Horvath Gaborné

Konyhakalendarium

Tisztelettel koszontjlik folyoiratunk olvasoit és
mindenkori jo étvagyat kivinva kozoljiik: kony-
hakalendariumot szerkesztiink! Negyedévenkén-
ti megjelenésiinknek és az évszakoknak megfele-
I6en a frissen termett (nem iiveghazi vagy f6lias)
z0ldségekbdl., gylimolesokbdl készithet6 étekfo-
gasokkal ismertetjiik meg Onoket. Tervezett koz-
léseink: hazai, tajjellegli ételek (,nagyi-moédra”),
kiilhoni finomsagok kozelrél (mi rotyog a szom-
szédok fazekaban vagy még messzebb?), otletek,
modositasok, ajanlasok pontos adatok nélkiil
(pl. jo, ha tudja valaki: mi az a vajgaluska), a mai
kordivat szerinti gasztrotorténetek (a multbol),
siitemények, itokak (egy kicsit masként, mint
régen!). Lehetnek: elGételek, salatak, alkalomhoz
és iinnephez ill6 fogasok, zoldséges és husos éte-
lek, nagycsalados tepsis lakomdak, varidlhato
desszertek. Jegyzetiink célja, hogy kevéssé is-
mert, praktikus, olcs6(bb) és nem bonyolult re-
ceptekkel lepjiik meg onoket. (Ha mégis, akkor a
fiatal szakacsnéknek jelezziik!)
Jo étvagyat kivanunk!

Harmas salata

Hitott zoldségekkel dolgozzunk! Hozzavalok:
egy csokor zsenge zoldhagyma fehér és zold ré-
sze felkarikazva; egy kisebb fej zoldsalata 1 cm-
es kockakra vagva (de ne legyen vizes!), vagy.
Nagy salata halvanysargas ,szive”, vagy: fél fej
jégsalata a fenti ,mdédon felvagva; egy csomo
zsenge pirosretek héjaval, tokgyalun reszelve;
egy kis csokor kerti (nem ,ipari”) kapor aprora
vagva. Ontetnek: sovany tejfol (nagy poharas) és
s6. Talalas elott két villaval emelgetve Gsszeke-
verjik a zoldeket, tejfolozziik, s6zzuk. Hamaro-
san talalni kell, mert vizet ereszt! Siilt hiisokhoz,
grillezett és egybesiilt csirkéhez illik. Hétvégi
kirandulasra elGkészitjiik este a csirkét. Ebredés-
kor bekapcsoljuk a siit6t. Mire indulunk, kész a
siilt hts. A salatahoz vigyiik kiilon a tejfolt és a
sot, a helyszinen keverjiik 0ssze! Diétazok rozs-
kenyérrel fogyaszthatjak vacsorara.

Hagymazoldje salata

A zsenge hagymacsokrok zoldjébdl készitjik,
felkarikazva. Ebéd el6tt étvagygerjesztonek talal-
juk, tejfollel, soval keverve, pici talkakban. Ami-
kor a hagymazold méar érettebb és nyalkasodik,
akkor mar ne hasznaljuk fel, csakis a zsengéje jo!

A kép forrasa: Magyar Konyha Kiad6 Kft.

2014 /1

29

ESZTERGOM ES VIDEKE




Uborka eléétel

A zsenge, kerti uborkiat meghamozzuk és 1 cm-es
kockakra vagjuk, meghintjiik vagott kaporzolddel
és soval, kefirrel elkeverjiik és fogyasztjuk. Leves
el6tt vagy htisos masodik fogashoz talaljuk.

Sajtos ajkaposzta-cikkek

Csak tavasszal-nyarel6n készitjiik laza, kb. 8o dkg-
os Ujkéaposztabol. A kiils6, vastag levelet leszedjiik,
majd negyedekre vagjuk a kaposztafejet, torzsaja-
val egylitt. Vizben, s6 nélkiil megf6ézziik a negyede-
ket és tésztaszlir6be tessziik: csurogjon le és hiiljon
ki! Kozben siir(i tejfolszoszt készitiink: 5 dkg vajon
fél liternyi szitalt zsemlemorzsat kicsit megpiri-
tunk, fél liternyi fele tejfol, fele viz keverékével fel-
eresztjiik, stirire Osszeforraljuk. Langyosra hiitve
kevés sot és maroknyi reszelt, olvado sajtot keve-
rink bele. A cikkek leveleit két helyen szétemeljiik
és evOkandllal belerakjuk a tejfolszoszt. Vajazott
jénai tepsire rakjuk. A tetejét a szosz maradékaval
megkenjiik, reszelt sajttal megszorjuk és stit6ben
osszemelegitjilk. Onallo ebéd-és vacsoraétel. Egy
személyre 2-3 cikket szamitunk. Talalhatunk mellé
tejfolt is.

Fott-siilt kelkaposzta

Ezt a fogast is tavasszal-nyaron készitjlik zsenge,
kis fej kelkaposztabdl, vagy nagyobb fej belsd,
sargas részébol. (A kiils6, zold leveleket frank-
furti leves készitéséhez hasznélhatjuk fel.) A kel-
kaposztabol kb. 3 cm-es cikkeket vagunk torzsa-
javal egyiitt. Enyhén sos vizben megf6zziik, le-
hiitjiik. Kozben Kkicsit stirtibb és s6sabb palacsin-
tatésztat készitiink csipetnyi szodabikarbénaval.
A cikkeket lisztbe, majd a palacsintatésztaba

martjuk és olajban kisiitjiik. Télalaskor so6zott,
borsozott, fokhagymas tejfolt kinalunk hozza,
vagy fokhagyméas majonéz-szoszt.

Piros soskaleves

Hozzavalok: egy kozepes nagysagi sargarépa
reszelve, egy szem burgonya koromnyi lapokra
vagva, négy marék tisztitott soska tépkedve. Eze-
ket a zoldségeket kevés zsiradékon 0Osszedinsz-
teljlik, kiskanalnyi pirospaprikaval elkeverjiik és
kb. egy liter csontlével felontjiik. Ha ez nincs,
akkor vizzel és tyukleveskockaval, soval izesit-
jiuk. Készre-puhara f6zziik. Kiilon edényben két
személyenként egy tyiktojast keményre féziink.
Tisztitjuk, felszeleteljiik és a kész levesbe tesz-
sziik, majd két ev6kanalnyi tejfollel stritjiik.

Fehér soskaleves

Hozzéavalok: egy csirke aproléka és fehér zoldsé-
gek: egy kisebb petrezselyemgyokér, egy szem
burgonya és egy cikk zeller. Hideg vizben tesz-
sziik fel f6zni. Lassan forraljuk, és amikor mar
minden puhul, fél dl mosott rizst és nyolc-tiz
Osszetépett soskalevelet tesziink bele. Készre
f6zziik. Az asztalon tejfolt kinalunk hozza.

Nagyi alfoldi borsélevese

Hozzavalok: egy vegyes (petrezselyem és sarga-
répa) csokor 1j leveszoldség, fél liter zsenge,
tisztitott cukorborso, két gerezd Gj fokhagyma.
Vizben lassu tlizon f6zziik, s6zzuk és egy kiska-
nal cukorral izesitjiik. Amikor mar minden meg-
puhult, vajgaluskat f6ziink bele és pirospaprikas
rantassal berantjuk, amit fél liter tejjel eresztiink
fel. Osszeforraljuk és talaljuk.

Czirok Ferenc: Régi konyha kemencével
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