HAZAINK TAJA

Receptek Rakosmente Szakacskonyvébdl

Dodolle (szlovak étel)
Hangai Jakab receptje

Hozzavalok: 50 dkg burgonya, 25 dkg liszt, 6 dkg zsir, 1
fej vords-hagyma, 2 dl tejfol (esetleg tiird), so.

A meghamozott, folkockazott burgonyat soés viz-
ben megfdzziik, levében pépesre torjiik és alaposan
Osszedolgozzuk a liszttel. Zsiros kanallal nagy ga-
luskakat szaggatunk és aprora vagott, zsiron piritott
hagymaval 0sszekeverjiik. Siitében atpiritjuk, majd
tejfollel leontve talaljuk.

Ziement (ziemend) Krapfli (német étel)
Karminds Palné Hagemann llona receptje

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 3 dkg élesztd (cukor, tej), cu-
kor, 5 dkg vaj, langyos tej, s6.

A megfuttatott éleszt6t a liszttel, sdval, a tojasok
sargdjaval, izlés szerint kristalycukorral, a vajjal és
a langyos tejjel 0sszedolgozzuk fanktészta allagura
és megkelesztjiik. Ezt a fank félét nem nyujtjuk ki,
hanem kanallal hossztikas formara kiszaggatjuk. A
kiszaggatott tészta darabokat felhevitett zsiradék-
ban kistitjiik. Ugyanolyan technikaval siitjiik, mint
a farsangi fankot és ugyanugy talaljuk.

Ez a fankot siilt egérnek is nevezték. Elkészitési
modja hasonlit a bécsi fankéhoz. A bécsi fank mai
neve der Krapfen.

Rakott macesz (zsiglc’) étel)
Garzé Ernéné Silberstein Agnes receptje

Hozzavalok: 6-8 lap macesz, 1 pohdr bor, 20 dkg dardlt
dié, 25 dkg aszalt szilva kimagozova, el6zdleg bedztatva,
cukor izlés szerint, kevés vaj.

Két lap, vizzel higitott borban aztatott maceszt,
egy nagyobb, kivajazott labasba tesziink. Raszor-
juk a cukorral elkevert di6 és szilva egy részét. Ezt
megismételjiik, amig a hozzavalo tart. Tetejére ma-
ceszlap keriiljon, amelyre vajdarabkakat tesziink és
stit6ben lassu tlizon megsiitjiik.

Forgacsfank (német étel)
Burger Erzsébet receptje

Hozzavalok: 6 tojdssdrgdja, liszt, egy csipet s6, cukot,
5clrum.

6 tojas sargajahoz egy csipet sot, izlés szerint kris-
talycukrot, 5 cl rumot és annyi lisztet adunk, ameny-
nyit felvesz. Az alapanyagokat 0sszegyurjuk, mint a
levestésztat.
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Az igy Osszegyurt mennyiséget Ot-hat cipdra
osztjuk. A cipokat levestészta vékonysagu, kerek
lappa nyujtjuk. A kerek tésztalapokat derelyevago-
val a szélétdl befelé haladva ujjnyi szélességben kor-
be vagjuk. Az igy keletkezett kor alaku tésztacsikbol
rozsakat formalunk. A rézsaformalds, ugy torténik,
hogy az egyik kézre, tenyérre a mutatéuijjtol a kisuj-
jig kell feltekerni a kerek tésztacsikot.

A rozsakat a gyurotablara helyezziik és a siitésig,
letakarva pihentetjiik. Ahogy a tésztalap kozepe felé
haladunk és a tésztacsik mar nem elég hosszu, ak-
kor a kort félbe vagjuk és ujjnyi tavolsagra derelye
vagoval bevagdossuk a tésztat, Az elkésziilt for-
makat zsiradékban Kkisiitjiik. Siités kozben a tészta
holyagosodik. Vilagosra, igen gyorsan kell siitni, ne-
hogy megégjen. Lecsopogtetés utan, még melegen,
vanilias porcukorban megforgatjuk.

A tésztaval 6vatosan kell banni, mert nagyon
konnyen torik.

Tocsni (szlovak étel)
Hangai Jakab receptje

Hozzavalok: 1-2 szem (kb. 20 dkg) burgonya, 1 egész
tojds, 1 kis fej vordshagyma, 1 evékandl liszt, zoldpetre-
zselyem, torott, fekete bors, zsir vagy olaj, s6.

A burgonyat nyersen lereszeljiik, szitan vagy ru-
han megszaritjuk. 2 dkg zsiradékon megpiritjuk az
aprora Osszevagott hagymat és hozzaadjuk a krump-
lihoz. Hozzakeverjiik a tojas sargdjat, a fliszereket, a
folvagott petrezselymet és a lisztet, végiil pedig a fel-
vert tojasfehérjét. Zsirozott kanallal forro zsiradékba
fankokat szaggatunk és mindkét oldalukat vilagos
barnara siitjiik.

Barhesz (zsido6 étel)
Vaczi Lajosné Békési Blau Veronika receptje

Hozzavalok: 75 dkg liszt, 1 darab hajaban megfozott, ko-
zepes krumpli, 1 egész tojds, 1 tedskandl so, 1-2 dkg élesz-
t6, 1-1,5 dl langyos tej az élesztdbe, két kockacukor, 3 dkg
zsiradék, 3 dl tej vagy viz, mak (nem dardlt).

A lisztben elkeverjiik a sot, a megolvasztott zsi-
radékot, a felfuttatott élesztdt, a tojast, az Osszetort
krumplit és a tejet. Alaposan Osszegyurjuk és mas-
fél-két orat kelesztjiik.

A tésztat két egyforma darabra vagjuk egyenként
kissé kinyujtjuk, késsel kivagjuk a fonatokat tugy,
hogy a vége egyben maradjon és megfonjuk. Meg-
kenjiik tojassal, tetszés szerint megszorjuk makkal
és elémelegitett siitbben megsiitjiik.



A hagyomany szerint pénteken két napra elegen-
dé manna hullott az égbdl, ezért mindig két barhesz
keriil az asztalra a szombat koszontésekor.

Hdjas pogacsa (német étel)
Puhl Jézsefné Filipszky Maria receptje

Hozzavalok: 1 kg liszt, 30 dkg hdj hiisdardlon ledardlva
és Osszedolgozva ot dkg liszttel, 5 dkg élesztd, cukor, lan-
gyos tej, s0.

Egy kilogramm liszthez 30dkg, htsdaralon meg-
daralt, hajat hasznalunk. A megdaralt hajat kis liszt-
tel (kb. 5 dkg) 6sszedolgozzuk és hideg helyre tesz-
sziik. Ot dkg éleszt6t egy kockacukornyi mennyisé-
gl kristalycukorral langyos vizben felfuttatunk. A
felfuttatott élesztSt a liszttel, izlés szerinti soval és
langyos vizzel Osszegyurjuk. Ezt az Osszeallitott
tésztat kb. 20 percig pihentetjiik. A megkelt tésztat
téglalap alakura nyujtjuk és a liszttel 6sszedolgozott
hajat késsel rakenjiik. Osszehajtogatjuk a tésztat és
kinyujtjuk. Ezt a vastag tésztat nagyon nehéz ki-
nydjtani, ezért nyujtéfaval néha meg kell piifdlni,
hogy konnyebb legyen a nyujtas. Ezt a hajtogatast,
nyujtast kétszer, haromszor kell ismételni. Az utolso6
nyujtasnal egy-masfélujjnyi vastagsagura nyujtjuk.
Késsel kicifrazzuk a tészta tetejét és pogacsaszagga-
toval vagy borospoharral kiszaggatjuk. Kizsirozott
tepsire rakjuk, a pogacsak tetejét felvert tojas sarga-
javal megkenjiik és megsiitjiik.

Csomori konyvek (szlovdk-német-magyar étel)
Burger Erzsébet receptje

Hozzavalok: 1 kg liszt, 30 dkg hdj, 5 dkg éleszt6, cukor,
langyos tej, s6, tej, vanillin cukor.

A ledaralt hajat kevés liszttel (5 dkg) dsszedolgoz-
zuk, és hideg helyre tessziik.

A felfuttatott éleszt6t a liszttel, ketté evékanal cu-
korral, csipet séval és langyos viz vagy tej felhasz-
nalasaval Osszegyurjuk. Ezt az Osszeallitott tésztat
kb. 20 percig pihentetjiik. A megkelt tésztat téglalap
alaktra nyujtjuk és a liszttel 6sszedolgozott hajat
késsel rakenjiik. Ezutan Osszehajtogatjuk a tész-
tat és ujra kinyujtjuk. Kétszer, haromszor kell ezt a
hajtogatas, nyujtast ismételni. Az utolsé nyujtasnal
félujjnyi vastagsagura nyujtjuk a tésztat és 8x6 cm-
es téglalapokra vagjuk. Baracklekvarral megtoltjiik
és félbehajtva, kizsirozott siitélemezre vagy tepsibe
helyezziik, majd megsiitjiik. A megsiitott konyveket
forrén vanilias porcukorba hempergetjiik és talra
helyezziik.

Kindli (Ginnepi zsid6 étel)
Garzé Ernéné Silberstein Agnes receptje

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 25 dkg margarin (vagy vaj),
1 dkg élesztd (tej, cukor), 3 egész tojds, 10 dkg cukor, fél
citrom reszelt héja, 2 csipetnyi so, 1 evékandl rum.
Toltelék: 25 dkg dardlt did, 25 dkg cukor, kevés citromlé,
fél citrom reszelt héja.

A hozzavaldkat a felfuttatott élesztével Osszedol-
gozzuk, majd néhany orat pihentetjiik. A tésztat ki-
nyujtjuk és hosszukas szeletekre vagjuk. A szeletek-
re ratessziik a tolteléket és 6sszezarjuk (alakjuk hosz-
szukas). Tojassal megkenjiik és lasst tlizon pirosra
stitjiik. A siitébdl kivéve meghintjiik porcukorral.
Di6 helyett lehet makkal is tolteni.

Kapusznyika (szlovék étel)
Horvath Istvanné Oszlai Julianna receptje

Hozzavalok: a tésztihoz:1 kg finomliszt, 13 dkg zsir, 5
dkg élesztd (tej, cukor), 6 dl tej, 1 tedskandl so, a toltelék-
hez: 1,5 kg fejes kdposzta, 10 dkg zsir, 1 evbkandl cukor,
s0, bors.

A lisztben elkeverjiik a sot, a megfuttatott élesztét,
a tejet, a zsirt, jol kidolgozzuk és egy doran at keleszt-
jik. A meg-kelt tésztat belisztezett deszkan 1 cm vas-
tagra nyujtjuk, és 8x10 cm-es téglalapokra vagjuk.
A téglalap egyik felébe egy evOkanalnyi tolteléket
tesziink, amelyre a téglalap masik felét rahajtjuk és
ujjunkkal a tészta széleit megnyomkodjuk, nehogy
kifolyjon a toltelék. A buktakat kizsirozott tepsibe
tessziik, ahol még 10-15 percig kelesztjiik, majd eld-
melegitett siitben, kdzepes langon fél orat siitjiik.

Toltelék készitése: A kaposztat lereszeljiik, besoz-
zuk, és allni hagyjuk. A levét kinyomkodjuk és ke-
vés zsiron, kis cukorral megdinszteljiik. Séval, 6rolt
fekete borssal izesitjiik és megvarjuk, amig kihtl.

Di6s siitemény (zsido étel)
LaszIl6 Ferencné Szabo Eva receptje

Hozzavalok: 75 dkg liszt, 4 evbkandl libazsir, 25 dkg
porcukor, 25 dkg méz, 25 dkg dardlt dio (ebbdl egy kevés
durvdra vdgott), fél citrom héja, 4 szem tort szegfiiszeg, 1
citrom leve, 3 kdvéskandl szédabikarbona, 4 egész tojds, 2
tojdssdrgdja, kevés kristdlycukor.

A lisztet a fagyos libazsirral elmorzsoljuk. Beleke-
verjlik a szodabikarbonat, majd az 9sszes hozzava-
l6val 6sszegyurjuk. Ujjnyi vastagra sodorjuk, tepsi-
be tessziik, megkenjiik tojasfehérjével, megszorjuk
durvara vagott dioval és kristalycukorral. Lassu td-
z0n siitjiik, majd tetszés szerint szeleteljiik, szaggat-
juk. Hetekig elall.

Laska / loksa (szlovak étel)
Mayer Borka receptje

Hozzavalok: 35 dkg dttort, fott burgonya, 15 dkg liszt,
zsir, szilvalekvar, cukrozott mdk, so.

A héjaban megf6zott burgonyat attorjitk és 6sz-
szegyurjuk a liszttel. A tésztabdl hengereket for-
mazunk, majd lisztezett deszkan folkarikazzuk, és
kerek formakra nyujtjuk. Ttizhely tetején, vagy tep-
siben mindkét oldalat megsiitjiik.

Forrasban 1év6 vizben a kis platnikat rovid ideig
fézziik, utana mindkét oldalat megzsirozzuk. Szil-
valekvarral megtoltjiik, palacsinta formara O0sszete-
kerijiik, és cukrozott makban meghempergetjiik.
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