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Nagy Zsoéfia konyhaja

Ot recept — 6t torténet

Juhtirés leves

Hozzavalok: 25 dkg juhtard, 1,5 1 viz, 30 dkg krumpli, 2 db babérlevél, 2
gerezd fokhagyma, 1 tk. pirospaprika, s6, 5 dkg fiistolt szalonna.

A kockara vagott krumplit a babérlevellel és a tokhagymaval megtézziik, el-
keverjik benne a juhturét, és sziitkség szerint sozzuk. A szalonnat ki-
sutjik, zsirjara szorjuk a pirospaprikat és kevés vizzel felengedve a le-
veshez ontjik.

Nagyon izletes, laktato leves, féleg, ha friss, omlds juhtirobdl készilt. A
szomszéd bacsi juhasz volt. Természetesen, mint j6 szomszédok el vol-
tunk latva finom gsencicaval, juhsajttal. Nagyi a juhsajtot megdaralta, jol
megsozta, majd gombocokat készitett beldle, igy érett a soban egy ideig.
Utana 4 literes tivegekbe szokta betépni, szorosan belenyomdosta az tive-
gekbe. A tetejiiket beszorta vastagon pirospaprikaval, majd légmentesen
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lezarta. A sajt nagyon jol 6sszeért az tivegben. Amikor sziikség volt friss
juhtiréra, felhozta a pincébdl az tiveggel, és evékanallal kaparta belSle a
szitkséges mennyiséget. Bz az omlds juhtiré mar 6nmagaban is nagyon
finom volt, j6 friss kenyérrel, hagymaval, vacsorara is fogyasztottuk. A
térfiak pedig sajat termésti sz616bdl készilt vorésborral 6blogették a sés
juhtarét. Ebbdl a juhturobdl késziiltek a kilonboz6 tésztak, pogacsak, de
ezek mar masik receptek.

Almas lepény

Hozzavalok: 50 dkg rétesliszt, pici so, 2 ek. zsir, 3 dl tej, 1 ek. cukor, 5 dkg
éleszto, 1 kg reszelt alma, 4—5 ek. cukor, izlés szerint cimet (6161t fahéj).

A lisztet elmorzsoljuk a zsirral, soval, hozzaadjuk a langyos cukros tejben
felfuttatott élesztSt és jOl kidagasztjuk. Mikor a duplajara kelt a tészta,
kettévagjuk és tepsi nagysagura kinyujtjuk. A tepsit kizsirozzuk, bele-
helyezzik az egyik tésztat, rarakjuk a cukros, cmetes reszelt almat,
majd betakarjuk a tészta masik felével. Vékonyan megkenjiik olvasz-
tott zsirral, és szép pirosra siitjiik. Amikor megsiilt, ujbél megkenjiik
zsirral, és letakarjuk.

Nagyon szerettem az almat reszelni, de bizony sokszor el6fordult, hogy
az ujjam is odaért. Ilyenkor elment a kedvem az almareszeléstél, de a na-
gyi gyorsan atvette és par perc alatt lereszelte. Aztan mindig megdontotte
a talat, hogy az alma leve a tal egyik részébe folyjon Ossze. Persze akkorra
mar elfelejtettem, hogy faj a reszeléstdl az ujjam, és nagy 6rommel kana-
lazgattam a finom édes almalevet.

Fagyasztott

Hozzavalok: 1 cs. BB. pudingpor (25 dkg), 25 dkg zsiros vaj, 2 ek. kakaépor,
2 ek. porcukor.

Toltelék: 12 dkg daralt di6, 15 dkg porcukor, 1,2 dl tej.

G6z folott megolvasztjuk a zsiros vajat, hozzaadjuk a pudingport, a ka-
kadport és a porcukrot. Addig keverjiik, mig bestrisédik (6ssze nem
all) kb. 15—20 percig. A diot ledntjik a forrd tejjel, hozzaadjuk a cuk-
rot és jol elkeverjik. A papirkosarkakba rakunk a pudingkrémbdl, a
toltelékbdl és ujbol a pudingkrémbdl. Mikor félig megdermednek,
dioval diszithetjiik.
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Ezt a suteményt féleg tinnepi alkalmakkor és lakodalmakba szoktak ké-
sziteni. Nagy elénye, hogy sokaig elall (mar ha nem essziik meg). Kiados
sitemény, gyerekek és felnttek nagy kedvence. A nevét onnan kapta,
hogy ha jol elkészitették, szépen megdermedt a formakban, szinte olyan
volt, mintha fagyasztéba tettiik volna par percre. Bizony sokszor a nagyi
eldugta, feltette a szekrény tetejére, mert mint ahogyan 6 szokta monda-
ni: — Gyerekek, ldba kelt a stiteménynek! Mi pedig kérdezgettiik, hogy mi
az, hogy laba kelt, hiszen a siiteménynek nincsen laba. Aztan vartuk az al-
kalmat, hogy a nagyi mikor megy ki a hazbol, valami kinti dolga legyen,
és persze mondanom sem kell, gyorsan nekialltunk keresni, hova is tehet-
te. Mar majdnem feladtuk a keresést, amikor valamelyikiink észrevette,
hogy a szekrény tetején van. Maris vittitk a széket, és amelyikiink a leg-
magasabb volt, felallt, és osztotta a tébbi gyereknek is a finom siitit.

Maikos, dios csavart kalacs

Hozzavalok: 80 dkg liszt, 1 tk. s6, 5 dkg élesztd, 5 ek. cukor, 5 dl tej, 10
dkg zsir, 3 tojassargaja.

Maikos toltelék: 40 dkg daralt mak, 15 dkg cukor, 1,52 dl tej. A daralt
makot Osszekeverjik a cukorral és a tejjel.

Dios toltelék: 40 dkg daralt dio, 15 dkg cukor, 1,5—2 dl tej. A daralt diot
szintén Osszekeverjik a cukorral és a tejjel.

A zsirt elmorzsoljuk a liszttel, séval, hozzaadjuk a tojassargajat és a langyos
cukros tejben felfuttatott élesztét. Jol kidagasztjuk a tésztat, letakarjuk,
majd a dupldjara kelesztjiik. A megkelt tésztat kétfelé vagjuk, mindegyi-
ket téglalap alakdra nydjtjuk. Az egyiket makos, a masikat dios toltelék-
kel toljiik meg, és felcsavarjuk. Kizsirozott tepsibe rakjuk 6ket, negyed-
orat pihentetjiik, megkenjiik olvasztott zsirral és megsutjiik.

Ez a kalacs is nagy kedvenc volt, hiszen tele volt finom makos-dios tolte-
lékkel. Nagyon j6 uzsonna vagy reggeli volt egy csésze tejjel elfogyasztva.
A diédaralas valahogyan mindig kénnyebb volt, mint a makdaralas. Nem
gy6ztem kivarni, mikor mondja a nagyi, hogy mar elég, nem kell tobbet
daralni, de aztan amikor Osszekevertem a cukros tejjel, az mar nagyon
tetszett. Hogyisne, hiszen amikor nagyi t6ltétte a kalacsot, a finom tolte-
1ékbdl sporolt nékem is ,kdstolot”.
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Maikos kukorica (a nagy kedvenc)

Hozzavalok: 7 esiv krajcarkukorica, 60 dkg daralt mak, 40 dkg cukor.

A kukoricat este lemorzsoljuk és hideg vizben aztatjuk masnap reggelig.
(J6 nagy fazékba kell tenni, mert a kukorica megdagad.) Ekkor kicse-
réljiik rajta a vizet, és feltesszik f6zni. Kézben, ha kell, potoljuk viz-
zel, mert f6zés kézben a kukoricaszemek megdagadnak. Addig f6z-
ziik, mig meg nem puhul, és a kukoricaszemek szét nem nyilnak, mint
a rozsa. A daralt makot a cukorral 6sszekeverjiik, és ratesszitk a meg-
tétt kukoricara. Jol atkeverjik.

A makos kukoricat mindig télen szoktuk fézni. Gyerekkoromban féleg
tollfosztaskor kertlt az asztalra. Régen nagyon kemény telek voltak. Min-
den tollfosztaskor hullott a h6. Este mi gyerekek is szoktunk zo//it foszta-
ni. Becstiletesen elkezdtiik mindig a munkat, és hallgattuk, hogy az asszo-
nyok milyen régi torténeteket mesélnek. Aztan egyenként szép lassan el-
kezdtink elszokni az asztaltél. Mindig kitalaltunk valamit, amikor mar
nem akarédzott fosztani. Meg sem alltunk a kapuig, és mar kezdédtek is
a nagy hogolyocsatak. Persze hdéembert is csinaltunk, legalabb két méter
magasat. Aztan, hogy ne kapjunk annyi szidast, hogy nem segftettiink, so-
portink utat az udvarban. Az asztalhoz mindig idében érkeztiink meg,
mikor mar letakaritottak az asztalt. Akkor kévetkezett a makos kukorica
feltalalasa. Nagyi kitette az asztalra a hatalmas nagy tal kukoricat, min-
denki kapott hozza ev6kanalat, és egy talbol kukoricaztunk a tollfoszto
asszonyokkal. Micsoda nagy lakmarozasok voltak! Persze szoltunk id6-
ben a nagyinak, hogy ne talalja fel az 6sszes kukoricat, tegyen el bel6le
masnapra is, hisz mi azt nagyon szeretjik, ne mindent az asszonyok
egyenck meg.



