———— HAZAINK TAJA

Régi izek egy bakonyi svab falu,
Németbanya konyhdibdl

Borsdleves

Sargarépat, petrezselyemgyokeret, esetleg zellergumot aprora vagunk,
és zsiradékon parolni kezdjiik. Hozzaadjuk a borsét és par percig to-
vabb paroljuk. Megszorjuk 1 pupos kandl liszttel, (bestauboljuk) és
felengedjiik vizzel. Cukorral, séval és aprora vagott petrezselyemmel
izesitjlik.

Gombaleves

Ugyanugy kezdjiik a f6zést, mint a borsolevesnél. (Ha szaritott gomba-
bol késziil, akkor azt el6z6 nap vizbe aztatjuk. Németbanya kornyékén
sok gombat szedtek, amit kordbban szaritva tartdsitottak.) Megparol-
juk a zoldségeket és hozzaadjuk a gombat. Tovabb paroljuk, majd fel-
engedjiik vizzel. Sézzuk, borsozzuk, petrezselymet apritunk bele és
puhara fézziik. A végén tejfellel és liszttel behabarjuk.

Z6ldbabfézelék

Egy kilonyi zoldbabot feldarabolunk, 2-3 krumplit kockara vagunk,
egy jo nagy fej voroshagymat felapritunk, 2-3 cikk fokhagymat dssze-
zuzunk. 3-4 kandl zsiradékon megparoljuk a voréshagymat, beledob-
juk a fokhagymat, a krumplit és a z6ldbabot. Par percig kevergetjiik,
majd megszorjuk pirospaprikaval és felontjiik vizzel. Megszorjuk gaz-
dagon petrezselyemmel. Sdval, borssal, majorannaval izesitjiik, majd
puhara f6zziik. Tejfellel és 2 kanal liszttel behabarjuk, de rantassal is
stirithetjiik. Siilt hus illik hozza.

Kelkdposzta-fézelék (plutyka)

Egy kozepes fej kelkdposztat felszeliink, és 2 krumplit meghamozunk,
felkockazunk. Feltessziik féni annyi vizzel, hogy ellepje. Séval, bors-
sal, majorannaval, koménymaggal izesitjiik. Ha puhdra f6tt, akkor egy
pupos evOkanal lisztbdl zsiradékon rantast készitiink, majd 2-3 cikk
zuzott fokhagymat dobunk bele. Kihtilés utan a kaposzta f6zélevével
felontjiik, simara keverjiik, és a f6zelékhez adjuk. Tehetiink bele kevés
fustolt hust is, de lehet fasirttal is asztalra adni.

Toltott kaposzta

Masfél kild daralt hust osszedolgozunk 1 bogre rizzsel, két nagy fej
apritott hagymaval, harom tojassal és fliszerekkel, soval, borssal, par
cikk fokhagymaval. Ebbdl gombocokat formalunk. A 1abas aljara tesz-
sziik a masfél kilonyi hordokaposzta felét, ra szalonnadarabokat vagy
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kolbaszt, majd a gombocokat. Tetejére halmozzuk a kaposzta masik fe-
1ét, felengedjiik annyi vizzel, hogy ellepje. Masfél drai rotyogas utan
tejfellel talaljuk.

Gombapaprikas

Az erdei gombat megtisztitjuk, megmossuk, majd kb. 1 kilonyi gom-
bahoz 2 fej hagymat apritva, zsiradékon megdinszteltjiik. Ratessziik a
gombat, sézzuk, borsozzuk, és egyditt puhdra f6zziik. Ekkor szoérjuk ra
az Orolt pirospaprikat, majd egy kanalnyi liszttel behabarjuk. Noked-
livel adjuk asztalra.

Kocsonya (50jz)

Disznd6lés utan késziilt a kocsonya. A labat, fiilet, fejet, csiilkot, bort
alaposan megmostdk, a perzselés utan még el6fordulé szennyezddé-
seket levakartak és feltették foni. 3-4 fej fokhagymaval, borssal, soval,
esetleg néhany szal zoldséggel izesitették. Ot drai f6zés utan a csonto-
sabb részeket kicsontoztak, és a htist tanyérokra rendezték. A kocsonya
tetején Osszegytlt zsiradékot lemerték, és a levet a tanyérokba adagol-
tak. Masnap reggelre megkotott a 1€, igy valt fogyaszthatdva. Tobbnyi-
re kemencében vagy héjaban siilt krumplival fogyasztottak.

Soska (Saurampfl)

A soskat nem vetették veteményeskertbe, hanem a mezdn szedték. A
leveleket megtisztitottak, megmostak. Rantast készitettek, beleraktak a
soskat, megsoztdk, majd addig kevergették, mig kelloképp Ossze nem
esett. Ezutan felengedték tejjel és addig f6zték, mig a martas sima,
egynemi nem lett, s azutan cukorral izesitették. Krumplival, kemény-
vagy tiikortojassal fogyasztottak.

Kuglof (Kugluf)

Habosra keveriink 10 deka vajat 10 deka cukorral és 3 tojassargajaval.
Kozben 2 deka éleszt6t fél deci tejben felfuttatunk, mazsolat, citrom-
héjat, pici s6t adunk hozza és 40 deka liszttel a tojasokhoz keverjiik.
Kizsirozott kugléfformaba ontjiik, 50 percig kelesztjiik, majd 30 percig
stitjiik. Deszkara boritjuk és porcukrozzuk.

Csorogefank (Tieri Kropfa)

1 kilo lisztet 6sszedolgozunk 3 tojassal, 5 dekanyi, 1 deci tejben felfut-
tatott éleszt6vel, soval, 30 deka zsirral és egy kanalnyi cukorral. Fél
centi vastagsagura kinyujtjuk. Vagy szalagokat vagunk a radlival és
kiilonféle formakba hajtogathatjuk, vagy egy rombusz alaktra vagott
tésztadarabon kozépen 3 centis nyilast vagva, egyik sarkat behajtjuk.
Forré zsirban vagy olajban kisiitjiik, és még melegen vanilias porcu-
korba forgatjuk.

Tocsi, cicege (Krumpenprosa)

A krumplit meghamozzuk, lereszeljiik nyersen, majd soéval, borssal,
néhany cikk zuzott fokhagymaval izesitjiik. Annyi lisztet keveriink
hozza, hogy 0sszealljon a tészta. Serpenydben zsirt forrdsitunk, és a
tésztabol kanallal halmokat rakunk a zsirba, szétlapitjuk és mindkét
oldalat aranybarnara siitjiik.

10677




