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Visszatekintés

Jaszfényszarun az Ezsias csalad tobb évszazadra visszavezethetd.
Dr. Fodor Ferenc (Tenke, 1887. marcius 5. — Budapest, 1962. majus
23.) geografus, kartografus-torténész irta meg A Jaszsag életrajza
cimi konyvet, mely a MTA Serban-dijaval és Akadémiai
emlékéremmel jutalmazott mi, és a Szent Istvan Tarsulat 1942-ben
Budapesten adta ki.

A budapesti Jaszsagért Alapitvany hasonmas (2.) kiadasban
1991-ben 504 oldalon, térképmelléklettel, egészvaszon kotésben
jelentette meg. A konyvben a jasz teleptilések 1745-6s redemptus
csaladnevei is szerepelnek. A 190. oldalon Jaszfényszarun Csias
(Ezsias) név mar szerepel, minden bizonnyal a konyv szerz6jének
felmendjérol van szo.

Ezsias Pal (1884-) és Kiss Ilona (1886-) 1904-ben kétottek
hazassagot. Felmendik és maguk is foldmiveléssel és 4allat-
tenyésztéssel foglalkoztak, kozépparasztként a jol gazdalkodok kozé
tartoztak.

Sziiletési sorrendben gyermekeik: Teréz (1905), Klara Viktoria
(1907), Ilona Margit (1908), Rozalia (1910), a konyv szerzdje,
Erzsébet(1912), Pal (1914), Méria (1916), Imre (1918).

A csaldd anyagi helyzete lehetdvé tette, hogy a négy elemi iskola
elvégzése utan a négy polgarit is elvégezzeék, ami az akkori viszonyok
kozott keveseknek adatott meg. Teréz és Rozalia Egerben az
Angolkisasszonyoknal végeztek. Pal Mezdkovesden érettségizett,
felso kereskedelmit végzett.

Teréz Budapesten tisztviseloként, Erzsébet (Csore) Budapesten
postamesterként, Pal Budapesten kereskedoként dolgozott, Imre
gazdalkodott, majd a helyi mezdgazdasagi termeldszovetkezetben a
sertéstenyésztésnél brigadvezetoként alkalmaztak. Klara Viktoria,
[lona Margit, Maria (Maro), mint a korszak legtobb asszonya,
héztartasbeli volt.



Rozalia és Erzsébet kivételével a tobbi testvér csaladot alapitott.

Ezsias Rozalia (Rézsa) tanulmanyai végeztével a Tiszantilon
magantanitond volt. 1934-ben Mezdberénybe, a mezdgazdasagi
gimnaziumba keriilt, ahol siitést, fozést tanitott bentlakasos uri
leanyoknak. Ez id6 alatt 1935-36-ban sziiletett, irédott meg a
szakacskonyv.

A haboru utan 1945-ben hazajott Jaszfényszarura, majd
Budapestre Maria hugahoz koltozott, €s élete végéig (2000) ott élt.
Dolgozott a Foldmiivel6dési Minisztériumban mint konyvel6, majd a
soroksari tangazdasagban nyugdijazasaig (1965) szintén konyvelo-
ként alkalmaztak.

Nyugdijas éveiben évente sokszor, nyaranta egy-két hétig
novérénél, Klaranal (Novothny Ottoné) a jaszfényszarui vasut-
allomasnal 1év6 hazukban vendégeskedett.

A szomszédos hazat Pal Jozseftol 1963-ban vasaroltuk meg, igy
szlileimmel a szomszédban éltiink 1978-ig. A tizenoét év alatt, illetve
még azt kovetden is tobbszor talalkoztam a konyv szerzdjével,
Rozsika nénit személyesen is jol ismertem.

Novothnyné Klari néni a konyvbdl siiteményeket, tortat siitott, és
a j6 szomszédsag alapjan tobbszor kaptunk a siitésekbol, melyet jo
anyam is viszonzott. Kiilonosen gyerekként szinte minden nap
megfordultam naluk. A téli idészakban a hdrom szomszédasszony -
Klari néni, édesanyam, (Toth Sandorné, Bognar Anna) Piroska néni
(Kiss Palné) - és jomagam csigatésztat készitettiink. A jol végzett
munka - kb. 2 kg szdraz tészta elkészitése - utan befbttet és
Novothnyéknal stiteményt is ettiink, érthetd, hogy vartam, mikor ér a
korforgas ismét hozzajuk. Fiatalként, 14. és 18. életévem kozott
Novothny Otté bacsi rézsakertjében is dolgoztam. A vadalany
rozsatébe Otto bacsi nemes rozsaszemeket oltott, mi pedig (Ezsids
Imre, Bordas Ferenc) rafiaval bekotottik, rogzitettiik az oltasokat. A
nagy kertben 10 ezer rézsatd is elfért, darabszam utan kaptuk a



fizetséget, ami a didkoknak jol jott.

A masik testvérével, Erzsi nénivel (Csore) is sokat taldlkoztam,
nyaranta 0 is vendégeskedett névérénél.

A legfiatalabb testvérrel, Imre bacsival pedig a helyi Béke
Mezdgazdasagi Termeldszovetkezetben 1966-t6l 1978. évi
nyugdijazasaig egy helyen dolgoztunk. Lakasunk is kozel esett
egymashoz, igy nyugdijas éveiben is talalkoztunk. Felesége Czeglédi
Piroska Klara (1920-1986) halalat kovetoen pedig nala (Szabadsag it
26.) néhanyszor beszélgettiink a régi idokrol.

Ezsias Palné Kiss Ilona 6t leanyaval 1930-ban
Jaszfényszarun

Balrol jobbra haladva:
Ezsias Palné Kiss Ilona, Terézia, Ilona Margit, Rozalia (Rozsa) a

szakacskonyv irdja, Erzsébet (Csore), Maria (Maro).
A képrol egy leany, Klara Viktoria hianyzik.



Ezsias Ilona Margit és Piller Péter Pal-Lajos
1934. oktober 14-én késziilt
eskiivéi csoportképe
Jaszfényszarun

Az elsé sorban a menyasszony Ezsids Ilona Margit (1908-)

mellette apai nagymamaja Ezsias Palné Ezsids Viktoria (1854-),
édesanyja Ezsias Palné Kiss Ilona (1886-), édesapja Ezsias Pal
(1884-), Rimoczi Palné Kiss Klara (1889-), a menyasszony masik
oldalan a vdlegény Piller Péter Pal-Lajos (1903-), mellette sziilei
Piller Péter Palné Klents Mdria (1874-) és Piller Péter Pal (1860-).

Ahazassagkotés tantii:
Dr. Czettler Jen6 (1879-) és Rimoczi Pal (1880-)



Az Ezsias testvérek csoportképe 1948 januarjiban,
az édesanyjuk temetésekor késziilt
Jaszfényszarun

U196 sor balrél jobbra:

Ezsias Erzsébet (Jaszfényszaru, 1912. 02. 09. — Budapest, 1994. 10.
28.), Ezsias Imre (Jaszfényszaru, 1918.02. 07. —Jaszberény, 2001. 11.
29), Zsenits Jozsefné Ezsias Maria (Jaszfényszaru, 1916. 03. 05. —
Budapest, 2005.08.21.)

Al16 sor balrél jobbra:

Piller Palné Ezsias Ilona Margit (Jaszfényszaru, 1908. 12. 17. — U116,
1983. 01. 26.), Novothny Ottoné Ezsias Klara Viktoria
(Jaszfényszaru, 1907. 04. 12. — Budapest, 1992. 03. 11.), Ezsias Pal
(Jaszfényszaru, 1914. 01. 08. — Budapest, 1973. 04. 15.), Dr. Wodzik
Kalmanné Ezsias Terézia (Jaszfényszaru, 1905. 06. 02. — Budapest,
1990. 09. 25.), Ezsias Rozalia (Jaszfényszaru, 1910. 01. 24, —
Budapest, 2000. 08. 23.) a szakacskonyv irdja.



Akonyv szerkesztéjeként és kiadojaként megkdszonom:
Novothny Otténé Ezsias Klara Viktoria leanyanak, dr. Hajdu
Laszloné Novothny Klara (Kati) (1937-) budapesti lakosnak az
eredeti szakacskonyv és a korabeli fényképek biztositasat, valamit a
konyv szerz6jérol, Ezsias Rozsarol életrajzi adatok szolgéltatasat.
Ezsias Imre leanyanak, Kokainé Ezsias Ilona (1949-) isaszegi
lakosnak, a FEBE tagjanak adatpontositisban valé kozremiikodését.
Szalainé Varga Erzsébetnek, a Jaszfényszarui Polgarmesteri
Hivatal anyakonyvvezetSjének az Ezsias familia anyakonyvi
adatainak pontositasat.
Mindazon személyeknek, akik barmilyen mddon és forméaban
munkdjukkal, tevékenységiikkel ¢€s tdmogatasukkal hozzajarultak a
konyv gjboli kiadasédhoz.



Siissiink - fozziink
tzlefesen s gyovrson
Etrendek, levesek, eléételek, hisok,

koritések, siitemények, tortak
¢s kiilonlegességek

Irta és osszeallitotta:
EZSIAS ROZSA

gazdasagi tanarnd

Készitette Bereznai Mihaly konyvnyomdaja, Mezdéberény.



Egytdl ételek.:

Toltott kaposzta.

Székely gulyas.

Rakott-vagy kolozsvari kaposzta.
Bableves fiistolt hussal.

Porkolt, galuskdval és savanyusaggal.
Rakott burgonya.

Rakott kelkaposzta.

Rakott karalabé.

Burgonya fézelék kolbasszal.
Rizseshus savanyusaggal.
Tojasosgaluska savanyusaggal.
Kolbaszos burgonya savanyusaggal.

Egyszerii ebhédek:
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Aprdlékleves, rantott burgonya, spenot.
Burgonyaleves, ostorrétes.

Bableves, palacsinta.

Gulyasleves, tardstakart.
Paradicsomleves, borjuporkolt, galuska.
Becsinaltleves, fank.

Almaleves, tirogomboc.

Zoldbableves, szilvas, vagy lekvarosgomboc.
Z6ldségleves, rantotthus, tortburgonya.
Csontleves, daragaluska, rakott karalabé.
Lencseleves, rakott burgonya.

Rizsleves, toltott tojas.

Vérgaluskaleves, siilt csirke, parolt rizs.
Husgombocleves, paprikas burgonya.
Majgaluskaleves, csusztatott palacsinta.
Zellerkrémleves, lekvarosderelye.
Gombaleves, tepsisburgonya.
Koménymagleves, toltottkaposzta.



Hamis gulyasleves, toltottpaprika.

Piritott daraleves, vadaszszelet, burgonyakasa.

Savanyutojasleves, burgonyafank.

Lebbencsleves, vagdalthus, paradicsomoskéaposzta.

Képosztaleves, csaszarmorzsa.

Borsoleves, tirds, vagy makosmetélt.

Burgonyagombdcleves, toltott karalabé.

Karfiolleves, sonkas, vagy sajtos tészta.

Tarhonyaleves, kolbdszos burgonya.

Soskaleves, toltott borju, parolt rizs.

Salataleves, rizses, vagy tarhonyas hus.

Rantottleves, székelygulyas.

Karalabéleves, rantott maj, burgonya, v. piritott dara.
Héromfogisos ebédek.:

Aprolékleves, siilt csirke, zsirbasiilt burgonya, néiszeszEly.

Vérgaluskaleves, borsostokany galuska, hatlapos.

Karalabéleves, toltott felsal, tortburgonya, taros pite.

Zoldségleves, rakottburgonya, putnoki tészta.

Husleves, leveshus, gytimdlcsmartds, piritott dara, fank.

Soskaleves, rantotthus, parolt rizs, képvisel6fank.

Karfiolleves, t6ltott sertéscomb, reszelt burg. rizstelfujt.

Almaleves, borjusiilt, burgonyahab, zserbdszelet.

Husgombocleves, toltott tojas, ostorrétes.

Rizsleves, parolt felsal, tokfozelck.

Majgombocleves, borjuporkolt, tarhonya, turostakart.

Zsemlyegomboc leves, rantott hus, kelkaposzta f6zelék,

makos szelet.

Koménymagleves, bajor rostélyos, palacsinta.

Gulyasleves, burgonyafank, hideg darafelfujt, tejsodo.

Bableves, egybesiilt sertés, tarhonya vagy piritott dara,

almas lepény.

Daragaluska leves, marhahts vadasan, zsemlyegombdc,
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pozsonyi patko.
Burgonyagomboc leves, toltott karalabé, darafelfujt.
Paradicsomleves, borsosszelet, galuska, krémes.

Nagyobl tunnepl ebéidek és vacsorik:
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Husleves csigaval, sonkasomlett, t61tott sertéscomb,
burgonyahab, csokoladétorta.

Csontleves daragaluskaval, kaposztapudding, paprikascsirke,
galuskaval, diospite.

Csirkeaprolékleves, toltott csirke, zsirban siilt burgonya
compdt, hideg gylimdlesrizs tejszinhabbal.

Becsinalt leves, makardni pastétom, rantott hus, parolt rizs,
compdt, képviselofank.

Libaaprolék leves, burgonyafank kolbasszal toltve, liba siilt,
parolt kaposzta, parolt rizs, siintorta.

Galambleves, sonkas palacsinta, marhabélszin saftosan,
gombasrizs, parolt sargarépa €s zoldborso, krémes.
Rizsleves, hasché, siilt csirke, zsirban siilt burgonya, csalad
kedvence (torta).

Kacsa aprolékleves, finom galuskaval, kacsapecsenye, parolt
kaposzta, tarhonya, diokrémtorta.

Pulyka aprélékleves, rantott palacsinta, pulykastilt, stilt
burgonya, compdt, mokkatorta.

Zellerkrémleves, toltott tojas, malac, vagy sertés siilt, burgonya
siitve, oroszkrémtorta.

Zoldségleves finom galuskaval, polenta, t6ltott borju, parolt
rizs, parolt sargarépa, mignonok.

Csirke aprolékleves, csusztatott palacsinta, rantottcsirke,
lisztesburgonya, compot, didkocka.

Karfiolleves, rantott burgonya, marhahuds vadason,
zsemlyegomboc, didstekercs.

Borleves, sajtfelfujt, parolt borjudid, reszteltburgonya, farsangi
fank.



Malacaprolékleves, siiltmalac, burgonyakasa, paroltkaposzta,
rétesek.

Nyul aprolékleves, burgonyakolbaszkak sonkaval toltve,
nyulgerinc vadasan, zsemlyegombos, puncstorta.

(Minden hushoz, ha f6zelék nincs savanyusagot, vagy salatat
is talalunk. Vacsora alkalmaval a levest elhagyjuk.)

Levesek.

Borleves.

4 dl. bort, 1 dl. vizet, egy evOkanal cukrot, egy darabka fahéjjat
felforralunk. Talban 2 tojas sargajat habosra kikeverjiik és a forro borral
lassan felengedve, habverdvel 1-2 percig keverjiik, nyomban talaljuk.

Becsinalt leves.

Csontos borjuhtsbol, vagy fiatal csirkébol késziil. A hust felvagjuk,
egy szal petrezselyemmel és egy szal sargarépaval zsiron, megsdzva és
kevés viz hozzaadasaval puhara paroljuk. Ha zsirjara kistilt, egy evokanal
liszttel meghintjiik, és hideg vizzel felenged;jiik, ha felforrt, galuskat
szaggatunk bele.

Almaleves.

(Minden gytimolcsleves igy késziil.) Az almat megtisztitjuk, vékony
lapos szeletekre vagjuk, gyengén sdzott cukros vizben puhara f6zziik és
behabarjuk. A habarés tejfel és liszt sima keveréke.

Paradicsomleves.

Zsemlyeszinl rantast készitiink, elébb vizzel, majd paradicsommal
felengedjiik, megsézzuk, egy egész fej voroshagymat, egy szal
zellerlevelet tesziink bele és ha felforrt rizset, tarhonyat, vagy galuskat
foziink bele.
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Zoldségleves.

Sargarépat, petrezselymet, egy fél karalabét lapos vékony szeletekre
felvagunk és apréravagott petrezselyemlevéllel zsiron, egy-egy kevés
melegviz hozzaadasaval puhara paroljuk. Zsirjara lesiitve kevés liszttel
meghintjilk és ha piralni kezd, elébb hideg, majd melegvizzel
felengedjiik és megsdzzuk. Ha felforrt, kevés rizset, vagy galuskat
fozhetiink bele. Talalas eldtt 2-3 evokanal tejfelt, vagy tejszint egy tojas
sargdjaval kikevertink és keverés kozben forro levest ontiink ra.

Rizsleves.

Sargarépat, karalabét, petrezselymet nagy, lapos szeletekre vagva,
zsiron puhara parolunk, vizzel felengedjiik, megs6zzuk és ha felforrt
leszlrjiik. A lesziirt Iébe személyenként egy-egy evokanal rizst féziink
bele és kevés vilagos rantassal, melybe aprora vagott zoldpetrezselymet
tettiink berantjuk, talalas elott tejfelt tesziink bele.

Csontleves.

Borju, marha, vagy sertéscsontokat feltesziink minta huslevest foni,
megsozzuk, ha felforrt petrezselymet sargarépat, karalabét, zellert,
voroshagymat, fokhagymat egy db. burgonyat tesztink bele. Télalas eldtt
egy negyed oraval daragaluskat szaggatunk bele.

Vérgaluskaleves.

Sotét zsemlyeszint rantast készitiink, reszelt voroshagymat, borsot,
vagott petrezselyemzoldjét és pirospaprikat tesziink bele. Hideg vizzel
felengedjiik, megsézzuk €s ha felforrt a kdvetkezd galuskat szaggatom
bele: Csirke vagy kacsa (vérét) zsemlyemorzsara engedem, didnyi zsirt, 2
db. tojast, sot, borsot, reszelt voroshagymat keveriink el benne és ha
sziikséges még morzsat tesziink bele. (Ugyanugy készil a
zsemlyegombodc leves is, de  vérgaluska helyett zsemlyegombocot
foziink bele.)

14



Husgombocleves.

2 db. sargarépat, 2 db. petrezselymet, 1 db. karalabét, egy szelet
zellert kevés zsiron félig megparolunk, vizzel felengedjiik, sot, borsot
tesziink bele, majd 15 dkg. marha- vagy sertéshuist megdaralunk, kevés
reszelt voroshagymat, torott borsot, sot tesziink hozza, 1 egész tojast
titlink bele és kis gombdcokat formalvabeldle, a lesziirt levesbe fozziik.

Madjgaluskaleves.

Zo6ldséggel és csonttal a szokott modon levest készitlink és
negyedoraval a talalas elott a kovetkezo galuskat szaggatjuk a levesbe:
15-20 dkg. borju, sertés, vagy baromfimajat elkaparunk, kevés zsirban
reszelt hagymat parolunk, 2-3 db. tojast, kis kandlnyi vagott
petrezselyemzoldet, sot, borsot és annyi zsemlyemorzsat keveriink
hozza, hogy kalacstészta keménységii legyen.

Zellerkrémleves.

Szép nagy zellergumdt megtisztitva, szeletekre vagva, puhara
fozlink sds vizben, ekkor szitan attorjik és vilagos rantasba tessziik €s a
levével felengedjiik. Negyeddraig még forraljuk, talalas elott tejszinnel
izesitjiik és zsiron piritott zsemlyekockaval talaljuk.

Gombaleves.

Akar friss, akar szaritott gombabdl készitjiik. A gombat felszeletelve
hideg vizbe feltessziik f6zni, megsdzzuk, ha megpuhult, zsemlyeszinii
rantassal berantjuk, melybe reszelt voroshagymat, tort borsot, paprikat €s
aprora vagott petrezselyem levelet tesziink. Talalas elott kevés rizst,
tarhonyat vagy galuskat foziink bele.

Karalabéleves.

A karalébét megtisztitva, vékony szeletekre vagjuk. Petrezselymes
zsiron egy-egy kevés viz hozzaadasaval puhara paroljuk, ekkor zsirjara
lestitjiik és egy evOkanal liszttel meghintve, néhany percig siitjiik, majd
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hideg vizzel felengedjiik és megsozzuk, csipetkét, vagy rizst foziink bele,
2-3 evokanal tejfol és egy tojassarga keverékére talaljuk.

Piritott daraleves.

Egy pohar darat zsemlyesziniire piritunk zsiron, reszelt voros-
hagymat, paprikat, petrezselyem zoldjét tesziink bele és meleg sos vizzel
felengedjiik, 3-4 db. burgonyat karikara vagva beletesziink.

Karfiolleves.

A karfiol rézsajat didé nagysagu részekre szedjiik és sos vizben
puhara fozziik, ekkor vilagos rantassal berantjuk, melybe petrezselyem
levelet vagtunk, talalas eldtt tejfellel izesitjiik.

Hamis gulyasleves.

Zsirban lapos szeletekre vagott petrezselymet, sargarépat puhara
parolunk, hagymat apré kockara felvagva, keménymagot és paprikat
tesziink bele, felengedjiik vizzel, megsozzuk, burgonyat bele kis kockara
vagva, majd csipetkét vagy galuskat foziink bele.

Salataleves.

A salatat néhany percig forr6 vizbe dobjuk felvagva, majd a levet
lesziirve rola, fokhagymas rantasba tessziik és vizzel felengedjik,
megsozzuk. Talalas eldtt tejfelt tesziink bele.

Kaposztaleves.

Aprd hordoskéaposztat bo 1ével feltesziink fozni, karikdra véagott
kolbaszt, vagy kis darabka fiistolt husokat tesziink bele, majd
zsemlyeszinii rantassal berantjuk és tejfellel izesitjiik.

Séskaleves.

A soskat megmossuk, ha vénebb, fel is vagjuk. Zsiron, fedo alatt
lekvarszertire paroljuk és liszttel meghintve néhany percig kevergetjiik,
majd hideg vizzel felengedve megsozzuk és talalas eldtt személyenként
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1-2 egésztojastiittink bele és tejfellel izesitjiik.

Savanyu tojasleves.

Hagymas, paprikas rantdsba néhany babérlevelet €s egész borsot
tesziink, vizzel felengedjiik, ha felforrt, egész tojasokat {itiink bele, tejfelt
¢s ecetet adunk hozza.

Reszelt tésztaleves.

1-2 egész tojassal kemény levestésztat gyarunk, reszelon lereszelve,
b6 zsirba pirosra stitjiik, paprikat, petrezselyem zo6ldjét tesziink bele,
felengedjiik meleg sds vizzel, néhany burgonyat kockara vagva
belefdziink.

Burgonya gombocleves.

Sotét rantast készitlink, kevés paprikat tesziink bele és hideg vizzel
felengedve megsdézzuk, 1 db. voréshagymat, néhany petrezselyem-
levelet, 1 zellerlevelet 6sszekotve szintén a levesbe tesziink, ha felforrt,
burgonyagombocot tesziink hozza.

Aproélék leves.

A csirke vagy galambhust felvagdalva, forro hagymas zsirba dobjuk
¢s megsozzuk, ha zsirjara siilt, kevés vizet ontiink ala, 1-2 szal
petrezselymet, sargarépat, fél karalabét lapos szeletre vagunk és egylitt a
hussal puhara paroljuk, majd zsirjara lestitjiik. Apréra vagott
petrezselyemzoldjét és kevés lisztet hintiink ra, majd révid idei parlas
utan kevés piros paprikat tesziink bele és hideg vizzel felenged;iik.
Lassan forraljuk, talalas elo6tt finom galuskat szaggatunk bele.

Csirke aprolék leves.

Féltojasnyi zsirba, reszelt voroshagymat, aprora vagott petre-
zselyem z61djét, csapot evokanal lisztet, pici torott borsot tesziink, vizzel
felengedjiik, az aprolékot bele tessziik, megsozzuk és lassan forraljuk. Ha
puha a hus, daragaluskat szaggatunk bele.
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Levesbevalok.

Dara.

Lesziirt huslevesbe, egy személyre egy tetejes kavéskanal darat,
szamitva kavargatas mellett, hogy csomds ne legyen, belehintiink, par
percnyi fovés utan lehet talalni.

Ma4jgaluska.

Egy kis tojasnyi zsirt kavarjunk el habzasig egy talban, azutan
adjunk hozza 12-15 deka megkapart, attort vagy finomra daralt borju-,
sertés vagy gyenge marha majat, aztan 2-3 egész tojast, fél kis fej
voroshagymat reszelve, egy jol csipet petrezselyem zoldet, izlés szerint
sot, borsot és zsemlyemorzsat. Mindezzel kavarjuk jol 6ssze, azutan akar
mindjart, akar kis pihentetés utan lehet beleszaggatni a forrd huslevesbe,
csinos hosszukas galuskakat és f6zziik, ameddig jol atfo.

Zsemlyegomboc.

Egy nagy dionyi zsirt kavarjunk el egy talban habosra, ekkor adjunk
hozza 2 darab zsemlyét, melyet vizben megaztattunk, ¢s jol kicsavartunk.
A zsirral egytitt jol dorzsoljik el, tovabba adjunk hozza 2-3 egész tojast,
egy jo nagy csipet aprora vagott petrezselyemzoldet, sot, borsot, végiil 6-
8 evokanal finom lisztet, hogy kelld gyenge keménységti legyen. Ekkor
egy kanallal csinos kisdionagysagu gombdolyli gombocnak szaggassuk a
forrd levesbe és fozzilk ameddig atfott, melyet ugy tudunk meg, hogy
egyet vagjunk ketté, ha szép lyukacsos, at van fove és lehet talalni.

Madjgomboc.

Egy kis fej voroshagymat reszeljiink meg, és egy tojasnyi zsirba egy
labasba tegyiik bele, mikor mar meleg, tegyiink hozz4 2 darab zsemlét,
melyet mar elére tejbe bedztattunk és jol kicsavartunk és a hagymas
zsirba folyton kavargassuk, ameddig az egész jol atmelegszik. Ekkor
vegyliik le a tiizrdl €s tegytiik ki a talba. Ha kihtilt adjunk hozza 12-15 deka
attort vagy daralt borju-, sertés vagy marhamajat 2-3 egész tojast,
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sot, borsot és végiil 5-6 evokanal finom lisztet, amennyit felvesz, hogy
lisztes kézzel nagy dionyi gombocokat formalhassunk beléle. Mikor a
leves 6, fozziik bele, mindaddig fozve, mig jol atfo.

Husos gombdc.

Egy tojasnyi vajat vagy zsirt kavarjunk el egy kis talban j6 habosra,
azutan adjunk hozza 2 darab tejben aztatott és kicsavart zsemlét 20-25
deka daralt hust, 1-2 egész tojast, sot, ¢s annyi morzsat, hogy lisztes
kézzel kis gombolyti gombocnak formalhassuk meg és igy fozziik a
levesbe.

Burgonyagombdc.

5-6 db. héjaban megfozott burgonyat melegen attorink, ha kihiilt
akkor egy kis talban elébb egy jo nagy didnyi zsirt eldorzs6liink habosra,
akkor hozzaadjuk az attort burgonyat, 1-2 egész tojast, sot és annyi
lisztet, amennyit felvesz, hogy lisztes kézzel kis didnyi gombolyt
gombocokat formalhassunk beléle, melyeket a forrd levesbe befozziik és
ha atfottek talaljuk.

Zsemlyekocka zsirban piritva.

Két darab friss zsemlyét vagjunk apro egyenld kockakra. Egy
labasba tegylink egy tojasnyi zsirt és mikor mar forrd, tegyiik bele a
feldarabolt zsemlyét és kavargatas mellett piritsuk szép egyenld pirosra
¢sigy adhatjuk a levesbe, vagy leves mellé kiilon feladjuk.

Daragaluska.

1-2 tojast (vagy 2-3 tojas fehérjét ha valamibo6l kimaradt) pici soval,
villaval széjjelveriink és lassan, annyi darat hintiink bele, hogy pépszerii
legyen, azonnal forrd csont, hus, vagy leszlirt z6ldséglevesbe szaggatjuk.
Addig fozziik mig a galuskak szépen megndve atfének.

Finom galuska.

1-2 tojast, didnyi zsirt, pici sot széjjel veriink és annyi lisztet
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keveriink hozza, hogy galuska a tészta keménységii legyen. Kis kanallal
forrd levesbe szaggatjuk €s puhdra f6zziik.

Eloételek.

Burgonya kirantva.

4 szép burgonyat megfoziink, szitan attoriink, izlés szerint s6zzuk, 2
tojast, 3 kanal finom darat adunk hozza. Burgonyakat formalunk beliile,
melyeket zsemlyemorzsdban meghengergetiink és forrd zsirban
kistitink.

Csusztatott palacsinta.

Hérom tojas sargajat, 3 kanal lisztet 3 dkg. vajat jol kikevertink, 3
tojas kemény habjat és annyi tejet adunk hozza, hogy siri
palacsintatészta legyen. Csak egyik oldalat siitjiikk meg a palacsintaknak,
talra csusztatjuk és megtoltjiik vagy daralt siilthussal vagy paprikas
tejfeles gombaval. Osszerakjuk egy sor toltelék, egy sor tészta, ha kész
Osszemelegitjik, reszelt sajttal meghintve talaljuk.

Kaposztapudding.

Egy nagy fej kdposztat sos vizben megfoziink. Fél kg. disznohust
aprora vagva kevés zsirban hagymaval borssal és soval parolunk. A f6tt
kaposztardl néhany levelet levesziink, vigydzva, hogy épen maradjanak,
a tobbit aprora osszevagjuk, 4 egész tojast, egy evokanal olvasztott vajat,
egy marck prézlit, a hust és az aprora vagott kaposztat 6sszekeverjiik. Egy
nagy szalvétat zsirral bekeniink, a kaposztalevelével kibéleljik s a
keveréket beletoltjiik és tigyesen osszekotjiik, sos vizben egy orat fozziik.
Talalaskor % liter tejfellel és vajban piritott prézlivel leontjiik.

Makardni pastétom.

40 dkg borjucombbol porkoltet csinalunk. Zsirjaig lestitve félre-
tessziik kihiilni, s aztdn husorlon ledaraljuk. Fél kg. makarénit sos
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vizben kifoziink, zsiros labasba szedjiik. Ratessziik a ledaralt porkoltet,
egy csésze jo tejfolt 2-3 egész tojast. JOl 6sszekeverve stitdben megsiitjiik
¢és kiboritjuk.

Polenta.

3 egész tojast egynegyed liter friss és siiri tejfollel, egynegyed liter
lisztel és egy kavéskanal séval 20 percig kavarunk, akkor zsirozott
szalvétaba ontjiik, a szalvétat 6sszekotozziik, €s forrd sés vizben
haromnegyed oraig fozziik. A szalvétabol szépen egy darabban jon ki és
deszkara téve, felszeleteljiik, forrd libazsirral ledntve, reszelt sajttal
(parmezannal) lehintve talaljuk. Nagyon szép és nagyon jo.

Sonkaspalacsinta.

Siissiink 20-22 palacsintat cukor nélkiil, ebbdl elvesziink annyit,
amennyivel egy megfeleld format siman kibéleliink, melyet el6szor
zsirral jol kikentiink, a tobbi palacsintat felszeleteljiik ujjnyi széles
metéltre, 6sszevegyitjiik 25-30 dkg. 6r6lt sovany sonkaval és két deci jo
tejfollel és belehelyeziink a palacsintaval kibélelt formaba, a tetejére is
tesziink egy sima palacsintat. Stitobe téve gyors tliznél kipiritjuk, talra
boritva asztalra adjuk.

Sonka omlett.

4 tojassargajat, hat kanal siirii tejfolt, 4 csapos evokanal lisztet jol
elkeveriink, pici sot adunk hozza és 4 tojas habjat. Kis tepsiben stitjiik.
Egy deszkara szalvétat teritiink, a kisiilt tésztat raboritjuk és megtoltjik a
kovetkezo toltelékkel: Finomra vagott sonkat, par kanal jo tejfelt 4
tojassargajat aprora vagott petrezselyem zoldjét, kevés sot simara
elkeverlink, hogy kenhetd legyen. Ezzel a péppel, amelyet mar elébb
elkészitink bekenjiik a még forrd tésztat. Hirtelen Osszegongyoljiik
reszelt sajttal meghintjiik és melegen talaljuk.

Sonkas pudding.
Hat tojas sargajat 10 dkg. vajjal kis séval habosra keveriink egy
tejben aztatott és kicsavart zsemlyét, 15 dkg. daralt sonkat kozé
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keveriink €s a 6 tojas keményre vert habjat szintén. Kikent kilisztezett
forméba haromnegyed orat f6zziik, talalaskor reszelt sajttal behintjiik.

Ropogos palacsinta.
Vékony palacsintakat készitiink, de csak az egyik oldalat siitjiik meg.
A megsilt oldalait parolt veldvel, daralt porkolttel sonkdval vagy
gombaval megtoltjiik és dsszecsavarva felvert tojasba majd morzsaba
martva zsirba piritva siitjik. Melegen talaljuk reszelt sajttal behintve.

Sajtfelfu;t.

Egy liter tejbe kevés sot téve, 16 dkg. darat siiriire megfozzik.
Vigyazva, hogy csomds ne legyen. Ha kihiilt 6 tojas sargdjat egyenként
hozzaadunk és 15 dkg. reszelt sajttal 6sszekeverjiik, majd 6 tojas kemény
habjat konnyedén belevegyitjilk. Hosszu gerinc forméaban vizfiirdében
(tepsibe vizet tesziink és bele allitjuk) siitjiik a siitdben, ha pirul, a tetejére
papirt teszlink. A kész talraboritott felfujtat meleg vajjal, vagy vajban
piritott zsemlyemorzsaval ledntve talaljuk.

Hasché.

Hajtogatott hajastésztat vagy vajas tésztat ép ugy stitiink ki, mintha
krémes lenne belble, de krém helyett daralt sonka ¢és tejfel vagy daralt
porkolt és tejfel meg 1-2 tojas sarga keverékével toltjik meg.
Négyzetekre vagjuk, reszelt sajttal meghintjiik és melegen talaljuk.

Burgonyafank kolbasszal toltve.

4-5 db. nagy burgonyat puhara fézve megtisztitunk &s attorjiik, ha
kihiilt 2 dkg. cukros langyos tejben kelesztett élesztot 3 tojas sargajat €s
langyos tejet meg lisztet keveriink 0ssze fank keménységli tésztara
hagyva. Ha megkelt, lisztezett tablara tessziik, kiszaggatjuk, egy-egy
szelet kolbaszt tesziink a kozepére és egy masikat (kisziirt fankot)
rateszlink, tetejét kicsit megnyomva ujra kiszaggatjuk. Ha megkelt forrd
zsirban pirosra siitjiik és reszelt sajttal meghintve melegen talaljuk.
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Sonkas burgonya-kolbaszkak.

Egy kg. burgonyat héjaban megfdzziink, megtisztitjuk és megtorjiik.
Vesziink hozza 15-20 dkg. lisztet, annyit, amennyit a burgonya kénnyen
felvesz. Kevés sot adunk hozza, 6sszegyurjuk, ujnyi vastagsagra
elnyujtjuk, 10 cm. hosszu és 5 cm. széles szeletekre vagjuk. 25 dkg.
fustolt hust, vagy sonkat ledaralunk, két kanal tejfollel, kevés torott
borssal osszekeverjilk, s ezzel a felvagott darabokat megtoltjiik. Kis
kolbaszokat formalunk bel6liik, lisztben, tojasban, zsemlyemorzsdkban
megforgatjuk s forro zsirban kistitjiik. Készithetjik maradék hussal is, de
sonkéval jobb.

Pecsenyék.

Felsal parolva.

A felsalt a faggyutol megtisztitjuk és igy egészben megmossuk.
Ekkor a labasba zsirt tesziink, 2-3 fej felvagott voroshagymat, 3-4
evOkanal borecetet, 1-2 db. babérlevelet, 10-12 szem borsot és annyi
vizet ontlink ra, hogy félig ellepje a hust. Igy fedd alatt paroljuk, mindig
vizet Ontozgetve ra, ha elfotte, addig, ameddig jo puha lesz, majd zsirjara
lesiitjiik. Talalaskor a hust szép vékony szeletekre vagjuk.

Toltott felsal.

Haromnegyed kilonyi marhafelsalt megmosunk, szeletre verjik ¢s
mindkét oldalat besdzzuk. Ekkor 25-30 dkg. hust daraljunk és izlés
szerint tegylink bele sot, borsot, egy evOkanalnyi Osszevagott
zoldpetrezselymet €s 4-5 evokanal tejfolt. Ezt kenjiik ra a kivert husra és
rakjunk ra hosszukasra vagott fiistélt szalonnat. Aztan géngyoljiik fel,
kotozziik Ossze, tegylink a labasba 2 tojasnyi zsirt, 2 fej 0sszevagott
voroshagymat és ha kissé megpuhult a zsirba a hagyma, tegyiik bele a
pecsenyét €s kevés vizet mindig Ontsilink ra, lefedve paroljuk puhara és
kissé kortil piritsiik meg. Azutan adunk hozza 2-3 evdkanal tejfolt és
ezzel jol Osszefdzziik. Talalaskor vagjuk vékony szeletekre s levét
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raontve, forron adjuk fel. Tértburgonyat adunk hozza.

Vesepecsenye paradicsommal.

Egy szép vastag vesepecsenyét megtisztitunk és megmosunk aztan
besdzzuk, rézsapaprikaval behintjiik és 3-4 oraig allni hagyjuk. Talalés
elott 2 oraval tegyiik oda a tiizre parolni a kovetkezoképpen: 20-25 dkg.
s0s szalonnat apro kockara vagva egy labasba a tiizon folyton
kavargassuk, ameddig tiveges lesz. Ekkor hozzdadunk 2 fej kockara
vagott voroshagymat és kavarjuk addig, mig a hagyma kissé megpuhul.
Aztan adunk hozza 2 cikk fokhagymat, 4-5 dl attort paradicsomot 2-3
merdkanal vizet és ebbe tegyiik a vesepecsenyét. Fedo alatt paroljuk, ha
kell vizet 6ntlink rd ameddig j6 puha lesz. J6l piritsuk meg, aztan rézsutos
szeletekre vagjuk, levétraontve talaljuk.

Rizzsel toltott felsalszelet.

Egyenld szeleteket vagunk a husbdl, melyet megmosunk. Aztan
hasverdvel kiverjiik és kicsit sozzuk. 1 kg. hushoz 2-3 evokanal rizst és 1
fej Osszevagott voroshagymat egy tojasnyi zsirban sdval, borssal és
tetszés szerint Osszevagott zoldpetrezselyemmel és vizzel paroljuk
puhara, végiil a vizet elstitjitk. Ekkor mindegyik szeletet a zsirjaval egytitt
kenjik be és rizzsel gongyoljiuk 6ssze mint a toltott kaposztat.
Beletesziink 1 [abasba 1 kanal zsirt, 1 fej 6sszevagott vereshagymat, pici
rozsapaprikat, pici borsot, 2 evokanal paradicsomot és kevés vizet. Addig
paroljuk fedo alatt mig jo puha lesz. Talalas elott szedjiik ki a pecsenyét
forro talra, a levéhez adjunk 3 kanal tejfolt és forralva ontsiik ra.

Finom parolt marhahts.

Rovid vastag marhahust vesziink hozza, fehérpecsenyét, vagy folsal
sz¢1ét. Tiz deka sovany nyers fiistolthussal ugyanugy megspékeljiik, mint
ahogy szalonnaval szokés. Harom négy fej hagymat finomra vagunk ¢és
zsirban megpiritjik, ratesszilk a megsozott hust, egy kavéskanal
rézsapaprikat, egy Dbaberlevelet, egy kozépnagysagu karikara vagott
sargarépat, és petrezselemgyokeret, paradicsomot €s nyaron egy
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zoldpaprikat is tesziink bele. Puhara paroljuk, megpiritjuk, a levét szitan
attorjiik és két harom deci tejfollel izesitjilk. Burgonya-piirével és rizzsel
talaljuk.

Kolozsvari kaposzta.

A megdaralt disznohust puhara paroljuk. A rizst koretnek készitjiik
el. A hododskaposztat szintén megparoljuk. Amikor puha lesz, tepsibe
rakjuk rétegezve, tejfollel ledntjiik és siitoben atsiitjik.

Vadaszszelet.

Marhahust szeletekre vagva jol kiverjiik, besozzuk, utana
szalonnaval megtiizdeljik, liszttel behintjik és hagymdaszsirban
paroljuk. Kézben egy-egy kevés vizet ontiink ala.

Bajor rostélyos.

1 kg. felszeletelt sertéshust kiveriink, besdzzuk, forrd zsirban
hirtelen atsiitjiik. Ezalatt 2 kg. krumplit és 3 fej voroshagymat szeletekre
vagunk. Egy labasba hust, hagymat €s a burgonyat rétegezziik. Tetejét
bezsirozzuk, siitjiik. Lelocsoljuk tejfollel. Talalas eldtt még tejfolt
ontiink ra és 6t percig még sttjiik.

Eszterhazy rostélyos.

Arostélyost nem verjiik ki, csak szeletekre vagjuk. Besdzva, zsirban
paradicsommal, karikara vagott petrezselymet, sargarépat tesziink ra ¢s
egy kevés viz hozzaadasaval puhara paroljuk, fedd alatt. Talalas elott
atpaszirozzuk a levét és savany tejfolt tesziink ra.

Tejfeles vagdalt hus.

Mego6rolt sertéshust soval, paprikaval, reszelt citromhéjjal és borssal
izesitjiik. Ugy készitjiikk el morzsaval, mint a fasirozottat, de vekni
formara és zsirral stitObe tessziik. Tetejére reszeltrépat, petrezselymet és
voroshagymakarikat hintiink, ha megsiilt talalas elott 2 dl. tejfollel
Osszeforraljuk a levét.
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Toltott pecsenye.

Marhahtst lehartyazzuk ujjnyi vastag szeletre vagva kiverjik,
besdzzuk és rakenjik a kovetkezd tolteléket: szalonna aprd kockara
vagva, kevés reszelt, zsiron piritott hagymat, petrezselyemzoldet,
lehartyazott borjuveldt és néhany szalkatlan feldarabolt szardiniat.
Megsozzuk, borsozzuk és rakenjiik a husra. A szeleteket felgongyojiik,
fogpiszkaloval osszefiizziik. Labasba bo zsirba rakjuk szorva tessziink ra
sargarépat, zoldségkarikat és htislével puhara paroljuk. A levét attorjik,
tejfollel izesitjiik.

Szardellas borjuszelet.

A hust felvagjuk, kiverjiik, beso6zzuk, kevés lisztben forgatjuk €s
forrd zsirban kistitjiik. A zsirba néhany kanal csontlevet adunk, béven
tejfolt, egy szardella pasztat és kevés piritott cukrot. A szeletekre ontjiik a
saftot.

Parizsiszelet.

Borjucombbol szép szeleteket vagunk, egy kicsit kiverjiik,
megsozzuk, azutan lisztben meghengergetjiik, utana felvert egész tojasba
martjuk s forr6 zsirban gy siitjiik, mint a rantott hust. Vigyazzunk, a
tojast ne csepegtessiik le a husrdl, hanem bdven tojasozva vigyiik a zsirba
a husszeleteket.

Tojasos sonka.

Szép szeletekre vagott, nem tulzsiros sonkat forré zsirba téve, egyik
oldalat kissé¢ megsiitjiik, majd atforditjuk a masik oldalara s minden
sonkaszeletre {igyesen egy egész tojast raiitiink, megsozzuk egy kicsit s
ha atojas megszilardult, talalhatjuk.

Naturszelet.

Ugyanugy késziil, mint a parizsi szelet, ezt azonban csak lisztbe
martva stitjiik.
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Mijszelet.

A borju-, vagy disznomajszeletet kissé megsozzuk, lisztbe martjuk
¢s forrd zsirban hirtelen mindkét oldalat megsiitjiik. Rantott majat
elobb lisztbe, majd tojasba s végiil zsemlyemorzsaba martjuk. Zsirba
kistitjik.

Vadasan készitett hisok.

Akar marha vagy nyulbdl késziil, elobb be kell pacolni. Paclé: Egy
liter vizbe sot, egy db. sargarépat petrezselymet egy nagy db.
vOroshagymat megtisztitva vékony karikara vagunk, 2-3 babérlevelet,
néhany szem borsot adunk bele és mindezt puhara f6zzik, azutan izlés
szerint ecetet tesziink bele és még forron az elkészitett husra ontjiik. Igy
allhat a paclében a his néhany napig. Mikor fézni akarjuk a hust
kivessziik a paclébol, vékonyra szelt szalonnaval megtiizdeljiik. Egy kg.
hushoz 10 dkg. zsirt szamitva labasba foltessziik és a paclébe levd lesziirt
z0ldséget mellétessziik. Fedd alatt paroljuk, egy-egy kevés paclevet
ontve hozza addig, mig nem puhul, ekkor zsirjara lesiitjik. A hust
kivessziik, vékony szeletekre vagjuk és meleg helyen tartjuk. A labasban
levd 1ébe 1-2 evokanal lisztet tesziink és 5-6 piritott kocka cukrot (hogy
barna szine legyen) kis kanal mustart, ecetet izlés szerint és bdven
savanyu tejfelt. Most a levét atsziirjik, a zoldséget beletorjiik és a husra
ontve forrdn zsemlye- vagy burgonyagomboccal talaljuk.

Toltott csirke.

A csirkét levagas utan felfujjuk. A nyakvagasba nadat dugva levegot
fajunk a bor, ala, igy a bort a hustol elvalasztjuk. Elkotjiik és leforrazva
megtisztitjuk. Toltelék: 2-3 darab zsemlét, vagy 15 dkg. fehér kenyeret
hideg vizbe aztatunk, ha megpuhult kinyomjuk a vizet bel6le. Kis zsiron
reszelt voroshagymat, borsot, vagott petrezselyem zo6ldjét, a kinyomott
zsemlét 2-3 egész tojast sot, 2 db. tojast keményre f6zve apré kockara
vagvamegparolunk ¢s megtoltjiik a bore aljat. Tepsibe téve a csirkét kiviil
beliil kicsit megsozzuk, 2-3 evokanal vizet ontlink ala ¢és fagyos zsirral
bekenve pirosra siitjiik. K6zben locsolgatjuk a levével, lehet mellé lapos
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szeletekre vagott burgonyat tenni, az is szépen megsiil mire a csirke kész.
Atoltott borju tolteléke is igy készil.

Piritott maj.
A majat tejbe aztatjuk, vékony hossztkas darabokra felszeljiik és b

hagymas zsiron fedd nélkiil paroljuk 8-10 percig megkevergetve, talalas
el6tt megsdzzuk gyengén és frissen fogyaszthatjuk.

Marhabélszin saftosan.

A bélszint megtisztitjuk és szalonaval megtiizdeljiik, megs6zzuk €s
forrd zsirba tessziik, majd apranként egy-egy kevés vizet ontiink ala és 1
borospohar fehér bort. Ha puha stirti tejfolt ontiink hozza, esetleg ecettel
izesitjuk. Talalas eldtt vékony szeletekre vagjuk €s gombasrizzsel, parolt
sargarépaval adjuk fel.

Paprikas borjaszelet.

Aborjuvesést felszeljiik, megsozzuk hagymaspaprikaszsirra tessziik
¢és ha megpuhult tejfolt ontiink ald. Ugyanigy készithetjiik el a sertéskaraj
szeleteket is, csak tovabb kell parolni. Makardnival, rizzsel talaljuk.

Mijpastétom.

30 dkg. sertés, vagy borjumajat 6 o6ran at tejbe aztatjuk. (2 adagbol
lesz egy 0zgerinc formaval vagy 1 és f¢l literes labassal) Ledaraljuk, 2
tejbeasztatott, ki nem facsart zsemlét, kis fej zsiron parolt voroshagymat,
ujra ledaralunk a majjal, 15 dkg. aprokockara vagott fiistolt szalonnat,
sot, borsot, 2 egész tojast jol beledolgozunk. Kikent 6zgerinc siitobe
ontjiik és 1 6ran at vizfirdoben fozziik. (Vizfiirdo: Edénybe vizet tesziink

fel és bele allitjuk a befedett 6zgerinc format igy, hogy a viz forras
kozben sem folyjon bele.) Hidegen boritjuk ki. (Nagyon finom és olcsd.)

Paclé.
(Husvéti sonkak pacolasahoz) 4 sonkara (6-7 kg-osak) szamitunk 10
dkg. fenydmagot, 10 dkg. koriandert, ezeket 3 liter vizbe ha felforrt
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bele tessziik, és 10 percig forraljuk. Ha kihiilt, nagy edénybe tessziik a
sonkakat és raontiink még annyi vizet, hogy ellepje. 12 db, tyuktojas
nagysagu voroshagymat karikara vagunk, 8 fej fokhagymat megtoriink
¢s a paclébe tessziik. A sonkakat sertésvagas utan 2-3 hétig soban allni
hagyjuk és azutan 3 hétig a pacba tartjuk, majd egy napig szikkadni
kiakasztjuk ¢és 3 hétre fiistre tessziik. (Ha azt akarjuk, hogy élénkpiros
legyen a sonka husa, vagaskor melegen a négy sonkat 10 dkg.
salétromsoval dorzsoljiik be.)

Toltott sertéscomb.

Csontnélkiili sertéscombot nyujtsuk ki egyetlen nagy szeletre.
Verjiik ki vékonyra, tigyelve arra, hogy ki ne szakadjon. Formaljuk meg
¢les késsel, elipszis alakra ¢€s sdzzuk be. A formalas altal leszabdalt kis
darabok tiz dekat nyomjanak. Ezeket a darabkakat tiz dkg. fustolt, fott
sonkaval finomra Oroljuk, azutan egy aztatott, kicsavart zsemlével,
harom tojassal, harom deka fiistolt, apré kockara vagott szalonnaval,
soval, kevés torott borssal és fokhagymaval fiiszerezve elkeverjiik és
hasznalatig félre tessziik. Ot dkg. szaritott gombat puhéra foziink, levét
leontjiik kicsavarjuk, aprora vagva hagymas zsiron kissé megsiitjiik,
azutan levesszik a tlizrol, egy tojast adunk hozza, fiiszerezziik és még
melegen a kiteritett huisra kenjiik. Most a félretett hust hosszaba
hengeralakra formaljuk. Két végét fogvajoval Osszetiizziik, azutan az
egészet spargaval osszekotjilk. Lassan puhdra sitjiik, talalas eldtt a
levébe tejfolt ontiink és tobbféle koritéssel forron talaljuk.

Toltott karalabé.

12 db. kdzép nagy kalarabét meghamozunk s a belsejét kifurjuk, fél
kg. sertés hust megdaralunk, tizenkét dkg. rizst, sot, torott borsot
keveriink hozza és megtoltjiik vele lazan a kifurt kalarabot, 2 dkg. cukrot
5 dkg. forré zsirban megpiritunk, vizzel felontjiik és belerakjuk a
megtoltott kalarabot és a kalarabbol kifurt anyagot. Ha puhara f6tt ebben
a 1ében, akkor 3 dkg. zsir, 4 dkg. lisztbdl vilagos rantast készitiink,
beletessziik az Osszevagott zold petrezselymet, felengedjik hideg
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vizzel és a kalarabéra ontjiikk. Ha kell, még adhatunk hozza sét, vagy
cukrot. Télalaskor egy deci tejfolt adunk hozza.

Toltott tojas.

(1 személynek 2 db. tojast szamitunk.) 10-12 db. tojast héjaban
keményre megfoziink. A megtisztitott tojasokat ketté¢ vagjuk. Sargajat
villaval 6sszetorjiik, sot, borsot, 1 db. kolbaszt kis részekre szedve, 2-3
kanal olvasztott zsirt, tejfolt, 1-2 kanal morzsat tesziink hozza és a
fehérjét megtoltve kizsirozott tlizallo talba vagy labasba rakjuk tejfolt,
zsirt és morzsat tesziink a tetejére és siitdbe tesszitk. Ha megpirult
talalhatjuk.

Borsos tokany.

Egy kg. marhahtst kockdkra felvagunk, nyolc dkg. zsirba feltessziik
parolni és megsozzuk. Ha félig megparolddott, 2-3 fej karikara vagott
voroshagymat tesziink ra és tovabb paroljuk, kézben, sziikség szerint
meleg vizzel 6ntozzik. Ha a hus puha, zsirjara lesiitjik, 2 dkg. liszttel, 1
dkg. cukorral meghintjiik, megborsozzuk és ecetezzlik izlés szerint, majd
egy deci tejfollel és vizzel felengedve, mégegyszer felforraljuk.

Stefania siilt.

Egy kg. marha felsalt, borju- vagy sertés combot besdézunk belsejét
késsel felvagjuk, 5 dkg. fiistolt szalonnaval megtlizdeljiik, 3 db. tojast
keményre megfdziink, megtisztitjuk s a kifurt husba hosszaban
beledugjuk. 10 dkg. hagymas forrd zsirban, labosban fedd alatt paroljuk,
kevés vizhozzaadasaval, mig puhanem lesz.

Rizotto.

80 dkg. borju- vagy sertéscombot kockdkra felvagunk, 5 dkg.
hagymas, paprikas zsirban megsozva fedd alatt kevés viz hozzaadasaval
keverés nélkiil puhara paroljuk. Kiilon 20-30 dkg. rizst parolunk és ha a
rizs is elkésziilt 6sszontjiik és 6sszekeverjiik.
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Koritések.

Burgonyahab.

Egy fél kil6 burgonyat meghamozunk, félbevagva sés vizben puhara
fozziik. A burgonya levét leszilirve, toron atnyomjuk, két evokanal zsirt és
harom deci forro tejet hozzaadva, szép fehérre kikavarjuk.

Resztelt burgonya.

Egy kg. burgonyat héjaban megféziink megtisztitjuk. Tojasnyi
zsirban egy fej aprdéra vagott voréshagymat tivegesre parolunk,
megso6zzuk és a burgonyat karikara belevagjuk.

Tejfolos karfiol.

1 kg. karfiolt megtisztitva, forr6 sés vizben puhdra foziink. Levétol
leszlirjiik zsirral kikent és morzsaval kihintett tiizallo talba vagy labasba
tessziik és szépen elrendezziik, hogy a virdgok felfelé legyenek. A karfiolt
leszorjuk morzsaval, azutan raontiink két deci tejfolt, melybe egy deci
karfiollevet keverhetiink, még kicsit megsdzzuk, a tetejére négy deka
zsirttéve stitében hirtelen pirosra piritjuk.

Parolt kaposzta.

A kaposztat vékonyra vagjuk, megsdzzuk, ha megfonnyadt
kicsavarjuk és zsirral fedo alatt parolni tessziik, talalas eldtt ecetet €s
kevés cukrot tesziink ra.

Piritott dara.

Husz deka buzadarat (griz) négy deka zsirban zsemlyeszintire
megpiritunk, megsozzuk és lassanként annyi vizet adunk hozza, hogy a
dara megpuhuljon, de morzsas maradjon.

Rizs koret.

Huszonot deka rizst tirmértékkel is lemériink és 5 deka zsirban
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feltéve, harom-négy percig paroljuk. Egy kis fej egész voroshagyma,
petrezselyemzold vagva, par szem torott bors €s soval fliszerezziik. Egy
és félszer annyi vizzel felontjiik a rizst, mint amennyi tirmértékkel volt és
fed6 alatt, keverés nélkil, lassan puhdra fozzik. Ha gombas rizst
akarunk, zsiron parolt gombat adunk még hozza talalas eldtt. Igy minden
szem kiilon hull talalaskor.

Sargarépa koret.

Fél kg. sargarépat megtisztitva, hosszadban lapos, vékony csikokra
vagunk. Két deka zsirral, labasba téve, egy evOkanal cukorral és kevés
soval, vagott petrezselyem z6lddel meghintve, fedd alatt puhéra paroljuk.

Lisztes burgonyakasa.

A burgonyat —ugyan ugy mint burgonyahabnak — sés vizben puhara
fozziik, a s6s viznek csak a felét ontjiik le a tobbit rajta hagyva fakanallal
Osszetorjiik és a tlizhelyen folytonos keverés kozben egy kg. krumplihoz
egy evOkanal lisztet szamitva lassan beleszorva egy-két evokanal zsirt
tesziink bele és kevés zsiron piritott apréra vagott voroshagymaval
leontjiik ha mar kitalaltuk. Rantott hishoz, egybesiilthez vagdalt hushoz
kiting.

Zsemlyegomboc.

Fél tojasnyi zsirt, fél kg. finom lisztet, kevés sot és annyi vizet, hogy
lagy galuska tészta legyen Osszeallitunk. Elozdleg siit6ben, tepsiben
huszonot deka fehérkenyeret apré kockara vagva didnyi zsirral
megpiritunk, a galuskatésztaba keverjiik €s forr6 vizbe kanallal kisebb
tojasnyi gombdcokat formalva kifézziik. Ha a gomboc megfott 5 dkg.
olvasztott zsirra szedjiik €s vadas htishoz talaljuk.

Burgonyagombdc.

(Vadas hushoz) A burgonyat héjjaban megfézziik, megtisztitjuk,
attorjuk. Hakihilt 1 kg. burgonyahoz 20-25 dkg. lisztet, fél tojasnyi zsirt,
sot, esetleg 1 tojast tesziink €s mindezt Osszedllitva gombodcokat
formalunk bel6le, sos vizében kifozziik és kevés zsirba szedjiik.
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Salatak.

Salata nyersen.

Megmosas utan a salatat nagy cikkekre vagjuk és besozzuk, egy fél
orai fonnyadas utan, (lehet fonnyasztas nélkiil is, de akkor a Iébe s6 is
kell) ecet, cukor ¢és tejfel keverékébe nyomkodva 1-2 6ra hosszaig allni
hagyjuk. Talalaskor elrendezziik a salata cikkeket és kemény tojas
karikakkal diszitjiik.

Forrazott salata.

A salatat besozva allni hagyjuk. 5-6 fej salatara 4 dkg. zsirt szamitva
ecettel, kevés cukor, 2 dl. viz, egy gerezd fokhagymaval megforrdsitunk
¢s akinyomott salatat a forr6 Iében megforgatva talaljuk.

Paprika salata.

Z6ldpaprikat vékony karikéara vagva, szlirdkanalba téve 1-2 percre
forrd vizbe martjuk, vagy leforrazzuk. Ecet, cukor, s6 és pici viz
keverékébe tessziik, talalaskor paradicsomszeletekkel diszitjiik.

Képoszta salata.

A kaposztat nagyon vékony szeletekre felvagjuk, vagy legyaluljuk
¢s forrd sdsvizet Ontiink ra, lefedjiik és kihiilni hagyjuk. Ezalatt 1-2 fej
voroshagymat vékony karikakra vagva lesézzuk, (még jobb, ha
z6ldpaprika is van, azt karikara vagva szintén lesozzuk). A kihiilt
kéaposztabol kinyomjuk a vizet és rétegesen vordshagymaval (és
paprikaval) talba rakjuk. Ecetes, cukros vizet Ontiink ra a tetejét torott
borssal, piros paprikdval csikokba meghintjiik. Nyaron piros
paradicsommal diszitjik.

Burgonya salata.

Héjaba fott burgonyat megtisztitjiik, karikdra vagjuk, voros-
hagymat szintén karikara szeljiikk lesézva és fonnyadni hagyjuk.
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Ecetes, cukros, sds (még jobb ha tejfol is van benne) vizet készitiink és a
rétegezett salatat leontjiik vele. Teteje egyik felét borssal, masik felét
paprikaval hintjiik be. Ugyanigy késziil a babsalata is. Puhara fott
fehérbabot hasznalunk hozza.

Fézelékek.

Paradicsomosképoszta.

Kaposztat vékonyra vagjuk vagy legyaluljuk, zsiron puhéra paroljuk
liszttel meghintjiik, majd elébb vizzel azutan paradicsommal
folengedjik, izlés szerint megsdzzuk esetleg cukrozzuk.

Kelkaposztafozelék.

A kaposztat megtisztitjuk alaposan megmossuk, cikkekre vagjuk.
Forrovizzel leforrazzuk, a vizet lesziirve rola, masik meleg vizbe
feltessziik foni, sot, koménymagot aprora vagott fokhagymat, 6t hat
darab kockara vagott burgonyat foziink bele, ha mindez puhara fott
vilagos zsemlyeszinli rantassal berantjuk. A rantast jobb ha tejjel
engedjiik fel. Talalaskor egy-egy kanal tejfolt tehetiink bele.

Karalébéfozelék.

A karalabét vékony szeletekre vagva petrezselymes zsiron kevés viz
hozzaadasaval puhara paroljuk, zsirjara lesiitjiik, liszttel meghintjiik és
csontlével, vizzel vagy tejjel felenged;jiik, megsozzuk. Ugyanigy késziil a
sargarépa és z6ldborso fozelék is.

Burgonyafézelék.

A burgonyat megtisztitjuk karikdra vagjuk. Zsiron vagott
vorgshagymat megparolunk kevés pirospaprikat tesziink bele, a
burgonyat ratessziik, megs6zzuk, vizzel felenged;jiik. (1-2 babérlevelet
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is tesziink bele.) Ha félig megfott, tejfol és lisztbol késziilt habarassal
behabarjuk.

Parajfozelék.

Hatvan deka megtisztitott parajt forré vizzel leforrazunk. Levét
lesziirve, husdaralon megdaraljuk, vagy 6sszevagjuk. Négy deka zsirbol
6t deka lisztbdl rantast készitiink, 2 gerezd fokhagymat aprora vagva
beletesziink és a megdaralt parajt jol elkeverjiik, felontjiik egy liter hideg
tejjel, megsozzuk és felfovésig kavarjuk. Sziikség szerint még vizet
adunk hozza. Egynegyed 6raig fozve talalhato.

Salatafozelék.

Fejes salatat tisztara megmosva, ujjnyi széles szeletekre vagunk.
Négy deka zsir, négy deka lisztbdl vilagos rantast készitiink, egynegyed
liter hideg tejjel feleresztjiik, ha tej nincs, viz, vagy esetleg csontlével.
Ezen rantaspépbe beleadjuk az Gsszevagott salatat, egy csomo
Osszevagott zold kaprot, megsdzva puhara fozziik. Kevés ecettel és 1
deka cukorral izesitjiik. Talalaskor két kanal tejfolt adunk hozza.

Toktozelék.

2-3 db spargatokot megtisztitva meggyalulunk, kevés sot tesziink ra
¢s két kanal ecettel ledntjiik. Nyolc deka zsirba egy fej aprora vagott
hagymat, egy kavéskanal piros paprikat tesziink, beleadjuk a levébol
kinyomott tokot €s paroljuk. Fliszerezziik 6sszevagott zoldkaporral. Ha a
tok leve mar elparolgott, meghintjiik harom deka liszttel és vagy viz,
vagy iroval fozelék siirliségiire higitjuk.
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Tésztak.
Soés rud.

10 dkg. vajat, vagy 8 dkg. zsirt, 20 dkg. lisztet elmorzsolunk, 2 dkg.
langyos cukros tejben kelesztett élesztot, sot tesziink bele, jol
kidolgozzuk és ujjvastagsagnyira nyujtva, tojassal megkenjiik, soval,
koménnyel meghintjiik, derelyevagdval 20 cm. hosszl, 1 cm. széles
csikokra felvagjuk és rdzsaszinre siitjlik.

Tepertds pogécsa vagy tepertds rudak.

80 dkg. lisztet, 40 dkg. daralt tepertdt (ha szaraz a tepertd, 10 dkg-nyi
zsirt is tesziink bele) elmorzsolunk, 2 dkg. langyos, cukros tejben
kelesztett élesztot, 2-3 tojas sargat, sot, €s annyi tejfelt vagy tejet, hogy
konnyen nyujthatd legyen, oOsszeallitunk. Masfél ujjnyi vastagra
kinyujtjuk, kozepes szaggatdval kivagjuk és késsel bevagdosva
hosszéaban, keresztbe, fél oraig langyos helyen kelesztjiik. Felvert tojassal
megkenjik ¢s pirosra siitjiik. (50-60 db. lesz egy adagboél.) Lehet ugy is
formazni, mint a soésrudat.

Tejfeles pogacsa.

40 dkg. zsirt habosra keverve, 1 kg. liszttel elmorzsolunk, 1 egész
tojast, 2 dkg. élesztdt finomra morzsolva, 3 tojas sargat, 2 kavéskanal sot,
1 dI. tejet és annyi tejfelt, hogy pogacsa keménységii tésztat nyerjiink, jol
kidolgozzuk. Este allitjuk Ossze és reggelig tallal leboritva kel, reggel
atgyurjuk mégegyszer és kinyujtva kiszaggatjuk, azonnal siitjiik. Ha a
tésztat reggel allitjuk Ossze, akkor az éleszt6t langyos cukros tejben
megkelesztjilk, hogy gyorsabban keljen. (Jobb, ha este allitjuk 6ssze.
Stitéshez forro siito kell.)

Sosrud teahoz.

12 dkg. vaj, 25 dkg. liszt, 2 tojas sarga, 2 kanal tejfel, 2 kanal bor, so,
osszeallitjuk és megkenve, séval koménnyel meghintjiik, felvagjuk és
sttjiik.
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Turos pogacsa.

15 dkg. szitan attort turot, 15 dkg. vajat, 15 dkg. sima lisztet, kevés sot,
egylitt jol kidolgozzuk és cipokba alakitva, két tanyér koze téve 24 6ran at
pihentetjiik. Siités eldtt ujra atgyurjuk, kinyujtjuk és a tetejét
bevagdossuk, pogacsa szaggatoval kiszurjuk, a tetejét tejfeles
tojassargaval megkenjiik. Tepsibe téve, még 10-15 percig hideg helyen
pihentetjiik, j6 forrd siitében stitjiik.

Mézescsok.
60 dkg. kenyérliszt, 30 dkg. cukor, 4 tojas, ¥z vanilia, 1 citromhéja,
szodabikarbona, 20 dkg. méz el6z6 nap kikeverni és masnap siitni,
megkenve (fiilvert egész tojassal) darabos cukros didval meghintjiik.

Finom vajaspogacsa.

1 kg. liszt, 60 dkg. vaj, 1 citromlé, likdrospohar rum, 3 tojassarga,
tejfel, pici s6, 1 dl. tej, 2 dkg. élesztd. A liszt 1/3-at a vajjal
Osszedolgozzuk és hidegre tessziik. A tobbi lisztet az anyaggal jol
kiverjik és V4 oraig pihen, ekkor a vajat és tésztat kinyujtjuk, egymasra
tessziik, kétszer hajtogatjuk, majd kiszaggatva és kenve stitjiik.

Habos korongok.

10 dkg. vaj, 10 dkg. zsir, 30 dkg. liszt, 3 kanal cukor, 2 tojassarga, pici
s0, annyi tejszin, hogy konnyen nyujthato legyen. Vékonyra nyujtva
kiszaggatjuk, tetejét: 2 tojas fehérjét, 10 dkg. cukrot, pici ecetet, forro
vizgdz felett fehér habba verjik és megkenjiik, rézsasziniire siitjik. Ha
kistilt, még melegen finom lekvarral 2-2 darabot 6sszeragasztunk.

M¢ézes karikak.

18 dkg. porcukrot, 20 dkg. mézet, 6sszefoziink, 2 kg. barna lisztet
raontiink és 2 tojast belelitiink, 2 késhegynyi szddabikarbdnat
hozzaadunk, kinyujtjuk és pogdcsaszaggatoval szaggatjuk ki. Kenés
(folvert egész tojassal) utan mandulaval diszitjiik. Este készitjiik, masnap
stitjuk.
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Finom teasiitemény.

3 egész tojast V4 kg. vanilias cukrot ' ordig keverjiik, 40 dkg. liszttel
jOl eldorzsoljiik, a nyujtddeszkara tort diot és cukrot hintlink, a tésztat
meghempergetjilk és vékonyra nyutjtva, 10x3 cm. hosszu darabokra
vagjuk. Kent, lisztezett tepsiben siitjiik. Sokaig elall.

Di6 golydceska.
14 dkg. cukrot és 14 dkg. daralt diét vegyitsiink ssze €s egy tojas

habjaval keverjiilk 6ssze, azutan golyokat formalunk beldle és azt
csokoladédaraba vagy reszelt csokoladéba hemperget;jiik.

Manci fank.

30 dkg. vaj, 30 dkg. liszt, 16 dkg. cukor, 30 dkg. daralt di6, mindezt
jol osszegyurjuk. Kicsikre szaggatjuk ¢s kettesével Osszeragasztjuk
lekvarral, csokoladé maz jonra.

Ilonka fank.

25 dkg. vaj, 45 dkg. liszt, 7 dkg. porcukor, kevés citromleve és 3
tojassargdjabol tésztat gyarunk és kiszaggatjuk, szEép sargara siitjiik.
Lekvarral ragasztjuk 6ssze. Maz: 1 tojastehérje, 3 kanal cukor, par csepp
citromlé, addig dorzsoljik, mig nem kemény. Megszaritjuk.

Fehér vanilias.

13 dkg. zsir, és 12 dkg. vaj, 50 dkg. liszt, 20 dkg. cukor. A zsirt a
cukorral, a liszttel és 1 tojas fehérjével jol 6sszedolgozzuk. Kinyujtjuk,
pereceket készitiink és vilagosra siitjiikk. Baracklekvarral ragasztjuk 6ssze
és melegen vanilias cukorba martjuk.

Zoltan csok.

2 tojas fehérjét habba vertink, belejon 12 dkg. daralt dio, 12 dkg.
cukor, 2 szelet reszelt csokoladé s annyi kiflimorzsa, hogy golyokat
lehessen beldle alakitani. Enyhe tliznél siitjik.
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Finom makos kifli.

60 dkg. liszt, 10 dkg. zsir, 1 egész tojas s 1 tojas sargaja, 8 dkg.
cukor, 2 dkg. élesztd cukrostejben feloldva, kevés s és annyi tejfel,
amennyit felvesz. Este készitjiik, masnap stitjiikk. Diéval vagy makkal
toltjuk.

Esti csok.

Este 4 egész tojast, 30 dkg. porcukrot 1 ora hosszan at keveriink.
Konnyedén belekeveriink 30 dkg. lisztet. Zsirozott, lisztezett tepsibe
rakjuk és 1 mazsola jon a tetejére. Masnap (félgomb alakt halmokat
képezve) siitjiik.

Di6s kifli.

2 dkg. élesztot kevés tejben megaztatunk, 72 kg. lisztet, Y4 kg. vaj,
kevés sé €s cukorral elmorzsolunk, 2 tojas sargdja, 2 dl. tejfellel
rétestészta keménységii tésztat készitiink, meleg helyen kelni hagyjuk,
makkal vagy didval toltjiik.

Darazsfészek vagy putnoki tészta.

3 dkg. élesztdt, 6 db. kockacukrot, fél csésze langyos tejben
aztatunk, ha az éleszto feljott, 60 dkg. lisztet, 6 tojassargajaval, tejjel
Osszeallitunk, hogy jo rétestészta keménységli legyen. Fél oraig
pihentetjiik. A tésztat kinyujtjuk és 15 dkg. cukor, 15 dkg. vaj, egy
darabka vanilia habos keverékével megkenjiik, felcsavarjuk 5 cm.
hosszu rudakra felvagjuk, zsirozott tepsibe rakjuk, oldalat megzsirozzuk,
vagott vége lesz az alja ¢és teteje. Teljes siilése elott 5 perccel cukros
tejszinnel meglocsoljuk. Melegen talaljuk.

Londoni rudacska.

4 tojassargat, 7 dkg. cukrot, 13 dkg. vajat eldorzsolink, végil 20
dkg. lisztet. A tésztat tepsibe nyomkodjuk, lekvar jon ra. Toltelék: 20 dkg.
cukor, 20 dkg. dio, kevés vanilia, 4 tojas habja, egy szelet csokoladé
reszelve. A tésztara kenjiik és megsiitjiik. Szebb, ha a tetejét hosszira
vagott manduldval meghintjiik.
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Stangli.

3 tojas fehérjét, 25 dkg. porcukrot keményre kikeveriink. Egy
feketés csészével kivesziink beldle. A tobbihez hozzdadunk 25 dkg. 6rolt
didt és kevés vaniliat. Cukrozott tablan kinyujtjuk, a jeget rakenjiik és
felvagjuk. Vilagosra siitjiik, hogy a jég fehér maradjon.

Non plus ultra.

28 dkg. liszt, 22 dkg. vajjal elmorzsoljuk, 3 tojassarga, 8 dkg.
vanilids cukrot Osszegyurunk és késfoknyivastagsagura kinyujtjuk.
Kiilonb6zo formakra kiszaggatjuk és a kovetkezo jéggel vonjuk be: 15
dkg. cukor, 2 tojas fehérjét fél ordig keverjik, késsel bekenjik és
megsiitjiik. Ha kistilt, 2-2 darabot lekvarral 6sszeragasztunk.

Jaj de jo.
5 tojassargat féloran at kevertink 25 dkg. cukorral, azutan 12%: dkg.
vajat keveriink bele, tovabba 25 dkg. finom lisztet, s végiil az 5 tojas

fehérjébol vert kemény habot. Kis kikent tepsibe siitjiik s a tetejét vagott
mandulaval vagy dioval és darabos cukorral hintjiik be. Kitiing.

Perecek.

Fél kg. lisztet, 10 dkg. vajat, 2 és fél dl. tejet, 3 dkg. élesztot, fél dkg.
sot 0sszegyurunk, 1 és fél oraig pihentetjiik, kis pereceket formalunk
beldle ¢s tojassal megkenjiik, félsiitésében vizbol, sobodl, lisztbdl késziilt
péppel bespricceljiik.

Apro slitemény.
15 dkg. vaj, 30 dkg. liszt, 18 dkg. cukor, 2 tojassarga, jol
osszegyurjuk €s kiszaggatjuk. Ha kistilt, gylimolcsizzel 6sszeragasztjuk.
Didstekercs.

5 tojassargat, 15 dkg. cukorral kikeveriink, 12 dkg. daralt diot, 2
evOkanal lisztet tesziink bele és végiil a tojasok habjat. Kikent tepsibe
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tessziik, vilagosra siitjiik és nedves ruhaba csavarjuk. Ha kihilt,
megtoltjik. Toltelék: 12 dkg. cukor, 3 evdkanal tej, folyton keverve,
felfozzuk, majd addig keverjiik, mig kihiil. 10 dkg. friss vajat kikeveriink
¢s azt is hozzdadjuk. Ezzel t6ltjik meg a tésztat. (27X45 cm. tepsibe
tessziik.)

Di6s linzer.

15 dkg. zsir, 25 dkg. lisztet elmorzsolunk, majd hozzatitiink 2 egész
tojast, 20 dkg. diot, 1 citromhéjat reszeliink bele, torott fahéjat,
szegfiiszeget, kevés sot, és tejszint, 20 dkg. cukrot Gsszedllitva vékony
rétegben a tepsibe tessziik és finom izzel bekenve, a fele masszabdl racsot
tesziink ra. Tojassal megkenve, vigyazzunk a siitésnél, hogy atsiiljon.

Ostor rétes.

4 kockacukrot, 2 dkg. élesztot, pici sdt, 3-4 kanal tejet
megkelesztiink, 2 tojassargat, 1 tojast, fél liter langyos tejet és annyi
lisztet, hogy rétestésztanal keményebb legyen, kidolgozzuk 3 cipdba, 10
percig pihenni hagyjuk, akkor tanyér nagysaguara kinyujtjuk és 25 dkg.
vajat és 20 dkg. cukrot habosra keverve, rakenjiik a lapokra, 10 percig
pihenni hagyjuk, ekkor kinytjtjuk, szélét leszedjiik és feltekerve tepsibe
1 és fél oraig kell langyos helyen hilnie. Tetejét tojasfehérjével
megkenjlik, cukros didoval meghintjiik, majd megsiitjiik.

Szilveszter siitemény.

Fél kg. lisztet, egy csomag siitOport, 25 dkg. cukrot, 12 dkg. vajat, 10
dkg. zsirt és két egész tojast jol 6sszegytrunk. A tésztat két részre osztjuk.
Egyik részbe harom szelet reszelt csokoladét tesziink, pogacsa-
szaggatoval kiszaggatjuk és megsiitjik. A siités utan két-két darabot
lekvarral 6sszeragasztunk.

Teakeksz intézeti.

65 dkg. finom lisztet, két tojassal, 25 dkg. cukorral, 12 dkg. zsirral,
kevés soéval, egy siitoporral, egy csomag vanilids porral és tejjel
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osszedolgozzuk, vékonyra nyujtva keksz-szaggatoval kiszaggatjuk ¢s
egész vilagosra siitjik.

Szilvas lepény.

30 dkg. liszt, 11 dkg. zsir, egynegyed siitépor, kevés vanilia, 1 dkg.
élesztd, két tojassarga, citrom héj és 1€, 5 dkg. cukor, pici so és tejfol
Osszedolgozva, tepsibe tessziik és félig megsiitjiik, ekkor magvalt
szilvaval beboritjuk és ledntjiik 6t tojassarga, 6t kanal cukor, négy kanal
tejfol, kevés fahéj, egy marék prézli, hét tojas kemény habja keverékével
és megsiitjik.

Hideg dara felfujt.

Fél liter tejet, egy kis vaniliaval és egy kis cukorral feltesziink forrni,
ha forr 6t kanal grizt hinttink bele, stiriire f6zziik, ha megfott négy tojas
kemény habjat tessziik bele. Vizezett formaba tessziik, ha kihilt talra
ontjik.

Sodo.

Négy tojassargat, harom kanal cukrot, egy kanal lisztet kikeveriink.
Ez alatt 12 db. kockacukrot barndra piritunk, ha megpirult fél liter tejet
onttiink hozza, vanilliat tesztink bele, anégy tojas keveréket hozzaontjiik
és folyton keverve felforraljuk.

Omlos kifli.

10 dkg. zsirhoz 30 dkg. lisztet és 8 dkg. cukrot adunk. 1 dl. langyos
tejhez 2 dkg. élesztot. Megvarjuk, amig az éleszto feljo a tejben s ekkor
Osszegyurjuk vele a lisztet és a zsirt. Az igy nyert tésztat fél cm. vastagra
kinyujtjuk. Apro kifliket formalunk bel6le és lekvarral toltjiikk meg.
Nagyon kevés lekvar kell hozza. Folyds hig lekvart ne hasznaljunk, mert
kifolyik a tésztabol. Forro siitébe tessziik és egyenletes erds tiiznél siitjiik.
15 dkg. cukrot tanyérba tesziink €s siités utan, amikor még a kiflik forrok,
egyenként meghempergetjiik benne.
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Porkolt mogyorocsok.

Harom tojas kemény habjaba keveriink 15 dkg. cukrot és 12 dkg.
porkolt daralt mogyorot. Lisztezett zsirozott tepsibe két kis kanallal
kiszaggatjuk és egy Ora hosszaig pihen, majd megszaritjuk. Két tepsivel
leszbeldle.

Gesztenye kifli.

20 dkg. liszt, 13 dkg. vaj, egy dkg. éleszto, cukor, s6, harom
tojassarga és harom kanal tejfol. Toltelék: Fél kg. gesztenye, cukor és
citromlé.

Eredeti gesztenye kifli.

35 dkg. liszt, 25 dkg. vaj, cukor, sd, négy tojassarga, négy kanal
tejfol, este gyurjuk. Toltelék: Egy kg. gesztenye, fél citromlé, cukor,
megkenjik és ugy siitjik.

Csillog6 karikak.

Egy csésze tejfol, egy csésze zsir, egy csésze cukor, két db. tojas, egy
siitopor ¢s annyi liszt, hogy lagy nyujthatd tészta legyen. Kinyujtva
ktilonb6zo formakra szaggatjuk, cukorba martjuk és stitdben kistitjiik.

Diés pite.

20 dkg. vajat, 20 dkg. sima lisztet, két tojassargat és négy kanal hideg
sosvizet jol kidolgozunk és két részre osztjuk. Az egyik részt kinyujtjuk,
tepsibe tessziik és félig megsiitjiik. 3-6 tojassargat 20 dkg. cukrot, egy
citrom levét és reszelt hajat jol kikeveriink, 20 dkg. diét és 7-8 tojas
kemény habjat beletessziik. A félig kistilt tésztara kenjiik, majd a tészta

masik felét ratessziik és megsiitjik. Melegen lecukrozzuk és kockara
felvagjuk.

Beregszéaszi omlos.

3 csésze liszt, egy csésze cukor, egy csésze zsir, egy tojassarga, két
egész tojas, jol kikeverjik, rum, citrom héj és 1€ jon még bele, két
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cipéba szakitjuk. Kinyujtjuk, az egyiket tepsibe tessziik. Tolteléket
készitiink: 14 dkg. cukorbol, fél citrom reszelt héjabdl és levébdl, 4 tojas
keményre vert habjabol és 14 dkg. diobol. Ezt egyenletesen rakenjiik, a
tészta kisodort masik felét pedig raboritjuk. Lassan siitjiik, ha megsiilt
meghintjiik vanilias cukorral. Sokaig elall.

Dara pudding, vaniliakrémmel.

Fél liter tejben 2 dkg. cukrot és 6 dkg. buza darat bef6ziink két tojas
igen kemény habjat kozz¢é keveriink, azon forrén amint megfott.
Vizesitett pudding formaba oOntjiikk ha kihiilt, jégszekrénybe allitjuk.
(hidegvizbe is tehetjiik) A két tojas sargajabol késziil a krém: egy bogre
forrd tejbe (kettd és fél dl.) beledntjiik a mar elkevert két tojassargat, két
evOkanal cukorral, kis kanal liszttel. Habverdvel folytonosan keverjiik a
tlizon, hogy Gssze ne menjen a tojas. Ezt is reggel készitstik, hogy hideg
legyen. Talalaskor iivegtalba boritjuk a puddingot, majd raontjik a
vanilia krémet.

Csokoladé linzer.

Negyed kg. vajat vagy 20 dkg. zsirt, negyed kg. porcukrot, 6t tojas
sargajat, kis vaniliat, két szelet csokoladét jol elkeveriink. Azutan két dl.-
es pohar Orolt diot tesziink hozza, s végiil 30 dkg. lisztet és 6t tojas
kemény habjat. Jol kikent kilisztezett tepsiben megsiitjik. Ha kihiilt a
tetejét bevonjuk a kovetkezd ontettel: 15 dkg. finom atszitalt porcukrot,
két szelet csokoladét, egy tojas fehérjével €s egy evokanal forrd vizzel
simdra keverjiik és ha elég kemény, a tészta tetejére ontjiik, szétkenjiik.
Miel6tt megszaradna felszeleteljiik a tésztat, mert ha megkeményedik,
akkornagyon torik.

Mogyorods krémszelet.

Négy evokanal vanilids porcukrot, négy tojassargdjaval habzasig
keverjiik. Azutan két kissebb szelet csokoladét harom kanal lisztet, két
dkg. porkolt mogyorot és egy késhegyni stitdport keveriink még el benne,
- mieldtt a habot beletessziik — négy tojas kemény habjat belekeverjiik.
Kikent és lisztezett tepsibe tessziik és ha megsiilt és kihiilt, ketté vagjuk és
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megtoltjik az alanti gyors hideg krémmel. Krém: 10 dkg. vajat, 10 dkg.
vanilias cukorral habzésig keverjiik, azutan bele tesziink egy egész tojast
¢s egy joO evokanal kakaot, vagy reszelt csokoladét és most még jol ki-
keverjiik amig egészen habos lesz, lehet egy par csepp rumot is tenni bele.

Gesztenyerolad.

Hat tojas sargajat, tiz evOkanal porcukrot hat dkg. vajat habosra
kavarunk, beleadunk harom szelet melegitett csokoladét, vagy egy
tetdzott kiskanal kakaot, hat tojas kemény habjat és négy nagy evokanal
lisztet. Tepsibe megsiitjiik, s ha megsiilt cukrozott szalvétara boritjuk. A
toltelék mar készen legyen. Hatvan dkg. gesztenyét megfoziink,
atpasszirozzuk s kevés siirii vanilias szirupba tessziik, két kanal rumot is
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dkg. vajbol késziilt mazzal bevonjuk.

Puha mézesrudak.

Két egész tojast, 6t dkg. cukrot, két késhegyni szodabikarbonat
habzasig keveriink, azutan lassu keverés mellett hozzaadunk két dl.
langyos mézet és 25 dkg. lisztet, kevés fahéjat és szekfiiszeget €s még
féloraig keverjiik. Kis tepsibe ontjiik, megsiitjiik. Ha megsiilt, deszkara
boritjuk és csak annyit szeleteliink beldle, amennyit egyszerre
elfogyasztunk.

Képviseldtank.

Negyed liter vizhez, tiz dkg. zsirt adva, felforraljuk, egyszerre bele-
ontiink 20 dkg. lisztet, levéve a tiizr6l simara keverjiik. Ha kihiilt a pép
egyenként, mindig jol elkeverve, 6t db. tojast kevertink hozza. Di6
nagysagu golyokat formalunk két kanallal a tésztabol és kizsirozott siito-
lemezre ritkdn rakjuk. Siités el6tt j6 ha a tésza 3-4 érat pihen, mert sokkal
szebben felnd. A tésztat kozép tiiznél lassan siitjiik. Tiz percig nem
szabad megnézni. A megsiilt tésztat kihiitjik, az alsé részét levagjuk kis
késsel és a kozepében levo tireget kitoltjiik krémmel, vagy tejszinhabbal
¢s lecukrozvatalaljuk. Toltelék ugyanaz, mint a krémes krémje.
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Rizsfelfujt.

Arizst pici soval, egy kanal cukorral tejben puhara f6zziik. Ha kihiilt,
husz dkg. rizshez harom tojas sargajat szamitva harom evokanal cukorral
kikeverjiik kevés reszelt citromhéjjal, majd a hideg rizst és a tojasok
habjat belekeverjiik és kikent, kimorzsazott formaban egy oraig siitjiik.
(A darafelfujtis ugyanigy késziil.)

Vanilia sodo.

Két egész tojast két kanal cukrot, egy kanal lisztet jol eldolgozunk és
egy liter tejet, negyed rud vaniliat tesziink bele. Ttz felett addig verjiik,
mig stirtisodni kezd. A csokoladé is igy késziil de vanilia helyett egy rud
csokoladét, vagy egy kis kanal kakaot tesziink bele. Lehet még hozza
borsodot, vagy karamell sodot is adni.

Héjastészta.

Kell hozza 75 dkg. liszt, 50 dkg. haj (kapart) 2 dl. tejfel, egy tojas-
sarga, fél citrom leve, 1 babszemnyi timsd, egy borospohar szédaviz és
sOs viz. A hajbol egy tojasnyit a liszt két harmadaval elmorzsoljuk, 1
tojassargat, a 2 dl. tejfelt, a citromlevét, a megtort timsot, a szodavizet és
annyi sosvizet, hogy rétestészta keménységlire legyen Osszeallitva,
hélyagosra kidolgozzuk ¢és két cipoba pihenni tessziikk. A megmaradt
hajat és lisztet 6sszedolgozzuk. A két cipdt tanyérnagysagura kinyujtjuk,
a hajas lisztet szintén kinyutjtva, a két tészta k6z¢ téve, kinyujtjuk és
hajtogatjuk. Fél orai pihentetéssel ezt haromszor megismételjiik. Forrd
késsel, ha krémest akarunk beldle, tepsi nagysagura, ha pedig kifliket,
téglalapalakura felvagjuk és dioval vagy lekvarral toltve pirosra siitjiik.
Melegen lecukrozzuk.

Krémes krémje.

5 tojas sargajat, 8 dkg. grizes liszttel és 2 dl. tejjel jol eldolgozunk.
Egy habiistben 8 dl. tejet, negyed rad vaniliat, 20 dkg. cukrot feltesziink
foni. Ha forr, az elébbi keveréket beledntjiik és addig forraljuk, mig siirt
lesz, kozben mindig keverjiik. Miel6tt levennénk a tlizrol, 6t tojas
kemény habjat belefozziik 1-2 percig.
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Almaslepény.

Husz dkg. lisztet tiz dkg. vajjal vagy zsirral, egy egész tojassal, egy
kanal tejfellel, 6t dkg. cukorral, késhegynyi sdval, konnyedén tésztava
gyurunk. Kinyujtjuk, tepsibe tessziik, erre jon ra az alma, melyet viz
nélkiil, kevés cukorral parolunk egy kissé, fahéjjal izesitve. Hat tojas
sargdjat harom és fél dl. tejfellel és izlés szerint cukorral 6sszekeverve a
toltelékre kenjiik, megsiitjiik. Nagyon jo meggyel is. A meggyet
kimagvazzuk, cukrozzuk, morzsaval meghintjiik.

Piispokkenyér.

Nyolc tojassargat hét tetdzott evokanal porcukorral habosra
keveriink. Citromlevet €s héjat is tesziink bele, majd hozzaadunk hat
kanal lisztet, tiz dkg. apréra vagott mandulat, diot, fiigét, v. aszalt
gylimolesot. Ezutan nyolc tojas kemény habjat és egy késhegynyi
szodabikarbonat adunk hozza. Gyongén zsirozott, lisztezett tepsiben
sttjiik.

Pozsonyi kifli.

Fél kg. lisztet 25 dkg. vajjal eldolgozunk. Adunk hozza harom tojas
sargdjat, egy dkg. tejben aztatott élesztot, nyolc dkg. cukrot, egy kis sot és
keményes tésztava gyurjuk. Jol kidolgozva egy oraig pihentetjik, azutan
kinyujtjuk, poharral kiszaggatjuk, és hosszukdsra nyujtva toltjiik.
Toltelék: szirupot foziink 25 dkg. cukorbol, 24 dkg. diot leforrazunk vele,
adhatunk bele 10 dkg. mazsolat is, fahéjat és citromhéjat. Ha a toltelék
kihiilt, rakenjiik az egyenként elnyujtott tésztakra. Kifliket formalva
tepsibe rakjuk, felvert tojassal azonnal megkenjiik, meleg helyen még
negyedoraig pihentetjiik, mikor megkelt ismét megkenjiik. Szép pirosra
stitjuk.

Pozsonyi kifli (olcsd).

56 dkg. lisztet 21 dkg. zsirral elmorzsolunk, két dkg. tejben aztatott
¢lesztdt, két tojassargat, kevés sot adunk hozza, keményesre gyuarjuk.
Egy 6raig pihentetjiik. Ugyanugy készitjiik a kifliket, mint az eldbbinél.
Toltelék: 35 dkg. didt leforrazva 35 dkg. cukornak masfél dl

47



vizzel f6zo6tt szirupjaval, melyet citromhéjjal izesitiink. Tolthetjiik
makkal is. Minél tovabb pihen a kifli a siités eldtt annal marvanyosabb a
teteje.

Hamismézes.

Hérom egész tojast 25 dkg. porcukorral habosra keveriink, de eldbb
két evokanal karamellt készitiink, melyet két dl. vizzel felengediink ¢s
hiilni hagyjuk. 25 dkg. lisztet, egy késhegynyi szodabikarbonat,
szegfliszeget, ¢s fehéjjat tesziink bele. Tepsibe ontve lasst tiiznél
megsiitjik.

Didkkenyér.

Harom egész tojast elkeveriink 20 dkg. porcukorral, adunk hozza tiz
dkg. hosszura vagott didt, négy evokanal olvasztott, de nem forré mézet,
kevés torott szegfliszeget, fahéjjat, végiil 28 dkg. lisztet, egy csomag
siitOport. Az egészet kizsirozott, lisztezett tepsibe ontve lassu tliznél
sttjiik. Hidegen szeleteljiik fel. Sokaig elall. (Tehetiink bele tiz dkg. dio
helyett 6t dkg. mogyordt, egy szelet aprora vagott csokoladét és kockara
vagott birsalmasajtot.)

Diotekercs.

Hat egész tojast hat evokanal porcukrotl féloraig habverdvel vertink.
14 dkg. daralt diot, egy evokanal lisztet keveriink hozza. Kikent tepsiben
papiron siitjiik. Amig siil, készitiink tolteléket. Harom tojas kemény
habjahoz két kanal forro mézet, tizennégy deka daralt diot, két kanal
rumot, tetszés szerint cukrot keveriink melegen a tésztara kenve
Osszeguritjuk.

Csokoladégolyo.

Tiz dkg. porcukrot, tiz dkg. reszelt csokoladét, tiz dkg. mozsarban

torott diot baracklekvarral 6sszegyarunk, vigyazva, hogy lagy ne legyen.

Golyokat formalunk, melynek kzepébe egy-egy szem meggyet tesziink.
Csokoladédaraba megforgatva mignon papirba tessztik.
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Hideg gytimoélcsrizs.

20 dkg. megmosott rizst haromnegyed liter tejben 6t dkg. cukorral
puhara foziink. Negyed liter tejszinbdl hét deka cukorral habot veriink s a
hab negyedrészét, valamint izlés szerinti mennyiségben cseresznye,
meggy, vagy szilva befbttet hozzakevertnk a rizshez. Kivizezett formaba
ontjiik s ha kihiillt, talra boritjuk. Diszitjiikk a megmaradt tejszinhabbal és
gytimolccsel.

Alma pongyolaban.

Haromnegyed kg. almat meghdmozunk, keresztbe karikara vagjuk,
maghazat kivagva két dkg. cukorral meghintjiik. Husz dkg. lisztbdl,
harom dkg. cukorral, kevés soval egy egész tojas és kevés tej
hozzaadasaval strii palacsintatésztat készitiink s az almaszeleteket ebben
megmartogatva forrd zsirban kistitjik, ha kistlt, tetéjét meghintjiik
cukros fahéjjal.

Habkoch.

Négy tojas fehérjét négy evokanal porcukorral kemény habnak
felverjuk, hozzakeveriink két-harom kavéskanal barack, vagy
malnalekvart. Kivajazott porcelantalban, forré siitében egy kicsit
kisttjiik és ugyanabban az edényben talaljuk.

Piskotatekercs.

Hat tojas sargajat hat tetézott evOkanal cukorral jol kikevertink,
adunk hozzd hat evokanal lisztet s végiil a hat tojas kemény habjat
ovatosan hozzékeverjiik. Kizsirozott, kilisztezett tepsiben stitjik. Ha
megsilt szalvétara boritjuk, bekenjiikk gyorsan valami lekvarral,
felhengergetjik és hidegen szeletekre vagjuk. Egy kevés cukorral
meghintjiik €s ugy talaljuk.

Maignas v. csusztatott palacsinta.

(Minden személyre egy tojast szamitunk.) Ot tojas sargat 6t dkg.
olvasztott zsirral, vagy vajjal, 6t dkg. cukorral habosra keveriink,
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lassan ot dkg. lisztet két és fél dl. tejet konnyedén belekeveriink és
azonnal siitjiik. A palacsintak egyik oldalat siitjiik csak pirosra és akkor
tésztas talra cstszatjuk, ugy hogy a siilt része legyen alul. A siiletlen
oldalat cukros didval, vagy reszelt csokoladés cukorral meghintjiik €s
tortaszeriien egymasra rakjuk, illetve cstsztatjuk, az utolsé palacsinta
siilt oldala kertil fel. (Fahéjas cukorral, vanilias, vagy kakaos cukorral is
jolmeghinteni.)
Egyszert, j6 malé.

Fél liter tej, harom kanal cukor, egy tojas, pici s0, egy marék nullas

lisztet, melyben egy siitdport, vagy késhegynyi szddabikarbonat

elkevertiink és annyi kukoricalisztet, hogy piskéta keménységili legyen
osszekeverek. Kizsirozott tepsibe ontjiik, ha kihiilt négyzetekre vagjuk.

Racsos turds szeletek.

50 dkg. lisztet, 22 dkg. vajat vagy 18 dkg. zsirt, 2 tojassargat, 2 kanal
porcukrot, kevés sot és annyi tejfelt, amennyivel 6sszeallitjuk. A tészta
kétharmadat kinyutjtjuk, siitélemezbe tessziik és a kovetkezd tolteléket
tessziik ra: 60 dkg. szitan attort turdt, 4 tojassargat, vaniliascukrot,
mazsolat tetszés szerint és a 4 tojas kemény habjat konnyedén
Osszekeverjiik. A tészta egyharmadabol derelyevagoval vékony csikokat
vagunk, a tészta tetejét beracsozzuk, mérsékelt tliznél siitjiik.

Kapros turéslepény.

30 dkg. lisztbdl, 16 dkg. vajbol, 3 dkg. zsirbdl, 2 tojassargabol és 1 dl.
tejfelben elkevert masfél dkg. élesztobdl tésztat nyujtunk. Kozép-
nagysagu tepsibe nyomkodjuk és a szélét kissé felhajtjuk. Azutan jo
vastagon befedjiik ¥ liter attort troval, 6 deka vaj, 4 tojassarga, pici so,
aprora vagott kapor és 4 tojas keményre vert habjabol késziilt keverékkel.
A tetejét megkenjiik tejfellel és forro siitdben megstitjiik.
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Tuaros pite.

5 dkg. zsirt, 1 egész tojast, 7 kanal tejet, 1 dkg. élesztét, 5 kocka
cukrot és lisztet készitiink. Az élesztét a cukros tejben megkelesztjiik,
tojast, sot, zsirt és annyi lisztet allitunk 6ssze, hogy konnyedén lehessen
vele banni. Tepsibe kenjiik és 1 ora hosszaig pihentetjiik, akkor 1 liter
turd, 1 kanal olvasztott zsir, 1 kanal dara, 2 dlI. tejfel, 5 tojas sarga, cukor
izlés szerint, mazsola és az 5 tojas kemény habja keverékét rakenjiik a
tésztara és tejfeles tojassarga keverékével megkenjiik. Pirosra siitjiik.
Frissen kitiing.

Tuarostakart.

20 dkg. zsirt, 75 dkg. liszttel elmorzsolunk, kevés sot, 2 dkg. -
langyos, cukros tejben kelesztett — €lesztdt, 2 evokanal cukrot, 2 tojas
sargat, és ha kell, még hozza langyos tejet, dsszegyurunk €s 5 cipdba
szakitva fél oraig pihentetjiik. Egyenként elnyutjtjuk téglalap alakura.
Ko6z€psd egyharmadara a kovetkezo tolteléket rakjuk: 1 72 kg. tarét pici
soval jol kigyurunk, 2 tojas sargat, cukrot izlés szerint €s 1 evOkanal
lisztet, végiil a 4 tojas kemény habjat belekeverjiik. A két szélén levo
egyharmadokat bevagjuk tjnyi széles csikokra és keresztbe a toltelékre
hajtogatjuk. Kevés pihentetés utan tojassal megkenjiik és pirosra siitjiik.
Kétujjnyi széles csikokra vagva, cukrozva, melegen talaljuk. (60 darab
lesz beldle.)

Daralepény.

Koriilbeliil 3-4 dl. tejben fézziink meg 6-8 dkg. darat, folyton
kavarva, jo strlire, izlés szerint jol megédesitve ¢s egy pici csipet soval.
Ekkor vegyiik le a tlizr6l és azon forrén kavarjunk kozé egy kis dionyi
vajat és tegylik ki egy talba, amelyben meg lehet kavarni. Ha teljesen
kihiilt kavarjunk ko6zzé 2-3 tojas sargajat €s tetszés szerint egy Kkis
citromjhéjat is lehet k6zé tenni. Mikor a tojassal jol ki van kavarva, akkor
a 2-3 tojas kemény habjat kozzé vegyitjlk, kikent lisztezett kicsi tepsibe
vagy formaba tessziik és egyenld tliznél megsitjiik. Kockdzzuk vagy
szeleteljiik, megcukrozva adhatjuk, vagy esetleg lekvarral és soddval.
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Boszorkany pogacsa.

7 dkg. vajat, vagy zsirt, 7 dkg. vanilias cukorral, 1 egész tojassal, 1
tojas sargajaval jo habzasig keveriink. Ekkor adunk hozza 12 dkg. lisztet,
kikent kilisztezett tepsibe dié nagysagu csomokba rakjuk ki, azutan
kozepét ujjunkkal benyomjuk, hova egy kis csomo lekvart, vagy egy
szem cukros befOttet tesziink és lassu tliznél szép vilagosra siitjiik, por-
cukorral meghintjik.

Kanonoklepény.

Fél kg. lisztet, két evokanal fagyos zsirral, egy csomag siitdporral,
25. dkg porcukorral, két egész tojassal, vaniliaval, egy citrom reszelt
héjjaval és annyi tejjel, hogy konnyen dolgozhatd legyen jol
Osszegyurunk. A tészta egyik felét tepsibe tessziik, barackizzel vastagon
megkenjiik, rolt mogyordval beszorjuk. Masik felét rahelyezve tojassal
megkenjiik és mogyoros cukorral meghintve vilagosra siitjiik.

Mogyoro koch.

Ot tojas sargajat, nyolc dkg. cukorral, fél citrom reszelt héjaval
elkeveriink. Hat dkg. porkolt daralt mogyordét, 6t tojas keményre vert
habjat és két kandl zsemlyemorzsat konnyedén osszekeverve vékony
labasban, vagy felfujt forméaban, gdzben negyedoraig f6zziik. Alacsony
kb. 150 C°-on 20 percig siitjilk. Soddja (Ontet): 6t kandl cukrot
megpiritunk, harom tojas sargajat, egy tetejes kavéskanal lisztet fél liter
tejet folytonos keverés kozben felfozziik. Ha egyet buggyan levessziik a
tlizrdl. Fogyasztaskor az ontettel talaljuk.

Linzer tészta.

12 dkg. zsirt, 12 dkg. cukrot, négy tojassargajat, 30 dkg. lisztet, fél
stitdport, fél citrom levét és héjjat 6sszeallitunk. (A tojast a cukorral elobb
fél 6ran at keverjiik és a tobbi anyagot csak azutan adjuk hozza.) A felénél
valamivel tobb tésztat a tepsibe nyomkodjuk és lekvarral vékonyan
megkenjiik. Azutan a kovetkezd tolteléket rakenjitk és a megmaradt
tésztaval beracsozzuk. Toltelék: négy tojas habja, 12 dkg. cukor
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¢s 12 dkg. daralt di6. Ha azt akarjuk, hogy még finomabb legyen a
tolteléket masfél adagbol készitsiik.

Mazsolas szelet.

14 dkg. vajat, 15 dkg. cukorral jo habosra kikeveriink. Hozzaadunk
Ot tojas sargajat, nyolc dkg. puhitott csokoladét, 13 dkg. lisztet, tiz dkg.
mazsolat és ot tojas keményre vert habjat. Kikent kilisztezett tepsiben
siitjiik. Nagyon ki ne szaritsuk. Ha kihiilt kiboritjuk, baracklekvarral
bekenjiik csokoladéval beszorjuk €s tetszésszerinti darabokra vagjuk.

Vajas karikak.

25 dkg. liszt, 22 dkg. vaj, két tojas sargdja, hét dkg. cukor, kevés
vanilia, és annyi tejfol amennyivel Osszeall. Kiszakitas utan a
kilyukasztottakat tojasfehérjével megkenjiik és kristalycukor és darabos
diokeverékbe martjuk, vilagosra siitjiikk. Kisiités utan kettot-kettot
lekvarral 6sszeragasztunk.

Fehér piskota.

(Kimaradt tojasfehérjét jol hasznosithatjuk.) Hét tojas fehérjének
kemény habjaba 25 dkg. cukrot, 12 dkg. darabos diét, 6t dkg. mazsolat és
13 dkg. lisztet konnyedén belekeveriink ( ha van, reszelt citromhéjat is).
Zsirozott, lisztezett tepsibe Ontve rozsaszinre siitjiikk, fogyasztas elott
vagjuk fel.

Habcsok.

Ahany tojas fehérjébol készitem, annyiszor 6t dkg. kristalycukrot
veszilink és talban vagy habiistben egy kavéskanal ecet, vagy citromlé
hozzaadasaval, habverdvel forrd vizgéz felett addig verem, mig nem
folyik. Zsirozott, lisztezett tepsibe rakom két kiskanal segitségével.

Vanilias kifli.
15 dkg. liszt, tiz dkg. vaj, 6t dkg. daralt did, 6t dkg. porcukor, 1-2
kanal tejfel. Gyorsan mindezt 6sszeallitjuk, ujjnyi vastag, kicsi hajlitott
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kiflicskéket formalunk beldle és siités utan forrén vanilids cukorba
martjuk. (Jobb ha all egy-két hétig.)

Apro, finom linzer.

14 dkg. vajat, négy tojas sargajat, 14 dkg. cukrot, pici citromlevet és
reszelt héjat jol kikeveriink, lassan annyi lisztet kevertink bele, hogy
nyujthatd masszat kapjunk. Vékonyra kinyujtjuk, kiillonb6zo formakkal
kiszaggatjuk, tojasfehérjével megkenjiik, darabos, vagy kristalycukorba
martjuk.

Finom olcs6 almaslepény.

40 dkg. lisztet, 15 dkg. zsirral elmorzsolunk, pici sot, 1 evokanal
cukrot, 1 dkg. —langyos, cukros tejben kelesztett — élesztot, 1-2 evokanal
tejfelt, 1 tojas sargat, hogy elég lagy tészta legyen, dsszeallitunk, 2 cipoba
vessziik. Kozepes tepsi nagysagra nyujtva, tepsibe tessziik az egyik
kinytujtott tésztat és bdven toltjik almaval (lehet nyers, tisztitott,
szeletekre vagott alma is, megcukrozva, kicsi tort fehéjjal izesitve, vagy
parolt alma ugyanugy izesitve, ha fél marék tort diot tesziink bele, még
jobb lesz.) Tetejére tessziik a masik kinyujtott lapot, a megmaradt
tojasfehérjével megkenjiik és darabos did és cukor keverékével meg-
hintve pirosra stitjiik.

Tardés gombdc.

2 egész tojast, pici sot, fél liter tardt, 2 kanal darat (grizt) 3 kanal
finom lisztet talban Osszeallitunk. Forrd sosvizben kifézzik, kis
gombocokat formalva beldle. Ha puha, b6 zsiron piritott zsemlemorzsara
szedjiik és melegen talaljuk.

Japan linzer.

38 dkg. lisztet, 18 dkg. margarinnal, 10 dkg. cukorral, 1 evOkanal
rummal, 2-3 evokandl tejfellel 6sszegytrjuk, kdzepes nagysagu tepsiben
3 lapba kistitjik, finom lekvarral a lapokat Osszeragasztjuk. Tetejét 2
tojassarga, és 10 dkg. cukor keverékével bekenjiik és langyos siitobe
megszaritjuk.
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Maikos szelet.

2 db. egész tojast, 6 dkg. zsirt vagy vajat, fél citrom levét és héjat 25
dkg. cukorral kikeverjik. Belehintiink 25 dkg. 6rolt makot, 20 dkg.
lisztet, 1 csomag stitdport, 10-15 dkg. mazsolat és még annyi tejet, hogy
zsirozott, lisztezett tepsibe 6nthessiik. Pirosra siitjiik, téglalapalaktakra
vagjuk és megcukrozzuk.

Zserbo szelet.

Félkg. lisztet, 25 dkg. vajat, vagy 20 dkg. zsirt, 1 rid vaniliat, 1 egész
tojast, pici sot, 2 tojas sargat, 3 dkg. — langyos cukros tejben kelesztett —
¢leszt6t lagy tésztava gyarunk, 3 cipoba szakitva kinyujtjuk, kiilon-
kulon. Egy réteg tésztat a tepsibe téve, lekvarral megkentiink. 20 dkg.
cukor és 25 dkg. daralt di6 keveréke felével meghintjik. A masodik
tésztalapot ratéve, Gjra lekvarral megkenjiik, a dios cukrot rahintjiik és a
harmadik tésztat is ratéve, 1 oran at langyos helyen kelni hagyjuk.
Pirosra stitjiik, ha félig kihiilt, 5 dkg. vaj és 2 szelet csokoladébol késziilt
mazzal bevonjuk. Fogyasztaskor szeljiik fel.

Habos lepény.

12 dkg. zsirt, 24. dkg. lisztet, 5 dkg. cukrot és 1 tojast gyorsan
Osszealitunk. Kozepes nagysaga tepsibe nyujtjuk és a kovetkezod
tolteléket kenjiik ra: puhara fott, attort fehér babbdl lemériink 40 dkg.-ot
(2-5 dl. szemes babbol lesz annyi), 3 tojassargajat,20 dkg. cukrot, 1 rud
vaniliat, és 2 evokanal rumot habosra keveriink, az attort babhoz tessziik
¢s zsemlyeszintre siitjiik. Mialatt kisiil, a megmaradt 3 tojas fehérjébol,
15 dkg, cukorbol és kis kanal ecetbdl, vagy citromlébol forrd vizgdz
mellett kemény habot vertink, rakenjiik a kisiilt tésztara, néhany percig a
stitdbe visszatessziik szaradni.

Kakaodsszelet.

6 dkg. vajat vagy 5 dkg. zsirt, 1 egész tojassal, 24 dkg. cukorral
eldorzsoliink, majd hozzaadunk 2 dl. tejben elkevert 4 dkg. kakaot, 1
késhegynyi szddabikarbonat és 25 dkg. finom lisztet. Kizsirozott és

55



lisztezett tepsibe Ontjiik, megsiitjiik. Fogyasztaskor vagjuk fel. Még jobb,
ha kettévagjuk és lekvarral megkenve a tetejét ratessziik.

Hatlapos.

75 dkg. liszt, 20 dkg. zsir, 4 egész tojas, 1 késhegy szodabikarbona, 15
dkg. cukor €s annyi tej, hogy puha tészta legyen. 6 cipdba szakitjuk €s
kiilon, kiilon kinyujtva kisiitjiik. Fogyasztas elott 5-6 nappal siitjiik meg
a tésztat, hogy megpuhuljon. Toltelék: 8 dl tejet, 3 tetdzott evokanal
liszttel, 20 dkg. cukorral és fél rud vaniliaval str(i krémmé f6zziik, 15
dkg. cukrot megpiritunk, beledntjik a krémbe, ha félig kihilt, 20 dkg.
vajat belekeveriink. A megpuhult tésztat megkenjiik, vékony szeletekre
vagva, cukorral meghintjiik.

M¢ézeskenyér.

Fél kg. mézbe, melyet megforrdsitunk, fél kg. lisztet tesziink, 1 egész
tojast, 2 kanal cukrot, torott fehéjat és szegfiiszeget, végiil egy kis kanal
szodabikarbonat. Zsirozott, lisztezett tepsibe Ontjiik, tetejét darabos
didval meghintjiik.

Noi szeszEly.

2 kanal cukrot 5 dkg. vajjal vagy zsirral, 4 tojas sargaval kikevertink. 1
dkg. —langyos, cukros tejben kelesztett — élesztot s pici sét meg 30 dkg.
lisztet kevertink bele, lagy, konnyen verhet6 tészta legyen. Kizsirozott
tepsibe ontjiik, langyos helyen hagyjuk megkelni, vilagos sargara siitjiik,
finom lekvarral megkenjiik és a tetejére 5 tojas fehérje és 25 dkg. cukor
vizgdz felett felvert habjat tessziik. Most mar inkabb csak szaradni
tessziik be. Melegen, vizes késsel vagjuk fel.

Alavicska.

Hat tojas fehérjét, 28 dkg. mézet és 42 dkg. cukrot iistben forro viz
felett addig verjiik, mig megkeményedik, darabos diot tesziink bele és két
karlsbadi-ostyalap koéz¢é ontom (nem szabad kifolyni). Vagddeszkat
teszek rd, hogy az ostya meg ne gorbiiljon.
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Karlsbadi ostyaba finom toltelék.

14 dkg. cukrot megpiritunk, beletesziink 14 dkg. mogyorot, vagy
didbelet, kivajazott tanyérra ontjiik, ha kihiilt, mozsarban megtorjiik. 14
dkg cukrot, 14 dkg. vajat és négy tojassargat zubogd vizfiirddben siirtire
foziink, ha félig kihiilt, a megfott karamellt beletesszik €s a lapokat
megtoltjik.

Suhajda.

25 dkg. martégyurmat (fézécsokoladét). 5-5 dkg. kakadvajat
elkeveriink. (Ha ezek nincsenek, 5 szelet puhitott csokoladét 7-8 dkg.
vajjal vagy egy evOkanal disznozsirral elkeveriink.) Kis kendtollal
haromszor egymasutan kikenjiik a mignonpapirokat, de kozben azok,
fagyjanak (szilarduljanak) meg. Krém: 28 dkg. kockacukrot, fél pohar
nagyon eros (babkavé) fekete kavéval folyton keverve, szalasra fozziik és
a tlizrol levéve, gyors keverés kozben, ha félig kihiilt 45 dkg . vajat
tesziink bele €s a kikent formakat haromnegyedrészig megtoltjiik. Most
egy masik krémet foziink: 15 dkg. kockacukrot kevés tejjel habosra
fozink,, a tlzrol levéve, 4 szelet puhitott csokoladét és 15 dkg. vajat
tesziink bele, ezzel a formakat teletoltjiik és a kimaradt csokoladé mazzal
atetejét késsel bekenjiik.

Di6 kocka.

6 tojas sargat 18 dkg. cukorral jol kikevertink, hozzadadunk 10 dkg.
daralt diot, két szelet reszelt csokoladét, vagy 1 dkg. kakaot, és két
evOkanal lisztet, majd a 6 tojas kemény habjat kizsirozott, lisztezett
tepsibe Ontve, megsiitjiik. Toltelék: 15 dkg. daralt dio, fél deciliter
vanailias forro tejjel, melybe 12 dkg. cukrot is keveriink, leforrazzunk,
két evokanal rumot tesziink bele, a tésztat kettévagva megtoltjiik, tetejét
csokoladémazzal leontjiik és piritott cukorba martott didgerezdekkel
diszitjuk, ha kockara felvagtuk. Csokoladémaz: 2 szelet puhitott
csokoladé, 5 dkg. olvasztott vajjal (fel ne forrjon, mert akkor nem lesz
fényes amaz) elkeverve, a tészta tetejére ontjiik.
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Mandulés szelet.

25 dkg. cukrot, 5 egész tojast, pici torott fehéjat fél oran at kevertink,
ekkor hozzaadunk 25 dkg. hosszura vagott hamozatlan mandulat, vagy
diot és 10 dkg. mazsolat, 12 dkg. lisztet, kevés citromhéjat kevertink bele,
kikent tepsibe siitjiik, hidegen vagjuk fel.

Mignonok.

10 dkg. daralt diot, 15 dkg. vanilids cukrot, di6 nagysagu vajat, egy
egész tojast, 2 szelet puhitott csokoladét, 3 evokanal zsemlyemorzsat, 1
evOkanal rumot talba Osszegyurunk, golydcskakat formalunk beldle,
csokoladédaraba martva, mignon papirba tessziik.

Puncs lepény.

6-8 tojasbol a szokott modon piskdtat készitiink, a széleit
levagdaljuk, ugyhogy egyharmadrésze legyen. A megmaradt két-
harmadat kettévagom, ez lesz az alsd és fels6 lapja. A levagott egy-
harmadat széjjel tépem, vagy kis kockakra vagom és 14 dkg. cukor, 3
evOkanal vizbol késziilt sziruppal 5-6 evokanal rummal, 2 szelet reszelt
csokoladéval és 16 dkg. daralt didval Osszekeverve, a piskota alsé lapjat
lekvarral bekenve megtoltjiik, a tetejét rahelyezve a kovetkezd mazzal
vonjuk be: 15 dkg. cukor, 3 evokanal viz felfdzve, kevés alkormost (piros
ételfesték) teszek hozza a tizrél levéve, mig keményedni kezd keverem
és akkor hirtelen a tésztara 6ntom.

Tejszinhabos stanicli.

4 egész tojast habosra kevertink 15 dkg. cukorral, majd 11 dkg. grizes
lisztet hintiink bele, kikent tepsibe kavéskanal segitségével palacsinta
nagysagu lapokat keniink szét, vildgosra siitjik, forron hegyes
stanicliknak formaljuk és ha kihiil, cukrozott tejszinhabbal megtoltve,
néhany szem befottel diszitjik.

Finom kifli kavéhoz.

4 dkg. élesztdvel, két tejmerdkanal tejjel (1 dl.) €s két kanal liszttel
kovaszt kavarunk. Ha megkelt, 50 dkg. liszthez tessziik, adunk hozza
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egy kavéskanal sot és 10 dkg. cukrot, 2 tojas sargajat és annyi tejet, hogy a
tészta keményes legyen. Ha hdlyagosra dagasztottuk, melegre tessziik
kelni. Ha megkelt, félorai idok6zokben haromszor kinyujtjuk. Az elsd €s
masodik nyujtaskor 5-5 dkg. vajjal bekenjiik az egész tészta feliiletét, és
ugy hajtogatjuk, mint az irds-vajas tésztat. A harmadik nyujtaskor fél cm.
vastagra nyujtjuk, haromszoégii darabokra vagva kiflikké formaljuk,
megkenjiik tojassal és forro siitOben megsiitjik.

Meggybomba.

Két tojas sargat, tiz dkg. tort diot, 6t dkg. cukrot, két szelet reszelt
csokoladét 6sszekeveriink, kis bombakat formalunk beldle, ugy hogy a
kozepébe egy-egy szem rumos meggyet tesziink. Mignon papirba
tessziik csokoladéba martva.

Diogolyocska.

14 dkg. cukrot és 14 dkg. torott diot vegyitsiink Ossze egy tojas
fehérjének a habjaval, ha Osszekevertiik csokoladémazba martva
kristalycukorba vagy csokolddédaraba hempergessiik. Mignon papirba
téve igen mutatos és finom is.

Képosztas palacsinta.

Kis fej kaposztat lereszeliink, besdzzuk és tojasnyi zsirban vilagos
barnara kisiitjiik. Ha kihiilt, stirli palacsinta tésztdba keverjiik és késfog
vastagsagu palacsintékat stitve bel6le — torta formara — egymasra rakjuk
¢s forron talaljuk.

Tolofank.

Fél liter forrd tejben, fél liter lisztet folyton keverve megfoziink, ha
kihiilt 6 tojas sargajat, kis sot keveriink el benne, siités eldtt a hat tojas
fehérjének kemény habjat adjuk hozza €s forrd zsirban kisiitjiik. Fahéjas
cukorba martjuk forron.

Indiai lepény.

(Kimaradt tojas fehérjét felhasznalhatjuk hozza.) Ahany tojas

fehérjénk van, annyi tojasbol készitiink piskétat. (hat tojasnal tobb ne
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legyen). A piskotat ajjnyi vastagsagura siitjiik tepsiben, mig ez siil, a
szokott modon a tojasfehérjébol 5-5 dkg. cukrot szamitva 1-1 fehérjére,
forrd vizgoz felett stirii habot veriink. A kisiilt piskotara rakenjiik a habot
és csokoladéval bevonjuk, 2-3 szelet puhitott csokoladét, 5-7 dkg. vajjal
felolvasztunk, a tésztara kenjiik és forro késsel kockara vagjuk.

Gyors pite.

Félkg. lisztet, 25 dkg. zsirral eldorzsoliink, egy kanal cukrot, sot, tort
fahéjat és annyi bort dntiink hozza, hogy konnyti tészta legyen. Két részre
osztjuk és vékonyra kinyujtva almaval cseresznyével vagy turdval
toltjiik. Megkenve stitjiik.

Orosz lepény.

10 dkg. vajat 10 dkg. cukorral kikevertink és beleadunk 5 tojas
sargéjat, belekeveriink 19 dkg. lisztet. Toltelék: 5 tojas habja, 10 dkg.
cukor, 10 dkg. dio és 2 szelet csokoladé. Ezta tolteléket rakenjiik a lapra
és egytitt kistitjuk.

Margit lepény.

40 dkg. liszt, 20 dkg. vaj, 10. dkg. cukor, 2 tojas sargaja. Ezeket
Osszegyurni €s 2 részre osztani. Egyik az alja, masik a teteje lesz.
Toltelék: 5 tojas sargdjat, 20 dkg. porcukorral habosra kikeverni,
beletenni 10 dkg. didt, 2 szelet reszelt csokoladét és a 7 tojas habjat.
Toltés utan megsiitjiik.

Viltozatos omlds.

60 dkg. lisztet, 25 dkg. zsirt, 15 dkg. cukrot, pici s6t, késhegynyi
szodabikarbonat, fél citrom héjat, 2 tojas sargat és annyi tejfelt, hogy
konnyt tészta legyen, kidolgozunk, de gyorsan banunk vele.
Lehet beloéle almas, tards, cseresznyés lepényt vagy kiflit dioval
lekvarral toltve, késziteni. Racsos lepénynek is jo. Finom szeletek
lesznek beldle, ha még melegen megtoltjik a kovetkezd toltelékkel és fel
is vagjuk, hogy kihiilve ne torjon. (Még szebb és jobb, ha a tésztajaba
kakaot tesztink.) Krém: 10 dkg. daralt diét, 15 dkg. porcukrot
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fél dl. rumot €s pici vizet 6sszekeverve, 2 réteg tészta kozé tessziik. Lehet
tejszinhabbal is tolteni, de akkor is melegen vagjuk fel és ha kihtilt, akkor
toltjuik meg.

Vaniliakoszoruk.

40 dkg. lisztet, 28 dkg. vajjal elmorzsolunk. Adunk hozzéa 14 dkg.
vanilias cukrot, 12 dkg. daralt didt, tejfolt vagy tojassargajat és az egészet
Osszegyurjuk. Pogacsaszaggatoval koszorukat készitiink, ha kisiilt,
vanilias cukorral meghintjiik.

Babapiskota.
6 tojas sargajat 28 dkg. cukorral fél oraig keveriink. A 6 tojashabjat, 1
liter lisztet és egy evOkanal szalakalit adunk hozza. Este készitjiik,
masnap kinyujtjuk, kiszaggatjuk, vilagosra siitjiik.

Fonatoskalacs.

Egy kg. liszthez adunk 5 dkg. cukrot, 1 dkg. sot, 3 tojas sargajat, 2
dkg. élesztt kevés tejben kelesztve. Tejjel keményesre dagasztjuk,
mik6zben 5 dkg. olvasztott vajat dolgozunk bele. Nyitott ujjal dagasszuk.
Megkelés utan kis fonatosokat készitiink a tésztabol, tojassal megkenve
stitjuk.

Spiclifank.

Negyedliter tejet, negyedliter vizzel sszeforralunk. Ha forr, adunk
hozza féliter lisztet, és kavaras kozben addig fézziik, mig a labostol
elvalik. Azutan levéve 4 egész tojast és kettonek a sargajat egyenként
eldolgozunk benne. Kanallal szaggatott didnagysagu darabokat forrd
zsirban kistitjiik. Vanilias cukorral hintjik meg.

Dio6s-makos tekercs.

Egy liter lisztet elmorzsolunk 20 dkg. vajjal, vagy 12 dkg. zsirral.
Adunk hozza 2 dkg. élesztot cukros tejben megkelesztve. Egy kavés-
kanal sot, 5 dkg cukrot, fél dl tejfelt adva a liszthez kevés tejjel
osszeallitjuk. Haromnegyed oraig pihentetjiik, majd 3 cipoba osztjuk
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30 dkg. makot, 18 dkg. cukorbol késziilt szirupba tesziink és citromhéjat
reszelink hozza. Ha kihilt, rakenjik a kinyujtott tésztara. Az
Osszecsavart tésztat hegyes késsel megszurkaljuk, tojassal megkenve fél
oraig pihentetjik. Siités el6tt ismét megkenjiik. Didval is tolthetjiik.

Kiilonlegességek és tortak.

Szaloncukor karamelles.

Fél kg. kritalycukrot ép zomacu labosba tesziink, harom evékanallal
visszavesziink bel6le és ezt palacsintasiitoben elég barnara piritjuk (de
meg ne égjen, mert akkor keserli lesz) a labasban levd cukorra egy
vizespohar (2 dl.) tejszint, vagy tejet Ontiink és forraljuk, a megpiritott
cukrot beleontjiik és idonként megkeverve addig forraljuk, mig
stiriisddni kezd, ekkor porcellan talba ledntve, vagy akar labasba is,
amelyben fott allandoan keverjiik, mig zsirszerii lesz. Ekkor vajazott,
vagy zsirozott talra 6ntve tenyeriinkkel a kivant vastagsagra nyomkodjuk
és kockara, vagy téglaalaktra felvagjuk. Ha keverés kozben, vagy
kiontve azt latjuk, hogy morzsalékos, vagy torik, ujra felteszem f6zni
egy-két evokanal tejjel, ha meg folyna, nehezen szilardulna meg, akkor is
felteszem meg foni, hogy a felesleges viz elparologjon bel6le. Mindkét
esetben ugyanugy jarunk el, mint az el6bb.

Szaloncukor kiilonb6z0 izzel készitve.

30 dkg. cukrot masfél deciliter tejjel feltesziink foni. Ha holyagos, 3
dkg. vajat és a kivant izt belefoziink és forraljuk, mig stiriisodik. Egy
adaghoz a kovetkez6 mennyiségli izeket tehetem:Két evokanal daralt
mogyord, mandula, vagy di6, egy kis kanal kakakd, masfél szelet
csokoladé, fél citrom leve és héja, egy fél narancs leve és héja, vagy
harom evdkanal rum, ehhez még pici breton is, vagy egy feketés csésze
babkévéfozet. Ha latjuk, hogy elég strti, kiontjiik és ugy jarunk el, mint
azel6zonél.
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Csokoladés stitemény karacsonyfara.

14 dkg. cukrot, 6t dkg. reszelt csokoladét, két tojas fehérjének a
habjat és 14 dkg. lisztet 6sszegyurunk, vékonyra kinyujtjuk, kiillonb6zo
formakra kiszaggatjuk és megsiitjik.

Habkoszort karacsonyfara.

Ot tojas fehérjébol, egy kavéskanal ecetbdl, vagy citromlébdl és 25
dkg. kristalycukorbdl forré vizgdzon stiri habot veriink. Zsirpapirbol
tolcsért készitiink, a végét levagjuk, kizsirozott, kilisztezett tepsibe
koszorukat nyomunk és a siitoben szaritjuk. Kevés vizben oldott
bretonnal felét rozsaszinre festjiik, vagy csokoladéval barnara.

Vanilia fagylalt.

Négy tojas sargat, négy egész tojast 48 dkg. cukorral kikevertink,
beleadunk egy fél rud vaniliat és masfél liter hideg tejet, folytonos
keverés kozben addig fozzikk mig strGsodni kezd, a tlizrol levéve
kihtitjik és igy jég kozott fagylaltgépben megfagyasztjuk. Gép nélkiil is
készithetjiik, de akkor jol zarodo edénybe a jég kozott folyton mozgatni
kell.

Gytimolcs fagylaltok.

40 dkg. cukrot, fél liter vizzel felfoziink, a habjat kozben leszed;jiik, a
tazrél levéve fél liter szitan attért malna, eper vagy egyéb levet
belekevertink és ha kihiilt megfagyasztjuk. Kekszet vagy ostyat adunk
hozza.

Tojas likor.

Ot tojast, 22 dkg. cukrot, fél rad vaniliat, fél oraig kevertink, ekkor
egy fél liter forralt tejjel felenged;jiik és 2 dl. tiszta szeszt 6ntiink hozza.
Kitlind.

Pici tortak.

20 dkg. vaj, 20 dkg. 6r6lt dio, 24 dkg. liszt, 20 dkg. cukor, egy tojas,

gyorsan Osszeallitjuk, négy cm. nagysagliakra kiszaggatjuk ha mar
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vékonyra nyujtottuk. Rozsaszinre siitve még melegen harmat-harmat
finom lekvarral 6sszeragasztunk és csokoladé mazzal bevonjuk. Legjobb
és legszebb csokoladé maz: 6t dkg. vajat megolvasztunk, (fel ne forrjon)
két szelet puhitott csokoladét 6sszekeveriink €s a kész pici tortak tetejét
bemartjuk. (Nagyon finom, 60 db. telik egy adagbol).

Mignonok.

Ot tojasbol piskétat készitiink, ha kihiilt, kis pogacsaszaggatoval
kiszaggatjuk kétharmadat és lekvarral mindnek a tetejét megkenjiik. Ami
lemaradt, a piskotabol, osszetépjiik, két kanal viz €s két kanal cukor, egy
kiskanal kakad, vagy csokoladéport felforralok, raontom a piskotara, egy
fél marék didt, egy kanal lekvart és két evokanal rumot adok hozza és a
pogacsak tetejére teszem kup formara tigyesen megformalva.
Csokoladémazban martom az oldalat és mignon-papirba helyezem.
Lehet krémmel is tolteni két-két pogacsat a kiszaggatott piskdtabol.
Krém: két egész tojas, tiz dkg cukor, pici vanilia, egy dl. tej, késhegynyi
liszt, ép zomancu edényben strlire fozziik, ha kihtilt piritott, daralt
mogyordt, tiz dkg.-ot €s tiz dkg. habosra kevert vajat tesziink bele. A
puncs lepénynél hasznaltjéggel vonom be.

Gesztenyetorta.

Hat tojas sargajat, nyolc evokanal porcukorral kikeveriink, azutan
nyolc evlkanal atpaszirozott gesztenyével 6sszekeverjik, utoljara a hat
tojas kemény habjat tessziik bele. Kilisztezett kizsirozott tepsiben fél orat
lassan siitjiik. Egy kg. gesztenye kell hozza. Toltelék: tiz dkg. vajat, tiz
dkg. cukorral habosra keveriink, hozzaadjuk a megmaradt gesztenyét,
harom evékanal erés finom rumot €s az egészet finom krémmé keverjiik.
Maza: Fél dl. tejben harom szelet csokoladét siiriire f0ziink, majd a tlizrdl
levéve harom dkg. vajat adunk bele s addig kavarjuk, mig kihtil. A tortat
leontjiik vele, elsimitjuk, cukrozott-, tort-, siiltgesztenyével beszorjuk.
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Maria torta.

Kilenc tojas fehérjének kemény habjaba, 25 dkg. 6rolt mogyorot és
25 dkg. porcukrot belekeveriink. Nagy tepsibe, vagy harom lapba
tortaformaban jol kiszaritom. Krémje: Kilenc tojas sargaja, 22 dkg.
porcukor, harom szelet puhitott csokoladé, vizgdz felett bestiritve. Ha
félig kihtlt, 25 dkg. vajat keveriink el benne. A tortat megtoltve, illetve
bekenve tetejét is daralt mogyoroval behintve €s csokoladé drazséval
diszitjuk.

Kedvenc torta. I.

(Nagyon jo) Tiz dkg. cukrot, hét tojas sargajaval habosra kevertink €s
két szelet csokoladét felolvasztva hozza kevertink. Tiz dkg. mogyorot
megpiritunk, megdaralunk és ezt is konnyedén hozzavegyitjiik a hét tojas
kemény habjaval és harom dkg. zsemlye morzsaval. Lassu tliznél siitjiik.
Krém: 20 dkg. cukrot vilagos barndra piritunk és 15 dkg. piritott
mogyorot tesziink bele. A piritott cukros mogyorot kivajazott tanyérra
ontjik és ha kihtlt mozsarban megtortjiik. Négy tojasbol, 12 dkg.
cukorbol stirti krémet foziink vizgdz felett. Ha kihiilt, a porkolt cukros
mogyordt €s a habosra kevert 25 dkg. vajat kevertink el benne. Ezzel
toltjiik a tortat, bevonjuk és a tort cukros mogyorobol hagyunk annyit,
hogy beszdrjuk vele a tortat.

Narancs torta.

Nyolc tojas sargajat, nyolc evokanal cukorral, fél narancs levével és
reszelt héjjaval habosra keveriink. Nyolc evokanal lisztet, (nem nagyon
tetds) nyolc kanal (13 dkg.) héjazott daralt mandulat, két evOkanal
zsemlye morzsat €s a nyolc tojas kemény habjat adjuk hozza. Krémje:
Két dl. tejet, fél marék kocka cukorral, egy kis vaniliaval feltessziik
forrni. Ha fel forrt egy narancs levét €s reszelt héjat belekeverjiik s azutan
3 tojas sargajat, 2 evokanal lisztet és egy kis tejet elkeveriink és a zubogd
tejbe ontjik, folytonos keverés mellett stirtire fozziik s akkor a 3 tojas
kemény habjat is bele tessziik s 1-2 percig f6zziik vele. Ha félig kihtilt, 15
dkg. habosra kevert vajat hozzdadunk s ezzel toltjiik és kenjiik be

65



a tortat s daralt mandulaval behintjik. Két szelet narancsot meghagyunk
s pici cikkeket vagunk beldle s azzal diszitjiik.

Putnoki torta.

8 egész tojast 22 dkg. cukorral habiiston habverdvel fél oraig verjiik.
Ekkor 12 dkg. daralt dio és 12. dkg daralt manduldt, majd 2 szelet
csokoladét belevertiink és 2 kisebb tepsiben megsiitjik. Krém: 4 egész
tojast, 15 dkg. cukrot habiistben forro viz felett jol bestiritiink. Ezalatt 4
szelet csokoladét 25 dkg. vajjal habosra kikeveriink. A két keveréket
Osszeontjiik €s a tortat megtoltve, csokolddé daraval behintjik és
mandulaval diszitjiik.

Habtorta.

8 tojas kemény habjaba 12 dkg. 6r6lt mogyoroét, 7 dkg. lisztet és 21
dkg. cukor keverékét ontjiik bele, 2 részben siitjiikk, mindakettot ketté
vagjuk.

Krém: 2 tojas sargat, 4 dkg. lisztet, kicsi tejjel eldolgozunk 19 dkg.
porcukrot, 1 rad vaniliat, és 2 dl. tejet feltesziink forrni. Ha zubog,
beleontjiik az elobbi keveréket és stiriire fozziik. Ekkor levessziik a tlizrdl
és ha féligkihtilt, 5 dkg. vajat keveriink el benne.

Barna krém: 2 egész tojas 12 dkg. cukorral, 1 kanal lisztet, 2 szelet
puhitott csokoladéval stirtire fozlink (gozfelett). Ha félig kihiilt, 15 dkg.
habosra kevert vajat tesziink bele. A lapokat felvaltva megkenjiik a
krémmel, daralt dioval és mogyordval diszitjiik.

Mokkatorta.

16 dkg. cukrot, 8 tojas sargdjat, 1 kanal torott szemes kavét habosra
kikeveriink, 16 dkg. daralt diot, egy kis vaniliat és 1-2 kanal kiflimorzsat,
8 tojas kemény habjat konnyedén oOsszekeverjiik és 2 lapban stitjiik.
Krém: 1 kis csésze erds fekete kavét, 21 dkg. cukrot, 1 rad vaniliat és 2
tojas sargajat vizgdz felett strtire fozziik, ha kihtlt, 20 dkg. habosra
kevert vajat tesziink bele. Ezzel toltjiik és vonjuk be a tortat.
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Forditott dobostorta.

8 tojas sargajat, 8 kanal cukrot, 2 szelet reszelt csokoladét habosra
keveriink. Belenyomjuk fél citrom levét és kevés héjjat reszeliink bele.
Két tetozott evokanal diot és 4 kanal lisztet, végiil a 8 tojas kemény habjat
konnyedén belekeverjiik.

Krém: Fél vizespohar (egy dl.) tejet felforralunk, 20 dkg. cukrot
feloldunk a tejben, 18 dkg. daralt didt leforrazunk vele és 20 dkg. habosra
kevert vajat, ha kihtilt hozzadkeveriink, 1-2 evékanal rumot tesziink bele, a
kettévagott tortat megtoltjiik. Kivilrol is krémmel bekenve, daralt dioval
meghintjiik és karamellbe martott fél didkkal diszitjiik.

Csokoladé torta.

8 tojas sargajat, 14 dkg. cukorral, 3 szelet puhitott csokoladéval 20
percig habosra kevertink, 10 dkg. dardlt mogyorét, mandulat, vagy diot,
két kanal zsemlyemorzsat és a 8 tojas kemény habjat konnyedén
belekeverve megsiitjilk. Krém: 18 dkg. vajat habosra kevertink, 3 tojas
sargat, 3 szelet reszelt csokoladét, 20 dkg. cukrot forro vizgdz felett
felfoziink, a kikevert vajhoz tessziik. A tortat csokoladé drazséval
diszitjiik.

Kedvenc torta. II.

14 dkg. vajat, harom szelet puhitott csokoladét elkeveriink 14 dkg.
cukorral, lassanként hét tojas sargat, 14 dkg. mandulat. harom kanal
lisztet és a hét tojas kemény habjat hozzaadjuk. Nagy torta siitobe vagy
tepsibe kistitjik. Krém: négy egész tojast, 15 dkg. cukrot, egy evokanal
lisztet, egy darabka vanailiat stirti krémmé foziink, folytonos keverés
mellett. Ha kihiilt két és fél szelet csokoladét, 15-20 dkg. habosra kevert
vajat, egy marék dardlt mandulat keveriink hozza. A tortat ezzel
megtoltve, bevonjuk és daralt mandulaval és csokoladé daraval felvaltva
cikkek szerint behintjiik.

67



Pischingertorta.

20 dkg. vajat 12 dkg. porcukorral jol kikavarunk. 12 dkg. mogyordt
megporkoliink, hogy a héja lejojjon. Ezutan 10 dkg. vilagosra porkolt
cukorba tessziik és mozsarban olajosra torjik. 5 dkg. puhitott
csokoladét, 3 tojas sargajat és a porkolt tort mogyordt a vajhoz téve
habosra kavarjuk. Egy csomag kozépnagysagu toltetlen karlsbadi ostyat
az elkészitett toltelékkel megtoltjiik és tetejét csokoladémazzal vonjuk
be.

Bohémtorta.

9 tojas sargajat 21 dkg. cukorral féloraig keveriink. Ezutan 12 dkg.
daralt didt, masfél kanal morzsat, 2 szelet csokoladét és 7 tojas habjat
adjuk hozza. Toltelék: 10 kanal er6s feketekavét 3 kanal vanilias cukorral
leféziink annyira, hogy négy kanalnyi legyen, majd kihiitjiik. 14 dkg.
vajat 14 dkg. cukorral habosra keveriink s a kettot 6sszekeverjiik. Ezzel
megtoltjlik a tortat és a tetejét is bekenjiik vele.

Befozés.

Zoldbab.

A gyenge zoldbabot megmossuk, két végét levagjuk €s 5 percnyi
el6fézés utan hideg vizben lehiitjiik. Uvegekbe rakjuk, teleontjiik
gyengén sozott, forralt és lehlitott vizzel, hogy a babot jol ellepje.
Lezarjuk és masfél oraig, masnap pedig negyedoraig gézoljik. Ugyanigy
tessziik el a karfiolt is.

Tok eltevés.

A gyenge tokot megtisztitjuk, legyaluljuk, szokas szerint megsézzuk
és egy orai allas utan kinyomjuk. Lazan tivegekbe rakva gyenge esetes
vizzel teleontjiik. (Egy liter 10 %-os ecet, 3 liter viz.) Vizfiirdében
kigdzoljuk.

68



Ecetesuborka.

Apro bibircses uborkat valogatunk. Egy oraig sosvizben aztatjuk,
azutan megmossuk, megtorolgetve livegbe rakjuk, tormaszeleteket téve
kozé. Ecetes vizet forralunk, (fele ecet, fele viz, ha nagyon erds az ecet,
egy literhez két liter vizet vesziink). Annyi csapott kavéskanal sot adunk
az ecethez, ahany literes az tiveg. Szemesborsot, babérlevelet tesziink
még az ecetbe és az egészet felforraljuk. Kihiitve az uborkara ontjiik.
Lekotjiik, hlivos, szellos helyen tartjuk el. Ha esetleg az ecet
megzavarosodik, nem baj, mert ha kiforr, megtisztul. Minden kétliteres
tivegre egy liter folyadékot kell szamitanunk.

Paprika paradicsommal. (Lecsd)

Kemény husu, de érett paprikat magvatol megtisztitunk. Keskeny
csikokra vagva labasba tessziik €s izlés szerint paradicsomot szeleteliink
ra. Ezt egylitt paroljuk, mig kissé dsszeesik a paprika. Forrd tivegekbe
tessziik, lekotjiik, 50-60 percig vizfiirdében gbzoljiik.

Tolteni valo paprika.

A szép husos, hibatlan paprikat megtisztitva, forrd vizzel leforrazzuk
és egymasba dugdosva iivegbe rakjuk. Attort paradicsommal ledntjiik
ugy, hogy apaprikatjol ellepje. Lekotjuk és kigdzoljiik.

Birsalmakocsonya.

A birsalma leve, melyben a sajtnak vald birsalmat foztiik
megkocsonyasodik. Minden liter 1éhez 30-40 dkg. cukrot adunk. Ezt
addig f6zziikk, mig a proba megkocsonyasodik. Ekkor kis tivegekbe
ontjiik és masnap lekotjuk.

Ribizlikocsonya.

A ribizlit lehetdleg moséas nélkiil szorszitan attorjik, egy kg.
ribizlihez egy kg. cukrot szamitunk. A cukrot vizbe martva addig
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fozziik, mig daras lesz. Ekkor hozzaontjiik az attort ribizlit s a forrastol
szamitva 10 percig fozziik. Uvegekbe ontve masnap lekétjiik.

Mailnaszorp.

A malnat zomancos edényben 6sszecsomoszoljiikk €s hlivos helyen
7-9 napig alni hagyjuk. Kozben tobbszor felkavarjuk. Ha kierjedt, vaszon
ruhan lecsopogtetjiik. (Nyomni nem szabad.) Egy napig ilepitjiik.
Masnap negyedoraig fozziik. Minden liter 1éhez 80 dkg. cukrot adunk,
ismét 8-10 percig fozziik, kozben lehabozzuk. Ha kihiilt, tivegekbe
ontjiik, ledugaszoljuk.

Vilagos baracklekvar.

A barackot, ha jo érett atvalogatjuk, megmossuk, kimagvaljuk és ép
zomancu edényben lecukrozzuk este minden kg. gytimoélcshéz 40-50
dkg. cukrot szamitva. Masnap reggel kis részletekben két dl.-enként ép
zomancu labasban kevergetés kozben a kivant stirtiségre befozziik és
elomelegitett tivegekbe toltjiik. Az tivegeket lekotés elott meleg siitdbe
tessziik, hogy a teteje beszaradjon. (Azért kell kis részletekben fozni,
mert a benne levd cukor nem karamellizalodik meg, vagyis nem pirul
meg, mint akkor, ha nagy tomegben f0zziik.) Az aprankénti f6zést ugy
kell értelmezni, hogy a labasba egyszerre csak két dl.-t készitek el
teljesen, ezt ivegbe 6ntom és a lecukrozott gytimolesbol ujra két dl.-t
veszlink €s igy az tivegek részletekben telnek meg. Ugyanannyi ido alatt
késziil, mintha egyszerre, nagy tdmegben foznénk.

Ribizli lekvar.

A ribizlit megmosva lebogyozzuk, feltessziik labasba fozni, ha
rancosodik a boére, atpaszirozzuk ép zomancu edénybe, ujra feltessziik
fozni €s ha siirisodik, minden kg. gytimoleshoz 50-60 dkg. cukrot
szamitva még 15 percig fozziikk és meleg tivegbe rakva, a tetejét
beszaritjuk meleg helyen.
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Birsalmasajt.

Az egész birsalmat megtorolgetjiik és annyi vizzel tessziik fel foni,
hogy ellepje. Ha puhara fott, attorjiik és ép zomameu labasban kavargatas
kozben addig fézziik, mig strlisodni kezd. Ekkor minden kg. attort
gyiimolcspéphez 80 dkg. cukrot vesziink és még a cukorral is fozziik 15-
20 percig. Ha a kivett proba megalszik, kivizezett formaba ontjiik. Ha
vilagos birsalma sajtot akarunk, fovés kozben 1 drb. citrom levét
belecsavarjuk, ha pirosat, akkor még kevés alkormost vagy bretont
tesziink bele, vizben feloldva.
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Fényképes ételfotok magyarazata

Koszonet az ételek elkészitdinek a konyvben szerepld receptek
megvalositasaért:

Agdcs Ferencné Zsuzsa, Baranyi Jozsefné Nelli,

Berze Laszloné Vityuka, Gorbe Janosné Amalka,

Ouanphanivanh-Kiss Noémi, Peto Vencelné Kati,

Sziics Mikl6s, Tamus Bélané 11diko.

A képek alairasanal a receptek nevei taldlhatdéak a konyvben
szereplo irasmodddal, zarojelben az oldalszam megjelolésével,
majd készitéjének neve / az ételfotd készitdjének neve szerepel.
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Almaleves (13. oldal)
Pet6 Vencelné / Pet6 Vencelné

Rizsleves (14. oldal)
Petd Vencelné / Petd Vencelné

Husgombaécleves (15. oldal)
Agdcs Ferencné / Agocs Ferencné
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Gombaleves (15. oldal)
Pet6 Vencelné / Pet6 Vencelné

Savanyu tojasleves (17. oldal)
Agdcs Ferencné / Agdces Ferencné

Maidjgombéc (18. oldal)
Pet6 Vencelné / Pet Vencelné

74



¥ el Syt e e Syt Mo

Hamis gulyasleves (16. oldal)
Ouanphanivanh-Kiss Noémi / Dr. Kiss David Sandor
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Burgonya gombécleves (17. oldal)
Ouanphanivanh-Kiss Noémi / Ouanphanivanh-Kiss Noémi
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Zsemlyekoczka zsirban piritva (19. oldal)
Petd Vencelné / Petd Vencelné

Burgonya kirantva (20. oldal)
Pet6 Vencelné / Pet Vencelné

Bajor rostélyos (25. oldal)
Pet6 Vencelné / Pet Vencelné
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Piritott maj (28. oldal)
Pet6 Vencelné / Pet6 Vencelné

Paprika salata (33. oldal)
Petd Vencelné / Petd Vencelné
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Burgonyafézelék (34. oldal)
Pet6 Vencelné / Pet6 Vencelné

Tepertds pogacsa vagy tepertés rudak (36. oldal)
Agocs Ferencné / Agocs Ferencné

At
Sésrud teahoz (36. oldal)
Tamus Bélané / Dr. Tamus Eszter

78



Pt sl iR ce e RN

Tejfeles pogacsa (36. oldal)
Gorbe Janosné / Dobak Viktor

Mézescsok (37. oldal)
Gorbe Janosné / Dobak Viktor
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Di6 golyécska (38. oldal)
Ouanphanivanh-Kiss Noémi / Ouanphanivanh-Kiss Noémi

Porkolt mogyorocsék (43. oldal)
Ouanphanivanh-Kiss Noémi / Dr. Kiss David Sandor
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Darazsfészek vagy putnoki tészta (39. oldal)
Agdcs Ferencné / Agocs Ferencné

Non plus ultra (40. oldal)
Tamus Bélané / Dr. Tamus Eszter

Puha mézesrudak (45. oldal)
Tamus Bélané / Dr. Tamus Eszter
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Alma pongyoldban (49. oldal)
Ouanphanivanh-Kiss Noémi / Ouanphanivanh-Kiss Noémi

Képviselofank (45. oldal) Linzer tészta (52. oldal)
Baranyi Jozsefné / Baranyi Jozsefné ~ Baranyi Jozsefné / Baranyi Jozsefné
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Hideg gyiimélcsrizs (49. oldal)
Petd Vencelné / Pet6 Vencelné

&

Finom olcsé almaslepény (54. oldal)
Berze Laszloné / Berze Laszloné

Turés gomboc (54. oldal)
Agdcs Ferencné / Agocs Ferencné
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Kapros turéslepény (50. oldal)
Gorbe Janosné / Dobak Viktor

Zserbé szelet (55. oldal)
Gorbe Janosné / Dobak Viktor
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Vajas karikak (53. oldal)
Gorbe Janosné / Dobak Viktor

Apro, finom linzer (54. oldal)
Gorbe Janosné / Dobak Viktor
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Noi szeszély (56. oldal)
Berze Laszloné / Berze Laszloné

Hatlapos (56. oldal)
Berze Laszloné / Berze Lasz1oné
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Karlsbadi ostyaba finom téltelék (57. oldal)
Agdcs Ferencné / Agocs Ferencné

Dio6 kocka (57. oldal)
Tamus Bélané / Dr. Tamus Eszter

Puncs lepény (58. oldal)
Tamus Bélané / Dr. Tamus Eszter
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Csokoladé torta (67. oldal)
Tamus Bélané / Dr. Tamus Eszter

Paprika paradicsommal (Lecso) Birsalmasajt (71. oldal)
(69. oldal) Baranyi Jozsefné Baranyi Jozsefné / Baranyi Jozsefné
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