohdr tejfolt és 3 tojassargdjat keveriink bele, ratessziik a tésztdra, majd
megszurkaljuk villaval. 2 6rdig, kozepes langon siitjtik.




Elkészités:

A langyos tejbe beletessziik a cukrot, és felfuttatjuk benne az éleszt6t. Ha felfutott, a tobbi alapanyaggal
osszedolgozzuk a tésztat. Kb. 1 6rdn at kelesztjiik! Ha megkelt, lisztezett deszkan kor alakura, vékonyra nydjtjuk.
Haromszogekre felvagjuk. A vastagabb részébe tesziink egy darabka lekvart, majd feltekerjiik. A tepsit kikenjiik
és belerakjuk a kifliket. Tojassal megkenjiik, cukorral megszorjuk. Rovid ideig (kb.: 20 percig) siitjiik.




Hozzdvalok 8 fére:

4 rid tésztahoz: 50 dkg rétesliszt (lehet finomliszttel is keverni) 2 ek langyos zsir (ltaldban kacsazsir), 1 tojés, 2
dl melegviz, 1tk s6, 1tk 10%-os ecet, A toltelék 1 radhoz:50 dkg magozott meggy, vagy 2 normal i meggybefétt,
15 dkg cukor, 1 tk 6rolt fahéj, 1-2 ek bizadara vagy morzsa

Elkészités:

A liszteket eqy talba szitaljuk. A meleg vizben feloldjuk a sét és hozzakeverjiik az ecetet. A liszthez hozzéadjuk a
zsirt, osszemorzsoljuk vele, hozzdadjuk a tojast és a vizet. Osszegyurjuk és jol kidolgozzuk kb. 10-15 perc alatt.
Akkor j6, mikor, fényes, hélyagos a tészta és nem tapad sem a keziinkhoz, sem a deszkdhoz. Négyfelé vagjuk,
kevés olajjal kikent kis talkdkba tessziik a gombdcokat, és a tetejiiket is vékonyan megkenjtik olajjal és 30 percig
letakarva, langyos helyen pihentetjiik. A pihentetés utén a tészta puha, ha belenyomjuk az ujjunkat, ott marad a
helye. A nydjtashoz az asztalra tesziink eqgy tiszta abroszt, belisztezziik és a tenyeriinkkel kilapitgatjuk a tésztat,
majd elkezdjiik kihdzni. Meglisztezziik a keziinket, a tészta tetejét kissé bezsirozzuk, és alulrdl a kézfejiinkkel,
beliilrdl kifelé haladva dvatosan hiizzuk, mig szinte atlatszova valik. Akkor jo, mikor dtlatszik az abrosz mintdja.
Miutan egyenletesen kihdztuk, a széleir6l a megmaradt vastagabb részeket dvatosan lecsipegetjiik.

Hagyjuk kicsit szikkadni, de nem szabad sokaig szdritani, mert akkor a feltekeréskor torik. Miel6tt megtoltjiik,
vékonyan kenjiik meg olvasztott zsirral. A toltelék valtozo lehet. A toltelékeknél arra kell figyelni, hogy ha
lédusabb a toltelék, tegyiink eqy kevés buzadarat vagy finom morzsét a tésztdra, vagy magaba a toltelékbe, hogy
ne dztassa el a tésztankat. Miutdn a tolteléket kis kupacokban elteritjiik a tészta teljes feliiletén, az abrosz
segitségével lazan feltekerjiik, a tetejét tojassargdjaval megkenjiik, majd kikent tepsire tessziik.

Elémelegitett stitében 15-20 perc alatt pirosra sitjiik.

Hozzdvalok 4 fére:
1kg liszt, (fele rétes, fele sima liszt), 0,5 1 tej, 5 dkg élesztd, 10 dkg vaj, 3 tojas, 10 dkg cukor,
0,5 dl rum, csipet s6, zsir/olaj a siitéshez, porcukor a tetejére, lekvdr,

Elkészités:
Egy nagy tdlba tessziik a lisztet, egy csipet s6t, majd beleiitjiik az egész tojasokat, hozzdadjuk a rumot, a felfutta-
tott élesztdt, az olvasztott vajat, és a meleg tejet. Fakandllal jol 6sszedolgozzuk. Addig verjiik a fakanallal, amig




a tészta kifényesedik, és hélyagos nem lesz. Ekkor mar elvélik az edény falatol és lejon a fakanalrél is. Kicsit meg-
lisztezziik a tetejét, és letakarva kétszeresére kelesztjiik. Lisztezett deszkdra boritjuk, kicsit atgydrjuk. Kézzel
szépen széthtizogatjuk, kb mésfél ujjnyi vastagsagura. Fankszaggatdval, vagy nagyszaju iivegpoharral kiszaggat-
juk. Mire az olaj felforrésodik, addigra masodszorra is megkel a tészta. Bd olajban, kb.: 2 percig fedd alatt siitjiik.
Forron meghintjiik porcukorral, és lekvarral talaljuk.

Hozzdvalok 8 fre:
1 kg liszt, 2 tk cukor, 20 kandl olvasztott zsir/ 16 dkg Rama/vaj, 5 dkg élesztd, 4 dl tej, 6 tojas, 12 dkg porcukor, 1
cs vanilids cukor, 2 kk s6, 1 egész tojas a lekenéshez,

Elkészités:

2 dl tejet meglangyositunk, és beletessziik a cukrot, majd belemorzsoljuk az élesztot. A lisztet egy nagyobb talba
ontjiik, kozepébe mélyedést csindlunk, ebbe onjiik bele a felfuttatott éleszt6t. Az ujjunkkal a felfuttatott élesz-
t6hoz eqy kis lisztet keveriink. (ez lesz a kovasz). Letakarva 10 percig pihentetjiik, mig felhabosodik. Ez alatt
megolvasztjuk a zsiradékot. Langyositsuk meg a maradék 2 dl tejet, tegyiik bele a 6 tojast, a vanilids cukrot, a
porcukrot, sot, és keverjiik jol el. A 10 perc pihentetés utén ontsiik a liszthez a tojasos keveréket és az olvasztott
margarint is. Majd alaposan gyudrjuk/dagasszuk 6ssze, mig a tészta el nem valik a keziinktdl. Konyharuhéval
letakarva, langyos helyen 50 percig kelessziik, mig dupldjara nem n6 a talban. Miutdn megkelt a tészta,
gyurddeszkara boritjuk, és kedviink szerint megtoltjiik. A buktdkat kikent tepsibe tessziik, és még ott is 10 percet
pihentetjiik siités el6tt. Pihentetés utdn megkenjiik a felvert tojassal, és betessziik siilni. Elémelegitett siit6be
tessziik. Kdposztaval, meggyel, ttréval is lehet tolteni, de ebbdl a tésztabdl készithetiink, fonott kaldcsot (mazso-
la hozzaadasaval) is.

Hozzavalok:
30 dkg liszt, 1 kg krumpli, 2 tojas

Elkészités:

A s6s vizben puhdra f6tt krumplit, a lisztet és a tojasokat dsszekeverjiik. Fél cm vastagsagura nydjtjuk, majd
téglalap alakura vagjuk. Forrd zsirban kisiitjiik. Fahéjas cukorral vagy lekvarral fogyasztjuk. (Elesztdvel készitett
véltozata is van. Az elkészitése ugyanaz.) 41




(Kifejezetten lakodalmas siitemény.)

5) atemények

Hozzavalok:
1kg liszt, 1kg vaj, 2 dkg élesztd, csipet s6, kevés tej, 8 tojassargdja, tejszin

Elkészités:

A lisztet a tojasok sdrgdjaval, a soval és az élesztével osszedolgozzuk. Annyi tejszint
tesziink hozzd, hogy rétestészta keményséq(i legyen. Ujjnyi vastagsagura nydjtjuk. Az
el6z6leg osszekevert 10 dkg lisztet és vajat a tészta kozepébe simitjuk, majd hajtogat-
juk. Ezutdn 10 percig pihentetjiik. Az egész miiveletet méqg kétszer megismételjiik. A
végén az egészet vékonyra nydjtjuk, és kockdkra vagjuk. Az izikre feltekerjik, és kisiit-
jik. Ez a ma is készitett vajaskifli alapja. A kifliket a lagziban a maradék tortakrémekkel
toltottiik.

Hozzavalok:
1kg teavaj, 1kg liszt, pici s6, langyos viz, pici ecet, 5 dkg élesztd, pici tej, 12 tojdssargdja,
ebbdl kb. 60 dkg lesz

Elkészités:

Az 1kg vajat, a %2 kg liszttel és pici soval osszedolgozzuk, majd cipdt készitiink belGle és
hiitébe a tessziik. Kidagasztjuk a masik tésztankat, amibe el6szor beletessziik a 2 kg
lisztet, a s6t a tojassargdjaval, majd a langyos, tejes, ecetes vizben elmorzsolt élesztdn-
ket. A sima tésztat kinyujtjuk a deszkan, erre ratessziik a vajas cipdt, és szétnyomkodjuk
rajta, majd hajtogatjuk, és a hiitébe tessziik. Kétszer hajtogatjuk, utdna lehet kinydjtani
kisujjnyi vastagra. Ezt kovetden pogdcsaszaggatdval kiszaggatjuk, és siitésalld lekvart
tesziink bele. 200 °C-os forr6 siitébe tessziik, és halvanyra siitjiik. Ugyeljiink arra, hogy
a nyers tészta mindig hideg legyen, igy fog szépen folszaladni a siitében. Ha kihiilt,
vanilids porcukorban megforgatjuk.




Hozzavalok:
1 kg lisztet %2 cs. Rama, 30 dkg zsir, 1 csipet st, 1 siitéport, 2 cs. vanilidscukrot, %2 kg cukrot vegyesen (por és
kristaly), 2 egész és 4 tojassargdja, lekvdr (a linzerek 6sszeragasztasahoz)

Elkészités:

Elészor a szdraz alapanyagokat, igy a lisztet, porcukrot, vanilids cukrot, siitport dsszekeverem, majd gyorsan
belemorzsolom a margarint és a zsirt. Végiil hozzdadom a 2 egész és 4 tojassdrgdjat, osszedolgozom. A
tésztacipot kb.: 1 6rdt hiivos helyen pihentetem. A tésztat porcukorral hintett deszkan fél cm vékonyra nyujtom.
Linzerkisztréval formdra szaggatom, és a siit6be teszem.

Elémelegitett siitében, kozepes héfokon 10 percig siitom. A lyukas és a teli siitiket lekvarral 6sszeragasztom,
majd teszek még eqy kis lekvart a lyukakba. Végiil vanilids porcukrot szitalok a tetejére.




Hozzdvalok:
6 egész tojast, 6 kandl cukor, 6 kandl liszt, egy fél csomag siitpor,

Elkészités:

Egy talban a 6 tojassargdjat 6 kandl kristalycukorral siir(ire keverjiik a habverdvel. Ha jo, hozzdadjuk a 6 kandl
lisztet és a fél csomag siitéport. A végén dvatosan a tésztdba keverjiik a keményre felvert tojasfehérjét. Zsirozott,
lisztezett, kozepes nagysaqu tepsiben kb. 180 °C-on 20-30 percig siitjik.

Hozzdvalok:
Y2 liszt, 10 dkg zsir, 5 dkg cukor, 2dkg szalakali, 2 tojds, tej,
A krémhez: 111tej, 40 dkg cukor, 5 kandl liszt, 5 dkg kakad, 20 dkg vaj

Elkészités:
Konnyd tésztat gydrunk, 5 részre osztjuk, majd kinydjtjuk, egyesével kisiitjiik a lapokat. A lapok eléggé vékonyak
lesznek. A tetejét villaval megszurkaljuk, hogy ne puposodjon fel siités kozben. Vildgosra siitjik

Krém:
Egy talban osszekeverjiik a 40 dkg kristalycukrot, az 5 kandl lisztet és 5 dkg kakadt, a 20 dkg vajat, valamint 2
tejet. 2 liter tejet odatessziik f6zni. Ha forr a tej, belef6zziik a csomémentesre elkevert lisztes-kakads masszdt.
Vigyazni kell, mert hamar odasiilhet. Kicsit hiilhet, de még melegen megkenjiik a lapokat. Porcukorral szdrjuk
meg.

Hozzavaldk 10 fore:

Tésztahoz: 50 dkg finomliszt, 20 dkg zsir, vagy margarin, 2 tojds, 3 ek porcukor, 2 dkg élesztd, tej az
osszedllitashoz, s, Toltelékhez: 40 dkg drolt did, 30 dkg cukor, 11 (7,5 dl) baracklekvar Mazhoz:10 dkg tortabev-
ond csokolddé v. jo mindséqu csoki, 3 ek olaj




Elkészités:

Az éleszt6t pici tejben felfutatjuk. Zsirt, cukrot, tojast jol kikeverjiik. Hozzdadjuk az éleszt6t, lisztet, és annyi tejet,
hogy kozepesen ldgy tésztat kapjunk. Négy egyenld részre osztjuk, és egyenként tepsi méretire nydjtjuk, jo
vékony tésztank lesz. Zsirozott tepsibe tessziik az elsd lapot, rasimitjuk a lekvar harmadat, megszdrjuk a di6
harmadaval, folytatva a sort rdrakjuk mind a négy lapot. Megszurkaljuk villdval, és kozepes t(iznél szép pirosra
siitjiik.

Ha kihdilt, még melegen csokimazzal ledntjiik. Hiitébe tessziik egy napig, majd keskeny hossziikasra szeleteljiik.
Sokaig elall.




Hozzdvalok:
1kg liszt, %4 cs siit6por, 1 dkg éleszt6, 10 tojassargdja, csipet s6, eqy citrom reszelt héja, 20 dkg zsir, 40 dkg Rama,
1 ¢s vanilids cukor, vaj, 30 dkg cukor,

Elkészités:

A lisztet vajjal, élesztovel elmorzsoljuk, ezutan cukor, s6, reszelt citromhéj hozzdaddsdval ujjnyi vastag tésztat
gyurunk. Sziv alakd forméval kiszdrjuk. A sziveket tojasfehérjébe majd dids cukorba martjuk. Ezutan szép sérgdra
siitjiik.

Hozzdvalok:
1kg liszt, 4 dl tejszin, fél cs. élesztd, V2 ek cukor, 7 tojassargdja, 25 dkg vaj, 3 ek rum, s6, ¥2 kg porcukor, 1 cs. 6rolt
fahéj

Elkészités:

A lisztet osszekeverjiik a tejszinnel, a tojasok sargdjaval, a cukorral és a felfuttatott élesztével, a rummal és kevés
soval. Konny( tésztat gydrunk beldle, majd kb. 2-3 cm vastagra nyujtjuk. Megkenjiik olvasztott margarinnal,
majd osszehajtogatjuk. 30 percig pihentetjiik igy. Ezt 3x megismételjiik. (Mindhdromszor kenjiik meg az ujbéli
0sszehajtogatds el6tt olvasztott margarinnal. Ettdl lesz szép leveles). Ezutdn a tésztat ismét kinydjtjuk, és
négyzet alaki darabokra vagjuk. Felhajtjuk a siitéformara, és a két sarkat tojasfehérjével dsszeragasztjuk. B6
zsirban kistitjiik. Még melegen a porcukros fahéjba forgatjuk.

Hozzdvalok:
9 tojassargdja, 1 egész tojas, 72 kg liszt, kevés rum vagy tejszin, s6

Elkészités:
A hozzdvaldkbol levestészta keményséqu tésztat készitiink. Vékonyra nydjtjuk. Derelyevégéval négyzetes lapokra
vagjuk, figyelve arra, hogy a széleket ne vagjuk at. A specidlis siit6be tesszik, és forré zsirban kisttjuk.







Hozzavalok:
¥ kg liszt, csipet s6, 15 dkg Rama, 15-20 dkg cukor, % cs. Elesztd, tej, 2 tojas,

Elkészités:

Y2 kg lisztet, csipet s6t, 15 dkg margarint, 15-20 dkg cukrot elmorzsolunk. %2 cs. éleszt6t kevés cukros meleg
tejben felfuttatunk. 1 tojést és 1 tojdssargdjat beledagasztunk a liszthe az élesztdvel, kicsi tejjel nem tul lagy
tésztat készitiink, és meleg helyen megkelesztjiik. Ha kész kinyujtjuk és zsirozott tepsibe tessziik, majd meggyet
szorunk a tetejére. Elémelegitett siitébe tessziik, kb. 45 perc alatt pirosra siitjik.

Hozzavalok:
40 dkg liszt, 3 dkg élesztd, 4 dl tej, 5 dkg cukor, 7 dkg vaj,2 tojds sargdja, 1 kdvéskandl so,
Toltelék: 2 pohar tejfol, 2-3 dkg vaj

Elkészités:

Alisztet 6sszedolgozom a kevés cukros tejben felfutatott élesztdvel, a tojdsok sargajaval, a soval, és annyi langyos
tejjel dagasztom be, hogy konny(i kelt tésztat kapjak. Végiil belerakom az olvasztott vajat, a tejfolt és meleg
helyen kelesztem. Ha kész kinydjtom, és kizsirozott tepsibe teszem.

Hozzavalok:
1 kg krumpli, 30 dkg liszt, kukoricaliszt, 1 tojas, tejfol, csipet s6, kevés zsir

Elkészités:

A krumplit megtisztitjuk, és a vizben puhéra f6zziik. Krumplinyomon dtnyomva, nyujtédeszkdra ontjik. A
lisztet,a tojast, a tejfolt, valamint a zsirt hozzdadjuk és még melegen dsszegyurjuk. Vastag tésztat nydjtunk, az
asztalon pogdcsaszaggatdval kiszaggatjuk. A tetejét tojassal megkenjiik. Kozépmeleg siitében kb. 25 percig
siitjiik.




Hozzdvalok 6 fére:
500 g krumpli, 50 g vaj, 1 egész tojds, 100 g liszt, 1tk s6,1/2 cs siit6por, olaj a siitéshez

Elkészités:

A krumplit enyhén sds vizben megf6zziik, majd krumplinyomdn atnyomjuk. A langyos krumplit megsézzuk és
belekeverjiik a puha vajat és a tojast. Hozzdadjuk a siitoporral elkevert lisztet és lagy tésztat gydrunk beldle.
Lisztezett gydrddeszkan kb. 1 cm-es nyujtjuk. Késsel beracsozzuk a tetejét és kozepes nagysagu pogacsaszag-
gatdval kiszaggatjuk. Egy serpenydben kb. 2 cm magassdgban olajat melegitiink. Ha mar forrd, beletessziik a
pogdcsakat és mindkét oldalukat kb. 2-3 perc alatt aranybarnara siitjik.

Hozzdvalok:

I kg liszt, 1 tejfol,25 dkg margarin,
2 evékandl cukor,

6 tojdssdrgdja,2 dkg élesztd,

pici 56,3 dl tej




Elkészités:

El6szor kovaszt készitiink: A tejet langyositjuk, pici cukrot és az éleszt6t tessziik bele. Ha felszaladt, 15dkg lisztet
keveriink bele. A megmaradt lisztet gyurddeszkan a margarinnal 6sszemorzsoljuk, beletessziik a 6 tojas sargdjat,
Tpohar tejfolt, a kovaszt és a cukrot, majd a tésztat 6sszegydrjuk. Kb. fél cm vastagsagura nyujtjuk. 10-15 cm-es
darabokra vagjuk. Derelyevagdval négy-hat csikot vagunk bele, hogy a széleit ne érje. Forrd zsirban vagy olajban
kisiitjiik gy, hogy a tenyeriinkben minden masodik csikot felemeliink. Porcukorral meghintjiik.

Hozzévaldk 4 fore:
kb. 6 db nagyobb szem krumpli, 2-3 doboz aludttej, kukoricaliszt, s6

Elkészités:

A krumplikat megpucoljuk, megmossuk, és hideg vizbe tokgyalun lereszeljiik. Lesziirjiik, és az aludttejjel 6ssze-
keverjlik, beletessziik a lisztet és a teaskanal sét. Alaposan osszekeverjiik, zsirozott, lisztezett tepsibe ontjlik.

(Az &llaga akkor j0, ha kozepes nokedli tészta stirtiséga.) Kb. 3/4 ordig siitjiik, kozepes langon. Akkor j6, ha pirul a
teteje! Ha kész, nagyobb kockdkra vagjuk. Kukoricalisztbél késziil, mint a pogécsa, csak eqy darabban siitik meg,
mint a lepényt, és izesitésre, diszitésre szilvalekvar cseppeket csopogtetnek bele

Hozzavalok:
11sav6,1 kg liszt, pici 6, izesitéshez lekvar, porcukor

Elkészités:

A savét felforraljuk, beletessziik a lisztet, addig keverjiik, mig siir( lesz. Gydrddeszkara kiboritjuk, dsszegyurjuk,
lisztezziik, és kb. fél cm vastagsagura kinyujtjuk. 10x10 cm-es kockdkra vagjuk. Forrd zsirban vagy olajban kisiit-
jik. Kettd darabot lekvarral dsszeragasztunk, porcukorral meghintjiik a tetejét;

A savo készitése: 2 liter hzi tejet beféttes livegekbe ontjiik, meleg helyen 3 napig tartjuk, ha megalszik,
evékanallal a folét leszedjiik/ ez a tejfol /, majd ritka anyagu kenddbe ontogetjiik, a kend6 négy sarkat ossze-
kotve felakasztjuk, s ami igy kicsopog az a savd, a kendével marad a turo.




Hozzavalok:
60 dkg liszt, 2 dkg éleszté, 5 tojds sargdja, %2 | tej, pici s6, porcukor,

Elkeszites:
A hozzévaldkbdl lagy tésztat gyurunk, alaposan kidolgozzuk, majd kugléfsiitébe téve megkelesztjiik.
Elémelegitett siitében lassd tizon megsiitjiik.

Hozzavalok:
20 dkg liszt, tej, cukor, 3 dkg élesztd, 1 egész tojds, csipetnyi s6, margarin, haj,

Elkészités:

Dolgozzuk el csomdmentesre a tésztat, majd tegyiik meleg helyre, és hagyjuk kelni. Amikor megkelt, 4 dkg lagy
margarint dolgozzunk bele, és fakanallal jol verjiik fel. Akkor lesz igazan jo, ha a tészta hélyagos, és levdlik az
edény faldrdl. Ismét pihenni, kelni hagyjuk, ha megkelt, djra felverjiik, és megint kelesztjiik. Ha ismét megkelt a
tészta, akkor lisztezett gyirétablara tessziik. Kézzel vékonyra kihuzzuk, és 20 dkg, langyosra melegitett, konnyen
kenhetd hdjat vékonyan rakeniink, majd, mint a bejglit, feltekerjiik. Kissé lelapitjuk kézzel, jobbrdl, balrél felhajt-
juk a tésztdt, és ismét pihentetjiik, kelesztjiik. Ha megkelt, nydjtéfaval kinydjtjuk, kb. 0,5-1 cm vastagra, 5-6
cm-es kockakat vagunk. Tetszés szerint megtolthetjiik diéval, makkal, lekvarral, tdréval. A sarkokat 6sszefogjuk,
és tepsibe tessziik, hagyjunk helyet, mert megdagadnak a siitemények. Kozepes tliznél siitjiik, ha megsiilt,
vanilids porcukorral meghintjiik.

Hozzdvalok: 10 dkg liszt, 1db tojas, 1,5dI tej, 1dl szénsavas dsvanyviz, 1cs vanilids cukor, 2-3 marék bodzavirdg

Elkészités:

A bodzdt j6 alaposan megmosom, és a virdgokat lecsipkedem a szardrdl. A liszthél, tojashdl, tejszinbdl, vanilids
cukorbdl, és az dsvanyvizbdl sird palacsintatésztat készitek, majd belekeverem a j6l lecsepegtetett bodzavirdgot
is. Bd forrd olajban szép pirosra siitom. Fahéjas porcukorral még melegen lehet talalni. 5T




ﬂa’ztgdn gasztronomuat sajatossagat

A leves

A leves a hartyéni étrend egyik legfontosabb alkotéeleme volt. Gyakran féztek tészta- és burgonyalevest. Ezek
készitéséhez dltalaban a szdraztészta és a burgonya féz6levét haszndltak fel, melyet hagymds-paprikds zsirral és
Osszevagott petrezselyemzolddel fliszereztek. Fiistolt husbdl is gyakran féztek levest, kolbdszpaprikdst vagy
haslevest sonkabdl. Bojtben csak olajjal foztek, zsirmentesen.

Azid6sebb embereknek reggelire gyakran rantott levest f6ztek, kenyeret apritottak bele, ezt konnyen tudtak enni.
A bablevest Nagypénteken rantds nélkiil, tejjel készitették, a hétkoznapokon krumplis gombdccal talaltak. A
z0ldbablevest a legtobb hdzban szintén tejjel, de rantas nélkiil tették az asztalra. A gombdclevest csak tisztitott
krumplival fott Iében f6zték. A sonkalevest,rével”-lel fogyasztottak. Hisleves csak iinnepeken és vasarnap késziilt,
de ehhez mindig hézi, gyurt cérnametélt jart. A levesben f6tt hdst paradicsomszdsszal, f6ételként is talaltak. Ha
kevés volt a fott his, levessel megették.

A tészta

A tészta igen fontos szerepet jatszott étrendjiikben. Hetente kétszer-haromszor is fogyasztottak, els6sorban a f6tt
tésztdt, vagyis a sajat készitésli metéltet, a nokedlit, és a gombac kiilonbozd valtozatét. Ezeket foételként kiilon-
boz6 kiegészitdvel talaltak, pl. kaposztdval, babfézelékkel; dsszetort és paprikds zsirral ledntott burgonydval.
Készitettek még lekvdros, tojasos és paprikds gombdcot és tésztdt is. A babos tészta minden pénteken az asztalra
keriilt. A bodagot a krumplileves mellé készitették. Buktat foleg szombaton készitették, ez volt a kelt nap, buktas
nap. A buktakat mindenféle toltelékkel toltotték, és kemencében siitotték.



A fézelék

A fozelékek legfontosabb alapanyaga a szrazbab, a kaposzta és a burgonya volt. Ezeket az alapanyagokat megter-
melték, olcso, és sokféle étel készitésére alkalmasak. Babot dltaldban hetente kétszer ettek, szerdan és pénteken.
A slirdbabot, és a savanyu kaposztat is gombdccal, fott sonkdval ették. A tokfézeléket tokkaposztanak hivtak,
porkoltet készitettek hozza, ha nem volt his, hagymalecsét ontottek rd.

A husételek

Hartydnon kevés hust fogyasztottak. Husételeiket a nagyobb tnnepek kivételével altaldban fiistolt husbal
készitették. Minden csalddban vdgtak egy vagy tobb diszndt, és elsddlegesen ez biztositotta a csaldd
hussziikségletét. A friss hishol levest foztek, megsiitotték, fasirozottat, porkoltet vagy rantott hust készitettek. A
rantott hust csak az 1920-as évektdl kezdve ismerték. A hentesnél dltaldban borjihust, marhahust lehetett kapni,
de volt sertés hs is. Tavasszal a vésarban vettek eqy birkét, felnevelték. Osszel, sziiretre levagtak, j6 birkagulyast
készitettek bel6le. Diszndzsir 60-70-100 liter is elfogyott eqgy évben egy nagyobb csaladban, mangalica hizék
voltak akkoriban.




,0ldalas lesiitve” — Befdttes livegben, zsirral ledntve tartdsitottak. Ezt, amikor kellett, kiolvasztottak és,resztolt”
krumplival ették. A sonka mellett az oldalast is fiistolték. A fiistolt csiilok a babfézelékhez jart. A vasarnap késziilt
porkolt mellé (disznd, marha, borju, csirke) nokedli jart. A szalonna: alapélelmiszer volt. Kivitték a hatdrba, ha
dolgozni mentek, kenyérrel, hagymaval, zoldségfélével ették. A kolbdsz, disznésajt, hurka a hazaknal disznévdgas
utan volt, amig el nem fogyott. Inkabb reggelire, vacsordra ették. A hurkdhoz tepszis (,snicli”) krumpli jart.
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A toportyd is alapélelmiszer volt. Barmikor el lehet venni az iivegbdl. Zsirral leontotték, megmelegitették, siilt
krumplival, tavasszal mér saldtaval fogyasztottak. Fasirt, csak vasarnapi eledel volt resztolt krumplival tlalték. A
toltott paprika tinnepi ebédnek szamitott. Paprikds krumpli — féleg vacsordra késziilt. Ha volt, tettek bele kolbészt,
vagy sonka darabokat. A ,Savany(’-t, azaz a vadast gombdccal — névnapokon, csalddi innepeken fozték. Lehet
nydlbol, facanbdl, vagy mds hdsbol késziteni.

Az aprosiitemény és a torta készitése csak a két vildghaboru kozotti idoben terjedt el. Ezeket altaldban csak
nagyobb tinnepeken siit6tték, a vasdrnapok siiteménye tovabbra is a kelt tészta és a rétes (tiroli rétes) maradt.
Utébbit iinnepeken és hétkoznap egyarant készitették. Unnepnapokon didval, tiréval, mékkal (egy csalddban
40-50 liter is volt) és gyiimolccsel toltotték meg, hétkdznapokon példaul kaposztaval, burgonydval. A vajas kifli, és
a szalagorids (Szalalkalis) nagyobb tinnepnapokon késziilt, a hercelt gyakrabban siitotték, mert sokaig elallt. Torta
a habord utan, el6szor csak lakodalmakban volt, majd az 50-es években, pl. els6 dldozaskor, bérmalaskor, bdcstkor
is sitotték. A siiteményekhez a vajat a haziasszonyok maguk kopiilték.




A burgonya is nagyon fontos szerepet jatszott az ételek elkészitésében. Télen szinte naponta ettek f6tt vagy siilt
burgonyat fiistolt hussal vagy anélkiil. Felhaszndlték levesek és tésztafélék készitéséhez. A savanyu és tepsis
burgonya régebben egytalételként keriilt az asztalra.

Nydron nyers, télen savanyitott (standeros) formaban fogyasztotték. A legtobb kaposztabol késziilt étel alapa-
nyaga a savanyu kdposzta volt. Gyakran készitettek parolt kdposztat, és babfdzelékkel, kelt gombdccal vagy siilt

szalonndval ették. Féztek savanyu kdposztat gy is, hogy fiistolt hust daraboltak bele. A takart a diszndolés étele
volt.

A mértasok koziil a legkedveltebb a paradicsom-,- és a savanyt martds. A fozelékeket és a martasokat régebben
tobbnyire hads nélkiil féételként fogyasztottak.




A szilvabef6tt, szilvalekvar volt a leggyakoribb, mert szilvafa minden sz6l6ben volt, magbavalg szilva. Hishoz is,
desszertnek is ették. Régen a szilvalekvarhoz nem tettek cukrot, mert a cukor nagyon drdga volt, (zsakban kapték
a csalddok a répaleadds utan) de tettek bele mustot, ami még édesitette. A lekvért addig f6zték, mig jo stird nem
lett, kocsogokbe tették, nem iivegbe. Készitettek birsalmabdl sajtot és kompétot is. A gyiimolcsoket (cseresznye,
alma, dszibarack, korte, ringld) nydron megették, télire nem igazan jutott mdr. Meggybeféttet féleg desszertnek
kindltak, de ha beteg volt a gyerek, ennek a levét itta. Savanydsdgnak uborkat, paprikdt, csalamadét, kisdinnyét
tettek el. A kovaszos uborka egész nyaron, mindig volt, dllanddan éllt az iivegekben. A levét lidit6nek ittak.

Bor, pdlinka egész évben, minden haznal volt bven. A parasztember palinkdval kezdte a napot. A férfiak egymast
mindig borral kindltak. Szorpdt, iiditdt, szédavizet csak kocsméban lehetett venni, még az 1950-es években is.
Rendszerint rumot ittak, ha valaki elrontotta a gyomrat. Likért a lakodalmakban kindltak, ezt rendszerint maguk
készitették. Likor recept: ¥ liter palinkahoz 30 dkg cukor, ¥ liter palinka, 2 liter viz, 1 aroma, két hétig érlelni.
(Gyakori liker fajtak: csaszarkorte likér, 6szbarack likér)




Fiistolés — a diszndvdgds utan minden folfiistoltek, jo hideg spajzban taroltak nydron, nem csopogott, barmikor
felhaszndlhattak

Zsirban — bodonben (dobony) eltarthatd pl. az oldalas, karaj, kolbdsz nyersen beletéve, toporty, kiolvasztas utdn
fogyaszthato
S6zés — sokan szerették a sos [€bdl kivett szalonndt, fott krumplival, kenyérrel fogyasztottdk.

Reggeli — aki fejt, ott tejtermék, kenyér, turo, tejes kavé, cikdria, szalonna, diszndsajt, kolbész, toportyd, rantott
tojas volt

Vacsora — lehetett ugyan az, mint a reggeli, de mind mellé fott krumpli, télen siilt krumpli, kocsonya, lecsé,
paprikds krumpli jart. A tejtermékek koziil féleg turd volt az asztalon, de a hagymalecsé kenyérrel mértogatva is
népszer(i volt.

Tizérai, uzsonna — féleg gyerekeknek: szilvalekvaros kenyér, cukros kenyér (vizes kenyeret kristalycukorba martot-
tak), zsiros kenyér zoldhagymaval, vajas kenyér (ha volt otthon va))

Gyimolcs

szilva, ez volt alegtobb a faluban, foleg a lekvér és palinkdnak valé miatt, sz616: bornak és télire gyiimélcsnek,,hen-
glarba” (sustyabdl fonalat készitettek, a két végére kototték fel a szélofiirtot, igy akasztottél fel a spajzba a ridra
flzve) igy Karacsonyig taroltak.




Heti étrend:

Hétf6 — ha nem maradt vasdrnapi maradék: leves és tészta

Kedd — leves sonkabdl vagy fiistolt husbél, fozelék sonkdval vagy fiistolt hussal

Szerda — bableves gombdccal, Krumpli leves bodaggal, leves pogdcsaval, tacskellal, flekel, gombdc, nidli,
Csiitortok —,hsos” nap, leves + fzelék hussal, télen tepszis krumpli hurkéval, vagy fejhussal,

Péntek — bableves + babos tészta savanydsaggal

Szombat —,buktanap” vagy ,keltnap’, leves + bukta kemencében siitve,

Vasarnap — husleves, csirkeporkolt nokedlival, rantott csirke, rantott hus (csak a 60-as évek utan),
régebben sonkaleves révellel, savanyu kaposzta gombdccal, fott sonka hozzd

(Osszel esetleg csirkeporkdlt, rantott csirkehds)

Ozv. Rizmajer Mihalyné (Pesti Boris néni)

Beszélgetés a régi hartyani heti meniirdl, étrendrdl (lauter Antal)







Aztan féztek méqg paprikds krumplit, egy darabka sonkat tettek bele. Csindljak most azt a matutkat, én azt soha
nem is ismertem, az életemben olyat nem ettem, azt sem tudom, hogy az mi.

Majer Ferencné gydijtése sajat visszaemlékezései alapjan

Hétkoznapok ételei

A foldeken dolgozd emberek ritkdn ettek fott ételt. Ha maradt otthon mama, anya, haziasszony, akkor 6 otthon
f6zott, mig a csalad tobbi tagja kint dolgozott a foldeken. Ha kész volt az ebéd, kivitték a foldekre labasokban, a
levest kandliban, vagy ceglédi kannaban. Ezek fiiles edények, konnyebb fogni 6ket szdllitaskor. Akinek nem volt
kerékparja, az gyalog vitte az ebédet a hatarba, még 5-6 kilométerre is. Ahol nem volt kerékpar sem, ebédet f6z6
asszony sem, mert sziikség volt az asszony munkdjara kint a hatarban, ott bepakolték az ebédet, uzsonnat, mind-
ent a dolgozoknak. A lovas kocsival kivitték, és amikor enni késziiltek, beiiltek az aléba, a hdvosbe és mege-
bédeltek. Tardt, szalonndt, kenyeret, kolbdszt, hagymat ettek. A szalonna alapélelmiszer volt, kaldriat ad, nem
romlik, kenyérrel, hagymadval vagy barmilyen zoldséggel finom. A konnyebb gyomriak, kamaszok tdrét ettek.
Vagy egyiitt: tirét szalonndval, kenyérrel, hagymaval. De jd is volt! (11 éves koromtdl!). . .félnapi, kb. 6 6rds munka
utan leiilni az aléba enni, utana fél-eqy dras pihenés utan folytatni a munkdt. Demizsonba vizet is vittek, azt ittak.
Ha megmelegedett? Na és, ittuk langyosan! Vagy ha volt kozel kut, esetleq tanya, onnan hoztunk délben friss vizet.

A sengds

Ez ajandékot jelent. Diszndvagaskor a rokonoknak, féleg a testvéreknek, nagybacsiknak, ségoroknak jért a csomag.
Ok egyébként ott voltak a disznévagason, st este méq a diszndtoron is. Mivel 60-70 évvel ezel6tt nem jartak el
dolgozni az emberek, igy a téli disznévagasnal volt béven segitséq. Diszndt mindig nagyot — 200 kg — vagy annal
nagyobbat vdgtak. Fontos volt a nagy mangalica hizét levagni, mert annak sok zsirja volt. 50-60 liter is keriilt egy
diszndvagaskor a bodonokbe. Ezzel foztek, ezzel ontotték le a siilt hadst, toportyit. Zsiros kenyér volt az elsé tizorai,
uzsonna, nappalra nassolni val6 a gyerekeknek. A disznévagds masnapjan vitték a gyerekek a rokonsagnak a
sengdst. Egy szatyorba pakoltak be nekik a sziilok. Mi volt benne: egy darab hs (kb. 1-1,2 kg), kolbdsz, 2 db hurka,
1 stanicli papirban toporty(. Azért vitték a gyerekek a csomagot, mert azért jart egy kis borravalo. 60 évvel ezel6tt,
mikor a Jozsi batydmékhoz vittem a hurkdt, ezt mondta a Bozsi néném: ,Geb cvd quld”. Nagyon oriiltem, mert
ennyit értettem beldle:, Adj neki két forintot!” 1953-ban a 2 Ft nagy pénz volt. 2,30 volt a kenyér. 2 forintért 5 db



kis csokit vehettem, mert 40 fillér volt a kis csoki.

A diszn6 nagy részét igy elosztottak, de 6k is viszont kaptak, igy mindig volt friss étel. Hiit6 nem volt, de hurka,
kolbdsz volt mindig friss. Diszndvagaskor mi nem f6ztiink, csak ,kesznflajst’, (katlanhdst) ettiink, foleg a f6tt hasa
alja szalonnat, belséségeket. Volt, ahol porkoltet féztek, volt, ahol hust siitottek. A bollér rendszerint valamelyik
s6gor volt, aki értett hozza, iigyesen begyakorolta. 0 vagta a disznokat az egész rokonségban.

Lakodalmi sengds

Amiéta az eszem tudom, készitds lagzik voltak Ujhartyanban. Oridsi munkat jelentett ez az dromsziil6knek. Hetek-
kel el6tte edényeket, iisthazakat, késébb gaztiizhelyeket dsszehordani, kdlcson kérni vajlingokat, evéeszkozt, stb.
A készités eleinte a v6legényes haznal volt, késébb mar kocsmaban. Az oromsziil6k eqy par rokonnal meggyurtak
a tésztdt, (cérnametéltet a hisleveshe), megpucoltak a diét. Ezt kb. ey héttel a lagzi el6tt. Lagzi el6tt négy nappal
kezdGdott a készités.

Els6 nap: Diszndt vagtak, tartésabb siiteményt siitottek, (hercel, vajas kifli). Az nap azt ettek ott, amit gyorsan
foztek, pl. piritott mdj, diszndsajt, abalt szalonna. Mdsodik nap: Mar kezdték hozni a sengést a kdzelebbi rokonok
A nagyon kozeli rokonok: 2 kg taro, 2 kg vaj, 250 tojas, 10 tejfol, 4 par csirke, 2 tyuk, régebben kacsa is, Szomszéd,
tavolabbi rokon: Fél kq vaj, 5 tejfal, 1 par csirke, fél kg tard, A rokonsdgi fok szerint szamitott a hozzéjarulds menny-
isége. Mindenki hozott! Fiatal fiik, lanyok nem hoztak, de a fiatal hdzasok mér igen. Aki hozott sengast, azt
leiiltették, megvendégelték, hurkaval, kolbdsszal, szalonndval, toportyivel, diszndsajttal. Ebédet a készitéknek
eqy rokon asszony f6zott: nagy ist qulydslevest, siteményt.

Harmadik nap: Még mindig hoztdk a sengdst, és ezt ezen a napon fel kellett dolgozni. Siitottek, foztek, nyers
dllapothan a hdsok a negyedik napi lagzira el6készitve. Ezen a napon az ebéd koromporkolt volt, vagy
diszndporkolt.

Negyedik nap, a lagzi napja: Délel6tt mdr el6készitik a rantott hast, dobonyokben taroltak. Elkészitik a nokedlit, ha
kell, megteritik az asztalt, tanyérokba rendezik az aprosiiteményt, a tortakat, tivegekbe el6készitik a borokat, hazi
savanylisagokat a tanyérokba. Mi volt 50 évvel ezel6tt a lagzis menii? Délben: leves, marha vagy borjiporkolt
krumplival, sitemények Vacsora: tydkhusleves cérnametélttel, tydkhus paradicsom szdsszal, rantott his kenyérrel
(koret régen nem volt, csak kenyér) savanytsag (uborka, csalamadé) siitemények, torta (egyszerre talaltdk)




Ejjel:

tejes kavé — fonott kaldccsal (ezt nagyon vartdk a vendégek) Este 10-11 dra koriil kindlték, egy asszony vitte a
vodor kdvét, ami tej+cikdria volt, egy masik asszony a bogréket, masik két asszony vitte a ruhaskosarban a
szeletelt fonott kaldcsot, és ezt kindltak. Sokan kértek, mert a hisok utdn jol eset egy gyengébb étel, és ez az volt.
Ejfél utan, mikor megjott a menyecske, savanyui volt és toltott kaposzta. Sok helyen reggel adték a kaposztat, ha
sokdig maradt a lagziban a nép. Az én lakodalmamban éjjel volt mar virsli, 45 évvel ezel6tt. Siiteményt is talaltak
fol az éjszakai ételek utan.

Aki hazament a lagzibél, kis siiteményes csomagot kapott ajandékként a sziil6ktdl vagy a fiatal partol. (Mi
hazaérkezés utan rogton megettiik. Ott, a lakodalomban nem ettiik, pedig volt az asztalon bdven, de otthon
sokkal jobban esett.) Feketekavé, presszokavé akkor még nem volt, haldszlé sem, ezeket késobb hoztak divatba. A
lakodalmat készitdk elsd két nap siiteményt, szalonndt, toporty(it kaptak jutalmul, a nap végeztével. Az utolso,
lagzi el6tti napon jart a napszamkalcs, a tirostrudli, ez volt a tdréshukta. J6 nagy darabokat csinaltak, a honuk
alatt vitték az asszonyok haza. Pucolt csirkét még akkoriban nem osztogattak.

Husvét ételei

A Nagyhéten, egész héten bojtoltiink. Nagypéntekig rendesen, hagyoményosan f6zott a nagymamam, a heti
étrend szerint, csak a hds helyett rantott tojast tettek az asztalra a f6zelék mellé. Nagypénteken szigoru bojtot
tartottunk, a mi csalddunkban igazi bojt volt: kenyér + viz egész nap. Pedig ekkor mér siitottiink Husvétra, de a
stiteménybdl nem ehettiink.

Sok helyen bablevest, babos tésztat foztek. A bablevest rantds helyett tejjel siritették, a babos tésztat olajjal
allitottdk 0ssze, a babot olajon piritottak.

A szigord bojt (kenyér és viz) anydm hazaban gyakorlat volt, naponta haromszor. Apdm ekkor sokat dolgozott a
hatdrban, rendszerint sz6l6t nyitott. Neki turdt, kenyeret pakolt be anydm, mert kellet az energia az erds fizikai
munkahoz. Nagyszombaton egész nap nem ettek hdst, tészta féle volt az ebéd. A foltdmadadsi kormenet utan volt
szabad megszegni a bojtot: fott sonka, fott tojas, amit a sonka levében féztek, hozza zeller saldta. Annyit foztek,
hogy ezzel kindltak a husvéti locsolkoddkat is.



Karacsony

A legkedvesebb, legszebb iinnep a csalddban a karacsony. Meghittsége nem vitathato — méqg a legszegényebb
csalddok is igyekeznek széppé tenni gyermekeik szdmdra. Kardcsonyfa mindig volt, egyszerdbb borovicska a
szegényebbeknek, mert azt ingyen szedték a Vajkdban a borékdshan. Az erdei fenydt meg az utcan drultak. Kardc-
sonyfadiszek: szaloncukor, did, ostya. Taldn még most is van a faluban régi ostyasiit, ami jart hazrdl hazra. Amikor
felvagtuk, a széle volt a finom, mert a hulladékot rogton megehettiik.

Etelek szentestén: makos quba, azaz méakos nddli. A mékos qubat kiflibdl kell késziteni, és az még akkoriban nem
volt. Az ligyesebb asszonyok a kenyérsiitési vakarékbol kis gubakat sodortak, ezt megsiit6tték a kemencében, és
erre ontotték a cukros tejet. Ez volt azigazi guba. Volt még egy-két féle siitemény is szentestére. Nagyanyam kardc-
sonyi siiteménye a ,vizenkullogd” volt, anyam és nagybatyam nagyon szerették. Ez eqy kelt tészta. Ezt ették az
innepek alatt végig.

Mdsnap, Kardcsony elsé napjan husleves, f6tt his, sz0sz, esetleg rantott hus, és siitemények voltak. Nagykaracsony
mésnapjan a maradékot ették. Altalaban minden haznél volt his, hisz ekkorra idézitették a disznévagasokat, és
igy akadt huslevesnek, toltott kaposztanak, porkoltnek. A régi svdb konyhdn nem volt Kardcsonykor toltott kapo-
szta, halaszlé, csak kb. 30 éve divat.

Etelek Hartyani biicstikor

A bidcsti mindig nagy tinnep volt a svaboknak, ekkor jottek a messzi rokonok, féleg a kornyezd falvakbol. Nagyon
jol jott a Vendel napi buicsd, mert mér leforréban volt a bor, megnéttek a csirkék, tomték a kacsakat, nagyok a
disznok, tehat volt ennivalé a vendégnek, csaladnak. Tyuklevessel kezdtiink, majd kovetkezett a his paradic-
somsz6sszal. Utdna a siilt kacsa parolt kdposztaval, rantott csirke resztolt krumplival, sok savanyusdg, siitemény.
4-5 félét siitottiink, szarazat, kendcsoset, mert anydm minden vendégcsalddnak pakolt otthonra is. Baromfibél 6-7
darabot vagtunk, kacsa, tydk, csirkét egyarant. Anydm szerint nem volt szegényes a bucsti menisorunk, mert
baromfi dsszel volt béven, vajat kopiiltek, lisztet Pilisen 6roltek, zsir volt, tojast tojtak a tydkok.
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Névnapok menii

Névnapokat csak a férfiak iinnepeltek, nem emlékszem, hogy az asszonyok névnapjét is megtartottak volna.

A névnap f6 étele a savanyu nydl volt. Ez mindig este volt, tehdt nem ettek nehezet. Igyekeztek beszerezni igazi
nyulat, vagy maguk I6tték, térrel fogtak, vagy vettek a csdszoktdl, vaddszoktdl. Nem volt szokds a vadnyul pacola-
sa, rogton feltették f6zni. A babérlevél meg a bors adta a vadas izét, amit tejfollel sdritettek. Hozza golodin jart
koritésnek. A golodin nokedli tésztabol késziilt gombdc, kicsit siir(ibb tésztabol. Ezt adjak a siribabhoz, paradicso-
mos képosztahoz, savanyu tojashoz is. A névnapra siiteményt is siitottek, eqy-két féle aprosiiteményt. A f6 névna-
pi sitemény a vajas kifli. Finom és sokdig eldll.

Kereszteld 70 évvel ezel6tt

Egy kisgyermek sziiletése mindig nagy 6rém volt a csaladban. Régen is, most is. Amiéta Ujhartyan benépesiilt -
1764 ota — nagy volt a csecsemdhalandéség. Orvos, gyogyszer hijan a gyermekeket sujtd jarvanyok tizedelték a
kisbabdkat. Volt olyan csaldd, és ez volt a tobb, aki 10-12 gyerekbdl 3-4 gyereket tudott csak folnevelni, a tobbit
eqy éves kora el6tt eltemették. Valldsos svab dseink ezért 1-2 napos korban mar keresztelték a babdkat, nehogy
pogdnyan haljanak meg. A keresztelés napja mindegy, hogy hétkoznap, vagy vasarnap volt, hisz nem volt akkora
csaladi jelentdséqii tinnep, mint ma. A keresztelésre a templomba csak a babasszony és a keresztanya ment el a
kicsivel.

Mikor hazajottek, ezt mondték az ajtoban a vdrakozo csalddnak: ,Vittiink egy poganyt, hoztunk egy kis keresz-
tényt.” Ezt nekem a Slosszer Rézi néni mesélte, aki 1935-ben volt el6szor keresztanya. Ezutan egyszerd ebéd volt,
husleves, hus, siitemény. A hds rendszerint csirke, mert az volt minden udvarban, és a gyerekdgyas anyuka is
ehette, nem volt nehéz. A gyerekagyasnak rantott levest adtak, hogy legyen teje. Késébb sort is ihatott, dllitélag
az is fokozza a tejtermelést. Az édesanya az otthonsziilés utdn egy hétig, tiz napig nem kelt fol, a bdbasszony jott
naponta rendbe tenni. Ezért jart neki kereszteléskor a pélyaba rejtett bizonyos kis 6sszeg. Ezt az asszony sziilei
rendezték. A rokonsdg: a fiatalasszony testvérei, nagynénjei, a férj nagynénjei is hoztdk az ebédet a gyerekdg-
yasnak. Huslevest, rantott csirkét, siilt csirkét, rizst, siiteményt (1-2 félét).

Legtobbet a keresztanya hozott, 6 a 60-as években a torta mellé madr 3-4 aprd siiteményt hozott. Eqy iiveg bor is
jart az ebéd mellé. Ennek az volt a célja, hogy a kismama gyenge még, nem tud f6zni, és legyen neki kaléria.
Rendszerint annyit vittek, hogy az egész csalddnak elég volt napokig. Azutan, ha jottek a szomszédok babat



|dtogatni, akkor ezekbdl a siiteményekbdl kindltdk meg 6ket. Arra emlékszem, hogy kislany korom 6ta (60 évvel

ezel6tt mar) a leggyakoribb gyerekdgyas siitemény a labdardzsa volt. Ugy, ahogy ma is készitik. Csak tojas, liszt,
tejszin kell hozzé — ezt meg otthon megtermelték. A siitovasat lehet, hogy még a svabféldrdl hoztak, errdl
masoltak le a lakatosok, mert ma is sok haznal megvan. Ezt a siitemény kosarban vitték, igy nem tort dssze
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