72 PALOC KONYHA

Nagy Zso6fia konyhaja

Receptek és torténetek

Juhturés haluska

Hozzavalok: 1 kg krumpli, 30 dkg liszt, 30 dkg juhtard, 1 tk. s6, 20 dkg

fustolt szalonna.

A megpucolt krumplit lereszeljik, 6sszekeverjik a soval és a liszttel (a
tésztanak el kell valnia az edény falatdl). Forrasban 1évé vizbe beleszag-
gatjuk, s amikor feljétt a viz tetejére, szirSkanallal kiszedjik, forrd vizzel
leoblitjik és lecsepegtetjiik. Meglocsoljuk a kiolvasztott szalonna zsitja-
val, ramorzsoljuk a juhturét, jol Gsszekeverjik, és megszorjuk a kistlt
szalonnaval.

Tavaszon ujhagymaval szoktuk enni, a kés6bbi id6szakokban pedig
Osszevagott voroshagymaval. Mostansag tejfolt kinalnak mellé. Ezt a halus-
kdt szoktak tehéntardval is késziteni (bojti id6szakban szalonna nélkdl).



PALOC KONYHA 73

Juhtarés herdke

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 15 dkg juhtard, 5 tojassargaja, 1 tk. so, kb. 1,5
dl tejfol, zsir (vagy olaj) a siitéshez.

A lisztet, a sot és a juhturét elkeverjiik, hozzaadjuk a tojassargajakat,
és annyi tejfolt adunk hozza, hogy kemény, de jol nyajthaté tésztat kap-
junk. Lisztezett deszkan vékonyra nyujtjuk. Dedellevdgival tetszés szerinti
cstkokra vagjuk, majd b6 forré zsirban (vagy olajban) kisttjik.

Juhtarés toltott pogacsa

Hozzavalok: 80 dkg liszt, 20 dkg vaj, 2 tojassargaja, 4 dl tej, 1 dkg so6, 4
dkg élesztd, 1 ek. cukor.

A toltelékhez: 40 dkg juhtard, 20 dkg krumpli, 1 tk. s6, 2 tojassargaja, /2
tk. 6rolt bors, 10 dkg vaj.

A juhtarét 6sszekeverjiik a f6tt lereszelt krumplival, séval, borssal, a
tojassargajaval és vajjal, majd hideg helyre tessziik. A liszthez hozzaadjuk
a langyos cukros tejben megfuttatott élesztét, sot, vajat és tojassargajat,
majd alaposan Osszedolgozzuk. Konyharuhaval letakarjuk, és meleg he-
lyen a duplajara kelesztjiik. Ezutan lisztezett deszkan kb. 1,5—-2 cm-es
vastagsagira nyujtjuk, pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, kozepére ujjunk-
kal kis tiregeket nyomunk, és még 10—15 percig kelesztjiik. A pogacsakba
toltjik a tarédtolteléket, és kizsirozott tepsire rakjuk. Elémelegitett stt6-
ben kézepes tznél megsiitjiik.

Siflis bableves

Hozzavalok: 30 dkg fehérbab, 80 dkg fustdlt disznéhus (cstlok vagy ol-
dalas), kb. 3 1viz, so6 izlés szerint, 5 szal zellerlevél, 1 fej voroshagyma,
3 db sargarépa, 3 db petrezselyem, 3-4 db krumpli (kockara vagva), sif-
/i (apréd kockakra vagott gyurott tészta, ami lisztb6l, tojasbol és sobol
all) {zlés szerint (ki milyen stirdn szereti tésztaval).

A rantashoz: 2-3 ek. zsir, 4 dkg rétesliszt, 6 gerezd fokhagyma, 2 ek. pi-
rospaprika, kb. 2 liter hideg viz a rantast felhigftani.

A babot a fustolt hussal feltesszik f6ni. Nagyjabol 1 6ra elteltével be-
lerakjuk a zoldségeket a krumpli kivételével. Ezt csak akkor adjuk hozza,
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amikor mar majdnem készre f6tt a bab és a hus is. Mikor minden meg-
fott, beletessziik a siffit, amit 1 tojasbol, kb. 10 dkg lisztbdl, pici s6bol
gyarunk. A zsirbol, lisztbdl, a ztzott fokhagymabdl zsemleszinii rantast
készitiink, hozzaadjuk a pirospaprikat, és felontjiik kb. fél liter hideg viz-
zel. Beleontjiik a kész bablevesbe és 61 sszeforraljuk.

Nagyi gyakran fézte, mert j6 laktatd étel volt. A bableves utan a fiis-
tolt hust finom friss kenyérrel, ecetes tormaval ettiik, vagy pedig a bable-
vesbe (mindenki sajat tanyérjaba) vagta bele kockakra.

Kelett gémbdke

Hozzavalok: 1 kg rétesliszt, pici s6, 4 dl tej, kb. fél dl olvasztott zsir, 3
dkg cukor, 4 dkg éleszto.

A lisztbe beletesszik a sot, az olvasztott zsirt és a langyos cukros tej-
ben felfuttatott élesztét. Kozepesen lagy tésztava dagasztjuk. Letakarjuk,
¢és ha megkelt, kb. 1 cm vastagsaguira kinyujtjuk és egyforma négyzetekre
vagjuk. Mindegyik négyzet kézepére egy kiskanal lekvart tesziink, és
gombocot formalunk bel6le. Egy labasba (kb. félig) vizet 6ntiink, a labas
tetejére egy anyagot, pl. 4j konyharuhat, pelenkat kétiink j6 szorosan, és
erre rakjuk a gimbikéket, utaina beboritjuk egy tallal, és igy g6z06ljik 20
percig. Ezalatt a talat nem szabad levenni réla. Amikor kész, kiszedjik,

olvasztott vajjal meglocsoljuk, és megszorjuk daralt makkal elkevert cu-
korral, vagy vagdalt diés cukorral, vagy fahéjas cukorral is finom.

A gombikét sésan is el lehet késziteni. Ugyantgy jarunk el, mint az
édesnél, de a tetejére vajaljit teszink, kb. 15 dkg vajat felolvasztunk, te-
sziink bele lisztet (mint a rantasba), pici sot, és rozsaszinre piritjuk. Ezzel
locsoljuk meg a gombikéket. Lehet felesben is késziteni, igy ehetiink sosat
és édeset is egyarant.

Aludttejleves

Hozzavalok: 50 dkg krumpli, 1 1 aludttej, 2 babérlevél, 2 tojas, 3 dkg liszt,
sO, viz.

A kockara vagott krumplit a babérlevéllel és a séval megfézziik. Az
aludttejet elkeverjiik a liszttel, a leveshez 6ntjiik és 6sszeforraljuk. Végiil
hozzaadjuk az elhabart tojasokat, és még egyszer felforraljuk.



