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Hajdiisagi mazsolas tytikleves és tepsis hiis. Hoz-
zavalok: egy egész tydk, 3 dl fehérbor, 10 dkg cu-
kor, 10 dkg mazsola, egy citrom. A rantashoz: 2 dkg
baromfizsir, 1 ev6kanalnyi liszt; az izesitéshez és
stiritéshez 2 ev6kanal tejfol, a hussiitéshez 4 evoka-
nal baromfizsir, koretnek siiltburgonya. A tytkot
nagyobb darabokra vagjuk, és 3 liter hideg vizbe
téve, lassan, gyongyozve forraljuk. S6zzuk és készre
-puhara f6zziik. A hust kiszedjiik, a levest higgadni
hagyjuk. A fehérbort, a cukrot, a megtisztitott ma-
zsolat, a hAmozott citromkarikakat addig forraljuk,
mig a mazsolaszemek meg nem duzzadnak. A le-
higgadt leves 4/5 részét masik labasba atsz{irjiik, és
hozzéatéve a mazsolas bort, 6sszeforraljuk. Belerak-
juk az aprolék husokat, és a tiizrél levéve elkever-
juk benne a tejfolt. A nagydarabos hisokat, mellet,
combot, szarnytoveket kikent zomdancos tepsibe
tessziik. S6zzuk, borsozzuk, alaontjiik az 1/5 leves
aljat, baromfizsirral meglocsoljuk és forrd siit6ben
atpiritjuk. Siiltburgonyaval, friss uborka vagy leve-
les salataval, aki szereti, savanytsaggal vagy sa-
vanykas beféttel, meggyel, szilvaval egye. Régeb-
ben gyermekigyas asszonynak dukal6 étel volt,
komatal Debrecen kornyékén. Most a pilinkosdi
asztalra ajanljuk, iinnepi ebédnek.

Ez az Gn. hajdital az 6rmények lakodalmas
tyuklevesére emlékeztet. A tytkot a zoldségekkel
lassan megf6zik, leszirik, tésztat f6znek bele. Tala-
laskor az asztalon tojassargaval, citromlével, petre-
zselyemzolddel izesitik. A f6tt huisdarabokat a szo-
kasos modon kirantjak, korettel, salataval talaljak.
A leves érdekessége a méternyi hosszi, széles me-
télt tészta. Igy késziil: a meggyurt, kinyujtott leves-
tészta-lapot feltekerik, mint a bejglit, és 3-4 mm-re
felszeletelik, fellazitjak és megszaritjak. Csak ez-
utan f6zik bele a levesbe. A hosszi szalagtészta a
hossza boldogsag és az egylittes élet jelképe.
(Szerintem a kiizdelemé is.)

A husvéti paszka és a Turé Rudi. Elmondom,
hogy mi koze a kett6nek egymashoz. Kovi Pal Er-
délyi lakoma cimi konyvében igy pontositja a
fogalmat: ,A pdszka eredetileg maga az aldozati
allat volt, nem a melléje siitott kovasztalan ke-
nyér.” (Kriterion Konyvkiadd, Bukarest, 1980:
49) A torténelem folyaman azonban az egyes val-
lasok és népek mast is érthettek alatta. Példaul a
katolikusok az utols6 vacsora kovésztalan kenye-
re Orokosének az ostyat tekintik. Az Oszlav-
pravoszlav vallas hivei pedig sajatsagos, hazi
paszkanak nevezett finomsagot készitenek ma is
htisvétra, amit megald a pap, mint nalunk a son-
kat és a kalacsot. A kelet-europai szakacskonyv

szerinti mai hozzavaléi: 1/2 kg tehéntaro, péppé
mixelve, 2 dl tejszin, 10 dkg tejszinvaj, 10 dkg szi-
talt porcukor, 3 tojassargija, 5 dkg 6rolt mandula
vagy piritott di6, 5 dkg mazsola, csipet so. Elke-
verjiik a tejszint és a turo6t. Vaszonkendébe vagy
gézbe téve, felakasztva 1 éjszakan at lecsurgatjuk.
Ezt nagypéntek este tegyiik,, Masnap, vagyis
szombaton, hozzdadjuk a vajjal és tojassargaval
kikevert cukorhoz. Belekeverjiik a sot, mazsolat, a
daralt magokat és alaposan Osszegytrjuk. Reszelt
citromhéj sem rontja el. Ezutan érdekes eljaras
kovetkezik. Egy tiszta, csakis erre a célra hasznalt,
terrakotta viragcserepet gézzel vagy ritkasra sz6tt,
fehér vaszonnal kibélelnek. Beletomkodik a taro-
masszat, befodik és 1 éjszaka hiivos helyen pihen-
tetik. A cserép a turo folosleges nedvességét ma-
géaba szivja. A vasarnapi talalaskor lapos talra for-
ditjak, és a csonka kiap alakt finomsagbol hosz-
szanti szeleteket vagnak, ahogy nalunk a kuglofot
szokas. De mi koze mindennek a Tar6 Rudihoz?

Ruda Gabor fényképfelvétele

A torténeti kozelmultban éppen husvétkor,
még az el6z6 Unidban csaladi vendégségbe hiv-
tak hazank élelmiszer-tudoméanyos fiat vagy la-
nyéat. A repiil6aton hazafelé igy morfondirozha-
tott magaban: Valami hasonlé paszka-félét kel-
lene otthon is gyartani, de mégse ugyaniugy!
Amigy is til nagy a mérete. Kisebbet kellene
kitalalni. Valamilyen rud alakban és csoki-
kopenyben? Igen, legyen akkor majd a neve:
TURO RUDI! A feltalal6 ezutan bizonyara elége-
detten szallt le Ferihegyen.

Sziiletésnapi jsaghir: Laktézmentesen,
egyiitt. Generaciok ota, tobb mint 40 éve készit-
Jiik Magyarorszag kedvenc Turé Rudijat. A leg-
népszeriibb, natir valtozat mellett mar nyolcféle
izben kaphaté a Pottyos Tird Rudi, amely mos-
tantol laktézmentes valtozatban is elérhetd. Az
elkészitésnél arra is figyeltiink, hogy a lehet6 leg-
jobban megtartsuk azt az egyedi izvilagot, amit a
Pottyos Tiurd Rudi esetében annyira kedvel a csa-
lad minden tagja, az unokatol a nagysziilbig.
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