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A Neue Zeitung Junior husvéti, 2012. aprilis 6-i sza-
maban, a nagymamamnal olvastam a Baratsag fel-
hivasat. Mar akkor elhataroztam, hogy részt veszek
a palyazaton. Pici korom o6ta rendszeresen siitok,
f6zok — Lanycsokon, Baranya megyében a nagyma-
mamnal, aki minden konyhai fortélyra megtanitott.
Mindig tiirelmes, segitékész volt, ha szorgoskodni

akartam a konyhaban. Tobb ked-
venc ételem is van, amit egydiitt
szoktunk elkésziteni. Két siite-
ményt nagyon szeretek: a vanilids
kiflit és a habcsokot.

Kicsi koromban csak a vanilias
cukorban valé meghempergeté-
stik maradt ram, kés6bb azonban
mar formaltam is a kifliket. A hab-
csoknal eldszor csak a piros bab
morzsakat szértam ra, majd felver-
tem a habot, belekevertem a diot,
elhelyeztem az ostyalapokat a tep-
siben, amire rakeriilt a massza.

A vanilias kifli receptjét még a
dédnagymamam irta le németiil a
receptkdnyvbe. A habcsok is téle
szarmazik, de azt mar a nagyma-
mam irta le.

AJA

Kedvenc siiteményeim

ugyanaz rajtam.

yazatunkra érkezett

A csalddban marad — Kedvenc ételem a Nagyindl cimmel ez év dprilisi szdmunkban pdlydzati felhivdst tettlink kézzé gyer-
| mekek és fiatalok szdmdra. Oktéber 15-e volt a bekiildés hatdrideje, és Gromiinkre érkeztek is a pdlydzatok, sorra. Legelséként
a Baranya megyei Ldnycsckrdl kaptuk meg Schwarczkopf Mdté kedvenc siiteményeinek receptjét, melyeket kbzre is adunk.
Megjelenik a t6bbi recept is: a ruszinok a helyi Tdjhdzban stitdttek, féztek, s k6zben meghozta a posta a ceglédberceli pdlyd-
zatot is. Vdrjuk az djabb recepteket — e-mailen (baratsag@upcmail.hu) és postdn is (1519 Budapest, Postafidk 452. Bardtsdg
szerkesztGsége). Hiszen ugyis minden a mi csalddunkban, a nemzetiségek nagy csalddjdban marad. ..

Az els6 képen még csak két éves lehettem, a szék-
re teritettiink egy ujsagot, amin gyurhattam és so-
dorhattam a kis sodréfaval. Latszik a képen, hogy
élveztem. Ahol a nagymamammal vagyok lefényké-
pezve, itt mar nagyobb vagyok és kdzosen gyurjuk a
vanilias kiflit, ami az egyik kedvencem. A kiskotény
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Dednagymamam Hoffmann Janosne szuletett Zeier Anna (Babarc, 1908 - Lanycsok 1968)
irdsaval a vanilias kifli receptje németiil, és a habcsék receptje a nagymamam, Schwarczkopf
Adamné sziiletett Hoffmann llona irdsaval
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Most 8. osztalyos vagyok és a nagymamam ebben
az évben {innepelte a 70. sziiletésnapjat. Ez latszik
azon a képen, ahol én is vele vagyok, meg a sok ajan-
dék is latszik.

Vanilias kifli
20 dkg lisztet, 14 dkg daralt mandulat, 12 dkg va-
jat és egy egész tojast jol Osszedolgozunk, majd egy
hosszt csikot formalunk beldle. Ezt késsel feldara-
boljuk, és a két tenyeriink segitségével kis kifliket
formalunk. Tepsibe tessziik, lassu tizon vilagosra

siitjiik és még melegen vanilids porcukorba forgat-
juk.

Habcsok

Egy talban 1 tojas fehérjéhez 12 dkg porcukrot te-
sziink, kevés citromlevet vagy par csepp ecetet
adunk hozza — igy szép fehér lesz a hab. Ezt az egé-
szet meleg viz, gbz folott addig verjiik, amig a hab
meg nem all, illetve a habverét kivéve kis csticsok
keletkeznek. Ekkor belekeverjiik a habba az 5 dkg
negyed-fél diodarabokat. Osszekeverjiik és kanallal
a kivajazott lisztezett tepsibe, vagy kerek ostyala-
pokra, kis halmokat rakunk. Erre kertil r4 az 9ssze-
morzsolt piros bab (mézesbab, szinezett, formazott
meézeskalacs — a szerk.), amit altalaban a zarandokhe-
lyeken rozsafiizérként lehet megvasarolni. Nagyon
gyenge tizon szaritjuk a siitbben, hogy szép fehér
maradjon.

A csaladi 0sszejovetelekre is ezt siitottiik a harom
unoka Lotti, Léna és én. Errdl kiilldok még fényké-
pet, ahol a kész siitik a tepsiben, illetve a régi tor-
tatarton vannak. Amennyiben nyerek a palyazaton,
hozok a dijatadoéra is.

Schwarczkopf Maté
8. osztdlyos tanuld
(Boldog
Gizella
Katolikus
Altaldnos
Iskola,
Mohics)

Komldskai ruszin kedvencek

A Komldskai Ruszin Nemzetiségi AMK iskoldsai a ru-
szin nyelvtandrnd, Barndné, Zajakovszki Mdria vezetésé-
vel hagyomdny és népismeret ordn kozosen dagasztottak,
szaggattdk, siitotték a fankot babé (nagymama) receptje
szerint, gyiijtottek és megfoztek mds kedvenc ételeket és
elkiildték palyazatunkra.

Osz — krumpli betakaritas

Akrumpliegyiklegfontosabb élelmiszer-alapanyaga
a komldskai embernek. Nagyon valtozatosan, sokfé-
le mddon lehet elkésziteni beldle a csalad szdmara a
fott ételt ebédre és vacsorara. A paprikas krumpli,
lepcsak, krumplileves, tort krumpli aludttejjel, sztra-
pacska egyarant kedveltek.

Sztrapacska

Hozzavalok: 4-5 nagyobb krumpli, 10-15 dkg liszt,
1 tojds, so.

A krumplit megtisztitjuk, lereszeljiik. A liszttel,
soval és a tojassal galuskakeménységii tésztat készi-
tiink beldle. A galuskat forro, sos vizbe szaggatjuk,
és kifézziik. Aprora vagunk fiistolt szalonnat és ki-
piritjuk, majd a kif6zott sztrapacskara tessziik.
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[zesithetjiik taréval, de aki ugy szereti az dinsz-
telt savanyu kaposztaval, vagy dinsztelt édes ka-
posztaval fogyasztja.

Lepcsak

Hozzavalok: 2-3 nagyobb krumpli, 2 gerezd fokhagyma,
1 tojds, s6, bors, liszt.

A krumplit meghamozzuk, és kis lyuku reszelén
nyersen lereszeljiik, majd hozzaadjuk a tojast, az 6sz-
szetort fokhagymat, sézzuk, borsozzuk izlés szerint.
Ezutan annyi lisztet adunk hozz4, amennyitdl 0sz-
szeall. Evékanallal olajba adagolva, kissé ellapitva
kell kistitni.

Toros kaposzta

Hozzavalok: disznéhiis, savanyii kdposzta, sé, bors.
Egy nagy labast tegyilink a masindra. Rakjunk
bele 1-2 kilonyi friss disznohust. Ezek legyenek ve-
gyesen kovérek é€s sovanyak, st még véres is lehet
koztiik, amit falatokba vagunk. Amikor elkezd siil-
ni, s6zzuk meg, s egy kis tort borsot is szérhatunk
ra, attol jobb ize lesz. A hust hagyjuk kicsit a zsirja-
ra pirulni. Ezutan tegytiink a félig megstilt htis kozé



egy nagy tanyér savanyu kdposztat. A kaposztaval
kavarjuk jol 6ssze a hust, azutan még fedo alatt pa-
roljuk egy bé fél oraig. Kézben tobbszor meg kell ka-
varni, mert hamar lekozmal.

Farsangi fank

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 3 dkg friss élesztd, 1 evékandl
cukor, 4 dl tej, 7 dkg vaj vagy margarin, 4 tojdssdrgdja,
késhegynyi s6, olaj a siitéshez.

A szétmorzsolt élesztét és a cukrot 2 dl langyos
tejpben simara keverjiikk, majd meleg helyen, leta-
karva felfuttatjuk. Kozben az atszitalt lisztet talba
szorjuk. Nagyobbacska mélyedést vajunk a koze-
pébe, amibe beledntjiik a felfuttatott élesztdt, a tojas
sargakat, a sot, a cukrot és a megmaradt, ugyancsak
langyos tejet. A vajat is belegytrjuk, majd alaposan
kidolgozzuk a tésztat, dagasztjuk. Liszttel meghint-
jik a tetejét, konyharuhaval letakarjuk, és langyos
helyen addig kelesztjiik, amig duplajara nem nd.
Ezutan lisztezett deszkara tessziik, ujjnyi vastagra
kinyujtjuk, és lisztbe martott nagy fankszaggatéval
vagy vizespohdrral kiszaggatjuk. A deszkan még
negyed O¢raig pihentetjiik. Nagy labosba legalabb
5 ujjnyi olajat ontiink, és felforrositjuk. Egyszerre
csak kevés fankot tegyiink a forr6 olajba, mert siilés
kozben nagyra nének. Also feliiket fedd alatt stitjiik,
majd megforditva, mar feddé nélkiil siitjiik tovabb.
Lekvarral ehetjiik.

G&zon fétt gombde

Hozzavalok: 1 kg liszt, 12 dkg cukor, 4-5 dkg élesztd
(megfuttatva), fél dl olaj, kevés so, 4 db egész tojds és fél
liter tej; toltelékhez: szilvalekvdr, megszdrishoz pedig
0rolt, cukros mik, forro vaj

A hozzavaldk felhasznalasaval megdagasztjuk a
tésztat. Puha konny tészta legyen. Masfél 6ra mul-
va (langyos helyen pihentetjiik) nyujtjuk és pohar-
ral szaggatjuk. Minden szaggatott formaba tegyiink
egy teds kanal szilvalekvart, kevés fahéjas cukorral
izesitve. Ezutan a tésztat gongyolgessiik Ossze a te-
nyeriink kozott tgy, hogy egy-egy gom-
bocot formaljunk mindegyikbdl. Ha elké-
szitettiink egy adagot, f6zziik ki forré viz-
ben, igen gondosan tigyelve az aldbbiakra:
ha forr a viz, akkor a fazék szajat kossiik le
stirti szovésti vaszon kenddvel. Egy adag
gombocot rakjunk a kenddre és egy tallal
fedjiik le (ami pont a fazék szdjara illik), igy
f6zziik ki a gombdcokat. Egy adag kif6zé-
se 10-15 perc — fligg a gombdc nagysagatol.
F6zés kozben a gomboc nagyra nd!

Ha megf6tt a g6zon a gombodc, szedjiik
le a vaszonruhardl és tegyiik egy nagy
talba, forrd vajjal ontsiik le a kifétt gom-
boécokat és az 6rolt makkal hintsiik meg.
Igen kiados adag, jol néz ki és Komldskan
nagyon sokan szeretik.

Jo étvagyat hozza!
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