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A mézeskaldcsossdg a  legszellemesebb  mesterség. Nem a Mercur
patrondtussaga alatt dll, hanem az Amoré alatt. Csupa merd szerelem, csupa
incselkedés. Nem is mesterember a meézeskaldcsos, hanem poéta. Hangulatot
ébreszt, mosolyt fakaszt az ajkakon, elpiruldsra kényszeriti az arcokat a
stiteményeivel. Ugyszo’/vdn szdjdba ragja az olvasinak, otletekkel litja el,
hogy legyeskedjék, csintalankodjek a fehérnép koriil. Ott van a mézeskaldcs-
sziv — egy kis célzds; polyds baba vagy csak a bolcso: egy ki szemtelenkedés;
manduldval kirakott lovas - egy kis joslds. Hanem, ha az apa veszi, minden

figura csak nyaldnksdg.”
Mikszath Kdalman: A fekete viros

A tordai mézespogicsak

Igy a tordaiak, ugy a tordaiak — hallotta emlegetni Matyis kirdly az
udvarban. S mikor egyszer Székelyf6ldon jart, igy gondolta magaban.
“Ha mar egyszer itt jirok Torda kozelében, én bizony megnézem,
mirél hires ez a viros”.

Eppen vésir volt Tordan, mikor Matyés kirdly — persze dlruhdban —
a virosba érkezett. Nagy nyiizsgés, zsibongds fogadta a védsirtéren,
mert nemcsak a tordaiak voltak ott a visirtéren, hanem jottek
Kolozsvarrél, Enyedrdl, Szatmarbél, Moldovabdl és Havasalfoldrdl is.
Magyar, roman, német, térok drusok mindenféle nyelven kindlgattdk
portékaikat. Csipkét, selymet a lednynak, mézesbdbot a pulydnak, a
legénynek raimds csizmat, menyecskének boglart, ndsfat, pipat, mellényt
az 6regnek, szentképet az asszonynépnek.

Ahogy az egyik sitor mellett ment el Matyis, pergényelvi asszonysig
szolt ki a sdtorbdl:

— Erre, erre vitéz uram, itt druljék a j6 tordai mézespogdcsit! Még a
t6rok szultinnak is ebbdl szoktak inneprevaldt killdeni.

— A t6r6k szultinnak? — kérdezte Mityds mosolyogva, és megallott a
sator elStt. — Igaz, hogy nem vagyunk kenyeres pajtisok, de azért mar

én sem adom lejjebb a torok szultinndl. Adjon néném asszony egy
télpénzért abbdl a hires tordai mézespogacsabdl!
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The baking of honey scones is the wittiest craft. It stands under Cupid’s
patronage, not Mercurys. It is full of love and joshing. The baker is not even
a craftsman, but a poet. He awakens moods, he brings smile unto lips, he
makes the cheeks blush. Practically speaking, he spoon-feeds the reader about
philandering; he gives ideas on how to court the ladies. Let’s take the heart
shaped honey scone for example- it'’s a bit of hint; the scone in the shape of a
baby or only a cradle- a bit of cheekiness; the horseman with almond- a bit
of foretelling. But, if all this is bought by dad, then they are only goodies.”
Kalman Mikszath: The Black Town

The honey scones from Turda

'The people from Turda do this and that, they are like this and that...
- King Matthias used to hear in his court. So once when he was in the

Land Of Szekely, he said to himself: “Since I am not far from Turda, I

will go and see what this town is famous for.”

He arrived to Turda at the time of the fair and he was in disguise, of
course. The square was full of milling and clatter because people came
tor all over the places: Cluj, Aiud, Satu-Mare, Moldova and Oltenia.
Hungarian, Romanian, German, Turkish vendors were selling their
merchandise on all of these languages. They had lace and silk for the
maids, candy for the children, high boots for the lads, jewellery and
icons for the women and pipe and vest for the old men.

As Matthias was walking by one of the tents, a woman called out to
him:
- Over here, my good lord, we have very tasty honey scone from

Turda! Even the Ottoman sultan eats these on his feasts.

- 'The Ottoman sultan? — asked Matthias smiling and he stopped
before the tent. It’s true that we are not good friends, but I am going to
keep up with him. Give me some of those famous honey scones.

The chatty vendor filled up his bag.

“The scones need some wine too.”- thought Matthias and he turned
3



Es félpénzért egészen tele tette a pergényelvii kofaasszonysig a vitéz
tarisznyéjat.

“De a tordai mézesre bor is dukal.” Igy gondolta Mityis, és betért egy
kézeli kocsméba. Ott ugyan vigan voltak akkor mar. Fiatalok mulattak
benn a kocsmaban, vitézek Mityas kirdly hires fekete seregébdl. Mikor
a belép6t meglattak, tréfis jokedvvel kidltottak feléje:

- Ujj le kozénk vitéz pajtds, itt a pohdr, és igydl veliink a kirdly
egészségére. Eljen Mityds kiraly!
— Eljen! Eljen! — zagtak ré lelkesen mindnyajan.

— Eljen, mig a honnak €él! — mondta az dlruhas kirly és 6riilt a szive,
amikor latta, hogy népe ilyen igazan szereti. Letelepedett a vitézek
kozé, és nagyon jol érezte magit a vidiman nétazé fiatalok kozott.

Na, az volt aztin az érdekes, mikor Matyis kirdly visszatért Buddra és
a féuraknak elmesélte tordai utjat, milyen j6l érezte magit a tordaiak
kozott.

— Es hogy elhiggyétek, csakugyan jartam Tordan, ime megkindllak
benneteket abbdl a hires tordai mézespogicsdbdl, amit félpénzért
vettem. De ugy egyetek belSle, hogy a térok szultinnak is ebbél szoktak
tnnepre valét kildeni!

Igy mondta Matyés kirly, s az urak elé rakta a madarlatta tordai
siiteményeket. Csak éppen egyet tartott meg a kirdly a kirdlynénak,
egyet pedig magdnak. Igy tortént aztin, hogy aznap Budin, Mityas

kiraly udvardban mindenki tordai mézest evett.

Persze, ennek hire ment az egész orszigban, s itt is, ott is kezdték
sutdgetni a mézespogacsdkat. De stthették! Mert gy, mint Tordan
azért mégsem tudtik siitni sehol. Ezt mondta maga Maityis kiraly
is, s taljan szakdcsit kiildte Torddra, hogy tanulja meg, hogyan stitik
ott ezeket a siteményeket. Hogy aztin elért-e a kiraly taljin szakdcsa
Tordara, vagy nem, a tordaiaktdl kell megkérdezni, mert ezt 8k jobban
tudjak.

Annyi bizonyos, azéta nagy becsiiletje és keltje vagyon a tordai

mézespogacsiknak. NEPMESE
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into a tavern. There was already merriness inside. Some of the young
lads belonged to King Matthias’s famous black army. When they saw

the newcomer, they shouted at him with jocularity:

- Come and sit with us, soldier, here’s a glass and let’s drink to
the health of our king. Long live King Matthias!

- Long live the King! - They cheered rapturously.

- May he live as long as he serves the country! - said the disguised
king and he was very happy seeing that his people loves him so much.
He sat down with the singing soldiers and he had a very good time.

When he went back to Buda he told his noblemen everything that
happened to him in Turda, and how much he enjoyed himself there.

- And to prove that I was really there, have some of these famous
honey scones from Turda which I bought very cheaply, and make sure
you eat them knowing that even the Ottoman sultan eats these on his
teasts.

'This is how King Matthias spoke and he offered his noblemen the
honey scones from Turda. He only kept one for his queen and one for
himself. And this is how the next day in Buda everyone in the court of
King Matthias ate honey scones from Turda.

'The news obviously spread all over the country and people started to
bake honey scones in many places. But it was all in vain, because no
one could bake them like in Turda. So King Matthias sent his Italian
chef to Turda to learn how to bake the honey scones. If the chef got
there or not, you need to ask the people from Turda because they would
know the best.

But one thing’s for certain, since then the honey scones from Turda are

well renowned and highly valued.
Folk-tale



“Rozslisztbdl késziilt, barna szind, szinezés nélkili mézespogicsa. A
pogdcsasttdk a vasirokban visarfiaként értékesitették, a haziasszonyok
vasdrnapi siteményként készitették. A pogicsa egyetlen formaban
késziilt (cstilokesont), ezt kézzel formiltik meg, s kozepét egy
késmetszéssel felhasitottdk. Az elszélesedd két végére fenystibdl
faragott pecséttel mintit nyomtak. A pogicsit elsGsorban vdsirban
arultak, vasarfidnak vasdroltdk. A tordai csaldidokban a tivolrdl érkezd
vendégek érkezésekor siitotték.

A Tordin jirt Orbdn Baldzs elismeréssel emlitette Torda és
Kézdivisdrhely nevezetességét. Ertékét az adja, hogy kellemes iz,
egészséges, hosszi ideig eltarthaté csemege. (Orban B. 1889: 265.)
Néhdny évvel késébben, 1893-ban Janké Janos a virosban mintegy 40
pogdcsasitdt szamolt 6ssze. Portékajukat helyben, tovabba Kolozsvart,
Szédszrégenben, Mécson, Szdszsebesen, Banffyhunyadon, Baldzstalvin,
Marosvisarhelyen, Nagyenyeden értékesitették.

A tordai pogicsa receptje alapjiban véve véltozatlan maradt. A 20.
szdzadban elmaradt belSle a hamuzsir, helyette megjelent a siitépor
(szalakali), s a pogicsa izesitésére kilonb6zs fiszereket (fahéj)
hasznaltak.

A pogicsa sttése, piacon, visdrban valé drusitidsa az 1960-as évekre
teljesen megsziint. Az 1960-1980-as években minddssze néhany
tapasztalt haziasszony készitette gyerekei, unokdi szdmara.

Keszeg Vilmos: Tordai pogicsa



“Honey scone was made from rye flour, it was brown and it didn’t have
any colorants. The bakers used to sell it in the market and housewives
used to bake it on Sundays. The scone was modelled by hand as one
piece and the middle was cut with a knife. On the broader ends a
pattern was stamped with a seal made from pine wood. It was sold
mainly in fairs. In Turda it was made in honour of guests coming from

»

far.

Baldzs Orbén spoke highly of the honey scones which were specific
tor both Turda and Targu Secuiesc. They were mostly valued for their
pleasant taste and longevity (B. Orban 1889: 265). A few years later,
in 1893 Janos Janko counted forty bakeries which made honey scones.
Besides their native town they were selling them in Cluj, Reghin,
Mociu, Sebes, Huedin, Targu Mures and Aiud.

'The recipe of the honey scone basically remained the same. In the 20th
century only the potash was replaced by baking powder and several
spices (cinnamon) were used for different flavours.

By the 1960s the baking of the honey scones and their selling in
the market ceased. Between 1960 and 1980 only a few experienced
housewives made them for their children and grandchildren.

Keszeg Vilmos: The honeyscones from Torda

Translated by Bodé Zoltdn, XII. A.



1 kg liszt

500 g cukor

6 tojds

225 ml olaj

1 kiskanal sz6dabikarbonat
1 kiskandl 6r6lt komény

2 nagykandl 8rolt fahé;

5 nagykandl méz

Elkészités:

A cukrot, tojdst, mézet, fiiszereket, szédaport dsszekeverjik egy tilban,
és rendre hozzdadjuk az olajat és a lisztet (annyi lisztet kell hozzitenni,
amennyit felvesz, hogy nyudjthaté legyen a tészta).

Ha miér nem birjuk keverni, j6l bellisztezett lapitéra boritjuk, s ott
gyurjuk.

A tésztat kilon tesszik, s rendre kisebb adagokat vesziink beldle; 0,5
cm vastagsdguira nyujtjuk, és formdkkal kivagjuk.

SutSpapirt tesziink a tepsibe; a pogicsdkat siités eltt bekenjiik.
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Gingerbread

=

Ingredients:

looog/340z plain flour, plus extra for rolling out
500g/170z sugar

6 eggs

225 ml oil

1 tsp baking soda

1 tsp ground clove

2 tbsp ground cinnamon

5 tbsp honey

Mix up the sugar, eggs, honey, cinnamon, clove and baking soda in a
bowl. Progressively add the oil and flour into the bowl.

After that, we pour the dough to the cutting board (maybe you will
need more flour for the dough till you can easily stretch it).

Roll out the dough on floured surface to 0.5 cm thick and then cut it
into shapes with a cookie cutter.

We bake the cookies in preheated oven for 20 min. at 180 C.

Before you take the cookies out from the oven check them, if they are
done.
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4 szelet 2,5 cm vastag, fiatal mangalica diszné csontos
karaja szalonndjaval és bérével egyiitt

O

50 dkg zsir

5 cikk fokhagyma

1 hagyma

kevés tej

A husszeleteket 10 6rdig (6rit) sés vizben pacoljuk. Stutés el6tt a bros
és szalonnds részét bekenjiik tejjel, majd egészen a hisig bevagdossuk.
A 7zsirba beletessziik a megtisztitott és felszeletelt hagymadt és
tokhagymdt, majd felforrésitjuk a zsirt.

Ha a zsir forr6, sziir6kandllal kivessziik a hagymakat és beletessziik a
husszeleteket, majd erds tiiz6n addig siitjik, mig ropogédsak és pirosak
lesznek.

Forrén talaljuk, fehér kenyeret és kovédszos uborkit adunk mellé.
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Torda’s roast

4 slices of steak, 2.5 cm thick, young Mangalitsa pork Bone -
in fold with bacon and skin

50 g of lard,

5 pieces of garlic,

1 onion,

1 cup of milk

Salt

Marinate the steaks in salted water for 10 hours.

Before frying smear the bacon and the skin part of the steak with milk.
Cut through the bacon until you reach the meat.

Put the sliced onion and the garlic in the melted lard then heat it up.
When the melted lard is hot take out the onion and the garlic and put
the steaks in their place. Keep it on strong fire until it becomes crispy
and red.

You can serve it with white bread and pickles.



2-3 fej vékony leveld kdposzta

1 kg daralt hus (50 dkg sertés, 50 dkg marha)
2 kg rizs

2-3 db kézepes fehérhagyma

11 paradicsomlé vagy 20 dkg stritett paradicsom
1 csombor és kapor

olaj

ecet

pirospaprika

6rolt fekete bors

O
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Stuffed cabbage

2-3 medium head cabbages

1 kg minced meat (500g pork, 500g beef)
150 g uncooked white rice
2-3 chopped yellow onions
200 g condensed tomato soup
Thyme and dill

Oil

Vinegar

Paprika

Black pepper

Salt
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Elkészités:

A Kkiposzta torzsdjit kivagjuk, megabaroljuk a vizben, melyhez
hozzdadtunk 1 tedskandl s6t és 1 evSkanal ecetet. Ezt koveten a
leveleket lassan lefejtjiik, majd az ereket levagjuk, hogy kénnyebben
meg lehessen tolteni.

A hagymat apréra vagjuk, és forré olajban tvegesre péroljuk. Ttizrdl
levéve hozzdadunk 2 tedskanal pirospaprikit. A dardlt hdshoz
hozzdadjuk a megtisztitott rizset, a kihilt hagymadt, 2 evékanal
paradicsomstritményt, 1 tedskandl sét és 1/2 tedskandl feketeborsot.
Ezeket jol 6sszedolgozzuk.

A kdposztaleveleket megtoltjik a toltelékkel, felcsavarjuk, majd
mindkét végét dvatosan benyomkodjuk, hogy f6z¢s kozben s tdlaldskor
szét ne nyiljon.

A fazék aljira elhelyezziik a csombort és a kaprot, és kibéleljik
néhiny megmaradt kdposztalevéllel. Ezutin sorban belehelyezziik
a toltelékeket, majd a megmaradt kdposztit folvigjuk, és a tetejére
szorjuk. A megmaradt paradicsomlébdl vagy a vizzel felhigitott
paradicsomstritménybdl annyit ontlink a toltelékekre, hogy épp ellepje
azokat.

Lassta lingon 60 percig {6zziik, és tejfollel melegen talaljuk

|




Stuffed cabbage

Remove the stalk of the cabbage, then boil the cabbage in a large pot
of salted water and also add a tablespoon of vinegar. Boil the cabbage
until it is pliable and soft. Pull the leaves off and out of the water using
tongs and allow to cool completely. After this, remove the hard outer
vein from the leaves.

Heat 4-5 tablespoons of oil in a medium skillet and add the chopped
onions, cook until softened (5 minutes). Set aside and add 2 teaspoons
of paprika.

In a bowl, combine the minced meat, cooled onion, rice, 2 tablespoons
of condensed tomato soup, 1/2 teaspoon of black pepper and 1 teaspoon
of salt. Mix it well.

Place a small amount (about the size of your palm) of the mixture in
the center of each cabbage leaf, fold the bottom edge over the mixture,
tucking in the sides of the leaf to keep the meat mixture inside.

Put the thyme and dill at the bottom of a large pot, then cover them
with a few boiled cabbage leaves, place the cabbage rolls into the pot.
Spread the cabbage rolls with the rest of the sliced cabbage.

In a bowl mix together enough water with the remaining condensed
tomato soup, then pour the tomato soup evenly over the cabbage rolls.

Simmer over medium low heat for about 60 minutes.

Serve the cabbage rolls with sour cream




Hozz4avalék:

3/4 kg savanytukdposzta
10 dkg zsir

12 dkg rizs

50 dkg sertéshus

2 dl tejfol

6rolt bors

Elkészités:

A kolozsviéri kdposztihoz a felvigott kiposztit 4 dkg zsirban kevés
vizzel megpéroljuk. A rizst 2 dkg zsirban megforgatva, vizzel felontve
és megsézva puhdra fézzik. A sertéshust megdardljuk, megsézzuk,
6rolt borssal fliszerezziik, és 4 dkg zsiron félig megpéroljuk. Egy tizallé
edényt zsirral kikeniink, és egy ujjnyi vastag kdposztaréteget tesziink
bele. A hust a rizzsel 6sszekeverjik, és a keverékbdl a kiposztarétegre
teszlink egy réteget. A rétegezést addig folytatjuk, amig a hus és a
kiposzta is elfogy, de tgyeljink arra, hogy felilre kiposzta kertljon.

Végiil az egészet meglocsoljuk 2 dI tejfol és 1 dl viz keverékével, majd
stitében pirosra siitjik.
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Cluj Cabbage

1kg sour cabbage

1 kg of picnic (pork crop)
100 g rice

2dl sour cream

80 g lard

150 g sausage

1 onion

You take the slaw and stew it in lard.

In the same time you grind the pork meat, and you slice the onion in
tiny bits and braise it with the meat.

Take the half boiled rice and mix it up with the braised pork meat.

Put the prepared ingredients in a casserole placing them layer by layer
(one layer of cabbage and one of meat with sausage and so on) After
this pour 2 dl of sour cream on top and cook it for about % hour in a
preheated oven.
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60 dkg hus (lud, csirke, kacsa)
1 hagyma

1 kavéskandl pirospaprika

3 kozepes nagysigui sirgarépa
2 petrezselyemgyokér

2 piros/z6ld paprika

30 dkg rizs

s6, bors

Elkészités:

A hagymait apréra vagjuk, megdinszteljiik, adunk hozza pirospaprikat,
majd vizzel feltdltjik. A forrasban levd vizhez hozzdadjuk a hust, és
s6val, borssal flszerezziik. 30 percnyi f6zés utin a felvigott z6ldségeket
(sdrgarépa, petrezselyem, paprika) is hozzaadjuk.

Amikor a hds puhulni kezd, hozzdadjuk a rizset, és még 10-15 percet
t6ni hagyjuk.
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Goose porridge

Ingredients:

600 g meat (goose, chicken, duck )
1 onion

a coftee spoon of paprika

3 carrots

2 parsleys

2 green or red peppers

300 g rice

salt, black pepper

First chop the onion in little pieces and fry it in oil then add the paprika
and pour water on it. When it boils add the meat, add salt and pepper
suited to your taste. After 30 minutes add the chopped vegetables
(green/red pepper, carrots and the parsley).

When the meat is soft add the rice and boil 10-15 minutes more.



11 db tojds

1 méjkrém
20 dkg tejfol
20 dkg étolaj
sO

bors

Elkészités:

10 darab tojast keményre f6ziink, megpucoljuk, majd kett6be vagjuk.
A tojas sdrgdjat kivessziik, és Osszekavarjuk a majkrémmel, és izlés
szerint teszlink s6t és borsot hozzd. Ezzel a masszdval megtoltjik a
tojastehérjéket, tinyérra helyezziik, majd radntjik a tejf6los ontetet.

Majonézes ontet: 1 tojis sirgdjabol 1 kiskanal mustarral, 20 dkg
étolajjal majonézt kavarunk, majd hozzdadjuk a tejfolt.



Stuffed eggs

'L L

11 eggs,

1 liver paste

200 g of sour cream
200 g of oil

salt

pepper

Boil 10 eggs until they get hard; take down the bark and cut the eggs
in two. Remove the yolk and stir it together with the liver paste. Add
salt and pepper in quantities suited to your taste.

Fill up the glairs with this cream and put them on a plate. Pour the
mayonnaise cream on them.

For the Mayonnaise: stir together 1 egg yolk, 1 teaspoon of mustard,
200 grams of oil and add sour cream.
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5 kg fiistolt hus
3 1viz

Y5 kg séska

100 g rizs

1 tojas

100 g tejfol
borsé

SO
Elkészités:

A f6v6 vizbe fustolt hast tesziink. Amikor a his meg van fGve,
beletessziik a megmosott séskit és rizset. Féni hagyjuk, amig a rizs
megpuhul. Levesszik a tlzrdl, és hilni hagyjuk, majd felontjik a
tojasos tejfollel. Tetszés szerint még izesitjik.
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Sorrel soup

5 kg smoked meat (pork)
3 liters of water

Y5 kg sorrel

100 g rice

Legg

100 g sour cream

pepper

salt

Boil the smoked meat in water. After it has boiled add the washed
sorrel and rice. Let it boil until it is cooked. Take it off the fire and let
it cool down, then pour in the egg stired with the sour cream. Add salt
and pepper suited to your taste.
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1 csirke

2 kis db fehér hagyma

4 1viz

5 kozepes db sdrgarépa

5 kozepes db petrezselyem
1 kézepes db karaldbé

1 kézepes db paprika

3 db burgonya

1 zeller

ételizesitd, laska

s6 izlés szerint, 15 szem bors.

24



Chicken soup

1 chicken

2 small onions

41 water

5 carrots

5 parsleys root and green
1 kohlrabi

1 paprika

3 potatoes

1celery

Pasta,

Salt, Food seasoning
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Elkészités:

A szirnyasok husit hideg vizben feltesszik f6ni a hagyméval
egyltt. Amint felforrt, a legkisebb lingon forraljuk tovébb, épp csak
gyongyoznie szabad.

A keletkezd habot leszedegetjiik, mig tiszta marad a leves (ez kb. fél
6ra utdn kovetkezik be). Ekkor megsézzuk, beletessziik a borsot is.

A petrezselyem leveles részét levagjuk, felapritjuk, egyelére félretessziik.
A széarakat a zeller zoldjével egyiitt fehér cérndval 6sszekotve a levesbe
tessziik. A krumpli kivételével az Osszes megtisztitott zoldséget
hozzdadjuk. Korilbelil egy-masfél 6ra utin a z6ldségek kiadjik
az iziket, ekkor érdemes megkdstolni, és tovibb izesiteni séval,
ételizesitdvel.

Osszesen kb. 3 6ran 4t f6zziik a levest kis lingon. Az utolsé fél éraban
hozzdadjuk a krumplit. Ha megfétt a leves, kiemeljik a hist és a
z0ldségeket, a leves levét leszirjik. A lesziirt lében megf6zziik a laskat,
majd rdszérjuk a felvigott petrezselyemzoldet.




Chicken soup

Cook chicken with the onions; when it starts boiling, skim oft any
chicken residue from the top of broth and discard. Cook it slowly and
skim again later to make sure soup will be clear.

Turn down the heat to simmer and add salt and the whole peppers.

Cut the green part of the parsley into small bits and put it aside for
now.

Add all the vegetables, except the potatoes.

After 1 hour / 1 %2 hour, taste the soup; add food seasoning and salt.
When the vegetables are almost done add the potatoes.

Serve the vegetables and meat on a separate platter.

To produce a clear broth, pour it through a strainer.

Boil the pasta in the clear broth, when ready sprinkle the sliced green
parsley on it.




Hozzavalok:

1 tiveg meggybefétt, 1 kis pohar tejfol
1 kis rud fahéj, 1 citrom

1 ev6kandlnyi liszt

cukor, s6

Elkészités:

A meggybef6ttrdl a levet sziird le, és ontsd fel annyi vizzel, hogy
kortlbelal 1,2 - 1,3 liternyi legyen.

A lisztet és a tejfolt keverd 6ssze, majd gyors mozdulatokkal elegyitsd
el a vizes meggylével, és tedd fel f6ni. Reszelj bele citromhéjat, add
hozza a fahéjat, egy csipet sét és annyi cukrot - vagy akdr mézet -,
amennyire szeretnéd, hogy édes legyen. Ha mindez belekertilt, hagyd
kicsit féni, azutdn rakd bele a meggyet is, keverj rajta még kettét, és
mar el is zarhatod alatta a tizet. Hiitsd le, és mér fogyaszthatod is.

Varidlhatod kedvedre: tehetsz bele tobbféle gyiimolesot, izesitheted
cukor helyett mézzel, miutdn kiszedted a tinyérodra, kanalazhatsz bele
egy kis vaniliafagyit, vagy tehetsz rd tejszinhabot.
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Cold sour cherry soup

1 bottle of sour cherry, 1 small cup of sour cream
1 small cinnamon stick, 1 lemon

1 large tbsp of flour

sugar, salt

Mix the cherry juice with water (1 %2 1)

Mix the flour and the sour cream and then add it to the juice; mix and
start cooking it.

File the lemon into it, add the cinnamon, a pinch of salt, and as much
sugar - or honey - as you want, to make it sweet. Let it boil a short
time, then add the sour cherry and mix it.

Let it cool down and it’s ready to be served.

Alternatively: you can prepare it with different kinds of fruit, flavor
with honey instead of sugar. You can create a more special taste if you
add ice cream or whipped cream to it.
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A tésztahoz: 50 dkg liszt, 2 dkg éleszts, 6 dkg vaj vagy
margarin, 2 tojds, kevés s6, 3 ev6kandl cukor, 3 dl tej

A toltelékhez: 50 dkg orda, 2 tojassirgdja, 1 tasak vanilia
cukor, 10 dkg porcukor

A tetejére: 1 tojds, porcukor

Elkészités:

Az élesztdt 1 dl langyos tejbe belemorzsoljuk , hozzitessziik a cukrot,
és meleg helyen kelni hagyjuk. A lisztet gyarddeszkdra szérjuk,
kézepébe mélyedést csindlunk, beletesszitk a koviszt, a vajat, a sét, a
tojasokat és a maradék tejet, majd addig gyudrjuk, amig kozepesen ligy
tésztit kapunk. A tetejét megszorjuk liszttel, és letakarva kétszeresére

kelesztjiik.

Ekézben a toltelék hozzavaléit egy tilban jol Gsszekeverjiik. Kelés
utdn a tésztat liszttel beszort gyarédeszkin 2 cm vastagra nyujtjuk, és
10x10 cm-s négyzet formakat vigunk bel8le. Minden darab kézepére
egy kis kandl tolteléket tesziink, a négy sarkdt egymadsra hdzzuk, jol
osszefogjuk, majd kis tavolsigot hagyva kozottik tepsibe rakjuk.
Lekenjik tojdssal, és tovabbi 5 - 10 percig kelesztjiik.

El6melegitett, 180 fokos sttében pirosra siitjik. Talalaskor a tetejét
megszorjuk porcukorral.
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Curd Cheese Dumplings

Ingredients:

For the dough: 500 g flour, 20 g yeast, 60 g butter or margarine,
2 eggs, a pinch of salt, 3 tbsp of sugar, 3 dl milk

For the filling: 500 g sweet cheese, 2 egg yolks, 1 vanilla, 100 g
powdered sugar

On the top: 1 egg, powdered sugar

Mix the yeast with 1 dl of milk, add the sugar and put it in a warm
place. Mix the flour with the yeast, the butter, the salt, the eggs and
the rest of the milk and knead them until the dough is soft. Leave the
dough to rest, until ready.

For the filling, mix all the ingredients in a bowl.

Roll out the dough into a 2 cm thick square and cut out 10x10 cm
squares. On each piece of dough place 1 small tablespoon of filling and
bring together all the four edges of the square. Pinch to seal. Place the
squares into a pan, stir 1 egg white and spread on top of the dumplings,
and leave them there for another 5 or 10 minutes.

Preheat the oven to 180 C. Place the pan into the oven and bake until
the dumplings are brown on top.

Let them cool and put powdered sugar on top.
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Ordais palacsinta

Palacsinta: 40 dkg liszt, 2 tojés, 0, 5 1 tej, 1 csipet s6, 0,5 1
dsvanyviz, 2 evékandl cukor

Toltelék: 50 dkg orda, 1 csokor friss kapor, 1 tojds sirgdja, 1
tasak vanilids cukor, 3 evékanal cukor

Elkészités:

A lisztet, a tojasokat, a st elkeverjik fokozatosan a tejjel, hogy
csomémentes legyen. Végiil borvizzel higitjuk

Elémelegitjik a serpenyét, adagolva egy kis olajat és egy meritSkandl
palacsintamasszit a serpenyGbe tesziink és megsiitjiik.

Miutdn a palacsinta megsilt, egy lapos tdnyérra helyezziik hilni, és
elkészitjiik a tolteléket.

Toltelék:

Az ordit,a tojds sdrgdjat, a cukrot, a vanilia cukrot és az apréra vigott
kaprot dsszekeverjuk.

A végén megkenjik a palacsintit a toltelékkel, és felcsavarjuk, vagy
Osszetlirogetjik.
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Curd Cheese Pancake

- 41¢?:- v

Ingredients:

Pancake: 400 g flour, 2 eggs, 2 1 milk, pinch of salt, %2 1 mineral
water, 2 tbsp of sugar
Stuffing: 500 g curd cheese, 3 pills of dill, 1 egg yolk, 1

powdered sugar, 3 tbsp sugar

We mix the milk with the eggs, and gradually add the salt, sugar and
flour. For a creamy composition we add the mineral water at the end.
We add some small amount of oil, to the preheated baking pot.

Pour roughly 1 serving spoon of the mixture into the pot. As soon as
the pancake is ready we place it on a flat plate to cool.

Stuffing:

The curd cheese, the eggs yolk, the sugar, the powdered sugar and the
dill are mixed together.

At last we speared the stuffing evenly on top of the pancake and roll
or fold it.
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70 dkg liszt, 25 dkg zsir vagy margarin, 3 dkg éleszté

2,5 dl tej, 1 ev6kanal cukor, 0,5 dkg s6, 2 egész tojds
porcukor, lekvér

Elkészités:

A lisztet a zsirral elmorzsoljuk. A cukros tejben megfuttatjuk az
élesztSt, majd a sot is felolvasztjuk benne. A koviszt valamint a két
tojst hozzdadjuk a liszthez, és puha tésztit gyurunk. Kilenc egyenlé
cip6t formalunk beléle. Egy 6rit letakarva kelni hagyjuk, majd vékony
levelekre nydjtjuk. Nyolc kerékkiills formdt vagunk beldle. A tésztin
egyenletesen elkenjiik a lekvartdlteléket, majd csinos kifliket hajtunk.
Forré siit6be tessziik, lassu tiiznél fehérre siitjiik. Még melegen finom
porcukorban meghempergetjik.

J6 étvagyat!

A kiflik megtoltéséhez szilvalekvirt ajanlunk, amelyet hagyoményosan
ustben fézve, cukor nélkil készitiink.
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Small White Croissant

700 g flour, 250 g lard (or margarine), 30 g yeast, 2,5 dl milk
1 tbsp sugar, 5 g salt, 2 eggs

icing sugar, jam

Crumble the flour with the lard. Dissolve the fresh yeast in the sugary
warm milk, and then add the salt. Add flour and eggs, than mix
everything together.

Form this into 9 equal balls. Cover with a clean dish towel and let it
rise for about one hour in a warm area, until it grows to almost double
the original size. On floured surface roll each part into rounds, using a
rolling-pin. Cut the round into 8 triangles.

Smear the jam equally on the triangles, and then roll each triangle into
crescents. Put them in the hot oven and bake them white.

We use plum jam to fill the crescents, which was made in the traditional
way: cooked in caldron, without sugar.
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