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Kyadja:

Gddoros Nagykgzség Onkormdnyzata ;

r

és a Hagyomdnydrz§ és Faluszépitd Egyesiilet

Az emléReket, recepteket gyfijtitte:
Sebdk Andrisné

Technikai munkatdrsak;
Bifint Krisztina, Varga Baldzs

Nagyanydink, receptjei Gddorosro(
a fdbori utdni idGszakbol

A gddorosi nyugdijasok, ezzel a Ris Kpnyvvel emléReznek, vissza a
haboris, a hdbori utdni nefiéz évekre, sziileiRye, nagyszileifre, akif az
éhinséy idején mindent elkgvettek, fogy gyermekeiRet megmentsék_az
éhezéstdl

A hdborit idején az dtvonuld csapatoR efvittéR a joszdgokat, a termést,
mert a RatondR is éheztek, A hdbori befejeztével Rikosi Mdtyds ide-
Jén bevezetté a beszolgdltatdst, a padldsoR, lesoprésével a maradek,
élelmiszert is efvittéR a csalddoftdl

A harcoRban sof férfi odaveszett. (Emlékiiket, neveiket a Rozségben
Seldllitott emlekmil Grzi) Sokan hadifogsigba Keriiltek, Volt ofyan
csaldd, ahol egy asszony tiz gyermeRfel maradt tdmasz nélfl
Gondoskodni Rellett a nagycsalddrol

Mindenkinek nehéz volt az élet, de hogy valamilyen élefemfez jus-
sanak, a természetben talilhatd novényeket, titokban Kis dllatofat,
maddrtojdsoRat felhaszndltak, EkEor terjedt el a csalénleves és a
Jfbzelék, a bordbleves, a tojdsnélkiili tészta, a mindentbele leves, a rin-
tott bodzavirdg, a rdntott akdcvirdg stb. Kenyérpotlonak Rukor-
icagbrhe és mdlé volt csak,

A hdbori utdn az éhinséy leRjizdésére bevezették, a jegyrendszent.

A régi kpzséghdza udvardn levd szinben volt a jegyosztds, afiol hosszii
soroR vdrtak a fejadagra. A csépp Ris élelmiszert a csaldd (ftszdmdfioz
igazodva osztottdR Ri. Sokszor az utoljdnak nem is jutott.

A szegénységben az emberek dsszetartdsa is nagy volt,




Hogyan éltiink?

GyerekeR Raptunk eqy szelet Renyeret, epret raztunk hozzd, meggyet

vagy almdt. Az almamagot Riszedtiik, megszdritottuk, és az

iskoldban  gyijtottik, ~Nyersen ettink, csicsoRdt, — rdgtunk,
édesqyckeret. Jatszottunk olyat, hogy a Renyérhéja volt a s zalonna, a
bele meg a Renyér és iigy falatoztuk, mintha csak szalonndt ennénk,
Renyérrel.

Sziileink, minden nap fézteR, mindenfélét mindenbdl, a Renyér
potldsira adtik az asztalra a gorhét és a mdl ét RuRorica lisztbol,

amit az el6z6 este leforriztak, és igy éde sitetteR, Kés6bb a melasz
volt az édesitBszer, amit répdbil nyertek Ki.

A termelés beinduldsival javult a helyzet. JelentSsebb viltozds 1956
utdn volt a beszolgdltatds utdn, amiRor lassan visszatértek, a , boldog
békeidBR receptjei”.

A falusiak, szorgalmasak, voltak, A foldosztdskor Rapott foldeket
szorgosan mifveltéR, termelteR Renyérgabondt. A cipéRat mdr otthon
siitottiik, ThRor legfelRapottabb siitemény a 6 lapos, Raramellds siiti
és a tojashabos roldd wvolt. Egy -egy tinnep alkalmdval mdr a
cuRrdszdiban elfogyaszthattunk eqy mignont egy bambi itallal

Tzzel a Kis fiizettel a gadorosi hagyomdnyoR, dsszegytijtéséneR elsé
[épését tessziik meg, amit folytatni fogunk, a gddorosi iinnepekfiez
kotéds gasztrondmiai hagyomdnyoR feldolgozdsdval.

EzeR, az ételek, mdr izeRben, formdban, tartalmdban nagyon
gazdagok, mivel Gddoros mnem egy Osi néprajzi terilet, de
tartalmazza azt a gazdag Rultir RincseRet, amit az ide betelepiils
Kiilonboz6 népcsoportoR hoztak magukRal (német, tét, zsido, romdn,
o0rosz, roma,).

GORHE

A kuRoricadardt dtszitiljuk, a lisztesebb részét Rp. [ liter, édes,

forr6 tejiel leontfiik, Allni hagyjuk, és 1 eviRandl disznozsirt
keveriink bele. Tdesithetjiik cukorral, ha sziikséges. OsszeReveryiik,
majd tejbe mdrtott Rézzel Kis lepényeRet formdz unk, amit a

véRonyan zsirozott tepsiben megsiiting,

KUKORICAPOGACSA

A héjdban f6et burgonydt meghdmozzuk, dsszetorjiik, Osszegyir juk
kuRoricaliszttel, tojdssal, tejfollel, séval és élesztds tejjel. Meleg
fielyen pifientetiik, Riryijtjuk, pogdcsikat szaggatunk beldle, és iijra
pifientetjiik, és kozepesen meleg siitGben megsiitfiik,

Gyurics MiR[6sné



MALELERENY KELT GORHE
2 dl tejben 2 dkg élesztét felfuttatunk, Tesziink hozzd 1 tedskandl

Tél Rg Rukoricadardt leontiink, fél liter meleg tejjel, adunk, hozzd 3 |
. s6t, 1 tedskandl cukrot, 3 dl wvizet 30 dkg RuRoricalisztet.

Randl cukrot, kevés sot. Jol osszeReverfiik, hogy folyos legyen. _
Tofietiin, fele Kgués vizet is, Alfn gk, Osszegyiinjuk, —megkelesztfik, Kézzel tapsiRofva pogdcsiRat
Mikor jol megduzzadt, tesziink bele 2 felvert tojist, 3 dRg zsirt és jol gk Gei2te. Cirosro s,

Rikeverjiik, Fagyos zsirral jol Rikent tepsibe Ontjiik, Tetejét " P
KAPOSZTAS LEPENY

olvasztott zsirral meglocsoljuk, Ropogds pirosra siitjiik,

Burlireni Jitnone Hozzdvalok; félfej kdposzta, s6, bors, zsir, palacsintatészta.

A Rdposztdt megpiritjuk zsiron, séval, borssal izlés szerint.
) Ezutdn belekeverjiik a palacsintatésztdba , és jol Rizsirozott tepsibe
ontjiik, Forrd siitdben siitjiik,

Uveges Janosné



KUKORICA MALE

Hozzdvalok; 3 dl aludttej, 2 dl tejfol, 1 evdRandl cuRor,

RuRoricadara, tepsi Rikenéséhez zsir, tetejére porcuRor.

Elkeverjiik, az aluditejet meg a tejfolt a cuRorral és annyi
Rukoricadardval, fiogy siirii palacsintatésztaszerii legyen. Egy ordig

pifientetjiik, majd Rizsirozott tepsibe ontfiik, Forrd siitdbe toljuk, de
a tiizet siités Rizben mérséRelfiik, ARRor j6, ha a beleszirt tiire nem

tapad 14, és a teteje szépen megpirult. Még melegen Rockdra vdgjuR,

és a talon porcukorral meghintfiik, Gyiimélcsizt Rindlunk hozzd.

T6th Istvdnné

CSIRAMALE

A megmosott biizdt eqy éjszakdn dt vizben duzzasztjuk, ﬁ&:&ﬁ. |
kétujjnyi vastagon deszRdra teritjiik, és vdszonkendbvel betakarjuk,
Gyakran locsolgatjuk, nedvesen tartjuk, 4 -8 nap milva mdr 1-2 cm
hossziisdgiiak_a csirik, Az egész tomeget famozsirb a Osszeziizzuk,
és 3-4-szer annyi vizzel elReverjiik, Egyorai dllds utdn vdszonrufidn
dtsziifik, és RinyomRodjuk, Tejszerti folyadéRot nyeriink, Ehhez
annyi lisztet Reveriink, fiogy hig tésztdt Rapjunk, simdra elRgvarjuk,
Tepsibe ontjiik, Kb. 5 cm vastagon R. 1 6r ai siités utdn barna b6r
Répz6dik, a tetején. ERRor Rész a Rgramell sdrga csiramdlé. A
hosszabb ideig siitott csiramdlé tovdbb tarthato el.

Lovet Janosné



REPAS PAMPUSKA

Tészta hozzdvaldk; 3 dl tej, 0,5 kg liszt, 1 Randl zsir (mangalica), 3

dkg élesztd, izlés szenint so.

Toltelék; 2 db cukorrépa (zsiron dinsztelve)

Elkészités: A tészta hozzdvaloRat dsszegyirjuk, és Rét ordig
Relesztjiik, A megkelt tésztdt bejgli vastagsdgira mydjtjuk,
megtoltiiR, a dinsztelt reszelt répdval, izlés szerint megszomuk,
cuRorral. OsszeteRerve eldmelegitett siitGben Részre siitfik,

Matiiz Mihdlyné

PARASZTPITE (VEKONYPITE)

Hozzdvalok; 5 dI finomfiszt, 2 tojds, 5 dI tej, 2 Riskandl cukor, 2
evBkandl zsir, eqy csipet s0.
6L elkeveryiik az egész tojasoRat a cukorral meg egy csipet soval, és a
tejet meg a lisztet ho zzdadva, siir, palacsintatészta -szeril masszdvd
Reverjiik, Fagyos zsirral Rikent, Rizepes nagysdgii tepsibe ontjiik,
hogy ujjmyi vastagon legyen. A zsir maradéRot megforrositjuR, és
azzal csepegtetfiik meg a tész tdt. Erbs tiiznél a siitGben szép pirosra
stitfiik, de beliil ldgy, Rrémes maradjon.

Horvdth Tiborné



PAPRIKASKRUM®PLIS BODAG

A megmaradt paprikgskrumplit jol dsszetorjik, villival. Még
megsézzuk, komémymagot szérunk, hozzd, ha mem fott bele a
Rrumpliba. Liszttel osszekeverjiik, Majd zsirozott tepsibe tessziik,
Kézzel, Randllal eltapogatjuk, simitjuk, Kozepes tiizon pirosra
Fekete Ldszlo

10

NYOMOSKEKSZ (Rockds)

Hozzdvalok; 60 dkg liszt, 1 tejfol, 2 db tojds, 1 csomag siitépor, 1
csomag vanilids cukor, 10-15 dRg cukor, 25 dkg vaj.

Ezeket jol osszedolgozzuk, gombocokat (dimyi) formdlunk, beldle, és
a Rockds formdba dsszenyomva Risiitjiik,

MACSKA GALUSKA

Hozzdvalok; fél liter tej, fél liter liszt, 4 tojds, zsir a sitéshez.,

Rakads cukor.

A tejet felforraljuk, és beletessziik,a lisztet. Jol elRavarjuk, Tiizr6l
levessziik, amikor hiilt mdr, beleRavarjuk a 4 tojdst. JoL elReveryilk a

tojist a tésztdba Zsiros kandllal a forrd zsirba szaggatjuk, és

mindkét oldalin megsitjik, Kiszedés utdn a RaRads por cuRorba
forgatjuk,

Sutéczki Ferencné

11



DARALOS KEKSZ SZALAGARES APROSOTEMENY

25 dkg zsir, 25 dkg cukor, 70 dkg liszt, 4 egésztojds, 2 vanilids

cukor, masfél siit6por, csipet 56 Rell hozzd. A tésztdt a siités elbtt pdr Hozzdvalok; 1 badog tejfdl, 3 tojds, 3 gyermeRRandl szalagdré, 30

draval el6bb gyirjuk, dssze, de még jobb, fha elsz8 este  RészitfiR, el dRg cukor, 30 dRg zsir és anmyi liszt , amennyit felvesz, hogy konmnyen
eqy éjjelen dt pifien. J6 Remény tésztdt Rapunk, Ha nem elég Remény o ) _— vitami. Eiilnbozs
o Keksevigs coillagos formdi nem domborodnak i A Fiisdardlora nyijthaté legyen. Fél centiméter vastagra nyijtani, Kjilonbozs
felszerelfik, a keRszvdgd formdt és tetszés szerinti formdRat formdkRal szaggatni. Tojdsfehiérjét felverni, ebbe belemdrtani, utdna
nyomunk Ki beldle. § -10 cm hosszii rudakat vigunk_be (6le. Koszonit, o R e

kiflit, S, Z alakot is formdzhatunk, Zsirozott lemezen vildgosra Rristilycukorba, és vildgosa sttt

stitjiik Rgzepes tiizon. Gelegorrya Mihdlyné

Glozik Janosné
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HAGYMAS -KRUMPLIS POGACSA

Hozzdvaldk; 25 dRg burgonya, 50 dkg liszt, 25 dRg zsir, 1 Rocka
éleszt6, 1 dI tej, pici cuRor, 2 fej hagyma, izlés szerint fokhagyma,
szalonna, 1 tojis a Renéshez.

A krumplit megmossuk, héjiba megftzziik, meghdmozzuk, Az
éleszt&t a tejben pici cuRorral fel futtatjuk, A lisztbe tesziink, 2
tedskandl sot, belegyirjuk, a vajat és a megpiritott hagymat,
fokhagymdt, valamint az aprd szalonnakockdRat. HozzdReverfik,a
felfuttatott élesztdt, az dsszetort Rrumplit a Rifiilés utdn, hogy a vaj
ne olvadjon meg. 5-10 percmyi gyirds utdn gombdccd formdzzuk, A
liszttel megszomjuk, és meleg helyen egy ordt Relesztjiik, Ezutdn
Rinyijtjuk, négqy-otszor Osszehajtjuk, négy rétegben. Kozben ijra
Rinyiijtjuk, majd egy centi magas pogdcsiRat szaggatunk, beldle.
Zsirozott-lisztezett tepsibe téve tojdssal megRenjiik, a tetejét, és
Rizepes ldngon aranysdrgdra siitjiR,

Pl Ottoné

14

GANCA

Hozzivalok; 50 dkg burgonya, 3 evbRandl RuRoricaliszt, 1 fej
voroshagyma, 5 dRg zsir, 1 dl tejfol, s.

Meghdmozzuk, Rockdra vigjuk,a burgonydt, és annyi vizzel ontjik
le, fiogy ellepje. Ha a burgonya megpufult, villival Gsszetorfiik, Rozé

keverfiik a RuRoricalisztet, megsézzuk, és dllandéan Revergetve lassii

tiizin fézzik, Kozben a zsiron megpiritjuk, a finomra vdgott

hagymt, ebbe szedjik, bele a burgonydt, Rana lanként 1gy, hogy
kozben a hagymds zsirba mdrtogatjuk a Ranalat. Meglocsoljuk, a

tetejét a tejfollel, és a siitSben dtforrésitjuk, Késobb biizafliszttel

RészitettéR,

Czikora Piroska

15



KELT KRUMPLIS POGACSA

Hozzdvalok; 1 [tej, 5 dRg éleszt8, 60 dRg f6tt Rrumpli, izlés szerint

50, 1 evbkandl cukor, zsir.

A krumplit sés vizbe megf8zziik, lecsurgatjuk, finomra dsszetdryik,
Még megsézzuk, beletessziik, a tejet, és langyosra hagyjuk, hiilni.
Hozzdadjuk, az élesztot, lisztet (Rb. 1,5 Rg), zsirral bedagasztjug,
Meleg helyen hagyjuk, kelni. Majd deszRdn Rinyijtjuk, ugjnyi
vastagsdgiira, tepsibe rakjuk, a pogdcsikat, ott is Rell eqy Kis ideig,
el6melegitett siit6be pirosra siitfiiR,

Barta Istvanné

16

PAPRIKAS CSIGA

3 dRg élesztdt cukros tejben megfuttatjuk, majd Gsszedolgozzuk, 60

dkg liszttel, 2 tojds sdrgdjdval, séval, és annyi langyos tefjel, hogy
kozepesen Remény Relt tésztdt Rapjunk, Zsiros Rézzel jol
osszedagasztjuk, igy, hogy szdlas tésztdt Rapjuk, Dupldjira
Relesztjiik, Ujjnyl vastagra nyijtjuk, zsiradékRal m egRengiik,
megszorjuR_cuRrozott 616 [t piros paprikdval. Feltekerjiik, és mdsfel -
ujjnyis szeleteRre vdgjuk, Kisitjik, Ha Rész, vanilids tefjel
megRenjiik,
Sebok_Andrisné

17



SAJT0S RUD

50 dkg fiszt, 25 dkg vaj, 2 tojds, 1 pohdr tejf6l 1 szalagdré, izl és
szerint s6, 30 dRg trappista sajt (20 dkg a tésztdba, 10 dRg a
tetejére). 1 6ra pihenés utdn sitjik, (A Kinyijtott tésztdt tojdssal
Renjiik, erre szorjuk a sajtot.)

DERELYE

Levestésztdt gyirunk, szép nagyot. Kinyijtjuk nem til vékonyra. A
kor alsé felébe szifvaleRpdr csomoRat rakunk egymds mellé Rp.2 -3 cm-
ként 566 sorban. Majd rihajtjuk, a fels§ Rr tésztdt, és minden
lekydr csomondl jol Rirbe tapogatjuk, hogy jol Gsszeragadjon. T.zutdn
derelyevigéval efvdgjuk,a csomok, mentén. Forrd vizben Kif6zzik a
derelyéket. Megzsirozzuk, és piritott morzsiba forgatjuk, Cukrozva
essziik,

Lustyik Istvdnné

18

VIZBEN FOTT GOMBOC

Hozzdvaldk; 1 bogre tej, 1 tojds, 2 dRg éleszt6, 1 csipet s6, 1 didmyi
zsir, 1 Randl cukor, és liszt, amenmyit felvesz (rétesliszt)

Fzeket dsszedolgozzuk, és 1 orit hagyjuk, Relni. Ufjnyi vastagra
Rinyiljtjuk, Kockdra daraboljuk, Belerakjuk, a barackot és RereR,
gombdcnak formdzzuk, Ismét hagyjuk Relni” ordig.

Forré vizbe Kifbzziik, mindkét oldaldra forgatjuk, a vizbe a
gombécokat. Ovatosan Riszedjilk, tésztaszedtvel. Alimeritiing, és
megszurkdljuk a gombécoRat egyen ként. Vajjal lelocsoljuk és cukros
dardt didba forgatjuk,

Kirdly Istvanné
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KUKORICAS GOMBOC

Egy bogre vizet feltesziink forri, eqy Randl ofvasztott zsirt tesziink,
bele s eqy kevés sot. Amikor for , folyamatos Reverés mellett engedjiik,
bele a RuRoricalisztet, mig besiiriisodik, Nyijtédeszkdra ontjiik,
Amikor  kihiilt ~dsszegylirjuk, Gombicokat szaggatunk, beldle,
lekydrral megtoltfiik, Kifbzziik, és morzsiba forgatjuk,

Bakos Andrisné

20

LEKVAROS GOMBOC

1 kg kyumplit megf6ziink, majd dsszetorfiik, Ricsi 56, 1 tojd s, 2 didny
zsir kell hozzd. Gyenge tésztd t gyirunk, fiszttel beldle. Fél uj jnyr
vastagra nyijtjuk, Rockdra daraboljuk, LeRvdrt, szilvdt t esziink
bele. Ezutin gombicokat formdalunk, beldlik, Kifbzés utdn
zsemlemorzsdba forgatjuk,

NUDLI

Hozzdvalok; 6 szem bur gomya 8 evBRandl liszt, 1 tojds, sO.
A fott burgonydt Gsszedolgozzuk, a liszttel, tojdssal, séval Majd
ceruza vastagsigi rudat sodrunk, a tésztdbol 2cm hossziisdgira
efvagdossuk, A Kis rudakat még a tenyerinkRel megsodorjuk, igy,
fogy a Rét vége hegyesebb [egyen. A kész nudlikat 66 forrd vizben
Rifbzziik, Megzsirozzuk, és dardlt mdkRal vagy piritott morzsival,
cukorral sz6rjuk_ meg, forgatjuk dt.

Porneki Andrasné
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KELT PITE

Higabb kelt tésztdt Részitink a RovetRezd anyagbol: 5 dU tejbsl, 2
dRg éleszt6681 1 evBkandl cukorbol (lehet t666 cukrot is hozzdadni)
2 egész tojdsbol, 4 dRg margarint vagy zsirt adunk hozzd, fel citrom
reszelt héjabol, és végiil 40 dRg lisztb6l Jol Ridolgozzuk, A tészta
galuskatészta Reménységil legyen. Kjzsirozott tepsibe ont jik, és
langyos helyen 45 percig Relesztjiik, A tetejét megszorjuk, dioval, 30
percen dt eqyenletesen meleg siitGben siitfiik, Ha megsiilt, vdrjuk meg,
mig langyos lesz. ARRor RocRdra wvdgjuk, wvanilids cuRorral
megszorjuk, Meggyet vagy mazsoldt is szérhatunk a tep sibe ontott
keletlen tésztdra.

Kapds Istvinné

22

HEROCE (CSORGE)

3 tojds pici soval levestésztdt (Ricsit ldgyra) gyirunk, elnyijtjuk,
csorgemetélGvel felvdgjuk, és forré zsirban megsitfiik, A tésztdt
Részitéskor tobbszor is dtgyinuk, hogy finom sima legyen. Siités utdn
eqy Kis porcukorral megszoruR,

LEKVAROS TESZTA ( MOCSKOS TESZTA )

Tésztat gylrunk, mint egyéb mds szdraztésztdnak, Kinyijtjuk,
Osszehajtjuk és fél cm -es csiRoRya vdgjuR, J6L szétrizzuk, hogy ossze
ne ragadjon a tészta. BE forrd vizb en Kifbzzik, Lesziirjik, és
meglocsoljuk, Revés zsirral, Majd szifvaleRydrt tesziink, rd, és jol
beleforgatjuk, CuRrozzuk, Kissé mocskos szine lesz, de nagyon
finom.

Zsoldos Lajosné
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VIZENKELT

1 dl langyos tejben 2 dkg éleszt 6t felfuttatunk, 50 dRg lisztet 10 dkg
vajjal elmorzsolunk, Ezutdn két tojdssargdjat, Revés sdt, citromhéjat
és 2 dl tejfolt adunk, hozzd. Jo[ kidolgozzuk, Tgy tiszta
asztalkendbt liszttel meghintjiik, és a tészt dt lazdn beleRotfik, hogy
a noveRedésnek, fiely maradjon. A fakandl nyelére felfiiggesztve,
hideg vizzel telt fazékba tessziik, és addig hagyjuk, benne (Rb. 1
orit) amig fefon a viz tetejére. A deszRdt RyistdlycuRorral
meghintjiik, a tésztdt raboritjuk, majd i gy szérjuk a cukot, ahogy a
lisztet szoruk, Ujjnyi vastagra Rinyijtjuk, csiRokat vagunk, beldle, a
Rozepén megcsavarjuk, zstrozott  siitSlapra  helyezziik, 5 cm
tavolsdgra egymdstol, és Rozepes S.Sm_m stit8ben vildgos rozsasziniire
stitfiik,
Berki Mihdlyné

24

HIDEG VIZBEN KELT KU LLOGO

3 tojds sirgdjat, 2dl vajat, 2dU teffelt, csipet sot, 3 dRg élesztét

habosra keverink, 35 dRg (liszttel Gsszedolgozzuk, — Zsirozott
asztalkenddbe lazdn bekitjiik, majd hidegvizbe engedjiik, 3 -4 drilg
hagyjuk, benne, amikor feljon a viz tetejére, akRor jo a tészta.

Kiboritjuk, cukrozott deszkdn kis fonatokat sodrunk, belole. Tepsibe

sttyiik,

Seucz Ferencné
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ZSIROS POGACSA

Hozzdvalok; 25 dRg zsir és 10 dRg vaj, 2 tojdssdrgdja, 2 dRg élesztd,
kevés tej, fél dl teffol, annyi liszt, amenmnyit felvesz, s6, 13 dRg sajt.
Egy kevés tejben megfuttatjuk, az élesztdt, és dsszedolgozzuk, az
eqyik, tojdssdrgdjaval, a 2 fé le zsiradékRal, séval, meg annyi liszttel,
hogy rugalmas tésztdt Rapjunk, ~ Ordig pihentetjiik, Majd 2 ufjryi
vastagra nyijtjuk, és szép mnagy pogdcsikat szaggatunk, beldle.
Tetejét megRenjiik, a mdsik, tojds sdirgdjdval, és séval, sajttal
meghintjiik, Még 10 percig pihentetfiik a sitélapon és Rozepes tiznél
vildgosra siitjiiR,

Zsiros Sdndorné
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HAMIS MEZES

1 bogre cukrot megporkilni, 1 bogre vizzel felfSzni, 1,5 bogre cukrot
fozzdadni, Ricsit f6zni és félretenni. Mdsik edénybe 4 tojds sdrgdjdt
20 dkg sertészsir vagy margarin, 1/2 csomag 676l fahéj, 1 bogre tej, 3
dkg szalagdré. Ha kihiilt, a Rét masszdt Gsszednten, amennyi lisztet
felvesz. Galuska tésztdnak, 3 ora piheriés.

Hab: 50 dkg porcukrot 4 to jds fehérjével felvernt.

Balatoni Jdnosné
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HAMIS TUROGOMBOC

Hozzdvalok; 3 pohdr aluditej, 1 bigre (2,5 dl -es) biizadara, 2 db
tojds, 10 dkg vaj, zsemlemorzsa, 1 Kiskandl vanilids cukor, porcuRor,
50

Az aludttejet lassan felforraljuk, amig a tiré Ricsapodik, ARRor
belefGzziik a biizadardt, és dllanddan Reverve addig hagyjuR a tiizon,
amig egészen siirii lesz. A Rihiilt masszdhoz hozzdadjuk_ a tojdst (ez
el is maradhat, mert e nélRil is finom) és vizes Rézzel formdlt
gombécokat a vajban piritott zsemlemo rzsdban megforgatjuR, Kissé
dtforrositjuk, Porcukorral  vagy tejfollel wvagy [leRvdrral is
fogyaszthato (akdr hidegen is).

Demcsdk Sandorné
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GADOROSI DIOS

Hozzdvalok; 10 dkg cukor, 20 dkg vaj, 30 dkg liszt 1 tojds csipet s0.

A megadott anyagoRbol i nzertésztit Részitink, 2 lapot nyijtunk,
beldle, és Kiilon-Riilon tepsibe Risiitjik, Ha egészen Kihiilt, a 2 lap
kozé dio krémet toltiink,
Didkrém: 20 dkg cukor, 2 dl tej, 20 dkg dardlt did, 2 pipos Randl
liszt, 1 vanilids cukor reszelt citromhéj, 15dkg vaj.
A cukrot a tejjel felf8zziik, hozzdadjuk, a didt, amibe a [lisztet
elRevertiik, Pdr percig f8zziik, majd vanilids ¢ uRorral, citromlével
izesityiik, Ha félig Rihiilt, a vajjal habosra Reveryiik,
Amikor megtoltottiR, a siiteményt Scm -es RockdRra vdgjuk, és
vanilias cuRorral megszorjuk, Tetejére egy Ris Rrémmel fél dict
ragasztunk,

Libor Antalné
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PARNACSKA (SZELLEL BELELT)

1 tejfol; 2 egész tojds, pici s6, Revés cuRor, amenmyi lisztet felvesz,
iigy, hogy gytirhatd tészta legyen. Majd Rinyijtom, ofvasztott zsirral
megkenem, hdromszor ismétlem. 1 cm vastagra mnyijtom,
derelyemetélGvel Kis pdrndcskdkat darabolok, B8, forré zsirba
Kisiitom. Vanilids porcukorba megforgatom.

Petd Mihdlyné
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TYUKLAB

1 tejfolt jol GsszeReveriink, 2 tojdssal; Ris cukorral séval, 1 sii tdport

adunk_fiozzd és annyi lisztet, fiogy Rissé Remény legyen és vighato.
HiivelyRijnyi vastag rudakat nyijtunk,a tésztdbol. Eldaraboljuk, 6
cm fiosszii darabofra. A rudak mindkét végét bevigom Kp. 2,5 cm
fiosszan, majd megforditom, és ott is bevigom ugyanigy. Ezutdn
széthajtom a tésztdt, s Reresztalak lesz beldle. A Rozepén marad egy
Kis négyszoglet.
Forr6 zsirban siitom Ri. Megszorjuk porcukorral

Ddn Andrdsné
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APACAFANK,

Hozzdvalok; 6 db tojds, s, 6 dl viz, liszt.

A vizet felforralom a séval, majd an nyi lisztet tesziink bele, hogy jo
Remény tésztdt Rapjunk, Hagyjuk, Rifidini. A tojasokat beleteszziik_
egyenként, és megsiitfiik, Fahéjas cukorba forgathatjuk,

Tar Ferencné
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TARKEDLI

Hozzdvaldk: 40 dRg liszt, 2 dRg élesztd, 2 tojas, fél liter tef, 10 dkg
cukor, zsir a Risiitéshez, leRvdr.

A lisztet egy 3 literes edémybe tessziik, Rozepébe mélyedést Részitiink,
Ide ontiink 2 dl langyos tejet, fozzdmorzsoljuk az élesztdt, 2 dkg
cukrot tesziink, hozzd, s Kis Rovdszt Relesztiink, itt. Majd
hozzdReverjiik a 2 tojds sdrgdjdt, a sot és a tobbi tejet. Az egészet
fakandllal 10-15 percig jol fefverfilk, Egészen gyenge tésztdt Rapunk,
Melegitett fedtvel lefedjiik, és hidromnegyed oriig Relesztjik, Ezutdn
fozzdkeverjiik a 2 tojds felvert Remény habydt. Ezzel is még néhdny
percig pifientetfiif a tésztdt. Zsirt forrositunk, nagyobb libasban, és
zsiros Randllal beleszaggatjuk a tarkedliket. Mindkét oldaldt pirosra
st
CuRorral meghintve, lekydrral tdlaljuk,

Lengyel Ferencné
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KELT CSOROGE

Hozzdvalok; 50 dkg liszt, 2,5 dRg éleszt6, 1 Randl zsir, 1
tojassdrgdja.

A lisztet elmorzsoljuk a zsirral, a Rizepébe tesszik, az élesztbt, a
tojdssargdjat, ha Rell egy KRis wvizzel GsszedolgozzuR, Rétes
keménységii tésztdt készitiink, cipdba dolgozzuk, Allni hagyjuk.. Ha
Kissé megRelt, liszt ezett deszRdn Rinyijtjuk, derelyevdgéval elvagjuR,
és forro N&&mn Ristitfiik, Porcukorral szorva tdlaljuR,

Biro Janosné
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SZALAGOS FANK,

Hozzdvalok; 3 dT tej, 40 dRg liszt, 4 tojdssirgdja, 7 dkg vaj, 4 db
Rockacukor (nem mokRa), 4 dRg élesztd, kevés so.
1d7 tejben dztatjuk a 4 Rockacukrot, 4 dRg élesztét. Mély talba
ontjik 4 tojassdrgdjat, Kis sot tesziink, hozzd, és dllando  Reverés
mellett 2dl langyos tejet, 40 dRg lisztet, s lassan fhozzdkeveryiik, az
blesztls tejet. Tzt a tésztit fakandllal egészen simdra dolgozzuk, 20
percig. A megolvasztott, de nem forr6 vajat 5 részben hozzdReverjiik,
Azért nem egyszerre, mert igy szebb lesz a fank, Ha jol Kidolgoztuk,
a tésztdt langyos helyre dllitjuk és letaRarjuk, Mély edényben, forré
zsirban siitjiik a Kiszaggatott fanRokat. Amikor a fankot betessziik a
66 forré zsirba, lefedjiik, és amiRor az egyik, fele megsiilt, akRor
megforditjuk, de ekRor a fedGt nem tessziik rd. Igy lesz szép szalagos
a fank,
Puskds Istvinné
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Hozzdvalok; 5 db burgonya, 2 db tojds, 1 evékandl liszt, 1 csomd
petrezselyem zold, 1 Risebb fej vordshagyma, s6, bors, olaj a

Kisiitéshez.

A burgonydkat myersen megreszeljik, és Ricsit dllni hagyjuk, Ha levet

ereszt, Rivessziik a (666l Hozzdadj uk a tojdsokat és a [lisztet (a
burgonya [isztességét 61 fiigg, hogy 1 evéRandlndl tibbet adunk_ -
hozza), soval, borssal izesitjiik, Belekeverjik, a megreszelt

vordshagymdt is. Egy-eqy merdkandlnyi Reveréket forr olajba
ontink, és a burgonyds szeleteRet mindRét oldalukon pirosra siitjiik,

Nagy Ferencné
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BARATFULE

Hozzdvalok; 1,3 Rg liszt, 0,9 dl tej, 5 dRg élesztd, 2 db egész tojds, 2
kdvéskandl s6, 2 -3 evéRandl cukor, 40 dRg teper6, 20 dRg hdj.
Az élesztbt felfuttatjuk a cukorral Rb. 1 dl langyos tejben.
A flisztet jol Gsszedolgozzuk, a tojissal, soval, a felfuttatott
élesztbvel és a t6661 tejjell Ha jol Ridolgoztuk a tésztdt, 1 ordt
Relesztyiik,
Kelesztés utdn Kiboritjuk, az asztalra, Rézzel nyidjtjuk Ri mint a
rétest, j6 vékomyra. A tepertdt és a hdjat felmelegitjik, és
dsszekeverjiiR,
A Kinyljtott tésztdra Renfiik, hajtogatjuk, Renfiik, majd felteRerjiiR,
mint a mdRos bejglit. Ezutdn 1 orit pihentetjiik, Kinyijtjuk,
(nyijtfival), Kockdra wvdgjuk, szilvaleRydrral megtoltjik, Az
ellenkezd sarkoRkat Gsszefogjuk, tojdssal megRenjiik, siitfik Rb. 20 -25
percig.

Farkas Jdnosné
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TOKOS-MAKOS RETES

Reétestészta Részitése: Az acélos biizdbol 6rolt rétes lisztbdl a
legmegfelel56b.
1 Rg lsztet Revés zsirral Osszedolgozunk, 2 tojds sdrgdjdt
hozzdadunk, majd gyengén ecetes, sés vizzel ldgy t észtdt Részitink
beldle, amelyet jol ki Rell dolgozni, amig fhisbyagos lesz a kéztdl és a
deszkdtdl elvalik,
Egyforma nagysdgii cipéRat formdlunk, A deszkdn zsirral megkenve
pihentetjiik, melegitett lLibassal leboritjuk, 30 percig pifientetjik,
Lisztezett abroszon, liszies Rézzel papirvékonyr a Rell nyijtani. A
széleit letépfiik, A Rifiizott tésztdt zsirral meglocsoljuk,
Toltelék; 1 Ry siilt vagy pdrolt siit6tokgt, fél kg dardlt mdkkal, Revés
cukorral,  citromlével Gsszekgveriink, FEgyenletesen rirakjuk, a
tésztdra, aldja lehet Revés morzsdt, grizt sz6 mi. Ezutdin az abrosz
segitségével Osszecsavarjuk, A sitblemezt zsirral Renjik Ki. A
rétesrudak tetejét is zsirral Renjiik, meg. Ropogdsra siitjiik, Tetejét
porcuRorral megszérjuk,

Koresik Janosné
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RETESEX,

8 dI lisztet, 2 dl langyos vizet, 5 dRg olvasztott zsirt, 1 tojdst, pici
sot, ecetet adunk a liszthez. Ha kemény langyos vizet adunk_ hozzd
és gyenge tésztdt gyirunk, jol Ridolgozzuk, hogy holyagos legyen. 6
gombécot  készitink, beldle, evbtdmyér  nagysdgira myijtjuk
eqyenként. Majd 15 dRg puha zsirt 2 kandl liszttel Rikgvarunk, A
lapokat megkenjiik, és egymdsra rakjuk, Fél ordt pihentetfik, A 6
lapot egyszerre nyijtjuk, Ri. A tolteléket egy sorba rakjuk, rd, és
Rettdt hajtunk, a tésztdn s efvagjuk, Utdna tjra tolteléRet rakunk és
felhajtjuk a ruhidval; el vagjuk szintén. Addig rakjuk, mig el nem fogy
a tészta. Tetejét ofvasztott zsirral megRengiik és megsiitfiik,

Libor Roza
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KAKAOCS TUROS PITE

30 dRq grizes liszt, 15 dRg vaj, 4 tojds, 3dRg éleszt6, Revés tej.
Toltelek; 75 dRkg tehéntiird, 25 dRg porcuko 1, 1 citrom reszelt héja, 1
vanilids cukor, pici s6.

Habosra keverjiik a vajat a tojisok, sirgdjdval, hozzdadjuk a Revés
tejben megkelesztett élesztét, a lisztet meg a sot. Konmyfl, ligy
tésztdt dagasztunk belble. K¢t részre osztjuk, Az els6t eluyijtjuk, és
Ribéleliink, vele egy tepsit. Rasimitjuk a tolteléket. Ehhez a tirdt
dttorfiik, simdra Reverfiik, a cukorral, vanilids cuRorral, reszelt
citromhéjjal. Hozzdkeverjik, a tojisfehérje felvert habjit. A mdsik,
tésztdt szintén lappd nyijtva ritesszik a tolteléRre. 3 o rit
pihentetjiik, majd forr siitébe tessziik, de a tiizet mérsékelve siitjiik,
A tetejét Rakaos vagjal bevonjuR,
Jonds Palné
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HATLAPOS

12 Randl olvasztott zsir, 12 Randl tej, pici s6, 12 kandl cukor 1

szalagdrépor, 2 tojds Rell és ez amennyi lisztet f elvesz. 6 lapot
nyijtunk, belsle. Megsiitfik, a lapoRat. Krém: 1 liter tej, 20 dRkg
cuRor, felforraljuk, 1 vanilids cukor, 3 tojdssirgdjdval és 6 Randl
grizes [liszttel pépet keverink, A 3 tojisfehérje Remény habjit

hozzdkeverjiik Gvatosan, ha Kihiilt a pép. A f els6 lapot porcukorral
megszorjuk,

Laddnyi Bilintné
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A 40-50-es években mindenhol épitetteR, Remencét. Ezzel fiitotték,
télen a szobdt, majd ebben a Remencében sitdttéR, meg a csaldd
szdmdra a Renyeret. A biiza aZ éltet jelentette. Jézus Répével minden

biizaszemen Isten dlddsdt éreztéR,

A Renyérsiités iinnepnap volt a csaldd szdmdra, 1 hétre valot is

siitotteR, s boldogsdg volt a csalddfének, hogy van mit enni
gyermeRnek, felnGttnek egyardnt.

Megvolt a hagyomdnya, a vardzsa, foleg, amiRor a friss Renyér illata

bejarta a hdzat.
A RemencéRet hozzdértd embereR_ épitettéR, amit minden évben tijra
saraztak,

A gyerekek az elSkéRet Részi tettiik agyagbol, ujjunkRal rajzolt levél -,
maddr-, virigmintdRRal, amit szinesre Ki is festettiink,

A Renyérsiités a pdr R¢szitésével Rezdbdott. A Rovdszbol vetté ki,
majd Rorpdval, Romloval GsszeRevertéR, amelybdl pogdcsdkat
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szaggattunk, Ri. Ezt RereR, szdri toRosdrba raktuk, és a Kemence
tetején szdritottuk meg. Egy lapos Rosarral fél évre is elég volt, elillt.
A lisztet a Renyérsiités elbbb beRészitették, a fateknsbe Renyér
szamdtol figgben. Altaliban 3 -5 Renyér Résziilt, Rb. 1 hétre valé, 76
nagy tepsikben siilt feketére. A tésztamaradéRbol lingos vagy
bodagféle silt meg a forrd Remence fenekén, amit tejfollel, zsirral
Renve boldogan falatoztunk hajnalonként.

A Renyérsiités az egyiR legnehezebb dolga volt a csalidanydinak, Este
a lisztet elSmelegitve Rellett a teR n& Rozepébe tenmi, ebbe Ris godrit
vdjtak, s ebbe tették a Rovdszt. Keresztfit helyeztek rd, és le kellett
takarni a Renyérsiitd ruhdval. Majd a Rovdszt érlelték, ami Rb. éjfélre
Résziilt el ERRor anmyi sos langyos vizet adtak, hozzd, hogy
dagaszthaté legyen. Kb. 2 drahosszdig dagasztottk, mig a tészta
hébyagos lett, és elvdlt a teRndtSl LetaRartdR és RelesztettéR, mig jol
fel nem jott. Amikorra megRelt, Rb. hajnalra, a csalidtagok
hozzdfogtak a Remence filtéséhez. Szalmdval, szdrral] csutRaszdrral,
tovel fiitottek, A Remence felfiitéséhez dltaliban 4 Réve szdr elég
volt. A filitésnél hasznilt eszRozoR, a piszRaf a, a szemvond, a
siitblapdt volt. A Remence aRRor volt jo, amikor a Kemence alja
szikrdzott a hotdl, amikor a szemvondt végighiiztdR_ rajta. A fiités
Rozben a Remenceszdjban silt a finom lingos. Mire a Remence
megforrésodott, akRorra megtortént a Remyerek, szakajtisa. Egy
Renyérre valo tésztdt leszakgjtottak, megformdztak széttes ruhdval,
és bélelt gyckényRosrba felyezték, Kicsit dllni hagytdk, Majd a
stitblapdt segitségével elRezdtéR a bevetést a Remencefenékre, hia nem
tepsibe tettéR, Koréje Rolbdszos Riscipok, ReriilteR, A Riscipk 1 6ra
miifva megsiilteR, aminek a gyerekek nagyon oriilteR és virtdk_ is. A
csalddi Renyerek, siitési ideje 3 ora volt. Kiszedéskor megmosd attdk
ORet, hogy szép fényes legyen.

Jenei Istvdnné
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A Renyérsiités dltaldban péntek, este Rezdddott, szombat hajnalra
silt Ri, hogy vasdrnap templombol hazaérve friss Renyér vdrja a
csalddot. A Renyeret a csalddfd vagta fel tigy, hogy Reresztet vetett a
kenyér aljara. A finom, jol dtsiilt kenyér vesszGRenyér Rosdrba Reriilt,
ruhaszalvétdval takartdR be.

A faluban 2 pékség volt. Egyik,a Bokor Jinosé, mdsik,a Csongrddi
(Csanyiga) bdcsié.  Siulydron bérsiitést vdllaltak, Asszomyok,
szakajtoba vittéR névvel ellitva a nyers szaRajtott Renyeret . Amikor
Risiilt a kenyér, RiértéRelték, hogy kié lett a jobb, ki milyen Renyeret
sttott,
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Etelek elbkészitése, a nyersanyagoR fizi
Jfeldolgozdsa

A gddorosi emberek nagyon szorgalmasak voltak, Minden teriileten
onelldtdsra toreRedtek,

Maguk, termeltéR meg az életet jelentd gabondt, a jészdgtartdsra a
takarmdnyt, a hdzaf, a tanydk Rertjeikben a 26l dségféléket. Amikor
mdr lefietdség nyilt i az aprofészdgot ReftettéR, s felnevelték a
csaldd szdmdra.

A szegénycsalddok, tehene a Recske volt, mivel rendRiviil igénytelen
dllat és egészséges teje van.

Minden, — amit  megtermelteR, az  emberek, felhaszndlidk,
elfogyasztottdR, nem volt pocséRolds.

Az élelmiszereket feldolgoztdk, a fiisoRat fiistéltéR vagy bodonbe
zsirban lesiitdtiék s még mydron is fogyaszthatd volt.

A kenyeret kRemencébe siitottéR, a tésztikat gyiredR, nyijtottdk,
vdgtdR, a tarhonydt rostdn dt Részitett éR, A zoldségeRet veremben
tdroltdR, a gyimolcsoRet befSztéR, Bsszel almdt , szifvit aszaltak, s
igy tartdsitottdR,

A hdzimunkdkba a linyokat KiskoruRidl folyamatosan bevontdf,
hogy felkésziifjeneR az ndlls életre.

A faluban az a mondds jirta, hogy csak az a liny mehet férjfiez,
amelyik tud porgls szélii tészedt RereRye myijeani és Remyeret siitui.

A tejet ondlloan dolgoztaR fell

A tej egyik f6 tdpliléka volt a gddorosi embereknek_is.

A csalddok tobbsége fejis tehén t artdsira térekedett, de aki nem
tudott tartani, az Rontdra hordta a tejet egy iefiéntartétdl, vagy
Recskét tartott, de a birka tejét is feldolgoztdk,

A tejet dltaldban nyersen fogyasztoitdk, reggelire, wacsordra. A
tamyérba Renyeret apritottunk, izlés szerint cupoztuk, s tejjel
leonrittiik, Joiziien falatoztuk,
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TEJPELDOLGOZAS:

A tej feldolgozdsdihoz is minden csaldd értett.

KészitetteR Focsogbe aluditejet. MegszortuR snidlingge [ pici séval, s
iqy Ranalaztuk, Felejthietetlen ize volt, ma is emléRsziink rd.

Az aludttejet Revitették,, és tirdt, tejfolt Részitettek beldle.

A tejfolt Ropilbbe tettéR, addig mozgattdR, riztdR, , mig az #6 a
vajedl efvdlt. A vajat formdztdR, csomdra drultd & a piacon.

A tejb6( oftdssal saftot is RészitetteR, Az oltéanyagot sertés vagy

bariny gyomrdbol nyertéR, KimostdR, megszdritottdk, csikokra

vdgtik, Az oltdskor bedztatidR, s dgy tettéR a tejhez. AmiRor

gsszedllt a sajt megformdzidR, majd sos vizben flirdet téR, meg.
FEzutdn rlelték, sokan fiistofiéR is.

TESTTAKESZITES

Tavasszal foleg hisvét tdjan, amiRor a tyiRok, jol tojtak, az
asszomnyok az egész évi tésziaféléRet elRészitettéR,

Kji-kj szokdsainak, lehetdsé geinek, megfelelen adia az 1Rg liszthez
szdmitott topdst.

Amikor a termelés mdr odafejlodott, a legelterjedtebb a 6 tojdsos
tészta volt, soval és Revés vizzel szaporitotidk,

A tésztdt Keményre gyirtdk, hogy myijids Rozben ne Relljen
fisztezni, mert akRor nem ragad

Kiilonbozd wvastagsigira mydjtottdR, Szdrazt észtdnak, valdt is és
levesbetétet is RészitetteR,
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Készitettek tarhonydt is.
A nagy fateknsbe SRy liszthez 30 tojds kellett, amit elére beséztak,
kevés vizzel szaporitottdk és felverték, A tojdst Rancsébol csorgattdk
a lisztre, és Rgzben kézzel dolgoztdk ki .
Kiilonboz6 nagysagii yuksi rostdn dorgoliék, eresztettéf dt |

Herbszt Ferencné

Befejezésként szeretnénk, elmondani, fogy a Nyugdijas Kfub tagjai
néhdny gasztrondmiai fagyomdny felele venitésével szeretettel
gondolun k, szileinkye, nagyszilei nkre s emlERezink, gyermek, -
Rorunka, amikor minden nehézséget az Osszetartds a csalid
szeretete legyBzott.

A Romyvet a  gidorosi innepekhez RjtsdS  hagyomdnyos
silteményreceptekfel folytatjuk masd.

Seb6k Andrisné
Klubvezets
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Koszonetet mondunk, a Dr. Hidasi Ldszlo Nyugdijas Kfub
asszonyainak, akik, a recepteR, Osszegyiijtésében, a siitemémyek,
elRészitésében aktivan részt vettek;

Gyurics Mikosné, Uveges Janosné, Budinszki Janosné,
T6th Istvanné, Lovei Jdnosné, Matiiz Mihdlyné,
Horvdth Tiborné, Sutéczki Ferencné, Gelegonya Mihdlyné,
Pdl Otténé, Czikora Piroska, LustyiR Istvdnné,
Kirily Istvinné, BakRos Andrisné, Barta Istvdnné,
Kapds Istvinné, Zsoldos Lajosné, Berki Mihdlyné,
Seucz Ferencné, Zsiros Sandorné, Balatoni Janosné,
Demcsdk Sandorné, Libor Antalné, Petd Mihdlyné,
Tar Ferencné, Farkas Jdnosné, Libor Rpza,
Korcsik Janosné, Glozik Jinosné, Jonds Pilne,
Laddnyi Bdlintné, Herbszt Ferencné, Lengyel Ferencné,

Ddn Andrisné, FeRete Ldszlo, Jenei csaldd




