SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA

SOROZAT —
VEGY EGY REGI RECEPTET!

~Amely hajéra tobb terhet raknak, hogysem amennyit viselhet, lenyomja és elsiillyeszti: tigy a mi testiink
veszedelembe esik, ha sok étellel terheltetik” - jegyezte meg nagyon talaléan Pazmany Péter, a torkossag
blinérél szélva. Marpedig a december kritikus honap ilyen szemponthdl. A karacsony, a két linnep kozti

pihenés és a szilveszter is rengeteg finomsaggal az igazi. Erdemes rakésziilni a ho végi megterhelésre. Bojttel.

Természetesen ilyenkor nem pusztan praktikus
okokbdl bojtoliink: testi és lelki egészségilink
szétvalaszthatatlan az innepre késziiléskor is.

A testuralasaalélek felemelésében segit, edzi

az akaraterdt, jelzia binbanatot. Emellett, ahogy
Vianney Szent Janos irja, a bojt ,nem csak abban
all, hogy nem eszlink vagy nem iszunk, hanem
hogy megfosztjuk magunkatattél, ami nagyon is
a kedviinkre lenne; egyesek Ggy bojtolhetnek, hogy
engednek a masiknak, masok a nagy 6rommel vart
baratilatogatasban, ismét masok szavaikban és
mondanddjukban.” Amiaz adventetilleti, régen
ilyenkor szerdan, pénteken és szombaton nem
fogyasztottak htust. De mit ettek akkor?

Valamit megsejthetlink a kinalatbdl, ha december
24.hagyomanyos ételeire gondolunk, az innep
vigilidjaként ez is bojti nap volt. Ezért eszlink
ilyenkor halat, hiszen a hidegvérd allatok hisa nem
tiltott bojtben sem. A régi ételsorok tartalmaztak
még a kaposztat, a babot, az aszalt gytimolcsokbdl
készilt levest, a makos tésztatis ezen a napon.

Az éjféli mise utan aztan kicserélték az abroszt
afehér iinnepire, és gazdagabb, hGisos fogasok
keriiltek az asztalra, példaul siilt kolbasz és toltott
kaposzta - ezeket elGre elkészitették, és kemencében
tartottak melegen.
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Azels6 szamu alapanyag tehatahal, és nemcsak
karacsonykor, hanem maradventkor is. Praktikus, mert
htsahamarelkésziil, igy az innepre késziilés teend&i
mellettis megf6zhetd. A szegedi piaristak 19. szazadban élt
szakacsnéje, Rézinéni példaul a harcsat (vegytink filét!)
szeletekre vagta, majd megsiitotte. (Panirozva, csupan
lisztbe forgatva, vagy szimplan olajon megstitve is
lehetkésziteni)) Amig siilt, megcsinaltaa martast: , tégy
fol tejfolt, tégy bele vagott kaprit [kapribogydt], sét,
citromhéjat, kevés zsemlyemorzsat, s hagyd 6sszeforrni.
Haahalatfoltalalod, 6ntsd raakapri-martastés
citromszeletekkel add f61.” Nem sokkal bonyolultabb
Biri néni1924-ben megjelent receptje sem, hiszen itt
asiit6é végzia munkajavat. ,Sill6ket, vagy barmely
halat megtisztitva felszeleteljiik, s6zzuk. Egy kisebb
tepsibe vajdarabokat téve, a halszeleteket rearakjuk,
erre mar el6re vajban paroltatott gombat tesziink és
zsemlyemorzsaval meghintjiik. Ha siilni kezd, par
kanal tejfolt ontiink hozza. Haa hal megpuhult, levével
talaljuk”. Vajas burgonyatajanl koretként, de egy téli
salatais remekiilillik hozza. Egy fokkal tobb munkat
igényela Ragyogo szakacskonyv egyik étele: a stillét

,vagd fol apro szeletekre és sozd be. Ekkor reszelj meg
egy darab sargarépat, gyokeret, kalarabét, készits fehér
rantast petrezselyemzoldjével, ereszd fol vizzel, tedd
bele areszeltet, onts bele ecetet, tedd bele a halat és f6zd
meg puhara”. Mivel a hal hamar megf§, a z6ldségeket
pedig reszeltiik, tehatannak sem kell sok idé puhulasig,
ez is beilleszthet6 rohand hétkdznapjainkba.
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MAGVAK, GOMBAK
Egy tanyér forr6 leves mindig jol jon, kiilondsen, ha
elotte 6rakig a varosbanjarkaltunkajandékok utan..
Rajczi Rezséné hiismentes szakdcskonyvének (1919-
bél) dtlete igazi vitaminbomba. Ordlt diét, mogyorot,
mandulatkell hozza vizben megfézniink, siritésként
an. er6lisztet (,stitében piritott szaraz kenyérbdl
késziltkenyérmorzsat”) hasznalhatunk, fszerként
citromhéjat és koményt. A szerz6 megjegyzi, hogy
tejetisadhatunk hozza. A Képes pestiszakdcskonyv
gombalevese kucsmagombabol késziilt - hanem
jutunk hozz3, f6zziik abbdl, amit jobb hijan be tudtunk
szerezni. A gombat vajon megparoljuk, megszorjuk

petrezselyemmel, meghintjiik egy kevés liszttel,

aztan felontjlik vizzel (havan, alaplével), sozzuk és
puhara f6zziik. Talalaskor egy kanal tejfoltadunk
hozza és piritott zsemleszeleteket. De fGétel is lehet
agombabdl, példaul a Nagyasszony c.lapban megjelent
1937-es receptalapjan. A csiperke szarat feldaraboljuk
és petrezselymes vajban megparoljuk. Adunk hozza
reszelthagymat, tojast, kevés zsemlemorzsat, végiil
sozzuk. Ezzel megtoltjiik a gombafejeket, vajat teszlink
atetejiikre, megszorjuk reszelt sajttal, ledntjiik tejfollel
és siitében pirosra siitjiik. Erdemes kakukkfiivel
fliszerezni, kinalhatunk mellé rizst vagy salatat.
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