ELOSZO AZ OLVASOHOZ

Kedves Olvasad!

Ha ebbdl a konyvbél akarsz megtanulni f6zni, javaslom:
villamgyorsan hajitsd ell Komolyan mondom! Bar két-
ségtelen, hogy remek recepteket talalhatsz benne, de et-
tél fuggetlenill, ez a kényv semmilyen tekintetben nem
tekintheté hagyomanyos szakacskényvnek! Egyrészt, ez
meég az 6skor utan valamikor irodott, amikor a lanyom
meég tiz-tizenkeét éves korul lehetett, de mar komoly ér-
deklédést mutatott a f6zés irant, igy gyakran latta, mit,
és hogyan kotyvasztok, tehat inkabb csak mankot kel-
lett nyyjtani neki a kedvenc ételei elkészitéséhez, mint
pontos receptet. Masrészt, mivel a kényv elkészultekor
meég meg sem fordult a fejemben, hogy raszabaditsam a
vilagra az iromanyomat, igy az iras, kifejezetten szemeé-
lyes jellegli, és csak a csalad kedvenc ételeinek a recept-
jei lelhetdk fel benne. Z6mében. Harmadrészt, nem ga-
rantalom, hogy a széveg olvasasakor, a r6hégés miatt,
nem ég oda a rantas, vagy nem fut ki a leves...

Negyedszer, azt gondolom, minden csaladnak megvan a
maga ,kiulén szotara”, azaz egy-egy ételre, targyra, ese-
meényre olyan szavakat hasznalnak, amelyeket mas
nem érthet meg. Ez az 6 ,titkuk”. Hogy mast ne mond-
jak példanak; szerintem, ember nem talalna ki, mit je-
lent az ,ibojica nemejé”. Ugye? Pedig milyen egyszertl a
megfejtés: ,Tiz forint a fizetés”. (Részlet a Jancsi bohoc



a nevem c. gyermekdalbol) De az ,,acsapeuci opp” se ku-
tya, amirél a csaladunkban mindenki tudja, hogy ez azt
jelenti: ,Lassan behuzni a hasat, hupp!” (Szintén egy
gyermekdal részlete) Nos, ,kiccsaladunkban” az ételek
is megkaptak a nekik kijaro nevet, igy példaul, a tojas-
rantotta a ,,sima tojas” névre hallgatott, és az omlett volt
arantotta. Pacsacsintanak a palacsintat tiszteltik... Igy
koénnyen eléfordulhat, hogy ebben a kényvben egészen
mas néven illetek meg ételeket, mint ,normalisék”.
Otdédszor: nem vagyok szakacskényv iro. Sét! Szak-
acs se. Haziasszony vagyok, akinek a f6ztjétél eddig
meég senki se halt meg, és az esetek t6bbségében még
dicsérik is. Az elcseszett ételeim toérténetét pedig fedje
jotékony homaly! Akadt beléle jo par, de ezekkel most
nem dicsekednék, bar a konyvben azért lesz utalas ra-
juk.

Nos, ha a fenti figyelmeztetések nem szegték kedvedet,
akkor vagj bele nyugodtan a f6zésbe! Ha kétségeid me-
rultek fel, akkor a fakanalat egyellére tedd félre, és add
at magad a felhétlen kacagasnak, amit a konyv garan-
taltan biztosit neked.

De azért én, meégis esélyt szeretnék adni, hogy a kényv-
bdl is sikertiljon remek ételt tenni az asztalra, ezért az
eredeti konyvet kicsit atszerkesztettem, és a kizarolag
lanyomnak irodott receptek utan, pontosabb leirast is
adok az ételekrol, ,Rendes receptek” cimszo alatt.
Szoval, Kedves Olvaso, mégse dobd a sutba a kény-
vet! S6t! Szoritsd magadhoz, el ne vegye téled senki,
mert ezzel a kotettel te ,ketté az egyben” akciot nyertél!



Kivanok hat neked jo szorakozast, kellemes f6zést, és az
elkészult ételekhez

nagyon jo étvagyat!

A szerzo




DRAGA KISLANYOM!

Olyan sokat panaszkodtal mar nekem, hogy
nem tudod elképzelni, hogyan fogsz Te valaha
is f6zni majd a jovenddbeli csaladodnak, hogy
ugy dontodttem, segitek neked (Latod, milyen
rendes egy anyad van Neked?!), és leirom ked-
venc receptjeidet egy nagy (na jo, nem olyan
nagy) szakacskényvbe, hogy ha mar én nem le-
szek, Te akkor is a haziasszonyok gydngye le-
gyel, és kapraztasd el a csaladodat és baratai-
dat mindenféle f6ldi joval. Talalni fogsz a kényv-
ben olyan ételt is, ami nem éppen a kedvenced,
de én mar elére latom a jovot, €s tudom, hogy
ezeknek az ételeknek a megf6zésére is raszo-
rulsz majd egyszer. Lesz Neked is gyereked, aki-
vel pontosan ugy fogsz pordlni, mint én Veled,
hogy egye mar meg azt a nyuvedt kelkaposztat,
mert abban van a vitamin, és kullénben is, ezt
lehetett kihozni a ho végi konyhapénzbdl a leg-
olcsobban. Tudod, nem csak mindig tinnepbdl
all a vilag, és még az is eléfordulhat, hogy életed
parja a legegyszerubb, paraszti ételt fogja sze-
retni a legjobban, (teszem azt a paprikas



krumplit) és akkor aztan nagy bajban leszel, ha
pont azt nem tudod neki elkésziteni.

A masik dolog meg, hogy mindent meg lehet
enni, ami jol el van készitve, és féleg, ha szépen
van talalva. Dédikéd mondogatta mindig, hogy
éhes gyomor nem valogat. Es ebben nagyinak
abszolut igaza volt. Egyébként meg, mindent
meg lehet bolonditani egy kis ezzel, meg azzal,
aztan maris remek ételt tehetsz az asztalra. Az-
tan azt sem tudhatod, milyen idék fognak Rad
jarni. Bar, én azért szivbél remélem, hogy te,
mint sztarigyvéd, mar csak szorakozasbol ke-
szitesz krumplipurével toltétt palacsintat és
rantott rizibizit, és nem kényszerbdél, mint egy-
szer régen jo anyad.

A recepteket mindig egyes szam masodik sze-
meélyben adom meg, mert én ezt a kdényvet kiza-
rolag csak Neked irom. Masrészt utalom azt ol-
vasni, hogy felszeleteljik, megsozzuk, megf6z-
zuik, stb. Kik? En! Nekem ugyan még egyetlen
szakacskonyviro sem jott segiteni a munkaba,
és garantalom, hogy Neked sem fognak. En
sem. Valoszinu, hogy ott sem leszek, amikor
kotyvasztasz. Tehat semmi kiralyi tobbes! Csi-
nald csak egyedul!



Na, ennyit bevezetdul, és most lassuk a fino-
mabbnal finomabb ételek receptjeit!
Jo étvagyat kivanok hozza!

A Te egyetlen Anyucikad!




LEVESEK

Tudom, hogy nem vagy valami nagy levesevd, de azért
néhany leves elkészitését nem art, ha tudod, mert ke-
rulhetsz még olyan helyzetbe, hogy a férjed a levest is
levessel enné, és akkor aztan nézhetnél ki a fejedbdl, ha
nem tudsz a kedvében jarni.

Egyszoval, ha tetszik, ha nem, meg kell tanulnod a le-
vesek elkészitését is. Ne félj, tul sok nem lesz beldle,
mert igyekeztem azokat 6sszeszedni, amiket azért Te is
szeretsz, és igy tul sok leves nem jutott az eszembe.
Amiknek viszont megadom a receptjét, azt hidd el, hogy
nagyon finom.

Egyébként meg sok olyan ember létezik — szamomra is
érthetetlen modon — akiknek nem ebéd az ebéd leves
nélkul. Messzire se kell nagyon mennuink, elég, ha Pa-
padra gondolsz, akinek minden mindegy volt, csak leves
legyen az asztalon. O képes volt levesizesitébél is levest
f6zni maganak, ha netalan mas nem volt otthon. En
mondjuk mar elmentem volna a leves temetésére, de
azért akadtak olyan idék, amikor én is kivantam egy jo
kis huslevest. Mondjuk fogydkura idején, amikor nem
lehetett enni. Meg azért, lassuk be, abban is van igaz-
sag, hogy ahogy vénul az ember, ugy valtozik az izlése
is. Amitél gyerekkoraban a falnak ment, azt lehet, hogy
késobb kifejezetten szeretni fogja. Maminak ilyen volt
példaul a tokfézelek. Mondjuk nalam a fétt paradicsom-
nal ez nagyon nem jott be. Gyerekkoromban is rosszul



voltam tdle, és most is csak annyira kivanom, mint
gyujtogato a vizes szénaboglyat.

Egy sz0, mint szaz, jo, ha tudsz néhany levesreceptet is.
Rajtam nem mulik. En leirom, a tébbi a Te dolgod.

1. Babgulyas

Tudom, hogy ez nem az az étel, amire kifejezetten rail-
lik, hogy egészséges, meg reformkaja, de marhara fi-
nom, és nagyon lak-
tatoé is egyben, ugy-
hogy remek vendég-
duggatdo étel lehet.
Ha meg bogracsban,
szabad téren készi-
ted el, akkor parjat
nem talalod széles e
vilagon. Amugy meg,
arrol is vitatkozhat-
nank, hogy mi az
egészséges, meg mi
nem, de azért ebbe
ne menjunk bele, mert akkor felmegy bennem a pumpa,
és a sok okoskodo, megmondoé embert oda fogom elktil-
deni, ahol mindig s6tét van, és az emberek tébbségénél
az ,Only exit!” vilagit. Egyébként is, ezt a kényvet én
irom, és szerintem, a babgulyas igenis egészséges! Arrol




mar nem is beszélve, hogy télviz idején a fitést is meg-
sporolhatod vele. Kész. Passz. Vita lezarva. Ennyit be-
vezetéul.

Hozzdavaldk:

(Remeélem, nem hagyok ki semmit, mert sok minden kell
hozza, és egy ilyen szenilisnek, mint amilyen mar a Te
draga jo édesanyad, bizony néha kihagy a sztirkeallo-
manya.)
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bab - ez eddig nyilvanval6. Paszuly is lehet. Mert-
hogy az is bab. Emlékszel, az ukrajnai magyar gye-
rekek nem is tudtak, mi a bab, mert 6k csak paszuly-
ként ismerték.

hus — diszn6 vagy marha, de lehet keverni is, akkor
meég finomabb. Ez esetben a marhahust elé6bb bele-
teszed, mert az nehezebben puhul meg. Legjobb
egyébként, ha labszarbol készited, de ez azért nem
szentiras. Oszintén szélva, mi leggyakrabban disz-
nobal f6ztuk, és még soha nem volt ellene kifogas.
zsir — nem olaj! Nyilvan, az edény nem fogja kiokadni
magabol az olajat se, de hidd el, sokkal finomabb
zsirral.

hagyma, marmint vords. Persze, tehetsz bele egy ke-
vés fokhagymat is, nem fogja elrontani, de mi azt
nem mindig tettiink bele.

fiszerek — paprika, sO, bors, pirosarany, gulyas-
krém, meg egyebek, de ezt azért mar Te is tudod.
Mindenesetre azért grill fiszerkeveréket ne tegyél
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bele. Az nem magyaros! Mondjuk, egy igazi szakacs
nem hasznal Pirosaranyat, meg egyéb mar feldolgo-
zott fUszereket, és amugy ebben nekik igazuk is van,
mert sokkal jobb, és egészségesebb, ha inkabb tébb
z6ldfiiszert hasznalsz, mint ezeket az agyonsoézott,
mindenféle adalékanyaggal Osszekuvart trutyikat.
Paprikakrémbdl is jobb a hazi, de ha nem tudsz el-
rakni magadnak, akkor nyilvan, ha 16 nincs, szamar
is jo alapon, mehetnek a bolti krémek is.

szalonna, ha van, de végul is ez elhagyhato. Ha van,
akkor ez adja a zsiradékot.

Az a helyzet, hogy amennyiben van joféle fiistét ha-
zikolbasz, akkor bizony, én abbdl is vagok bele par
karikat.

Csipetke. Nem csipetke s6, vagy bors, hanem tészta.
Felénk igy mondtak, hogy csipetke. Gyurt tészta,
csak ilyen kis bolhatékémnyi darabokat csipkednek
le beldle, és azt {6zik bele a levesbe. Mar aki ugy sze-
reti. Bevallom 6szintén, én tészta nélkul jobban sze-
retem, de hat kinek a papné, kinek a pap fia... Annyi
bizonyos, hogy ha a tésztat is belef6z6d, még tartal-
masabb lesz a leves.

Elkészitése::

A babot el6z6 nap beaztatod. Ez nagyon fontos, mert
kuldénben a betyaréletben nem fog megpuhulni, és fizet-
heted a vendégeid fogorvosi szamlajat. A beaztatas azt
jelenti, hogy forro! vizben aztatod egy egész éjszakan at
a babot. Persze, ha te csak ugy, adjad, Uram, de mind-



jart alapon akarod f6zni a babgulyast, akkor probalkoz-
hatsz azzal is, hogy csak két orara aztatod be. Max.
ilyenkor tovabb kell f6zni. Vagy van még egy lehetéség,
hogy kuktaban készited el. Akkor tényleg elég gyorsan
megf6 még akkor is, ha elétte csak kevés ideig azott a
bab. Illetve, a harmadik lehetdéség, hogy nem f6z61 ba-
bot. A negyedik meg, hogy mirelit babbdl csinalod. Va-
rosi népeknek az is jo...
Na, masnap a hust aprora 1x1 cm-es darabokra vagod.
(Vonalzé nem kell, lehet szemmeértékkel is csinalni.)
porkolt alapot készitesz, amibe beleteszed a hust, és fél-
készre f6z6d. Amikor mar félig megpuhult, akkor 6ntéd
hozza a babot, és készre f6z6d. Jelzem, ha sertésbdl ké-
szited, és nem marhabol, akkor még félkészre se kell
fé6zni a hust, mert ha csak nem valami eszméletlentil
vén diszno volt a szentem, amig €lt, akkor a hus is ha-
mar megpuhul. A marha az mas. Az marha. Sokaig kell
f6zni. Ez van.
Egyébként, ha eszed van, akkor szabadtéren {6z6l, mert
akkor nem Te dolgozol, hanem a tarsasagodban 1évé
ferfiak. Ok ugyanis fenemod biuiszkék arra, hogy nyilt
langon csak 6k tudnak igazan jol f6zni. Nyugodj meg, a
mosogatas ilyenkor is Rad marad, de legalabb a fézés
ideje alatt pihenhetsz. Egyébként bent, a gazon is el le-
het késziteni és akkor is nagyon finom. Nem is kell ma
ik fogas, elég, ha kistitsz mellé vagy szaz darab pala-
csintat. (Ez csak vicc volt, de azért még megcsinalhatod.
Lassuk, mennyire vagy lelkes a f6zés terén!)

F*kk



2. Bableves

Ennek két fajtaja is van, mind a kettét itt irom le. Nana,
majd két lapot pocsékolok ral

Az els6é a savanyu bableves, a masik az édes bableves.
Nem azért édes, mert cukor van benne, hanem azért,
mert nem savanyu. Logikus, nem? Komolyan: az édes
bablevest mas néven z6ldséges babnak is nevezik, de én
szeretem megtéveszteni az ellenséget, meg aztan mi
mindig igy mondtuk.

Tehat lassuk a medvét! (Meg a leveseket!)

1. Savanyu bableves

Ezt mamid mindig is jobban szerette. En nem. Apad
igen. Adam is. Te is. Széval, csak én nem. De én nem
szamitok. Ugyhogy nyugodtan fézd csak ezt. Nem baj,
hogy én majd meghalok majd a masikért, Te ne térddj
vele, f6zzed a savanyu levest! Legfeljebb én majd nem
eszek beldle. Jo lesz nekem a szaradt kenyérhéj is. Ne
is torédj vele!

Hozzdvaldk:

# bab — ki hitte volna?

# krumpli — vagy burgonya, ha akarod, de mind a ket-
tét el is hagyhatod, ha nem szereted bele. Marmint a
krumplit és a burgonyat. A babot ne hagyd ki, mert



akkor nagyon Ures lesz a levesed! De te kifejezetten
szereted bele a krumplit, tgyhogy aligha hagyod
majd el.

hagyma - fok is, meg vords is. (Marmint fokhagyma,
és voroshagyma — de ezt csak a gyengébbek kedvéért
mondom. Dehogy is a tiédért! Mit gondolsz Te ro-
lam?!)

liszt

& fUstolt husi, ha van — ha nincs megteszi a fistolt izt
kocka is. Tudod, az a Maggi vagy Knorr féle. De jo
bele a fistolt kolbasz is. Szoval, ami van otthon. Ha
semmi nincs, akkor két eset lehetséges: vagy nem
teszel bele semmit, vagy nem {6z61 babot. Ennyi.

tej

ecet

paprika

paradicsom.
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Elkészitése:

El6z6 este beaztatod a babot is, meg a fistolt hust is. A
fustolt hust plane muszaj, mert kiilénben olyan sos lesz
a levesed, hogy a kecske is elmekegi magat téle.

Tehat, amikor f6zni kezdesz: forré vizbe beleteszed a ba-
bot, és a fustolt hust. (Nyilvan, ha nincs fistélt husod,
akkor ne tedd bele csak a babot!) Teszel bele par szem
babérlevelet is. (Puff neki, ezt kifelejtettem a hozzava-
lokbol. Sebaj, most irom. J6 ez igy is.) Sozod, de piszok
ovatosan am, mert a fistolt husban marad éppen elég,
még aztatas utan is. Es egy kevés levesizesitét adsz



hozza. Slussz. Semmi egyéb fUszer nem kell bele. Na,
ezenfellll teszel bele egy egész paradicsomot, ha nincs,
akkor tiveges paradicsombol két - harom evékanallal,
vagy suritett paradicsomot egy kis dobozzal. Szerintem
ez utobbit fogod beletenni, mert hogy én nem {6z6k be
paradicsomot, arra is mérget vehetsz, ha pedig nem f{6-
z0k be, akkor neked se lesz, az is tuti. Aztan pottyantasz
meég a levesedbe egy egész paprikat, egy fej voroshagy-
mat is.

F6z6d, amig a bab és a hus meg nem puhul. Akkor be-
rantod és behabarod a levesedet. Hogyan? Ja, persze,
ezt sem tudod. Na, jo, akkor leirom. Ha akarom. De
most nem akarom. Majd késébb. Eldszér azt irom le,
hogy a rantas és a habaras utan izlés szerint ecetet te-
szel a levesedbe. Ne sokat, mert akkor nagyon savanyu
lesz, és nem mindenki szereti, ha cslicsorire huzodik a
szaja.

Rdantas:

Forro olajba teszel lisztet, 1-2 cikk fokhagymat is bele-
torsz. Megpiritod, de csak annyira, hogy a fokhagyma
meg ne égjen, mert akkor rohadt keseru lesz az egész
levesed. Tehat csak érzéssel. Aztan szorsz bele piros-
paprikat. Ekkor gyorsan keversz rajta vagy kettét, majd
lekapod a ttzrél, és hideg vizzel felontéd, majd beleszi-
rod a levesedbe. Ekkortol kezdve még a fileddel is figye-
led a levest, mert rém gyorsan ki tud futni, és akkor
aztan leshetsz, meg takarithatod a gazodat.



