SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA

SOROZAT —
VEGY EGY REGI RECEPTET!

AJANDEKOK

Csokicsodak az adventi kalendariumbdl, dtletes bojti fogasok, a csalad hagyomanyos karacsonyi ételei,
siiteményhalmok a két linnep kozotti id6szakbol, majd a szilveszteri lakoma... J6iz(i emlékekkel bucstizunk
decemberben az évtdl, és ezt az élményt ajandékba is adhatjuk — ha ellessiik a régiek fortélyait.
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IHLETADO EMLEKEZES

Unnepi emlékeink olyan elevenen élnek benniink, hogy elég valahol megérezniink a fahéj vagy
a narancs illatat, maris karacsonyi hangulatunk tdmad. Zarjuk hat lvegbe ezt az élményt!
Anarancsbdl likér és lekvar, a flszerekbdl tea- és packeverék, a didbdl és mandulabdl pedig izgalmas
slitemények, kekszek késziilhetnek, nemcsak az linnepi asztalra, hanem ajandékba is. A klasszikus
izeket rdadasul Ujjakkal is gazdagithatjuk. Ha fellitlink egy-eqy szdzadfordulds szakacskonyvet, olyan,
mar neviikben is izgalmas gasztroajandékokra bukkanunk, mint a gydmbéres paradicsomlekvar,
a vanilias szilvadzsem, a kandirozott rézsaszirom, a csipkebogydsajt, a csokoladés ostya vagy
éppen a rumos csok. Egészen kiilénleges, egyedi ajandékot kapunk tehat, ha ebbdl az elfelejtett
hagyomanybol meritiink. Mindezt pedig tovabb tokéletesithetjlik a mai divat szerinti formaval: egy
szép Uveggel, egy izléses szalaggal, egy Otletes cimkével.

BEFGZOISKOLA

Kiindulépontnak Kapitan Maria 1936-0s befézési konyvét érdemes felltni, itt megismerkedhetiink
az alapokkal. Atanarnéként dolgozo szerzé négy oldalon keresztiil vezet be minket az el6késziiletekbe.
Alapossdagat mutatja, hogy az egyes recepteknél kitér minden fortélyra: a sargadinnyébdl készilt
bef6tt receptjét példaul azzal kezdi, milyen gylimalcsot érdemes hasznélnunk e célra. (,A keményhusd,
teljesen kifejl6dott, illatos”, de még meg nem puhultat)) Maga a recept nem bonyolult: felszeleteljiik
a meghamozott dinnyét, eltavolitjuk a magokat, cikkekre vagjuk ,formdasan’, majd — 1 kg gylimolcs
esetén — ledntjik 1 kg cukorbdl és 1,2 liter vizbél f6tt sziruppal. Flszernek vaniliat és citromlevet ajanl
hozza. Nem csak az izesitésben ad j¢ Gtleteket ez a szakacskonyv. Eltehetiink rumban is gyimaélesot:
Ot kil6 szilvahoz példaul négy deci kell. (A gyimaolcsat félbevagva és kimagozva éntsiik fel az alkohollal,
adjunk hozza 1,5 kg cukrot. Fézni nem kell, csak kicsit razogatni, hogy feloldédjon a cukor.)

SOHA SINCS KESO ELKEZDENI!

Akkor sincs veszve minden, ha nyaron a tiicsok réérésségével élveztiik a jelent. Kora legnépszertibb
receptgyljteménye volt a Képes budapesti szakdcskényv, amelynek 29. kiadasa 1909-ben jelent
meg. Ebben olvashatunk példdul az aszalt meggybdl késziilt kompodtrél, amelynek fliszere fehérbor,
citrom- és narancshéj. Hasznalhatunk déligylimélcsoket is: az 1906-0s Dunantuli szakacskonyv
nyoman készithetlink ananaszlekvart. Tébb helyen emlitik tovabba a kandirozast, alma, korte,
cseresznye, narancs, de még mogyord és gesztenye is szerepel a receptek kozétt. Segitséglinkre
lehet ezenkivil a modern technika: friss gytimdélcs hianydban némely receptnél hasznalhatunk
fagyasztottat. llyen példaul a Nagyasszony cimU lap 1937-ben megjelent 6tlete: 5 kg gylimélcshoz
1 liter bort és 3 kg cukrot vesziink. A bort és a cukrot sUri sziruppé f6zzik, beleadjuk az &fonyat,
és addig f6zzlik, amig tanyérra csepegtetve beldle kocsonyasodni kezd.” Barmilyen sliteményhez,
vadételhez, de akéar csak vajas kenyérre kenve is tokéletes.
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MEZ ES ANIZS

A Nagyasszony egy évvel késébb is remek téli receptekkel szolgalt
olvasodinak. ,2 tojast egészben 10 dkg cukorral elkeverni, hozza
fél kavéskanal finomra tordtt anizsmagot, egy jé evékanal mézet,

n

6 és fél dkg lisztet, ugyanannyi érolt diét vagy mogyorét adni.
Ahamisitatlanul karacsonyi hozzavaldkbol kénny tésztat kevertink,
majd kivajazott sitélapra kanallal kis halmokat rakunk bel6le, és
megsiitjlik. (180 fokon kb. 15—-20 percig tart, igy az alja mar roppands,
de a belseje még omlds marad.) Ha pedig unjuk az édességeket,
készithetlink savanyusagot anizzsal: ,Hdmozott zellert kis kockara
vagunk, sos vizben félig puhara féziink és leszUrjik. Szemes borsot,
anizst tesziink ra, ecettel leforrazzuk, s egy napig betakarva allni

hagyjuk.” A Nagyasszony megemliti, hogy tehetlink ré mustarlisztet
és cayenne borsot, ha csipésnek szeretnénk.

VEGY EGY REGI RECEPTET!

Az izelitéként idézett receptek jol példaztak, hogy nincs szlikség
nagy konyhai mutatvanyokra, ha meg akarunk lepni valakit. Elég
egy j6 Gtlet, ebben pedig régi szakacskdnyveink az igazi szakértok.
Legyen sz¢ lekvarrdl, sliteményrél, savanylsagrol, flszerkeverékré|
vagy mas gasztroajandékrol, évszazados receptjeink tgy tudnak
Ujat mondani, hogy kbézben megvan benniik a hagyomany,
kilonlegességeikben megtaldljuk az ismerds izeket, emlékeket. #

m Advent idején minden napra adunk egy otletet, hogy igazan egyedi ajandékok keriilhessenek a fa ala.
Kattintson az ,Adventi gasztronaptar’-ra a kepmas.hu-n!
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