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NAGY ZSOFIA

Pal6c konyha

Dédanyaink és nagyanyaink kézzel {rott receptfiizete tele volt kincsekkel.
Ma mar alig kostolhatjuk ezeket az ételeket, mivel sok csaladban nem ké-
szitik ezeket a finomsagokat. Van, amit a gasztrodivatok, van, amit az
életmodbeli valtozasok, és van, amit a taplalkozastudomannyal foglalko-
z6 szakemberek szamiztek a konyhdinkbél. Szamos kivalé fogast tehet-
nénk a palécok konyhajabol egy képzeletbeli listara. Ezek kozil szeret-
nék néhanyat bemutatni.

Nagy Zsdfia nagymamaja, a kelenyei sziiletésii Koneg Janosné Csdaky Erzsébet,
akinek a receptesébil valok ag aldbbi ételkészitési modok.
A leirdsban megdriztiik ag eredeti s3oveget.

Korpacibere

Két liter korpadarat egy négyliteres fazékban leforrazunk, tele zoltsiik
vizzel, és megsézzuk. Ha langyosra hilt, tesziink bele kenyérbelet, utana
meleg helyre dllitsuk, attél par nap alatt megsavanyodik. Akkor leszarjik,
foltesszik forrni, s kbzben egy-két marok kdleskasat tesziink bele. Mikor
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megfott, 3-4 tojassargajaval behabarjuk, lassan, vigyazva, hogy a tojas
Ossze ne csomobsodjék. Ez az étel finom és soha nem lehet megunni.

A korpacibere erjedéssel késziilt kellemessen savankds 1¢, amit altalaban
levesek savanyitasara is hasznalnak, de 6nall6 ételként is megallja a helyét.
Nyaron, jol behitve asvanyvizzel fréccesnek is elkészithetjik, vagy maga-
ban is fogyaszthatjuk. Napi egy pohar korpacibere gyogyir a majnak, ti-
dének, vérszegénységben és magas vérnyomasban szenved6knek, meg-
el6zi a szivinfarktust.

Leginytil

A megpucolt, felkarikazott krumplit egy kevés zsiron megsiitjik. Egy
masik labasban megsiitjiik a felkarikazott hagymat, hozzaadjuk a cikkekre
vagott paradicsomot és a paprikat, izlés szerint s6zzuk, borsozzuk. Ami-
kor megsiilt, hozzakeverjiik a krumplihoz, és beletessziik a felkarikazott
kolbaszt is. A tojasokat felverjiik, sézzuk, a krumplira 6ntjuk, majd jol
Osszesutjik.

Nyulpastétom (nyulpép)

A megnyuzott nyulat vizzel hiromszor egymas utan leforrazzuk, mind-
egyik forrazas utan hilni hagyjuk. A harmadszori forré vizhez ecetet is
ontiink, hogy ne legyen vad ize, majd hagyjuk kihtlni a vizben. Ha kihfilt,
atmossuk, és lefejtjiik réla a hisat (a csontos részekbdl levest készithe-
tink). Megsoézzuk, és egy j0 kanal b6 zsirban fed6 nélkil hirtelen siilni
hagyjuk, mindegyik oldalat j6l megpiritjuk. A zsirbdl kiszedve finom ap-
réra vagdaljuk a hust. A megmaradt zsirban egy fej reszelt hagymat és ha-
rom gerezd fokhagymat piritunk, amit a zsirral egyiitt a husra Ontink,
hozzaadunk egy nagy csokor finomra vagott petrezselyemzoldjét, 1-2 da-
rab tejbe aztatott zsemlét, 7 tojassargajat, majd sézzuk, borsozzuk. Jol
Osszekeverjik és hozzaadjuk a 7 tojas felvert habjat. Kizsirozott, zoman-
cos formaban megsiitjik.

Toltelékes siilt libamell

A liba mellét finomra vagdaljuk, fél zsemle morzsajat, egész tojast, sot,
borsot, paprikat, egy gerezd fokhagymat Gsszegyurunk. Visszaillesztjik a
mellcsontra, tojassargajaval megkenjiik, tepsibe tesszik, ledntjiik zsirral,
majd lassu tz6n a stitében szép pirosra sitjik.
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Tolt6tt libanyak

A liba nyakarol a bért egészben huzzuk le. Egyik végét bevarrjuk. A beaz-
tatott szaraz kenyeret kinyomkodjuk és ledaraljuk 2 gerezd fokhagymaval, 1
fej hagymaval, a majjal, szfvvel, ztzaval. Osszekeverjiikk 1 csokor finomra
vagott petrezselyemmel, 2 tojassal, sézzuk, izesitjiik pici borssal, csipetnyi
majorannaval. A nyak bérébe toltjik és a masik végét is bevarrjuk. Egy ke-
vés zsirt és vizet Ontlink ala, és lassan, t6bbszor sajat levével meglocsolva
pirosra sttjiik. Melegen és hidegen fogyasztva egyforman finom.

Csavart hus

Szép, nagy marhahusszeleteket klopfoloval kiveriink, s6zzuk, borsozzuk
és megpaprikazzuk mind a két felét. Vékony szelet fistolt szalonnat fekte-
tink mindegyik szeletre, majd szorosan Gsszecsavarjuk és cérnaval atkot-
juk. Zsiron 1 fej kockara vagott hagymat megpiritunk, ratessziik a huste-
kercseket, és felontsiik vizzel, hogy éppen ellepje. S6zzuk, majd beletesziink
2-3 babétlevelet, 15-20 szem egész borsot, 2 evékanal ecetet, 1 kockacuk-
rot, 2 darab felszeletelt petrezselyemgyokeret, 1 darab sargarépat és mindig
annyi vizzel pétoljuk, hogy ne siljon. Egy fél 6raval a talalas el6tt vegytk
ki a hust, és a levét torjik at szitan. Adjunk hozza 1-2 evékanal tejfolt, te-
gyik vissza forrni, ha nagyon sird, ontsiink még hozza vizet. Talalas el6tt
megszabaditsuk a cérnaktol, éles késsel fél ujjnyi karikakra vagjuk. Talba
tessziik és a levét raontjiik. (Fontos, hogy a his nagyon erdssen legyen
Osszecsavarva és soha ne siiljon a zsiron, csak parolédjon).

Szilvalekvaros lepény

40 dkg liszt, 3 dkg élesztd, kb. 4 dl tej, 5 dkg cukor, 7 dkg vaj, 2 tojassar-
gaja, pici s6. A tetejére: szilvalekvar, 15 dkg daralt mak, 10 dkg cukor, zsir.

A lisztet 6sszedolgozzuk egy kevés langyos cukros tejben felfuttatott
élesztével, a tojassargajaval, a soval és annyi langyos tejjel dagasztjuk be,
hogy koénnyd kalacstésztat kapjunk. Végil beledagasztjuk az olvasztott
vajat és duplajara kelesztjiik. Ujjnyi vastagra nydjtjuk, kizsirozott tepsibe
teritjuk. Félujjnyi vastagon megkenjtk szilvalekvarral, majd megszorjuk a
cukorral elkevert daralt makkal. Forré siit6ben megsiitjiik.
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Almas kelt palacsinta

Ko6zo6nséges palacsintatészta: tojas, liszt, s6, kevés cukor, kis darabka
vaj, tej. Ehhez hozzaadunk egy darabka éleszt6t. Az élesztét el6bb egy
kis vizzel el kell keverni, hogy csomos ne legyen. A palacsintatésztat vala-
mivel higabbra hagyjuk, mert a kelésnél strtbb lesz, vagy 2 6raval kistités
el6tt megkeverjilk, megkelés utin a tésztit nem szabad keverni. Igy ké-
szitve a palacsinta sokkal izletesebb.

Az almat cukorral, fél citrom levével, 2 kanal baracklekvarral, egy ma-
rék mazsolasz6lével puhara parolunk. Megtoltjik vele a palacsintikat,
feltekerjiik, majd felvert tojasba és szitalt morzsaba hempergetjiik es for-
16 zsirban kisutjik.

Krumplis felfujt

Kb. 30 dkg krumpli, pici s6, 1 dl tej, 5 dkg vaj.

A fétt krumplit alaposan Osszezuzzuk, hozzaadunk 3 kanal cukrot, 3
tojassargajat és 3 tojas felvert habjat. A masszat vajjal kikent kugloffor-
maba tesszik, megsiitjiik. Ha kihtlt, megcukrozzuk.

Tejf616s lepény

2/4 lisztbol, 1 tojasbdl, 1 sargajabol, negyed kg vajbol, 2 kanal cukorral,
csipet soval tésztat készitiink és kelni hagyjuk.

Toltelék: 9 tojassargajat 25 dkg porcukorral, 2 vanilidscukorral, 3 dI tej-
follel, 1 j6 marék liszttel és a 9 tojas felvert habjaval jol 6sszekeverjik.

A tésztat ujjnyl vastagra nydjtjuk, s a tepsibe téve 15-20 percig siitjiik.
Aztan raéntjik a tolteléket és lassu tdznél vilagossargara siitjitk. Melegen
éles késsel szeleteljiik.

Agdes Jozsef:
A nap vége




