ban is dtadhaté moédon. A rostélyos példaul a vendéglatoipar révén valt sokak kedvencévé
a mezOvarosi, varosi polgari konyha fogasaként. A preckedli zsiros, omlds tésztajaba csak
az Ujabb receptira sordn keriilt a zsir helyett margarin, illetve a citromhéj is izesitéként.

A gyljto terepmunka sordn azonban az egyes ételek leirdsai élettel telnek meg: meg-
ismerhetjik a hozzdjuk kapcsolédo szokasokat, normakat, mikor hogyan készitették,
hogyan talaltdk a multban; ma kik ismerik, kik készitik ezeket a fogdsokat. A gyakorlati
megvalositds sordn valik igazi értékké a kordbbi generdcidk f6zni tuddsa, amikor példaul
a pontosan kimért adagok helyett a keziikkel tapintva érezték és tudtak a tésztakészités
soran a megfelel6 mindséget ellendrizni.

A XX. szazad végén, a XXI. szdzad elején a lokalis kozosségek szamara fontos identitds-
teremtd, mindenki szdmdra konnyen értelmezhetd jelképként jelentek meg egyes ételek
a kozosségi rendezvényeken. Ezek egy részét hétkoznap is fogyasztottdk, mds részei az
tnnepi étrend elemei voltak kordbban; sok esetben egy-egy régio és nem egyes telepiilések
specialitdsakent. Vannak kozottiik azonban olyanok is, amelyek a magyar nyelvteriileten
kiviil is hazdnkhoz kot6dé ételként valtak népszerivé, igy példaul a ldngoshoz hasonléan
az erdélyi nyilt tlizhelyes konyhdk jellegzetes innepi siiteménye, amely ma mar streetfood-
ként is ismert, a kiirtdskaldcs.

A koz0s 10zés és a kozos étkezés kozosségteremtd erével bir. Az Orszdgos Ifjusagi Ho-
nismereti Akadémia résztvevdi ezt a tudast is magukkal vihették haza az egyiitt toltott
eredményes tdbor zardsa utan.

Bati Anikd

KISIRATOSI ,,SAVANYALEVES”

Hozzdvalok: aprora darabolt tyuk az aprolékkal egytitt és marhahts csontokkal egyiitt
(a marhahus sertéssel is helyettesithetd), murok (sargarépa), petrezselyem, hagyma, zel-
lerlevél, nydron paradicsom és zoldpaprika. A rantdshoz hazi zsirt és fliszerpaprikat, az
izesitéshez pedig hazi tejfolt, sot tetszés szerint, babérlevelet, ecetet hasznalunk, de bors is
kertilhet a levesbe.

Elkészités: a husokat félig puhdra f6zzik, utdna keriilnek a levesbe a zoldségek, majd a
rantas €s az izesitOk A savanyitdshoz az ecetet tetszés szerint adagoljuk. Kiilonosen finom
étel, de kis mennyiségben nem érdemes késziteni. (Bekiildte: Biré Endre, Arad)

PALOCFOLDI ,,KAPOSZTAS CEPELEVI”

Hozzdvaldk: 1 marék szdritott varganya (cepe), 3 marék hordds kdposzta, olaj, tejfol, liszt,
s0, paprika.

Elkészités: a megszaritott gombat igen alaposan megmossuk és hagymds olajon meg-
dinszteljiik, a kdposztéval b6 1ében Osszefézzitk. Amikor a gomba és a kdposzta jol 6sz-
szefOtt, kevés olajon késziilt rantast készitiink, tejfollel folengedjiik, a forrdsban 16vé lére
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radntotjiik és osszeforraljuk. Az utobbi idében, hogy tartalmasabb levit kapjunk, fistolt
kolbészt is f6zlink bele. (Bekiildte: Téth Réka, Flizesabony és Vratarics Adél, Eger)

SZEKSZARDI ROSTELYOS

Hozzdvaldk: 1 kg rostélyos, 15 dkg fiistolt szalonna, 1 dl olaj, 2 dl szekszardi vorosbor, 1 fej
voréshagyma, so, 6rolt bors, kakukkf.

Elkészités: a rostélyost felszeleteljilk, kiverjik, séval, borssal fliszerezziik és kevés olajon
megfuttatjuk, a hagymat apréra vagjuk, a szalonnat vékonyan szeleteljiik. A labas aljat
szalonnaszeletekkel kirakjuk, hagymaval megszorjuk, rahelyeziink két szelet hust, és ezt
ismételjitk ugy, hogy a tetején szalonna legyen. Raontjiik a bort, idénként a hust megfordit-
juk és a fedd alatt puhéra péaroljuk, végiil zsirjara siitjiik, és melegen, izlés szerinti korettel
talaljuk. (Bekildte: Csuka Luca és Mikoczi Leila, Szekszard)

PALOCFOLDI ,,FERENTO”

Hozzdvaldk: 40 dkg liszt, 2 dkg élesztd, 2 tojas, 0,5 liter tej, olaj a kisiitéshez, cukrozott,
daralt mak.

Elkészités: a szaraz hozzavalok kozepébe mélyedést készitiink, ebbe ontiink 2 dl langyos
tejet, hozzamorzsoljuk az élesztét 2 dkg cukorral, majd hozzdkeverjiik a tojassargajat, sot,
a tobbi tejet és 1015 percig jol felverjiik. Lefedve kelesztjiik egy negyed 6rdn 4t, majd a for-
rasban 1év6 vizet fehér konyhakendével letakarjuk, erre tessziik ra a kelt tésztat. Amikor
megf6tt a tészta, ratesszik a tablara, kicsit kinyujtjuk és lisztezett pohdrral kiszaggatjuk,
kicsit pihentetjiik, majd forr6 olajban kisiitjiik és cukrozott makba forgatjuk. (Bekdildte:
Téth Réka, Fuzesabony és Vratarics Adél, Eger)

HODMEZOVASARHELYI SOS TUROS LEPENY

Hozzdvaldk: o,5 kg liszt, 20 dkg zsir, 3 tojassargdja, 1 evokanal tejfol, fél kandl s6. A toltelék-
hez: 1kg tard, 1 tojas, 1dl tej, 2 evékanal liszt, csipet s0. A tetejére: 6-8 dl tejfol, 5 db tojds, 1
kavéskanal so.

Elkészités: a gyurt alju lepényhez el6szor a lisztet dsszemorzsoljuk a fagyos zsirral, ugy,
hogy az dsszeszoritott markunkban megalljon. Hozzdadjuk a tojast, a tejfolt és a sos vizzel
nyujthatévéa gyurjuk. Cipét formalunk bel6le, pihentetjitk. Késfoknyira elnyujtjuk, a kizsi-
rozott, lisztezett tepsibe tessziik. A turdval, tojassal, tejjel, kevés liszttel kenhet6 masszat
keveriink ossze, ezt kanal segitségével a tésztara kenjiik, majd a tojdssal, soval elkevert tej-
follel leontjitk. Nem tul forrd siitében siitjiik, mig a teteje szép barna nem lesz. (Bekildte:
Lékos Mihdly, Hédmez6vasarhely)

MAMA TEJES PITEJE

Hozzdvalék: 25 dkg cukor, 50 dkg liszt, 2 csomag vanilias cukor, 3 db tojas, 1,5 1 tej.
Elkészités: a cukrot és a vanilids cukrot tojassal habosra keverjiik, majd hozzdadunk 2 dl

tejet és felverjiik, ezutdn beletessziik a lisztet, majd a kimaradt tejet €s csomomentesen 6sz-

szekeverjiik. A masszat beleontjiik a tepsibe és 180 °C-on siitjiik koriilbelil 40 percig. Sutés

utdn megvérjuk, amig kihtl és baracklekvarral talaljuk. (Bekiildte: Csész Ivett Bernadett,
Izsak)
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PUTNOKI KELT TESZTA

Hozzdvaldk: 2 dl tej, 2 dl aludttej, 2,5 dkg élesztd, o,5 dkg cukor, csipetnyi s6, 60 dkg liszt, 1
egész tojas, 2 evOkanal olaj, 5 dkg porcukor. A toltelékhez: 15 dkg vaj, 10 dkg cukor, 1 cso-
mag vanilids cukor, kakad.

Elkészités: a tejben az éleszt6t a cukorral és csipetnyi soval megfuttatjuk. Hozzdtessziik a
liszthez, a tojashoz, az olajhoz, az aludttejhez, a porcukorhoz és jol 6sszekeverjiik, keleszt-
juk. Amikor jol megkelt, akkor lisztezett gyurdtablan elnyujtjuk. Jol kikeverjiik a kris-
talycukrot a vajjal, majd megfelezziik és az egyik felébe vanilidscukrot, a masikba kakadt
keveriink. A tésztat megfelezziik és az egyik felére a vanilias tolteléket kenjiik, a masikra
a kakadsat. Feltekerjiik a tésztat, mint a bejglit és 2 cm-es darabokra végjuk, majd szoro-
san egymas mellé rakjuk egy kizsirozott tepsibe. A tetejét az Gsszetételeknél meglocsoljuk
olajjal és jol elomelegitett stitében szép ropogosra siitjiik. (Bekuldte: Téth Hanna, Putnok)

SZEKELYFOLDI ,, KURTOSKALACS”

Hozzdvaldk: 1 kg liszt, 1 evékanal cukor, 3 tojassargdja, 1 dkg élesztd, tej, kevés so.

Elkészités: aliszthez hozzakeverjiik a cukrot, a tojassdrgajat, az éleszt6t 1 dl tejben felold-
va, a sOt és annyi tejet, hogy a tészta dllaga kemény legyen. Miutan alaposan meggyurtuk,
meleg helyen félig megkelesztjiik, majd lisztes deszkdra boritjuk és egy ujjnyi vastagsdgtra
nyujtjuk. Keskeny csikokra vagjuk, amelyeket egy kiirtoskalacssiitére csavarunk. Egd pa-
razs folott forgatjuk, amig a kalacs voroses sziniivé valik, majd cukrot szérunk ra. Amint a
cukor tivegessé valik, a kaldcsot rogvest le kell venni a pardzs folil. (Bekiildte: Csdki Apor,
Sepsiszentgyorgy)

LABATLANI ,,PRECKEDLI”

Hozzavalok: so dkg liszt, 15 dkg margarin, 10 dkg zsir, 20 dkg kristalycukor, csipetnyi s6, 1
csomag vanilids cukor, 1 csomag siit6por, reszelt citromhéj, 2 tojas, porcukor.

Elkészités: a lisztbe tessziik a zsirt, a kockdra vagott margarint és elmorzsoljuk. Bele-
tessziik a cukrot, a vanilias cukrot, a slitport, a reszelt citromhéjat, a kis sot és a tojasbol
egyet és a mdsikbdl a sargdjat. Osszegyurjuk, amig a keziinkrél és a talrdl is lejon a massza.
A tésztat egy orara hiitébe tessziik. Kinyujtjuk 4 mm vastagra, majd kiszur6 formékkal
kiszaggatjuk, a maradék tésztat Gjra Osszegyurva és kinyutjtva ismételjitk, amig el nem fogy.
A tetejét a masodik tojds fehérjéjével megkenjiik, kristalycukorral és durvara tort didval
diszitjiik. A tepsibe téve — mivel egy kicsit megduzzad - hagyjunk ki kozotte helyet. 15 perc
alatt, elomelegitett stitében megsiitjiik, tigyeljiink, hogy ne barnuljon, csak szinesedjen. A
tetejét porcukorral meghintjiik. (Bekiildte: Juhdsz Anita és Almdsi Natdlia, Labatlan)




