HAZAINK TAIA

Margit néni németkéri receptjei

Bableves (szdraz) — Teri-Pona-Supa

A babot kitisztitva mar el6z8 este bedztatjuk. F&zés
elStt a sziikséges mennyiségl vizzel felengedjiik, s
hosszéba vagott sargarépat és zoldséget, karaldbét, ki-
sebb fej hagymat, 4-5 gerezd fokhagymat, zellert, para-
dicsomot, cseresznyepaprikat és sét tesziink bele. Mie-
16tt teljesen megfd, zeller és z6ldség zoldjét is teszlink
bele. Ezutan 5-10 percnyi f6zés utan berantjuk piros-
paprikédval. Csipetkét f&ziink bele és 2-3 krumplit. Ha
van a haznal fistolt his (sonka, oldalas), azt is f&zhe-
tiink bele. De készithetiink kimondottan csiilkds bable-
vest is. Ebben az esetben egytalételként kenyérrel et-
tik. Az elsé forrasnal egy késhegynyi étszédat (szdda-
bikarbénat) tesziink bele. Fontos!

Gombaleves — Schwemjr-Supa

A mi konyhankban fontos ételalapanyag volt a legelén
szedett illatos szegf6-, vagy champion gomba. Papri-
kas-hagymads zsirban tettiik fel petrezselyem zoldjével,
kevés paradicsommal. Ehhez készitettiik a sajatosan
németkéri nokedlit.

A németkéri nokedli: Kavéskanalnyi zsirt egy tanyér-
ban habosra keveriink ki, megsézzuk, s egy tojést tittink
bele. Ezt elkevertiik, mikozben annyi lisztet tettiink
hozza, amennyit a massza elbirt. (Ezt egy gyakorlott
héziasszony tudja.) Kavéskanéllal szaggattuk bele a
megpuhult gomba levébe.

Végiil tejfolt ontottiink rda. A gombahoz nem sok id&
kell, hamar elkésziil. Igen szerettiik szedni is a réten, s
enni az asztalnal. Mai napig sem mondtunk le e kett8s
élvezetrdl.

Toros kdposzta — Metzlsupa-Kraot

A disznétort ndlunk Metzlsupanak hivtuk. Ma sem tu-
dom, miért. gy lett a toros képoszta is Metzlsupa-
Kraot. Ezt anydm a legnagyobb fazekdban készitette.
Az edény aljara kertlt egy réteg savanyu kaposzta, erre
egy réteg (valogatott) kédposztahis (ez sem nem zsfros,
sem nem sovany), majd Gjabb réteg kaposzta, s erre
daréalt hisgombédc (a kolbész-anyagbdl elcsipett his-
bdl). A hliisgombdcba tettiink egy tojast, rizst, s igen
kevés lisztet, hogy a hist jobban megkosse. Aztén elol-
181 kezdtiik, s folytattuk, amig a fazék meg nem telt,
vagy amig az anyag el nem fogyott. Az utolsé szakasz-
ban anyam paradicsomlét vagy abalét, pontosabban a
hurkahoz f6tt his levét ontotte ra. Mivel a diszndva-

A recepteket Hanak Ott6né Braun Margit: Anyam konyhaja — svab
ételek humorral, néprajzzal fiiszerezve — cimii konyvébdl vettiik
at, amely 2004-ben Németkéren jelent meg. A konyv megvasarol-
haté a Németkéri Német Kisebbségi Onkorméanyzatnal.
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gaskor zsfros étellel telitve voltunk, enyhitésiil anyam
krumplit f&zott mellé. Vasedényben késziilt, nagy
mennyiségben. Mar délutan feltettiik féni, a sparherd
szélén lassu tlznél estig f&tt. Vacsorara talaltuk. Ke-
mény télben hetekig is elallt, egy evésre valét melegi-
tettiink bel6le. Tél végén, amikor a kolbasz a fiistdlés
utan megszikkadt, a gombdcok helyébe kolbaszkarika-
kat vagtunk. Talalaskor tejféllel {6l nyakon ontottiik, s
erre még mi gyerekek is ittunk egy korty kadarkét.

Toltott csirke — K fildes Hingl

A fiatal csirkét nem, de az dregebbet mindig egy kicsit
el6f6ztiik (nem puhara!). Kivettiik szir6kanallal, és itt
jon a lényeg, a toltelék receptie: a félig f6tt zizat aprora
vagtuk, a méjat pedig finomra kapartuk. Egy zsemlét
tejben é&ztattunk, s egy tojast ttottiink bele, majd
osszenyomkodtuk. A kdvetkezBkkel fliszereztiik: kevés
torott bors, hagyma, snidling apréra vagva, végiil egy
kis petrezselyem zoldje. Amikor mindezt j6l 6sszeke-
vertiik, megtdltottik vele a csirkét. Nemcsak a nagy
belsd ireget nyomkodtuk teli, hanem a szarnyak, com-
bok kortli bérok alé is toltottik. A stitGben tobbszori
locsolas mellett pirosra stitottiik.

Hagymds tytikhiis — Hinglsflaisch mit Zwiew’|

Ha tyikot vagott anyam, a combijait leszelte, esetleg a
fele mellét is, s ldbasba tette kevés vizzel, és allandd
feltigyelet mellett parolta. Ha félig megpuhult, b&ven
meghintette hosszikasra végott hagymaval, s lassu
tznél készre parolta kevés vizzel. Ezt kiilonféle fGzelé-
kekhez készitette feltétnek. Mi a zoldbab- és tokf&ze-
lékhez szerettiik leginkdbb parositani.

Fasirozott — Faschiertes

Anyam ritkan csinélta az Gseitdl tanult recept szerint,
mert aszerint szinhisbdl késziil. Ahogy teltek az évek, s
kiildndsen a masodik vildghdborud alatt, megtanulta a
ddsitasat kenyérrel és krumplival. Altaldban gy ké-
szllt: a daralt disznéhishoz egy nyers krumplit reszel-
tlink, s beaztatott kenyeret nyomkodtunk bele, bele-
itottiink egy tojast, s fliszereztiik séval, borssal, kevés
pirospaprikdval, majd &sszegyurtuk. Féltenyérnyi po-
gacsékat formaltunk, s kevés zsirban, serpeny&ben
megsiitottiik. Ez a gyurma volt a tdltott paprika anyaga
is, ahol pétlasnak rizst hasznéaltunk.

Hagymaszdsz — Zwiew'[-Soss

Egy fej hagymat aprdra vagunk, tivegesre péroljuk zsi-
ron, ha a hagyma sérgul, egy-két kavéskanal cukrot sz6-



runk ra, s ezzel pirftjuk. (Résen kell lenni, le ne égjen!)
Beletesziink egy b& kandl lisztet, kis ecetet dntiink ra, s
azonnal félengedjiik vizzel (keveset). Allandé keverés
mellett huslevessel tovdbb higitjuk. Addig keverjiik,
mig a kell& slirliséget eléri. Kényes szdsz, mert csak ak-
kor kapja meg a sajatosan pikans izét, ha a cukorbdl,
ecetbdl a szdjiznek megfelel§ mennyiséggel izesitjiik.
Nem véletlentl keriilt ez a sz6szok kozt els§ helyre. A
f6tt hids mellé mindig ezt ,szavaztuk meg”, s unokaink
is Ugy szeretik, mint mi hatvan évvel ezel6tt, mind a
mai napig. Volt, amikor a cukrot egy kissé karamellizal-
tuk elGtte.

Fokhagymaszosz — Know'l-Soss
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Kissé s(rd vilagos rantast készitiink, apréra vagott
vagy attort fokhagymat és cseppnyi sot tesziink bele, s
ezzel egy kicsit siitjiik, majd hislével vagy tejjel folen-

gedjiik. A megfelel&nek itélt strlséglre higitjuk vagy
stritjuk.

Fdcdn pdstétom — Fasauna-Pastet

Apam vadasz volt egy idSben, igy vad is kertilt olykor
az asztalra. A facant megféztiik levesnek, ami a vacso-
ratél figgetlen célra szolgélt, s igen finom volt. Amikor
a his megpuhult, csontjairdl leszedtiik, kétszer atda-
raltuk, majd befliszereztiik. Késhegynyi torodtt bors, sé,
aproéra vagott voroshagyma, olykor még a széra is, vagy
snidling, valamint 1-2 tojéds és egy tejben aztatott
zsemle, mindezt j6 habosra kevertiik 15-20 dkg vajjal, s
maéris készen volt a kenyérre kenhetd felséges étek.

Sds kifli — Salzkipfl

Hozzévaldk: egy kg liszt, fél liter tej, 6 dkg éleszts, 6 dkg
zsir (vagy 8 dkgvaj), tojéssargéja, koménymag. A lisztet
el6z8 este megszitalva a kalyha kozelébe rakjuk. Reg-
gel az éleszt&t megfuttatjuk kb. 2 dl tejben. A zsirt vagy
vajat a maradék tejjel felmelegitjiik, és a bekovészolt
tésztat megdagasztjuk vele. (Kissé kemény lesz!) A j6l
kidolgozott tésztat addig kelesztjiik, amig dupléjara
dagad. Akkor hat részre osztjuk, és kis cipdkat csina-
lunk, amelyeket Gjabb 10-15 percig pihentetjiik. Ekkor
minden cipét nyolc részre vagunk, s a kis gombdcokat
haromszogletlire nyudjtjuk. A szélesebb rész felsl so-
dorjuk a cstcs felé! Ugy fejezziik be, hogy a csiicsok fe-
lilre kertiljon (mint a pék-kiflinél). Tojassal megken-
jik, s el6melegitett stit6ben — vagy kemencében — siit-
jik. Mi a frissen bekent kifliket kbménymaggal is meg-
szoértuk.

Tiiros pogdcsa — Kds-Pogatschl

12 dkg attort széraz tehéntdrdval, 12 dkg liszttel, 12
dkg vajjal vagy zsirral, valamint egy tojas sérgajaval,
csipetnyi séval |6l atdolgozott gyurmét készitiink, s ki-
nydjtiuk egy ujinyi magasra. Pogacsaszaggatdval ki-

szaggatjuk, tojassal bekenijiik, tepsibe rakjuk, és szép
vilagosra siitjtk.

Stzilvds lepény — Kwetscha-Kucha

Cukrosabb kelt tésztat csinalunk. Kb. 2 cm vastagra so-
dorjuk ki, pihentetjiik, majd belefektetjiik a tepsibe,
amelyet megfelelGen kizsirozunk. A tészta tetejére ki-
magozott, enyhén fahéjas cukorral toltott szilvat tet-
tiink, vagy a szilvat utélag hintettiik meg fahéjas cukor-
ral. Egész Németkéren ezt siitottek blcsi-szombatjan
(szeptember kdzepe). A koldusok tarisznyaja ezzel telt
meg. Egyszer anyam is szilvas lepényt nydjtott egyi-
kiiknek, de az bossziisan dobta a kutya elé, mondvén,
adhatnanak egyszer kacsapecsenyét is.

Képviselofank

10 dkg vajat 10 ev8kanal vizzel feltesziink forrni. Ekkor
elhtizzuk a tlzrél (csokkentjiik a langot) és belecsurga-
tunk 10 dkg grizes lisztet, melybe késhegynyi stitéport
teszlink. Rovid id&re, a nagyobb lédngra tessziik, majd
ismét félrehtizva elkeveriink benne 4 egész tojést. Vaja-
zott, lisztezett tepsibe egymaéstdl kissé tavol kis evSka-
nélnyi halmokat csindlunk. J6 meleg stit6be tessziik és
10 percig nem nyitjuk ki a stit6t. Ha kész, a kis fankokat
félbevagjuk és megtoltjiik krémmel, majd meghintjiik
porcukorral.

Akrém: 8 dl tejet, 8 tojas sargajat, 13 dkg cukrot, egy
rad vaniliat és 2-3 kavéskandl lisztet &sszekeveriink, s
az egészet g6z folott felforraljuk allandé keverés mel-
lett, s strd krémmé f&zziik.

A képvisel6fank kelend&sége miatt érdemes egy-
szerre két adagot stitni.

Kuglof — Kuwluch

Nagy sz6 volt, és nagy kedvenc volt a kugléf. Ma mun-
kaigénye, s személyi igénye miatt hattérbe szorult a sii-
temények sordban. Kér. 1 liter liszt, 2,5 dkg élesztd, fél
liter tej, ebbdl csindlunk kovészt. Kissé kelesztjiik,
maijd 3 tojéssargajat 22 dkg cukorral, 5 dkg vaijjal és fél
vanilidval habosra keverjiink, majd a két masszat
osszekeverjuk, s eldolgozzuk. Két dkg zsirt kiilén ha-
bosra keverlink, s a tészta dagasztdsa kozben ala-
alékenijtik, s egy darab kugléfhoz egy b8 evékanal tej-
folt is kevertink. Ezt a viszonylag lagy tésztat a kuglof-
forméaba ontjiik, s pihentetjik, mig a fels6 pereméig ér.
Ugy siitjiik, mint a kelt kaldcsot. Ha kész, a formabdl,
amelyet a tészta bedntése el6tt alaposan kizsiroztunk,
enyhén (togetve deszkdra boritjuk. Vanilids cukorral
meghintjik. — Ez a kéri kugléf. Lakodalom nem volt
kuglof nélkil.

Lakodalom el&tt a gyerekek nagy kosarakkal jarték a
falut a kuglofsiité-formakért. Rengeteget hordtak Gssze.
Igazén finom frissen, melegen volt, de lagziban siite-
ményként szolgaltak fel. Amikor a siit6formakat vissza-
vitték, mindegyikbe dugtak egy-egy szelet kdstoldt.
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