HAZAINK TAJA

Receptek Rakosmente szakacskonyvebdl

Marhahdusleves (német étel)
Burger Erzsébet receptje

Hozzavalok: 1 kg marhahiis, 3 szdl sdrgarépa, 2 szdl fe-
hérrépa, 1 kis zeller, 1 kis karalabé, 1 fej vordshagyma,
1 zoldpaprika, 1 paradicsom, 2 gerezd fokhagyma, egész
fekete bors, s6, hdmozott egész burgonya.

A csontos marhahust (lehet fartd is), a soval, borssal
nagyon lassu tlizon harom-négy orat f6zziik, kozben
a habjat tobbszor leszedjiik. A vége felé hozzaadjuk a
hasabra vagott zoldségféléket. Télen f6tt paradicsom-
levet és daralt paprikat is tehetiink a levesbe.

A leszlirt marhahuslevest a zoldséggel és cérna-
metélttel vagy nagygomboccal (lasd a levesbetétek-
nél) talaljuk. A levesben f6tt marhahtist masodik
fogasként fogyaszt-hatjuk a nagygombdccal, paradi-
csomszosszal, paradicsomos krumplival, vagy zelle-
res krumpli salataval.

Libaleves (iinnepi zsid6 étel)
Vaczi Lajosné Békési Blau Veronika receptje

Hozzavalok (6-8 £6 részére): 1,5 kg libaaprdlék (fej, nyak
— bor nélkiil —, laba, szdrnya vége, hita, ziiza, Iép, stb.), 2
szdl sargarépa , 2 szil gyokér és zoldje, 1 kis zeller és zoldje,
1 kis karaldbé, 1 fej voros-hagyma héjastol, 1-2 zoldpapri-
ka, fokhagyma, fekete bors, szerecsendio, kurkuma, so.

Az aprolékot lassu tlizon f6zziik, kozben a hab-
jat folyamatosan leszedjiik. Amikor félig megf6tt,
hozzaadjuk a tetszés szerint szeletelt zoldséget, a
fliszereket és mindvégig lassu t{izon tovabb f6zziik.
Az elkésziilési id6 kb. masfél 6ra. Maceszgomboccal
talaljuk.

Tejleves (szlovak étel)
Burger Erzsébet receptje

Hozzavalok: 1 liter tej, 1 egész tojds, liszt, 1 csipet so.
A tejet a soval felforraljuk. A forrasban 1évé tejbe
belereszeljiik a tésztat, azaz a reszeltkét.
Reszeltke elkészitése: a tojasbol, a sobol és a liszt-
bdl levestészta allagt tésztat gyurunk. Almareszelén
belereszeljiik a fov6 tejbe. Amikor megf6tt talaljuk.

Ricsaleves (német-szlovak étel)
Derzbach Istvdanné Mirdk Erzsébet receptje

Hozzavalok: 50 dkg savanyii kdposzta, 1 fej voroshagy-
ma, 1 kdzepes krumpli, 1 szdl fiistolt kolbdsz, s6, zsir, liszt.

A fazékba beletessziik az atmosott, kinyomkodott
kaposztat, felontjiik vizzel, hozzaadjuk az aprora va-

gott hagyma felét, a szintén aprora vagott krumplit,
a sot és a kolbaszt. Amikor a kaposzta megpuhult
kivessziik a kolbaszt.

A hagyma masik felével rantast készitiink és be-
rantjuk a levest. Hagymas, piros paprikara dobott
fott krumplival és a kolbasszal fogyasztjuk. A levest
leggyakrabban télen készitették.

Cibere leves (zsid6 étel)
Erdei Zoltanné Heller Gabriella receptje

Hozzavalok: 1 kg cékla, néhdany szem krumpli, tejfol, cit-
romlé vagy ecet, 1 tojds sdrgdja, so.

A megmosott, hamozatlan céklat megfdzziik,
megpucoljuk és kockakra vagjuk. A felkockazott
burgonyat a céklaval és a soval foltessziik féni. Ha
megpuhult a krumpli is, izlés szerint enyhén meg-
savanyitjuk. A kissé kihtlt levesbe belekeverjiik a
tejfolbe habart tojas sargajat. Nyaron hidegen ették.

Nagygombdc (innepi szlovak-német étel)
Horvath Istvanné Oszlai Julianna receptje

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 15 dkg rétesliszt, 2 zsemle,
5 dkg zsir, 6.

A burgonyat meghamozzuk, lereszeljiik, sztirén
lecsopogtetjiik. A zsemléket kockakra vagva zsiron
megpiritjuk, majd a krumplihoz keverijiik és a liszt-
tel, a soval jol Osszedolgozzuk. A masszabol kb. 8
cm atmérdjli gombocokat készitiink, amelyeket ré-
teslisztben megforgatunk, majd forro, sos vizben ki-
féziink. Lassu forras mellett 45 perc alatt késziilnek
el. Kézben, hogy le ne ragadjanak a gombocok, fa-
kanallal idénként meg kell emelgetni valamennyit.
Egyet félbevagunk, hogy meggy6zddjiik arrol, hogy
a belseje is megfétt. Szlir6kanallal szedjiik ki a gom-
boécokat és huslevesben fogyasztjuk. Diszndvagas
utan szokas a nagygomboc kozepébe, formalasakor
apro tepert6t tenni.

Masnap a megmaradt gombdcokat szeletekre vag-
va zsiron megpiritottak és tejfollel, porkolttel vagy
paradicsomszodsszal kiilon ételként fogyasztottak. A
diddaralok elterjedésével tobben ezen daraltak le a
nyers krumplit.

Maceszgombadc (innepi zsid6 étel)
LaszI6 Ferencné Szabé Eva receptje

Hozzavalok: 2 egész tojds, 2 evékandl langyos viz, 25
dkg dardlt macesz (pdszka), 1 evGkandl libazsir, s, torott
bors, reszelt szerecsendio.
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Elkeverjiik a vizet a libazsirral, majd beletitjiik a
tojasokat és beleszorjuk a fliszereket. Annyi macesz-
darat tesziink hozza, amennyit felvesz (ne legyen tul
kemény). Egy orat pihentetjiik, utana vizes kézzel
apré gombocokat formazunk beldle. Sok csaladban
oklomnyi gombodcokat készitettek, abbol egy keriilt
a leveses tanyérba. Forrasban 1évd levesben 20-25
percig f6zziik (sok levet felsziv). Egyet felvagunk,
hogy megnézziik, megfétt-e a belseje. Az {innepi
libaleveshez fogyasztottak szombaton vagy mas {in-
nepnapokon.

Toltott libanyak (innepi zsido étel)
LadszIl6 Ferencné Szabé Eva receptje

Hozzavalok: egy nagyobb libanyak bére, 20-25 dkg da-
rdlt libamell hiisa, 1 zsemle, 3 egész tojds, fél fej viros-
hagyma, s6, torétt bors, 1 evékandl libazsir.

A zsemlét tejben megaztatjuk, majd kifacsarjuk és
Osszegyurjuk egy nyers tojassal, a daralt hassal, a
zsirban megpiritott reszelt hagymaval, a sdval és a
borssal. Két tojast keményre f6ziink, megpucoljuk.
Az alaposan megmosott libanyak egyik felét Gssze-
varrjuk, vagy Osszetlizziik. Beletoltjiik a tolteléket,
kozben belecstsztatjuk a két kemény tojast, és ko-
zépre igazitjuk Oket. Osszetlizziik vagy bevarrjuk a
nyak masik végét is. Egy orat f6zziik huslevesben,
majd libazsirral megkenve siitében pirosra siitjiik.
Hidegen és melegen is kit(ind.

Sirikaposzta (szlovak étel)
Horvath Istvanné Oszlai Julianna receptje

Hozzavalok: 1 kg savanyii kdposzta (dtmosva), 1 dl-es
pohir rizs, s6, 1 kis fej voroshagyma, 3-4 dkg zsir, 1-2
evlkandl rétesliszt, 1 kozepes burgonya, 2 liter fott sonka
leve, 1 tedskandl piros paprika.

A forré sonkalébe beletessziik a kaposztat, egy
orat f6zziik, majd hozzaadjuk a rizstis. Amikor arizs
megpuhult, a zsirbdl, lisztbdl, hagymabdl és piros
paprikabdl késziilt rantassal berantjuk a kaposztat.
Hozzaadjuk a lereszelt nyers krumplit, amellyel még
20 percig f6zziik. Az ételt husvétkor fogyasztottak.

Vadas (iinnepi zsid6 étel)
Vaczi Lajosné Békési Blau Veronika receptje

(Vadast, mds alapanyagok felhaszndldsdval a német, a
szlovik és a magyar hdziasszonyok is készitettek.)
Hozzavalok: 1 kicsontozott libamell, 2 nagyobb sdrgaré-
pa, 1 nagyobb petrezselyemgyokér, libazsir, so, babérlevél,
egész fekete bors, liszt és zsiradék a rantdshoz, ecet, cukor,
mustdr izlés szerint.

A hust ujjnyi vastag szeletekre vagjuk és a koc-
kara vagott zoldséggel egyiitt, forro zsiradékban jol
atforgatjuk. Felontjiik forrd vizzel, beletessziik a
fliszereket és lefedve, kislangon puhara fézziik (ha
kell, a vizet tobbszor potoljuk). Amikor megpuhult,
kivessziik a zoldségeket és szitan attorjiik. Vilagos
rantast készitiink, folengedjiik egy kevés vizzel,
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hozzaadjuk az attort zoldséget és izlés szerint ecet-
tel, mustarral, cukorral izesitjiik. Tejfolt is adhatunk
hozza. Beletessziik a hus és atforraljuk. Maceszgom-
béccal vagy zsomlegombdccal talaljuk.

Resztelt (piritott) burgonya (német étel)
Burger Erzsébet receptje

Hozzavalok: 1,5 kg burgonya, 3 fej vérdshagyma, zsir,
piros paprika, so.

Az egész burgonyakat megmossuk és héjastdl
megf6zziik. Ha kihtilt meghamozzuk és nagylyu-
ku reszel6n (almareszel6n) lereszeljiik. Zsiradékon
megfonnyasztjuk a vékony szeletekre vagott hagy-
mat, majd izlés szerint sézzuk és piros paprikat
hintiink ra. Erre az alapra tessziik ra a lereszelt, f6tt
burgonyat és megpiritjuk.

Krautknédli (német véltozat)
Hangai Jakab receptje

Hozzavalok: 1,5 kg savanyii kdposzta, 50 dkg el6f6zott,
fiistolt comb, 50 dkg szeletelt, fiiszerezett sertéscomb, 1 kg
liszt (fele rétes, fele finom), 2,5 dkg élesztd (langyos tej, cu-
kor), langyos tej, 1 egész tojds, s, 25 dkg dardlt tepertd.

Az atszitalt liszttel, tojassal, soval, langyos tejjel
és kovasszal holyagosra dagasztott kelt tésztat ké-
szitiink, amelyet dupldjara kelesztiink. Egy nagyobb
labast kizsirozunk, kiliszteziink. Beletessziik a ki-
mosott, kifacsart savanyt kaposzta nagyobb részét,
a darabolt htisokat és raontjiik a fiistolt hus f6zolevét
(ha kevés, egy kis vizzel pétoljuk). A 1€ ne érjen a
huisszeletek folé. A megkelt tésztat lisztezett deszkan
téglalap alakuranyujtjuk, rakenjiik a daralt toportyt
és folcsavarjuk, mint a bejglit. Két ujjnyi szeletekre
vagjuk, majd gombocokka formazzuk és rarakjuk a
labasban 1év6 husszeletekre. Tetejére szorjuk a ma-
radék kaposztat. Az edényt nem fed6vel, hanem egy
raillé masik edénnyel boritjuk le, mivel a gombdcok
gbzben fonek és két-haromszorosara dagadnak ko-
riilbeliil két dra alatt. Kevergetni nem szabad, csak
az edényt forgatni és rdzogatni. A gombodc akkor
van kész, ha nem ragad a beleszurt hustfire.

Krautknédli (szlovak valtozat)
Csokas Jozsefné Gacsi Katalin receptje

Hozzavalok: 1 kg fiistolt csiilok (el6z6 nap megfdzni, le-
vében lehiiteni), 1kg fiistolt oldalas (el6z0 nap megfozni,
levében lehiiteni), 1 szdl kolbdsz, 3 kg savanyi kdposzta
dtmosva, 50 dkg liszt, 1 zsemle, 50 dkg zsir, 2 dkg élesztd,
1,5 dI tej, so.

A 10 literes labast alaposan kizsirozzuk, beletesz-
sziik a kaposzta felét, ra a feldarabolt htisokat, majd
betakarjuk a maradék kaposztaval. A felkockazott
zsemlét két evékanal zsiron megpiritjuk. A lisztbdl,
tojasokbdl, zsemlekockabdl, 1,5 dl tejjel folfuttatott
élesztdbdl konny kelt tésztat gyurunk (ha kemény
a tészta egy kis tejjel lazithatjuk). Az egy oOrat kelesz-
tett tésztat ujjnyi vastagsagura nyujtjuk, megkenjiik



olvasztott zsirral és foltekerjiik, mint a bejglit. Az 6t
centiméteres darabokra vagott tészta oldalait zsirral
megkenjiik és beledllitjuk a kaposztaba. A labasba
beleontjiik a fiistolt levet, vizzel kiegészitve azt, de
csak annyit, hogy a kaposztat éppen hogy elfedje
a folyadék. A labast raill6 tallal takarjuk le, hogy a
gombocoknak legyen helye novekedni. A f6zés ideje
masfél ora, takaréklangon. Akkor késziilt el az étel,
ha puha a kaposzta és a gombdc kozepe nem ragad.
Talalaskor kiilon talakra szedjiik a htst, a kolbaszt, a
tésztat és a kaposztat.

Sélet (Gnnepi zsid6 étel)
Erdei Zoltanné Heller Gabriella receptje

Hozzavalok: 25 dkg tarkabab, 1 fiistolt libacomb vagy
libamell, 10 dkg gersli (drpagyongy), babérlevél izlés sze-
rint, fokhagyma izlés szerint, libazsir, s6 (ha sziikséges).

A babot és a gerslit el6z6 nap (kiilon-kiilon) be-
aztatjuk, készités el6tt leszlirjiik. A tepsit kikenjiik
libazsirral, rateritjiik a babot és a fliszereket, majd
ratessziik a darabokra vagott fiistolt hust. Ontiink
ala egy kevés vizet. Amikor félig elkésziilt, beleke-
verjiik a gerslit. Lassu tizon, lefedve reggelig siit-
jik tovabb, idénként kevés vizet ontve ala. Az ételt
gyakran fogyasztjak a csaladok szombaton. Régen a
bekészitett ételt péntek délutan kezdték f6zni vagy
elvitték a pékhez, aki kemencében siitotte meg.
Szombaton délben a solet még meleg volt. Széderkor
(a tavaszi Pészach iinnep estéjén) ima utan, amikor
elkezdték az étkezést, az anya kinyitotta az ajtdt,
hogy akik szeretnének, bejohessenek és csatlakoz-
hassanak az iinnepi étkezéshez.

Sztrapacska (szlovék étel)
Epress Rezséné Bollog Méria receptje

Hozzavalok: 1 kg reszelt, nyers krumpli, 30 dkg liszt, 2
kavéskandl s6, 1 egész tojds, 25 dkg juhtiiro (esetleg tehén-
tiro), 10 dkg fiistolt szalonna, 2 dl tejfol, 1 csomag metéld
hagyma.

A kinyomkodott nyers, reszelt krumplit 6sszeke-
verjiik a liszttel, a tojassal é€s a sdval. A nokedli su-
riiségli tészta akkor jo, ha elvalik az edény falatol.
Forrasban 1évo, sos vizbe szaggatjuk. Ha feljott a viz
szinére szlir6kanallal kiszedjiik, ledblitjiik és lecse-
pegtetjiik. A tésztat meglocsoljuk a kiolvasztott sza-
lonna zsirjaval, rAmorzsoljuk a juhttrét és raszorjuk
a szalonna darabkakat. Tetejére ontjiik a tejfolt, és
raszorjuk az aprora vagott metéléhagymat.

Luther konyve (német étel)
Gorbics Dezséné Burger Katalin receptje

Hozzavalok: 70 dkg liszt, 50 dkg dardlt hdj, 3 evékandl
ecet, 2 tojds-sdrgdja, 0,5 dkg so, 5 dkg cukor, viz.

25 dkg lisztet alaposan Osszegyurunk a ledaralt
hajjal, lapos téglara formaljuk, és hidegre tessziik.
Rétestészta keménységtire kidolgozunk 45 dkg lisz-
tet, a tojasok sargajat, a sot, cukrot és a langyos vizet.

Legyen jo holyagos. Labassal leboritjuk, és fél orat
pihentetjiik. Azutan vékonyra kinyujtjuk, és a koze-
pébe tessziik a hajas tésztat. Rahajtogatjuk a kinytj-
tott tésztat alulrol, foliilrdl, jobbrdl, balrdl, és 30 perc-
re hidegre tessziik, majd kinyujtjuk. Ezt a mtveletet
haromszor ismételjiik meg.

Siités el6tt 0,5 cm vastagra kinyujtjuk, téglalap for-
mara vagjuk. Lekvarral, didval, vagy makkal toltjiik
és félbehajtjuk. Nyild részével egy iranyba a tepsibe
tessziik, ahol tovabbi fél dorat pihentetjiik. Erds tiiz-
nél siitjiik, utana még melegen meghempergetjiik
porcukorban.

Attdl valik Luther konyvévé, hogy siités utan ki-
nyilik, mint a Biblia.

Fl6dni (Ginnepi zsid6 étel)
Vaczi Lajosné Békési Blau Veronika receptje

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 25 dkg margarin (vaj), 10 dkg
cukor, 3-4 to-jassirgdja, 1 kdvéskandl siitopor, 1 dl (vagy
amennyit a tészta felvesz) fehérbor. A toltelékhez: 20
dkg mak, 25 dkg diobél, szilvalekvdr, 1 kg hdmozott alma,
3 citrom, mazsola, cukor, tej, rum, fahéj.

A lisztet 0sszemorzsoljuk a margarinnal, majd
hozzaadjuk a cukrot, a tojast, a siitéport és a bort.
Osszedolgozzuk az alapanyagokat és minimum egy
6rara a htit6be tessziik.

A tésztat ot részre osztjuk, és vékonyra kinyuijt-
juk. Legjobb a majd felhasznalt tepsi hatuljan nyu;j-
tani, mert igy pontos lesz a méret. Az alulra kertilé
lapot kissé nagyobbra nyujtjuk.

A siitemény Osszerakdsa: az als6 lapot gondosan
a tepsi aljara helyezziik és rdkenjiik a makos toltelé-
ket, a masodik lapot ratessziik, és erre keriil a dids
toltelék, a harmadik lapra jon a szilvalekvar és a ne-
gyedik lapra az almas toltelék. A felsé tésztalapot
is raillesztjiik, megkenjiik tojasfehérjével (vagy egy
Ujabb egész tojassal) és megszurkaljuk (a pici lyuka-
kon at tavozik az almatoltelékben keletkezett gdz).
Elémelegitett siitében siitjiik.

Toltelékek készitése:

Makos: a ledaralt méakot 6t evékandl cukorral
elkeverjiik, egy kevés tejet, rumot ontiink ra, bele-
tessziik a mazsolat, a citromhéjat és jol atkeverjiik.
Télen meleg helyen hagyjuk allni néhany érat, nya-
ron téizhelyen atmelegitjiik, de nem f6zziik (ekkor a
végén adjuk hozza a rumot).

Dids: 20 dkg daralt diét négy evékanal cukorral
Osszekeveriink, kevés tejet, rumot ontiink hozza,
beletessziik a mazsolat és a citromhéjat, majd jol at-
keverjiik. Télen meleg helyen hagyjuk allni néhany
orat, nyaron téizhelyen atmelegitjiik, de nem f6zziik
(ekkor a végén adjuk hozza a rumot).

Almas: A meghamozott almat lereszeljiik és izlés
szerint cukorral megédesitve, foltessziik foni. Hoz-
zaadjuk egy citrom héjat és levét, majd addig f6z-
ziik, amig a levének jelentds része elparolog. A f6zés
vége felé megizesitjiik egy kevés fahéjjal. Miel6tt ra-
tennénk a tésztara, megszorjuk daralt didval vagy
prézlivel.
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