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Nagy Zso6fia konyhaja

Négy recept — négy torténet

Keminmagos rantott leves

Hozzavalok: 2 ek. zsir, 3 ek. liszt, 1 fej voréshagyma, 1 ek. koménymag, 2
tojas, 1 ek. pirospaprika, s6 izlés szerint.

A zsirral és a liszttel rézsaszin rantast készittink, beleszorjuk a kemzinmagot,
azzal egyttt 1-2 percig piritjuk. Felengedjiik kb. 1,5 liter hideg vizzel,
beletessziik a hagymat és megsozzuk. Miutan a hagyma megf6tt, ki-
vessziik a levesbdl. A kész levesbe belehabarjuk a tojast és a pirospap-
rikat. Pirftott kenyérkockakkal talaljuk.

Ez a leves nagyon egyszer(, gyorsan elkészithets, hétk6znapi leves volt,
amit a nagyl féleg nyaron szokott késziteni, mert nem jutott id6 a
hosszantart6 ételek elkészitésére, hiszen szinte egész nyaron a féldeken
dolgozott. Mindig arra torekedett, hogy a leves izletes legyen, de nem tul-
sagosan flszeres. Erre a levesre is ez volt a jellemz6, hogy a koménymag
izét kelloképpen lehessen érezni. Eredetileg piritott kenyérkockakkal ta-
lalta, de mikor nem volt elég ideje, friss kenyérrel fogyasztottuk.

Gorhony (kukoricalepény)

1 liter finom szemcsézet kukoricadara, 4 ek. cukor, zsir, tej, forréd viz,
s6. A daralékot leforrazzuk, legalabb 3—4 6ra hosszat allni hagyjuk.
Utana hozzakevertink 4 ek. cukrot, pici sot, 2 evékanalnyi zsirt, és
annyi tejet, hogy a masszat konnyen lehessen a tepsibe 6nteni. A tep-
sit el6tte vékonyan kizsirozzuk.

Amikor édességre vagytam, a nagyi ezt gyorsan elkészitette, nyaron kima-
gozott cseresznyét, pisgkér dobalt a tészta tetejére, télen pedig cseresznye-
vagy szilvabeféttet. Egy csésze tej mellé kivalé uzsonna volt.

Hajtogatott tepert8s pogacsa

Hozzavalok: 50 dkg sima liszt, 4 dkg élesztd, 2 dl tej, 3 ek. bor, 1 ek. cu-
kor, 5 dkg zsir, 35 dkg tepertd, izlés szerint so.
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A lisztet a séval, a zsirral, a borral és a langyos cukros tejben felfuttatott
élesztével jol kidolgozzuk, majd a dupldjara kelesztjiik. A megkelt
tésztat fél cm-es vastagra nyujtjuk, és rakenjiik a felmelegitett tepert6t.
Osszehajtogatjuk, és 15 percig hagyjuk pihenni. Ezt a folyamatot még
kétszer megismételjiik, bevarva a pihenési id6t (igy lesz réteges a po-
gacsa). A végén a tésztat fél cm-es vastagsagura kinyujtjuk, éles késsel
bekockazzuk, majd pogacsaszaggatoval kozepes nagysagura kiszaggat-
juk. Forro stitében szép pirosra siitjitk Sket. Amikor kistiltek, a tetejii-
ket olvasztott zsirral megkenjiik és letakarjuk.

Ez a pogacsa a kedvenc pogacsak kozé tartozott. Melegen, hidegen egy-
arant finom volt. Legtobbszor akkor vittik magunkkal, amikor a sz6l6-
hegyre mentiink dolgozni. A kiserdin mentiink kereszttl a hegyre, ahova
egy keskeny Osvény vezetett. Emlékszem, nagy kovek is voltak az erd6ben
(de ez jellemz6 volt a falura, valamikor kébanya is volt itt), és persze
szebbnél szebb illatos mezei viragok. Hat ilyen nagy (kedvenc) kévon
szoktunk megpihenni a nagyival. Természetesen elSkerilt a hdtyikosdrbil a
pogacsa. Amig én majszolgattam a pogacsat, a nagyi sem tétlenkedett. A
szép mezei viragokbdl koszorit készitett a fejemre. Igy még nagyobb
orommel folytattam az utat, elfeledve a faradsagot. Hiszen olyan hossza ut
vezetett a sz6l6hegyre, hogy mire odaértiink, mar akkor faradtak voltunk.

Szilvas gomboc

1 kg krumplit héjaban megféziink, megtisztitjuk, és krumplinyomoén at-
nyomjuk. Hozzaadunk kb. 25 dkg sima lisztet, pici sot, 1 tojast, 2 ek.
zsirt és jOl Gsszegyurjuk. Kb. 4 mm vastagsagura kinyujtjuk és 8—10
cm-es kockakra vagjuk. Mindegyikre 1 szem (vagy fél) szilvat tesziink
és megszorjuk fahéjjal. Lisztezett tenyérrel gombocokat formalunk
belélik. Sos, lobogd vizben kif6zziik, majd zsiron piritott zsemlemor-
zsaban vagy cukros, daralt makban megforgatjuk.

Nagyon laktato, finom étel, amibdl gyerekként nem gyoztiink kiférni. Pl. a
keminmagos leves utan, masodik fogasként kivaléan megallta a helyét.
Amikor a gomboc elkésziilt, elkaptuk a talat (egy talbol ettiink), és verse-
nyeztink, ki bir tobb gombo6cot megenni. Ilyen laktaté étel utan még se-
giteni sem akarédzott. El6sz6r meg kellett pihenni, hogy birjunk emész-
teni. Ilyenkor led6ltiink a sezlonyra pihenni, egy o6ra volt a kételezé pi-
hend, és utana folytattuk a munkat.



