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Perbal - s erre egyre nagyobb a lakossag igénye -, Orzi
gyongyszemeit, éli, atorokiti hagyomanyait. Ilyen gyongy-
szemek a perbdli receptek, melyek ott lapulnak a csaladok
fiokjainak mélyén, s ajra eldkeriilnek, divatba jonnek, a
haziasszonyok tovabbadjdk egymadsnak. Szinte minden
kornyékbeli svab kozségben ugyanazok az ételek voltak
szokasban, mégis telepiilésenként kicsit alakitottak, valtoz-
tattak rajta.

Lehet, hogy csak a hozzavalok mennyisége, a fliszerezés, a
készitésidOtartama, stb. valtozott, de mégis ez adta a kornyéken
azegyediséget.

A miénk.

Perbalon harom nemzetiség élte mindennapjait, és az 6
leszarmazottaikbol tevédik 0ssze a mai lakossag jelentds része.
Ezis az ételspecialitasok 6tvozetét, egyediségét eredményezte.
Ko6szonjiik mindazoknak, akik rendelkezésiinkre bocsatottak a
§ recepteket!
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— 1 kg sertéslapocka
(disznovagasnal
minden husfajtabol)

— 20-25 dkg sertésmaj

— 3-4 evOkanal sertészsir
2 evOkanal

— pirospaprika

— 3 nagy fej voroshagyma

— 2 db babérlevél

— 2 evOkanal liszt

— 380, bors, izlés szerint

— A végén: kevés
majoranna, egy kis
mustar, egy pici ecet.

A hagymat apré kockakra Végju-k; a zsire
megdinszteljiilk, majd félrehtizzuk &
belekeverjiik a pirospaprikat. Felretesszuk-a 514
A htst csikokra Vag]uk ‘zsiron h11‘teleﬁF
lestitjiik. A labosban odatessziik kis langoﬂli
parolni fed6 alatt. Kevés csontlevet ontunk ki
ald, beletesszik a két babérlevelet is, csak &
razogatni kell. (Dlsznovagasnal abalevel_
f6zzuk). §
Ha mar megpuhult, hozzaad]uk a VOI‘QS-
hagymat, és a csikokra vagott sertes m_a}at.
Kb. 10 percig f6zziik, most izesitjiik (s6, bors
majoranna, kicsi mustar, egy piciecet). A
A végén 2 evGkanal liszttel stirf
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Selndh. ssalliddbnd] sodh asos 4,

Ha libat vagy kacsat vagott, annak a vérébdl
készitette.

Hagymat piritott le zsiron, félrehtizta, egy kis
pirospaprikat kevert bele.

A vér tanyérba lett felfogva, majd zsemlével
Osszekeverte, sdval, borssal, majorannaval izesi- .
tette. Tepsiben krumplival megsiitotte.
Finom volt.
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"-_ — 20 dkg tarka bab (el6z6 Kis vizzel tésztat gyurunk, kinyujtjuk,

e,

- — 50 dkg liszt
' — 4.db tojés

11

este beaztatjuk)

IR S0

metéltre vagjuk. Ezutan sés vizben
kifdzziik. Az el6z0 este beaztatott babot kis
soval (nem teljesen puhara) megfozziik.
Majd lesztrjiik, forr6 zsiron megpiritjuk.

A végén a Kkif6tt tésztaval osszekeverjiik.
Csalamadéval, almapaprikaval kinaljuk.

Jé étvagyat!

Bablevest is lehet f6zni sok
babbal, zoldséggel, és abbdl
kivenni ababot, s aztlepiritani.

(Jo, energia dus ebéd volt.
Bableves és babos teszta
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— 50 dkg liszt
4 dl langyos tej

— 1 kiskanal cukor

— 3 dkg éleszto

— 1 tojas

— 5 dkg porcukor

— 1 csipet s0

— 10 dkg olvasztott vaj

— hazi szilvalekvar (a
toltelékhez)

— 10 dkg vaj (a kenéshez)

Langyos tejben elkeverjiik a kiskana l:j
cukrot és elmorzsoljuk benne az elesztot i ,_
jol elkeverjiik, felfuttatjuk. B
Kozben a lisztet, a porcukrot, a sotlh
osszekeverjiik egy talban. Hozzaad]tlk a
tojast, a langyos olvasztoﬁ*"ava' il &Y
felfuttatott élesztot. Jol K .
dagasztjuk.

A tésztank akkor j6, ha hél

elvalik az edény falatol. AR

A tetejét megszorjuk 11sztte1 e?% )

pihentetjiik.

kmyu]t]uk KB. 10 x 10 cm-es neg}zjeteket Vagu

egy-egy tedskanal szilvalekvart tes

két végétlezarjuk.

e

nk Ma]d afesztﬁ

Kizsirozott tepsibe rakjuk ugy, ho; y -1_ 1d
oldalat is megkenjiik olvasztott 1. 2

"Iteps1ben majd 20-30 pe_ﬁrc1g




(Bl s Thouns)

Kif6tt metélt tészta felét kizsirozott vasldbasba tessziik. R4 szilvalekvar
keriilt, majd a tetejére a maradék kifétt tészta. A sparherd siitGjében
- megsiitotte. Isteni finom volt!

\/0(/19 QD//B/M (Bladks Thouns)
sl Eh sette:

% 1‘ kg liszt Az élesztdt tejben cukorral felfﬁ&atjuk
'--Sgkg.eleszté Bedagasztjuk, kelni hagyjuk. Teps1be
i 86 nyu]t]uk tete]ere te]folt kenunk A tgte]ereﬁ

megsiitjiik. (Régen kemence}i_ﬁgg‘l

kenyersuteskor keﬁgﬂerf’ mag’.ﬁ@?
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Hozetilldh:

— 30 dkg szarazbab

— 1 kis fej hagyma aprora
— vagva

— 2 gerezd fokhagyma
— 2 kanalnyi olaj

— 2 babérlevél

— 1 kavéskanal paprika
— 2 evokanal liszt

— 50 és petrezselyem

— 1 kg burgonya
— 50 dkg liszt

— tojas

Pt o

— bors

Egyszert babfozeléket készitiink: sos
vizben megfdzziik ababot, csmalunkegy -,
fokhagymas p1rospapr1kas r_anj;ast E-bbe

hideg .
vizzel felengedjiik és ezzel

sodorjuk és kessel 1

vagjuk. Frissen klfoZVe T

fozelekhezenni.




0,51 lisztet 0,5 kg daralt hajjal osszegytrjuk, .

.05 kg daralt haj és4részre osztjuk. e ;
11 liszt 1 1 lisztbdl, 4 tojas sargajabdl, 1 bogre
i .’; — 4 tojas sargdja citromos vizzel, amibe egy kis sét és pici

" = - ’
I — 1 bogre citromos V1Z,

e
£y

: -_ — Kkis s6 és pici cukor

cukrot feloldunk, rétestésztat készitiink. Jol
kidolgozzuk, hogy elvaljon a taltél.

. - _ A lisztes hajat 1/2 oranként a kinyujtott tésztdra kenjiik és felsodorju
'E  Letakarvapihentetjitka kovetkezo kenésig.

 Azigy elkésziilt tésztat j6 vékonyra nyuijtjuk és az alsé szélétdl kezdve ujjny.
- csikban toltjtik lekvarral, vagy didval, vagy makkal, vagy gesztenyével. |
4 Fe]ha]t]uk hogy ne latszodjon ki a toltelék, és éles késsel elvagjuk kb. 3 cm-es,
darabokra Elémelegitett, forrd stitdbe tessziik, vildgossargara siitjiik. Sutés

tan porcukorral meghintjtik.
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A flstolt, kotozott hdzi sonkéat megfézziik. [z1és szerint tehetiink: )
bele fokhagymat, hagymat, de csak a f6zés felénél, kiilonben szetfo-n
a hagyma. Sét ne tegytink bele, mert a sonka s6s. Ha megfétt,a
sajat levében hagyjuk kihtIni. Ha megdermedt, akkor

szeleteljiik. :

A krumpht héjéban megfézziik, ha megfott, leonqu§1' i
hagyjuk kihtilni. Mig hiil, megpucoljuk a vclghlﬁmg!g'
szeletekre vagjuk. A kihGlt krumplit me‘gpuco
vagjuk. Porcelan, vagy tivegtalba egy sor krump'.ht :
ismét egy sor krumplit, egy sorhagymat, .. teszunk“i cte
Majd elkészitjiik a salata levét: '
viz (hogy ellepje a réteges salatat) ecet s‘b
salatalé) Raontjik a réteges krumpll sala;t

megszorjuk, és egy nap1g allni hag-y]uk

' @ () 15 6t t0]ast keszmj

: '-.“'-@ya.krmkmauak aloc

- salatéval, kenyérrel iﬁ%y 2
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Mool :

— 50 dkg liszt

— 25 dkg margarin
— 5 tojas sargaja
— 4 kéavés kanal s6
— 2 dl tejfol

(Bakeo: Aucks sidh
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A hozzévaldkat alaposan 0sszedolgozzuk,® '
osszegyurjuk. A tésztabol 4-5 cipo t_ 4|

l."

készitiink, e
ezeket egyenként kinyujtjuk. Miutan az
egyiket kinyujtottuk, megkenjiik olvasztott |
zsirral, s erre tessziik a kovetkezd kinyujtott
cipét. Igy rétegesen egymasra rakva a 4-5
kinyujtott tésztat, az egészet Gsszegon- &
gyoljik, mint a bejglit. Hideg helyen,
hiitében néhany orat pihentetjiik. (Tobb
napra elOre is elkészithetjiik, és mindig
annyit vehetiink ki bel6le, amennyit ki
szeretnénk siitni.) '
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Am1l<or elovesszuk kb. u]]nyl vas*'tagsagura ol

-

— 50dkg liszt

— 25 dkg margarin
— 3 tojas sargdja
— 2dkg éleszto

— 0,5 dl tej

— 1,5 dl tejfol

— 2 dkg cukor

— kevés so

— 25 dkg dardlt dio6

— 25 dkg daralt mak
— 20 dkg kristalycukor
— 1 ¢s. vanilids cukor
— kevés tej

— reszelt citromhéj

6:»&:» TZ/S%M /Swdo M%GAM W@h

Azitise

A lisztbe belerakjuk a sot, elmorzsoljuk a
margarint. A fél dl langyos tejbe belerakjuk
a cukrot és az élesztot felfuttatjuk. A
lisztben elmorzsolt margarinhoz hozza-
adjuk a 3 tojas sargajat, a tejfolt és a
felfuttatott élesztét. Osszegytrjuk és
pihentetjiik.

A tésztat 2 részre osztjuk, és gaztepsi
méretl téglalapokat nytjtunk beldle.

A tolteléket kb. 1 cm vastagsagban
eloszlatjuk a tészta teljes feltiletén, majd
dvatosan feltekerjitk. A két rudat a tepsibe
helyezziik, tojéssérgéjéval.msgkaenjiik,

villavalmegszurkaljuk. n.-,;é*w: SEY TS
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— 2 dkg élesztd 2 dkgéleszt6bol, 1 dllangyostejbolésegy:

— 1 dl langyos tej kockacukorbol kovaszt keészitiink. Mely'*r

— egy kockacukor talba 40 dkg lisztet tesziink, ho_zzaadunk

— 40dkgliszt 6 dkg olvasztott vajat (vagy m

— 6dkg olvasztott vaj dkg cukrot, 2 tojas sargajat. Bele

— 7dkg cukor kovaszt, 0sszedolgozzuk és mefe

— 2tojassargdja duplara kelesztjiik.

— porcukor Majd lisztezett deszkara

— baracklekvar Fankszaggatoval klszagga u

— zsir a stitéshez karjuk, amig mﬁgkel
= -

Tejszinhabbal, vagy f6zott krémmel s Mély edényben, zsirba

toltjiik, és fahéjas porcukorral megszor- o NN k1sut]u]§ A tészta koz

: 2
e

R — 60 dkg liszt A hozzavaldkat lagy tésztava osszegyur-
L — 3tojis sargdja juk, fél éranként 3x sodorjuk. Majd
' — 1/4 kg vaj kinyajtjuk, és kb. 9x9 cm-es négyzetekre
B — 1/2dl rum vagy bor (vagy trapéz alakara) vagjuk. A kup
£ — kevés cukor alakti hengerformara (aminek hosszu
— 2 dkg élesztd nyele van) rahajtjuk a tésztat, egy
‘ zsinorral ratekerjik, és forrd, bo olajban
halvany barnara stitjiik.
Ha megsiilt, lecsepegtetjik, letekerjiik a
zsindrt és lehtizzuk a csérdl.
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"_— 1kg liszt A hozzavaldokat 0sszegyurjuk, lisztezett
"-'T 1 kg margarin deszkan kinyujtjuk, karikakra szaggat-
~ — 8 tojas sargaja juk. Kizsirozott tepsiben aranysargara
— vanilia siitjiikk. Még melegen porcukorban
— stitépor megforgatjuk. Nagyon-nagyon finom,
omlos, kiadds, sokaig elall.

— 1dlviz A vajat a vizzel felforraljuk, beletessziik.a

— 8 dkg vaj lisztet. Ha kicsit kihtilt, és az edény"ts"S{'
— 11 dkg liszt elvalt a massza, egyesével beletesszuk a

— 3 tojas tojasokat, jol elkeverjiik. il
14-20 gombocot csinalunk béloIe :

— 2 tojassargaja Elomelegitett siitOben ar@"’y nara:
— 2 evOkanal liszt stitjiik. :

— 2 evOkanal cukor

— 3rdl tej

— vanilids cukor

————
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Talalasig hlitébe tessziik.
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Krém: i;
A tejben elkeverjiilk a kr1sta1ycukrot és a ifamhas cukrot
tojassargajat, majd lassan a lisztet, vé 7

e

d arabokra vagtak, és forrd olajban klsutottek :;':

A 'a,ltalaban levesek utan fogyasztottak a gyerekek .
m ‘et
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