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Nagy Zso6fia konyhaja

Kedves Olvasd!

Nagy Zsofia vagyok Ipolynagyfalurdl, a régi paléc konyha hagyoma-
nyainak tovabbvivéje.

A sttés-f6zés 6rome nalam mar gyermekkoromban kezd6doétt, amikor
a nagymamam konyhéjaban (aki szakicsné volt) segédkezhettem. Téle
tanultam meg az elsé fontos lépéseket, az alapveté konyhai praktikakat,
fortélyokat. Minden foglalkoztatott, és a mai napig izgalomba hoz, ami a
gasztronémiaval kapcsolatos, allandbéan Gjabb inspiracidkat, forrasokat,
oOtleteket keresek.

Az évek tapasztalatai soran nem volt nehéz rajonni arra, hogy mi volt
nagymamaink izletes ételeinek a titka: az otthon megtermelt, mindig kéz-
nél 1évé friss alapanyagok. A zsenge, ropogds zoldség, az tide, zamatos
gyumolcs és a hazi eleségen nevelt allatok egészséges husa. Ezt igazolja a
mai gasztroiranyzat is. Korunk embere egyre jobban odafigyel az étkezés-
re, a természetességre s az egyszerlségre torekedik. Nem lehet figyelmen
kivil hagyni azt a tényt, hogy a korilottink 1évé vilag valtozik: egyrészt
er6sodik a visszatérni akaras a hagyomanyos ételek {zvilagahoz, masrészt
4j izek is hoditanak, és sok csaladban médosul a f6zéshez, evéshez valo
viszony. En is szivesen kisérletezem 1j {zekkel, modszerekkel, sajatos re-
ceptiraim legtdbbszor 6tvozik a hagyomanyosat a modernebb iranyza-
tokkal. Igyekszem ugy Osszeallitani a receptjeimet, hogy kénnyen elké-
szithetSk s egészségesek legyenek.

Kildetésemnek érzem a pal6cfoldi gasztrondmiai hagyomanyok apola-
sat, azért, hogy at tudjuk adni és meg6rizni a j6v6 nemzedékének a mi
csaladi értékeinket, hagyomanyainkat, f6zési-stitési szokasainkat, hogy
unokaink, dédunokaink is megismerhessék, megszeressék az Gseik {zkul-
tarajat, mivel a konyhamutvészet 6sszeforr a csaladok életével. Az izletes
f6zelékek, az illatos kalacsok, a ropogos siltek, a lakodalmas siitemények
mind az étkezési szokasaink nélkilézhetetlen részei maradnak.

Bizom benne, hogy ebben a rovatban mindenki talal az izlésének meg-
felel6 receptet, s kedvet kap hozza, hogy kiprobalja, esetleg sajat Otletei-
nek hozzaadasaval tovabbgondolja, és szeretettel megfiszerezve 6romet
szerez mindazoknak, akiket asztala mellé tltet.

Mert ne feledjék: a j6 étel szeretettel késziil!
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RECEPTEK

Krumplisdedelle

Hozzavalok a tésztahoz: 40 dkg rétesliszt, 1 tk. so, 2,5 dl viz.

A toltelékhez: 4-5 db krumpli, 1 tk. s6, 1 nagy fej voroshagyma, kb. 3 ek.
zsir.

A tetejére: 30-40 dkg juhturd, olvasztott zsir vagy 20-25 dkg fistolt sza-
lonna.

A lisztb6l a soval és a vizzel tésztat gyurunk. 2 cipét készitiink beldle,
és kilon-kilon kb. 1,5 mm vastagsagara kinyujtjuk.

A toltelékhez az apré kockakra vagott krumplit sés vizben megfézziik.
Lesztrjik, majd krumplinyomoval attorjik. Raontjik az aranysargara pi-
ritott hagymat, és jol kikeverjuk.

Az egyik lapra kis halmokat rakunk a t6ltelékbdl, a masik lappal letakar-
juk, és a tésztat a halmok kozott lenyomkodjuk. Derelyevagoval egyfor-
ma nagysagu kockakra vagjuk. A tésztat forrasban 1évé vizben kifézzik
(kb. 3 percig). Talba szedjiik, és meglocsoljuk az olvasztott zsirral vagy
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pedig a szalonna kisilt zsirjaval. Ramorzsoljuk a juhturét, évatosan atke-
verjik vele a tésztat. A tetejét megszorjuk a stlt szalonnaporcokkel.
Tejfollel kinaljuk.

Krumplis lepény

Hozzavalok: 50 dkg rétesliszt, pici s6, 1 ek. zsir, 3 dl tej, 1 ek. cukor, 5
dkg élesztd.

A toltelékhez: kb. 1 V2 kg krumpli, 20 dkg cukor, 4 cs. vanilias cukor, 1 li-
ter aludt tej.

A tetejére: 6r6lt fahéj.

A lisztben elmorzsoljuk a sot, a zsirt, hozzaadjuk a langyos cukros tej-
ben felfuttatott élesztot, és sima tésztava dagasztjuk. A krumplit héjaban
megf6zziik, meghdmozzuk és krumplinyomén finomra attorjik. Tzesitjik
a vanilias- és kristalycukorral, majd fokozatosan hozzakeverjiik az aludt-
tejet. Krémszerti masszat kapunk. A megkelt tésztat kizsirozott tepsire
helyezziik, majd rikenjik a krumplis tolteléket. A tetejét megszorjuk
6rolt fahéjjal.

Elémelegitett siit6ben készre stutjiik.

Krumplis pogacsa

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 1 dl olaj, 1 tojas, 5 dkg éleszt6, 1 tk. s6, 20 dkg
krumpli, 12 dkg vaj, 2 dl tejfol, 1 ek. cukor, 1 dI te;.

A krumplit héjaban megf6zzik és lereszeljik. A langyos tejben felold-
juk a cukrot és belemorzsoljuk az élesztt. A lisztet, a tojast, a sot, a
krumplit, olajat, tejfolt és a felfuttatott élesztét jOl kidolgozzuk, majd kb.
50 percig kelesztjik. A megkelt tésztat kinyjtjuk 1 cm vastagsagura, és
rareszeljiik a vajat. Osszehajtogatjuk, alulrél fel, fentrdl ra, és kétoldalrdl
is behajtjuk, igy egy réteges téglalapot kapunk. 10 percig pihentetjik. A
hajtogatast még kétszer megismételjik. Utana 1,5 cm vastagsagura el-
nyujtjuk, beracsozzuk, majd pogacsaszaggatéval kiszaggatjuk. Sutépapir-
ral bélelt tepsibe rakjuk. A tetejitket lekenjiik tojassal. Elémelegitett stit6-
ben sitjuk.



