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,»Mondd meg, mit eszel, s megmondom, ki vagy.”

(Anthelme Brillat-Savarin — 1800)

ELOSZO

A magyar gasztrondmia a hazai kultira részet képezi, amelyre a természeti adottsagokon
valamint a termelési -és tenyésztési technologiakon tdl a térténelmi események is nagy hatést
gyakoroltak.

A honfoglald, szimbélumokkal teli magyar étkezési kulturatol eljutva a jelen allapotig, tébb
torténelmi valtozadson ment keresztul, az Eurdpédban egyedilallénak mondhat6 magyar
gasztrondmia, amely mindig megdrizte egyediségét.

A Kérpat-medencébe érkezo elédeink eltéréen az eurdpai népektdl az édes, a savanyu, a sos
¢s a keserli iz mellett a csipdset is kiilon izként értelmezték.

Uralkodoink kulféldi hazassaga révén tobbszor érték olyan hatdsok a hazai étkezési kultdrat,
amelyek kiegészitették, formaltak azt. A legjelentdsebbek a Szent Istvan feleségéhez,
Gizelldhoz kothetd bajor, és Matyas kiraly feleségéhez, Beatrixhez kothetd italiai hatdsok. A
torténelmi események kozil az egyik legnagyobb hatassal a 150 éves torok megszallas volt,
amely iddszakban jellemzdévé valt a sertéshus hasznalata (a muszlim hitli torokok a sertést
nem vették el, mert tisztatalannak tartottak) illetve a tarsadalom széles korében elterjedt az
édességek (pl. torokméz) és a kavé altalanos fogyasztasa.

A XVII. szazad két olyan valtozast hozott a hazai gasztrondmiaban, amely a mai napig
meghatarozza €és egyedivé teszi. Az egyik a leves, mint elsd fogas megjelenése, a masik,
pedig a fézelék, mint jellemzd magyar ételcsoport kialakulasa. Az erds, jellegzetes magyar
étkezési kultara a XVIII. szdzadban hanyatlasnak indult, mert a nemesség gyakori kilféldi
utazasai miatt egyre tébb francia és angol étel jelent meg az éttermekben, héattérbe szoritva a
hazai izeket jelent. Ez hozzajarult a nemzeti biiszkeség er6sodéséhez, és az hazai vonasok
feler6sodéséhez, aminek kovetkeztében az 1790-ben kezd6dd nemzeti ellenallasi mozgalom
egyik jelképe a gulyas / porkolt / paprikas volt. A XX. szazada a nagy atalakulasok id6szak
volt, hiszen a XIX. szazadban letisztult gasztronomiat az 1. és Il. vilighaboruk ledegradaltak
(élelmiszerhiany), a kommunizmus pedig uniformizélta. A szazad végén elindult a magyar
étel kultdra megujitasa, és lendiletet vett az ezeréves Karpat-medencei gasztrondmiank
megorzése.

Sandor Roébert
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Abalé leves

(Disznétoros hurkaleves)

Gyljtési hely: Abalj - Cserehat
F4j

Hozzévalok:
1 szl hurka, 3 db kdzepes burgonya, 1,5 | abalé, 1db zellergumo, 1 db babérlevel,
1 db sargarépa, 1 db fehérrépa, 1 fej kdzepes voroshagyma,

6rolt bors, pirospaprika, so,

Elkészitése:

A z6ldségeket meghamozzuk, kockara vagjuk és az abalé zsirjan megparoljuk. Szlkség
szerint pirospaprikat adunk hozza.

A pérolas utan s6zzuk, borsozzuk, majd felontjik a hurkalével és feltesszik f6zni.

A f6zetbe bele tesszilk a kockara vagott burgonyat és a felkarikazott hurkat majd készre

fozziik.

Abalé: fiiszeres, zsiros 1¢, amelyben disznodléskor a szalonnat, és egyes htskészitményeket

(kicsontozottakat) kiféznek.



Abauji kaszéasleves

Gylijtési hely: Abalj-Cserehat

Pusztaradvany

Hozzavalok:
1 db flstolt disznokoérom, 0,5 kg csontos diszndhus, 3 1 viz, 1 | tej, tarkony,

3 evokanal liszt, ecet,

Elkészitése:

A fustdlt kormot, a csontos diszndhust es a tarkonyt 3 | vizben megf6zom (sét nem kell bele
tenni, mert a flstolt hus sés).

Miutan a hust megf6zziik habarast készitiink, és folyamatos kavaras mellett, fokozatosan a
leveshez adjuk.

Habaras: Egy labasba 3 evoOkanal lisztet tesziink és egy liter tej folyamatos hozzaadasaval
csomomentesre keverjik.

A habaras utan kevés ecettel izesitjik a levest (izlés szerint), majd 6sszeforraljuk.

A kaszasleves egy olyan tartalmas leves, amelyet hagyomanyosan a tavaszi kaszalasok illetve
a téli disznovagasok idészakaban készitettek.
A fent koz0lt kaszasleves a téli disznovagasok idészakaban készilt tartalmas paraszti leves,

egytal étel.



Abalji tavaszi kaszasleves

Gylijtési hely: Abalj —Hegykdz

Bdbzsva

Hozzévalok:
25 dkg fustolt sonka, 3 db sargarépa, 2 db petrezselyemgyokér, 1 fej vorés hagyma,
3 cikk fokhagyma, 2 db babérlevél, 2 evOkanal olaj, 1 evékanal liszt,

s0, szemes bors, fliszerpaprika, petrezselyem z6ld,

Elkészitése:

A flstolt hast éjszakara beaztatjuk, majd hideg vizbe feltessziik f6zni és hozzaadjuk a voros
hagymat, fokhagymat, a babérlevelet és a szemes borsot.

A sargarépat és a petrezselyemgyokeret megpucoljuk, lereszeljuk.

A puhéra fott fiistolt hust kivessziik, a f6z6 levet, pedig atszlrjiik. A lesziirt 1ébe a reszelt
z0ldségeket izesités utan (s6zas) megfézzik.

Rantast készitiink: a lisztet olajon vilagosra piritjuk, hozzaadjuk a fiiszerpaprikat és felontjiik

vizzel.
Az elkészitett rantast lassan belekavarjuk a zoldséges huslevesbe és dsszeforraljuk, majd
megszorjuk petrezselyemmel. A kockéra vagott fustdlt hust visszatesszik a levesbe, és

tejfollel talaljuk.

A tavaszi kaszéasleves egy olyan tartalmas leves, amelyet hagyomanyosan a tavaszi kaszalasok

iddszakaban készitettek az asszonyok a mez6n dolgozo férfiaknak.



Abauji sargabarack krémleves

Gyljtési hely: Abauj — Hegykoz
Boldogkovaralja

Hozzavalok:
1 kg sargabarack, 11 viz, 1 db citrom, 0,5 I tej, 1 evékanal étkezési keményito,

15 dkg akacmez, egesz fahéj,

Elkészitése:
A sargabarackot leforrazzuk, a héjat lehuzzuk, és a magot eltavolitjuk bel6le. Ezutan fazékba

tessziik, raontiink 1 1 vizet és feltessziik fozni.

A citromot meghamozzuk (a sirga héjat valamint az alatta 1évé fehéret is eltavolitjuk),
feldaraboljuk ¢€s a fézethez adjuk az egész fahéjjal egyiitt.

Amikor felforrt hozzaodntjuk a tejet és a benne feloldott keményit6t, majd 6sszeforraljuk.
Levessziik a tlizr6l, kivessziik beléle a fahéjat, és 0sszetorjik (vagy mixeljik) benne a
barackot. Ezutan mézzel izesitjuk, és hiitdszekrénybe alaposan lehiitjiik.

Talalaskor tejszinhabbal és / vagy gyumdolcsdarabokkal kinaljuk.

Az Abatji tajegység jellemzd gylimdlcse a sargabarack (kajszibarack), amelynek egyik
tajfajtaja a gonci barack, aminek a termdteriilete megegyezik a valamikori Abatj varmegye

terliletével.



Andrassy gulyas

Gylijtési hely: Abalj — Hatéarontul

Kassa

Hozzavalok:
1 kg marhalabszar (nagyra vagott), 5 dkg fliszerpaprika, 12 dkg diszndzsir,
1,5 dkg liszt, 1 evékanal paradicsompiiré, 1 fej hagyma,

1 teaskanal majoranna, s6, kdménymag, 2 gerezd fokhagyma, ecet,

Elkészitése:
A felkockazott hagymat zsiron Uvegesre piritjuk, és elkeverjiik rajta a fliszerpaprikat, majd

felontjuk vizzel.

Hozzaadjuk a nagyra vagott marhaldbszart, a zlzott fokhagymét, a kéménymagot és a
majorannat, azutan fed6 nélkiil paroljuk.

Ha elparolgott rola a viz, akkor paradicsompurével duasitjuk, liszttel meghintjik, izesitjik
(s6zzuk, borsozzuk), és vizzel felontjiik. A fézethez 0,5 dl vizben higitott kevés ecetet adunk

és fedo alatt kislangon készre fézziik.

Galuska készitése: 1 tojast izlés szerint s6zunk és vizzel elkeverjik, majd az egészhez annyi

lisztet adunk, hogy félkemény masszat kapjunk. A forrd vizbe bele szaggatjuk, és ha feljon a

tetejére ajkkor leszlirjik.



Betyargulyas — Angyal Bandi

Gylijtési hely: Abadj - Hegykoz
Nyiri

Hozzévalok:
25 dkg fustolt hus, 1 kg burgonya, 2 dkg zsir, 1 db sargarépa, 1 db fehérrépa,
1 fej hagyma, 2 babérlevél, 1 marék csipetke, 1 teaskanal pirospaprika,
0,5 tedskandl szddabikarbdna, 1 teaskanal kristalycukor, 10 szem kdménymag,

2 evokanal siritett paradicsom

Elkészitése:
A betyar hagyomanyoknak megfelelden az ételt bogracsban, szabad tiizon kell elkésziteni.
A felkockazott hagymat zsiron vegesre piritjuk, amihez az egységes kockara vagott hust

hozzéaadjuk.

A hus kifehéredésekor a piros paprikat és a stiritett paradicsomot beletesszik az ételbe, majd

felontjuk vizzel és izlés szerint megfiiszerezziik.
Fed¢ alatt kislangon addig f6zziik, amig a hiis mar majdnem megpuhul. Ekkor hozzaadjuk a
kockara vagott burgonyat, a karikdra vagott répakat és szikség szerint még utoljara

izesithetjuk.

Lassu tlizon fozziik, és amikor elkésziilt akkor csipetkét szaggatunk bele.



Borleves

Gylijtési hely: Abadj - Cserehét

Krasznokvajda

Hozzavalok:
11 fehérbor, 2 dl viz, 5 tojés, 3-4 szem szegfiiszeg, 1 db fahéj, cukor,

0,5 kisméretli citromhéja, 4 evOkanal tejfol,

Elkészitése:
A 7 dl fehérborhoz, 2 dl vizet ontiink, majd cukorral, szegfiiszeggel, fahéjjal és citromhéjjal

izesitjuk, ezutan az egészet felforraljuk.

Egy kulon edénybe 6sszekeverlink 5 tojas sargajat, 3 evékanal tejfollel és 4 evOkanal hideg
fehérborral. Gyors kavargatas mellett az edénybe 1évé keveréket a forrd izesitett borhoz

ontjik, és allando kavaras mellett felforraljuk. Az elkészitett levest galuska tésztaval talaljuk.

Abalj-Torna varmegyének (megegyezik az Abaulji tajegységgel) a XIX. szdzadban keét
tertiletrészen volt jelentds bortermeld teriilete, az egyik a Hegykozi részen (Abatljszanto

kdzponttal), a masik, pedig a Cserehati dombvidéken.



Felvidéki korhelyleves — Kassa

Gylijtési hely: Abadj - Hatéarontul

Kassa

Hozzévalok:
50 dkg savanyu kaposzta, 25 dkg laskagomba, 1,5 | viz, sé, bors, széritott kapor,
10 dkg fiistolt szalonna, 1 fej voroshagyma,

Réntashoz: 1 evOkanal étolaj, 1 evokanal liszt, pirospaprika,

Elkészitése:

Az 50 dkg savanyl kaposztat (ne mossuk ki a kaposztat) 1,5 1 vizben megf6zziik.

A képoszta fozése kozben a felkockdzott szalonndt elkezdjiik siitni. A szalonna zsirra
ratesszilk a kisebb darabokra vagott laskagombét, sézzuk, borsozzuk, majd hozzaadjuk a

kaprot és megparoljuk.

Ha a kaposzta kész hozzdadjuk a laskagombat, majd az egészet az étolajbol, lisztbdl és

pirospaprikabol készitetett rantassal berantjuk.

Rantés: a lisztet olajon vilagosra piritjuk, hozzaadjuk a fiiszerpaprikat és felontjiik vizzel.

Talalaskor az ételt izlés szerint lehet tejfollel izesiteni.



Gombaoc leves

(Felvidéki gombdcleves)

Gyljtési hely: Abalj - Cserehat

Abaujszolnok

Hozzévalok:
A leveshez: 30 dkg marhacsont, 20 dkg vegyes zoldség (sargarépa, fehérrépa,
karalabé), so, 1 fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma, egész bors, 2 dl tejfol, 5 dkg liszt,
A gombdchoz: 10 dkg sertéshar, 5 dkg marhahus, 5 dkg fustolt kolbasz, so, bors,
3 dkg flstdlt szalonna, 25 dkg burgonya, 1 tojas, 0,5 db citrom,

Elkészitése:
A csontbol és a zoldségekbdl 1,5 1 vizzel tartalmas csontlevest készitiink. Amikor a leves

elkésziilt, lesziirjiik, a csontokat kivessziik, és forras eldtt behabarjuk, majd 6sszeforraljuk.

Habarés: 3 dl tejbe 5 dkg lisztet tesziink, majd hozzaadjuk a 2 dl tejfélt és csomdmentesre

dolgozzuk

A gombaocok elkészitése: a sertéshust, a marhahust és a fistolt kolbaszt és a fiistolt szalonnat

ledaraljuk, dsszekeverjik. A burgonyat (nyersen) lereszeljik (jol kinyomkodjuk), hozzaadjuk
a tojast, és az 0sszekevert husokat, majd soval és borssal izesitjik, és végezetil
0sszedolgozzuk. Apréo gombocokat formalunk beldle €és a forrasban 1évd levesbe tessziik.

Mielétt a leves kész lenne kevés citrom levével enyhén savanykasra izesitjiik.



Habart bableves

Gylijtési hely: Abadj - Cserehét

Abaujdevecser

Hozzévalok:
0,5 kg tarkabab, 2 ek. diszndzsir, 2 ek. liszt, 3 dl tejfol, 1 | tej,

S0, pirospaprika,
Elkészitése:
A 0,5 kg tarkababot feltesszik féni annyi vizzel, amennyi béven ellepi. A fézetet megs6zzuk

(izlés szerint) és az elfovo vizet folyamatosan potoljuk.

Rantast készitlink: 2 ek. olvasztott zsiron 2 ek. lisztet megpiritunk, amelyhez egy keves

pirospaprikat adunk majd az egészet hideg vizzel felengedjik.

Ha megf6tt a bab, akkor levessziik a tlizrél és az elkészitett rantast sziirén keresztiil
hozzaadjuk. A fézetbe 3 dl tejfolt és 1 1 tejet adunk, majd ismét feltessziik a tlizre és allando

kavargatas mellett ,,simara” f6zziik.

Az Abauji tajegységen a habart bableveshez soros laskat fogyasztottak, ami egy tartalmas

egytalétel.



Habart krumplileves

Gylijtési hely: Abalj — Hernéad-volgye
Fugod

Hozzavalok:
0,5 kg burgonya, 2 ek. diszndzsir, 2 ek. liszt, 3 dl tejfol, 1 | tej,

S0, pirospaprika,
Elkészitése:
A 0,5 kg burgonyat feltessziik foni annyi vizzel, amennyi béven ellepi. A f6zetet megs6zzuk

(izlés szerint) €s az elfovo vizet folyamatosan potoljuk.

Rantast készitlink: 2 ek. olvasztott zsiron 2 ek. lisztet megpiritunk, amelyhez egy keves

pirospaprikat adunk majd az egészet hideg vizzel felengedjik.

Ha megf6tt a burgonya, akkor levesszik a tlizr6l és az elkészitett rantast sziir6n keresztiil
hozzaadjuk. A fézetbe 3 dl tejfolt és 1 1 tejet adunk, majd ismét feltessziik a tlizre és allando

kavargatas mellett ,,simara” f6zziik.

Az Abadji tajegységen a habart krumplileveshez soros laskéat fogyasztottak, ami egy tartalmas

egytalétel.



Fustolt husleves

Gylijtési hely: Abalj — Hernéad-volgye

Encs

Hozzévalok:
1 kg fustolt oldalas, sargarépa, petrezselyem, 1 fej hagyma, karalabé, zeller, so,
4 cikk fokhagyma, 7 db burgonya, 1 db tojés, 1 tk pirospaprika, liszt, 6 szem bors,

Elkészitése:

A f6z06labasba beletessziik a fiistolt hust, a sargarépat, a karalabét, a petrezselymet, a zellert és
a hagymat, majd feldntjuk vizzel és megs6zzuk.

A felontott f6zethez hozzaadjuk a fokhagymat és a szemes borsot.

Lasst tizon, fedé nélkiil fézzik, és a habot folyamatosan leszedjik réla. Az elfovo vizet
potoljuk.

A f6zés vége elbtt 30 perccel beletesszik a 3 db egész (megpucolt) burgonyat illetve a

pirospaprikat.

Levesbetét: A megmaradt 4 db burgonyat lereszeljik, hozzéadjuk a tojast, soval izesitjik,
illetve annyi lisztet tesziink bele amennyit felvesz. A forré vizbe beleszaggatjuk, és ha feljon a

viz tetejére akkor lesziirjuk.



Muskotalyos szdloleves

Gyljtési hely: Abauj — Hegykoz

Abaujszanto

Hozzéavalok
50 dkg sz0616, 3 dl muskotalyos bor, 1 dl tejszin, fél kdzepes citrom leve,

2 dl viz, so és cukor,

Elkészitése

A sz0616t megmosas utan leszemezzik és a felét annyira 6sszetorjik, hogy a magok ne
séruljenek. Az 6sszetort szO16t szitan atnyomjuk, hogy csak a gyimalcslé keriiljon a levesbe.
A szél6levet, a bort, a citrom levét 2 dl vizzel 6sszekeverjik, majd ezt soval és cukorral
izesitjik. Ezutan htitébe jol lehiitjuk.

Talalas el6tt a tejszinb6l kemény habot veriink és lazan belekeverjikk a lehiitott, izesitett
borkeverékbe.

Az elkészitett levest olyan tanyérba talaljuk, amelynek az aljara széldszemeket tesziink.

(Olyannak kell lenni a sz616szemeknek, mint amelyekbdl a sz6161ét nyertiik.)



Pacalleves

Gylijtési hely: Abalj — Hatéarontul

Szina

Hozzévalok:
1 kg pacal, 2 db sérgarépa, 2 db fokhagyma, 2 tojassargaja, 1 piros paprika,

petrezselyem zdldje, so, bors, ecet, 5 evokanal olaj, tejfol,

Elkészitése:

A megtisztitott és csikokra felszeletelt pacalt sos vizben, a fele fokhagymaval odarakjuk foni.
A sérgarépét és a fokhagymat nagy lyuku reszelén lereszeljiik, majd olajon megdinszteljiik,
azutan forro vizzel felengedjik. Soval, borssal izesitjiik, és készre f6zziik.

A tejfolt 6sszekeverjik a tojassargajaval, sziikség szerint rakunk bele egy keveés lisztet és a
levest bestiritjiik vele.

A megf6tt pacalt a levérdl leszlrjikk, a leveshez adjuk, majd (szlkség szerint sOzzuk,
borsozzuk) ecettel izesitjik.

A levest talalaskor petrezselyem zoldjével meghintjiik, és tejfollel, csipds paprikaval kinaljuk.



Tejleves

Gylijtési hely: Abalj — Hernéad-volgy

Hernadszurdok

Hozzévalok:
1,5 | tej, 4 dkg liszt, 3 dkg cukor, 2 dkg vaj, o, citrom,

Elkészitése:
A tejet felforraljuk, majd hozzdadjuk a szarazon vilagosra piritott és egy kevés hideg vizzel
elkevert lisztet. A tejet és a lisztet dsszeforraljuk. A f6zetet soval, cukorral és citromhéjjal

izesitjiik, majd finom metéltet f6ziink bele.

A levest forrdn talaljuk és a kiszedés utan vajat morzsolunk bele. A vajat bele lehet morzsolni

akkor is, amikor a tejleves felf6tt és akkor nem kell kiilon, mindig a talaldskor adagolni.

Az Abatji tajegységen a tejleves a Cserehati teriileten volt elterjedt, ahol jellemzben

legeltetéses allattartassal foglalkoztak.



Telkibanyai raguleves

Gytjtési hely: Abadj - Hegykoz
Telkibanya

Hozzévalok:
1 kg sertéslapocka, 10 dkg fustolt szalonna, 1 kis fej voroshagyma, 4 dI tejfol,
1 gerezd fokhagyma, 5 db sargarépa, 2 db petrezselyemgyokér, ecet, 6rélt bors,
4 csiperke gomba, 2 teaskanal tarkony, kevés liszt, olaj, so, fiiszerpaprika.

A levesbetét galuskahoz: 2 db tojas, 4 evOkanal liszt.

Elkészitése:
A finomra vagott voréshagymat tvegesre dinszteljik, aztan hozzdadunk 1 tk. tarkonyt, (ezzel
még egy percig piritjuk) majd radobjuk az apro kockakra vagott hist, a szalonnat, és 1 gerezd

fokhagymat.

Amikor a hus kifehéredik és levet ereszt, akkor megs6zzuk, fiiszerezziik, és felengedjik kevés

vizzel, majd fedé alatt paroljuk.

A hls megpuhulasa elétt, beletessziik a felkockazott zoldségeket, felengedjik vizzel, és

szlikség szerint Gjra izesitjik. Fed6 alatt f6zziik addig amig a z6ldségek meg nem puhulnak.

Kevés olajbdl és lisztb6l és fiiszerpaprikabol vilagos rantast készitink (Rantés: a lisztet
olajon vilagosra piritjiuk, hozzdadjuk a fiiszerpaprikat és felontjuk vizzel.), hozzaadjuk a

tejfolt a maradék 1 tk. tarkonnyal, és az egészet a leveshez ontjik.

Jol osszeforraljuk, és annyi ecettel savanyitjuk, hogy kellemesen pikans legyen az étel, majd
vegezetll beleszaggatjuk a 2 tojasbol és 4 ek lisztbol készitett galuskatésztat.



FOETELEK




Csirkezlza fokhagymasan

Gyljtési hely: Abadj - Hatéarontul
Debrod

Hozzévalok:
0,5 kg zUza, 60 dkg burgonya, 1 fej hagyma, 3 gerezd fokhagyma,

0,5 csokor petrezselyem, olaj, s, bors,

Elkészitése:

A csirke zGzat megtisztitjuk, és sos vizben puhara f6zziik. A burgonyat megmossuk, és s6s
vizben, héjaban megfézziik. A megf6tt zazat 3 darabba vagjuk, a fétt burgonyat, pedig
felkarikdzzuk. Serpeny6be olajt forrositunk, amin az aprora vagott hagymat tivegesre piritjuk,

majd hozzaadjuk a zuzott fokhagymat.

A felvagott zlzat sdval, borssal, petrezselyemmel izesitjik, és az olajon megpiritjuk. Ezutan

beletessziik a fott burgonyat és dvatos kevergetés mellett pirosra piritjuk.



Felvidéki csavart felsal

Gyljtési hely: Abadj - Hatéarontul
Stosz

Hozzévalok:
80 kg marha felsél, 25 dkg sovany daralt marhahds, 2 dl tejfél, 1 fej hagyma,
10 dkg fiistolt szalonna, 1 gerezd fokhagyma, petrezselyem zold, sé, bors,

3 bordkabogyo, 1 dl olaj, 1 dl voros bor, 1 teaskanal mustar,

Elkészitése:
A hust négy szeletre vagjuk, kiklopfoljuk és megs6zzuk.
A darélt hishoz hozzaadunk 2 evdkanal tejfolt, sot, borsot és finomra vagott petrezselymet,

majd 6sszedolgozzuk.

A husszeletekre réarakjuk az izesitett daralt hast, mindegyikre egy fustolt szalonna szeletet
helyezink, ezutan 6sszetekerjiik és husttivel megtiizziik.

Serpenydbe olajt hevitlink, amibe a hustekercsek mindegyik oldalat hirtelen atsiitjiilk. A
visszamaradt zsiradékba megpiritjuk a finomra vagott hagymat, és hozzaadjuk a szétnyomott
fokhagymat, a borokabogyokat, majd felontjiik voOrdosborral. A hust a serpenyObe

visszatessziik, és fedd alatt addig paroljuk, amig meg nem puhul.

Talalas el6tt a levet tejfollel 6sszekeverjiik, mustarral izesitjik, majd felforraljuk.



Felvidéki sztrapacska (juhtlros)

Gyljtési hely: Abadj - Hatéarontul

Szepsi

Hozzévalok:
1 kg burgonya, 2 tojés, 50 dkg liszt, 30 dkg juhtdro,

20 dkg flstdlt szalonna, so,

Elkészitése:
A szalonnat apr6 darabokra vagjuk, ropogdsra sutjik, majd kiszedjik egy tanyérra, és
félretesszik.

A burgonyat lereszeljik, és minden lereszelt burgonyat liszttel megszorjuk, hogy ne barnuljon
meg. (Egy maroknyi lisztet félreteszlink, mert ha a burgonya vizes, akkor kell hozzaadni liszt.)
A liszttel megszort lereszelt burgonyat dsszekeverjik, majd ehhez hozzaadunk 2 tojast, 2
evOkanallal a szalonndbdl kistott zsirbdl és megsozzuk. Ha az dsszedolgozott burgonyéas

massza tul hig, akkor hozzaadjuk a félretett 1 maroknyi lisztet.

A tésztat vizezett deszkara tessziik, majd késsel forrd vizbe hosszikas kovér galuskakat
vagunk. A vizbe hullott galuskakat 6vatosan megkeverjiuk, hogy nehogy letapadjanak az
edény aljara. Amikor a galuskédk a viz tetejére foljonnek, akkor még kozepes langon 5 - 6

percig f6zziik.

A megf6tt galuskakat lesziirjiik, betessziik egy szalonnazsirral kikent tepsibe, raszorjuk az
dsszemorzsolt juhturdt és a ropogosra sult szalonnaporcoket. A tepsit kb. 5 percre betesszik
az elémelegitett siit6be, majd kiszedés utan talalasig lefedve tartjuk (ha nem fedjik le akkor

kiszarad).



Gesztenyével toltott csirke
(Matyas kiraly kedvence)

Gyljtési hely: Abauj - Hatarontul

Kassa

Hozzévalok:
1 bontott csirke, 50 dkg szelidgesztenye, 1 fej voroshagyma, 2 szelet rozskenyér,
2 dl husleves, 2 dl szaraz fehérbor, 1 evokanal fenydmag, reszelt gyombér,

6rolt szegfiiszeg, fahéj, so,

Elkészitése:

A gesztenye héjat vagdossuk be, és huslevesbe fézzik meg, majd a megf6tt gesztenyét
krumplinyomon torjik at.

A rozskenyeret morzsoljuk szét és 2 evokanal fehérborban aztassuk be.

A megtisztitott hagymat vagjuk aprora, és keverjik a gesztenye masszahoz, majd adjuk hozza

a kenyérpépet, a fenyémagot és a fliszereket.

A bontott csirkét toltsik meg a toltelékkel és a nyilast varrjuk be. A csirkét sézzuk majd,
locsoljuk meg a maradék borral és a huslevessel, azutan, pedig lassu tiizon fozzik egy
Orahosszat.

Fozés utan tegyiik egy tepsi a csirkét, kenjiik meg olajjal és eldmelegitett siitdbe siissiik

pirosra.

Matyas kirdly emlékét Kassan tobb épllet is 6rzi, és az eurOpai hiri Szent Erzsébet
székesegyhaznak egyik mecénasa volt, amiért a varos lakdi szivikbe zartdk. A kiraly
uralkodasa alatt (1458 — 1490) tObbszor jart a varosba, és részére a gesztenyés csirkét

készitették szaraz furminttal, ami kedvenc étele lett.



Gombapaprikas

Gylijtési hely: Abadj - Cserehét

Keresztéte

Hozzévalok:
0,5 kg csirkegomba, 1 fej hagyma, 1 pohar tejfol, fiiszerpaprika,

s0, bors, petrezselyem zold, fél paradicsom, fél paprika, olaj,

Elkészitése:
Az aprora vagott hagymat olajon megdinszteljiik, majd hozzaadjuk a fiiszerpaprikat és az apr6d
darabokra vagott gombat. Igy 2 — 3 percig sitjik, majd felontjik vizzel, s6zzuk, borsozzuk és

belerakjuk a paradicsomot, paprikat.

A f6zés végén raontjik a tejfolt, belerakjuk a sztrapacskat rakunk, majd az egészet
Osszeforraljuk.

Az elkésziilt ételt petrezselyem zolddel meghintjik.



Gombas tojasporkolt

Gylijtési hely: Abalj — Hegykoz
Kany

Hozzévalok:
6 db tojas, 1 fej hagyma, 300 g csiperke gomba, 1 dl étolaj, 2 marék z6ldborso,

1 ev6kanal pirospaprika, so, 2 kavéskanal bors, 1 doboz tejfél (20%),

Elkészitése:

A tojasokat keményre f6zziik, és hosszaba négyfelé vagjuk.

Tésztat f6ziink ki (Abaljban szarvacska tésztat keszitenek hozza).

Olajon a hagymat Uvegesre dinszteljik, sdval, borssal izesitjik, majd levesszik a tiizr6l és

pirospaprikaval 6sszekeverjik.

Beletessziik a gombat, felontjik annyi vizzel, hogy ellepje, és puhara f6zziik (rovid idé alatt
megvan). A tejfolt keveré edénybe tessziik, adunk hozza a porkolt szaftbol, majd simara

kikeverjiik és ezt szlir6n keresztiil a tlizrél levett porkolthoz adjuk.

Visszatessziik a tlizre, hozzaadjuk a fott tojasokat és végezetiil dsszeforraljuk. A gombas

tojasporkoltet fott szarvacska tésztaval talaljuk.



Kassai krumplis kocka

Gylijtési hely: Abalj — Hatéarontul

Kassa

Hozzévalok:
80 dkg krumpli, 1 fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 2 dI tejfol, 10 dkg juhtaro,
10 dkg liszt, olaj, so, bors,

Elkészitese:
A burgonyat meghédmozzuk, és finom reszelén lereszeljuk. A hagymat finom reszelén

leszeljilk és olajba megparoljuk.

A lereszelt burgonyahoz hozza adjuk a megparolt hagymat, a lisztet, majd dsszekeverjik és
soval, borssal izesitjik. Kiolajozott tepsibe rakjuk és kozepes héfokon 15 percig siitjik. A

tetejét megkenjuk olajjal és pirosra sutjlk.

A Kkockara vagott burgonyara, juhtdrét morzsolunk a tetejére pedig zlzott fokhagymaval

kevert tejfolt ontink.



Kékedi hustekercs

Gylijtési hely: Abalj — Hegykoz
Kéked

Hozzévalok:
8 szelet karaj, 25 dkg fustolt tarja, 1 dl tejfol, 2 tojas, zsemlemorzsa, zsir, liszt,

Elkészitése:
A tarjat megdaraljuk és hozzakeverjik a tejfolt. A karajt kicsontozzuk, és jol kiklopfoljuk.
Minden karaj kdzepére tesziink a tejfolos daralt tarjabol, majd dsszetekerjiik és hustiivel

megtlizzik.

A hustekercset lisztbe, tojasba és zsemlemorzsaba meghengergetjiik, és bé zsirban kisutjik.

Hasab burgonyat készitlink koretnek és azzal talaljuk.



Labatlan tyak (Abaduiji)

Gylijtési hely: Abalj — Hernéad-volgy

Encs

Hozzavalok:
12 tojés, 1 evokanal zsir, so, bors, kis fej hagyma, petrezselyem zéldje, 2 dl kefir,

2 ké&véskanal siitdpor, 2 evokanal liszt, zsemlemorzsa, 10 dkg szalonna,

Elkészitése:

Kever0 tabla beleiitjiik a tojasokat, adunk hozza egy kevés zsirt, kefirt, siitoport, lisztet, aprora
vagott hagymat, és izesitjik sdval, borssal, petrezselyem zdlddel.

Az egészet felverjik és folyamatosan annyi zsemlemorzsat adagolunk hozza, amennyit
felvesz ahhoz, hogy ne legyen folyos.

A siitd labast kizsirozzuk és zsemlemorzsaval beszérjuk, majd az elkészitett masszat
beledntjlk.

A tetejére felkockazott szalonnat teszilink, és készre sutjik.

A labatlan tytkot jellemzden a husleves utan talaltak fel, magaban (méasodikként) vagy, pedig
a huslevesben f6tt hussal. Jelen idészakban elterjedt, hogy sonkéval, vagy fiistolt kolbasszal

eszik.

Az Abauji labatlan tydkot a vasarnapi ebédek részeként illetve az egyhazi Unnepek

idGszakaban (husvét, piinkosd, karacsony) készitették, készitik.



Nagyidai ciganypecsenye

Gylijtési hely: Abalj — Hatéarontul
Nagyida

Hozzévalok:
4 szelet sertés tarja, 3 dl tej, 3 gerezd fokhagyma, 3 evékanal finomliszt,

1 kéaveéskanal pirospaprika, 4 szelet fustolt szalonna, so,

Elkészitése:
A tarja szeleteket gyengén kiverjik. A tejet, sbval és zuzott fokhagymaval felforraljuk, majd

kihtitjiik. A tejes 1ébe beletessziik a kivert tarjat €s egy éjszakara a hlitébe tessziik.

Masnap a szalonnat bevagdaljuk, megstitjik, és félre tesszik.
A lisztet elkeverjik piros paprikéaval, megforgatjuk benne a lecsepegtetett tarjat, majd mindkeét
oldalat atsutjlik a szalonna zsirjaba.

A tarja tetejére tesszik a szalonnat (kakastaréj formaban) és burgonya korettel talaljuk.

Az Abaujban (de mondhatjuk azt is, hogy hazankban) é16 ciganysag koziil a leghiresebbek a

nagyidai ciganyok, akiknek varvédésérdl tobb irodalmi mii is sziiletett.



Nadasdy husgomboc

(gréf Nadasdy Ferencrél nevezték el)

Gyljtési hely: Abauj — Hatarontul
Néadasd

Hozzévalok:
1 kg marhacsont, 25 dkg vegyes z6ldség, 10 dkg zeller, 1 fej hagyma
1 csokor petrezselyem, zsir, paprika, s, bors, 40 dkg daralt has, 10 dkg rizs,

1 tojés, 2 gerezd fokhagyma,

Elkészitése:

A csontot hideg vizben lassu tiizén egy orahosszat f6zziik.

Zsiron megparoljuk az aprora vagott hagymat, majd a zoldségeket ratessziik, és erds tlizon
piritjuk. Paprikaval megszorjuk és azzal a lével, amiben a csont f6tt felengedjiik. Ezutdn
izesitjiik soval, borssal és fed6 alatt puhara f6zziik.

A daralt hust 6sszedolgozzuk az el6fézott rizzsel, a tojassal, a zizott fokhagymaval, majd
izesitjuk séval, borssal.

Vizes kézzel apr6 gombocokat formdzunk beldle és a leveshez adjuk. A gomboc és a

z6ldségek puhulasaig f6zziik. Talalaskor a levesbe szorjuk az aprora vagott petrezselymet.



Panyi pulyka

Gylijtési hely: Abalj — Hatéarontul
Pany

Hozzévalok:
1 kg pulykamell, 3 tojés, 5 dkg rétesliszt, 50 dkg bacon szalonna (vékony),
3 dl sovany tejszin, 15 dkg aszalt szilva, 15 dkg aszalt barack, 15 dkg mazsola,
25 dkg reszelt kemény sajt (Pannonia), so, bors, kakukkfii,

Elkészitése:
A pulykamellet vékonyra szeleteljik és soval, borssal, kakukkfiivel befliszerezziik.
A tojast a tejszint 6sszekeverjik, aminek az egyharmadat a reszelt sajt egyharmadaval szintén

Osszekeverjik és félretesszik.

Az aszalt gylimdlcsoket vékony csikokra vagjuk.

A pulykamelleket klopfoljuk, majd réteslisztbe megforgatjuk.

A bacon szalonna felét a tepsi aljara tesszik, amire a pulykamell szeleteket és az aszalt
gyumolcsoket rétegesen rakjuk. Minden réteget enyhén megszorjuk sajttal és meglocsoljuk
egy keves tejszinnel. A rétegek felénél a bacon szalonna megmaradt részével letakarjuk és

rakjuk tovabb a rétegeket. A legfels6 rétegnek pulykamell hiisnak kell lenni.

A tepsit alufoliaval lefedjiik és elomelegitett siitébe kdzepes langon (30 — 35 percig) sutjuk.
Ezutan levesszik az aluféliat és a félretett tejszines-tojasos sajttal a tetejét ledntjik, majd

addig sttjuk, amig a sajt enyhén (5 - 10 perc) meg nem barnul.

Az Abauji tijegységen jellemzdéen rizottoval illetve alma —vagy sargabarack kompottal

fogyasztjak.



Rakdczi rostélyos (11. Rakdczi Ferenc kedvence)

Gyljtési hely: Abadj - Hatéarontul

Kassa

Hozzévalok:
4 szelet, egyenként 16 dkg-os magas hatszin (rostélyos), 2 evékanal finomliszt, 2
evOkanal zsir vagy 4 ev6kanal olaj, 15 dkg fiistolt szalonna, 1 fej voroshagyma,
0,5 evokanal pirospaprika, 5 dkg stiritett paradicsom, so, 1 gerezd zUzott fokhagyma,
30 dkg csiperkegomba
A korethez: 60 dkg burgonya, so, 4 tojassargéja, 3 dkg vaj, reszelt szerecsendio,

8 evbkanal zsemlemorzsa, a koret slitéséhez bo olaj

Elkészitése:
A hust kiklopfoljuk, széleit, inas részeit bevagjuk, nehogy a pecsenye a sités kozben
dsszekunkorodjon. Az elékészitett hust megsozzuk, lisztbe forgatjuk, és zsiron par perc alatt

eldsiitjlik, majd lecsopdgtetve félretessziik.

A szalonnat apr6 kockakra vagjuk, és a his visszamaradd zsirjaban Uvegesre sitjik. A
hagymat megtisztitjuk, finomra vagjuk, a szalonnara dobjuk, és megfonnyasztjuk.
Pirospaprikaval meghintjiik, elkeverjiik, majd hozzaadjuk a stiritett paradicsomot és a zuzott
fokhagymat. 4 dl vizzel folontjik, kevergetve folforraljuk, majd belerakjuk az el6siitott
hisokat. Lefedve, Kis langon 1 éra alatt a hast puhéra paroljuk.

Koret: A burgonyat kockakra vagjuk, és enyhén sdés vizben puhara fézziik. Lesz{irés utan,
melegen szitan attorjiik, és hiilni hagyjuk. Az 0sszetdrt burgonyéat 2 tojassargajaval, puha
vajjal és a fele zsemlemorzsaval Osszekeverjuk, majd szerecsendioval fliszerezziik. A
masszabdl 4 nagy, egyforma korte alakot formalunk. (Ha tul lagy, akkor nehezen formalhatd
ezért tegyiik rovid idére a hiitdszekrénybe.) A korte alakokat a maradék tojassargéjaval

lekenjlk, és a felmaradt zsemlemorzsaba beforgatjuk.



A gombat akkora kockéakra vagjuk, mint korabban a szalonnat, a puha rostélyoshoz adjuk, és
igy 8-10 percig paroljuk. Ez elegend6 id6 arra, hogy a ropogdsokat b6 olajban aranybarnara

sussik, és lecsopogtessuk. Talalaskor a rostelyost a gombas szafttal ledntjik,



Soros laska (Abauiji)

Gylijtési hely: Abalj — Hernéad-volgye

Abaujdevecser

Hozzavalok:

0,5 kg liszt, 5 dI kefir, 1 tedskanal so, kevés szddabikarbdna, zsir

Elkészitése:

A liszthez hozzéadjuk a kefirt, a szodabikarbonat, s6zzuk, majd az egészet jol
0sszedolgozzuk.

Elnydjtjuk a tésztat, hideg zsirral megkenjik, 6sszehatogatjuk (soroljuk) és 15 percet
pihentetjuk.

Ismét elnytjtjuk a tésztat, majd az el6z6 hajtassal ellentétesen ismét 6sszehajtjuk (soroljuk) és
megint 15 percet pihentetjuk.

A tésztat ujjnyi vastagra elnyujtjuk, 10 x 10 cm-es négyzetekre vagjuk és palacsinta siitébe

vagy vason (masina / sparhelt teteje) mindkét oldalat megsutjuk.

A soros laska a paraszti étkezés jellemzé étele volt, amelyet magéban vagy habart ételekhez

(habart bab -és habart krumpli leves) ettek.

Onalléan a Hernad volgyében szilvalekvarral, a Cserehat nyugati részén tejfollel illetve a

Hegykdzben kapros-tejfollel fogyasztottak.



Szentistvani birkaporkolt

Gytijtési hely: Abalj — Hernéad-volgye

Szentistvanbaksa

Hozzévalok:
1 kg birkacomb, 0,5 kg fiistdlt szalonna, 1 fej hagyma, szemes bors, s0,

zeller zold, 2 paprika, 2 paradicsom, szaraz vorosbor,

Elkészitése:

A fustolt szalonna zsirjan Uvegesre piritjuk a hagymat, amire ratesszilk az Osszevagott
birkacombot. Néhany perc alatt atsutjik, majd felontjuk annyi vizzel, hogy ellepje a hust.
Ezutan fiiszerezziik (Szemes bors, zeller z6ldje), aztdn belerakjuk a paprikat és a
paradicsomot. Amikor zsirjara lesilt, akkor vorosborral potoljuk a levet és puhara f6zziik a
hast.

Az ételbe bele f6zUnk (az elkészités eldtt kb fél ordval) aprora vagott burgonyat és tesziink

bele néhany egész cseresznyepaprikat.

Az Abauji tajegységen a birkapasztorok az ételt jellemzéen szabadtiizon bogréacsba

készitették, mert az izét ebben a f6z¢ési modban adja ki a legjobban.



Sziksz0i csirke (juhturos)

Gylijtési hely: Abalj — Hernéad-volgye

Szikszo

Hozzévalok:
1 kg csirkemell, 20 dkg reszelt sajt, 1 pohér tejfol, 3 gerezd fokhagyma,

s0, bors, liszt, tojas, zsemlemorzsa, olaj

Elkészitése:

A csirkemelleket letisztitjuk, szeleteljik és kiklopfoljuk, majd mindkét oldalat sézzuk és
borsozzuk.

Az eldkészitett csirkemelleket lisztbe, tojasba és zsemlemorzsaba forgatjuk, majd olajba
Kirantjuk.

A fokhagymat Osszetorjik (nem szeleteljuk) belekeverjik a tejfolbe és izlés szerint s6zzuk. A
kirantott csirkemelleket egy tepsibe egyméas mellé helyezzik, és a tetejére rdontjuk a
fokhagymas tejfolt majd a lereszelt sajttal megszoérjuk.

A siit6be pirosra sutjuk és silt burgonyaval talaljuk.



Tatrai batyu

Gylijtési hely: Abalj — Hatéarontul
Aranyida

Hozzévalok:
A tésztdhoz: 40 dkg burgonya, 10 dkg liszt, 1 dl tej, 1 tojas, fokhagyma, so,
bors, majoranna, olaj
A tolteléekhez: 60 dkg sertés sziizpecsenye, 20 dkg hagyma, 10 dkg szalonna, s0, olaj,
bors, 1 z6ldpaprika, 20 dkg gomba, 2 cseresznyepaprika, mustar, paradicsompré,

Elkészitése:

Burgonyalepény: a burgonyahoz keverjuk a felvert tojast, s6t, majorannat, borsot és lisztet,
majd fokozatosan adagoljuk hozza a tejet (kevergetés mellett) amig lagy tésztat nem kapunk.
A tésztabol lepényeket formalunk és olajba kisutjik.

Toltelék: a daralt hishoz adjuk a mustart, a felkockdzott szalonnat, ezutdan s6zzuk és
borsozzuk. Serpeny6be olajt melegitink, amin megpiritjuk a hussal 0sszekevert szalonnat.
Ezutan hozzaadjuk a felkockazott gombat, a felszeletelt hagymat majd tovabb piritjuk.
Legvégul beletesszilk a zoldpaprikat, a cseresznye paprikat, a paradicsomprét és véglegesre

sutjuk.

Talalaskor a Kisutott burgonyalepény egyik felére helyezzik a tolteléket, a masik felével,

pedig betakarjuk.



Tojasporkolt
(Angyal Bandi kedvence)

Gyljtési hely: Abalj — Cserehét
Gagyvendeégi

Hozzavalok:

tojas, hagyma, zsir, pirospaprika, s, bors, tejfol,

Elkészitése:

A tojasokat keményre f6zziik, hosszaba felvagjuk.

A zsiron a hagymat iivegesre dinszteljiikk, azutdn levessziik, a tlizr6l majd meghintjik
pirospaprikaval, s6zzuk és borsozzuk.

Visszatessziik a tlizre, 0sszef6zziik, azutan végezetil belerakjuk a tejfolt.

A tojasporkoltet fott tésztaval talaljuk.

A hozzavalok egy személyre: 2db f6tt tojas, 15 dkg hagyma, 10 dkg zsir, 2 dkg pirospaprika

és izlés szerint s, bors.



Tornai libacomb

Gylijtési hely: Abalj — Hatéarontul

Tornavaralja

Hozzévalok:
2 kg libacomb, 20 dkg flstolt szalonna, 50 dkg savanyu kaposzta, 1 fej hagyma,
50 dkg burgonya, 2 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfél, so, bors, paprika,

Elkészitése:

A szalonna felét aprora vagjuk, feltesszik a tiire és zsirjaba megpiritjuk az aprora vagott
hagymat.

A libacombokat feltessziik sutni, hozzaadjuk a paprikat, sot, borsot és a zlzott fokhagymat,
majd 0,5 dlI vizzel foléntjuk és puhara paroljuk.

A kéaposztat és a burgonyat kiilon — kiilon megf6ézziik.

A tepsit vékony szelet szalonnaval kibéleljik, erre ratessziik a karikara vagott burgonyat,
megsbézzuk, majd befedjik a kaposztaval. Tetejére rakjuk a libacombokat és ledntjik az
egészet a libahus f6zdlevének és a tejfolnek a csomomentes keverékével. Elomelegitett

stitében 30 percet siitjiik.



Tornyosnémeti rostélyos

Gylijtési hely: Abalj — Hernéad-volgy

Tornyosnémeti

Hozzévalok:
60 dkg marhahatszin, 40 dkg zsir, 1 fej hagyma, 2 evékanal paradicsompiire,
40 dkg sargarépa, 5 dkg zeller, 5 dkg z6ldborsd, 1 evokanal olaj,

s0, bors, petrezselyem z6ld, piros paprika

Elkészitése:

A hust felszeleteljik, kicsit kiverjuk, és a széleit bevagdossuk. Ezutan sézzuk, borsozzuk és
zsirban mindkét oldalat megpiritjuk (meleg helyre tesszuk).

A zsiron megfuttatjuk az aprora vagott hagymat, megszérjuk pirospaprikaval, hozzatesszik a
paradicsompurét és felontjik forrd vizzel, majd visszarakjuk bele a hisszeleteket.

A kockéra vagott sargarépat, zellert és a zéldborsét felhevitett olajba tesszik, 6sszekeverjik
és kevés vizzel megparoljuk.

A megparolt zoldségeket betesszilk a hushoz, megszorjuk petrezselyem zolddel és készre

fozzuk.



Vakaré

(Kazsmarki ciganykenyér)

Gyljtési hely: Abauj — Hernad-volgy

Kézsmark

Hozzavalok:

1 kg liszt, 1 ev6kanal s, 2 kdvéskanal szodabikarbdna, 1 dl olvasztott zsir,

Elkészitése:

Egy melyebb talba beletesszilk a lisztet, azt szddabikarbonéaval elkeverjik, és utdn soval
izesitjuk.

A liszt kdzepébe Ontjuk a megolvasztott zsirt, majd folyamatosan annyi vizet adagolok hozza,
amennyit felvesz (puha tésztat készitek beldle).

A tésztét kinyujtjuk, szeletekre vagjuk és siitébe vagy masinan (sparhelt) Kisttjuk.

Toltott vakaro
A tésztat kinyujtjuk, poharral koroket szaggatunk beldle, majd a kézepébe szalonnat és reszelt

sajtot tesziink. A tésztat kettéhajtjuk, oldalait 6sszenyomjuk és siitében kisiitjiik.

Az Abauji tajegységen a téli idészakban disznozsirt, a nyari -és tavaszi iddszakban, pedig

jellemzden libazsirt hasznaltak a vakaro elkészitéséhez

A vakard (van olyan tajegység ahol bodagnak hivjadk) a magyar cigany gasztronémia egyik
legismertebb alap élelmiszere, amely illeszkedik a térténelmi vandorld népek lepénykenyerei

kozé.



Zsamiska / kukorica

Gylijtési hely: Abalj — Cserehét
BUttos

Hozzavalok:
1 kg kukoricadara, 4 | viz, s6, 1 evékanal cukor,

Elkészitése:

A vizet feltessziik f6ni és belerakjuk a kukoricadarat. Amikor a viz felf6, és a kukoricadara
megdagad benne, akkor sdval, cukorral izesitjuk.

Strtt masszat féziink bel6le, majd 10 - 15 perc pihentetés utan talalhatjuk, olvasztott vajjal,
szilvalekvarral vagy cukorral megszérva.

Az Abadji tajegységen cukorral édesitett un. édes tejet isznak hozza.

Ami nem fogy el azonnal, abbdl mésnap kanallal kiszaggatunk nudlikat és vajon megpiritjuk.

Jellemzéen Fels6-Magyarorszagi étel, amelyet vidéken (falun) a nagybdjti idészakban

fogyasztottak



Zsamiska / burgonya

Gylijtési hely: Abalj — Hernéad-volgy

Abaujdevecser

Hozzavalok:

1 kg burgonya, viz, s, 1 fej hagyma, zsir,

Elkészitése:
A burgonyat megpucoljuk, kockara vagjuk és feltessziik f6ni, annyi vizben amennyi jol ellepi.
Miel6tt megfone, s6zzuk, majd sajat levében durvara torjik.

Tanyérra kiteritjlk és zsiron dinsztelt apréra vagott hagymat teszink a tetejére.

Patyolat zsamiska / burgonya

Gyljtési hely: Abauj — Hernéad-volgy
Abaujdevecser

Hozzavalok:

1 kg burgonya, viz, s6, 1 fej hagyma, zsir, tej, liszt,

Elkészitése:

A burgonyat megpucoljuk, kockara vagjuk, és feltesszik foni annyi vizben amennyi jol ellepi.
Miutan megfott, sézzuk, majd sajat levében krumplinyomoval Gsszetorjiik, azutan liszttel
megszorjuk és tejet adunk hozza. Folyamatos keverés mellett finomra (csomémentes), lagyra
dolgozzuk.

Tanyérra kiteritjik és zsiron dinsztelt apréra vagott hagymat tesziink a tetejére.

Az Abalji tajegységen a zsamiskat jellemzéen a bojti idészakokban, a patyolat zsamiskat,

pedig vasarnaponkent fogyasztottak.



Dddolle

Gylijtési hely: Abalj — Hernéad-volgy

Halmaj

Hozzévalok:
0,5 kg burgonya, 1 fej hagyma, 75 g sertészsir, 400 ml viz, 180 g liszt,
s0, 2 dI tejfol (20%)

Elkészitése:

Az Abalji tajegységen az alabbi kétfajta dodolle recept él:

1. A burgonyat meghamozzuk és kockara vagjuk, majd enyhén s6s vizben (pont ellepje a
burgonyat) f6zziik meg. A burgonyéat a {6z vizben tortjiik Ossze.

A tlizhelyen (alacsony hé mellett) a tort burgonyahoz adjuk lisztet, és dolgozzuk 6ssze,
keverjik csomomentesre.

A hagymat kockazzuk fel és zsiron piritsuk vegesre, majd izesitsuk séval. A burgonyas
masszabol evokanal segitségével szaggassunk galuskat és azt hagymas zsiron piritsuk
aranybarnara. Szedjlik tanyérra a dodolléket és tejfollel dntsik le.

2. A burgonyat meghdmozzuk és kockara vagjuk, majd enyhén sés vizben (pont ellepje a
burgonyat) fézzilk meg. A burgonyat a f6z6 vizben tortjilk Ossze és a levét egy csészébe
ontsuk le.

A lisztet zsiron piritsuk vilagosra, majd keverjiik a burgonyaval 6ssze és a f6z61ébol ontsiink
vissza annyit, hogy sima masszat tudjunk késziteni.

A hagymat kockéazzuk fel és zsiron piritsuk tvegesre, majd paprikazzuk és séval izesitsik. A
burgonyas masszabol evékanal segitségével szaggassunk galuskat és azt hagymas zsiron
piritsuk aranybarnara. (A zsirhoz lehet rakni 1 dl tejfolt —a hagymat akkor el kell hagyni- és
abban piritani.) Szedjuk tanyérra a dodolléket és tejfollel ontsuk le.



EDESSEGEK




Abadlji kaséas langos

Gylijtési hely: Abadj - Cserehét

Szemere

Hozzévalok:
A tésztdhoz: 1/2 kg liszt, 3 dl tej, 3 dkg élesztd, 5 dkg porcukor, 5 dkg vaj,
csipetnyi so, 1 tojas
A toltelékhez: 2 bogre (4 dl) rizs, 10 dkg vaj, 1,2 liter tej, 1 tojas,
izlés szerint cukor. A tetejére 1 tojas.

Elkészitése:

Az ¢lesztdt kevés langyos, cukros tejben felfuttatjuk.

A lisztet egy nagy talba tessziik, hozzaadjuk a tojast, a porcukrot, csipet sot, az élesztds tejet
és elkezdjlk dagasztani. Dagasztas kdzben annyi langyos tejet adunk hozza, hogy kézepesen
lagy tésztat kapjunk.

A vajat felolvasszuk és a dagasztas befejezésével a tésztahoz adjuk, majd egy 6ran at langyos

helyen kelesztjik.

A tészta kelesztése alatt tejberizst készitlink. Az olvasztott vajon a rizst megfuttatjuk, majd
felontjik forrd tejjel, izlés szerint cukrozzuk, és lassu tlizon, fed6 alatt puhara fézziik. Amikor
a tejberizs kihtlt (langyos), jol eldolgozunk benne egy egész tojast.

A megkelt tésztat két részre osztjuk, és lisztezett felileten két akkora lapot nydjtunk, mint a
tepsi mérete. A jo alaposan kivajazott, kilisztezett tepsibe betessziik az egyik tésztalapot, majd
eloszlatjuk rajta a tejberizst és annak a tetejére rahelyezziik a masik tésztalapot.

A fels6 tésztalapot megkenjik a felvert egész tojassal.

Hideg tepsiben kezdjuk el siitni, egészen addig, amig a teteje szépen meg nem pirul.



Barackos keveros

Gylijtési hely: Abadj - Hegykoz

Gonc

Hozzavalok:
1 csésze natdr joghdrt, 1 csésze cukor, 1 csésze olaj, 2 csesze liszt, 2 db tojas,

2 csomag vanilias cukor, 0,5 csomag siitépor, 1 kg megtisztitott gonci barack,

Elkészitése:
A joghurtot 6sszekeverjik az olajjal, a tojasokkal és a cukorral.
A lisztet dsszeszitaljuk a siitéporral, majd belekeverjiik a joghurtos alapba (nem szabad sokaig

keverni, mert akkor a stitemény nem lesz omlos).

Barackot el6készitjiik: megtisztitjuk, kimagozzuk, lecsepegtetjik.
Stit6papirral kibélellink egy kerek talat (siitdformat) és az aljar a tészta felét leteritjiik. Stirtin
kirakjuk barackkal, majd a tészta masik felével befedjik és a tetejére barackokat teszink.

Elomelegitett siitobe készre siitjiik. Ha nagyon barnul a teteje, akkor le lehet fedni aluféliaval.



Bobajka

Gylijtési hely: Abalj — Hernéad-volgy

Encs

Hozzavalok:
1 kg liszt, 2 tojas, 5 dkg élesztd, 0,5 1tej, 10 dkg vaj, 25 dkg cukor,

sO, mak, méz

Elkészitése:
Az éleszt6t felfuttatjuk cukros tejben. A lisztbe belerakjuk a cukrot, a tojast, a sot, az élesztot

és a tejet majd 6sszegyurjuk. (Kozepesen kemény tésztat készitiink.)

A tésztat megkelés utan (1 déra) atgyarjuk és vékony csikokat sodrunk bel6le, amiket 1,5 — 2
cm-esre daraboljuk. A kis hengerek oldalat megkenjik vajjal és szorosan egymas mellé rakjuk
(azért kell szorosan rakni, hogy ne tudjon a tészta eltertilni) a tepsibe, majd elémelegitett

slitébe pirosra siitjiik.

Siités utan kitesszik és hagyjuk kiszéaradni, amihez kb. 2 nap kell.
A Kiszaradt tésztat (bobajkat) és forrasba 1év6 vizbe tessziik (1-2 perc), majd lecsepegtetjik

¢s tanyérra rakjuk. Talalas el6tt megszorjuk porcukros makkal és meglocsoljuk mézzel.

Az Abalji tajegységben a makos (esetleg a dids) bobajka a karacsonyi Unnepkdr (advent

illetve szenteste) jellemzd étele.



Cserehati pezsgos langos

Gylijtési hely: Abadj - Cserehét
Alsogagy

Hozzavalok:
1 kg liszt, 1 pupozott tedskanal szodabikarbona, cukor

aludt tej (vagy ird), zsir

Elkészitése:

A lisztbe, beletesszilk a szodabikarbonat és egy késhegynyi cukrot, majd annyi aludttej
hozzaadésaval amennyit felvesz tésztava gyurjuk.

A tésztat kb. 6kolnyi darabokra felvagjuk és mintegy 10 percet letakarva pihentetjik.

Az 6kdlnyi darab tésztakbdl langosokat formalunk.

A langosokat zsiron, palacsintasiitében (mindkét oldalan) megsitjik.



Dios kottes

Gylijtési hely: Abadj - Hegykoz
Basko

Hozzavaldk:
A tésztahoz: 1 kg liszt, 20 dkg margarin, 20 dkg porcukor, 4 db tojas,
6 dl tej, 1 csomag élesztd, so,

A tbltelékhez: 60 dkg did, 20 dkg cukor, 1 citrom reszelt héja, 2 csomag vanilias cukor

Elkészitése:

A tojasfehérjéket habnak felverjuk. A tojas sargakat elkeverjuk 1 dl meleg tejjel.

A lisztet beletessziik egy talba, hozzaadjuk a sot, a porcukrot, és 6sszekeverjik.

A beizesitett liszthez adjuk a felvert tojasfehérjéket, az olvasztott margarint, a tojas sargékat, a
megfutatott éleszt6t és annyi tejet, hogy konnyen dolgozhatd masszat kapjunk, majd jol
kidagasztjuk.

A megkelt tésztabol lisztezett gyurétablan négy egyforma vastagsagu (kétujjnyi) cipot
formalunk. A cipokat kinyudjtjuk, megkenjuk tolteléekkel, majd feltekerés utan zsirozott tepsibe
tesszik és még egy Kkicsit kelesztjuk (allni hagyjuk). Felvert tojassal megkenjik, villaval

megszurkaljuk majd eldmelegitett siitobe aranybarnara siitjiik.

A koéttes megnevezés a kelt (régisen ,,kott”) tésztabol vald, ami olyan siitemény takar,

amelynek tésztajat siités elétt meg kell keleszteni.



Felvidéki taros

Gylijtési hely: Abalj — Hernéad-volgy

Novajidrany

Hozzévalok:
A tésztdhoz: 30 dkg liszt, 10 dkg zsir, 15 dkg cukor, 1 tojas, 1 csomag siitépor, tej
A tolteléekhez: 50 dkg turo, 5 tojas, 10 dkg porcukor, 6 dkg mazsola, 1 evékanal

zsemlemorzsa, 0,5 csomag vanilias cukor

Elkészitése:

A liszthez adjuk a siitéport, a zsirt, a tojast, a cukrot és annyi tejet, hogy 6sszegyurva lagy
nyujthato tésztat kapjunk.

A tojés sargakat porcukorral és vanilias cukorral habosra keverjik, majd hozzaadjuk az attort
(lecsepegtetett) tarét a mazsolat és a zsemlemorzsat. A tojas fehérjét kemény habba verjiik,
majd a toltelék tobbi részéhez keverjlk.

A tésztat kétfelé vesszik. Az egyik felét tepsibe tessziik, amire rarakjuk a tolteléket, a masik
felével, pedig ezt befedjik. A sutemény tetejét tojassal megkenjik, villaval megszurkaljuk és
kozepes tizon megsiitjiik.

Télalaskor vanilias cukorral meghintjuk a tetejét.



Fiizéri paranfott

Gylijtési hely: Abadj - Hegykoz

Fazér

Hozzévalok:
A tésztdhoz: 50 dkg finom liszt, 5 dkg vaj (olvasztott), 2 tojas, 2 dl tejfol,
3 dl tej, 3 dkg élesztd, 1 evOkanal cukor, so.
A tetejére: 15 dkg vaj, 20 dkg cukor, 20 dkg mak (daralt)
20 dkg dio (darélt)

Elkészitése:

Az 5dkg olvasztott vajat a 2 tojassal habosra keverjik. A keverékhez egymas utan (nem
egyszerre) hozzdadjuk a 2dl tejfolt, a 3dkg élesztét majd cukorral és soval izesitjik. A
legvégén lassan hozzaontjik a tejet, figyelve arra nehogy tul sok legyen.

A hozzéavalO6kat alaposan 0sszedolgozzuk, (Akkor jo a tészta, ha fankszer(, lagy, nem folyos-
nyulos.) addig dagasszuk, mig felholyagosodik, és elvalik a keziinktdl.

Ha elkésziltink a tésztaval, liszttel meghintjik, konyharuhét teritiink ra, és addig hagyjuk
allni amig kb. hdromszoroséara megkel.

A megkelt tésztabdl olyan darabokat téplink amelybdl kis gombdcokat tudunk gérgetni
Ovatosan. (lehet a tésztat kilisztezett deszkara boritani és bogrével kiszaggatni).

A tészta szaggatasa kozben egy labasban ugy forralunk vizet, hogy annak szajara szorosan
rakotunk zsineggel (vagy ragumizunk) egy konyharuhét vagy valamilyen textilt. A feszesen
megkotott konyharuhara rd rakosgatjuk egymastol tisztes tavolsagra a tészta labdacsokat,
melyeket aztan lefediink egy nagyobb, mély téllal. A forré gézben kb. 15 — 20 perc alatt
alakul ki a tészta jellegzetes allaga, a paranfott.

A paranfétt gombocokra forron olvasztott vajat csurgatunk, és régtdon meghempergetjiik
cukrozott makban vagy didban.



Havas Tatra

Gyljtési hely: Abadj - Hatéarontul

Kassa - Béla

Hozzévalok:
A tésztédhoz: 22 dkg liszt, 25 dkg margarin, 7 db tojas, 3 dl viz
A krémhez: 7 dI tej, 25 dkg margarin, 22 dkg porcukor, 2 csomag vanilias cukor, 5 dI

habtejszin, 3 csomag vanilias puding

Elkészitése:

A vizet a margarinnal felforralom és a lisztet hozzakeverem, addig amig 6ssze nem all (kb. 2
— 3 perc). Ezutan egyenként alaposan eldolgozva hozzdadom a tojasokat.

A tésztat kétfelé osztom és siitOpapirral kibélelt tepsibe egyszerre, elémelegitett siit6be
megsutom.

Krém: A margarint a porcukorral habosra keverem. A pudingot a tejbe felf6zom és ha kihilt a
margarinos krémhez keverem. Ezt a krémet rakenem az egyik megsitoétt lapra.

A habtejszint a vanilids cukor hozzaadasaval felverem, majd az elkészitett vajas krém tetejére
kenem. Ezutan a masik megsitott lapot is rahelyezet a siitemény tetejére.

A suteményt érdemes egy €éjszakat allni hagyni és utana szeletelni.



Haromhutai mézes puszedli

Gylijtési hely: Abadj - Hegykoz

Haromhuta

Hozzévalok:
A tésztahoz: 350 g liszt, 100 g porcukor, 100 g retes liszt, 1 tedskanal sz6dabikarbona,
2 tedskanal kakao, 0,5 tedskanal 6rolt fahéj, 0,5 teaskanal Orolt szegfiiszeg, par csepp
citromlé, 1 db tojas, 1 db tojas sargaja, 1 evokanal tejfol, 150 g akacméz, 80 g zsir
A mézhoz: 1 db tojas fehérjéje, 120 g porcukor, (3 adag puszedlihez elég)

Elkészitese:
A tészta szaraz OsszetevOit egy talba Osszekeverjiilk, majd hozzdadunk 1 db tojast, 1 db

tojasanak a sargajat, a zsirt, a tejfolt és a mézet, majd ezt 6sszegyurjuk.
Siitépapirral kibélelt tepsibe tojassargdja méreti gombodcokat tesziink egymas mellé (nem
szorosan). Eldmelegitett 200 fokos siitébe 8 — 10 percig sutjuk. A nem forro, de még meleg
puszedlik egyik oldalat belemartjuk a mazba és kitesszik megszaradni.

A maz készitésénél a tojasfehérjét és a porcukrot Ugy keverjik dssze, hogy ne habosodjon.

A ,Gasztroangyal” cimli hazank legnépszerlibb gasztrondmiai miisoranak az egyik

legkedveltebb és legtdbbet letdltott sitemény receptje.



Kéaposztas langos

Gylijtési hely: Abalj — Hernéad-volgy

Hernadszentandras

Hozzévalok:
30 dkg édesképoszta, 1 kg tonkolyliszt, 2 dl joghurt, 5 dkg éleszto,
15 dkg burgonya; s0; bors, olaj

Elkészitése:

Az aprora vagott, besdzott kdposztat keves olajon megdinszteljik.
A burgonyat megf6zziik, Osszetorjilk, majd az élesztével, a joghurttal, és a dinsztelt
kaposztaval a liszthez keverjiik. izesités utan (s6 és bors) alaposan 6sszegyurjuk (akkor jo, ha

a tészta konnytl és holyagos) és egy oran keresztiil a hlitébe pihentet;jiik.

A tésztabol olajos gombocokat formalunk, majd langos formara nyQjtjuk és mindkét oldalukat

pirosra sutjuk.

Fokhagymaval, tejfollel, reszelt sajttal és magaba fogyasztjak.



Kapros-turos langos

Gylijtési hely: Abadj - Cserehét
Abaujlak - Szanticska

Hozzévalok:
A tésztdhoz: 50 dkg liszt, 5 dkg vaj (olvasztott), 1 tojas,
3 dl tej, 2,5 dkg élesztd; so; cukor
A tbltelékhez: 1 db tojés; 0,5 kg tehénturo; cukor

apritott kapor; sé

Elkészitése:
Az éleszt6t Y4 dl tejben, kis cukorral felfutatjuk. A liszthez adjuk a tojést, az olvasztott vajat, a
tej megmaradt részét és a tejben felfutatott élesztdt, majd kézzel jol 6sszedolgozzuk. Konyha

kenddvel letakarjuk, hogy megkeljen.

A toltelék elkészitéséhez a tarét és az apritott kaprot (izlés szerinti mennyiseg) 0sszekeverem,

majd soval és cukorral izesitem.

A megkelt tésztat két vagy négy egyenld részre veszem, €s négyzet alakra nyljtom. A
kozepébe belerakom a kapros tarot és a tésztat dsszehajtom. (El8szor behajtom a négyzet
négy sarkat, majd pedig a kialakult sarkokat ismét behajtom. Ugy kell behajtani, hogy
kdzépen a kapros tarot lehessen latni.) Allni hagyom 30 percet a tésztat, majd a tetejét tojassal

lekenem ¢€s berakom az eldmelegitett siitobe.



Krumplis - tlros

Gylijtési hely: Abadj - Cserehét

Krasznokvajda

Hozzavalok:
A tésztahoz: 40 dkg liszt, 1 tojas, 1 siitépor, 15 dkg porcukor, 25 dkg margarin
tejfol vagy tej szukség szerint
A toltelékhez: 50 dkg taro, 3 tojas, 15 dkg kristalycukor, 5 db krumpli,

Vanilias cukor, 1 citrom reszelt héja és leve

Elkészitése:
A lisztet a margarinnal simara elmorzsolom, majd hozzdadom a porcukrot, a tojast, és a
stitéport. A tésztaba reszelek citrom héjat, majd a dsszegyurom (sziikség szerint tejfollel vagy

tejjel, hogy jo laza linzertésztat kapjak).

A kész tésztdt kettéveszem, az egyik felét elsimitom, és az elére elkészitett, Kizsirozott,

lisztezett tepsibe fektetem, majd erre rateszem a télteléket.

Toltelék: A taréhoz a megf6zott és melegen megtdrt burgonyat, valamint a tojasokat, a
vaniliacukrot, a kristalycukrot, a citrom reszelt héjat és levét hozzaadom. (Pici s6 lehet bele

tenni.)

A tolteléket rabntdm a tepsibe 1évo tésztara. A tészta masik felét csikokra felvagom és a
tolteléket ,,beracsozom” vele €s beteszem az elémelegitett siitdbe.

Amikor a stitemény kihtilt kockakra szeletelem és porcukorral meghintve talalom.



Ostyas szelet

Gyljtési hely: Abadj - Hatéarontul
Szepsi
Hozzévalok:
ostyalap,

A piskoétahoz: 6 db tojas, 25 dkg kristalycukor, 20 dkg dio, 4 evokanal prézli
Y4 csomag siitOpor
A krémhez: 3 dl tej, 4 evOkanal grizes liszt, 20 dkg vaj, 20 dkg porcukor

2 db tojas sargaja, rum, 1 csomag vanilias cukor

Elkészitése:

A tojasfehérjét kemény habba verjik, aztan hozzaadjuk a cukrot és tovabb verjik. A tojas
sargajahoz adjuk az 6rolt diot, a prézlit €s a siitoport, majd jol osszekeverjik. A tojasfehérjét
és a sargajat dsszekeverjlk, majd a tepsi aljara tett ostyalapra ontjik, és eldmelegitett siitdbe

megsutjik.

Krém: A lisztet és a vanilids cukrot dsszekeverjik, azutdn folyamatos kevergetés mellett a
tejet hozzéontjik. A tizon sirii péppé fozziik, és félretessziik kihiilni. Krémes allagava
kiverjuk a vajat a porcukorral és a tojasok sargdjaval. A vajas krémet a kihtlt péppel
Osszekeverjik, majd az egészet a piskotara teritjuk.

Durvéra dardlt diot elémelegitett serpeny6be piritunk, és a krémre szérjuk. (Esetleg csokoladé

forgécsot is lehet a stitemény tetejére szorni.)



Ordogpirula

Gylijtési hely: Abalj — Hernéad-volgy

Aszalo

Hozzévalok:
50 dkg liszt, 5 dI tej, 5 dkg vaj, 6 db tojas

1 evékanal cukor, 1 tedskanal siitdpor, cukros kakadpor, cukrozott fahéj

Elkészitése:
A tejbe belerakom a vajat, a cukrot és egy csipet s6t, majd az egészet felforralom.
A felforrt izesitett tejet leveszem a tlizrél és gyorsan belekeverem a lisztet, addig amig elvalik

az edeny falatol.

A kihtlt (langyos) tésztaba egyenként beledolgozom a tojasokat, majd belekeverem a

stitOport.

Forrd olajba (bd) kanallal beleszaggatom a tésztat és aranybarndra siitom. A kiszedett
gombaocokat lecsepegtetem és még melegen beleforgatom eldszor a cukros kakadba, majd,

pedig a cukrozott fahéjba.



Somodi perec

Gylijtési hely: Abalj — Hatéarontul

Somodi

Hozzévalok:
10 kg finomliszt, 50 db tojéas, 2,5 I tej, 50 dkg vaj, 1 kg kristalycukor,

Elkészitése:

A hires Somodi perec készitését a X1X. szdzadban leirtak szerint teszem kdzzé:

Az asszonyok este a liszt megszitalasa utana kovaszoltdk, majd hajnalba begyurték a tésztat
(6sszegyurtdk a teljes mennyiséget, majd kenyér nagysaglra szétszedték és kulon-kilon is
kigyuartak) és félretették megkeleszteni (kendével fedik le). A megkelt tésztat cikkenként
ujragyurjak, majd perecet (kort) formalnak beldle. A nyers pereceket meleg, de nem forrasban
1év0 vizbe beteszik, és amikor megkeményedtek feljottek (nem szabad megfézni, mert akkor

stités kozben megfonnyad) a tetejére. Ezutan a pereceket kemencébe vagy siitobe rakjak.

A perecsiitd kozpontok piacteriilete gyakran pontos foldrajzi hatdarokkal illeszkedett
egymdshoz. Jelentésebb pereckészité kozpontok a XX. szdzadban Debrecen (HajdUsag),
Erdéhorvati (Hegyalja), Somodi (Abadj-Torna varmegye) és Kapuvar (Rabakoze) volt.”

(Magyar Néprajzi Lexikon)



Vizenkullog6

Gylijtési hely: Abalj — Bodva-volgy

Komijati

Hozzévalok:
50 dkg liszt, 25 dkg zsir, 20 dkg kristalycukor, 3 dkg élesztd, 1 dl tejfol,

Kevés citromhéj, so, téltelékhez lekvar (szilva)

Elkészitése:
A lisztet, zsirt, tejfolt Osszedolgozzuk majd citromhéjjal, soval izesitjik, az élesztot

hozzaadjuk és végezetill 6sszegyurjuk.

A tésztat egy Oran keresztiil pihentetjiik. A tésztat textil szalvétaba, kendébe kotjiik és a hideg
vizzel telt edényen keresztil tett fakanal nyelére felkotjik. Amikor a tészta feljon a viz
tetejére akkor Kivesszuk és kristalycukorral meghintett deszkara boritjuk, majd vékonyra
Kinyujtjuk.

Pogéacsa szaggatdval kiszaggatjuk, lekvarral megtoltjik, és félhold formajura hajtjuk a tésztat.

A kis ,,félholdakat” tepsibe egymas mellé tesszilk, és elémelegitett siitdbe megsiitjiik.



EGYEB




Kocsonya

Gytjtési hely: Abalj — Hernéad-volgy
Baktakék

Hozzavalok:
1 kg. fiistolt kocsonyanak vald (korom, csiilok, bor, fiil) sertéshus, 1 fej fokhagyma,

s0, bors

Elkészitése:

A flstolt sertés kocsonyahdst valtott vizben kidztatom. Fazékba rakom és annyi vizet dntok
ra, hogy bdven ellepje. A fOzévizbe egy egész fokhagymat teszek és enyhén sézom,
borsozom. Lasst tlizon addig f6z6m, amig a hus le nem vélik a csontrdl.

A kocsonya tetejérdl leszedem a felesleges zsirt, a hust kicsontozom és felapritom.
Tanyérokra apréra vagott nyers fokhagymat teszek, amire rarakom a hust és rdszedem a levet,

majd hiivos helyre teszem megkocsonyasodni.



Kovaszos kaposzta

Gylijtési hely: Abalj — Hernéad-volgy

Aszalo

Hozzévalok:
1,5 kg kaposzta, 1 evOkanal so, 1 csokor kapor, 10 db szemes bors, 3 db babérlevél,

1 db kenyérvég, 2 gerezd fokhagyma, 1 kavéskanal egész kémeény

Elkészitése:

A kaposzta kiilso leveleit leszedjiik és a fejet legyaluljuk, majd k6zz¢é keverjlik a fliszereket.

A fliszerezett kaposztat 2 literes bef6ttes Uvegbe rakjuk, felontjik annyi vizzel, hogy
kétujjnyira ellepje. Ratesszik a kaprot és a kenyérvéget majd egy tanyérral lefedjik.

A Napra kell tenni (védett helyen) és 5 — 7 nap mulva énmagaba fogyaszthaté vagy

felhasznalhaté.



Marai froccs
Gytijtési hely: Abadj

Hozzavaldk
0,5 I somléi juhfark bor, 0,5 | szédaviz

Elkészitése

A somléi juhfark borbol és a szoédavizbdl készitett (1:1 ardnyu) kisfrocces.

AzAbatj Tajegységi Ertéktar Bizottsag altal 2016. évben szervezett , Ertékek” konferencian
Sandor Robert javaslatara a résztvevok dontotték el, hogy Marai Sandor tiszteletére a somloi

juhfark borbdl készitett kisfroccsot Marai froccsnek fogjék elnevezni.



