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felh&'is mintha rézsaszinbe oltozne, amlkor dtsuhan folottiink. Ez az énigaz hazdm.”

(Mikszdth Kélmdn)

No6grad megye hegyes-dombos vidéke, egyediilll6 termé-
szet kincsel, paléc néphagyomdnyai és az ezekre épiilg
rendezvényei szdmos latogat6t vonzanak a térségbe.

Palécfold vardzslatos szépsége mellett egyedi izvilaggal is
biiszkélkedhet. Ezekkel a sajitos készitésti és izesitésii
ételekkel szeretnénk most Ont megismertetni, Kedves
Olvasé.

Reméljiik a receptek olvasdsa sordn kedvet kap ahhoz,
hogy elldtogasson hozzénk, a 36 J6 Paléc Akciéesoport
valamelyik telepiilésére, és megkéstolja hagyoményos
ételeinket. Térségiinkben szdmtalan rendezvényen — Kazdri
Laska Fesztivdl és Técsni Parti, Hiusvét Vasdrnapi
Kalandozdsok Mihdlygergén, szilaspogonyi Kéleves Fesztivl,
mdtranovdkt Pdsztortaldlkozé — nyilik lehetéség Palécfold
jellegzetes izeinek megismerésére.

J6 étvagyat kivan a 36 J6 Paléc Kozhaszni Egyesiilet
nevében:

| .
Molnar Katalin
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A leves kozponti szerepet jatszott a paléeok étkezésében. Ma taldn a legismertebb koziiliik a pal6e
gulyds. A nydron megaszalt gombdbdl télen savanyi levest f6ztek.

A gyurt f6tt tésztaknak nagy szerep jutott az étrendben. Leggyakrabban csiknak vagtak el, makkal,
kaposztaval, turéval fogyasztottak, de igen kedvelt volt az 6nt6z6s csik is.

A tiizhely tetején megsiititt, vékonyra nydjtott gyurt tésztdbol késziilt az ontott laska. Fogyasztés
el6tt aprora tordelve megf6zték vagy forr6 vizzel megontottek vajjal, taréval izesitették. Leforrdzott
kukoricalisztbsl siitotték a malét. A porhé vagy gorhe is ebbdl késziilt, kis zsirral keverve,
pogédcsaforméra.

A zpldf6zelékek szinte teljesen hidnyoztak az étrendbdl. Az 6ntott salata siilt szalonna megecetezett
zsirjdba forgatva késziilt, s néha felttint a vadséska, habarva.

Hust csak nagy iinnepeken fogyasztottak, vasdrnap sem mindig. Csirkét, tyikot levesnek foztek,
utdna a hust hagymés-paprikds zsiron vagy lisztbe-tojasba forgatva siitotték meg. Legnagyobb
jelentdsége a disznéhisnak volt. Frissen csak vdgdskor fogyasztottdk pecsenyének vagy toltott
kdposztanak. Legnagyobb részét felfiistolték, és a nydri munkdk idején babba, kdposztdba f6zték. A
XIX. szdzad végén, féleg lakodalomra, esetleg kézfogéra, gyakran védgtak birkét, amit hdsos
kédposztanak, gulydsnak készitettek. Kocsonyét — szintén fiistolt hisbol — farsangra, hisvétra fgztek.

Siilt tésztdkat csalddi iinnepeken, jeles napokon készitettek. A tdrés lepény mellett a palécok
jellegzetes siiteménye volt a ferentd, amit siités utan forr6 cukros vizzel megontsttek és mézzel, makkal
meghintve fogyasztottak. A pusztakaldcs, a bukta iinnepekrgl nem hianyozhatott.

Paléc jellegzetességnek tartjdk a morvdanykaldcsot, amely tébb dghdl font, toltelék nélkiili kalécs.
Kazdron lakodalmak alkalméval feldiszitették, igy lett bel6le oromkaldcs, vagy mds néven
menyasszonykaldcs.

Rétest vasdrnapra vagy kisebb iinnepekre siitottek. Farsangkor zsirban siitott tészta, herGee és
pampuska keriilt a csalddok asztaléra.

Jellegzetes ostyaszerd siiteménye volt ennek a vidéknek a molndrkaldcs, amely leginkabb
malomkaldcs néven ismert ezen a vidéken. S
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A paléeok {6 taplaléka régen a kenyér volt. Ritkédn késziilt csak bizalisztbél, dltaldban rozslisztet is
kevertek hozzd, de késziilhetett teljes egészében rozshol is. Siitttek kenyeret zabbdl, drpabél és
kukoricdbdl is, gyakran a korpét is beleszitaltdk. A summadsjaras elterjedésével mar gyakrabban keriilt
biza az Alfoldrél erre a vidékre.

A kenyérsiités napja dltaldban kedd és szombat volt. A csaldd 1étszamatol fiiggott, hogy egyszer vagy
kétszer siitottek hetente. Egyszerre 5-6 kenyér késziilt, és egy kenyér kb. 4 kg-os volt. Nagypénteken és
az tinnepnapokon tilos volt kenyeret siitni, mert tgy tartottdk: kové valik a kenyér. Mar el6z6 nap
elokészitették a lisztet, s megtortént a kovdsztevés (kovaszt készitettek). A liszt tipusa hatdrozta meg,
hogy milyen erjeszté anyagot haszndltak: buzaliszthez pért, rozsliszthez magkovészt. A parhoz a korpat
komlovirdg fozetével leforraztak, ehhez hozzdadtak a megdagasztott tésztabol egy keveset, majd
kiszaritottdk. A magkovdsz a dagasztéteknében levé maradék tészta, amit az egyik siitéstél a masik
siitésig szell6shelyen tartottak.” A bolti éleszt§ elterjedésével mar készitettek élesztGs kovaszt is.
Asiités-napjdn_gyakran hajnali 2 6rakor keltek az asszonyok, hiszen nagy munka volt a kenyérsiités. ~um
Csak a dagasztés legalabb egy 6rdn dt tartott. A siités afelftitstt kemencében tortént.

A kenyér megszegése el6tt keresztet vetettek az aljara. A megszegett kenyeret mindig dgy tették
le, hogy a szegett felével ne az ajt6 felé nézzen, kiilonben . kifordul a kenyér a hazhol” — szegénység
lesz. Szintén nem volt szabad fejjel lefelé letenni a kenyeret, mert az — tgy hitték —
balszerencsétlenséget hoz a haziakra. A leesett kenyérdarabot felvették és megesokoltak, mert
»megiitotte magat a kenyér”, ,,Isten dlddsa”.
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Hozzavalok:

pd

12 kg liszt, 2 csomag élesztd, 2 kg krumpli, 3 marék so, az el6z6 siitésbol hagyott kovdsz

Elkészités:

Este a lisztet megszitdlom a siit6teknébe. 3 részre osztom. 1 részbdl kis kovdszt teszek. A két résszel
elvdlasztom a teknét.

A két kil krumplit meghdmozom, megf6zom, krumplinyomén 4ttérom, langyosra hiitom. Az élesztével
a harmadik rész liszthdl kis kovészt teszek. Nagyon ki kell dolgozni, fakanéllal hélyagosra verem.
Siit6ruhdval letakarom, parnat rakok rd. Reggel 4 6rakor kelek, vizet melegitek, hozziteszem a sét, a
maradék lisztet a kiskovésszal sszedolgozom, majd j6l kidagasztom. Annyi vizet adok hozz4, hogy jo,
dagaszthat6 tésztdm legyen. Amikor a kezem megtisztul a kovéasztél, akkor van rendesen kidagasztva a
kenyér. Kb. 5 6ra, a tésztét letakarom a siitéruhdval és parnat rakok r4. Meleg kell a keléshez. 6 6rakor
beftitom a kemencét. Amig a tiiz ég, a tepsiket olvasztott zsirral kikenem, a kenyeret kiszakajtom (4
kerek, 2 hosszti tepsibe). Kb. 7 6rdig kel a tepsiben. A tészta tetejét szép gyengéden vizzel megmosom, 8
ordig még hagyom kelni a tepsiben. Kozben a tiizet a kemencére szétteritem, hogy egyforman meleg
legyen az alja, majd ha a tiz elhamvadt, szénvonéval kihidzom a tiizet és bevetem a kenyeret, a stibertbe
dugom. Masfél oréig siil. Kiszedem a kenyeret, lerakom az asztalra. A megsiilt kenyeret megmosom
~ kevés vizzel, letakarom assiit6ruhéval és igy hagyom kihtilni.
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Az egyik legnagyobb egyhdzi iinnep. Krisztus sziiletésének az iinnepe, a kozépkorban az év
kezddnapja is volt. Csak az 1582-ben bevezetett Gergely naptér 6ta tekintjiik janudr elsejét az djév
kezdetének. A néphagyomédnyban ennek azonban sokkal tovdbb ldthaté a nyoma. Decemberben 25-ét
nevezték nagykardcsonynak, mint tényleges iinnepet, januér elsejét kiskardcsonynak, a két idépont
kozotti idtartamot pedig két kardcsony kizének. A kardcsonyi egyhdzi liturgia szerint kétnapos iinnep.
(december 25-26.)

December 24-ét kardcsony bojtjének is nevezziik, ez a nap az iinnep kezdete. Dologtilté napnak
tartottdk, csupén a takaritds és a siités-f6zés volt e napon engedélyezett. A férfiak a hdz koriil tettek
rendet, s az dllatokat 14ttdk el, az asszonyok és a lanyok a hdzban, f6leg a konyhdban tevékenykedtek.
Kardcsonybojt (december 24.) legfébb eseménye a vacsora volt. Ezen a napon mindenkinek bojtélni
kellett. Az éhes gyerekeket azzal hitegették, hogy vacsorakor meglédthatjdk az aranyos madarat, ha
bojtolnek. Kardcsony bojtjén, szent estére bojtos ételt f6ztek — zsir nélkiil. Akkor siitstték meg a tirés
lepénytis, de abbdl csak Kardcsony napjdn ettek, mert a tésztdjdban volt egy kis zsfr, és a tepsit is zsirral
kenték meg. Szent estére puszta bodakot siitsttek a kemencében. A lepény is ott siilt, de a bodakot
kiilon dagasztottdk, mert csak élesztét és sot tettek a lisztbe.

Vacsora elétt a szoba kozepén levs tekndben, egy vizbsl mindenki megmosdott, ez is az
osszetartozdst jelképezte.

A kardcsonyi vacsora 5-6 6ra tdjban kezdédstt. Unnepls ruhdba sltoztek, meggytijtottdk a gyertyit.
Az egész csaldd az asztal koré iilt, egyiitt imddkoztak. Béségesen megteritették az asztalt, minden ételt
odatettek, mert azt tartottdk, hogy ami az asztalon van, az dldds lesz jovére. Fontosnak tartottak, hogy a
kardcsonyi cip6 szegetleniil keriiljon az asztalra. Ez szimbolizalta a csaldd osszetartozdsat, igy ott is
maradt az tinnepek végéig. A gazda az dldds elmonddsa utdn mindenkinek ontstt egy kis palinkat. Ettek
egy kis fokhagymat is azért, hogy az éjféli misére menet a boszorkdnyok meg ne rontsdk cket. A vacsora
{6 étele a savanyt bableves és a makos tekercsik volt. Azért ettek babot, hogy sok pénziik legyen. A
kardcsonyi f6ételek utdn kiilonbozs csemegéket ettek, pl. aszalt szilvit, almat, diét, tokot. Siilt tokot is
azért fogyasztottak, hogy sok pénziik legyen jovére. Fontos volt a kardcsonyi almaevés. Egy almat annyi
felé vagtak, ahdnyan voltak a csalddban. Mindenki kapott egy gerezdet, a csaldd osszetartozdsat
szimbolizdlva. A kardcsonyi vacsora minden fogdsanak elsé falatjat kiilon tdnyérra tették a halottnak.
Ezvolt a kardcsonyi morzsa, amit baj megel6zésére hasznéltak. A szent este imdval kezdGdott és imaval
fejezddott be. Vacsora utdn a gyerekek kartydztak. Senki nem fekiidt le éjfélig, mert a csaldd egyiitt
ment az éjféli misére.
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Tarés lepény
Fodor Gergely receptje

Hozzavalok:

Tésztdhoz: 1 kg rétesliszt, 0,5 [ tej, 12 dkg cukor, s6, 2 dkg
élesztd, 3 tojdssdrgdja, 25 dkg margarin
Toltelékhez: 75 dkg tire, 3 db tojds, 15 dkg cukor, 1 dl tejfol, 2

dkgvanilids cukor, 5 dkg biizadara, 1 citrom reszelt héja
Elkészités:

A lisztet elmorzsoljuk a margarinnal, hozzdadjuk a tejben
kevés cukorral felfuttatott élesztét, majd a tobbi hozzavalval
osszegytrjuk. Kinyujtjuk a tésztit és enyhén zsfrozott tepsibe
fektetjiik. Villaval kicsit megszurkdljuk, rdkenjiik az ossze-
kevert tolteléket és 180 fokos siitében megsiitjiik.

Hamvazészerdaval kezdgdott, mely Jézus
negyvennapos bojtolésének és kinszenvedésé-
nek emlékére szentelt idgszak. Hamvazoszer-
dén a templomba mentek hamvazkodni, az el§-
z6 évi virdgvasdrnapi barka hamujat hasznaltdk
fel. A hivek felsorakoztak az oltér elétt, a pap
dldasat adta.

Hamvazészerddn az osszes edényt, fazekat
kimostdk, hogy a zsirnak az elkovetkezendd
id6kre még nyoma se maradjon. Bojt idején
tilos volt a lakodalom, bél, mindenféle zenés
mulatsdg. A bojtben gyéntak, dldoztak a falu-
siak, és a haragosok is igyekeztek kibékiilni. A
nagybojt btinbdnati idében a ldnyok és
menyecskék egyszertibb, sotétebb szint ruhé-
kat viseltek. Szerdan, pénteken és szombaton
tartottak szigori bojtot, vajjal f6ztek, és minden
husfélét keriiltek.

A nagybojtot lezéro hét a nagyhét, amely mar

a hisvéti iimmepkor része.
g ﬁ !




Nagyszombat a feltdmadas és kozvetleniil a hisvétra valé elskésziilet napja volt. Este, dltaldban 6
ora tdjban vagy hiisvét hajnalban volt a feltdmadési kormenet. Ezen a napon nagy siités-f6zés volt, hogy
az iinnepek alatt ne kelljen ezzel foglalkozni. Ekkor kezdték f6zni a sonkat, a kocsonyét és a tojdst. A
sonka levét nem ontotték ki, felhaszndltdk a bableves f6zéséhez. Nagyszombaton volt a féregtizés
hagyoménya is, ekkor a gazdasszony kiorbesoporte a hazat, mikozben ezt kiabélta: ,,Kigyok, békdk
tavozzatok!”. Innentdl mar kocsonyét, kolbdszt fogyasztottak. A ldnyok ezen a napon festették a tojdst.
A hagyomény legnagyobb jelentdsége az, hogy nagypénteken szigori bojt volt, és az ezt kovetd
nagyszombaton a kitottségek megsziintek, megijulés kovetkezett be.

Husvét Krisztus feltdmaddsanak iinnepe. A misén megszentelték az ételeket. Télra helyezték a
sonkit, a kolbdszt, a tojdst és a kaldcsot (morvényt), azaz mindazt, amit a pap megéldott. A hdsvéti
tinnepi ebéd a szentelmények elfogyasztasabél &llt. Néhol szokés volt - a kardcsonyi almaevéshez
hasonl6an - egy szentelt tojdst annyifelé osztani, ahdnyan az asztalt koriiliilték, hogy ha eltévednének,
esziikbe jussanak azok, akikkel a tojést ették, és igy hazataldljanak.

Vizbehagyo hétfs az ontozkodés napja. Hajnalban a legények csapatostél elindultak és végigjarték a
lyanyos hdzakat. A kitnal addig 6ntozték alyanyt, mig egy tenyérnyi ruha sem maradt rajta szarazon.

A husvét hétféi ebédnek nem volt megszabott étrendje, de iinnepi, hisos ételeket készitettek.
Husvéthétfén a locsolkodékat egész nap teritett asztal varta - sonka, tojés, kolbédsz, kocsonya, lepények,
kaldcs és természetesen palinka, valamint bor.

A kisebb gyerekek kiilon jartak a kisebb lydnyokhoz, rokonokhoz, akiktél festett tojast kaptak. Nagy
esemény volt még ezen a napon a hidsvéti bal, hiszen farsang éta el@szor nyilt lehetéség téncra,
mulatozésra. pre

Morvany dakedalmi kalices)

Telek Balazsné Rézsi néni receptje

Hozzavalok:

1 kg liszt, 1 csomag mazsola, 2 db tojds, 1 ek cukor, csipetnyi so,
2 dkg élesztd, 12 dkg margarin, 1 Ltej

Elkészités:

A mazsoldt dagasztds elstt langyos tejbe dztatjuk. Egy kis
hideg vizbe beletessziik az élesztét, a cukrot és a sét. A lisztbe
kis fészket készitiink, beleiitjiik a két egész tojést, beleszorjuk
a mazsolat. Az éleszit6t vsszekeverjiik a tej felével, majd a
lisztes tojashoz ontjiik. A liszttel 6sszedolgozzuk, rakenjiik a
margarint és puha, kelt tésztdat készitink. Ha a tésztat
keménynek talaljuk, tegyiink még hozza tejet (olyan legyen a
tészta, mint a bukt4é).

Mikor megkelt, 4 részre osztjuk (1 nagyobb és 3 kisebb). A 3
egyforméat sodorjuk, majd sszefonjuk, mint a fonott kalédcsot.
A kizsirozott tepsi kozepébe helyezziik és a nagyobb résszel
korbekatjiik. Kiesit kelni hagyjuk, siités el6tt pedig megken-
jiik tojassal a tetejét. El6melegitett siitébe tessziik. 10 percig
nagyobb ldngon siitjiik, utdna levessziik kisebbre és még 15-
20 percig siitjiik.
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r a régi idokben

Kazéron a régi idékben a disznétorok sem olyanok voltak, mint a mai vildgban. Nydron nem is vagtak
disznét, csak akkor, ha lagzira késziiltek. Minden falusi csal4d télen vagott, decemberben, amikor mar
az 1d6 elég hideg volt. Azért is akkor volt a disznévagés, mert kardcsony kozeledett, és amikor az éjféli
misérdl hazajottek az emberek, kolbdszt siitott a nagymama. Ennek a kolbasznak a neve angyalkolbész
volt. Disznévéagaskor, ha rovidebbre sikeriilt néhdny kolbdsz, ha a bél elszakadt, azt kardcsony
éjszakdjan, amikor dtfaztak a misén, j6 étvaggyal megette a csalad.

A gyerekek nagyon vértdk a disznéolést, 6k is részt vettek a munkéban. A régiidékben, amikor a f5ld
még magdntulajdon volt, szalmédval porkoltdk a disznét. A levdgott disznét hasra fektették és jol
megszortdk, vagyis beteritették szalmdval. Meggyijtottak rajta a szalmat, dgy porkoltdk. Amikor
gondoltdk, hogy a sz6re mar j6l leégett, akkor lekapartdk réla a még tiizes szalmat. No, a gyerekeknek ez
adott munkét. Az elégett fekete szalmdra raktak egy kevés tjat, hogy tjra meggyulladjon. Ezt hivtak
kisttiznek. A gyerekeknek arra kellett iigyelniiik, hogy a kist(iz ki ne aludjon, amig a porkolds (most méar
ezt is porzsolésnek mondjék), be nem fejezddik. Ahol dgy lattdk az emberek, hogy még nincs jol
megégve a malac bdre, egy marék zsifot meggydjtottak a kistizrsl, s avval porkoltdk még, hogy
mindeniitt szép piros legyen. A két fiilét j6 ropogésra piritottak, no meg a farkat is, mert a gyerekek azt
nagyon szerették. Amikor bevitték a hazba a disznét, mert akkor még a hazba bontottdk fel a melegen,
mdr nem volt sem fiile, sem farka, mert a gyerekek ellopdostdk, a sok gyerek mind vagott beléle egy
darabot.
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Tézsér Kapesos Anna (1927-2010)
4 T M o N P

A diszn6 vérit tdlba engedték az asszonyok, s megsiitétték reggelire. Kumpért is féztek. Amikor
8 megf6tt, osszetorték és a siilt vérhez keverték, nagyon finom reggeli volt az. A férfiak szedtek a
1 tdnyérjukba, de 6k megfiiszerezték, mindenki a maga szdja ize szerint. Erés paprikdval meghintették,
B fokhagymat is véagtak r4, s dgy ették, fliszeresen. Milyen erds gyomruk lehetett ezeknek a palée
8 férfiaknak? Azt md' nem is tudhatom, de az asszonyok, ezt nem csindltdk, 6k dgy ették, ahogy a
gazdasszony elkészitette. A reggeli akkor volt, amikor a disznét szalmacsutakkal tisztdra mostdk. A
diszn6t a hdzban bontotta {61 a billér, nem voltak még akkor parkettds hdzak, csak foldesek. A zsfrt sem
katlanban siitétték, hanem fazékban, a masindn, de esak mésnap. Minden nem fért a masindra. A
hurkat is a masinén {6zték ki egy nagy fazékban, no meg eldre a kdsdt is, amibél a hurkat t6tottek. Kézzel
toltotték a hurkét is, meg a kolbdszt is. Az volt a szokds, hogy a kolbdszt, amikor megtsltotték, nem
fiistolték masnap, mint manapsdg. A masina folott volt egy rid, arra raktdk ra szikkadni. Egy par napot
i szikkadt, csak utédna fiistéli€k meg. (A régi id6kben még nem volt fagyasztéldda, mint manapsdg. Most
levagjak nyéron is a disznét, barmilyenmelegben, majd berakjsk a fagyaszt6ldddba.) Valamikor a hist
1s fiistoliék, meg a kolb4dszt és a szalonnit is, és felraktdk a padldsra. Nagyon sok j6 toltott kdposztat
foztek a kazari asszonyok fiistolt hiissal. Nem daraltdk meg a fiistolt hidst, csak apréra elvagdosték.
Nagyon kit(ing, laktat6 étel volt az. Ma mér ez is kiment a divatb6l.

Nem volt még akkor ilyen rohané vilag, nyugodian dolgoztak. Igaz, két nap alatt lett csak elvégezve a
munka, de a végére értek. A férfiak igen er6s, edzett emberek vétak, a palinkat dgy ittdk, hogy még
pirospaprikét és borsot is szértak bele. Pontos idében reggeliztek, ebédeltek, estére pedig betettek a
masina siitérészébe (l6rdb) egy tepsi hurkat, az volt a vacsora. Vicceltek, beszélgettek, este mar
énekeltek is. Este a szomszédok felsltoziek maskardnak és egy szatyorral vagy kosérral a karjukon,
bottal a keziikben elmentek a diszné6torba ijesztének. Tancoltak, s mindig azt énekelték, hogy hurkot,
hurkot a hasba. Adtak is az asszonyok az ijeszt6knek a kosarukba hurkat, dgy, hogy tele kosdrral
tavoztak. Még be is voltak kormozva, hogy ne ismerjék meg 6ket. Volt ekkor is nagy-nagy nevetség, mert
ezek a jokedvii férfiak meg azt mondtidk, hogy virjatok, majd megcsecserészlek ijeszidk, de akkorra
elszaladtak. Nem is tartottdk disznétornak, ahol ijeszt6k nem viditottdk fol az ott 1évéket.

Nem akérmilyen nap volt akkoriban a disznétor, egyszer volt egy esztendében minden hdznAl.
Oromiinnepnek tartottdk, ha sok munka volt is vele, akkor is. Sok bollér volt Kaz4ron, majdnem minden
hadban volt, aki az 6seité] eltanulta ezt a mesterséget.

Tézsér Kapcsos Anna




A falu a Mikszéth-féle ,,Gorbeorszag” kozéppontja, ahova valésdgos zold alagiton lehet eljutni,
ugyanis dombok, hegyek és erdgk hataroljdk. Természetvédelmi teriilete a Szerkd, Nagykd, Kiskd és
Szilvaskd csucesok dltal hatarolt violgyben fekszik. Nagykd a kiornyék legmagasabb és legnagyobb
tomeg( bazaltkipja (510 m), ahonnan a falun dthaladé Orszdgos Kék-tira ttvonalon lehet eljutni
Szilvaskdre (625 m). A kozséget koriilvevs dombok, erdsk rendkiviil gazdag élgvilaggal rendelkeznek,
szdmos Kozép-Eurépédban is ritkdn el6fordulé novény- és éllatfaj taldlhaté itt. Barnatol alig fél km-re, a
Nagykd alatti volgyben taldlhaté Magyarorszag els vegyes vadaskertje. A mintegy 400 hekt4ros teriilet
a térség vaddszati turizmusédnak a kozpontja.
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2 dkg szdritott gomba vagy 10 dkg friss izletes vargdnya, 1
kg burgonya, 4 dkg zsir, 4 ek. liszt, 1 liter tej, 1 pohdr tejfil,
babérlevél, fokhagyma, ecet, cukor, s6

z/lﬁ/fy//i///////

Elkészités:

A szdritott gombadt s6s vizben felteszem f6ni. Beleteszem a
zuzott fokhagymat és a babérlevelet, majd hozzdadom a
meghdmozott, kockdra vdgott burgonyét és puhdra f6zom. 4
dkg zsirbol és 4 evékanal liszthdl vildgos zsemlyeszind rantést

készitek, tejjel felengedem és a megf6tt krumplihoz éntom. 2 -
Tejfollel izesitem.
//
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Hozzavalok:

1 kg krumpli, liszt, aludttej, tird, tejfol, szalonna, izlés szerint
SO

Elkészités:

A burgonyat lereszelem, hozzdadok 1 evékandl sét, majd
annyi lisztet, hogy gyidrhaté és nydjthaté tésztat kapjak. A
tésztét fél centisre kinydjtom, majd forrdsban 1évé sés vizbe
kézzel beleszaggatom és megfézom. A szalonndt kis kockakra
vdgom, megpiritom és a tészta tetejére ontom. Jol Gssze-
keverem. Melegen, izlés szerint taréval és tejfollel, hidegen
pedig aludttejjel kindlom.
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Cered mdra a megye egyik leglatogatottabb telepiilésévé vilt. Fekvése és
természeti szépségei mellett rendezvényei is nagyon sok érdeklgdst vonzanak.
Minden évben nemzetkszi miivésztdbort rendeznek a telepiilésen. A miivésztelep
1996-ban nyitotta meg kapuit. Az elmdlt években 16 orszdghdl kozel 150
képzomiivész vendégeskedett itt. A telepiilésnek hagyomdny6rzs tdncesoportja és
asszonykérusais van.

A LEADER+ program keretében a térségben egyediildll beruhédzast hajtott
végre a ceredi Pdlinkds Sandor: bemutaté méhészetet és pergetd hézat létesitett. A
miihelyben a méz készitését interaktiv médon mutatjék be, igy latogatok a késtolds
mellett az el§allit4s folyamatdban is részt vehetnek.
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Hozzavalok:

5 dkg zsiradék (vay, olaj, zsir), 5 dkg liszt, 1 kdvéskandl

kéménymag, s6

Elkészités:

A zsiradékbol és a lisztbdl rdntdst készitiink. Ha barnulni
kezd, beletessziik a fél kavéskandl koménymagot, kicsit
megpiritjuk, majd kb. 1,5 1 vizzel feleresztjiik, s lassan
felforraljuk. Megsé6zzuk, izesitjiik. A levest piritott zsemlével

talaljuk. Beleiithetiink tojdst is, amit elézéleg télban jél
elkevertiink.

Nyulpaprikas

Hozzavalok:

Egy egész nyil (kb. 1 kg), 5 dkg zsiradék, 15 dkg
voroshagyma, 2 ek. ecet (10%-os), 2 dl tejfol, 2 dkg liszt, so

Elkészités:

Az aprora vagott voroshagymadt zsiron megpiritjuk, majd egy
kis kandlnyi pirospaprikdt keveriink hozza. Az apr6 darabokra
vagott nyidlhdst a hagyméra téve kissé megporkoljiik. Ezutan
megsoézzuk, kb. 2 dl vizzel feleresztjiik és fedd alatt puhdra
péroljuk. 2 ev6kanal ecettel és 2 dkg liszttel elkevert tejfolt
ontiink rd. J6l osszekeverjiik és felf6zziik. Nokedlivel vagy
krumpli gombéccal talaljuk.
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Doroghéza kiilonleges természeti kirnyezetben fekszik. A Métra hegység legszebb
északi nytlvédnyai, erdgs bércei emelkednek a telepiilés f5lé. Mintegy 6t kilométerre a
falutél, Négrad megye hatdran taldlhaté a 944 méter magas Piszkés-tetd. A telepiilésen
szinvonalas, kellemes szélldshelyet kaphatnak a turistdk a Rémai Katolikus Parékian,
de mikodik a falusi vendéglatas is, a telepiilés néhany lakéja sajat portdjan kialakitott
széllashellyel varja az ide latogatékat.

A kozség hagyomdnyos rendezvénye a Doroghédzi Falunap. A két napos
programsorozatot minden évben szeptember kozepén, Szentkereszt iinnepe és a
vendégség alkalmibdl rendezik meg. A falunap egyik népszerd programja a ,,Fut
Doroghédza” elnevezésti futéverseny, melyen a falu apraja-nagyja rajthoz all.
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Ganeca

Bakos Istvanné receptje

Hozzavalék:

172 kg burgonya, so (izlés szerint), 1 dl rozsliszt, 2 dl olaj,
voroshagyma

Elkészités:

A megtisztitott, kockdra vdgott burgonydra annyi vizet ontiink,
hogy éppen ellepje. Tesziink bele egy pici sé6t, majd puhdra
fozziik. Ha kész, a meleg vizben kézi torvel osszetorjiik. A
ttizon hagyjuk és a rozsliszttel j6l bestiritjiik. Egy tepsibe apréra
vdgott, olajon megpiritott voroshagymat ontiink. Ebbe a
hagymés olajba a masszdb6l egy nagy kandllal galuskékat
szaggatunk. Amikor a masszdnk elfogyott, a galuskékat
meglocsoljuk a hagymds olajjal, majd forré siitoben
megpiritjuk.

Hozzavalosk:

50 dkg liszt, egy kevés zsir (kb. dionyi), 4,5 dl langyos viz
Toltelékhez: 50 dkg tiro, 1 ek. tejfol, 1 db tojds, 1 ek. cukor, 1 ek. biizadara, 5 dkg mazsola, citromhéj,
vanilids cukor

Elkészités:

Az 50 dkg lisztet tdlba tessziik, egy diényi zsirral elmorzsoljuk. A kozepébe mélyedést vdjunk,
beleontjiik a 4,5 dl langyos, s6s vizet, majd puha tésztat gydrunk. Deszkara téve j6l kidolgozzuk, kb. 15
percig, amig ruganyos nem lesz. Két cipéba osztjuk tgy, hogy se a tetején, se az aljan gy(ir6dés ne
legyen. A tetejiiket langyos zsirral megkenjiik, s melegitett labassal lefedjiik. Kb. 15-20 percig igy
hagyjuk. Ha letelt a pihentetési id8, egy nagy asztalt teritsiink le sima abrosszal, gyengén szérjuk be
liszttel, tegyiik a kozepébe a tésztdt, és nyujtéfaval az asztal alakjanak megfelelGen négyszog vagy
téglalap alakidra nyujtsuk ki. Ezutdn kenjiik meg vékonyan zsirral, majd kézfejiinkkel kezdjiik el
nytjtani mind a négy oldaldn. A nydjtast addig végezziik az asztal koriil, amig annak széleit betakartuk,
és a tészta még mindig nydjthaté. A rétestésztanak hartyavékonysdginak kell lennie. A széleit
keziinkre csavarva leszedjiik, péar csepp vizzel 6sszegytrjuk, pihentetjiik, majd djra kinydjtjuk. A
kinydjtott tésztat félig megszaritjuk, azutdn meleg zsirral vékonyan, de egyenletesen meglocsoljuk.
Most a tészta megtoltése kovetkezik. Lehet tiréval, almaval, meggyel, makkal, kdposztdval, ki mivel
szereti. Ha tiréval akarjuk tolteni, akkor a tésztat el6bb finom morzsdval szérjuk meg, erre johet a
toltelék. A tésztat az abrosz széleitfelemelve 6sszecsavarjuk, inkabb laposan és lazén, mint szorosan. A
tepsi hosszdnak megfeleld rudakra vagjuk, a tetejét zsirral megkenyjiik, zsirozott tepsibe tessziik.
Egyenletes ttiznél pirosra siitjiik.

5
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A telepiilés Szeplételen Fogantatds tiszteletére szentelt temploménak hajéjat a XIV.,
szentélyét a XV. szdzadban épitették késd gotikus stilushban. A templom
nevezetessége a szentély evangéliumi oldaldn beépitett, miivészien faragott
reneszdnsz szentségtarté fiilkéje (pasztoférium). Ez az orszdg legrégibb reneszansz
stilusu pasztofériuma, 1503-bél szdrmazik.

A legenda szerint a templom a honfoglal6 magyarok dldozé helye volt. A kérnyéken az
dsatdsok sordn korabeli sfrokat és targyakat taldltak.

A kiozséghben egyre nagyobb figyelmet forditanak a hagyomanyérzésre. Ezt mutatja a

Cinege Tanccsoport megalakitdsais.
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Malomkalacs

Gordos Tiborné, Eszti nene receptje

Hozzavalok:

1 kg liszt, 2-3 ek. cukor, 1 kk. so, 1 dl olaj, 0,5 dl tej, (reszelt
sajt)

Elkészités:

A tésztdhoz valkat vsszegyurjuk, st gyirhat6 tésztat kell s ==
kapnunk. Kis gombécokat formazunk, majd ezeket egyenként SR
a meleg malomkaldcs-siitébe helyezziik. Edes és s6s |
valtozatban egyardnt készithets, a séshoz izlés szerint
tehetiink reszelt sajtot is. A leirt mennyiségbsl 100-120 db
malomkaldcs készithetd.

Csinalt tejes esik

Simon Istvanné, Bozsi mama

Hozzavalok:

Csikhoz: 50 dkg liszt, 2 egész tojds, 1dl viz, so
Csindlt tejhez: 8 dl tej, 2 tojdssdrgdja, 3 ek. cukor, 1 ek. liszt

Elkészités:

A hozzdaval6kbol gyirt tésztat készitiink. 2-3 mm széles
metélire véagjuk. Sés vizben kifgzziik, kevés zsirral
megontozziik, szétrazzuk és csindlt tejjel nyakon ontjiik.
Csindlt tej: kevés hideg tejben elkeverjiik a cukrot, a
tojdssargdjat és a lisztet, majd a maradék tejhez adjuk.
Csomémentesre {6zziik.
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Etes kozség Nograd megye északi részén, Salgétarjantsl 10 km-re taldlhato. A
telepiilés ldtnivaléi kozé tartozik a kozség északi végén, a Karancsaljdra vezets
it mellett 4116, 1éckeritéssel koriilvett, miiemlék jellegti fesziilet. A fabol késziilt
kereszt kozel négy méter magas, ontottvas korpusza egy kissé ferde helyzetben
van a keresztre erdsitve. A keresztszdrak végei kiszélesedd korives képzéstiek,
mindegyik kérmezében nyolcdgu csillag, a fej felett a dicsfény felergsitésére
szolgdlé vésés lathats. Torzsét négyzetes mezSkben elhelyezett faragdsok

diszitik: Urmutats, Nap, Hold, csillagok, passijelvények, novényi motivumok.
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Monyurka

Hozzavalok:

1 kg burgonya, 60 dkg liszt, s6

Elkészités:

A krumplit feldaraboljuk, sés vizben megf6zziik. Amikor
megfétt, leszirjiik, krumplinyoméval o6sszetorjiik és a
megadott mennyiség( liszttel 6sszegytrjuk. A tésztat részekre
osztjuk, kisujjnyi vastagsdgira elsodorjuk, majd 2 cm-es
darabokra vagjuk. Forrdsban 1évé, sés vizben kif6zziik.
Amikor megfétt, kiszedjiik a vizbl. fzlés szerint talalhatjuk

tiréval, piritott grizzel.

Rongyos haluska

Hozzavalok:

1 kg burgonya, 1 kg liszt, 1 dl viz, sé izlés szerint

Elkészités:

A burgonyat lereszeljiik, hozzdadjuk a sét és a lisztet, majd jol
elkeverjiik. Annyi vizet ontiink hozzd, hogy szaggathat6
tésztat kapjunk. A tésztat kandl segitségével forrdsban 1évé,
s6s vizbe szaggatjuk egy falapockarél. Amikor a viz felveti,
lyukas kandllal kiszedjiik. A tdl aljat, amibe a haluskat
tessziik, zsiradékkal megkenjiik. Lehet rd tenni tarét siilt

szalonndval, siilt kdposztét, illetve hord6s kdposztét.

L 5
a4




lpolytarnoc

Ipolytarn6c nevét elgszor a kornyéken megtaldlt kiozel 100 méter
hosszisdgi és 8 méter keriiletd megkovesiilt fa tette hiressé. A vildg
legnagyobb megkovesedett fenys-féléjét a Borékéds-patak bontotta ki a
vulkdni kézetek halotti leplébsl. A helybéliek ,,Gyurtydnks-l6czanak”
nevezték el, kgvé vildsarol pedig vardzslatos meséket szsttek.

Az Tpolytarnéei Osmaradvéanyok Természetvédelmi Teriilet a régmult
emlékeit 6rzi: egy vulkéni katasztréfa sordn betemetett gsvildgi kincseket. A
."\_‘:’On ru\‘vo;}_, geoldgiai tandsvényt végigjarva izgalmas idGutazdson vehetnek részt a

latogaték. A séta sordn cdpafogakkal hintett tengerparti fovenyt,
megkiovesedett fakat és egzotikus névénylenyomatokat lathatnak. Igazi kiilonlegességnek szdmitanak
az itaté- és gazlohelyek pératlan értéki, megkovesedett pillanatfelvételei. Eddig kozel 11 gerinces
dllatfaj tobb mint hdromezer ldbnyomdt azonositottdk. Ipolytarnée a vildg egyik leggazdagabb
labnyomos lelGhelye.

Az Osvil4gi Pompejinek is nevezett, Eurépa Diplomds és vildgorokségi nevezés alatt 4ll6 teriiletre
latogatok fogaddsara épiilt a CHRISTINA PARK HOTEL, amely szinvonalas vendéglatdssal és magas
szint(i szolgdltatasokkal fogadja vendégeit.
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Korhelyleves

Juhasz Jozsefné, Valika néni receptje

Hozzavalok:

Savanytu kdposzta leve (2 liter), kevés savanyu kdposzta, 3 dkg
zsir, liszt, hagyma, pirospaprika, fiistolt kolbdsz, 2 dl tejfol, tojds

Elkészités:

A kdposztalevet a kdposztdval egyiitt 1 6ra hosszat forraljuk,
majd rantdst készitiink reszelt hagymaval, és ha méar szép
piros, beletessziik a pirospaprikdt és feleresztjiik a
kdposztalével. Belevagdaljuk a kolbdszt, majd az egészet
felforraljuk. Ha gyengébb levet szeretnénk, akkor tehetiink
bele 2 dI tejfslt és személyenként egy-egy tojdst is. Rovid
ideig forraljuk.

Burgonyapogacsa

Hozzavalok:

25 dkg fott, dttort burgonya, 25 dkg vaj, 25 dkg liszt, 1 tojds,
piciso

Elkészités:

Ha a burgonya kihilt, a vajjal, a liszttel, a tojdssal és a s6val
osszegyurjuk. Kétszer egymds utdn vékonyra kinydjtjuk,
haromszor hajtogatjuk. Hideg helyen 3-4 6rat pihentetjiik. A
pihentetés utdn kinydjtjuk, tetszés szerint pogédcsdkat
szaggatunk bel6le. Tepsibe rakjuk, megkenjiik tojdssal, a
tetejét bevagdossuk (de csak egy kicsit), majd megsiitjiik.




A Dobroda patak vilgyében fekvd telepiilés nevét a kozségtsl néhany
kilométerre taldlhaté, Szlovdkia és Magyarorszdg hatdrdn magasodé 727
méter magas Karancsrol kapta, amit ,,Paléc Olimposznak™ is neveznek.

A kozség leglatogatottabb rendezvénye a Karancsaljai Falunap, amit
minden évben jilius utolsé szombatjdn rendeznek meg a Polgarmesteri
Hivatal melletti parkban. A szervezdk gyermek- és sportprogramokkal,
9 alii-= N kulturdlis mdsorral, valamint f6z6versennyel varjdk a falu aprajat-nagyjat.
\;"ﬂﬁ@l'\(_ ~  Maér hagyomdnnyé vilt a Bor- és siiteményverseny is, amelyre helyben

termett sz616bdl, illetve gyiimoleshdl készitett borokkal és sajat készitést
siiteményekkel lehet nevezni. A finom nediket és siiteményeket szakérts zstri birdlja el. Osszel,
oktéber elején sziireti felvonuldst és sziireti balt rendeznek a telepiilésen. A résztvevsk lovas fogatokkal
és teherautékkal vonulnak végig a falu f6utcdjan.

AT e
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Krumpli langos

Hozzavalosk:

A tésztdhoz: 50 dkg liszt, fél dl olaj, 1 db tojds, 2 dl tej, 2 dlviz, 2
dkg élesztd, pici sé
A toltelékhez: 70 dkg hamozott krumpli, 10 dkg zsir, s6, bors

Elkészités:

Az élesztét a langyos tejben és a vizben felfuttatjuk. A
tésztdhoz valokat 6sszegytdrjuk, majd kelesztjiik. Amikor a
tésztank megkelt, két részre osztjuk. Az egyik darabot a
kizsirozott tepsi aljdra, a masikat a toltelék tetejére tessziik.

A héamozott krumplit megfézziik, majd attorjiik. A hagymat
zsfron megpéroljuk, ratessziik a krumplit, és izlés szerint
s6zzuk, borsozzuk. Langyosra hitjiik, majd a tészta kzepére
kenjiik. A tészta tetejét villaval megszurkaljuk. Ha megsiilt, a
tetejét zsirral megkenjiik. Melegen az igazi!

M:akos guba

Hozzavalok:

3 db kifli (ne legyen friss), 1 dl tej, 3 dkg margarin, 8 dkg

mdk

Elkészités:

A kifliket 1 cm-es darabokra vdagjuk, majd tdlba tessziik. A
tejet a margarinnal meglangyositjuk, és ezzel meglocsoljuk a

kifliket. A megpuhult kifli darabokat dardlt mékkal

megszorjuk, s izlés szerint cukrozzuk.

2.3
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Karancsbereny

Karancsberény a Karancs ldbdndl, a Bodol6-hegy alatt fekszik. A falu hatdros
Szlovdkidval, de hataratkel6helye nincs. A telepiilés egyik nevezetessége a volt
Légrady vadédszhéz. Az épiiletet a Légrady csaldd épitette 1937-ben vaddszhédznak.
1944 decemberében a Négradi Sandor vezette partizdnegység harcalldspontja lett.
1945-t6l ismét erdészeti célokat szolgélt, 1957-ben pedig részben &talakitottdk. Az
emeletes épiilet helyiségeiben ma kidllitds vérja a ldtogatdkat, az elGtér nyitott
arkddja mellett partizantevékenységgel kapcsolatos emléktabldkat helyeztek el.

Karancsberénynek tosbb hagyoményos rendezvénye is van. Minden évben sok
latogatét csdbit a telepiilésre a sziireti felvonulés, a fogathajté verseny, a farsangi
mulatsdg és a vendégségi bal.
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Ontott laska

Hozzavalok:

1 kg liszt, s6 és annyi viz, amennyit a tészta felvesz (ne legyen
nagyon kemény)

Elkészités:

A lisztet beleszitdljuk egy tdlba, megsézzuk, majd langyos
vizzel Osszegyidrjuk. A tésztdt gyurédeszkdn egyforma
nagysdgi darabokra vagjuk. Ezeket a tésztadarabokat
sodréfaval kerek formdra és minddssze néhany milliméter
vastagsdgira kinydjtjuk. Masina tetején a levelek mindkét
oldalét megsiitjiik. Rovid szdradds utdn osszetordeljiik, majd
s6s vizben kif6zziik. Ha megfétt, tdlba szedjiik, s olvasztott
zsirral meglocsoljuk. A tetejére tehetiink tirét és iivegesre
piritott szalonna kockat.

Hozzavalosk:

30 dkg dardlt hdj, 50 dkg liszt, 5 tojds, 1 tejfol, 20 dkg dio,
20 dkg porcukor, vanilids cukor

Elkészités: & /

A lisztet a hdjjal elmorzsoljuk, majd az 5 tojds sdrgdjaval és a *\\
tejfollel 6sszegydrjuk. A tésztat 12 db cipéra osztjuk. 2 6ra A
pihentetés utdn a cipékat tanyér nagysdgira nydjtjuk. Minden — '
lapot nyole cikkre vdgunk. Az 5 tojas fehérjét felverjiik
habnak, majd hozzdadjuk a diét és a porcukrot. Az igy kapott
toltelékbsl egy kavéskandlnyit ratesziink az egyik
héromszogre, és a szélesebb felérsl kezdve feltekerjiik. A
megtoltott kifliket megsiitjiik. Ha kész, vanilids porcukorba
forgatjuk.




Karancskeszi
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Karancskeszi a szlovdk hatdr kozelében, a 720 méter magas Karancs-hegy
labandl, a Dobroda-patak volgyében teriil el. A kozség egyik nevezetessége,
miiemléke a volt Zahorszky-Prénai kdria. A barokk stilusd, foldszintes, téglalap
alakd kurigt 1796-ban épitették. A kozség régi temploma a XV. szdzadban épiilt,
ebb6l ma mar csak a szentély dll. Ujjaépitése sordn a kozépkori hajot és az
oldalkdpolnét lebontottdk, mig a torony és a nyugati féfal alapjait beépitették a
szélesebb, 4j hajéba. A mai templom egyhajés, megkozelitGen keletelt, enyhén
el6reugré parkdnyokkal diszitett toronnyal. A telepiilésen jarva érdemes megnézni
Haan Julia sirkovét is. Mdemlék jellegti, 1795-ben késziilt puha mészksbal. A
sirkd a temetd déli részén all.
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Heroce

Simon Ernéné, Erzsi néni receptje

Hozzavalosk:

5 tojds sdrgdja, 1 kk cukor, csipet so, 2 dl tejfol, 5 dkg zsir, 40
dkg liszt

Elkészités:

A hozzavalokat osszekeverjiik, simdra gydrjuk, majd 10-15
percig pihentetjiik. Ezutdn 3 mm vastagsdgira kinydjtjuk és
derelyevdgoval 10 cm-es lapokat vdgunk beléle. A lapok
belsejében, hosszdban két vagést ejtiink rajta. Forr6, bg
olajban mindkét oldalét pirosra siitjiik, majd vanilids cukorral
meghintjiik. [z1és szerint lekvarral is talalhatjuk.

Nagyi bogrés siitije

Hozzavalsk:

2,5 bogre liszt, 1 csomag siitdpor, 1 bogre cukor, 1 bogre olaj, 1
bogre tej, 1 tojds, tetszés szerint magozott megy, did, mandula

Elkészités:

A lisztet elkeverjiik a siit6porral, majd a tobbi hozzdvalval. A
tésztdt zsirozott, lisztezett tepsibe ontjiik, a tetejére magozott
meggyet (vagy barmilyen mds apréra védgott gyiimélesot), diét,
mandul4t szérunk. Eldmelegitett siit6ben tiiprobdig siitjiik.

A tészia elkészitése nagyon egyszerd, csak az a fontos, hogy
minden hozzédval6t ugyanazzal a bogrével mérjiink ki.
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Karancslapujté Négrad megye északi részén, Salgétarjantél 9 km-re, a
Dobroda vilgyében taldlhat6. A természeti szépségekben gazdag teriilet észak-
keleti részén kisebb-nagyobb hegyvonulatok hizédnak. Kéziiliik kiemelkedik a
Karancs.

Kiilonleges torténelmi és valldsi emlék a Karancs hegyen 1évg Szent (Boldog)
Margit — kdpolna. A hagyoményok szerint a kdpolndt IV. Béla kirdly lanya
épittette. A kdpolna buicsijaré hely volt, remete is lakott itt. Az épiilet romjainak
helyén 1990-91-ben épiilt jja a kdpolna, amit 2007-ben feldjitottak.

A falu kozponti részén csaknem kéthektdarnyi park teriil el, amely
természetvédelmi teriilet volt. Itt 41l a ,,HGsok és dldozatok emlékmiive”, melyet az 1960-ban éllitott
eredeti emlékmiibél alakitottak ki.
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Szirapacska

Hives Gyulané., Illona néni receptje

Hozzavalosk:

60 dkg nyersen lereszelt burgonya, sd, zsir, szalonna,30 dkg
liszt, tird, tejfol, savanyii v. édes kdposzta

Elkészités:

A lereszelt burgonyét kevés séval, olvasztott zsirral, liszttel
osszedolgozzuk tgy, hogy nokedli stirtiségi masszat kapjunk,
majd forré vizbe szaggatjuk. Ha megf6tt, leszdrjiik.
Szalonnazsirral meglocsoljuk, réarakjuk a szalonnaporcot és
siitében jol atforrésitjuk. Pirftott hagymds zsirral, tiréval,

tejfollel, savanyu vagy édes kaposztaval talaljuk.

Palocleves

Hozzavalék:

1,5 kg iiriihiis, 30 dkg hagyma, 5 dkg zsir, 5 dl tejfel, pict
pirospaprika, 1 kg gyenge zildbab (vagy vajbab), 70 dkg
burgonya, 1 g koménymag, 1 g torott bors, L1 babérlevél, 4 dkg
s6, 1 dkg fokhagyma, 4 dkg liszt, 10 dkg fiistolt szalonna, []
csomag zoldpetrezselyem.

Elkészités:

A fiistolt szalonnéat apré kockdkra vagjuk, majd ldbasba téve
megpiritjuk. Hozzdadjuk az apréra vdgott hagymat,
megfonnyasztjuk, megszérjuk pirospaprikdval, majd
beletessziik a kockdra vagott, j6l megmosott iiriihdst.
Megs6zzuk, torott borssal, babérlevéllel fiszerezziik és
hozzédtessziik a koménymaggal egyiitt apréra vdgott
fokhagymat is. Fedd alatt, idénként megkeverve, rovid 1ében,
mindig annyi vizet hozzdadva, hogy le ne égjen, majdnem §
puhdra péroljuk. Kézben kiilon, gyengén sézott vizben
megf6zziik a megtisztitott és egyforma darabokra vagott
zoldbabot. A megpuhult hidst, a burgonyadt és a zsldbabot
egybeontjiik, annyi levet készitiink neki, amennyi levesre
sziikségiink lesz, majd berantjuk. Elkeverjiik benne a tejfolt,
és még egyszer felforraljuk. Forrén, nagyobb leveses tdlban
tdlaljuk. Talalaskor megszérhatjuk apréra vagott
zoldpetrezselyemmel.
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Karancssdg nevezetességei kozé tartozik a volt Kubinyi-Prénay kastély. A késd
barokk stilusi kastélyt Kubinyi Géspar épitette 1794-ben, majd késébb a Prénay
csaldd tulajdondba keriilt.

Van a telepiilésen egy XVIII. szdzadbeli kdpolna, amelyet Nepomuki Szent Jéanosrél
neveztek el. A kédpolnat a névadé szobra disziti. A kékeretes f6bejarat felett a szentrél
megemlékezd, latin nyelvi felirat, tdgynevezett kronogramma olvashaté. Az
érdekessége az, hogy ha a kiemelt bettiket rémai szdmnak tekintve dsszeadjuk,
megkapjuk a kdpolna épitésének évét: 1767-et.
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Tojas nélkiili kifli

Vadas Jozsefné, Jucika néni receptje

Hozzavalok:

1 csésze tej, 2 dkg éleszt6, 1 kdvéskandl cukor, 50 dkg liszt, 16
dkg zsir, csipet s6

Elkészités:

A tejbe beletessziik az éleszt6t és a cukrot, majd megfuttatjuk.
A lisztet a zsirral eldorzsoljiik, és hozzdadunk egy esipet sét. A
lisztes zsirba beleontjiik a tejes éleszt6t. Ezeket egyiitt jol
kidolgozzuk. Az igy kapott tésztat elnydjtjuk és négyszogekre
vagjuk. A toltelék — izlés szerint - lehet di6, mak vagy lekvar.
A kis kockdkba beletessziik a tolteléket, majd felcsavarjuk.
Tepsibe tessziik és megsiitjiik.

Isteni szelet

Vadas Jozsefné Jucika néni receptje

Hozzavalok:

5 tojds, 20 dkg porcukor, 10 kandl viz, 20 dkg liszt, fél
csomayg siitépor, 2 dl tej, 2 kandl buzadara, 2 dkg kakadpor,
20 dkg dio, 25 dkg cukor.

Elkészités:

Az 5 tojds sdrgdjat a porcukorral és a vizzel kikeverjiik.
Hozzaadjuk a lisztet és a siit6port, majd az igy kapott tésztat S
megsiitjiilk. A bizadarit a tejben megf6zziik. Amikor kész, §
hozzdadjuk a kakacéport és a diét. A masszat a kihdlt tészta
tetejére simitjuk. Az 5 tojds fehérjét a 25 dkg cukorral gz
folott kemény habb4 verjiik, majd a krém tetejére simitjuk.
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Kazar

Kazarrendkiviil gazdag hagyomanyait mdig 6rzi. A népi épitészet emlékei még ma
is lathatok a telepiilésen. Az Ofaluban szdmos eredeti szépségében diszelgd,

néi viselete. Jellegzetessége a kikeményitett vasalt szoknya, a fiatal menyecskék
fejét diszits f6kots, melyek koziil a legdiszesebb az arany- és eziistesipkés. Nagyobb
tinnepek alkalmaval a telepiilés lakéi ebben a gyonyori viseletben pompéaznak.
: A telepiilés nemesak hagyomanyédpolédséval, hanem szinvonalas rendezvényeivel
Kazh% is méltan viv ki egyre nagyobb elismerést. A Kazéri Laska Fesztivél és Técsni Parti, a
»Muzsikél az erd6” — Matrai Mdvészeti Napok kazari rendezvénye és a falu egyéb
programjai érdekes szinfoltjai a telepiilésnek és a megyének. A kozség legjelentdsebb rendezvénye a
Kazdri Bucsd, amely minden év augusztusdban keriil megrendezésre. A Biicsi fénypontja a
Nemzetkozi Néptancfesztival, amelyen minden évben szamos kiilfoldi és hazai csoport vesz részt. A
programsorozat szerves része a Kazar Kupa Orszédgos Pontszerzg Dijugraté Lovasverseny is.
A telepiilés hatdraban Kozép-Eurépaban egyediildllé vulkanikus képzédmény lathats. A kozel egy
hektaron fekvd riolittufahoz hasonlé képzédmény a vildgon 6sszesen hat helyen, legkozelebb a
torokorszagi Kappadoékiaban ldthaté.
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Toesni

Tozsér Gasparné Margit néni receptje

Hozzavalok:

1 kg krumpli, 3-4 gerezd fokhagyma (esetleg
Jfokhagymakrém), 4-5 ek. liszt, 1 db tojds, olaj, bors, s6,
ételizesitd

Elkészités:

A krumplit lereszeljiik, a fokhagymat fokhagymaprésen
beletorjiik. Hozzdadjuk a lisztet, a tojdst, majd izlés szerint
borssal, séval és pici ételizesitével izesitjiik, jol Ossze-
keverjiik. Felhevitett olajba egy nagyobb kandl masszat
rakunk, picit ellapitjuk, formdzzuk, majd j6l 4tsiitjiik.

Krumplilaska

Harsi Janosné Kati néni receptje

Hozzavalok:

1 kg krumpli, 40 dkg finomliszt, 1 evékandl sé

Elkészités:

A meghdmozott krumplit feltessziik f6ni. Ha megf6tt, attorjiik
krumplinyoméval. Kiesit hilni hagyjuk, majd rdszérjuk a
lisztet és a s6t. Az egészet j6l vsszegytirjuk, henger alakira
(koriilbeliil 5 cm atmérgji) formazzuk és felvagdossuk 5 em-
es darabokra. A tésztadarabokat nydjtéfaval kor alakdra
nyujtjuk gy, hogy mindig legyen alattuk annyi liszt, hogy ne
ragadjanak le. Masina tetején (géztiizhelyen, vaslapon)
kozepes tiznél a tészta mindkét oldalat vildgos barndra
siitjilk. A kész laskdkat egymdsra rakjuk tdgy, hogy egyik
oldalat vékonyan megkenjiik olvasztott zsfrral. Izlés szerint
tejfollel, tiréval, cukorral, lekvérral izesithetjiik.

A leirt mennyiségbdl koriilbeliil 10-15 db laska készithetd.

539
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Kisbdrkdny a falusi nyugalmat kedvelsk szdmdra idedlis kirandulhely. A
megyeszékhelytsl mintegy 20 km-re taldlhat6. Legnagyobb értéke a szinte érintetlen
természeti kornyezet. A megyében ezen a helyen taldlhatjuk a morfolégiailag
legvaltozatosabb felszini képzédményeket. Itt taldlhat6 a jégkorszakbsl maradt
Molyhos-t6, amely nyaranta szdmos szércsa és vizityik élGtere. A kozséghez tartozik a
kirdnduldsra, pihenésre kiilsnosen alkalmas Bedepuszta.




Hozzavalok:

Tésztdhoz: 20 dkg liszt, 10 dkg margarin, 1 tojds sdrgdja, pici
siitépor, pict te] az dsszedllitdashoz, 1/2 citrom reszelt héja
Toltelékhez: 1/2 kg tire, 20 dkg cukor, 3 vanilids cukor, 4
tojds sdrgdja, 1 marék liszt, 1 csomag vanilids pudingpor, 1
pohdr tejfol, 4 dl tej és az 5 tojds felvert habja

Elkészités:

A tésztat osszedllitjuk a pici tejjel, vékonyra nyijtjuk, majd
38x22-es vajazott, lisztezett tepsibe tessziik. A toltelékhez a
hozzédvalékat sorban osszekeverjiik. A tésztdra ontjiik és
alacsony h6mérsékleten 60-80 percig siitjiik.

J6 tandcsok: Nem kell megijedni, ha a toltelék folyékony,

sr 2

ugyanis be fog strtisodni. A pudingport f6zés nélkiil kell

belekeverni. Ha megsiilt és kihdlt egy kicsit, htitébe kell
tenni, hogy megdermedjen.

Almas rétes

Hozzavalok:

1 csomag réteslap, 70 dkg alma, 5 dkg dardlt dio, 5 dkg

mazsola, 1 kandl zsemlemorzsa, 20 dkg cukor, zsir

Elkészités:

A réteslapokat szétszedjiik, meglocsoljuk zsirral, majd
megszorjuk zsemlemorzséval. Ezutdn rdszérjuk a daralt diét,
erre ratesszilkk a hamozott, lereszelt és kicsavart almat.
Megszorjuk cukorral, meghintjiik mazsoldval. Aki szereti a
fahéjat, azt is tehet rd. Egy konyharuha segitségével 6vatosan
felsodorjuk a rétest, majd zsirozott tepsibe tessziik. A tetejét
megkenjiik tojdssdrgdjaval és forré siit6ben szép pirosra
siitjiik.
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A telepiilés els@sorban természeti értékeirdl nevezetes. A falu Salgétarjén
felé esd végében emelkedd dombot Zsid6-hegynek hivjdk, mert a X VIII. szdzad
mdsodik felében kiraboltak és megoltek itt egy dtutazé izraelita kereskedst. A
Zsid6-hegy a Duna és a Tisza vizgy(jtG teriiletének valaszt6 vonalais.

A kozség kozelében taldlhaté a természetvédelmi oltalom alatt 4116 Kélyuk-
oldal, ami egy 30-40 méter magas, 300 méter hosszi, csaknem fiiggsleges
homokké fal. A kézetfal legmeredekebb részébe egy kisebb barlangot vagtak.
Valészintleg a lazabb iiledék kimosdsdval természetes iireg keletkezett a
homokkéfalban, amit az emberi kéz tovabb mélyitett. Igy alakult ki a tobb
,helyiséghgl” all6 barlang, amely évszdzadokon keresztiil nyujtott menedéket a helybelieknek.
Egészen amult szdzad végéig remeteéletet é16 szerzetesek laktak.

29
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Vajas zoldséges bableves

Juhasz Janosné, Boriska néni receptje

Hozzavalosk:

20 dkg fehér bab, 15 dkg sdrgarépa, 15 dkg
petrezselyemgydikeér, 15 dkg zellergumo, 20 dkg krumpli, 3
gerezd fokhagyma, 1 db teavaj, s6, bors, babérlevél

Elkészités:

A babot (el6z6leg dztassuk be), a karikdra vagott zoldségeket
és a kockdra vagott krumplit feltessziik foni. Fiszerezziik izlés
szerint, tegyiik bele a fokhagymat.

Réntés készitiink: 1 db teavajat felolvasztunk, lisztet szorunk
bele és vildgos rantdst készitiink. Tesziink bele pirospaprikat
és felontjiik vizzel. Simédra keverjiik, majd hozzdadjuk a

leveshez, s lassan forraljuk.

Leesos haluska

Varga Jenéné, Giza néni receptje

Hozzavalok:

40 dkg paprika, 60 dkg paradicsom, 10 dkg szalonna, 10 dkg
hagyma, s6
Haluskdhoz: 50 dkg liszt, 2 db tojds, so, viz

Elkészités:

A paprikat és a paradicsomot felvdgjuk, a szalonnét és a
hagymat kockéra védgjuk. A szalonnat kiolvasztom, majd
rdteszem a hagymat és aranysdrgdra piritom. Hozzdadom a
paprikat, egy kicsit parolom, majd hozzdadom a paradicsomot
is. Megs6zzuk, s lasst tiizon paroljuk.

Kozben elkészitjiik a haluskat. A lisztet és a tojdst annyi vizzel
keverem 6ssze, hogy kozepes keménységii tésztat kapjak.

Megsé6zom, majd forrdsban 16v§ vizbe szaggatom.
Télalaskor a haluskédra teszem alecsét.
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m Litke elsgsorban a vidéki élet szépségeivel és nyugalmaval varja latogatéit. Nagyon
szép természeti kirnyezetben fekszik, a megyeszékhelytsl 22 km-re taldlhaté.

A kozség kizpontjdban, a Szent Istvdn téren hét, 1896-ban iiltetett kocsédnyos tolgy
all. A féak korbefogjdk dllamalapiténk 1902-ben éllitott kdszobrat. A hét tolgy a hét
honfoglal vezérnek dllit emléket. A haromszogletd tér 1976-t6l természetvédelmi
teriilet.

Litkén sziiletett Borbds Vince, a XIX. szdzad legnagyobb botanikusa. Errdl
emléktabla is tantskodik. Koppenhdgdban, Lipcsében, Innsbruckban és Miinchenben
is biiszkék arra, hogy a vildgszerte ismert tudés egyetemeik falai kozott tanult. A
Mentha Borbasiana mellett t6bb novény is viseli a nevét, tanulmanyai beépiiltek az &ltalanos
geobotanikai tanokba.
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Gombas lucskos kaposzta

Versegi Imréné, Magdi néni receptje

Hozzavalok:

1 kg sertéscsiilok, 1 kg aszalt gomba, 1,5 kg savanyttott
kdposzta, rizs, fiiszerek, 2 db hagyma, kevés tej, 1 doboz tejfil,
2 ek. rétesliszt, paprika, paradicsom, fokhagyma, rizs

Elkészités:

A kdposztat a fdszerekkel (babérlevél, pirospaprika,
paradicsom) odatessziik f6ni. A sertéscsiilkot dinsztelt
hagyman megpéroljuk, kozben izlés szerint ftszerezziik
(pirospaprika, s6, bors, fokhagyma, kakukkfd, rozmaring).
Amikor osszesiilt, hozzdadjuk a gombat. Kb. 1 6rdig paroljuk,
kevés vizzel felontjiik. Fél 6ra forralds utdn a kdposztdhoz
adjuk. Hozzétesziink 1 pohér rizst. Engedjiik osszeforrni,
majd habarjuk be (tej, tejfol, rétesliszt). A habardssal egyiitt
még [ 6rat kell f&zni.

Soskaleves

Hozzavalok:

2 marék soska, 1 evékandl olaj, pici so, 3-4 evékandl cukor, 2
Jfakandlnyt liszt, 1 pohdrtejfol, 1 tojds, pirttott zsemlekocka

Elkészités:

A soskat szaratél és vastag ereitdl megtisztitjuk és alaposan
megmossuk. Kevés olajon megdinszteljiik, hozzdadjuk a s6t és
a cukrot. Amikor mar elfétte a levét, megszorjuk a liszttel,
hozzdadjuk a tejfolt és a tojdst, j6l elkeverjiik, majd felontjiik
vizzel. Miutdn osszeforrt, piritott zsemlekockdkra szedve
talaljuk.
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Lucfalva a Métra és a Cserhat hegységek nyulvanyainak kies kis vilgyében, a
hegyek kozé ékeldve fekszik. Arpad-kori telepiilés, a XIIL. szdzad elején Lucin
alakban fordult elg egy oklevélben. A falu eredetmonddja szerint 1130 koriil
Samson rablélovag volt a kirnyék foldesura. Allft6lag az 6 Lucia nevii lednyérél
kapta nevét a telepiilés. 1910-ben a Lucin nevet Lucfalvara cserélték.

A falu egyik nevezetessége, latnivalGja az iskoldval szemkozt 4ll6 Faluhdz,
mely a XIX-XX. szdzad forduléjan épiilt. Berendezési targyait a falu lakéi
adomdnyoztdk a kbzségnek megdrzésre.
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Hozzavalok:

1 csomag réteslap, 50 dkg kdposzta, zsir, tejfol, so, bors

Elkészités:

A képosztat lereszeljiik, zsirban alaposan megpdroljuk,
izesitjiik séval és torott borssal. A kinyujtott rétestésztét
meglocsoljuk egy kis zsirral vagy vajjal, megkenjiik tejfollel,
majd ratessziik a kdposztat. Ovatosan felsodorjuk, kizsfrozott
tepsibe tessziik, és forré siit6ben megsiitjiik.

Savanyu tojasleves

Hozzavalok:

2 ev6kandl olaj, 2 fakandlnyi liszt, 3-4 babérlevél, 1 evékandl
ecet, izlés szerint so, személyenként 1-2 tojds

Elkészités:

Olajbol és lisztbsl rantdst készitiink. Felengedjiik hideg
vizzel, megsézzuk, beledobjuk a babérleveleket és felfGzziik.
Ezutén hozzdadjuk az egész tojdsokat. Nem szabad rogton
megkeverni, mert a tojdsok szétmennek. Ecettel izesitjiik,
majd 6sszeforraljuk.
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A kornyék vadban és természeti szépségekben igen gazdag. A telepiilés hatdraban
talalhat6 6sborékas a falu cimerébe is bekeriilt.

A falu modern stilusd templomét Szabé Istvédn, Ybl-dijas épitész tervezte. Az épiilet
az 1980-as évek kiozepén, Pesten bontott és ide elhordott anyaghdl késziilt. A rémai
katolikus templom a f6utca végén, a dombtetdn dll, és mintegy 6rz6 szemmel tekint le a
falura. A templomtél indulé dsvényen északkelet, majd délkelet felé fordulva lehet
eljutni a Kelet-Cserhdt Tdjvédelmi Korzetbe.

A faluban tsbb kontyolt, nyeregtetds, torndccal és fakorlattal épitett, aldpincézett,
népi stilusi lak6hdz maradt fenn a XX. szdzad els6 felébsl. Ezek a palée stilusi hdzak
atemplom koriil, illetve a f6utca mentén 4llnak.
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Hozzavalok:

2 joghurtos kupa buzaliszt, 2 joghurtos kupa finom
kukoricaliszt, 2 joghurtos kupa kristdlycukor, 2 joghurtos
kupa tej, 1,5 joghurtos kupa étolaj, 2 tojds sdrgdja, 1 zacsko
stitopor

Elkészités:

A hozzavalokat fakanallal osszekeverjiik. A 2 tojds fehérjét |
kemény habba verjiik, majd Gvatosan a sdrga masszdhoz
vegyitjiik. Olajozott, lisztezett tepsibe ontjiik, és 180 fokon kb.
25-30 percig siitjiik. Ha kihdlt, a tepsiben kockéra végjuk,
tanyérra tessziik és megporcukrozzuk. Gyorsan elkészithetd
finom siitemény.

Szilvas gomboce

Hozzavalok:

1 kg burgonya, 10 evékandl liszt, 1 tojds, 1 evékandl olaj, 1
evékandl so, 1 kg szilva, 10-15 dkg vaj, zsemlemorzsa

Elkészités:

A burgonyat héjaban megf6zziik, még melegen megtisztitjuk
és burgonyatorén dtnyomjuk. Amikor kihlt, hozzdadjuk a
lisztet, a tojdst, az olajat és a s6t, majd alaposan 6sszegyurjuk. |
Ujjnyi vastagra kinydjtjuk, tenyérnyi négyzetekre véagjuk,
rdhelyezziik a kimagozott szilvat és gombéeokat forméalunk
belgle. A gombécokat lobogé s6s vizbe tessziik, kif6zziik. Ha
megf6tt, leszirjiik, forré vizzel lesblitjiik, majd piritott
zsemlemorzsdba forgatjuk.
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A téli napfényben igen gazdag és dltaldban jelentds hétakaréval fedett Galya-
tet6tsl afalu a piros jelzésd turistatton mindossze 10 km-re van.

A térség madar- és dllatvildga pdratlanul gazdag, igen sok erdei és énekes
madar kolt a kornyezd erdskben, de siklé és védett szalamandra is él a falu
kornyékén. Az erdskben a biikk, a tolgy, az északi, vizgazdagabb teriileteken a fiiz
az uralkodé novényfajta. Az erdei és lucfenyd iiltetvények tjabb telepitéstiek. A
falu déli végén taldlhaté hangulatos t6 nyéron kirdndulédsra, pihenésre, télen pedig
koresolydzasra csdbitja a falu lakéit és a turistdkat.

A Mitra kozelsége, a j6 levegd, a dislombii erdék vonzzédk a pihenni vdgydkat.
Evek 6ta mitkodik a Turistahdz, kellemes szdlldslehetGséget kindlva az idelstogatknak.




Matramindszenti savanyu bableves

Veres Sandorné receptje

Hozzavalok (4 személyre):

35 dkg szdraz fehérbab, babérlevél, 1 gerezd fokhagyma, s6,
ételizesitd, tej, liszt, ecet

Elkészités:

A babot hideg vizben feltesziink féni. Hozzdadjuk a sét, a
babérlevelet és a fokhagymat, majd egy kicsit késébb
beletessziik a krumplit is. Lassu ttizon forraljuk, amig puhéra

nem {6. Ezutén tejjel-liszttel készitett habardssal stiritjiik be a
levét. Osszeforralds utdn pici ecettel izesitjiik.

Tejes lecso

Hozzavalsk:

40 dkg paprika, 60 dkg paradicsom, 10 dkg szalonna, 10 dkg
hagyma, s6, 5 dl tej, liszt

Elkészités:

A paprikat és a paradicsomot apréra, a szalonnat és a hagymat
kockéra védgjuk. A szalonnét kiolvasztjuk, majd ratessziik a
hagymat és aranysdrgara piritjuk. Hozzdadjuk a paprikat, egy
kicsit paroljuk, majd hozzdadjuk a paradicsomot is. Lassi
ttizon paroljuk, kozben sézzuk és kevergetjiik. A tejbdl és a
lisztb6l habarést készitiink, majd a lecséhoz adjuk és készre
f6zziik.
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A falu a latnivalék gazdag arzendljat kinédlja a vendégeknek. Ezek egyike a
Béanydsz Emlékhaz. A telepiilésen a ldtogatok megesoddlhatjdk Borkovics Laszlé és
Borkovics Péter iparmtivészek alkotdsait, a Védsdrhelyi mivészhdzaspar remekeit,
valamint tobb amatér festd, fafaragé és kézmiives alkotdsait. A Faluhely-majorban
mezbgazdasédgi és néprajzi kidllitdson a magyar tradiciondlis éllattartds csinjat-
binjat ismerhetik meg az érdeklgdsk.

A telepiilés hagyomanyos és hagyoményteremtd céllal meghirdetett programjait
civil szervezetek rendezik — az snkormdnyzat tdmogatdsdval. Minden esztendében
sok latogatét csédbit a telepiilésre a Kozod Nap, a Hagyomdny6rzé Lovasok
Talalkozé6ja, a Léersk Napja és a Mdrton-napi felvonulds.
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Hozzavalok:

60 dkg savanyi kdposzta, 6 dkg zsir, 4 dkg liszt, 8 dkg
voroshagyma, pirospaprika, so, 2 dl tejfol

Elkészités:

A vizzel kimosott savanyud kédposztdt annyi vizzel tessziik fel
f6ni, hogy ellepje. Kozben elkészitjiik a rantést, kevés hideg
vizzel felengedjiik, majd a kdposztdba keverjiik. Az egészet jol
osszeforraljuk. Télaldskor tejfollel izesitjiik. Igen j6 iz(i lesz a
savanyu kdposzta, ha egy kis fiistolt hissal {6zziik.

Makos (vagy prézlis) nudli

Hozzéavalok (4 személyre):

0,5 kg krumpli, 1 tojds, 15 dkg rétesliszt, 15 dkg mdk, 15 dkg porcukor vagy 15 dkg zsemlemorzsa, 6
dkg zsir, 1 dkg vay, 6 dkg porcukor, 1 mokkdskandl 6rolt fahéj, csipetnyi s¢

Elkészités:

A j6l megmosott krumplit — lehetéleg olyat, ami f6zésnél szétesik — gyengén sézott vizben puhdra
f6zziik, forr6n meghdamozzuk, és azonnal 4ttorjiik. Ha kéz melegre hilt, 6sszegytrjuk a liszttel, a diényi
zsirral, a tojdssal és a csipetnyi s6val. Lisztezett deszkan egy centi vastagsdgira nydjtjuk, majd lisztbe
madrtott késsel kb. 1x5 ecm-es csikokra vdagjuk. A csikokbél nudlikat sodrunk. Lobogé, enyhén sés,
zsiros vizbe tessziik, és addig {6zziik, amig a viz felszinére jonnek.

Makos nudli:

A megf6tt nudlikat sztir6kanallal kiszedjiik és megszérjuk a dardlt makkal, majd 6vatosan megforgatjuk
amadkban, hogy minden nudli ,.fekete” legyen. Porcukorral b6ven meghintve talaljuk.

Prézlis nudli:

A zsemlemorzsit egy kevés zsiron kozepes barndra piritjuk, majd kevés vajat morzsolunk rda. A megf6tt
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nudlikat sztirckanallal kiszedjiik és megforgatjuk a piritott zsemlemorzsaban. Porcukorral vagy fahéjas
porcukorral b6ven meghintve tdlaljuk.
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Mitraszele a Zagyva volgyében, a megyeszékhelytsl 13 km-re fekvs hegyvidéki
telepiilés. A falu kornyékét kiterjedt erdgségek boritjak, amelyek egy része a
Karancs-Medves Tédjvédelmi Korzethez tartozik. A telepiilés hatdrdban taldlhat6
t6 kedvelt horgdszhely.

Mitraszele kiemelt rendezvénye a Szelei Szilva Nap, amelyen szilvdbol
készitett ételeket, italokat készitenek és mutatnak be a telepiilés lakéi. Ezen
rendezvényen adjdk 4t a falu ,, Virdgos, rendezett porta” dijét.
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Foispanné remeke

Csampa Gyorgyné receptje

Hozzavalok:

25 dkgwvaj, 3 tojds, 1 csomag siitépor, 15 dkg cukor, 1 citrom, 50
dkg liszt, fél csomag vanilia, lekvdr

Elkészités:

A vajat a 3 tojés sargdjdval, a siit6porral, a cukorral, a citrom
reszelt héjaval és levével, a liszitel és egy fél csomag
vanilidval Osszegyurjuk. A tészta 3/4-ed részét vastagra
kinydjtjuk, meggylekvarral vastagon bekenjiik, majd
rasimitjuk a 3 tojas keményre vert habjat (a habba 15 dkg
porcukrot keveriink). A félretett 1/4-ed rész tésztabél racsot
készitiink a tetejére. Forré siitében siitjiik. Kihtilés utdn
szeleteljiik, majd vanilids cukorral megszoérjuk. f

Citromos facan

Csampa Gyorgyné receptje

Hozzavalok:

2.db fdcdn, 10 dkg kolozsvdri szalonna, 1 dl tejfel, 2 dl fehérbor, 2 dl zsirtalan hiisleves, 10 dkg vegyes
zoldség, 1 fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 db babérlevél, so, egész bors, majoranna, 2 db citrom, 5 dkg
vay, liszt, mustdr, capri-bogyo, 10 dkg zstr, paradicsompiiré.

Elkészités:

A megtisztitott, j6l megmosott facdnokat szdrazra toroljiik és megttizdeljiik szalonndval. Megsézzuk, a
belsejét egy kevés borssal és majordnndval flszerezziik, beletesziink egy kis darab citromhéjat, majd
forr6 zsirral leontve, forr6 siitében 8-10 percig siitjiik. Amikor mar szép szint kaptak a facanok,
kivessziik a tepsibgl. A his zsirjdban megpédroljuk a szeletekre vagott vegyes zoldséget, a hagymit, a
finomra végott fokhagymadt és a babérlevelet, majd egy mokkédskandlnyi paradicsompiirét belepiritva
visszatessziik bele a fdcdnokat. Megsézzuk, megborsozzuk, hozzdontjiik a fehérbort, és fedgvel
betakarva, meleg siitében pdroljuk. Idénként megforgatjuk, hogy egyenletesen puhuljon meg
mindeniitt. A levet kevés zsirtalan hislevessel ptolhatjuk.

Mielétt teljesen megpuhul a his, kivessziik, felszeleteljiik, majd tdzéllé télba tessziik. A levérdl
leszedjiik a felesleges zsirt, megszorjuk egy-két kdvéskandlnyi liszttel, néhdny masodpercig piritjuk,
majd hislevessel és fehérborral felengedve, fedével betakarva felforraljuk. Reszelt citromhéjat, egy
mokkédskandlnyi mustért, 10-12 szem Osszevdgott capri-bogyét tesziink bele. Addig (8-10 perc)
forraljuk, aml’g martéassiriségd lesz. Ekkor finom sziirén leszirjiik (nem passzirozzuk!), beletessziik a
tejfolt és simara keverjiik. Megsézzuk, a citrom levével izesitjiik, habverével elkeverjiik benne az
elmorzsolt vajat. Ezzel leontjiik a facant, fedével betakarjuk, majd készre parol]uk Forrén talaljuk,

citromszeleteket ésvajon pérolt, petrezs @lﬁ &n hozza
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Matraterenye N6grad megye észak-keleti szélén fekszik, Salgétarjantol 25 km-re
taldlhaté. A telepiilés hdarom részbél dll: Nadidjfalu, Homokterenye és Janosakna.

A vidéket nagyrészt kirdnduldsra csdbité erdsk boritjak. A td4) domborzati
sajdtossdgai teszik olyan széppé és bardtsdgossd a telepiilést. A kozség a Matra
kozponti gerincénél helyezkedik el, igy Galyatet§ és Kékestets gépkocsival fél 6ra
alatt elérhetd.

Erdekes ldtnivalé a faluban a Tdjhdz. A régi paléc hdzban a ,terennei” népviselet
mellett szépen himzett, a XX. szdzad elejérsl szdarmazé textilidkat, festett
cseréptargyakat, konyhai és gazdaségi eszkozoket is kidllitottak.

A falu hatdrdban egy tizhektdros banyaté taldlhaté, amely j6 lehetGségeket biztosit a horgdszat,
illetve a természet kedvelGinek.




clcurajta® (szirapaeska)

Kiirti Janosné receptje

Hozzavalok:

1 kg krumpli, 2 db tojds, 3 ev6kandl olay, fél kg liszt, 15 dkg
Juhtiire, 10 dkg szalonna, sé

Elkészités:

A krumplit meghdmozzuk, lereszeljiik, osszekeverjiik a
tojdssal, az olajjal, a séval és a liszttel. Galuskaszer( tésztat
kell kapnunk. A tésztat deszkérdl, egy kés segitségével
forrdsban 1évG sés vizbe szaggatjuk. Kb. 10 percig {6zziik,
kozben a szalonnat kockdkra vagjuk és megsiitjiik. A
visszamaradt zsirt egy tepsibe ontjiik, ebbe forgatjuk a megf6it
tésztat, tejfolt csurgatunk rd, megszérjuk juhtiréval, majd
ritessziik a szalonnakockékat. Elsmelegitett siit6ben még 10-
15 percig siitjiik.

~Viaga levi®® leves

Kiirti Janosné receptje

Hozzavalok:

Voroshagyma, zsir, pirospaprika, so, bors

Elkészités:

A haluska vagy mds h4zi tészta {6z6levébal késziil. Miutdn a
haluskat kiszedtiikk a vizbsl, 1 kozepes fej, apréra vagott |
voroshagymat tesziink bele. Egy kandl zsirban kevés !

pirospaprikdt oldunk fel, ezt a leves tetejére ontjiik. Séval,

borssal izesitjiik. A kif6tt haluskaval gazdagitjuk, de metéltet

is f6zhetiink bele.
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Mitraverebély a Cserhat és a Matra taldlkozdsdndl, a Zagyva partjan fekszik. A
kozséghez tartoz6 Szentkit Eszak-Magyarorszag leglatogatottabb és legnépszertbb
kegyhelye. A legenda szerint Szent Ldszl6 lovdanak patkéi nyomén fakadtak a volgy
forrdsai. Az elsg csodds gy6gyulds ideje pontosan nem hatdrozhaté meg. Egy 1714-ben
lejegyzett irds szerint 1100 koriil egy verebélyi pasztor néma gyermekével a volgyben
orizte az dllatokat. A néma fid megszomjazott és vizet keresett. Ekkor megjelent a
Boldogsdgos Sziizanya, karjan a kis Jézussal, és egy mélyedésben felcsillané forrdsra
mutatott. A fid lehajolt, ivott a vizb6l, majd édesapja utdn kidltott. Az apa meglep&dott
néma gyermeke kidltdsan. A fia 6romtsl sugdrzé arccal mesélte neki a latomést és
megmutatta aforrdst. Az édesapa kimélyitette a godrocskét, igy alakult ki a béviz( szent kiit.

Az els6 kdkapolna 1705-ben épiilt fel Szentkiton. A XVIII. szdzad kozepén Almdsy Jénos
Szentkiton nyert rendkiviili gyégyuldsaért halabol épittette fel a mai kegytemplomot és mellé egy
kolostort.

Erds Péter biboros, primds 2006-ban, a Nagyboldogasszony btcsin hirdette ki Szentkiit Nemzeti
Kegyhellyé vildsat.
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Toltott kaposzta

Jakubovics Istvanné receptje

“ b 4

Hozzavalok:

1 kg dardlt hiis (sertéscomb), 1 csésze rizs, (zlés szerint sd,
arolt bors, pirospaprika, 1 kizepes fej hagyma, 2 gerezd
Jfokhagyma, 1 iiveg paradicsomlé (7 dl), 25 dkg zsir, kb. 25
db savanyitott haraszt, fél kg savanyu kdposzta
(aprokdposzia)

Elkészités:

A hagymaét apréra vdgom, zsiron megpiritom, majd hozzdadom
az Osszetort fokhagymédt és a pirospaprikdt. A hust
osszekeverem a piritott hagymaval, a rizzsel és a ftiszerekkel.
Beletoltom a kdposzta harasztba. A fazék aljara aprékaposztat
teszek, majd rdteszem a toltott harasztokat. A tetejére megint
aprokdposztat szérok, felontom vizzel és rdaontom a
paradicsomlevet is. Miutdn felforrt, lassi ttzon f6zom kb. 1-
1,5 6ran keresztiil.

Savanyu bableves

Hozzavalosk:

1 bogre bab, 1 fej viroshagyma, 1 gerezd foghagyma, 1 [ tej,
zsir, liszt, ecet, s6, babérlevél

Elkészités:

A babot el6z6 este bedztatjuk. Annyi meleg vizet ontiink r4,
hogy ellepje. Médsnap szintén meleg vizben tessziik {61 f6ni.
Hozzdadjuk a voroshagymat, a fokhagymat, a sét és a
babérlevelet. Amikor a bab mér puha, zsirbél és lisztbhdl stirt
rantést készitiink. Aki szereti, piros paprikat is tehet bele. A
rantast a tejjel felhigitjuk, majd 4llandé kavargatds mellett
osszeforraljuk. Ha felforrt, a babra ontjiik, majd izlés szerint
ecettel izesitjiik. A levesiinket fiistolt hissal is készithetjiik.
Nagybiojtkor sokan csak behabarjdk a babot.

Mésnap még jobb iz az étel!
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MlHALYGERGE A Dobroda patak vilgyében, a Karancs hegység északi vonulatai kozott fekszik
Mihélygerge, az Ipoly-vidék jellegzetes szalagtelepiilése. A vidéken jelentds a
vaddisznéédllomédny, de az 6z- és gimszarvas-dllomédny is emlitést érdemel. A
mihdlygergei tdrozé a horgdszok paradicsoma. Jelentds a busa-és pontyallomény, de
ragadozéhalak is szép szdmmal taldlhaték. A csuka és a siillg mellett megtaldlhaté a
balin is. A tdrozét madardszok is latogatjdk. Szerencsés esetben az igen ritka haldszsas
is megfigyelhet6 zsdkmanyszerzés kzben.

A Nogradi Nemzetkozi Folklor Fesztival egyik dllandé helyszine Mihélygerge, ahol
hat folklér egyiittes mikodik. Az 1976-ban alakult Ipoly Néptanc Egyiittes 1999-ben

Grand Prix dijat kapott, utdnpétldsukat a Laboda Gyermek Tancesoport biztositja. A Tiicsok Zenekar

1992-t61 muzsikél. 1998-ban és 1999-ben megnyerték az Orszdgos Népzenei Versenyt, 1998-ban

Arany Piva dijban részesiiltek. Aranymingsitési a Szdjharmonika Egyiittes és a Dobroda
Hagyomény6rzs Egyiittes.




Tejes reszelt

Varga Lajosné, Margo néni receptje

Hozzavalok:

1 Ltej, 1 lviz, kevés cukor, pict so, 1 tojdsbol reszelt tészta

Elkészités:

A tejet a vizzel, a cukorral és pici séval feltessziik forrni. Ha
felforrt, beleszorjuk a reszelt tésztat (10 dkg liszt, 1 tojds, s6). .
[zlés szerint tehetiink bele vanilids cukrot és fahéjat. T e i

Pampuska

Varga Lajosné, Margo néni receptje

Hozzavalok:

50 dkg liszt, 2,5 dl tej, 5 dkg cukor, 3 tojdssdrgdja, csipetnyi
s6, 3 dkg éleszitd, 5 dkg vaj, 2 evékandl olaj, lekvdr

Elkészités:

A lisztet a tejben felfuttatott élesztével és a cukorral 57
eldolgozzuk. Hozzdadjuk a sét és a tojassdrgdjaval elkevert
olvasztott vajat. Hélyagosra kidolgozzuk tgy, hogy lagy tésztat
kapjunk. Duplara kelesztjiik, lisztezett deszkdra boritjuk és
0,5 cm vastagsdgira kinydjtjuk. Lisztezett pohdrral
kiszaggatjuk, majd forré olajban aranysérgara siitjiik. Tetejét
megszorjuk porcukorral. Lekvérral azigazi!




A falusi nyugalmat kedvel§ turistdk szdmara kivalé kirdnduléhely a mintegy
700 lakost telepiilés. Festsi szépségti dombvidéken, Salgétarjantél 18 km-re,
Kisbarkany szomszédsdgdban taldlhat6. A kornyezd erdék nagyvadban
gazdagok, kedvelt vadészteriiletek. A falu kozelében levs Ndadas-t6 (mds néven
Feneketlen-t6) és a Kelet-Cserhét T4jvédelmi Korzetben 1év6 t6zegképzs mohas
értékes természetvédelmi teriilet.

Nagybarkdnyba és kornyékére nemcsak a természetkedvelknek érdemes
ellatogatniuk, hanem azoknak is, akik érdekesnek tartjdk a mondak-legendédk
vildgat. A telepiilést 6vezd dombok koziil az egyik dilét ,,Katondk”-nak nevezik,
mert — éllit6lag — egykor szokott katonédk rejtekhelyéiil szolgalt. Egy mésik dombon, a Tatdrhegyen a
szdjhagyomadny szerint tatarok tanyéztak.




Mama rétes

Hozzavalok:

30 dkg liszt, 2 tojds, 0,5 dlviz, 5 dLtejfil, 5 dl tej, 10 dkg mazsola, 5
dkg porcukor, 5 dkgvaj, s6

Elkészités:

A liszthél a két tojasbdl, hozzdadva a vizet és a csipetnyi sot,
rugalmas tésztdt gyurunk. Rétestészta vékonysdgira nytjtjuk és
megkenjiik tejfollel. Meghintjiik 15 dkg mazsoldval, amit
érdemes elétte egy kis rumba dztatni, majd lazén felcsavarjuk. A
tésztat egy vajjal kikent ttiz4ll6 tdlba tessziik, majd cukros tejet

ontiink rd (5 dl tejbe 5 dkg porcukrot keveriink). Eldmelegitett

siitébe tessziik, és kozepes héfokon megsiitjiik. Lassan kell siitni,
hogy a tészta magiba szivhassa a cukros tejet. Hidegen
szeleteljiik fel. Tejszinhabbal is talalhatjuk.

Lekvaros derelye

Hozzavalok:

75 dkg burgonya, 3 dkg zsir, 25 dkg liszt, s6, 1 db tojds, 1
tojdsfehérje, szilvalekvdr (de mds izi is lehet), 5 dkg vaj, 2
evékandl porcukor, zsemlemorzsa, fahéj

Elkészités:

A burgonyédt megf6zziik, &atpasszirozzuk, és még melegen
elvegyitjiik a zsirral (vagy olajjal), a liszttel, a séval és a tojdssal.
Jol kidolgozzuk, majd késfok vastagsagira kinyujtjuk. Késsel
vagy derelyevagéval négysziogeket vagunk beléle. A lapocskak
kozepébe kiskandlnyi lekvart tesziink. Hdromszog alakban
kettéhajtjuk a tésztat, majd korben lenyomkodjuk tgy, hogy a
toltelék ne folyjon ki. Lehet ugy is késziteni, hogy a kinydjtott
tésztdra egyenld tavolsdgokra rakjuk a lekvarhalmokat, majd a
tészta masik, iires felét rdhajtjuk a lekvaros részre. A halmokat
korbevagjuk, a széleket lenyomkodjuk.

Forrdasban 1év6 s6s vizbe dobjuk és néhany perc alatt, fedével
letakarva megf6zziik. Egy serpenyében kevés vajon (esetleg
olajon) zsemlemorzsat piritunk, amit porcukorral elkeveriink.
Ebben megforgatjuk a derelyéket. Cukor nélkiili zsemle-
morzsaba i1s forgathatjuk, de akkor utélag kell meghinteni
porcukorral és fahéjjal.
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‘Nagykeresztar

Nagykeresztir a megye legfiatalabb telepiilése. 1999. mdjus 1-jével
Nagykeresztir, Kiskeresztir és Kisfalud elnevezésti telepiilésrészek egyesiilésével
jott létre. A kozséghez tartozé Krakko-puszta egy része eredeti dllat- és
novényvildga miatt természetvédelmi teriilet. Iit taldlhat6 a Ténctér, az tn. Maj4lis
lapos, ahol egykor majélisokat és betakaritdsi iinnepségeket rendeztek.




Hajas tészta

Foldi Palné, Erzsike néni receptje

Hozzavalok:

4,5 dkg liszt, 2 tojds sdrgdja, pict so, egy kandl cukor, mdsfél
kandl ecet és langyos viz.

Elkészités:

Il
A hozzaval6kbol rétes tésztét készitiink. 50 dkg hdjat 25 dkg
liszttel 6sszedolgozunk. Ezt a rétes kozepére tessziik, majd
osszehajtogatjuk a tésztat. Mésfél 6rat pihentetjiik a nyujtds
utén, az utolsé gydrasnal forré késsel vagjuk.

Krumplis fank

Foldi Palné., Erzsike néni receptje

Hozzavalok:

25 dkg burgonya, 25 dkg liszt, 2 tojdssdrgdja, so, 2 dkg cukor,
picite], 2 dkg élesztd, 2 evékandl olaj

Elkészités:
A héjaban f6tt, attort burgonyat a liszttel, a tojdsséargdjaval, |
egy pici séval és a cukros, langyos tejben megfuttatott
élesztével Osszegyurjuk, végiil az olajjal jol kidolgozzuk.
Lisztezett deszkdn kozepes méretli pogdcsaszaggatéval
kiszurjuk, majd tiszta konyharuhdval letakarva, egy 6ran &t
pihentetjiik. Ezutén forré olajban kisiitjiik.

S o)

oG 2al59




Nemti Nograd megye keleti szélén, a Zagyva volgyében fekszik, Salgétarjantol 22 km-re. Az észak-
matrai telepiilések kapuja, innen dgazik az dt Matramindszent, Szuha és Doroghdza felé. A csoddlatos
erdei kornyezetben taldlhato, tiszta levegdjt falu kedvelt pihendhely.

A falu latnival6i kozé tartozik az 1920-ban épiilt rémai katolikus templom, a Tajhéz és a Banyész
Emlékhely. A Tajhdzat az onkormdnyzat 2004-ban hozta létre. A szobdban paléc bitorokat,
berendezési targyakat és népviseletbe sltoztetett babdkat lathatnak az érdeklsdsk, a konydban —
tobbek kozott — csikémasina, a kamrdban szovdszék és kendertilol6 dll. A Téjhaz egyik helyiségében
banydsz emlékszobat alakitottak ki. A falakon és a tdrléban régi, tébb évtizedes iratok, foték,
kitiintetések, bédnydszati szolgdlati érdemérmek ldathaték. A foldalatti munka eszkozei a Téjhaz
kozelében, a polgdrmesteri hivatal mogott 1évé Banydsz Emlékhelyen tekintheték meg.

A kozségben fennmaradt néhdny milt szdzadi, jellegzetes népi lak6hdz. A telepiilés hagyomany6rzs
csoportjanak tagjai 6rzik a diszes nemti viseletet.
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Paloce oldalas

Vass Jozsefné receptje

Hozzavalok:

1 kg sertésoldalas, so, 1 kis fej voroshagyma, 1 csapott evékandl
pirospaprika, 2 gerezd fokhagyma, 1 evékandl
paradicsompiiré, 1 iiveg (kb. 8 deciliteres) zoldbabkonzerv (vagy |
75 dkgfriss zoldbab), 1 dl tejfol. '

Elkészités:

Az oldalast megsézzuk, majd egy kevés vizet aldontve,
idénként megforgatva j6 puhdra péroljuk. A siitébe tolva
ropogés pirosra siitjiik. A beldle kisiilt zsirb6l két
evokandlnyit kivesziink, megpiritjuk benne az apréra vdagott |
voroshagymét, megszorjuk pirospaprikédval, majd beletessziik
a zuzott fokhagymdt. Néhany evdkandlnyi konzervlével o
higitjuk, és legaldbb 10 percig péaroljuk. Utdna beleforgatjuk a
lesztirt zoldbabot, beleontjiik a tejfolt, majd ttzall6 tdlba
teritjiik. (Ha friss babbél készitjiikk, akkor a megtisztitott,
felvagdalt babot a ftiszeres hagymdn puhdra paroljuk.) A
tetejére fektetjiik a csontok @en darabokra vagott siilt hust
és siitében atforrositj :{ O - -

Kaposztas malacgulyas

Vass Jozsefné receptje

Hozzavalsk:

1 kg boris malachais, 10 dkg olaj vagy zstr, 2 fej viroshagyma,
1,5 kg savanyi kdposzta, 4 tedskandl pirospaprika, 3
tedskandl koménymag, 3 dl tejfol, 2 hiisos zoldpaprika, 2 db
kizepes paradicsom, 2 gerezd fokhagyma, 3 dkg liszt, izlés
szerint s6 és erds paprika

Elkészités:

Az apréra véagott hagymat olajon vagy zsiron megpiritjuk.
Hozzdadjuk a zizott fokhagymat, megszérjuk koménymaggal
és pirospaprikéval. Beletessziik a kockdkra vagott malachust,
és zsirjara piritjuk. A kdaposzta levét kicsavarjuk, majd kevés
vizzel a hishoz adjuk. Beletessziik a nagyobb darabokra
vagott zoldpaprikét és paradicsomot is. [zlés szerint sézzuk.
Fedd alatt puhdra paroljuk. Amikor kész, tejfolos habardssal
bestiritjiik, majd kiforraljuk. Ha erésen szeretjiik, dobjunk a
még fovs gulydsba egy cseresznyepaprikat is.
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" Rakéezibanya

Rako6czibanya Noégrad megye északkeleti részén, a Kazdr patak mentén
fekszik. A telepiilés északon Kazar, keleten Nemti kiozséggel, délrsl és nyugatrol
pedig Bitonyterenye kisterenyei telepiilésrészével hatdros.
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Tepertos pogacsa

Danyi Zsuzsanna receptje

Hozzavalok:

1 dl tej, 3 dkg élesztd, 1 kdvéskandl cukor, 50 dkg liszt, 40 dkg
tepertd, 10 dkg margarin, 1 dl tejfol, fél dl fehérbor, 1 tojdssdrgdja a
kenéshez

Elkészités:

A tejet meglangyositjuk, belemorzsoljuk az élesztét, beleszérjuk a
cukrot, hozzdadunk egy evékandl lisztet, 6sszekeverjiik, és langyos
helyen megfuttatjuk. Kozben a tepert6t megdaréljuk.
A lisztet télba szitaljuk, elmorzsoljuk a margarinnal, hozzdadjuk az
éleszi6s tejet, a tejfolt és a bort, majd megsézzuk és vsszegytirjuk.
Ha nem elég rugalmas a tészta, adjunk hozza még tejet. Alaposan
osszedolgozzuk. A tésztat kb. fél cm vastagra kinyujtjuk, rdkenjiik
a darélt tepert6t, izlés szerint kissé megsézzuk és megborsozzuk.
Alulrél felfelé felcsavarjuk a tésztat, téglalap alakira kinydjtjuk, a
két oldaldt egymésra behajtjuk. Fél 6rat pihentetjiik, majd ezt a |
hajtogatast még hdaromszor megismételjiik. (Minden hajtogatds
utdn fél ordt pihentetjiik a tésztdt.) Végiil ujjnyi vastagsdgira
kinydjtjuk, a tetejét kockdsra bevagdaljuk, s nem tdl nagymérett
pogdcsaszaggatéval kiszaggatjuk. A siitét elémelegitjiik 220 fokra
(gdzsiits: 4-es fokozat). A pogdcsdk tetejét megkenjiik
tojassdrgdjdval, siitébe tessziik és kb. 20 percig siitjiik.

Almaskalaes

Hozzavalok:

6 db apré alma, 3 dkg vayj, 2 evékandl kristdlycukor, 5 szem
meggy, 3 dkg mazsola, 3 dkg so, 6 mokkds kandl rum, 3 db
tojds, 3 evékandl cukor, 3 evékandl liszt, fél csomag siitépor

Elkészitése:

Egy hiisz cm-es labast kikeniink vajjal és beszérjuk |
kristdlycukorral. Az almdkat meghdmozzuk, a kozepiiket
kivdgjuk. Az almgkat a kikent ldbasba tessziik. A kivéjt
maghédz helyére 1-1 szem meggyet tesziink, majd diét,
mazsolat, végiil egy kis kandl rumot. Ezutdn a ldbast a
tizhelyre tessziik. Amikor a cukor karamellizalédni kezd, P,
elzarjuk a héforrast. Az almdkra ratessziik a 3 tojasbél késziilt
piskaétat. Elsmelegitett stitGbe tessziik, és 180 fokon 40 percig
siitjiik.
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A telepiilés Szent Laszl6 tiszteletére szentelt temploméat 1939-ben épitették. A XX. szdzad 30-as
éveiben dr. Horvéth Jézsef plébanos hatdrozta el, hogy ,.templom kell ennek a népnek”, és a kizelgs
habori fenyegetése ellenére megvalésitotta tervét. Az oltarkép Kdkonyi Asztrik munkdja, a
mennyezetet és az oldalfalakat Szildgyi Janos freskéi diszitik.




Sorkifli

Ipacsné Godoé Hajnalka receptje

Hozzavalok:

50 dkg liszt, 2,5 dl tej, 1 dl olaj, 2 db kockacukor, 2,5 dkg

éleszt, so

Elkészités:

Az éleszt6t langyos tejben felfuttatjuk a kockacukorral. A |

hozzédvalokat 6sszegytrjuk, majd o6t felé vagjuk és kerekre
nyudjtjuk. Olvasztott vajjal megkenjiik, 2 cikkre védgjuk és
feltekerjiik. A tetejét tojdssdrgdjaval megkenjiik és sajtot
szérunk ra.

Olcesé mézeskenyér

Hozzavalok:

1 pohdr méz, 1 pohdr cukor, 1 szitken mért pohdr tej, (mindegy
mekkora a pohdr, de mindhdrom hozzdvaldt ugyan azzal a
pohdrral mérjiik) 1 egész tojds, 8 dkg zsir vagy margarin, fahéj,
szegfiiszeg, citromhéj, 1 csapott kandl szodabikarbona, 5 dkg
did, annyi liszt amennyit felvesz

Elkészités:

A cukrot a zsirral habosra keverjiik, hozzdadjuk a tojast és a
mézet. Tejjel felhigitjuk, majd hozzdadagoljuk a lisztet a
szodabikarbénédval. Galuskatészta lagysdgi tésztat kell
kapnunk. J6l kidolgozzuk. Zsirral kikent tepsibe tessziik, a
tetejét meghintjiik diéval, majd 40 percig siitjiik.
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Samsonhaza

A telepiilés érdekes ldtnivaléja a Kéfejts. A Samsonhéza kornyéki vulkani kézetet
j6 hasaddsa, nagy szildrdsdga és nem utolsé sorban a felszinre valé bukkandsa miatt
madr a kozépkorban is felhasznéltdk, amit a Var-hegy csticsdn 16vs varfalmaradvdnyok
is tandsitanak. A 299 m magas Var-hegy és a hozza délrsl kapcesol6d6 269 m magas
cstics, amelyben a kébanya is taldlhatd, rétegtani és Gslénytani érdekességei és nem
utolsé sorban ldtvdanyossdga miatt gyakran volt nemzetkozi és hazai kongresszusok,
foldtani kirdnduldsok célpontja. A telepiilés madsik ldtnivaléja a Sdmsonhdzai
Tandsvény, amely a régmult jobb megismerését segiti. A tanosvény a Cserhét- hegység
miocén foldtorténetének 18-13 milli6 évek kozitti eseményeit mutatja be.

A tobbségében ,,t6t atyafiak™ dltal lakott kzségben minden j6 szdndékkal érkezs embert, minden
vendéget szeretettel fogadnak.
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Pecsenka

Szpisakné Vida Zsuzsanna receptje

Hozzavalok:

1 kg burgonya, 20-30 dkg liszt, 1 kg mdj (piirésitve),
majordnna, bors, so, pirospaprika (izlés szerint), 2 nagy fej
vordshagyma, fokhagyma, tej, zsir (a tepsi kikenéséhez)

Elkészités:

A burgonyét lereszeljiik, liszttel megszérjuk, majd izlés szerint
ftiszerezziik (majordnna, bors, pirospaprika, sé). Ezt kidvetsen
hozzdadjuk a m4jat, a dinsztelt hagymat, a fokhagymat és a
tejet. A hozzdvalokat osszekeverjiik, zsirozott tepsiben meg-
stitjiik. Siités kozben tobbszor megkeverjiik. Vigyazzunk,
nehogy megégjen! A kész pecsenka savanyisédggal, csala-
médéval télalva az igazi!

Hozzavalok:

1 kg liszt, 3 dl langyos viz, 1 evékandl so, 4 tojds

Elkészités:

A lisztet egy mélyebb tdlba szérjuk, a kozepébe lyukat mélyitiink. Ebbe iitjiik bele a tojasokat, majd
beleontjiik a vizet és a sét. Alaposan kigydrjuk. Kisebb cipéeskdkat készitiink, amiket lisztezett
nytjtédeszkdn fél cm-es vastagsdgi kerek lapokkd nydjtunk. A kerek lapot 4 egyenld széles csikra
vagjuk, a csikokat egymaésra helyezziik. Ezutan feltekerjiik, és éles késsel vékony csikokra szeleteljiik. A
tésztat lobogo sos vizben kevergetve kif6zziik, majd hideg vizzel dtoblitjiik. Egy tepsiben izlés szerint zsirt
melegitiink, a kif6tt tésztat beletessziik, végiil izesitjiik.

[zesitése:

Turés: A tdarét izlés szerint 6sszekeverjiik, majd a tésztdra szérjuk. Siit6ben pirosra siitjiik. Tejfollel, aprora
végott tepertdvel talaljuk.

Mékos: A makot megdaraljuk és izlés szerint porcukorral keverjiik. A kif6tt tésztara szérjuk, osszekeverjiik,
mézzel izesitjiik.

Diés: A diét megdaraljuk és porcukorral 6sszekeverjiik. A tésztéra szérjuk.

Kédposztdas: A kdposztat lereszeljiik, besézzuk, dllni hagyjuk. Ha levet engedett, akkor
alaposan kinyomkodjuk, majd kevés zsiradékon iivegesre dinszteljiik. A ttzrél levéve izlés szerint séval,
orolt borssal és édes, 6rolt paprikaval izesitjiik.

Tojdsos: A felolvadt zsirban a tésztat kissé atmelegitjiik, erre ontjiik rd a séval izesitett, felvert tojasokat.
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Somoskétjfalu a magyar-szlovdk hatér kozvetlen kozelében, a Karancs-hegy és
a Medves-fennsik kozotti volgyben fekszik. A trianoni békeszerzddés
»félbeszakitotta” a falut: egy része Csehszlovdkidhoz keriilt a kornyezd
kébanyadkkal, illetve Somoskd vardval és kozségével egyiitt. Dr. Krepuska Géza
orvosprofesszornak és Liptay B. Jenének — a Rimamurdnyi Vasmi Rt. akkori
igazgat6janak — hatdrkiigazitdsi kérelmére, tobb éves tdrgyaldssorozat
eredményeként 1924. februdr 15-én visszacsatoltdk Magyarorszdghoz a
kozségeket és a kdbdnyédkat. A Somosi Kultdraért Egyesiilet és a Somoskdi Varalja
Egyesiilet kezdeményezésére ezt a napot a ,,Hazatérés Napjava” nyilvéanitottak.

A falu hires sziilstte és lakéja Foldi Péter Kossuth-dfjas festdmiivész és Molndar Péter
szobrdszmiivész.

A Somosi Kultirdért Egyesiilet hagyoméanyos rendezvénye a Somosi Gyermek Néptanctaldlkozo,
amelyen minden évben hazai és hatéron tdli néptancesoportok vesznek részt.




Lekvaros bukta

Hozzavalok:

40 dkg liszt, 2 dl tej, 2 tojdssdrgdja, 1 egész tojds, 5 dkg
porcukor, 8 dkg vaj, citromhéj, csipetnyi sé

A kovdszhoz: fél dl tej, 20 dkg porcukor, 3 dkg élesztd, 3 dkg fél
daraliszt

A toltelékhez: 30 dkg szilvalekvdr

Elkészités:

Az atszitalt lisztet télba rakjuk. Hozzdadjuk a megkelesztett

kovdszt, a langyos tejben elkevert tojdssargéjat, az egész tojast |

(a héjat nem), a cukrot, az olvasztott vajat, a reszelt
citromhéjat és a pici sét. Jol kidolgozott tésztat készitiink.
Meleg helyen kelesztjiik. Liszttel meghintett deszkéra
boritjuk, kinydjtjuk és 8-10 cm-es négysziogekre vagjuk. A
lapocskdk kozepébe lekvart tesziink, majd 6sszecsavarjuk.
Zsirozott tepsibe rakjuk, és minden buktdt alaposan
megvajazunk, hogy ssze ne ragadjanak. Ezutdn ismét kelni
hagyjuk. Mérsékelten meleg siitében megsiitjiik. Ha kész,
kiszedjiik, tlra rakjuk és porcukorral meghintjiik.

Hagymas lepény

Hozzavalok:

1 kg liszt, 2 db tojds, 3 dl tej, pici so, 2,5 dkg margarin, 2 dkg
élesztd, cukor, voroshagyma, tejfol, s, szerecsendid tzlés szerint

Elkészités:

Az élesztét cukros tejben felfuttatjuk. A lisztet, a tojdst, a tejet,
a s6t, a margarint és a felfuttatott élesztét osszekeverjiik,
megkelesztjiik. Egy tepsit kiolajozunk, majd a tésztat
beleteritjiik. 4-5 fej voroshagymat apré kockdra véagunk,
olajon megpéroljuk, séval, szerecsendiéval izesitjiik. Ha

kihdlt egy pohdr tejfollel osszekeverjiik és a tészta tetejére

kenjiik. Nagy langon kb. 30 percig siitjiik.
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Séshartydn elsgsorban a templom melletti j6daqua forrdsrél hires, erre utal a
falunév ,,S6s” eldtagja is. A magas jédtartalmi gy6gyviz Maria Terézia uralkodasa
Gtaismert.

A telepiilés egyik nevezetessége a Falumizeum. A Legeltetési Tarsasig
megsziintetésével feleslegessé valt konddshdzat 1976-ban alakitottdk &t
helytorténeti mizeumm4. A kéthelyiséges épiiletben rekonstrudlidk a szoba
korabeli berendezését, a konyhdban pedig a paraszti élet egyéb emlékeit allitottdk
ki. A mintegy szédz targybol all6 gytjteményben — tobbek kozott — népviseleti
ruhadarabok, valamint a fonds és a szovés munkaeszkozei ldthatsk.

A Hencse-hegy természetvédelmi teriilet. Hazankban egyediil itt él egyiitt, egy él6helyen mind a négy
hazai plebejusboglarka faj: a fokozottan védett f6ti (zefir) boglarka, a védett északi boglarka, a csillogé
boglarka és az eziistos bogldarka. A védett természeti teriiletek a jelzett turistautakon gyalogosan
szabadon latogathatck.




Hozzavalok:

Tésztdhoz: 1 kg liszt, 2 evékandl cukor, 2 ev6kandl so, 0,5 liter
tej, 1 dlolaj, 1 dionyi zsir

Toltelékhez (kavarék): 1 kg turs, 4 db kozepes méretil fott
krumpli, 3 db tojds, 2 tejfol, 1 dionyt margarin, kapor

Elkészités:

Az élesztét cukros tejben felfuttatjuk, majd a liszthez adjuk a
tobbi  hozzdvaléval egyiitt. Kozépkeménységli tésztat
dagasztunk, meleg helyen dupldjdra kelesztjiik.

Amig a tészta kel, elkészitjiik a kavarékot. A krumplit
osszetorjiik, majd a taréhoz keverjiik a tobbi hozzdvaléval.

A megkelt tésztat kinydjtjuk, a kavarékot rakenjiik, a felvert
tojassal megszenteljiik. Végiil megszérjuk egy kis kaporral,
majd 200 fokon 20-25 percig siitjiik.

Hozzavalék:

2 szdl fiistolt kolbdsz, 1 f6 hagyma, zoldség, répa, so, bors,
paprika, kbménymag, 2 nagyobb krumpli

Elkészités:

A kolbdszt a tobbi hozzdvaléval egyiitt készre f6zziik. A
levesbe reszeltet készitiink. 2 egész tojdst dsszedolgozunk
annyi liszitel, amennyit felvesz. Reszelhetdre gyurjuk, majd
belereszeljiik alevesbe. Egy kis ideig f6zziik.

A kolbaszhoz paradicsomszészt tdlalunk: kevés zsiron a lisztet
zsemleszintire piritjuk, majd 1 liter paradicsomlével
felontjiik, s6zzuk, borsozzuk és 6sszerotyogtatjuk.

oG’ 159

(385 Ay b, ' % c@
A A A @‘ ' "
(1 PAOREIAEY SV (AL TR




[ ey o B {
¥ ..\ll.. » \l‘

zalmateres

Szalmatercs egyediilall6 a kbrnyezd falvak kozott a kozségben talédlhaté fesziiletek
szamat illeten. Karancssdgrol Szalmatercs felé haladva, az udgynevezett
»Képoldalban” miemléki védettség ald helyezett kereszt 4ll, melyet 1906-ban
allitott a kozség lakossdga. A Pusztafaluban dll6 vaskeresztet Juhdsz Jozsef éllittatta
1906-ban, de a dokumentumok szerint méar 1782-ben 4llt ezen a helyen fesziilet. A
,Gseres-oldalban” vasbél késziilt fesziiletet taldlhat6. A Rdkéczi utcdban 1évd
fesziilet anyaga m(kd, rajta a korpusz ontottvas. Felirata: ,,Az isten dicsGségére és az

{@J@mﬁ elesett Hosok emlékére édllitatta Szalmatercs kozség hdlds kozonsége 19377, A

o »Pusztan” dll6, fabol dcsolt kereszt voros szintire van festve, a rajta taldlhaté
kisméretd korpusz a madtraverebélyi Szentkitr6l szdrmazik. A helybeliek &ltal ,,Barlang” néven
emlegetett helyen, a Petdfi tt elején 4ll a Tugdr, a kozség egyetlen kegyhelye. A kéfiilkében Maria és
Szent Bernadett szobra 4ll.
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Bableves fiistolt esilokkel

Hozzavalosk:

50 dkg fiistolt csiilok, 15 dkg szdraz bab, 15 dkg vegyes
zoldség, 4 dkg zsir, 3 dkg hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 6
dkg liszt, 2 dl tejfol, so, paprika, 1 csomd zoldpetrezselyem

Elkészités:

A fiistolt esiilkot 1,5 liter vizben megf6zziik. A megtisztitott és
megmosott babot néhédny éraig vizben dztatjuk, majd puhara
f6zziik, a fiistolt hds levével felontjiik. Zsirb6l és liszthsl
zsemleszinG rantdst készitiink. A finomra vagott hagymat, a
fokhagymat, a petrezselyem zoldjét és a pirospaprikat
beletessziik a rdantdsba. Kevés hideg vizzel felontjiik, majd a
levesbe keverjiik. Még 10 percig forraljuk. A megfétt, apréra
vagott csiilkot és a tejfolt csak tdlalds el6tt tessziik alevesbe.

Ludas kasa

Hozzavalosk:

Liba, vagy kacsa aprolék, 4 dkg zsir, 8 dkg hagyma, 1
kiskandl pirospaprika, 6rolt fekete bors, so, 25 dkg rizs

Elkészités:

A megmosott aprélékot feldaraboljuk. Az apréra végott
hagymat zsiron megpiritjuk, rdhintjiik az 6rolt feketeborsot és
a pirospaprikat, majd ritessziik az aprélékot. Megsézzuk,
lefedjiik és paroljuk. Ha kell, kevés vizet ontiink ald. Amikor a
hus félpuhara f6tt, hozzdkeverjiik a vdlogatott és megmosott
rizst.
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Szilaspogony Salgétarjantél keletre helyezkedik el, a Cered, Zabar és az
altala alkotott hdromszog déli cstcesdban.

A tirdzok izgalmas felfedezd kirdndulést tehetnek a kizelben taldlhaté Kis-
ks és Nagy-k6 vulkanikus csdcsaira. A szikla kiilonleges formdja,
bazaltbarlangja, dsvdnyai és kornyezeti szépsége miatt 1975 éta
természetvédelmi teriilet.

Szilaspogony sportpdlydjdn minden évben megrendezik a Kéleves
Fesztivélt. A versenyt a régi kéleves mese ihlette. ,,A torténet szerint réges-
régen egy szegény, éhes vdandorlegény betért egy olyan faluba, ahol csupa
szegény ember lakott, igy hidba kért ennivaldt, nem kapott még egy falat kenyeret sem. Elhatdrozta, hogy
kélevest f6z magdnak. Kivette tarisznydjdabol a fazekdt, megtoltitte vizzel, beletett egy kivet, majd feltette
a tiizre. Kevergetés és kdstolgatds kizben a nézel6dokiol elGszor zsirt, késobb pici sot, végiil egy fej kdposztdt
és néhdny kartka kolbdszt kért. A ktvancst falubeliek az elsd szora hoztak neki mindent, mivel kivancsiak
voltak, hiszen kélevesrél még soha nem hallottak. Amikor elkésziilt a kéleves, a legény joiziien falatozni
kezdett. Gyorsan kiiiriilt a fazék, csak a k6 maradt az aljan. A falubeliek, akik szdjtdtva dlltak koriilotte,
szinte egyszerre kérdezték: — Hdt a kével mi lesz? — Elteszem, és tijra el6veszem, ha olyan helyre érkezem,
ahol semmivel nem kindljik meg a fdradt, szegény vdandort —vdlaszolt a legény.”
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Edes krumpli leves

Hozzavalok:

4 db kozepes krumpli, 1 kis fej hagyma, 2 ek. liszt, 1 ek. zsir,
s0, zoldpetrezselyem

Elkészités:

A kockéra végott krumplit bg 1ében, kevés séval foltessziik
féni. Amikor majdnem kész, zsemleszind rantdst készitiink. A
kisfej hagymat osszevagjuk, beletessziik a rantdsba. Rahin-
timk egy késhegynyi pirospaprikdat, majd hideg vizzel
felengedjiik, s a krumplihoz 6ntjiik. Zoldpetrezselyemmel és
soval izesitjiik. Par percig még forraljuk. Ha a krumpli
megf6tt, talalhatjuk.

Finom metelt

Hozzavalok: . 'V

2 tojds, csipetnyi s6 és annyi liszt, amennyit a 2 tojds felvesz.

Elkészités: y =
A lisztbgl két tojassal és egy csipet séval tésztat gydrunk. .
(Csak annyi lisztet haszndlunk, amennyit a két tojés -
nedvessége felvesz.) A tésztat félkeményre gytrjuk. [ .

Meglisztezett nytjtédeszkdn nyujtéfa segitségével nagyon ' 5 2

vékonyra kinydjtjuk, majd kis ideig szikkadni hagyjuk. . 11

Ezutdn felcsavarjuk, finom metélire (esetleg kockéra) ! - , :

felvagjuk. Talalds elétt kif6zziik. . - - 3L <l



s

!?”; u\l_ul!
l‘ . .

A falu két telepiilésrészbdl 4ll: Szuha és Métraalmés (kordbbi nevén Szuhahuta).

Métraalmds kozelében nyaral6hdazak sokasdga taldlhat6. Kozelében, a Nagy-Bec
réten van a Dobronka patak forrdsa, amely oltalom alatt 4ll egy hektdros
védteriiletével egyiitt.

Szuha fontosnak feladatdnak tekinti a népi értékek, hagyomanyok megmentését és
megorzését. Ezért alakitottak ki a Tédjhédzat. A régi, kontyolt tetdszerkezetd, harom
helyiséghdl 4ll6 épiiletet hagyoményos palée bitorokkal, targyakkal és eszkozokkel
rendezték be.

A kizség hagyoményos rendezvénye a Szuhai Bicst. A kétnapos programsorozatot
minden év szeptemberének elején, Kisholdogasszony napjahoz kapcsolédva rendezik meg.
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Verett haluska

Hozzavalok:

Savanyitott hordés kdposzta, 60 dkg krumpli, pici sé, 50 dkg
liszt, 1 db tojds, 15 dkg szalonna

Elkészités:

A krumplit lereszeljiik, majd engedl‘jnk ra kb. 1 dl vizet, hogy
ne legyen a krumpli olyan sétét szint. Raiitjiik a tojast, és
annyi liszttel keverjiik ki, hogy nokedli szaggatéval ki tudjuk
szaggatni. S6s vizben kif6zziik. A szalonndt megsiitjiik, a
kdposztat a zsirjdn puhdra péroljuk. A tésztdval osszeke-
verjiik. A haluskat fogyaszthatjuk turéval és tejfollel is.

Tokiozelék

Hozzavalok:

60-80 dkg gyalult tok, 6 dkg zsir, 5 dkg liszt, 5 dkg aprora
vdgott voroshagyma, kevés kapor, 2 dl tejfol, so, 2 ek ecet (estleg
citromlé)

Elkészités:

A meggyalult tokot besézzuk, majd negyedorat allni hagyjuk.
Felhevitett zsirban megpiritjuk a voroshagymat, belerakjuk a
s6s 1ébgl kiemelt és alaposan kinyomkodott tokot, elkeverjiik,
pici ecetes vizzel feleresztjiik és felf6zziik. A tok levet ereszt,
tehdt 1-2 dl viznél tobbet ne ontsiink rd. Finomra végott

sy 2

kaporral fliszerezziik. Végiil tejflos habaréassal bestiritjiik.

&
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Vizslas Budapesttsl 100-km-re, a szlovédkiai orszdghatart6l pedig 17 km-re fekszik. A
telepiilésrdl csoddlatos 1atvanyt nyujt a keletre esé Biikk, délen a Matra, a falutél
nyugatra pedig a Cserhat hatalmas hegyvonulata.

A falu elnevezéséhez egy régi mitosz kapesolédik: Matyds kirdly métrai vaddszata
sordn ezen a helyen pihent meg, és ekkor adtdk neki a falubeliek a vaddszathoz
sziikséges vizsla kutyakat. [gy lett a telepiilés neve Vizslas.
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Macsanka - paprikas krumpli

Vineze Jenoné, Irma néni receptje

Hozzavalok:

1 kg krumpli, 1 nagy fej voroshagyma, so, bors, pirospaprika

Elkészités:

A viroshagymat megpucoljuk, apréra vagjuk, majd kevés
zsfron megdinszteljilk. Ha kész, rdszérjuk a sét és a
pirospaprikdt. Ezt kovetGen belerakjuk a krumplit, vizzel
felontjiik, majd fedét tesziink ra és megsiit;jiik.

Tuaros beigli

Hozzavalok:

1 kg liszt, 2 evékandl cukor, 1 dl olaj, 1 tojds, 2 dkg élesztd, 1
liter tej, pici so
A toltelékhez: U kg nire, L csomag mazsola, 1 tojds, 1zlés
szerint cukor

Elkészités:

Az éleszt6t kevés hideg vizbe tessziik, majd hozzdadjuk a
cukrot. A liszt kbzepében kis fészket készitiink, beletessziik
az olajat, a tojdst és a pici sot, végiil az élesztds tejet és a meleg
tej felét. Annyi tejet kell hozzdadnunk, hogy félkeménységii
tésztat kapjunk. J6l kidagasztjuk, majd kelesztjiik. Amikor
megkelt, 2 cipéra osztjuk és kinyujtjuk.
A tdréba el6z6 este belekeverjiik a cukrot, a tojdst és a
megmosott mazsoldt. Ha hignak taldljuk a tirét, adhatunk
hozzd egy evékanal bizadarat is.
A tésztét elnyijtjuk tepsi nagysdgira, rdkenjiik a tarét, majd
meglocsoljuk egy kis olvasztott zsirral. Ezt kovetGen
foltekerjiik, majd tepsibe tessziik. A tetejét kenjiik meg
olvasztott zsirral, és hagyjuk kelni még kb. 10 percig. Siités
el6tt kenjiik meg a tetejét egy pici tejjel is.
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Zabar Noégrad, Heves és Borsod-Abatj-Zemplén megye taldlkozdsdndl, a
szlovdk hatar mentén helyezkedik el, Salgétarjant6l 20 km-re. Hazdnkban ezen a
telepiilésen és kornyékén mérik a téli hénapokban a legalacsonyabb hémérsék-
letet. A kornyék természeti adottsdga, klimdja kivédl lehetGséget nyijt a
vaddszatra és az erdei kirdnduldsokra.
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Kalvinista mennyorszag

Kaspar Karolyné receptje

Hozzavalok:

Tésztahoz: 40 dkg liszt, 2 db tojds, U csésze viz
Toltelékhez: 2 evékandl zsir, 50 dkg tird, kristdlycukor, tejfol
A siitéshez magas peremfii tepsi sziikséges.

Elkészités:

Az alapanyagokat 6sszegydrom, majd lisztezett gyurétabldan |
vékonyra nyidjtom. Kicsivel kisebb lapokat nytjtok a tészta-
bél, mint a tepsi mérete. Ebbgl az adaghdl 6 lap lesz. A
tésztalapokat egyesével kif6zom (kb. 10 percig f6zok egyet).
Miutén kiveszem a forré vizbdl, hideg vizbe teszem. A tepsit
olvasztott zsirral kikenem, majd belerakom az elsé lapot.
Meglocsolom zsfrral, megszérom tiréval és 3-4 evikanal
cukorral. Ezutédn johet rd a kivetkezd kifézott tésztalap. Ezt
addig folytatom, amig van tésztalapom. Az utolsé tésztalapra
tejfolt kenek. Elomelegitett siitében, kézepes langon 40-60
percig siitom.

Szilvas lepény

Kaspar Karolyné receptje

Hozzavalok:

Tésztdhoz: 80 dkg liszt, 15 dkg zsir, 2 db tojds, 1 élesztd, 0,5 1
tej, 2 dl tejfél, pici so és cukor

Elkészités:

Az éleszt6t kevés langyos tejbe belemorzsoljuk, adunk hozza
pici cukrot, és felfuttatjuk. A hozzdvalékat az élesztGvel
osszedolgozzuk, tésztat dagasztunk. Langyos helyen kétszere- 8
sére kelesztjiik, majd két cipéra szedjiik szét. Ujjnyi vastag-
sdgu lapokat nyudjtunk beldle. Zsirral kikent tepsibe helyez- *
ziik, majd rétessziik a félbevégott szilvakat. Siités eltt egy
kicsit ranyomkodjuk. Fogyasztas el6tt megszorjuk cukorral.
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