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Karikás krumpliköret. 80 dkg  köze-
pes nagyságú, hámozott krumpliszemeket meg-
mosunk. A vízből kiszedjük, és 1/2 cm vastagsá-
gú karikákra vágjuk. Gyengén megsózzuk, és 15 
percre állni hagyjuk. Serpenyőbe öntünk 1 dl 
zsírt vagy olajat és 1 dl vizet. Belerakjuk a 
krumplit, és fedő alatt lassan párolódva, pirosra 
sütjük. Főtt és sült húsok körete. Savanykás szil-
va- vagy meggybefőtt illik hozzá. 

Tormaszósz. Hozzá va lók: 3-4 evőkanál 
reszelt torma, 2-3 evőkanál olaj, 1-2 evőkanál 
liszt, só, cukor, húsleveslé, tejföl és ecet, vagy tej 
és víz keveréke, továbbá pár csepp citromlé. El-
készítése: a frissen reszelt tormát állni hagyjuk a 
levegőn félórányit, hogy elszálljon a csípőssége. 
2-3 evőkanál olajból, 1-2 evőkanál lisztből rán-
tást készítünk. Mikor félig megpirult, beletesz-
szük a tormát, és pár percig állandóan keverget-
ve tovább pirítjuk. Ezután húsleves levével vagy 
2/3 rész tej és 1/3 rész hideg víz keverékével fel-
eresztjük. Sóval és cukorral ízesítjük, és kever-
getve összeforraljuk. A húsleveses szószba tejfölt 
és ecetet, a tejes szószba pár csepp citromlevet 
teszünk tálaláskor. Főtt húsokhoz, sonkához illik 
karikás krumplival. 

Tejfölös lepény. H ozzá v a lók  a  sü te-
mény alapjához: 1/2 kg liszt, 2,5 dkg élesztő, 
10 dkg cukor, fél Ráma margarin, 2 dl tej, 1/2 
dl olaj. A tésztát összedolgozzuk, és vékonyra 
nyújtva kibéleljük vele a tepsi kizsírozott ol-
dalfalait is. Elegendő idő a keléshez, amíg a 
tölteléket összeállítjuk, és amit még beleön-
tünk. A töltelékhez 6-7 tojássárgáját, 20 dkg 
szitált porcukorral, 1 zacskó vaníliacukorral, 1 
nagy pohár tejföllel, 1 púpos evőkanál búzada-
rával, 1 evőkanál rétesliszttel, fakanál segítsé-
gével masszává keverünk. A tojásfehérjét mi-
xerrel kemény habbá verjük, és ugyancsak a 
fakanállal óvatosan és apránként a masszához 
keverjük, eligazgatjuk. Beleöntjük a kibélelt 
tepsibe, és lassú tűzön 40-45 percig sütjük. A 
teteje piros-foltos legyen. Hűlés után 10 x 10 
cm-es vagy még nagyobb kockákra vágjuk. Aki 
szereti, még szórja meg porcukorral. A masz-
szát áztatott mazsolával, reszelt citromhéjjal is 
ízesíthetjük. Húsos, gazdag levesek mellé 
ebédsüteménynek ajánljuk ezt a túrós lepény 
ízű, nem mindennapi finomságot. 

Gyúrt bodag. R ég en  a  k em en cés  k e-
nyértészta maradékából készült a sós-zsíros 
bodag. Mostanában városi körülmények kö-
zött akkor sütjük, amikor váratlanul elfogy a 
kenyerünk. Böjtös időszakokban is süthetjük, 
így: 1 kg lisztet összegyúrunk 4 tojással és 
sós vízzel. Ujjnyi vastagra kinyújtjuk, és ki-
zsírozott tepsibe rakjuk. A tetejét kockásra 
vagdossuk, sóval megszórjuk, tojással leken-
ve kisütjük. Azonnal elfogyasztjuk. Ha mégis 
lett maradékunk, kiszárítjuk, és prézlit resze-
lünk belőle. 

Jó étvágyat kívánunk! 

Horváth Gáborné 
 
Konyhakalendárium 
Szülőföldem ízei 
 
Szülővárosom Szentes. A múlt században a ter-
málkutak feltárása után világszínvonalú zöldség-
termesztés szerveződött a város körül, amely 
napjainkig nyolc hungarikum zöldségfajtát ered-
ményezett: óriás vajretket, zsenge karalábét, 
többféle zöldpaprikát, fehér és vörös káposztát, 
rózsavirágú naspolyát. Most rokonságom ételei-
ből mutatok be néhányat olvasóinknak. 

Gombócleves. Hozzá va lók: 25 dkg  koc-
kára darabolt sertéslapocka, 2 dkg zsír, 1 kis fej vö-
röshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 10 dkg kockára 
vágott petrezselyem- és sárgarépagyökér, 4 dkg 
zeller, 4 dkg karalábé, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 
teáskanálnyi só, 1 db zöldpaprika. A gombóchoz: 
50 dkg főtt, áttört burgonya, 2 dkg zsír, 5 dkg fi-
nomra aprított, aranysárgára pirított vöröshagyma, 
1 csokor, finomra aprított petrezselyemzöld, csipet-
nyi őrölt bors, 20 dkg liszt, 1 kis tojás. Elkészítés: A 
húst a zsiradékon lepirítjuk a hagymával és a zöld-
ségekkel. Hideg vízzel feleresztjük és csendesen 
forraljuk. Amikor majdnem kész, a gombóc hozzá-
valóit összegyúrjuk, vizes tenyérrel kis gombócokat 
formálunk belőle és belefőzzük a levesbe. Tálalás-
kor tejfölt kínálunk hozzá.  

Főtt-sült csülök. Hozzá va lók a  főzéshez: 
kb. 1,5 kg-os hátsó csülök, só, szemesbors, kö-
ménymag, 1 fej vöröshagyma, 4-5 gerezd fokhagy-
ma, nagyobb fazék. A sütéshez: magas oldalú tep-
si, nagy kanál fagyott disznózsír, só, 2 nagy, húsos 
zöldpaprika, 2 nagy vöröshagyma, 1 nagy paradi-
csom, kb. 2 dl főzőlé. A csülköt a fűszerekkel jó 
puhára főzzük, de még ne jöjjön ki a csontja. A 
főzőlé mindig födje a húst. A többi fölösleges főző-
levet tegyük el máskorra levesalapnak a mélyhű-
tőbe. A tepsit jól kizsírozzuk, rátesszük a csülköt. 
Ha kell, még sózzuk, borsozzuk. Rászeleteljük a 
nyers zöldségeket, alufóliával befödjük és lassú 
tűzön sütjük. Közben 1-1 kis merőkanálnyi főzőlé-
vel locsolgatjuk. Amikor már sűrűsödik a szaftja, 
azzal is öntözgetjük a tetejét. Akkor jó, ha a zöld-
ségek megpuhultak, megsültek, és a csontot köny-
nyedén ki tudjuk húzni. Ezután fólia nélkül piros-
ra pirítjuk. Krumplipürével, savanyúsággal vagy 
salátafélével tálaljuk. A csülköt a tepsiben hagyva 
feldaraboljuk, úgy tesszük az asztalra, és szaftos 
kanalat rakunk hozzá.  

Pergelt káposzta. Hozzá va lók: 80 dkg 
savanyú káposzta, 20 dkg füstölt szalonna, 20 dkg 
füstölt házi kolbász, bőre nélkül, 40 dkg krumpli, 
zsír, 20 dkg füstölt, áztatott és feldarabolt oldalas 
hús. A savanyú káposztát ízlés szerint átmosva, ki-
zsírozott tepsibe tesszük, tetejére szalonnaszeletké-
ket, karikára vágott kolbászszeleteket rakunk, né-
hol apró húsdarabkákat is, és a hámozott, karikára 
vágott krumplit. Ezután megsütjük. 
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