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Nagy Zsofia konyhaja

Négy recept — négy torténet

Lecso tojassal (halasbicskdval)

Egy fej hagymat aprora vagunk és 2 ek. zsiron kicsit Osszefonnyasztjuk, hoz-
zaadjuk a karikara vagott 1 kg zoldpaprikat és 60 dkg paradicsomot.
Megsézzuk és fed6 alatt puhara paroljuk. 4 tojast elhabarunk 1 dl
tejfollel, radntjik a /esora és addig keverjiik, amig a tojas szilardulni kezd.

Ez az étel egy nagyon egyszer(, gyors vacsora volt, f6ként nyaron fo-
gyasztottuk, amikor a nagymama a hatarban vagy a sz6l6ben dolgozott.
Segitettem néki leszedni a kerthd a paprikat, paradicsomot. A hagyma pu-
colasdban mar nem segitettem, mert mindig megrikatott. Néksink mint
gyerekeknek le kellett Glni a falalljira, és ott varni turelmesen, amig a
nagymama elkésziti és kiosztja. A Jecsot zomancos talkaba szedte, minden-
kinek megvolt a maga szinG talkaja. Ehhez kaptunk kenyeret, és halasbics-
kdt. A halasbicskdra sziartunk egy darabka kenyeret, és azzal toroltik a tal-
bol a Jecsor. Minalunk akkoriban nagy divat volt a halasbicska, szinte kote-
lez6 volt, hogy mindenki hordjon magaval. Ezért is maradt meg a falu-
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ban a kelenyei emberekre jellemzS becenév, ,,kelenyei bicskdsok”. Ezt az
ételt nemcsak a receptért irtam le, hiszen biztosan mindenki tud /ecsor ké-
sziteni (ki igy—ki tgy), hanem az érdekes, sajatos elfogyasztasaért. Bi-
zony, Oszintén szolva nékiink sokkal jobban izlett igy a /lecso bicskaval,
mintha ev6kanallal ettitk volna. Szinte tovabbadtuk a gyerekeinknek ezt a
szokast, és mikor hazautaztunk a sziil6khoz, 6k is ugy kérdezték, hogy
2of0%0] nékiink halasbicskds lecsof?”. Talan nem is maga az étel tetszett annyi-
ra, hanem az 6r6m, hogy halasbicskdval egyék a lecsot.

Tejbereszelt

1,5 liter tejet, {zlés szerinti kristalycukorral, pici séval felforralunk. 1 to-
jasbol, pici soval és annyi grizeslisztb6l, amennyit a tojas folvesz, re-
szelkét gyurunk. Amikor forr a tej, beletessziik. Kett6t, harmat keve-
rink rajta, és kész.

Ezt a levest legtobbszor nyaron szoktak elkésziteni, mivel gyorsan elké-
szilt és hidegen-melegen egyarant finom.

Tortént egy nyari napon, amikor faradtan, éhesen jottiink haza a sz616-
bél, kérdeztiik a nagyit, hogy mit fog fézni, azt mondta, hogy csinal zebe-
reszeltet, mert az gyors ¢és laktato étel. A nagyi kikészitette a tejet az asztal-
ra, 6 pedig kiment az udvarra. Mi pedig mar nagyon ¢hesek voltunk, nem
tudtunk tovabb varni, {gy béven kiittunk a tejbdl... és persze, hogy észre
ne vegye, felontottiik vizzel, hogy meglegyen a kell6 mennyiség. Mire el-
készilt az étel, a nagyinak gyanus volt, hogy keveset esztink. Mikor aztan
megkodstolta, megérezte, hogy vizes a tej, és persze mondanom sem kell,
rajott a turpissagunkra. Mi pedig szépen bevallottunk mindent. Azt
mondta: nincs baj, fiaim, csak kérjetek, szivesen adok még tejet, igyatok.

Krumplis laska

Hozzavalok: 1 kg krumpli, 30—40 dkg liszt, s6.

A krumplit héjaban megf6zziik, megpucoljuk és krumplinyomoén attor-
jik, hozzaadjuk a lisztet és a sot, majd jol Osszegyurjuk. A kigyurt
tésztat gyurodeszkara helyezziik és henger alakura sodorjuk. Ebbdl kis
darabokat vagunk, mindegyiket egyenként kinydjtjuk és a konyhai
sparhelt tGzfortd plamnyijan mindkét oldalukon megsttjik. A megstlt
laskakat egymasra rakjuk. A siités utan olvasztott disznoézsirral meg-
kenjik, és izlés szerint megsoézzuk, feltekerjiik Sket.
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A nagyi szokott késziteni édesen is, mégpedig a megsiilt laskat megkente
szilvalekvarral, vagy pedig tarétoltelékkel toltotte, mint a palacsintat.
Rengeteg mennyiséget készitett bel6le, ugyhogy béven jutott a rokonsag-
nak és a szomszédoknak is. Nagyon izletes, egyszert, laktatd étel, amit
legtébbszor valamilyen leves mellé kinaltak. Mind a mai napig szivesen
készitem én is, nagyon szereti a csalad, az enyémbdl is jut egy kis kostolo
a szomszédoknak és hat természetesen a sporbelt platnyijan sitdm meg. A
csaladnak legjobban zsirral megkenve tetszik, ami lehet disznézsir, liba-
zsir vagy kacsazsir.

Turoés papsipka

Hozzavalok: kb. 60 dkg liszt, 5 dkg zsir, csipet so, 1 tojas, tej szlkség
szerint, 2 dl tejfdl, 3—4 ek. cukor, 5 dkg éleszté.

A lisztet a zsirral elmorzsoljuk, hozzaadjuk a sot, a tojast, a tejfolt és a
langyos cukros tejben felfuttatott élesztét, majd alaposan kidagasztjuk.
Meleg helyen, letakarva a duplajara kelesztjik. Amikor a tészta meg-
kelt, 1,5 cm vastagsagura kinyujtjuk, négyzetekre vagjuk, és megtoltjiik
tarotoltelékkel. Tetszés szerinti mennyiségl tarét, cukrot és vanilias
cukrot mazsolaszélével és tojassal jol kikevertink, és ezzel toltjiik meg
a tésztat. A tészta négy sarkat Gsszehajtjuk, j6l megsodorjuk, hogy a
valésagban is egy ,,papsapka” formaja legyen. (Régen az ilyen sapka a
papi viselethez tartozott, innen kapta a nevét).

Ehhez egy vicces torténetem flzédik. A kishigom meghallotta a nagyi-

tol, hogy ennek a kalacsnak a neve papsipka. Erre 6: — Ha ez sipka, akkor

én felteszem a fejemre, és fogom hordani. Természetesen a ,,papsipka”
lecsuszott a fejérdl, mi pedig a nagyival nagyokat nevettiink rajta.



