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AL LRAL L

SZatta az Orség egyik kicsinyke faluja. Lakéi sokszor gy(ilnek
0ssze, hogy taldlkozzanak egymassal a kulonb6z6 prog-
ramok, rendezvények alkalmaval. Ilyenkor nem csak a helyieket
varja a Faluhaz, sokszor hivjak vendégségbe a kornyezé falvakbal
ismerdseiket az itt él6k.

Baratokkal egyutt lenni, beszélgetni, enni-inni mindenki szeret.
Féleg a télihonapok alkalmasak az ilyen talalkozékra, hiszen koran
sotétedik, nincs mit tenni a kertben vagy a foldeken. Ezért gondol-
ta szervezetiink, az Orségben aktivan tevékenykedd Tanacsaddk
a Fenntarthatd Fejl6désért, hogy ezekhez a kozds egyuttlétekhez,
f6zésekhez j6 lenne tamogatast kapni a Foldm(iveléstigyi Minisz-
térium palyazatan, amit ezuton is kdszonlnk. Egyben itt kdszén-
jik meg Szatta kdzség Onkormanyzatanak egyuttmikodését.

Az ételek készitésekor célunk a helyben termelt alapanyagok
hasznalata, az azokbdl készllt régi, hagyomanyos és Uj ételek
f6zése-sutése volt.

Rendezvényeink nem pusztan a fézésrél szoltak. A klubtalalko-
zokon a helyi természeti kdrnyezet bemutatasa, a korabbi gene-
raciok helyi adottsagokhoz val6 alkalmazkodasanak ismertetése,
a tajfajta, ellenalld névények termesztésének lehetdsége, a sze-
zondlis alapanyagok felhasznalasa illetve tartésitasa szerepelt.
Ez lehet8séget adott, hogy bemutatasukkal felhivjuk a figyelmet
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a természet- és kornyezetvédelmi hatasokra, 6sszefliggésekre,
a biodiverzitas megd&rzésének lehet6ségére, a vegyszermentes
gazdalkodasra. Ennek kapcsan arra, hogy mindannyian tudunk
tenni a kornyezetlinkért fogyasztasi, vasarlasi, felhnasznalasi szo-
kasaink megvaltoztatasaval.

A koz6s f6zés alkalmanként kiegészult el6adassal, filmvetitéssel,
konyvismertetéssel, nemzeti parki termékek bemutatasaval és
jatékkal, kézmdves foglalkozassal.

fgy sziletett ez a szakacskoényv, melyben dsszegydijtottik az elké-
szitett ételek receptjeit egy-egy alapanyag koré csoportositva.

Fogadjak és fogyasszak szeretettel!

Horvath Kinga

TANACSADOR
A FENNTARTHATO
FETLODESERT
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Az Orség aranydnak is nevezik. Bdr a tdj egyik legjellegzetesebb
helyi termékévé vilt, csak a XX. szazad elejétél készitik. Eleinte
a takarmdnynak haszndlt ték melléktermékeként készitettek
tékmagolajat. Az olajhoz tokmagot el6sz6r meg kellett tisztitani,
vagyis képeszteni, ami hosszadalmas, kézzel végzett munka volt.
Ezutdn kovetkezett az olajiités nehéz folyamata: az érlés, a gyu-
rds, a piritds és a sajtolds.

Ma mar kifejezetten olajtokot termesztenek a tokmagolaj készi-
téséhez. Az olajtok magjanak nincs vastag héja, csupdn vékony
hdrtydja van, s a nehéz kézi munka helyett gépek segitik ennek
az egészséges olajnak az elédllitdsdt.




TOKMAGOLATOS SUTOTOKTORTA

Csejka Andrea / Szalafé

El&z6leg kb. 300 dkg sutétokot megsutink.

Tésztahoz: 2 dl étolajat 250 g barnacukorral alaposan elkeve-
rink, majd egyenként hozzaadunk 4 tojast. A szaraz hozzavalékat
Osszekeverjuk (300 g liszt, 18 g sutépor, csipet s, 1,5 teaskanal
fahéj, 1 narancs és 1 citrom reszelt héja, 400 g nyers reszelt stt6-
tok), ezutan ezt hozza keverjuk keverjik az olajos-tojasos részhez.
Az egészet alaposan 6sszedolgozzuk. Csatos tortaformaba ontjuk,
amit el6zbleg kivajaztunk-kiliszteztink.

180 fokon légkeveréses sutében kb. 40 perc alatt készre sutjuk.
Tlprobaval ellendrizzuk.

Krémhez: 100 g szobah&mérsékletl vajat 100 g porcukorral kiha-
bositunk. Ezutan hozzaadunk 500 g mascarponét, robotgéppel
simara dolgozzuk.

Az elkészult krémet kétfelé vesszuk: ¥ illetve %5 aranyban.

5 résszel dsszekeverjik a mar elére megsuitott kb. 300 g suté-
tokot.

¥ résszel pedig elkeverunk 1 dl tokmagolajat és hozzaadunk 1 cit-
rom reszelt héjat és izlés szerint vaniliat.

A tortalapot félbe vagjuk. Az alsé részt megkenjik a tékmagolajos
krémmel, majd rahelyezzik a masik lapot.

Ezutan az oldalara és a tetejére kenjik a stt6tokos krémet majd
tetszés szerint diszithetjuk, példaul mézes silt tokmaggal.



SUTOTOK-KREMLEVES
TOKMAGOLAJIAL

Horvath Kinga / Szatta

1db kdzepes sutétokot, 1db krumplit, 1db sargarépat, 1 db voros-
hagymat megtisztitunk, felkockazunk, és annyi vizben feltessztk
f6zni, amennyi ellepi. Sézzuk, borsozzuk. Kb. 2 diényi gydombért
megtisztitunk, sajtreszel6n lereszelunk, és a leveshez adjuk.

Ha megf6ttek a zoldségek, a f6z8lével egyutt, 6sszeturmixoljuk,
1 narancs kifacsart levével, esetleg kevés mézzel izesitjuk. Majd
2 dl tejszint adunk hozza. Osszekeverjiik. Talalaskor tékmagolajjal
izesitjuk.

TOKMAGOLATOS KRUMPLISALATA

Németh Katalin / Szatta

1 kg krumplit, a legjobb lenne a kifli krumpli, héjaban megfézok.
Koézben 3 lilahagymat megpucolok, felcsikozok, s6zok. Mikor a
krumpli megfétt, leszlirom a vizet réla, megpucolom és felkarika-
zom, majd rateszem a hagymadra. zIés szerint s6z6m, borsozom,
raontdk 2 evékanal ecetet és 3-4 evékanal tékmagolajat. Alini
hagyom kicsit. A receptet Edesanyamtél tanultam.
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Az 6rségi gazda szivesen tartott méheket, hiszen a méhek
szeretik az Orségre jellemzé viragos réteket, legelSket, a haz
kériili gyiumolcsésoket. Az erdében, a fak odvaban, de a mezdn
a foldben is lehetett vadmézet talalni. Korabban rozsszalma-
bdl készilt kasokban, ma jellemzéen kaptarakban tartjak a
méhcsaladokat. Régebben féleg orvossagként hasznaltak a
mézet, de pétolta a cukrot: tejbe, kasaba, ganicaba, kalacsba,
siiteményekbe hasznaltak, illetve készitettek mézes palinkat,
mézes bort is beldle. Jellegzetes helyi méz volt a hajdinaméz,
ami ma mar szinte nincs a hajdinatermesztés hianya miatt.

MEZESKALACS

Fehér Istvanné Gaal Agnes / Szentgyorgyvolgy

15 dkg méz, 60 dkg liszt, 1 tojas, 10 dkg margarin, 1 cs. vanilias
cukor, 1 mk. 8rolt szegfliszeg, 1 mk. 6rolt anizs, 15 dkg cukor,
1 Uveg vaniliaaroma, 1 csomag sutépor

A nyersanyagokat a kever8edényben a mixergép dagaszté karja-
val, alacsony fordulatszamon jol 6sszedolgozzuk. Kilisztezett desz-
kan finom mozdulatokkal ujjnyi vastagsagura nyujtjuk. Kiszag-
gatjuk a kivant formakat és 120 °C el6melegitett suté8ben sutjuk.
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ROGTON-PUHA MEZESKALACS

Horvath Kinga / Szatta

1 kg lisztet, 30 dkg porcukrot, 1 ek. mézeskalacsflszert és 3 tk.
sz6dabikarbénat egy nagy talban dsszekeverunk.

Hozzaadjuk az enyhén megolvasztott 30 dkg margarint vagy vajat.
Majd 2,5 dl mézet és 3 tojast. Villaval atkeverjik, majd tésztava
gyurjuk.

Kinyudjtjuk kb. 1 cm vastagra, formakat szdrunk ki bel8le és
180 °C-ra el6melegitett sttében legfeljebb 10 percig sutjuk. Nyers-
nek tlinik, de nem az. :)

=
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BALATON SZELET

Laszl6 Jenéné / Szatta

Tészta: 20 dkg porcukrot, 2 ev6kanal tejet, 2 ev6kanal mézet,
5 dkg vajat, 1 kk. szédabikarbénat, 1 db tojast 6sszekeverink. Ezt
a masszat g6z folott 8 percig keverjuk. Hozzaadunk 45 dkg lisz-
tet, jol 6sszedolgozzuk, 4 egyenl§ részre osztjuk. Kinyujtva a tepsi
hatan megsutjuk.

Toltelék: 3 dl tejet 2 ev6kanal liszttel slirl péppé f6zunk. 20 dkg
porcukrot 15 dkg vajjal, 1 citrom levével és reszelt héjaval kikeve-
rank, majd a kihdlt masszaval dsszekeverjuk.

Lap - toltelék - lap - lekvar - lap - toltelék - lap sorrendben Gssze-
allitjuk a siteményt.

1



TOLTOTT MEZES

Marton Miklésné / Szatta

Tésztahoz 50 dkg lisztet 1 kk. szédabikarboénaval és 8 dkg zsir-
ral 6sszemorzsolunk. 3 ev8kandl mézet 3 evfkanal tejet és
15 dkg cukrot felfézliink, és még melegen hozzadntjik a tészta-
hoz. Osszegyurjuk, 4 részre osztjuk, kildn siitjik meg a lapokat.

Krémhez: 2 2 deci tejet, 2 ev6kanal darat, 10 dkg cukrot, 1 cs. vani-
lias cukrot felfézunk.

Végul 10 dkg reszelt vajat adunk hozza. Ezzel téltjuk meg a lapo-
kat. Az elsé lapot lekvarral is meg lehet kenni.
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HAJDINA




Az Orségben a hajdina évszazadokon keresztiil kultarné-
vénynek szamitott, azonban az utébbi évtizedekben vissza-
szorult a termesztése. Régen masodvetésként a rozs aratasa
utan vetették el, rovid tenyészideje miatt, s 6sszel, oktéber
kézepén arattak. A kétott, a tdpanyagokban szegény, rossz
vizgazdalkodasu, savanyu talajban is megélé hajdina fontos
haszonnévény volt, alacsony terméshozama és nehéz hantol-
hatésaga ellenére. Bar nem gabona, magjat és lisztjét a buza-
hoz hasonléan lehet fogyasztani. Jelentéségét a kivételes tap-
lalkozas-élettani és gyogyhatasu jellemzéi adjak.

HATDINAS EGYTALETEL

Horvath Kinga / Szatta

25 dkg hajdinat beaztatunk el8z6 este. 1 nagy fej hagymat meg-
dinsztelink, raszérjuk a beaztatott és leszlrt hajdinat. Flszerez-
zuk séval, borssal, fokhagymaval és kulonféle flszerekkel (babér,
bazsalikom, kémény, borsikafl, rozmaring, stb.) izlés szerint. Kb.
fél kg vegyes zoldséget (répa, zeller, fehérrépa, borso, bab, stb.)
megtisztitunk. Amit kell, kockara vagunk, és a hajdinahoz adjuk.
Hozzaontlnk egy Uvegnyi paradicsomlevet, és annyi vizet, ameny-
nyi épp ellepi. F6zzuk. K6zben fél kg daralt hust olajon megparo-
lunk, séval izesitjiik, majd a hajdinas keverékhez adjuk. Osszeféz-
zik. {zlés szerint izesitjilk séval, borssal, cukorral. Majd talaljuk.
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HATDINAS GOMBALEVES

Janoské Emilné Sari / Szatta

25 dkg gombat, 1 db sargarépat megtisztitunk, szeletekre vagunk.
1db véréshagymat apréra vagunk, olajon megdinszteltink. Hozza-
adjuk a gombat, répat, egy marék hajdinat, majd feldntjuk vizzel.
Sézzuk, borsozzuk és babérlevéllel fliszerezzik. Paprikas rantast
készitink, és amikor megféttek a zoldségek, berantjuk a levest.

®H
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KELETLEN HATDINAPOGACSA

Pongracz Ménika / Kercaszomor

20 dkg finomlisztet és 20 dkg hajdinalisztet 2 kk. sz6dabikarbona-
val, 2 kk. séval, 3 kk. cukorral, 2 ek. zsirral és 4 ek. makkal dssze-
morzsolunk. Hozzagyurunk 1 db tojast és 6 ek. tejfolt. Lisztezett
gyurodeszkan kinyujtjuk, olvasztott zsirral megkenjuk a tetejét.
Osszehajtogatjuk, megint megkenjiik zsirral és Gjra kinyujtjuk.
Tetejét beracsozzuk, és a kikent tepsibe pogacsakat szaggatunk
bel8le. Tojassargajaval megkenjuk és kisutjuk.
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Az Orségre jellemzé szantémiivelés a bakhatas szantas, ami
a csapadék elvezetésére, a terméfold megvastagitasara
szolgalt. Sajnos ez a gazdalkodasi mod fokozta az amugy is
rossz mindségu talaj eré6zi6jat. A kdlest - mas névényekhez
(hajdina, krumpli, répa, kaposzta) hasonléan - ilyen bakhata-
kon termesztették. A kéles ugyancsak masodlagos gabona-
novénynek szamitott. Magjat megtérték, kasat féztek beléle
vagy malét készitettek.

GYUMOLCSOS-TUROS KOLESMALE

Gaal Lajosné / Magyarszombatfa

50 dkg kolest séval 2 | tejpben megfézziink, beletesziink 7 dkg mar-
garint, jol elkeverjuk. Ha kih(lt, hozzaadunk 25 dkg turét, 7 tojas
sargajat, amit 6 ek. cukorral kikevertliink, majd évatosan hozzake-
verjuk a tojasok keményre vert habjat is.

Magasabb falu tepsit margarinnal kikeniink, beledntjik a masz-
szat és egyenletesen elteritjuk. Lekenjuk 3 dl tejféllel, gyimélccsel
diszitjuk és el6melegitett sut6ben kb. 45 perc alatt megsutjuk.

17



KEREKREPA




A kerekrépat vagy tarlérépat a gabona aratasat kévetéen,
a tarléhantas utan, vetették el, majd 6sszel szedték ki a fold-
bdl. Manapsag inkabb savanyitjak, régebben rendszeresen
édesen is ették az 6rségi emberek, kdlesbhe fézték, vagy béles-
be siitotték.

SAVANYUREPA

Marton Gézané / Szatta

A répat megmossuk, meghamozzuk, reszelén lereszeljik. Hordé-
ba vagy vodorbe tesszik el a kdvetkez6képpen:

Az edény aljara répat tesziink, majd sot, egész borsot, kevés
babérlevelet, zéldpaprikat, birsalmat vagy kortét teszink bele,
izlés szerint.

Rétegenként igy folytatjuk (attdl figg, mennyit akarunk eltenni).

A tetejét lezarjuk (én igy szoktam): zacskdba vizet engedunk, a
zacské szajat madzaggal bekotjuk jo er6sen és a répa tetejére
tesszuk.
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TETFOLOS REPA

Marton Gézané / Szatta

A csulkot foltesszuk féni. Amikor mar majdnem kész, a savanyu
répat is foltesszuk féni. Apréra vagott hagymat tesziink a répara,
a csulok levébdl is ontlink ra, majd feldntjuk vizzel. A csilkot felda-
raboljuk, hozzatesszik a répahoz, és tovabb fézzuk.

A végén tejfolds habarast ontiink ra és rovid ideig azzal f6zzuk.

(A répahoz mar nem kell semmilyen fliszer, mert a savanyu répa-
ban benne van minden flszer.)

KEREKREPA FOZELER

Németh-Marko Viktoria / Szatta

2 fej voréshagymat kockakra vagunk, és 2 ek. zsirban megpiritjuk.
Kézben 50 dkg sertéscombot és 40 dkg fustolt tarjat felkockazunk,
majd a lesult hagymara boritjuk és fehéredésig kevergetjuk.

Ezutan fliszerezzuk 2 tk. séval, 1 tk. 6rolt borssal, 3 tk. 6rolt pap-
rikaval, csipetnyi 8rolt koménnyel, 3 ek. lecséval. Két deci vizet
Ontlnk ra, és lefedve addig f6zzik, amig a hus majdnem megpu-
hul.

A megf6tt ételre radntink 5 dl paradicsomlevet, beletesszik az
1 kg savanyitott répat, majd felontjuk annyi vizzel, hogy béven
ellepje. Addig f6zzuk, amig a répa is megpuhul.

A habarashoz 2 ek. lisztet 3 ek. tejjel és 3 dI tejféllel csomémen-
tesre keverunk.

A habarassal bes(ritjuk, 6sszeforraljuk, izlés szerint még fliszerez-
zUk, és talaljuk.
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Az Orség, készénhetéen erdeinek, mindig is jeles gombater-
mé teriilet volt. Ennek féleg az az oka, hogy éghajlata ned-
ves és kiegyensulyozott: ritka a forré6 nyar és a kemény tél.
Mindez kedvez a kulénféle gombaknak, megterem a varga-
nya, a r6kagomba, a galambica, az 6zlab, a rizike (,,fenyalla”).
Ma is sokan szivesen gyljtenek gombat, amit aztan szaritva,
fagyasztva tartésitanak.

TETFOLOS GOMBAPAPRIKAS

Marton Gézané / Szatta

2 fej voréshagymat nagyobb kockakra vagunk, 2 db paprika mag-
hazat eltavolitjuk és vékonyra felszeleteljik. 3 db paradicsomot
kisebb cikkekre apritunk.

50 dkg vegyes erdei gombat (varganya, galambgomba, rékagom-
ba) megmosunk, leforrazzunk, lecsepegtetiink és dsszevagjuk.

Egy nagyobb labasban egy ev6kanal zsirt felolvasztunk, ebben
kevés soval megparoljuk a hagymat, a paprikat és a paradicso-
mot. Amikor kicsit meguvegesedtek, felontjuk masfél deci vizzel,
és fed§ alatt puhitjuk tovabb.

A kovetkezd fliszereket 0sszedntjuk egy tanyérba: 8rolt fekete-
bors, 6rolt komény, csipetnyi kakukkfd, szurokfli (oregano), tar-
kony, bazsalikom és majoranna.

A habarashoz 2 ek. lisztet 3 dl tejfollel és 3 ek. tejjel csomémen-
tesre keverunk.

Amikor a lecsos alap elfétte a levét, raboritjuk a gombat, a fliszer-
keveréket, izlés szerint sézzuk, 6rolt paprikat keverink hozza,
majd felontjlik annyi vizzel, hogy ellepje. Fedé alatt Gjabb 15 per-
cig f6zzuk. Ezutan a habarassal 6sszeforraljuk.

22



VARGANYAS KRUMPLILEVES

Németh-Marko Viktoria / Szatta

1 nagy fej apréra vagott voréshagymat olajon dinsztelni kezduink,
majd hozzaadunk 50 dkg friss vagy fagyasztott, kockara vagott
varganyat. Fliszerezzik séval, borssal, kéménnyel, pirospaprika-
val, hozzaadjuk a petrezselyemzdldet, majd vizzel felengedjuk.
Beletesszuk az apré kockara vagott 6-7 db nagyobb burgonyat,
kevés szaritott varganyat, ha szikséges még fliszerezzik. Ha a
burgonya puhdra f6tt, habarast készitiink 3 dl tejfol és liszt keve-
rékébdl, végul a felhigitott habarast a leveshez adjuk. Frissen
facsart citromlével izesitjuk, 2-3 percig forraljuk.
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Az Orség eqyik fontos zoldségféléje, a krumpli, az 1800-as évek
végén terjedt el, kiszoritva a kolest és a hajdinat, de lehetdvé
téve a valtozatosabb étkezést. Hétkoznapokon egyszerd, de
laktaté ételeket fogyasztott az 6rségi ember: leveseket, kasat
vagy kiillonb6z6 maédon elkészitett krumplit.

DODOLLE

Nika Erika / Oriszentpéter

8 db sarga krumplit meghamozunk, szeletekre vagjuk, és annyi
vizet teszunk ra, hogy ellepje. 1 ev6kanal sot tesziink hozza és
puhara fézzik. Mikor megfétt, a fele vizet ledntjuk réla és dssze-
torjuk.

Annyi lisztet teszink hozza, amennyit felvesz, én felesen teszem a
rétes és finomlisztet.

ElStte a lisztet tanyérba teszem és mikrosit6ben megmelegitem,
igy teszem hozza, majd j6 keményre dagasztom. Utana nyujté
deszkara kiontém, hogy jobban hiiljon. Piritott hagymaban meg-
forgatjuk, de, aki a hagymat nem szereti, anélkul is finom. Tepsibe
szaggatjuk és megpiritjuk, Ugy az igazi.
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A szélémiivelés igen elterjedt volt az Orségben, majdnem
minden hazhoz tartozott sz616, ami j6 bort adott. Ez az 1880-
90-es évekig, a filoxéra jarvanyig volt igy, ami ériasi puszti-
tast okozott. Azéta nincs szamottevé sz6lultetvény, hidba
probalkoztak eddig a visszatelepitéssel. A kertekben, a hazak
mellett taldlunk néhany szél6tovet, lugast, ahol a kulonféle,
amerikai direkt termé fajtak - az Izabella, az Othello és a Con-
cord (kormin) - teremnek meg. Utébbibdl lekvart, szorpét,
palinkat készitenek.

DERELYE

Németh-Marko Viktoria / Szatta

Krumplis: 60 dkg krumplit enyhén soés vizben megfézzik, leszdr-
juk, majd még langyosan meghamozzuk és attorjik. Hozzaadunk
1 db tojast, 1 ek. olajat, sot és egy kanallal elkezdjik beledolgozni
a kb. 20 dkg lisztet. Mikor a kanallal mar nem tudjuk keverni, lisz-
tezett fellletre szedjuk. Annyi lisztet dolgozunk még bele, hogy
rugalmas tésztat kapjunk. Nyujtjuk, derelyevagdval daraboljuk.

Sima: 40 dkg lisztet 2 db tojassal és 1,5-2 dl langyos vizzel
Odsszedolgozunk, ezutan addig gyurjuk, amig ruganyos tésztat
nem kapunk. Ekkor vékony tésztava nyujtjuk, majd kettévagjuk.
Derelyevagoval feldaraboljuk.

Mindkét tésztat tolthetjuk lekvarral.
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TETTERMEKER




A dus fuvii kaszal6knak koszonhetéen viragzo allattenyésztés
jellemezte az Orséget, minden gazdasagban volt 1-2 tehén.
A tejnek nagy szerepe volt a haztartasban, jelentés meny-
nyiséget hasznaltak beléle. Aranylag sok tej, tejfol, turé,
aludttej fogyott. S6s és édes leveseket, fo6zelékeket, mar-
tasokat izesitettek vagy habartak be velik. De hasz-
naltak tésztaételekhez, malékhoz, siuteményekhez is.
A bdséges tej a zsir pétlasara szolgalt, abbél inkabb hiany
volt. Sajtot nem készitettek az Orségben.

ALUDTTETES MALE

Czugh Maria / Magyarszombatfa

7 dl aludttejet vagy kefirt pici séval, 2 tojassal és 6 pupozott evs-
kanal liszttel (fele buza, fele kukorica) jol 6sszekeverlink, zsirozott
tepsibe ontjuk, tejféllel megcsepegtetjik, gyimolccsel, lekvarral
megrakjuk és j6 meleg (180-200 °C) sut6ben megsutjik, mig a
széle pirulni kezd.
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BUZALISZT




Az Orség nagy részén kotott, tapanyagban szegény, kavicsos,
agyagos talaj a jellemz6, ami szant6féldi miivelésre kevéssé
alkalmas. Ez nem kedvez a buzatermesztésnek. Korabban
tragyazassal vagy a leégetett erdé hamujaval rovid idére
pétoltak a taperét. Igy is kevés buza termett az Orségben. Jel-
lemzébb volt a rozs hasznalata a kenyértésztahoz vagy mas
novény lisztjének a hasznalata (hajdina, kukorica) a kiilonfé-
le ételekhez. A siiteményekhez, tésztdhoz - fétt vagy kelt -
viszont buzalisztet hasznaltak.

HOKKON SULT PEREC

Gaal Lajosné / Magyarszombatfa

2 kg lisztet s6val elkevertunk. 5 dkg éleszt6t tejben cukorral felfut-
tatunk, majd a lisztben elkeverjik 2 tojassal. 0,5 | langyos tejjel
kidolgozzuk végul egy tojas nagysagu zsirt beledagasztunk. Dup-
lajara kelesztjuk, ha megkelt 4 vagy 5 cipéra szaggatjuk, atgyur-
juk, és Ujra kelesztjuk. Pereceket sodrunk belSle, amit kelesztink,
tojassal megkenjik és forr6 kemencében vagy sut8ben sutjuk.
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GANICA

Gaal Maria / Szatta

A ganicahoz fél liter vizet felforralunk. 3 ek. zsirt megolvasztunk.
6 dl lisztet egy labasban szinesre piritunk. Amikor kicsit mar bar-
nas szind, radntjuk a forré vizet, elkeverjik, majd a zsirt is hozza-
adva addig forgatjuk, amig a ganica gombdcosan szétesik. Koz-
ben izlés szerint s6zzuk.

NYOGVENYELO

Gaal Maria / Szatta

50 dkg lisztet talba boritunk, enyhén sézzuk, rautink 1 tojast, és
annyi vizet (kb. 1 dI-t) adunk hozza, hogy kénnyen gyurhatd, ruga-
nyos tésztat kapjunk. Ezt két cipdra osztva pihentetjuk.

1 fejvoroéshagymat megtisztitunk, felkockazunk, majd 1 ek. zsir-
ban szinesre stunk. Raboritunk 2 dl. tejfolt, csipetnyi séval izesit-
juk és 0sszemelegitjik.

Vizet forralunk, kevés sot szérunk bele. A tésztat szétlapitjuk, kéz-
zel széthuzzuk, és a forrd vizbe belecsipkedjik. Megfézzik, lesz(r-
juk, majd a tejfolés hagymaba beleforgatva kicsit még sutjuk, igy

KAKAOS CSIGA

Janoské Emilné Sari / Szatta

10 dkg éleszt6t felfuttatunk 1 dl cukros tejben. A szaraz anyagokat
- 1 kg liszt, 1 cs. sttépor, csipet s6, 3 ek. porcukor - dsszekever-
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juk, beleteszlink 3 db tojassargajat, 2 ek. fagyos zsirt, hozzadéntjuk
a felfuttatott éleszt6t és 4 dl tejet. Az egészet 6sszegyurjuk, ha
kemény lenne, akkor adunk még hozza eqgy kis tejet, és egy kis
étolajat. Addig kelesztjik, amig duplajara nem né, deszkara borit-
juk, és kettd cipova gyurjuk.

A cipokat kinyujtjuk, megkenjik olvasztott zsirral, megszérjuk
cukorral és kakadporral.

Feltekerjuk, és kétujjnyi vastagra felvagjuk, majd tepsibe rakjuk.
Végul 180 fokos el6melegitett stitébe megsutjik.

KUKORICAS TEPERTOS POGACSA

Németh Katalin / Szatta

2 dl tejet meglangyositjuk, 2 ek. cukorral és a belemorzsolt 5 dkg
élesztdvel felfuttatjuk.

Egy talban 6sszekevertnk 40 dkg finomlisztet és 30 dkg kukori-
calisztet, hozzaadjuk a megkelt élesztdt, 1-3 kk. sot, 2 ek. zsirt,
1 egész tojast és 2 tojassargajat, 3 dl tejfolt, és szép holyagosra
dagasztjuk. Ha lagy a tészta, tegylink hozza finomlisztet.

Ezt lisztezett deszkan vékonyra kisodorjuk. 40 dkg daralt tepert6t
szétkenjuk rajta ugy, hogy mindenhova jusson. Feltekerjuk, mint a
bejglit, ezutan a vastag, rud alaku tésztat el8szor balrél a kdzepé-
ig felfelé, majd jobbrdl lefelé hajtjuk, és konyharuhaval letakarva
hisz percig pihentetjiik. Ujra kisodorjuk és hajtogatjuk, pihentet-
juk, majd ezt harmadszor is megismételjuk.

Az utolsé pihentetés utan kisodorjuk, de ekkor mar kétujjnyi
vastagra. Késsel beracsozzuk, lisztezett szaggatéval pogacsakat
szurunk ki bel6le, ezeket kizsirozott tepsibe sorakoztatjuk. Sos,
borsos felvert tojassal atkenjuk a tetejét, és el6melegitett kemen-
cében vagy sutében kisutjuk.
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MAKOS GUBA

Némethné Herczeg Eva / Szatta

1 dl langyos tejben 1ek. cukorral felfuttatunk 2 dkg élesztét.
50 dkg lisztet atszitalunk, beleteszink fél tk. sét, 5dkg vajat, az
élesztls tejet, és 1,5 langyos tejjel kidagasztjuk a tésztat. Amikor
szép simara kidolgoztuk, letakarjuk és egy 6ran at kelesztjik.

A megszaporodott tésztat lisztezett deszkan kisodorjuk, kisebb
pogacsaszaggatéval kiszurjuk, és sttépapirral bélelt tepsibe sora-
koztatjuk. Eldmelegitett tepsiben vildgosra sutjuk. Ne sussuk tul,
amikor az alja mar kezd szinesedni, kivehetjuk.

Egy nagyobb talba beleboritjuk a gubat. Két deci vizet forralunk,
belecsurgatunk harom ev6kanal mézet, és egy ev6kanal porcuk-
rot elkeveriink benne. Ezt a pogacsakra boritjuk, majd 20 dkg
daralt makkal és 10 dkg porcukorral dsszekeverjuk.
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RETESER




A rétesek jellemzé siteményei az Orségnek. Mindig bazaliszt-
bél készultek, hiszen a liszt mindsége a tészta mindségét is
befolyasolja. A finomabb tésztak készitéséhez elsérenddi, jobb
mindségli lisztet hasznaltak. Ugyanis a nydjtas és a kelesztés
elképzelhetetlen magas sikértartalmu liszt nélkul. A toltelé-
kek gazdag valasztéka jellemzi az 6rségi réteseket. Laktaté
jelleguk miatt sokszor késziltek hétkéznap is.

TOKOS-MAKOS RETES

Gaal Lajosné / Magyarszombatfa

1 kg liszthez egy kevés soét, 1 db tojast, 1 ek. ecetet vagy fehérbor-
ecetet, és 5-6 dl langyos vizet adunk, majd nagyon jél kidolgozott
tésztat gydrunk. 2 részre vesszuk, cipéva formaljuk, olajjal leken-
ve pihentetjuk kb fél éraig, majd nyujtjuk és toltjuk. Raszorjuk a
gyalult tokot, makot, cukrot, meglocsoljuk tejfdllel higitott tejjel,
majd két oldalrdl feltekerjtik. Szorosan a tepsibe rakjuk és a tetejét
is meglocsoljuk a tejfollel. Végul sutjuk.
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KIGYORETES

Horvath Arpadné / Budapest

2 dkg éleszt6t 1 dl langyos tejben, 1 kavéskanal cukorral felfutta-
tunk.

25 dkg vajat vagy margarint jo6 habosra kevertink, majd hozza-
adunk 2 ev6kanal cukrot, 1 egész tojast, 1 tojassargajat, csipetnyi
sot, a felfuttatott éleszt8t, és végul 50 dkg lisztet.

Kénnyedén &sszegyurjuk, négy cipéra osztjuk A cipokbdl kb.
50 cm hosszd, 25 cm széles lapokat nyujtunk. A lap hosszabb
oldalait kb 8 cm szélességben bevagdaljuk.

A kozepére ratesszik a tolteléket (turd, gyumdlcs, dio, mak). A
bevagdalt széleket keresztbe-egymasba hajtogatjuk, tojassal
megkenijlik, és j6 meleg sttében gyorsan megsutjuk.

ZOLDSEGES RETES

Horvath Kinga / Szatta

1 fej hagymat aprora vagunk, megdinszteljuk. Radntink egy nagy
bogre rizst, kicsit piritjuk és feldontjuk dupla annyi vizzel. Sézzuk,
borsozzuk. Beledntlink kb. fél kg vegyes z6ldségkeveréket (borso,
kukorica, kockara vagott sargarépa, stb) és egyutt puhara f6zzuk.
izlés szerint fliszerezhetjiik bazsalikommal, rozmaringgal, stb.

3 kész réteslapot egyenként nedves konyharuhara fektetiink, és
kdzben tetejliket megkenjuk olajjal, majd egymasra helyezzik a
lapokat. Az egyik végére hosszaban rahalmozzuk a zéldséges rizs.
A nedves konyharuha segitségével feltekerjuk. Tejfollel megken-
juk, sajttal megszorjuk és kisutjuk.
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KELT RETES

Marton Miklésné / Szatta

5 dkg élesztét kb. 3 dl tejben 1 kanal cukorral felfuttatunk. Ha fel-
futott az élesztd, akkor 1 kg liszttel, kb. 7dl tejjel és kb. 1 dlI olajjal
simara dolgozzuk. K6zepesen kemény tésztat kell kapnunk. Két
cipéra vesszuk, tetejét olajjal megkenjuk, letakarjuk. Fél 6rat kelni
hagyjuk. Ha megkeltek a cipdk, kb. ujjnyi vastagra nyujtjuk 6ket. A
kinyujtott tésztara szérhatunk diét, makot vagy akar turot. A di6-
bol és a makbdl vastagabb toltelék kell. Ezutdn szérunk ra kevés
tejfolt és kevés olajat vagy zsirt. Két oldalrél behajtjuk, majd kb.
15 cm-es darabokra vagjuk. Tepsibe rakjuk, ne tul szorosan, mert
még kelni fognak. Miutan tepsibe raktuk, a tetejiket jé vastagon
megkenjuk tejfollel. Ezutan kb. fél 6rat kelni hagyjuk megint.

El6dmelegitjuk a stt6t 150 fokra. Ha kell6en megkelt a tészta, akkor
150 fokon sutjuk 5 percig, majd 200 fokra allitjuk a sut6t és készre
satjuk.

RANTASOS RETES

Némethné Herczeg Eva / Szatta

8 dkg vajbdl 5 dkg liszttel rantast készitlink. A tésztahoz Ossze-
gyurunk 30 dkg lisztet 1 tojassal, egy csipet séval és 2 dl tejfollel.
Majd 3-4 mm vastagsagura nyujtjuk, megkenjik a kih(lt rantas-
sal és szorosan feltekerjuk, mint egy kalacsot. Fél érat letakarva
pihentetjuk, aztan 6t egyforma részre vagjuk. Nyujtsuk ki tepsi
nagysagura, majd kenjik meg olvasztott zsirral. Ezutan toltsuk
meg a tésztankat tetszés szerinti toltelékkel (alma, dié, mak, cse-
resznye, turd). Végul feltekerjuk és kozepes langon készre sutjuk.
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SZatta az Orség egyik kicsinyke faluja. Lakéi
sokszor gyllnek 6ssze, hogy taldlkozzanak

egymassal a kuléonb6z6 programok, rendezvények
alkalmaval. A k6z6s egyuttlétekhez, f6zésekhez az
ételek a helyben termelt alapanyagokél késziltek.

A kozos f6zés alkalmanként kiegészult el6adassal,
filmvetitéssel, koényvismertetéssel, nemzeti par-
ki termékek bemutatasaval és jatékkal, kézmdUives
foglalkozassal.

gy sziiletett ez a szakacskényv, melyben 6ssze-
gyUljtottik az elkészitett ételek receptjeit egy-egy
alapanyag koré csoportositva. Fogadjak és fogyasz-
szak szeretettel!
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