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yazatunkra érkezett

Nagyi foztje

Négyszaz kilométerre az otthonomtdl, Pozsonyban
jarok egyetemre. Ezek az évek a legszebbek! — mond-
jak nekem lépten-nyomon. Hat, ezzel a kijelentéssel
a gyomrom biztosan nem értene egyet. A minden-
napos rohanasban olykor kimarad a reggeli, gyak-
ran csak egy-két falatra jut id6 az érak kozott, néha
pedig az ebédidd késé délutanra tolodik. Este, ami-
kor faradtan hazaérek a kollégiumba, és kinyitom a
hiitét... Nos, a valaszték kissé hianyos.

Ilyenkor sokszor eszembe jut a nagyi féztje. Akar-
hanyszor mentem latogatoba hozza, az els6 kérdése
mindig az volt, nem vagyok-e éhes. Es hat tudjuk
jol, a nagymamaknak nem lehet nemet mondani —
az enyémnek kiilonosen nem. Az 6 kamraja mindig
kifogyhatatlannak tiint, 6rokké volt benne valami-
lyen csoki, cukor, keksz vagy édesség. Az igazan
finom csemegék azonban a sajat keztileg készitett
stiteményei voltak. Szerencsére, igen gyakran siitott,
és ezt a jO szokasat maig is megtartotta. Szerintem
nagymamam ugy van a receptekkel, ahogyan én az
oltozkodéssel: nem szereti mindig ugyanazt a dara-
bot elévenni, inkabb a valtozatossagra torekszik. Ez
azonban néha gondot okoz, ugyanis ha a csaladunk
megkedvel valamilyen ételt, szeretnék a kovetkezo
alkalommal is azt enni. Nagyi azonban kisérletez6
tipus. Rengeteg receptet ismer, a tudasat mégis — kii-
16nb6z6 miisorokbdl vagy tjsagokbol — folyamatosan
béviti. De hiaba a sok tjdonsag, azért van néhany
hagyomanyos fogas, amit semmi sem taszithat le a
toplista élérdl. Ilyen példaul
a ciganka (békéscsabai disz-
notoros kiilonlegesség) és
a szarma (toltott kaposzta),
amelyek elkészitési modja
nemzedékek dta 6roklédik a
csalddunkban. Azért szere-
tem ezeket az ételeket, mert
keverednek benniik a szlo-
vak és a magyar gasztrono-
mia sajatossagai. Remélem,
egyszer én is pont olyan
jol el tudom majd késziteni
mindkett6t, mint 6, de eh-
hez még gyakorolnom kell.
A nagymamam mindent
megtesz ennek érdekében.

Hornok Rita nagymamajaval,
Uhrin Janosnéval
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Kiskorom o6ta szeretek koriilotte sertepertélni a
konyhaban. Régebben azért voltam végig mellette,
hatha jut nekem egy kis csokoladékrém, ma meg
mar inkabb azért, hogy ellessem a konyhai fortélyo-
kat. Nagyi ugyanis ismeri az 0sszes triikkot, amitdl
szépen megkel a kalacs, csomomentes lesz a pala-
csinta és nem szakad el a rétestészta. Emlékszem,
rengeteget siitottiink egytitt. Karacsonykor mézes-
kalacsot, szilveszterkor rétest, névnapomkor pedig
kokuszkockat. Szeretek neki segiteni, mert kozben
mindig jot beszélgetiink, és sokat nevetiink. Ha pe-
dig elfaradunk, mi is befeksziink a parnak kozé, a
kelt tészta mellé, pihenni egy éracskara.

Nagymamam, mint mondta, nyitott az 4j recep-
tekre, de legjobban a hagyomanyos szlovak ételeket
tudja elkésziteni. Nem mintha elfogult lennék, de
én még nem ettem az 6vénél finomabb herdkat. A
barataimmal néha atmegyiink hozza, és ez iddig az
egyetlen dolog, amiért panaszkodtak az volt, hogy
addig biztatta 6ket az evésre, amig csaknem kipuk-
kadtak a jollakottsagtol.

Ez sajnos elég gyakran el6fordul velem is, mert
nagyi siiteményeinek elég nehéz ellenallni. Sok ked-
vencem van, viszont, ha csak egyet kéne kiemelnem,
kétségkiviil a csokis-citromos szeletet valasztanam.
Kellemesen keveredik benne az édes és a savanykas
iz, pont j6 aranyban van a krém és a tészta, kiilon-
leges, mégis konnyen elkészithet6. Szamomra ez
a tokéletes siitemény... Bar, hogy ha jobban bele-




gondolok, nagyi linzere is pont ilyen isteni. Vagy
a makos-meggyes kockaja! Na és a spritzgrafli! Azt
hiszem, mar tudom is, mit fogunk egyiitt siitni leg-
kozelebb, ha hazamegyek. Addig viszont marad a
nosztalgiazas és a vajas kenyér...

Cigén ka (Csabai disznétoros kulénlegesséqg)

Sertésmajbol késziil. A legfinomabbat disznova-
gaskor készithetjiik, mert akkor van minden, ami
kell bele. A nyers majat ledaraljuk, egy kis abalt
szalonnaval egyiitt, hogy ne legyen olyan szaraz
az alapanyag. Az izesitett, bekevert kolbaszhutsbol
elvesziink kb. két marékkal. Ugy mondjuk, hogy
,ellopunk”, mert a férfiak nem szivesen adnak, hi-
szen akkor kevesebb lesz a kolbasz... A rizzsel 6sz-
szekevert, fliszerezett hurka alapanyagbdl is szintén
elvesziink kb. két marékkal. Belereszeliink egy nagy
hagymat, hozzdadunk még két tojast, sot, 6rolt bor-
sot, s az egészet jol Osszegyurjuk. Kostolgatni kell,
€s sot, borsot adni hozz4, ha még sziikséges. A ser-
tésbél kozott van a hartya, azt elvessziik, egyenld
darabokra vagjuk. A hartya kdzepére tesziink egy jo
marék alapanyagot, a hartyat szépen rahajtogatjuk.
A cigankakat lisztezett deszkara tessziik, gy hogy
a hajtogatas alul legyen. Kicsit kerekre igazithatjuk,
majd forro olajpan mindet megsiitjtik.

Csokis citromszelet

Hozzavalok a tésztahoz: 50 dkg liszt, 16 dkg cukor, 16
dkg zsir, 1 zacsko siitdpor, 2 tojds sdrgdja, tej, vanilids cu-
kor; a krémhez: 4 kandl liszt, 0,5 | tej, 25 dkg margarin,
25 dkg cukor, 3 dkg kakadpor, 1 citrom.

Kevés tejjel 0sszedolgozzuk a tészta alapanyagait,
majd harom lapot siitiink beldle. A krémhez kimért
lisztet a tejjel csomomentesre keverjlik, tetszés sze-
rint cukorral izesitjik. Str krémet féziink beldle.
Ko6zben a margarint a cukorral habosra keverijiik.

Amikor kihtl, osszekeverjiik a krémmel, és ketté-
osztjuk. A krém egyik felébe a kakaot, a masik felé-
be egy citrom reszelt héjat és levét tessziik. Az alsd
tésztalapra a csokis krémet, a masikra a citromosat
kenjiik. A tetejét megszodrjuk vanilids porcukorral.
Kel egy kis id6, hogy megpuhuljon.

Cséroge

Két vagy harom tojasbdl készithetjitk. A tojasokat
beleiitjiik a talba, villaval jol felverjiik, annyi lisztet
adunk hozza, hogy ne legyen a tésztank kemény.
Hozzaadunk még egy evOkanal ecetet és egy kis sot
s félkeményre, inkabb lagyra gyurjuk. Vannak, akik
ecet helyett palinkat adnak hozza. Ebbdl a tésztabol
harom levél tészta lesz, melyet egyenként nagyon
vékonyra nyudjtunk. A kinyujtott lapokbdl négyzet
vagy koéralaku szeleteket vagunk. Olajon siitjiik,
gyorsan megforditjuk, és maris siitjiik a kovetkez6t.
Végiil megszorjuk vaniliacukorral. Ezt a siiteményt
farsangra szoktuk késziteni.

Nagymamdm csabai szlovik nyelvjdrdisban elmondott
receptjének hanghii leirdsa:

Herdvke

Z dvoh alebo z troh vajec sa dd spravit. Vajcja do miski
zabijeme a zvilickov dobre vimjesame, tel'ko miku ddame
Zebi 1iebola nasa cesta tvrdd. Za liZicu ocot aj mdlo soli
ddame este a potom na pov trdvd racej mekvd vimjesime.
Jest taki ¢o mesto octa pdlend dd. Stohto cesta tri lokse
budu. Na velmej tenkvd vival'kdme po enej loksi a zoz re-
cikavim nvézon na kocke alebo na okriihle pokrdlame. Na
olejon pecjeme reznd prevritime a uz aj dime druhii, nao-
pokon zoz vanilovincukron, zasipeme. To to sa na farsangi
zvikne robit.
Hornok Rita
Békéscsaba

Kedvenc ételem a Mamamnal

Farkas Helga vagyok, 12 éves és Ceglédbercelen la-
kom. Ez egy német nemzetiségi falu, ahol apoljak a
hagyomanyokat. A Mamaval lakunk, aki mar nyug-
dijas és egyditt siitiink-féziink finom ételeket. Ked-
vencem a ,Mili-Krein”, a nevét csak svabul tudom,
hasonlit a vanilia pudinghoz és nagyon szeretem!
Masik kedvencem a bundas zsemle. Az iskolankban
is volt palyazat svab népviseletbdl és ételekbdl, amit
egy osztalytdrsammal meg is nyertiink.
Itt vannak a receptek:

Mili-Krein

Hozzavalok: 1 [ tej, 5 tojds sdrgdja,, 20 dkg cukor, vani-
ligs cukor, csipet s6, 4 kandl liszt, pdr szem mazsola, kevés
fahéj a diszitéshez.

A tejet felforraljuk, majd beletessziik a cukrot, sot
és a vaniliacukrot. Négy kanal lisztet hideg tejjel
csomdémentesre keveriink, belekeverjiik a tojassar-
gajat, majd allando keverés kozben megfézziik. Ta-
lalaskor mazsolas, cukros fahéjat szérunk a tetejére.

Bundas zsemle

Nagyon egyszerti és finom! Négy db szikkadt zsem-

1ét felszeleteliink, cukros tejben hirtelen megforgat-

juk a szeleteket, majd stir(i palacsintatésztaba mart-

juk és forro olajban kisiitjiik. Porcukorral, lekvarral
talaljuk, jo étvagyat kivanunk hozza!

Farkas Helga

7. osztily, Ceglédbercel

Mamdm: Farkas Ferencné, 2737 Ceglédbercel, Zrinyi u. 2.
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