Ahany haz,
annyi szokas...

H o //ﬂl
z < g r\ﬂ NAKVI Nemzeti Agrarszaktanacsada
K > FOLDMUVELESUGYI (\ Képzési és Vidékfe|lasztésl Int

1, 03 ol
Q/A.L‘“ “\L MINISZTERIUM




Hagyomany — Tudas — Erték Azok a régi, berényi disznotorok...

Mezg8berény Varos Onkormanyzata - Siklési Istvan, Mezéberény Viros polgarmestere ’
megbizasabdl kiadja:
Orlai Petrics Soma Kulturalis Kézpont
Mezéberény, Fé at 6.
+36 66 515-553

Felel6s kiado:
Smiriné Kokauszki Erika

az Orlai Petrics Soma Kulturalis Kézpont igazgatoja

Wi

-
A NAKVI S s,
Palyazati azonosito: HUNG-2014C/2533

Megjelenik:
Online kiaddsban, A4 méretben

Gytijtotte és szerkesztette:

Barté Robertné

Tordelés:
Makra Péter




Hagyomany — Tudas — Erték

Azok a régi, berényi disznétorok...

Tartalom

Azok a régi, berényi disznotorok. ..
Egy csipetnyi szeretet...
Disznétoros receptek

Levesek

Orja leves

Mezé6berényi, disznétoros becsinalt leves
Savanyukaposzta-leves (kapustova poljoka)
Toros leves

Disznétoros becsinalt leves

Cstilk6s kaposzta

Disznoétoros toltott kaposzta (svab recept)
Toroskaposzta

Disznétoros hagymas vér

Vesevel6

Kocsonya

Disznétoros abalt kasa (gutai)

Svab disznétoros savanyimartas

Sauere Brei /Sauerpti / Schlaht pri/
Kolbisz

Kolbasz készitése (tot kolbasz)
Dora

Kolbasz (tot kolbasz)

Fej kolbasz:

Hurka
Svabhurka
Hurka vékonybélbe és hartyaba toltve

Majas hurka
Véres hurka

Majas ételek

Ciganka (plahticka)

Kendémajas piritott hagymaval

Egyéb készitmények

O O o0 o oo

10
10
10
11
11
12
12
13
13

14
14
14

14
14

15

>




Hagyomany — Tudas — Erték Azok a régi, berényi disznotorok...

Friss tepertd — zsir 18
Disznosajt 18
TepertSkrém 19
Szalonnak 20
Paprikas, fokhagymas abalt szalonna 20
Fehér sézott szalonna 20
Kenyérszalonna 20
Sonka, fustolt husok 21
Nagypapam sonkaja (pacolas nélkil) 21
Sonka fustolése 21
Sitemények, pogacsak 22
Leveles, tepertés pogacsa 22
Disznoétoros hajas pogacsa 22
Leveles hajas tészta 22
Edesanyam hajas tésztija 23
Tepert6s pogacsa 23
Hajas tészta krémes-lapnak 24
Savanyusag 25
Ecetes csemege uborka 0,7 dl tiveg 25 *
Hordoés savanyusag 25
Olajos paprika télire Mama féle 25
Savanyu kaposzta alapreceptje 26

Csalamadé 26




Hagyomany — Tudas — Erték Azok a régi, berényi disznotorok...

Egy csipetnyi szeretet...

Sosem voltam tenyeres-talpas, de mint minden jéravalé falusi gyerek, én is januari

disznévagasokon néttem fel.

A rokonsag férfi tagjai palinkaval melengették lelktket a bollérre varva, mig az anyuék a reggeli és
az ebéd elBkészuleteivel cs6rompoltek a konyhaban. Mi, gyerekek, elbujtunk, mig a diszné

visitasa el nem halt, majd kefékkel rohamoztuk meg a p6rzs616dé tetemet.

Ez volt a legjobb rész, mikor az 6regek vetélkedését hallgathattuk sikalas kézben. Az a j6 berényi
disznoétor, ahol a hurka német, a kolbasz tot és a toroskaposzta magyar, bizonygatta nagyapam.
Végszoként tata rakontrazott, hogy a véres hurkanal nincs fenségesebb a viligon. No meg a t6tos
kolbasztol tdl savas lesz a bele, oszt csak ég egész este. Nagyapam erre kioktatta, hogy a kébasz
minél csipSsebb, annal jobb. Reggelire meg kap elég friss hagymas vért, ugyhogy csak kaparjon
tovabb. A belére meg szerezzen valami fiivet, vagy menjen, segitsen mosogatni. Tata persze
megsért6dott, hogy 6t aztan ne nézze senki asszonynépnek, birja az § gyomra a rozsdas vasszoget
is. Mama csak felsomolygott a bélpucolasbdl, és a fejét csovalta. A husdarabolasra természetesen
lenyugodtak a kedélyek, mindenki teli hassal allta koril a nagyasztalt, egyik kupacbdl véve, a
masikba dobva. Az inyét le az asztal alal Torolgessétek at, ha tdl véres, dirigalt tatam. Azt
mondod, nem véreztettem ki eléggé, morgott nagyapam, de csak az orra alatt, mert latta a mama
feddé tekintetét. Ha fia lettem volna, biztosan kiokosit; igaz, hogy a férfi az Gr a hazban, de az

asszony teszi az ebédet az asztalra.

Ehelyett a bacsit emlegette, akinek fistoldéje van, hozza visszik a kész sonkat, kolbaszt.
Megporkolik a kolbaszt, kérdeztem. Dehogy, csak j6 szagot adnak neki, valaszolta tata, biikkot
vagy gyumolcsoset. Epres lesz, mint a torta, poénkodott nagyapam, persze senki sem hitt neki. Az
oreg tolgyt6l lenne aztan igazan szagos! Az o6reg tolgynek a bakter mellett a helye, hogy minden
pesti jol lassa Csabara menet, zarta le a beszélgetést mama. Ne beszéljen ilyeneket, mert még az
asszony magat is kiakasztja szikkadni, szolt kézbe tatam, mert persze az nem illik, hogy asszonyé
legyen az utols6 sz6. Apa id6nként a garazs faajtajahoz kildte a higomat, ahova vésve a titkos
receptet Oriztik évtizedek 6ta, majd hozzam, hogy Gjra csekkoljam a szamitast. J6 berényi legyen:
elég németes, rendesen magyaros és egy kicsit totos. No, akkor ide a sot, paprikat, borsot,

kialtotta tatam. Mondtam a mamanak, hogy ezt egyszerre, meg hogy a csudaba?

Erre 6 megsugta, van egy titkos Gsszeteve, egy csipetnyi szeretet kell bele, és kész. Az mibél van,
kérdeztem. Egy lathatatlan fliszer, hogy Osszetartsa azt a jo berényit, paskolta meg elégedetten

arcomat; a férfiak meg nevetve haton veregették egymast és ittak még egyet az egészségemre.

Bata Emilia
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A reégi disznétorok nosztalgiaja

A disznétoros el6késziletek mar a disznévagas el6tti napon  elkezdédtek. Az asszonyok
megfézték a rizst a masnapi hurkahoz, megparoltdk a kaposztat a toroshoz, a gyerekek
tiurelmetlentl vartak a lefekvést, hogy legyen mar végre holnap, az év egyik legfontosabb napja,
amikor is az egész éven 4t erre az alkalomra hizlalt diszné levagasra kertil. Es bizony elérkezett a
masnap, mar hajnalban 6sszecsédult a csalad és a szomszédsag apraja-nagyja. A férfiak, hogy eré6t
gyljtsenek a megproébaltatasokhoz, megittak reggeli kististijiket, az asszonyok buzgdn készitették
az ilyenkor elmaradhatatlan pogacsa siitését, s tovabbi lélekerésit6ként a forralt bort, hogy
valamelyest enyhitsék vele a kinti hideget. Miutan a reggeli palinka kell6képpen megerésitette és
felbatoritotta a disznéfogokat, a megpecsételt sorsu allatot megragadtak harman-négyen,
kivezették az 6ljabol s a legnagyobb megtiszteltetésben részesulé férfi leszurta a szegény joszagot.
Ennek vérét altaldban ,,megszedték” s belble készitették el a tizorait, a hagymas vért. S mig az
asszonyok ezzel bajlodtak, addig a tarsasag er6sebbik nemhez tartozo tagjai mar hozza is lattak a
diszné perzseléséhez, no nem am gazzal, ahogy azt manapsig szokas, hanem szalmaval. A

gyerekek ekkor mar kinn ugraltak a nagyok kortl, lesve, hogy mit és hol segithetnek.

A perzselés utan kovetkezett a disznobontas, amelyet nagy szakértelemmel kellett elvégezni,
hiszen ennek is megvolt a maga pontos menete, amit6l nem lehetett eltérni. Elészor a
belséségeket szedték ki a disznébol, kimostak a beleket és a gyomrot, majd ezt at is adtdk az
asszonyoknak, akik innentél kezdve nekilathattak a bélpucolasnak. Ezzel parhuzamosan elkezdték
f6zni a tovabbi belséségeket: majat, tiidét, veséket, szivet, fodorhéjat és minden egyebet, amit a

késébbiekben a hurkahoz, a gémbd6cho6z és a disznodsajthoz szantak.

Ekézben kint mar javaban zajlott a diszné feldarabolasa: a sonkak és a fej eltavolitasa, a szalonna
lefejtése, a karaj szétdaraboldsa, valamint a zsirnak valé felkockazasa. Ilyenkor mar lehetett
perzselt bért és filet enni, ami kilon disznétoros csemegének szamitott. Mire mindezzel
elkésziltek kint a férfiak, bent mar készen varta Gket a toros. Ilyenkor az egész csalad és
szomszédsag egyszerre ult asztalhoz és kihasznalva azt, hogy évente legalabb ezen az egy
alkalmon mind egytiitt vannak, j6 hangulatban elfogyasztottak az ebédet. Az izletes és kiadds
lakoma utan wjult erével lattak neki a tovabbi feladatoknak: a zsirnak valé kiolvasztasanak, a
kolbasz és a kiilonb6z6 hurkak (tidés, majas, véres) megtoltésének. J6 alkalom volt ez arra, hogy
az egymassal csak ritkan talalkozé baratok, rokonok kiontsék a lelkiket, kibeszéljék a hatuk
mogott allo év érdekességeit, kedves és kevésbé kedves torténéseit. Miutan ezzel is végeztek,
elérkezett a vacsora ideje, mely haztdl és szokastdl fiiggben lehetett husleves, toltott kaposzta,
ebédrél megmaradt toros vagy éppen stltkolbasz. Sokaktdl hallottam azt, hogy ilyenkor olyan
nagy lakmarozasok folytak, hogy néha a fél disznot megették egytitt aznap az Osszegyultek, de
olyan valtozatot is meséltek, amikor eleve két diszno6t vagtak le, melybdl az egyiket szinte teljesen
a torra szantak. A vacsora mellett az este egy masik fontos momentuma volt, mikor megérkeztek
a maskarasok vagy masik nevikon a ,,farsangosok”, akik igyekeztek gy be6ltézni és korommal
kikenni magukat, hogy senki ne ismerje meg Sket. Ez a feladat altalaban a férfiakra, legényekre
harult, akik kilonb6z6 humoros rigmusokkal ajandékokat koveteltek, ellenkez6 esetben bottal

fenyegették a hazigazdakat. Természetesen ures kézzel sosem tértek haza, altalaban hurkaval,
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kolbasszal jutalmaztak meg a maskarasokat, azért, hogy humoros akcidjukkal még inkabb
felviditottak a disznotorozé tarsasagot. Miutan a maskarasok elmentek, és az otthoniak is
végeztek mindennel, j6hetett a hajnalig tart6 iszogatas, notazas, amelyet altaldban él6zene, citera,

hegediszé kisért, valamint a friss disznohajbol készilt hajas pogacsa felszolgalasa.

Reggel a férfiak altalaban hazamentek az allataikat megitatni és megetetni, az asszonyok pedig
ottmaradtak a disznétoros haznal eltakaritani az el6z6 nap nyomait, valamint széthordani a
kostolot  azoknak a  szomszédoknak, rokonoknak, akik nem voltak ott a toron.
Igy nézett ki régen egy disznétor, am méra mér sok régi, kedves hagyomanyunknak nyomat sem
talaljuk disznoétorainkban, hiszen mig a gyakorlati Iépések lényegében ugyanazok maradtak, addig
a legfontosabbak, a hangulati elemek egyre inkabb elveszni latszanak nemtér6démség, rohanas és

az unids szabalyok kozott.

(Er hangja havilap — S3ékelyhid és kirnyéke)



http://erhangja.ro/blog/kozelet/a-regi-disznotorok-nosztalgiaja
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Disznotoros receptek

Levesek

Orja leves

Hozzavalok:Sertés-orjacsont, 2 kg, sdrgarépa, petrezselyem-gyokeér, burgonya,
geller, kelkdposzta, petrezselyem ildje, karalibé, virishagyma, fokhagyma,

Sfinommetélt 5o egész, bors.

Hideg vizben feltessziik f6ni az el6készitett darabolt sertés-orjacsontot.
Amikor  felforr, lehabozzuk, bezoldségeljik, izesitjik, majd
finommetéltet kinalunk hozza. Papp Elekné

Mezoberényi, disznotoros becsinalt leves

Hozzivalok: 20 dkg sertésmadj, 15 dkg sertéstiidd, 15 dkg sertéss3iv, sertés veld,
sertés vese, 25 dkg csont, 1-2 fe viroshagyma, so, 4-5 szem bors, 1-2 babérlevél, 2
sdrgarépa, 2 petrezselyens,

rdantdshoz 2 evikandl 3sir, 2 evikandl lisgt, 1 kdvéskandl filszerpaprika, ecet,
2 di teffol.

A csontot a megtisztitott tidével, vesével, meg a szivvel két liter vizben
feltessziik f6ni és séval meg babérlevéllel, borssal izesitjiik. Ha félig

megpuhult, beletessziik a kockara vagott zoldségeket és teljesen puhara

t6zziik. Végil belerakjuk a majat, vel6t is és még tiz percig forraljuk. Az
egészet vilagos rantassal besuritjiik, piros paprikaval szinezziik és ecettel savanyitva, tejféllel

gazdagitva talaljuk. Borgula Gyargyné

Savanyukdposzta-leves (kapustova poljoka)

Paprikas, hagymas rantassal készilt, a kaposztat sajat levében fézték meg, gyakran fistolt
szalonnaval, kolbasszal vagy hussal. Els6sorban téli étel volt. Régen karacsonyra is fézték,
kemencében, agyagedényben. Mezoberényben a nyari kdposztaleveshez frissen savanyitottak a
kaposztat, és fustolt szalonnat vagy szalonnabérkét f6ztek bele. Nyari hétkoznapokon gyakran

téztek édeskaposzta levest, amit soval, cukorral és fokhagymaval izesitettek. Machd csalad
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Toros leves

Hozzavalok 4 személyre: 50 dkg belsiség, 30 dkg sonkacsont, 18 dkg sdargarépa, 25 dkg petrezselyem gyikeér,10
dkg zeller, 20 dkg virishagyma, 4 gerezd fokhagyma, 2 tedskandl ételizesitd, 1 tedskandl orilt kiomeény,
sgerecsendid, fehér- és fekete bors, 1 tedskandl majoranna, 5 db babérlevél, 2 evikandl étkezés kemeényitd, 2 dl
teffol, ecet

Négy liter hideg vizbe beletessziik a feldarabolt sonkacsontot, a megtisztitott sargarépat,
petrezselyem gyokeret, a zellert, az apréra vagott vOrGshagymat és a fokhagymat, majd
flszereztik és feltesszik f6ni. Kortlbeltl mastél 6ra £6z¢Es utan az el6t6z6tt (abalt) belsGségeket,
a vel6 kivételével, vékony csikokra vagjuk, és hozzaadjuk a leveshez. Addig f6zziik, mig a csontrél

levalik a hus, ekkor a leveshez adjuk az étkezési keményitét (viligos rantast is készithetink

”

helyette). Ezt kovetSen a forré vizbe martott vel6rél lehuzzuk a hartyat és a levesbe apritjuk,

készre t6zziik. Ha kell, s6zzuk, végtl tejfollel és ecettel izesitjik. Csik Karolyné

Disznotoros becsinalt leves
Husos csontokbdl huslevest féziink.

Fiiszerek: sargarépa, petrezselyem, eller, hagyma, fokhagyma, egész bors, babérlevél,

keménymag, szerecsendio.

Ha a leves megf6tt, leszirjik. Tisztitunk két-harom hagymat, és azokat
egy kisebb labasba belevagjuk, szediink rd huslevest, tesziink még bele
két-harom babérlevelet, és jol megfézzitk. A levest paprikas rantassal
saritjilk, beleszirjik a hagymas levest (van, aki nem szlri le, csak

Osszekeveri). Tejfollel {zesitjiik. Talalaskor kilon tanyérokban kinaljuk a

hagymat, a z6ldséget, a vékony szeletekre vagott szaraz kenyeret és az
abal6 1ében kif6tt majat, vesét, szivet vékonyra vagva, illetve a csontrol leszedett f6tt hust. Iz1és

szerint ecetet adhatunk hozza. Fabidin Andrdsné
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Egytalételek
Csiilkés kdposzta
1 kg fiistilt csiilok, fél kg burgonya, masfél kg savanyi kdposzta, fél [ fehérbor, 4 di tejfol, toritt bors.

"A csilkOket vizben nagyon puhira f6zzik, kicsontozzuk, felszeleteljik. A megtisztitott
burgonyat kockakra vagva a fazék aljara tesszuk. Erre keril egy réteg csilokhus, majd egy réteg
kaposzta. Bzt addig ismételjik, amig el nem fogy. Mindezt felontjik borral, megborsozzuk és

lassu tlzon, keverés nélkil, kb. 2 6ran at f6zziik. Talalas el6tt tejfolozzik." Mikd lda

Diszndtoros téltott kiposzta (svab recept)

1 kg kolbdszhis, 25 dkg rizs, 1 kg savanyi kdposzta, 2 hagyma, (18-20 savanyitott kdposztalevél), 2
babérlevél, 15-20 szem egés bors, 1+1 ek sir, 1 ek lisgt, 2 kk 56, 2-3 gerezd fokbagyma, 1 pohdr teffol.

A savanyu kaposztat kimosom és egy nagy fazékba teszem. A rizst puhara f6z6m és
lecsepegtetem (hasznalhatok gyors rizst is). A hagymat finomra vagom és egy kanalnyi zsiron
tivegesre dinsztelem. OsszegyGrom a husmasszat, a tizst, a parolt hagymat és vizes kézzel
gyerekokol nagysagi gombocokat formalok. A gombécokat bedagyazom a kiposzta kozé és
felontém mintegy 6 deci vizzel. Beleteszem a babérlevelet és a borsot és lefedve, lassu tizon
mintegy 2 6ran keresztll f6z6m. A végén kiszedem a gombodcokat és berantom a zsirbol, lisztb6l
és finomra vagott fokhagymabol készilt rantassal. Visszateszem a gombodcokat, és még egyszer

Osszeforralom. Tejf6llel és puha kenyérrel forrén talalom. Barts Palné
Toroskaposzta

Nos, ebbdl csak nagy adagot érdemes f6zni, mert az izek ugy érnek Ossze igazan, és nem j6 szaraz
szinhusbdl f6zni. Ha nem fejhusbol, akkor legalabb cstlokbol.

Hozzivalok kb. 4-6 adag: 2 fél sertésfe), 1 malacfarok (ag iileteknél otthon majd gondosan vagd fel), 2
perzgselt kirom, 60-80 dkg nydilja, fél kildnyi sertéslapocka vagy egy kicsontoort csiilok, darabka, sertésmdj 15
dkg, fél vese, darabka tiidi ez Osszesen olyan keétkilonyi his, 34 fej virdshagyma, 2-3 gerexd fokhagyma,
pirospaprika, 4 evikandl gsir, 2-3 kg savanyi aprd Raposzta, 5o, csak SUikség esetén

A sertésfejet gondosan megtisztitottam, kicsontozom, a pofahust, a fileket, és az orrot a nyuljat,
kormot, csilkot vagy lapockat szintén feldarabolom, majd a majat, bels6ségeket is nagyjabol
egyforma darabokra sszevagom. A kaposztat megkdstolom, a levél kiilon teszem egy talkaba és
félreteszem. Ha nagyon savanyud a kaposzta, sziikség estén atmosom. Porkoltet készitek fel, és a
tetejére pakolom a savanyu aprokaposztat, annyi vizet 6ntok ala, ami éppen ellepi, és lassu ttizon

megfézom. Tejfollel és friss fehér kenyérrel talalom.

Melegitve is j6. S6t nagyon j6, mert Osszeérnek benne az izek. Barté Palné

| 4


http://grocceni.com/recept/tejfol.html
http://grocceni.com/recept/kolbaszhus.html
http://grocceni.com/recept/fokhagyma.html
http://grocceni.com/recept/tejfol.html
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Disznotoros hagymads vér

Hozzdvalok: kb. 1 kg friss disznovér, kb 80 dkg burgonya, 40 dkg
vorishagyma, 20 dkg sertés3sir (a mangalica a legjobb), 3 dkg drolt bors, 1 dkg
majoranna, S0, piros flisgerpaprika

A friss vérbe egy teaskanal sot keverink. Egy nagy fazékba vizet
ontunk, feltessziik féni, és adunk hozza pici sét. Ha a viz forr,
beletesszitk a megalvadt, nagy kockara vagott vért, és megabaljuk.
Szintén teszunk fel vizet forrni, kicsi sot és beletessziik a burgonyat
és megfézzik héjaban. Ezutan leszirjuk, és apré kockara vagjuk a

megabdlt vért, a burgonyat meghamozzuk, és szintén kockara

vagjuk. A hagymat metéltre vagjuk, a zsiron arany barnara
dinszteljik, és hozzaadjuk a megabalt vért, burgonyat, és egylitt soézzuk, borsozzuk,
pirospaprikazzuk, raszoérjuk a majorannat, és jol Osszedinszteljiik. Forréon talaljuk. Hazi

csalamadét és friss kenyeret kinalunk hozza, teat vagy forralt bor iszunk mellé.  Fabuin Andrisné

Vesevelo

Hozzivalok: 4 db vese, kb 80 dkg sertésagyvels, 3 fej vorishagyma, Zsir,
Sfhszerpaprika, bors, 56, kicsi Romeénymag, kicsi ecet, babérlevél

A vesét kettévagjuk és a hugyutakat kivagdossuk, hogy ne érz6djon rajta

a jellegzetes szag. Amikor ez kész, enyhén ecetes, babérleveles vizben

megfézzik a veséket. Miutan megfétt, ujbol atnézzik, és kockara vagy
cstkokra vagjuk a megfétt veséket. A zsiron megparoljuk a
vOoroshagymat, beletesszitk az  Osszevagott vesét a  hartyajatol

megtisztitott vel6t majd {zlés szerint, megfiszerezziik. Amikor kész a végén lehet tojast Gitni ra.

Puha kenyérrel talaljuk, igen kiados reggelire, tizoraira. Papp Elekené
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Kocsonya

Hozzivalok: 2 kg lab, csiilik, birke, 5-6 fej hagyma, 4 fej fokhagyma,
2 ek. egés3 bors, 56, paprika.

Egy nagy fazékban, hideg vizben (adagonként kb. 4 dl) odateszem a
megtisztitott husféléket, a sdval és a flszerekkel egyiitt. Puhara £6z6m.
Tetejét kicsi allas utan lezsirozom, a levét tanyérokba szirom, a hust
lecsontozva elosztom a tanyérokba. A kocsonya tetejét dermedés utan

paprikazom. Szigetiné Somogyi Eszter

Disznotoros abalt kdsa (giitai)

Hozzavalok: 3 liter sertésvér, 4 dkg sd, 2 evikandl sir, 2 fej virishagyma,
kameénymag, 10 liter dtsgiirt abdld lé, 1 kg kukoricadara, 1 kdvés kandl bors, 1

kdvés kandl majoranna, 2 kdvéskandl fiiszer paprika

A levett vérbe beleszérjuk a sot, folyamosan kevergetjiik, hogy meg ne

aludjon, utdna hideg helyre tessziik.

A zsirban megdinszteltjiik a voroshagymat. A abalo levet felforraljuk,

-3
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beleszorjuk a kukoricadarat és allandé keverés mellett 20 perc alatt készre fézzik, utana

belekeverjik a dinsztelt hagyma leszlrt zsirjat, a borsot, majorannat, flszerpaprikat és

belecsorgatjuk a vért, allandé keverés mellett jol kif6zziik, megkdstoljuk és a sziikséges még

s6zzuk vagy erds paprikat is szorhatunk bele.

Ha kész edényekbe, tepsibe onthetjiik, és hideg helyre tessziik.

Ha jol kihdl, utana fogyaszthat6 hidegen is, de megsiitve és kolbasszal a LEGFINOMABB!

A svab ételek egyszertiek voltak, takarékosak, laktatoak, emellett nagyon izletesek.

Fordos csalad
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Svab disznotoros savanyumartis
Sauere Brei /Sauerpri / Schlaht pri/

Jellegzetes svab disznoétoros étel, ilyenkor volt hozzavalé vese, maj,

sziv. Féleg ebédre készitették.

Hozzdvalok: (kiriilbeliil, mert nem miéricskélték) 40 dkg nydilja oldalas-vég,
40 dkg comb, 2 vese |megtisztitva, kidztatva/. 1 sgiv, 40 dkg maj 2 nagy
hagyma, sir, lisgt, 56, 2-3 babérlevél, csipet pirospaprika, a talaldskor ecet, esetleg
teffol

Felkockazzuk a vesét, szivet, majat és a kétféle hust. Evokanalnyi

zsiron megdinszteljik az aprora vagott hagymat, ratesszitk a vesét, szivet, és a hisokat. Kétszer,
haromszor atforgatjuk, piritjuk. S6zzuk, és egy csipet pirospaprikaval meghintjik. Kétszer annyi
vizzel ontjik fel, mint amennyi a hds mennyisége. Lassan rotyogtatjuk. Ha félig megfott,
beletesszitk a majat is. Amig a his megfd, elkészitjik a rantast. 4-5 evékanal lisztbdl és zsirbol
sotétebb, ,,vastag” rantast kavarunk. A megf6tt hushoz lassan hozzakeverjik a rantast, és jol

Osszeforraljuk.

Egytalétel, koret vagy savanyusag nem illik hozza. Talalaskor pici ecettel {zesithetjiik.

Mostanaban tejf6lt és puha kenyeret is kinalunk hozza. Frey Mibalyné, Kaiser Gizella
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Kolbasz

Kolbisz készitése (1ot kolbisz)

Hozzdvalok: 10 kg sertés hiishox valo fiiszerek, 10 dkg fokhagyma, 22 dkg
édespaprika, 10-15 evikandl erds paprika i3lés szerint, 2 kis tasak koménymag, 20-
22 dkg asztali 50 (de csak az a jo!)

Ha ezeket a fiszereket belerakjuk, akkor jol dsszekeverjiik és utana lehet
tolteni vékony és vastagbélbe! J6 étvagyat mindenkinek!
Bartd Pil

Dora
(Kulen, szajmdka, stifolder)

Hozzivalok: 10 kg sertés hishoz vald fiiszerek, 10 dkg fokhagyma, 22 dkg édes
paprika, 10-15 evikandl erds paprika i3lés s3erint, 2 kis tasak kiménymag, 20-
22 dkg asztali 56, (de csak ag a jo!)

Sertésvakbélbe t6ltott kolbaszhus az alapanyaga ennek a terméknek A
toltelék recepturdja megegyezik a tobbi kolbaszféleségével . A
kilonlegessége a terméknek a specidlisan hosszd érlelési id6 ,amely
minimum hat hénap. Régi hagyomany szerint a dorat kukoricatorés vagy

sziiret idején kezdték meg . A gazda a dorat mindig biiszkén kinalta a

sziretel6knek , hiszen igazan finomat kevesen tudtak késziteni.
Adamik csalid

Kolbisz (tt kolbisz)

Hozzavalok 10 kg-hoz: 7 kg lapocka, 3 kg bor nélkiili szalonna, 18-20 dkg so, 20 dkg édes

paprika + 4-5 dkg erds, 2 dkg foghagyma, 1 dkg komény ;
Kokauszki Andras ‘

Fej kolbdsz:

Hozzdvalok: Abilsbil fott nyesedék hiisok, |fitt fej/, mdsik fele befiiszerezett kész kolbaszhis Fiiszerek: |

bors i3lés szerint. Borgula Gyargy
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Svabhurka

Hozzdvalok: 2 kg sertés fejhils, 2 kg hasaalja szalonna, 1 kg sertéstiids, 2,5 kg
sertésdagadd, 2,5 kg sertésmdy, 30 dkg so, 3 dkg drolt bors, 10 dkg csipds paprika,
1 dkg drilt szerecsendid, 1 dkg gyombeérgyikér, 3 fej virishagyma

A bels6ségeket és a  hust megabaljuk, illetve megfézzik. A
vOréshagymat aprora Osszevagjuk, és zsirban enyhén megparoljuk. A
cstkokra vagott hust és belséségeket kozepes tarcsaji husdaralon
megdaraljuk, majd 6sszegyurjuk a voroshagymaval és a tébbi fdszerrel.

Ezutan sertés vastagbélbe toltjik, mindkét végét elkétjik, s 80-90 fokos

vizben szép lassan abaljuk kb. 10-15 percig. Utana asztalra rakjuk, és hagyjuk kihtlni. Hidegen és

sutve is kitind. Sajat {zlés szerint sertésvérrel és f6tt sertésbérkével is elkészithet. A véres hurkat

azonban csak gyors fogyasztasra készitsik.
Hurka vékonybélbe és hartydba téltve

A kovetkezb belséségeket csak enyhén megf6zott hust, tidét, szivet,
kolbaszba nem wval6 husokat, majat, szalonnat (Osszetétele a haz
szokasainak megfelel6) aprora vagjuk. Fiaszerezése so6, 6rolt bors,
kockara vagott, megpiritott voréshagyma. A sos vizbe megf6zott rizst a
nyarfabol késziilt kisteknében, keverik 6ssze a toltelékkel. Abaljak, majd

zsirban megsiitve teszik a disznotoros vacsora asztalara. _Adamik csaldd

Mijas hurka

Hozzavalok: 1 kg tiido, 50 dkg toka, 50 dkg mdj, 25 dkg hagyma, 20 dkg
rizs, 15 dkg i, 5 dkg so, 1 dkg drilt feketebors, 1 dkg paprika, 1 kk
majordnna, késhegynyi szegfitbors.

A husféléket gyengén sézott vizben puhara f6z6m, onnét kivéve
lehGitom, majd ledaralom. A rizst félpuhara f6z6m és lehttom. Az
aproéra vagott hagymat zsiron aranysargara piritom, hozzaadom a daralt

husfélékhez, hozzdadom a rizst, s6zom, beleteszem a flszereket.

Abalével beallitom a kell6, tolthet sdrdséget. Lazan betéltom a vastag hurkabélbe. A mintegy 80

fokos abalében kb 40 percig abalom. Kiszedve hideg vizbe szedem. Ha megszaradt, kevés zsirban

ropogosra stitom mindkét oldalat.

Hurka

Adamifk csaldd

Mikd 1da
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Véres hurka

<

v

Hozzdvalok: 1,2 liter vér, 6 zsemle, 40 dkg toka, 30 dkg hagyma, 2 dkg paprika,
2 dkg drlt bors, kevés majordnna, késhegynyi o1olt szegfiiszeg, 0.

A zsemlét apr6 kockara vagom, a tokaszalonna felét kistitém, majd ebben .

a zsemlekockakat megpiritom. A tokat annyi sos vizben f6z6m meg,
amennyi ellepi. Ha puha, leszirom. A levet a zsemlekockdkra 6ntve az egészet megdaralom. A
hagymat aprora vagom ¢és a tokaszalonna zsirjan megpiritom. A daralt dolgokat 6sszedolgozom a

vérrel, és a fiszerekkel. A masszat bet6ltom a bélbe, majd 85 fokon ¢l 6raig £6z6m. — Kiss csaldd
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Mijas ételek

Ciginka (plahticka)

Hozzdvalok: 1kg nyers dardlt mdj, 50 dkg vegyes (3sirosabb) dardlt his, 3db
aztatott semle kicsavarva, 4-5 db tojds, dztatott hartya Fiiszerek: so, bors, kicsi
piros paprika, 1 kisebb aprdra vdgott virishagyma.

A hozzavalokat egyenletesen Ossze gyurjuk, a fiiszereket lehet tobbet

kevesebbet {zIés szerint, aki szeret lehet egy kis csipés paprikat is

hasznalni. Talan a legspecialisabb disznétoros étel. Nevét onnan kapta, hogy a 19. szazadban még
a majat el nem fogyaszté csabai gazdak a koldulé ciganyasszonyoknak (ciganka) adtak. Majd
késébb rajottek: ha a majat megdaraljak, hozzaadnak azonos mennyiségi bekevert kolbaszhust,
egy tojast, kevés abalt szalonnat, apréra vagott voroshagymat, esetleg egy kevés fétt rizst, ezt
Osszekeverik és a tolteléket a haj hartyajaba tekerve, gongydlve toltott kaposzta nagysagd, de
laposabb taskakat készitenek. Ezeket zsiradékban kisiitik és hagymas tort krumplival csodalatos
étel. Borgula Gyirgy

Kendémdjas piritott hagymadval

Hozzivalok: 60 dkg zsiros his, 1,2 kg hasaalja szalonna, 1 kg sertésmdj, 5
dkg 50, 2 kk torott bors, 3 nagy fej hagyma (fél kg), 10 dkg sertészsir.

A hagymat megtisztitom, karikakra viagom, majd a zsiron lassan
megparolom. A husokat, a majat és a szalonnat vizben puhara f6z6m.
Lecsepegtetem, majd a stlt hagymaszeletekkel egyiitt kétszer ledaralom.
Soéval és borssal flszerezem. Bélbe toltom, és 6l elkétom. 80-85 fokon

egy oran at abalom. Asztalra kipakolva hilni hagyom.  _Adamik csalid
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Egyéb készitmények

Friss teperté — zsir
2 kg bilsos hasaalja, vagy 3sirszalonna, 1 dl vz, kevés te

A legfinomabb tepert6t a sertés husos, hasaalja szalonnajabodl
készithetjik, ha nem csikozzuk fel, akkor pércnek sitjuk ki. Ha
telesikozzuk, egyrészt biztosabban jol at tudjuk sttni, valamint igazi
finom ropogods teperts lesz a végeredmény. A sttést 60-70 fokon kell

kezdeni, folyamatosan kevergetni kell, kezdetben ritkan, majd strtbben,

6vatosan, hogy ne torjon. Addig kell stitni, mig a zsir tiszta, atlatszo nem
lesz. Amikor a kész tepert6t kiemeljik, és az edény falahoz nyomjuk, nem serceg, mert kistlt
bel6le a viz, és a zsir. Ha ugy latjuk minden zsir kisilt, szurjik le a tepertSt, és kevés tejjel

spricceljiik le. Igy ropogdsabb marad. Kihtlésig ne fedjiik le, mert elveszti r
ropogossagat! Megsozva, friss kenyérrel, a legfinomabb csemegék egyike.
Ne feledkezziink meg a zsirr6l sem, amit langyosan, szirén atcsorgatva,

megfelel6 tarol6 eszkézben (zsirosbodén) honapokig eltarthatunk.

Adamife csalid

Disznosajt

Hozzivalok: 1 fe, 1 kg toka, 70 dkg zsiros bils, 1 nyelve, 50 dkg birke, sertés vese és sgive, 6 gerezd
Jfokhagyma, 2 dkg drilt bors, 5 dkg paprika, 10 dkg sé. |

A husokat a nyelvvel, szalonnaval, bérkével, sertés szivvel és vesével
egyltt annyi hideg vizbe tesszik fel, amennyi ellepi. Lasst tiz6n puhara

t6zziik, majd kicsontozzuk. A f6tt husokat a szalonnaval egyiitt vékony

szeletekre vagjuk. A fokhagymat Osszezuzzuk, majd a soéval és a

faszerekkel egyiitt a huscsikokhoz adjuk. Alaposan Osszedolgozzuk. A
gyomorba toltjiik. Bevarrjuk, majd 90 fokos vizbe helyezve 1 6ran at lasst tzon abaljuk. Kivéve

megszurkaljuk, Két deszkalap kozé helyezve, majd kovet ratéve masnap reggelig préseljik.

Frissen fogyaszthat6, hideg fiiston felfiistolve hetekig is elall. Adamik csalid | Y
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Tepertékrém

Hozzdvalok: 25 dkg tepertd, 3 kizepes lilabagyma, 1 th. pirospaprika, 1 ek.

mustar, so, bors i3lés szerint.

Elkészitése: A tepert6t, a lilahagymat ledaraljuk, sézzuk. Beletesszik a
paprikat, mustart, borsot. Jol 6sszedolgozzuk és fél 6rara a hatébe

tessziik. Puha kenyérrel, friss lilahagymaval nagyon finom vacsora.

Adamif csalid
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Szalonnak

Paprikis, fokhagymas abalt szalonna

Hozzivalok: 1 kg toka- vagy hasaalja-s3alonna, 2 ek. piros paprika, kg-onként
34 gerezd fokhagyma, so.

A szalonnat abalében puhara abalom, majd még melegen beszérom

pirospaprikaval, illetve vagott fokhagymaval. Adamik csaldd

Fehér sozott szalonna

A disznovagas utan a szalonnat hagyjuk lehtlni. Kilogrammonként 10
dkg sét szamitva, egyenletesen bekenjiik a nagyobb darabokban hagyott
szalonnat. Ez a szalonnafajta hvos, szell6s helyen akar 6-8 honapig is
elall. Adamik csaldd

Kenyérszalonna

Vékony hatszalonna, sé. A megformazott hatszalonna tablakat jol
bed6rzsoljiik konyhasoval, majd 3 hétig a séban dllni hagyjuk. Két -
harom alkalommal megforgatjuk, ismét bedorzsoljik. Ezutan langyos
vizzel lemossuk, zsinegre akasztjuk, megszaritjuk, majd sargasbarnara

tustoljiik. Szell6s, hitivos helyen tarolandé. Egész évben fogyaszthato.

Adamik csalid
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Sonka, fustolt hisok

Nagypapdam sonkdja (pdcolas nélkiil)

2 comb, 1 kg so. A combokat bed6rzsoljik a soval és htivos helyre tessziik.
Naponta atforgatjuk, illetve locsoljuk az id6kézben keletkezett 1ével. 3

hét utan 7 napra fustre tesszuk. Fordos esalid

Sonka fiistolése

A fistolés soran toébb dologra is figyelniink kell: A héfok (altalaban hideg fustot hasznalunk).
Csak parazsnak szabad lennie, Ling nem lehet a fustol6ben. A fafajtdk (minden fafajtanak
megvan a sajat aromaja). Bukkfa, bikkfafarészpor, gyimolcsfa, gytimolesfafirészpor a
legalkalmasabb. Sok helytitt sz6l6t6két is hasznalnak fustolésre. A feny6fafélék altalaban nem
alkalmasak a fiistolésre. Az id6tartam (a hisdarabok nagysagaval aranyosan kell ndvelni a fiistolési

id6tartamot). Fordos csalad
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Stitemények, pogacsak

Leveles, tepertds pogdcsa

Hozzdvalok: 70 dkg liszt, 40 dkg siros teperto, 4 dkg élesztd, 2, 7z di te. 2
kockacnkor, 3 dkg 50, 3 tojdssdrgdja, 1 evikandl ecet.

A 40 dkg tepertot kétszer bedaraljuk, az ecettel dsszekeverjik, azutan 20
dkg liszttel 6sszegyurjuk. Tanyér alakura, laposra formalva félretesszik.

2, %2 dl langyos tejben a 4 dkg éleszt6t 2 kockacukron megfuttatjuk, az

50 dkg liszt kozepébe tesszitk. Hozzaadjuk a 3 tojassargajat, a sot,

azutan j6 holyagosra kiverjiik, mint a rétestésztat. 10 percre leboritjuk labassal, azutan kinydjtjuk
vékonyra, két részben, tanyér alakura. A kett6 kozé tessziik a félretett, liszttel Gsszegyurt tepertét.
A szélét kéralnyomkodjuk, Y 6rat pihentetjiik, kisujjnyira nyujtjuk, gjra hajtjuk még kétszer ugy,
hogy a harmadik nydjtas utin mar sitjik. Kézben mindig pihentetjik "4 6rat. 2 cm magasra
hagyjuk, megvagdaljuk. 3 cm atmér6ja szaggatoval szaggatjuk. Tojassal megkenve, forré sttében,

erés tlznél sttjik. Mikd Ida
Diszndtoros hdjas pogdcsa

Hozzivalok: 1 kg lisgt, 60 dkg haj, 5 dkg élesztd, 5 dl teg, 4 evikandl

kristalycukor, 1 csapott evikandl so
Kenéshez: 1 tojis

A lisztet atszitaljuk (konnyebb a tészta) és elkeverjik a hajjal. A tej

egyik felébe a sot , a masik felébe pedig a cukrot és az élesztot tessziik.

A sot soha nem tesszik az élesztéhoz. A tejet meglangyositjuk. A lisztes hajhoz hozzaontjik a
s6s és a cukros tejet, majd jol kidolgozzuk. Letakarva megkelesztjiik. Amikor megkelt, atgyurjuk
(ez nagyon fontos!). Kinyujtjuk éles késsel bevagdossuk a tetejét és kiszaggatjuk. A pogacsakat
megsodorjuk, tepsibe tessziik, és felvert tojassal megkenjik mindegyiknek a tetejét. Elémelegitett

sutében megsiitjik. Buezkd Janosné
Leveles hdjas tészta

Hozzavalok: 60 dkg liszt, 1 dionyi zsiv, ¥ kk so, 1 ek porcukor, 7 citrom leve, 2 ek. ecet, 3
tojas sargaja, 3 dl viz, 51 dkg ledaralt haj, 15 dkg liszt

A hozzavalokat Osszegyurjuk, az 50 dkg hajat 15 dkg liszttel 6sszedolgozzuk, a kinyujtott tésztara
rakenjik a hajas keveréket. Majd két oldalrol kozépre, aztan félbe hajtjuk, és pihentetjik.
Haromszor nyujtjuk, hajtogatjuk, pihentetjiik. 50 dkg-os adagokra vagva fagyaszthaté, barmilyen

leveles stiteményhez felhasznalhato. Mikd 1da
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Edesanyim hdjas tésztija

Hozzdvalok: 50 dkg liszt, 2 dkg élesztd, 1 evikandl cukor, kicsi langyos tef az;
élesztohoz, 1 tojas, 5 dhkg zsir, 1 evikandl teffol, 1 siitdpor, 1 kdvéskandl 56, annyi
langyos te), hogy a tészta higabb nokedli tészta keménységii legyen, 25 dkg hdj, a
tetejére pucolt fél did.

Az éleszt6t megfuttatom a langyos tejben, majd a haj kivételével
mindent Osszekeverek egy talban. Annyi langyos tej kell a tésztdhoz,
hogy hig nokedlihez hasonlé keménységl legyen. Ezt egy lisztezett gyurddeszkan a kezemmel
téglalap alakura nyomkodom. A 25 dkg héjat 2x ledaralom és a tésztara rakenem.

Most j6n a lényeg, a hajtogatis. A szaggatott vonal mentén behajtom mind a két szélét. Ugy fog
kinézni, mint egy kinyitott kényv. A tészta egyik oldalat rahajtom a masikra. Mint amikor a
kinyitott kényvet 6sszecsukom. Egymas alatt van a 4 réteg. A szaggatott vonal mentén el6szor
fentr6l le, majd lentrdl felhajtom. Fontos a sorrend! Hideg helyre teszem, és 15 percig

pihentetem. Ezt még 2x megismétlem, azaz 6sszesen 3x nyujtok és 3x hajtogatok.

A sutét elémelegitem forréra. Az utolsé nydjtasnal 10x15 cm-es téglalapokra vagom a tésztat.
Ezeket a téglalapokat tgy kell 6sszehajtogatni, hogy a deszkan fekvo, lisztezett alja legyen beldl.
Igy nem ragad 6ssze a 2 fele. Liszttel meghintett tepsibe teszem egy kicsit tivolabb egymastol.
Kissé felvert tojasfehérjével egy akkora 20 Ft-os nagysaga helyen bekenem, s arra teszek egy f¢él
diot.

El6sz6r forré siit6be teszem, amig meg nem né és szét nem nyilik. Ezutin takarékon
aranysargara sitom. A sit6bol kivéve azonnal megtoltom. Ilyenkor még puha, és 6vatosan szét
lehet nyitni. 1 evékanal szilvalekvart teszek bele, s porcukorral megszérom. Melegen a

legfinomabb!

J6 étvagyat kivanok hozzal Kovics Gabriella

Tepertbs pogdcsa
Hozzivalok: 1 kg liszt, 1 tojas, 1evikandl 5o, tej, 5 dkg élesztd, kb 2 maroknyi dardilt teperts.

Ezeket j6l 6sszedolgozzuk, hogy lagy tésztat kapjunk, majd készithetink bel6le pogacsat és

papucsot is. Borgula Gyargyné
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Hijas tészta krémes-lapnak

40 dkg tisztitott daralt hajat 10 dkg liszttel jol eldolgozunk, és htvosre
rakjuk. 60 dkg liszttel, 2 evOkanal tejfollel,
1 egész tojassal, 1 dl fehérborral vagy 1 evékanal ecettel,
1 csapott kavéskanal soval, ugyanennyi cukorral és annyi vizzel, hogy
rétestésztat tudjunk késziteni, tésztat gyurunk. Jol kidolgozzuk, és 15
percig pihentetjiik, majd deszkan vékonyra kinyujtjuk, a hajat rakenjik
és felcsavarjuk. Nyujtofaval kissé ellapithatjuk. Ezutan téglalap alakura

nyudjtjuk, négyszeresre 6sszehajtjuk és 20 percig pihentetjiik. A nyujtast
¢s hajtogatast még kétszer megismételjuk. Végul 20 percre hideg helyre

tessziik. Tehat Gsszesen négyszer hajtogatjuk a csavarassal egyttt. 4 lap készithetd bel6le.

Mikd Ida
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Savanyusag

Ecetes csemege uborka 0,7 dl iiveg

3 rész viz, 1 rész 10%-o0s ecet, 1 pupozott teaskanal s6 és ugyanannyi
cukor, 1 késhegynyi szalicil, 1 tvegbe 1 babérlevél és par szem egész

bors,

Minden savanyusagot igy kell eltenni. A dinnyébe nem kell bors és
babérlevél. Szigetiné S. Eszter

Hordos savanyiisdg

13 liter vizet felforraljuk, lehttjik.

Hozzaadunk: 60 dkg s6, 60 dkg cukor, 1-2 1. 20 %-os ecet, 4 dkg

natrium-benzoat, 4 dkg citromsav, 4 dkg kénpor
Faszerek: bors, koriander mag, babérlevél, kapor,

Hiivés helyen kell tarolni! Bdtori Ldszlo

Olajos paprika télire Mama féle

2 1viz, esetleg 1 /2 1, 50 db nagy paprika, fél liter 10 %-os ecet, 20 dkg cukor, 1 kanal
s6, kis kanal szalicil, 1 dl olaj

Megfézni és tivegbe rakni. Egy kis babérlevél és bors levét radnteni és lefedni.

Sziagetiné S. Eszter
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Savanyu kdposzta alapreceptje

Hozzdvalok: 5 l-es iiveg- vagy cserépedénnyi savanyii kdposgtihoz:, 2 fe tomir,

Jebér kdposgta, 6, bors, hagymaszeletek, alma- vagy birsalmaszeletek, egész
koriandermag, egész borokabogyd, kapor, babérlevél

A kaposztat gyaluljuk le vagy éles késsel vagjuk vékony csikokra. A
torzsajat ne hasznaljuk fell Az edény aljara szérjunk sét, majd kezdjink el
rétegezni: egy réteg kaposzta, hagyma, Dbirsalma, babérlevél,
koriandermag, majd megint kaposzta, so, bors, tetszGlegesen. Ne

sajnaljuk a sét, tobb kell beléle, mint amennyivel nyersen jolesne. Minden
réteget j6l nyomkodjunk le példaul egy vizzel félig megtoltott, tiszta

borosiiveggel. Ha a kdposzta elfogyott, Gjra jol nyomkodjuk le az egészet
— vizzel nem sziikséges felonteni —, majd fedjik le egy olyan fedével, ami az edénybe belefér.

Fontos, hogy teljesen lefedjitk a kaposztat. A fed6re rakjunk valamilyen sulyt (példaul a fent

emlitett borosiiveget) és hagyjuk allni. Naponta egyszer-kétszer nyomkodjuk le, amikor esztinkbe
jut (kiilénben a felsé réteg megpuhulhat, megbarnulhat). Korilbelil 6t-hat nap utan chetd,
hatSszekrényben sokaig elall. id. Barto Ldszlo

Csalamadé

Az egyik kedvenc savanyusagunk. Az egyetlen, ami talin hosszabb az
elkészitésében, mire mindent szép vékonyra felszeleteliink. Ebb6l az
adagh6l 8 tveg lesz. Fs honapokig igy siman elall a spejzban.

Természetesen, amit felbontunk, az a hGitében varja, hogy elfogyjon.

Hozzivalok: 2 kg fejes kdposgta (amit mire lereszeliink, megfosztunk a felsd
levelektdl, torgsdjatol és kb. 1 72 kg lesz), 1 kg paprika (vegyiink s3ineset bele pl.
kdpia paprikdt, vagy csak ami kissé pirosas), 1 kg uborka, 40 dkg répa, 72 kg
hagyma. 2 dl 10%.0s ecet, 3 db babérlevél, 1 evikandl sgemes bors, 7 dkg sd, 40

dakg cukor, 1 kdvéskandl citromsay (barmelyik iigletben lebet venni), 1 kdvéskandl ndtrinm benzodt.

A kaposztat kils6 héjatol megfosztjuk, negyedekre vagjuk és kaposztagyalun vékony szeletekre,
vagjuk. Ha nincs, az uborkagyalu is megteszi. Az uborkat, j6l megmossuk, és héjastol
uborkagyalun leszeleteljuk. A répat meghamozzuk azt is leszeleteljik, a hagymat szintén
meghamozzuk, félbe vagjuk és azt is vékony szeletekre vagjuk. A paprikakat is alaposan
megmossuk, és vékony szeletekre vagjuk. Fn a magokkal teli csumajat kiszedem) az egészet egy
nagy talba tessziik, hozzaadjuk az izesitGket, a babérlevelet kisebb darabokra torjik és gy tegyik
hozza, és keztinkkel j6l 6sszekeverjik. Majd igy hagyjuk allni 5-6 6ran keresztil. Ha letelt az id6,
akkor tvegekbe toltjuk, jol lenyomkodjuk és a levet is elosztjuk rajta. J6l lezarjuk, és htivésebb

helyre tessziik. Szigetiné S. Eszter




