HAZAINK TAIA

,Fozzél fiam tungit...”

A svdb konyha ételei Soroksdron

Réder Jakabné, Magdi néni receptjei

Magdi néni Soroksdron sziiletett, az Erzsébet utcdban lakott a sziileivel,
akik vele egyiitt négy gyermeket neveltek. A svdb ételeket édesanyjdtal,
Hermann Erzsébettdl tanulta, akinek gyonyorid hangja volt, mindig
énekelt vasalds kozben.

Mds vildg volt az akkor, hdborii eldtt a régi soroksdri svdbok tigy él-
tek, mint egy nagy csaldd. Ha nekiink volt valamink, és tobb volt beldle,
jutott mdsnak is. Legyen az virdgtd, gyiimalcs, bdrmi. Segitették egy-
mdst az emberek ..., aztdn az egész utcdt kitelepitették. Az dsszes szom-
szédot.

TUNGI

A tungi klasszikus tiléld étel. Amikor minden fillérnek ezer helye
volt, akkor vdlaszolta ,mit f6zzek?" kérdésemre drdga j6 nagyanydm:
Fozzél fiam tungit!

A tungi késziilhet lecsokolbdszbdl, virslibdl, krinolinbdl, debreceni-
bdl, jobb iddkben pedig marhahtisbdl. Lényege, hogy jd sok lével fdzik,
hogy friss kenyeret lehessen mdrtogatni a levébe. Tehdt kitunkoljdk.
Gondolom innen ered az étel neve is. A tunkolds k" hangjdnak zongés
pdrja a ,g" hang, konnyebb ejteni a tungi szot, mint a tunkit, ezért tar-
totta meg a nyelvhaszndlat a zongés vdltozatot, a tungit. Magdi néni is
szokott tungit fézni, nemcsak azért, mert nyugdijas, hanem, mert szere-
tiis. O krinolinbdl vagy debrecenibdl késziti.

Hozzavalék: 1 szafalddé, 1 hagyma, paradicsom, bors, s6,
pici cukor, ha nagyon savanyi a paradicsom, kevés zsir vagy
olaj

A hagymat karikakra végjuk és olajon megdinszteljiik. Ra-
tessziik a kockara vagott szafalddét, nyakon ontjiik paradi-
csommal, vizzel folengedijiik, ha sokat szeretnénk tunkolni,
fzlés szerint s6zzuk. Mire megf§ a szafaladé, el is késziil. Aki
szereti, pici borsot is tehet bele és egy kevés piros paprikét
is, de ez mar a tungi masodik véltozata.

Belemdrtottuk a kenyeret, akkor még olcso volt a kenyér — meséli
Magdi néni —, és de jokat ettiink! Aztdn vizbe mdrtott kenyeret meg-
cukroztunk, az volt a vizes-cukros kenyér. Tudod milyen jé volt, mikor
nagy nyomorban éltiink? Még az ijhagyma zoldjét is megettiik a zsiros
kenyérhez, amig nyomorban van az ember, mindenbdl tud ennivalot
fabrikdlni. A nagymamdm pedig mindig tejeskdvét készitett — emlék-
szik vissza Magdi néni. Cikdria kdvét fozott minden nap, amikor meg-
fozte az ebédet a sparhelten. Volt egy fiiles kancsdja, beletette a kdvét és a
vizet, folfdzte, félreniizta a sparhelten, és 1-1 kortyot ivott beldle. Mikor
kdrhdzba keriilt, 83 éves kordban, akkor is kivdnta a kdvéjdt.

PARADICSOM LEVES

Hozzavalok: zsir (ma mar természetesen olaj, de azel&tt
azt hasznaltak — jegyezi meg Magdi néni), liszt, sé, paradi-
csomlé, 1-2 zeller levél, 1 egész hagyma, ha sok levest készi-
tiink, ha kevesebbet, elég egy fél fej, kevés cukor

Az olajon megpirftjuk a lisztet, (rantast készitiink), hideg
vizzel folengedjiik, beledntjiik a paradicsomot, beletessziik
a zeller levelet, a hagymat, pici cukrot, sét és megf&zziik.

Azelbtt revilt’-t tettek bele.

Hozzavalék: liszt, legalabb 1 tojas, s6

Osszekeverjiik a hozzévaldkat, annyi lisztet tesziink a to-
jashoz, hogy a tészta kézbe vehetd legyen. A reviilt két te-
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nyérben kell dorzsdlni, mig daraszer( lesz, és ezt lehet a le-
vesbe tenni. Addig dorzsolték, mig dsszeallt és csomés lett,
daraszer — mesélte Magdi néni — és az keriilt a levesbe,
hogy slr( legyen. Volt, aki nokedlit tett bele, ha volt esetleg
maradék. Mindig gy f&ztek, hogy laktatés legyen, mikor
drédga volt a tojas, lisztbdl és vizbsl készitették a levesbeté-

s o

tet, de j6 s(r(re f6zték mindig, hogy jollakjon a csaléd.

TOLTOTT KAPOSZTA

Hozzavalék: savanyi kdposzta és néhany levél (a csalad
nagysaga szerint); a toltelékhez rizs, (nem fontos félig meg-
f6zni, mire minden megf&, puha lesz a rizs is), daralt his
(sertés comb, de j6 volt — az olcsébb, dagaddval is), bors,
majordnna, koménymag, sé

A savanyu képosztat foltessziik féni, majd elkészitjiik a
tolteléket. Osszekeverjiik a hozzavaldkat, beletsltjik a ka-
posztalevelekbe, és a kdposztdba tessziik. A fazekat sziniiltig
toltjik vizzel, és az egészet addig f6zziik, mig el nem f§ a le-
ve. Mire lef6, minden megpuhul. Nyakon ontjiik paradi-
csommal, (nem rantjuk be), megvarjuk mig egyet rottyan, és
akkor van kész.

Magdi néni legiddsebb ndvére Pestre ment férjhez (Soroksdr akkor
még nem tartozott Budapesthez), és a férje annyira szerette az igy ké-
sziilt kdposztdt, hogy mindig azt mondta: megyek Soroksdrra jo toltott
kdposztdt enni!

GOMBOC

Kora tavasszal, amikor célszerii elhaszndlni a régi krumplit, bekd-
szontott a gombdcfdzés iddszaka.

Hozzavalék: krumpli, sé, liszt, fahéjas cukor, zsemlemor-
zsa, zsiradék (olaj vagy zsir)

A toltelékhez barmilyen gylimolesbefbtt vagy friss gyi-
molcs j6: meggy, sargabarack, Gszibarack, szilva, stb.

A krumplit héjadban megf6zziik. (A mennyiséget a csalad
nagysaga donti el.)

Atnyomjuk krumplinyomén, megsézzuk, annyi lisztet te-
szlink hozza, hogy konny(, lagy tésztat gylrhassunk. (Csdpp
zsiradékot is tehetiink bele, attél 1dgyabb lesz). Kinydjtjuk a
tésztat, és négyszogekre vagjuk. Ezek kozepére tessziik a tol-
teléket, a feldarabolt és fahéjas cukorba martott szilvat,
Gszibarackot vagy mas gyiimolcsot. Magdi néni egy fél koc-
kacukrot tesz a gylimdles mellé, és tgy szérja meg fahéjjal.

Ezutan behajtjuk a négyzetek négy cstcsat, és gombdco-
kat formalunk. Forrasban 1évé vizben kif6zziik a gombdco-
kat, akkor f&ttek meg, amikor feljonnek a viz felszinére. Piri-
tott zsemlemorzsaban megforgatjuk mindegyiket, izlés sze-
rint porcukorral vagy fahéjas porcukorral talaljuk.

Lauber Gydrgy soroksdri pecsenyéje

Lauber Gydrgy gyerekkordt a Soroksdrral szomszédos telepiilésen,
Pesterzsébeten toltotte. Az 1930-as években édesapjdnak vendégldje
volt, igy Gyuri két bdtyjaval egyiitt természetesen vendégldtoipari tech-
nikumot végzett, majd (az akkori) Panndnia Etterem- és Szdlloda Vdl-
lalatndl helyezkedett el. Késdbb dolgozott kiilfoldon (Németorszdagban és
Lengyelorszdgban), majd a Balatonon, s amikor megndsiilt, a bdtyjd-



val arra gondolt, hogy jo lenne most mdr ondllosodni. A dél-pesti
AFESZ (Altaldnos Fogyasztdsi és Ertékesitési Szovetkezet) egyik ven-
dégldjét vdllaltdk el Soroksdron — akkor tigy mondtdk — gebinben, un.
szabadkasszds elszdmoldsban. Azokban az idékben az emberek nem
tudtdk jovedelmiiket ingatlanba fektetni vagy utazdsra forditani, ezért
(ahogy Gyuri mondta) éltek a mdnak és szivesen koltotték pénziiket
vendégldi jo falatokra. 1975-ben, amikor bdtyjdval a soroksdri Péteri
majorban 1évd Voros Kocka nevii ,vendégldto egységet” iizemeltetni
kezdték, a soroksdriak szivesen kirdndultak a majorba. Sétdltak, lab-
ddztak a jo levegén, Gyuri emlékei szerint békességes kirnyék volt az
akkor. 1ddnkeént jottek tdsgydkeres soroksdriak is, s kellemesen elbeszél-
gettek a Virds Kocka teraszdn a vendégldsokkel. Olykor szakmai dol-
gokra terelddott a sz6, eqy ilyen alkalommal hallotta Gyuri egy idds bd-
csitdl, Szepi bdcsitol a Soroksdri — mds néven — Svdb pecsenye receptjét.

SOROKSARI VAGY SVAB PECSENYE

Hozzavalék: sertéslapocka vagy birkacomb, (ebben az
esetben el ne felejtsiik szépen letisztitani a faggyutdl), de
készithet§ pulykacombbdl is. S6, 6rolt bors, mustér, fok-
hagyma, liszt, zsir vagy olaj a kistitéshez, paradicsompiiré,
hagyma, zeller levél, piros paprika, fiistolthis-1é, (ha nin-
csen, a hus stitése el&tt flistolt szalonnét tesziink a his ala.)

A hisbdl vékony szeleteket vagunk (kiklopfolni nem sziik-
séges), finoman megsdzzuk, borsozzuk mindkét oldalukat
majd vékonyan megkenjiik mustarral. Ezutdn apréra vagott
fokhagymat tesziink mindegyik szeletre majd a htisok mind-
két oldalét lisztbe mértjuk. Kbzepes serpeny8ben, kevés zsi-
radékban minden szelet his mindkét oldaléat el&sitjiik (tgy,
hogy vilagos barna legyen a liszt) majd a hidsokat egy ldbos-
ba tessziik. A serpeny8ben maradt zsiradékba kevés paradi-
csomplirét, vékonyra vagott hagymat, zeller levelet tesziink,
s amikor zsirjéra pirult, kevés pirospaprikat szérunk a tetejé-
re, (hogy szép szine legyen). Felontjiik annyi fiistolthis-1é-
vel, hogy a hisokat majd ellepje), szépen elkeverjiik, langel-
osztén vagy takarékon addig forraljuk mig vékony tejszinst-
rifségli nem lesz. Ezt a martast sz(irén keresztiil a hlisokra
ontjik, és lasst tizon a hisszeleteket puhara paroljuk. Koz-
ben a ldbost évatosan razogassuk, nehogy odaégjenek a
hisszeletek! Elkészitési id6 — természetesen histdl fliggben
—30-60 perc.

Koretként rizibizi, gombas rizs vagy petrezselymes burgo-
nya illik hozza. Gyuriék tiikortojéssal talaltak, tgy igen mu-
tatds.

Ujvdri Rozika konyhdjaban
Ujvdri Istvdnné, Rozika a rétessiitést még a régi (a két hdborii kozotti
iddszakral van sz0) soroksdri dregasszonyoktal tanulta. Azeldtt minden
asszony siitott rétest — meséli, neki gyerekkora Gta a rétes volt a kedven-
ce. Annyira, hogy sziiletésnapjdra sohasem tortdt kért, hanem mindig
rétest. Ma mdr nem jok a lisztek — mondja — alacsony a sikér tartal-
muk, ezért réteslapbdl siiti §'is, de azok koziil sem jo6 mindegyik, csak az,
amelyiknek a csomagoldsdn egy nd ldathatd. A régiek — emlékezik —

gyakran siitottek tokds rétest, és szerinte is ez a legfinomabb. {me a re-
ceptje:

TOKOS RETES

Hozzavaldk: réteslap, spargatok, olaj, egy pohar tejfdl,
cukor, egy tojés, mazsola (de e nélkiil is el lehet késziteni)

Legyaluljuk a spargatokot, kicsit lesdzzuk és pihentetjiik.
A kiteritett réteslapot bekenjiik olajjal és részérjuk az alapo-
san kinyomkodott tokot, majd belocsoljuk egy pohar tejfol
és egy tojas keverékével. Ezutan megcukrozzuk és dsszehaj-
togatjuk. Meg lehet szérni mazsolaval is, de el&tte fol kell
f6zni, mert a mostani mazsoldk — Rozika tapasztalata szerint

—piszkosak. (Nem kell sokaig forralni, elég ha egyet rottyan.)
Ezutan stitében készre sitjik.

KRUMPLIS RETES
A kiteritett réteslapot olajjal bekenjiik, krumplinyomén
attort f6tt krumplit tesziink ra, majd tojésos tejfolt és meg-
cukrozzuk.

KAPOSZTAS RETES
Kaposztat dinszteltink. Sézzuk, borsozzuk, és ezzel toltjik
meg a réteslapot.

Amikor Rozika gulydslevest {6z, a fia mindig megjegyzi: de kdgrdc is
legyen! A kdgrdc szd jelentése: sovdny, nyiszlett, csontos. Az elnevezéssel
valdsziniileg az étel rendkiviil tdpldld voltdra utaltak, mert a kdgrdc
laktatd, zsiros tészta, amit a gulydsleveshez fogyasztottak.

GULYASLEVES - A KAGRACHOZ

Hozzavalék: marhaldbszar, zoldség, krumpli, sé, egész
kémény

A hist és a krumplit kockara vagjuk, a zoldséget karikara,
majd a sdval és kevés koménymaggal megf&zziik, dgy, mint-
ha htslevest f{6znénk. Ezutén készitjiik el hozza a ,kdgrdc” ne-
v{i tésztat, de ha csak lebbencs tésztat tesziink bele, akkor el
is késziilt lebbencslevesiink.

KAGRAC

Hozzavalok: 80 dkg liszt, 3 tojas sargéja (a fehérje kemé-
nyiti a tésztdt — mondta Rozika — azért csak a sargéja), kés-
hegynyi szédabikarbdna, 28 dkg zsfr (nem lehet mas!), s6
(izlés szerint), 2 kandl tejfol, tej (amennyit a tészta majd fol-
vesz)

A hozzavaldkat 6sszegyirjuk, majd a tésztat masfél ujjnyi
vastagsagura nyujtjuk. Zsirozott lisztezett tepsibe vagy siit6-
papirra tessziik, tetejét bekockézzuk és tojasfehérjével meg-
kenjiik. Kb. 20 perc alatt megsiil, ez a kdgrac, ezzel a legfino-
mabb a gulyasleves.

KAGRAC MASKEPPEN, (mert Rozika még egy receptet tud)

Hozzavalok: 75 dkg liszt, 25 dkg zsir, 1 tojas sargéja, 1
egész tojés, 1 kavéskandl so, 1 dkg éleszts (ezt majd bele-
morzsoljuk), kis szédabikarbéna, kevés tejfol, kefir vagy tej

Elkészités: ugyantgy, mint az els§ véltozatnal.

TEMONI

A Temoni-t ma mdr kevesen siitik, — pedig még Rozika mamdja is
gyakran siitotte ezt a siiteményt.

Hozzavalék: 3 egész tojés, 10 dkg vaj, 30 dkg kristalycu-
kor, egy kevés sé (csipetnyi), 2 mokkéskanal szalakali, 1 dl
tej, liszt (amennyit a tészta felvesz)

A tojasokat, a vajat és a kristalycukrot kikeverjiik, ezutéan
tessziik hozzé a sét, a szalakalit, a tejet és a lisztet. A tésztat
ujjnyi vastagsagura nydjtjuk és formakra vagjuk, mint a lin-
zert. (Amilyen tésztaformézénk van: csillag, kor, sziv stb. le-
het.) Ezutan siitGpapiron vagy zsirozott — lisztezett tepsiben
kisttjik.

FRISZENI HAUSZN (Rongyos nadrag)
A rongyos nadrdg szintén régi recept, fankszerii tészta, de nehezebb,
mint a fdnk.

Hozzavaldk: 2 kg liszt, 25 dkg zsir, hét tojas sargéja, 2 dl
tejfel, 40 dkg cukor, 5 dkg éleszt&

A hozzavaldkat 6sszekeverjiik, majd két éran keresztiil all-
ni hagyjuk. Ezutan ujjnyi vastagra nytijtjuk, és fgy kisodorva
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is 4llni hagyjuk egy 6ra hosszdig, majd négyszdgeket vagunk
a tésztadbdl és mindegyiken radlival egyet hizunk, de nem a
négyszog végéig. A radlival hizott csikokon (a radli egyszer-
re hdrom csikban vagja el a tésztat) athuzigaljuk a négyszo-
gek egy-egy csuicsat, majd forrd olajban kistitjtik.

PAPRIKAS LEVES

A paprikds leves iinnepi étel. Nemcsak kardcsonyra, eskiivikre, ke-
reszteldkre fozték, de ezzel vdrtdk a vendégeket biicstikor is, mert azok-
ban az idékben sok vendég érkezett erre az alkalomra. Soroksdron
ugyanis sok jégkereskedd élt, akik Pestre hordtdk a jeget. Télen, amikor
a Duna befagyott, jégvermekbe tették a jeget, nydron pedig széthordtdk
a pesti cukrdszoknak és henteseknek. Oket hivtdk meg biicstira, papri-
kds levessel vdrva.

Hozzavalok: 1 tylk (Nem lehet csirkével helyettesiteni! —
hangstlyozta Rozika férje, hiszen nagy tinnep kellett ahhoz,
hogy levagjanak egy tyikot!), 1 egész hagyma, 1 zellergumé
(15 dkg korili), 20 db szegftibors, kevés piros paprika, sé, 2
kévéskanal paradicsompiiré, tejszin a talalashoz

Az aprdra vagott hagymat és zellert rovid ideig dinsztel-
jik, majd beletessziik a feldarabolt tytdkot és legalabb 20 db
szegfliborsot.15-20 percig fed alatt tovabb dinszteljiik, ha
sziikséges pici vizet dntiink ald. Ezutdn megszérjuk piros
paprikéval, (hogy szép piros szine legyen), megsézzuk, felen-
gedjiik vizzel, 2 kavéskanal paradicsompiirét tesziink bele és
puhara f&zziik. Talalasnal tejszint adjunk hozza (mindenki iz-
lése szerint tegyen a tanyérjédba) és mazsolas kalaccsal vagy
mazsoléas kugloffal fogyasszuk. (Nem baj, ha a kalacs vagy a
kugléf nem mazsolas, de az izhatas miatt fontos, hogy ne le-
gyen kakads!)

NUSSTANGEDLI (Diés stangli)

Unnepi étel, pontosabban siitemény volt a nusstangedli és ostydval
késziilt vdltozata: a ,maundl paum” is. Eskiivire, gyereksziiletésre, ke-
reszteldre, buicsiira, kardcsonyra készitették. Ostrom eldtt (a mdsodik
vildghdbori el6tt) 6rolt manduldbdl, késdbb diobol keverték. A hozzdva-
16 ostydt az apdcdktdl vették, vagy a plébdnidrdl hoztdk el a selejteseket.

Hozzavalok: 30 dkg darélt di6, 50 dkg porcukor, 3 db tojas
(1 db egész, 2db sargéja, 2 db fehérje sorrendben fogjuk fel-
hasznélni!), par csepp ecet, kevés zsemlemorzsa

Elkészitése: a 30 dkg porcukrot egy egész tojassal és két
sérgajaval j6 habosra kevertink, majd hozzatessziik a darélt
diét és zsemlemorzsaval meghintett deszkan kb. fél cm vé-
konyra nydijtjuk. Tetejét bekenjiik tojasfehérjébsl késziilt
habbal. Kb. 2 cm-es rudakat vagunk, és gyenge tliznél szarit-
juk.

A habot 20 dkg porcukorbdl, 2 tojéasfehérjébdl par csepp
ecettel g&z folott verjiik fel. (Egy forrd vizzel teli 1abas folé fiil
nélkiili talat rakunk, és ebben fel tudjuk verni a habot.)

A nusstangedli nagyon finom siitemény, szinte mindenkinek izlik.
Nagynéném igy készitette:

Hozzavaldk: 30 dkg daralt didé vagy mogyord, 30 dkg cu-
kor, 2 ev6kanal liszt, 1 egész tojas,

2 ev6kanal zsemlyemorzsa, 2 tojas sargaja, kevés rum

A hozzédvaldkat kézzel 6sszegyurjuk, lisztezett deszkan ujj-
nyi vastagra kinydjtjuk.

A két tojas fehérjét 20 dkg cukorral j6 keményre folverjiik,
és a kinyujtott tésztédra rakenjik.

Kis rudacskakat vagunk, zsirozott, j6l lisztezett tepsiben
langyos slit6ben inkabb szaritjuk, mint stitjik. Sokaig elall.
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Es egészen egyszeriien, ahogy fiatalasszony koromban kifejlesztet-
tem hétkoznapra:

Hozzavaldk a minimalis adaghoz: 1 tojasfehérje, 10 dkg
dié, 10 dkg cukor (Ezt az alapot lehet kétszeresére vagy ha-
romszorosara emelni.)

Ezekbdl puha, finom ,tészta” keverhetd, ezt nydjtjuk ki és
vagjuk kicsi rudakra. Ha hasznaltuk a stiténket, a még meleg
siit6be egyszerlien beletessziik a lisztezett tepsibe helyezett
rudacskakat. Szépen kiszarad, nem is kell vele kiilon bibe-
16dni.

A szokott mdédon készithetiink a tetejére tojashabot. (To-
jasfehérjét kemény habba vertink, annyi porcukrot tesziink
bele, hogy j6 sir( legyen, és ezt a rudacskak tetejére kenjtik.
Ha ostyaboltban vékony ostyalapot kapunk, tegyiik az egé-
szet ostyalapra. Nagyon finom.

Réder Magdi néni szerint is egyszerii a nusstangedli. Did, tojdsfehér-
je, cukor, egy kis liszt és zsemlemorzsa. A tojds habjdval dsszekeveri a
hozzdvaldkat, kinytijtja, felszeleteli, a tepsi aljdt bevajazza vagy kizsiroz-
7a, végiil kiszdritja. A tetejére vagy tesziink tojdsfenérje habot vagy nem,
de siitni nem szabad, mert elég! — figyelmeztetett Magdi néni.

LINZER
Unnepre, de még hétkoznapra is ,rengeteg” linzert siitottek, taldn
mert Linzbdl is telepiiltek ide Soroksdrra — mesélte Rozika, miel6tt el-
mondta a linzer receptjét.

Hozzavaldék: 50 dkg liszt (sima) 25 dkg vaj vagy 16 dkg zsfTr,
30 dkg kristalycukor, 3 tojas sargaja,l siit&por fele, fél deka
éleszt& (ezt belemorzsoljuk majd a tésztdba), 1 citrom re-
szelt héja, 2 kdvéskandl rum, 2 ev6kanal tejfol, egy kis tej, ha
nem &ll &ssze a tészta

Osszegyrjuk a tésztat a hozzavalékbdl, kinydijtjuk, tetszé-
leges formékra szarjuk ki (sziv, virdg, kor stb.), ha kistilt vani-
lids porcukorba hempergetiiik.

En fgy szeretem — tett pontot a linzer végére Rozika.

ZSERBO

Jellemzd volt minden nagyobb iinnepen, de igy van ez ma is, a zserbd
verhetetlen”.

Rozika fia dobol a Magyar Rddid Rt. Zenekardban, s amikor turné-
ra mennek, a hosszi titon kdrtydzni szoktak. Ehhez azonban harapni-
vald is sziikséges (mindenki mdssal jarul hozzd a kozoshdz), s amikor a
fia felszdll a buszra, mdr kérdezik is téle a tobbiek: zserbd van?

Hozzavalék: 60 dkg sima liszt, 30 dkg margarin, csipet s6,
kevés cukor (kristaly vagy barmilyen), 3 tojas sargéja, 1 dkg
élesztd, kicsi cukros tej, kevés tejfol, ha igényli a tészta, fél
csomag stitépor

A toltelékhez: 30 dkg daralt di6, 30 dkg kristalycukor, re-
szelt citromhéj, kevés rum, baracklekvar, a mazhoz: 15 dkg
étcsokoladé, didnyi vaj.

Elkészités: egy kis cukros tejben 1 dkg élesztst felfutta-
tunk, majd a hozzavaldkkal (ha igényli a tészta tejjel vagy
tejfellel) puha tésztat gydrunk. Harom cipdra osztjuk ez-
utédn, mindharmat kinydjtjuk és harom lapot stitiink bel&le
stit6papiron vagy zsirozott lisztezett tepsiben. Ezt a hdrom
lapot toltjiik meg Ugy, hogy egy-egy oldalukat el&szor
megkenjiik vékonyan baracklekvarral, (hogy a di6 réaragad-
jon) majd a cukor, a di6 és a reszelt citromhéj keverékével,
melyet rummal meglocsolunk miel6tt a kovetkez§ siite-
ménylapot raboritjuk. Mikor az utolséval befedtiik, tetejét
maézzal bevonjuk.



Maz: az étcsokolddét felolvasztijuk, belekeveritik a didnyi
vajat, jOl elkeverjiik, majd a siitemény tetejére simitjuk. Ez-
utan lehet szeletelni.

HABCSOK
A régi eskiivékre habcsdkot is siitdttek, mert a legtibb siiteménybe
csak a tojds sdrgdja kell, ezért a megmaradt fehérjébdl habcsokot készi-
tettek.

Hozzavalok: 4 tojasfehérje, 28 dkg porcukor, 1 kanal cit-
romlé (lehet pici ecettel helyettesiteni)

Elkészitése: a hozzavaldkat kemény habba verjiik, majd a
tepsibe kanallal kis halmokat szediink bel&le. Ot perc siités
utan készre szaritjuk.

HAJAS TESZTA
Ez a tésztaféleség is a svdb konyha jellegzetességeihez tartozik, hiszen
mindenki vdgott diszndt, hdj volt bdven, lehetett kiilonbozd hdjas tésztd-
kat siitni.

Hozzavalok: 60 dkg liszt, 30 dkg héj (darélva vagy kapar-
va), 1 tejfdl, 5 tojés sargéja, kis cukor, kis s6

Elkészités: 6sszedolgozzuk a hozzévaldkat, majd egy éjje-
len 4t allni hagyjuk. Masnap vékonyra — lehet&leg kor alaki-
ra — nydjtjuk a tésztat, és késsel belevagjuk a kor tobb atlé-
jat, hogy kis hdaromszogeket kapjunk. Ezekre halmozzuk a
tolteléket, majd szépen foltekerjlik a haromszogeket és ki-
sttjiik a kifliket. Természetesen négyszogekre is lehet vagni,
akkor kis batyukat siithetiink.

Toltelék: zlés szerint lehet tdlteni didval, lekvarral, vani-
lids krémmel, ki mivel szereti.

FELD KUKO

A féld sz6 svédbul mezét jelent, a kuko jelentése pedig tav-
cs8. A féld kuko hajas tésztabdl késziilt, kukoricaszarra teker-
ték a tésztat és kistitotték. A kukoricaszar helyére keriilt a tdl-
telék, rendszerint tejszinhabot tettek a 4-5 cm atmérgjd kis
rudacskakba. EskiivSkre is siitotték, a kukoricaszar helyett
kis fém rudacskakat is hasznéltak.

Cukraszdékban ma is latni habrolé néven, de sajtkrém-
mel — sajtos rolé — néven is népszerd.

TACSKEDLI
Ez is igen laktatd étel, spirolds iddszakok népszerii eledele.

Hozzavalok: krumpli, liszt, sé

A mennyiséget a csaldd nagysdga donti el, 1 kg krumpli-
nél kevesebbdl nem érdemes késziteni, tgyis elfogy.

Elkészitése: megf6zziik a krumplit. Meghdmozzuk és
krumplinyomén atnyomjuk. Megsézzuk, hozzakeveriink
annyi lisztet, amennyit folvesz, és alaposan Gsszegyurjuk.
Gyorsan dolgozzunk, hogy ne htljon ki a krumpli, mert me-
legen tudja ,folvenni” a lisztet. A tésztat kinyujtjuk, (a gytro-
deszkat csak annyira lisztezziik, hogy a tészta ne ragadjon
hozza) és tetszGleges forméara vagjuk. Lehet négyzetekre
vagni, vagy poharral kerek alakdra szaggatni. Ezutan forré
olajban kistitjik, picit sézzuk. Csak frissen jo.

Csalddom tovdbbfejlesztett vdltozata: a tésztdba nem kell sét tenni,
igy kisiités utdn lekvdrral lehet fogyasztani. Ha ezt az édes vdltozatot
készitjiik, négyzetekre vdgjuk a tésztdt

&SI ETELEK
A két legnagyobb dolog, amit még kintrdl (a Soroksdrra telepiilés
eldtti idékbdl) hoztak a svdbok, a vadnytl vacsora és a véres hurka —

mondja lelkesen Ujvdri Istvdn, Rozika férje, akinek nagybdtyja hentes
volt. Ndla inaskodott és a véres hurka receptjét ma is fejbdl mondja.

VERES HURKA

Hozzavalék: 1 disznd vére (disznévagaskor lehet csak vé-
res hurkat késziteni, mert friss vér kell hozza) 1, 20 kg rizs, 1,5
kg kockara vagott siilt szalonna (A szalonnat meg kell f&zni,
amikor megpuhult kockéra kell véagni, majd zsiradékban ki-
siitni, de csak annyira, hogy fehér maradjon. Ebb&l hasznéa-
lunk fol mésfél kg-ot, miutén a zsiradékot leszrtiik réla.)

2-2,5 kg hagyma (A hagymat zsfron megpirftjuk, maijd
hisdarélén ledaraljuk, ezutan adjuk majd hozza a fétt rizst),
hasaalja vagy toka (Ezeket a hisokat megabaéljuk az tistben,
majd kockara vagjuk.), fél kg f6tt his (barmilyen rész lehet a
disznébdl), 15 dkg bdérke, (puhara f&tt, majd ledaralt). Flisze-
rezés: piros paprika, 2 levél majoranna, bors, 0,6% sé, 1,5%
(ez egy kisebb marék, nem szabad, hogy kiérz8djon a sd,
enyhén édesen j6).

Elkészités: a hozzavaldkat vastagbélbe kell tolteni, és 90-
95 fokos vizben addig f&zni, hogyha tit szirunk bele tiszta
zsir j6jjon ki. Nehéz kifézni, — mondta Ujvari Istvan — el kell
talalni, hogy tokéletesen atf6jon, mert nem forrhat a viz, tgy
kell kif6zni. Amikor kezd feljonni, akkor lehet t{it sziirni bele,
de véres zsfr nem johet ki bel&le, csak tiszta, akkor j6. Ezutan
fol lehet fistolni, és még hisvétkor is meg lehet enni.

ZSEMLEGOMBOC

Hozzavalék: zsemle, tojas, liszt, viz, s6 (a mennyiségeket
a csalad nagységa donti el)

Elkészitése: a zsemlét apréra vagjuk, hozzaadjuk a tojast,
a lisztet, a vizet és a sét. Osszedolgozzuk, gombdcokat for-
maélunk, és vizben kif&zziik.

Tobb étel talalhatd zsemlegombdccal. Azel6tt példaul fe-
hérbab f&zelékbe belef6zték a diszndkdrmaot és zsemlegom-
bdccal talaltdk, de nélkilozhetetlen kdrete a savanyd tojés-
nak is.

SAVANYU TOJAS

Hozzavalok: | kis fej hagyma, kevés zoldség, paradicsom
ptré, kicsi pirospaprika,1 tejfol, pici ecet, tojasok (a csalad
nagysagatdl és étvagyatdl fliggéen)

Elkészitése: megf§zziik a zoldségeket a hagymaval, a pa-
radicsom plirével és egy kevés piros paprikaval, majd ezt az
egészet atpasszirozzuk. A kapott levet behabarjuk tejfollel,
és kevés ecettel izesitjik. A tojasokat megf6zziik és egész-
ben hagyva ebbe a mértasba tessziik. Zsemlegombdccal ta-
laljuk.

A SOROKSARI KENYER

Ma is fogalom az igazi soroksdri kenyér. Ujvdri Istvdnt gyakran
kiildte a nagypapdja a molndrhoz kenyérért. Akkor még iizemeltek a vi-
zi malmok a Kis-Dundn, s mivel a molndroknak sokan liszttel fizettek
az Grlésért, kenyérsiitéssel is foglalkoztak. ,Svarc peik”-nek, fekete pék-
nek nevezték ezért Gket. Szép kerek kenyereket siitottek, rozsliszttel ke-
verték a biizalisztet, és krumplit is tettek bele. A rozsliszt miatt sotétebb
volt a kenyér, ez is eqyik magyardzata a ,svarc peik” elnevezésnek, a
Menj fiam a svarc peikhez!” mondatnak.

Mdshogy volt régen — séhajt taldlkozdsunk végén Rozika. Sparhel-
ten fGztek, azon lassabban f6tt az étel, kozben meleg volt a siitd'is, és mi-
kor minden elkésziilt, melegen lehetett tartani rajta az ebédet.

No és meleget is adott, mikozben a héz koriili égetnivald-
kat is eltlizeltek. Biztos vagyok benne, hogy a sparhelt a ma-
gyar konyha egyik legnagyobb taldlmanya.

Péhl Gabriella gyiijtése és 6sszeallitasa
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