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Nagy Zso6fia konyhaja

Medvehagymas pogacsa

Hozzavalok: 1 kg liszt, 2 ek. s6, 1,5 dl tej, 5 dkg élesztd, 2 ek. cukor, 2 to-
jas, 40 dkg vaj, 4 dl tejfol.
A kenéshez: 15 dkg vaj, 10 dkg aproéra vagott medvehagyma.

A lisztet a vajjal elmorzsoljuk, hozzaadjuk a sét, a langyos cukros tej-
ben felfuttatott élesztSt, a tojast, a tejfolt, majd alaposan kidolgozzuk.
Letakarjuk, és 1 6rat hagyjuk pihenni. Utana kinyujtjuk, megkenjiik a va-
jas-medvehagymas keverékkel, feltekerjik, letakarjuk, és 20 percig pihen-
tetjik. Ijjbél kinyudjtjuk, feltekerjik, hajtogatjuk és ismét 20 percig pihen-
tetjik. Kinyujtjuk, a tetejét beracsozzuk, majd kozepes méretl pogacsa-
szaggatoval kiszaggatjuk. Kizsirozott tepsibe rakjuk, a tetejiiket megken-
juk felvert tojassal. El6melegitett stitében pirosra siitjik 6ket.

A nagyi nagyon finom medvehagy-
mas pogacsat szokott stutni. Mivel ott-
hon nem termett medvehagyma, azt
mondta, elészor el kell menniink az
erdSbe szedni. Utra is keltiink, aztin
az erd6ben megmutatta, hogy milyen
is az a medvehagyma. Mivel sok ha-
sonlé novényt lattam, nagyon gyorsan
szedtem egy csokorra valot. Vittem is
nagy boldogan a nagyinak megmutat-
ni, hogy én mar mennyit szedtem,
tobbet, mint 6. Odaadtam néki, hogy
tegye a kosarba a tobbi kézé. Milyen
jol tettem, hiszen amikor megnézte,
kidertilt, hogy még a fele sem volt
medvehagyma. Abbdl bizony nem
medvehagymas pogacsa készilt vol-
na...

Nagy Zsdfia kislanyként Kelenyén
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Koldustaska-leves

Egy nagy fej aprora vagott hagymat zsiron megdinszteliink. Egy tojas-
bol, kevés vizbdl és lisztbdl tésztat gyurunk, vékonyra kinyuajtjuk. A hagy-
mat a tészta egyik felére apré halmocskakba rakjuk, a masik felét a tészta-
nak rahajtjuk, dedellevigoval kis taskakra kivagjuk. A visszamaradt hagymas
zsirba pirospaprikat teszink, vizzel feleresztjik, sot, aprora vagdalt petre-
zselyemzoldet tesziink bele, ha forr, a taskakat belerakjuk, és még par
percig f6zziik, amig a tészta megfé benne.

Paradicsomos krumplileves

A krumplit kockakra vagjuk, sos vizben feltessziik f6ni, épp, hogy el-
lepje a viz. Zsirbol és lisztbol rézsaszin rantast készitink, paradicsomlé-
vel felengedjiik és a megf6tt krumplihoz keverjiik. Par percig f6zztk és
cukorral izesitjik.

Z.61dborsOs rizsleves

Egy kevés zsirban két marék zoldborsot egy kisebb csokor apréra va-
gott petrezselyemmel megdinszteliink, hozzaadunk egy kisebb marék
rizst, majd felontjik vizzel, megsézzuk és addig f6zziik, amig a rizs és a
borsé megpuhul.

Paprikas kalacs

Hozzavalok: 1 kg liszt, 1 ek. s6, 0,7 dl tej, 1 ek. kristalycukor, 7 dkg élesz-
t6, kb. 1,5 dl zsir, 10 dkg pirospaprika.

A liszthez hozzaadjuk a sot, 2 ek. zsirt, a langyos cukros tejben felfut-
tatott élesztét és jol kidagasztjuk a tésztat. Miutan megkelt, kb. 1-1,5
cm-es vastagsagura nyudjtjuk. Megkenjlik olvasztott zsirral, majd raszorjuk
a pirospaprikat és sézzuk. A tészta széleit egymasra hajtogatjuk, és kizsi-
rozott tepsibe tesszitk. A tetejét megkenjiik olvasztott zsirral és fél orat
pihentetjik. Kb. 180 °C-ra el6melegitett siitGben pirosra sttjik.

A paprikas kalacs készitése kézben azon gondolkodtam, hogyan is se-
githetnék a nagyinak. Szokas szerint kikészitettem a tepsit, és kizsiroz-
tam. Mivel a dagasztasban még nem tudtam segiteni, igy megegyeztiink,
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hogy én fogom raszoérni a pirospaprikat. A baj az volt, hogy két flszer-
tartéban is volt pirospaprika. En pedig béven megszértam a tésztit a pi-
rospaprikaval. Mar alig vartam, hogy kistiljon és belakjak bel6le. Mikor
beleharaptam, nagyon csipte a szam. Kérdeztem 6t, hogy mit tett a ka-
lacsba, mert nagyon csip, aztin elmondta, mit is tett bele, de mikor a
paprikahoz ért, megkérdezte, nem véletlenill csipSs paprikaval szértam-e
meg. igy mindjart kidertlt, hogy én voltam a ludas, mivel nem tudtam,
hogy két flszertartoban is van pirospaprika, az egyikben édes, a masik-
ban csip6s. Mivel mindkett6 szine azonos volt, nem gondoltam, hogy ez
fog torténni.

Babéros nyul

Egy nyulat feldarabolunk, és kb. 2 liter vizbe feltessziik f6ni. S6zzuk,
belerakunk 2 darab sargarépat, 1 fehérrépat, egy kis zellert, par szem bor-
sot, 5 babérlevelet. Mikor a nyulhis megtétt, a levét szitan atszarjik, és a
hust visszatesszik a szirt lébe. Egy kanal lisztbdl és zsirbol vildgossarga
rantast készitink, felontjik egy pohar hideg vizzel, beleontjiikk a nydlhu-
sos lébe, adunk hozza 2 kanal ecetet és egy pohar tejfolt, majd jol Ossze-
forraljuk. A megfétt z6ldségeket Gsszevagjuk, és visszatessziik a martas-
ba. Tésztaval talaljuk.

Oszibarack

15 dkg zsirt 20 dkg porcukorral és 1 citrom reszelt héjaval habosra ke-
veriink. Adunk hozza csipetnyi szodabikarbonat, fél citrom levét, 2 tojast
és annyi lisztet (kb. 35—40 dkg), hogy nyujthaté legyen. A kb. fél cm vas-
tagra kinyujtott tésztat kisméretld pogacsaszaggatoval kiszurjuk, ezutin
lisztezett £él didhéjakra raformazzuk, és sttében vildgosra sttjik.

Elkészitjik a tolteléket: 20 dkg vajat 20 dkg porcukorral, 1 evékanal
kakadval és £él citrom levével habosra kevertink. Hozzaadunk 30 dkg da-
ralt di6t, 1 dl rumot, belekeverjiik a letoredezett tésztadarabokat is. Siités
utan a féldidhéjakat kiszedjiik a tésztabol. Helyére krémet toltiink, majd
két tésztat Osszeragasztunk. Ecsettel a tészta egyik felét piros szind
szorppel, a masik felét z6ld aromaval szinesre festjiik. Kristalycukorba
hempergetjiik, majd 6rokzold-bokorrdl vagott levélkékkel diszitjiik.

Ez a siitemény a lakodalmak legkedveltebb stiteménye volt. Szép, szi-
nes, rumos. Alig vartuk, hogy az ételek utan feltalaljak a finom tortakat,
suteményeket, hiszen régen is tudtak igazan izletes, szép stteményeket
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késziteni. A stuteményeket lapos tanyéron talaltak, amin tobbféle-fajta
volt. Ha mar nem volt a kedvenc siitibSl a tanyéron, szaladtunk a kony-
haba kérni, ami kdnnyen ment, hiszen a nagyi ott szorgoskodott. Megtoz-
tént, hogy a menyasszonyhaznal ilyenfajta siitit nem talaltunk, igy alig
vartuk az estét, hogy a vélegény hazahoz menjiink. Mivel még kicsik (fia-
talok) voltunk, ott mar sokaig nem lehettiink, és mivel a szil6k id6ben
haza akartak vinni a gyerekeiket aludni, nem vartuk meg az ételek feltala-
lasat, mindjart mentink ,,6szibarackos” sutit kérni, de elegendét, hogy
haza is vihesstink bel6le. Minalunk akkortajt a menyecsketanc éjjel fél
3—3 6rakor volt. Igy az 4j menyecskét mar csak masnap a templomban
lathattuk meg a szentmisén a piros menyecskeruhajaban, mert ugy volt a
szokas, hogy abban a ruhaban kellett masnap a templomba mennie, ami-
ben tancolt a menyecsketanckor.

Nagymama f6z a lagziban

Betakart csirke

A fiatal csirkét feldaraboljuk, jol kizsirozott zomancos tepsibe rakjuk.
1 nagy fej hagymat és 2 marék gombat 6sszevagunk és megparolunk. 4
szelet kenyeret beaztatunk, majd szétmorzsoljuk. A kenyeret 4 tojassal, a
csitke felapritott majaval, a gombaval, 1 csokor aprora vagott petrezse-
lyemzoldjével elkeverjiik, sézzuk, borsozzuk. A masszat egyenletesen
szétteritjiik a csirkehuison. Kozepes tlizon j6 pirosra sttjik.



