Remete Farkas Laszlo

Régi, szentestei vacsorak bojto$étkei, stitemeényei

.Karpat-medencei tinnepi ételek” kdnyvsorozat Il. kitet

Vajon milyenek lehettek a régi-b6jtds szentestesuvea Hfogasok és sitemények?
Vallasi ebirasok és elvarasok érvényesilése a hagyomanydeémtésnél.
Karpat-medencei népességek és népcsoportok sagggesmanyai.
Jellegzetes és kiegészftifogasok a XVI-XIX. szazadbal.

Babos és kaposztésételek, bojtés halfogasok.

A féételekhez ilb régies-bojtos koritések.

Makkal hintett egykori dnallosetelek.

Méakos slteményszieféételek.

Szentestei kenyér- és kalacsfélék.

Egyéb izesitéstészta-ételek, kasa-félék.

Kiegészié sutemény-felék és olajban sutéttek.

Egyszeti receptekkel és leirasokkal,

Akar magunk is kiprobalhatjuk.

fgy, mi is megkostolhatjuk.

Sikeres kisérletezést!

Jo étvagyat!

Kézirat

Budapest, 2018.
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BEVEZETES

Az els kotetben a régi, szentestei vacsorak leves-étkmierhettiik meg. E kotetben olyan
receptek kerllnek bemutatasra, amelyek egykor ateztei étkezések jelleidzfogasai
voltak. Ezen étkek kozds sajatossaga, hogy mindeldjtos étel, mégpedig a szigorubb
fajtabol. Olyan éetkek, amelyek allati erefletlkotot nem tartalmaznak (kivéve a halakat).
Pontosabban: hus- és zsir-, tojas- és tej-mentdsek,halat megengéd Olyanok, amelyek
megfeleltek az egykori (XVII-XIX. szazadi) szen&®t vonatkozo étkezésic@lasoknak, az
akkori katolikus és ortodox keresztényi szabalyéknidgyanakkor, néhany olyan étellel is
megismerkedhetlink, amelyek bar ellentmondtak a titgisoknak, a helyi hagyomany mégis
megengedettnek, az tinneplés szempontjabdl font@na&lklldzhetetlennek tartott.

Emlékeztaf

Jelen kotetben a szentestéfofgasok, sitemények és kiegédzitkek ,kertilnek teritékre.
Ezek kozott is csak az ,olyan bojtosok”, amelyeketegyszdr kbznép is konnyen elkészit-
hetett. Ezért, a bemutatott ételek - a bors kiegtdl- csak olyanifzereket €s egyéb alap-
anyagokat tartalmaznak, amelyek a Karpat-medenadlegtermelhettek, bedjhettek.

A recept-leirdsoknal hasznalt mértékegységek kkxdzek a manapség is hasznalatosakhoz.
Azért, hogy az étkeket magunk is elkészithessigtpkialhassuk. Az egyértetiseg erdeké-
ben fontos megjegyezni, hogy ewkanahyi mennyiség = mindig ,csapott éanalnyira”,
vagyis 15 ml-nyi térfogatra vonatkozik. Kiskanahyi mennyiség pedig = mindig ,csapott”
teds- vagy nagyobb kavés-kanalnyira, vagyis 5 mitésfogatra vonatkozik. Eld#b az is
egyertelniien kdvetkezik, hogy , 1 ékanalnyi = 3 kiskanalnyi mennyseg”.

A kovetkedkben kozzétett receptekben az alapanyagok menmyaségyai a mai konyhai
korilményekhez illeszkednek. Ezért, a recepteklbéint enennyiségek = 4 személy szamara
készitend étek-mennyiségre értefidTermészetesen, ha tolyd kivannank az ételt elkészi-
teni, akkor a mennyiségi adatokat annak medfetelaranyitani sziikkséges. Vagyis, h@m f
féznénk, akkor a 4éfe leirt recept-mennyiségeket 1,5 szeresére (6lbxkell ndvelnink.
Ez vonatkozik a receptben jelzett minden alaparayagr

Ha a mézet cukorral prébalnank helyettesiteni, akk@wkanal méz = 2,5 kiskandél cukor és
0,5 kiskanal viz. Ha a mézet mustmézzel, akkondkanal méz = 1 eikanal must-méz. Ha
a meézet lekvarral potolnank, akkor: 1ékanal méz = 1-2 ékandl lekvar (édességét
flggs). Ha szaritott levélidszert frissel helyettesitink, akkor: 1 kiskanalrga@t = 2 ew-
kanal friss.

Fontos megjegyezni, hogy a régi ételek izlésvilgligrt a manapsag megszokottaktol.
Ugyanis, a régiedibzerezesek eleve kulonboztek a mostaniaktdl. Valamz alapanyagok, a
sé és izesdtk aranya is jeleisen eltérhetett. Mivel, a régi leirasok ezek pomtagysagat
altalaban nem jelezték. Ezért, a kotetben kozdaepemennyiségek csak egyfajta irany-
mutatdsok, amelyek figyelembe vételével az ételeiaunk medfzhetjik, kiprobalhatjuk.
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KARACSONY SZENTESTEI FOETKEK ES EGYEB KISER O ETELEK

Az el6z6 kotetben mar megismerkedhettiink a régi, szenteatmiorak jellegzetes ételeivel.
Valamint, azok legismertebb bojtos leveseivel. kézodas konnyitése érdekében célszer
roviden felidézni, hogy milyen lehetett egy egykszentestei vacsora-étlap. Melgbb tala-
lasi sorrendek és fogasok voltak gyakoriak Azéogyhkdnnyebbel elképzelhessik: milyen
lehetett egy régi szentestei vacsora, mely étedekilkvilogathattak leggyakrabbabaink

1. tablazat: Gyakori étek-0sszeallitasok

Vacsora Leves Bétel 1. Foétel 2. Sutemény
Régies Cibere-féle Méakkal hintett Bojtos-kasa Ksifide
Egyszeti Rantott-leves Makos tészta-féle Bojtos-kasa Kefféiér
Szerény Zo6ldség-leves Makos tészta-féle - Egyéimstny
Hagyomanyos Bab-leves Bojtos-kaposzta Méakos téélea-  Kalacs-féle
Felvidéki K4poszta-leves Mékos tészta-féle  Egyédldsaféle| Egyéb sitemeény
Hegyvidéki Gomba-leves Bojtos-kaposzta Makos téélea Kalacs-féle
Pusztai Réantott-leves Makos tészta-féle  Egyébdéght Kenyér-féle
Folyami Hal-leves Babos Makos tészta-fele  Egyébmény
Délvidéki Bab-leves Bojtos-hal Makos tészta-fele y&gsutemény
Kllénleges Gyumolcs-leves Bojtés-hal Makos-kalacs gydb sitemény
Polgérias Haldszlé Bojtos-kdposzta Mékos-kala¢cs  éBgyjitemeény
Visszafogott Gomba-leves Unnepi kasa - SOs sitemény
Jovevény Gomba-leves Bojtos-hal Makos-kalags Othagiaott

A kovetkedkben megismerhetjik, hogy ezen étek-fogasok vaddjabilyen étel-valasztékkal
rendelkeztek. Megtudhatjuk, hogy miként készulteékea régi bojtos étkek, és mely’ receptek
alapjan tudnank magunk is kiprébalni a régi izegardagitani szentestei asztalunkat.

Jellegzetesdfogasok

A kovetkedkben azok szentesteibfbgasok (legfontosabb étkek) keriinek teritékre”,
amelyek egykor a csaladi asztalt gazdagitottakn EEtelekre jellem& hogy a XIX. szazadi
bojti eldirasok szerint készultek, tébbnyire megfelelve alikaus €s ortodox szabalyoknak.

Babos #ételek

Ide sorolhatok azok a szentestéifbgasok, amelyekdf alkotorésze a bab. Vagyis, a XIX.
szazad talan legnépsiibb és legelterjedtebb bojtidtelei. Annak ellenére, hogy a bab csak a
XVIII. szdzad elejéll terjedt el a Karpat-medencében. Klléndsen azdekés ez az étel-kor,
mert a hasonldéan elkészithetsicseri bors6 az&ét nem orvendett ilyen népsisegnek.
Viszont tény, hogy a bab kivalé haspétlonak bizdhgibojti napokon.

Maszolt babfehér babbdl keszitett etel. Egykor, egyes Kanpatlencei ,délszlav” népesse-
gek (bolgér, bosnyak, szerb, vend) gyakori szesit&sdtele volt. Ime, egy egysZevaltozat:
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Fehér babbdl 1 kg-ot alaposan megmosunk, és 1 bapmatunk.

Majd, ezt a vizét ledntjik és Ujra alaposan meguoiass

Egy fazékba 1,5 liter vizet ontink, hozza 1 kiskayidsot.

Ebbe 6ntjuk a be4ztatott babot, és gyengén forrakgzzik.

Ha puharadtt, a levéél lesirjik (a leve jol jon a babvizes hal-leveshez).
A babot pépesre torjuk, izlés szerint sézzuk.

Orolt fiszerkdomény magrleményével izesitjiik.

Alaposan, szinte krémesre kikeverjuk.

Egy nagyobb tanyérban, domborara formazva talaljuk.

Nehol némi apritott sargarépat is egyitriek a babbal.
Valamint, 6rélt borssal és pépes fokhagymaval is izesithették.
Aki nem tartotta a bojt6t, kevés olajjal kevervedagithatta.

Banyabab-4zelék az ebbbi ételhez hasonlélieg a Duna-menti sokacoknal volt ismert.

Nagy szem, mintas babbdldzték. ime, egy kdénnyen elkészithetiltozat:

NooakwnNpE

8.

Nagy szeri babbdl 1 kg-ot alaposan megmosunk, és 1 napradieak.
Majd, vizét ledntjik, és Gjra alaposan megmossuk.
Egy 0blds, fells cserép-edényben (lonac-ban) 1,5 liter vizet datin
Ebbe szorjuk a mosott-beaztatott babot.
Cserépedényt kemencébe téve, a babot pubZzék.
Ha megbtt, a levedl lesirjuk (a levélsl rantott-leves készith&L
A babot pépesre torjuk, izlés szerint s6zzuk{iéadrezzik:
- 2-3 gerezdnyi zuzott fokhagymaval,
- -1 ewkanalnyi paprikadrleménnyel.
Alaposan, egyenletes s#ne kikeverjuk.

9. Egy nagyobb tanyérban, domborura formazva talaljuk.
Aki nem tartotta a bojtét, kevés olajjal vagy zalikkeverve ,koveérithette”.

Babcsuszpajzegyszei, alfoldi €s kelet-dunantuli paraszti etel. A XI¥zazadban terjedt el.
Kdritésként ésd ételként egyarant kedvelték. Ime, legegysaben talan igy készithiet

CoNoOO~wWNE

1 kg babot alaposan megmosunk, és 1 napra bedztatun

Fozeés ebtt a vizét ledntjuk, és Ujra alaposan megmossuk.

Egy edényben kenhin puharadzzik, majd a levél lesirjuk.

Egy s4irén attorjuk, és izlés szerint s6zzuk (1-2 kiskandny

Egy masik edényben 2 &anal olajat felforrositunk.

Abban 1 kézepes fej, felapritott véroshagymat hapva piritunk.
Meghintjik 1 evkanal6rolt pirospaprikaval és elkeverjik.

Ehhez hozzdadunk 2 gerezd pépesre zuzott fokhagymat

Majd néhény efkanal vizzel felontjik és csomdémentesre keverjuk.

10 Osszeelegyités utan ezt a rantast” elkeverjuktsbtibban.
Foleg kenyérrel ették, détt burgonyat vagy tészta-metéltet is izesithetett.
Aki nem tartotta a bojtét, zsirral vagy kistutotakmna-toportiivel is készithette.

Babpdrkdlt viszonylag ,fiatal”, a XIX. szazadban formalodtele Leginkabb a dunai svabok
és horvatok kérévben terjedt el. Ime, egy ma ieismlkészitési mddija:

1.

2.
3.
4

El6z6 nap 50 dkg babot megmosunk, és vizzel ellepvetdiemk.
Fozés ebtt a vizét ledntjik, a babot Gjra lemossuk.

Egy edényben, enyhén sés vizben puhéralik.

Egy méasik edényberidi paprikas lét készitlink, eszerint:
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- 4-5 evbkanalnyi olajat felmelegitink;

- abban 3 nagy fej, felapritott voréshagyméat tvegparolunk;

- hozzakeverunk 1 ékanal piros fiszerpaprikat;

- keverés utan, kevés vizzel felontjik (nehogy@riga leégjen);

- 1-2 gerezd fokhagymat pépesre zuzunk és belgk&ver
Ezutan 8zzik, hogy a hagyma teljesen megpuhuljon.
Hozzaadhatunk egy kisebb as$pcseresznye-paprikat is.
Majd izleljuk és s6zzuk, esetleg vizzel szaftokitju
Ezutan beledntjuk a mastt-leszirt babot.
Néhany percre felforraljuk, s az étel talalhato.

10 Altalaban friss kenyérrel fogyasztottak.
Néhol, hosszabb lére készitették, amit kevés diskitbarva ritettek.
Helyi szokas szerint borssal, majorannaval vagyé&ymaggal isifszerezhették.
Aki nem tartotta a bojtét, zsirral vagy szalonndsdiészithette.

©WooNOO

Babsalatarégi étel, egykor ,magaban, kenyérrel” fogyadaiot Mara mar egyfajta korités-
ként szolgal. ime, egy konnyen elkészithedltozat:
El6z6 nap mossunk meg és aztassunk be 40-50 dkg szBodzba
Masnap ontsuk le a levét, mossuk meg és tegyifkriel
Annyi kissé sos vizben, hogy legalabb 2-3 ujjnegifedje.
A vizbe rakhatunk egy-két kis ag rozmaringot vaglukkfiivet.
Amikor puhara étt a bab, sirjik le és hagyjuk lekini.
A lesZirt bab-6z61ébsl mérjunk ki 2-3 dI-nyit.
Készitsunk salata-levet, a kovetkkszerint;
- daraboljunk aproéra 2 fej nagyobb voréshagymat;
- adjunk hozza 1 gerezd pépesre zuzott fokhagymat;
- hintsiik meg 1 kiskanélngrolt borssal;
- Ontsuk le 1 efkanal olajjal (tbkmagolaj a legjobb);
- loditsunk hozza 1-2 ékanalnyi borecetet;
- Ontstk hozza kimert balé#élevet, mindezt keverjik el;
- izlés szerint s6zzuk, esetleg mézzel kissé &ilisit
8. Ezzel a lével dntsik fel a leégt babot, és abban hagyjuk ééliehi.
9. Idénként kissé razogassuk, keverjik, hogy egyenletgsesedjen”.
10. Néhany ora elteltével, hidegen talaljuk.
A bors helyett borsivel, boroka-bogyoval vagy c<ip paprikaval is ,gfsithették”.
A kozépkorban néhol gyémbérrel, mashol koménymaiggéikzerezhették.

NogokrwhE

Szilvas-babrégi, egykor népszébdjti étel. Ma mar furcsanakrihet, de érdemes kiprébaini.
ime, egy igen egysziekészitési maod:
1. EI6z6 nap 50 dkg babot megmosunk, és vizzel ellepvetieduk.
F6zés ebtt a vizét ledntjiuk, a babot ledblitjik.
Egy edényben - annyi vizzel, hogy 4-5 ujjnyira gie- feltesszukdni.
Hozzaadunk 15-20 dkg megmosott aszalt szilvat,léskhnal sot.
A babot (a szilvaval) puharézuk.
Némi mézzel, izlés szerint édesithetjik, vagy etsttvanyithatjuk.
Ekkor kevés liszttel (1/2-1 ékanalnyival) be is habarhatjuk.
Fogyaszthaté melegen és hidegen egyarant.
A XVIII szazadban még borssal és gyombériiskerezték, kenyér-morzsavérisettéek.
Néhol, kevés anizzsal vagy édes kbménnyel is etéeddit
Esetleg, ecet helyett borral adtdk meg az izét.
A bojtot nem tartdk, tejfolos-lisztes habarassalirthették.

N R WN
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Gombas bab-porkéliegy XVIII. szdzadban formalddott étel. Amely hajéltozata a szent-
estei valasztékot gazdagithatta. ime, egy igenzegysecept:
El6z6 nap mossunk meg 30 dkg szarazbabot, és aztassuk be
Masnap, a babot tiszta vizbdizzik puhara.
Mielétt a levest feltennénk, tisztitsunk és mossunk &ted0 dkg gombét.
1 nagy fej apritott véroshagymat 3-46&analnyi olajban piritsuk meg.
Sz6rjuk meg 1 edkanalnyi piros paprikaval, és keverjuk el.
Azonnal adjuk hozza a szeletekre vagott, tisztalgm
1 kiskanalnyi sdval és borssal hintsik meg, kewgggeinszteljuk.
Amikor a gomba levet eresztett, adjuk hozza aiktgéatt babot.
F6zzuk addig, amig a leve kissé tesodik.
10 Kenyeérrel, 6tt tésztaval vagy galuskaval fogyasztottak.
Egykor, paprika nélkul is késziilt (borssal és gyémdd).
Borsot a bordf, tarkony, bordka-bogyo6 vagy cégppaprika is potolhatta.
Neéhol hosszu lévebiték (lesart bab-lével felontve), kdlessel vagy tarhonyéaval.

CoNoO~WNE

Gombas-z06ldséges habgy régi étel, amely készitése az évszazadok smiate alig valto-
zott. Egyfajta atmenet a leves és a ragu-féle kolme, egy XIX szazad eleji valtozat:
El6z6 nap aztassunk be 20-25 dkg-nyi szaraz-babot.
F6zés ebtt tisztitsunk meg 2 kbzepes sargarépa-es 1 petyers-gyokeret.
Valamint, 15-20 dkg gombat és azt vékonyra szgitel
Tegyunk fel 1 liternyi vizet és abban a baligziuk fél-puhara.
Majd, adjuk hozza a felapritott z6ldséget és gombat
izesitsiik néhany szem borssal, esetleg kevés gyiehbagy kéményaggal.
Eredetileg némi safrdnnyal szinezték, majd pirgsikaval.
SO6zzuk a levét izlés szerint (1-1,5 kiskanalnygeteb).
Mindezt 6zzik addig, amig a bab és z6ldség végre megpuhul.

10 Ekkor, meghinthetjik zold-petrezselyemmel, morzeswjorannaval.

11. 1-2 eWkanalnyi kbles vagy apro tarhonya Kelh begriti.

12. izlés szerint kevés ecettel savanyithatd. 10 persezefzés utan talalhato.
Néhol a borsot csés paprika, a kbménymagot koriander valtotta.
A régies gyombert sokfelé elhagytak, petrezselyéldjevel levaltottak.
A bojti hagyomanyt kevésbé tartdk: rantassal vaapyanassaligitették.

CoNooO~WNE

Kaposztasdételek

Ide sorolhatok azok a szentestéifégasok, amelyekéf alkotorésze a kaposzta. Tébbnyire
savanyitottan, de a friss téli kdposzta is kivavtaépszdiségét. A XVI. szazadban talan leg-
népszeibb és legelterjedtebb bojtbdtel volt. Szinte, a Karpat-medence 0sszes szbgieté
ismerték és kedvelték, a régi leirasok szerintznkp alapvét élelmiszerének szamitott.

Bojtds kaposztamar a kbzépkorban is ismert, igen egysagtel. Mivel nem igényel valto-
zatos alapanyagot, szinte mindenki megengedhetgémak. ime, a legegys#éb recept:
Vegyunk 1 kg kifacsart savanyu kaposztat és vagprkra.

Ha tul sés vagy savanyugebleg aztassuk ki egy kissé.

Adjunk hozza 1 nagyobb fejnyi véréshagymat, apuagdalva.

Tegyuk fel Bni annyi vizben, hogy teljesen ellepje.

Amikor megpuhult, készitsiink habarast.

arwnE
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A kaposztaézoleveldl vegyunk ki 1 dl-nyit és fitsik le.

Keverjunk el benne 1 ékanal lisztet, ccomomentesre.

Ezzel a leveses kaposztétissik be, allando kevergetés mellett.
Néhany perc Ujraforralas utdn az étel fogyaszthato.

Altalaban kenyérrel vagy babcsuszpajzzal ették.

A XVIII. szazadig liszt helyett ink&bb szaraz kenyéorzséval éritették.

A XIX. szazadtol, néhobrolt paprikaval istiszerezték, a habarasba keverve.
A bojtot nem tartok, gazdagithattak olajjal vagirras, izesithették tejféllel is.

‘oo~

Paprikas kaposzta bojtos kaposzta XIX. szazadi, paprikas valtzetasonld konnyedséggel
elkészithet, nem igényelt sokféle alapanyagot. ime, egy konsgorsan §zhet valtozat:
1. Vegyunk 1 kg kifacsart savanyu képosztat.
2. Hatul s6s vagy savanyu, akkor aztassuk meg késseyomkodijuk Ki.
3. Vagjuk aprora, tegyik febhi annyi vizben, hogy teljesen ellepje.
4. Amikor megpuhult, készitstink piros rantast a szokésodon:
- 4-5 ewkanalnyi olajat felmelegitink;
- abban 2-3 nagy fej, felapritott voroshagymat iseg parolunk;
- meghintjuk 1 egkanal liszttel és vilagosra megpiritjuk;
- hozzakeverunk 1 ékanal piros fiszerpaprikat;
- esetleg 1-2 gerezd fokhagymat is pépesre zuzsiblelékeverink;
- ezutan 1 dl vizzel felontjuk, csomdémentesre kigker
5. Ezzel a 8tt kaposztatigitsik be, allandd kevergetés mellett.
6. Kostoljuk, szlikség esetén so6zzuk vagy vizezzik.
7. Néhany perc ujraforralds utan az étel fogyaszthato.
Altalaban kenyérrel (frissel vagy piritottal) fogygaottak.
Aki nem tartotta a bojtét, a zsirral is készithetigfollel is izesithette.

Bojti lucskos-kaposztanar a kdzépkorban ismert és kedvelt étel. Lénysggtossaga, hogy
nem savanyitott, hanem nyers téli-kaposztabdl kédmie, egy egyszérerdélyi recept:
2 kdzepes fejnyi hagyméat aprora vagdalunk.
Ezt forré olajban Gvegesre vagy kissé rozsasrgukri
Felontjuk 1,2 liter vizzel és feltesszitinf.
Kbzben sozzuk (izlés szerint).
Hozzaadunk 2-3 kiskanal morzsolt borsfuvet;
Esetleg ugyanennyi kbménymagot, vagy morzsolt raajut.
Kdzben egy kis fej nyers téli kaposztaikadszitiink:
- negyed részekre vagunk, torzsajat kimetsszuk;
- 70-80 dkg-nyit ebdil ujjnyi szeletekre vagunk;
- a tobbit més célra (kaposztas rétes vagy tedtesznaljuk.
8. Majd, a forrasba jé¥vizhez hozzaadjuk a szeletelt kaposztat.
9. Fo6zzik, amig a kaposzta megpuhul (kb. 20 perc).
10. 2 dl vizben elkeveriink 2 8kanal lisztet, csomOmentesre.
11. Ezzel a kaposztat behabarjuk, alaposan elkeverjuk.
12. izlés szerint s6zzuk, borsozzuk, savanyitjuk.
13. Néhany perces 6ss#eks utan fogyaszthato.
Néhol, savanyu kaposzta-lével vagy korpa-ciberbabhrtak, savanyitottak.
Mashol, savanyu borral, vagy kevés bor-ecettel.
Aki nem bgjtolt, aludt-tejjel vagy tejfollel is habhatott, izesithetett.
S6t, zsirral, kisutott szalonna-kockékon is pirithlta hagymat.

NooakwnNpE
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Feles kaposztaegyfajta atmenet a bojtds kaposzta és a bojskiog-kaposzta kozott. Altala-
ban nem emlitik a szakacskonyvek, de a 1960-az éegin (a pomazi szerb-ortodoxok) még
készitettek ilyen bojti ételt. Mivel savanyu kapwsmellett nyers téli kaposztat is adnak
hozza, igy nem szilkséges, hogy rantas vagy hasiaitse. ime, az egyszekészitési modia.

1. Vegyunk 40-50 dkg kifacsart savanyu kaposztat.

2. Hatul s6s vagy savanyu, akkor aztassuk meg kissé.

3. Majd nyomkodjuk ki €s vagjuk aprora.

4. Egy nagyobb edényben forrésitsunk fel 3-dkanél olajat.

5. Abban paroljunk Gvegesre 1 nagy fejnyi felaprit@téshagymat.

6. Adjuk hozza az apritott savanyu kaposztat.

7. Fed alatt, lassuiizén kissé paroljuk, kozben kevergessuk.

8. Adhatunk hozza 1-1 kiskandlnyi borsfuvet és bakeaiot.

9. Majd, ontsuik hozza 5 dl vizet és abban lassaniik.

10. Egy fej téli kAposztabol vagjunk le egy 40-50 dkg-tharabot.

11. Mossuk, meg, torzsajat es vastag ereit vagjuketalgik csikokra.

12. Ha a savanyu kaposzta mar szinte puha, hozzaadjuéra kaposztat.

13. Ezt f6zzUk addig, mig mindkét kaposzta egyarant megpuhult

14. Kbdzben, izlés szerint s6zzuk, borsozzuk.

15. Ha elkésziilt, friss kenyérrel fogyasztottak.
Hasonlot egykor a palocok iztek, de bazsalikom helyett gydmbérigdZerezve.
A kiskun valtozat borsif €s bazsalikom nélkil, esetleg koménnyel és majénzad.
Mas valtozat szerint csak piros paprikaferezte (édes és ass.
Aki nem tartotta a bojtét, zsirral is készithetegfollel is izesithette.

Babos-kaposztaégi, bojtos étel. Tobbféle valtozatban is ismPBititott hagymasan, habarva
vagy rantva, fehéren vagy pirospaprikasan. imegmkabb elterjedt készitési mod:
El6z6 nap 30-40 dkg babot megmosunk, és vizzel ellepagtatunk.
F6zés ebtt a vizét ledntjiuk, a babot Gjra lemossuk.
Egy edényben enyhén sés vizben puhdzaiik, majd a levét ledntjik.
Ekozben 70-80 dkg savanyu kdposztat kifacsarunk.
Ha nagyon sés vagy savanyu, kissé kiaztatjuk, vaégidra vagdaljuk.
Egy nagyobb edényben ,alapot” készitlink, ekképpen:

- 4-5 evbkanalnyi olajat felmelegitink;

- abban 2-3 nagy fej, felapritott véroshagymat iéseg parolunk;

- hozzakeverunk 1-1,5 ékanal piros fiszerpaprikat;

- keverés utan, 2-3 ékanal vizzel felontjik (nehogy a paprika leégjen).

7. Ehhez hozzaadjuk a kaposztat, gyakran kevergedvedgalatt paroljuk.

8. Amikor a kdposzta megpuhult, dvatosan hozzakevexjiakt babot.

9. Kostolas utan s6zzuk, borsozzuk, adttlevet vizzel pétoljuk.

10. Osszeforralas utan az étel fogyaszthato.
Erdélyben és Felvidéken paprika nélkul készitetid@d) borssal (vagy borsfel).
Szabolcsban és attol keletebbre az alaphoz kipageti paradicsomot is adhattak.
Néhol, hosszabb lével készitették, majd lisztezdssvitették.
Aki a bojtot nem tartotta, zsirral is készithetegfollel is izesithette.

QA LNE

Gombas kaposztaegota ismert bojtos étel. A babos kaposztahepiilaan, tobb valtozatban
késziilhetett. Erdemes megismerni a legéaltalanosdhng valtozat receptjét:

1. Vegyiunk 70-80 dkg savanyu kaposztat, s facsarjuk k

2. Ha nagyon sés vagy savanyu, kissé kiaztatjuk, majdra vagdaljuk.

3. Mossunk és tisztitsunk meg 50-60 dkg gombat, agtsizéletellink.
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Egy nagyobb edényben 4-5&&analnyi olajat felmelegitink.
Abban 2-3 nagy fej, felapritott véroshagymat Uveggerolunk.
Adjuk hozza a megtisztitott és felszeletelt goméatkissé paroljuk.
Ha levet engedett hozzakeverlink 1-1,6kawal piros fiszerpaprikat.
Valamint, hozzaadjuk az apritott savanyu kaposztat.
Osszerazzuk, és lassan tovabb paroljuk, @t édfvet vizzel potoljuk.
10 izlelés utan s6zzuk, borsozzuk vagy borsfiivezziik.
11. Ha a kaposzta megjt, az étel fogyaszthato.
Erdélyben és Felvidéken paprika nélkil készitetiékyette: lestyan, koriander.
Néhol a gomba dinsztelésekor paradicsomot is hotalaizlés szerint.
A bojtot nem tartok: zsirral is készithették, tBgbis izesithettek.
Ha széritott gombabdl készitjuk, akkor tobbszdkedt mosnunk, mindig tiszta vizben. Majd
leforrazzuk, és néhany oran at alini hagyjuk. 5@#6§ gomba megfelel 10-15 dkg szaritottnak.

©oNOOA

Késas kaposztanar a kdzépkorban is ismert, igen egyézsel. Kevés fajta és helyben meg-
termd alapanyagokat igényelt, igy a lakossag tobbségengedhette maganak. Kénnyen elké-
szitheb. ime, a legegyszébb recept:

Vegyunk 1 kg kifacsart savanyu kaposztat és vagprira.

Ha tul sés vagy savanyugebleg aztassuk ki egy kisseé.

Adjunk hozza 1-2 nagyobb fejnyi véroshagymat, agpra@gdalva.

Tegyuk fel Bni annyi vizben, hogy teljesen ellepje.

Kb&zben, mossunk meg 20-25 dkg-nyi k&sat.

Es, ha a kaposzta mar majdnem nitigkeverjik hozza.

Ha a kasa tulsagosan elszivna a levet, némi vifjehla hozza.

F6zzuk addig, amig a kasa is megpuhul.

Altalaban magéban fogyasztottak.

Kasakent megfelelt: a hantolt kéles, arpa, hajddsaa durva szeire tort kukorica.

A XIX. szazadtél a voréshagyma mellétblt pirospaprikét is kevertek hozza.

Aranyok: 1 kg savanyu kaposztahoz legfeljebb 2@apkasa adhato.

A bojtot nem tartok, gazdagithattak olajjal vagirras, izesithették tejféllel is.

roOOoNokwWhE

Krumplis kdposztaa XIX. szazadtél elterjedt bojtos étel. Ugy kdsazinint a kasas, kaposzta,
de egy lényeges eltéréssel. Miszerint: kasa helgedgtisztitott és aprora vagott burgonya-
kockékkal bzték. Ennek mennyisége 25-50 dkg kdz6tt mozoghatott

Bojtos toltdtt-kaposztamar a XV. szazadban is ismert hasonlo étel. Elyano toltott
kaposzta, amelyben gombaval helyettesitették a Imist egy kbzismert, régies recept:

1. Egy edényben forrositsunk meg 4lkanal olajat.

2. Ebben péroljunk Gvegesre 2 fej felapritott vorogimadg.

3. Adjuk hozza a megtisztitott, szeletelt 50-60 dkggombat.

4. Amikor kissé levet eresztett, adjunk hozza 20 diigkasat is.
5. Hintsik meg ¥z kiskanalnyi soval, és kétszer anoys$al.
6
7
8
9

Keverjuk 6ssze, vegyuk le éztél, hagyjuk kissé tini.
8-10 savanyitott kaposzta levél vastag ereit vagjuk
Majd toltsik meg ezeket a leveleket a gombas késava
. 50 dkg-nyi savanyitott kaposztat vagdaljunk apréra.

10. Ennek felét rendezziik el egy edény aljan.

11. Majd erre helyezzik ra a t6ltott kaposzta-leveleket

12. Annyi vizet 6ntsiink ra, hogy a toltelékeket ellepje

13. Mindezt boritsuk be a vagdalt kdposzta maradékaval.
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14. Lassu tizon, gyengén forraljuk, amig a kaposzta megpuhul.
15. Hogy ne égjen le, ithként dvatosan razzuk-forgassuk az edényt.
16. Ha a kaposzta medjt, a tolteleket mindig kaposztaval egyiitt talaltak
Megfeleb kasa: koles, durvara tort kukorica, hajdina. Aggamyy tdl ragacsos.
A XVII. szazadban gyombérrel ifdzerezték, viz helyett borban ézhették.
Akkoriban a késa helyett kenyér-morzsat vagy széeayér-kockat adtak a toltelékhez.
Aki nem tartotta a bojtét, zsirral is készithetegfollel is izesithette.

Kolozsvari bojtds-kaposztaa bojtos toltott-kaposztahoz hasonlatosan késaiteAzzal az
eltéréssel, hogy nem edénybeizték, hanem tepsiben siitotték. Es, a gombas-k&sa# p
keveréket sem gongyoltek kaposztalevélbe. Hanemint a rakott kaposztanal - az apritott
savanyu kaposzta als6 rétegén elegyengették, refgdiék a maradék apritott kaposztaval.
El6szor lefedve sutottek (paroltak), amig a kaposzégpuhult. Ezt kbvéen fed nélkil
sutoétték 15-20 percig, hogy a teteje kissé megpmulA XVII. szazadban ismerték a kasa
nélkali valtozatat is. Amely csak gombaval késziittirsos (borsfuvesjiszerezéssel. Aki nem
tartotta a bojtot, zsirral is készithette, tejfiilaetejét (sutés &it) meg is locsolhatta.

Galamb-kaposztaféleg a Karpat-medence észak-keleti és déli hataeidévolt népszé.
Hasonldan készult, mint a bojtds tolt6tt-kaposdeanyers téli kaposztabdl. Apritott kdposzta
nélkul, kissé véaltozatosabb izesitéssel, és ¢epsben sitotték. ime, egy régies leiras:
Egy edényben forrésitsunk meg 4kanal olajat.
Ebben paroljunk Givegesre 2 fej felapritott vorosimads.
Adjuk hozza a megtisztitott, szeletelt 50 dkg-nyirdpat.
Amikor kissé levet eresztett, akkor a 20 dkg-nys&as.
Hintsik meg 1 kiskanalnyi soval, és ugyanannyi alrs
Keverjuk dssze és paroljuk, hogy a kdsa majdnem
Ezutan vegyuk le diztél, hagyjuk kissé tini.
8-10 nyers téli kaposzta levelet kiséeAlink meg.
Vastag ereit vagjuk ki, toltsik meg ezeket a gonkaésval.
10 Tegylk a toltelékeket egy difidlba, szorosan egymas mellé.
11. Suben sussuk, amig a teteje kissé megpirul.
Neéhol, a toltelékbe kevés apritott petrezselyendjgbis kevertek.
Mashol, a toltelékek tetejét reszelt sargarépaehimtették.
A XIX. szazadtél egyes helyeken a tolteléket h@agicsom-lével izesitették.
A bojtét nem tartok, a tolteléket vajban parolték,tejfollel ledntve sitotték.

©CoNorwNE

Bojtds szarmarégi, toltott kdposztat utanzéd bojti étebilég a délszlav nyelvedenépesség
kérében volt ismert. Gyorsan, egydisr elkészithét ime, egy valamikor kézismert recept:
1. Egy edényben megforrositunk 46&anal olajat.
2. Ebben lvegesre paroljuk 2 fej felapritott vorosmagty
3. Elkészitjuk a tolteléket, vagyis:
- 10 dkg kenyeret (vagy 1 zsemlét) aprora vagunk;
- 30 dkg kasat (hantolt kolest, hajdinat vagy drpdgmosunk;
- csipetnyit s6zzuk, %2 kiskanalolt borssal megszorjuk;
- 6sszekeverjuk a parolt hagymaval.
8-10 savanyitott kaposzta-levélla vastag eret kihasitjuk.
A tolteléket a kdposzta-levelekbe gongyoljuk.
Egy labasban a toltelékeket szorosan egymas nesizik.
A toltelékek feléig felontjik vizzel (kissé savadgka higitott kaposzta-lével).
Fed alatt lassan addig paroltak, hogy a kasa megpuinul;

©~NO O A
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9. Ezt kdveben vilagos rantassal (sajat lIével felontve-kikeegiverantottak.
10. Ha kemencében késziilt, akkor adelvéve a tetejét kissé megpiritottak.
Bors helyett a bolgarok bofsfel, a horvatok csijs paprikaval ,efsitettek”.
A romanok és szerbek borsot és borsfiivet egyasaanialtak.
Néhol, bors mellett majorannaval vagy koménymaggilesitettek.
Alféld és Dunantul déli részén paprikas piros-réagh készitették.
Aki nem tartotta a bojtét, tejfollel ledntve izdwdtte.

Bojtos hal-fogasok

Bar, a vallasi dlirasok a XVIII. szazadtél - a szentestei vacsorandar nem tiltottak a
.halevést”, ennek ellenére csak lassan terjedt @l szokas. Etsorban, a dunai és tiszai parti
népesség korében. Erdekes, hogy a ,balatoni népessékaig - nem tartotta a halat tinnepre
valonak. $t, a nyiregyhézai tirpdkok sem ettek szentestekara¢sonykor) halat, holott a
Tisza ott folyt a kdzellkben. A hal, csak a XIXasad végére lett széles ktkaracsonyi étel.

Hagymas parolt hatég ismert §zési eljaras bojtos hal-ételek készitésénél Ighrszerezése
az évszazadok soran valtozott. ime, egy XIX. sz&tgjirecept:
Kdzel 1 kg-nyi megtisztitott haltérzs-darabokatage meg.
Hagyjuk, hogy néhany éraig a sé atjarhassa.
Ezt kdveben tiszta konyharuhaval torélgessuk szarazra.
Egy edénybe Ontsiink 4-5danal olajat.
Szorjunk bele 2 nagy fej felapritott véroshagymat.
A haldarabokat fektesstik az olajos hagyma-darabokra
Hintstk meg 1 kiskanalnyi borssal.
2 dl vizben keverjink el 3 kiskanal mézet és lisRdnal ecetet.
Ovatosan ontsiik a hal ala, nehogyiszéreket arrél lemossa.
10 Lassan, gyengdizdn paroljuk, a hal megpuhulasaig.
A XVII. szazadban készitett hasonlo ételt gyombésrezesitették.
Felvidéken (néhol) a halat petrezselyem zoldjévegsadrva paroltak.
A XIX. szazad kézepén a Duna-mentén bors helykéhb ,csisre paprikaztak”.
Gyakran, a parolas vége felé hagytak, hogy a led@lsddjon.
A nem bojtobk, sutés ditt tejfelezhették, ecetes viz helyett mézes alejgittfelonthették.

©CoNorwNE

Mazsolas parolt-hab hagymas parolt hal édes-savanyu valtozata.rttasoodon késziilt, de
eltés izesitéssel. Csak 1 fej apritott voroshagymavaihez 10-15 dkg mazsolat (vagy mas,
apréra darabolt aszalt gyimolcsoét) kevertek. Vatbmem ecetes-mézes vizzel, hanem bor
és viz feles keverékében paroltak. Néhol 1-2 kigkgm szaritott-poritott gombérrel vagy
bazsalikommal is izesitették. A levét nem hagytplrelogni, mert jol izesitette a koritését.

Rac-hal hasonléan készilt, mint a hagymas parolt hagraél egyszébben. Bleg a Karpat-
medencei szerbek és rac-horvatok korében terjetihe| az egyszémecept:

Kbzel 1 kg-nyi megtisztitott haltérzs-darabokatagk meg.

Hagyjuk, hogy néhany éraig a sé atjarhassa.

Ezt kdveben tiszta konyharuhaval torélgessuk szarazra.

Egy subedénybe 3-6 dkanalnyi olajat 6ntsink.

Abban a hal-szeleteket forgassuk meg, majd helyeeki

Szérjunk a szeletek tetejére 2 nagy fejnyi karikakaigott voroshagymat.

Hintsik meg a tetejét 1-1 kiskanalyblt borssal ésiszerpaprikaval.

SiuBben ebszor lefedve péaroljuk, majd féaélkil kissé megpiritjuk.

N~ WNE
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A déli vidékeken bors helyett céip paprikavaldszerezték.

A mosoni vidékeken paprika helyétlt kbménymaggal is megszorhattak.
Fiszerezhették morzsolt vagy zold béradl, kakukkfivel vagy bazsalikommal is.
Akik nem bojtoltek, sutés &t 2-3 dlI-nyi tejfollel a tetejét meglocsolhattéak.

Lisztes sult-halamely régi megnevezése arra utal, hogy a halztieben sutotték. Ez az étel
féleg a bizanci ritust hik kérében volt kedvelt. ime, egy régi, tdbb széesékészitési mod:
Az alaposan megtisztitott hal torzsét ujjnyi vastagletekre vagtak.

Egy tiszta konyharuhaval alaposan szarazra tortlték

Gyengén sbztak és borsoztak, majd hagytak pacolodni

Fél 6ra elteltével lisztben vagy lisztes finoms&gayér-morzsaban megforgattak.

A lisztes hal-szeleteket egy olajjal kikent tepsétieelyezték.

Nem tul éget kemencében vagy siliten a halat enyhén piruléra sitottek.

Ekkor megforditottdk a hal-darabokat, hogy a masilaluk is piruljon.

Tobbnyire sos koles-kasaval, parolt kdposztavay yadiszkaval talaltak.

A borsot helyettesithették morzsolt bdrsdl vagy tort boroka-bogyoval.

Karpat-medence délebbi részén bors helyettesiflt paprikaval készitették.

E helyeken gyakran a liszthez is keverdedlt paprikat, de az ilyen ,paprikas-lisztezett'ldta
alacsonyabb dfokon stitotték (nehogy a paprika kesernyésre pinjl]

Néhol a halakat nem olajos tepsiben, hanem rad#gotték (olaj nelkal).

Ismertebb valtozatanal, a halat forrg olajban Kigék, de ez nagyon pocseékolta az olajat.

ONOOAWNE

Bojtés rantott-halegykor igen komolyan vett étel. Amely elkésziteesse nem hasznalhattak
se tejfélét, se tojast. Ime, egy régi-bevalt recept

Enyhén s6zzunk le 1 kg tisztitott haltest-szeletet.

Készitsiink 10 dkg liszéth - vizzel, csipetnyi soval -isii palacsinta-tésztat.
Hagyjuk ,0sszeallni” kdzel negyed éraig, majd ketrerfel.

A hal-szeletet toroljuk szarazra €s martsuk bdtdyads tésztaba.

Ezt kdveben forgassuk meg szaraz zsemle- vagy kenyér-mazsab

Kézzel nyomogassuk meg, hogy a morzsa jol ratapadjo

Egymas mellé tegyik egy deszkara, és hagyjuk saideghlabb fél orat.

Ezt kdveben kiolajozott tepsibe tegylk és &den sissik piruldsra.

Nehol forrd olajban sut6tték, de ebben a panirgré@marabb levalhat.

Gyakran a halat panirozasitlszarazsrolt fisszerrel vagy fokhagymaval bedorzsolték.
Mashol, a fiszereket a folyds tésztaba kevertek (amely leh&téttpaprika is).

°°.\‘.°’.U".4>9°!\’!—‘

Képosztas silt-hah lisztes silt-hal vagy a bojtos rantott-hal takéltozata. Az élbbi modon
készitett siilt halakat parolt savanyu kaposztédegeéve atsitotték. ime, a készitési maodja:
1 nagy fej apréra vagott voroshagymat 3-dk@ndl olajon tivegesre piritunk.

50-60 dkg kifacsart (szuikség esetén kiaztatotusav kaposztat aprora vagunk.

Ezt hozz4adjuk a piritott hagymahoz,dedatt puhara paroljuk (1 | vizzel).

Ha a kaposzta megpuhult, a fele mennyiségét egy adjpra rétegezzuk.

Erre helyezzik a kisult (50 dkg-nyi) lisztes hatleteket.

Ezeket a maradék parolt kaposztaval befedjik.

A tepsit meleg sidbe tesszik, és a félkaposztasor tetejét piruldsra sitjuk.

Nehol az Uvegesre parolt hagyméilt pirospaprikaval is megszortak.

Aki nem tartotta a bojtot, a kaposztasor tetegiités eitt - tejfdllel is meglocsolhatta.

L NOoOUA®WNE

Savanyu sult-hala lisztes slt-hal vagy a bojtds rantott-hal iacaltozata. Régéta ismert és
igen népszeirbojtos étel volt. Ime, az egyik igen kbnnyen efiiteed modozata:
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Egy edényben forraljunk fel 5 dl vizet, arbilsalata-lét készitliink.

Adjunk hozza 2-3 etkanal mézet, 1-2 ékandl borecetet, sot (izlés szerint).
Fiszerezhetjik szokas szerint (bors, koménymag, arapar, kakukKkf stb.).

2 nagy fej voroshagymét vagjunk vékony karikakra.

Majd, egy talban rétegezziink a hagymat és a sldlt, legymas tetejére.
Ugyeljiink arra, hogy a legfélsor = mindig hagyma legyen.

Ezt kbveben Ontsuk ra az elkészitett, forro salata-lét.

Lefedve legalabb egy napig hagyjuk é&tii, utana fogyaszthato.

Igen valtozatosifszerezettséggel készilhet, ezért receptje is \wtiozehet.

A XVII. szazadbandleg borssal, gyombérrel és petrezselyem-zoldjdisadrezték.
Bors helyett - dleg a déli vidékekenérolt vagy tort csips paprika is izesithette.
Neéhol, 2-3 ebkandl olajat is Ontottek a tetejére, hogy meg jexlgn.

N~ WNE

Kisutott toltétt-hal régota ismert bojti étel. A Bukk- és Karpéataljanalaban, valamint
Bacskaban és Baranyaban egykor igen népsaét. ime, ahogy konnyen elkészitbet
1. 1,5kg-nyi arasznyi nagysagu halakat megtisztitésksizsigerellnk.
2. Majd, kissé ecetes vizben alaposan kiaztatjukdthiez 1-2 efkanalnyi ecet).
3. Negyed 6ra mulva onnan kivéve a halakat les6zzu&]lgi hagyjuk fél oréig.
4. A tolteléket, az aldbbi médon készitjuk el:
- 1 kozepes fej apritott voroshagymat 3-dl@nal olajban Gvegesre piritunk;
- abban megdinszteliink 20-30 dkg megtisztitotgén aprora vagdalt gombat;
- 1/4 kiskanalnybroélt borssal és ugyanannyi séval meghintjuk;
- 1 karéj (10 dkg) kenyér belét szétfoszlatjukhézzakeverjik.
- majd mindezt alaposan dsszegyurjuk.
5. A halakat a sOs lékletorolgetjuk, belsejiket azdadbi keverékkel kitoltjuk.
6. Majd, a halakat lisztben megforgatjuk és kiolajozepsibe rakva kisitjuk.
7. Kenyeérrel, puliszkaval vagy parolt kaposztavatillaelegen talalni.
Néhol, a borsot boréfvagy csips paprika potolta, és a lisztet is kissé paprikazta
Mashol a tdltelékbe aprora vagdalt petrezselyemjebis kevertek.
Ritkan, nem si@iben és tepsiben, hanetizihelyen és forrd olajban sutotték.
Akik nem bojtoltek, a tolteleket felvert tojassalkeverhették.

Bo6jtés hal-paprikasa XIX. szazadban formalddott bojti etebl€g Baranyaban és Bacskaban
volt ismert. ime, egy igen egys#ekészitési eljaras:

Az 1 kg-nyi megtisztitott haltorzs-szeleteket sdgZuoran at allini hagyjuk.

2-3 nagy fej apréra vagdalt voroshagymat 3-dkenalnyi olajban megpiritunk.
Hozzéakeverlnk ¥2-1 ékanal6rolt pirospaprikat, majd a haldarabokat is belarkk|
Ontsiink ala 1-3 dl vizet, nehogy leégjen (attolgtien mennyi levet ereszt a hal).
Gyenge izon, lassan paroljuk, keverés helyetiriként megrazva-forgatva az edényt.
Sajat levében a halat puhaéaZik és mar fogyaszthato is.

Kenyérrel vagy koritéskénbtt tésztaval fogyasztottak.

Egyes szerb vidékeken piros paprika helyett apragmtt z6ld-paprikaval készitették.
Kérpat-medence északi és keleti részein paprikgetiddorssal (borgfel) fiiszerezték.

Néhol egy kevés ecetet is adtak a vizhez, hogy mehijon szét kbénnyen.

Aki nem tartotta a bojtét, olaj helyett zsirt isskaalhatott, tejfdllel is izesithette.

NoarwNR

Boros hal-paprikasa bojtos halpaprikdshoz hasonléan késziilt, de adgpved eltéréssel.
F6zéskor nem vizzel, hanem édes voros-borral ontdeek2-3 di-nyivel). Ezt a paprikast
mas fiszerrel is izesithették (bazsalikommal, kakukk-wagurokfivel). Friss kenyérrel
talaltak. Felvidéken ismert volt a paprika nélkégihéer-boros borsos-gyombéres valtozata.
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Koritések ételekhez

Egykor, a szentestei ételekhez készitett koritsmak a bojti élirasoknak megfeléllehetett.
Ezért, ezek ize és allaga talan kissé eltért mégstd. Ugyanakkor, a receptjeik Otletet
adhatnak a mai veganoknak és vegetariusoknak, bsitizatok a diétas étkezésben.

Fott laska-tésztamar 400 éve leirt, kozismert koérités, amit gyakilaves-betétként is
hasznéltak. A méakos-laskanal leirtakhoz hasonlésaik. ime, a régi-egysiesitett leirasa:
40 dkg lisztlél, vizzel gyarjunk félkemény tésztat, szakajtsukokayikra.

Nyujtéfaval nydjtsuk el azokat, de ne tal vékongggufaszalnyi vastagra).
Kemencében (forrd kévon) sissik meg, mint a lepényt

Tordeljuk 6ssze, és kissé sOs vizben (de a vigje)l&zzik puhéra.

Forron s#rjuk le, majd 1-2 efkanal olajban ,forgassuk meg” (ne ragadjon dssze).
Kissé kihilve gombas, kaposztas és babos feltéthez koritesdéathato.

A XIX szazadra a készitése részben egyspelttt. Ugyanis, a tésztat néhany nappal hama-
rabb készitették el, amit aztan séeimeleg helyen hagytak kiszaradni (nem piritva).

Ez a tésztadizéskor kissé jobban megdagadt, viszont a porkélisielmaradt.

Aki nem bojtolt, olaj helyett zsirban vagy vajban,imegforgathatta”.

oA LNE

Fétt metélt-tésztamar a XVI. szdzadban is ismert korités. A totakrevezték ,haluski’-nak.
Készitési modja-folyamata a mai napig szinte vallan. ime, a sok szaz éve bevalt recept:

1. Gyurjunk tésztat 30-40 dkg lisztbvizzel, a szokasos mabdon.

2. Nyujtofaval lapitsuk el késfoknyi (kb. 2 mm) vastag

3. Hagyjuk kicsit szikkadni, majd metéljuk kozepeskogia.

4. Kissé sos vizben (hogy jol ellepjérkik puhara, de ne szétkelire.
5. Sdirjik le, és dblitsuk le hideg vizzel.
6
1.
Aki

Egy-két evkanalnyi olajjal keverjik meg, nehogy 6sszeragaakan
Kissé kihilve a gombas, kaposztas és babos feltéthez k&itesMalhato.
i nem tartotta a bojtot, olaj helyett vajjal vagsirral is készithette.

Lencse-6zelék mar a XVI. szazadban is ismert, szegényes éxzetjystel. Ennek ellenére
kedvelt bojti étek. ime, az egyik legrégebbi recept

Véalogassunk ki, és alaposan (3-szor) mossunk meipsikg lencset.
Vagjunk apréra 2 nagy fej, megpucolt véroshagymat.

Egy edényben - 1 liternyi vizben - mindezt tegyékféni.

Amikor szétfoszloss&ft, sAiron passzirozzuk at.

Keverjunk bele 3-5 @kandl olajat (elhagyhato).

Szorjunk bele 15-20 dkg aprora kockazott szikkattylérbelet.

Néhany percigdzzik dssze, és a korités talalhato.

A XVI szazadi urik korokben kevés borssal is ésifették.

Esetleg, morzsolt majorannaval, bors- vagy kakukieff is fiszerezték.

Néhol a kenyérrel egytitt 1 gerezd pépesre tortdgimat is belekevertek.
Mashol, 1-2 etkandlnyi ecettel is izesitették.

Babos feltétek kivételével szinte mindegyikheztille

A XIX. szazadtél kenyérbél helyett lisztes habaahgagy rantassalisitették.
Ehhez felhasznaltdk az addig bekeveréshez hasdajgt (1 evkanalnyi liszttel).
Aki a bojtét nem tartotta, olaj helyett&anal zsirt vagy vajat is adhatott hozza.

NoarwNe
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Szarazborséézelék mai néven ez a sargaborsizélék: Hasonléan régota ismert étel. Ugy
készilt, mint a lencseételék, de lencse helyett: ugyanannyi valogatottetiagargaborsobol.
Ezt is savanyithattakfi$zerezhették, habarhattdk vagy beranthattak. Bfatesek kivételé-
vel barmelyikhez illett, de bojtogételként is fogyasztottak.

Pérolt édes-kaposztenar a kozépkorban kdzismert és kedvelt koritéselget bojti napokon
magukban is ettek. ime, egy régi recept:
1. Egy nyers kaposztat@észitink: a kovetkézmaodon:
- negyed részekre vagunk, torzsajat kimetsszuk;
- 1-1,5 kg-nyit eb8l ujjnyi szeletekre vagunk;
- a tobbit méas célra (kaposztas rétes vagy tetdtegsznaljuk.
2 kdzepes fejnyi voréshagymat apréra vagdalunk.
Ezt forré olajban Gvegesre vagy kissé rozsasrguykri
Hozzaadjuk a szeletelt kaposztat és abban gyerayéhyk.
2 dl vizbe bekeveriink: 2-3 éwanal mézet és 3-4 ékanal ecetet.
Ezzel felontjik a hagymas kaposztét.
Meghintjik 1-2 kiskanabrolt koménymaggal, és 1 kiskanalnyi séval.
Hozzéaadhatunk 2-3 kiskanal morzsolt borsfuvet vagyorannat.
8. Paroljuk, amig a kaposzta megpuhul (30-40 perc).
Néhol borsoztak, vagy viz helyett borral készitetakkor ecet nélkiil).
Aki nem tartotta a bojtét, zsirral is készithette.
[l 6 korités parolt- és rantott halakhoz, rac-halhoz.

Nookwh

Péarolt almas-kaposztaasonléan készult, mint a parolt édes-kaposadouitos eltérésekkel.
Ennek ellenére maradjunk aslebi leirt mennyiségeknél. ime, egy egysizeépi valtozat:
Készitsuink 1 kg nyers k&poszta vagdalékot (padasdaposztandl leirtak szerint).
2 kbzepes fejnyi hagymat aprora vagdalunk,

2 nagy almat megtisztitva kisebb kockakra daraballlagyméahoz adjuk.

Mindezt forr6 olajban tvegesre dinsztellnk.

Hozzaadjuk a szeletelt kaposztat és egyitt gyemgédi®ljuk.

Valamint: 1 pépesre zUzott fokhagymat, izlés staeoh fiszereket.

Hogy ne égjen le, 1-2 dl vizet is 6ntlink hozza.

Lassu tizon, fed alatt paroljuk, idnként az edényt megrazogatva-forgatva.
Altalaban 40-60 perc elegefid kaposzta megpuhulaséahoz.

Nehol kevés méz és ecet hozzaadasavtdlgsebbre izesitettek.

Ismeretes kortével vagy birssel készllt valtozatban

Kedvezen fiszerezi még az anizs, édeskdmény, bors és bazgraliko

Kalénosen jol illik koritésként a nem savanykasakhbz, de 6nallé bojti étel is lehet.

OO Nk wWNhE

Parolt szilvas-kaposztdényegeben, aszalt szilvaval egyiiizdtt édes-kaposzta. A XVII és
XVIIl. szdzadban kedvelt bojti étel és korités. parolt édes-kdposztanal leirtak szerint
készult, de némi eltéréssel. A mézet nem a féléithez keverték, hanem az livegesre piritott
hagyméhoz. Az aszalt szilva kimagozott darabjdélig mar puhéra péarolodott kdposztahoz
adtak, hogy ne foljon szét. Valamindldg borssal, koménnyel és gyombérielZerezték. Jol
illett koritésként a nem savanykas halas, babgegbas feltétekhez.

Parolt savanyu-kaposztemar a XVI. szazadban leirt étel. Az6ta, sokfédsAitési modja és
fliszerezése ismert. ime, az egyik legegyigaernépi receptje”:

1. Vegyunk 1 kg kifacsart savanyu kaposztat és vagprira.

2. Hatul s6s vagy savanyugebleg aztassuk ki egy kissé.
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3. Adjunk hozza 1 nagyobb fejnyi véréshagymat, apuagdalva.

4. Csak annyi vizet dntsunk ala, hogy parolaskor ledr&okbdjon.

5. Fed alatt paroljuk puhulasig. Kézben azéttfvizet potoljuk.
Ha a bojt-szabaly megengedte, akkor a hagymat\@aealnyi olajpan meg is piritottak.
A XIX. szazadtol - néhol - a piritott hagymat kiseég is paprikaztak.
Jol illet a parolt és rantott halakhoz, a babos-g@srételekhez.

Burgonya-piréa XIX. szazadtél népszeré valé korités. Tobbféle moédon dsferezéssel
készillhetett. ime, az egyik legismertebb recepbrata:

80 dkg burgonyat megpucolunk, és kockara vagunk.

Annyi vizet ontlink ra, hogy ellepje, és a vizetadez (5 dl-hez Y2 kiskanalnyi).

A burgonyat torhéten puharadzzuk, majd a vizél kiszirjuk.

A fétt burgonyat egy $6 segitségével krémesre passzirozzuk.

Majd, alaposan elkevertink benne 3-Blanal olajat.

Ha tul kemény lenne, némi46viz hozzakeverésével lagyithato.

izlés szerint s6zzuk, egy talban megformazzuk, rhagljuk kissé pihenni.

Barmilyen eddig leirt feltéthez koritésként fogythasito.

Nehol keveésirolt fehér borssal vagy csip paprikaval izesithették.

Ha morzsalékos volt, 1 8kanalnyi liszttel habarhattak, de ezutan kevergébszedztek.

Aki nem bojtolt, olaj helyett vajjal készithettézbviz helyett tejjel is felonthette, habarhatta.

O NN

Petrezselymes krumplKIX. szazadba elterjed, a svab-szasz izlést tdkkdrités. Készitési
maodjai igencsak hasonloak, ezért az ,ilyesféle pgetis széles korben ismert volt:
80 dkg burgonyat megmosunk, meghamozunk, és koekdnank.

Annyi vizet 6ntlink ra, hogy ellepje, és a vizetadez (5 dl-hez 1-2 kiskanalnyi).
A burgonyat félpuharaskzik és adzélevéldl kiszirjik.

Egy serpengben 3-4 egkanalnyi olajat felforrésitunk.

Abba belesz6runk 1 nagyobb csokornyi petrezsely@djét, aprora vagdalva.
Fél percig engedjuk pirulni, allando keverés mellet

Majd, hozzaadjuk a félpuha burgonya-kockakat.

Alapos kevergetés mellett (4-5 percig) a petrezsefyolajban piritjuk.

Foleg hal-feltétekhez illeszkédkellemes koretként talaljuk.

Nehol petrezselyem helyett zeller- vagy korianzi@djével készitettek.

Aki nem tartotta a bdjt6t, vajban vagy zsirbaniighstte.

OO NokwWNhE

Hagymas krumplibojti valtozata a petrezselymes krumplindl leiddon készilt nem jelen-
t6s eltéréssel. Ime, az egyszeeceptje:
80 dkg burgonyat megmosunk és meghamozunk, koekénakarikara vagunk.
Annyi vizet ontink r4, hogy ellepje, és a vizetade (5 dl-hez 1-2 kiskanalnyi).
A burgonyat félpuharadkzik, majd adzélevétl lesAirjuk.
Egy serpengben 4-6 etkanalnyi olajat felforrositunk.
Hozzaadjuk a félpuha burgonya-szeleteket.
Kevergetés mellet, azokat halvanyra piritjuk.
Ezt kdveten hozzaontink 1 nagy fejnyi felapritott voréshagym
Kevergetve egydtt piritjuk a burgonyaval, amig &sszif lesz.
Mindezt mar kistizon, gyakori keveréssel, nehogy a hagyma odaégjen.
10 Féleg hal-feltétekhez illeszkédkellemes koretként talaljuk.
Néhol, talalas ékt kevésorolt borssal vagy koménymaggal meghintették.
Mashol édes vagy c<ip piros paprik@rleményével szortak.
Aki nem bojtolt, zsirral vagy vajjal is készithette

©CoNorwNE
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Puliszka a XVIIl. szdzad masodik fel@tegyre elterjed népi étel. Sokfelé a kenyeret potolta.
Mint ahogy a csangoknal is, a XX. szazad kozepgig, az egyszérreceptje:
Egy nagyobb edényben forraljunk fel 1 liter vize2 kiskanal séval.
Folyamatos keveréssel adjunk hozza 20 dkg kukatarat.

Lassu tizon (csak ,p6szorogjék”), negyed éraégzik allanddan keverve.
A puliszka elkészult, ha illata édeskeés és elatiledény falatol.

A fott kdsat egy deszkara kiboritjuk, elegyengetjik.

Ha mar kissé megkotott, cérnaval szeletekre vagjuk

Kenyér helyett talalhatjuk a vacsordhoz.

Nehol a puliszkat kukorica-liszt és dara feles kékeéldl keészitették.

Ekkor, a forré vizhez é5z06r a darat keverték, majd a lisztet.

L NOUA®WNE

Pérolt kdles-kasanagyon régi étel, egykor elterjedt kenyér- ésekotld. Igen egyszéen
elkészithat hantolt kdlesbl. ime, a recept:

Mossunk meg 50 dkg hantolt kblest, a vizét ontgik |

Egy edénybe Ontsiink 1 liter vizet, szérjunk bekeskanalnyi soét.

Adjuk hozza a kolest és lassizdn forraljuk, gyakori kevergetés mellett.

10 percnyi 8zés utan az edényt lefedjuk, takaroba bugyolalpuéunsztoljuk.
Dunsztolas helyett, forraspont kézefirhérsékleten is puhara parolhatjuk.
Kaoritésként talalhatjuk halas és gombas ételekd®a, szarmahoz is jol illik.

Nehol 2-3 e¥kanalnyi olajat is kevertek hozza, hogy ne legygnapados.

Aki nem bdjtélt, vajjal vagy zsirral is keverhette.

O R WP

Parolt hajdina-kasaa XVIII. szazadtél elterjedt joveveny kasaféleeginkabb a Karpat-
medence észak-keleti és nyugati vidékein terjedtrad, ilyen egyszéra fzése:
1. Mossunk meg alaposan 50 dkg hantolt hajdinat.
2. Egy edénybe ontsink 1 liter vizet, és 1 kiskanahdyi
3. Adjuk hozza a mosott hajdinat és forraljuk fel.
4. Fuszerezzik 2-2 kiskanalnyi szaritott majorannavgiuaazsalikommal.
5. Fed alatt lassan paroljuk, amig a kasa megpuhul.
Néhol nem isiiszerezték. mivel a kasa ize 6nmagaban is kisséaarom
Felvidéken néhol kevés gyombeérrel és borssal tart@ékasabba.
Elsésorban koritésként fogyasztottak, jol illett a Isadag kdposztas ételekhez

Parolt manna-kasaégi, mara mar lefelejtet, harmatkasabol kédzitel. Karpat-medencében
a szegeények kenyerének tartottak. Ugyanakkor, gydak, litvAnok és oroszok a gazdagok
csemegeéjének. Kulonosen az artéri és lapi vidékektrszokasban. Leginkabb, a #lEisza
vidékén. Mivel a harmatkasa védett ndévény, igynlyear nemigen készitltetGyijtése igen
nehézkes volt (mert csak hajnalban leheteiftggi). Viszont, az elkészitése egyszer

1. Az Osszegtjtott harmatkasat meghantoltak (kézben dérzsdlve).

2. Ezt alaposan kiszitaltak, 30-35 dkg-nyit 1 literkigsé sés vizben Kiztek.

3. Apré-fehér maknagysagu magvai ilyenkor alaposandagagdtak.

4. Lehilés utan, adtt kasa ,pite-szdren” vaghato volt.
Zemplén varmegyében kevés borsot és gyombért iakakfizovizéhez.
Mashol, majorannaval, kakukiifel vagy koménymaggal isi§zerezhették.
Ugyanakkor, sokkal kedveltebb volt a kissé mézesmakasa.
Aki nem tartotta a bojtét, tejben i§zhette.
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Parolt arpa-kaseaa kdzépkorban népstieraz ujkorban mar hattérbe szoruld étel. Legtovabb
Felvidéken, Karpataljan és Erdélyben maradt feme, laz egyszérvaltozat:

Egy edényben toltstink kb. 1,5 liter vizet és foulafel.

Szérjunk bele 40 dkg-nyi hantolt arpat éssen tzzik 5 percig.

Masik edényben melegitsiink 1 liter vizet, Blkanal olajat, 1-2 kiskanalnyi sot.
Majd, az el§ edénybendtt arpat s#rjik le, és dntsiik a masik edénybe.
Ebben lassartfzik addig, hogy me@sisodjon, levét ,beszivja”.

Ekkor az edényt lefedjik, takaréba gongyoljuk, légh 1 éran at dunsztoljuk.
Ezt kdvebten koritéskeént talaljuk.

Nehol a kasadizévizét kissé fiszerezték (bors, majoranna vagy koménymag).

A bojtét nem tartok, olaj helyett zsirral vagy \ajis készithették.

L NoOUA®WNE

Parolt buza-kasagykor, nem tul népszekasa-féle. Bleg, a Karpat-medence alfdldi részén
volt ismert. Hosszadalmas és munkaigényes készitégenem volt népszérime, a recept:

1. 40 dkg buzat & vizben mossunk meg.

2. Majd tegyuk fel &ni 1 liternyi vizben (sé nélkal!).

3. Lassan-Ovatosaizik gyenge langon, éaként razogatva az edényt.

4. gy puhitsuk 1,5-2 6éran at, hogy a buzaszemek jKanak”.

5. Ezt kéveten mar sdzhaté (1/2-1 kiskanalnyival).
Szentestei ételként némi tért makkal meghintve &sgyottak.

Makkal hintett 6nalld foételek

Talan ezek a legigazibb szentestei, bojtos étélglganis, szinte mindegyik Karpat-medencei
népesség szentestei étlapjan szerepelt valamily@kosnétel. A mak fogyasztdsa ezen a
napon, valamilyesi ritualé maradvanya lehetett. Es, ez a szokats &l népességedt és
vallasaiktdl igencsak fuggetlen, készitési hagyoradan pedig nagyon is hasonld. Ezek
azok az ételek, amelyek receptjei ,leginkabb cédték” az itt €6 népességek kdzott.

Méakos-laskaerdélyi és felvideki étel a XVII-XVIIIl. szdzadhdHasonldéan készitették még a
XIX. szdzadban is. ime, az egyik kbzismert receptje

Liszthdl vizzel gyurjunk tésztat, szakajtsuk maroknyira.

Nyujtéfaval nydjtsuk el azokat, de ne tal vékonyra.

Kemencében (forro kévon) stissiik meg, mint a lepényt

Tordeljuk 6ssze, és 35-50 dkg-nyit tegylnk talba.

Fél liternyi forré vizben oldjunk fel 10-15 dkg nedz

Es, keverjiink el benne 15-20 dkg tort makot.

Néhol ezt néhény percig4ik, hogy a mék puhuljon.

Ontsik ra a tort laska-tésztara, keverjik el.

Amikor a tészta megszivta magét, a laska talalhato.

Aki nem tartotta a bojtét, az a tort laskat kevésasztott vajban meg is forgathatta. De viz
helyett tejjel vagy musttal is készithette.

CoNoO~WONE

Méakos-metélt altalanosan ismert étel a XIX. szazadtél. Valgjala makos-laska egyfajta
friss tésztas és szeletelt (nem tort, nem tépattprata. Szlovakok kérébe egykor ezt az ételt
méakos haluskinak nevezték. ime, a készitési maédja:

1. Gydrjunk tésztat 30-40 dkg liszibvizzel, a szokasos maédon.

2. Nyujtéfaval lapitsuk el késfoknyi (2-3 mm) vastagra

3. Hagyjuk Kicsit szikkadni, majd metéljik kdzepeskogkia.
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4. Kissé sos vizberbfzik puhara, de ne szétkeiire.
5. Egy labasban elkeverink:
- 2-3 evbkanal olajat;
-15-20 dkg finomra daralt makot;
- 5-8 evbkanal mézet (vagy 3-4 ékanal cukrot).
6. Hozzaadjuk a dirt tésztat és alaposan dsszekeverjuk.
7. Azon melegében (vagy siliten ebhevitve) talaljuk.
Aki nem tartotta a bojtét, az olaj helyett zsirgyavajat is hasznalhatott.

Makos-pélcika mékos plzike, leginkdbb Zemplén és Ung varmegggkiolt ismeretes. A
makos metélt egyfajta valtozata. Alagvéiilonbség, hogy keskenyre (kb. 1 cm-esre) és igen
hosszu (15-20 cm-es) csikorra vagtak, amit kézaegsodortak. Egyes leirds szerint készliltek
40 cm hosszu tésztacsikok is, csavart vagy sodartdban. A tésztat szitdn megszaritottak.
Készitéskor, ezt a tésztat enyhén sos vizbéntkit, majd mézezték és tort makkal megszorték.

Makos-derelye mas néven makos-taska, makos-batyu. makos blaratfinely méar ismert
volt a XVII. szazadban is, érdekes éskelo ételnek tartottak. Készitése egyszer
1. Gyurjunk tésztat 50 dkg-nyi liszih némi vizzel.
2. Nyujtsuk el vékonyra, szeleteljuk 2-3 hivelyknyékes kockakra.
3. Keészitslink méakos tolteléket, vagyis egy edénybeeriignk 6ssze:
- 5-8 evbkanal mézet (vagy ugyanennyi must-mézet, lekvart).
- 10-15 dkg finomra daralt makot.
- 5 dkg kenyérmorzsat és 1-26kanal vizet;
- fontos hogy #rii, tésztaszdrallagot kapjunk.
A tészta-kockak kdzepére rakjunk egy kis kanalaleteket.
Hajtsuk r4 a tészta masik felét, nem nyomva sréftetet.
Az also és fels tészta-réteg széleit ujjal csiptessiik dssze.
Alaposan, hogy a két réteg kozotti tolteléket @ddrja.
A taskéakat dobjuk bele forrasban ééenyhén sos vizbe.
Amikor a felszinre emelkednek, 1-2 percnyi tové&zBt utan kivehék.
10 A megbtt taskakat hagyjuk szikkadni.
Néhol, a tészta sarkait hajtottak fel, hogy a maktisléket batyu-széen magaba foglalja.
Akkoriban még nem volt szokasban, hogy ab&iitt derelyét piritott-édes grizben vagy
morzsaban megforgassék. E szokas a XIX. szazag&bkkezdett elterjedni.

©ooNOOA

Méakos-lonye régi erdélyi és felvidéki étel a XVII-XVIII. szazlbol. Manapsag is ismert a
készitése, de gyakran mas néven. ime, a leginlsatéri receptje:
Csinaljunk golyobisokat (vagy kis pereceket) kergsztabol.
Sussuk meg ezeket kemencében, pirulora.
Ebbsl 40-50 dkg-nyit tegytink talba (perecet torjuk yjja).
Fél liternyi forré vizben oldjunk fel 10-15 dkg nedz
Hintsik meg Bven (15-25 dkg) tort makkal.
Néhol hozzaadnak némi (5-8 dkg) aztatott mazsslat i
6. Ontsuk ra a golyobisokra (tort perecekre), keveglik
7. Amikor megszivtak magukat, a I6nye talalhato.
8. Neéhol talalas étt a kemencében kissé meg is sutottek.
Aki nem tartotta a bojtot, az 1 ékanalnyi olvasztott vajjal megontdzhette, megkettegfee
a makos lonyét. Azétt, hogy a kemencében azt kissé megpiritotta. Rdnglyett készithette
édes borral is, esetleg tejjel.

arwnE
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Méakos-pupacskaegi étel, éleg a szlav (szerb, szlovak, ruszin) népesség kareblt ismert,
kis eltérésekkel. A makos-lényéhez hasonléan késaiinyi kilonbséggel, hogy a kenyér-
tésztabdl hosszu-vékony rudakat sodortak. Amelyké&ssel vagy villaval bebordaztak, majd
kemencében kisutotték. Ezt kddeh (a rovatkak mentén) falatnyi darabokra tortélajdyi
forré vizzel ledbntve megpuhitottak és tort makkagseorva talaltak. A forré vizet kevés
mézzel édesithették. Aki nem Ulte a bojtot, foribhelyett tejjel is készithette.

Makos-doboskarégi étel. Ugy készilt, mint a makos-pupacskanyheltéréssel, hogy a kelt
tésztabdl sodort ujjnyi vékony rudat egy racsosrfatin hengeritették. Ezaltal olyan lett a
mintazata, mint a sodort tésztanak. Innek kapt@iagrnyak” nevet. Amit aztan kemencében
kisutottek. Ezt kisebb darabokra vagdaltak, méigsen (tejben) aztattak, makkal szortak. A
kislt doboskat (6nmagaban) gyakran kenyér helyedtték a szentestei leveshez.

Makos-fené: Felvidék egy részén (barkoknal) ismert étel. Wgsziilt, mint a makos-pupéacska,
de némi eltéréssel. A hosszu-vékony tészta-rudadyanis csigava tekerték, igy sutotték ki a
kemencében. Ez meleg mézes vizben beaztatva ésakkal meghintve fogyasztottak.

Makos-qubd altalanosan ismert étel a XIX. szdzad végétenyegében a makos-guba egyfajta
tajjellegi valtozatalme, a készitési modja:
Készitsuink élesés kalacs-tésztat, hagyjuk megkelni.
E tésztabol sodorjunk kisujjnyi vastag palcacskakat
Ezeket késsel vagdaljuk néhany cm-es hosszu nadlikr
Lisztben hempergetve tegyuk tepsibe, fél orat leziis.
Nem tul forré (180-200 °C korul) stlten halvanyra piritsuk.
A pirult-kiszaradt gubokbdl 40-50 dkg-ot tegytinkyeglba.
Ontsiik le 4 dI forr6 vizzel, hogy kissé megpuhuljon
Egy edényben melegitstink 26&anal olajat.
A kissé megazott gubdkat abban forgassuk meg.
10 Szorjuk meg 15-20 dkg tort makkal.
11. Edesitsiik 3-5 eskanalnyi mézzel (4-7 ékanal lekvarral).
Néhol a mézet (vagy lekvart) a 4 dl vizbe mébblbekeverték.
Mashol, a makot is a forrd vizbe szo6rtak, hogy fohu
Méz helyett a mustméz is megfelelt, de lekvar i®ih@tta. Aki nem tartotta a bojtot, az olaj
helyett zsirt vagy vajat is hasznalhatott. Esetiedhelyett meleg tejjel is készithette.

CoNoGOrWNE

Méakos-gubaaltalanosan ismert étel a XIX. szazad vélgd&ar hasonl6é étkek mar régebbr
is ismertek, de ekkor jelent meg leirasa a szakémsiekben. ime, a készitési madja:

1. Karikdzzunk fel 8 db szikkadt kiflit.

2. Keverjunk el 0,5 liter forr6 vizben 15 dkg mékot.

3. Hagyjuk lehilni, és édesitsik 10-15 dkg-nyi mézzel.

4. lzlés szerint mazsolat (aszalt gyiimolcsot) is adftiahozza.

5. Ezt keverjuk dssze a kifli-karikakkal, egiztll6 edényben.

6. Sutben (180-200 °C-on) sltjuk, amig a teteje kissépinaly

7. Neéhol a siutést elhagytak csak éppen kissé felrtetaik.

Aki nem tartotta a bojtét, az viz helyett tejjekisszithette.

Makos-pupaa makos-guba egyik egykorideje lehetett. Ugy készilt, mint a makos guba, de
karikazott kifli helyett fonott kalacs szétszedd#trabjaibdl. A daralt mékot leforraztak és
O0sszekeverték a ,kalacsvégekkel’. Nem meézeztékernaftt aszalt szilvaval izesitették.
Foleg, a Pest és Buda kdrnyéki szerbeknél volt statdez az étel.
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Méakos-nudli altalanosan ismert a XIX. szazadbol. Hasonlé régal ismert a XVII. szazadbdl
is, de az burgonya helyett hajdinaval vagy ges#eelykésziilt. ime, a kdzismert recept:
F6zzink meg a hajaban 25-30 dkg-nyi burgonyat.
Pucoljuk meg, torjik meg, nyomjuk at szitéan.
Adjunk hozza 15-20 dkg-nyi buza-lisztet (esetlegdeevizet).
Gyurjunk betle félkemény, gyurmas tésztat, kevés séval.
Deszkan nyomogassuk el ujjnyi vasragra.
Vagjuk el ilyen vastag csikokra a tésztat.
A csikokat pedig szabdaljuk kisujjnyi hosszuakra.
Ezeket sodorjuk formas nudlikka a lisztes deszkan.
Majd enyhén sos, lobogo vizben ezeketztik.
10. Ha feljottek a viz tetejére, még 1-2 peraiét.
11. Ezutan a kisirt nudlikat egy talba ontjik.
12. Ahol 4-5 ewkanal mézben alaposan megforgatjuk.
13. Ezt, 5-8 dkg finomra daralt makkal meghintjuk.
14. Osszerazas utan - ha lehet - melegében talaljuk.
15. Télalas edtt a kihilt nudlit sitben felmelegitjuk.
Aki nem bojtolt, az a nudlit ,1 tojasosra” készitiee Vagyis, a tort krumplit és a lisztet 1
felvert tojassal gyrta 6ssze. Igy a tészta johliselte a §zést.
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Makos-grujapucumakos-kruplis pucu. Olyan nudlisiemint a doboska, csak kissé vastagabb
(hGvelyknyi) és hosszabb (egy-masfél arasznyi)n&s mindig rovéatkolt. Ezt kemencében
sutéttek, majd vizbe (tejbe) aztatva fogyasztottéiki makkal meghintve. Régen kenyeér-
tésztabol készitették, de a XIX. szazadtdl a kris¥tpbztaju (mint a nudli) valt népsibbé.

Méakos-palacsintarégi, kozismert étel, de szentestei bojtos ételiksak a Karpat-medence
észak-keleti felében terjedt el. ime, az egyskészitési modja:
Egy talba szitaljunk bele 25 dkg buza-lisztet;
Adjuk hozza két csipetnyi sot.
2 kiskanal mézet oldjunk fel 5 dl vizben.
Ontsiik fel ezzel a lisztet, és keverjik csomémeates
Keverjunk el bele 0,5 dl olajat.
Hagyjuk a tésztat legalabb fél 6rat éstini.
Ezt kdveten néhanyszor kavarjuk fel.
Ha tul diriire dagadt, kevés vizzel higitva, keverjuk fel.
Gyengeén kiolajozott forré palacsinta-86ién sussuk.
10 5-8 ebkanalnyi tésztanal tébbet ne dntsiink a palacsiittés.
11. Feltétlenul forditsuk meg, hogy mindkét oldala §isil
12. Kisulés utan hintstik meg tort makkal, és tekerjgkzé.
Néhol, a palacsintat (makszoéraétglhig mézzel vékonyan megkenték.
Mashol, a palacsinta tésztajaba egy nagyobb abizlereszeltek.
Ha rozs-, zab- és hajdina-liséttkészilt, akkor kisebbre és vastagabbra sutottek.
De ekkor palacsintat nem hajtottak dssze, a fdiddtenték a ,tolteléket”.
Aki nem tartotta a bojtét, tojassal és tejjel iskighette a palacsinta tésztajat.

©CoNo~wNE

Koliva buza-kdsaa XVIII. szazadtdl, a bizanci ritust bl szentestei bojtos étele. Olyan
étel, amely ma is fontos szimbdluma a bojtds Urések. ime, egyszewaltozatban:

1. El6z6 nap este &ztassunk be 30 dkg buzaszemet.

2. Masnap reggel a vizet ontsik le réla.

3. Egy edényben 1 liternyi vizzel lassdaZik.

4. A fézés kezdetén adjunk hozza 1-dkanal mézet és sot (izlés szerint).

25. oldal



A buzat puhéaradzzik, levésl leszirjik.
Tiszta abroszon szétteritve hagyjuk szikkadni.
10 dkg mazsolat megmosunk, beaztatunk.
Majd, a vizél lesirt mazsolahoz hozzaadtak:

- 5 dkg daralt méakot, 5 dkg tort diot;

- 3 eWWkanal mézet, esetleg 5-10 dkg apritott aszalt-&tzilv

9. Mindezt egy talban 6sszekeverjukadt buzaval.

10. Ritualis ételként talaltak, amel§bmindenkinek kellett ennie.
Régi valtozataiban, ,szinte minden fellehehet magbdl” adtak hozza.
Néhol, ragaszkodtak hozza, hogy 12 dsszdké@\kesziuljon.

© N o

Karacsonyi blza-kasa kolina buza-kasa egyst#sitett valtozata. Ugy késziilt, mint az édes
blza-kasa, de eli@rizesitéssel. Amikor a kdsa métjfés megsdztak, akkor 4-6 dkandl
mézet elkevertek 2 dl meleg vizben. Majd, ebbereglitettek 10-15 dkg daralt makot és
ugyanennyi dardlt diét. Ezt 6sszekevertéktalhuza-szemekkel, egy talban megformaltak és
hagytak kitiilni. Hasonléan talaltak és fogyasztottak, mint Arieekasat.

Méakos sutemény-széirfgételek

Ide sorolhatok azok az étkek, amelyeéviel - a XIX. szazad kdzepidtkezdve - fokozatosan
levaltottak a hagyomanyos makkal készéétéleket. Ezeket az ételeket mar nédtdkként,
sokkal inkabb vacsorat lezar6 desszertként foggaakt

Makos-tekercsa leginkabb elterjedt, népstieszentestei siitemény. A Karpat-medence minden
részében ismert. Olyan néven is, mint. tekercsdlads, bejgli, kozonak, kirt. Készitési
maodjuk is igen hasonld, talan csak a tészta nagysay formdjaban és a tekercs-rétegek
szamaban van némi kilénbség. ime, egy régi-bojtilositekercs recept:

1. Teésztdhoz 60 dkg lisztet alaposan atszitalunk.

2. Hozza adunk ¥ kiskanalnyi sot es 1-2 kiskanal stdkiabonat.

3. 3dlvizben 4 efkanal mézet feloldunk, ezt a liszt-keverékhez datju

4. A lisztet kissé ,6sszekuszaljuk”, majd hozzaadjukd olajat.

5. A kapott tészta-keveréket alaposan gyurjuk, 6sdgednuk.

6. Ha a tészta tul kemény lenne, kenés viz hozzaaalasga atgyurhatjuk.

7. 4 egyend darabra osztjuk, azokbdl cip6t formalunk és letakgihentetjik.

8. A toltelékhez 40-50 dkg makot megtorink (megdardiun

9. Majd, egy edényben paroljuk, 1 dl vizzel keveregalabb 10 percig.

10. 1 ewkanal finom zsemle-morzséaval keverjuk, izlés szenézzel édesitjik.

11. A cip6-formaju tésztakat négyszog-formajura kisqular

12. E lapok egyik felére tolteléket rétegeziink (méasik fa tésztat lezarja).

13. Majd, a toltelékes oldalarol kezdve a rétegelttideltekercseljuk.

14. A tekercseket olajjal kikent és liszttel kiszonpsée tesszik.

15. Tetejuket olajjal kenjik, a tekercseketdign (180 °C korul) kisutjuk.
A XVII. szazadkordl a tekercs tésztajat még mézmag/ér-tésztabol készitettek.
Vagyis ugy, ahogy az édes kalacs-tésztat: lisztvigokovasz és méz.
Ismert éleszivel kelesztett valtozatban is (0,5 dkg élésiAd dkg tésztahoz).
De készithették hazi élesxel is, betartva a bojti szabalyokat
Aki nem bojtolt, a tésztajat tejjel-tojassal is kifisette.

! Ezek készitésérrészletesen itt olvashat. Remete Farkas Lasziigydros és tajjelléghazi kenyér-kelesk.
Karpat-medencei magyaros konyha... sorozat Vlletk@016.
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Makos-patkd tobb néven is ismert (makos-kifli, pozsonyi kiflélhold). A makos-tekercset
helyettesitette. Hasonl6 recept alapjan készilt mimakos tekercs, ugyanolyan alapanyag-
aranyokkal. Ugy késziilt, hogy a méakos-kalacs stafaztabol kis zsemléket gyurtak, azokat
ovalisra elnyujtottak, mak-toltelekkel az egyikéelagy csak a kdzepét megtoltétték. Majd
dsszesodortdk, mint a tekercset, és kifli vagy @atlakura formalva tepsiben kisutotték. A
tésztajat elesavel is keleszthettek. Aki nem bdojtolt, tejjel égassal is készithette.

Méakos-pite egy régi ismert €s népsesiitemeény-féle, amely receptje alig valtozott awht
kétszéaz évben. Ime, egy igen egysze¥szitési maod.

Egy talban 50 kg lisztet keverjik 6ssze 2 kiskayiddnodabikarbonaval.

Ontsuink hozza 1 dI-nyi olajat és azzal morzsoljuk e

2 dl vizben oldjunk fel 8-10 ékanal mézet és ¥z kiskanal sot.

Ontsiik hozzé az olajos liszthez és gyorsan doldoagsze.

Ha nagyon morzsalékos lenne, adjunk hozza kevés. viz

Gyurjunk beble két cipot és rakjuk félre.

Készitsuk el a makos tolteleket az alabbi szerint:

- egy edénybe toltslink 25-30 dkg daralt makot;

- reszeljunk bele egy kisebb, megtisztitott almat;

- mindezt paroljuk addig, mig a levét elissza;

- néhany etkanalnyi mézzel izesitsuk;

- ha nagyon morzsolodott 1/2d@anél finom kenyér-morzsa dsszefogta.

8. Olajozzunk és lisztezzink ki egy nagyobb tepsit.

9. Az egyik ciponyi tésztat nyujtsuk el oly’ nagyraydy a tepsi aljat kitbltse.

10. Ezt helyezzik a tepsibe, majd erre rétegezzikmakos tolteléket.

11. Majd, nyudjtsuk el a masik ciponyi tésztat hasonkretire.

12. Azzal pedig fedjik be a makos réteget.

13. Ezt kbveben a stiteményt a bejglinél is szokasos modoiéegdn kisitjuk.
A makos tdlteléket alma nélkil készitették (detdpbrhagyodsra sikeredhetett).
Néhol, a mak kozé aszalt gyimdlcs-darabokat iskbebrtek, azzal paroltak.
Mashol, ugyanolyan téltelékkel készitették, mimba@kos-tekercset.

Aki nem tartotta a bojtét, a tésztat édes tejbeagugrasztott” élesével is keleszthette.

NouokrwhE

Mékos kéata amelyet neveznek mékos ,Borzas Katanak” is. Uggzklt, mint a méakos-pite,
de a fel§ tészta-rétegét nem nydqjtottak, hanem nagylyukgeiés a makrétegre reszelték es
azon egyenletesen elteritették. Ez a morzsaléktegy réitéskor levég-omlos tésztava
alakult. Makosan ritkdn készitették, sokkal gyaiorivolt a dids-lekvaros vagy diés-almas
valtozata.

Méakos-racsasa makos-pite sajatos valtozata. Amikor, a legfédszta-réteget elnydjtas utan
csikokra vagtak, és azzal - rAcsosan - boritotték mak-toltelék réteget.

Makos-rétes néhol olyan jeleriséggel birt, mint a makos-tekercs. Készilhetett luoin
teliesen lapos (csesznyica) vagy darabos véaltoaative, az egyszérecept:

Készitsuink 50 dkg méakos tolteléket, a piténél vatgkercsnél leirtak szerint.
Kimeérink 30 dkg-nyi lisztet és egy talba szitalunk.

Egy pohérba 1 dl vizet téltiink, abban feloldunk egipetnyi sot.

A lisztbe beledntjik a vizet és csipédle 6sszedolgozzuk.

Addig ,marcangoljuk” igy, hogy a liszt-csomok igtjenek.

Ha a tészta nem elég lagy és ruganyos, némi uvittettank hozza.

ok wNE
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7. Majd a tésztat gyurogassuk, mignem magatél ehaaikdéeny falarol.

8. Ekkor tegylk egy sima, lisztezett deszkara.

9. Es azon diteljesen nyomjuk-dogonydzziik a tésztat, hogy csoembes legyen.

10. Ezt kbveben a tésztat osszuk 4 részre (hogy 4 rétes-rudik@sy

11. Ezeket gbmbbé gyurva, olajjal vékonyan megkenvejnégerielbdni (fél orat).

12. Kodzben, készitsiink tolteléket a tekercsnél, patkéagy piténél leirtak szerint.

13. Egy ilyen gdmboly tészta-darab kozepét ellapitjuk, mintha langashénank.

14. Majd egy varras-mentes, liszttel megszort simasmkdzepére tesszik.

15. A tészta szeélét megfogva Gvatosan nyujtogatjuk-patgok.

16. Kozben, korbe jarva az asztalt, hogy mindegyik @ésaldalan nyujthassuk.

17. Nyujtsuk, ameddig a tészta birja (az asztal széhgEigiem szakad tulsagosan).

18. Szélébl vagdossuk le a szakadt vagy vastag részeket.

19. Ezutan, a készitett tdltelék ¥s-ét a nyujtott tésrfgik végén szétosztjuk.

20. Majd, az abrosz ezen oldalat felemelve, a toltedékezt a tésztara hengeritjik.

21. Ezt folytatva, a rétest teljesen felhengeritjikabmoszon elnyujtott tésztara.

22. Ugyelve arra, hogy a toltelékes résgteltészta-feliletet olajjal kissé megkenijuk.

23. A rétes-tekercset a tepsi méretére vagjuk, ésjkimdit tepsibe elhelyezzik.

24. Tetejét kissé vizezzik-olajozzuk, majdraklegitett sitben kisutjuk.
A lapos rétest szélesebb és alacsonyabb, kissénketvie toltelék-réteggel készitettek.
Néhol, a kinyujtott tészta teljes fellletét kiskknya toltelékkel telepbtydgtették (darabosan),
és az d@lbbiek szerint felgongyolitették. igy a toltelék-zék kozé tészta-tétegek is keriilnek.
Aki nem bojtolt, szivesebben készitette zsirraljwagjal. A mékot is tejbensizték.

Tokos-makos rétess makos-rétes sajatos taji valtozata. Ugy késmiitit a méakos-rétes, de a
toltelekében attol eltért. A toltelék készitesendkd leirasa:

Egy edénybe reszeljink le 40-50 dkg megtisztikittagozott 6z6tOkot.

Néhany csipetnyi soval keverjik 6ssze és hagyjuk al

Amikor levet eresztett, azt kézzel nyomjuk ki.

A kifacsart tokot keverjuk 6ssze 15 dkg daralt nadkk

Adjunk hozza 10-15 ékanal mézet és 2 ékanél kenyér-morzsat.

Mindezt alaposan keverjik 6ssze, és ezzel toltsekest.

Nehol nyers 6z6tok helyett a sid@tok f6zott vagy kisutott és pépesre passzirozott hasaval
keverték a makot. Ehhez elegénablt fele annyi méz (mivel a sitbk eleve édeskés).
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Méakos-diés baklavaa Karpat-medencei gordgok, bolgarok és torok ohamy-népességek
sajatos makos edessége (ami megkulonbozteti a gigiletibl). Amelyek, némely horvat
bosnyéak és szerb népesség konyhaja is atvettigmiésziilt ez a szentestei csemege:
1. Keszitsunk tolteléket az alabbiak 6sszekeverésével:
- 15 dkg tort dié és 15 dkg daralt mak;
- 5-10 dkg piritott kenyér-morzsa.
Eqgy tepsit kenjunk ki olajjal.
Az aljara rakjunk 4 réteg méretre vagott rétestéékapot,
Ezt olajjal kenjuk meg vékonyan, és szorjuk r4 edgtesen a toltelék harmadat.
Erre rakjunk 2 réteg tészta-lapot, és a rétegetwidn olajozzuk meg.
Majd szérjuk ra a toltelék masodik harmadat, égurdkra 2 réteg tészta-lapot.
A réteget vékonyan olajozzuk meg, €s erre szorjoaedék tblteléket,
Fedjuk le 4 réteg tészta-lappal és eztéfetteget olajozzuk.
Majd késsel a nyers stiteményt méretre felvagjuk.
10 Készitsuink szirupot 5 ékanal mézet 2 dl forré édes borba keverve.
11. Ennek felével nedvesitsik be a tepsibe liyers sitemeény tetejét.
12. Ezt koveben a sitiben siissiik ki (180 °C-on, a rétesnél szokasos médon
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13. Kisllés utan a maradék sziruppal Ujra kenjiuk bétamnsényeket.
Néhol, a diét mogyoroval keverték. Vagy a bort,aaul gyimolcs levével poétoltak.

Makos-bélesa makos rétes egyik sajatos késtitédtozata, amelyet tobbféle modon is nevez-
tek. Ugymint: réteges, ,szaztéf tancsica. Valdjaban, a baklava és a rétes safittnenete.
Az elnyujtott tésztat tepsi métietapokra vagtak. Majd, néhany (5-8) réteget a tafjara
helyezték, arra kevés tolteléket morzsoltak, Ezbljréteslap kdvette. Ha csak 1 vastag
toltelék-réteget alakitottak ki, azt bélesnek nédlezHa tészta-rétegre Ujabb tolteleket, majd
tésztalapokat raktak, és ezt tobbszor is megistékiedz volt a réteges, vagy ,szazréted\
tetejét mindig tészta-réteggel boritottak és atéesetegeket vékonyan beolajoztak. A makos
toltetiit nehéz felvagni, mivel nagyon morzsolodik. Ezarmakos toltelékbe gyakran lekvart
is belekevertek. Ha a vékony rétes-tésztat vekonytgtott teésztaval is helyettesithették, azt
mar akar pitének is nevezhették.

Méakos kelt-rétesa makos rétes sajatos, ritkabb valtozata. Ameélgnédtes tésztajat élesz-
tésen készitették. Vagyis, a lisztjét természetesemélesiivel készitették, és azt nyujtottak
rétes-szdire. Ez a tészta kissé vastagabbra sikeredik, lbistitéti kelesztése még inkabb
.pbetakarja” a tolteléket. Ugyanakkor, jobban 6seg@d a tolteléket €s puhabb tésztaja miatt
konnyebben is vaghatd, nehezebben szarad ki, éameyira toredez

Méakos-batyu a Karpat-medencei gorogok sajatos makos étkeafugyeredeti honukban a
mak nem volt szokdsban szentestekor). A készitggszefi, mivel a stitemény: vékony
tészta négyzetre vagva, abba makos toltelék kiméemwat a tésztaba batyu-stien becso-
magoltak, majd ezt a toltott tésztat a szokasosomdisutottek, A tészta lehetett tobb réteg
vékony, vagy egy rétégvastag. Lehetett egystiede lehetett kelesztett is.

Makos-piskétaa XIX. szazadban elterjedt bojtds, alkalmi stteynéelen formajaban eredete
bizonytalan. Bleg a varosokban volt népsiiefme, egy egyszérmrecept.
1. 40 dkg lisztet megszitalunk, és abban alaposavetiak:
- 4 kiskanal szodabikarbonat;
- majd 10 dkgrdlt méakot.
2,5 dI hideg vizben elkeverink:
- Y4 kiskandl sét és 4-6 ékanal mézet;
- 1 ewkanal ecetet és 5 ékanal olajat.
A makos liszthez hozzaontjik a vizes keveréket.
Ezt alaposan, csomdmentesre kikeverjik.
Majd, beledntjuk egy olajozott-lisztezett tepsibe.
Elomelegitett sittben kdzel 180 °C-on 20-30 percig sutjuk.
Ha a beleszurtite nem tapad tészta: a piskoéta kész.
Nemlorolt fiszerrel is illatosithattak (gyombér, anizs, édeshiyn
Néhol a piskéta tetejét aszalt gylimolcs-darabokiedszortak.
Mashol, a kisult piskotat lekvarral megkenegették.
Aki nem tartotta a bojtét, viz helyett tejjel isdzdthette, élesével kelesztve
Vagy a tésztat javithatta 1-2 habosra vert toj&ewerésével (igy kelesztést sem igényelt).
Ez esetben az ecet és olaj hozzaadasa sem faltétigikséges.

wn
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Méakos-bukta igen régi bojtdos sitemeény. Alapja, a mézzel éetskenyer-tészta. Alap-
anyaga: liszt, viz, sé, kovasz vagy élés#s némi méz. Amelyet deszkan nem tal vékonyra
2-3 mm-esre elnyujtottak, féltenyérnyi darabokrgtal és belsejébe makos tolteléket csoma-
goltak. Ezt kbveten hagytak kelni, majd @nelegitett siitben (nem tal forr6 kemencében)
kisutotték.
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Méakos-lekvaros pirogvaléjaban, rozs-lisztes bukta. Tésztaja megedyazmzs-kenyérével,
amelyet kevés mézzel édesithettek. Amit aztan azikagy alma-lekvarral kevert daralt
maékkal toltottek. Bleg, a Karpat-medence észak-keleti vidékein kergltentestei asztalra.

Makos-grillazs felteheten 6rmény eredét egykor Erdélyben igen népséiezsemege volt.
Valojaban, mézzel készitett makos-dios grillaze,iaz egyszérreceptje:

Egy edényben 25 dkg mézet lassan forraljunk allded@rgetéssel.

Csak addig@&itstik, hogy lecseppenve ne folyjék szét, de megeevedjen.

Egy méasik edényben felmelegitiink 25 dkg daralt méko

Ezt lassan hozzaontjuk az olvadt mézhez, allankéaeargetve.

Majd a masszét Ujra folydssa meleqgitjik.

Ehhez hozzakeverink hasonloastnetlegitett, 25 dkg tort diot.

Mindezt keverve-melegitve egységes masszava k&varju

Amit aztan egy kiolajozott tepsibe 6ntlink és sritiek.

Majd, amikor kezd szilardulni, vizbe martott kédsmtkakra vagdaljuk.

Nehol tort mogyoroval, mandula- vagy barackmagebédl kevertek.

Mak nélkili valtozatabol Ujévi csemegét készitettek

A XIX. szazadi olcso cukor megjelenésével a mézeitel 6z06tt karamell helyettesithette.

OO NokwWNhE

Szentestei kenyér- és kalacs-félék

Ostya egykor, Bleg a totok és részben a svabok kérében hagyomasyestestei ritudlis
etek. Amelyet, leginkdbb mézzel vagy fokhagymawajyhsztottak, esetleg egyiitt ettek a
méakos-tésztaval vagy gubaval. ime, egy hagyomakésaitési modja:

10 dkg buza-lisztet 2 dl vizzel csomdmentesre lekink. .

Majd, lefedve 10 percig hagyjuk pihenni, utdna @éfieverjik.

Ugyeljiink a lasst keverésre, nehogy felbuborékasod;

Majd felforrositjuk az éizéleg kitisztitott és zsirral kiégetett ostyasirasat.

A suifellleteket olajos ecsettel (vagy kefével) vékongaeykenjik.

Egyik felébe egy kanalnyi folyos tésztat ontiinkjdranyomjuk a masik felét.

A forro subfellleteket 6sszenyomva a tésztat megsutjuk.

A sitési nfiveletet annyiszor elvégezzik, ahany ostyat sutink.

Nehol a kikevert ostya-tésztat kissé megsoztak.

Mashol, kevés mézet adtak hozza (max. ¥ kiskartglnyi

Esetleg szinezték (cékla-lével, safrannyal, vorssédevével).

A XIX. szazadban - a bojtét nem tartdk - viz helyejjel készitették.

El6fordult, hogy az ostyat tojasos palacsinta-tésiaté&sével készitették.

°°.\‘.°’.U".4>9°!\’!—‘

Szentestei-kenyéwval6jaban tiszta, tdbbszor atszitalt buza-lisktkészitett kenyér Amely
csak lisztet, vizet, sot, és kovaszt (vagy étdszartalmazhatott. Egykor ilyen kenyeret csak
Unnepnapokra készitettek (manapsag ez mar a hégdkzkenyerének szamit). Hagyomany
szerint a kenyeret kerek formdjura szakajtottaka éstejére egy kereszt alaku vagast tettek.
De diszithettek kerek kenyeret (igaz, ritkan) nggle csillag-kereszttel is. Néhol a kenyeret
ovalisra készitettek, és késtkeresztet metszettek a tetejére. Ezek a szimlddutdbbnyire a
szentestét Unneptsalad vallasara utaltak.

2 Ezek készitésér részletesen itt olvashat. Remete Farkas Laszlagydros és tajjelléghazi kenyérsiités.
Karpat-medencei magyaros konyha... sorozat VIllek®016.
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Tornyos kenyérvagy curek. Egy olyan szentestei kenyér, amehgnh bemetszésekkel
diszitettek. Hanem, kenyér tésztajabol formazotttakkal (rdcsozat, abroncs, virag, figurak
stb.). Amelynek, csak a készitantaziaja és képessége szabott hatart. Néha kehyeret
mar szentesén megkezdték, mashol csak a karacsongpek utan, de addig az asztalt
diszitette.

Karacsonyi langaskenyér-tésztabol készult, tanyér nagysagu, ldppény. Amely tetejét
méakkal meghintették. A szentestei kenyérrel eggitbtték. Vacsoranél a kenyér helyett
ették.

SOs pogacsavastagra elnyujtott kenyér-tésztabol kor-alakliszaggatott tészta, amely
tetejét sdval meghintették (néha mékkal is), majohinkelesztés utan tepsiben kisttotték. A
szentestei leveshez vagy kaposztahoz fogyasztataler helyett.

Karacsonyi pereamas néven, pipis. Kenyér-tésztabdl hosszu ,kigigmaltak, majd abbol
kilonbd® alaku pereceket hajtottak. Lebikelg ugy, hogy ne legyek kdzoéttik két egyforma
sem. Majd, tepsiben elrendezve, tetejiket sézvy wagkozva, kisutottek. A gyerekeknek
készilt, akik kenyér helyett ehették az Uinnepi oesl.

Fehér sés-kalacegy olyan fonott vagy séiformaban sitott kalacs, amely tdbbszor atszitalt
blaza-lisztlél készitett kenyér-tésztabol készilt. Vagyis, eghaks-formaju szentestei kenyér.
Aki nem tartotta a bojtot, tejjel is gydrhatta aldas-tésztat, tojassal is javithatta annak
allagat. A kalacs tetejét megszorhattak anizzsgy ké@menymaggal.

Fehér édes-kalacd6bbszor atszitalt buza-lis#bkeszilt kalacs. Amelyet mézzel édesitett
kenyér-tésztabol sutottek. Azobbi kalacs édes valtozata (1 kg kenyér-tésztahpzwkanal
méz, esetleg némi anizs). Aki nem tartotta a boyiidthelyett tejjel is gydrhatta a tésztajat.

Galambos keményebb kenyér-tésztat elnyujtottak, azt mérefigtak, amil madar-format
hajtogattak (mintha papirbdl hajtogatnak), majditagték. Ezt a ,madarat” a szentestekor
bekoszoh kantald-éneld gyermekeknek adtak, amit helyben kellett elfogiasiuk.

Olajos édes-kalac®lyan hagyomanyos kalacs, amely tésztajahoz ofsgat is kevertek (1
kg tésztahoz 6-10 ékanalnyit). Az egykori vajas édes-kalacs bojti jotd valtozata. Nem-
csak fehér buza-lisztb készilhetett, ezért a szentestei Unnepi asztpJszefi” tartozéka
volt.

Hétagu-kalacssajatos formaju fehér kalacs (lehetett sés vadgsk A meggyuart kalacs-
tésztat 7 részre osztottak, és abbdl hét ,hurkadbegak. Ezekél egy ,hétfonatl” kalacsot
formaztak. Amelyet kelesztés utan a szokasok mé&edarenceben kisitottek.

Magvas-kalacsolyan kalacs, amely tésztajat magvakkal és tremenyekkel keverték.
Ezek mennyisége nem haladta meg a liszt 10%-&. &kalmas magvak: mak (egészben),
anizs (egészben), edeskémény (egészbdiszefkdmeény (egészben vadyolve), dio,
mogyoro, (kisebb darabokra torve ééfétve), tokmag, mandula (darabban). Az ilyen kalacs
tetejét is tobbnyire magvakkal hintették, diszéfett

Foltos-kalacsolyan kalacs, amely legalabb két kulonb&zini tésztabol keszilt. Ezért, azok
részbeni 0sszegyurasaval a kalacs vagott felll@gteasamarvanyos képet mutatott. A fehér
kalacs-tésztat természetes ,ételfestekekkel” shigtézk: pirosra (meggy- vagy cékla-1ével),
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sargara (sargarépa-lével), barnasra (karamellgdtetppméz oldataval), szirkésre (liszthez
kevert daralt makkal), kékesre (kél6Ey kék-kaposzta levével). De elérhettek ilyen hakast
kilénb6d kenyér-tészta egymasba-nyomasaval. Példaul: faia- és barna hajdina-lisztes,
fehér blza- és sarga kukorica-lisztes, fehér bfg@arna teljes rozs-lisztes parositassal.

Kugléf: olyan édes-kalacs, amely tésztdjat aromidszdrrel (anizzsal, édeskéménnyel,
gybmbérrel) és kevés mazsolaval (esetleg mas agppatholcs darabjaival) keverték. Ezt a
kalacs-tésztat diszes éfitrmaban kelesztették, majd abban a forméban dtélt A XVIII.
szazadtol, német és osztrak hatasra terjedhetditeshte a nagyobb varosokban, majte
Dunéantulon és Délvidéken. A szentestére sutdttdugsztajaba - gyakran - kevés makot is
kevertek. A nem-bojtds valtozat kalacs-tésztajeltés tojassal is készulhetett.

Gyumdlcs-kenyér német eredét bojti étek. A XVII. szazadtdl a Karpat-medence egy
részein meghonosodott. Annyira, hogyvdl nemcsak a svab és szasz Unnepi asztalokat
diszitette. Lényegét tekintve egy olyan bojti-kalaamelyet a tésztajaba kevert aszalt
gyumolcs-darabok és elbetnagtermések izesitettek. Ezek 6sszmennyiségedelealt (10-
20%), és alapvéen meghataroztak a kalacs izét-aromajat. Formabtiitek, amit az is
indokolt, hogy gyakran rozs- és arpa-lisittkészilt, igy a kivant alakjat jol mégzhette.

Mézes-kalacsmar a XVI. szdzadban leirt sitemény-féléleg Felvidéken és Erdélyben volt
ismert és kedvelt. Régen, a készitése 6nallé nségpeek szamitott. ime, egy régi valtozat.
Szitaljunk egy talba 50 dkg lisztet, adjunk beld Riskanal szédabikarbénat.
Keverjink hozza 1 kiskanéldlt anizst €s ugyanann§iolt gyombert.
Egy edénybe melegitsiink 6ssze dkanal olajat, 10-12 ékanél mézet.
Ezt keverjuk el 0,5 dl vizzel, majditsik le.
A lisztes keverékhez adjuk hozza a folyékonyt,sesr@dmentesre gyurjuk.
Ezt letakarva, tivos helyen egy napig hagyjuk allni.
Masnap, a tésztat nyujtsuk el 1-1,5 mm vastagra.
Szaggassuk-vagjuk neklnk tetsdakokra, formakra.
Olajozott stiblapra (tepsibe) rakvad@helegitett sidtben kisitjik.
10 Kdzel 150-180 °C-on, 8-5 percig, de nehogy megégjen
11. Még kihilés ebtt szedjik le a sdtaprol, mert kitiilve kdnnyen eltérhet.
A kozépkorban szoda-bikarbdna helyett meég tisttitamuzsirral kevertek.
Fiszerezése valtozatos lehetett (Uri korokben egrofitszerekkel).
Aki nem tartotta a bojtét, olaj helyett vajjal, \ielyett tejjel is készithette.

CoNoO~WNE

Kiséré ételek
Ide sorolhatdk azok az ételek, amelyek nenddiiek a szentestei vacsorahoz. Ugyanakkor,
mivel elkészitésik illeszkedik az Uinnepi ételekéki-sutési riveleteihez, igy ezek ,egy fust
alatt 6sszehozhatok”, ezzel iitve a vacsora-asztal valasztéekat.

Egyéb izesitdstészta-félék
Ezen ételek sajatossaga, hogy az Unnepi-makosat&dek leirasai szerint készllnek.

Azoktodl, csak izesitésikben vagy toltelekeikbendkrel. Vagyis, a makos-valtozat mellett
mas valtozatok megjelenitésévévhik a ,szentestei valasztékot”.
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Dids-metélt dids-tészta, dids-haluska. Altalanosan ismert IX. ¥%zazadbdl. Laska (tort)
tésztas véaltozata mar a XVI. szézadban is néfpseeit. Ugy készitjik, mint a makos
metéltet, de mak helyett daralt vagy tort diovaéhll a diét mézes vizbewztek, hogy

puhabb-krémesebb legyen. Aki nem bojtolt, a diGsddgen isdzhette.

Tar6s-metélt laskas €s csikos (metéltes) valtozata mar a Xddhzadban is ismert. Ugy
készult, mint a makos-metélt, de méz és mak hetgetizsolt tiroval és némi séval. Esetleg
tejfollel is kissé megontozve a kifott tésztat. Erdekes, hogy a XVII. szazadban mar
készitettek mézes-turos metéltet, laskat. ViszokiXa szazadi szakacskonyvek szinte csak a
s6s (csuszasZ@rvaltozatot irtak le. Csak a XIX. szazad végényfitn divatban az édes-tarés
metélt. Aki nem bdojtélt, aprora vagott és kisufdgtolt szalonna-tbportiwel is megszorhatta.

izes-metétt bar a lekvart régota ismerték, ez az étel vislmnkés$n nyerte el rangjat. A
XIX. szazadi polgari szakacskbnyvekben még nemepedr Készitése egysserA vizben
kif 6z0tt tésztara lekvart adunk, izlés szerint. Ennekmygisége: altalaban a tészta 5-6d része.

Aszalt-gyimolcsés metéla felvidéki szaszok kdrében ismert, és egykovkkdetel. Lenye-
gét tekintve olyan metélt tészta, amelyet aprogdal és kevés vizben (borban) et
aszalt gyumodlccsel (mazsola, szilva, alma, kor@jdggitottak. Amit, még meézzel vagy
fiszerrel (gyombér, bors, anizs) is izesithettekoklesezt hig mazsolas lekvarral készitették.

izes-derelye lekvaros derelye, izes taska, lekvaros baratfiléar a XVII. szézadban is
kedvelt, és élkelonek szamito étel. Készitése egyszer

11. Gyurjunk tésztat 50 dkg-nyi liszih némi vizzel.

12. Nyujtsuk el vékonyra, szeleteljik nagyobb kockakra.

13. A tészta-kockak kozepére rakjunk egy kis kanalmynkny lekvart.

14. Helyezziink ra egy masik tészta-kockat, nem nyormeaa lekvart.

15. Az alsé és fels tészta-kocka széleit dsszenyomjuk, igy tapassgsked

16. Alaposan, hogy a két réteg kozotti lekvar ki ng/ffiasson.

17. A taskakat dobjuk bele forrasban ééenyhén sés vizbe.

18. Amikor a felszinre emelkednek, 1-2 percnyi tovézBs utan kivehék.

19. A megftt taskakat hagyjuk szikkadni.
Mas valtozat szerint egy nagyobb, tégla formajateéalakot vagtak. Amely egyik felének
kozepére raktédk a lekvart, a masik felét pedig edtajtottdk. Ezt kovéen a tészta oldalat
megcsipkedték, hogy a lekvar ki ne folyhasson.
Néhol, a tészta sarkait hajtottak fel, hogy a lekbatyu-szeien magaba foglalja.
Akkoriban még nem volt szokasban, hogy a&&Xiftt derelyét piritott-cukros grizben vagy
morzsaban megforgassak.

Tarés-derelyemar a XVII. szazadban is kedvelt étel. Bar, @tarbojti ebirdsok tiltottak, de

a pasztorkodd népesség szamara - a bdjizakban - szinte csak ez allt rendelkezésére.
Ezért, hagyomany és az életben-maradas Osztonetéel vallasi szabalyokat. A lekvaros
derelyéhez hasonloan készilt, de lekvar helyesitizit tarét csomagolva a derelyébe. A XIX.
szazadban a turot tobbnyire még nem édesitetteékoni szivesen izesitették kaporral vagy
hagymaval, esetleg tejfollel is krémesitették. CazaldX. szadzad végeén ,jott Ujra divatba” az
eédes-turos derelye, gyakran reszelt almaval kevéidkienem tartotta a bojtot, a tarét habosan
felvert tojassal tehette kdnnyedebbé.

Diés-guba altalanosan ismert étel a XIX. szazad végdlgy készilt, mint a méakos guba, de
mak helyett finomra daralt (tort) didval. A mézdtaygos szif lekvar is potolhatta.
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Juhtdrés nudiifelvidéki és erdélyi étel, de az alféldi juhtdetis ismerték. A XIX. szazadtol
terjedt el szélesebb korben. Ugy késziilt, mint &osdudli, de mak helyett birkatlro
reszelékében (vagy pépjében) forgattdk meg a niesafit nudlit. Néhol tizall6 talban
keszitették, mivel kemencében (vagyobién) kissé meg is piritottak a tetejét. Aki nem
tartotta a bojtot, az kisutott szalonnakockakkatsisral a tetejét meg is ontozte.

Juhtdrdés sztrapacskdelvidéki étel, a XIX. szazadtdl terjedt ekgyidejileg a burgonya
elterjedésével, amelyet gyakran liszt-pétiénakaszmaltakime, a készitési modja:
Tisztitsunk meg 34-50 dkg burgonyat, reszeljikdgyon aprora.
Gyurjuk 6ssze annyi liszttel, hogy j6l formalhaé§#tat adjon.
Nyujtsunk beble kisujjnyi vastag hurkakat.
Egy edényben forraljunk enyhén soés vizet.
A hurkakat egy vagddeszkarol daraboljuk a zubogbevi
Kanallal vagy késsel néhany cm-es darabokra.
Ha a ,nhokedlik” felemelkednek, még 2-3 percitpétnek.
A fotteket s#rével vegyuk ki egy talba.
Egy serpen§ben melegitsiink 1-2 ékanalnyi (olajat).
10. E forr6 zsiradékban ,porgessik meg” askitésztat.
11. Kdzben szérjuk meg 5-10 dkg morzsolt taroval.
Aki nem tartotta a bojtot az olaj helyett vajat yagirt is hasznalhatott6g flstolt szalonnabdl
sutott apro toporiyrkockakkal is megszoérhatta, ennek zsirjaval ontibeh&leg a birkatlrds
valtozata terjedt el, de kedvelt volt tejf6l6s-tetigds , krumplis-nudlis” formaban is.

©CoNooO~WNE

Egyéb izesitéssutemény-félék

Ezen sutemények sajatossaga, hogy az Unnepi-makiesnény-félék leirasai szerint
készllnek. Azoktol, csak izesitésiikben, formajukieyy toltelékeikben térnek el. Vagyis, a
mékos-valtozat mellett mas valtozatok megjelenitgldévitik a ,,szentestei valasztékot”.

Dios-tekercs a makos-tekercs mintajara készult, annak megfeéslztaban, de mak helyett
didval. A toltelék készitése egystiem tort (50 dkg-nyi) didbelet 1 dl vizben kisségne
paroltak, néhany ékanal mézzel vagy vilagos siitekvarral 6sszekeverték. Ha parolaskor
esetleg levet is eresztett, azt 16kanalnyi kenyér-morzsa hozzakeverésével megkotottek
Akik a bojtét nem tartottak, a viz helyett tejbenpéarolhattak. A makos-tekercset helyette-
sitette azoknal a népcsoportoknal, amelyeknél amaékvolt szokasban.

Gesztenyés-tekercsiem potolta a makos- vagy dids-tekercset. A thégercs mintajara
készilt, mint kiegés#it étel. Bleg Dunantdl déli és nyugati részén készitettélszitga
megegyezett a makos-tekercsnél leirtakkal. A &H#teb0 dkg-nyi &tt gesztenye-bél pépesre
torve, néhany dkanal mézzel izesitve és 1-1,5 dl olajjal alapokikeverve (legjobb a
tokmagolaj), esetleg kevasolt anizzsal fiszerezve. Ha tulsagosan morzsalékos, akkor: 1
evokandl liszt és 1/2 dl viz csomomentes keverékési@infve és tésztassa dsszedolgozva.
Nem-bojtobk a vizet tejjel, az olajat vajjal is potolhattdkz 6rsegi esdrvidéki karacsonyok
régi siteménye.

Almas-tekercsmas néven paloc almas-kalacs. Hasonl6an késniilt,a makos-tekercs, de
almas toltelékkel. ime, egy régimodi a toltelék: & tisztitott-lereszelt alma, 10 dkanal
méz vagy hazi lekvar (alma, korte vagy birs) és &ekanal kenyér-morzsa (az alma leve-
sességét fliggoen), esetleg ¥ kiskanéitdlt anizs. Ezt a keveréket alaposan elkeverjigséi
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meggyurjuk (hogy az alma-levét a morzsa felveg¥yzk koveben ugy toltjuk-tekerjik a
kalacsba, ahogy a ,bejglinél” szoktak. Néhol a edtsalmat 2-3 ebkanal olajban dinsztelték,
és azutan keverték hozzéa a tébbi alapanyagot.

Lekvaros-tekercsszintén kiegésaitsiteményként szolgaltokeg, az alfold keleti-északkeleti
végeiben készitették. Tésztaja: a szokasos tekeseta. A toltelék: 35-40 dkg szilva-lekvar,
10 dkg kenyér-morzsa 1 dl olajpan megpiritva. Mmdeszekeverve és keveés vizzel néhany
percig 6sszéizve. Csak annyi vizzel, hogy a lekvar éppen foratélitegyen.

Dids-patkd ugy készilt, mint a méakos-patko, csak a diosrtekedl leirt dios toltelékkeA
makos-patkot helyettesitette azoknal a népcsopudtpkamelyeknél a mak nem volt
szokasban. Lényegében, a dids-tekercset helyétiesécsonyi éteknek szamitott.

Gesztenyés-patkévalojdban a gesztenyés-tekercs patkos valtoddékos-patkonal leirt
tészta a gesztenyeés-tekercs tolteléekévé@ed-a mosoni vidékeken és Felvidék észak-nyugati
részén volt kedvelt karacsonyi sitemény. De nelyektelsitette a makos-patkot.

Lekvaros-patkdleginkdbb a nyirségi és szatmari totok korébelh ismertebb. Rendszerint
akkor készitették, ha a patkdkhoz gyurt tésztarégge toltelek nélkil maradt. llyenkor, némi
szaraz kenyér-morzsat lekvarral 6ssze-melegitéedzt hasznaltédk a patkok toltelékeként.

Diés-pite a makos pite tésztdjaval készitett dio-toltelgbies. A tolteléke is hasonlé modon
készllt, de mak helyett 25-30 dkg-nyi finomra tdidval. Viszont, méz helyett szivesebben
édesitették lekvéarral vagy must-mézzel. Aki nentditjjreszelt alma helyett kevés ,tejben
fove” is készithette a tolteleket.

Almas-pite a makos-piténél leirt tészta-réteg almas toli@EkEnnek készitése igen egysizer
40 dkg reszelt alma, néhanyo&anal mézzel édesitve és 3-&lkanal kenyér-morzsaval (vagy
zab-pehellyel, grizzel) ,adalékolva”. Mindezt kisseegmelegitve, hogy a felesleges levet az
.-adalék” magaba szivhassa és megtartsa. E toltel@éhol - méz helyett lekvaroztak.

Lekvéaros-pite a makos-piténél leirt tésztaval készitett pidyvéros keverékkel toltve. Ennek
leirasa: 35-40 dkg felmelegitett lekvarban 10-1§ gikitott kenyér-morzsa alaposan elkeverve.
Amennyiben a lekvar még ekkor sem lenne alaktad®i morzsa még hozzékeverhet

Dios-rétes ugy keészilt, mint a makos-rétes. Természetedsén,tdltelekkel, amelyet a dids-
tekercsnél, patkonal vagy piténél mar megismerhkttd tolteléket néhol olajban piritott és
mézezett kenyér-morzsaval is keverték (csokkentédtelek morzsolddasat). A nem bofikl

a tolteléket némi tejben meg i&zhették, ezaltal azt krémesebbé téve.

Almas-rétes vagyis, rétes-tésztaba gongyolt almas tolteléely, tobbféle valtozatban is
ismert. Legegyszébb és talan a legrégebbi ,toltelék™ 40 dkg resadtha, 2-3 etkanal
olajpan megpiritott 5-10 dkg kenyér-morzsa és nghéanal méz. Mindez 6sszeparolva,
kevésorolt anizzsal fiszerezve. De tobbnyire a piténél szokasok toltelleksznaltak.

Képosztas rétesami nem mas, mint rétes-tésztaba gongyolt kagssittelek. Készitésért mar
a XVII. szdzadban is leirtak, ime: 50 dkg aproszed friss kaposzta, 2-3 @&anal mézben és
2-3 ewkanal étolajban puhéara parolva, ekézben Y2 kiskebhl és ugyanennyirolt fekete
borssal izesitve. Gyengézbtn, gyakori keveréssel pérolva, nehogy leégjerioisen az
Alféld észak-keleti reszében és a Kisalfoldon kétekeaz ilyen karacsonyi rétest.
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Tarés rétesamely, lényegében tojas nélkil készitett turdielék, rétes-tésztaba gongyolve.
A Karpat-medencei szentestei étkek leginkdbb etlentdasos siteménye. Ugyanis, a XX.
szazad éltti egyes keresztény vallasokdehsai a tard fogyasztasat (mint tejterméket) még
tiltottak, karacsony bojtjén. Ugyanakkor, a padaido népcsoportok ennek fogyasztasat nem
tartottak véteknek, mivel gyakran csak ez voltdaiékuk. A tlrds rétes kétféle valtozatban ter-
jedt el, édes és so0s turoés toltelékkel. Ezek késmportjat képezte az érett-gsguhturds rétes.

Az édes-turods ,bojti” rétes toltelék&5-40 dkg friss-leves turo, 0,5-1 dl olaj, csipetso, 3-5
evokanal méz, 0,5-1 ékanalnyi zsemle-morzsa (zabkasdisZer (anizs, gydombér, kapor).
Jellegzetes valtozata: a hajdusagi és jaszsagogapros retes.

A sOs-turos ,bojti” rétes tolteléke35-40 dkg érett tard, 0,5-1 dl olaj, ¥4 kiskanaleg, fiszer
(bors, csips paprika, esetleg fokhagyma, medvehagyma, pelyensezdldje). Jellegzetes
valtozata: a vajdasagi sos burek és gibanyicdyaméki borsos-birkaturos rétes.

Dios kelt-rétes a dids-rétes kelt tésztabol készitett valtozatdteléke az eddig ismertetett
dios toltelékek leirdsa szerint készilhetett, gitszlokashoz igazodva.

Tuaros kelt-réteskelt tésztabol huzott rétes-tészta, turds tdtteegongyodlve. Amely lehetett
édes vagy sos tolteléks. Vékonyra hiazott rétes-tészta helyett gyakrékonyra elnyujtott
tésztat hasznaltak, amelyet gongydlités utan mggdtek ,kebdni”. Az ilyen tészta a tarés
tolteléket j6l befedte és magaban tartotta.

Dios-réteges a makos-réteges dioé-toltelékes valtozata. Amely@bbnyire kevés vizben
parolt dids-mézes, dids-lekvaros vagy dios-almbslékkel készitettek.

Turds-rétegesa tUros rétesnek ,rétegelt modon keézukltozata. Bar fenségesiizde nehéz
volt szeletelni, alakjat sem tartotta, tésztaja &wamegpuhult. Igy, kénnyebb volt kanallal
enni, mint siteményként harapni. Tegsilapatkaval tanyérra talaltdk, onnan kanallalletté

Dids-lepény édes kalacs tésztajabol formalt vékony, lapogé&éaméred (1,5-2 cm vastag)
lepény-kenyér. Amely tésztajaba tized résznyi aptdrt (nem daralt) diot kevertek. A tetejét
lekvéarral vékonyan megkenték, kevés tort didval suégéak, majd kemencében kistitotték.

Képosztas-lepénysos kalacs tésztajabdl formalt vekony, laposéamyérei (1,5-2 cm vastag)
lepény-kenyér. Amely tésztdjaba tized résznyi, i@r@gott parolt édes-kaposztat kevertek.
Neéhol, a lepény tetejét kdménymaggal is megszodsétleg olajjal megkenegettéek. Ismert a
kenyér-tésztas valtozata is, amelyet aprora v@gottit savanyitott kaposztaval kevertek.

Tarés lepénysoés kalacs tésztajabdl formalt vékony, lapos éamgéreti (1,5-2 cm vastag)
lepény-kenyér. Amely tésztajaba tized-résznyi apraorzsolt (k6zepes lyuku @dn attort)
turét kevertek. Néhol a tur6hoz kevés apréra vagaabs- vagy fokhagymat (esetleg medve-
hagymat) is adtak. A lepény tetejét olajjal megk&nkissé megsoztak és nédmolt fekete
borssal (vagy csiis paprikaval) meghintették. Néhol, egyszieenyér-tésztabdl készitették.

ToOkos-lepény kenyeér-tésztabol formalvékony, lapos tanyér métet(1,5-2 cm vastag)
lepény-kenyér. Amely tésztajdba tized-résznyi kismaepasszirozott kisult ,stibk-hast”
kevertek. Valamint, huszad-résznyi hantolt tokmagleErt olajpogacsat. A lepény tetejét
tokmag-olajjal vékonyan megkenték és tok-magvakiksaitették.
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Tar6s-batyu a Karpat-medencei gorogok szentestei siiteméngg.késziilt, mint a makos-
batyu, csak sOs birka-turos toltelékkel. Ennek kése: friss kenyérbelet nem tal apréra
lereszelték, majd meleg helyen fél-szarazra szitkéisk. Sos-érett birka-tarét krémesre
tortek. Majd ezt 6sszekeverték harmad-annyi szikikdiskenyérbél-morzsalékkal. Ha a taré
nem volt elég érett (csip) akkor némi borsot (csip paprikéat) is keverhettek hozza. Ezutén a
makos-batyunal leirt modon, a kimért turot a téstaembokba toltotték.

Sajtos-batyuhasonléan jovevény gorog étel. A tarés-batyu &ara készuilt, de nem taroval,
hanem sds |ében érlelt juh- vagy kecske-sajttalardint, a sajtot nem krémesre torték, csak
lereszelték (szétmorzsoltak), éfisZerezve (bazsalikommal, fokhagymaval) keverték a
szikkadt kenyérbélhez. Majd a mar leirt médon,jalsveréket: a tészta-darabokba toltotték.

Dids-lekvaros pirog valGjaban, rozs-lisztes makos-lekvaros pirog diddtozata. Amely
tésztajat szilva- vagy alma-lekvarral kevert, wagy daralt dioval toltottek. dreg, a Karpat-
medence észak-keleti vidékein volt kedvelt szeai&tel.

Edes-kaposztas pirogvalojaban a rozs-lisztes dios-lekvaros pirog leapéis véltozata.
Amikor, édes rozs-liszt tészta-darabba (bukta majigdes-kaposztas toltelék csomagolva. A
toltelék Iényegében megegyezi a kdposztas-rétesindknak. Kisttése is annak megfélel

Kompétos pirogsajatos pirog-valtozat. Olyan, mintha édes-kégasgirogot készitenénk, de
sajatos toltelekkel. Amely nem mas, mint gyimolosbkot (btt gyumolcs, Ié nélkul) apro
darabokra vagva, és némi édes-kaldcs morzsavahke(leogy levét ne eressze).

Sés-kaposztas piroggy olyan bukta-féle, amely rozs-kenyér tészt&idgkzilt (s6s volt, nem
meézes). A tolteléke megegyezett a savanyu parptiszanal leirtakkal (felesleges lé nélkul).
Neéhol, az igy készitett kdposztat kevés kenyeér-gémal Osszekeverték, hogy felszivjia a
sutésekor eresztett levet. Toltés utan a piroggytd& kelni, majd kemencében kisutotték.

Gombas pirogugy készilt, mint a sos-kaposztas pirog. Annggréksel, hogy sos-kaposztas
toltelék helyett, dinsztelt hagymas-gombaval télkelesztése és kisltése addli szerint.

Bojtos kasa-félék

Valojaban, a régi-napi megszokott és leggyakorigek egyfajta valtozatai. Ezek egy része
egyszeii ételként szolgalt a bojtos dedzakban. Némelyike viszont a kdznapi étel egyfajta
Unnepi valtozatanak készult, a szentestei vacspraftagyis, egyeseket egystieételként
talaltak, masmilyeneket pedig kifejezetten innesaként, csemegekeént.

SOs zab-kasarégi, kenyeret helyette8itoojtdos étel. Mara szinte ismeretlen, holott egykor
koretként is fogyasztottak, szaftos ételekhez. ipgg,régies és igen egysizeecept:
1. Egy cserépedényben forraljunk fel 6 dl vizet, alljhnzza 1 kiskandl sot.
A forrasban €% vizbe keverjink bele lendiletesen 30-35 dkg zdyhpe
Amikor a kdsa mar kezdigisddni, az edényt vegyik leigtol.
Tegyunk ra feét és az edényt bugyolaljuk be egy takaréba.
Rakjuk ruhdk vagy dunnék kozé, hogy saji&aben lassanikjon ki.
Fél nap elteltével a vaghatorgésédi zabkasa fogyaszthato.
Nehol a zab-pehelyhez 1danalnyi tort makot is kevertek.

oUW
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Mashol, egyéb magvakat is leverhettek hozza (lenkigenymag).

Sés ételekhez kenyér helyett fogyaszthattak, dealbloz vagy mézhez is illett.

Régen, a zabszemeket alaposan tmék, s forrdo sdben kiszaritottak. Majd 6sszetorték,
héjat kiszitaltak éstizték. Manapsag a bolti zab-pehellyel e munkatéltesitink.

Almas zab-kasaaz édes zab-kasa régota ismert, és egykor igavekeszékelyfoldi valto-
zata. ime, egy ma is konnyen elkészithgiltozata:

Tisztitsunk meg, és reszeljunk le 50 dkg almat.

Tegyluk egy fazékba, dntstink ra 5 dl vizet, csipetiy.

Forraljuk fel és keverjink bele 30-40 dkg zab-petyh

Amikor a kdsa madisiisodik, az edényt vegyuk le @tol.

Fedjuk le, bugyolaljuk takaréba és dunsztoljuk légh 1 orat.

Ezutan mar fogyaszthato, édesitve vagy parolt akboitésként.

Igeny szerint édesithtetnézes vizzelszve, vagy lekvarral keverve.

A bojtot nem tartok, viz helyett tejjel is féfhették.

OO WNE

Edes zab-kasaégi, bojtds étel,dleg Erdélyben terjedt el. Tobbféle valtozatban késEk.
ime, egy kénnyen kiprobalhaté készitési modija:

Forraljunk fel 1 liter vizet, adjunk hozza %2 kiséhsot.

A forrasban |€% vizbe keverjink bele 30-35 dkg zab-pelyhet.

Ha diriis6dik, keverjink el benne 1&keanal mézet (vagy virics-mézet).
Fiszerezzik 1 kiskanalnyi szaritott gydmbeérrel vagyzsal.

Keverjuk 0ssze alaposan, és forras nélkil meldgBshi percig.

Tanyérba talalva a tetejét 1 -2 kiskanalnyi darédkkal megszorjuk.
Nehol gyombeér nélkil készitették, vagy az anizeskdmeénnyel potoltak.
Mashol, mak mellett néhany szem mazsolaval vagglaseggyel is diszitettek.
El6fordult, hogy a zab-kasat apréra vagdalt aszaltrgildcsel egyuttdzték.

Akik a bojtét nem tartottak, viz helyett tejjel kéették.

O R W E

Piritott kdles-kdsaa parolt kéles-kasa XIX. szazadi, inyenc-valtaz&tilondsen illett sult-
vagy rantott-halhoz koritésként. Onall6 bojti ééeikis ették. ime, egy régi készitési mod:
Mossunk meg 50 dkg hantolt kolest.

Ezutan a vizét ledntjuk és abroszon megszaritjuk.

Egy edényben 4-5 ékanalnyi olajat felforrositunk.

Abba beledntjik a tiszta kdlest és kissé megpkitju

Majd, raontink 1 liter vizet, 1 kiskanélnyi sot.

Hozzaadunk 1 kiskanélolt borsot vagy koménymagot.

A vizet lassan forralva és kevergetve a kolest puléazUk.

Majd, az edényt lefedjuk és 1 6rara dunsztba té&sszi

A dunsztolast gyakran el is hagyhatték, ha azofogglasztottak.

Korlteskent talaltak halas és gombas ételekhea,stérmahoz is jol illett.

Alféld és Dunantul délebbi részeén, bors helyedit csigs paprikaval készitették.

©.°°.\‘.@SJ":'>.°°!\’!‘

POrkolt kdles-kasasajatosan izesitett kasa-valtozat, amely az dkokzéps és also felében
volt népszei (beleértve Dunantdl keleti és déli részét is).,imkasa receptje:

Mossunk meg 50 dkg hantolt kélest.

Ontsiik le vizét, abroszon szikkasszuk meg.

Egy edényben 5-8 ékanalnyi olajat felforrésitunk.

Abban Uvegesre piritunk 1 nagy fej felapritott \&iréigymat.

Hozzakeverlink 1 ékanalnyiérolt pirospaprikat.

Beledntjik a tiszta kolest és kissé egyiitt piritjuk

QA WNE
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7. Majd, raéntink 1 liter vizet, 1 kiskanalnyi sot.

8. A vizet lassan forralva és kevergetve a kolest puféazik.
Onmagaban, vagy mas ételhez koritésként fogyadktott
Aki a bojtét nem tartotta, zsirral és apritott spalaval is készithette.

Edes koles-kasa sOs koles-kasa egyfajta valtozata, ehhez hatssah is késziilt. Egys#er
eljarassal, de igen valtozatos izesitéssaidtték. ime, egy altalanos recept:
Mossunk meg 50 dkg hantolt kélest, a vizét ontglk |
Egy edénybe mérjunk ki 1 liter vizet, szérjunk bgeiskanalnyi sot.
Oldjunk fel benne 1-2 ékanal mézet vagy kétszer annyi lekvart.
Ontsiik hozza a kélest és lasgzdn forraljuk, gyakori kevergetés mellett.
10 percnyi 8zés utan, forraspont kdzelbimérsékleten puhara paroljuk.
6. Ezt kdveben a kasa fogyaszthato.
Néhol a szentestei édes koles-kasat tort makkal dedyal megszortak.
Mashol, a kaséat aprora vagdalt aszalt gyimolcapgltefoztek.
A bojtot nem tartok 8 dI vizzebtték, majd némi forras utan 2 dl tejet adtak hozza.

arwbdE

Olajos hajdina-kasaigy készilt, mint parolt hajdina-kasa (lasd: aitédeknél), deiiszerek
nélkal. Valamint 3-5 etkanalnyi olajat is hozzakevertek a majdnem késalkds, hogy a
-hajdina-szemek jobban peregjenek”. Aki nem bojtolaj helyett vajjal is készithette. Néhol
kevés, aprora vagott petrezselyem-zoldjével is nmegttek.

Hagymas hajdina-kdsaajatosan izesitett kasa-valtozat, amélgdf a Karpat-medence keleti
és nyugati végeiben volt ismert. ime, miként kit

1 nagy fej hagymat felapritunk és 5-&kanal olajban tivegesre piritunk.
Hozzadntjuk az ére megmosott 50 dkg hajdinat, és keverve ovatos#juk.

Ha diéhoz hasonlé illatot ad, 1 liter vizzel feldikt

Ekkor esetlegifszerezhetjik 1 kiskanalnyi helyi cégpfiiszerrel.

Ehhez 1-1,5 kiskandlnyi sot adunk, majd lassibm puhara parolunk.
Elsdsorban halas és z6ldséges-szaftos ételekhez kalalju

Nehol a hajdinat szarazon megpiritottak, és amagwn 6z6vizéhez adtak.

Mashol, az Gvegesre piritott hagymahoz 1 gerezdgréruzott fokhagymat is adtak.
Dél-nyugati végeken piros paprikaval, észak-kettzén inkabb boréfel késziilt.
Felvidéken tobbnyire majoranna, Erdélybéled a bors adta meg a c&§gégét.

Bojtot nem tartdk, zsirral és kisutott flstolt smalaval is készithették.

O R W E

Edes hajdina-kasaigy késziilt, mint a so6s hajdina-késa, de &ltéesitéssel. SObol ¥ kis-
kanalnyi is elegenil Edesitéséhez 1-2 &kanal mézet kevertek &Zovizébe. Riszerként a
szurokti vagy anizs igen kivanatossa tegdii nem tartotta a bojtot, viz-tej feles keverékebe
is fé6zhette. De ez dvatoéZést igényelt, mert kénnyen ,leéghetett a kdsa”.

Edes manna-kéasdégy késziilt, mint a parolt-kdsa, de masféle i@ssél. Egykor igen &kels
és kilonlegesen finom ételnek szamitott. ime, smert készitési eljaras:
1. Egy nagyobb edényben kimértek 1 liter vizet, ab&laavertek 3-4 etkanal mézet.
2. Eztfelforraltak, majd 30 dkg hantolt és kiszitédtrmatkasat belekeverték.
3.  Amikor diris6détt, lefedve és bebugyolalva hagytak dunsztalédn
4. Kihiilés utan - a megdagadt és szinte vaghatd kasdtkaimaegszorva talaltak.
Régi leirasok szerint gyakran aszalt gyumolccsgliggpttek.
Néhol, a harmatkasat 2-3daanél makkal keverve, egyutiAték.
A bojtot nem tartok, viz helyett tejben &zhették.
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Kukorica késa valéjaban a puliszka egyfajtalsfzerezett-izesitett valtozata, ami 6nallé
Egy edenyben melegltsunk fel 3-Bkanal oIaJat.

Piritsunk benne kissé rozséasra 2 fej apritott \riaggmat.

Adjunk hozza 1-2 kiskanal sot, és 1 kiskanal borsot

Ontsiik fel 1 liter vizzel, és forraljuk fel.

Szorjunk bele 20 dkg kukorica-daraztiink meg benne (mint a puliszkanal).

Még melegében talaljuk, mint 6nallé ételt, de panalhoz is illik.

Bors helyett csifis paprikaval vagy borével is izesithettek.

Aki a bojtét nem tartotta, zsirral és kisutott sreldval is készithette.

oA LNE

Bojti kukorica-proszaegyfajta kissé édes kalacspotlo. Amelyet korigéskvagy sitemeény-
ként egyarant talalhattak. ime, egy régi-egysziérki altal elkészithétvaltozat:
1 liter hideg vizben elkevertnk 1 kiskanal sot.

Ezt izesitjuk 2-5 etkanal mézzel és 1 kiskanalnyi borecettel.

Ebben a vizben csomdémentesre kikeverink 40 dkgukorica-lisztet.
Majd ezt beledntjuk egy olajjal kikent és lisztezgtttalba.

Nem tul forré siiiben (kemencében) 180-200 °C koral kisutjuk.

Majd hagyjuk Kitiilni, hogy vaghato legyen.

thkan de készitették méz nélkili valtozatbanedzelt almat keverve bele).
Néhol a tetejét makkal megszoértak, vagy kevés miéatrtek a tésztajaba.
Esetleg 2-3 edkanal tort makkal dsszekevenkizfék a kukorica-lisztet.
Mashol, daralt didval, lekvarral vagy darabolt gyilocsel diszitették a tetejét.
Aki nem bojtolt, az viz helyett aludttejjel €és 2egassal bekeverve készitette.
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Edes arpa-kédsaa kozépkorban csemegének szamitd édleg-a Karpat-medence észak-
keleti részén kedvelték. A parolt arpa-kasa mingajé&@szilt (lasd: a koritéseknél), de éltér
fiszerezéssel-izesitéssel. Vagyis, a masdiikvizében csak fele annyi séval, de 3-%-ev
kanal mézzel kiegészitve, tobbnyire kevés gyombézesitették. Es a legfontosabb, 10-15
dkg aszalt gytimdlcsot is egylbiztek az arpaval (ami megadta a jellegzetes izét).

izes rozs-késaegykor igen kdzismert kasa-féle, mara mar elwesaentségét. Lisztes-keén
csos allaga miatt inkabb sziikség-ételnek tekirkteltée, milyen egyszéen elkészithét

1. Forraljunk fel 1 liter vizet, adjunk hozz& némi §bt2-2 kiskanalnyit).

2. Keverjunk el benne 1-2 megtisztitott és leresZaiah

3. Lassan szorjunk bele élland6 kavaras mellett 28Kg0rozs-lisztet.

4. Gyengén forralva, allandé kevergetés mellett 2@@%ig Httlk.

5. Ezutéan talalhatjuk, 1-1 adagot 1-16kanalnyi daralt méakkal vagy didéval meghintve.
izlés szerint s6zhatd vagy mézezhébzés kozben vagy talalaskor.
Néhol, méz helyett lekvarral vagy aszalt gyumolttiEaltak.
Aki nem bojtélt, viz helyett tejben i$Zhette ezt a kasat.

Edes buza-kasa parolt bliza-kdsa édeskés-gyumolcsos valtoRitan, tinnepi alkalmakra
készitették. Mivel igen munkaigényes volt. Hasonl&kéaszilt, mint a sés buza-kasa, de éltér
izesitéssel. Kevesebb soval hintették, valamintzelézagy lekvarral talaltdk. Néhol, kevés
vagdalt-aszalt gyimolcsot is hozzaadtakze$ utolso fél orajaban.

Aszalt-gyimolcsds kdsa szaszok korében ismert, és egykor kedvelt Eéglyegét tekintve
olyan arpa-kasa, amelyet aprora vagdalt aszalt gidosel (mazsola, szilva, alma, korte)
egyutt Bztek. Amit, esetleg még mézzel vaggierrel (gydombér, bors, anizs) is izesitettek.
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Olajban sutéttek

A katolikus - és bizonyos esetekben az ortodox fti 8zabalyok megengedték, hogy
szentestén a hivek olajban sult étkeket is foghasstinak. Ennek ellenére, ilyen ételek szinte
csak a Karpat-medence észak-keleti részein voltakasban (Szolnok-Iboka, Beszterce-
Naszéd, Maramaros, Bereg, Ung, Zemplén vidékénpyMa a leginkabb gorog-keleti és
izraelita vallasu tertleteken. Ami nem csoda, msaezsidé Hanuka tGnnep - amikor ilyen
olajban sult ételeket illett fogyasztani - gyakesett a decemberi szenteste kézelébe. Bar, az
ilyen étkek tobbsége kivanatos, az egyszemberek szdméara - az olajban sités - mar
pocsékolasnakint. Talan azért is, mert ezek bojtos (tej és togkuli) valtozatai sem voltak
tulzottan csébitoak. Ennek ellenére talalkozhatilyg szentestei étkekkel is.

Palacsintaamelynek bojtos valtozata - makos toltelékkel&rra ,makkal hintett” §ételek
fejezet-részben mar bemutatdsra kerilt. Az ottdeiszerint sitdtt palacsintat a Karpéat-
medencei 6rmeények - szentestén - lekvarral kenggafrtottak. Mig, az itteni gérogok dios-
mézes toltelékkel (mint a rétesnél). A ruszinokze® dids és erdei gyumdlcs-lekvarosokat
talaltak az Unnepre. Gacsok: a palacsintat almag/ akvaros toéltelékkel készitették.
Bukovina felé a palacsintat almakompotbol passpitazosszal ették.

Olajban silt 1angasegyfajta olajban silt lapos-kéralakara kinyujteényeér-tészta. Vagyis,
olajban silt lepény. Maramaros és Ung kornyekémteseei ételnek tekintettek. Sozva,
fokhagymaval megdorzsolve, birka- vagy kecske-tar@wvegszorva fogyasztottak.

Kerek-fAnk édes-kelt kalacs-tésztabdl formalt zsemle, amalggban kisttottek. Mar a XVI.
szazadtol ismert és kedvelt volt a Karpat-medenesiesi korokben. Ennek ellenére, csak az
észak-keleti végeken kerllt a szentestei asztdigaben vagy lekvarba martva fogyasztottak.

Csoroge-fank édes-kelt kalacs-tésztabdl hasitott tésztacsilelyget olajban kisutottek. Ezt,
az erdélyi gorogok kedvelték. Szenteste, mézbe legyarba martogatva fogyasztottak.

Olajban st pirogaz ebzéekben mar leirt édes- és sbés-kaposztas, valangotrdas pirog
sajatos valtozata. Azzal a fontos kilonbséggelyteny a toltelékkel bélelt bukta-sheiésztat
nem kemencében, hanem, forrd olajban sutotték (@iangost). Az ilyen pirognal @kltétel,
hogy a toltelék mar ékdleg (a siités étt) puhara legyen parolva. Erdekes, hogy nem volt
szokas olajban sutni a lekvaros vagy gyumolcsdsléddi pirogot (mint ahogy a tarosat sem).

Burgonya-lepényvagyis lapcsanka, tocsi, ganyica, gérhony. Felten a Felvidéldl és tét
hatasra terjedt el a Karpat-medencében (hlebcsankanyérke). Lényegében egy XIX.
szazadban formalddott étel-féleség. Az egész Kanadlencében ismert, de csak az északi és
észak-keleti karéjan tartottak szentestéhézatelnek (ott is csak szérvanyosan) Az eredeti
bojtds valtozata igen egys#en készilt. A burgonyat megtisztitottak, lereskelds kissé
megsoztak. Majd, az eresztett levét kinyomtak, dmiék €s liszttel (amennyit éppen felvett)
forméalhato tésztava keverték. Némileg hagytak pihemajd néhany mm vastagra elnyu;j-
tottdk, abbdl kerek formakat szakajtottak. Ezeketd olajban kisttotték. A XIX. szazad vége
felé egyre inkabb elterjedt édes valtozatban isitAmrs nélkil készittettek kevés mézzel
édesitve a tésztajat, és lekvarral kenve talalkdszithették gy is, hogy a tésztajahoz
kevesebb nyers burgonyat adtak, és ezt a hianyit iesaelt alma hozzakeverésével poétoltak.
Szamtalan valtozatban ismert, de ritkan készikettézentestei vacsorahoz.

Ennyi recept méar dven elég ahhoz, hogy a régi-szentestei vacsordképzelhessik. Talan
ahhoz is, hogy az akkori étkeket magunk is elkhesgik, kedviinkre megkostolhassuk.

41. oldal



BEFEJEZES

Jelen koényvsorozat |. és Il. kdtete a régi, szeeitd®jtds vacsora-ételek felelevenitésére
torekedett. EI$ kotet: a régi, szentestei bojtos levesekkel. Atamdsmasodik kotet: a régi
szentestei bojtosifételekkel, siteményekkel. E kbtetek megirasakak#ilve arra, hogy a
leirt bojtos étkeket ne csak megismerjiuk, hanenr ak@gunk is elkészithessik, kiprobal-
hassuk a korabeli izeket. Az étkek receptjeinaldsgihoz - a néprajzi feljegyzéseken, tanul-
manyokon és dijtéseken tulmeben - az korabeli szakacskonyvek is hasznos Utnasiata
szolgaltak.

E két kotetben kbzzétett bojtos ételek megfelebesgi, szigorubb bojti élrasoknak. Vagyis,
hust, zsirt, tojast és tejeset (némi kivetellefrtartalmaznak. Ezért, ezek receptjeit a vegan és
vegetarius étkezésk is kiprébalhatjak. Es, megismerve a korabelildgot, - ha megnyerte
tetszésiiket - akar be is illeszthetik étek-val&siiga, Unnepi asztalukat gazdagithatjak.
Eredményes kisérletezést és jo étvagyat kivanok!

Kézirat lezarva: 2018. marcius 3.-an

42. oldal



