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NEMZETSTRATEGIAI KUTATOINTEZET

GASZTROKULTURALIS HAGYOMANYOK
PEST MEGYE, ESZAK-KELETI, SZLOVAKIAI HATAR
MENTI REGIOJABAN



KEDVES OLVASO!

Nemzetstratégiai Kutatbintézet kiadvanyaval egy izgalmas gasztroturara hivjuk
A Ont, amely izelitét ad Pest megye gasztronémiai hagyomanyaibol. Gazdagsaga
abban rejlik, hogy valtozatos, kreativ ételféleségekkel, egyedi és karakteres izvilaggal
biiszkélkedhet, hiszen az itt é16 magyar lakossag tradicionalis ételei 6tvoz8dnek tobb
nemzetiség, igy a svabok, a szerbek és a szlovakok ételkészitési hagyomanyaival. A térség
ugyanakkor érintélegesen kapcsolatban van Pal6cfolddel is, amelynek kulturaja szintén
jelentésen befolyasolja Pest megye északi részének (egykori Hont, Borzsony-vidék)

hagyomanyait, gasztrondémiai jellegzetességeit. Az ételeknek és az ételkészitési médoknak

ez a sokszintlisége valodi élményt kindl a térségben é16k és az idelatogatok szamara.

A Pest megyei gasztrondmiara hatast gyakorlé, fent emlitett hagyoményok mellett azonban
vannak kifejezetten a Pest megyei telepiilésekre jellemz6 ételek is. Vajon tudta-e azt, hogy az
egyik legismertebb magyar desszertet Sz6cs Jozsef Béla, foti cukraszmester alkotta meg az
1958-as briisszeli vilagkiallitasra? A hagyoméany szerint a nevét a f6ti Somlyorol, a Godollsi-
dombsag hatardban emelkedé dombrdl kapta. A vilagkiallitason tortént bemutatasakor
az édesség mar somldi galuska néven szerepelt. Nem tudni, elirtdk-e a nevét, esetleg nem

tudtak, hogyan kell ejteni, mindenesetre ezzel a névvel valt vilaghirtivé.

E kiilonlegességek mellett a kiadvanyunkban Pest megye turisztikai szempontbdl
frekventalt telepiiléseinek latnivaloi mellett, a helységekre jellemzd, egy-egy jellegzetes
vagy éppen kiilonleges ételt és annak elkészitési modjat mutatjuk be azzal a céllal, hogy a

hagyoméanyos és tajjellegli izeket ily modon is éltessiik és megdrizziik az utdkornak.

Kérem, tartson veliink ezen az izekben gazdag, kalandos tton! Fedezziik fel egyiitt Pest

megye gasztrondmidjanak e sokszint vilagat!



1. GASZTRONOMIAI SOKSZINUSEG

z Osszes régié koziil a kozép-magyarorszagi a legkisebb, mégis, foldrajzi
A helyzetének koszonhetSen meglepd valtozatossag mutatkozik a régi étkezési
szokasokban. Délrdl az Alfold, északrél a Dunakanyar, nyugaton a Vértes és a Budai-
hegység, keleten pediga G6d6116i-dombsag hatarolja, raadasul keresztiil folyik rajtaa Duna.
Ha ez nem lenne elég a valtozatos alapanyagok és ételkészitési technologiak magyarazataul,
akkor ott van még a févaros kozelsége is, s egy ekkora varos nyersanyagellatasat

mindenképpen a sokszintiség kell, hogy jellemezze.

Felmeriil a kérdés, vajon létezik-e egyaltalan 6nallé gasztrondémiaja egy megyének?
Egy-egy tijegység mindenképpen biiszkélkedhet jellegzetes ételekkel, ilyen példaul
az alfoldi slambuc, vagy a nyugat-dunantali dodolle, hogy csak néhény példat emlit-
stink. De mit tud hozzatenni a taplalkozas-kultiirdhoz, gasztronémidhoz egy megye?
A kérdésre a valaszt éppen ez a gylijtemény adja meg, amibél kideriil: igenis léteznek kife-
jezetten Pest megyeli telepiilésekre, tijakra jellemz6 ételek, ételkészitési modok, termékek.

Ezekbél készitettiink most Onnek tartalmas és ,izletes” valogatast.

KISMAROS

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Ha valaki a telepiilésre latogat, érdemes megnéznie a rémai katolikus templomot,
mely 1827-ben épiilt klasszicista stilusban. Eredetileg egyhajos épiilet volt, oldalhajéval
az 1900-as évek elején bévitették ki. Az 1992-ben alapitott Kismarosi Falumizeum
Alapitvany gondozza a Kismarosi Svab Muzealis Gyiijteményt (korabban: Kismarosi
Falumtzeum), melynek feladata, hogy az “Arcok, targyak Kismaros multjabol” cimii
néprajzi és helytorténeti dllandé kidllitas anyagat 1993 6ta folyamatosan gondozza,
bévitse, bemutassa és dokumentalja. A Kiralyréti Erdei Vasutat sem szabad kihagyni,
mely Magyarorszag legrégebbi erdei vasutjainak egyike. A Borzsony legnagyobb
medencéjének vizeit 6sszegylijté Morgd patak volgyében halad a Duna-parttdl Szokolya

kozségen at Kiralyrétig.

A telepiilésre (és/vagy kozeli régiora) jellemz6 ételek
Kismaroson szdmos svab ételnek van a mai napig hagyomanya, melyet a helyiek
nemcsak maguknak, hanem a betér$ vendégnek is szivesen elkészitenek. Ilyen példaul
a svab kaposzta vagy a svab szalonnas kaposzta kelt gombdccal, a saures, a krumplis

gombbc, a supfnudli vagy a fluta.

Svdb szalonnds kdposzta keft gombiccal

Hozzavalok 4 fore:

75 dkg savanyu kaposzta, 25 dkg fiistolt,
huisos szalonna (kolozsvari), 1 kozepes
fej hagyma, zsir, so.

A gombécokhoz: 2,5 dl tej, 20-25 dkg
liszt, 1 teaskanal zsir, 2 dkg élesztd,

csipet so.

Recept: a szalonnat szeletekre, majd nagyobb kockakra daraboljuk. Egy kb. 3-4 literes
labasban a zsirjat kiolvasztjuk, radobjuk a felapritott hagymat, tivegesre paroljuk, sét, egy
picit meg is pirulhat. A savanyu kaposztat alaposan kimossuk (a szalonnéban is béven
van s6), majd ezt is radobjuk, egyiitt paroljuk par percig, majd annyi vizzel ontjiik fel,
amennyi éppen ellepi. Felforraljuk, és lassan f6zziik, amig a kaposzta megpuhul. K6zben
elkészitjik a kelt tésztat. Az éleszt6t langyos tejben feloldjuk, felfuttatjuk, kevés liszttel
kovészt készitiink. Ezutan 6sszekeverjiik a tobbi tejjel és liszttel, hozzaadjuk a zsirt is. Jol
kidolgozzuk, a cip6t kb. 20 percig pihentetjiik, majd hiivelykujjnyi vastagsagura lapogatjuk,
és fankszaggatoval 10-12 db pici gombdcot szaggatunk. J0l meggyurva ezeket a mini cipokat,
lisztezett deszkan, letakarva, legalabb 30 percig meleg helyen pihentetjiik. Ez id6 alatt a
kaposzta is elkésziil. Egy fed6vel letakarva a levét atszlirjiik teflonos vagy 6ntéttvas labasba,
még egy jo ev6kanalnyi zsirt és kb. 1 mokkaskanalnyi sot beleszorva felforraljuk. Legalabb
egy ujjnyi viz legyen a labasban, kiilonben ttl koran elpéarolog a 1é, miel6tt a gombdcok
megfénének. Amikor forr a 1, 6vatosan belerakjuk a gombdcokat, fedével letakarva 50-60
percig lassan paroljuk. Akkor jo, amikor a viz elfétt, és a tészta zsirjara siilt, finom kopogds-

ropogos alja lesz. Ekkor a kdposztat ratessziik, és sos vizben f6tt krumplival talaljuk.



Hozzéavalok 15 fore:

4 kg sertéslapocka, 30 dkg sertésmaj,
15 dkg tiid6, 2 db vese,

2 kg voroshagyma, 5 evékanal
sertészsir, 4 ev6kanal fliszerpaprika,
2 ev6kanal s6, 1 ev6kanal majoranna,
1 tedskanal 8rolt feketebors,

. 4-5 db babérlevél, 15-20 dkg liszt,

3 ev6kanal ecet.

Recept: a huisokat és a voroshagymat felkockazzuk, majd a felhevitett zsirban megparoljuk.
Fliszerezziik paprikéval, sval, majorannaval, borssal és beledobjuk a babérleveleket is.
Hozzakeverjiik a hasokat, felengedjiik kb. 2 liter vizzel, és forrastél szamitva, kb. masfél
6raig, fedd alatt f6zzitk. Amikor megpuhultak a husok, elkészitjiik a habarast. A lisztet
csomémentesre keverjiik 8 dl vizzel, ecettel izesitjiik, és apranként az ételhez keverjiik.

Friss kenyérrel vagy burgonyagombdccal talaljuk.

NAGYMAROS

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

A falu nevezetességei kozé tartozik a Svab Tajhaz és a 14. szazadban épiilt roémai
katolikus templom. A lent négyzet, a masodik emelett8l folfelé nyolcszogletii torony
a 15. szazad végén az oromfalas haj6é mellé épiilt. A hajéhoz egyszakaszos, a nyolcszog
harom oldalaval zar6 tampilléres, gotikus szentély és sekrestye kapcsolodik. A templom
északi oldalan 14. szazadi v6r6s marvany sirkélap volt, mely a visegradi Matyas kiraly
Muizeumba keriilt. A reformatus templomot 1798-ban épitették, az tin. tiirelmi rendelet
miatt torony nélkiil. A tornyot az 1934-es feltjitasakor, Kés Karoly tervei alapjan
épitették hozza. Ha még jut id6nk, iktassuk a programunkba Kittenberger Kalmén
szobrat és emlékhazat, a a Julianus-kilatét, az Ereklyés Orszagzaszlot, a Rokus és
Kalvaria kapolnat, Szent Istvan, Gizella kiralyné, Szent Marton és a koldus szobrat,

valamint az Elet fajat.

A telepiilésre (és/vagy kozeli régiora) jellemz6 ételek
Nagymaroson ugyancsak er8sen domindlnak a svib eredetii ételek, tigy, mint a
szalonnas svab kaposzta kelt gombdccal, svab paprikas és becsinalt leves, sajtos galuska

hagymaéval, apacafank vagy a zelleres krumplisalata.

Apdeafink

Hozzaval6k kb. 20 darabhoz:
3 ev6kanal vaj, 2 ev6kanal cukor, 10 dkg liszt, 2 db tojés, fél csomag siit6por, s6, 75 dkg zsir

vagy olaj a siitéshez, porcukor.

Recept: egy fazékban elkeverjiik a vajat csipetnyi séval, a cukorral, meg 1,2 dl vizzel és
felforraljuk. Lehtizzuk a tlizrél, hozzaadjuk a lisztet és fakanallal jol elkeverjiik. A fazekat
visszatessziik a tlizre, és a tésztat lassu tizon addig keverjiik, mig a fazék aljan fehér réteg
nem képzdédik. A fazekat félrehtizzuk és egymas utan a tésztdhoz keverjiik a tojasokat.
Hozzaadjuk, és jol elkeverjiik benne a siitéport, majd hagyjuk kihtilni. Egy olajsiitében
vagy egy magasabb fazékban felforrdsitjuk a zsiradékot. Akkor elég forrd, ha a belemartott
fakanal koriil gyongyozni kezd. A tésztabol egy tedskanallal kisebb gombdcokat szaggatunk,
és a forr6 zsiradékban aranysargara siitjiikk 6ket. A megsiilt fankokat egy szlir6kanallal
kiszedjiik a forré zsiradékbol, és papir torlékendére helyezve lecsepegtetjiik. Porcukorral

meghintve, forrén talaljuk.

Svdb beceindlt feves

HozzavalOk 4 személyre:
2 csirkeaprolék, 30 dkg leveszoldség, 1 csomag petrezselyemzold, kisebb hagyma (nyaron),

1 db paprika, 1 db paradicsom, 1 kanal lecso (télen), 6-8 szem egész bors, s izlés szerint.

Recept: a hozzavalokat puhéra fézziik, majd hig pirospaprikés, petrezselyemzoldjével
gazdagitott rantassal bestiritjiik. Levesbetét: 2 db zsemlét megaztatunk, kinyomjuk,
izesitjiik s6val, torott borssal, petrezselyemzoldjével és 2 egész tojassal jol 6sszedolgozzuk.
Lapos pogacsaformakat készitiink beldle, és bd, forré olajban szép pirosra kisiitjiik.

Ha a leves a rantassal felforrt, a pogacsakat is beletessziik és azokkal is felforraljuk.
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VECSES

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

A rémai katolikus templom plébanidjanak megalapitasa Fehér Janos, vecsési
plébanos nevével fiigg Gssze. A telepi egyhaz 1925. januar 1-jével lett 6nalld lelkészség.
Vecsés nevezetességei kozé tartozik még a Hés6k ligete, az Erzsébet tér és miiemlékei,
a Magyar Olaj- és Gazipari Mtizeum vecsési kiallitohelye, a Balint Agnes Kulturalis

Ko6zpont és a Szent Istvan Koronas kit.

A telepiilésre (és/vagy kozeli régiora) jellemz6 ételek
A vecsési savanyu kaposzta tOrténete szorosan Osszefiigg a varos torténelmével.
A t6r6k uralom alatt elnéptelenedett telepiilésre a 18. szazad végén a németorszagi Ulm
kornyékérél 5o csalad koltozott. Az igy letelepiilt svabok honositottak meg Vecsésen a
kaposztatermesztést, s a savanyu kaposztat az § eljarasuk alapjan készitik a mai napig.
A vecsési kdposzta szamtalan étel, tobbek kozott a székelykaposzta, a toroskaposzta,
a kaposztas rétes és palacsinta alapanyaga. A savanyu kaposzta specialis savanyitasi
eljarassal késziil: a zoldséget 1,5-3 milliméter szélesre vagjak, s6zzak és fliszerezik (pap-
rikaval, borssal, kaporral, korianderrel, babérlevéllel), és tigynevezett iranyitott tej-
savas erjesztéssel savanyitjak, tartositjak. Ennek soran a sé6 kivonja a vizet a kaposzta
szoveteibdl, a cukrok tejsavakka alakulnak - igy keletkezik a kellemesen savanykas iz.
A kaposztat régen fahordokban rétegezve helyezték el, 6sszenyomtak, alul és feliil ka-

posztalevelekkel boritottak.

Toltitt flekni

Hozzavalok:
35 dkg daralt sertéshus, 2 teaskanal fliszerpaprika, 1 voroshagyma, s6, 6rolt bors, 3 gerezd

fokhagyma, I tojés, 50 dkg krumpli, 15 dkg liszt, 3 ev6kanal sertészsir. A stitéshez étolaj.

Recept: a krumplit megtisztitjuk, kockara vagjuk, és enyhén sés vizben megfézziik. Kicsit
httjik, majd attorjik. Belettjiik a tojast, izlés szerint sézzuk, és annyi liszttel gyarjuk
Ossze, amennyit felvesz. A talbdl kivéve lisztezett deszkan is alaposan atdolgozzuk. Amig

elkészitjiik a tolteléket, pihentetjiik. A voréshagymat megtisztitjuk, kis kockakra vagjuk
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és zsirban megparoljuk. Lehtizzuk a tlizrél, belekeverjiik a fiiszerpaprikat, a daralt hust,
a zuzott fokhagymat. Visszatessziik a langra, és izlés szerint sot, borsot adunk hozza.
Osszesiitjiik, majd htilni hagyjuk. A tésztat fél centiméter vastagra sodorjuk, és nagyobb
téglalapokat vagunk bel6le. Kézepiikbe egy ev6kanalnyi htisos télteléket halmozunk, majd
felhajtjuk a tésztat. A széleit gondosan lenyomkodjuk, legjobb, ha villaval is megismételjiik
— a tészta mindkét oldalan — a muveletet. Igy biztosan nem fog kifolyni a toltelék. Forrd

olajban szép aranyl6 barnara siitjiik a flekniket. Tejf6lt kindlhatunk hozza.

Kdposztie-c2éléc éc sdrgarépde rétes

- Hozzavalok a tésztihoz:
g 60 dkg liszt, 4 dl langyos viz, 1 ev6kanal ecet,

- b
e

csipetnyi sd, I tojas, 20 dkg sertészsir.

A kaposztas toltelékhez: 40 dkg reszelt
kéaposzta, 1 fakanal sertészsir, 1 kdvéskanal so,
2 fiirt sz616.

A sargarépas toltelékhez: 1 nagyobb
sargarépa, 1 evékanal zsemlemorzsa,

1 tedskanal 6rolt fahéj, 1 vanilias cukor,

3 ev8kanal kristalycukor.

Recept: alisztbe beleiitiink egy tojast, csipetnyi sét adunk hozza. A langyos vizben elkeverjiik
az ecetet, és apranként adagolva kidolgozzuk vele a tésztat. Alaposan kidagasztjuk, majd
lisztezett gyarotablan két cipét formazunk beldle. Letakarjuk és 20 percig pihentetjiik.
A képosztat lereszeljiikk, zsiron megdinszteljiik, kozben enyhén megsézzuk. A tepsit
kizsirozzuk, a tobbi zsirt felolvasztjuk. Abroszt tesziink az asztalra, amit leliszteziink.
A megpihent tésztak tetejét atkenjiik olvasztott zsirral, és vékonyra széthtizzuk a rétest
az asztalon. Széleit legombolyitjuk. Megszérjuk parolt kaposztaval. Oldalait felhajtjuk,
erre is tesziink kaposztat. Elosztjuk rajta a sz6l6szemeket, meglocsoljuk olvasztott zsirral,
és lazan dobalva feltekerjiik. Tepsibe helyezziik. A masodik cipdt is kihtizzuk a lisztezett
abroszon. Leszedjiik a szélét, sargarépat reszeliink ra. Felhajtjuk az oldalait, és arra is
tesziink sargarépat. Kevés zsemlemorzsaval megszorjuk, fahéjjal, vanilias cukorral izesitjiik.
Meglocsoljuk olvasztott zsirral, feltekerjiik, és tepsibe tessziik. Tetejét atkenjiik zsirral és

kistitjiik. Langyosan lehet szépen szeletelni.

-11_



PILISSZENTKERESZT

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

A szlovak népi, jellegzetes épitészet hagyomanyat tiikrozi a pilisszentkereszti Szlovak
tajhaz, melyben a telepiilés helytorténeti, néprajzi gyljteménye kapott helyet.
A kozség délnyugati felében, a Pilis keleti lejt6jén talalhatdé romok a ciszterci rend elsé
magyarorszagi monostoranak alapfalait rejtik — ezt, s a kozelben 1év6 Szent Kereszt
Plébaniat se hagyja ki, ha ezen a vidéken jar. A templom miiemlék jellegli. Tornyat
1803-ban kapta, a f8oltar a megfeszitett Krisztussal 1774-bdl, a két mellékoltar és a
sz0szék az 1770-es évek végérdl vald. Mindharom értékes, orszagos viszonylatban is
figyelemre méltd. Kevés templom van, amelyben ilyen latvanyosan olvad egybe a barokk
és a copf stilus. Ha t6bb ideje van a teriiletet felfedezni, ajinljuk még a Szentkutat, a
Szurdok-volgyet, a Zsivany-sziklakat, a Vaskapu sziklabordajat, a Szoplaki-

ordoglyukat, a Rezs6 és Dobogokéi kilatot és a Dera-szurdokot.

A telepiilésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek
Pilisszentkereszt jellegzetes ételeire elsésorban a svib (német) és a szlovak lakossag
gasztronémiaja hatott az évszazadok alatt. Ezért gyakran késziil tocsni, sztrapacska,

kaposztas haluska a haziasszonyok keze alatt.

Cetrapacska.

Hozzéavalok:

80 dkg burgonya, 1 db tojas, 35 dkg
finomliszt, 1 kavéskanal s, 1,5 dl viz,
125 g fiist6lt szalonna,

1 kozepes voroshagyma,

40 dkg juhtard, 2 dl tejfol.

Recept: a burgonyat meghamozzuk és finomra lereszeljiik. Hozzaadunk egy csipet sot, all-
ni hagyjuk 10 percig, majd kinyomkodjuk a levét. A kinyomkodott burgonyéat 6sszekeverjiik
a tojassal, liszttel és annyi vizzel, hogy nokedli allagt tésztat kapjunk. Enyhén sos, lobogd

vizbe kiszaggatjuk. Ha feljott a viz tetejére, tovabbi 2 percig f6zziik, majd lesziirjiik, de a

£6z6vizbdl egy decit tegylink félre! A szalonnat egy serpeny8ben megpiritjuk, sztirélapattal
kivessziik. A visszamaradt zsirba beletessziik az apr6 kockara vagott hagymat, és megpirit-

juk rajta. Beletessziik a juhttrét, a tejfolt és elkeverjiik. Hozzaadjuk a félretett f6z6vizet és

Osszef6zziik. Beletessziik a sztrapacskat, 6sszeforgatjuk, majd talalhatjuk. Piritott szalonna-

val és extra tejfollel kinaljuk.

Kdposatde haluska

Hozzavalok:
2 kg kaposzta, 1,5 kg burgonya,
50 dkg finomliszt, 1 dl napraforgdolaj,

s6 és bors izlés szerint, 1 db tojas.

Recept: a kaposztat lereszeljiik, majd olajon séval, borssal megdinszteljiik. Kézben nagy
fazékban forralunk vizet, soval és kicsi olajjal. Amig a viz felforr, addig a krumplit nyersen
lereszeljiik. Keveriink bele egy egész tojast, sot, borsot és annyi lisztet, hogy kemény masszat
kapjunk. Ezt a krumplis masszat nokedliszaggatén a forrasban 1évé vizbe szaggatjuk.

Kb. 7-10 perc alatt megf6, ekkor lesziirjiik, és 6sszekeverjiik a kaposztaval.
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VACRATOT

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

A nemzetkozi hirli Vacratéti Nemzeti Botanikus Kert évente mintegy szazezer
latogatdt fogad. Az orszagban itt taldlhatd meg a legnagyobb névényrendszertani
gyljtemény, amelyben az tiveghdzban és a sziklakertben lathat6 egzotikus névényeken
kiviil megcsodéalhatjuk a kert kiemelked8en gazdag fa- és cserjegytijteményét, valamint
a Biblia novényeit bemutaté kert-kompoziciot is. Vacratot miiemléki védettséget élvezd,
az MTA Botanikai Kutatéintézetének természetvédelmi teriiletén 4llo, kiilonleges
torténelmi multa épiilete a Vigyazo-kuria. A 180 éves, mliemlék- és természetvédelem
alatt all6 romantikus tajképi kertet, valamint az orszag leggazdagabb tudomanyos
élénovény-gylijteményét évente 80 ezer latogatd tekinti meg. A kedves kis telepiilésen
még megtekinthetjiik a Pet6fi Sdndor szobrot, a Szenthdromsag templomot és a

vilaghaborts emlékmiivet.

A telepiilésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek
A Falumtzeum és az 6nkormanyzat munkatarsainak egybehangzé véleménye szerint a
telepiilésre a hagyomanyos magyar, illetve a szlovak és tot nemzetiségi konyha jellemzd.
A XVIII. szdzadban betelepiilt lakosok zommel magyarok voltak, akik a kérnyezé tot
anyanyelvili kozségekbdl hazasodtak. Ennek kovetkeztében a lakossag donté hanyada
magyarnak vallotta magat, de szlovak mddon élt és beszélt. 1970-ben a lakossagnak méar

csak mintegy 30 %-a beszélt szlovakul, f6képp az idSsek.

Hozzavalok:
800 g krumpli, 170 - 180 g liszt,
2 fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma,

60 g sertészsir, s, bors, tejfol.

Recept: a krumplit sés vizben puhara f6zziik, majd a f6z6viz felét ledntjiik, a maradék-
kal pedig krumplipiiré-allaguira torjiik a burgonyat. Beleszoérjuk a lisztet, és folyamatos
kevergetés mellett, alacsony langon, hosszasan, 10-15 percig , p6fogtetjiik”, hogy a liszt
kell8 h8kezelést kapjon. A hagymat és a fokhagymat felapritjuk, és egy serpeny6ben
a zsiron, sbzva, borsozva megdinszteljiik, majd zsirozott vagy olajozott kanallal nagy
galuskakat szaggatunk bele a krumplis masszdb6l. Lehet&ség szerint minden oldalat

erdsen atpiritjuk, majd tejfollel talaljuk.

Bardttiile (/:eréa}

Hozzavalok:

900 g burgonya, 300 g rétesliszt,
1/4 kdvéskanal so.

A t6ltelékhez: 400 g lekvar,

300 g daralt mak, porcukor.

Recept: a tésztdhoz a burgonyat puhara f6zziik, meghamozzuk, majd kis lyuku reszel6n
lereszeljiik. Hozzaadjuk a lisztet, a sot és tészta allagtva gyarjuk. Nem keverjiik tal sokaig,
mert a tészta ragados lesz. Liszttel beszort deszkan a tésztat 3 mm vastagsagura gyurjuk,
és kb. 6x12 cm-es téglalap alakura vagjuk. A kozepére egy kanalnyi szilvalekvart rakunk,
télbehajtjuk, és a szélét villaval megnyomkodjuk (igy a lekvar a f6zés-sordn nem fog
kifolyni a tésztabdl). Egy nagyobb edényben vizet forralunk, a toltott taskakat beletessziik
a forrasban 1évd vizbe (kb. 10-15 darabot f6ziink egyszerre). Megvarjuk, mig a taskacskak
feltsznak a felszinre, ettdl szdmitva még 1-2 percig f6zziik, végiil kivessziik a vizbdl.

A lecsepegtetett taskakat daralt méakba forgatjuk, porcukorral meghintjiik és talaljuk.
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POMAZ

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Pomaézon tett sétank soran mindenképpen érintsiik a Szent Istvan Kiraly Plébéniat,
a Szerb utcat és templomot, a Teleki-Wattay-kastélyt, mely utébbit a Budai
Bornemissza Bolgar csaldd egyik leszdrmazottja, fels6vattai Wattay Pal épittette
1773-ban. Kés6bb a kastélyt és a birtokot unokahtiga Teleki Jézsefné 6rokolte. Unokajuk,
Teleki Jozsef, a Magyar Tudomanyos Akadémia elsé elndke itt irta ,A Hunyadiak
kora Magyarorszdgon” cimi torténelmi muvét, és a hagyomany szerint a kastélynak
ugyancsak vendégei voltak a kor ismert koltSi: Paléczi Horvath Adam, Erdélyi Janos
és Vachott Sandor. Emlitésre mélté még a Janos-forras, Wass Albert mellszobra,
a Kozségtorténeti gyiijtemény, a Luppa mauzdleum, a Radnai villa és a klasszicista

stilusti reformatus templom.

A telepiilésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek
Poméz kapcsan érdemes megemliteniink az itt él6 szerbek nemzeti konyhdjat,
mely begylirtizétt a magyar csaladok gasztronémiajaba is. Ennek koszonhetSen
gyakran késziilnek itt ,rac” elénévvel ismert ételek: raicburgonya, rac saja, ricgombdc,
racgulyas, racos hus, racparikas, racponty, racsalata stb. A szerb ételkészitési
szokasok legf6bb jellemzdi, hogy szeretik az erds izeket, a szokasosnal fliszeresebben
féznek, a leves az ebéd elmaradhatatlan els6 fogasa, tejet, tejfolt csak kevés étel
készitéséhez hasznalnak, a zoldpaprika, paradicsom, padlizsan, télen a lecsé a fogasok

leggyakrabban hasznalt izesitdje.

Szerb rakott lecco

Hozzévalok:

2 par virsli, 4 dkg zsir,

75 dkg zoldpaprika, 75 dkg paradicsom,
15 dkg vOroshagyma, s6, fliszerpaprika,
12 dkg fiistolt szalonna,

50 dkg burgonya.

Recept: a zsiron megpiritott, karikdra vagott hagymat meghintjiik fliszerpaprikaval,
belevagunk 2-3 friss paradicsomot, sézzuk és poOrkolt levet készitiink beldle.
A kicsumazott zoldpaprikat karikéra, a paradicsomot, a héjaban f6tt, hAmozott krumplit
szeletekre vagjuk. A hozzavaldkat rétegesen zsirral kikent t(izallé talba rakjuk, aljara
egy sor burgonyat, majd a szeletelt zoldpaprikat és a karikara vagott virslit, végil a
paradicsomszeletekkel befedjiik. Ezt a sorrendetismételjiik, mig elfogynak az alapanyagok.

Tetejére husos szalonnaszeleteket rakunk, raontjitkk a maradék porkoltlevet és siitében

35-40 percig siitjiik.

Gyuvece (dzuvec)

Hozzavalok 5 adagra:

10 dkg zoldbab, 50 dkg z6ldpaprika,

15 dkg rizs, 50 dkg paradicsom, 1 evékanal
paradicsomlé, 1 koteg petrezselyemzold,

5 dl csontlé, néhany szal zellerzold,

60 dkg csontozott sertéskaraj, 8 dkg zsir,

2 fej voroshagyma, 20 dkg burgonya,

2 gerezd fokhagyma, 30 dkg padlizsan,

_ 1 huisos, nagy paprika, s izlés szerint.
Recept: a felszeletelt htist sézzuk és forrd zsiron mindkét oldalat hirtelen megsiitjiik, majd
kiemeljiik és egy masik edénybe tessziik 6ket. A maradék zsirban a karikara vagott voros-
hagymat, felszeletelt hiisos paprikat, a vékony szeletekre vigott burgonyat megpiritjuk,
csontlével felontve tivegesre paroljuk. Ekkor hozzatessziik a hamozott, szeletelt padlizsant,
a szalkazott, megabalt z6ldbabot és a csumazott, szeletelt zoldpaprikat, és mindezeket to-
vabb paroljuk. Az elf6tt parold levet potoljuk. Amikor a z6ldségfélék majdnem megpuhul-
tak, beletessziik a hust, raszorjuk a rizst, sézzuk, paradicsomszeletekkel befedjiik, ha kell,

kevés csontlevet 6ntiink hozza, és az egészet dsszeparoljuk.
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SZENTENDRE

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Szentendrén szamos muzeum varja a kultirara éhes latogatokat. Az Amos Imre —
Anna Margit Emlékmuizeum a festdmiivészpar alkotasait, mig a Czobel Béla Miizeum
a posztimpresszionista festd miiveit mutatja be. A Kovacs Margit Miizeum gorog
utcai homlokzatara kerdmiaburkolat késziilt, amely motivumaiban Kovacs Margit
munkassagara, illetve a szomszédos mtiemlék épiilet reneszansz sarokdiszitésére utal.
Ha inkdbb templomokban nézel6dnénk, ajanljuk a Szent Péter és Pal-templomot,
mely Szentendre eredetileg szerb ortodox, ma rémai katolikus templomainak egyike.
Ha a varosban jarunk, feltétleniil tegylink egy sétat a csodaszép Duna-korzon,

a F6 téren, a Templomdombon és a Skanzenben.

A telepiilésre (és/vagy kozeli régiora) jellemz6 ételek
A gasztrondmidban erdteljesen éreztetik hatsukat a szerb hagyoméanyok, jellegzetes
ételnek szamit a felvidéki gombocleves, a tards kalacs, a jatékos hangzasu suhantott

leves gombétaval, a rozmaringos barany vagy akar a kelett gombdke.

Felvidéki gombdcleves

Hozzévalok:

60 dkg marhacsont, 40 dkg vegyes
z0ldség (sargarépa, petrezselyem,
zeller, karalabé, krumpli),

2 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
1 evOkanal szemes bors, s, I citrom.

A habarashoz: 4 dl tejf6l, 5 dkg liszt.

A gombbéchoz: 10 dkg sertéshis,

10 dkg marhahts, 5 dkg fiistolt kolbasz,
3 dkg fiistolt szalonna, 25 dkg krumpli,

I tojas, s, 6rolt bors.
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Recept: a csontokat egy nagyobb fazékban feltessziik f6zni. Megvarjuk, mig felforr, és
leszedjiik a habjat. Soval, egész borssal fliszerezziik. A levesbe val6 zoldségeket megtisztitjuk,
felkockazzuk és a fokhagymagerezdekkel egyiitt fazékba tessziik. Amikor minden puhara
fétt, a csontos részeket kivessziik, a levest a tejfolben siméra kevert liszttel behabarjuk.
Fézés kozben a gombocok is elkésziilhetnek. Ehhez a husféléket ledaraljuk. A krumplit
megtisztitjuk, aprora reszeljuk, a levét alaposan kinyomkodjuk. Egy talban Gsszekeverjiik
a daralt huisokat és a reszelt krumplit egy tojassal. Séval, borssal izlés szerint fliszerezziik,
majd diényi gombodcokat formazunk belble. Ezeket a behabart, forré levesben kb. 6t perc

alatt kifézziik. Talalas elétt citromlével kicsit savanyitunk a felvidéki gombdcleves izén.

Kelett gombike

Hozzavalok:
50 dkg liszt, 3 dl tej, 2 dkg élesztd, 2 ev6kanal cukor, 2 ev8kanal zsir, csipetnyi sé.

A tetejére fahéjas vagy kakads porcukor.

Recept: alangyos, cukros tejben felfuttatjuk az élesztét. A lisztet talba tessziik, beleboritjuk
a megkelt élesztdt, és a megmaradt langyos tejet apranként adagolva meggyurjuk a tésztat.
Amikor mar szép simara kidolgoztuk, akkor konyharuhéval letakarjuk, és egy 6ran &t
kelesztjiik. Ekkor 2 centiméter vastagra kinyujtjuk és nagy kerek formaval kiszaggatjuk.
Tovabbi 15 percet allni hagyjuk. Egy labasban zsirt olvasztunk, beletessziik a ggmbd&kéket
és egyik feliiket pirosra siitjiik. Ezutan atforgatjuk, ontiink alajuk egy merdkanal forrd
vizet és azonnal lefedjiik. Addig paroljuk, amig a viz teljesen elf8. Kézben nézegetni,
a fed6t levenni nem szabad. Amikor mar nem g6éz016g a labas, kiszedjiik az atparolodott
gombdkéket, és azonnal megszérjuk fahéjas vagy kakads porcukorral. Lekvart is

kinalhatunk hozz4, mint a fAnkhoz.
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NAGYBORZSONY

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

A kozség féterének kozelében 4ll az evangélikusok klasszicista temploma, mely
1847 és 1852 kozott épiilt, mig a Szent Miklos-templom eredete a 18. szazad végére
datalhat6. Itt azonban nem ér véget a megtekintésre érdemes templomok sora,
a Szent Istvan- templom és az Ggynevezett Banyas templom is varja a Nagyborzsonybe
kirdnduldokat. A Tajhaz a Banyasztemplom mellett, a plébania és a régi katolikus iskola
szomszédsagiban talalhaté. 17. szazadi épiiletébe lépve tobb generacionyit ugorhatunk
vissza az id6ben. A négy helyiségbdl 4116, 6don hazban tobb aproé kiallitds mutatja be a
telepiilés utobbi évszazadait. Vizimalom, magfaragé miihely és kisvasut is maradasra

birja majd a latogatét.

A telepiilésre (és/vagy kozeli régiora) jellemz6 ételek
Nagyborzsony konyhamiivészetén egyértelmiien érezhetd a paldc hatas, ezért f6znek
gyakran savanyu nyelvlevest, kevert babot, vlajkn-t, azaz lepényt, Hiednt, azaz vel&t

kolbasztoltelékkel és fogyasztanak édességként sorkiflit vagy makos fankot.

Crierti peun — Kevert bab

Hozzévalok:
1 kg széraz bab (vajbab és gyongybab),
1 kis fej voroshagyma, 15 dkg fiistolt

szalonna, 1 ev6kanal s0, 4 evékanal liszt.

Recept: a babot el6z8 este beaztatjuk. Masnap a szalonnat apré kockakra vagjuk és
pirosra stitjitk. A hagymat felkockazzuk és iivegesre piritjuk rajta. A babot séval izesitjiik
és fedé alatt p—uhéra t6zziik. A lisztet 1-2 dl vizzel siméara keverjiik, ezzel stiritjiik be a babot.
Kozben folyamatosan keverjiik, nehogy leégjen. Amikor mar jol 6sszeéllt, talalhaté. Kiilon

tessziik az asztalra a babot és a hagymas szalonnat. Mindenki izlése szerint szedhet bel6le.

Hiedn — lfelé kolbdcztoltelékkel

Hozzavalok:

2 fakanal sertészsir,

30 dkg kolbasztdltelék (vagy fliszerezett
daralt sertéshus), 50 dkg veld,

40 dkg sertésmadj, 2 nagyobb fej
vOréshagyma, 2 teaskanal 6rolt
paprika, 1 tedskanal s, 2 kavéskanal
6rolt fekete bors, 2 tedskanal

majoranna, 2 evékanal paradicsomlé.

Recept: egy fakanalnyi sertészsirt serpenyében felmelegitiink. Ratesszitk a
kolbasztolteléket és atsiitjiik. Készithetjik daralt sertéscombbdl is. Ebben az
esetben izlés szerint séval, 6rolt borssal, 6rolt koménnyel, fliszerpaprikaval és zazott
fokhagymaval Gsszekeverjiik, és gy piritjuk meg. Hozzaboritjuk az atmosott, hartyaitél
megtisztitott velSt, és az egészet készre siitjiikk. A sertésméajat csikokra vagjuk. Egy ujabb
serpenydben felolvasztjuk a megmaradt zsirt, iivegesre paroljuk benne a csikokra vagott
voroshagymat. Megszoérjuk 6r6lt paprikaval és azonnal hozzakeverjiik a majat. Amikor
mar teljesen atsiilt, s6val, borssal, majorannaval fliszerezziik és kevés paradicsomlével
higitjuk. Talaldskor burgonyaval vagy kenyérrel és savanyusiggal tegyiik az asztalra.

A vel8s kolbasz 6sszekeverhet6 a majjal, de kiilon is fogyaszthato.
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MARIANOSZTRA

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

A 2016-ban 4tadott Marianosztra — Nagyirtaspuszta (7 km hosszi) szakasszal
megvaldsult a természetjarok tobb évtizedes alma: Gjra végigutazhaté a Szob és
Nagybo6rzsony kozotti erdei vasuti haldézat teljes, 22 kilométer hosszi vonala.
A transzb06rzsonyi vastit ma Magyarorszag egyik leglatvanyosabb hegyi palyaja, a vonala
sztik patakmeder partjan, stirti erdékben kanyarog, iranyforditoval és harmas hurokkal
gy6zi le a meredélyeket. Ha kivonatoztuk magunkat, nézziik meg a Faluhazat, melyben
a néprajzi értékeket helyi amatér néprajzkutatdk gylijtotték Ossze a telepiilésen.
Az egyetlen magyar alapitasu szerzetesrend, a palosok tulajdondban all6 kegytemplom
és az egykori kolostorban immaéron, t6bb mint 150 éve m{ik6d6 fegyhaz a kornyék egyik

legérdekesebb latnivaldja.

A telepiilésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Mékos fonk (Mahigi Vasdjn)

Hozzéavalok:

50 dkg liszt, csipetnyi s6, 5 tojassargaja,
10 dkg vaj, 10 dkg daralt mak,

10 dkg daralt di6, 5 dkg élesztd,

1 teaskanal cukor, 4 dl tej, 10 evékanal
porcukor, 2 vanilias cukor,

a siitéshez étolaj.

Recept: 1 dl langyos tejbe kevés cukrot tesziink, belemorzsoljuk az élesztét, és langyos
helyre tessziik, hogy megkeljen. A tojasok sargijat 4 ev6kanal porcukorral olvadasig
keverjiik. Beleboritjuk az éleszt6t, a lisztet, csipetnyi s6t adunk hozza, és a maradék
tejbdl annyit,. hogy kozepesen lagy tésztat kapjunk. A vajat felolvasztjuk, kicsit hutjik,

és még langyosan a tésztaba dolgozzuk. Hélyagosra dagasztjuk. Liszttel megszérjuk a

tetejét, letakarjuk, és meleg helyen legalabb fél 6rat pihentetjiik. Kozben elkészitjiik
a toltelékeket. A daralt makhoz 4 evékanal tejet, 3 ev6kanal porcukrot tesziink, és kicsit
Osszef6ézziik. Vanilids cukorral izesitjitk. A didhoz is cukrot és annyi tejet adunk, hogy
pépes legyen az allaga. Ehhez is tesziink vaniliat. A megkelt tésztat lisztezett deszkan
kézzel széthtuizzuk, és a széleitdl elindulva kis halmokban tolteléket tesziink ra. Rdhajtjuk
a tésztat, lisztezett pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. Ezt addig folytatjuk, mig az Gsszes
fankot megtoltottiik. Kicsit még pihentetjitk. Ko6zben felmelegitjitk az olajat. Ebbe
tessziik a fankokat. El8szor fedd alatt, majd anélkiil siitjiik, mig szép pirosak lesznek.

A végén vanilias porcukorral megszorjuk.

Bérzsinyi gombds mdj galuckdval

Hozzavalok:
50 dkg sertésmaj, 10 dkg voroshagyma, 15 dkg gomba, 15 dkg zsir, 1 mokkaskanal torott bors,

1 teaskanal pirospaprika, 1 ev6kanal liszt, 1 dl tejszin, 1 ev8kanal petrezselyemzold.

Recept: a majat megtisztitjuk, vékony szeletekre vagjuk. Egy serpeny6ben felforrésitjuk
a zsirt, megpiritjuk benne az apr6é kockakra vagott voréshagymat, a szeletekre vagott
gombat és a méjszeleteket. A fliszerekkel izesitjiik, megszorjuk egy kis liszttel, tejszinnel
felengedjiik, majd felforraljuk. Apré galuskakat szaggatunk és forrén talaljuk. Finomra

vagott petrezselyemzolddel megszorjuk.
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PAND

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Pandon minden a meggyrél szol. Ennek megfelelden érdemes megemliteniink a pandi
Meggyfesztivalt és Falunapot, melyet minden évben az Ors napjahoz legkdzelebbi szom-
baton tartottak egészen addig, amig a meggy éréséhez nem igazitottdk a rendezvényt.
A pandi livegmeggyet a Karpat-medencében &shonos meggyek kozott tartjak szamon.
Kései, julius végén éri el a szedési érettséget. Igen nagy, 6-8 g sulyt, 21-24 mm atméréji
meggyeket termd fajta. Kivalo tiveg meggy, repedésre nem hajlamos. A dunsztolasnal sem
repedezik, mivel elég vastag héju. S6tétpiros, b6 levil izletes, piros hiisu, jellegzetes, savany-
kas-édes, kellemesen harmonikus izii meggy. Egyediilallé6 min§ségének koszonhet6en kor-
latlanul lehetne exportalni, de alacsony termésbiztonsaga miatt igen koltséges volna, ezért
nagylizemi iiltetvényekben nem javasolt a termesztése. PAndon — a meggyen kiviil - kiilonle-

gesnek szamit még a reformatus templom, a tajhaz, a Trianon emlékmii és a Torok hid is.

A telepiilésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Tizérrostélyos (Pandi Hagyomdnyéres csoport receptie)

Hozzévalok: kb. 20 dkg fiistolt szalonna, 60 dkg kicsontozott sertéstarja,

4 kisebb voroshagyma, s6, 6rolt fekete bors.

Recept: a szalonnét félcentis kockakra vagjuk, és egy jol megforrositott tarcsan a zsirjat ki-
stitjiik. A porcot sziirélapattal kiemeljiik bel6le, lecsopogtetjiik és puha kenyérrel mar be is
kebelezhetjiik, mig elkésziil a pecsenye. Ehhez a tarjat 4 szeletre vagjuk, kiverjiik, inas részeit,
széleit bevagjuk, nehogy a hus siités kozben Gsszeugorjon. Ezutdn a tircsa szélén (ami éppen,
hogy zsiros, hisz a tobbi zsiradék a tarcsa kozepére lefolyik), erds ttizén mindkét oldalukat meg-
kapatjuk, azaz 12 perc alatt fehéredésig siitjiik. Félrerakjuk. A hagymat megtisztitjuk, véko-
nyan karikdkra vagjuk, gytlirtiire szedjiik, és a tarcsa kozepén, a szalonna kiolvasztott zsirjaban
szép aranybarnara siitjiikk. Szdrélapéttal kiemeljiik, félretessziik. Az el8siitott huisszeleteket
a visszamarad6 zsirban vastagsaguktol fiiggden 8-10 perc alatt megsiitjiik. Kézben t6bbszor
megforgatjuk, enyhén sézzuk, borsozzuk. Talalaskor a hust lecsopogtetjiik és a siilt hagymat
rahalmozzuk. Haluskéval talaljuk, ami majdnem olyan, mint a galuska, csak formaja hosszabb

(ehhez a szaggatén hagyjuk hosszan lecsurogni a tésztat).

Aczalt megqyel tiltstt coirkemell

Hozzavalok:

1 egész csirkemell, 1 tedskanal 6rolt
feketebors, 15 dkg vékony szelet sonka,
10 dkg vékony szelet sajt, 10 dkg bacon

szalonna, 1dl étolaj, 20 dkg aszalt meggy.

Recept: a csirkemellet szeletekre vagjuk és nagyon vékonyra kiklopfoljuk. Orélt borssal
fliszerezziik. Egy-egy szelet huisra el6szor sonkat, majd sajtot helyeziink, kozepébe néhany
szem aszalt meggyet tesziink és feltekerjiik. Az egész koré egy bacon szalonna szeletet
tesziink, majd a t6bbi hust is hasonléan elkészitjiik. Siitétal aljaba étolajat ontiink, és
szorosan egymas mellé beletessziik a toltott csirkemelleket. A tetejét is meglocsoljuk
olajjal, majd aluféliaval lefedjiik, és siitben 40-45 perc alatt atparoljuk. Ekkor levessziik

réla a foliat, és pirosra siitjiik. Koretként parolt rizst vagy burgonyapiirét adhatunk hozza.

Péndi meggyec pite

Hozzéavalok 2 tepsi pitéhez:
1 kg liszt, 4 tojas, 5 dkg élesztd, 6 dkg vaj, 1 liter tej, 8 dkg cukor, csipetnyi s6,

a tepsik kikenéséhez zsir, a siitemény tetejére 50 dkg magozott meggy és 2 marék cukor.

Recept: 1 dl langyos, cukros tejben felfuttatjuk az éleszt6t. A tojasok sargéjat cukorral, kevés
sbval és puha vajjal habosra keverjiik. Hozzaontjitk a megkelt éleszt6t, majd a liszttel és
a tejjel apranként kidolgozzuk. A tojasok fehérjét habba verjiik, és 6vatosan a masszaba
forgatjuk. Konyharuhéval letakarva, langyos helyen hiromnegyed 6raig kelesztjiik.
A tepsiket zsirral kikenjiik, elosztjuk benniik a megkelt pitetésztat, és még ezekben is
hagyjuk 10-15 percig allni. A tetejét meggyszemekkel gazdagon megszorjuk, egy-egy marék

cukorral izesitjiik, és kemencében vagy siit6ben pirosra siitjiik.



VISEGRAD

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Nem szabad atlépni Visegrad hatarat tgy, hogy nem jartunk a Fellegvarban. A visegradi
kettds varrendszert 1250-1260 koriil épitette IV. Béla kiraly és felesége, Laszkarisz Maria
kiralyné. A Zsitvay-kilatot 1933-ban épitették a 378 méter magas Nagyvillam tetejére.
Tiszta id6ben a févarost és 100 kilométeres kdrnyezetét belatni, a Matratdl a Pilisig és a
Zsambéki-medencéig. A Maria-képolna, a Salamon-torony, a Pallfy-kastély és persze

a Kiralyi palota is kihagyhatatlan latnivalok.
A telepiilésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Vicegradi szarvasqulyds

Hozzavalok 6 személyre:

1 kg szarvashus (lehetdleg labszar),

20 dkg fiist6lt, huisos szalonna, 1 evékanal
sertészsir, 1 nagy fej voroshagyma,

1 gerezd fokhagyma, 1 kavéskanal csipGs
fliszerpaprika, izlés szerint borékabogyé

és borsikaft, 1 késhegynyi 6rolt komény,

I csipet majoranna, I csipet 6rolt bors,
1 egész zoldpaprika, 1 egész paradicsom, 50 dkg burgonya, 10 dkg sargarépa,

10 dkg fehérrépa, fél zeller, soé.

Recept: az apro kockakra vagott szalonnat a sertészsiron megpiritjuk, a porcot félretessziik.
A finomra vagott hagymat, a paradicsomot és a paprikat radobjuk, lecsos alapot készitiink,
majd belekeverjiik a pirospaprikat, hozzaadjuk a kockakra vagott hust. Erds ttizon megpiritjuk,
majd lasst tlizon, megsdzva, lefedve paroljuk. Amikor levet ereszt, hozziadjuk a fokhagymat
és a fliszereket. Tovabb paroljuk, ha sziikséges, potoljuk az elf6tt vizet. Ha a his megpuhult
(korulbeliil 96 perc utan), beletessziik a karikara vagott sargarépat és zoldséget. Ha ezek is
csaknem megpuhultak, hozzaadjuk a kockara vagott burgonyat, majd felontjiik annyi vizzel,

amennyi épp ellepi. A burgonyat is puhara f8zziik és sziikség szerint még izesithetjiik.

Vicegrddi peccenye

Hozzavalok:

4 szelet hus, olaj, 1 fej voroshagyma,

2 gerezd fokhagyma, 6 fej gomba, 1 db
paprika, 2 szem paradicsom, 10 dkg sonka,
2 db csemegeuborka, 2 dl tejfél, s6, bors,

kakukkfti, pirospaprika, petrezselyemlevél.

Recept: a serpeny6be kevés olajat ontiink, és a vékony szeletre vagott, klopfolt, sozott,
borsozott htsokat hirtelen elésiitjiik, mindkét oldalat pirosra. (Ha nem sikeriil szép
szeleteket vagni, akkor vékony csikokra is aprithatjuk a huast) Ha megsiilt, tanyérra
kiszedjiik. A visszamaradt olajon megpiritjuk a vékony csikokra vagott hagymat,
hozzanyomjuk a fokhagymat, egyet keveriink rajta, és mar mehet is hozza a csikokra vagott
gomba és paprika, valamint a cikkekre vagott paradicsom. Fliszerezziik s6val, borssal, kevés
kakukkftivel és pirospaprikaval. Ha egyet rottyan, akkor mehet bele a felcsikozott sonka és
uborka. Par perc mulva hozzaadjuk a tejfolt, majd visszatessziik a htisokat, megszérjuk a

felapritott petrezselyemmel. Kb. 1-2 percig f6zziik és galuskaval talaljuk.

SZAZHALOMBATTA

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

A telepiilés barokk stilusti, szerb ortodox Sziizanya Sziiletése Temploma régi korokrol,
az 1750 koriili idészakrél drulkodik. A Szent Laszl6 romai katolikus templom késGbbi
id6kbdl, 1910-b8l szarmazik, legfiatalabb pedig a varos reformatus temploma, mely
1999-re épiilt fel. A Zenalké Etel K6zosségi Haz 1939-re épiilt fel adoméanyokbdl, a
helyiek 6nkéntes munkajaval, igy mar csak ezért is érdemes megnézni. A Matrica
Muzeumot se hagyjuk ki a sorbél, mely a feltart gazdag régészeti, torténelmi és néprajzi

leleteket mutatja be a torténelem el6tti id6kt6! kezdve.



A telepiilésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek
Szazhalombatta mindig is hires volt a halételeirél, s e hagyomény fennmaradasat
nemcsak a halszaporité gazdasagnak, hanem a kornyék népszer(i horgaszati helyeinek

és halételeket kinal6 éttermeinek is koszonheti.

Sillé egéczben siitve, zoldségkérettel fokhagyma mdrtdssal

Hozzévalok: 1 egész stlls, 20 dkg
kolozsvari szalonna, 5 dkg vaj, 3 gerezd
fokhagyma, 1 fél citrom, halftiszerkeverék.
A korethez: 1 kg vegyes zoldségkoret.

A martashoz: tejfol, fokhagyma, bors,

szaritott lestyanlevél morzsolva.

Recept: a halat megtisztitjuk, vastagon beirdaljuk, besézzuk. Egy 6ra mulva a sétél
kimossuk. A citrom egyik felének a levével bedorzsoljitkk. Hagyjuk allni fél orat.
Ezt kovetSen az irdalasokba vékony szelet szalonnét, csikokra vagott fokhagymat tlizdeliink,
a hal hasaba két szelet szalonnat helyeziink. Kivajazott tepsibe tessziik, félia alatt 180 fokon
fél 6rat paroljuk, majd a foliat levéve rapiritunk. A kdretként szolgalé vegyes z6ldséget vajon
megparoljuk. A tejfolbe belereszeliink egy gerezd fokhagymét, belemorzsolunk egy kis

lestyant, esetleg tejszinnel vagy majonézzel lagyitjuk a martast, amely igy mar el is késziilt.

Couka. szalonnadgyon gombde toftelkke!

Hozzévalok: 1 db 2 kg-os csuka, szalonna, paradicsom, zsir.
A toltelékhez: 1 db zsemle, 0,5 fej hagyma, 1 maréknyi varganya vagy gytrs tuskogomba

(persze lehet mas fajta is), vegeta, s, bors, 1 db tojas.

Recept: a csukiat mossuk, sbézzuk, irdaljuk, szalonnadarabokkal ttizdeljiik. Az apréra
vagott hagymat zsiron tivegesre paroljuk, hozzaadjuk az apréra vagott gombat, majd a
beaztatott, kinyomkodott, aprora morzsolt zsemlével, tojassal, séval, borssal egy kis vegetaval
osszedolgozzuk, majd a csuka gyomraba t6ltjiik. Szalonnaszeletekre fektetjiik a csukat, majd

a megszokott modon folia alatt fél 6rat 180 fokon paroljuk, majd a féliat levéve piritjuk.

2. CUKRASZATI HAGYOMANYOK ES
PALOC EDESSEGEK A REGIOBAN

gyiimodlcs, a hal és a his mellett, a liszt és a méz az egyik legdsibb taplalékunk

— a liszthez kevert méz felhasznalasaval siitott lepényféléket pedig nyugodtan
tekinthetjiik a mézeskalacs ,korai el6futaranak”, azaz 3sének is. Korai id6k 6ta a méz volt
az egyik legfontosabb édesit8szer. Hosszan tarté ,egyeduralmat” pedig csak lassan torte le
a jo ideig igen magas cukorar — de a mézeskalacs még azutéan is hosszu ideig megmaradt
Eurdépa népeinél az egyik legfontosabb, édes és tartds sliteményként. A cukraszipar
az orvostudomany és a gyogyszerészet talajan nétte ki magat. Nem tulzés azt allitani,
hogy az els6 cukrasz orvos volt, aki gyogyfiivek, gyokerek és sok keserti orvossag mellett
a mesés Indiabdl szdrmazé cukrot is arusitotta. Ez az orvos volt az, aki a keser(i pirulat
elészor cukorba martotta, majd cukrozott gytimélesot hozott forgalomba, kés6bb pedig

cukorpirulakat is készitett.

Magyarorszagon az édességkészités a torok hodoltsag idején is tovabb fejlédott, igaz,
akkor mar mas iranyba: a t6rok édességkészit6k ugyanis gazdag valasztékban készitettek
kiilonb6z6 cukros siiteményeket, narancs, citrom és méas gyiimolcsok levébdl krealt édes

italokat, amelyeket a magyar féuri csalaidok hamar megkedveltek és szivesen fogyasztottak.

Az els6 édességreceptek a XVIL. szédzad gyakorlatat Orzik, és féuri varak feljegyzéseib6l
maradtak fenn az utdkor szdmara. Ezek azt mutatjdk, hogy az akkori idékben a
mézeskalacson kiviil két masik édesség is széles korben elterjedt volt: a fank és az édes kasa.
Az édességek szamanak novekedésérodl a XIX. szazad kozepérdl van egy érdekes adatunk: a

kéziratban megmaradt sarospataki szakacskonyv ugyanis 132 édességrol tesz emlitést.

A XIX. szazad végén a mai cukraszat korébe tartozod készitményeket a szakacsok, a patikusok
és a keleti vindormiivészek is készitették, de mar egyre er6s6dott az a folyamat, amely a
cukraszipar kialakulasahoz vezetett. A cukormiives és a cukros siitemények kozti tartalmi

kiilonbség a XVIII. szazad végén eltlinik és az egységes cukraszipar kialakulasihoz vezet.
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Az els6 ,cukros siiteményes”, akit a budai varosi hatésag a polgarok névjegyzékébe
felvett 1710-ben, a német szarmazasi Haussmann Karoly volt. A t6r6kok kivonulasa utan
Pest elsé cukrasza Peyer Jusztina volt, amelyrdl egy 1735-b8l szdrmazé okirat tantiskodik.
A XIX. szazad els6 felében nemcsak a cukrészipar alakult ki, hanem az annak termékeit
értékesitd tizletek is megjelentek. Segitette a cukraszipar fejl6dését, hogy Velencébdl a XIX.
szazad elsd felében szamos német, svijci és francia cukréaszt utasitottak ki a hazajabdl, akik
aztan szamos eurdpai orszagban - igy tobbek kozott Magyarorszagon is - menedéket és
megélhetést talaltak. A reformkorjoé lehetdséget biztositott a hazai cukraszipar fejlédéséhez,
mert kiilfoldrél jol képzett cukraszok érkeztek hozzank, akiktdl sokat tanultak a magyar
szakemberek. 1884-ban megalakult a Cukraszok, Mézeskalacsosok és Siit6k Ipartestiilete,
s a cukraszok szama is emelkedett: 1873-ban 651 {6, 1884-ben 1533 {8, 1890-ben 2310 {8

foglalkozott ezzel a szakméval.

Cukrasziparunk fejlédését azokon a miiszaki, technikai és technolégiai ijdonsdgokon lehet
legjobban bemutatni és lemérni, amelyeket a kor nagy hirti cukraszdai megvalésitottak.
A cukraszdakban egyre nagyobb szerepet kap a hangulat megteremtése. Ahol erre technikai

lehetdség volt, kialakitottak az alléfogyasztason kiviil az iil6fogyasztas feltételeit is.

Az utcan at kiadott vagy postan kiildott siiteményeket korszerti csomagoloanyagba és
dobozba tették. A bonbonokat specialis diszdobozokban széllitottdk, de a tortakat és a
konyakos meggyet is szakszerlien csomagoltak. Olyan 4j cukraszati készitmények jelentek
meg, mint a parizsi krém, a csokolddédrazsé, a bonbon, a szaloncukor, a lekvarok, az izek, a

sos és édes silitemények, a krémes és a tejszines siitemények. A fagylalt téli-nyari cikké valt.

Az 1945 utan létesitett allami vendéglaté-ipari vallalatok fontos feladata volt a gazdasagos
termelés megvalésitasa érdekében a kozponti termeldiizemek létesitése. Onnan lattak
el készaruval minden olyan vendéglatd iizletet, ahol nem folyt cukriszati termelés.
Igy létesiiltek abban az idében kozponti termeld cukrasziizemek, fagylaltiizemek és
mézeskalacsot készit6 fakturak. Az 1j igények kielégitéséhez természetesen 4j termelési
formakat is ki kellett alakitani, amit abban az idében gy neveztek: ,cukraszati félkész
termékek befejezése az értékesitd iizletekben”. Ez azt jelentette, hogy a kdzponti cukraszati
termel6iizem ,félkész” termékeket kinalt, amelyeket a kiszallitas utan megfeleld krémekkel,
habokkal az értékesité helyen toltottek be vagy raktak fel diszitésként. Az 1945 utani

évtizedekben jelentésen megnétt a cukraszsiitemények iranti igény, és ez maga utan vonta
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a diszitési elemek és modszerek megvaltozasat is. Ennek hatasara a régi, sok munkaval
jaré diszitést fokozatosan elhagytak és az olcsobb, kevésbé munkaigényes, un. ,felrakasos

diszitési modszerre” tértek at.

1990-ben Uj szakasz kezd8dott, amelyet a ,privatizacié” szoval szoktunk jelolni. Ez az
tizletek magénkézbe adéasat jelenti, amelyben mar csak korszer(i iizleti szemlélettel,
Uj kezdeményezésekkel lehetett talpon maradni az egyre novekvd és erésodd kiilfoldi
vallalkozasokkal szemben. Ugyanakkor minden eddiginél kedvez6bb lehet6ségek nyiltak
a meglévd cukraszdak korszertisitésére, jak 1étesitésére, a nyugati technika és technoldgia
megismerésére és alkalmazasara. Ez volt az az id8szak is, amikor mar megszokotta valt a
félkész élelmiszeripari készitmények hasznalata. Mindezen lehet8ségek kihasznalasaval
2000-ben mar latvanyos cukraszdai pultokkal és egyre novekvd kényelmi készitményekkel
talalkozhattunk, ami nemcsak a fogyasztoknak jelentett elényoket, de a gazdasagossaguknak

koszonhetden a cukraszda tulajdonoséanak is.

ISMERT PEST MEGYEI CUKRASZATI TERMEKEK

Somldi galvska

Az egyik legismertebb magyar desszertet Szécs Jozsef Béla, f6ti cukraszmester alkotta meg
az 1958-as briisszeli vilagkiallitasra. A hagyoméany szerint a nevét a f6ti Somlyordl, errél a
Go6dollsi-dombsag peremén, Fot hataraban emelkedd dombrol kapta. A vilagkiallitason
valé bemutatasakor mar somléi galuska néven szerepelt az édesség. Nem tudni, elirtak-e
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a nevét, esetleg nem tudtak, hogy kell ejteni, mindenesetre ezzel a névvel valt vilaghirtvé.
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Hasonlban kérdéses, ki volt a somléi galuska ,Gtletgazdéja”. Egyes vélemények szerint
Gollerits Karoly, a Gundel fépincére talalta ki és Sz8cs Jozsef Béla alkotta meg ezt a dids,
rumos, mazsolas, vanilids, csokoladés és tejszinhabos édességet. A cukraszmester lanya
viszont uigy véli, nem Golleritst8] szirmazott az 6tlet, riadasul a desszert receptje sosem volt
titkos, mert tobb valtozata létezett. Sz8cs Jozsef Béla egyébként a Gerbeaud cukraszdaban
tanulta a mesterséget, aztan 1955-t8l kozel masfél évtizedig a Gundel cukraszmestere volt.

Ezutan Foton sajat cukraszatot nyitott, amit 1969-t81 1982-ig vezetett.

Dobes-torta

A dobostortanak a cukraszsiitemények kozott ,kirdlyi rangja” van. A roppandan tord,
aranybarna, fényes karamellel bevont piskétalaptetd az egyedi megjelenésen kiviil paratlan,
harmonikus izkombinéciét eredményez az alatta talalhaté csokoladés vajkrémtoltelékkel.
A hagyoméanyos dobostortat hat vékony piskétalapbdl, csokoladdés vajkrémmel Gsszet6ltott,

kerek tortalap képezi. A tet6ként szolgal6 hatodik piskétalap karamellel bevont.

A feltalalé és névadd a magyar szakacsmiivészet egyik legérdekesebb, sokoldal és talanyos
alakja, Dobos C. Jozsef (1847-1924) szakdcsmester, keresked§, szakir. Szakacsdinasztia sarja,
egyik 8se Rakoczi fejedelem szakacsa volt a szerencsi varban. Mesterségét az Andrassy
csalad szolgélataban, édesapja mellett sajétitotta el. Hiressé valt tortdja mar 1884-ben
elkésziilt, de csak 1885-ben, a Budapesti Altalanos Kiallitason lépett vele a nyilvanossag elé.
A tortanak nagy sikere volt az 1896. évi millenniumi kiallitdson is. Ferenc Jozsefet és Erzsébet
kiralynét a vendéglés személyesen kinélta. Az 1890-es évek férangu estélyein a fénypont
a dobostorta volt Bécsben, Buda-Pesten és vidéken egyarant. Mivel jol lehetett szallitani,
nemcsak hazdnkat, de egész Eurépat meghdditotta. Receptje bekeriilt szinte minden
szakacskonyvbe. A Magyar Kereskedelmi és Vendéglatéipari Muzeumban mintegy 130

valtozat talalhaté. Az eredeti receptet ma Elias Tibor magangytijteményében 8rzi.
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Q’cry—torfa

Ferenc Jozsef csaszar és magyar kiraly (1867-1916) gyakran id6z6tt Godo6ll6n, csaladjaik hosszu
hénapokat toltottek a kastélyban. Kiilonosen Erzsébet kiralyné (1837-1898) szerette Godollét,
ahol a bécsi udvartél tavoli, 1éleképitd szabadsagra talalt: itt inkabb otthon érezte magat, mint
a Hofburgban. Szivesen lovagolt és vadaszott a godolléi erd6kben. ,Godoll6i lakos vagyok”
- mondta, ha hosszi, maganyos sétain eltévedve utbaigazitast kért a helybéliekt6l, akik mar
életében legendakat szttek szeretett kirdlynéjuk koré, majd tragikus haldla utan az orszag
egyik els6 emlékparkjat létesitették tiszteletére (Erzsébet park). Erzsébet kiralyné elsék kozott
késtolta meg az egyik hungarikumnak szamito siiteményiinket, a Dobos-tortat és igen kedvelte
az ibolya virdgaval izesitett fagylaltot és parfét. Sissi kedvenc siiteményei kozott szerepeltek az
epres és kokuszos siitemények is. A Sissy-torta elkészit6i az utdbbi két alapanyagot valasztottak
kiindulé pontnak. A torta valtakozé rétegei: eperhab, kokuszhab, koékuszos tészta, roppands

kékusz, macaron és eperzselé.

Rdkdczi-turde
S /_ e

-

A stitemény Rékéczi Janos budapesti mesterszakacs (1897-1966) nevét viseli, aki szerte a
vilagon megbecsiilést szerzett a magyar konyhamtivészetnek. Fél évszazados palyaja alatt
nemcsak szdmos feledésbe meriilt receptet elevenitett fel, hanem ujakat is Gsszeallitott.
Pontosannemtudjuk, mikoralkottamegaRakéczi-tarost. Sziiletéséheznem flizédik emlékezetes
esemény vagy torténet, ugy is mondhatnank, hogy szinte észrevétleniil valt ,kozkinccsé”.
A szakma ,nagy Oregjeinek” visszaemlékezései szerint mar az 1930-as években siit6tték ezt
a siiteményt. Receptje a Magyar Szakacs cimil lap 1937 decemberi szdmaban is megjelent.
A Rakoéczi-tirdés nemzetkozi hirnévre a briisszeli vilagkiallitason tett szert, amikor megjelent
az étlapon a magyaros tésztak soraban. A stiteményt Magyarorszig legtobb cukraszd4jaban

és kavézodjaban arusitjak.
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Rigdjancei

A siitemény egy romantikus szerelem emléke. Legendajanak csaknem annyi valtozata
ismert, mint maganak a nevezetes sliteménynek. 1896 karacsonyan bejarta a hir Eurdpat,
hogy Chimay Caramon belga herceg feleségét, egy amerikai milliomos lanyat, Ward
Klarat, megszoktette egy ciginyprimés. A legendas ciganyprimas, Rigd Janos palyafutasa
Nagykanizsar6l indult. Felkeriilt Pestre, ahol gyorsan hirnevet szerzett. Mindeniitt
meghdditotta a kozonséget és a ndi sziveket. Sajat zenekaraval szerencsét probalt
Londonban, Parizsban és még Amerikaban is. Talan ott ismerte meg a rut herceg gyonyorii
feleségét, akire oly nagy hatéssal volt, hogy az utdna is utazott Parizsba. Az biztos, hogy
regényes kapcsolatuk ott kezd6dott és éridsi botranyt kavart. A hercegné elvalt férjétdl,
hozzdment Rigd Jancsihoz, aki elhagyta érte a feleségét. Magyarorszagi tartézkodasuk
is szenzaciészamba ment. Valészintileg itt kedveskedett szerelmének Rigd Jancsi a réla
elnevezett Gj siiteménnyel. Egy cukrasz baratjat bizta meg elkészitésével. ,Kérésére a
stitemény olyan darabos lett, mint 6 maga, olyan édes, mint a baratndje és olyan kénnyed,
mint a felesége.” — hangzott el egy korabeli beszdmoloban. A termék az 1910-es évek utin
jelent meg a vendéglatohelyeken és a receptkonyvekben. A par szerelme zatonyra futott,

azonban emlékét a rigéjancsi ma is felidézi.

Arigbjancsi a cukraszdaba jar6 igényes vendégek egyik kedvelt siiteménye. Sokan vasaroljak
a hétvégi ebédhez vagy fogyasztjak a szallodai kavézokban, cukraszdakban. Megtalalhato

a megfeleld htitélanccal rendelkezd adruhdzak kavézdiban, biiféiben is. Driga siitemény,

mely a keresletére kihat.
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Zcerboczelet

A zserboszelet készit6je, Gerbeaud Emil utan kapta a nevét. Gerbeaud Emil (1854-1919)
francia becsiiletrenddel és Ferenc Jozsef-renddel kitiintetett, svijci szdrmazasa pesti
cukrasz, a Cukraszok Ipartestiiletének 6rokos elndke, a magyar édesipar meghatarozé
alakja. Szamos ujdonsaggal lepte meg az édesség kedveldit, els6sorban a holgyeket.
A magyar cukréiszat ,atyamesterének” tartottdk. A siitemény hirnevet szerzett maganak
kiilf61don is. Dr. Kun Andor, az amerikai Magyar Népszava szerkesztéje ,, Vilaghirti magyar

életédesitdk” cimu cikkében cukraszmiivészetiink remekei kozé sorolta.

Gerbeaud Emilrél tobbek kozott tigy emlékezett meg, hogy ,fogalomma tette ezt a magyar
inyencséget, a zserb6t”. Ez az édesség egyike azoknak a cukraszsiiteményeknek, melyet a
haziasszonyok is gyakorta készitenek. Vendégségben tedhoz, édes borhoz, likérokhoz vagy

féétkezés utani desszertként egyarant kinalhato.
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Esterhdzy-torta

Az Esterhazy-tortdnak nincs olyan teljesen jol beazonosithatb eredettdrténete, mint
a Sacher-szeletnek, éppen ezért szidmos valtozata létezik a didskrémes desszertnek.
A tortat feltételezhet8en a galanthai herceg, Esterhazy Pal Antal szaméra készitették a XIX.
szdzad derekan, aki a kiraly személye koriili miniszterként és Sopron varmegye 6r6kos
féispanjaként magas korokben mozgott. Tobbek kozott a bécsi udvarban is jaratos volt.

Magas politikai tisztségei mellett pedig koztudottan nagy inyenc hirében allt.

Az, hogy az Esterhazy-torta meghodditotta mind a magyar, mind az osztrak és német
izlel6bimbokat, valdszintsithet8en a kor — mai szdéval élve — sztarcukraszanak, Franz
Sachernak is kdszonheté. A magas rangui, magyar, nemesi csalad és az tinnepelt cukrasz
parositasa garancia volt arra, hogy az izpompazatos édességek konnyen eljussanak a

monarchia kiilonbo6zd szegleteibe.

A birodalom nagyobb varosaiba tarté Gt soran viszont a recept fejlédott, valtozott, alakult,
igy ma tobbféle Esterhazy-tortarecept is létezik, és megannyi valtozat készitdje eskiiszik a
sajatja eredetiségére. A torta alapvetSen 4-5 dids piskétalapbol all, amelyet vajas krémmel
toltenek, tetejét fondant-nal és csokoladéval vonjak be, majd a dermedés el6tt a jol ismert

pokhaldszerii mintara igazitjak.
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PALOC EDESSEGEK PEST MEGYEBEN

Ezek leginkabb liszt, tojas, viz és csipet s6 felhasznalasaval készitett, gyurt tésztik.
A paléc népi taplalkozasban a levesek utan a siilt tésztakban fedezhetd fel a legnagyobb
valtozatossag. A tlizhely lapjan siitott lepényt fogyasztas el6tt legtobbszor leforraztak, uta-
na izesitették, tehat nem a szokasos értelemben vett siilt tészta, melyeket leginkabb csala-
di innepeken, jeles napokon készitettek. A tortadk csak a XX. szdzad kozepétSl kezdenek
terjedni polgari hatasra. A f6tt tésztak nemcsak a hétkdznapok, hanem az iinnepek és a

bojti napok taplalkozasaban is szerepet kapnak, pl. a makoscsik, gomboc lekvarral, tiréval

toltve vagy a nudli.

Hozzavalok a tésztahoz:

25 dkg finomliszt, 3 db tojassargija,

5 dkg vaj, 2 ev6kanal cukor,

2 dkg élesztd, 1 dl tej (langyos),

1 dl tejfol, 1 ev6kanal rum, 1 csipet sé.
A siitéshez: 7,5 dl napraforgoolaj.

A talalashoz: 4 ev6kanal porcukor,

'y j o 10 dkg sargabaracklekvar.

Recept: az élesztét a langyos, cukros tejben felfuttatjuk. A lisztet a csipet séval
Osszekeverjitk és elmorzsoljuk a vajjal. A liszthez adjuk az élesztds tejet és a tobbi
hozzavalét (tojassargaja, rum, tejfol). Jol kidolgozzuk gépi dagasztd segitségével (kb. 10
perc alatt). Letakarva, langyos helyen fél 6ran at kelesztjiik. Lisztezett feliileten kb. 3 mm
vastagra nyujtjuk a tésztat, majd 6 x 10 cm-es rombuszokra vagdossuk. A rombuszok
belsejében hosszanti irdnyban két vagast ejtiink (vigyazva, hogy a széleket ne vagjuk at).
A végeket a vagasokon keresztiilhtizzuk. B8, forré olajban, tébb adagban, mindkét
oldalukat pirosra stitjiik. Konyhai papirtorlére szedjiik, hogy az a felesleges olajat felitassa.

Porcukorral meghintve, azonnal talaljuk.
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Morva'ny

Hozzavalok: 1 kg liszt, 1 csomag mazsola,
2 tojas, I ev6kanal cukor, csipetnyi so,

2 dkg élesztd, 12 dkg margarin, 11 tej.

Recept: a mazsolat dagasztas elStt langyos tejbe aztatjuk. Egy kis hideg vizbe tessziik az
élesztébt, cukrot, sot. A lisztbe kis fészket készitlink, beleiitjiik a két egész tojast, mazsolat.
Az élesztét a kézmeleg tej felével Gsszekeverjiik és a lisztes tojashoz ontjiik. A liszttel
Osszedolgozzuk, rakenjitk a margarint és puha, kelt tésztat készitiink. Ha a tésztat keménynek
talaljuk, tegyiink hozza még tejet (olyan legyen a tészta, mint a buktaé). Mikor megkelt,
4 részre osztjuk (1 nagyobb és 3 kisebb). A 3 egyformat sodorjuk és utana 6sszefonjuk, mint
a fonott kalacsot. A kizsirozott tepsi kozepébe helyezziik és a nagyobb résszel korbekatjuk.
Kicsit kelni hagyjuk, siités el6tt megkenjiik tojassal a tetejét. Elémelegitett siit6be tessziik.

10 percig nagyobb langon siitjiik, utdna levessziik kisebbre és kb. 15-20 percig stitjiik.

Molndrkaldes

"B Hozzavalok: 1 kg liszt, 3 tojas, 4 dl tej,
h citromhéj, vanilias cukor. 20-20 ev6kanal

kristalycukor és olaj és 1,2 liter viz.

Recept: az alapanyagokat Ossze kell
keverni, amig slirti palacsintatészta allagt
nem lesz. Utdna pihentetni kell, akar egy
éjszakan at. Ezt kovetSen a siit6vasat lang folott atforrositjuk, a tanyérrészt zsiradékkal
bekenjiik, majd a tésztabdl egy pupos evékanalnyit rahelyeziink. A tanyérokat lassan
Osszeszoritjuk, majd a langra téve készre siitjiik az ostyat. A megsiitott molnarkalacsot a
szétnyitott siit6bol talra tessziik. Ebbdl az adagbél igen sok kalacs lesz. Sokaig tarolhatd,
eltarthatd édesség. A molnarkalacs-siit6t régen a vilegény ajandékozta menyasszonyanak,
amit a helybeli kovaccsal készittetett el. Gyakran szép diszitésekkel, motivumokkal lattak

el a siit6 bels6 két lapjat.
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Moékos fenti [/ ferents

Hozzévalok a tésztahoz: 50 dkg liszt,

2 dkg éleszté, csipetnyi s, 2 ev8kanal cukor,
1tojas, 3 dl tej, 1 tojasnyi zsir (esetleg vaj) + egy
kevés a kenéshez.

Az 6ntéshez: forrd, cukros tej.

A tetejére: daralt mak, méz.

Recept: a tészta hozzaval6ibol a szokdsos mddon kelt tésztat készitlink, majd megkelesztjiik.
Ujjnyi vastagra nyujtjuk és 8 db jo arasznyi tésztacsikra vagjuk. A tésztacsikok egyik hosszanti
oldalat stirtin bevagdossuk (mint a kakastaréj). A tetejét megkenjiik olvasztott zsirral vagy vajjal
(ez a 1épés akar el is maradhat) és feltekerjiik. A sima felével kizsirozott tepsibe sorakoztatjuk
a ,viragokat”, és 200 fokra melegitett siit6ben pirosra siitjitk 6ket. Még melegen forré, cukros
tejjel meglocsoljuk, daralt méakkal megszorjuk és mézet csorgatunk ra. Késziilhet didval is. Az
onteni valo kelt tészta (guba) diszes forméja a fent6 (frentd, ferents). Elmaradhatatlan volt a
paléc lakodalmak és a bojtos tinnepek étrendjébdl. Az ntott tésztak a kiilonféle siilt tésztakbol
folyadékkal megpuhitva késziilt ételek. Régen a kemencében vagy a tlizhely platnijan siilt egy-
szerll, gyurt tésztakbol (laska, laksa) csinaltak, ezért volt sziikség a vizzel vald ledntésre - ettSl
puhult meg. Kés6bb mar inkdbb kenyértésztabol késziiltek a kenyérsiités soran (guba, gubd,
tekercsik, ginarnyak) és az 6ntéshez mar tejet is hasznaltak. A legtijabb valtozatnak kalacstész-

ta az alapja és forrd, cukros tejjel ontik le.

Maékos lacka-paldc krumplildngos édesen
Hozzavalok a tésztahoz: 1 kg burgonya, I csipet
s6, 3 dkg vaj (vagy margarin), 35 dkg finomliszt.

A szérashoz: 10 dkg mak, 5 dkg porcukor.

Recept: az alap a krumplis tészta, amibdl

szilvasgomboécot vagy nudlit szoktunk késziteni.

A krumplit enyhén sés vizben, héjaban
megfézziik. (Probaljunk egyforma példanyokat kivalasztani, hogy mindegyik egyszerre
legyen puha. Ha kisebb is van benne, akkor elazik a krumpli, ttl vizes lesz.) Majd leszirjiik,

még melegen meghamozzuk, attorjiik, lazan szétteritjiik, és hagyjuk langyosra htlni.
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Hozz4adjuk a vajat/margarint, csipet sét, aztdn egyenletesen a tetejére szitaljuk a lisztet,
és lagy, rugalmas tésztava gyurjuk. (A liszt pontos mennyisége att6l fiigg, mennyire lisztes,
illetve vizes maga a krumpli.) Konyharuhéval letakarjuk és 10-15 percet pihentetjik.
A tésztabdl kis cipokat formazunk, amiket kor alakura kinyajtunk. Zsiradék nélkiili
palacsintasiitében kisiitjik par perc alatt. Siités utdn forré vizbe martjuk, tanyérra
helyezziik és meghintjitkk porcukros, daralt makkal. EzekbSl a mékos ,lapocskakbdl”
tornyot épitiink: egymas tetejére rakosgatjuk, igy alul-feliil makosak lesznek (kivéve persze

az alsé6t). Majd palacsintaszertien feltekerve fogyasztjuk.
Paléc tirde lepény

Hozz4valok a tésztahoz: 50 dkg finomliszt

(+ a nytjtashoz), 4 dkg mangalica zsir, 2 db tojas,
4 dkg tejfol, 5 dkg élesztd, 1dl tej, 0,5 dl viz,

5 dkg cukor, 1 csipet s6, 20 g napraforgdolaj.

A toltelékhez: 1 kg tehéntird, 25 dkg cukor,

- 2 csomag vanilias cukor, I citrombdl nyert citromhé;j,
14 dkg tejtol, 55 dkg burgonya (tisztitott suly), 2 db nagyobb tojas (kb. 14 dkg).
Tetejére: 5 dkg mazsola, 4 ev6kanal mangalica zsir, 1 evékanal fahé;j,

1 db nagyobb tojas (kb. 6- 7 dkg).

Recept: 1 dl tejet, 0,5 dl vizet és 1 dkg kristalycukrot Gsszekeveriink, meglangyositjuk és
felfuttatjuk benne az élesztét. A zsirt a liszttel és a csipet soval 6sszemorzsoljuk. Hozzatessziik
a tojasokat, a tejfolt, 4 dkg kristalycukrot, 20 g olajat és a felfuttatott élesztét. Alaposan
Osszedolgozzuk, annyira, hogy a tal szinte tiszta legyen. A talat kicsit megszérjuk liszttel,
beletessziik a tésztagombocunkat és meghintjiik liszttel. Meleg helyen 1-1,5 6rat kelesztjiik.
A krumplit megpucoljuk, felkockazzuk és egy nagyobb csipet soval megf6zziik. Ha megfétt,
lesztirjiikk, még forrén megtorjitk, majd kihttjiik. A tarét, a kihtlt tért krumplit, a tejfolt,
a tojasokat, a kristlycukrot, a vanilids cukrokat, a reszelt citromhéjat Osszekeverjiik.
Nem kell, hogy pépes legyen! A megkelt tésztit stitpapiron kinyudjtjuk tepsi méretiire.
Azs.tojastfeliitjiik, ésakinyujtott tésztaszéleitkorbekenjiik vele. A tésztakozepét megszurkaljuk
villaval. 15 percig kelesztjiik még igy. A tolteléket rasimitjuk a tésztara. A mazsolat langyos vizbe
aztatjuk kb. 1 6rara. A toltelék tetejét megkenjiik olvasztott zsirral, majd a maradék tojassal.
Megszorjuk az 6rolt fahéjjal, majd a mazsolaval. 180 fokra eldmelegitett siitébe toljuk, 20 percig

stitjiik, majd a hémérsékletet levessziik 160 fokra és tovabbi 20 percig siitjiik.
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TURISZTIKAI TERKEP
Pest megye

9 — svab telepiilések

Q — szlovak telepiilések

9 — szerb telepiilések

9 - paléc hatasu telepiilések

- kiralyi ételek
— halételek

- kaposzta

9 - meggy
Q — Sissi hagyomany
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