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\isszatekintés

Jaszfényszarun az Ezsids csaldd tobb évszdzadra visszavezethetS. Dr. Fo-
dor Ferenc (Tenke, 1887. mdrcius 5. — Budapest, 1962. méjus 23.) geogrifus,
kartografus-torténész irta meg A Jdszsdg életrajza cimd konyvet, mely a MTA
Serban-dijaval és Akadémiai emlékéremmel jutalmazott md, és a Szent Istvan
Térsulat 1942-ben Budapesten adta ki.

A budapesti ,,A Jaszsdgért Alapitvany” hasonmads (2.) kiaddsban 1991-ben
504 oldalon, térképmelléklettel, egészvaszon kotésben jelentette meg. A konyv-
ben a jasz telepiilések 1745-6s redemptus csalddnevei is szerepelnek. A 190. ol-
dalon Jaszfényszarun Csids (Ezsids) név mar szerepel, minden bizonnyal a konyv
szerzGjének felmendjérdl van szo.

Ezsids Pl (1884-) és Kiss Ilona (1886-) 1904-ben kotottek hazassagot. Fel-
mendik és maguk is foldmiveléssel és dllattenyésztéssel foglalkoztak, kozéppa-
rasztként a jol gazdalkoddk kozé tartoztak.

Sziiletési sorrendben gyermekeik: Teréz (1905), Kldra Viktéria (1907), llona
Margit (1908), Rozalia (1910), a konyv szerzdje, Erzsébet (1912), Pal (1914), Ma-
ria (1916), Imre (1918).

A csaldd anyagi helyzete lehet6vé tette, hogy a négy elemi iskola elvégzése
utdn a négy polgdrit is elvégezzEk, ami az akkori viszonyok kozott keveseknek
adatott meg. Teréz és Rozdlia Egerben az Angolkisasszonyokndl végeztek. Pal
Mez6kovesden érettségizett, felsd kereskedelmit végzett.

Teréz Budapesten tisztvisel6ként, Erzsébet (Csore) Budapesten postamester-
ként, P4l Budapesten keresked6ként dolgozott, Imre gazdilkodott, majd a helyi
mezdgazdasagi termel&szovetkezetben a sertéstenyésztésnél brigadvezetSként
alkalmaztdk. Kldra Viktéria, llona Margit, Mdria (Mard), mint a korszak legtobb
asszonya, hdztartasbeli volt.

Rozalia és Erzsébet kivételével a tobbi testvér csalddot alapitott.

Ezsids Rozilia (Rézsa) tanulmdnyai végeztével a Tiszantilon magantanitons
volt. 1934-ben MezGberénybe, a mez&gazdasagi gimndziumba keriilt, ahol sii-
tést, f6zést tanitott bentlakdsos uri lednyoknak. Ez id§ alatt 1935-36-ban sziiletett,
ir6dott meg a szakacskonyv.




A hdbort utdn 1945-ben hazajott Jaszfényszarura, majd Budapestre Mdria hu-
gdhoz koltozott, és élete végéig (2000) ott €lt. Dolgozott a Foldmiivel6dési Mi-
nisztériumban mint konyvelS, majd a soroksdri tangazdasdgban nyugdijazdsaig
(1965) szintén konyvelSként alkalmaztik.

Nyugdijas éveiben évente sokszor, nyaranta egy-két hétig n6vérénél, Klaranal
(Novothny Ott6né) a jaszfényszarui vasitallomdsnal 1évS hazukban vendégeske-
dett.

A szomszédos hdzat Pal J6zseft6] 1963-ban vasdroltuk meg, igy sziileimmel a
szomszédban éltiink 1978-ig. A tizendt év alatt, illetve még azt kovetSen is tobb-
szor taldlkoztam a konyv szerzdjével, Rozsika nénit személyesen is jol ismertem.

Novothnyné Klari néni a konyvbdl siiteményeket, tortat siitott, €s a j6 szomszéd-
sdg alapjan tobbszor kaptunk a siitésekbdl, melyet j6 anyam is viszonzott. Kiilono-
sen gyerekként szinte minden nap megfordultam ndluk. A téli id6szakban a hdrom
szomszédasszony - Klari néni, édesanyam, (Téth Sdndorné, Bognar Anna) Piroska
néni (Kiss Palné) - és jomagam csigatésztat készitettiink. A jol végzett munka - kb.
2 kg szdraz tészta elkészitése - utdn befbttet és Novothnyékndl siiteményt is ettiink,
érthetd, hogy vartam, mikor ér a korforgds ismét hozzdjuk. Fiatalként, 14. és 18.
életévem kozott Novothny Ottd bacsi rozsakertjében is dolgoztam. A vadalany r6-
zsatGbe Otté bacsi nemes rézsaszemeket oltott, mi pedig (Ezsids Imre, Bordds Fe-
renc) rafidval bekotottiik, rogzitettiik az oltdsokat. A nagy kertben 10 ezer rézsatd
is elfért, darabszdm utdn kaptuk a fizetséget, ami a didkoknak jdl jott.

A misik testvérével, Erzsi nénivel (Csore) is sokat taldlkoztam, nyaranta & is
vendégeskedett ngvérénél.

A legfiatalabb testvérrel, Imre bacsival pedig a helyi Béke Mez&gazdasagi
Termel&szovetkezetben 1966-t61 1978. évi nyugdijazdsdig egy helyen dolgoz-
tunk. Lakdsunk is kozel esett egymdshoz, 1gy nyugdijas éveiben is taldlkoztunk.
Felesége Czeglédi Piroska : i
Klara (1920-1986) halalat
kovetGen pedig ndla (Sza-
badsdg ut 26.) néhdnyszor
beszélgettiink a régi id6krdl.

Ezsids Palné Kiss Ilona ot
leanyaval 1930-ban Jaszfény-
szarun




Balrdl jobbra haladva: Ezsids Palné Kiss Ilona, Terézia, Ilona Margit, Rozdlia
(Rézsa) a szakacskonyv irdja, Erzsébet (Csore), Maria (Maro).
A képrdl egy ledny, Kldra Viktdria hidnyzik.

Ezsias Ilona Margit és Piller Péter Pl-Lajos 1934. oktéber 14-én késziilt eskii-
voi csoportképe Jaszfényszarun

Az els§ sorban a menyasszony Ezsids Ilona Margit (1908-) mellette apai
nagymamdja Ezsids Palné Ezsids Viktoria (1854-), édesanyja Ezsids P4lné Kiss
Ilona (1886-), édesapja Ezsids Pl (1884-), Rimdczi Palné Kiss Klara (1889-), a
menyasszony masik oldaldn a v&legény Piller Péter Pal-Lajos (1903-), mellette
sziilei Piller Péter Palné Klents Maria (1874-) és Piller Péter Pal (1860-).

Ahdzassagkotés tanti: Dr. Czettler Jend (1879-) és Rimdczi Pal (1880-)

Az Ezsids testvérek csoportképe 1948 janudrjaban, az édesanyjuk temetésekor
késziilt Jaszfényszarun (kovetkezd old.)

U16 sor balrél jobbra: Ezsids Erzsébet (Jaszfényszaru, 1912. 02. 09. — Bu-
dapest, 1994. 10. 28.), Ezsids Imre (Jaszfényszaru, 1918. 02. 07. — Jaszberény,
2001. 11.29.), Zsenits J6zsefné Ezsids Méria (Jaszfényszaru, 1916. 03. 05. — Bu-
dapest, 2005. 08. 21.)



All6 sor balrél jobbra: Piller Palné Ezsids Ilona Margit (Jaszfényszaru,
1908. 12. 17. — U118, 1983. 01. 26.), Novothny Otténé Ezsids Kldra Viktéria
(Jaszfényszaru, 1907. 04. 12. — Budapest, 1992. 03. 11.), Ezsids Pal (Jaszfény-
szaru, 1914. 01. 08. — Budapest, 1973. 04. 15.), Dr. Wodzik K4dlmanné Ezsids
Terézia (Jaszfényszaru, 1905. 06. 02. — Budapest, 1990. 09. 25.), Ezsigs Rozdlia
(Jaszfényszaru, 1910. 01. 24. — Budapest, 2000. 08. 23.) a szakdcskonyyv irdja.

A konyv szerkesztdjeként és kiaddjaként megkoszonom:

Novothny Otténé Ezsids Kldra Viktéria lednydnak, dr. Hajdd Lészléné No-
vothny Kldra (Kati) (1937-) budapesti lakosnak az eredeti szakdcskonyv és a
korabeli fényképek biztositasat, valamit a konyv szerzgjéré1, Ezsids Rozsarol
életrajzi adatok szolgaltatdsat.

Ezsids Imre ledny4nak, Kokainé Ezsids Ilona (1949-) isaszegi lakosnak, a
FEBE tagjénak adatpontositasban valé kozremtikodését.

Szalainé Varga Erzsébetnek, a Jaszfényszarui Polgdrmesteri Hivatal anya-
konyvvezetdjének az Ezsids familia anyakonyvi adatainak pontositdsat.

Mindazon személyeknek, kiilonosen a helyi Hazunk tdja klub tagjainak akik
barmilyen médon és formdban munkdjukkal, tevékenységiikkel és timogatdsuk-
kal hozzdjarultak a kdnyv 4jboli kiaddsahoz.



(tssink fozzink

izletesen és gyorsan

Etrendek, levesek, el6ételek, husok, koritések,

slitemények, tortdk és kiilonlegességek

[rta és osszedllitotta:
EZSIAS ROZSA

gazdasagi tanarng

Készitette Bereznai Mihdly konyvnyomddja, Mez&berény

1935. vagy 1936.



[ gytal etelek:
Toltott kdposzta.
Székely gulyds.
Rakott-vagy kolozsvari kdposzta.
Bableves fiistolt hissal.
Porkolt, galuskdval és savanyuisaggal.
Rakott burgonya.
Rakott kelkdposzta.
Rakott karalabé.
Burgonya f6zelék kolbasszal.
Rizseshis savanyuisdggal.
Tojdsosgaluska savanytisdggal.
Kolb4szos burgonya savanytsiggal.

[ gyszert ebédek:
Aprolékleves, rantott burgonya, spenot.
Burgonyaleves, ostorrétes.
Bableves, palacsinta.
Gulyadsleves, turodstakart.
Paradicsomleves, borjuporkolt, galuska.
Becsinaltleves, fank.
Almaleves, tir6gombdc.
Zoldbableves, szilvds, vagy lekvarosgombdc.
Zoldségleves, rantotthts, tortburgonya.
Csontleves, daragaluska, rakott karaldbé.
Lencseleves, rakott burgonya.
Rizsleves, tolt6tt tojas.
Vérgaluskaleves, siilt csirke, parolt rizs.
Husgombdcleves, paprikds burgonya.
Madjgaluskaleves, csusztatott palacsinta.
Zellerkrémleves, lekvarosderelye.
Gombaleves, tepsisburgonya.
Koménymagleves, toltottkaposzta.
Hamis gulyésleves, toltottpaprika.
Piritott daraleves, vaddszszelet, burgonyakasa.
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Savanyutojasleves, burgonyafank.

Lebbencsleves, vagdalthis, paradicsomoskaposzta.
Képosztaleves, csdszarmorzsa.

Borsoéleves, tirds, vagy makosmetélt.
Burgonyagombdcleves, t6ltott karaldbé.
Karfiolleves, sonkds, vagy sajtos tészta.
Tarhonyaleves, kolbdszos burgonya.

Séskaleves, toltott borjd, parolt rizs.

Salataleves, rizses, vagy tarhonyds hus.
Rantottleves, székelygulyds.

Karaldbéleves, rantott mdj, burgonya, v. piritott dara.

Haromfogasos ebédek:
Aprolékleves, siilt csirke, zsirbasiilt burgonya, n&iszeszély.
Vérgaluskaleves, borsostokdny galuska, hatlapos.
Karaldbéleves, toltott felsdl, tortburgonya, tirds pite.
Zoldségleves, rakottburgonya, putnoki tészta.
Husleves, leveshus, gyiimolcsmartds, piritott dara, fank.
Séskaleves, rantotthus, parolt rizs, képvisel6fank.
Karfiolleves, toltott sertéscomb, reszelt burg. rizsfelfujt.
Almaleves, borjusiilt, burgonyahab, zserbészelet.
Husgombdcleves, toltott tojds, ostorrétes.
Rizsleves, parolt felsal, tokf6zelék.
Madjgombdcleves, borjuporkolt, tarhonya, tirdstakart.
Zsemlyegombdc leves, rantott his, kelkdposzta f6zelék, makos szelet.
Koménymagleves, bajor rostélyos, palacsinta.
Gulyisleves, burgonyafdnk, hideg darafelfujt, tejsodo.
Bableves, egybesiilt sertés, tathonya vagy piritott dara, almds lepény.
Daragaluska leves, marhahis vadasan, zsemlyegombdc, pozsonyi patko.
Burgonyagombdc leves, toltott karalabé, darafelfijt.
Paradicsomleves, borsosszelet, galuska, krémes.



Nagyobb tmnepi ebédek és vacsorak:
Husleves csigdval, sonkdsomlett, toltott sertéscomb, burgonyahab, csoko-
ladétorta.
Csontleves daragaluskaval, kdposztapudding, paprikdscsirke, galuskaval,
didspite.
Csirkeaprolékleves, toltott csirke, zsirban stlt burgonya comp6t, hideg
gylimolcsrizs tejszinhabbal.
Becsindlt leves, makaréni pastétom, rantott hus, pdrolt rizs, compét, kép-
visel6fank.
Libaaprolék leves, burgonyafank kolbésszal toltve, liba siilt, parolt kaposz-
ta, parolt rizs, siintorta.
Galambleves, sonkds palacsinta, marhabélszin saftosan, gombasrizs, parolt
sargarépa és zoldborso, krémes.
Rizsleves, hasché, siilt csirke, zsirban stlt burgonya, csaldd kedvence (torta).
Kacsa aprélékleves, finom galuskdval, kacsapecsenye, parolt kdposzta, tar-
honya, didkrémtorta.
Pulyka aprélékleves, rantott palacsinta, pulykasiilt, siilt burgonya, compét,
mokkatorta.
Zellerkrémleves, toltott tojds, malac, vagy sertés siilt, burgonya siitve,
oroszkrémtorta.
Zoldségleves finom galuskdval, polenta, toltdtt borja, parolt rizs, pérolt
sargarépa, mignonok.
Csirke aprélékleves, csusztatott palacsinta, rantottcsirke, lisztesburgonya,
compét, didkocka.
Karfiolleves, rdntott burgonya, marhahis vadason, zsemlyegombdc, dids-
tekercs.
Borleves, sajtfelfujt, parolt borjudid, reszteltburgonya, farsangi fank.
Malacaprolékleves, siiltmalac, burgonyakdsa, paroltkdposzta, rétesek.
Nyul aprélékleves, burgonyakolbdszkdk sonkdval toltve, nyidlgerinc vada-
san, zsemlyegombds, puncstorta.

(Minden hiishoz, ha f6zelék nincs savanyusdgot, vagy saldtdt is tdlalunk. Va-
csora alkalmdval a levest elhagyjuk.)
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levesek

Borleves

4 dl. bort, 1 dl. vizet, egy evSkandl cukrot, egy darabka fahéjjat felforralunk.
Télban 2 tojds sdrgdjat habosra kikeverjiik és a forré borral lassan felengedve,
habverGvel 1-2 percig keverjiik, nyomban télaljuk.

Becsinalt leves

Csontos borjihuisbol, vagy fiatal csirkébdl késziil. A hust felvagjuk, egy szél
petrezselyemmel és egy szdl sargarépaval zsiron, megsozva és kevés viz hozza-
addsédval puhdra paroljuk. Ha zsirjdra kisiilt, egy ev&kandl liszttel meghintjiik, és
hideg vizzel felengedjiik, ha felforrt, galuskét szaggatunk bele.

Almaleves

(Minden gyiimolcsleves igy késziil.) Az almat megtisztitjuk, vékony lapos
szeletekre vagjuk, gyengén sdzott cukros vizben puhdra f6zziik és behabarjuk. A
habaris tejfel és liszt sima keveréke.

Paradicsomleves

Zsemlyeszin( rantdst készitiink, el6bb vizzel, majd paradicsommal felenged-
jik, megsézzuk, egy egész fej voroshagymat, egy szdl zellerlevelet tesziink bele
és ha felforrt rizset, tarhonyat, vagy galuskat f6ziink bele.

Joldsegleves

Sargarépat, petrezselymet, egy fél karalabét lapos vékony szeletekre felva-
gunk és apréravdgott petrezselyemlevéllel zsiron, egy-egy kevés melegviz hoz-
zdaddséaval puhdra paroljuk. Zsirjdra lesiitve kevés liszttel meghintjiik és ha pi-
rilni kezd, el6bb hideg, majd melegvizzel felenged;jiik €s megsézzuk. Ha felforrt,
kevés rizset, vagy galuskat f6zhetiink bele. Télalas el6tt 2-3 ev6kandl tejfelt, vagy
tejszint egy tojds sargdjaval kikeveriink és keverés kozben forr¢ levest ontiink ra.
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Rizsleves

Sargarépét, karaldbét, petrezselymet nagy, lapos szeletekre vdgva, zsiron pu-
héra pdrolunk, vizzel felenged;jiik, megsézzuk és ha felforrt leszdrjiik. A leszirt
1ébe személyenként egy-egy evSkandl rizst f6ziink bele és kevés vildgos rantds-
sal, melybe apréra vigott zoldpetrezselymet tettiink berdntjuk, télalds eldtt tejfelt
tesziink bele.

(‘'sontleves

Borjd, marha, vagy sertéscsontokat feltesziink mint a huslevest f6ni, meg-
s6zzuk, ha felforrt petrezselymet sargarépat, karaldbét, zellert, voroshagymat,
fokhagymadt egy db. burgonyét tesziink bele. Télalds el6tt egy negyed ordval da-
ragaluskdt szaggatunk bele.

Vérgaluskaleves

Sotét zsemlyeszind rdntdst készitiink, reszelt voroshagymat, borsot, vigott
petrezselyemzoldjét és pirospaprikat tesziink bele. Hideg vizzel felengedjiik,
megsdzzuk és ha felforrt a kovetkezd galuskat szaggatom bele: Csirke vagy ka-
csa (vérét) zsemlyemorzsara engedem, didnyi zsirt, 2 db. tojdast, sot, borsot, re-
szelt voroshagymat keveriink el benne és ha sziikséges még morzsat tesziink bele.
(Ugyanugy késziil a zsemlyegombdc leves is, de vérgaluska helyett zsemlyegom-
bdcot f6ziink bele.)

Hosgombocleves

2 db. sargarépat, 2 db. petrezselymet, 1 db. karaldbét, egy szelet zellert ke-
vés zsiron félig megparolunk, vizzel felengedjiik, sot, borsot tesziink bele, majd
15 dkg. marha- vagy sertéshust megdardlunk, kevés reszelt voroshagymat, torott
borsot, sét tesziink hozzd, 1 egész tojast iitiink bele és kis gombdcokat formalva
beldle, a leszirt levesbe f6zziik.

Majealuskaleves

Zoldséggel és csonttal a szokott mddon levest készitiink és negyedérdval a
télalds el6tt a kovetkezd galuskdt szaggatjuk a levesbe: 15-20 dkg. borju, sertés,
vagy baromfimdjat elkaparunk, kevés zsirban reszelt hagymat parolunk, 2-3 db.
tojast, kis kandlnyi vagott petrezselyemzoldet, sot, borsot és annyi zsemlyemor-
zsat keveriink hozz4, hogy kaldcstészta keménységii legyen.
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Jellerkrémleves

Szép nagy zellergumoét megtisztitva, szeletekre vdgva, puhdra f6ziink sés
vizben, ekkor szitdn attorjiik és vildgos rdantdsba tessziik és a levével felenged-
jik. Negyedordig még forraljuk, tdlalds el6tt tejszinnel izesitjiik €s zsiron piritott
zsemlyekockaval tdlaljuk.

(ombaleves

Akdr friss, akdr szdritott gombabol készitjiik. A gombit felszeletelve hideg viz-
be feltessziik f6zni, megsézzuk, ha megpuhult, zsemlyeszin( rantdssal berantjuk,
melybe reszelt voroshagymat, tort borsot, paprikat és apréra vagott petrezselyem
levelet tesziink. Télalds el6tt kevés rizst, tarhonyét vagy galuskét f6ziink bele.

Karalabéleves

A karalébét megtisztitva, vékony szeletekre vdgjuk. Petrezselymes zsiron
egy-egy kevés viz hozzdaddsaval puhdra pdroljuk, ekkor zsirjdra lesiitjiik és egy
evGkanal liszttel meghintve, néhdny percig siitjiikk, majd hideg vizzel felengedjiik
és megs6zzuk, csipetkét, vagy rizst f6ziink bele, 2-3 evdkandl tejfol és egy tojds-
sarga keverékére tilaljuk.

Piritott daraleves

Egy pohdr darat zsemlyesziniire piritunk zsiron, reszelt voroshagymadt, pap-
rikat, petrezselyem zoldjét tesziink bele és meleg sés vizzel felengedjiik, 3-4 db.
burgonyét karikdra vigva beletesziink.

Karfiolleves

A karfiol r6zsdjét di6 nagysdgu részekre szedjiik és s6s vizben puhdra f6zziik,
ekkor vildgos rantdssal berdntjuk, melybe petrezselyem levelet vagtunk, talalds
elott tejfellel izesitjiik.

Hamis gulyasleves

Zsirban lapos szeletekre végott petrezselymet, sdrgarépédt puhdra parolunk,
hagymat apr6 kockdra felvdgva, keménymagot és paprikat tesziink bele, felen-
gedjiik vizzel, megs6zzuk, burgonydt bele kis kockdra vdgva, majd csipetkét
vagy galuskat f6ziink bele.
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(alataleves

A salatat néhany percig forré vizbe dobjuk felvdgva, majd a levet lesziirve
rdla, fokhagymds rantdsba tessziik és vizzel felengedjiik, megsozzuk. Télalds
el6tt tejfelt tesziink bele.

Kéaposztaleves

Apré horddskdposztiat b6 1ével feltesziink f6zni, karikdra vagott kolbdszt,
vagy kis darabka fiistdlt husokat tesziink bele, majd zsemlyeszinii rantdssal be-
rantjuk és tejfellel izesitjiik.

(oskaleves

A séskdt megmossuk, ha vénebb, fel is vagjuk. Zsiron, fedd alatt lekvérsze-
rlire paroljuk és liszttel meghintve néhdny percig kevergetjiik, majd hideg vizzel
felengedve megsdézzuk és tdlalds elStt személyenként 1-2 egész tojdst iitiink bele
és tejfellel izesitjiik.

(avanyu tojasleves

Hagymads, paprikds rantdsba néhany babérlevelet és egész borsot tesziink, viz-
zel felengedjiik, ha felforrt, egész tojdsokat litiink bele, tejfelt és ecetet adunk
hozz4.

Reszelt tesztaleves

1-2 egész tojassal kemény levestésztdt gyurunk, reszeldn lereszelve, bs zsirba
pirosra siitjiik, paprikat, petrezselyem zoldjét tesziink bele, felengedjiik meleg
s6s vizzel, néhdny burgonyat kockara vagva belef6ziink.

Burgonya gombocleves

Sotét rantast készitiink, kevés paprikat tesziink bele és hideg vizzel felenged-
ve megsozzuk, 1 db. voroshagymat, néhdny petrezselyemlevelet, 1 zellerlevelet
Osszekotve szintén a levesbe tesziink, ha felforrt, burgonyagombdcot tesziink
hozz4.
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Aprolék leves

A csirke vagy galambhdst felvagdalva, forré hagymads zsirba dobjuk és meg-
s6zzuk, ha zsirjara siilt, kevés vizet ontiink ald, 1-2 szdl petrezselymet, sargaré-
pat, fél karalabét lapos szeletre vagunk és egyiitt a hissal puhdra paroljuk, majd
zsirjara lestitjiik. Aprdra védgott petrezselyemzoldjét és kevés lisztet hintiink r4,
majd rovid idei pérlds utdn kevés piros paprikat tesziink bele és hideg vizzel fel-
engedjiik. Lassan forraljuk, tilalds el6tt finom galuskat szaggatunk bele.

(‘sirke aprolek leves

Féltojasnyi zsirba, reszelt voroshagymat, aprdra vagott petre zselyem zoldjét,
csapot evSkandl lisztet, pici torott borsot tesziink, vizzel felengedjiik, az apro-
1ékot bele tessziik, megsozzuk €s lassan forraljuk. Ha puha a hus, daragaluskat
szaggatunk bele.
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[evesbevalok

[Jara

Leszirt hislevesbe, egy személyre egy tetejes kavéskanal darat, szamitva ka-
vargatds mellett, hogy csomds ne legyen, belehintiink, pdr percnyi f6vés utdn
lehet talalni.

Majealuska

Egy kis tojasnyi zsirt kavarjunk el habzdsig egy tdlban, azutdn adjunk hozza
12-15 deka megkapart, 4ttort vagy finomra daralt borju-, sertés vagy gyenge mar-
ha mdjat, aztdn 2-3 egész tojdst, fél kis fej voroshagymat reszelve, egy jol csipet
petrezselyem zoldet, {zlés szerint s6t, borsot és zsemlyemorzsit. Mindezzel ka-
varjuk jol 6ssze, azutdn akar mindjart, akar kis pihentetés utdn lehet beleszaggat-
ni a forr6 hudslevesbe, csinos hosszukds galuskdkat és f6zziik, ameddig jol 4tf6.

[semlyegomboc

Egy nagy didnyi zsirt kavarjunk el egy tdlban habosra, ekkor adjunk hozz4 2
darab zsemlyét, melyet vizben megdztattunk, és jol kicsavartunk. A zsirral egylitt
jol dorzsoljiik el, tovdbba adjunk hozzd 2-3 egész tojdst, egy jO nagy csipet aprora
végott petrezselyemzoldet, sot, borsot, végiil 6-8 evSkanal finom lisztet, hogy kell§
gyenge keménységli legyen. Ekkor egy kandllal csinos kisdibnagysdgu gomboly(d
gombdéenak szaggassuk a forrd levesbe és f6zziik ameddig atf6tt, melyet ugy tu-
dunk meg, hogy egyet vdgjunk ketté, ha szép lyukacsos, 4t van fGve €s lehet tdlalni.

Majeomboc

Egy kis fej voroshagymat reszeljiink meg, és egy tojasnyi zsirba egy ldbasba
tegyiik bele, mikor mér meleg, tegyiink hozza 2 darab zsemlét, melyet mar elGre
tejbe bedztattunk €s jol kicsavartunk és a hagymads zsirba folyton kavargassuk,
ameddig az egész jOl dtmelegszik. Ekkor vegyiik le a tiizrdl és tegyiik ki a talba.
Ha kihiilt adjunk hozza 12-15 deka 4ttort vagy dardlt borju-, sertés vagy marha-
majat 2-3 egész tojast, sot, borsot és végiil 5-6 evSkanal finom lisztet, amennyit
felvesz, hogy lisztes kézzel nagy diényi gombdcokat formalhassunk bel6le. Mi-
kor a leves {0, f6zziik bele, mindaddig f6zve, mig jol atfo.
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Hasos gomboc

Egy tojdsnyi vajat vagy zsirt kavarjunk el egy kis tdlban j6 habosra, azutdn ad-
junk hozza 2 darab tejben 4ztatott és kicsavart zsemlét 20-25 deka darélt hust, 1-2
egész tojast, s6t, és annyi morzsat, hogy lisztes kézzel kis gombolyd gombdcnak
formélhassuk meg és igy f6zziik a levesbe.

Burgonyagomboc

5-6 db. héjdban megf6zott burgonydt melegen attoriink, ha kihdlt akkor egy
kis tdlban el6bb egy j6 nagy didnyi zsirt eldorzsoliink habosra, akkor hozzdadjuk
az attort burgonydt, 1-2 egész tojast, sét €s annyi lisztet, amennyit felvesz, hogy
lisztes kézzel kis didnyi gomboly(i gombdcokat formdlhassunk belSle, melyeket
a forrd levesbe bef6zziik és ha atf6ttek talaljuk.

[semlyekocka zsirban piritva

Két darab friss zsemlyét vagjunk apré egyenld kockdkra. Egy ldbasba te-
gylink egy tojdsnyi zsirt és mikor mar forro, tegyiik bele a feldarabolt zsemlyét és
kavargatds mellett piritsuk szép egyenld pirosra és igy adhatjuk a levesbe, vagy
leves mellé kiilon feladjuk.

[Jaragaluska

1-2 tojdst (vagy 2-3 tojas fehérjét ha valamibdl kimaradt) pici séval, villdval
széjjelveriink és lassan, annyi darat hintiink bele, hogy pépszer( legyen, azonnal
forré csont, hus, vagy lesziirt zoldséglevesbe szaggatjuk. Addig f6zziik mig a
galuskdk szépen megndve atfének.

[inom galuska

1-2 tojast, didnyi zsirt, pici sot széjjel veriink és annyi lisztet keveriink hozz4,
hogy galuska a tészta keménységii legyen. Kis kandllal forré levesbe szaggatjuk
és puhdra f6zziik.
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Floetelek
Burgonya kirantva

4 szép burgonyat megf6ziink, szitdn attoriink, izlés szerint s6zzuk, 2 tojast, 3
kandl finom dardt adunk hozzd. Burgonydkat formdlunk beliile, melyeket zsem-
lyemorzsdban meghengergetiink és forrd zsirban kisiitiink.

(‘susztatott palacsinta

Harom tojas sargdjat, 3 kandl lisztet 3 dkg. vajat jol kikeveriink, 3 tojds ke-
mény habjat és annyi tejet adunk hozzd, hogy sird palacsintatészta legyen. Csak
egyik oldalét siitjiilk meg a palacsintdknak, tdlra csusztatjuk és megtoltjiik vagy
darélt siilthussal vagy paprikas tejfeles gombdval. Osszerakjuk egy sor toltelék,
egy sor tészta, ha kész dsszemelegitjiik, reszelt sajttal meghintve talaljuk.

K aposztapudding

Egy nagy fej kdposztat s6s vizben megf6ziink. Fél kg. disznéhust apréra vag-
va kevés zsirban hagymadval borssal és sdval parolunk. A f6tt kdposztar6l néhdny
levelet levesziink, vigydzva, hogy épen maradjanak, a tobbit apréra dsszevag-
juk, 4 egész tojast, egy evikanal olvasztott vajat, egy marék prézlit, a hust és az
aprora vagott kdposztat osszekeverjiik. Egy nagy szalvétét zsirral bekeniink, a
kdposztalevelével kibéleljiik s a keveréket beletdltjikk és tigyesen Osszekotjiik,
s6s vizben egy orat f6zziik. Télaldskor ¥ liter tejfellel és vajban piritott prézlivel
leodntjiik.

Makaroni pastétom

40 dkg borjucombbdl porkéltet csindlunk. Zsirjdig lesiitve félretessziik kihdl-
ni, s aztdn husdrlén ledardljuk. Fél kg. makardnit sés vizben kif6ziink, zsiros
labasba szedjiik. Ratessziik a ledardlt porkoltet, egy csésze jo tejfolt 2-3 egész
tojast. JOl dsszekeverve siit6ben megsiitjiik és kiboritjuk.
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Polenta

3 egész tojdst egynegyed liter friss és siirii tejfollel, egynegyed liter lisztel és
egy kdvéskandl séval 20 percig kavarunk, akkor zsirozott szalvétidba ontjiik, a
szalvétat 6sszekotozziik, és forrd sos vizben haromnegyed 6rdig f6zziik. A szalvé-
tabol szépen egy darabban jon ki és deszkdra téve, felszeleteljiik, forré libazsirral
ledntve, reszelt sajttal (parmezédnnal) lehintve tdlaljuk. Nagyon szép és nagyon j6.

Sonkaspalacsinta

Siissiink 20-22 palacsintdt cukor nélkiil, ebbdl elvesziink annyit, amennyivel
egy megfelel§ format siman kibéleliink, melyet elGszor zsirral jol kikentiink, a
tobbi palacsintét felszeleteljiik ujjnyi széles metéltre, osszevegyitjiik 25-30 dkg.
6rolt sovany sonkdval és két deci jo tejfollel és belehelyeziink a palacsintdval
kibélelt formaba, a tetejére is tesziink egy sima palacsintat. SiitSbe téve gyors
tliznél kipiritjuk, tilra boritva asztalra adjuk.

Sonka omlett

4 tojassargdjat, hat kandl siirii tejfolt, 4 csapds evdkandl lisztet jol elkeveriink,
pici s6t adunk hozz4 és 4 tojds habjat. Kis tepsiben siitjiik. Egy deszkara szalvétat
teritiink, a kisiilt tésztat raboritjuk és megtoltjiik a kovetkez§ toltelékkel: Finomra
vagott sonkdt, par kandl j6 tejfelt 4 tojdssargdjat aprora vagott petrezselyem zold-
jét, kevés sot simdra elkeveriink, hogy kenhetd legyen. Ezzel a péppel, amelyet
mar el6bb elkészitiink bekenjiik a még forrd tésztit. Hirtelen 6sszegdngyoljiik
reszelt sajttal meghintjiik és melegen talaljuk.

Sonkas pudding

Hat tojds sargdjat 10 dkg. vajjal kis soval habosra keveriink egy tejben dztatott
és kicsavart zsemlyét, 15 dkg. dardlt sonkat kozé keveriink és a 6 tojas keményre
vert habjat szintén. Kikent kilisztezett formdba haromnegyed 6rét f6zziik, talalas-
kor reszelt sajttal behintjiik.

Ropogos palacsinta

Vékony palacsintdkat készitlink, de csak az egyik oldalt siitjiik meg. A meg-
siilt oldalait parolt velGvel, daralt porkolttel sonkdval vagy gombdval megtoltjiik
és 0sszecsavarva felvert tojasba majd morzsaba martva zsirba piritva siitjiikk. Me-
legen talaljuk reszelt sajttal behintve.
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Sajtfelfujt

Egy liter tejbe kevés sot téve, 16 dkg. dardt siirlire megf6zziik. Vigydzva,
hogy csomds ne legyen. Ha kihiilt 6 tojds sdrgdjit egyenként hozzdadunk és 15
dkg. reszelt sajttal dsszekeverjiik, majd 6 tojds kemény habjat konnyedén bele-
vegyitjilk. Hosszu gerinc formédban vizfiirdGben (tepsibe vizet tesziink és bele
allitjuk) siitjiik a siit6ben, ha pirul, a tetejére papirt tesziink. A kész tdlraboritott
felfujtat meleg vajjal, vagy vajban piritott zsemlyemorzsaval ledntve talaljuk.

Hascheé

Hajtogatott hajastésztat vagy vajas tésztat €p tgy siitiink ki, mintha krémes
lenne beldle, de krém helyett dardlt sonka és tejfel vagy dardlt porkolt és tejfel
meg 1-2 tojds sdrga keverékével toltjiik meg. Négyzetekre vagjuk, reszelt sajttal
meghintjiik és melegen télaljuk.

Burgonyafank kolbasszal toltve

4-5 db. nagy burgonyat puhdra f6zve megtisztitunk és attorjiik, ha kihdlt 2
dkg. cukros langyos tejben kelesztett élesztSt 3 tojds sargdjat és langyos tejet meg
lisztet keveriink 6ssze fank keménységt tésztira hagyva. Ha megkelt, lisztezett
tablara tessziik, kiszaggatjuk, egy-egy szelet kolbdszt tesziink a kdzepére és egy
madsikat (kisziirt fankot) rdtesziink, tetejét kicsit megnyomva ujra kiszaggatjuk.
Ha megkelt forr6 zsirban pirosra siitjiik és reszelt sajttal meghintve melegen ta-
laljuk.

onkas burgonya-kolbaszkak

Egy kg. burgonyat héjaban megf6zziink, megtisztitjuk és megtorjiik. Vesziink
hozza 15-20 dkg. lisztet, annyit, amennyit a burgonya konnyen felvesz. Kevés
s6t adunk hozzd, dsszegyurjuk, ujnyi vastagsdgra elnyujtjuk, 10 cm. hosszu és
5 cm. sz€les szeletekre vagjuk. 25 dkg. fiistolt hdst, vagy sonkat ledaralunk, két
kandl tejfollel, kevés torott borssal 0sszekeverjiik, s ezzel a felvidgott darabokat
megtoltjiik. Kis kolbdszokat formalunk bel6liik, lisztben, tojdsban, zsemlyemor-
zsdkban megforgatjuk s forrd zsirban kisiitjiik. Készithetjiik maradék hdssal is,
de sonkdval jobb.
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Pecsenyék

Felsal parolva

A felsalt a faggyitél megtisztitjuk és igy egészben megmossuk. Ekkor a 14-
basba zsirt tesziink, 2-3 fej felvagott voroshagymadt, 3-4 evékandl borecetet, 1-2
db. babérlevelet, 10-12 szem borsot és annyi vizet ontiink r4, hogy félig ellepje a
hust. Igy fedd alatt paroljuk, mindig vizet ontdzgetve ra, ha elfétte, addig, amed-
dig j6 puha lesz, majd zsirjara lesiitjiikk. Talaldskor a hust szép vékony szeletekre
vagjuk.

Toltott felsal

Haromnegyed kilonyi marhafelsdlt megmosunk, szeletre verjiikk és mindkét
oldalét besézzuk. Ekkor 25-30 dkg. hust dardljunk és izlés szerint tegyiink bele
sot, borsot, egy evSkandlnyi dsszevagott zoldpetrezselymet és 4-5 evGkandl tej-
folt. Ezt kenjiik rd a kivert husra és rakjunk rd hosszikdasra vagott fiistolt szalon-
nat. Aztan gongyoljiik fel, kotozziik dssze, tegylink a labasba 2 tojasnyi zsirt, 2
fej 0sszevagott voroshagymat és ha kissé megpuhult a zsirba a hagyma, tegyiik
bele a pecsenyét és kevés vizet mindig Ontsiink rd, lefedve paroljuk puhdra és
kissé koriil piritsiik meg. Azutdn adunk hozzd 2-3 evGkandl tejfolt és ezzel jol
0sszef6zziik. Télaldskor vagjuk vékony szeletekre s levét raontve, forrén adjuk
fel. Tortburgonyat adunk hozza.

Vesepecsenye paradicsommal

Egy szép vastag vesepecsenyét megtisztitunk és megmosunk aztin besézzuk,
rézsapaprikaval behintjiik és 3-4 6rdig allni hagyjuk. Télalds elStt 2 6raval tegyiik
oda a tlizre parolni a kdvetkezSképpen: 20-25 dkg. sés szalonndt apré kockdra
vagva egy ldbasba a tlizon folyton kavargassuk, ameddig iiveges lesz. Ekkor hoz-
zdadunk 2 fej kockéra vagott voroshagymat és kavarjuk addig, mig a hagyma kis-
sé€ megpuhul. Aztdn adunk hozz4 2 cikk fokhagymat, 4-5 dI 4ttort paradicsomot
2-3 merdkandl vizet €s ebbe tegyiik a vesepecsenyét. Fedd alatt paroljuk, ha kell
vizet Ontiink rd ameddig j6 puha lesz. JOI piritsuk meg, aztin rézsutos szeletekre
vagjuk, levét rdontve tilaljuk.
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Rizzsel toltott felsalszelet

Egyenld szeleteket vagunk a hisbol, melyet megmosunk. Aztdn hdsverdvel
kiverjiik és kicsit s6zzuk. 1 kg. hushoz 2-3 evkanal rizst és 1 fej dsszevagott
voroshagymat egy tojasnyi zsirban séval, borssal €s tetszés szerint Osszevagott
zoldpetrezselyemmel és vizzel péroljuk puhdra, végiil a vizet elsiitjiikk. Ekkor
mindegyik szeletet a zsirjaval egyiitt kenjiik be és rizzsel gongyoljiik 6ssze mint
a toltott kaposztat. Beletesziink 1 ldbasba 1 kandl zsirt, 1 fej osszevagott veres-
hagymat, pici rozsapaprikdt, pici borsot, 2 evSkanal paradicsomot és kevés vizet.
Addig péroljuk fed6 alatt mig j6 puha lesz. Télalds eldtt szedjiik ki a pecsenyét
forr6 talra, a levéhez adjunk 3 kandl tejfolt és forralva ontsiik ra.

Finom parolt marhahas

Rovid vastag marhahust vesziink hozza, fehérpecsenyét, vagy folsal szélét. Tiz
deka sovany nyers fiistolthissal ugyanigy megspékeljiik, mint ahogy szalonnédval
szokds. Harom négy fej hagymat finomra vagunk és zsirban megpiritjiik, ratessziik
a megsozott hist, egy kavéskanal rozsapaprikat, egy baberlevelet, egy kozépnagy-
sdgu karikdra vigott sirgarépdt, és petrezselemgyokeret, paradicsomot és nydron
egy zOldpaprikdt is teszlink bele. Puhdra péaroljuk, megpiritjuk, a levét szitan 4ttor-
jlk és két harom deci tejfollel izesitjiik. Burgonya-piirével és rizzsel talaljuk.

Kolozsvari kaposzta

A megdardlt diszndhtist puhdra paroljuk. A rizst koretnek készitjiik el. A ho-
déskdposztit szintén megpdroljuk. Amikor puha lesz, tepsibe rakjuk rétegezve,
tejfollel leontjiik és siitGben atsiitjiik.

Vadaszszelet

Marhahust szeletekre vagva jol kiverjiik, bes6zzuk, utdna szalonndval meg-
tiizdeljiik, liszttel behintjiik és hagymadszsirban paroljuk. Kdzben egy-egy kevés
vizet Ontlink al4.

Bajor rostélyos

1 kg. felszeletelt sertéshust kiveriink, besézzik, forré zsirban hirtelen atsiit-
juk. Ezalatt 2 kg. krumplit és 3 fej voroshagymat szeletekre vagunk. Egy ldbasba
hidst, hagymat és a burgonyat rétegezziik. Tetejét bezsirozzuk, siitjiik. Lelocsol-
juk tejfollel. Télalds el6tt még tejfolt ontiink rd és 6t percig még siitjiik.
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Fszterhazy rostélyos

A rostélyost nem verjiik ki, csak szeletekre vagjuk. Bes6zva, zsirban paradi-
csommal, karikdra vagott petrezselymet, sargarépat tesziink ra és egy kevés viz
hozzdadasaval puhdra péroljuk, fedd alatt. Télalds el6tt atpaszirozzuk a levét és
savanyu tejfolt tesziink ra.

Tejfeles vagdalt has

Meg6rolt sertéshiist soval, paprikdval, reszelt citromhéjjal és borssal izesitjlik.
Ugy készitjiik el morzsdval, mint a fasirozottat, de vekni formara és zsirral siitSbe
tessziik. Tetejére reszeltrépat, petrezselymet és voroshagymakarikat hintiink, ha
megsiilt tdlalds eldtt 2 dl. tejfollel dsszeforraljuk a levét.

Toltott pecsenye

Marhahust lehartydzzuk ujjnyi vastag szeletre vagva kiverjiik, besézzuk és
rdkenjiik a kovetkezd tolteléket: szalonna apré kockdra vdgva, kevés reszelt,
zsiron piritott hagymat, petrezselyemzoldet, lehdrtydzott borjivelst és néhany
szdlkdtlan feldarabolt szardinidt. Megsézzuk, borsozzuk és rdkenjiik a hisra. A
szeleteket felgdngydjiik, fogpiszkaloval dsszefiizziik. Labasba bg zsirba rakjuk
szérva tessziink ra sargarépat, zoldségkarikat és huslével puhdra paroljuk. A levét
attorjik, tejfollel izesitjiik.

§zardellas borjuszelet

A htst felvagjuk, kiverjiik, bes6zzuk, kevés lisztben forgatjuk és forré zsirban
kisiitjiik. A zsirba néhdny kandl csontlevet adunk, b6ven tejfolt, egy szardella
pasztat és kevés piritott cukrot. A szeletekre Ontjiik a saftot.

Parizsiszelet

Borjucombbdl sz€p szeleteket vagunk, egy kicsit kiverjiik, megs6zzuk, azu-
tan lisztben meghengergetjiik, utdna felvert egész tojasba martjuk s forrd zsirban
ugy siitjiik, mint a rdntott hust. Vigydzzunk, a tojast ne csepegtessiik le a husrol,
hanem b&ven tojasozva vigyiik a zsirba a husszeleteket.
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Tajasos sonka

Szép szeletekre vagott, nem tulzsiros sonkdt forr6 zsirba téve, egyik oldalat
kissé megsiitjiik, majd atforditjuk a mdsik oldaldra s minden sonkaszeletre ligye-
sen egy egész tojast raiitiink, megsézzuk egy kicsit s ha a tojds megszilardult,
talalhatjuk.

Naturszelet
Ugyanugy késziil, mint a pdrizsi szelet, ezt azonban csak lisztbe martva siitjiik.

Majszelet

A borju-, vagy diszndmdjszeletet kissé megsozzuk, lisztbe mdrtjuk és forrd
zsirban hirtelen mindkét oldaldt megsiitjiik. Rantott mdjat elébb lisztbe, majd
tojasba s végiil zsemlyemorzsaba martjuk. Zsirba kisiitjiik.

Vadasan keszitett husok

Akdr marha vagy nyulbdl késziil, elébb be kell pacolni. Paclé: Egy liter vizbe
sOt, egy db. sdrgarépdt petrezselymet egy nagy db. vordoshagymadt megtisztitva
vékony karikdra vagunk, 2-3 babérlevelet, néhdny szem borsot adunk bele és
mindezt puhdra f6zziik, azutdn izlés szerint ecetet tesziink bele és még forrén az
elkészitett hisra ontjiik. Igy dllhat a paclében a hds néhdny napig. Mikor f6zni
akarjuk a hust kivessziik a paclébdl, vékonyra szelt szalonndval megtiizdeljiik.
Egy kg. hishoz 10 dkg. zsirt szdmitva ldbasba foltessziik és a paclébe levs lesziirt
zoldséget mellétessziik. Fedd alatt paroljuk, egy-egy kevés paclevet dntve hozza
addig, mig nem puhul, ekkor zsirjdra lesiitjiik. A hudst kivessziik, vékony szele-
tekre vagjuk és meleg helyen tartjuk. A ldbasban levg 1ébe 1-2 evkanal lisztet
tesziink és 5-6 piritott kocka cukrot (hogy barna szine legyen) kis kandl mustért,
ecetet izlés szerint és bven savanyu tejfelt. Most a levét atsziirjiik, a zoldséget
beletorjiik és a husra dntve forron zsemlye- vagy burgonyagombdccal talaljuk.

Toltott esirke

A csirkét levagas utdn felfujjuk. A nyakvagasba nadat dugva levegét fijunk
a bdr, ald, igy a bort a hustdl elvdlasztjuk. Elkotjiik és leforrdzva megtisztit-
juk. Toltelék: 2-3 darab zsemlét, vagy 15 dkg. fehér kenyeret hideg vizbe dzta-
tunk, ha megpuhult kinyomjuk a vizet belSle. Kis zsiron reszelt voroshagymat,
borsot, vagott petrezselyem zoldjét, a kinyomott zsemlét 2-3 egész tojast sot,
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2 db. tojdst keményre f6zve apré kockdra vadgva megparolunk és megtoltjiikk a
bdre aljat. Tepsibe téve a csirkét kiviil beliil kicsit megsézzuk, 2-3 evSkandl vizet
ontiink ald és fagyos zsirral bekenve pirosra siitjiik. Kdzben locsolgatjuk a levé-
vel, lehet mellé lapos szeletekre vdgott burgonyét tenni, az is sz€pen megsiil mire
a csirke kész. A toltott borju tolteléke is igy késziil.

Piritott ma;

A méjat tejbe 4ztatjuk, vékony hosszikds darabokra felszeljiik és b6 hagymas
zsiron fedd nélkiil paroljuk 8-10 percig megkevergetve, tdlalds el6tt megsézzuk
gyengén és frissen fogyaszthatjuk.

\Marhabélszin saftosan
A bélszint megtisztitjuk és szalondval megtiizdeljiik, megsézzuk és forrd zsir-
ba tessziik, majd apranként egy-egy kevés vizet ontiink ald és 1 borospohar fehér

bort. Ha puha strd tejfolt ontiink hozza, esetleg ecettel izesitjiik. Talalds el6tt
vékony szeletekre vagjuk és gombadsrizzsel, parolt sdrgarépdval adjuk fel.

Paprikas borjoszelet

A borjuvesést felszeljiik, megsézzuk hagymdspaprikdszsirra tessziik és ha
megpuhult tejfolt ontiink ald. Ugyanigy készithetjiik el a sertéskaraj szeleteket is,
csak tovéabb kell parolni. Makardnival, rizzsel talaljuk.

Majpastétom

30 dkg. sertés, vagy borjimdjat 6 6ran at tejbe aztatjuk. (2 adagbol lesz egy
6zgerinc formdval vagy 1 és fél literes 1dbassal) Ledardljuk, 2 tejbedsztatott, ki
nem facsart zsemlét, kis fej zsiron parolt vordoshagymat, tjra ledardlunk a maj-
jal, 15 dkg. aprokockdra vagott fiistolt szalonndt, sét, borsot, 2 egész tojast jol
beledolgozunk. Kikent 6zgerinc siitSbe ontjiik és 1 6rdn 4t vizfiirdSben f&zziik.
(Vizfiirds: Edénybe vizet tesziink fel és bele allitjuk a befedett 6zgerinc format
ugy, hogy a viz forrds kdzben sem folyjon bele.) Hidegen boritjuk ki. (Nagyon
finom és olcso.)
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Pacle

(Husvéti sonkdk pécoldsdhoz) 4 sonkdra (6-7 kg-osak) szdmitunk 10 dkg. fe-
nydmagot, 10 dkg. koriandert, ezeket 3 liter vizbe ha felforrt bele tessziik, és 10
percig forraljuk. Ha kih(lt, nagy edénybe tessziik a sonkdkat és raontiink még
annyi vizet, hogy ellepje. 12 db, tyiktojds nagysdgu voroshagymat karikdra va-
gunk, 8 fej fokhagymdt megtoriink és a paclébe tessziik. A sonkdkat sertésvagds
utdn 2-3 hétig séban allni hagyjuk és azutan 3 hétig a pacba tartjuk, majd egy na-
pig szikkadni kiakasztjuk és 3 hétre fiistre tessziik. (Ha azt akarjuk, hogy élénkpi-
ros legyen a sonka husa, vagaskor melegen a négy sonkat 10 dkg. salétromséval
dorzsoljiik be.)

Toltott sertescomb

Csontnélkiili sertéscombot nyujtsuk ki egyetlen nagy szeletre. Verjiik ki vé-
konyra, iigyelve arra, hogy ki ne szakadjon. Formdljuk meg éles késsel, elipszis
alakra és s6zzuk be. A formalds 4ltal leszabdalt kis darabok tiz dekat nyomjanak.
Ezeket a darabkékat tiz dkg. fiistolt, f6tt sonkdval finomra 6roljiik, azutdn egy
aztatott, kicsavart zsemlével, hdrom tojdssal, hdrom deka fiistolt, apré kockara
véagott szalonndval, soval, kevés torott borssal és fokhagymaval fliszerezve elke-
verjiik és hasznalatig félre tessziik. Ot dkg. széritott gombat puhara féziink, levét
ledntjiik kicsavarjuk, apréra vadgva hagymds zsiron kissé megsiitjiik, azutan le-
vessziik a tlizr6l, egy tojast adunk hozz4, fiiszerezziik és még melegen a kiteritett
hisra kenjiik. Most a félretett hiist hosszaba hengeralakra formaljuk. Két végét
fogvajoval osszetiizziik, azutdn az egészet spargdaval osszekotjiik. Lassan puhdra
siitjiik, tdlalds el6tt a levébe tejfolt ontiink és tobbféle koritéssel forrdn talaljuk.

Toltott karalabe

12 db. kdzép nagy kalardbét meghdmozunk s a belsejét kiftrjuk, fél kg. sertés
hist megdaralunk, tizenkét dkg. rizst, sot, torott borsot keveriink hozza és meg-
toltjiik vele lazdn a kifurt kalardbot, 2 dkg. cukrot 5 dkg. forrd zsirban megpiri-
tunk, vizzel felontjiik és belerakjuk a megtoltott kalardbot és a kalardabbol kifurt
anyagot. Ha puhara f6tt ebben a 1ében, akkor 3 dkg. zsir, 4 dkg. lisztbdl vilagos
rantast készitiink, beletessziik az dsszevdgott zold petrezselymet, felengedjiik
hideg vizzel és a kalardbéra ontjiik. Ha kell, még adhatunk hozza sét, vagy cuk-
rot. Talalaskor egy deci tejfolt adunk hozza.
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Toltott tojas

(1 személynek 2 db. tojast szdmitunk.) 10-12 db. tojast héjaban keményre
megf6ziink. A megtisztitott tojasokat ketté vagjuk. Sargdjat villaval dsszetorjiik,
sot, borsot, 1 db. kolbaszt kis részekre szedve, 2-3 kandl olvasztott zsirt, tejfolt,
1-2 kandl morzsét tesziink hozz4 és a fehérjét megtoltve kizsirozott tlizall6 tdlba
vagy ldbasba rakjuk tejfolt, zsirt és morzsat tesziink a tetejére és siit6be tessziik.
Ha megpirult talalhatjuk.

Borsos tokany

Egy kg. marhahtst kockédkra felvagunk, nyolc dkg. zsirba feltessziik parolni
és megsozzuk. Ha félig megpdrolddott, 2-3 fej karikdra vagott voroshagymat te-
sziink réd és tovabb pdroljuk, kozben, sziikség szerint meleg vizzel ontozziik. Ha
a hids puha, zsirjara lesiitjiik, 2 dkg. liszttel, 1 dkg. cukorral meghintjiik, megbor-
sozzuk és ecetezziik izlés szerint, majd egy deci tejfollel és vizzel felengedve,
mégegyszer felforraljuk.

(tefania silt

Egy kg. marha felsalt, borji- vagy sertés combot besézunk belsejét késsel
felvagjuk, 5 dkg. fiistolt szalonndval megttizdeljiik, 3 db. tojast keményre meg-
féziink, megtisztitjuk s a kiftirt hisba hosszdban beledugjuk. 10 dkg. hagymads
forr6 zsirban, ldbosban fed§ alatt paroljuk, kevés viz hozzdaddsdval, mig puha
nem lesz.

Rizotto

80 dkg. borji- vagy sertéscombot kockdkra felvagunk, 5 dkg. hagymas, pap-
rikds zsirban megs6zva fed§ alatt kevés viz hozzdadasaval keverés nélkiil puhara
péroljuk. Kiilon 20-30 dkg. rizst parolunk és ha a rizs is elkésziilt 6sszontjiik és
Osszekeverjiik.
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K oritések
Burgonyahab

Egy fél kil6 burgonyat meghamozunk, félbevagva sés vizben puhdra f6zziik.
A burgonya levét lesziirve, torén atnyomjuk, két evSkandl zsirt és hdrom deci
forrd tejet hozzdadva, szép fehérre kikavarjuk.

Resztelt burgonya

Egy kg. burgonyét héjaban megf6ziink megtisztitjuk. Tojasnyi zsirban egy
fej apréra vagott voroshagymat tivegesre parolunk, megsézzuk és a burgonyat
karikdra belevéagjuk.

Tejfolos karfiol

1 kg. karfiolt megtisztitva, forré sés vizben puhdra f6ziink. Levétdl leszirjiik
zsirral kikent és morzsdval kihintett t(izall6 tdlba vagy ldbasba tessziik és szépen
elrendezziik, hogy a virdgok felfelé legyenek. A karfiolt leszérjuk morzsaval,
azutdn radntlink két deci tejfolt, melybe egy deci karfiollevet keverhetiink, még
kicsit megsozzuk, a tetejére négy deka zsirt téve siit6ben hirtelen pirosra piritjuk.

Parolt kaposzta
A képosztat vékonyra vagjuk , megsézzuk, ha megfonnyadt kicsavarjuk és
zsirral fedd alatt parolni tessziik, talalds el6tt ecetet és kevés cukrot tesziink ra.

Piritott dara

Husz deka buzadarat (griz) négy deka zsirban zsemlyeszintire megpiritunk,
megs6zzuk és lassanként annyi vizet adunk hozz4, hogy a dara megpuhuljon, de
morzsds maradjon.
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Rizs koret

Huszondt deka rizst iirmértékkel is lemériink és 5 deka zsirban feltéve, ha-
rom-négy percig paroljuk. Egy kis fej egész voroshagyma, petrezselyemzold
vagva, par szem torott bors és soval fliszerezziik. Egy és félszer annyi vizzel fel-
ontjiik a rizst, mint amennyi Grmértékkel volt és fedd alatt, keverés nélkiil, lassan
puhdra f6zziik. Ha gombds rizst akarunk, zsiron parolt gombat adunk még hozza
talalds el6tt. Igy minden szem kiilon hull talalaskor.

(argarepa koret

Fél kg. sargarépat megtisztitva, hosszaban lapos, vékony csikokra vigunk.
Két deka zsirral, ldbasba téve, egy evGkandl cukorral és kevés sdval, vigott pet-
rezselyem zolddel meghintve, fed§ alatt puhdra paroljuk.

lisztes burgonyakasa

A burgonyit - ugyan ugy mint burgonyahabnak- sés vizben puhdra f6zziik, a
s6s viznek csak a felét ontjiik le a tobbit rajta hagyva fakandllal dsszetorjiik és
a tlizhelyen folytonos keverés kozben egy kg. krumplihoz egy evGkandl lisztet
szamitva lassan beleszdrva egy-két evGkandl zsirt tesziink bele és kevés zsiron
piritott apréra vagott voroshagymaval leontjiik ha mar kitdlaltuk. Rantott hishoz,
egybesiilthez vagdalt hushoz kit{ing.

[semlyegomboc

Fél tojasnyi zsirt, fél kg. finom lisztet, kevés sét és annyi vizet, hogy lagy
galuska tészta legyen Osszedllitunk. El6zdleg siitSben, tepsiben huszondt deka
fehérkenyeret apré kockdra vdgva didnyi zsirral megpiritunk, a galuskatésztiba
keverjiik és forr6 vizbe kandllal kisebb tojasnyi gombdcokat formdlva kif6zziik.
Ha a gomb6c megf6tt 5 dkg. olvasztott zsirra szedjiik és vadas hishoz talaljuk.

Burgonyagomboce

(Vadas htishoz) A burgonyat héjjaban megfézziik, megtisztitjuk, attorjiik. Ha
kihdlt 1 kg. burgonyahoz 20-25 dkg. lisztet, fél tojasnyi zsirt, sot, esetleg 1 tojast
teszlink és mindezt 0sszedllitva gombdcokat formélunk beléle, sés vizében kifdz-
ziik és kevés zsirba szedjiik.

29



(alatak
(alata nyersen

Megmosas utdn a salatat nagy cikkekre vagjuk és besézzuk, egy fél 6rai fony-
nyadds utdn, (lehet fonnyasztds nélkiil is, de akkor a 1ébe s6 is kell) ecet, cukor
és tejfel keverékébe nyomkodva 1-2 dra hosszdig allni hagyjuk. Télaldskor elren-
dezziik a saldta cikkeket és kemény tojas karikdkkal diszitjiik.

forrazott salata

A salatit besézva dllni hagyjuk. 5-6 fej saldtdra 4 dkg. zsirt szamitva ecettel,
kevés cukor, 2 dl. viz, egy gerezd fokhagymdval megforrésitunk és a kinyomott
salatat a forr6 1ében megforgatva tdlaljuk.

Paprika salata

Zdldpaprikat vékony karikdra vagva, szlir6kandlba téve 1-2 percre forrd vizbe
martjuk, vagy leforrazzuk. Ecet, cukor, s6 €s pici viz keverékébe tessziik, tilalds-
kor paradicsomszeletekkel diszitjiik.

Kaposzta salata

A képosztat nagyon vékony szeletekre felvagjuk, vagy legyaldljuk és forrd sos-
vizet Ontiink r4, lefed;jiik és kihtlni hagyjuk. Ezalatt 1-2 fej voroshagymat vékony
karikdkra vagva les6zzuk, (még jobb, ha zoldpaprika is van, azt karikdra vagva szin-
tén les6zzuk). A kihiilt kdposztdbdl kinyomjuk a vizet és rétegesen vordshagymaval
(és paprikdval) talba rakjuk. Ecetes, cukros vizet ontiink rd a tetejét torott borssal,
piros paprikdval csikokba meghintjiik. Nyaron piros paradicsommal diszitjiik.

Burgonya salata

Héjaba f6tt burgonyat megtisztitjiik, karikdra vagjuk, voros hagymat szintén
karikdra szeljiik lesézva és fonnyadni hagyjuk. Ecetes, cukros, s6s (még jobb ha
tejfol is van benne) vizet készitiink és a rétegezett salatat ledntjiik vele. Teteje
egyik felét borssal, masik felét paprikdval hintjiik be. Ugyanigy késziil a babsala-
ta is. Puhdra f6tt fehérbabot haszndlunk hozza.
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Fozelekek

Paradicsomoskaposzta

Kaéposztat vékonyra vagjuk vagy legyaluljuk, zsiron puhdra paroljuk liszttel
meghintjiik, majd el6bb vizzel azutdn paradicsommal folenged;iik, iz1és szerint
megsbdzzuk esetleg cukrozzuk.

Kelkaposztafozelek

A kdposztit megtisztitjuk alaposan megmossuk, cikkekre vagjuk. Forrévizzel
leforrdzzuk, a vizet leszlirve rdla, masik meleg vizbe feltessziik f6ni, sot, komény-
magot aprora vagott fokhagymadt, 6t hat darab kockdra vagott burgonyat f6ziink
bele, ha mindez puhdra f6tt vildgos zsemlyeszin{ rantdssal berdntjuk. A rantdst
jobb ha tejjel engedjiik fel. Talalaskor egy-egy kandl tejfolt tehetiink bele.

Karalébéfozelek

A karalabét vékony szeletekre viagva petrezselymes zsiron kevés viz hoz-
zdaddsaval puhdra paroljuk, zsirjara lesiitjiik, liszttel meghintjiik és csontlével,
vizzel vagy tejjel felenged;jiik, megsézzuk. Ugyanigy késziil a sargarépa és zold-
borsé f6zelék is.

Burgonyafozelek

A burgonyat megtisztitjuk karikdra vagjuk. Zsiron vagott voroshagymat meg-
parolunk kevés pirospaprikdt tesziink bele, a burgonyat ratessziik, megsézzuk,
vizzel felengedjiik. (1-2 babérlevelet is tesziink bele.) Ha félig megfott, tejfol és
lisztb6l késziilt habardssal behabarjuk.

Parajfozelek

Hatvan deka megtisztitott parajt forré vizzel leforrazunk. Levét lesziirve,
hasdardlén megdaréljuk, vagy 0sszevagjuk. Négy deka zsirbdl 6t deka lisztbdl
rantast készitlink, 2 gerezd fokhagymat apréra vagva beletesziink és a megdaralt
parajt jol elkeverjiik, felontjiik egy liter hideg tejjel, megsézzuk és felf6vésig ka-
varjuk. Sziikség szerint még vizet adunk hozzd. Egynegyed 6rdig f6zve tdlalhato.
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(alatafozelek

Fejes salatat tisztdra megmosva, ujjnyi széles szeletekre vagunk. Négy deka
zsir, négy deka lisztbdl vildgos rantdst készitiink, egynegyed liter hideg tejjel
feleresztjiik, ha tej nincs, viz, vagy esetleg csontlével. Ezen rantdspépbe belead-
juk az 0sszevagott saldtit, egy csomd dsszevagott zold kaprot, megsézva puhdra
fézziik. Kevés ecettel és 1 deka cukorral izesitjiik. Téalaldskor két kandl tejfolt
adunk hozza.

Tokfozelek

2-3 db spargatokot megtisztitva meggyalulunk, kevés sot tesziink ra és két
kandl ecettel ledntjiik. Nyolc deka zsirba egy fej apréra vagott hagymait, egy ka-
véskanal piros paprikat tesziink, beleadjuk a levébdl kinyomott tokot és paroljuk.
Fiszerezziik sszevagott zoldkaporral. Ha a tok leve mar elparolgott, meghintjiik
harom deka liszttel és vagy viz, vagy iréval f6zelék siirliségiire higitjuk.
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Tesztak
Gos rod

10 dkg. vajat, vagy 8 dkg. zsirt, 20 dkg. lisztet elmorzsolunk, 2 dkg. langyos
cukros tejben kelesztett élesztdt, sot tesziink bele, jol kidolgozzuk és djjvastag-
sdgnyira nyujtva, tojassal megkenjiik, soval, koménnyel meghintjiik, derelyeva-
géval 20 cm. hosszu, 1 cm. széles csikokra felvagjuk és rozsaszinre siitjiik.

Tepertds pogacsa vagy tepertds rudak

80 dkg. lisztet, 40 dkg. daralt tepertSt (ha szaraz a tepertd, 10 dkg-nyi zsirt
is tesziink bele) elmorzsolunk, 2 dkg. langyos, cukros tejben kelesztett élesztét,
2-3 tojds sargdt, sot, és annyi tejfelt vagy tejet, hogy konnyen nyujthaté legyen,
Osszedllitunk. Masfél djjnyi vastagra kinyujtjuk, kozepes szaggatéval kivagjuk
és késsel bevagdosva hosszdban, keresztbe, fél 6rdig langyos helyen kelesztjiik.
Felvert tojassal megkenjiik és pirosra siitjiik. (50-60 db. lesz egy adagbdl.) Lehet
ugy is formdzni, mint a s6srudat.

Tejfeles pogacsa

40 dkg. zsirt habosra keverve, 1 kg. liszttel elmorzsolunk, 1 egész tojast, 2
dkg. élesztdt finomra morzsolva, 3 tojds sargdt, 2 kdvéskandl sot, 1 dl. tejet és
annyi tejfelt, hogy pogicsa keménységli tésztat nyerjiink, j6l kidolgozzuk. Este
allijuk ossze €s reggelig tallal leboritva kel, reggel atgytrjuk mégegyszer és ki-
nyujtva kiszaggatjuk, azonnal siitjiik. Ha a tésztat reggel allitjuk 6ssze, akkor az
élesztSt langyos cukros tejben megkelesztjiik, hogy gyorsabban keljen. (Jobb, ha
este allitjuk 0ssze. Siitéshez forro siitd kell.)

Sosrod teahoz

12 dkg. vaj, 25 dkg. liszt, 2 tojas sarga, 2 kandl tejfel, 2 kandl bor, s6, 0sszedl-
litjuk és megkenve, séval koménnyel meghintjiik, felvdgjuk és siitjiik.
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Toros pogacsa

15 dkg. szitdn 4ttort tiroét, 15 dkg. vajat, 15 dkg. sima lisztet, kevés sot, egyiitt
jol kidolgozzuk és cipdkba alakitva, két tanyér kozé téve 24 6ran at pihentetjiik.
Stités el6tt Gjra dtgyurjuk, kinydjtjuk és a tetejét bevagdossuk, pogicsa szaggato-
val kiszurjuk, a tetejét tejfeles tojassargaval megkenjiik. Tepsibe téve, még 10-15
percig hideg helyen pihentetjiik, j6 forr¢ siitSben siitjiik.

Mézesesok

60 dkg. kenyérliszt, 30 dkg. cukor, 4 tojds, 1/2 vanilia, 1 citromhéja, széda-
bikarbdna, 20 dkg. méz el6z8 nap kikeverni és masnap siitni, megkenve (fiilvert
egész tojassal) darabos cukros didval meghintjiik.

[inom vajaspogacsa

1 kg. liszt, 60 dkg. vaj, 1 citromlé, lik&rospohdr rum, 3 tojdssarga, tejfel, pici
s6, 1 dl. tej, 2 dkg. élesztS. A liszt 1/3-4t a vajjal 6sszedolgozzuk és hidegre tesz-
sziik. A tobbi lisztet az anyaggal jol kiverjiik és 1/4 6raig pihen, ekkor a vajat és
tésztat kinydjtjuk, egymadsra tessziik, kétszer hajtogatjuk, majd kiszaggatva és
kenve siitjiik.

Habos korongok

10 dkg. vaj, 10 dkg. zsir, 30 dkg. liszt, 3 kandl cukor, 2 tojdssdrga, pici so,
annyi tejszin, hogy konnyen nyujthaté legyen. Vékonyra nydjtva kiszaggatjuk,
tetejét: 2 tojas fehérjét, 10 dkg. cukrot, pici ecetet, forrd vizgdz felett fehér habba
verjiik és megkenjiik, rézsasziniire siitjiik. Ha kisiilt, még melegen finom lekvar-
ral 2-2 darabot 6sszeragasztunk.

\Mézes karikak

18 dkg. porcukrot, 20 dkg. mézet, dsszef6ziink, %2 kg. barna lisztet radntiink
és 2 tojast beleliitiink, 2 késhegynyi szédabikarbondt hozzdadunk, kinyujtjuk és
pogécsaszaggatdval szaggatjuk ki. Kenés (folvert egész tojdssal) utdn mandula-
val diszitjiik. Este készitjiikk, masnap siitjiik.
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[inom teasttemény

3 egész tojast 1/4 kg. vanilids cukrot 1/2 6rdig keverjiik, 40 dkg. liszttel jol
eldorzsoljiik, a nyujtodeszkara tort didt €s cukrot hintiink, a tésztdt meghemper-
getjiik €s vékonyra nydjtva, 10x3 cm. hosszi darabokra vagjuk. Kent, lisztezett
tepsiben siitjiik. Sokdig elall.

[)io golyocska

14 dkg. cukrot és 14 dkg. dardlt diét vegyitsiink dssze és egy tojds habjdval
keverjiik dssze, azutdn golydkat formalunk belSle és azt csokolddédardba vagy
reszelt csokoldadéba hempergetjiik.

Maneci fank

30 dkg. vaj, 30 dkg. liszt, 16 dkg. cukor, 30 dkg. darélt did, mindezt jol 6sz-
szegyurjuk. Kicsikre szaggatjuk és kettesével 0sszeragasztjuk lekvdrral, csoko-
14dé maz jon ra.

Jlonka fank

25 dkg. vaj, 45 dkg. liszt, 7 dkg. porcukor, kevés citromleve és 3 tojdssarga-
jabol tésztat gytrunk és kiszaggatjuk, szép sargara siitjiik. Lekvarral ragasztjuk
Ossze. Méz: 1 tojasfehérje, 3 kandl cukor, par csepp citromlé, addig dorzsoljiik,
mig nem kemény. Megszaritjuk.

[ehér vanilias

13 dkg. zsir, és 12 dkg. vaj, 50 dkg. liszt, 20 dkg. cukor. A zsirt a cukorral, a
liszttel és 1 tojas fehérjével jol dsszedolgozzuk. Kinyujtjuk, pereceket készitiink
és vildgosra siitjiikk. Baracklekvarral ragasztjuk dssze és melegen vanilids cukor-
ba martjuk.

Joltan esok

2 tojas fehérjét habba veriink, belejon 12 dkg. dardlt di6, 12 dkg. cukor, 2 sze-
let reszelt csokolddé s annyi kiflimorzsa, hogy golydkat lehessen belSle alakitani.
Enyhe tliznél siitjiik.
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Finom makos kifli

60 dkg. liszt, 10 dkg. zsir, 1 egész tojds és 1 tojds sargdja, 8 dkg. cukor, 2 dkg.
éleszt6 cukrostejben feloldva, kevés s6 és annyi tejfel, amennyit felvesz. Este
készitjiik, masnap siitjilk. Didval vagy makkal toltjik.

Fsti esok

Este 4 egész tojast, 30 dkg. porcukrot 1 éra hosszan ét keveriink. Konnyedén
belekeveriink 30 dkg. lisztet. Zsirozott, lisztezett tepsibe rakjuk és 1 mazsola jon
a tetejére. Mdsnap (félgomb alakd halmokat képezve) siitjiik.

Dics kifli
2 dkg. élesztdt kevés tejben megdztatunk, 1/2 kg. lisztet, 1/4 kg. vaj, kevés s6

€s cukorral elmorzsolunk, 2 tojds sargdja, 2 dl. tejfellel rétestészta keménységii

tésztat készitlink, meleg helyen kelni hagyjuk, makkal vagy didval toltjiik.

[Jarazsfeszek vagy putnoki tészta

3 dkg. élesztdt, 6 db. kockacukrot, fél csésze langyos tejben dztatunk, ha az
éleszt6 feljott, 60 dkg. lisztet, 6 tojassargdjaval, tejjel dsszedllitunk, hogy jo ré-
testészta keménységli legyen. Fél o6rdig pihentetjilk. A tésztit kinytjtjuk és 15
dkg. cukor, 15 dkg. vaj, egy darabka vanilia habos keverékével megkenjiik, fel-
csavarjuk 5 cm. hosszu rudakra felvigjuk, zsirozott tepsibe rakjuk, oldaldt meg-
zsirozzuk, vagott vége lesz az alja és teteje. Teljes siilése el6tt 5 perccel cukros
tejszinnel meglocsoljuk. Melegen tdlaljuk.

Jondoni rudacska

tojassargat, 7 dkg. cukrot, 13 dkg. vajat eldorzsoliink, végiil 20 dkg. lisztet. A
tésztat tepsibe nyomkodjuk, lekvar jon rd. Toltelék: 20 dkg. cukor, 20 dkg. did,
kevés vanilia, 4 tojas habja, egy szelet csokolddé reszelve. A tésztara kenjiik és
megsiitjiikk. Szebb, ha a tetejét hosszira vagott manduldval meghintjiik.

(tangli

3 tojés fehérjét, 25 dkg. porcukrot keményre kikeveriink. Egy feketés csészé-
vel kivesziink belSle. A tobbihez hozzdadunk 25 dkg. 6rolt didt és kevés vaniliat.
Cukrozott tdblan kinyujtjuk, a jeget rakenjiik s felvagjuk. Vildgosra siitjiik, hogy
a jég fehér maradjon.
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Non plus uvltra

28 dkg. liszt, 22 dkg. vajjal elmorzsoljuk, 3 tojdssarga, 8 dkg. vanilids cukrot 6sz-
szegyurunk és késfoknyivastagsagura kinyujtjuk. Kiilonbdzg formakra kiszaggatjuk
és a kovetkez6 jéggel vonjuk be: 15 dkg. cukor, 2 tojas fehérjét fél 6raig keverjiik,
késsel bekenjiik és megsiitjiik. Ha kisiilt, 2-2 darabot lekvarral 0sszeragasztunk.

Jaj de jo

5 tojassargat féléran at keveriink 25 dkg. cukorral, azutin 12 % dkg. vajat
keveriink bele, tovdbba 25 dkg. finom lisztet, s végiil az 5 tojds fehérjébdl vert
kemény habot. Kis kikent tepsibe siitjiik s a tetejét vagott mandulaval vagy didval
és darabos cukorral hintjiik be. Kit{ing.

Perecek

Fél kg. lisztet, 10 dkg. vajat, 2 és fél dl. tejet, 3 dkg. élesztdt, fél dkg. sét Hsz-
szegyurunk, 1 és fél 6rdig pihentetjiik, kis pereceket formalunk belGle és tojdssal
megkenjiik, félsiitésében vizbdl, sobol, lisztbdl késziilt péppel bespricceljiik.

Apro stitemény
15 dkg. vaj, 30 dkg. liszt, 18 dkg. cukor, 2 tojdssdrga, jol dsszegyurjuk és
kiszaggatjuk. Ha kisiilt, gyiimolcsizzel 0sszeragasztjuk.

[)iostekeres

5 tojassargat, 15 dkg. cukorral kikeveriink, 12 dkg. dardlt di6t, 2 evSkanadl
lisztet tesziink bele és végiil a tojasok habjat. Kikent tepsibe tessziik, vildgosra
siitjitk €s nedves ruhdba csavarjuk. Ha kihdlt, megtoltjiik. Toltelék: 12 dkg. cu-
kor, 3 ev6kandl tej, folyton keverve, felf6zziik, majd addig keverjiik, mig kihiil.
10 dkg. friss vajat kikeveriink és azt is hozzdadjuk. Ezzel toltjik meg a tésztat.
(27X45 cm. tepsibe tessziik.)

[ios linzer

15 dkg. zsir, 25 dkg. lisztet elmorzsolunk, majd hozzaiitiink 2 egész tojast, 20
dkg. diét, 1 citromhéjat reszeliink bele, torott fahéjat, szegfiiszeget, kevés sot, és
tejszint, 20 dkg. cukrot dsszedllitva vékony rétegben a tepsibe tessziik és finom
izzel bekenve, a fele masszabdl racsot tesziink rd. Tojdssal megkenve, vigyaz-
zunk a siitésnél, hogy 4tsiiljon.
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(Jstor rétes

4 kockacukrot, 2 dkg. élesztdt, pici sot, 3-4 kandl tejet megkelesztiink, 2 to-
jassargat, 1 tojast, fél liter langyos tejet és annyi lisztet, hogy rétestésztiandl ke-
ményebb legyen, kidolgozzuk 3 cipéba, 10 percig pihenni hagyjuk, akkor tanyér
nagysdgura kinydjtjuk és 25 dkg. vajat és 20 dkg. cukrot habosra keverve, raken-
jik a lapokra, 10 percig pihenni hagyjuk, ekkor kinyujtjuk, szélét leszedjiik és
feltekerve tepsibe 1 és fél 6raig kell langyos helyen hilnie. Tetejét tojasfehérjével
megkenjiik, cukros didval meghintjiik, majd megsiitjiik.

(zilveszter siitemeény

Fél kg. lisztet, egy csomag siitdport, 25 dkg. cukrot, 12 dkg. vajat, 10 dkg.
zsirt és két egész tojast jOl Osszegyurunk. A tésztat két részre osztjuk. Egyik rész-
be harom szelet reszelt csokolddét tesziink, pogicsaszaggatéval kiszaggatjuk és
megsiitjiik. A siités utdn két-két darabot lekvarral 0sszeragasztunk.

Teakeksz intézeti

65 dkg. finom lisztet, két tojassal, 25 dkg. cukorral, 12 dkg. zsirral, kevés
soval, egy siit6porral, egy csomag vanilids porral és tejjel dsszedolgozzuk, vé-
konyra nyujtva keksz-szaggat6val kiszaggatjuk és egész vilagosra siitjiik.

(zilvas lepény

30 dkg. liszt, 11 dkg. zsir, egynegyed siitGpor, kevés vanilia, 1 dkg. élesztd,
két tojdssarga, citrom héj és 1€, 5 dkg. cukor, pici sé és tejfol dsszedolgozva, tep-
sibe tessziik és félig megsiitjiik, ekkor magvalt szilvdval beboritjuk és ledntjiik
Ot tojdssarga, ot kanal cukor, négy kanal tejfol, kevés fahéj, egy marék prézli, hét
tojas kemény habja keverékével és megsiitjiik.

Hideg dara felfujt

Fél liter tejet, egy kis vanilidval és egy kis cukorral feltesziink forrni, ha forr
ot kandl grizt hintiink bele, siriire f6zziik, ha megf6tt négy tojas kemény habjat
tessziik bele. Vizezett formaba tessziik, ha kihiilt tilra ontjiik.
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Sodo

Négy tojassargdt, hdrom kandl cukrot, egy kandl lisztet kikeveriink. Ez alatt
12 db. kockacukrot barndra piritunk, ha megpirult fél liter tejet Ontiink hozza,
vanillidt tesziink bele, a négy tojas keveréket hozzaontjiik és folyton keverve
felforraljuk.

Omlos kifl

10 dkg. zsirhoz 30 dkg. lisztet és 8 dkg. cukrot adunk. 1 dl. langyos tejhez 2
dkg. élesztSt. Megvarjuk, amig az élesztd felj§ a tejben és ekkor dsszegyurjuk
vele a lisztet és a zsirt. Az igy nyert tésztat fél cm. vastagra kinyujtjuk. Apro kifli-
ket formdlunk bel&le és lekvarral toltjiikk meg. Nagyon kevés lekvar kell hozz4.
Foly6s hig lekvart ne haszndljunk, mert kifolyik a tésztabdl. Forro siitobe tessziik
és egyenletes erds tiiznél siitjiik. 15 dkg. cukrot tdnyérba tesziink és siités utan,
amikor még a kiflik forrék, egyenként meghempergetjiik benne.

Porkolt mogyorocsok

Harom tojas kemény habjdba keveriink 15 dkg. cukrot és 12 dkg. porkolt da-
ralt mogyord6t. Lisztezett zsirozott tepsibe két kis kandllal kiszaggatjuk és egy 6ra
hosszdig pihen, majd megszaritjuk. Két tepsivel lesz belGle.

(xesztenye kifli
20 dkg. liszt, 13 dkg. vaj, egy dkg. élesztd, cukor, sd, harom tojdssdrga és
hiarom kandl tejfol. Toltelék: Fél kg. gesztenye, cukor és citromlé.

[redeti gesztenye kifli

35 dkg. liszt, 25 dkg. vaj, cukor, s6, négy tojassirga, négy kandl tejfol, este
gyurjuk. Toltelék: Egy kg. gesztenye, fél citromlé, cukor, megkenjiik és ugy siit-
jiik.

(‘sillogo karikak

Egy csésze tejfol, egy csésze zsir, egy csésze cukor, két db. tojds, egy siitGpor
és annyi liszt, hogy 14gy nyujthaté tészta legyen. Kinyujtva kiilonbdz6 formékra
szaggatjuk, cukorba martjuk és siitGben Kisiitjiik.
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[)ios pite

20 dkg. vajat, 20 dkg. sima lisztet, két tojassargét és négy kandl hideg sdsvizet
jol kidolgozunk és két részre osztjuk. Az egyik részt kinyujtjuk, tepsibe tessziik
és félig megsiitjiik. 3-6 tojassargat 20 dkg. cukrot, egy citrom levét és reszelt
hajat jol kikeveriink, 20 dkg. diét és 7-8 tojds kemény habjat beletessziik. A félig
kisiilt tésztara kenjiik, majd a tészta masik felét ratessziik €s megsiitjiik. Melegen
lecukrozzuk és kockara felvagjuk.

Beregszaszi omlos

3 csésze liszt, egy csésze cukor, egy csésze zsir, egy tojdssarga, két egész
tojds, jol kikeverjiik, rum, citrom héj és 1€ jon még bele, két cipdba szakitjuk.
Kinyujtjuk, az egyiket tepsibe tessziik. Tolteléket készitiink: 14 dkg. cukorbdl,
fél citrom reszelt héjabol és levébdl, 4 tojas keményre vert habjabodl és 14 dkg.
diébdl. Ezt egyenletesen rdkenjiik, a tészta kisodort mdsik felét pedig raboritjuk.
Lassan siitjiik, ha megsiilt meghintjiik vanilids cukorral. Sokdig elall.

[Jara pudding, vaniliakréemmel

Fél liter tejben 2 dkg. cukrot és 6 dkg. buza darit beféziink két tojds igen
kemény habjat kozzé keveriink, azon forrén amint megf6tt. Vizesitett pudding
formdba oOntjiik ha kihiilt, jégszekrénybe allitjuk. (hidegvizbe is tehetjiik) A két
tojas sargdjabol késziil a krém: egy bogre forrd tejbe (ketts és fél dl.) beledntjiik
a mdr elkevert két tojassargat, két evSkanal cukorral, kis kandl liszttel. Habve-
rgvel folytonosan keverjiik a tlizon, hogy 0ssze ne menjen a tojds. Ezt is reggel
készitsiik, hogy hideg legyen. Talaldskor iivegtdlba boritjuk a puddingot, majd
raontjiik a vanilia krémet.

(‘sokolade linzer

Negyed kg. vajat vagy 20 dkg. zsirt, negyed kg. porcukrot, 6t tojas sargdjat,
kis vanilidt, két szelet csokolddét jol elkeveriink. Azutdn két dl.-es pohdr 6rolt
diét tesziink hozza, s végiil 30 dkg. lisztet és 6t tojds kemény habjat. JOI kikent
kilisztezett tepsiben megsiitjiik. Ha kihiilt a tetejét bevonjuk a kdvetkezd ontettel:
15 dkg. finom 4tszitdlt porcukrot, két szelet csokolddét, egy tojds fehérjével és
egy evGkandl forr6 vizzel simdra keverjiik és ha elég kemény, a tészta tetejére
ontjiik, szétkenjiik. Miel6tt megszaradna felszeleteljiik a tésztat, mert ha megke-
ményedik, akkornagyon torik.
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Mogyoros krémszelet

Négy evdkandl vanilids porcukrot, négy tojassargdjdval habzasig keverjiik. Az-
utdn két kissebb szelet csokolddét harom kandl lisztet, két dkg. porkolt mogyor6t
és egy késhegyni siitGport keveriink még el benne, - miel&tt a habot beletessziik —
négy tojds kemény habjat belekeverjiik. Kikent és lisztezett tepsibe tessziik és ha
megsiilt és kihiilt, ketté vagjuk és megtoltjiik az alanti gyors hideg krémmel. Krém:
10 dkg. vajat, 10 dkg. vanilids cukorral habzasig keverjiik, azutdn bele tesziink egy
egész tojast és egy j6 evBkandl kakadt, vagy reszelt csokolddét €s most még jol ki
keverjiik amig egészen habos lesz, lehet egy par csepp rumot is tenni bele.

(resztenyerolad

Hat tojds sdrgdjat, tiz evSkandl porcukrot hat dkg. vajat habosra kavarunk,
beleadunk harom szelet melegitett csokolddét, vagy egy tet6zott kiskanal kakaot,
hat tojas kemény habjat és négy nagy evlkandl lisztet. Tepsibe megsiitjiik, s ha
megsiilt cukrozott szalvétara boritjuk. A toltelék mar készen legyen. Hatvan dkg.
gesztenyét megf6ziink, dtpasszirozzuk s kevés siirli vanilids szirupba tessziik, két
kandl rumot is beletesziink, a tésztdra kenjiik, foltekerjiik és két szelet csokoladé-
bol és ot dkg. vajbol késziilt mazzal bevonjuk.

Puha mézesrudak

Két egész tojast, ot dkg. cukrot, két késhegyni szédabikarbonat habzasig ke-
veriink, azutan lassu keverés mellett hozzdadunk két dl. langyos mézet és 25 dkg.
lisztet, kevés fahéjat és szekfiiszeget és még félordig keverjiik. Kis tepsibe ont-
jik, megsiitjiik. Ha megsiilt, deszkdra boritjuk és csak annyit szeleteliink belGle,
amennyit egyszerre elfogyasztunk.

Kepviselofank

Negyed liter vizhez, tiz dkg. zsirt adva, felforraljuk, egyszerre beledntiink 20
dkg. lisztet, levéve a tlizr6l simdra keverjiik. Ha kihiilt a pép egyenként, mindig
jol elkeverve, 6t db. tojdst keveriink hozzd. Di6 nagysdgu golydkat formalunk két
kandllal a tésztabol és kizsirozott siitGlemezre ritkdn rakjuk. Siités eldtt j6 ha a
tésza 3-4 orét pihen, mert sokkal szebben felnd. A tésztit kozép tiiznél lassan siit-
jik. Tiz percig nem szabad megnézni. A megsiilt tésztat kihiitjiik, az als6 részét
levagjuk kis késsel és a kozepében levd tireget kitoltjiik krémmel, vagy tejszin-
habbal és lecukrozva tdlaljuk. Toltelék ugyanaz, mint a krémes krémje.
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Rizsfelfujt

A rizst pici s6val, egy kandl cukorral tejben puhdra f6zziik. Ha kihlt, husz
dkg. rizshez harom tojds sdrgdjat szamitva harom evdkandl cukorral kikeverjiik
kevés reszelt citromhéjjal, majd a hideg rizst és a tojasok habjat belekeverjiik és
kikent, kimorzsdzott formdban egy 6rdig siitjiik. (Adarafelfujt is ugyanigy ké-
sziil.)

Vanilia sodo

Két egész tojast két kandl cukrot, egy kandl lisztet jol eldolgozunk és egy liter
tejet, negyed rud vanilidt tesziink bele. Ttz felett addig verjiik, mig siiriisodni
kezd. A csokolddé is igy késziil de vanilia helyett egy rud csokoldadét, vagy egy
kis kandl kakaodt tesziink bele. Lehet még hozza borsodét, vagy karamell sodot
is adni.

Hajastészta

Kell hozza 75 dkg. liszt, 50 dkg. hdj (kapart) 2 dl. tejfel, egy tojassarga, fél
citrom leve, 1 babszemnyi tims6, egy borospohdr szddaviz és sés viz. A hijbol
egy tojdsnyit a liszt két harmaddval elmorzsoljuk, 1 tojdssargdt, a 2 dl. tejfelt,
a citromlevét, a megtort timsot, a szédavizet és annyi sésvizet, hogy rétestész-
ta keménységlire legyen sszedllitva, hdlyagosra kidolgozzuk és két cipdba pi-
henni tessziik. A megmaradt hdjat és lisztet 0sszedolgozzuk. A két cip6t tanyér-
nagysagura kinyujtjuk, a hdjas lisztet szintén kinyujtva, a két té€szta kozé téve,
kinyujtjuk és hajtogatjuk. Fél orai pihentetéssel ezt haromszor megismételjiik.
Forré késsel, ha krémest akarunk bel6le, tepsi nagysagura, ha pedig kifliket, tég-
lalapalakira felvagjuk és didval vagy lekvarral toltve pirosra siitjiikk. Melegen
lecukrozzuk.

Krémes kremje

5 tojas sdrgdjat, 8 dkg. grizes liszttel és 2 dl. tejjel jol eldolgozunk. Egy
habiistben 8 dl. tejet, negyed rid vaniliat, 20 dkg. cukrot feltesziink f6ni. Ha forr,
az el6bbi keveréket beleontjiik és addig forraljuk, mig siird lesz, kozben mindig
keverjiik. Miel6tt levennénk a tlizrdl, 6t tojds kemény habjat belef6zziik 1-2 per-

cig.
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Almaslepény

Husz dkg. lisztet tiz dkg. vajjal vagy zsirral, egy egész tojdssal, egy kandl
tejfellel, ot dkg. cukorral, késhegynyi séval, konnyedén tésztdvd gydrunk. Ki-
nyujtjuk, tepsibe tessziik, erre jon rd az alma, melyet viz nélkiil, kevés cukorral
parolunk egy kissé, fahéjjal izesitve. Hat tojds sargdjat hdrom és fél dl. tejfellel
és izlés szerint cukorral dsszekeverve a toltelékre kenjiik, megsiitjiik. Nagyon jo
meggyel is. A meggyet kimagvazzuk, cukrozzuk, morzsdval meghintjiik.

Pispokkenyeér

Nyolc tojassdrgat hét tetdzott evékanal porcukorral habosra keveriink. Cit-
romlevet és héjat is tesziink bele, majd hozzdadunk hat kandl lisztet, tiz dkg.
apréra vagott manduldt, di6t, fiigét, v. aszalt gylimolesot. Ezutan nyolc tojas ke-
mény habjat és egy késhegynyi szodabikarbénat adunk hozza. Gyongén zsiro-
zott, lisztezett tepsiben siitjiik.

Pozsonyi kifli

Fél kg. lisztet 25 dkg. vajjal eldolgozunk. Adunk hozz4 hdrom tojds sargéa-
jat, egy dkg. tejben dztatott élesztt, nyolc dkg. cukrot, egy kis sot és keményes
tésztava gyurjuk. J6l kidolgozva egy 6rdig pihentetjiik, azutdn kinyujtjuk, po-
hérral kiszaggatjuk, és hosszukdsra nyujtva toltjiikk. Toltelék: szirupot f6ziink 25
dkg. cukorbdl, 24 dkg. diét leforrdzunk vele, adhatunk bele 10 dkg. mazsolat
is, fahéjat és citromhéjat. Ha a toltelék kihdlt, rdkenjiik az egyenként elnyujtott
tésztdkra. Kifliket formdlva tepsibe rakjuk, felvert tojassal azonnal megkenjiik,
meleg helyen még negyedodrdig pihentetjilk, mikor megkelt ismét megkenjiik.
Szép pirosra siitjiik.

Pozsonyi kifli (oleso)

56 dkg. lisztet 21 dkg. zsirral elmorzsolunk, két dkg. tejben dztatott élesztdt,
két tojassargat, kevés sot adunk hozzd, keményesre gydrjuk. Egy 6rdig pihentet-
jik. Ugyanugy készitjiik a kifliket, mint az el6bbinél. Toltelék: 35 dkg. diét le-
forrdzva 35 dkg. cukornak masfél dl vizzel £6zott szirupjaval, melyet citromhéjjal
izesitiink. Tolthetjiik makkal is. Minél tovabb pihen a kifli a siités eldtt anndl
marvanyosabb a teteje.
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Hamismézes

Harom egész tojdst 25 dkg. porcukorral habosra keveriink, de el6bb két evs-
kandl karamellt készitiink, melyet két dl. vizzel felengediink és hiilni hagyjuk. 25
dkg. lisztet, egy késhegynyi szédabikarbonat, szegftiszeget , és fehéjjat tesziink
bele. Tepsibe ontve lassi tiiznél megsiitjiik.

Diakkenyer

Harom egész tojast elkeveriink 20 dkg. porcukorral, adunk hozza tiz dkg.
hossztira vagott diét, négy evSkandl olvasztott, de nem forr6 mézet, kevés torott
szegfiiszeget, fahéjjat, végiil 28 dkg. lisztet, egy csomag siitSport. Az egészet
kizsirozott, lisztezett tepsibe Ontve lassu tliznél siitjiikk. Hidegen szeleteljiik fel.
Sokdig eldll. (Tehetiink bele tiz dkg. dié helyett 6t dkg. mogyorét, egy szelet
aproéra vagott csokoladét és kockdra vagott birsalmasajtot.)

[)iotekeres

Hat egész tojast hat evSkanal porcukrotl félérdig habverGvel veriink. 14 dkg.
dardlt diot, egy evSkanal lisztet keveriink hozza. Kikent tepsiben papiron siitjiik.
Amig siil, készitiink tolteléket. Hirom tojds kemény habjahoz két kanal forré mé-
zet, tizennégy deka dardlt di6t, két kandl rumot, tetszés szerint cukrot keveriink
melegen a tésztdra kenve dsszeguritjuk.

(‘sokoladegolyo

Tiz dkg. porcukrot, tiz dkg. reszelt csokolddét, tiz dkg. mozsarban torott didt
baracklekvarral 6sszegyurunk, vigydzva, hogy lagy ne legyen. Golydkat forma-
lunk, melynek kozepébe egy-egy szem meggyet tesziink. Csokolddédardba meg-
forgatva mignon papirba tessziik.

Hideg gytmolesrizs

20 dkg. megmosott rizst hdromnegyed liter tejben 6t dkg. cukorral puhdra
f6ziink. Negyed liter tejszinbdl hét deka cukorral habot veriink s a hab negyedré-
szét, valamint izl€s szerinti mennyiségben cseresznye, meggy, vagy szilva bef6t-
tet hozzdkeveriink a rizshez. Kivizezett formaba Ontjiik s ha kihiillt, tdlra boritjuk.
Diszitjiik a megmaradt tejszinhabbal és gylimdlccsel.
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Alma pongyolaban

Haromnegyed kg. almat meghdmozunk, keresztbe karikdra vagjuk, maghdzat
kivdgva két dkg. cukorral meghintjiik. Hisz dkg. lisztbdl, harom dkg. cukor-
ral, kevés séval egy egész tojas és kevés tej hozzdadasaval sird palacsintatésztat
készitiink s az almaszeleteket ebben megmartogatva forré zsirban kisiitjiik, ha
kisiilt, tetéjét meghintjiik cukros fahéjjal.

Habkoch

Négy tojas fehérjét négy evdkandl porcukorral kemény habnak felverjiik,
hozzédkeveriink két-hdrom kavéskandl barack, vagy malnalekvart. Kivajazott
porceldntdlban, forr6 siit6ben egy kicsit kisiitjiikk és ugyanabban az edényben ta-
laljuk.

Piskotatekeres

Hat tojds sargdjat hat tet6zott evdkandl cukorral jol kikeveriink, adunk hozza
hat evSkandl lisztet s végiil a hat tojas kemény habjat 6vatosan hozzdkeverjik.
Kizsirozott, kilisztezett tepsiben siitjiik. Ha megsiilt szalvétara boritjuk, bekenjiik
gyorsan valami lekvdrral, felhengergetjiik és hidegen szeletekre vagjuk. Egy ke-
vés cukorral meghintjiik és ugy talaljuk.

Magnas v. esosztatott palacsinta

(Minden személyre egy tojast szdmitunk.) Ot tojas sargat 6t dkg. olvasztott
zsirral, vagy vajjal, 6t dkg. cukorral habosra keveriink, lassan ot dkg. lisztet két
és fél dl. tejet konnyedén belekeveriink és azonnal siitjiik. A palacsintdk egyik
oldalét stitjiik csak pirosra és akkor tésztds talra cstszatjuk, gy hogy a siilt része
legyen alul. A siiletlen oldaldt cukros didval, vagy reszelt csokolddés cukorral
meghintjiik és tortaszertien egymadsra rakjuk, illetve csusztatjuk, az utolsé pala-
csinta siilt oldala keriil fel. (Fahéjas cukorral, vanilids, vagy kakads cukorral is
j6l meghinteni.)

[ gyszerd, jo male

Fél liter tej, hdrom kandl cukor, egy tojds, pici s6, egy marék nullés lisztet,
melyben egy siitdport, vagy késhegynyi szédabikarbonat elkevertiink és annyi
kukoricalisztet, hogy piskdta keménységi legyen dsszekeverek. Kizsirozott tep-
sibe Ontjiik, ha kihiilt négyzetekre vigjuk.
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R acsos toros szeletek

50 dkg. lisztet, 22 dkg. vajat vagy 18 dkg. zsirt, 2 tojdssargat, 2 kandl por-
cukrot, kevés sot és annyi tejfelt, amennyivel sszedllitjuk. A tészta kétharmadat
kinyujtjuk, siit6lemezbe tessziik és a kdvetkezd tolteléket tessziik ra: 60 dkg. szi-
tén 4ttort tirdt, 4 tojdssargat, vanilidscukrot, mazsoldt tetszés szerint és a 4 tojds
kemény habjat konnyedén dsszekeverjiik. A tészta egyharmadéabdl derelyevago-
val vékony csikokat vagunk, a tészta tetejét beracsozzuk, mérsékelt tliznél siitjiik.

Kapros toroslepény

30 dkg. lisztbdl, 16 dkg. vajbdl, 3 dkg. zsirbol, 2 tojassargabdl és 1 dl. tej-
felben elkevert masfél dkg. éleszt6bdl tésztat nyujtunk. Kozépnagysagu tepsi-
be nyomkodjuk és a szélét kissé felhajtjuk. Azutdn jé vastagon befedjiik ¥a liter
attort tirdéval, 6 deka vaj, 4 tojassarga, pici s6, aprora vagott kapor és 4 tojas
keményre vert habjabol késziilt keverékkel. A tetejét megkenjiik tejfellel és forrd
stitében megsiitjiik.

Toros pite

5 dkg. zsirt, 1 egész tojast, 7 kandl tejet, 1 dkg. élesztdt, 5 kocka cukrot és
lisztet készitiink. Az élesztét a cukros tejben megkelesztjiik, tojast, sét, zsirt €s
annyi lisztet dllitunk 6ssze, hogy konnyedén lehessen vele banni. Tepsibe kenjiik
és 1 6ra hosszdig pihentetjiik, akkor 1 liter tdrd, 1 kandl olvasztott zsir, 1 kandl
dara, 2 dl. tejfel, 5 tojds sarga, cukor izlés szerint, mazsola és az 5 tojas kemény
habja keverékét rdkenjiik a tésztdra és tejfeles tojassarga keverékével megkenjiik.
Pirosra siitjiik. Frissen kit{ing.

Torostakart

20 dkg. zsirt, 75 dkg. liszttel elmorzsolunk, kevés sot, 2 dkg. - langyos, cukros
tejben kelesztett — éleszt6t, 2 evSkandl cukrot, 2 tojas sargt, és ha kell, még hozza
langyos tejet, 0sszegytrunk és 5 cipdba szakitva fél 6rdig pihentetjiik. Egyenként
elnytjtjuk téglalap alakira. Kozépsd egyharmadara a kovetkezd tolteléket rakjuk:
1 1/2 kg. tarét pici séval jol kigydrunk, 2 tojds sdrgdt, cukrot izlés szerint és 1
evOkandl lisztet, végiil a 4 tojds kemény habjat belekeverjiik. A két sz€lén levd
egyharmadokat bevagjuk djnyi széles csikokra és keresztbe a toltelékre hajtogat-
juk. Kevés pihentetés utin tojassal megkenjiik és pirosra siitjilk. Kétdjjnyi széles
csikokra vagva, cukrozva, melegen tdlaljuk. (60 darab lesz belGle.)
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[Jaralepény

Koriilbeliil 3-4 dl. tejben f6zziink meg 6-8 dkg. dardt, folyton kavarva, jo
stirtire, 1zlés szerint jol megédesitve és egy pici csipet soval. Ekkor vegyiik le a
tlizrdl és azon forrén kavarjunk kozé egy kis didnyi vajat €s tegyiik ki egy télba,
amelyben meg lehet kavarni. Ha teljesen kihiilt kavarjunk kozzé 2-3 tojas sarga-
jat és tetsz€s szerint egy kis citromjhéjat is lehet kozé tenni. Mikor a tojdssal jol
ki van kavarva, akkor a 2-3 tojas kemény habjat kozz¢é vegyitjiik, kikent liszte-
zett kicsi tepsibe vagy formdba tessziik és egyenld tliznél megsiitjiik. Kockdzzuk
vagy szeleteljiik, megcukrozva adhatjuk, vagy esetleg lekvarral és soddval.

Boszorkany pogacsa

7 dkg. vajat, vagy zsirt, 7 dkg. vanilids cukorral, 1 egész tojdssal, 1 tojds
sargdjaval j6 habzasig keverlink. Ekkor adunk hozza 12 dkg. lisztet, kikent ki-
lisztezett tepsibe did nagysdgu csomokba rakjuk ki, azutdn kdzepét ujjunkkal be-
nyomjuk, hovd egy kis csomd lekvdrt, vagy egy szem cukros befGttet tesziink és
lassu tiznél szEp vilagosra siitjiik, porcukorral meghintjiik.

Kanonoklepény

Fél kg. lisztet, két evSkandl fagyos zsirral, egy csomag siitSporral, 25. dkg
porcukorral, két egész tojdssal, vanilidval, egy citrom reszelt héjjaval és annyi
tejjel, hogy konnyen dolgozhaté legyen jol Osszegyurunk. A tészta egyik felét
tepsibe tessziik, barackizzel vastagon megkenjiik, 6rolt mogyoréval beszorjuk.
Maisik felét rdhelyezve tojdssal megkenjiik és mogyorés cukorral meghintve vi-
lagosra siitjiik.

Mogyoro koch

Ot tojds sargajat, nyolc dkg. cukorral, fél citrom reszelt héjéval elkeveriink.
Hat dkg. porkolt dardlt mogyordét, 6t tojds keményre vert habjat és két kandl
zsemlyemorzsdt konnyedén dsszekeverve vékony ldbasban, vagy felfujt forma-
ban, gézben negyedéréig f6zziik. Alacsony kb. 150 C%on 20 percig siitjiik. So-
ddja (Ontet): 6t kandl cukrot megpiritunk, harom tojds sargdjat, egy tetejes kavés-
kandl lisztet fél liter tejet folytonos keverés kdzben felfézziik. Ha egyet buggyan
levessziik a tlizr6l.Fogyasztaskor az ontettel talaljuk.
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[inzer tészta

12 dkg. zsirt, 12 dkg. cukrot, négy tojdssargdjat, 30 dkg. lisztet, fél siitGport,
fél citrom levét és héjjat dsszedllitunk. (A tojdst a cukorral el6bb fél 6ran 4t ke-
verjiik és a tobbi anyagot csak azutdn adjuk hozza.) A felénél valamivel tobb tész-
t4t a tepsibe nyomkodjuk és lekvarral vékonyan megkenjiik. Azutén a kovetkezd
tolteléket rakenjiik és a megmaradt tésztdval berdcsozzuk. Toltelék: négy tojds
habja, 12 dkg. cukor és 12 dkg. daralt di6. Ha azt akarjuk, hogy még finomabb
legyen a tolteléket masfél adagbdl készitsiik.

Mazsolas szelet

14 dkg. vajat, 15 dkg. cukorral j6 habosra kikeveriink. Hozzdadunk 6t tojas
sargdjat, nyolc dkg. puhitott csokolddét, 13 dkg. lisztet, tiz dkg. mazsolat és ot
tojas keményre vert habjat. Kikent kilisztezett tepsiben siitjiikk. Nagyon ki ne sza-
ritsuk. Ha kihiilt kiboritjuk, baracklekvarral bekenjiik csokolddéval beszorjuk és
tetszésszerinti darabokra vagjuk.

Vajas karikak

25 dkg. liszt, 22 dkg. vaj, két tojds sargdja, hét dkg. cukor, kevés vanilia,
és annyi tejfol amennyivel Osszedll. Kiszakitds utdn a kilyukasztottakat tojasfe-
hérjével megkenjlik és kristalycukor és darabos didkeverékbe martjuk, vildgosra
stitjiik. Kisiités utdn kettSt-kettSt lekvarral 0sszeragasztunk.

Feheér piskota

(Kimaradt tojasfehérjét jol hasznosithatjuk.) Hét tojas fehérjének kemény
habjaba 25 dkg. cukrot, 12 dkg. darabos di6t, 6t dkg. mazsolat és 13 dkg. lisztet
konnyedén belekeveriink ( ha van, reszelt citromhéjat is). Zsirozott, lisztezett tep-
sibe Ontve rézsaszinre siitjiik, fogyasztds el6tt vagjuk fel.

Habesok

Ahdny tojds fehérjébsl készitem, annyiszor 6t dkg. kristdlycukrot vesziink és
talban vagy habiistben egy kdvéskandl ecet, vagy citromlé hozzdadasaval, habve-
rgvel forr6 vizgdz felett addig verem, mig nem folyik. Zsirozott, lisztezett tepsibe
rakom két kiskandl segitségével.
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Vanilias kifli

15 dkg. liszt, tiz dkg. vaj, 6t dkg. darélt di6, 6t dkg. porcukor, 1-2 kandl tejfel.
Gyorsan mindezt dsszedllitjuk, ujjnyi vastag, kicsi hajlitott kiflicskéket forma-
lunk beldle és siités utan forrén vanilids cukorba martjuk. (Jobb ha all egy-két
hétig.)

Apro, finom linzer

14 dkg. vajat, négy tojds sargdjat, 14 dkg. cukrot, pici citromlevet és reszelt
héjat jol kikeveriink, lassan annyi lisztet keveriink bele, hogy nyujthaté masszat
kapjunk. Vékonyra kinyujtjuk, kiilonbozd formakkal kiszaggatjuk, tojasfehérjé-
vel megkenjiik, darabos, vagy kristdlycukorba martjuk.

Finom oleso almaslepény

40 dkg. lisztet, 15 dkg. zsirral elmorzsolunk, pici sét, 1 ev6kandl cukrot, 1
dkg. — langyos, cukros tejben kelesztett — élesztst, 1-2 evSkandl tejfelt, 1 tojds
sargat, hogy elég lagy tészta legyen, dsszedllitunk, 2 cipéba vessziik. Kdzepes
tepsi nagysdgra nyujtva, tepsibe tessziik az egyik kinyujtott tésztdt és béven tolt-
jik almaval (lehet nyers, tisztitott, szeletekre vagott alma is, megcukrozva, kicsi
tort fehéjjal izesitve, vagy parolt alma ugyanigy izesitve, ha fél marék tort dit
tesziink bele, még jobb lesz.) Tetejére tessziik a mdsik kinyujtott lapot, a megma-
radt tojasfehérjével megkenjiik és darabos di6 és cukor keverékével meghintve
pirosra siitjik.

Toros gomboc

2 egész tojast, pici sot, fél liter tirét, 2 kandl dardt (grizt) 3 kandl finom lisztet
talban dsszedllitunk. Forrd sésvizben kif6zziik, kis gombdcokat formalva beldle.
Ha puha, b§ zsiron piritott zsemlemorzsara szedjiik és melegen talaljuk.

Japan linzer

38 dkg. lisztet, 18 dkg. margarinnal, 10 dkg. cukorral, 1 evSkandl rummal,
2-3 evSkandl tejfellel sszegytrjuk, kdzepes nagysagu tepsiben 3 lapba kisiitjiik,
finom lekvdrral a lapokat 0sszeragasztjuk. Tetejét 2 tojassdrga, és 10 dkg. cukor
keverékével bekenjiik és langyos siit6be megszaritjuk.
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Makos szelet

2 db. egész tojast, 6 dkg. zsirt vagy vajat, fél citrom levét és héjat 25 dkg.
cukorral kikeverjiik. Belehintiink 25 dkg. 6rolt makot, 20 dkg. lisztet, 1 csomag
stit6port, 10-15 dkg. mazsolat és még annyi tejet, hogy zsirozott, lisztezett tepsi-
be onthessiik. Pirosra siitjiik, téglalapalakdakra vagjuk és megcukrozzuk.

[serbo szelet

Fél kg. lisztet, 25 dkg. vajat, vagy 20 dkg. zsirt, 1 rid vanilidt, 1 egész tojést,
pici sét, 2 tojas sargét, 3 dkg. — langyos cukros tejben kelesztett — élesztSt lagy
tésztava gyurunk, 3 cipéba szakitva kinyujtjuk, kiilon-kiilon. Egy réteg tésztit a
tepsibe téve, lekvarral megkeniink. 20 dkg. cukor és 25 dkg. dardlt di6 keveréke
felével meghintjiik. A mdsodik tésztalapot ratéve, tjra lekvarral megkenjiik, a
dids cukrot rahintjiik és a harmadik tésztat is ratéve, 1 6ran at langyos helyen
kelni hagyjuk. Pirosra siitjiik, ha félig kihiilt, 5 dkg. vaj és 2 szelet csokoladébodl
késziilt mazzal bevonjuk. Fogyasztiskor szeljiik fel.

Habos lepény

12 dkg. zsirt, 24. dkg. lisztet, 5 dkg. cukrot és 1 tojdst gyorsan dsszedlitunk.
Kozepes nagysagu tepsibe nyujtjuk és a kovetkezé tolteléket kenjiik rd: puhdra
fott, 4ttort fehér babbdl lemériink 40 dkg.-ot (2-5 dl. szemes babbdl lesz annyi),
3 tojdssargdjat,20 dkg. cukrot, 1 rid vanilidt, és 2 evSkanal rumot habosra keve-
riink, az 4ttort babhoz tessziik €s zsemlyeszindre siitjiik. Mialatt kisiil, a megma-
radt 3 tojds fehérjébdl, 15 dkg, cukorbdl és kis kandl ecetbdl, vagy citromlébdl
forr6 vizg6z mellett kemény habot veriink, rakenjiik a kisiilt tésztdra, néhany
percig a siitébe visszatessziik szaradni.

Kakaosszelet

6 dkg. vajat vagy 5 dkg. zsirt, 1 egész tojassal, 24 dkg. cukorral eldorzsoliink,
majd hozzdadunk 2 dl. tejben elkevert 4 dkg. kakadt, 1 késhegynyi szddabikar-
bénat és 25 dkg. finom lisztet. Kizsirozott és lisztezett tepsibe ontjiik, megsiitjiik.
Fogyasztaskor vagjuk fel. Még jobb, ha kettévigjuk és lekvarral megkenve a
tetejét ratessziik.
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Hatlapos

75 dkg. liszt, 20 dkg. zsir, 4 egész tojds, 1 késhegy szddabikarbona, 15 dkg.
cukor és annyi tej, hogy puha tészta legyen. 6 cipdba szakitjuk és kiilon, kiilon
kinyujtva kistitjiik. Fogyasztds el6tt 5-6 nappal siitjiik meg a tésztat, hogy megpu-
huljon. Toltelék: 8 dl tejet, 3 tetdzott evdkandl liszttel, 20 dkg. cukorral és fél rid
vanilidval strd krémmé f6zziik, 15 dkg. cukrot megpiritunk, beledntjiik a krém-
be, ha félig kihtlt, 20 dkg. vajat belekeveriink. A megpuhult tésztit megkenjiik,
vékony szeletekre vdgva, cukorral meghintjiik.

Mézeskenyér

Fél kg. mézbe, melyet megforrdsitunk, fél kg. lisztet tesziink, 1 egész tojast, 2
kandl cukrot, torott fehéjat és szegfliszeget, végiil egy kis kandl szédabikarbonat.
Zsirozott, lisztezett tepsibe Ontjiik, tetejét darabos didval meghintjiik.

Noi szeszeély

2 kandl cukrot 5 dkg. vajjal vagy zsirral, 4 tojas sargaval kikeveriink. 1 dkg. —
langyos, cukros tejben kelesztett — éleszt6t és pici s6t meg 30 dkg. lisztet keveriink
bele, lagy, kdnnyen verhet6 tészta legyen. Kizsirozott tepsibe ontjiik, langyos he-
lyen hagyjuk megkelni, vildgos sargdra siitjiik, finom lekvarral megkenjiik és a
tetejére 5 tojds fehérje és 25 dkg. cukor vizg6z felett felvert habjat tessziik. Most
mdr inkdbb csak szdradni tessziik be. Melegen, vizes késsel vagjuk fel.

Alavieska

Hat tojas fehérjét, 28 dkg. mézet és 42 dkg. cukrot iistben forré viz felett addig
verjiik, mig megkeményedik, darabos didt tesziink bele és két karlsbadi-ostyalap
koz¢é ontdom (nem szabad kifolyni). Vagddeszkét teszek rd, hogy az ostya meg ne
gorbiiljon.

Karlsbadi ostyaba finom toltelek
14 dkg. cukrot megpiritunk, beletesziink 14 dkg. mogyorét, vagy didbelet,
kivajazott tanyérra ontjiik, ha kihiilt, mozsarban megtorjiik. 14 dkg cukrot, 14

dkg. vajat és négy tojdssargat zubogé vizfiird6ben sirire f6ziink, ha félig kihlt,
a megf6tt karamellt beletessziik és a lapokat megtoltjiik.
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(uhajda

25 dkg. martégyurmat (f6z6csokolddét). 5-5 dkg. kakadvajat elkeveriink. (Ha
ezek nincsenek, 5 szelet puhitott csokoladét 7-8 dkg. vajjal vagy egy evSkandl
disznézsirral elkeveriink.) Kis kendtollal hdromszor egymasutan kikenjiik a mig-
nonpapirokat, de kdzben azok, fagyjanak (szilarduljanak) meg. Krém: 28 dkg.
kockacukrot, fél pohdr nagyon erds (babkdvé) fekete kavéval folyton keverve,
szalasra f6zziik és a tlizr8l levéve, gyors keverés kdzben, ha félig kihiilt 45 dkg .
vajat tesziink bele és a kikent formdkat hdromnegyedrészig megtoltjiik. Most egy
masik krémet f6ziink: 15 dkg. kockacukrot kevés tejjel habosra f6ziink,, a t{izrél
levéve, 4 szelet puhitott csokolddét és 15 dkg. vajat tesziink bele, ezzel a forma-
kat teletoltjiik és a kimaradt csokolddé mazzal a tetejét késsel bekenjiik.

[)io kocka

6 tojas sargat 18 dkg. cukorral j6l kikeveriink, hozzdadunk 10 dkg. daralt
didt, két szelet reszelt csokolddét, vagy 1 dkg. kakaét, és két evSkandl lisztet,
majd a 6 tojas kemény habjat kizsirozott, lisztezett tepsibe Ontve, megsiitjiik.
Toltelék: 15 dkg. dardlt di6, fél deciliter vanailids forr6 tejjel, melybe 12 dkg.
cukrot is keveriink, leforrazzunk, két evékanal rumot tesziink bele, a tésztat ket-
tévagva megtoltjiik, tetejét csokolddémazzal ledntjiik €s piritott cukorba martott
didgerezdekkel diszitjiik, ha kockdra felvagtuk. Csokolddémaz: 2 szelet puhitott
csokolddé, 5 dkg. olvasztott vajjal (fel ne forrjon, mert akkor nem lesz fényes a
maz) elkeverve, a tészta tetejére ontjiik.

Mandulas szelet

25 dkg. cukrot, 5 egész tojast, pici torott fehéjat fél éran at keveriink, ekkor
hozzdadunk 25 dkg. hosszira vagott hdmozatlan manduldt, vagy diét és 10 dkg.
mazsolat, 12 dkg. lisztet, kevés citromhéjat keveriink bele, kikent tepsibe siitjiik,
hidegen vagjuk fel.

Mignonok

10 dkg. dardlt di6t, 15 dkg. vanilids cukrot, dié nagysdgu vajat, egy egész to-
jast, 2 szelet puhitott csokolddét, 3 evGkandl zsemlyemorzsat, 1 evSkandl rumot
tdlba Osszegyurunk, golydcskdkat formdlunk belSle, csokolddédardba martva,
mignon papirba tessziik.
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Punes lepény

6-8 t0jasbdl a szokott mddon piskétat készitiink, a széleit levagdaljuk, tigyhogy
egyharmadrésze legyen. A megmaradt kétharmadét kettévagom, ez lesz az also és
felsS lapja. A levagott egy harmadat széjjel tépem, vagy kis kockdkra vigom és
14 dkg. cukor, 3 evkandl vizbdl késziilt sziruppal 5-6 evSkandl rummal, 2 szelet
reszelt csokolddéval és 16 dkg. dardlt didval dsszekeverve, a piskéta alsé lapjat lek-
varral bekenve megtoltjiik, a tetejét rahelyezve a kovetkezd mazzal vonjuk be: 15
dkg. cukor, 3 ev8kandl viz felfozve, kevés dlkormost (piros ételfesték) teszek hozza
a tizr6l levéve, mig keményedni kezd keverem és akkor hirtelen a tésztdra ontdm.

Tejszinhabos stanicli

4 egész tojast habosra keveriink 15 dkg. cukorral, majd 11 dkg. grizes lisztet
hintiink bele, kikent tepsibe kavéskanal segitségével palacsinta nagysagu lapokat
keniink szét, vildgosra siitjlik, forrén hegyes stanicliknak formaljuk és ha kihfil,
cukrozott tejszinhabbal megtoltve, néhdny szem bef6ttel diszitjiik.

Finom kifli kavéhoz

4 dkg. élesztGvel, két tejmerdkandl tejjel (1 dl.) és két kanal liszttel kovaszt
kavarunk. Ha megkelt, 50 dkg. liszthez tessziik, adunk hozza egy kavéskanal sét
és 10 dkg. cukrot, 2 tojds sargdjat és annyi tejet, hogy a tészta keményes legyen.
Ha hdlyagosra dagasztottuk, melegre tessziik kelni. Ha megkelt, félérai id6ko-
zokben haromszor kinyujtjuk. Az els6 és masodik nyujtaskor 5-5 dkg. vajjal be-
kenjlik az egész tészta feliiletét, és Uigy hajtogatjuk, mint az {rés-vajas tésztat.
Aharmadik nyujtaskor fél cm. vastagra nyujtjuk, haromszdgi darabokra vigva
kiflikké formaljuk, megkenjiik tojdssal €s forré siit6ben megsiitjiik.

\Meggybomba,

Két tojas sargat, tiz dkg. tort didt, ot dkg. cukrot, két szelet reszelt csokoladét
Osszekeveriink, kis bombdkat formdlunk belSle, ugy hogy a kdzepébe egy-egy
szem rumos meggyet tesziink. Mignon papirba tessziik csokolddéba martva.

[iogolyocska

14 dkg. cukrot és 14 dkg. torott didt vegyitsiink dssze egy tojds fehérjének a
habjdval, ha 6sszekevertiik csokolddémazba martva kristidlycukorba vagy csoko-
ladédardba hempergessiik. Mignon papirba téve igen mutatds és finom is.
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Kaposztas palacsinta

Kis fej kdposztat lereszeliink, besdzzuk és tojdsnyi zsirban vildgos barndra
kistitjiik. Ha kihiilt, stirii palacsinta tésztdba keverjiik és késfog vastagsagu pala-
csintdkat siitve bel6le — torta formara — egymasra rakjuk és forrén télaljuk.

Tolofank

Fél liter forrd tejben, fél liter lisztet folyton keverve megf6ziink, ha kihiilt 6
tojds sargdjat, kis sot keveriink el benne, siités el6tt a hat tojas fehérjének kemény
habjat adjuk hozza és forré zsirban kisiitjiik. Fahéjas cukorba martjuk forrén.

[ndiai lepény

(Kimaradt tojas fehérjét felhaszndlhatjuk hozza.) Ahdny tojas fehérjénk van,
annyi tojasbol készitiink piskotat. (hat tojasndl tobb ne legyen). A piskdtat Gjjnyi
vastagsdgura siitjiik tepsiben, mig ez siil, a szokott médon a tojasfehérjébsl 5-5
dkg. cukrot szdmitva 1-1 fehérjére, forr6 vizg6z felett stir habot veriink. A kisiilt
piskotara rakenjiik a habot és csokolddéval bevonjuk, 2-3 szelet puhitott cso-
koladét, 5-7 dkg. vajjal felolvasztunk, a tésztara kenjiik és forré késsel kockdra
vagjuk.

(uyors pite

Fél kg. lisztet, 25 dkg. zsirral eldorzsoliink, egy kandl cukrot, sét, tort fahéjat
€s annyi bort Ontiink hozza, hogy konny( tészta legyen. Két részre osztjuk és vé-
konyra kinydjtva almdval cseresznyével vagy turdval toltjiikk. Megkenve siitjiik.

(Jrosz lepeny

10 dkg. vajat 10 dkg. cukorral kikeveriink és beleadunk 5 tojds sdrgdjat, bele-
keveriink 19 dkg. lisztet. Toltelék: 5 tojas habja, 10 dkg. cukor, 10 dkg. di6 és 2
szelet csokolddé. Ezt a tolteléket rakenjiik a lapra és egyiitt kistitjiik.

Margit lepény

40 dkg. liszt, 20 dkg. vaj, 10. dkg. cukor, 2 tojas sargdja. Ezeket 6sszegyutrni
és 2 részre osztani. Egyik az alja, mésik a teteje lesz. Toltelék: 5 tojds sdrgdjat,
20 dkg. porcukorral habosra kikeverni, beletenni 10 dkg. di6t, 2 szelet reszelt
csokolddét és a 7 tojas habjat. Toltés utan megsiitjiik.
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Valtozatos omlos

60 dkg. lisztet, 25 dkg. zsirt, 15 dkg. cukrot, pici sét, késhegynyi szédabikar-
bonat, fél citrom héjat, 2 tojds sargét és annyi tejfelt, hogy konny( tészta legyen,
kidolgozunk, de gyorsan banunk vele. Lehet bel6le almas, tirds, cseresznyés le-
pényt vagy kiflit didval lekvérral toltve, késziteni. Racsos lepénynek is j6. Finom
szeletek lesznek belGle, ha még melegen megtoltjilk a kdvetkezd toltelékkel és
fel is vagjuk, hogy kihiilve ne torjon. (Még szebb és jobb, ha a tésztdjaba kakaot
teszlink.) Krém: 10 dkg. dardlt didt, 15 dkg. porcukrot fél dI. rumot és pici vizet
Osszekeverve, 2 réteg tészta kozé tessziik. Lehet tejszinhabbal is tolteni, de akkor
is melegen vagjuk fel és ha kihlt, akkor toltjiik meg.

Vaniliakoszoruk

40 dkg. lisztet, 28 dkg. vajjal elmorzsolunk. Adunk hozza 14 dkg. vanilids
cukrot, 12 dkg. dardlt di6t, tejfolt vagy tojdssargdjat és az egészet Osszegyurjuk.
Pogiacsaszaggatdval koszorukat készitlink, ha kisiilt, vanilids cukorral meghint-
juk.

Babapiskota

6 tojas sargdjat 28 dkg. cukorral fél 6rdig keveriink. A 6 tojashabjat, 1 liter
lisztet és egy evSkandl szalakdlit adunk hozza. Este készitjiik, mdsnap kinyujtjuk,
kiszaggatjuk, vildgosra siitjiik.

fonatoskalacs

Egy kg. liszthez adunk 5 dkg. cukrot, 1 dkg. sét, 3 tojds sargdjat, 2 dkg. élesz-
t6t kevés tejben kelesztve. Tejjel keményesre dagasztjuk, mikdzben 5 dkg. ol-
vasztott vajat dolgozunk bele. Nyitott ujjal dagasszuk. Megkelés utan kis fonato-
sokat készitlink a tésztdbdl, tojassal megkenve siitjiik.

(piclifank

Negyedliter tejet, negyedliter vizzel Osszeforralunk. Ha forr, adunk hozza
féliter lisztet, és kavards kozben addig f6zziik, mig a labostdl elvalik. Azutin
levéve 4 egész tojdst és kettének a sdrgdjit egyenként eldolgozunk benne. Ka-
ndllal szaggatott diénagysdgu darabokat forrd zsirban kisiitjiik. Vanilids cukorral
hintjiik meg.
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[)iosmakos tekeres

Egy liter lisztet elmorzsolunk 20 dkg. vajjal, vagy 12 dkg. zsirral. Adunk hoz-
z4 2 dkg. élesztbt cukros tejben megkelesztve. Egy kdvéskanal sot, 5 dkg cukrot,
fél dl tejfelt adva a liszthez kevés tejjel 0sszedllitjuk. Hiromnegyed 6rdig pihen-
tetjiik, majd 3 cipéba osztjuk 30 dkg. médkot, 18 dkg. cukorbdl késziilt szirupba
tesziink és citromhéjat reszeliink hozz4. Ha kih(ilt, rakenjiik a kinyujtott tésztdra.
Az Osszecsavart tésztat hegyes késsel megszurkaljuk, tojassal megkenve fél 6raig
pihentetjiik. Siités el6tt ismét megkenjiik. Didval is tolthetjiik.
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Kilonlegességek és
tortak
(zaloncukor karamelles

Fél kg. kritdlycukrot ép zomdcu ldbosba tesziink, hdrom ev@kandllal vissza-
veszlink belSle és ezt palacsintasiitében elég barndra piritjuk (de meg ne égjen,
mert akkor keser( lesz) a ldbasban levd cukorra egy vizespohdr (2 dl.) tejszint,
vagy tejet ontiink és forraljuk, a megpiritott cukrot beledntjiik és idénként meg-
keverve addig forraljuk, mig stirtisodni kezd, ekkor porcelldn tdlba ledntve, vagy
akdr ldbasba is, amelyben f6tt dllanddan keverjiik, mig zsirszerii lesz. Ekkor va-
jazott, vagy zsirozott tilra ontve tenyeriinkkel a kivant vastagsidgra nyomkodjuk
és kockdra, vagy téglaalakidra felvagjuk. Ha keverés kozben, vagy kiontve azt
latjuk, hogy morzsalékos, vagy torik, ujra felteszem f&zni egy-két evGkandl tej-
jel, ha meg folyna, nehezen szilardilna meg, akkor is felteszem meg f6ni, hogy
a felesleges viz elparologjon bel6le. Mindkét esetben ugyantgy jarunk el, mint
az eldbb.

§zaloncukor kilonbozo izzel keszitve

30 dkg. cukrot masfél deciliter tejjel feltesziink f6ni. Ha hélyagos, 3 dkg. vajat
és a kivant izt belef6ziink és forraljuk, mig sdriisodik. Egy adaghoz a kdvetkezd
mennyiségl izeket tehetem:Két evSkandl dardlt mogyord, mandula, vagy did,
egy kis kandl kakako, masfél szelet csokoladé, fél citrom leve és héja, egy fél na-
rancs leve és héja, vagy hdrom evSkanal rum, ehhez még pici breton is, vagy egy
feketés csésze babkévéfdzet. Ha latjuk, hogy elég stird, kiontjiik és dgy jarunk el,
mint az el6z6nél.

(‘sokolades siitemeény karacsonyfara

14 dkg. cukrot, 6t dkg. reszelt csokoladét, két tojas fehérjének a habjat és 14
dkg. lisztet osszegytrunk, vékonyra kinydjtjuk, kiilonb6z6 formékra kiszaggat-
juk és megsiitjiik.

57



Habkoszort karacsonyfara

Ot tojas fehérjébdl, egy kavéskanal ecetbdl, vagy citromlébdl és 25 dkg. kris-
talycukorbdl forrd vizgdzon stird habot veriink. Zsirpapirbdl tolcsért készitiink, a
végét levagjuk, kizsirozott, kilisztezett tepsibe koszorikat nyomunk €s a siitGben
szdritjuk. Kevés vizben oldott bretonnal felét rézsaszinre festjiik, vagy csoko-
ladéval barnéra.

Vanilia fagylalt

Négy tojds sargat, négy egész tojast 48 dkg. cukorral kikeveriink, beleadunk
egy fél rud vanilidt és masfél liter hideg tejet, folytonos keverés kozben addig
f6zziikk mig strisodni kezd, a tlizrdl levéve kihfitjiik és igy jég kozott fagylalt-
gépben megfagyasztjuk. Gép nélkiil is készithetjiik, de akkor jol zar6dé edénybe
a jég kozott folyton mozgatni kell.

(iytimoles fagylaltok

40 dkg. cukrot, fél liter vizzel felf6ziink, a habjat kdzben leszedjiik, a tizrdl
levéve f¢él liter szitdn 4ttort mdlna, eper vagy egyéb levet belekeveriink és ha ki-
hiilt megfagyasztjuk. Kekszet vagy ostydt adunk hozza.

Tojas likor
Ot tojast, 22 dkg. cukrot, fél rid vanilidt, fél 6rdig keveriink, ekkor egy fél
liter forralt tejjel felengedjiik és 2 dl. tiszta szeszt Ontiink hozza. Kit{ing.

Pici tortak

20 dkg. vaj, 20 dkg. &rolt di6, 24 dkg. liszt, 20 dkg. cukor, egy tojds, gyorsan
Osszedllitjuk, négy cm. nagysdguakra kiszaggatjuk ha mér vékonyra nydjtottuk.
Rozsaszinre siitve még melegen harmat-hdrmat finom lekvarral dsszeragasztunk
€s csokolddé mazzal bevonjuk. Legjobb és legszebb csokoladé maz: 6t dkg. vajat
megolvasztunk, (fel ne forrjon) két szelet puhitott csokolddét dsszekeveriink és
a kész pici tortdk tetejét bemdrtjuk. (Nagyon finom, 60 db. telik egy adagbdl).
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Mignonok

Ot tojasbol piskétat készitiink, ha kihdlt, kis pogdcsaszaggatéval kiszaggatjuk
kétharmadat és lekvarral mindnek a tetejét megkenjiik. Ami lemaradt, a piskota-
bdl, osszetépjiik, két kandl viz és két kanal cukor, egy kiskanal kakad, vagy cso-
kolddéport felforralok, rdontom a piskétdra, egy fél marék diét, egy kandl lekvart
és két evSkandl rumot adok hozza és a pogicsdk tetejére teszem kip formara
tigyesen megformalva. Csokolddémazban martom az oldalat és mignon-papirba
helyezem. Lehet krémmel is tolteni két-két pogdcsat a kiszaggatott piskotabol.
Krém: két egész tojds, tiz dkg cukor, pici vanilia, egy dl. tej, késhegynyi liszt, ép
zomancu edényben sirtre f6zziik, ha kih(lt piritott, daralt mogyorét, tiz dkg.-ot
és tiz dkg. habosra kevert vajat tesziink bele. A puncs lepénynél haszndlt jéggel
vonom be.

(yesztenyetorta

Hat tojas sargdjat, nyolc evSkanal porcukorral kikeveriink, azutdn nyolc evd-
kandl atpaszirozott gesztenyével dsszekeverjiik, utoljara a hat tojas kemény hab-
jat tessziik bele. Kilisztezett kizsirozott tepsiben fél 6rat lassan siitjiik. Egy kg.
gesztenye kell hozza. Toltelék: tiz dkg. vajat, tiz dkg. cukorral habosra keveriink,
hozzdadjuk a megmaradt gesztenyét, hirom evdkanal erds finom rumot és az
egészet finom krémmé keverjiik. Maza: Fél dl. tejben harom szelet csokolddét sii-
riire f6ziink, majd a tzrdl levéve harom dkg. vajat adunk bele s addig kavarjuk,
mig kihiil. A tortéat ledntjiik vele, elsimitjuk, cukrozott-, tort-, siiltgesztenyével
beszorjuk.

Maria torta

Kilenc tojas fehérjének kemény habjdba, 25 dkg. 6rolt mogyorét és 25 dkg.
porcukrot belekeveriink. Nagy tepsibe, vagy hdarom lapba tortaformaban jdl ki-
szaritom. Krémje: Kilenc tojas sargéja, 22 dkg. porcukor, hdrom szelet puhitott
csokolddé, vizg6z felett bestritve. Ha félig kihlt, 25 dkg. vajat keveriink el ben-
ne. A tortit megtoltve, illetve bekenve tetejét is dardlt mogyordval behintve és
csokoladé drazséval diszitjiik.
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Kedvenc torta. |

(Nagyon j6) Tiz dkg. cukrot, hét tojds sargdjaval habosra keveriink és két
szelet csokolddét felolvasztva hozza keveriink. Tiz dkg. mogyor6t megpiritunk,
megdaralunk és ezt is konnyedén hozzdvegyitjiik a hét tojas kemény habjaval és
harom dkg. zsemlye morzsdval. Lassu tiznél siitjiik. Krém: 20 dkg. cukrot vila-
gos barndra piritunk és 15 dkg. piritott mogyor6t tesziink bele. A piritott cukros
mogyor6t kivajazott tdnyérra ontjiikk és ha kihiilt mozsarban megtortjilk. Négy
tojdsbol, 12 dkg. cukorbdl siirli krémet f6ziink vizg6z felett. Ha kihiilt, a porkolt
cukros mogyor6t és a habosra kevert 25 dkg. vajat keveriink el benne. Ezzel
toltjiik a tortat, bevonjuk és a tort cukros mogyorobdl hagyunk annyit, hogy be-
szorjuk vele a tortét.

Narancs torta

Nyolc tojds sargdjat, nyolc evSkandl cukorral, fél narancs levével és reszelt
héjjaval habosra keveriink. Nyolc evSkandl lisztet, (nem nagyon tetds) nyolc ka-
ndl (13 dkg.) héjazott daralt mandulat, két evSkandl zsemlye morzsat és a nyolc
tojas kemény habjat adjuk hozza. Krémje: Két dl. tejet, fél marék kocka cukorral,
egy kis vanilidval feltessziik forrni. Ha fel forrt egy narancs levét és reszelt héjat
belekeverjiik s azutdn 3 tojds sargdjat, 2 evSkandl lisztet és egy kis tejet elkeve-
rlink és a zubog6 tejbe Ontjiik, folytonos keverés mellett siriire f6zziik s akkor a
3 tojas kemény habjat is bele tessziik s 1-2 percig f6zziik vele. Ha félig kihdlt, 15
dkg. habosra kevert vajat hozzdadunk s ezzel toltjiik és kenjiik be a tortat s daralt
manduldval behintjiik. Két szelet narancsot meghagyunk s pici cikkeket vdgunk
belGle s azzal diszitjiik.

Putnoki torta

8 egész tojast 22 dkg. cukorral habiiston habverdvel fél 6rdig verjiik. Ekkor
12 dkg. daralt di6 és 12 dkg daralt mandulat, majd 2 szelet csokolddét beleveriink
és 2 kisebb tepsiben megsiitjiik. Krém: 4 egész tojdst, 15 dkg. cukrot habiistben
forr6 viz felett jol bes(ritiink. Ezalatt 4 szelet csokolddét 25 dkg. vajjal habosra
kikeveriink. A két keveréket 6sszeontjiik és a tortdt megtoltve, csokolddé dardval
behintjiik és manduldval diszitjiik.
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Habtorta

8 tojas kemény habjdba 12 dkg. 6rolt mogyor6t, 7 dkg. lisztet és 21 dkg. cukor
keverékét ontjiik bele, 2 részben siitjiik, mindakettSt ketté vagjuk.

Krém: 2 tojds sargat, 4 dkg. lisztet, kicsi tejjel eldolgozunk 19 dkg. porcukrot,
1 rad vanilidt, és 2 dI. tejet feltesziink forrni. Ha zubog, beledntjiik az el6bbi ke-
veréket és stirtire f6zziik. Ekkor levessziik a tizrdl és ha félig kihiilt, 5 dkg. vajat
keveriink el benne.

Barna krém: 2 egész tojds 12 dkg. cukorral, 1 kandl lisztet, 2 szelet puhitott
csokolddéval sirire f6ziink (gézfelett). Ha félig kihiilt, 15 dkg. habosra kevert
vajat tesziink bele. A lapokat felvaltva megkenjiik a krémmel, darélt digval és
mogyordval diszitjiik.

\Mokkatorta

16 dkg. cukrot, 8 tojds sargdjat, 1 kandl torott szemes kavét habosra kike-
veriink, 16 dkg. dardlt di6t, egy kis vanilidt és 1-2 kandl kiflimorzsat, 8 tojds
kemény habjat konnyedén dsszekeverjiik és 2 lapban siitjiik. Krém: 1 kis csésze
erds fekete kavét, 21 dkg. cukrot, 1 rdd vanilidt és 2 tojds sargdjat vizg6z felett
stirire f6zziik, ha kihlt, 20 dkg. habosra kevert vajat tesziink bele. Ezzel toltjiik
és vonjuk be a tortat.

forditott dobostorta

8 tojds sargdjat, 8 kandl cukrot, 2 szelet reszelt csokolddét habosra keveriink.
Belenyomjuk fél citrom levét és kevés héjjat reszeliink bele. Két tet6zott evoka-
ndl di6t és 4 kandl lisztet, végiil a 8 tojds kemény habjit konnyedén belekeverjiik.

Krém: Fél vizespohar (egy dl.) tejet felforralunk, 20 dkg. cukrot feloldunk
a tejben, 18 dkg. dardlt didt leforrdzunk vele és 20 dkg. habosra kevert vajat,
ha kihdlt hozzdkeveriink, 1-2 ev6kandl rumot tesziink bele, a kettévagott tortat
megtoltjiik. Kiv(lrél is krémmel bekenve, darélt didval meghintjiik és karamellbe
martott fél didkkal diszitjiik.
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(‘'sokolade torta

8 tojds sdrgdjat, 14 dkg. cukorral, 3 szelet puhitott csokolddéval 20 percig
habosra keveriink, 10 dkg. dardlt mogyorét, mandulat, vagy diét, két kandl zsem-
lyemorzsat és a 8 tojas kemény habjat konnyedén belekeverve megsiitjiik. Krém:
18 dkg. vajat habosra keveriink, 3 tojds sdrgédt, 3 szelet reszelt csokolddét, 20 dkg.
cukrot forré vizgdz felett felf6ziink, a kikevert vajhoz tessziik. A tortat csokoldadé
drazséval diszitjiik.

Kedvene torta. ][

14 dkg. vajat, harom szelet puhitott csokolddét elkeveriink 14 dkg. cukorral,
lassanként hét tojds sdrgat, 14 dkg. manduldt. harom kandl lisztet és a hét to-
jas kemény habjat hozzdadjuk. Nagy torta siit6be vagy tepsibe kisiitjiik. Krém:
négy egész tojast, 15 dkg. cukrot, egy evdkanal lisztet, egy darabka vanailiat stird
krémmé f6ziink, folytonos keverés mellett. Ha kihiilt két és fél szelet csokoladét,
15-20 dkg. habosra kevert vajat, egy marék dardlt mandulét keveriink hozzd. A
tortat ezzel megtoltve, bevonjuk és daralt manduldval és csokoladé daraval fel-
véltva cikkek szerint behintjiik.

Pischingertorta

20 dkg. vajat 12 dkg. porcukorral jol kikavarunk. 12 dkg. mogyorét megpor-
koliink, hogy a héja lejojjon. Ezutan 10 dkg. vildgosra porkolt cukorba tessziik és
mozsdrban olajosra torjiik. 5 dkg. puhitott csokolddét, 3 tojas sargdjat €s a por-
kolt tort mogyordt a vajhoz téve habosra kavarjuk. Egy csomag kdzépnagysagu
toltetlen karlsbadi ostydt az elkészitett toltelékkel megtoltjiik és tetejét csokola-
démazzal vonjuk be.

Bohémtorta

9 tojds sargdjat 21 dkg. cukorral félordig keveriink. Ezutdn 12 dkg. dardlt didt,
masfél kandl morzsat, 2 szelet csokolddét és 7 tojds habjat adjuk hozz4. Toltelék:
10 kandl erds feketekdvét 3 kandl vanilids cukorral leféziink annyira, hogy négy
kandlnyi legyen, majd kihdtjiik. 14 dkg. vajat 14 dkg. cukorral habosra keveriink
s a kett&t osszekeverjiik. Ezzel megtoltjlik a tortét és a tetejét is bekenjiik vele.
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Befoze
Joldbab

A gyenge zoldbabot megmossuk, két végét levagjuk és 5 percnyi el6f6zés
utdn hideg vizben lehiitjiikk. Uvegekbe rakjuk, teledntjiik gyengén sézott, forralt
és lehtitott vizzel, hogy a babot jol ellepje. Lezarjuk és masfél 6rdig, mdsnap pe-
dig negyedordig g6zoljiik. Ugyanigy tessziik el akarfiolt is.

Tok elteves

A gyenge tokot megtisztitjuk, legyaluljuk, szokds szerint megsézzuk és egy
orai 4llds utdn kinyomjuk. Lazan iivegekbe rakva gyenge esetes vizzel teledntjiik.
(Egy liter 10 %-os ecet, 3 liter viz.) Vizfiird6ben kigzoljiik.

feetesuborka

Aprd bibircses uborkdt vilogatunk. Egy 6rdig sdsvizben dztatjuk, azutdn meg-
mossuk, megtorolgetve iivegbe rakjuk, tormaszeleteket téve kozé. Ecetes vizet
forralunk, (fele ecet, fele viz, ha nagyon erds az ecet, egy literhez két liter vizet
vesziink). Annyi csapott kavéskandl s6t adunk az ecethez, ahdny literes az iiveg.
Szemesborsot, babérlevelet tesziink még az ecetbe és az egészet felforraljuk. Ki-
hiitve az uborkdra ontjiik. Lekotjiik, hiivos, szell6s helyen tartjuk el. Ha esetleg
az ecet megzavarosodik, nem baj, mert ha kiforr, megtisztul. Minden kétliteres
tivegre egy liter folyadékot kell szdmitanunk.

Paprika paradicsommal ([ecso)

Kemény hust, de érett paprikdt magvatdl megtisztitunk. Keskeny csikokra
vagva ldbasba tessziik és izlés szerint paradicsomot szeleteliink rd. Ezt egyiitt
péroljuk, mig kissé 0sszeesik a paprika. Forré tivegekbe tessziik, lekotjiik, 50-60
percig vizfiirdében g6zoljiik.

Tolteni valo paprika
Aszép husos, hibatlan paprikat megtisztitva, forrd vizzel leforrazzuk és egy-
mésba dugdosva iivegbe rakjuk. Attort paradicsommal leontjiik Ggy, hogy a pap-
rikat jol ellepje. Lekotjiik és kigdzoljiik.
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Birsalmakocsonya

A birsalma leve, melyben a sajtnak val6 birsalmat f6ztiik megkocsonydsodik.
Minden liter 1éhez 30-40 dkg. cukrot adunk. Ezt addig f6zziik, mig a préba meg-
kocsonyasodik. Ekkor kis tivegekbe ontjiik és masnap lekotjiik.

Ribizlikoesonya

A ribizlit lehetSleg mosas nélkiil szérszitan attorjiik, egy kg. ribizlihez egy
kg. cukrot szdmitunk. A cukrot vizbe martva addig f6zziik, mig dards lesz. Ekkor
hozz4ontjiik az 4ttort ribizlit s a forrastél szdmitva 10 percig f&zziik. Uvegekbe
ontve masnap lekotjiik.

Malnaszorp

A madlnit zoméncos edényben dsszecsomoszoljiik és hlivos helyen 7-9 napig
alni hagyjuk. Kozben tobbszor felkavarjuk. Ha kierjedt, vdszon ruhdn lecsopog-
tetjiik. (Nyomni nem szabad.) Egy napig iilepitjiilk. Mdsnap negyedérdig f6zziik.
Minden liter 1éhez 80 dkg. cukrot adunk, ismét 8-10 percig f6zziik, kdozben leha-
bozzuk. Ha kihiilt, tivegekbe ontjiik, ledugaszoljuk.

Vilagos baracklekvar

A barackot, ha j6 érett dtvdlogatjuk, megmossuk, kimagvaljuk és ép zomdncu
edényben lecukrozzuk este minden kg. gyiimolcshoz 40-50 dkg. cukrot szamitva.
Masnap reggel kis részletekben két dl.-enként €p zomancu labasban kevergetés
kozben a kivant stirliségre bef6zziik és elémelegitett tivegekbe toltjiik. Az tivege-
ket lekotés el6tt meleg siitdbe tessziik, hogy a teteje beszdradjon. (Azért kell kis
részletekben f6zni, mert a benne levd cukor nem karamellizalédik meg, vagyis
nem pirdl meg, mint akkor, ha nagy tomegben f6zziik.) Az aprankénti f6zést
ugy kell értelmezni, hogy a ldbasba egyszerre csak két dl.-t készitek el teljesen,
ezt tivegbe ontom és a lecukrozott gylimdlcsbdl ujra két dl.-t vesziink és igy az
livegek részletekben telnek meg. Ugyanannyi id§ alatt késziil, mintha egyszerre,
nagy tomegben f6znénk.
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Ribizli lekvar

A ribizlit megmosva lebogyézzuk, feltessziik ldbasba f6zni, ha rdncosodik a
bdre, atpaszirozzuk ép zomadncu edénybe, jra feltessziik f6zni és ha sirtsodik,
minden kg. gytimdlcshoz 50-60 dkg. cukrot szamitva még 15 percig f6zziik és
meleg iivegbe rakva, a tetejét beszdritjuk meleg helyen.

Birsalmasajt

Az egész birsalmat megtorolgetjiik és annyi vizzel tessziik fel foni, hogy el-
lepje. Ha puhdra f6tt, attorjiik és ép zomamcu ldbasban kavargatds kozben addig
f6zziik, mig stirdsodni kezd. Ekkor minden kg. attort gytimolespéphez 80 dkg.
cukrot vesziink és még a cukorral is f6zziik 15- 20 percig. Ha a kivett préba
megalszik, kivizezett formdba Ontjiikk. Ha vildgos birsalma sajtot akarunk, f&vés
kozben 1 drb. citrom levét belecsavarjuk, ha pirosat, akkor még kevés alkormost
vagy bretont tesziink bele, vizben feloldva.
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Fénykepes ételfotok magyarazata

Koszonet az ételek elkészitGinek, fotdsainak, hogy megorokitették a konyv-
ben szerepld receptek megvaldsitasat.

A képek aldirdsdndl a receptek nevei taldlhatéak a konyvben szerepld irds-
moddal, zardjelben az oldalszdm megjelolésével, majd készitGjének neve / az
ételfotds neve szerepel.
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