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Hartai konyha

Idén janudrban hatodik alkalommal tartottdk meg a Hartai Kolbdszfesztivdlt, dm a mintegy 3200 f&s Bdcs-Kiskun megyei
nagykdzség nemcsak jellegzetes kolbdszféleségeirdl hires. A XVIll. szdzad elsé felében a Rajna-vidékrél, Hessen-Pfalzbdl és
Wiirttembergbdl beteleplilé német foldmdveldk, iparosok, kézmdvesek utédai nemzedékeken keresztil szinte érintetlendil
Grizték anyanyelviiket, dialektusuk a magyar teleplilések kézétt szigetként maradt fenn. Bdr Harta festett bitorai révén vdlt
ismertté, gasztrondmiai értékeit is mélton érzi a Hartai Hagyomdnydrzé Kulturdlis Egyesiilet és az Id6sek Klubja dltal elészor
2009-ben kiadott, majd 2018-ban dtdolgozott Hartai konyha cim( kdnyv. Generdcidk értékrendje mutatkozik meg a kony-
hdban is: egyszerliség, természetesség, takarékossdg jellemzi, ahogy ez a magyarorszdgi német telepliléseken dltaldban szo-
kdsos volt. Megkuilbnboztettek téli, nydri, hétkdznapi és tinnepi ételeket. A heti meniiben minden napnak megvolt a maga
dllanda étele, beletervezve a mindenkori maradék mdsnapi felhaszndldsdt, kicsit dtalakitva Uj fogdsként térténd tdlaldsdt is.
A receptgydjtemény még él6 hagyomdnyt 6riz, ugyanis a helyi hagyomdnydrzs egyestilet egyik projektjébdl sziletett. Az
id&sek dsszejoveteleiken elkészitettek egy-eqgy tradiciondlis ételt, a fiatalok pedig lejegyezték a receptet és a f6zés sordn elmesélt
étkezési szokdsokat — tudjuk meg az elészobdl Andrds Tibornétdl, az Idések Klubjdnak akkori vezetgjétsl. A kiadvdny elsé
felében a hartai svdbok hétkéznapjait, valamint az (nnepeit és életlik f6bb eseményeit kiséré étkezési szokdsait ismerhetjlik
meg az 1900-as évek elejéig, visszaemlékezések alapjdn. A mdsodik rész t6bb mint hetven receptet tartalmaz, sok praktikus,
sporolds Gtlettel. Erdemes ezeket eltanulni, hiszen idé-, energia- és kéltséghatékonysdg elnevezéssel ma is fontos szempont,
hogy gyorsan, egyszerden ,0sszelisstink” egy olcsé, dmde izletes ebédet vagy vacsordt. Az meg kildndsen jolesik, amikor a
receptek alapjdn elkészitett ,régi” ételek az izekkel egytitt a nagysziil6knél, dédsziiléknél toltétt ids kedves emlékét idézik fel.

Kreativ kihivdsnak is felfoghatjuk, ha megprobdlkozunk a hagyomdnyos rétesnydjtdssal.
Vdlogatdsunk tikrézi, hogy egy-egy alapreceptet milyen sokrétlen lehet alakitani, sés vagy édes fogdsként, desszertként,

koretként, levesbetétként kindlni.

Kelt fank (kichltje)

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 5 dl tej, 2 tojds, 2 dkg élesztd,
1 kandlnyi kristdlycukor, késhegynyi so, zsir a siitéshez,
porcukor, lekvdr a tetejére.

Az élesztét cukrozott langyos tejben felfuttatjuk.
A liszthez adjuk, majd a tobbi hozzavalokbol, a tojas
sargajabol lagy tésztat dagasztunk. A végén a fel-
vert fehérjét is hozzaadjuk, atdagasztjuk. Letakarva
meleg helyen kelesztjiik. Utana lisztezett deszkara
boritjuk, 2 cm vastagsagura nyujtjuk, illetve kézzel
széthuzzuk, és pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk.
Forrd, b6 zsirban kistitjiik.

G&zgomboc (tampf knepp)

Hozzavalok: kelt fank tésztdja, zsir, viz, 0.

A kelt fanknal leirtak szerint elkészitjiik a tésztat.
Labosba 1 kanal zsirt, kb. egy dl vizet és kevés sot te-
sziink. Amikor 0sszeforrnak, Ovatosan beletessziik
a gombdcokat. Fedével letakarva lassu t(izon kb. tiz
percig g6zoljiik. A fed6t 6vatosan emeljiik le, hogy
a g6z ne csOpogjon a gombdcokra, mert akkor Osz-
szeesnek. Az alja finom sdsra, ropogosra pirul, de a
teteje puha és fehér marad, mint a vaj. (Vadas mellé
zsemlegombdc helyett is kit(ind.)

Kaposztas gézgombodc (k'kangene
kraut knedl)

Hozzavalok: kelt fink tésztdja, és a toltott kaposztabdl
maradt aprékdposzta (az sem baj, ha hiis is maradt beldle).

A kelt fanknal leirtak szerint elkészitjiik a tész-
tat. Ugyanugy szaggatjuk ki, mint a fankot, csak na-
gyobb szaggatoval. A maradék kaposztat felmelegit-
juk. Egy labos aljara teritiink bel6le. Raontiink 1-2
dl vizet. Amikor forr, tgy helyezziik ra a fankokat,
hogy ne érjenek 6ssze. Szamitsunk ra, hogy megda-
gadnak. A fankokra is szorjunk egy kis kaposztat.
Ez megvédi a lecsopogd géztdl, amitdl osszeesik. Fe-
dét tegytiink a tetejére, majd lasst tlizon gézoljiik kb.
tiz percig. A fed6t 6vatosan emeljiik le. Szedjiik ki a
gombocokat egy talba, majd potoljuk a kaposztat, a
vizet, és tegyiik bele a kovetkezd adag fankot. Ezt
addig folytatjuk, amig van alapanyagunk. Rendki-
viil kiilonleges és finom.

Kelt tészta (tiki nudl)

Hozzavalok: 1 kg liszt, 6-7 dl tej, 5 dkg zsir, 5 dkg cukor,
4 dkg élesztd, 1 tojds, 1 dkg s6, 2 dl viz.

Az éleszt6t egy deciliter langyos tejbe morzsol-
juk, és kevés cukorral felfuttatjuk. A lisztet egy nagy
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talba tessziik, kozepébe egy mélyedést csinalunk.
Ebbe ontjiik az éleszt6t a tojassal egyiitt. Sozzuk,
cukrozzuk, majd a tejjel elkezdjiik 0sszekeverni. A
zsirt folmelegitjiik és hozzaadjuk a tésztahoz. Meg-
dagasztjuk, jol kidolgozzuk. Ha elvalik a taltdl, ak-
kor mar jo. A tészta se tul kemény, se tul lagy ne
legyen! Letakarjuk egy konyharuhaval, és meleg he-
lyen két érat pihenni hagyjuk. Ebbdl a tésztabol ké-
szitjiik a kalacsokat, lepényeket, kifliket, buktakat.
1 kg lisztbdl két kalacsot és két lepényt lehet siitni
35x45 cm-es tepsiben. A feldolgozas soran a megkelt
tésztat lisztezett gyurddeszkara boritjuk, és annyi
felé osztjuk, ahany tepsibe szeretnénk tenni. Toltott
kalacsokhoz a tésztat a deszkan elnyujtjuk kb. tep-
si mérettire, szlik egy centiméteres vastagsagura.
Egyenletesen elosztva raszorjuk a tolteléket, majd
feltekerjiik, és a tepsire helyezziik. Siités el6tt még
a tepsiben kelesztjiik. Lepényekhez a tésztat a desz-
kan elnyujtjuk kb. tepsi mérettire és 1,5 cm vastagra.
Kissé megkelesztjiik. Erre tessziik a feltéteket.

Szalonnas lepény (krive kucha)

Hozzavalok: kelt tészta, 1 tojds, s6, szalonna.

A kelt tésztanal leirtak szerint elkészitjiik a tész-
tat. A kizsirozott tepsiben elhelyezett tészta tetejét
megkenjiik a felvert tojassal, megszdrjuk soval, és
apro kockakra vagott szalonnaval strtin telerakjuk.
15-20 perc alatt megsiitjiik.

Turés lepény (kes-kucha)

Hozzavalok: kelt tészta, 25 dkg tehéntuird, 1 tejfol (75%),
1 tojds, s, kapor.

Kelt tésztat készitiink. A turdt, a tejfdlt, a tojast,
a sot jol osszekeverjiik. A kaprot megmossuk, apré
darabokra vagjuk. A kinyujtott tésztat kizsirozott
tepsibe tessziik, egy kicsit hagyjuk kelni, majd ra-
rakjuk az Osszedolgozott turdt, tetejét megszorjuk
kaporral. Megsiitjiik (kb. 20 perc)

Szilvas lepény (plaunte kuche)

Hozzavalok: kelt tészta, 1 kg szilva, 3 dkg cukor, fahéj.

Kelt tésztat készitiink. A szilvat megmossuk, ki-
magozzuk. A fahéjat 6sszekeverjiik a cukorral. Az 1
cm vastagsagura kinyujtott tésztat tepsibe tessziik,
kevés ideig hagyjuk még kelni, majd ratessziik a
szilvat, megszorjuk a tetejét fahéjas cukorral. 20 perc
alatt készre siitjiik.

Sos kifli (salz kipltjd)

Hozzavalok: kelt tészta, so, koménymag.

A tésztat lisztezett deszkara kiontjiik, kisujjnyi
vastagsagura kinyujtjuk. Haromszogeket vagunk,
és a szélétdl felgongyodlitjiik, kifli alaktra formaz-
zuk. Kizsirozott tepsibe rakjuk. A kiflik tetejét fel-
vert tojassal megkenjiik, kéménymagot, sot szorunk
ra. Kb. 15-20 perc alatt megsiitjiik.

Rétes (strudl)

Hozzavalok: 1 kg rétesliszt, 3 dl tej, 3 dl viz, 15 dkg
élesztd, 1 tojds, 3 dkg zsir, 1 kdvéskandl s6, kevés cukor.

Egy deciliter tejet meglangyositunk, az éleszt6t
belemorzsoljuk, a cukrot raszérjuk, folfuttatjuk.
Kozben a lisztet talba ontjiik, a tojast, a sot beletesz-
sziik. A tejet a vizzel 6sszekeverjiik és meglangyosit-
juk. A folfuttatott élesztét is hozzaadjuk a liszthez. A
tésztat a langyos viz-tej keverékkel 6sszedolgozzuk.
Miutan félig kidolgoztuk, hozzaadjuk a fololvasztott
langyos zsirt, és jol 6sszedolgozzuk, hogy rugalmas
tésztat kapjunk. Négyfelé osztjuk és lisztezett desz-
kan a négy cipot ugy dolgozzuk ki, hogy se foliil, se
alul ne legyen rancos. Letakarjuk konyharuhaval és
folia darabbal, hogy ne szaradjon meg a tészta teteje.
Meleg helyen egy negyeddran at hagyjuk pihenni.
Ezutan nyujtéfaval kicsit hosszikasra ellapitjuk és
még Ot percig pihentetjiik. Csak meleg helyen dol-
gozzunk vele.

Pihentetés utan a két kézfejlinkre tessziik, kézben
kissé még megnyujtjuk, és egy lisztezett abrosszal
leteritett asztalra rakjuk — vigyazva, el ne szakadjon.
Ha nem eléggé nyulik, pihentetni kell még roévid
ideig. Egy kb. 70x100 cm-es asztalon dolgozunk vele.
Ovatosan nyujtjuk, ugy hogy kozépen is vékony le-
gyen. Ha kinyujtottuk az asztal szélénél kicsit hosz-
szabbra, a keziinket belisztezziik és korben leszed-
jik a tészta vastag széleit. Utana a teritével minden
oldalrol folhajtjuk, hogy ne légjon le az asztalrdl.
Langyos, folyd zsirral (4 kanal) megszorjuk. Ezutan
johet a toltelék.

Ha a tésztan rajta van a toltelék, a terit6t két végén
megfogjuk és 6-7 cm szélességben hajtogatjuk. Ki-
zsirozott tepsibe tessziik, vagy elvagva, vagy meg-
hajlitva, amilyen hosszt a tepsi. Ha az elsé rétest
kezdjiik nyujtani, akkor a masodikat lehet mindjart
egy Kkicsit ellapitani, és nem kell akkor varni, amig
megkel.

Turotoltelék: 25 dkg tehéntiird, 1 pohdr tejfol (75 g), 1
tojds, izlés szerint s6. A hozzavaldkat jol Osszekever-
jik. Az édes tirdsba so helyett cukrot tesziink.

Almds réteshez: 1 kg alma, cukor, fahéj. Az almat
meghamozzuk, lereszeljiik és kinyomkodjuk. Meg-
cukrozzuk, és kicsit megparoljuk, fahéjjal izesitjiik.

Megguyes réteshez: 1 kg meggy, cukor, 1-2 kandl zsemle-
morzsa. A meggyet kimagozzuk, jol lecsopogtetjiik,
tetszés szerint cukrozzuk, hozzatessziik a zsemle-
morzsat, hogy folszivja a maradék levét.

Rétesleves (strudlsup)

Hozzavalok: rétestészta (lsd rétes), liszt, paprika, zsir.

Amikor rétest siitottek, akkor az utolso réteslapot
nem toltotték meg. Csak Osszesodortak és kockara
vagtak. Alaplevest f6ztek: kevés rantassal és kevés
paprika hozzaadasaval belefézték a rétesdarabo-
kat. A réteslevest parnacska levesnek is mondtak
(Kisschensupp)
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