Telekis receptek

Kardcsonyi vardzslataink
receptjei

Kardcsony a keresztény vilag egyik legna-
gyobb tinnepe. Ez a csodalatos tinnep nemcsak kiils6-
ségekben, hanem belsénkben is megjelenik érzésként.
Gondoljunk csak a varakozds izgalmaira! A csalad,
szeretet, ajandék, 6rom, kardcsony, gyertya, fenyéfa
szavak olvasdsakor kiilonds érzés fogja el az embert.
En ezt csak egyszertien karacsonyi vardzslatnak neve-
zem. Milyen gazdagité ez, ha tobben, csaladban,
kisebb-nagyobb kozosségben, szeretteinkkel tudjuk
ezt atélni!

Napjainkban a tulzott ajandékozas és a nagy tinnepi
étkezések picit elhomalyositottdk ezt a varazslatot, de
ha a szent tinnep valdsagara és misztikumara gondo-
lunk, akkor ujra visszatérhetiink a varazslatba.

Minden csalddnak megvannak a hagyomanyai az
tinnepi étkezésekre. Amikor elkészitjitk, megkdstol-
juk a kardcsonyi tinnep ételeit, furcsa bizsergés fut at
egész lénylinkon. Esziinkbe jutnak az emlékeink, a
kozos vacsordk, ajandékozasok, beszélgetések, jaté-
kok, étkezések, a fenyd és a kardcsony gyermekkori
illata.

Kardcsony a kozos étkezések ideje is. Elékeriilnek a
hagyomanyos, jol bevalt receptjeink, amelyeket kii-
l6nleges alkalmakra tartogatunk (de azért, ha gyer-
mekiink megkivanja, barmikor megf6zziik).

Kedves Olvaso! Ezzel a kardcsonyi receptgytijte-
ménnyel szeretnénk megosztani sajat varazslatunkat.
A receptek mellé torténetek is kapcsolédnak, melyek
a varazslatot erdsitik.

Fogadjik szeretettel a személyes ajanlasokkal ella-
t finomsagok receptjeit.

o Aldott, békés karacsonyt!
Q-
[ D. I.

Téli nyalanksagok

Gyertyafény,
szép remeény,
kardcsonyi siitemény.

Egyszer arra jartam én,

hol az ég a foldre tarul,
mindent ingyen ad, nem arul,
sziporkazd csillagok
zaporoznak kénnyedén.

Gyertyafény,
szép remény,
kardcsonyi siitemény.

Maskor arra jartam én,
hol a hazban teli talak
énekelnek, tancot jarnak,
korben angyalhaj lobog
év végén, de még idén.
Gyertyafény,

szép remeény,

kardcsonyi siitemény

Weobres Sdndor

Karacsonyi gondolatok

Karacsonykor az ember mindig
hisz egy kissé a csoddban, nem-
csak te és én, hanem az egész
vildg, az emberiség, amint
mondjak, hiszen ezért van az
tinnep, mert nem lehet a csoda
nélkil élni.

Mdrai Sdndor
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Hatéves  lehettem, amikor
szenteste napjan szileim a
szomszédok meglatogatasara biz-
tattak. Nem is volt ezzel gondom,
mert szerettem ndaluk lenni,
© sokszor  toltottem ottt  a
| szabadidémet.  Keresztanyanak
. szolitottam én is a szomszédun-
I kat, pedig édesapam keresztsziilei
voltak. Falun ezt komasagnak
hivtak abban az id6ben.

A szomszédunknal egy rokonuk

‘ vendégeskedett,  akivel  kel-
’ . lemesen eltoltottem a délutan
,’; egy részét, majd  amikor

g‘ ~ siiteménnyel kindltak, azt vala-
~  szoltam: ”"csékolom, megyek is
- haza”. Tudni kell rélam, hogy
| kisgyerekként, ha megkindltak a
| rokonok és ismerésok mindig ezt
- valaszoltam. Tehat igen egyszer(
' volt engem = hazamenetelre
. Oszt6ndzni. Sziileim soha nem
. tiltottak, hogy elfogadjam a kinalt
' ételt.

A kis kitérd utan kovetkezzen a
torténet csattandja.

N A csalad még mindig szerette
volna, hogy elhiggyem,
4 kardcsonyfat és az ajandékokat
Jézuska hozza. Ezért mire hazaé
tem a keresztanyaméktol, ott vart
a feldiszitett kardcsonyfa.

Elkészitése

pulykahust,

készitiink, amelyet a
kovetden adjuk hozzd

A tlizhelyrél levéve
avanykdssd izesitjtik.

Tarkonyos
pulykaraguleves

pillanatig forraljuk az elkésziilt levest.

Azt mondtak, hogy meghozta a
Jézuska, de nem birta el az ajan-

dékokkal egyltt, ezért még
visszajon.
Nemsokdra csengészot hal-

lottam és izgultam nagyon. Be-
jott a szobdba egy fehér ruhdba
oltézott ember, akinek nem
lattam az arcat, de a cip6jét igen.
Innent§l nem az ajandékra,
hanem a cipére figyeltem, és
eszembe jutott, hogy én ezt a

cip6t ismerem, délutan lattam a

keresztanyaméknal ven-
dégeskedd néni laban.

Miutin igen cserfes,
szOkimondo  kislany  voltam,

azonnal ,lelepleztem” az ajan-
dékhozot. Jot nevettiink egytitt,
de Osszeomlott bennem egy
illazié, megmaradt azonban a
varakozas, a onyfa di-
szitésének élm elyre egy
évhen csak e

Jo étvagyat kivan hozza:
Fiser J6zsefné

A pulykahust kockdkra vdgjuk, a hagymdt kevés olajon
megdinszteljiik aranysdrga szin eléréséig. Rdtessziik a
fehéredésig  piritjuk.
fliszerekkel, és rdtessziik a felapritott zo6ldségeket.
Felengedjiik annyi vizzel, ami ellepi, és fed6 alatt puhdra
pdroljuk. Ha megfétt tobb vizet tehetiink hozzd, és
késtolds utdn izesitjiik soval vagy ételizesitével.

Megszérjuk  a

A maradék olajbdl és 2 evékandl lisztbdl vildgos rdntdst

levessel jol osszeforralunk. Ezt
a fézétejszint, amellyel csak egy

1 ev6kandlnyid Edrkonyecettel

Megjegyzés: ha gazdagabbd szeretniénk tenni, a rdntds
hozzdaddsa el6tt valamilyen aprotésztdt fézhetiink bele

kb. 4-5 dkg-ot.

A1’zesitéshez: tarkonyecet

Hozzavalok
40 dkg pulykamell filé

1 kisebb fej voroshagyma
0.5 dl olaj

20 dkg vegyes zoldség

1 kis szelet zeller

10 dkg gomba

fliszerek: sb, Orolt bors,
aprora vagott petrezselyem
zold, friss vagy szaritott tar-
kony levél, leveskocka

o

stiritéshez: olajbdl és lisztbdl
vildgos rantds és 2 dl
f6z6tejszin
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A patkokat és nagyobb kockara
darabolt halfiléket hintsiik meg
pici soval és tegyiik hiitSbe.

A konyhakész halakat, halrésze-
ket  tegyik a  felapritott

halat, de mar nem kavargatjuk.
Lassu forraskor mehet bele a
maradék paprika. Ezutan
hozzdadjuk az el6z6leg pici liszt-
tel jol elkevert tejfolt, de el6tte

P et SEUAT hékiegyenlitést  végziink  1-2
| (3260 N o oo szed6kanal halaszlével. Itt még
hogy béven ellepje. Babérlevelet, fuszere'z Eiells o SEELTu o A0
L 2 » o 8, gondoljuk.
fokhagymat és egy kis sot te-
gyiink bele. Forraljuk f6l, majd Vékony citromkarikaval és ka-
csendesen addig f6zzitkk mig, a rikdra vagott erds paprikaval
hus levdlik a csontrol, szalkdrol!  diszitve talaljuk.
o (egy k1seb.b paradicsom és egy fclel B R Y B e
- TV paprika beledobhaté izlés 5 ’ : p
ot o ine) A koézmondds szerint ,dtkozott,
3 rossz a hal a harmadik
o A levet lesztirjiik, félre tessziik. vizben” (az els§ viz, amiben
A halrészeket, halakat atpasszi- uszik, a masodik, amiben fézik s
i rozzuk (lehet passzirozni, a harmadik, ha evés kézben vizet
i | apritani mixerben, stb.), ez teszi isznak rd.) A halaszléhez jofajta
| tartalmasabbd  halaszleviinket. rosé, siller vagy vorésbor az

I3

- Ezt visszaontjiik a 1ébe. ajanlott borfajta,

csak nagyoknak?

Ujra elkezdjiik forralni, a forras-
kor  fliszerezzilk  tarkonnyal,
izesitjiik citrom levével és meg-
hintjiik a b6 fele 6rolt paprikaval.
_ Osszeforraljuk, majd beletessziik

a  pontypatkokat vagy a
= halkockdkat  (haltejet  va o
§ halikrat). Par percig fézziik
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Kardcsonyi torténetem taldn nem is térténet, inkdbb érzés,
emlék, egy lenyomat, mely gyermekkoromat idézi.

8 éves mdr elmultam azon a kardcsonyon. Edesapdm nagyon
szeretett vaddszni és éppen ezért tisztelte is a vadat. December
24-e délelbttjét is a kedvenc tevékenységével téltotte el. En
édesanydmmal otthon maradtam, aki mdr kora reggel nekildtott
az utolsé kardcsonyi rohamnak, a  fbzésnek.
Velem nem nagyon térédott, hiszen volt elég dolga a
konyhdban. Eljétt a délutdn, mikor édesapdm hazatért, és szokds
szerint kint hagyta az elejtett vadakat az udvaron szépen
kiteritve a hoba. Most is, mint legtobbszér, kimentem megnézni
a teritéket, kézben jdtszottam a héban. A jdték hevében
kézeledtem a kiteritett nyulakhoz, fdcdnokhoz. Ekkor Csibész
kutydnk oddllt elém, és rdm mordult, jelezvén, § az 6rzdje a va-

daknak.

En egészen a szobdban 1évé kardcsonyfdig szaladtam, hogy
elpanaszoljam sérelmem, de mikor megldttam a csodds fenydfdn-
elszdllt minden félelmem. Akkor mdr [tsak tudtam, ére%
@ is, hogy itt van kardcsony.

a babérlevé

Hozzavalok 4-5 fére
1,5 kg aprohal (vegyesen)
vagy halaprdélék, halcsontok,
farokrész, halfej

5 pontypatké 3- cm vastag,
(ha filéztiik a halat, akkor
halkockak)

4-5 darab
voroshagyma

nagyobb

5-7 csapott ev6kandl csemege

és/vagy édesnemes paprika

(csipbs paprikat is jo)

1 kis paradicsom, TV paprika

1-2 gerezd fokhagyma

fél citrom leve

2-3 dI tejfol

1, tarkony
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Az inycsiklandozé korhely
halaszléhez j6 étvagyat kivan:
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Sztizpecsenye

"Tolnai modra

Feln6tt fiunk egyiitt dolgozott

| az apukdjaval. Karacsony el6tt

- néhany nappal megkérdezte téle
- a munkahelyen, hogy mi lesz a

" karacsonyi ebéd 25-én. A férjem

nagy orommel mondta neki, hogy
toltott vesepecsenye. Baldzs tel-
jesen lelombozodott, és kozolte,

Mindenkinek vagtam szeletet,
csak Baldzsnak nem.
Kétségbeesett szemekkel nézett
ram, hogy 6t miért hagyom ki.
Az apja ekkor lejatszotta a tele-
fonrol, hogy 6 ezt nem szereti.
Miutdn jot nevettiink, kozolte,
sohasem mondtuk neki, hogy ezt

hogy az nagy baj, hiszen 6 nem
eszik meg semmilyen belséséget.
Az apja ramondatta vele ezt a
telefonra és eltette. Kardcsony
napjan Kkitettem az asztalra a
kolbasszal toltott szlizpecsenyét.

a finom husit vesepecsenyének
hivjdk. Természetesen kapott
beléle. "Nem keveset." Most
pedig lassuk a receptet!

Elkészitése

A szilizpecsenyét kozépen végigszurjuk, majd beletoljuk @
kolbdszt. Kiviil kevés séval, borssal és vegetdval izesitjiik. Legaldbb
egy ordn dt stitjiik félia alatt 120-140 fokon, majd a folidt levéve
néhdny percig magasabb héfokon. Melegen és hidegen egyardnt
kivadlé. Hidegen konnyebb szeletelni.

Ugyanezt kiprébdltam mdr mds téltelékkel is. A csaldd minden
tagja eskiiszik a kolbdszosra, de nekem a mdjas toltelék finomabb,
ezért ezt is megosztom.

Kb. 30 dkg kenyeret bedztatok langyos tejbe. Néhdny perc utdn
kicsavarom. Teszek hozzd a szokdsos fliszerekbél (sé, bors, papri-
ka, pirosarany, vegeta). Egy fej hagymdt megdinsztelek, keményre
f6z06k két tojdst, majd kis kockdkra vagom. A petrezselyem zéldjét
felaprozom, s ezt is béségesen teszek a tiltelékhez. Végiil 20-30
kg csirkemdjat olivaolajon fehérre stitok, felaprézom, s a tolte-
lékhez keverem. Kissé nehézkes miivelet ezt a masszdt a felszurt
sba beletéltigetni, de megéri a fdradsdgot.

J6 étvdgyat kivanok!

Bartékné Tolnai Katali

Hozzavalok

1db szlizpecsenye

kolbasz tolteléknek

fliszerek: sb, Orolt bors,
vegeta

Majas toltelékhez:

30 dkg kenyér

cca. 20 dkg csirkemaj
kevés tej

s0, bors, paprika, piros arany,
vegeta

1 fej voroshagyma
2 db tojas
petrezselyem zoldje
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Savanyu kaposztaba
gongyolt karaj puliszkaval

" | Amig gyermekeim meg nem sziilettek, mindig a sziileinknél toltot-
O tik a kardcsonyt és a szentestét. Amikor megsziiletett Marci, ugy
- dontottink, hogy szeretnénk otthon maradni, és a sajat
| kardcsonyfank alatt tinnepelni. Természetesen nem akartuk, hogy
ebbdl a nagysziil6k kimaradjanak, igy meghivtuk 6ket, a testvéremet Hozzavaldok
és a parjat is, toltsék nalunk a szentestét. Mar kora délutan atjottek,
kozosen diszitettiik a fat, jatszottunk, beszélgettiink. Minden évben ) i

Uj recepteket probaltam ki, és amikor mar sokszor volt pulyka és hal, 60 dkg sertéskaraj,
rabukkantam erre a gyongyszemre, amit mai széval divatosan lehet, 15 dkg fiistolt husos szalonna,
hogy ugy hivnank, husos kdposzta Gjragondolva. Ez a nagysziléknek

is nagyon tetszett, el is készitették tobb alkalommal.

Hozzavalok 4 személyre:

1 fej voroshagyma,

30 dkg savanyu kaposzta,
Ha év kozben készitem ezt az ételt, mindig ezek a karacsonyok jut-

nak eszembe. A nagy beszélgetések, a régi torténetek, amelyeket a

nagysziil6k mesélnek a kicsiknek, az egyiittlét 6rome, a kalyhdban 1 csipet 6rolt komény

pattogd tliz hangja, a kozos tarsasjatékok, egy kis ultizds. Kicsit e e

keserédes is ez az emlékezés, mert sajnos mar nem mindannyian

1dl étolaj, 1 babérlevél,

tudunk az asztal koré tlni. 2 dl tej, 3
Szamunkra mindig fontos volt a csalad! Bizom benne, hogy a 4 dkg vaj, ' |
gyermekeim is ezt a hagyoményt viszik tovabb! 12 dkg kukorica dara, a’.
Jo étvagyat kivanok! Matindné Semperger Aniké 1 nagy fej hagyma, ;

1 ek. étolaj, .
| ‘ o A
¢ El8készités: Y pohditejfol |

sl

A hust felszeleteljiik tigy, hogy az elsé vdgdsndl nem vdgjuk dt™¥ «
teljesen, csak a mdsodikndl. Az igy kapott hiisszeleteket kihajtjuk,
egyenletes vékonyra kititogetjiik, majd félretessziik. A szalonndt ,
apré kockdra vdgjuk. A hagymdt meghdmozzuk, felapritjuk. A,
savanyu kdposztdt, ha tul savanyu, vizzel dtoblitjiik, kissg
osszevdgjuk.
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Elkészités: 1. Felforrdsitjuk az olaj felét, kiolvasztjuk rajta
a szalonndt ( én nem teszek ald olajat, ha jéfajta zsirszalonndm >
van!). Megfuttatjuk rajta a hagymdt. Amikor megpirult, rdtessziik y
a kdposztdt, sézzuk, beletessziik a babérlevelet, a kéménymagot, V. A
kevés vizet, és letakarva 30 percen dt pdroljuk. Amikor kész, félre-

huzzuk.

2. Ezt a télteléket halmozzuk a hisra, majd szorosan feltekeryjtik.
A toltétt husokat megsozzuk. Felhevitjitk a maradék olajat, és a
hust koros-kortl dtstitjiik. Rdtessziik a kimaradt tolteléket a levé-
vel egyiitt, és kb. 20 percen dt pdroljuk. Ha kell, kézben pétoljuk a

izet.

3. A kérethez 2 dl vizet a tejjel, a vajjal pici séval felforralunk.
Beleontjiik a kukoricadardt, és folyamatosan kevergetve 5-6 percig
zzlik. A tiizrél levéve letakarjuk.

A hagymdt meghdmozzuk, apré kockdra vdgjuk, megpiritjuk

5. Tdlaldskor tdnyérra tessziik a puliszkdtd megszérjuk a
al, a tejfollel. Rdtessziik a igott, toltott
set és a maradék kdposztds tolteléke




minden
azok a

Ugy gondolom,
csalddban megvannak

~ kedvenc sitemények, édességek,

B

| amiket az  Unnepek soran
. legszivesebben  az  asztalra
- tesznek.

Minden anyuka tudja, hogy

mivel kedveskedhet leginkabb a
gyerekeinek akar sziiletésnaprdl
vagy épp a karacsonyroél van szé.
Mikor én gyermek voltam és
engem vartak haza a taborbdl, a
f6iskolardl, vagy kés6bb mar csak
latogatoba, anyukam vagy
nagymamam mindig 6rdogpirulat
készitett nekem.

En, ha hazavarom a
gyermekeimet, kérdés nélkil is
tudom, hogy Pankdnak madkos
gubdval, Zsombornak pedig a
Felvidéki mézessel kell ké-
szilnom. Ez a két édesség
kardcsonykor is mindig van

-, nalunk. A makos gubat december

24-én délben essziik a halaszlé
mellé, a siiteményt pedig az
unnepi napok soran vendégeink
kel is megosztjuk.

»

és makos guba

Mékos guba: Nagyon egyszert
étel. 8 db szikkadt kiflit vagy
zsemlét feldarabolunk, és kb.
8 dl forro, cukros tejben
megaztatjuk. Hozzdadjuk a 25
dkg dardlt mak és 15 dkg porcu-
kor keverékét, 0Osszeforgatjuk,
majd kivajazott héallo talba ont-
jik. Ezutdn 15-20 perc alatt
Osszesttjuk. Ha  elkésziilt,
mézzel vagy vaniliasodoval

talaljuk. )
Mindkét édességhez jo étva-

gyat kivanok! Szeretettel és
édes percekkel teli adventi ké-
sziilédést és boldog tinnepeket
mindenkinek!

Toéthné Veres Noémi

Felvidéki mézes elkészitése:

A tojdsokat a cukorral kikavarjuk, majd hozzdad-
juk az olajat, tejet és lekvdrt. Ha jol elkavartuk,
johetnek bele a szdraz ésszetevék: szédabikarbéna,
fahéj, mézes stitbpor, liszt és végiil a mazsola. (Ez
el is hagyhatd.) Kivajazott vagy siitépapirral

kibélelt tepsibe ontjiik a masszdt,

10 percig

200 °C-on, majd kisebb hémérsékleten kb. 30-40
percig, tiiprobdig stitjiik. Ha kihtilt, megkenjiik a

tetejét lekvdrral, és csokival leontjiik.

Hozzavalok
Felvidéki mézes

40 dkg liszt

30 dkg porcukor

2 db tojas

1dl olaj

3 evOkanal lekvar

1 kdvéskanal fahéj

Y liter tej

1 csomag mazsola

1 kiskanal szodabikarbéna

1 mézes sutdpor
(Ez

utobbi  mézeskaldcs
fiszerkeverékkel és  egy
1 is helyettesithetd.

)

-
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Habos Kati

Kardcsonyi meniink része az El is indult velem, de annyira
otthon csak Habos Katinak messze voltunk, hogy sok id6be
' nevezett slitemény. Ennek tetején telt, mire hazaértiink. Mar nem
g6z felett vert tojasfehérjébdl és  élveztem a siklast, csak az érin-
- porcukorbol késziilt hab van. tetlen hdban nyomot hagyo
~ Idénként roppanésra szarad, és szanko csikjat bamultam. Ennek Hozzavalok a tésztahoz:
' szeleteléskor gy torik, mint a ho, a siitinek a szeletelésekor ez az 20 dkg liszt
- ami mar megfagyott néhany élmény jut eszembe, és szeretet-
éjszaka. Gyakran eszembe jut tel gondolok a kényezteté nagy-
siitése kozben az a szdnkozds, sziil6kre. 15 dkg porcukor (¥ 1

15 dkg zsir

; . 2

rn?ly{le,lf A B apa,mmal (a szankd még ma is megvan) 2 tojds sargdja 1}5
[ ,tortik” a havat. 4 évesen . Kevés tei o]
~ nagyapamtél megkaptam elsé 1 sutopor, keves tej. o]
. szdnkémat. Fabdl késziilt egy- Hozzavaldk a krémhez: }‘
. OIG e 3 dl tej, 1 vanilids cukor {‘
 Probautra B indultunk. 2 ev6kanal kakao és lekvar &
- Nagyanyam jo ecsavart egy "
i‘ plédbe, sapka, kesztyli, és mar 0,5 dl rum ‘A
" indultunk is! Vakitéan csillogtak 15 dkg porcukor -
";*g; a kristalyok, és gyorsan siklottam 15 dkg Réma

" felettiik. Az ismerds utcakat mar
5;. rég elhagytuk, és nagyapam még
bf mindig vigan szankdztatott. Egy
. 1id6 utan azonban a nagy
hidegben mar nem éreztem a
labam. Szoéltam is papanak,
menjiink haza.

Hozzavaldk a habhoz: o
20 dkg cukor
iasfehérje, pici citrom-

A finom siitihez
jo étvagyat kivan:
Huddkné Szabd Zsuzsanna

Elkészitése:

A tészta hozzdvaldibdl kelléen rugalmas tésztdt
gyurunk. 3 lapot nyujtunk belSle, amelyeket a tepsi
hdtdn aranyszintire siitiink.

Htilés utdn 1 lapot elmorzsolunk, és a vanilids tejjel,
kakaéval, lekvdrral, rummal jol Osszekeverjiik. A
margarint a cukorral habosra keverjiik, és az
el6zéekhez adjuk. A megmaradt két lap kozé ezt
toltjiik. Tetejére gbz felett felverjiik a cukrot a
tojdsfehérjével. Hogy jol kenhetd legyen, pici cit-
romlevet csepegtetiink bele. Reszelt ¢sokival vagy
ortadardval diszitjiik.
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Fiizesabonyi Teleki Blanka Altaldnos Iskola
és AMI

Fiizesabony, 2017 decemberének eleje
Felel6s kiado: Matinané Semperger Aniko
Szerkeszt6: Deli Istvan

Képek forrasa:
www.freepik.com; www.pixabay.com December deret fiij

Honlap: www.teleki-fuzesabony.sulinet.hu Weaiiste gyt Mo

A vilda méais csak
Blog: www.telekib.blogspot.hu Vg megis €5

Unnepre harangoz.

3390 Flizesabony, Szabadsag ut 33.

Hamvadé alkonyban
Tel: 36/542-4u Csillag gyul fadgon
36/542-412 Megldtod, egyszer csak
e-mail: iskola@teleki-fuzesabony.sulinet.hu Itt lesz a kardcsony.

Féstis Eva

L] b »
@ o @9 © o o
(] ® o

¥ &
S : A 3 i‘,\a
; aooao £ 0 (N ) oooooooo
(AN ) o o 0000 B0 00000 0 00 ® e [} °
® 50 000 00 0 4
® 0 6,016 o G0N




