Moricz Zsigmond "Ebéd" cimii novellajanak receptjei

(A receptek anyaghanyada tobbnyire 10 személyre megfeleld mennyiség.)

A leves

Egy jo tanacs: Csak akkor alljunk neki huslevest f6zni, ha legaldbb félnapot ra tudunk szanni!
(Talan ezért is vasarnapi levesiink a htsleves, de az tinnepi menii sorb6l sem hianyozhat.)

Hozzavalok:

1,4 kg szinhts (marha, kakas, kacsa)
50-60 dkg csont/velds csont (marha)
70 dkg vegyes zoldség (sargarépa, petrezselyem, zeller, zellerszar, karalabé/kelkaposzta)
2 kozepes fej hagyma

6-10 gerezd fokhagyma

20-25 szem bors

1 kérémnyi cseresznyepaprika

1 mokkés kanal safrany

1-2 csokor petrezselyem

1-2 z6ldpaprika (egészben)

O

Elkészités:

Minden hozzavalét alaposan megmosunk, megtisztitunk. Egy nagyobb fazék aljara fektetjiik a
csontokat, arra a 3-4 darabba vagott hust, és felontjiik annyi hideg vizzel, hogy jocskén (4-5
ujjnyira) ellepje. Forrasig hevitjiik, majd lehabozzuk. Ha nem habozzuk le az sem gond, mert
szépen lelilepszik (a habja tele van értékes fehérjével. Hozzaadjuk (teatojasba zarva) a szemes
borsot, a fokhagymat, a safranyt - gyonyorii szint ad a levesnek! -, a cseresznyepaprikat, a
hagymat egészben és egy kevés sot. Fedd nélkiil, lasst forralassal, gyongyoztetve fél oraig
fozziik. Ezutan beletessziik a hasabokra vagott zoldségeket, a karalabét/kelkaposztat, a
zOldpaprikat egészben, a csokorban hagyott petrezselymet, és tovabbi lassu gyongyoztetd



forralassal, fedd nélkiil az egészet puhdra f6zziik. Enyhén so6s vizben megfézziik a
levestésztat, lesziirjlik, egy kevés huslevest meriink ra, és melegen tartjuk. Ha zsirosnak
itéljiik a levest, itatos pappirral konnyen eltavolithatjuk rola a f6losleges zsirt. Fontos: - a
levest nem szabad megkavarni, mert zavaros lesz! - azért kell egy kicsivel tobb vizzel
feltenni, mert a f6zés kozben elparolgott folyadékot utdlag nem ajanlatos vizzel potolni; - ha
azt akarjuk, hogy a leves izletesebb legyen, hideg vizbe tegyiik fel foni a hust, igy jol
kioldodnak beldle az izek, mert a rostok nyitottak maradnak; - ha a hlis zamata fontosabb,
forrasban 1évo vizbe tessziik, ami a rostokat hirtelen 6sszekapja, és a htisban marad az izek
java. Megjegyzés: A sdval banjunk csinjan, mert masnapra a leves sdsabb lesz, mint frissen
foztében érezziik. - A tésztat kiilon talaljuk, mert ha van maradék, a tészta egyfeldl megdagad
¢s felszivja a levest, masfeldl el6fordulhat, hogy masnapra megsavanyitja. - Gyakorlatilag
barmely husbol fézhetiink huslevest - az alapreceptben felsorolt hozzavalokbol és modon-, a
lényeg az, hogy a hus ne legyen nagyon zsiros, amde lehetéleg csontos legyen.

Velo piritos kenyérrel

A levesben fott velds csontot talba rakjuk, forro htislevest meriink ré és lefedjiik. Talalaskor a
csontbodl egészben kiiitott velot piritds kenyérrel talaljuk (sot, borsot, lilahagymat, esetleg
uborkat is adunk hozza).



Marhahus ribizli martassal

A levesben fott marhahtst kb. 1 cm vastagra szeletelve, illetve a szarnyas husdarabokat talra
halmozva ribizli martassal talaljuk.
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A ribizli martas (csak martasnak!!)

Hozzavalok:

70 dkg ribizli

1 citrom

3-4 dl tejfol
10-15 dkg liszt
1 liter viz

pici s6, cukor

Elkészités:

A cukros, gyengés sos vizet citromhéjjal felfézziik, a tejfolod habarassal stiritjiik. Lassan
forraljuk, beletessziik a leszarazott, megmosott ribizlit és mar csak rovidideig f6zziik (de lehet
jobban megfozve és turmixolva is).

Porkolthus tokkaposztaval
Tokkaposzta

Hozzavalok:

2,5 kg zsenge f0znivalo tok
1 nagyobb fej voroshagyma
tojasnyi zsir

1-2 csomo kapor

2 ek liszt

2 dl tejfol

so, cukor, ecet



Elkészités:

A tokot vékony szaltra lereszeljiik (errdl a formardl kapta a tokkaposzta nevet), csipetnyi
soval elkeverjiik, ¢és allni hagyjuk. A voroshagymat megtisztitjuk, apr6 kockakra vagjuk. A
kaprot finomra szeljiik. Labas aljaba egy evokanal zsirt teszilink, ebben iivegesre paroljuk a
voroshagymat. A tokot a sobol kinyomjuk. A megparolt hagymadra lisztet szorunk, és
Osszepiritjuk. Kevés 6rolt paprikat keveriink bele, és a tlizrol levéve ratessziik a kicsavart
tokot. Elkeverjiik, beleboritjuk a vagott kaprot, visszatessziik a tlizhelyre, cukorral és sdval
izesitjiik. Két deci vizet Ontiink ald, annyit, hogy éppen ellepje az edény tartalmat. Lefedve
par percig fozzilik. Kevés ecettel savanyitjuk, és belekeverjlik a tejfolt. Két-harom perc f6zés
utan elkészil.

Birkaporkolt

Hozzavalok:

2-2,5 kg birkahus (csontos és szinhus — belsdség nélkiil)

15 dkg sertés zsir

4-5 fej voroshagyma

2-3 db paradicsom

2-3 db tv paprika

1 db erds zoldpaprika

1 fej fokhagyma

Orolt paprika, so, bors, komény (, 1-2 babérlevél — opcionalis)
némi sor f6z¢és kdzben nem art bele

Elkészités:
A hagymakat, zoldségeket megpucoljuk, mossuk, apritjuk.



A zsiron megpiritjuk a hagymat. Hozz4adjuk a hust, Ovatosan de rendszeresen kavargatjuk,
forgatjuk — paroljuk, porkoljik. Figyelve oda ne égjen! Ha a hus mér kifehéredett és kezd
levet engedni, akkor hozzdadjuk a fokhagymat €s az 6rolt paprika kivételével a foszereket.
Majd ismét 6vatosan kavargatjuk, ha elfotte a levét sorrel (vagy vizzel) potoljuk a levet, hogy
oda ne kapja (égjen). Kb. 1 6ra malva hozzaadjuk a paradicsomot és a zold paprikat (azért a
késObb mert a savas hatas késleltetné a hus puhulésat). Ha kezdi elféni a levét vegyiik
bdvebbre a levét (majd a végén allitjuk be a megfeleld szaft stirliséget), ha ismét lassan forr
vegylink ki egy kis edénybe keveset a 1ébol, adjuk hozza az 6rolt paprikat keverjiik jol el és
ontsiik a porkolthdz, majd dvatosan kavarjuk el. Lefedve kb 2-3 6rdig f6zziik (birkaja
valogatja), kozben kevergetni kell, illetve igény szerint sorrel, vizzel potolni a levet.

Sertésporkolt zoldbabbal

A sertésporkolt 2 kg sertés aprohusbol teljesen hasonléan késziil mint a birka porkolt, a zsir
egy része helyett aprora vagott fiistolt szalonnaval (izlés szerint a kdmény és/vagy a babér
kihagyhato, illetve borsot is szoktak bele tenni).

A 60-70 dkg zoldbabot fél karikakra szelt kevéske zsiron megfonnyasztott voroshagymara
téve pici soval, kevéske vizzel megparolunk — a végére ne maradjon leve (lehet picit borsozni,
majorannazni) és a porkolt mellé talaljuk. De 6vatosan bele is keverhetjiik a kész porkoltbe.

Kacsasiilt befottel

Hozzavalok:

e 1 részeire darabolt fiatal kovér kacsa
e 2dbalma

e 2 db voroshagyma

e 8-10 gerezd fokhagyma

e 50, bors, majoranna



Elkészités:

A jol megtisztitott, megmosott hust rovid idére aztassuk hideg vizbe. Utana ahol vastagabb
h4j van rajta, ott irdaljuk be kockasra a bort majd fiiszerezziik soval, borssal és (izlés szerint)
majorannaval. Az almakat és a hagymakat megtisztitjuk, negyedekre vagjuk (a
fokhagymagerezdeket félbe). Egy nagyobb méretii tepsibe (ha van, egy racsot j6 elhelyezni a
tepsi aljara) tessziik a htisszeleteket (bords oldalukkal lefel¢), majd kozéjiik rakjuk a
feldarabolt hagymaékat — az alma darabokat a tepsi sarkaiba és ahova fér. Kevés vizet
alaontve, kb 180 fokos siitOben (foliaval lefedve) addig siitjiik a hust, amig teljesen puha nem
lesz. Az utolso fél draban forditsuk meg a husszeleteket bords oldalukkal felfel¢ (az almakat,
hagymakat kiszedhetjiik ekkor mar) és folia nélkiil piritsuk meg a bortét is (kozben tobbszor
locsolgassuk a kisiilt zsirjaval).

Altaldban hagymas burgonyaval, parolt lila kaposztaval és beféttel (6szibarack, korte,...)
talaljuk.




Ludaskasa, a tetején libamajjal

Egy liba aprolékjat (szarnyak is) tegyiik foni 2 liter vizben; sot, sargarépat petrezselyem
gyokeret, zellert, vereshagymat egy-egy darabot és néhany szem borsot is tegyiink az
aprolékba egyiitt foni. Ha a hts puha lett, sziirjiik at szitan. Késébb a hust vegyiik ki és tegyiik
meleg sos vizbe; a levében pedig fézziink fél kil6 megmosott rizskasat csendes, egyenld
tiiznél. Ha a husleves a rizsre kevés lenne, tehetlink bele annyi vizet, amennyitdl a rizskasa
szépen kidagad. De vigyazni kell, nehogy péppé puhuljon. Mikor mar majdnem készen van a
rizs, tegylink k6zé egy csepp safranyt €s egy kevés aprora vagdalt zoldpetrezselyem levelet.
Akkor azutan tegyiik bele mindjart a megf6tt lad aprolékat is. A fott aprolékbol talalaskor e
rizs tetején formaljunk koszortt, melynek éppen a kdzepére a szépen megsiitott és folvagdalt
ltdmadjat helyezziik.

Paprikas csirke

Hozzavalok:

e csirke 5 db (lehet csak combbdl is)
e zsir 20 dkg

e vOroshagyma 20 dkg



fiiszerpaprika 2 ek
zOldpaprika 20 dkg
paradicsom 10bdkg

SO

opcionalisan fokhagyma

Elkészités:

A csirkét (csont marad) feldaraboljuk, a borét eltavolitjuk. A mellet 2-3, a felsécombot 2
darabra vagjuk A csirke darabokat (csontostol) porkoltalapba rakjuk, mozgatva paroljuk, fedd
alatt puhitjuk, de rendszeresen kavargatjuk. Ha zsirjara stilt, kis vizet adunk hozza, hogy meg
ne égjen. Ha mar félpuha a hus hozzaadjuk az aprora vagott zoldpaprikat, paradicsomot, f6d6
alatt paroljuk, rendszeresen kavargatjuk, ha sziikséges kis vizet adunk hozza. A
csirkepaprikasnal féleg fontos, hogy nem szabad folyadékkel felonteni, hanem ismétlddéen
zsirjara piritani, s amikor kell kis vizet 6nteni ala, majd megint zsirjara piritani, stb. E
folyamat kdzben megfeleléen s6zzuk. Leginkabb galuskéval ajanlott, de igen finom piritott,
kif6zott tarhonyaval is. Illik hozza a joféle hazi savanylsag.

Rantott harcsa

A harcsafilét szokvanyosan kirdntva — melegen, salataval (gorog, zellerszar, majonézes
burgonya,...) talalni.

Juhturos galuska
(Brindzas sztrapacska ez valgjaban...)

Fiistolt szalonna 40 dkg
Héamozott nyers burgonya 1,5kg
Tojas 4-5 db

Finomliszt 75 dkg

Brindza 80 dkg
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Eldszor a szalonnat vagjuk kockakra €s porcot siitiink beldle. A nyers, hdmozott burgonyat
daraboljuk fel és reszeljiik le. Ezutan a burgonyapéphez 4 evékanal szalonnazsirt locsolunk,
hozzaadjuk a tojasokat és a lisztel lagy galuskatésztava keverjiik. Forro, sos vizbe szaggatjuk,
majd leszlirjiik, meleg vizzel leoblitjiik és a porc maradék zsirara szedjiik. Ramorzsoljuk a
brindzat, megszorjuk porccel €s 8-10 percre forrd siitébe tessziik.

No még friss cseresznye és feketekavé

Megjegyzés: Moricz szerepldi ebéd kozben borral 6blttték le a falatokat.



