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Régi izek egy bakonyi svab falu,
Németbanya konyhaibdl

| Ezzel a cimmel jelent meg 2020 &szén Kiss Albertné receptgydjteménye, hogy a csalddi receptek mellett a teleplilés jellegzetes
| ételeit is megdrizze. A németek 270 évvel ezel6tt érkeztek a faluba, hoztdk magukkal a gasztrondmiai szokdsaikat, dm azéta
a magyar konyhdbdl is sokat meritettek. Igy jottek létre azok a finom étkek, amiket mdr a huszadik szdzad elsé felében is fo-
gyasztottak, és az idés helyi asszonyok — akik a receptgydjtemény dsszedllitdsdban, az ételek elkészitésében is kbzremUkddtek
—amai napig féznek. A fényképekkel szemléltetett leirdsok megdrzik a régi szokdsokat, egyuttal bepillantdst adnak nagyszi-
leink, dédsziileink életébe. Megtudjuk, mit miért ettek éppen tgy, ahogyan az mdra megdrzédétt. Legfontosabb alapanyaga-
ikat a hdz kérdli gazdasdgban maguk termelték meg, nemcsak a nyersanyaggal, hanem az energidval, idével, munkdval is
takarékoskodva féztek, a munkafolyamatokat célszerlien &sszehangolva. A hét eqyes napjainak rendszeresen ismétlédé ételei
alegalapvetébb élelmiszerforrdsokbdl késziltek, igy sorakoztak hétk6znap a kdposztds, babos, krumplis, tésztds fogdsok, mig
vasdrnap és lnnepnap johetett a mdskor ritkdn fogyasztott husféle. Ma azt mondandnk, 6koldgiai szempontbdl is érdemes
elgondolkodnunk ezen az étrenden, persze az ételek ettdl fliggetlenil finomak, olyan ,igaziak’, mint régen. Ldtogassunk el
Németbdnydra, ha mdsképp nem, stissiink-f6zziink meg néhdny eredeti, helyi hétkéznapi vagy éppen linnepi ebédet!

Tejleves (Milisuppn)

Hozzavalok: 1 liter tej, eqy-két evikandl cukor, csipet s6,
csipetke vagy cérnametélt.

A tejet felforraljuk, picit megsozzuk, cukrozzuk
és csipetkét (Zoppnockl) vagy cérnametéltet (Nuhl)
féziink bele. Régebben, amikor reggelire adtdk az
asztalra, kenyeret apritottak bele.

Kaporleves

Hozzavalok: egy nagy csokor kapot, egy evékandl liszt,
1 dl tejszin vagy tejfol, egy evdkandl olaj vagy zsir, 2-3
gerezd fokhagyma, so.

Vilagos rantast készitiink, hozzaadjuk az 6sszezt-
zott fokhagymat és az aprora vagdalt kaprot, egytitt
dinszteljitk még par percig. Felengedjiik vizzel, s6z-
zuk, és még féloraig sszeforraljuk. Talalaskor tejfolt
vagy tejszint kevertiink bele.

Borleves

Hozzavalok: 5 dl bor, 8 tojas, 12 dkg cukor, 8 dkg ma-
zsola, 2 dl tejszin, 5 szem szegfiiszeg, fél citrom leve, kés-
hegynyi fahé;.

A borhoz 2 dlI vizet adunk, és egy fazékban a fG-
szerekkel, a citromlével és a mazsolaval felforraljuk.
A tojasok sargait habosra keverjiik a cukorral, és a
forrasban levo fliszeres bort kanalanként, folyama-
tos kevergetés mellett ramerjiik, végiil az dsszes bort
raontjiik, és habverdvel 6sszekeverjiik. Visszatessziik
a tlizhelyre, és bestirtisodésig kevergetjiik. Hagyjuk

kihtilni, majd belekeverijiik a tejszint. A tojasfehérjét
kemény habba verjiik, és forro6 tejben habgaluskakat
féziink ki beldle. A kihdlt borleves tetejére adagol-
juk. Karacsonykor keriilt az {innepi asztalra, vagy a
komaasszony vitte a frissen sziilt anyanak.

Zsemlyemartas (Semmekree)

Hozzavalok: 2-3 zsomle, 1-2 evbkandl zsir és liszt, fok-
hagyma, s6, bors, hiisleves.

Vilagos rantast készitiink, felontjiik hideg vizzel,
és simara keverjiik. A zsomlét felkockazzuk, kevés
zsiradékon megpiritjuk, ratessziik a rantasra, és
huslevessel felontjiik, hogy ellepje. S6zzuk, borsoz-
zuk, és martds stirtségtire f6zziik.

Tormamartas (Krensosse)

Hozzavalok: néhiny szdl torma, 1-2 evékandl zsir és
liszt, hiisleves, s6, bors, cukor, tejfol.

A tormat meghamozzuk és lereszeljiik. Par percre
elémelegitett siitébe dugjuk, hogy elmenjen kissé az
ereje. Kandlnyi lisztet kevés zsiradékon felforrosi-
tunk, de ne piritsuk le. Hozzaadjuk a tormat, majd
felengedjiik huslevessel. Addig forraljuk, amig be-
stirtisodik. Séval, borssal, kis cukorral izesitjiik, és
tejfolt adunk hozza.

Babos kaposztasalata (Ponenkraut)

Hozzavalok: fejes kdposzta, szdrazbab, tékmagolaj, 1 fej
hagyma, babérlevél.

Kiss Albertné: Régi izek egy bakonyi svab falu, Németbanya konyhaibol, Alte Speisen aus den Kiichen eines
schwibischen Dorfes Deutschhiitten, Papa, Jokai Mor Varosi Konyvtar, 2020.
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Régen ez bojti eledel volt, vagy hisok mellé salata-
nak adtdk. A kaposztat babérlevéllel puhara fézték.
A bableves készitésekor annyival tobb szarazbabot
tettek a levesbe, amennyit a babos kaposztahoz ki-
vettek belSle. A kaposztat és a babot dsszekeverték,
tokmagolajjal gazdagitottak, és aprdra vagott nyers
hagymat is adtak hozza.

SUlt libacomb (Kanz)

Hozzavalok: 1 egész liba vagy libacombok és a melle, fok-
hagyma, so.

A hust korben jol besézzuk, a vastag bérét bevag-
daljuk, és a fokhagymagerezdekkel megttizdeljiik.
Régen kemencében siitotték, ma siitében, mélyebb
tepsiben vagy ttizall6 talban siitjiik, ami a zsirjat fel-
fogja. Mérsékelt hén, lassan siitjiik, ha tul sok zsir
kistil beldle, idénként ontsiik le, hogy ne forrésodjon
tul. Szent Marton, a falu véddszentje, a templom bu-
csunapja (Kiritoch), amikor féétel volt Németbanyan.

Keltgombocos kaposzta (Kraut und knodel)

Hozzavalok: 3 kg horddkiposzta, 1,5 kg sertéscomb, 1
kg parasztkolbdsz, 60 dkg liszt, 5 dkg élesztd, tej, hagyma,
pirospaprika, zsir, s6, tejfol.

A felkockazott htisbol a szokdsos médon kezdiink
porkoltet késziteni, de amikor felontottitk kevés viz-
zel, az elsO rottyands utan félretessziik. A nagy labas
aljara kaposztat fektetiink, rarétegezziik a porkoltet,
majd tjabb réteg kaposzta kovetkezik. Ezutan rak-
juk a tetejére gazdagon a vastagabb karikakra va-
gott parasztkolbaszt. Felontjiik vizzel a kolbaszokig,
majd fedd alatt félpuhara f6zziik. Mig a kaposzta f6,
elkészitjiik a keltgombdcnak valo tésztat. Annyi tej-
jel, amennyit a liszt felvesz, 0sszegyurjuk a tésztat,
megdagasztjuk, kelesztjiik, majd baracknyi gombo-
cokat formalunk, és a kolbaszok tetejére fektetjiik.
Pétoljuk az elfétt vizet, és fedo alatt készre f6zziik a
vizpara felett a gombocokat (kb. 40 perc). Talalaskor
kaposzta, porkolthus, kolbasz és knédli keriil a ta-
nyérra gazdagon meglocsolva tejfollel. Nem eredeti
németbanyai, hanem Bataszékrél meghonosodott,
tolnai svab étel.

Kelt rétes (Zeichstruhl)

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 3 dl tej, 5 dkg élesztd, 5 dkg
vaj, 2 tojdassdrgdja, 3 evékandlnyi cukor, 1 ek. tejfol.

A toltelékhez: 50 dkg magozott meggy, 5 tojasfehérje 3
tojdssdrgdja, 5 ek. cukor, 2-3 ek. tejfol, 2 ek. buzadara, 1
citrom reszelt héja.

A tejben a cukorral felfuttatjuk az élesztét, és a
liszthez adjuk. A vajat megolvasztjuk, elkeverjiik
benne a tojassargajat. Az egészet addig gyurjuk
a liszttel, amig elvalik az edény falatol. Lisztezett
deszkan letakarva egy orat pihentetjiik. Ezalatt elké-

szitjlik a tolteléket: a tojassargajat a cukorral habosra
keverjiik, hozzaadjuk a citromhéjat, tejfolt, blizada-
rat, végiil beleforgatjuk a habba vert tojasfehérjét.
Egy nagy asztalra rétesabroszt teritiink, alaposan
belisztezziik, és a kozepére tessziik a megkelt tész-
tat. Meglocsoljuk olvasztott zsirral vagy olajjal, és ki-
nydjtjuk. Ekkor ismét meglocsoljuk olajjal, és eloszt-
juk rajta a tolteléket. Ezutan tessziik ra a kimagozott
meggyet. Feltekerjiik az asztal két széle felél kezdve,
tepsi hossztisagura vagjuk. Szorosan egymas mellé
fektetve kisiitjiik, utana cukros tejjel kenjiik at, hogy
fényes legyen.

Kukorica présza (Kukritzprosa)

Hozzavalok: 40 dkg kukoricaliszt, 7 dl tej, 5 tojds, 10 dkg
porcukor, 5 dkg zsir, 1 citrom reszelt héja, 1 tedskandlnyi
szbdabikarbéna, csipet 6.

A tojast kikeverjiik a cukorral, hozzaadjuk a te-
jet, sot, citromhéjat. Beleszorjuk a kukoricalisztet,
szodabikarbonat, és stiri masszava keverjiik. Husz
percig allni hagyjuk. Fagyos zsirral kikeniink egy
mélyebb tepsit, beledntjiik a tésztat, és lassan, 170 fo-
kon pirosra siitjiik. Kihtilés utan megkenjiik a tetejét
lekvarral, és kockara vagva talaljuk.

Bucinudli (Schupfnuhl)

Hozzavalok: 1 kg krumpli, kb. 30 dkg liszt, 2 tojds, 2
evOkandl zsir, s6, zsemlemorzsa, lekvdr.

A krumplit héjaban megfézziik, lehtizzuk a héjat,
és krumplinyomon attorjiik. Hozzaadjuk a tojast, sot
és annyi lisztet, hogy jol gyurhato tésztat kapjunk.
Ujjnyi vastag hengereket sodrunk, kb. 5 centis dara-
bokra vagdaljuk, és forrasban levd, sés vizbe dobjuk.
Egy serpenydben a zsiron megpiritjuk a zsemlemor-
zsat, amikor a nudli a viz felszinére emelkedett, szG-
rékanallal kiemeljiik és megforgatjuk a forré6 mor-
zsadban. Porcukorral megszorva vagy valamilyen
higabb lekvarral ledntve kinaljuk.

Dodoélle (Krumpennockerl)

A nudli tésztajat forro vizbe szaggatjuk, kifézziik.
Levesbetétnek, martasok mellé, szaftos hisok mellé
koretként adjuk. Kizsirozott tepsiben forgatva ki is
stithetjlik, és szaldra vagott, piritott hagymaval, tej-
follel talaljuk.

Tepsis palacsinta vagy tejes pite (Scheewal)

Hozzavalok: 5 dl tej, 25 dkg liszt, 4 tojds, 3 evékandlnyi
cukor, 1 csomag vanilids cukor, lekvdr, kis zsir.

A tojast, cukrot, tejet 6sszekeverjiik, és annyi lisz-
tet adunk hozza, hogy még folyékony legyen. Kizsi-
rozott tepsibe Ontjlik, és kb. fél ora alatt aranybarna-
ra siitjiik.
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