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K eressiink egy sdrd lombd faktdl Svezett, drnyas helyet, nyil-
jon kilatasunk a valtozé szépségd Balatonra vagy a fenséges
Bakonyra, adjunk hozz4 siitnivalé szalonnat, nyarsat, jofajta,
nem feny8fabdl rakott tabortiizet; hagymat, gombat szalonna-
val tarsitva tekerjiink aluminiumfdlidba, tegyiik ezt par szem
krumplival is, és legyen a keziink (igyében egy flaska Balaton-
felvidéki vagy somlai tiizes bor. Amig arra varunk, hogy a nyilt
tdz nem kormol6 pardzzsa hamvadjon és elkezdhesstik a sza-

lonnastités szertartdsat, a flisttel egyiitt szallnak gondolataink.

Milyen b8séges és valtozatos tarhazat nydjtja e vidék a fensé-
ges étkeknek. A balatoni legendasan finom fogassiills, a Ba-
konyban ma is makkolé vaddisznécsordak, és nem zsirosra
hizlalt hazi rokonaik, a tépart napsiitdtte lejt8in mézédesre
érd paradicsom, a bakonyi, Papa kdrnyéki homokon nevelke-
dett krumpli, mind sok-sok kivalé étel alapja, és mindegyikben
él egy csipetnyi malt. Az egyik alapvetd emberi sziikségletet
szolgalé szakicsmiivészet ugyanis egy kis tdrténelmi, néprajzi
eszencia is egyben. Eppt’lgy arulkodik a néptinket ért kiilén-
bdz8 hatasokrdl, mint az inséges és békezd esztend8krdl, év-
tizedekrdl, maltbéli szakdcsok és haziasszonyok fantaziajardl,
alkotdkedvérdl, izlésérél. Nem csoda hat, ha e Karpatokkal
koriilslelt kicsi medencében még az egyes orszagrészek f6zé-



si szokasaiban is eltérések mutatkoznak. Gondoljunk csak a
toltstt kdposztara, melynek errefelé f8z5tt savanyG kaposztas
valtozata csak a nevében emlékeztet a szabolcsi, édes kiposz-
taba burkolt, paradicsomszdszban készre rotyogtatott étekre.
De nem ajanlandnk senkinek, hogy barmelyik ismerete nélkiil
landzsat merjen tdrni az egyik vagy masik mellett, mert ha

mindkett8t megkdstolta Ggysem tud rangsorolni. S taldn nem
is kell! Az izek harménidjanak végtelen valtozatossiga gazda-
gitja mindennapjainkat.

Pardzzsa hamvadt tabortiiziink felett forgatva a sercegd sza-
lonnat és a hunyorgd, pisldkold zsaratnokot nézve mdlt sza-
zadbéli bakonyi betyarok drnyai telepednek korénk.

A csardakban mulatozé Sobri Jéska és Savanyd Jézsi emlé-
kei most is élnek még a tdrekpusztai Répa Rozi csardaban, no
meg a Veszprém kozeli Vamosiban. Lakomaik, mulatozasaik,
és f8leg a konyhamdvészetre gyakorolt hatdsuk ugyan feliil
nem mdlhatja j6 Matyas kirdlyunkét, aki olasz felesége révén
szamos déli szokast, alapanyagot, fliszerndvényt hozott a ma-
gyar konyhéba.



Szalonnaszeletink apradnként (ivegesedik, zsugorodik, illata

belengi az erdét, és szorgalmasan csepeg a zsir a tabortiiz k-
riili kévekre készitett kenyérszeletekre.

A kistilt zsir! Tobb, mint egyre ndvekvd éhségiink csillapitasa-
nak eszkdze; ez a magyar konyha egyik jellegzetessége. Két
valtozatban is hasznalhatjuk — fiistdlt vagy friss szalonnabdl ki-
stitve. De semmit sem csorbul az ételek ize, ha j6 min&ségd
olajjal helyettesitjitk. A mennyiségét pedig mindig mértékkel
vélasszuk meg. Legtdbb ételiinknek ez az alapja. Ebben érvé-
nyestil legjobban az apréra vagott és benne megfonnyasztott
vordshagyma ize, és mar johet is ra az 8rolt pirospaprika,
hogy a nem tdl forré zsiradékban feloldédott szine kdrminja
elkadpraztasson, étvagyat gerjesszen. A tajneve tdrokbors, igy
utalva arra, hogy feltehet8en MohAcs utan, a tdrokdkkel ke-
rilt hozzank.

S hogy mi mindent lehet e zsiradékban aranyléra fonnyasz-
tott, majd pirospaprikdval megbolonditott alappal kezdeni!
Igen, mindenki tudja, hogy a gulyasnak, pérkdlinek, paprikas-
nak s némely tokdnynak itt a kivalé kezdet. De miért feledkez-
nénk meg a lecsérdl, paprikas krumplirdl, a t6kfézelék errefe-
1é fézott valtozatardl, vagy éppen arrdl az egyszert levesrd|,
amelynél a megfdtt krumpli levét dntjiik erre az alapra, és re-
szelt tésztaval gazdagitjuk j6 bakonyi szokas szerint, bar az ap-
ré krumpligombdcokkal sincsen haragban. Még az egyszerd
paprikas krumplinak is mennyi fajtija létezik. Nyarelén az
Gjkrumplibdl késziilt valtozatot apréra vagott zeller, petrezse-

lyem, Gjhagyma, snidling bolonditja el, és a korona rajta a ta-
lalas el&tt belérotyogtatott tejfel. Télen aztdn a fiistdlt kol-
béaszkarikak teszik feledhetetlenné.




De ez a porkdltalap a toros kdposzta 4gya is, erre dobunk ra
egy adag savany( kaposztat és dsszekeverjiik a nagy fazék al-
jAban, hogy a pirospaprika oda ne kapjon, keser(i ne legyen.
Aztan sdzott aprd sertéshds, savanyG kaposzta, kolbasztolte-
lék maradékbdl késziilt gombdc és savanyikaposzta-rétegek
kovetik egymast. Az egészet éppen elfedd vizben lassan forr-
dogélva érik egybe a fonnyasztott voréshagyma, a pirospapri-
ka, a kolbaszhisban rejt6zkddé fokhagyma, a savanyG ka-
poszta izeit megadd torma, feketebors, babérlevél, kdmény,
birsalma, vérdshagyma zamata a hidsok izével egyetlen har-
moniava.

Az elsé szelet kenyertink mar tele van zsirpettyekkel. Tegytik
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hét félre kis id6re a szalonnat, és villis ag végére fektetve pi-
ritsuk meg kenyérszeletiinket, s z6ldpaprikdval, paradicsom-
mal falatozzuk be joizden.

A melegitett zsirba, olajba nemcsak véréshagyma kertilhet.
Benne lisztet piritva késziil el a magyar konyhara oly jellemz&
rantas, amely lehet a sdrités eszkdze és ételek alapjaul is szol-
galhat. Ellene ugyan priiszkdlve tiltakozik nem egy, a modern
konyhat megénekld szakdcskdnyv, pedig mértékletes, szakér-
t8 hasznalata Gundel Karoly &ltal is javallott. A piritas foka
mas-mas izeket csalogat ki bel8le: sargas szind, sz8ke valtoza-
ta javasolt a spendthoz, zsemlemartashoz — amely jellegzetes



svab eledel, — mig kicsit sdtétebben tébbek kézdtt bableves-
be, kelkaposztafézelékbe kivankozik. Eteleinket habarassal is
sdrithetjiik; ekkor az aludttej tetejérdl gydijtdtt tejfdlt liszttel ke-
verjitk csomémentessé, és adjuk a befejezés elétt All6 leves-
hez, fézelékhez. A tejfdl maskor a végsd izt teszi pikdnsabba,
vagy lazitja a tdcsit, gazdagitja a rétest, korondzza a rakott
krumplit.

Nem maradhat ki e gasztrondmiai kalandozasbél a lava-
kdvon siitdtt balatoni hal sem. A szépen elrendezett bazalt-
darabokon rakott tdbortdz atforrdsitja a kdzetet, amely fol5tt,
rostélyon vagy nyarson puhulnak &t, siilnek ropogdsra a kiva-
lasztott, el8készitett, sziikség szerint irdalt, fél kilogramm k&-
rilli példanyok. Annyi bizonyos, hogy ennél a mddszernél
— amelynek modern konyhai véltozata egyes balatoni étter-
mekben ma is megtaldlhaté — nem kell a tdz kormolasaval,
er8sségének fokozasaval vagy csillapitasaval foglalkozni, a k-
zet a felvett energiat sokaig, egyenletesen arasztja magabdl.

Szalonnank étvagygerjesztéen attetsz lett, kenyérszeletiink
megpiritva var és a pardzs peremén megsiilt mar a hagyma, a
gomba és a krumpli. A jé falatok k6zben és utdn a bor sem
kéreti, de itatja magat, és az sem csoda, ha felcsendiil az
ének, megérékitve a Balaton széles vizét, vagy a bakonyi er-
dé sdrdjét.
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Révid 8sszeallitassunkba olyan jellegzetes ételeket préobaltunk
Ssszegydijteni, amelyek kezd8 haziasszonyok altal is kdnnyen
elkészithetek és egytalételnek is kivaldak. fgy szeretnénk se-
gitségiikre lenni — megyénk néhany izének megismertetésével
— ,a mit is f8zzek” kérdés megvalaszolasdban. Receptjeink
négy személyre szélnak.

Bevert tojas ,minalunk”

| kézepes fej véréshagyma o 2 evékanal étolaj o 25 dkg gom-
ba — legjobb a csiperke, laska, pereszke, varganya ¢ | pipo-
zott kiskanal pirospaprika e 2 db zéldpaprika e | db nagyobb
paradicsom e s6, petrezselyemzdld, kakukkfd, csipet cukor e
2 dl tejfél o | csapott evikanal liszt e 8 bevert tojas e parolt
rizs négy személyre

-~

Az apréra vagott hagymat az olajon piritsuk {ivegesre, adjuk
hozz4a a felszelt gombat, fedd nélkiil rotyogtassuk egyiitt, mig
a leve elf8. Ekkor kertiljén bele a pirospaprika, és gyorsan ra
az apréra szelt paradicsom és zdldpaprika, kevés viz, sé, csi-
pet cukor, petrezselyemzdld, egy kicsi kakukkfd. Fed& alatt
fézziik puhdra, és a végén dusitsuk lisztes-tejfeles habarassal.
A sés, ecetes vizben készitett bevert tojasokat tegyiik a pa-
roltrizs-alapra és a fenti gombapaprikassal fedjiik be! [zlés
szerint diszitve adjuk asztalra.



Behabaras eldtti kordban remek melegszendvicskrém, pizza-
tSltelék alap, de kifétt makardnival, spagettivel, netan hazi ga-
luskaval dsszekeverve, reszelt sajttal meghintve — vagy anélkiil
— stit8ben jél megpiritva kivalé egytalétel. Ne feledkezziink
meg salatat talalni mellé! Jél illik hozza a Badacsonyi vagy
Csopaki olaszrizling.

Bakonyi betyarleves

10 dkg fiistélt kolozsvari szalonna o 25 dkg gomba — legjobb
a varganya, a szegftigomba, de csiperkébdl is, laskabdl is jo
iz o s6, kevés bors, zsalyalevél, zsenge kakukkf, csipet cu-
kor e |1 huslé, helyettesithetd husleveskockaval és vizzel o |
babérlevél o 2,5 evdkanal olaj e 1,5 evbkanal liszt o pici fej
véréshagyma e | mokkaskanal fiiszerpaprika o 10 dkg lingolt
kolbasz o | dl tejfsl

Az apréra vagott szalonnanak siisstik ki a zsirjat, a tepertdt te-
gyiik félre. A zsiron paroljuk le az el8készitett, felszelt gombat,
majd sézzuk, flszerezziitk meg és enged;jiik fel a hislével, te-
gyiik bele a babérlevelet. Lassan forralva fézziik puhéra. Kéz-
ben a zsiradékbdl a liszttel rantast készitiink, amelybe apréra
vagott vordshagymat, mokkaskanalnyi fliszerpaprikat tesziink.
A levest berantjuk, belerakjuk a szalonna tepert&jét, a karika-
zott kolbaszt és lassan felforraljuk, a legvégén csipetkével vagy
hiasgombdccal és tejfllel gazdagitjuk.




Vaddisznészelet bakonyiasan

8 szelet vaddiszné dié e 1,5 evékanal liszt e 3—4 evdkanal
olaj e | nagy fej voréshagyma e | kiskanal fiiszerpaprika
2 dl hdslé vagy viz hasleveskockaval e 20 dkg erdei gomba,
legjobb a csdszar- és galambgomba, pereszke, varginya e

2 dl tejfél o | evékanal liszt

A fdszerndvényekkel, olajjal, mustarral pacolt, kivert, sézott
hasszeleteket forgassuk lisztbe, majd forrd olajon, serpenyd-
ben mindkét oldalukat stissiik pirosra és tegyiik félre Sket egy
labosba. Zsiradékon fonnyasszuk aranyléra az apréra vagott
voréshagymat, pirospaprikdzzuk, és dntsiik fel 2 dl haslével
vagy vizzel, amelyet hisleveskockaval izesitiink. Forraljuk fel
és dntsiik rd a hisszeletekre, majd fedd alatt lassa tdzén pa-
roljuk. Kézben a megtisztitott, felszelt gombat egy kevés ola-
jon, fedd nélkiil paroljuk félpuhara, és adjuk a hdashoz, egyiitt
f8zziik készre, a végén a tejfellel csomémentesre kevert liszt-
bél késziilt habarassal gazdagitsuk.

Kéretnek galuskat ajanlunk.

Tihanyi Cabernet Francot kindljunk hozz4.




Balatoni 6reg halidsz cseréptalja

10 dkg hazi fiistslt sonka e 40 dkg harcsaszelet o 40 dkg
pontyszelet o 40 dkg siillészelet o 1,2 kg krumpli 0,5 | tejfsl
e 4 db paradicsom e 4 db zéldpaprika e | csomag djhagyma
e | csomag petrezselyemzald e s6, borsikafd, zsalyalevél, fu-
szerpaprika

A karikara vagott krumplit rakjuk bedztatott cseréptalba, séz-
zuk meg enyhén, helyezziik rd az eldre fdszerezett, sézott
halszeleteket, majd a karikdra vagott paradicsomot, zdldpap-
rikat, Gjhagymat és a sonkaszeleteket, majd boritsuk be tejfsl-
lel. Pirospaprikdval és petrezselyemmel szérjuk meg, k-
zépmeleg siitében siissiik készre.

Szomjunkat oltsuk Tihanyi kékfrankos roséval!

,Mds, mint masutt ...” rétes

A rétestészta-készités, -nydjtas nagyanyaink idején a haziasz-
szonyok megmérettetésének egyik forméja volt. A tartalmas
levesek — bableves, gulyas — utan talalt, tdbbféle rétes tdkéle-
tesen megfelelt masodik fogdsnak, igy a rétes gyakran a f&étel
szerepét tdltdtte be. Manapsig mar nem sok haznal vallalkoz-



nak erre a feladatra, amely hozzaérté embert és nem kis he-
lyet igényel. Remekiil helyettesiti az ,igazit”, a boltban kapha-
t6 kész réteslap, amelyet igen valtozatos médon lehet megtdl-
teni édes és sés belevaldkkal.

Az abroszra, konyharuhéara teritett réteslapot locsoljuk meg
gyengén olvasztott zsirral, olajjal és teljes feliiletén szdérjuk
meg a toltelékkel. Ha gyiimdlcsds, egy lapra mintegy 20 dkg
friss gytimdlcsdt vegyiink, melyet izlés szerint cukrozzunk, ke-
vés torott fahéjjal izesitsiink. A siités kdzben kicsordulé zama-
tos gytimdlcslé felitatdsara, hintsitk meg zsemlemorzsaval, da-
ralt didval, 8rolt makkal, vagy piritott grizzel és egy csomag
vanilids cukorral. A végén 2 tojas sargajat keverjiik ki 2 ev8ka-
nal cukorral, 1 csomag vanilids cukorral, majd 3 dl tejfdllel,
adjuk bele a tojasok habjat. Egy-egy félkész lapra a keverék
negyedét szamolva, locsoljuk meg a tdltelék tetejét, ezutan az
abroszt egyik oldalan megfogva és lassan emelve tekerjiik fel.
A tetejét zsiradékkal megkenve, kdzepes tliznél stiissiik ropo-
gésra.

Persze lehet a rétes tards, makos, dids, meg kaposztas is. Az
utébbibdl édeset és sds, borsosat is szoktak késziteni. Most
pedig kdvetkezzen a rétesek egyik legjobbika: a krumplis!
Négy félkész laphoz egy kilogramm krumplit f6zziink meg hé-
jaban. Tisztitsuk meg, tdrjiik 4t krumplinyomén, ezzel szérjuk
meg a zsiradékkal meglocsolt réteslapokat, majd izlés szerint
hintsitk meg séval, borssal, olajjal. Ezutan 2 tojast, 2 dl tejfol-
lel, kevés séval j6 alaposan keverjiink ki, és ezzel is gazdagit-
suk a tolteléket. Tekerjiik fel, kenjiik at olajjal, és j6 tliznél siis-
stik pirosra.






