SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA

SOROZAT —
VEGY EGY REGI RECEPTET!

FOZ0ISKOLA A MULTBOL

Marha- vagy diszn6hus keriiljon a toltelékbe? Vagy valami egészen mas? Kell rantas? Kell cukor?
Mit tegyiink, ha nincs elég paprikank? A régiek mindenre tudjak a valaszt — persze végiil csak nekiink

kell eldonteni, hogy kinek hisziink.

A leghevesebb vitakat a klasszikus, mindenki altal szeretett
fogasok tudjak kivaltani. A Hét cimU lap 1907-ben megjelent
szakacskdnyve irdsos bizonyitékkal szolgdl erre: itt a toltott
kaposzta pontos elkészitési modjan vitatkoztak a haziasz-
szonyok. Hiszen nem mindegy, hogy kovaszolt, savanyitott
vagy sozott kdposztat hasznalunk-e, hogy miként fliszereziink
(csombor? kapor? torma?), milyen hussal toltiink, hogyan
flszerezziik a levet (borral, ecettel, pezsgével vagy inkabb
hagyjuk meg a természetes izt?), kell-e rizs (vagy gersli?) a
toltelékbe... és a sor a végtelenségig folytathatd. Az ,ahany
haz, annyi szokas" elve persze akkor is hamar tetten érhetd, ha
csupan annyit teszlink, hogy ugyanannak az ételnek a recept-
jét két kilonbozé konyvben nézzik meg.

RECEPTVERSENY: HUSLEVES ES RIZSES HUS

Vegytk példaul a vasarnapi asztal f6szerepldjét, a huslevest!
Czifray (Czbvek) Istvan 1816-os munkaja szerint marha,
kappanszarny és taréj, tyuk, kakashus, borjulab és maj kell
hozza. Ezt a nézetet osztja az 1864-es Magyar Gazdasszony
és Kugler Géza szazadfordulds kdnyve is — igaz, utdbbi halbdl
készilt alaplevet is hasznalt. Az aranyok mar valtozatosabbak,
mig Biri néni 1924-ben Ugy Vélte, egy kilé hishoz 3 liter viz
kell és nagyjabdl két dra f6zési id6, a Dunantuli szakacskényv
(1906) mar négy liter vizet és az el6z6h6z képest tovabbi egy
orat ad a fézésnek. A fliszerezés, a z6ldségek mennyisége és
pontos fajtai pedig még ennél is nagyobb eltérést mutatnak.
De még az olyan egyszerU ételek is tartogathatnak meglepe-
tést, mint a rizses hus. Az erdélyi fejedelmi udvar 16. szazadi
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szakacskonyve szerint példaul a marhahust szerecsendidval,
egész és torott borssal, illetve soval flszerezett vizben kell
megfézniink. Miutan a hus megpuhult, leszdrjik, a fézévizben
pedig elkészitjiik a rizst. Talaldskor a kettét 6sszekeverték, és
gyombéres mézzel locsoltak meg — de ez a recept szerint el

is hagyhatd. Meghokkentd, igazi szaftos, keleti csoda — tavol
all attol, ahogy a menzan megismertik! Biri néni 1924-es
receptje pedig baranyhust javasol az ételhez. O a folytatasban
a hust vizben (kevés hagyma és esetleg zoldség kiséretében)
elé6fézte, majd hozzaadta a zsirban megpiritott rizst. Csaky
Sandornal (1929) megint mas a kiindulépont: é negyedekbe
vagy nyolcadokba végott csirkét hasznalt, és néla a f6zéshez
hasznalt alaplé, sok vaj, varganya, illetve a petrezselyem emeli
Uj szintre ezt a fogast. A varidnsokat olvasva Ugy érezziik, nem
is kell igazsagot tenni koztiik, érdemes mindegyiket kiprobal-
nunk és valtogatni a recepteket, hogy a megszokott kedvencek
se véljanak unalmassa. igy akar a hires ételparbajra, a bajai és
a szegedi halédszlé versengésére is pontot tehetiink.

NYARBUCSUZTATO TOLTOTT PAPRIKA

Erdemes ezt tenni a toltdtt paprikaval is, régi receptjeink
ugyanis tudnak adni egy-egy olyan triikkot, amitél ez a klasz-
szikus fogas izgalmassa valhat. Biri néni Brasséban kiadott
szakacskonyve 1924-bél alapvetéen a hagyomanyos vonalat
koveti (rdntassal), bar akad azért érdekes pontja a receptnek.
O f6zés el6tt leforrazta a paprikat (ami nem sima télteni valo,
hanem csip6s), talalaskor pedig tejfolt tett az ételre. A toltelé-
ket diszno- vagy marhahusbol készitette, rizzsel, hagymaval,
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petrezselyemmel, séval, borssal. A paradicsomos alapnal nala
opcionalis a cukor. Biri néni arra is tudja a valaszt, hogy mit
toltstink meg akkor, ha kevés a paprikank — ezt az Gtletet jo
lesz eltenni a téli id6szakra: 6 krumplit hasznalt ilyenkor.
Podruzsik Béla 1928-as receptje nagyjabdél hasonld, példaul
8 is csipds paprikat hasznal. Ugyanakkor néla tojas is kertil

a toltelékbe, a petrezselymet zsiron piritja, és nincs rantas:
,10 darab kézepes nagysagu zbldpaprikahoz vesziink

23-30 deka daralt sertéshdust. A hushoz vegyitiink 8 deka,
vizben nem egészen puhara fétt rizskasat, finomra vagott

hirdetés

véréshagymat, fokhagymat (1 gerezdet) és zéldpetrezselymet
zsirban megpiritva, sot, torétt borsot és egy egész tojast.”
Kezdetnek kicsumazzuk a paprikat, ha nagyon csipés, lefor-
razzuk, majd megtdltjik. ,Nem nagyon sdrd paradicsom-
martast éntlink ra, és letakarva, lassu, egyenletes forras
mellett 45—60 percig paroljuk” — irja a szakacs. Azoknak sem
kell lemondaniuk a nyarbucsuztato ételrél, akik nem esznek
hust, Az Uj 1d6k cim( lap egyik 1942-es szamaban olvas-
hatjuk a remek Gtletet: a paprikat hus helyett apréra vagott
gombaval is megtolthetjik. #




