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Rideg Laszlo
Bacs-Kiskun Megyei Kozgyulés
elndke

Elnoki
koszonto

A csaladi étkezések varazsa mindig meg-
hittséggel tolti el sziviinket. llyenkor egyutt
vagyunk, csak egymasra figyellink. A kz6s
étkezések kozben atadjuk tapasztalatainkat,
értékeinket, tanitjuk egymast, s igy nemzedék-
rél nemzedékre 6roklédnek hagyomanyaink,
melyek mi magunk vagyunk. A gyermekként
megszeretett izekhez késdbb nem csupan
egy ételt tarsitunk.

Ott van benniink minden: a nagymama meséi,
a szlileink gyerekkori csinytevéseinek torte-
nete, a fehér abroszra kiontott leves, a kdzos
nevetések, az éjszakaba nyulo beszélgetések,
melyeket egyutt éltlink at. Jelen kiadvanyban
dsszegy(jtottik a kiskunmajsai térségre jel-
lemzé ételeket, mint példaul a csélyospalosi
birkaporkolt, a moéricgati nyarson siilt csirke,
vagy Posztorke pogacsaja Kigyosrol.

Ezek az izek a csaladi asztalnal garantaltan fe-
lelevenitik a gyerekkori legszebb emlékeinket.
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HOZZAVALOK

60-70 dkg cstlokhus

1 bogre szarazbab

2-3 db sargarépa

2 db petrezselyemgydkér

3 szem krumpli

2 ek liszt

1 ek 6rolt csemege pirospaprika
zsir

1 ek csip6s paprikakrém

sO, bors

. Csulkos

bableves

ELKESZITES

A babot a f6zés el6tti nap estéjén langyos
vizbe beaztatjuk. A csulokhust apré kockakra
daraboljuk, a zoldségeket megtisztitjuk, fel-
karikazzuk — de darabolhatjuk hosszaban is -,
majd a babbal egydtt feltesszik foni. Mikor
mar majdnem megpuhultak, beletessziik a
felkockazott krumplikat, majd belekeverjik a
lisztes, paprikas rantast. izlés szerint, fliszerek-
kel még izesithetjik, majd kb. 30 percig, lassu
tlzon osszeforraljuk.

amtol
ultam
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Orjaleves

amtél
ltam

HNegysns

ELKESZITES

A sertéshust feldaraboljuk, kb. 3 liter vizben
HOZZAVALOK feltesszlk féni. Megsdzzuk és beletessziik a /
megtisztitott hagymat és a flszereket. Amikor
felforrt, habjat leszedjuk, majd beletessziik a
megtisztitott és feldarabolt z6ldségeket. Lassu
thzon fézzik, amig minden megpuhul.

A leveshez:

80 dkg orja (sertésgerinc)
20 dkg sargarépa

20 dkg fehérrepa Betétként cérnametélttel talaljuk.
20 dkg zeller

20 dkg karalabé

1 fej voroéshagyma

A fliszerezéshez:
csipds paprika
bors
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HOZZAVALOK

4-5 gerezd fokhagyma
1 dl tejfol

1dl tej

fél citrom

1 ek liszt

-

o\ .
0.y Cibereleves

ELKESZITES

Tegylnk fel kb. 1,5 liter vizet foni,

adjunk hozza 4-5 gerezd aprora vagott, vagy
zUzott fokhagymat, forraljuk fel, majd egy
evokanal liszttel elkevert tejjel és tejfollel ha-
barjuk be.

Fel citrom levével izesitsik savanykasra, majd
— gyenge tUzon — melegitsik at.

Tanacs:
Talaljuk piritott kenyérkockakkal.
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Sl Paradicsom- 1
SR leves o
g o 7 S
csipetkevel
ELKESZITES
HOZZAVALOK Egy labasban felforrésitjuk a zsirt, és a lisztbdl 1

kiveszlink egy sz(k evékanalnyit.
A lisztet atkeverjik a forrd olajon, majd egy
rovid idore levessziik a tlzrdl. Ugy tesszik

A leveshez:
1 ek napraforgo olaj

1 ek finomliszt bele a pirospaprikat, hogy ne legyen égett ize.
1 kk fUszerpaprika Hozzékeverjik a paradicsomlevet, és felontjik
1 | paradicsomlé vizzel. Sozzuk, cukrozzuk, beledobjuk a zellert.
1/2 | viz Amig forrasnak indul a leves, elkészitjik a

csipetkét. Szétvalasztjuk a tojast, majd a
sargajahoz annyi lisztet teszlink, hogy kemény
tésztat kapjunk. A forrasban 1évé levesbe

csipkedjik a tésztat, és jol 6sszeforraljuk.

sO izlés szerint

2 tk cukor

10 g zeller

(vagy egy friss zellerszar)

A csipetkéhez:
1 tojas sargaja
3 ek finomliszt







HOZZAVALOK

2-3 ek olaj

2 ek liszt

1 kk pirospaprika
személyenként 2 egész tojas
2 babérlevél

csipetnyi kdménymag

sO

kevés ecet és cukor

Tojasleves

amtél
ltam

P 1

MNagy

ELKESZITES

Az olajon sUr(, vilagosbarna rantast keszitink.
Ha elkészilt belehintjik a pirospaprikat és
hideg vizzel felontjik. Séval, ecettel, babérle-
véllel, kbménymaggal izesitjuk.

Ot perc forralas utan beledtjik a tojasokat.

Ha Ggyesek vagyunk, egyben maradnak, majd
8-10 percig f6zzuk. Tanyérokba szedjuk, a
tojasokat darabolva, sargajat szétnyomkodva
fogyasztjuk.







HOZZAVALOK

A leveshez:
vegyes z0Oldség
petrezselyemzold
sO

11te

1 ek olaj vagy zsir
torott pirospaprika

A gomboéchoz:

25 dkg kukoricadara
fel | tej

keveés sé és cukor
3-4 ek griz

Kukorica-
gomboc leves

ELKESZITES

A vegyes z6ldséget — leginkabb mutatos akkor
lesz a leves, ha szines zdldséget hasznalunk
pl. sargarépa, borsé, kukorica, lilahagyma - fél
liter sOs vizben odatesszik foni. Amikor kezd
puhulni, hozzaadjuk a tejet, 0Osszeforraljuk,
mérsékelt langon fézzik. Ha a z6ldség meg-
puhult, a zsirt kicsit megmelegitjiuk, radobjuk a
paprikat, majd a leveshez adjuk. Osszeforraljuk,
ezutan adjuk hozza a gombdcokat. A gombo-
cokat ugy készitjik, hogy a kukoricadarat meg-
fézzuk fél liter tejben és fél liter vizben, kicsi
soval és cukorral izesitjuk. Ha a fézdlevet el-
fotte, hozzaadunk 3-4 evékanal grizt, és sGrdn
kavargatva kb. 5 percig f6zzik, majd letakarjuk
fedovel, mig a griz megduzzad. Amikor kihdlt,
kicsi gombdcokat formazunk beldle vizes kéz-
zel, melyeket enyhén sos vizben kifézink. Ha
a gombocok feljottek a viz tetejére, akkor at-
szedjuk a levesbe, de mar csak fél percig f6zzuk
egyutt, mert a gombocok szétfordulnak.
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ELKESZITES
Vegyiink el6 egy kb. 5 literes labast és szele-
teljik bele a kaposzta egyik felét. Erre fektes-
HOZZAVALOK stk ra a csirke/tyukhus aprélékunkat, sézzuk, 17

1 db kdzepes méretl edes
kaposzta

1 db kozepes voroshagyma
0,5 kg csirke/tydkhus aproléek
2 tk Orolt pirospaprika

2-3 ek liszt

1 kis konzerv suritett paradicsom
3-4 szaritott babérlevél

1-2 tk szaritott majoranna

10 dkg etkezési zsir

2-3 db szaritott, hegyes, csipOs
pirospaprika

o

borsozzuk, tegylink hozza babérlevelet és
szorjuk meg majorannaval. Szeleteljik erre a
megmaradt kaposztat és a legtetejére, aprit-
suk a voroshagymat. Vizzel engedjiik fel, mig
teljesen el nem lepi a kaposztankat. Tegyuk fel
foni és addig f6zzik, mig meg nem puhul a
hus és a kaposzta is.

Ezutan a f6zblevet leszedjik a kaposztardl

és egy edénybe félretessziik. Csak egy kevés
|é maradjon az étellinkdn. Par percre tegyuk
félre a kaposztas hust, amig elkészitjik hozza
a paprikas-paradicsomos rantast. Egy nyeles
edénybe felforrdsitjuk a zsirt, mikor elég forrd
beledobjuk a lisztet és vilagosbarna szin-

re piritjuk. Ezutan kodvetkezik a pirospaprika.
Tegylk vissza az edényt a tlzre és folyamatos
kavargatas kozben adjuk hozza a siritett para-
dicsomot, és adagoljuk hozza a félretett f6-
z6levet, amig a rantasunk puding allagu lesz.
Most helyezziik vissza a tUzhelyre a cigany
kaposztat és rantsuk be.

Vélgyi Zoltanné receptje Kiskunmajsarol






HOZZAVALOK

30 dkg kukoricadara

11viz

1 ek vaj

szlikség szerinti mennyiségu,
vékonyra szeletelt szalonna

~- W tekert

Szalonnaba

imtél
Sl e
r o

MNagy

kukoricakasa

ELKESZITES

A vizet a vajjal felforraljuk és hozzaadjuk a
kukoricadarat. Allanddan keverni kell, mert
kdnnyen leég. Amikor srure féztik, izlés sze-
rint hozzakeverlink sot, borsot majd hagyjuk
kihGIni. Amikor kihilt vizes kézzel kis rudakat
forméazunk beldle, vékonyra szeletelt szalon-
naba tekerjik és kozepes langon kisttjik.
Olajon, megforgatjuk, hogy mindenhol szép
piros legyen. Laktaté finom étel.







HOZZAVALOK

1 nagy fej kaposzta

1 Giveg sUritett paradicsom
2 ek cukor

sO

liszt és zsiradék a rantashoz

Paradicsomos
kaposzta

ELKESZITES

A kaposztat apréra vagjuk, feltessziik kevés
vizbe féni, s6zzuk, majd amikor megfétt stri-
tett paradicsomot 6ntlink hozza. A végeén liszt-
bdl és az olajbol vilagos zsemle szinG rantast
készitiink/tesziink bele. izlés szerint, cukorral

is lehet édesiteni.
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HOZZAVALOK

30 dkg tarhonya

40 dkg burgonya

2 ek zsir

10 dkg kolozsvari szalonna
15 dkg kolbasz (fiistolt)

1 db z6ldpaprika

1 db paradicsom

1,5 tk so

2 pupos tk fUszerpaprika
11viz

Bugaci
pasztortarhonya
lecsdsan

ELKESZITES

A krumplit meghamozzuk, karikara szeljuk, a
zOldpaprikat és a paradicsomot felszeleteljik.
A szalonnat felkockazzuk és kiolvasztjuk.

A kolbasz bdrét eltavolitjuk, majd felkarikaz-
zuk. A tarhonyat az olajon vilagos barnara
piritjuk kb. 5 perc alatt. A piritott tarhonyara
raszorjuk az 6rolt paprikat, a viz felével (1/2
liter) felontjik és hozzaadjuk a krumplit. Bele-
tesszlik a sot, a felszeletelt zoldpaprikat és a
paradicsomot. A kiolvasztott szalonnat lesz(r-
jik és 3-4 evokanal szalonnazsirral meglocsol-
juk a tarhonyat.

Kb. 20-25 perc alatt megfézziik, a vizet ap-
ranként potoljuk ugy, hogy mire elkészil, ne
foje el a levét, j6 szaftos maradjon. Mikor mar
majdnem megfétt hozzaadjuk a kolbaszkari-

kakat. A kolbasszal egyutt kb. 5 percig f6zzuk.







HOZZAVALOK

500 g sertés daralt hus (sovany)
1,5 fej voroshagyma

3 gerezd fokhagyma

2 db kdzepes méretl tojas

2 db zsemle (szikkadt)

sO

orolt feketebors

fUszerpaprika

zsemlemorzsa

étolaj

Fasirt

ELKESZITES

Olajon megdinszteljiik az apré kockara va-
gott voréshagymat. Ha egy kicsit kihdlt, ak-
kor hozzaadjuk a daralt hdshoz, ranyomjuk a
fokhagymat, rattjuk a tojasokat is. A szikkadt
zsemléket vizbe - esetleg tejbe - aztatjuk jo
alaposan. Beletesszlk a beaztatott és jol kifa-
csart zsemléket is a daralt husba. Flszerezzik
soval, borssal és pirospaprikaval és alaposan
kigydrjuk. Ha tul lagy lenne a massza, akkor
kevés zsemlemorzsat adjunk hozza. Vizes
kézzel golydkat formazunk beldle. A kész fasir-
tokat kevés zsemlemorzsaban forgassuk meg.
Végul nem tul forro olajban stsstik ki. Kb. 15
perc alatt atsul - persze mérettdl fliggden.







HOZZAVALOK

50 dkg aprohus

1 fej voréshagyma
kevés zsir vagy olaj

1 kk pirospaprika

SO

1 kg savanyu kaposzta
fél teasbogrényi rizs
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¥ Lucskos

kaposzta

ELKESZITES

A kockara vagott hagymat kevés zsiron vagy
olajon megdinszteljik, majd ratessziik a fel-
kockazott hust. S6zzuk, belekeverjiik a piros-
paprikat, majd feldntjik annyi vizzel, hogy
ellepje, és félpuhara paroljuk. Ekkor hozza-
adjuk a megmosott savanyu kaposztat és az
ugyancsak megmosott rizst. Potoljuk a vizet,
hogy ellepje a hozzavaldkat, sézzuk ha kell, és
készre f6zziik.

Megjegyzés

A rizzsel egyltt f6zve nem igényel
kuldn sdritést, berantast az étel.
Tejfollel talaljuk.

A kaposzta jotékony hatasai

A kaposzta aldasos hatasairdl mar bizonyara
hallott mindenki — nemcsak a fogyast segi-
ti igen hatékonyan -, hanem immunerésito,
szebbé teszi a boért és gyulladascsokkentd
hatasa is ismert.
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puliszka

ELKESZITES

Nagyanyd

El6szor elkészitjuk a puliszkat. Felte-
szlink 1,2 liter vizet forrni. Amikor lobogva

) ) forr, beletessziik a sét és folyamatos keverés 29
HOZZAVALOK kozben beleszorjuk a kukoricadarat. Addig
kevergetjik amig egészen sur( lesz. Ekkor
2.5 dl kukoricadara lehtzzuk a tGzrél és lefedjik. Mig a puliszka
s pihen, elkészitjik a tobbi hozzavalot. A vords-
20 dkg juhturo h . AR ” )
. agymat aprora vagjuk. Felapritjuk a szalonnat
10 qu fustc.).lt“szalonna és kisttjlk, a porcot félretessziik. A szalonna
1 fej nagy véréshagyma zsirjaban megdinszteljiik a véréshagymat. A
3 dl tejfol puliszkat harom részre osztjuk. Egy tGzall6 tal
1 pupozott ek s6 aljara ontiink egy kevés zsirt a hagymarél és

elteritjik rajta a puliszka egyharmadat, raszor-
juk a juhtdro és a silt hagyma felét, 1 dl tejfolt
egyenletesen elosztunk a tetején. Ezt megis-
mételjik, 1 rész puliszka, a maradék juhturé
és hagyma, 1 dl tejfol. Rasimitjuk a maradék
puliszkat, megkenjlk a tetejét a maradék
tejfollel, raszorjuk a szalonnapdrcot. Betoljuk
a sutébe és 180 °C fokon, 30 percig sutjik.
Talalaskor tejfolt és frissen 6rolt feketeborsot
kinalunk hozza.







HOZZAVALOK

20 kg birkahus

2 kg voréshagyma

1 nagy fej fokhagyma
20 dkg so

2 dkg 6rolt feketebors
2 dkg 6rolt kbménymag
3 db paradicsom

3 db fehérpaprika

1 nagy tubus
csemege paprikakrém
10 dkg torott paprika
1 kg zsir

|

Csolyospalosi
birkaporkolt
bogracsban

ELKESZITES

A bogracsot a diszndzsirral kikenjtik, alulra
rakjuk a csontos husokat, egy réteg voros-
hagymat, meghintjik soval, borssal, komény-
maggal, majd egy réteg szinhust teritlink ra,
és a maj kivételével a belsGségeket is beletesz-
szuk.

Ezt addig folytatjuk, mig van a hasbél, majd
fozni kezdjiik. Eleinte nem teszlink ala vizet,
mert a hds ad magabdl eleget, ha ezt elforrta,
csak akkor ontlink ala, de csak éppen annyit,
hogy ellepje. Amikor félig megfétt, meghintjik
a torott paprika egy részével, illetve beletesz-
szlik az aproéra vagott paprikat és paradicso-
mot, a paprikakrémet és az aprora vagott fok-
hagymat. A vizet folyamatosan potolni kell, de
nem szabad bo lére ereszteni. Amikor szinte
megfdtt a hus, hozzaadjuk az el6tte megaba-
rolt majat és a torott paprika masik felét.
Készre f6zziik, koménymagos burgonyaval
talaljuk.

Seres Géza receptje
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Toltott
dagado

amtol
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ELKESZITES

A zsemlét tejbe aztatjuk. A majat, f6tt tojast,
HOZZAVALOK petrezselyemzoldet felapritjuk. A zsemléket jél 33
kinyomkodjuk és hozzaadjuk az apréra vagott
keverékhez. 1 nyers tojast beletesziink, majd
izlés szerint flszerezzlk. A dagaddba lyukat
vagunk, és megtoltjik a toltelékkel. Hustlvel

80 dkg sertésdagadd
3 db f6tt tojas

1 egész tojas régzitjik.

30 dkg csirkemaj Egy tepsit kizsirozunk, a hust belefektetjik,

2 db zsemle (szikkadt) majd fGszerezzlik soéval, borssal. 1 dl vizet I(jn-
6 izlés szerint tink ala, aluféliaval letakarva 1 ora alatt készre

sutjuk. Utana az aluféliat eltavolitjuk, és még

Oro‘It fekete/ b(,)rs IZIe,S A 5-10 percre visszatessziik, amig szép piros
majoranna izlés szerint nem lesz.

petrezselyem izlés szerint Stitési héfok: 200 °C
1dl tej
1 ek zsir (a tepsi kikenéséhez)
1 dl viz







HOZZAVALOK

2 kg oldalas

1,5 | zsir

5 gerezd fokhagyma
1 fej voréshagyma
sO

Zsirban eltett
8 lesutott oldalas

ELKESZITES

Az oldalasokat 2 bordanyi darabokra vagjuk és
besézzuk. Egy nagy labasban, 3-4 dl vizet ala-
téve, a fokhagymagerezdekkel és a tisztitott,
félbevagott hagymaval fedd alatt paroljuk.

Fél 6ra mulva hozzaadjuk a zsirt és kis langon
fed6 nélkil készre sutjik. A kistitott oldalaso-
kat szaraz Uivegbe tesszlk, radntjik a meleg
zsirt és hagyjuk kihGini. Mikor lehdlt, lezarjuk
és a hideg kamraba tessziik.

amtél
ltam
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HOZZAVALOK

60 dkg savanyu kaposzta
60 dkg liszt

5 egész tojas

1,5 dl viz

1tk so

70 dkg csaszarszalonna
1 tk frissen Orolt bors
kdménymag izlés szerint
étolaj

Kaposztas
nokedli sult
szalonnaval

ELKESZITES

amtol
ultam
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A szalonnat felvagjuk, felkockazzuk, serpenyé- 37
ben kisttjik. Elkészitjik a nokedlit, melyhez a
lisztet, tojast, vizet, sot jo alaposan Osszeka-
varjuk. Kézben felrakunk vizet forralni, a végén
teszlink bele egy kis sot is, és a forré vizbe
beleszaggatjuk a nokedlit. Néhany perc f6zés
utan leszlrjuk, hirtelen ledblitjik, olajjal lednt-
juk és osszekeverjik, hogy ne tapadjon dssze.
A kaposztat kimossuk, majd belerakjuk a ki-
sUtott szalonnahoz, és egytt elkezdjik sttni
fedo alatt, kozben kavargatjuk. Mintha torost
készitenénk. Ha megpuhult, rarakjuk a meg-
fott, leszlrt nokedlit és lazan dsszekavarjuk,
hogy mindenhova jusson mindenbdl.

Ha kell, akkor utana flszerezhetjiik.







Moricgati
nyarson sult
csirke

ELKESZITES

A 2 A megtisztitott csirkéket a sutés el6tt 24 39
HOZZAVALOK oraval so, bors és siilt csirke pac keverékkel
kell beddrzsolni. Etolajos ecsettel a csirkéket

10 db kb. 1,5 kg-os csirke fényesre kell bekenni, felh(zni a sutéradra,
sO majd alufoliaval Iégmentesen becsomagolva,
bors hideg helyen, 24 6ran at pacolni. A sttés
étolaj napjan egy fémbdl készilt teknében 200 kg

fat el kell égetni, hogy parazs legyen. A parazs
folé kell tenni a nyarsra huzott csirkéket, és
egyenletes forgatassal, két éran at parolni a
féliaban.

A foliat levéve, ellendrizni kell a hus
puhasagat, majd pirosra sttni. A nyarsrol
lehtzva négybe vagjuk a csirkéket és friss
z0ldség salataval talaljuk.

stilt csirke pac

Ezt a receptet Csontos Laszlo,
moéricgati sitémester ajanlja mindenkinek.







HOZZAVALOK

1 kg liszt

2 csapott ek s6
50 g élesztd

7 dl tej

kb. 300 g zsir
2 csokor kapor

Kapros lepény
ELKESZITES

Az éleszt6t 1 dl tejben futtassuk fel.

A lisztet a séval kavarjuk 6ssze, majd csinal-
junk egy mélyedést, dntsiik bele az élesztét,
és a maradék 6 dl tejjel egyltt dolgozzuk
0ssze. Amikor kezd szépen 6sszeallni, adjunk
hozza 1 evdkanal zsirt, és dolgozzuk azt is
bele. Letakarva, meleg helyen kelesszik 1 6ran
at. Lisztezett nyujtédeszkan nyujtsuk ki kb. 1
cm vastagra.

Kenjik meg zsirral, szérjuk meg aprora vagott
kaporral. Hajtsuk az egyik oldalat a feléig,
majd hajtsuk ra a masik oldalat is. Kenjlink le
ezt is zsirral, és szérjuk meg kaporral, majd
hajtsuk fel. Nyujtsuk ki ismét, kenjik le zsirral,
szorjuk meg kaporral, és hajtsuk fel. Nyujtsuk
ki tepsi méreture, és tegylk sutdpapirral bélelt
tepsibe. Kenjuk le zsirral, majd szérjuk meg
soval a tetejét, ami ettdl nagyon j6 ropogos
lesz. Hagyjuk kelni félérat.

Kelés utan vagjuk fel a tepsiben.

Elémelegitett siitében, 180 °C-on slissik

40 percig (amig aranybarnara pirul a teteje).

amtol
ultam

o‘fagygg

41







HOZZAVALOK

80 g kukoricadara

5 dkg cukor

5dl tej

2 dkg vaj

2 egész tojas

1 db citrom reszelt héja

ELKESZITES

A darat felf6zziik a tejjel és a fele cukorral.
Ha felfétt, a tlzrél levessziik, és hozzaadjuk

a 2 tojas sargajat és a citrom reszelt héjat.

A tojasfehérjéket a maradék cukorral kemény
habba verjik, majd az egészet 6vatosan 0sz-
szedolgozzuk.

Vizes kézzel a fasirozotthoz hasonlé golydkat
formalunk beldle, lelapitjuk (kb. 2 cm-esre),
és vajazott, lisztezett tepsibe helyezzik dket.
Kb. fél ora alatt aranybarnara stjuk.

Sutési hofok: 200 °C
Sutési mod: alul-felul sttés

Tejjel fogyasztva a régi szép idoket idézi,
és ugy a legfinomabb!

amtol
ultam

o‘fagygg
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HOZZAVALOK

50 dkg liszt
5 dkg olvasztott margarin
2 egész tojas

2 dl tejfol
3 dkg éleszt6
2 dl tej

kevés cukor, so

A tetejére:

15 dkg olvasztott margarin
20 dkg porcukor

20 dkg daralt mak

Makos
gozgomboc

ELKESZITES

Langyos tejben megfuttatjuk az élesztot,
majd 6sszedolgozzuk a tobbi hozzavaldval.
Megkelesztjik, és miutan megkelt, lisztezett
deszkan bogrével kiszaggatjuk a tésztat.
Vizet teszlink fel forrni. A fazék tetejére egy
zsineggel konyharuhat kétozink, mikor forr a
viz, a konyharuhara rakjuk a gombdcokat, és
egy labassal lefedjuk.

(15 percig hagyjuk a gézben a gombocokat)
Olvasztott margarint tesziink az elkésziilt
tésztara, és cukrozott makot.

" -
\

amtol

Nagyanydmts:
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HOZZAVALOK

fel kg zsir

10 dkg vaj

10 dkg porcukor

1 kis pohar tejfol

50 dkg liszt

1 sGtépor

1 éleszt6 (vizben megaztatva)
1 tojas sargaja

TOLTELEK:

1 kg turd

3 tojas sargaja

25 dkg cukor

3 ek liszt

1 dI tejfol

1 cs vanilias cukor

4 tojas kemény habja

Gyurott beles

ELKESZITES

El6szor elkészitjuk a tolteléket: 1 kg turot atto-
riink, majd hozzaadunk 3 tojas sargajat,

25 dkg cukrot, 3 evékanal lisztet, 1 dl tejfolt,

1 vanilias cukrot, és utoljara 4 tojas kemény
habjat. Mazsolaval is izesithetjik.

A zsirt, vajat, porcukrot és a tejfolt habosra
kikavarjuk. Hozzaszitaljuk a lisztet, stitoport és
vizben aztatott élesztét, és 1 tojas sargajat. JOI

Osszedolgozzuk, és két részre osztjuk a tésztat.

Nagy gaztepsi aljat kikenjuk zsirral, a tészta
egyik felét kinyujtjuk a tepsi formajara és be-
letesszuk, kevés buzadaraval megszorjuk. Erre
kerdl a tdrotoltelék, majd a tészta masik felét
is kinyujtjuk és rahelyezziik a tdrora.

A tészta tetejét villaval megszurkaljuk,
diszitjik. 180 °C-on kb. 45 percig rozsaszinlre
sutjuk. Ha kihalt meghintjiuk porcukorral és
fecskefarok formara szeleteljiik.

Lakodalmi étel volt a béles

Az apatfalvi hagyomanyos sult tésztak kozil
Unnepi ételnek szamitott, és szamit ma is a
béles. Nevét a két tésztalap kozé simitott,
gazdag toltelékrétegrdl kapta. A béles a lako-
dalmak, bucsuk, keresztel6k, elsé aldozaskor
rendezett csaladi Unnepek egykor elenged-
hetetlen, de napjainkban is népszer(, kedvelt
siteménye.

amtol

tanultam
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Bodag, avagy
ciganykenyeér

amtol

Nagyanydmts:

ELKESZITES

El6vesziink egy nagyobb mlanyag talat és
HOZZAVALOK beletesszik a lisztet, elkeverjik benne a sot és 49

mélyedést nyomunk a kdzepébe. A langyos viz

felébe feloldjuk az élesztot és ezt az egyvele-

lkg fln(?m ,l'SZt 5 get beledntjik a liszt mélyedésébe. Osszedol-
3 dkg friss élesztd gozzuk, majd amikor felvette a folyadékot, a
4-4,5 dl langyos viz tébbi vizet is hozzaadagoljuk. Annyit adjunk
1tk sd hozza, mig egy keményebb nokedli tészta al-

lagahoz nem hasonlit. Lisztezett deszkara bo-
ritsuk ki a tésztat és alaposan dolgozzuk meg.
Ne adjunk hozza gyuras kdzben tul sok lisztet,
mert tul kemény lesz. Mikor mar nem ragad

a tészta, sem a kezlinkh6z, sem a deszkahoz
és szép egynemu a felllete akkor all készen a
sttésre. Formazzunk cipot a tésztankbdl és
2-3 helyen vagjuk meg.

Melegitsik el6 a stutdnket kb. 200 °C-ra, bélel-
jank ki egy tepsit stitépapirral vagy ha nincs,
akkor kenjuk ki zsirral. Fektessiik a cip6t a
tepsibe és tegyik be a sttdbe.

200 °C-on sussuk kb. 30 percig, majd vegyuk
le 180 °C-ra és hagyjuk igy még kb. 20 percig.
Szép vilagosbarna lesz 50 perc sttés utan,
még forrd allapotaban kenjik meg zsirral vagy
tejjel. A bodagunk allaga sird, de ruganyos.

kevés zsir vagy tej a kész bodag
megkenéséhez







HOZZAVALOK

A tésztahoz:

5 egész tojas

25 dkg cukor

3 ek cukrozatlan kakadpor
1 cs vanilias cukor

1 dl napraforgo olaj

1 dl tej

25 dkg finomliszt

1 cs stutopor

A krémhez:

6 tojas sargaja

18 dkg porcukor

2 tasak tejszin izl pudingpor
7 dl tej

25 dkg margarin

3 ek cukrozatlan kakadpor
10 ml rumaroma

350 g meggy

Szanki

réteges csoda | ¢
ELKESZITES ©

5 db tojas sargajat, a cukrot, a kakadport,

a vanilias cukrot, az olajat és a tejet dssze-
keverjik. Ehhez hozzaadjuk a 25 dkg liszt

és 1 csomag sutopor egyvelegét, majd a 51
legvégén az 5 db tojasfehérjébdl felvert habot.
Sutépapirral kibélelt tepsiben tlprébaig
sutjuk.

A pudingokat a tojassargajaval csomomentes-
re keverjik, hozzaadjuk a tejet, felf6zzlk, majd
hideg helyre téve kihatjuk.

A margarint a cukorral habosra keverjik,
hozzaadjuk a kihilt pudingot, és krémessé
dolgozzuk. Ezutan a krémet elfelezzlk, az
egyik felébe beleszitaljuk a kakadport és
hozzaadjuk a rumaromat.

A kih(lt tésztat hosszaban ketté vagjuk.
Megkenjik a kakads krémmel, kirakjuk a
lecsopogtetett meggyel. Erre kenjiik a fehér
krémet, majd befedjik a masik tészta lappal.
A tetejét izlés szerint diszithetjik akar porcu-
korral akar csokoladéval.

Buboriné Serf6z6 Anita receptje







HOZZAVALOK

500 g liszt

5 tojas sargaja

100 ml tej

25 g éleszto (fél csomag)
1 mk cukor

250 g zsir

0,5-1 ek tejfol

1 mk sé

fahéjas kristalycukor

a formazashoz

ELKESZITES

A zsirt a tojasok sargajaval habosra keverjlk,
majd hozzakeverjik a cukros tejben felfutta-
tott élesztot, a tejfolt, és végul a séval kevert
lisztet. A tészta allaga kissé kemény, és repe-
dezik, ami jo, nem kell simara gyuarni. Ekkor ve-
szlink egy konyharuhat, aminek a két atellenes
sarkat 6sszecsomodzzuk, mint egy kis batyunak.
Egy magas labosba hideg vizet eresztiink, és

a konyharuhaba kotott tésztat a vizbe rakjuk.
A tészta le fog slllyedni az aljara. Addig hagy-
juk, amig a viz tetejére nem jon, és fordul meg
a tészta ugy, hogy a konyharuha csoméi az
edény feneke felé fognak nézni. Ez kb. masfél
ora. Ekkor el6szor kézben, majd egy lisztezett
deszkan alaposan atgyurjuk a tésztat. Nagy
didnyi tésztadarabokbol formazzunk kifliket,
de liszt helyett cukorban kell hempergetni a
tésztat, és formazni. Szérjunk fahéjas cukrot a
deszkara, ezen sodorjunk a diényi tésztagom-
bocbol hosszu kigyodt, hajtsuk félbe, és sodor-
juk Ossze a tenyerlink ko6zott, majd Ujra sodor-
junk a cukron kigyot. Ezutan megint hajtsuk
félbe, és sodorjuk, de most kifli formara ugy,
hogy kerek hasa, és vékony szélei legyenek.
Utoljara hempergessiik még a cukorba, és
kanyaritsunk kiflit beldle. Ettdl a formazastol
szépen eloszlik benne a cukor, és kissé csavart
lesz a kifli stlés utan. A kiflik tobb mint két-
szereslikre nének. Stitdpapirral bélelt tepsiben
200 °C-on addig stissiik mig aranyszinlek nem
lesznek és a cukor nem kezd karamellizalédni
a kiflik talpan.

MNagyanyamtol

tanultam
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® Lekvaros bukta

amtol
ultam

ELKESZITES

o‘fagyf:g

Az élesztot a tej felével, keves cukorral és
liszttel kb. 15 perc alatt felfuttatjuk. A hozzava-
|O0kat a margarin kivételével 6sszegyurjuk.
A margarint megolvasztva hozzadntjik a tész-

, ; tahoz, és alaposan 6sszegyurjuk. 55
HOZZAVALOK 15 percig pihentetjik, majd 2-3 percen at
finoman ismét atgyurjuk, majd tovabbi 35

2,5 dkg élesztd percig kelesztjik. A lisztes deszkan kinyujtjuk a
3,5 dl tej tésztat kb. 28x42 cm nagysagura és 1 cm vas-

! T tagra. Ezutan kb. 7 centis négyzetekre vagjuk,
5 ek krlstalycu,kor Osszesen 24 darabra.
25 dkg finomliszt A kenéshez a margarint felolvasztjuk, a tepsit
25 dkg rétesliszt kikenjiik vele, majd a tésztalapokra lekvart
1 mk so teszunk, feltekerjiik, és a buktat a folyékony
1 egész tojas margarinba martva egymas mellé, szorosan

tesszlik a tepsibe. (Egy kb. 25x35 cm-es tepsi
szlikséges hozza.) Igy a tészta csak felfelé n6-
A toltelékhez: het. Sttés utan pihentetjik 15 percig, ezutan

25 dkg baracklekvar (sGr) eldmelegitett siitdben 180 °C, légkeveréses
stitében 165 °C-on kb. 25 percig sutjuk.

10 dkg margarin

A kenéshez:
12 dkg margarin

P
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Betti mézese

ELKESZITES

tanultam

MNagyanyamtol

Az atszitalt lisztet, flszerkeveréket és a szdda-
bikarbonat dsszekeverjiik egy talba, kdzepébe
készitlink egy kis godrot és beledaraboljuk a
margarint. A mézet a cukorral alaposan el-
keverjik, lassu tizon 6sszemelegitjik. Nem
szabad forralni! Ha elolvadt a cukor a mézben, 57

it . L "\_-uﬁ

HOZZAVALOK a margarinra ontjik. Megvarjuk, hogy haljon,
ha mar csak langyos 2 tojas sargajat is hoz-

1 kg atszitalt liszt zatessziik, ezutan alaposan 6sszegyurjuk. Két

25 dkg kristalycukor cipot készitlink, kb. 1 cm vastagra kinyujtjuk,

és tetszdleges formakat szaggatunk. 250 °C-os
eldmelegitett stitében sitjik par percig, amig
elkezd kicsit barnulni. Megvarjuk, amig kihdl,

50 dkg vegyes méz
fél cs szédabikarbéna

2 egesztojas akkor szedijiik ki a tepsibdl.

20 dkg margarin A két tojas fehérjéhez hozzakeverjiik az atszi-
20 dkg porcukor talt porcukrot és habverd legnagyobb foko-
fél cs mézes fiszerkeverék zataval szép fehérre keverjik. Az elkészitett

habot nylonzacskdba toltjik, és masnap ezzel
diszitjik a figurakat. Ha légmentesen taroljuk
hdénapokig elall a kalacs és tejérzékenyek is
fogyaszthatjak. A karacsony elengedhetetlen
Unnepi siteménye.







HOZZAVALOK

kb. 2 kg burgonya
kb. 0,5 kg liszt
3-4 egész tojas

sO

zsir, olaj

POsztorke
nogacsaja
Kigyosrol

ELKESZITES

A krumplit s6s vizben megfézziik, majd 6ssze-
torjuk. Utana két kb. egyforma részre valaszt-
juk, s kozépre szérjuk a lisztet. Ha kihGlt 3-4
tojassal dsszegyurjuk, majd laposra nyujtjuk.
Forrd zsirban vagy olajban (lehet egyitt, meg-
felezve mindkettében is) kisutjik.

Lekvarral, tejfollel is izesithetjik, de natdran is
szeretik.

Szalai Jozsefné ,Posztorke” receptje
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HOZZAVALOK

16 dkg vaj

16 dkg cukor

16 dkg o6rolt mak

6 egész tojas

2 tabla reszelt csokoladé

amtol
ultam

maktorta Mari
néni modra

ELKESZITES

o‘fagygg

E

.16 dk. vajat, 16 dk. cukorral, 6 tojassargajaval,
16 dk. 6rolt makkal jol elkeverek. Hozzajon 2
tabla reszelt csokoladé, és 6 tojas habja. Ha
megsult és kihdlt, kettévagom barack izzel tol-
tém, csokoladéval bevonom...”

(Eredeti leiras Marton Palné Nagy Maria
1937-es receptes flizetébol)
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HOZZAVALOK

11tej

4 tojas sargaja
kevés sb
kevés cukor
1,3 kg liszt

A tészta kenéséhez:
50 dkg zsir kikavarva
2 ek liszttel, kis ecettel

KOmpaoci
hazi rétes
ELKESZITES

Tésztabdl tiz cipot kell késziteni. A cipdkat
kinyUjtjuk 25 cm-es atmérdjlre, a kikavart
zsirral megkenjlk a lapokat, és egymasra rakjuk.
Két orat pihentetjuk. Utana kézzel téglalap
alakura kihtzzuk és tetszés szerinti toltelékkel
megtoltjik, feltekerjik, majd kisttjuk.

A kdmpaoci Suli Tiborné két évtizede foglalkozik
rétes sltéssel. Az alapokat Torok Mihalynétol
tanulta, bar az eredeti recepten alakitott.
Tésztajanak varazsa a tejes alapban rejlik.
Toltelékként a hagyomanyos izeket hasznalja,
mint példaul mak, alma, di6 és a csalad
kedvenceit, a meggyet, valamint a hazi turot.
Osszejoveteleken, csaladi rendezvényeken a
rétes elmaradhatatlan befejezése a meniinek.

amtol
ultam
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B Krumplis
lepény

amtol
ultam

o‘fagygg

ELKESZITES

A megpucolt krumplit egy labasba tessziik,
és radontiink annyi vizet, hogy éppen ellepje,

HOZZAVALOK majd megsdzzuk, és puhara fézzik. 65_
Ledntjik a vizet, majd Osszetorjik a krumplit.

50 dkg burgonya A krumplit 6sszekeverjiik a tojassal, a liszttel,

15 dkg finomliszt és izlés szerint soval. A masszabol kis gombo-

cokat formazunk, amiket lepényekké lapitunk.

1 egesz tojas Serpeny6be kevés olajat ontlink, majd a lepé-

s izlés szerint nyek mindkét oldalat szépre sutjik.
2 ek napraforgé olaj Naturan is nagyon finom, de tejféllel még
kapdsabb lehet.







HOZZAVALOK

30 db bodzavirag
2 db citrom

2 | langyos viz
500 ml viz

500 g cukor

10 g citromsav

Bodzaszorp

ELKESZITES

A bodzaviragot atvizsgaljuk, a zold részektdl
megtisztitjuk, és egy nagy talba tesszlk.

A citromot felszeleteljik, 6sszekeverjik a
bodzaviragokkal, majd langyos, kézmeleg viz-
zel ledntjik. Annyi vizet kell rabnteni, hogy a
viragokat elfedje.

Minimum egy éjszakan at (de akar 3-4 napig
is, annal intenzivebb lesz) lefedve aztatjuk a
viragokat.

Masnap a beaztatott bodzalevet atszdrjik. 500
ml vizbdl, valamint 500 g cukorbdl szirupot
fézink (aki édesebben szereti, novelheti a cu-
kor aranyat), megvarjuk amig langyosra hl és
hozzakeverjik a bodzaléhez.

Legvégul hozzaadjuk a citromsavat.

Jol zarhato Uvegekbe toltjuk.

A bodzaviragot kohogésre és léguti megbe-
tegedésre hasznaltak. Az asztmasok viz helyett
is ihatjak. Gyomorfajdalom, maj és epebeteg-
ség alkalmaval is hatasosan szedték.

Viragparnacskakat is készitettek beldle,
amelyet ugyancsak gydgyitasra hasznaltak.
A nyers levelek, a sebekre vagy a fajdalmas
duzzanatokra kerultek. A fozetlikkel a duzza-
natokat Oblitették, a fekete bodzaszemeket
palinkaba tették, és hidegleléskor lazcsillapi-
tasra ittak, a bogyokbdl készilt teat, pedig a
vetélés ellen fogyasztottak.

amtol
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A berzselt tojas

£5
ELKESZITES §"§ !
A berzselt (levélratétes) himes tojas %E

Egy hagyomanyos, de nem bonyolult receptet
kovetve készitettlink husvéti tojasokat. Elére
félretettiik a voroshagyma héjat, amelyet ter-
mészetes szinezéként hasznaltunk fel.
Végeredménykeént vordses-barnas husvéti
tojasokat kaptunk; ez fligg a tojasok eredeti

szinétdl is. 69
egyforma tojasok A harisnyat vagjuk fel akkora darabokra, hogy
10-15 db voroshagyma szaraz = beboritsak a tojasokat és 6ssze is tudjuk cso-
Aj Al fliaad 2 mo&zni vagy cérnaval el tudjuk kotni.
ficja dRMIIG0GEN, NAl Simitsuk a levelet a tojasra (ha szukséges, be is

tojast fogunk befesteni nedvesithetjiik), majd évatosan, de j6 szorosan

par csipet so (hogy fozés kdz-  vonjuk be a harisnyaval. fgy a szinezé 1é nem
ben ne repedjen el a tojésok tud a levél ala befolyni. Ugyeljiink ra, hogy a
héja) minta ne mozduljon el. A harisnyara a masik

) oldalon kdsslink csomét vagy cérnaval kossiik
1 ek ecet el. A hagymahéjat tegyiik egy megfelel6 nagy-
(a szintartéssag végett) sagu edénybe. Minél tobb héjat hasznalunk

5 level ko e tojasokat kapunk. Helyezziik a héjra a toja-
apro levelkek a levelratetes sokat. Ontsiik fel annyi vizzel, hogy ellepje a

diszitéshez, mas szoval tojasokat, majd tegyik fel féni. A f6z6 lébe
berzseléshez ne felejtsiink el sot és ecetet tenni. A forras-
tol szamitott 10-12 percig f6zzik a tojasokat.
Miutan az edényt a tazrol levettik, a tojasokat
még hagyjuk a f6z6 I1ében addig, amig a ki-
vant szinarnyalatot el nem érjiik, majd enged-
jink rajuk hideg vizet. Vagjuk le a tojasokrél a
harisnyat, és a leveleket is szedjik le. Ezzel el is
késziltlink, de utolsd |épésként még attorol-
hetjuk a tojasokat zsirral vagy olajjal, igy szép
fényt adhatunk nekik.

A himesekkel diszithetjik husvéti kalacsunkat,
a hagymalében fétt tojasok fogyaszthatok,
sokkal izletesebbek, mint a vizben fott tojasok.







Az ecetrél tudjuk, hogy tisztit, fertétlenit,
szagtalanit, mi tobb, még a makacs szeny-

nyezédéseket is kiszedi a karpitbdl és a ru-
hakbdl — minddssze alig par szaz forintért.

Ablakpucolas
Minek koltenétek draga, raadasul kornye-
zetkarosito takaritoszerekre, ha egyszer az
ecettel is kivaldan lehet ablakot tisztitani?!
Keverjenek dssze két evdkanal ecetet 3,5
liter vizzel, majd toltsék at a keveréket
szorofejes palackokba. Mivel a szer re-
mekdl fertétlenit, masra is felhasznalhato,
igy nem lesz gond a nagy mennyiséggel.
Ezutan csak annyi a dolog, hogy a jol be-
valt Ujsagpapirral atdorzsolik a fellletet és
megvarjak, amig tisztara szarad.

tanultam

Egészséges gyliimolcsok és zoldségek

A baktériumokat és a névényveddszerek
maradékat sima vizzel nem igazan lehet
eltavolitani, am ecetes oldattal mar annal
inkabb. Keverjenek 6ssze harom rész vizet
egy rész ecettel, toltsék szérofejes adago-
l6ba és tartsak a csapnal, hogy mindig kéz-
nél legyen. Persze ezutan ugyanugy oblit-
sek le vizzel a zoldségeket, gyimdlcsoket.

Nagyanyamtol

Nincs tobb szag

Az olajban siilt etelek szaga képes beenni
magat még a butorok szovetébe is.

Ha nincs szagelszivo és a huzat sem viszi ki
a szagot, akkor tegyen ecetet egy

talba és hagyja a konyhapulton néhany
orara, hogy magaba szivhassa a szagokat.
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askanalnyi makban benne 4
van a napi kalcium-, illetve foszforsziik-
segletlink 4 szazaléka - ez a két asvanyi
anyag nagyon fontos, hogy csontjaink
erdsek és egészségesek legyenek. Ha
tartdsan nincs beldlik elég a szerve-
zetlinkben, akkor csontjaink slrisége
csokken: gyengébbek és torekenyeb-
bek lesznek. Kalciumra az izmoknak és
az idegsejteknek is sziikséglk van, és a
kalcium sejtszinten is sziikséges a szer-
vezet egészséges mikodéséhez.
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Zsir

A zsir remek hatasai

Az olivaolajat kdvetve a masodik legegész-
ségesebb zsir, mivel telitetlen zsirsavakbol
all. A diszndzsir olajsav tartalmaval enyhiti
a depressziot, vagy annak kialakulasat
megel6zi. D vitamin forrasnak is jo.
Egyensulyban tartja a hormonhaztartast

és tdmogatja a pajzsmirigy egészséges
mUkodését. A koleszterinszintet is alacso-
nyan tartja, védi az ereket.

Tarolasa

El6szor is taroljuk megfeleléen. Erre a célra
még mindig a zsirosb6don (leanykori ne-
vén véndo) az idealis megoldas. A zsiros-
bdddn nagyon okos alkalmatossag. Felfelé
sz(kil6 szaja miatt a zsir csak nagyon kis
fellleten érintkezik a levegdvel, a nem
illeszkedo tetd illetve a rajta levo kis lyukak

viszont elegendd leveg6t adnak ahhoz,
hogy ne avasodjon meg. Az egyszer( pa-
raszti logika és bolcsesség utolérhetetlen.

Ha olyan szerencsénk van, hogy egyene-
sen a disznotorrodl sikertl zsirhoz jutni, na-
gyon fontos, hogy a zsirt addig ne fedjuk
le, mig teljesen ki nem hl, kiilonben kony-
nyen megavasodik. Ugyanez vonatkozik

a baromfizsirokra is, csibezsirt, kacsazsirt,
libazsirt se fedjlink le, még langyosan se.

A disznozsirral tehat nincs egyéb tenni-
valonk, elall szépen a kamraban. A ba-
romfibol kinyert zsirt viszont a hitében
kell tarolnunk, mert szobahémeérsékleten
hamar folyossa valik.
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Az egyik legrégebbi termesztett ndvény-
ként a hagyma nem csupan népszer(
taplalék, hanem fontos gyogyszer is. Va-
|6szinlleg mar nagyanyaink is ismerték
a hagymatea receptjét, mely kivaléan
enyhitette a kohogést és egyéb léguti
megbetegedések tiineteit. A természetes
gyogymod azonban az elmult évtizedek-
ben sajnos feledésbe mertilt.

Igy készitsen hagymateat k6hogés
és influenza ellen!

.~ Hagymatea karamellel

* Karamellizéljunk egy edényben két evo-

e kanal barna cukrot, majd 6ntslink hozza
. fél liter vizet. Tegylink bele két fej voros-

PR

_hagyma kulsé hejat. Az egészet forraljuk
fel, majd hagyjuk hilni negyed 6rat,

Miutan langyosra hilt még izesithet6 egy
kevés mézzel.

illetve addig, amig fogyaszthatd nem lesz.

tanultam
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Levendula

A levendula molyiiz6 hatasa is ismert,
néhany csokor, viragzo levendulat kell a
ruhasszekrénybe akasztani és a molyok
hamarosan eltnnek. Illatat a szdnyogok
sem kedvelik.

A levendulat a népi gydgyaszat is
ismeri, hiszen fajdalomcsillapitasra,
gorcsoldasra vagy nyugtatoszerként is
- felhasznalhato. A leginkabb lilas szinben
ismert ndvény kivalé tulajdonsagait mar
by az okorban is ismerték és a feljegyzések
- szerint a levendulas flrddzés is kedvelt
. volt. Alevendulas fiirdé ugyanis
~megnyugtat, felfrissit, serkenti a

_ vérkeringést és enyhiti a bérpanaszokat.

z alvast is segitheti a levendula, amihez
&;;,, elég, ha parnankba tesziink a névénybdl,
- ami segiti a nyugodtabb pihenést.

A tapasztalatok szerint a levendula a
{ * pattanasos, gyulladasos b6rt nyugtatja.

. A konyhaban is hasznat lehet venni
az igénytelen, kdnnyen termeszthetd
novénynek, ami fliszerként halak, husok,
édessegek, lekvarok izesitésére is kivalo,
igen pikans izt adva az ételeknek.
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EInoki koszontd

Csulkos bableves
Orjaleves

Cibereleves
Paradicsomleves
Tojasleves
Kukoricagomboc leves

Ciganykaposzta

Szalonnaba tekert kukoricakasa
Paradicsomos kaposzta

Bugaci pasztortarhonya lecsésan
Fasirt

Lucskos kaposzta

Juhturoés rakott puliszka
Csolyospalosi birkaporkolt bogracsban
Toltott dagadd

Zsirban eltett lesutott oldalas
Kaposztas nokedli silt szalonnaval
Méricgati nyarson siilt csirke

Kapros lepény

Gorhe

Makos gézgombodc

Gyurott béles

Bodag - ciganykenyér

Szanki réteges csoda

Vizen kullogé

Lekvaros bukta

Betti mézese

Posztorke pogacsaja Kigydsrol
Jaszszentlaszl6i maktorta Mari néni modra
Kémpdci hazirétes

Krumplis lepény

Bodzaszorp
Berzselt tojas
Ecet

Mak

Zsir
Véréshagyma
Levendula



