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1908-ban sziilettem Nagybétonyban, ott laktak édesanyém sziilei,
Rimaszombaton kezdtem az életet. Kétéves korom utén Feleden, Fiileken és Salgétar=-
jénban laktam, Amikor elvégeztem iskolai tanulményaimat, édesanyédm mellett marade-

tam. Sokat segitettem neki, és kizben megtanultam elkésziteni a palde ételeket,
Férhez mentem és kilenc évig Pesten laktam, A héboru alatt lekeriiltiink Igalba és

nyugdijbe meneteliink utdn Kaposvérra keriiltiink.

Méria néni elmondta
a Téesni
Turés lepény
Sztrapacska
Krumpli palacsinta receptjét.

A Téesni elkészitése:

-

3=4 nyers krumplit kdzepes reszeldn megreszeliink, tesziink hozzéd egy evilmndl
lisztet és sét. Kisujnyi vestegon kikenjiik & tepsit és belerakjuk az el5z8-
leg elkészitett masszdt, Tetejére zsirgombdcokat rakunk. Jé ropogésru meg=
siitjiik, felszeleteljilkk, s forrém fogyasztjuke

A Turés lepénys

&Kolﬂtéaztét gémbslyiire sodorjuk, majd kemencében megsiitjik. A tetejére tu-
rét tesziink / kapros turét / s mar készen is van.
Hozzévaldks

1l kg liszt

lo dkg. zsir

2 db tojis

tejben dztatott éleszté

A Sztrapacska / tét étel / 2 személy részéres

3-4 db., nagy krumplit lereszeliink. Annyi lisztet tesziinknhozzd, hogy noked=
1i keménységii legyen. BS vizben megf8zziik. He kiszedtiik megzsirozzuk.
Juh turéval vagy savanyu kdposztéval megszérjuk.



A Krumpli.palaecsintas

Nudlitésztét készitiink, Kisodorjuk akkordra, mint a palacsinta siité. Lehe-
t§leg vékonyra, hogy hamerabb &t tudjon siilni. A kisodort tésztdt forré

zsirba tessziik, palacsinte siitében mind a két oldaldt megpiritjuk. egymis-
re rakjuk mint a palacsintit, hogy visszagyengiiljsn, s mér fogyaszthatéd is.

{innepi ételeik:
' 151451t képoszta

siilt tyuk
kukoriea lisztb8l késziilt siitemények.

Kukorica lepény:

Ugy készitik mint a rendes piskotdt csak kukorieca lisztbél.
4 db. tojést 4 evikandl lisztet / kukorica lisztet / 4 evikandl cukrot és
f£é1 zacské siitSport sszekeveriink, Kizsirozott Szgerinc formiba tessziik

s j61 &tsitjilke

Kukoriea.liszt készitése:

A kukoricdt ledardljuk, szitdn £tszitdljuk és ezt haszndl juk fel kiilombdzd
kukorica-lisztes ételek készitésénéle

Kardcsonyi ételeik:

Comba. leves

Bor leves

Ferentd
A Pelvidék erdés vidék, sok a gomba, Ezen & tijon mindenki jél ismeri a gombdt.
Az erdSben vargénydt szedtek, megszdritottdk, s igy alkalmassd tették téli fo=
gyassbésra is. EbbSl a szdritott gombdbél készitették a kardcsonyi gombalevest,

Gomba leves:

A széritott gombit savanyé kédposztival Gsszefzziik ugy, hogy jé leves le-
gyen. Fokhagymés rédntdssal berdntjuk, megtejfolizziik, s mdr kész is,

Bor leves:

A fehér bort felfwraljuk, tesziink bele szegfiiszeget, fahéjat,
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A tojiskéryijit kikeverjiik cukorral, Beledntjiik a borba, s habver§vel addig

verjiikk, amig fel nem habosodik,

Ferentd:

Kelt tésztét készitiink. Ledntjiik forré tejjel, hogy jél megdzzon & mér eldre
1

megsiitdtt kelttésztaes Megszorjuk mékkal, mézezziik, siiteményként fogyasztjuke

Ugy néz ki koriilbeliil mint a magyar briés.

Lakodalmas ételeik:
: Tyukhus leves
T51t6tt kdposzte
Ferentd
Hurka
Kolbész
Mékos-diés kaldcs

A‘lakodalomban sajét készitésii abroszokkel teritettek. A vendégek virdgokkal
diszitett, égetett tényérokhél ettek., Az ételeket nagy dtmérdjii, mély cserépté-
lakban szolgdltdk fel a véfények és minden tdl ételhez kiil6mbdz8 stréfikat mond=-
tak. Az ételeket aluminium vagy fekandllal fogyasztottdk.

A lekodelom uténi mosogatést fateknSben forré vizzel végezték. A zsirosabb edé-
nyeket mosészéddvel tisztitotték. A leégett edényeket homokkal surol tdk,
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