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Kovacs Jozsefné
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Aki a kezébe veszi ezt a receptfiizetet, az nem
csupan élettelen papirlapokat tart a kezében, ha-
nem kezében tartja Csorotnek szivét, lelkét és
egy darabot a multbol.

Régi kor izeit fedezhetjiik fel, hiszen a recepteket
nagyanyaink, déd- és itkanyaink is ismerték.
Olyan ételek ezek, amelyek alapanyagai minden
paraszti hdztartdsban megtalalhatéak voltak, ol-
cs0, de kiados, energiat adtak a fizikai munkahoz.
A mez6rol hazatérd, megfaradt asszonyok gyor-
san el tudtak késziteni az ételeket a csalddnak.
Sokféle valtozatat ismerjiik szinte mindegyiknek.
Anydk adtak tovabb lanyaiknak az ételek elkészi-
tésének modjat, amelyek csaladonként eltér6 for-
maban, izesitéssel késziiltek.

Ha felidézem Csorotneket, akkor az elsé ami
eszembe jut nagyanyam huslevesének illata,
siiteményeinek omlo ize a szamban, aztan ldtom
nagyapam ahogy a pipaftstje vidam karikakat

formadl... Latom a Sz6léhegy lankait, a duzzadd
szolofiirtoket, a biiszke fakat, a szines mezoket.
Hallom a Réba szelid csobogdsat. A szemembe
villan a nap ragyogdsa, ahogy a parton 1évé
kavicsokra kacsint. Erzem a levegd semmihez
sem hasonlithat6 balzsamos illatét.

Itthon vagyok, kortl vesz a gyermekkorom nyu-
galma, a csalddom szeretete, nagyanyam ole-
lése... Most mar tudom, az otthoni ételek illatanak
emlékével kezd6dik a honvagy a sziviinkben.

Ez a ftizet hiteles, 6szinte és szeretnivald.

Egy vallomas Csorotnekrol.

A fiizetben talalhato recepteket csorotneki asszo-
nyoktol gydjtottik. Olyan ételek lefrasat adtdk
kozre, amit rendszeresen siitnek-féznek csaldd-
juknak. A képeken lathato ételek és a télalas is az
6 keziik munkajat dicséri, melyben benne van
szeretetlk.

Készonet érte!

Szalainé Kiss Edina

Kukorica gombdc

Hozzévalok 4 személyre:
1 1 forralt tej

12 evékanal kukoricaliszt
Kiskanal cukor, s6

A kukoricalisztbdl forré vizzel (puliszka vagy ganica) szer masszat féziink. Hozzaadjuk a

sot, és keverés mellett megf6zzik, fedével letakarjuk. Amikor kissé kihtlt kis dié nagysagu

gombdcokat formalunk (vizes kézzel nem ragad.)

A tejet felforraljuk kis séval, cukorral izesitjiik. A gombdcokat belerakjuk és még kb 5 percig

forraljuk, izlés szerint cukrosabban vagy csak sosan talaljuk.

A falusi paraszt embereknek reggelije volt. Kilénosen télen az erdére jartak dolgozni és

ilyen laktato reggeli utan volt erejiik a nehéz fizikai munkdhoz. Nekik abban az idében

minden napra nem jutott kolbédsz, szalonna. Sokféle kukoricds és hajdinds ételt

fogyasztottak.

Vérmalé
Hozzavalok 4 személyre:
20 dkg liszt

4-5 dl tej

2-3 dl friss sertésvér

1 fej voroshagyma

béven zsir
izlés szerint so, 6rolt bors

A felapritott voroshagymat 2 evékandl zsiron tvegesre piritjuk, aztdn hilni hagyjuk. A
lisztet dsszekeverjiik annyi tejjel, hogy ne legyen csomos. Hozzaontjiik a vért, a langyosra
hilt hagymas zsirt, és még annyi tejet, hogy palacsinta tészta stirliségi legyen. A tdl sok
vértol viszont kemény lehet a mélénk. Séval, borssal izesitjiik. Béven rakjunk bele sét, mert a
vérigényli. A gdztepsit alaposan kizsirozzuk, majd elémelegitett stitében készre stitjik.

Ne sajndljuk bel6le a zsiradékot!

Akkor lesz j6 a malénk, ha stités kozben holyagos. Nagy szeletekre vagva melegen talaljuk.

A csorotneki disznévagasok elmaradhatatlan reggeli étele a vérmalé.

Héjaban siilt krumpli

Hozzévalok 4 személyre:

1 kg kozepes nagysagui burgonya
(djkrumpli nem jo hozzd)

kefir

vaj

A krumplit alaposan megmossuk. Az egész, héjas krumplikat tepsibe helyezziik, aztan forrd
sitében szép piros, ropogosra siitjik. Melegen talaljuk, vajat vagy kefirt kindlunk hozza.
A téli esték killonleges vacsoraja lehet még napjainkban is.

A receptet kozreadta:
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Biirkés bableves

P Hozzavalok 4 személyre:
Varganyaleves 40 dkg sertéshiirke
30 dkg tarkabab

Hozzévalok 4 személyre: 1 fej voroshagyma

5-6 burgonya
1 nagy fej voréshagyma

3 gerezd fokhagyma

1 db zoldpaprika

3 evokanal zsir 1 db paradicsom

4-5 friss varganya (kozepes nagysagu) bors, s6, erés paprika,

vagy szaritott 6-7 dkg. piros arany izlés szerint

1 kiskanadl piros paprika
késhegynyi 6rolt bors

2 evékanal liszt A jol megtisztitott burkeét feltessziik f6ni séval és egy kisebb fej véroshagymaval. 2 éra
1 bogre tejfol fozés utan hozzatessziik az el6re beédztatott babot. Belerakjuk a zoldpaprikét, paradicsomot
A és a fokhagymdt, igy egyiitt tovabb fézziik. Ha megf6tt, rantast készitiink, aztan pér perc

1 csomo petrezselyemzold ) 5 -
alatt készre 0sszeforraljuk.

csipet sO
(Ha szaritott varganyat hasznalunk,

A receptet kozreadta
Vadasz Emilné

el6tte langyos vizbe aztassuk be.)

A burgonydt megtisztitjuk, apré kockdra véagjuk, és annyi vizben, hogy ellepje, feltesszik
féni. A varganyat megtisztitjuk, megmossuk és folszeleteljik. A voréshagymat aprd
kockdkra vagjuk, a felhevitett zsirban megpiritjuk, majd hozzatesszik a gombat. Addig
piritjuk egyiitt, mig a vargdnya el nem fétte a levét. Ratessziik a piros paprikdt, az
Osszevagott petrezselymet és az 6rolt borsot, gyorsan keverve hideg vizzel felengedjiik.

Felforraljuk, és a burgonydhoz ontjitk, megsézzuk, és addig f6zziik, hogy a burgonya
megpuhuljon. A tejfélben elkeverjik a lisztet, és behabarjuk a levest. Még néhdny percig

A receptet kozreadta
Szabé Krisztina

forraljuk, ha savanykdsan szeretjtik, akkor tehettink bele egy kiskanal ecetet. Ker ek (Tarl 6)

répa f6zelék

Hozzévalok 4 személyre:

20 kg hamozott, tokgyalun

legyalult kerek (tarlo) répa

0,5 1 hazi paradicsom piiré

0,5 kg sertésporkolt

(vagy fustolt hus, oldalas, csillok megfézve )
7 gerezd fokhagyma

Egész bors, sé,babérlevél, egész komény,
tejfol izlés szerint

Zsir, 3-4 kanal liszt a rantéshoz

(
Alegyalult répat feltessziik foni, addig fézzitk még a kesert ize , elmegy”. Aztan lesziirjik és '% §
Ujra feltessziik foni a fliszerekkel. Amikor méar majdnem puhéra f6tt a répa, hozzaadjuk a 52
kész porkoltet vagy az egyéb fott hisokat és a paradicsompiirével készre f6zziik. Majd g 5
berantjuk, esetleg tejfollel behabarjuk. Régen savanyitott répat is hasznéltak a fézelékhez. g 3‘5

< >

)]




A receptet kozreadta:
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Molnar Jézsefné

Hozzavalok 4 személyre:

1 kg savanyu kaposzta

1/2 kg bab

3/4 kg sertéshds vagy fiistolt his
bors, babérlevél, pirospaprika, zsir,

2-3 evokanal liszt

A babot el6z6 este bedztatjuk, masnap feltessziik f6zni. Ha félig megf6tt, félretesszitk. A
savanyu kaposztat és a hust kicsit megpdroljuk, aztdn hozzdtesszikk a babhoz. Ha
megpuhult a bab és kdposzta, akkor elkészitjiik a rantést, hogy ne legyen tul hig a fézelék.
Ezutén tesziink hozza izlés szerint a fliszereket (pirospaprikat, babérlevelet, egész borsot),
majd készre f6zztk.

Babos kaposzta f6zelék

Disznétoros kaposzta

Hozzavalok 4 személyre:

1 kg savanyu kaposzta

80 dkg sertés his vegyesen

(pl. oldalas, dagado, lapocka,
disznévagaskor ,szedett” friss hus)

2 dl paradicsomlé (legjobb a hazi)

450 g lecso (legjobb a hazi)

vagy friss 3 db paprika, 3 db paradicsom
1 fej voroshagyma

Fiiszerek: babérlevél, egész bors,
paprikakrém (csemege és csip0s is)
izlés szerint

Réntashoz: zsir, liszt, pirospaprika

Savanyu kaposztat alaposan kinyomkodjuk és a féz6edénybe tessziik, annyi vizet ontiink
ra, hogy teljesen ellepje. Lassut(izon felforraljuk. Miutan forrni kezd hozzdadjuk a hist a 14-
16 dkg-ra vagott husdarabokat. A fiiszereket, paradicsomlét hozzaadjuk és a paprikat,
paradicsomot, voroshagymat 6sszevagva, még vizet is adunk hozza, hogy az ismét ellepje.
Ha megfétt, zsemleszinG rantast készitiink és a kdposztara ontjuk. 10-15 percig forraljuk
még lassu tizon. Fozési ideje 2 és fél és 3 ora. A falusi disznévagasok hagyoményos és
kihagyhatatlan étele. Nagyobb mennyiségben készitettél és készitik még ma is mivel sokéaig
eltarthat6. Minél tobbszor van melegitve, annal finomabb - tartja a mondas. Paraszt
pereccel laktato egytalétel ebédre.

A receptet kozreadta:
Kozoné Keszti Agnes



Dancsecs Jozsefné
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Babos kaposzta-salata
fiistolt hussal

Hozzévalok 4 személyre:
Ykg savan yu kdposzta
25 dkg bab

0,2 cl tokmagolaj

A kaposztat kicsit kinyomkodjuk, majd a fétt babot rdkanalazzuk, meglocsoljuk
tokmagolajjal, 6sszekeverijiik. [zIés szerint voros vagy lilahagyméval izesithetjiik.
Csorotneken elészeretettel fogyasztjak fustolt hussal, de mas husos ételek mellé is ajanlott
salataként.

Dodolle

.. ahogy Edesanyamtél tanultam

Hozzavalok 4 személyre:

60 dkg burgonya

(Ujkrumpli nem alkalmas dodélle készitéséhez.
Legjobbak a lisztes fajtaji burgonyak)

30 dkg liszt (finom- és rétesliszt felesben)

1 nagy fej véroshagyma

1 evékanal diszndzsir (vagy napraforgé olaj)
S0 izlés szerint

3 evokanal tejfol (a locsolashoz)

A burgonyat meghdmozzuk, kockdra vagjuk, megmossuk, és feltesszitk annyi sés vizben
foni, amennyi b6 ujjnyira ellepi. A hagymat felapritjuk, olajban vagy zsirban aranysargéra
piritjuk, félre tessziik. A lisztet egy nagyobb labosban folyamatosan keverve felhevitjtik,
(nem piritjuk). A forrésitds kozben a sajat nedvességtartalma miatta kis golydcskak
képzodnek. Akkor jo a liszt, ha ezek a golyok szétesnek, és a liszt pergds lesz. Ha megf6tt a
burgonya, a f6z6viz felét ledntjilk, félretessziik, és kis langon melegen tartjuk. A burgonyat a
maradék 1ében 6sszetorjiik. Kasa allagunak kell lennie!

A forré krumpli pépet évatosan hozzaontjik a felforrositott liszthez és falapattal,- erés
,ver6” mozdulatokkal - 6sszedolgozzuk.

Sziikség szerint a forré krumpli 1€b6l tesziink hozza. Addig kell ,verni”, amig el nem vélik az
edény falatdl és a kanaltél, ha mar nem ragad, és nincsenek benne lisztes foltok. Akkor jo a
kapott massza dllaga, ha kb. olyan, mint egy laza linzertészta. Egy serpeny&be teszink egy
kis zsirt, vagy olajt, majd olajos kandllal, vagy olajos kézzel fél tojasnyi galuskdkat
szaggatunk, mindkét oldalat megpiritjuk.

Ha 6nadllo éteknek szanjuk, tdlalaskor meglocsolhatjuk tejféllel és piritott hagymaval, de
koretként is kivalo porkoltek mellé.
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Buzaganica

Hozzévalok 4 személyre:

s L2

40 dkg}is%t q |, -:‘_
. \. forré viz . _mesg
Szarvas porkolt izlés szerint 56 ez s
. -
Zsir a siitéshez . . n
Hozzavalok 4 személyre: o ol A
1 kg szarvas comb 5 ©
3 evokanal olaj vagy 5 dkg zsir . .. . . N . . . . % E
2 S Alisztet megforrdsitjuk, aztan hozzakevertnk annyi felforralt vizet, amennyit a liszt felvesz. S
nagy fej voréshagyma 8 7
1 csapott evokanal édes-nemes paprika Fozokanallal kis darabokra szétdaraboljuk, forro zsirral meglocsolva készre piritjuk. =3
1 db sdrga paprika Ondllé fogasként ebédre és vacsorara is fogyaszthatd savanyusdggal vagy kefirrel 5.3
. . ) S =
1 db piros paprika meglocsolva. Edesszdjuaknak ajanlott szorppel vagy lekvarral. e
< X

2 db paradicsom (lecséval lehet pétolni)
Fliszerek- izlés szerint

Filiszerso - vegeta (So helyett!)
Fokhagyma krém

Kakukkfii

Morzsolt majoranna

Szaritott petrezselyem

\—
% ::’D A hust hdrtyditél megtisztitjuk. 2 cm-es kockdkra daraboljuk. A hagymét aprora vagjuk,
,E < zsirban megfonnyasztjuk. Hozzdadjuk a hust, par percig kevergetjiik. Megszorjuk az édes-
g 2 nemes paprikdval. Hozzaadjuk a felszeletelt paprikat, paradicsomot és a fiiszereket. 2-3
g = percig kevergetjik. Annyi vizet ontiink ra, hogy a hust elfedje. Fed¢ alatt paroljuk. Ha a levét
N
AN elf6tte, kevés vizzel potoljuk. F6zési ideje 2 és fél -3 dra. Sés vizben fétt petrezselymes
=}
< burgonyat vagy dodollét adunk hozza koretnek. Paraszt perec
Hozzavalok 4 személyre:
60 dkg liszt
pici so
5 dkg éleszt6
4 dl tej
kevés cukor az éleszt6 felfuttatdsahoz
1 evokandl zsir
82
Az éleszt6t langyos tejjel és cukorral felfuttatjuk, majd hozzaadjuk a lisztet és a csipet sot. -53 =
N o
Jol 6sszedolgozzuk, kidagasztjuk. Kelesztjiik, cipot készitiink a tésztabol, tjra kelesztjik, a =5
cipd kozepére lyukat készitiink, megformazzuk perec formajira. Nagy tepsibe helyezziik, ‘:é- §
majd készre sttjik. Eloszeretettel fogyasztjak kenyér helyett sonkdhoz vagy hideg ;‘3 <
stltekhez. De izletes lekvérral megkenve is.
10 | | 11
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Hozzavalok
Tésztahoz:
40 dkg liszt
1 tojas

1 csipet s

8 dkg zsir

4 dkg éleszto
3 dl tej
kevés cukor

Turos toltelékhez:

25 dkg tiro

pici so

5 dkg cukor

2 tojas
locsoléshoz tejfol

Mak toltelékhez:

25 dkg mak
10 dkg cukor

1 csomag vaniliacukor

locsolédshoz tejfol

Kuglof

Hozzéavalok 22 cm atmérdji kugléfformahoz:
80 dkg liszt

3 evokanal cukor
Yte j

4 tojas sargaja

5 dkg éleszt6

10 dkg margarin

1 csipet s6

1 vaniliacukor

1 citrom reszelt héja
mazsola, kakao

Az éleszttt langyos tejben cukorral felfuttatjuk. Hozzaadjuk a megszitalt liszthez a tojds
sargdkat, a csipet sot, vaniliacukrot, a citromhéjat és a mazsolat.

Jol kidolgozzuk, végiil a margarinnal is még atdagasztjuk. A tésztat kettévalasztjuk, egyik
felébe kakaot szorunk, azzal is elkeverjik. Megkelesztjiik, majd a kuglofsiitéket is

Az élesztot langyos tejjel és a cukorral felfuttatjuk, majd a megszitdlt liszttel, sdval, tojassal megkenjilk olajjal. A tésztakat 2-2 részre osztjuk, megformazzuk, a kizsirozott

megdagasztjuk, végiil hozzdadjuk a zsirt, €s Ujra atdagasztjuk. Nem tul kemény tészta lesz.
Cipot készittink beldle, a tetejét megkenjiik zsirral és 40 percig kelesztjiik.

kuglofformaba tessziik, Ujra megkelesztjiik, aztan kb egy dra alatt készre stitjiik.
Talalas el6tt megszorjuk porcukorral.

J6 vékonyra kinyujtjuk és az elkészitett toltelékkel (egyik felét a tirds, mésik felét a mékos)

hosszukasra tekerjiik, aztan készre sttjik.

Az tinnepi asztal kedvelt stiteménye.

megtoltjik, alaposan meglocsoljuk tejfollel. Két oldalrdl, egyméassal szembe felcsavarjuk és
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Biza malé

Hozzavalok 4 személyre:

Vkg finomliszt

2,5 dl langyos tej

2,5 dkg éleszt6

2 egész tojas

csipet sO

3 evikanal (pupozott) kristalycukor

A 2,5 dl langyos tejben felfuttatunk 2,5 dkg élesztét egy evokanal kristalycukorral. Aztdn
ehhez adjuk a lisztet, tojast, és a tobbi cukrot, majd fakanallal jol 6sszekeverjik. Ezeket
kizsirozott tepsibe ontjiik, konyharuhaval betakarjuk, és dupldjara kelesztjiik. Megszaorjuk
aszalt szilvaval, vagy idénygyiimolccsel, aztan készre sttjuk.

Népszer( és laktato siitemény hétkdznapokon és tinnepeken egyarant.

Tarkedli (vagy)
Kelt palacsinta

Hozzavalok 4 személyre:
4 egész tojas

6 dl langyos tej

2 dkg éleszt6

1 mokkaskanal s6

2 kiskanal cukor,

1 vanillids cukor

Fél citrom leve

annyi liszt, hogy stirtibb legyen mint a
szokésos palacsinta massza

olaj a siitéshez

Toltelék: lekvar, dié vagy kakao

Az élesztét 1 dl langyos tejben egy kis kandl cukorral felfuttatjuk. A tojast keverétalban
felverjik. Hozzdadjuk a langyos tejet, sot, cukrot, citrom levet, és a felfuttatott élesztot.
Annyi lisztet, hogy kissé stir(ibb legyen mint a palacsinta massza. Langyos helyen kb fél érat
kelesztjuk.

A sttt olajjal megkenjitk és kozepes nagysdgi merdkandl masszat tesziink, kb 1 cm
vastagsagu legyen. Kézepes langon megforditva, vildgos barnara stitjik. Tarkedlistitében
(tikortojas siit6) vagy rendes palacsinta siitében. A tarkedli siitoben késziilt palacsintat
kettot 6sszeragasztva toltjik vagy csak a tetejét megkenve tdlaljuk. A nagy palacsintat ketté
vagjuk és egy-egy felét 6sszehajtva toltjiik és talaljuk. A tetejét vanilids porcukorral izlés
szerint meghintjiik. Nagyon finom laktato, akar masodik fogas ebédhez vagy desszertnek is.
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A receptet kozreadta:
Kovacs Jozsefné



