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SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA

SOROZAT —
VEGY EGY REGI RECEPTET!

Azt irta réla Dobos C. Jozsef 1881-ben kiadott szakacskonyvében: ,altalanosan ismert
és kozhasznalatnak orvend6 finom fiiszer. Az Orchideak csaladjaba tartozé szép kuszos
novénybdl nyerjiik. (...) Amerika évi termelése mintegy 18,000 kiléra becsiiltetik (mintegy
négymillié szelencze), mely mennyiség nagyobbrészt Spanyol- és Francziaorszagha megy.
A szakacs-miivészethen finom siiteményekhez és tésztasokhoz hasznaltatik fliszeriil." Mi az?

& Aromais, cukrosvaltozata (hamisitvanya) elmaradhatatlan része voltaretr6édességeknek,
eredetije csak az utobbi évtizedekbe tért vissza konyhainkba. Pedig mar az 1830-ban
kiadott Nemzetiszakacskonyvlapjainis talalkozunk nevével. Ittegy leves fliszere volt:
,uss egy fazékba 8 tojassargajat, onts belé egy meszely [4,2 dl] j6 6bort, adj hozza egy
darab vaniliat, és habard jol fel gyenge partiznél, mig csak egyszer fel nem forr. Ontsd
sebesenatalba, vedd kiavaniliat, ésadd fel melegen azasztalra.” Ugyancsak vaniliarad
szerepel a tobbi régi receptben, mi se adjuk hat alabb! Tanuljunk minéséget az egykori
haziasszonyoktol!

Moéra Ferencné Walleshausen Ilona remekmtivét érdemes fellitnlink, haigényesen szeret-
nénk f6zni. O végteleniil sok id6t téltdtrakonyhaban, szomort ok miatt: hdzassdga nem
voltboldog, amig férjeamunkaba, §a f6zésbe temetkezett. ,Voltegykis habord, forrada-
lom, miegymas, az orszag 0sszement, rendszerek jottek és mentek, [lonka meg rendiilet-
lentil siitott-f6z6tt” - {rjak réla. Tudomanyat papirrais vetette, 1928-ban megjelent (majd
tizkiadast megélt) szakdcskonyvének maratartalomjegyzéke is1élegzetelallitd. Levesek
(hasos és bojtos, természetesen), levesbevaldk, porkoltek, pecsenyék, aztan akiilonféle
htisos fogasok (marha, borju, sertés, irli, barany, szarnyasok, vadak), italreceptek nyitjak
asort. Azutan kévetkezik csak az el6ételek fejezete, majd jonnek szép sorban a koretek,
a salatdk, a f6zelékek, az Gjrahasznositott maradékok és a tésztaételek. fgy érkeztunk
elami legjelent&sebb részéhez: a siiteményekhez. Rétesek, zsirban siiltek, irds, vajas,
hajtogatott tésztak, palacsintak, pogacsafélék, kelt tésztak, lepények, aprosiitemények,
sos tésztak és piskotak, tejes ételek, pudingok és felftjtak, mézes tésztak, tortak, sodok,
krémek, fagylaltok, cukorkak, bef6ttek, lekvarok és parfék sorakoznak végelathatatlan
sorbanalapokon. Esezzel még mindig nincs vége: szendvicsek, aszalvanyok, kolbaszok,
kenyerek és télire eltett finomsagok is helyet kaptak a szakacskonyvben. Mérané tehat
mindent tudott, amita f6zésrél tudnilehet. Természetesen a vaniliaval is tudott banni.
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Talan azok a legizgalmasabb receptek, ahol nem fésze-
repl6anévény, hanem tényleg f(iszer. Igy példaul vaniliat
ajanl Moérané ameggylikoérbe (1kg gylimolcsot masfél liter
szeszben kell 6t hétig érlelni, izesitésként pedig masfél
rad vaniliat, 4-5 szem szegfliszeget és egy rad fahéjat
hasznaljunk) vagy éppen a ribizliontetbe. Utébbinal fél
kg gylimolcshoz 20 dkg cukrot és fél rad vaniliat szamol-
junk. Eztkell megf6zni, majd attorni, és fél citrom reszelt
héjavalizesiteni. Jolillik vadakhoz vagy sertéshiishoz, de
apiskétatis meglocsolhatjuk vele. A szakacskonyv szerint
acseresznyedzsemet is vaniliaval érdemes feldobnunk:
1kgmagozott gyiimolcshoz fél kg cukrot és félrad vanilia
kikapart magjat kell 6sszef6zniink. Ennél is érdekesebb
azold paradicsombol késziiltbefétt: ,,egy kg apré zold para-
dicsomot ujjnyi vastag karikara vagunk, timsos, ecetes
vizben egy pillanatig forrni hagyjuk, azutan leszdrjik,
ésjol megmossuk.” Vanilids szirupot féziink (1 kg cukor,
félrid vanilia éskb. 1liter viz kell hozz4), majd ebben f6z-
zlik mega paradicsomot. Ugyanigy készitette a zo6ld diét,
az ananaszt, a sarga- és gorogdinnyét.

hirdetés

Avaniliabél sosem lehet elég, ezért aztan szamos desz-
szertben fészerepl6 ez aflszer. Gyors ésegyszer( perecre-
ceptet tanulhatunk Moéranétol: 14 dkg vajat21dkgliszttel
eldorzsoliink, hozzaadunk 8dkg cukrot, 4 tojassargajatés
fél citrom levét. A tésztatnegyed rad vaniliaval izesitjik.
Vékonyrakinyjtjuk, perecet formalunk bel6le (de hanincs
idénk, elég, ha poharral koroket szaggatunk beléle), majd
megkenjiik tetejiiket tojassal, megszérjuk valamilyen mag-
gal (arecept mandulatvagydidtajanl), ésvilagosra siitjiik.
Friss gytimolccsel vagy lekvarral konnyd nyari desszert
lehet bel§le. De adhatunk mellé vaniliafagylaltot is.
Természetesen Morané ezt is el tudta késziteni otthon:
6 tojassargajat kevert habosra 18 dkg cukorral és egy rad
vanilidval. Errejott7,5dl tej vagy tejszin, majd akeveréket
forr6 vizzel telt edénybe allitotta, és folytonos keverés
mellett felforralta. Ha forrt, gyorsan levette a tlizrél, és
kihtitotte. Az 1920-as években egyébként mar hasznaltak
otthonifagylaltkészit6 gépet,amelyek (modernebb techni-
kaval) néhany éve ismét megjelentekahaztartasokban. Ha
nincsilyeniink, egyszertien csak fagyasszukleakrémet. ¢
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