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Sziil6varosom Szentes. A mult szdzadban a ter-
malkutak feltarasa utan vilagszinvonala zoldség-
termesztés szervez6dott a varos koriil, amely
napjainkig nyolc hungarikum zoldségfajtat ered-
ményezett: Orids vajretket, zsenge karalabét,
tobbféle zoldpaprikat, fehér és voros kaposztat,
rozsaviragi naspolyat. Most rokonsagom ételei-
b6l mutatok be néhanyat olvaséinknak.

Gombocleves. Hozzavalok: 25 dkg koc-
kara darabolt sertéslapocka, 2 dkg zsir, 1 kis fej vo-
roshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 10 dkg kockara
vagott petrezselyem- és sargarépagyokér, 4 dkg
zeller, 4 dkg karalabé, 1 csokor petrezselyemzold, 1
teaskanalnyi s6, 1 db zoldpaprika. A gombdchoz:
50 dkg f6tt, attort burgonya, 2 dkg zsir, 5 dkg fi-
nomra apritott, aranysargara piritott voroshagyma,
1 csokor, finomra apritott petrezselyemzold, csipet-
nyi 6rolt bors, 20 dkg liszt, 1 kis tojas. Elkészités: A
hust a zsiradékon lepiritjuk a hagyméaval és a zold-
ségekkel. Hideg vizzel feleresztjiik és csendesen
forraljuk. Amikor majdnem kész, a gomboc hozza-
valoit osszegyurjuk, vizes tenyérrel kis gombocokat
formalunk bel6le és belef6zziik a levesbe. Talalas-
kor tejfolt kinalunk hozza.

Fott-siilt csiilok. Hozzavalok a f6zéshez:
kb. 1,5 kg-os hatsé csiilok, s6, szemesbors, ko-
ménymag, 1 fej voroshagyma, 4-5 gerezd fokhagy-
ma, nagyobb fazék. A siitéshez: magas oldala tep-
si, nagy kanal fagyott disznozsir, so, 2 nagy, hisos
zoldpaprika, 2 nagy voroshagyma, 1 nagy paradi-
csom, kb. 2 dl f6z6lé. A csiilkot a fliszerekkel jo
puhara f6zziik, de még ne jojjon ki a csontja. A
f6z61é mindig fodje a hust. A tobbi folosleges {6z6-
levet tegylik el méaskorra levesalapnak a mélyhi-
tébe. A tepsit jol kizsirozzuk, ratessziik a csiilkot.
Ha kell, még s6zzuk, borsozzuk. Raszeleteljiik a
nyers zoldségeket, alufélidval befodjiik és lassa
tlizon siitjiik. Kézben 1-1 kis merdkanalnyi f6z61é-
vel locsolgatjuk. Amikor mar stirtisodik a szaftja,
azzal is Ontozgetjiik a tetejét. Akkor jo, ha a zold-
ségek megpuhultak, megsiiltek, és a csontot kony-
nyedén ki tudjuk htizni. Ezutan f6lia nélkiil piros-
ra piritjuk. Krumplipiirével, savanytasaggal vagy
salatafélével talaljuk. A csiilkot a tepsiben hagyva
feldaraboljuk, agy tessziik az asztalra, és szaftos
kanalat rakunk hozza.

Pergelt kaposzta. Hozzavalok: 8o dkg
savanyu kaposzta, 20 dkg fiistolt szalonna, 20 dkg
fiistolt hazi kolbasz, bére nélkiil, 40 dkg krumpli,
zsir, 20 dkg fiistolt, aztatott és feldarabolt oldalas
his. A savanya kaposztat izlés szerint atmosva, ki-
zsirozott tepsibe tessziik, tetejére szalonnaszeletké-
ket, karikara vagott kolbaszszeleteket rakunk, né-
hol apré htisdarabkakat is, és a hamozott, karikara
vagott krumplit. Ezutan megsiitjiik.

Karikas krumplikoret. 80 dkg koze-
pes nagysagu, hamozott krumpliszemeket meg-
mosunk. A vizbdl kiszedjiik, és 1/2 cm vastagsa-
ga karikakra vagjuk. Gyengén megsozzuk, és 15
percre allni hagyjuk. Serpeny6be ontiink 1 dl
zsirt vagy olajat és 1 dl vizet. Belerakjuk a
krumplit, és fedd alatt lassan paroldédva, pirosra
siitjlik. F6tt és siilt husok korete. Savanykas szil-
va- vagy meggybef6tt illik hozza.

Tormaszész. Hozzavalok: 3-4 evBkanal
reszelt torma, 2-3 evGkanal olaj, 1-2 evékanal
liszt, s6, cukor, husleveslé, tejfol és ecet, vagy tej
és viz keveréke, tovabba par csepp citromlé. El-
készitése: a frissen reszelt tormat allni hagyjuk a
levegén féloranyit, hogy elszalljon a csipGssége.
2-3 evfkanal olajbol, 1-2 ev6kanal lisztbdl ran-
tast készitiink. Mikor félig megpirult, beletesz-
sziik a tormat, és par percig allandéan keverget-
ve tovabb piritjuk. Ezutan husleves levével vagy
2/3 rész tej és 1/3 rész hideg viz keverékével fel-
eresztjiik. Séval és cukorral izesitjiik, és kever-
getve Osszeforraljuk. A husleveses sz6szba tejfolt
és ecetet, a tejes szoszba par csepp citromlevet
tesziink talalaskor. F6tt hiisokhoz, sonkahoz illik
karikas krumplival.

Tejfolos lepény. Hozzavalok a siite-
mény alapjahoz: 1/2 kg liszt, 2,5 dkg élesztd,
10 dkg cukor, fél Rdma margarin, 2 dl tej, 1/2
dl olaj. A tésztat osszedolgozzuk, és vékonyra
nyujtva kibéleljiik vele a tepsi kizsirozott ol-
dalfalait is. Elegend6 id6 a keléshez, amig a
tolteléket Osszeallitjuk, és amit még beleon-
tink. A toltelékhez 6-7 tojassargajat, 20 dkg
szitalt porcukorral, 1 zacsko6 vaniliacukorral, 1
nagy pohar tejfdllel, 1 pipos ev6kanal btizada-
raval, 1 ev6kanal rétesliszttel, fakanal segitsé-
gével masszava keveriink. A tojasfehérjét mi-
xerrel kemény habba verjiik, és ugyancsak a
fakanallal 6vatosan és apranként a masszahoz
keverjiik, eligazgatjuk. Beleontjiik a kibélelt
tepsibe, és lassi tizon 40-45 percig siitjik. A
teteje piros-foltos legyen. H{ilés utan 10 x 10
cm-es vagy még nagyobb kockakra vagjuk. Aki
szereti, még szorja meg porcukorral. A masz-
szat dztatott mazsolaval, reszelt citromhéjjal is
izesithetjiik. Husos, gazdag levesek mellé
ebédsiiteménynek ajanljuk ezt a taros lepény
iz{i, nem mindennapi finomsagot.

Gyurt bodag. Régen a kemencés ke-
nyértészta maradékabol késziilt a sés-zsiros
bodag. Mostanaban varosi koriilmények ko-
zott akkor siitjiik, amikor varatlanul elfogy a
kenyeriink. B6jtos id6szakokban is siithetjiik,
igy: 1 kg lisztet Osszegyurunk 4 tojassal és
sos vizzel. Ujjnyi vastagra kinyujtjuk, és ki-
zsirozott tepsibe rakjuk. A tetejét kockasra
vagdossuk, soval megszorjuk, tojassal leken-
ve Kkisiitjiik. Azonnal elfogyasztjuk. Ha mégis
lett maradékunk, kiszaritjuk, és prézlit resze-
liink beldle.

Jo étvagyat kivanunk!
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