SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA

SOROZAT —
VEGY EGY REGI RECEPTET!

Vannak olyan - jellemz6en nyari — zoldségek, amelyeket mindenki szeret.
A paradicsomrdl, paprikarél, uborkarél sokan még télen sem tudnak lemondani,

a gyokérzoldségek és kaposztafélék viszont mar kevéshé szamitanak
kedvencnek. Régi receptjeink segithetnek abban, hogy ne csak megtdirt
szerepl6i legyenek ételeinknek.

& Hiszenhosszan sorolhatnankaz érveketarrél, hogy

milyen egészségesek, mennyivitamin van benniik,
meg kiilénben is, télen ennek van szezonja - de igazi
meggy6zd erével csak egy finom étel tud fellépnie
kevésbé szeretett zoldségek mellett.

Podruzsik Béla szakacskdnyvében (1927) olvashatjuk
arépapiiré receptjét, amely remek valtotarsalehet
akrumplisvaltozatnak. Ehhez arépat megfézziik
vizben - ha slird ptirét szeretnénk, akkor egy kanal
rizstis tegylink hozza, és fézziik egyiitta zoldséggel.
Ha megpuhult, dntsiik le alevet réla, botmixerrel
pépesitsiik, végiil egy kevés tejjel vagy tejszinnel
duasitsuk. Kakukkftvel, szerecsendioval tehetjiik
teljessé az ételt, a vajtol pedig még krémesebb lesz
aptré. Stlt csirkével tokéletes paros. Zellerrel tobbnyire
hislevesben talalkozunk, de sokszor annyira szétfézve,
hogy nem is érezziik igazan izét. Télen tejszines
krémlevesként keriil még az asztalra, pedig f6étel is
lehetne. A Nagyasszony 1936-0s lapszamaban olvashat6
alegegyszertbbilyen étel: a rantott zeller. Nincs
sziikség el6f6zésre, egyszerten csak bepanirozzuk
amegsozott zoldséget, és kisiitjiik. Fliszerezhetjiik is,
haatojashozlestyantkeveriink.

Jo kiegészitGje lehet a Simai Kristdf piarista szerzetes
18.szazadireceptje alapjan késziilt ,meggysalata”.
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Havan meggylekvarunk, vagjunk bele néhany
narancsszeletet, ha nincs, akkoraszalt meggyet f6zziink
néhany percig fele bor-fele viz keverékében, izesitsiik
szegflszeggel, citromhéjjal, mézzel, fahéjjal, és f6zzitk
néhany percig, amig bestirtisodik, majd szeleteljiik

bele anarancsot. A fanyar-édes iz gytimolcsds martas
frissebbé, konnyebbé tesziaz olajban siilt zellert, és mas
koret nem is kell mellé.

Magyar Elek (az 1930-as évekbdl) inkabb egytalételként
ajanlottaazellert. Ezt készithetjlik paradicsommartassal:
flistolt szalonnat piritunk, hozzaadjuka nagyobb
szeletekre vagott zellert, felontjlik egy kevés vorosborral
és paradicsomlével, majd ebben paroljuk. Készithetjiik
csipsen, vagy fliszerezhetjiik bazsalikommal és
oregandval, tetejére pedig reszelhetiink kemény
sajtot. Magyar szerint  kiilonleges inyes falat” valhat
abesamellel bevont, reszelt sajttal és morzsaval
megszort, csében siilt zellerbdl is.

Természetesen a zeller fiszeris lehet, példaul
aburgonyasalataé. Szintén Magyar irjaennek receptjét:
aso6s vizben megfétt, kockara vagott krumplit
zellermartassal kell ehhez lednteni. A martashoz egy
megfézott zellert turmixolunk, izesitjiik citromlével,
soval, egy kanal mustarral vagy mustarliszttel, fél
fejreszelthagymaval, 2-3 kanal olajjal és ugyanennyi
tejszinnel. Miutan 6sszekevertiitk a burgonyaval,
petrezselyemmel szérjuk meg.
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Kaposzta nélkiil nincs téli konyha: a savanyt kdposztat
nyersen, szendvicsre téve is szeretjlik, karacsonykor
toltjlk, Gjévkor pedig a korhelylevesbe tessziik.
A16-17.szazadban még utazas kozben is csemegéztek
beléSle: akocsin ,azelsdiilésben vald pdrnazsdk alatt
rendszerént az [..| pokrdcok volt, azon hdtul az fazék kaposzta”
emlékszik vissza Apor Péter. Szintén & irja, hogy , amint
most levest esznek elsGben, akkor f6tt sos kaposzta vala.”
Lenolajjalledntve méga20. szazadban is fogyasztottak
téli salataként.

De ehetjiik f6zve is, Németh Zsuzsina 1835-ben
Kassan kiadott szakidcskonyvében olvashatd
atbkehallal késziilt savanyt kaposztareceptje, amely
barmilyen hallal, ikraval, szarnyassal vagy mas
hasfélével mikodik. A savanyt kaposztat vizben
megf6zziik ehhez, ezutdn leszrjiik, majd zsirban
hagymaval atpiritjuk. Kaporral izesitjiik, végiil egy

kevés liszttel meghintjlik. Ezalatt megfézziik a halat
is, ,szétszedik, vajjal és zsemlyemorzsaval paroltatjdk,
végre savanyi tejfolt ontenek red. Ha tdlalnak, kozépre jon
akdposzta, koriilotte a hal.”

Magyar Elek kaposztas gombocatis érdemes
kiprébalnivadas- vagy sajtmartassal, vagy akar, ahogy
az eredetirecept sz0l, csak reszelt sajttal, olvasztott
vajjalledntve. Kétzsomlét kockara vagunk, vajon
megpiritunk, két zsomlét pedig tejbe aztatunk. 20
dkg vajat habosra keveriink, hozzateszlink két tojast,
4 tojassargajat, 4 evékanal lisztet, s6zzuk, majd
hozzaadunk egy kis fej, metéltre vagott és el6zbleg
megpiritott kiposztat. A masszahoz hozzaadjuk
azsemléket -a piritottat ésa tejbe aztatottatis -,
gombdcot formalunk bel6lik, és sés vizben 10-12 perc
alattkifézzlik. A gombécot kaporral, csomborral,
petrezselyemmel érdemes fliszerezni. ¢
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