SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA

SOROZAT —
VEGY EGY REGI RECEPTET!

NAPFENVES EDESSEGEK

A tavaszban az a j6, hogy nemcsak a téli biskomorsagot és a hideget valtja fel napfényes deriivel, hanem
Ujat hoz étkezésiinkbe is. A nehéz, zsiros fogasok helyét gyorsabban elkészithetd, konnyed ételek veszik
at. Mig télen diés-makos toltelékeknek, aszalvanyoknak, édes lekvarral toltott kelt tésztaknak oriiliink, a jo
id6 bekoszontével mar inkabb az iidit6, friss, gylimolcsos izek utan vagyddunk.

»Melyik a legédesebb szdjii orszdg?” - teszik fel a kérdést
Kosztolanyi,Cukrasz” cimt irasaban. ,Még mindig
amiénk” - hangzik a valasz, amelyhez rogton magyarazat
istarsul: ,Budapesten a haborii elott 114 cukrdszda volt, most
300, s mindegyik megél”. Ezek alapjan ma sem allhatunk
rosszul. De vajon mia helyzetaz izléstinkkel? Hanyféle
édességetismeriink, mennyire vagyunk inyencek?
Néhany (régi) recept biztosan rank fér.

EGY POHAR EPER
A hoénap els6 szamt kedvence vitathatatlanul

az eper. Bar manapsag mar télen is beszerezhetjiik,

az ize mégiscsakilyenkorazigazi! S hogy elnyerjik
varakozasunk mélté jutalmat, érdemes minél tobb
formaban kiprébalnunk. Jélillik akar s6s salatakba,
példaul grillezett sparga vagy tavaszi zoldfélék mellé,
balzsamecettel locsolva. De italtis készithetiink beléle,
hakovetjiik a Pesti Hirlap 1930-as években megjelent
szakacskonyvének receptjét: ,Hidegen osszekeveriink
mdsfél liter passzirozott eperlevet 1 liter forralt vorosborral,

15 dkg cukorral. Mozsdrban széttoriink 1 szem szegfiiszeget,
beletessziik egy zacskoba, cérndval megkatjiik, és belelogatjuk
atalba. Még 2-3 levél Waldmeistert (szagos miige) tesziink bele,
jol osszekeverijiik, s fél kg dibnagysdgii jéggel lehiitjiik. Ha lehiilt,
masfél deci konyakot, fél citrom levét és egy dl cseresznye-
vagy eperlikdrt keveriink hozzd.” Zamatos tavaszi
piknikital, és még akkor is érdemes elkésziteniink,
hanem jutunk szagos miigéhez. A nyar el6futaranak
tekinthetd a szakacskonyv masik receptje, amelyhez

35 dkg eperlekvart kell habverdvel elkeverniink két
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citrom levével és 7 dl szodavizzel. Lefagyasztjuk, majd
johetatalalas: egy pohar aljaba vékony citromszeletet
tesziink, erre nyers epret és egy evékanalnyit
afagyasztott keverékbdl. Erre ismét egy citromkarika
kovetkezik és néhany szem eper, végiil szédavizzel
felontjlk. ,Szalmaszallal adjuk az asztalra” - irja a recept,
hiszen ekkoriban ezt hasznaltak szivészalként. Szintén
poharba kivankozik az eperhab, amelyhez a régi
szakacskonyv szerint 4 dl tejszint kell habba verniink
elsé 1épésként. Ezutan belekeveriink 15 dkg porcukrot
és2dlszitan attort epret. Behdtjiik, majd poharakba
talalhatjuk. Ha modernizalni szeretnénk a receptet,
megszorhatjuk a tetejét reszelt fehér csokoladéval.
Amennyiben flszerrel tennénk izgalmasabba,

jolillik a gyiimoleshoz egy csipet levendula vagy
vanilia. (Kapitdn Mdrta 1936-os bef6z6konyve szerint
az eperkompotot is vanilidval érdemes izesiteni.)

EGZOTIKUS REGI RECEPTEK
A napfényes Afrikdban egy magyar utazong, Sass

Flora (1841-1916) szamos izgalmas dolog mellett olyan
érdekességgel is talalkozott, mint a ,bananbor”.

Ennek ugyan nem ismerjiik a korabeli receptjét, am
boros bananlevest ma is konnyedén készithetiink.

Egy 1929-ben kiadott gydjteményben olvashatd Trux
Frigyes receptje, 6t kell kévetniink. Eszerint fél liter bort
felmelegitiink citromhéjjal és négy tojas sargajaval,
folytonos keverés mellett. A tojasok fehérjébsl

habot verlink cukorral, majd galuskakat szaggatunk
bel6liik (akarcsak a madartejnél), és kif6zziik azokat
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aborlevesben. Ha megvan, a boros levet radntjiik
harom-négy darab bananra, s erre szedjiik ra

a habgaluskakat. Trux hiitve ajanlotta fogyasztani.
Mora Ferencné receptje szintén az 1920-as évekbol
szarmazik, s szintén egy rendhagyo szereplét talalunk
benne. A kékusz mara teljesen beépiilt konyhankba:
akékuszgolyo vagy a kdkuszos-csokis piskotakocka

nem hidnyozhat egy hagyomanyos stiteménykinalatbdl.

Am korabban egyaltaldn nem volt megszokott, régi
szakacskonyveinkben nagyitoval kell keresni, Mérané
koékusztortaja tehat nagyon is modern lehetett

hirdetés

sajat koraban. Ehhez hét tojas fehérjét kell 30 dkg
porcukorral felverniink, majd 6vatosan, hogy a habot ne
torjiik 6ssze, hozzdadunk 20 dkg kdkuszdarat, vaniliat,
és 8 dkg réteslisztet. Mig az igy kapott tészta stit6ben
siil, elkészitjiik a tolteléket: 15 dkg csokoladét, 1dl

tejet, vaniliat, 3 tojassargdjat és 15 dkg cukrot krémmsé
féziink. Ha kihdlt, 6sszekeverjiik 25 dkg habosra kevert
vajjal. A megsiilt tésztat megkenjiik a krémmel, végiil
bevonjuk olvasztott csokolddéval. Mérané nem irja,

de diszithetjiik friss eperrel is a tortét, hiszen abbdl
ilyenkor sosem elég. ¢




