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Uj Id6k - régi izek
Nagyanyaink, dédanyaink konyhajabol

Az 1885-ben Singer Sdndor és Wolfner Jozsef dltal alapitott — kbnyvkereskedd cégként is élenjdrd — kbnyvkiado (Singer

' & Wolfner) hamarosan az akkori szdzadfordulé legjelentGsebb és az egyik legsikeresebb magyar kényves vdllalkozd-
sdnak szdmitott. 1894-ben képes csalddi szépirodalmi hetilap kiaddsdba fogtak, amely rendkiviil sikeresnek bizonyult,
1949-es megsziintetéséig az Uj Id6k tobbnyire a legnagyobb példdnyszdmban vdsdrolt szépirodalmi sajtétermék volt.
Olvasdéinak zéme a fels6-k6zéposztdlybdl, illetve a kispolgdrsdg soraibdl keriilt ki, s a vidéki értelmiség kiiléndsen
kedvelte. A lap szerkesztéje 1944-ig az a j6mddu német polgdrcsalddbdl szdrmazé Franz Herzog volt, aki Herczeg
Ferenc néven vonult be a magyar irodalomba (és akit a két vildghdboru kézétti korban a hivatalossdg — alaposan
tulértékelve — a legnagyobb magyar iré szerepkérében linnepelt).

A kiadd és a szerkeszt6ség szamos kbzénségcsdbité és megtartd ujitdssal élt. Ezek egyike volt a két izben is kiirt
receptpdlydzat, amelyre 6zénléttek a levelek. Mostani és kévetkez6 szamunkba az Uj Id6knek bekiildétt, és hajdan
beszerkesztett ételleirdsokbdl szemezgettiink. Olyan, nemzetiségekhez, nemzetekhez kéthetéket vdlogattunk ki, ame-
lyeket feltehetSen csalddi hagyomdnyok tartottak életben, vagy kiilfoldjdré emlékként keriiltek a csaldd kedvencei
kozé. A receptek nyelvezetéhez alig nyultunk, igy nemcsak a korabeli ételek, hanem a kéznyelvi fordulatok izei is felele-

venedhetnek. Ahol megdllapithaté volt, az 1920-as, 30-as évek receptiréinak nevét is kozoljiik.

Lengyel leves

Negyed kil6 disznohuist a combjabdl és egy szal fiis-
tolt, vagy friss fokhagymas (lehetdleg) hazi kolbaszt
s0s vizben megfdziink. Ha megféttek, sztir6kanallal
kivessziik és levében négy-6t darab aproé kockakra
vagott burgonyat puhdra féziink. A htst kockakra, a
kolbaszt apro szeletekbe (karikara) vagjuk s vissza-
tessziik a levébe. Most tejfolbdl és lisztbdl habarast
készitlink, melyet viz helyett ecetes céklasalata le-
vével higitunk. A habarast a huslébe 6ntjiik, tetszés
szerint sot és ecetet, illetve céklalevet ontiink hozz3,
és mindezt egyiitt felforralva talaljuk. Ha nincsen
kéznél salatanak mar néhany nap el6tt elkészitett
céklaleve, gy egy szép piros nagy céklat megre-
szelve, ecettel leontjiik és egy-két dra hosszaig alla-
ni hagyjuk s teasz(irén lesz{irve haszndljuk a cékla
levét.

Ling Nandorné

Lengyel kdposzta

Masfél fej kozépnagysagu kaposzta szép kiilsé le-
velébdl négy-ot darabot vigyazva levesziink és fél-
retessziik, a tobbi részét 6sszevagdosva, sos vizben
igen puhara f6zziik. Ha mar puha, lesztrjiik, és
deszkan, késsel jol megvagdaljuk, hogy pépszerti
legyen. Didnyi zsirt labasban forrésitunk, belefor-
gatjuk a felvagdalt kdposztat és kissé megmelegitjiik
benne, hogy a nedvesség kiparologjon, utana kihtit-
juk. Ezalatt egy evékanal fagyott zsirt kikavarunk,
négy tojassargat {itiink rendre bele, hozzakeverjiik
a kihtilt kaposztat, valamint sét-borsot, négy tojas
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habjat és két evOkanal morzsat. A félretett kiilsé
leveleket forré vizbe martjuk, mert igy konnyebb
veliik banni, aztan zsirozott asztalkenddre rakjuk
egymas mellé koralakban, de hézag ne legyen se-
hol. Raontjiik a fenti masszat, az asztalkend6t nem
nagyon szorosan 0sszekotozziik (mert fovés kozben
néni fog), igy a kaposzta visszanyeri eredeti forma-
jat, Forro vizben egy oraig f6zziik, melegen talaljuk,
és forro, zsiros morzsaval béven leontjiik.

Dendjuk Antalné

Ormény leves

A vesepecsenye csontjait és hulladékat megfdézziik
levesnek és vajjal készitett hig rantassal berantjuk.
A rantassal a levest még vagy féloraig f6zziik. A le-
vesestalba tesziink két tojassargat, egy citromnak
a levét, finomra vagott zoldpetrezselymet és egy-
két kanal tejfolt. Mindezt jol elkeverjiik, s a levessel
sziintelen kavaras kozben foleresztjiik. Ebbe a leves-
be legjobb a htisos derelye.

Kovacsics M.

Gyuvecs bacskai médra

Fél kil6 disznohtst szeletekben hirtelen kistitiink és
kisebb darabokra vagva kicsit megborsozunk. Ne-
gyed kilo rizskasat megparolunk, egy kil6 zoldpap-
rikat karikdra vagva, zsiron szintén megparolunk,
egy kilé burgonyat lapos szeletekre vagva félig
megfbziink és egy kilé paradicsomot szeletekre ap-
ritunk. Most t(izall6 talba, melyet jol kizsiroztunk,
az elkészitett dolgokat lerakjuk: egy sor burgonya,



egy sor paprika, egy sor paradicsom, egy sor rizs,
azutan a hus, megint paradicsom, paprika, rizs és a
tetejére burgonya. Minden sort kiilon letejfeleziink s
a végén azt a zsirt, melyben a hus siilt, raontjiik. A
stitében egy dOrahosszat siitjiik.

dr. Konkoly Elemérné

Rajnai fazékban fétt

Egy kilo tirithuist aprora feldarabolunk, megsézzuk,
borsoljuk, labosba egy kanal zsirt, egy fej finomra
vagott hagymat tesziink, és abban, mint a porkoltet
szoktuk, ,megdinszteljiik”. Most egy cseréplabost
fagyos zsirral kikeniink, vékony szalonnaszeletek-
kel kirakjuk, erre rakunk egy réteg hust, hegyibe
egy réteg szeletekre vagott és vajban piritott gom-
bat, meghintjiik atszitalt zsemlyemorzsaval és ezt a
sorrendet igy folytatjuk, mig az anyag tart. Ezutan
radntiink 6t deci hegyi vorosbort, a fodot ratessziik,
liszttel és vizzel stirti pépet készitiink és ezzel a fo-
dét koroskoriil betapasszuk és haromnegyed ora
hosszat a forrd siitében megsiitjiik. Az edényt csak
az asztalnal bontjuk fel.

Vas Rézsa

Szerb tanyér

Fél kilo daralt sertéshust, egy-két tojast, sot, borsot,
zsirban piritott voréshagymat zsemlyemorzsaval
Osszegyurunk, haromujjnyi magas rudat formalunk
beldle. Egy zomancos tepsit kenjiink meg vastagon
fagyos zsirral, fektessiik a kozepére a hust, szorjuk
kortil forrazott rizzsel, csikokra vagott zoldpaprika-
val, ismét rizzsel, amig a tepsi megtelik. Fél liter at-
szlirt paradicsomot, 3 dl tejfolt, kevés sot keverjiink
Ossze, Ontsiik a htisra és siissiik meg. Ha a leve el-
stilt, a hust szeleteljiik f6l, rakjuk talra s koritsiik a
rizses paprikaval.

dr. Vidczy Zoltinné

Provence-i burgonya

Negyed kilé htisos szalonnat vagy zsiros csaszar-
hust tlizre tesziink. Mikor a zsir jol kisiilt, belera-
kunk négy-ot, karikdra vagott répat, négy szép fiatal
hagymat és (4 személyre) 1 kilé krumplit. Erre ra-
rakunk vagy fél kilé6 megmosott, kozépen elvagott
és megtisztitott paradicsomot. Erds tizon lefedve
paroljuk, idénként felkavarjuk, hogy oda ne égjen.
Reszelt sajttal meghintve beadjuk. Igen kiados étel.
N.N.

Olasz rantotta I.

Tojasnagysagu vajat tlizre tesziink, finomra vagdalt
hagymat adunk bele. Ha rozsaszinre pirult, fol-
eresztjiitk harom deci édes tejszinnel, forrni hagyjuk
és egy tojassargajat tesziink bele (esetleg el is marad-

hat). Hat keménytojast karikara vagva belekeveriink
a martasba és még egyszer felforraljuk. Vajastészta-
hoz adjuk, de lehet kis egyszemélyes el6ételes talka-
ba is felszolgalni.

grdf Zichy Janos Istvinné

Olasz rantotta Il.

Kifli- vagy zsemleszeleteket tejbe aztatunk. T(izallo
edény aljara vajat tesziink, rahelyezziik az idékoz-
ben megpuhult szeleteket. A megsdzott tojashabaré-
kot ontsiik ra, esetleg kevés zoldpetrezselymet tehe-
tlink bele és pirosra siitve parmezannal meghintjiik.

Nagy Elemérné

Eredeti drmény tészta

Az abroszon kinyutjtunk rendes rétestésztat. Vajjal
locsoljuk és akkorara hajtogatjuk 6ssze, mint kétszer
a tepsi. Az egyik lapot alul tessziik a tepsibe és a
kovetkez6 toltelékkel toltjiik. Annyi didt daralunk,
hogy masfélujjnyi magas legyen a tepsiben, porcu-
korral elvegyitjiik és beledntjiik a tésztaba. Most a
masik lapot rahelyezziik a didra és éles késsel csak a
fels6 lapot akkora kockakra vagjuk, amekkora szele-
tet akarunk. Siitébe tessziik és, mikor félig megsiilt,
kivessziik és vastagon meglocsoljuk mézzel. Vissza-
tessziik a siitébe és szépen megpiritjuk. Melegen fel-
vagjuk. Az eldre felvagott réseken a méz becsuszik a
didba és kitling ize lesz.

dr. Nagy Pailné

Kolini darazsfészek

Négy tojas sargdjat egy kanal cukorral, egy csepp so-
val elkevertiink, két deka élesztét egy kis tejben meg-
keveriink és fél kilo liszttel ezt 6sszegyurjuk rétes
keménységtire. Allni hagyjuk, mig megkel. Tiz deka
vajat egy zacsko vanilias cukorral habosra keveriink
és evvel a lehetd legvékonyabbra kinyujtott tésztat
megkenjiik. Ugy mint egy kalacsot, 6sszesodorjuk,
aztan elvagdaljuk két-haromcentis darabokra. Ujra
allni hagyjuk, és kisiités utan, rogton melegen meg-
cukrozzuk. )
Waldmann Eva

Danzingi mogyoroskifli

Negyvenot deka cukrot, huszonot deka barna (por-
kolt) daralt mogyorot, 6t deka lisztet, hat egész tojast
két deka kakaodt, kevés reszelt szerecsendiot, citrom-
héjat, finomra tort szegfliszeget és fahéjat jol kike-
veriink. Ha netan a keverék tul szilard volna, még
tojasfehérjét adunk bele. Laposra szeletelt mogyorot,
vagy diot adunk a tablara. Egy-egy kavéskanalnyit
belehempergetiink, kiflicskét formalunk beldliik és
lassacskan megsiitjiik.

N.N.
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