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Ajanlom ezt a gasztronomiai kiadvanyt mindazoknak, akik szivesen megismerkednek egy-egy
tajegység hagyomanyaival, jellegzetes izvilagaval, tovabba, akik szivesen kisérleteznek egyedi
elkészitési modokkal, hagyomdnyos alapanyagok hasznalataval.
Csongrad-Csanad megye, a ,Napfényorszag” nevet a napsiitéses 6rak szamarol kapta, amely hazank-
ban itt a legmagasabb, és amely nagyban hozzajarul a termékek kimagaslé mindségéhez. A homokos
szerkezet( talajon intenziv kertészeti kultrak, a gyiimolcstermesztés a jellemz6, amig a kotottebb ta-
laju tertileteken szantofoldi novénytermesztés domindl inkabb. A kiemelked6 z6ldség- és gyiimolcs-
termesztés mellett az dllattenyésztésben is jeleskediink. Hozzaértéssel, tobb szazéves tapasztalattal
rendelkezd, felkésziilt szakembereink egészséges, magyar élelmiszert allitanak el6. Az alapanyagok
ize egyediilally, kiemelked6en magas B, C, illetve D vitamintartalmukhoz hozzajarul Dél-Alfold
kiilonleges éghajlata, a déli fekvésti teriileteink mikroklimaja és a természetes vizek magas asvanyi-
anyag-tartalma. A folyok kozelsége a mai napig biztositja a valtozatos, halban gazdag étrendet. Hatar
menti megye [évén, a szomszédos orszagaink kultraja, hagyomdanyaik szintén fellelhetéek, és termé-
szetesen a gasztrondmiankban is megjelenik, gazdagitva azt.

A rendkiviili mindségii alapanyagok kimerithetetlen tarhaza és a régi, tajjellegti receptek, érdekes és
izgalmas konyhai kalandot igérnek az olvasok szamara. Akik kedvelik a vidék izeit, a konnyen elké-
szithet6 ételeket, a ,Csongrad-Csanad megye izei” igazi kuriézum.

Befejezésiil koszonetet mondok mindazoknak, akik révén a recepteket megismerhettiik. Tobbek ko-
z6tt Fiiri Tamasnak, aki sajat éttermei executive és kreativ séfe. Szerencsésnek vallja magat, hiszen
azon emberek egyike, akiknek a szakmadja egyben a hobbija is, és tényleg azt csinalhatja a minden-
napokban, amit szeret. Evekig dolgozott kiilfoldon, tanult és napjainkban is tanul elismert séfektdl.
Ebben a szakmaban elengedhetetlen a folyamatos képzés, ismeretek bévitése, ugyanakkor mostanra
kialakult sajat stilusa, {zvilaga, olyan nuance-ok az ételeiben, ami miatt mar tdle is sokan szeretnének
tanulni. Ez egy életforma szamadra, ahol minden kreativitasara és szakértelmére sziiksége van, eb-
ben nagy segitséget nyujtanak elhivatott kollégai, és a vendégektdl kapott pozitiv visszacsatolasok. Ez
olyan motor az életében, ami még remélem, nagyon sokaig viszi elére a neki kijelolt Gton. K6szénom,
hogy elkészitette ezen ételeket, és a szemet gyonyorkodtetd képeket az alkotdsairdl.

Eztton jé f6zést és jo étvagyat kivanok!

Gémes Laszlo
Csongrad-Csanad megyei kozgytilés elnoke

Guadilion and Quall

This book is all about creating truly scrumptious food that you and your family will love to eat. Also,
we highly recommend this gastronomic publication to all those who would like to get deeper ac-
quainted with the traditions and characteristic tastes of a certain region, as well as those who like to
experiment with unique preparation methods by using traditional ingredients.
Csongrad-Csanad county, “County of Sunshine” is named after the number of hours of sunshine,
which is the highest in Hungary and which greatly contributes to the outstanding quality of the
products. Agriculture, intensive horticultural and fruit growing typical on sandy soils, while arable
crop production is more prevalent in areas with more compact soils. In addition, to outstanding
vegetable and fruit production, we also excel in animal husbandry. Our experts, with hundreds of
years of experience, thus we can be certain that they produce healthy Hungarian food. The taste of
the raw materials is unique, their exceptionally high vitamin B, C and D content is contributed by
the special climate of the Southern Great Plain, the microclimate of our southern areas and the high
mineral content of natural waters. The richness and variety of riverine habitats provide a wide range
of possible dishes. Being a border county, the culture and traditions of our neighboring countries can
also be found, and of course it also appears in our gastronomy, enriching it.

An inexhaustible repository of high-quality ingredients and old, regional recipes promise readers
an interesting and exciting culinary adventure. For those who like the flavors of the countryside, the
easy-to-prepare dishes, the “Taste of Csongrad-Csanad county” is a real curiosity.

Finally, we thank all those, through whom we were able to learn about the recipes. Without them, this
great publication could not have been created. Among others, Mr. Tamas Firi, who is an executive
and creative chef in his own restaurants. He is fortunate to be one of those people whose profession
is also his hobby and he can really do what he loves in everyday life. He has worked abroad for years,
studied and still studying from renowned chefs. Continuous training and expansion of knowledge
are essential in this profession, but at the same time he has developed his own style and taste, and
nuances in his food, which is why many people want to learn from him. It’s a way of life where you
need all your creativity and expertise, with great help from his dedicated colleagues and positive
feedback from guests. It’s an engine in his life that I still hope will move him forward for a very long
time on the path assigned to him. Thank you for making these dishes and the eye-catching pictures
of your creations.

I wish you a good appetite and most pleasant entertainment!

Laszlé Gémes
Chairman of the General Assembly of Csongrad-Csanad County
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A mangalica kolbdsz igazi hungarikum, és emellett bizonyitottan nagyon egészséges! A mangali-
ca sertés az elmult évtizedig elfelejtett volt, csak manapsag fedezték fel Gjra, miutan bizonysagot
nyertek élettanilag kedvezd hatasai, illetve a modern gasztrondmia felismerte, hogy htisa meny-
nyire alkalmas 1édds pecsenyehusok, érlelt sonkak, kolbaszok, szalamik készitéséhez.

A csaladi termel6k mind egyt6l egyig hagyomanyos eljarassal készitik e remek kolbaszokat, igy
a mangalicak természetes tartasuak, a felhasznalt receptek évszazados csaladi recepteket kovet-
nek, és a fiistolési eljaras is hagyomanyos. Egyszéval igazi kézmiives termékek!

A felszeletelt mangalica szalamit izlésesen a talra helyezziik, és koritett turét, tepertékrémet,
padlizsankrémet és finom, hazi kenyeret kinalunk hozza. Illetve a friss zoldsalata elengedhetet-
len része a talaldsnak.

eggr)fd//lt oledi, ’l&&(f\z VeQ(j
The mangalica sausage is a real “Hungaricum” and has also been proven to be very healthy!
Mangalica pork was forgotten until the last decade, only rediscovered today, after its physiologi-
cally beneficial effects have been proven, and modern gastronomy has recognized the suitability
of its meat for making juicy steaks, matured hams, sausages and salamis.
The family farmers make great sausages using a traditional process, so the mangalica is natural,
the recipes used follow centuries-old family recipes, and the smoking process is also traditional.
Their products do not contain additives! In one word, real handicraft products.
The sliced mangalica salami is tastefully placed on the plate and served with garnished liptauer
cheese spread, sour cream, eggplant cream and delicious homemade bread. Also, fresh lettuce is
an essential part of serving.
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Magyarorszagon a XVI. szdzad 6ta tenyésztenek bivalyokat. 1911-ben még 155 ezres allomany
élt az orszag akkori teriiletén, huszonét évvel késébb mar csak hétezer példanyt szamlaltak meg.
Napjainkban néhany szdzra teheté a magyarorszagi allomany, tobbségiik nemzeti parkokban él.
Mit kindl a bivaly a gasztronémidban?

A bivaly husa rendkiviil finom és nagyon taplald, kicsit szalkasabb, kicsit vorosebb, marvanyo-
zottabb, édeskésebb illatd, mint a szarvasmarhaé. Vitaminokban, vasban, egyéb asvanyi anya-
gokban is gazdagabb. A bivalyhtis mindségét tekintve a prémium kategériaba tartozik. Teje
maga a csoda, zsirtartalma 10% koriili, ezért kival6 alapanyaga a sajtoknak.

A fiistolt bivalyhust vékonyan bekenjitk mustarral, friss rukkola salata agyon talaljuk majd vé-
konyra szelt parmezansajttal szorjuk meg a tetejét.

Swthed:Suffts meath tind, wodelialud and sty ied parvesan

The buftalo was the most widespread in our country during the Turkish occupation. In the late
19th and early 20th century, 150,000 buffaloes lived in Hungary, and twenty-five years later, only
7,000 individuals were counted. Nowadays, the Hungarian buffalo population is a few hundred,
most of them living in national parks.

What does buftalo offers in gastronomy?

The meat of the buffalo is extremely delicate and very nutritious, a little fibrous, a little redder,
more marbled, sweeter smelling than that of cattle. It is also richer in vitamins, iron and other
minerals. It belongs to the premium category in terms of the quality of buffalo meat. Milk itself
is a miracle, its fat content is around 10%, so it is an excellent raw material for cheeses.

Smoked buffalo meat is lightly smeared with mustard, served on a bed of fresh rocketsalad and
then sprinkled with thinly sliced parmesan cheese on top.

o~ I o



Salbamsjos et tuinal

A hizott libam4j nemcsak Magyarorszagon, hanem Eurdpa szamos orszagaban is keresett ter-
mék. Eléallitdasa hazank mezdgazdasagi termelési kultirajanak egyik fontos szimbéluma, tobb
évszazadra visszatekintd hagyomdnyokkal rendelkezik. A hizott libamaj meghatarozo eleme a
hazai gasztrondmidnak, egyike a legnagyobb vonzerdknek a hazankba latogaté kiilfoldi, illetve
a magyarorszagi inyencek szdimara. Nagyban hozzajarul a magyar ételkultara, ezaltal nemzeti
kultarank apolaséhoz.

A libamajszeleteket szorjuk be durvara 6rolt feketeborssal, majd siitésig tegyiik a hiitészekrény-
be. A jol megmosott és lecsepegtetett salataleveleket helyezziik el izlésesen nagy tanyérokra. Ké-
szitstik el az Ontetet: tegyiik egy kis bef6ttes iivegbe az olivaolajat, a balzsamecetet, a s6t, a mus-
tart és az 6rolt borsot. Zarjuk le, majd jol razzuk dssze. Csorgassuk meg vele a tanyérra helyezett
salataleveleket. A salata tetejére szorjunk felkarikdzott és a siitGben aranybarnara siitott kifli-
karikakat. Egy nagy serpeny6ben forrdsitsuk fel az olivaolajat, tegyiik bele a libamajszeleteket,
majd mindkét oldalukat siissiik pirosra. Vigyazzunk, hogy ne siissiik tul! Akkor a legfinomabb
a libamdj, ha a kozepe egy kicsit rozsaszin marad. Még forrén talaljuk a salata tetejére, kanalaz-
zunk mellé a birsalmalekvarbdl. Félbevagott koktélparadicsommal diszitsiik. Még finomabb a
libamaj, ha bazsalikommal is fiiszerezziik.

Goosewer sfices with quince

Fattened goose liver is a sought-after product not only in Hungary, but also in many European
countries. Its production is one of the important symbols of the agricultural production culture
of Hungary, it has a tradition dating back several centuries. Fattened goose liver is a defining
element of Hungarian gastronomy, one of the biggest attractions for foreign and Hungarian
connoisseurs visiting Hungary. It contributes greatly to the Hungarian food culture, and thus of
our national culture.

Sprinkle the goose liver slices with coarsely ground black pepper and place in the refrigerator
until frying. Place the well-washed and drained lettuce leaves on tastefully large plates. Prepare
the dressing: put the olive oil, balsamic vinegar, salt, mustard and ground pepper in a small
mason jar. Close and shake well. Drizzle with it the lettuce leaves placed on the plate. Sprinkle
the circled croissant rings on top of the salad and bake until golden brown in the oven. Heat the
olive oil in a large pan, add the goose liver slices and fry both sides until red. Be careful not to
overcook! Goose liver is most delicious if the middle stays a little pink. Serve with salad, spoon
the quince jam next to it. Garnish with half-cut cherry tomatoes. Goose liver is even tastier
when seasoned with basil.

o~Nv 12
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Gusgaihaleports gy, ildpapried

Vizgytijt6jének kiterjedését tekintve a Tisza csupan tizedik az eurédpai folyok rangsoraban, de
a magyar nép gondolat- és érzelemvilagaban kitiintetett helyet foglal el. A kiilonleges vonza-
lomnak szamos dsszetevéje van, s koziilitk az egyik legfontosabb éppen a halakhoz koétédik. A
halfogas 6si élménye, amely lényegét tekintve mit se valtozott az idék folyaman, napjainkban is
szazezres horgasztabort vonz a folyd partjara.

A halfiléket feldaraboljuk tetszés szerint kisebb csikokra, vagy kockakra. Fuszerezziik két teds-
kanal soval, egy ev6kanal 8rolt paprikaval, és egy kdvéskandl 6rolt feketeborssal. Osszeforgatjuk,
és kicsit allni hagyjuk. Egy nagyobb talban a lisztet zsemlemorzsaval, egy teaskanal séval, egy
kavéskanal borssal, valamint két evokanal 6rolt paprikaval dsszekeverjiik. A fliszerezett zsemle-
morzsaban adagonként megforgatjuk a halat, és forré olajban ropogdsra siitjiik. A frissen kisiilt
halat lilahagymaval és zoldpaprikaval egyiitt kinaljuk.

@%wbi&m&ﬂm&o%wm&mw

In terms of the extent of its catchment, the Tisza is only tenth in the ranking of European rivers,
but it occupies a prominent place in the world of thought and emotion of the Hungarian people.
The special attraction has many components, one of the most important of which is related to
fishes. The ancient experience of fishing, which in essence has not changed over time, still at-
tracts hundreds of thousands of anglers to the banks of the river.

Cut the fish fillets into smaller strips or cubes as desired. Season both sides with two teaspoons
of salt, a tablespoon of ground peppers, and a teaspoon of ground black pepper, and let stand
for a while. In a larger bowl, mix the flour with breadcrumbs, a teaspoon of salt, a teaspoon of
pepper, and two tablespoons of ground peppers. In the seasoned breadcrumbs, put the fishes
in small portions and fry them crispy in hot oil. Freshly fried fish is served with chopped red
onions and green peppers.

6~Nv 16
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A deszki szerb csaladoknal a vendégvard asztalrdl nem hianyozhat, mint el6étel a GIBANICA.
Készitik tobbféleképpen, de ezen a modon csak Deszken. E sds, meleg eldétel, hazi készitést
nyujtott réteslapbol, oreg juhtirédval késziil.

Ennek a szerb ételnek az elkészitése sem bonyolult, a juhturdt és a reszelt sajtot dsszekeverjiik,
majd réteslapba toltjiikk. Foltekerve csigaformat formazunk, majd forré bé olajban vagy zsirban
mindkét oldalat aranysargara siitjiik. Forrén talaljuk!

gq@w giﬁm‘m

Gibanica is one of the most popular dishes in Serbia, this beloved dish, traditionally made for
a wide range of Serbian holidays and celebrations. Thereby, gibanica as an appetizer has main
place on the waiting table. They are made in several ways, but in this way only in Deszken. This
salty, warm appetizer is made from homemade stretched strudel with old sheep’s cottage cheese.
Preparing this dish is not complicated either, mix the sheep’s cottage cheese and grated cheese
and pour into a strudel. Roll up to form a snail shape and fry both sides in hot plenty of oil or fat
until getting golden yellow. Serve hot!

o~V 16 ¢
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A magyar halaszleveknek harom f6 csaladja van: a balatoni, a dunai és a tiszai. Bar mindharom
haldszlé alapja a j6 mindségii hal, a hagyma és a paprika, harmojuk kozott a killonbség az elké-
szités mddjaban van. A klasszikus Tiszai halaszlé a fehérhusa halakbdl, a ponty fejébdl, farkabdl
és hagymabol késziil6 alaplé készitésével kezdddik, majd a passzirozas utan a felontott alaplébe
kertil a s6, a piros paprika, s a pontyszeletek. A Tiszai haldszlé, amellett, hogy jellegzetes étele a
Tisza-mentének, maga a tovabbélé haldszhagyomany. Az alapanyagok tekintetében szigoruan
Orzi az 6si halaszkulturat, ugyanakkor a természetes izfokozonak tekinthetd alaplé hasznalataval
mindenki szdmadra élvezetes étel.

Hozzavalok 4 személyre: 1 egész 1-1,2 kg-os tisztitott ponty, 500 g apr6 hal (pl. keszeg, kardsz,
torpeharcsa), 150-150 g haltej és ikra, 1 nagy fej hagyma, 1 paradicsom, 1 hegyes-csipds zold-
paprika, so, 1 evékanal enyhén csipds pirospaprika, kevés cseresznyepaprika.

Elkészités: Az aprohalakat, a ponty fejét és farkat nagyobb labasba tessziik, hozzaadjuk a hagy-
mat, a felfogott halvért, majd felontjiik annyi hideg vizzel, hogy a halakat éppen csak ellepje,
és kb. egy oran at lassu forralassal f6zziik-pépesitjiik. A paradicsomot meghdmozzuk és felap-
rézzuk. A halszeleteket kissé besozzuk, felhasznalasig hidegen tartjuk. Strd szovési szitan at-
szlirjiik a hallét, majd felontjiik 1 1 hideg vizzel, és felforraljuk. Hozzaadjuk a pirospaprikat, a
paradicsomot, izlés szerint eltordelt cseresznyepaprikat, végiil a halszeleteket, az ikrat és/vagy a
haltejet, és fedd alatt, mérsékelt tiizon 10-15 percig — puhuldsig — f6zziik. Kavargatni nem sza-
bad, mert a halhus torékeny, csak az edényt razogassuk! A kész levest lehetdleg a f6z6edényben
talaljuk, vagy nagyon 6vatosan levesestalba szedjiik, nehogy 6sszetorjon a halhus. A csipds-he-
gyes z6ldpaprikat felkarikazzuk, és kiilon talkaban kinaljuk.

—
Gioga pish soup
Every region in Hungary has its own fish soup recipe like in Lake Balaton, the Danube (made
with thick pasta and mainly carp) or the Tisza (made with four types of fish). Although all three
fish soups are based on good quality fish, onions and peppers, the difference between the three
of them is in the way they are prepared. The classic Tisza fish soup starts with the preparation
of a base made of white-fleshed fish, carp heads, tails and onions, and after passing, the salt, red
pepper and carp slices are added to the poured base juice. Tisza fish soup, in addition to being a
typical local dish of the Tisza, is a surviving fishing tradition. In terms of ingredients, it strictly
preserves the ancient fishing culture, but at the same time using fish base, which can be consid-
ered a natural flavor enhancer, is an enjoyable dish for everyone.
Ingredients for 4 people: 1 whole 1-1.2 kg cleaned carp, 500 g small fish (eg bream, crucian
carp, catfish), 150-150 g fish milk and eggs, 1 large head onion, 1 tomato, 1 pointed hot green
pepper, salt, 1 tablespoon lightly hot red pepper, a little cherry pepper.
Preparation: Put the small fishes, carp head and tail in a larger pot, add the onion, the caught
fish, and then pour enough cold water to just cover the fish then boil and pulp approximately
for one hour. Peel the tomatoes and chop them. Slightly salt the fish slices and keep cold until
use. Strain the fish through a thickly woven sieve, pour 1 liter of cold water and bring to the boil.
Add the red peppers, tomatoes, crushed cherry peppers to taste, and finally the fish slices, eggs
and the fish milk, and cook under a lid on a moderate heat for 10-15 minutes - until soft. Do not
stir, because the fish meat is fragile! The finished soup is preferably served in a cooking pot taken
very carefully into a soup bowl to avoid crushing the fish meat. The hot-pointed green peppers
are circled and served in a separate bowl.

~Nv 19 oo
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A levesek kozott tobbet igazi helyi Hungarikumnak, vagyis ,Vasarhelyikumnak” is nevezhetiink.
Ezek koziil els6ként kiemelnénk azt az alapeljarast, amit suhintasnak neveziink, melyet, ha hasz-
néltak is masfelé az orszagban, ugy gondoljuk mégis ennek a kistérségnek a jellemzdje. A su-
hintas lényege, hogy a forrdsban 1év6 levesre a kiilon serpenyében forré zsirban elkevert 6rolt
pirospaprikat raontjiik és ez egy jellegzetes sistergé hangot hallat.

Hozzavalok a taskahoz: 2 tojas, 15-20 dkg liszt, 1 fej voroshagyma,10-15 dkg kenyérbél, 3 evo-
kanal zsir, sd, bors.

A leveshez: izlés szerint 1-2 darab sargarépa, petrezselyemgyokér, zeller, karalabé, paszternak,
édes csoves paprika, voroshagyma, fokhagyma, zsir, 6rolt pirospaprika.

Elkészités: A két tojassal, soval, kevés vizzel levestésztat gyurunk. Rugalmasnak, mégis nyujt-
hatonak kell lennie a tésztanak. Kinyujtjuk minél vékonyabbra. Meglocsoljuk olvasztott zsirral,
megszorjuk tort (6rolt) borssal, megszérjuk zsirban megpiritott apréra vagott hagymaval és pi-
ritott kenyérbélmorzsaval, sézzuk. Feltekerjiik ujjnyi vastag radformara, 10-15 cm-es darabokra
vagjuk, és a végeit 0sszehajtva, megcsavarva, vagy a végeit 6sszenyomva és egy kis csomot kotve
rd, kis taskakat képeziink bel6le. A majdnem kész levesbe lassu tliz mellet belef6zziik a taskdkat.
Leves: Zsiradékon a kockara vagott zoldségeket megpiritjuk/dinszteljiik, sézzuk, borsozzuk,
esetlegesen kevés koménnyel izesitjiik, felontjiik vizzel, forraljuk. Amikor megpuhultak a zold-
ségek, de még nem esnek szét, beletessziik a taskakat. Miutan megféttek a taskak, egy kanal zsirt
melegitiink, mikor mar forré lehuzzuk a tlizrél egy ev6kanal 6rolt pirospaprikat rakunk bele, és
amikor a paprika el kezd oldddni (az egész par masodpercig tart) a paprikast zsir beleboritjuk
a lobogva forr6 levesbe. Akkor jo, ha egy jellegzetes sistergé hangot hallat a leves. Par perc és
maris kész.

(@e&‘ﬁa@ soup brwwu d‘foc(w%ovamﬁé%

Among the soups, we can also find several real local Hungaricums, ie “Vésarhelyikum”. First of
all, I would like to highlight the basic procedure, which we call “suhintas”, which, even if used
elsewhere in the country is still a feature of this micro-region. The essence of the “suhintas” is to
pour the ground red pepper mixed in hot fat into the boiling soup in a separate pan and it makes
a characteristic sizzling sound.

Ingredients for the bags: 2 eggs, 15-20 dkg flour, 1 head onion, 10-15 dkg breadcrumbs, 3 ta-
blespoons fat, salt, pepper.

For the soup: 1-2 carrots, parsley root, celery, kohlrabi, parsnips, sweet tube peppers, onions,
garlic, fat, ground red peppers to taste.

Preparation: Knead the dough use by two eggs, salt and a little water. The dough should be flex-
ible and stretchable. Stretch it as thin as possible. Sprinkle with melted fat, sprinkle with crushed
(ground) pepper, sprinkle with chopped onion and toasted breadcrumbs, salt. Roll it up into a
finger-thick rod shape, cut it into 10-15 cm pieces, and fold the ends, twist, or squeeze the ends
and tie a small knot on it, forming small bags out of it. When the soup almost ready, cook the
bags over a slow fire.

Soup: Fry the diced vegetables on fat, salt, pepper, season with possibly a little cumin, pour wa-
ter and boil. When the vegetables have softened but do not fall apart yet, put the bags in it. After
the bags are cooked, heat a spoonful of fat, when it is already hot pulled off the fire, a tablespoon
of ground red pepper is placed in it, and when the red pepper begins to dissolve (the whole thing
takes a few seconds) the red pepper fat is wrapped in the flagged hot soup. It’s good to hear a
characteristic sizzling sound in the soup. A few minutes and you are done!
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A makéi voroshagyma a népi nemesités magasiskoldjanak eredménye. Kifejlesztettek egy, csak
erre a térségre jellemzd technolégiat, amely kiilonleges értékké, sajatos magyar mezdégazdasagi
termékké tette a makoi voroshagymat. A makdi hagyma kiilonleges mindséget képvisel, szaraza-
nyag- és illdolaj-tartalma egyediilalléan magas. Aranyvoros szine példanélkiili. Ilyen mindségti
hagyma csak Csongrad-Csanad megyében talalhatd. Mako ettdl vilaghir. Az 1896-os vilagki-
allitason aranyérmet nyert.

Hozzavaldk: 4 kozepes fej voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 20 szem bors, 5 dl fehérbor (sza-
raz), 2 db leveskocka (er6leves), 1 dl napraforgd olaj, 1-2 szelet kenyér, snidling izlés szerint
(frissen vagott).

Elkészités: Negyed karikdkra vagjuk a hagymat. A fazékban megforrésitjuk az olajat (ha nem
elég forrd az olaj a leves zavaros lesz!). Hozzdadjuk a hagymat, par percig piritjuk, majd felontjiik
a borral. Teatojasban vagy fliszerkosarban adjuk a hagymahoz a borsszemeket és 2 gerezd fok-
hagymét. 10 perc pdrolds utan 11 vizet és 2 eréleveskockat adunk hozza. Ujabb 10 perc forralés
utan fokhagymas kenyérkockakkal talaljuk és b6éven hintjiik snidlinggel.

Maks onion soup

The onion in Mako is the result of the good practice of folk breeding. The technology was de-
veloped only in this region, which made the Maké onion a special value, a special Hungarian
agricultural product. Maké onions has special quality, their dry matter and essential oil content
is uniquely high. It’s golden red color is unique. Only in Hungary, in Maké can be found onions
with quality like this. Mako is world famous for that. It won a gold medal at the 1896 World’ Fair.
Ingredients: 4 medium head onions, 3 cloves garlic, 20 grains of pepper, 5 dl white wine (dry),
2 soup cubes (bouillon), 1 dl sunflower oil, 1-2 slice bread, chives to taste (fresh cut).
Preparation: Cut the onion into quarter. Heat the oil in a saucepan (if the oil is not hot enough,
the soup will be cloudy). Add the onions, fry for a few minutes and then pour over the wine. In
a tea egg or spice basket, add the peppercorns and 2 cloves of garlic to the onion. After steaming
for 10 minutes, 1 liter of water and 2 broth cubes are added. After boiling for another 10 min-
utes, serve it with garlic crouton and sprinkle generously with chives.
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A magyarorszagi szlovakok torténete szorosan kapcsolodik a hozzajuk nyelvileg, foldrajzilag
legkozelebb allo nyugati szlavok csoportjahoz, masrészt a magyarsag torténelméhez. Az alfoldi
szlovakok 6rzik a sziil6f6ld kedvelt ételeit, a husleves az tinnepek levese.

Hozzavalok: 1 db egész megpucolt tyuk, 2 fej voroshagyma, 4 gerezd fokhagyma, 6 db sarga-
répa, 2 db zoldséggyokér, 1 csomag friss petrezselyemzold, 2 db babérlevél, 1 db zeller, 1 szal
zellerlevél, 1 db karalabé, 1 db paprika, 1 db paradicsom, 4 dl tejf6l, s6, daralt bors, koménymag,
1 kavéskanal ecet, 1 teaskanal pirospaprika

Nokedlihez: 1 egész tojas, 20 dkg liszt, pici s6, viz.

Elkészités: 1 fej voroshagymat lereszeljiik, megpiritjuk, megszdrjuk egy teaskanal pirospaprika-
val, majd hozzatessziik a tyukhust. B6 vizzel engedjiik fel, hogy a hust elfedje. Mikor a 1é felforr,
hozzatessziik a fent felsorolt zoldségféléket, soval, 6rolt borssal és babérlevéllel izesitjiik. 1-2 6ra
alatt, lassu tlizon puhara f6zziik. Mire a tyuk megpuhul, addigra a zoldségek is puhdk lesznek.
A leveszoldségeket és a hust kivessziik a levesbdl, izlésesen talaljuk. A 4 dI tejfolt és a lisztet egy
kis leves levével kikeverjiik, majd beledntjiik a levesbe. Folyamatos kavargatas mellett beleszag-
gatjuk a mar elkészitett nokedli tésztat, majd ha djra felforr a leves, tejfollel vagy anélkiil télaljuk.

Sowy icken soup witly sowt oredim {ywwv J\m‘ﬁm’ébaﬁm

The history of the Slovaks in Hungary is closely connected with the group of West Slavs closest
to them linguistically and geographically, and on the other hand with the history of the Hun-
garians. The Slovaks of the Great Plain preserve the popular meals of the homeland, the broth is
the soup of the feasts.

Ingredients: 1 whole peeled chicken, 2 head onions, 4 cloves garlic, 6 carrots, 2 vegetable roots,
1 packet of fresh parsley green, 2 bay leaves, 1 celery, 1 celery leaf, 1 turnip, 1 pepper, 1 tomatoes,
4 dl sour cream, salt, ground pepper, cumin seeds, 1 teaspoon vinegar, 1 teaspoon red pepper.
For nokedli: 1 whole egg, 20 dkg of flour, a little salt, water.

Preparation: Chop a head of onion, fry, sprinkle with a teaspoon of red pepper, then add the
chicken. Allow to the water cover the meat. When the water boil, add the vegetables listed above,
season with salt, ground pepper and bay leaf. Cook on low heat for 1-2 hours. By the time the
hen softens, the vegetables will be soft as well. The vegetables and meat are taken out of the soup
and served tastefully. Mix 4 dl of sour cream and flour with a small soup, then pour into the full
bowl of soup. With constant stirring, add in the already prepared nokedli dough, until the soup
boils again. Serve it with sour cream!
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Maga az étel megnevezése azt sejtetheti, hogy ennek a gulyasnak Csongrad-Csanad megye szék-
helye, Szeged varosa adja az eredetét. A torténészek allitjak, hogy a gulyas Bécsben sziiletett
és eredeti neve a Székely-gulyds, ami ebben az idében, féleg szdjhagyomany ttjan véltozott 4t
Szegedi gulyassa. A Székely azon alkalmazott neve volt, aki allitolag az étterem zardrajat kove-
téen mar szakdcs nélkiil készitette el a gulyast, amelyet kaposztaval kevert dssze és tejfolt adott
hozzé. O azonnal beleszeretett ebbe, masnap pedig az ismerdsei is meg akartédk kdstolni, amely
igy tovabbterjedt.

Hozzavalék: 1000 g sertéshus (lapocka vagy comb, esetleg 1:2 ardnyban), 2 marék savanyu kaposzta,
2 db voroshagyma, 1 evokanal kristalycukor, 3 evokanal sertészsir, 3 evokanal 6rolt pirospaprika, 3
db babérlevél, 1 kavés kanal 6rolt koménymag, 5 db szegfiibors, csipet cayenne bors vagy chilli, 2
evOkandl buzafinomliszt, 100 ml viz rantashoz, 300-500 ml alaplé, s6, 6rélt bors.

Elkészités: A zsirt edénybe tessziik, felforrdsitjuk, majd megpiritjuk rajta az apréra vagott voros-
hagymat. Hozzaadjuk a babérlevelet és a szegtiiborsot, par percig egyiitt piritjuk. Ezutan adjuk
hozza a kockara vagott hust (3x3 cm-es darabokra vagjuk), sézzuk, borsozzuk, hozzdadjuk az
6rolt koményt. 10 percig piritjuk, ezutan kertil bele a chilli paprika és a pirospaprika. Elkeverjiik,
majd kevés alaplével felontjiik és elkezdjiik parolni. Ha az alaplé elfétt, akkor ismét felontjiik.
Annyi alaplével és vizzel ontjiik fel, hogy ellepje, majd az egészet puhdra f6zziik. Belekeriil a ka-
poszta (ha kell, el6tte d&tmoshatjuk), a cukor. Elkeverjiik, megkoéstoljuk, ha kell, izesitjiik. Lisztes
rantassal stiritjiik. Knédlivel, tejfollel talaljuk.

Speped goslhuilhomamade dumfings

The name of the dish itself may suggest that the city of Szeged in Hungary gives its origin to
this goulash. Historians claim that the goulash was born in Vienna and its original name was
the Szekler goulash, which at that time, mainly through oral tradition, was transformed into a
goulash in Szeged. The Szekler was the name of the employee who allegedly made the goulash
without the chef after the closing hour of the restaurant, which he mixed with cabbage and
added sour cream. He immediately fell in love with this, and the next day his acquaintances also
wanted to taste it, which thus spread further.

Ingredients: 1 kg pork, 2 handfuls of sauerkraut, 2 onions, 1 tablespoon granulated sugar, 3
tablespoons lard, 3 tablespoons ground red pepper, 3 bay leaves, 1 coffee spoon ground cumin
seeds pieces of allspice, a pinch of cayenne pepper or chilli, 2 tablespoons flour, 300-500 ml of
stock, salt, ground pepper.

Preparation: Put the fat in a bowl, heat it and then fry the chopped onion on it. Add the bay leaf
and allspice, cook together for a few minutes. Then add the diced meat (cut into 3x3 cm pieces),
salt, pepper, add the ground cumin. Fry for 10 minutes, then add the chilli and red peppers. Stir,
then pour in a little stock and start to cook on medium fire. Once the stock has been cooked,
pour it over again. Pour in enough stock and water to cover and then cook until soft. Cabbage is
added (if necessary, we can wash it before), and a pinch of sugar. Stir, taste, season if necessary.
Serve with dumplings and sour cream!
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Az eléételeknél mar bemutattuk a bivalyhts kedvezd tulajdonségait, sokrétt felhasznaldsét. Ete-
leink koziil nem maradhat ki egy testesebb f6fogas sem, amely végleg szabadnapra kiildi a fo-
gyokurat.

A szalonnat kockakra vagjuk és kiolvasztjuk a zsirjat. Hozzaadjuk a felkockazott hist meg a fi-
nomra apritott hagymat és az egészet jol megforgatjuk, atpiritjuk a zsiron. Amikor a hus mar egy
kicsit kidobta a levét, séval, borssal, pirospaprikaval fiszerezziik. Felontjiik annyi vizzel, hogy
éppen csak ellepje, azutan fed6 alatt paroljuk. Koriilbeliil kétoranyi fovésre lesz sziiksége, kozben
az elparolgott folyadékot potolgatjuk, hogy ne égjen le az edény aljara. Amikor majdnem kész,
hozzaontjiik a vorosbort, s azzal még 10-15 percig fézzik.

Hozzavaldk a galuskahoz: 20 dkg liszt, 1 tojas, 3 darab tojas fehérje, 1 csomag finomra vagott
kapor, 0,5 dl viz, 1 mokkaskanal s, vaj

Elkészitése: Ennek a galuskanak az a lényege, hogy mivel tobb tojasfehérjét hasznalunk, a galus-
kank sokkal nagyobbra fog duzzadni és konnyti, habosabb szerkezetti lesz. A galuskdhoz a vizet
soval felforraljuk. A lisztet az egész tojassal, a tojasfehérjékkel, a soval, a vagott kaporral és a
vizzel 6sszedolgozzuk, majd vagddeszkarol a kés fokaval, tehdt nem az élével a lobogé vizbe
szaggatjuk. Miutan feljott a viz tetejére 1 percig még forraljuk, majd lesziirjiik és talaljuk.

Bl oew with ned wine and i nfedl

In the case of appetizers, we have already shown the beneficial impacts of buffalo meat. Not a
fuller main course can be left out of the dishes, which sends the diet for a day off.

Cut the bacon into cubes and melt the fat. Add the diced meat and finely chopped onion and
turn everything well, fry in the fat. When the meat has thrown out its juice a little, season it with
salt, pepper and red pepper. Pour in enough water to cover it, then simmer under a lid. Need
about two hours of cooking, while replenishing the evaporated liquid so that it does not burn to
the bottom of the pot. When almost done, add the red wine and cook for another 10-15 minutes.
Ingredients for the nokedli: 20 dkg flour, 1 egg, 3 egg whites, 1 packet of finely chopped dill, 0.5
dl of water, 1 mocha spoon of salt, butter.

Preparation: Put the flour in a large mixing bowl and add salt in. Make a cove in the center and
add the eggs then combine thoroughly. Finally, add the chopped dill then combined. Bring a
large pot of salted water to a rapid boil. Start dropping teaspoon-sized portions of dough into
the boiling water. If you do not want to overcrowd the pot, so plan to work with not more than
1/4 of the dough at a time. As the nokedli float to the surface, remove them from the pot. Add a
little seasoning if desired and serve immediately.
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Csongrad-Csanad megye rendelkezik hazank egyik legjelentésebb vadaszteriiletével. Vadgaz-
dalkodasi filozo6fidja, a teriileten 1év6 vadallomany létszamanak optimalis szinten tartasa mellett,
tartosan kivalé mindségli vadallomany nevelése, a trofeas vad klasszikus vadaszhagyomanyokat
kovetd vadasztatasa. A magyar alfold siksdga évszazadok ota kivalo vadallomanyardl hires. Az
erddk, a hatalmas kiterjedésti sik teriiletek, a vad folyok mindig optimalis életteret biztositottak
az itt 1évé ddmszarvasnak, vaddiszndnak, 6znek, fadcannak, fogolynak, nyulnak és vizi vadnak.
Hozzavalék: Kb. 3 kg csontos 6zhus, két nagy fakanal diszndzsir, egy kilonyi hagyma, egy fej
fokhagyma, 10 dkg szegedi édes paprika, 3-4 lecsdpaprika, negyed kilényi paradicsom, magyar-
bors, babérlevél, so, fél liter Csongradi Kadarka, izlés szerint néhany fej erdei gomba.
Elkészitése: Az 6zhust feldaraboljuk, kb. 3-4 cm vagom, majd megmossuk. A voros és a fok-
hagymat megpucoljuk, majd apréra vagjuk. A bogracsot zsirral kikenjiik, majd beletessziik a
vOros és a fokhagymat. Magas bogracsallasban, kevergetve tivegesre piritjuk. Ezutan beletessziik
az Gzet és lejjebb tessziik a lancot. Megporkoljiik minden oldalrél, mig levet nem ereszt. Hozza-
adjuk az 6rolt paprikat, sézzuk, borsozzuk. Egy deci bort radntiink, és feljebb allitjuk a lancon
a bogracsot. Nem hagyjuk magara, kevergetjiik, és ha elf6tte a levét, akkor borral potoljuk. Egy
6ra mulva beletessziik a lecséféléket és folytatjuk a f6zést. Mikor puha a hus, akkor mar csak
vizzel allitjuk be a szaftjanak mennyiségét és a sdssagat.

Ftwibern's venison stew

Csongrad-Csanad county is one of the most significant hunting areas in Hungary. The philos-
ophy of wildlife management is to keep the number of game in the area at an optimal level, to
raise permanently high-quality game, to hunt the trophy game following the classic hunting tra-
ditions. The plains of the Hungarian Great Plain have been famous for their excellent wildlife for
centuries. Forests, vast expanses of flat areas, wild rivers have always provided optimal habitat
for the fallow deer, wild boar, deer, pheasant, captive, rabbit and aquatic wildlife here.
Ingredients: 2,5 kg boneless or bone-in venison, 4 big onions, 5 garlic cloves, 200 g smoked ba-
con, 1/2 teaspoon caraway seed, 2 heaping tablespoon paprika, 1/4 tablespoon hot paprika, 150
ml Kadarka from Csongrad red wine, 3 teaspoon salt and some mushroom if you like.
Preparation: Cut the meat into 3-4 cm chuncks. Heat a large pot on a high heat, add chopped
bacon and fry until crispy (use mangalica bacon). Add finely chopped onions and - a few min-
utes later - chopped garlic, and sauté until translucent. Add meat and fry for a few minutes to
brown a bit. Remove the pot from the heat, sprinkle with paprika, add caraway seeds, and pour
in the red wine. Return to the heat, add salt and water, just enough to halfway cover the meat.
Over medium heat cook, stirring regularly, until tender. During the cooking process add more
water because venison is a very dry and lean meat that soaks up a lot of liquid. Once tender,
serve with noodles or boiled potatoes, and with pickles.
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A lecsé a nagy magyar ételklasszikusok kozé tartozik. Altalaban féfogésként szokték talalni.
Rengeteg fajtdja van, a tojasostdl egészen a rizsesig. Osszecsaphatnak benne a kiilonbozd iskolak,
dinszteljiikk vagy piritsuk a hagymat az elején, meginoghatnak kapcsolatok a paprika darabolasi
madjan, keriilhet bele fiistolt kolbasz, lecsokolbasz, virsli, hus, lehet csip8s a lelkem, elfézhetjiik
a levét vagy bo lére ereszthetjiik, a végén rakhatunk bele tojast vagy rizst, és a minimalista pa-
radicsom-paprika parossal szembeallithatjuk a tejszines-narancsos-pulykahusos vélto-
zatot. A lecsora érvényes a leginkdbb, hogy ,,ahdny hdz, annyi szokds” Nagyon sokféle médon
elkészithetd gyorsan az asztalra tehetd étel.

Alap lecso

Hozzavaldk: 1 kanal zsir, 3 nagy fej voroshagyma, 2 kg paprika 1 kg paradicsom.

Elkészités: A hagymat és a paprikat felszeleteljiik és zsiron megpiritjuk. Ameddig pirul, a para-
dicsomot is felszeleteljiik, és a paprikdra tessziik. Addig f6zziik ameddig a paradicsom meg nem
£6. Soval, pici borssal izesitjiik; ezutan talaljuk

Soelths

Letcho is one of the great classic Hungarian food. It is usually served as a main course but it
can be a vegetable side dish or appetizer. There are plenty of varieties, depends on the added
ingredients like egg or rice. In addition, there are different alternatives based on the preparation
process, too. We can braise or fry the onion at the beginning, it can be difference in the way of
chopping the peppers, it can includes smoked sausage, meat, it can be spicy, we can cook the
minimalist tomato-pepper version or extravagant version like the creamy-orange-turkey.

The most valid of letchos is “as many houses as there are customs”. This is a quickly prepare food,
that offers as many variant as possible.

Basic letcho

Ingredients: 1 tablespoon fat, 3 large heads onions, 2 kg bell peppers 1 kg tomatoes, salt, black pepper.
Preparation: Slice the onion and bell pepper and fry in fat. While it braises, slice the tomatoes
and put them on the bell peppers. Cook until the tomatoes are cooked through. Season with salt
and tiny pepper, then serve.

6NV 32 9




oV 34 o

@wfﬁm@w

A tarhonya lisztbdl, tojassal gyurt, rostan atdorzsolt, szabadban, leteritett asztalon szaritott,
évenként egy vagy két alkalommal nagy mennyiségben készitett és folyamatosan fogyasztott
tészta. Ez a tésztafajta az Alfold kozépso és déli részén altalanosan ismert volt, a mai napig elter-
jedt étel. Maga a ,tarchana” sz6 perzsa-torok eredetd, mely buzalisztbdl aludttej hozzaadasaval
késziilt tésztat jelent. A torok hoditas idején kertilhetett az orszagba, és alatta, utdna terjedt el.
Keménytarhonya

Elkészitése: szalonnaval vagy zsirral hagymat dinszteltek, krumplit, 6rolt paprikat tettek bele.
Marokkal mérve szOrtak bele a tarhonyat. Néha kolbasz is keriilt bele. Piritott tarhonyat és husos
tarhonyat is gyakran féztek. (A husos tarhonya paprikas hussal késziilt.) A tarhonya id6 és mun-
kaigényes volta miatt napjainkban ritkan késziil hazilag, a boltban vasarolhat6 inkabb reszelt
tésztanak nevezhetd.

@wﬁﬁmgja,

The tarhonya is a kind of, dough that made of flour, kneaded with eggs, rubbed through a sieve, dried
outdoors on a spread out table. Usually, it made in large quantities once or twice a year and consumed
continuously. This type of pasta was generally known in the central and southern parts of the Great
Plain, and it is a widespread dish to this day. The word “tarchana” itself is of Persian-Turkish origin,
meaning a dough made from wheat flour with the addition of skim milk. It may have entered the
country at the time of the Turkish conquest and spread under and after it.

Sheperd’s Tarhonya

Preparation: Braised the onions with bacon or fat then put red peppers in the pot. After, add a hand-
ful tarhonya into it. Later add the diced potato and cook until it soft. Sometimes sausages were cook
into it, too. Fried tarhonya and meaty tarhonya were also often cooked. (tarhonya with meat is made
with paprika meat.) Due to the time and labor intensity of the tarhonya, it is rarely made at home
these days, it can be called more grated noodles that can be bought in the store.
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Két Csongrad-Csanad megyére jellemz6 alapanyagbol késziil, a ropogdsra siilt kacsa és a napér-
lelte alfoldi 6szibarack egymassal harmonizald izvilagat 6tvozi. A kacsa izét remekiil kiegészitik
az édes, zamatos gyiimolcsok, ezért ez a kombinacid egy kiilonleges vasarnapi ebédnek is kitiind
valasztas.

Elkészités: A kacsamellet korabban bepécoltuk, a b6rds felét keresztben beirdaltuk. A pacolas-
hoz olivaolajat, mézet, sort, rozmaringot, kakukkfiivet, hasznaltunk. 1 napot allt a htitében. A
stitéshez egy serpenyGbe olajat hevitiink, a borével lefelé beletessziik a kacsamellet, eldsiitjiik,
majd siitében 10-15 percig siitjiik. Iz1és szerint készithetjiik teljesen atsiitve is. A pacoldsnal ki-
hagytuk a sézast, amit most potolunk. Frissen 6rolt séval és borssal megszorjuk a kacsamellet.
Ha megpirult az egyik oldala, megforditjuk, de a husok siitésénél mindig tigyeljiink arra, hogy
ne szdrjuk meg a hdsvillaval. Amikor megpirult a masik oldala is, mehet a siitdbe.

A koret elkészitéséhez egy serpenyében barna cukrot karamellizalunk, méz hozzaaddsaval, majd
a meghamozott, felcikkezett dszibarackot beletessziik. A legjobb valasztas a friss gyiimolcs, de
hasznalhatunk bef6ttet is. Megpiritjuk, és a végén megszorjuk egy kis fahéjjal. A gytimolcsszaf-
tot ugyanebben a serpenyében is elkészithetjiik. Kicsi olajat 6ntiink bele, a feldarabolt kandiro-
zott narancshéjat ratessziik, megpiritjuk, felengedjiik vordsborral, beforraljuk, és kovetkezhet
a talalas. A barackokat egy tanyérra tessziik, a kacsamellet felszeleteljiik, és mellé igazgatjuk,
maddrsaldtat adunk hozzd, amit balzsamecettel izesitiink. Végiil egy sziird segitségével egy kis
szaftot is sz{irtiink ra

Puife woasted duchbreast with wnméﬁéecﬂ agalgma@u r»aadim

IIt is made from two typical ingredients of Csongrad-Csanad county, combining the harmoniz-
ing flavors of crispy roasted duck and sun-aged peaches from the Great Plain. The duck flavor
is perfectly complemented by sweet, juicy fruits, so this combination is also a great choice for a
special Sunday lunch.

Preparation: The duck breast was previously pickled, and the skinned side was cross-stained. Olive
oil, honey, beer, rosemary, thyme were used for pickling. It stood in the refrigerator for one day.

To fry, heat oil in a pan, put duck breast with your skin down, pre-fry, and then bake in the oven
for 10-15 minutes. We can also make it completely fried. During the pickling, omitted the salt-
ing, which is now has to replacing. Sprinkle the duck breast with freshly ground salt and pepper.
If one side is blushed, turn it over, but when frying meat, always be careful not to prick it with
the meat fork. When the other side is blushed, can go to the oven.

To make the garnish, caramelize brown sugar in a pan with the addition of honey, then add the
peeled, chopped peaches. The best choice is fresh fruit, but you can also use compote. Fry and
sprinkle with a little cinnamon at the end. The fruit juice can also be prepared in the same pan.
Pour a little oil in it, put the chopped candied orange peel on it, fry it, melt it with red wine, bring
it to a boil, and serving can follow. Place the peaches on a plate, slice the duck breast next to it,
add the bird salad, which is seasoned with balsamic vinegar. Finally, put a small amount of juice
on the top.
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A Duna-Tisza kézi hitsag, s rajta Ottomos teriilete is, a Duna pleisztocén kori nagy hordalék-
kapjanak maradvanya, igy a homok anyakézeten homoktalaj alakult ki. Ez a laza, kalcium-kar-
bonatban gazdag talaj kedvezd a novény korai fejlddése szamara.
A spérga az egyik leghasznosabb névényiink, nyers leve vesetisztito. Semlegesiti azt a sok savas
végterméket, ami az idit, az édesség, a fehérje és a keményitd fogyasztasa kovetkeztében jut a
vériinkbe. Tartalmaz kiliumot, foszfort, natriumot, ,,A” vitamint, niacint, folsavat és ,,C” vita-
mint. Nyomelemekben - 6n, szilicium, molibdén - is gazdag. Fogyasztasa hatassal van szamos
belsé elvalasztast mirigyre, igy az agyalapi mirigyre, a mellékvesékre, a pajzs- és a tobozmirigyre. J6-
tékony hatassal van tovabba, a szivmiikodésre, a majra, a hasnyalmirigyre, a lépre, a tiiddére és a borre.
Siilt spargas palacsinta
Hozzavaldk:
A tésztdhoz: 10 dkg liszt, 2,5 dl tej, 2 db tojas, 1 csipet s6, olaj
A toltelékhez: 60 dkg zold vagy fehér sparga, s6, 1 csipet cukor, 8 szal ujhagyma, 2,5 dkg liszt, 4
dkg vaj, 1 db tojas, 1,25 dl tejszin, 6rolt bors, reszelt szerecsendid, 7,5 dkg reszelt sajt
Elkészités: A palacsintatésztahoz osszekeverjiik a lisztet, a tejet, a tojasokat és a sot, majd olajo-
zott serpeny6ben a szokasos modon kisiitjitk mindet.
A sparga fas részét letorjilk, majd hozzaadjuk a sét és cukrot, 5 percig f6zziik, majd a megtisz-
titott Ujhagymaval tovabb fézziik. A lisztet a vajon megpiritjuk, majd lesziirjiik a spargat és az
ujhagymat, félretessziik, és az igy kapott f6z6levével 5 percig forraljuk a rantast. A tojassargajat
a tejszinnel a martashoz adjuk, séval, borssal és szerecsendidval izesitjiik. A tojasok fehérjét ke-
mény habba verjiik, és a reszelt sajt felével a martashoz adjuk.
A palacsintakra spargat és tjhagymat fektetiink, dsszecsavarjuk, raontjiik a martast, megszorjuk
a maradék sajttal, és 220 fokra elémelegitett stitdben 15 percig siitjiik.

Aspanagus
The ridge between the Danube and the Tisza, and also the area of Ottomds, is the remnant of
the large Pleistocene alluvial cone of the Danube, so sandy soil formed on the sand mother rock.
This sandy, calcium carbonate-rich soil is conducive to early plant development.
Asparagus is one of our most useful plants, its raw juice is a kidney cleanser. It neutralizes the
many acidic end products that enter our bloodstream as a result of consuming soft drinks,
sweets, protein and starch. Contains potassium, phosphorus, sodium, vitamin “A”, niancin, folic
acid and vitamin “C”. It is also rich in trace elements - tin, silicon, molybdenum. Its consump-
tion affects many endocrine glands, including the pituitary gland, adrenal glands, thyroid and
pineal glands. It also has beneficial effects on heart function, liver, pancreas, spleen, lungs and skin.
Fried pancakes with asparagus
Ingredients:
For the dough: 10 dkg flour, 2.5 dl milk, 2 eggs, 1 pinch of salt, oil
For the filling: 60 dkg green or white asparagus, salt, 1 pinch sugar, 8 strands spring onions,
2.5 dkg flour, 4 dkg butter, 1 egg, 1.25 dl cream, ground pepper, grated nutmeg, 7.5 dkg grated
cheese
Preparation: Mix the flour, milk, eggs and salt for the pancake batter and fry them in an oiled
pan as usual.
Break off the woody part of the asparagus, then add the salt and sugar, cooked for 5 minutes and
then cooked further with the cleaned spring onions. The flour is fried, then the asparagus and
spring onions are filtered, set aside, and the resulting broth is boiled for 5 minutes. Add the egg
yolk with the cream to the sauce, season with salt, pepper and nutmeg. Beat the egg whites into
a hard foam and add half of the grated cheese to the sauce.
Place the asparagus and spring onions on the pancakes, roll up, pour over the sauce, sprinkle
with the remaining cheese, and bake in a preheated oven at 220 degrees for 15 minutes.
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A Tisza, Maros, Koros, Kurca folyok miatt népszertiek a haldszlé és egyéb halételek, amelyeket
ma is elkészithetnek a horgaszok, de megtalalhatjak az éttermekben is. Ez az étel a megye termé-
szetes vizeinek legnagyobbra n6v6 ragadozé halfajabdl, és a csongradi borvidék jellegzetes voros
boranak felhasznalasaval késziil, ettdl igazan rendkiviili az ize.

Hozzavalok: 10 dkg fistolt szalonna, 3 dl vorosbor, 20 dkg voroshagyma, 2 paprika, 2 paradi-
csom, 1 kg harcsa, pirospaprika, 2 gerezd fokhagyma, so.

Korethez: 25 dkg tehénturo, csuszatészta, tejfol

Elkészités: A harcsa huisat nagyobb kockakra vagjuk, vékonyan lesézzuk, félrerakjuk. A mérsé-
kelt tizon kisiitott, felkockazott szalonnat kiszedjiik, majd késébb a koretként hasznalt csusza-
hoz rakjuk. A zsiron lassan iivegesre siitjiik az apréra vagott voroshagymat, amikor kész egy kis
vizet loccsintuk ra. Erre olyan ételek készitésénél van szitkség, amelyeket rovid ideig kell f6zni
és a hagymanak nincs elég ideje szétesni, vastagabb szaftot alkotni. Amikor a dinsztelt hagyma
némileg elf6tte a levét ratessziik az aprora vagott paprikat, paradicsomot, szétnyomott fokhagy-
mat. Amikor ez is rottyan egyet, akkor johet bele a hal. Néhanyszor atkeverjiik és ratessziik az
Orolt paprikat és az erdset is. Ezutan az ételt felontjiikk vorosborral és lobogé tiizon forralom 20
percig, amig a bor el nem parolog. Tards csuszaval talaljuk.

Colfsh papifiah it g deese oo

Due to the rivers Tisza, Maros, Koros fish soup and other fish dishes are popular, which can still
be prepared by anglers today, but can also be found in restaurants. This dish is made from the
largest predatory fish species in the natural waters of the county, and using the characteristic red
wine of the Csongrad wine region, which really tastes extraordinary.

Ingredients: 10 dkg smoked bacon, 3 dl red wine, 20 dkg onions, 2 peppers, 2 tomatoes, 1 kg
catfish, red pepper, 2 cloves garlic, salt.

For garnish: 25 dkg of cow ‘s cottage cheese, sliced pasta, sour cream.

Preparation of the csusza: Cook the csusza pasta and keep it warm. Fry the bacon crispy, shift the
sour cream and cottage cheese into the pan and heat it a little. When you find it warm enough
mix the paste with the bacon-cottage cheese-sour cream stuft.

Preparation: Cut the catfish meat into larger cubes, thinly salted and set aside. The diced bacon,
which has been baked over a moderate heat, is taken out and then added to the csusza used as
a side dish. Slowly fry the chopped onion on the fat then add a little water on it. This is needed
when making dishes that need to be cooked for a short time and the onions do not have enough
time to disintegrate to form enough juice from. When the braised onion has boiled away its
juice, add the chopped peppers, tomatoes and crushed garlic. After a few minutes fish can come
in. Stir and add the ground pepper and the spicy pepper one a few times. Then pour the red wine
into the food and simmer on high flame for 20 minutes until the wine evaporates. Serve with
cottage cheese csusza.
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Csongradnal maradva, akinek alkalma van megkdstolni, ki ne hagyja ezt az igazan tokéletes
halételt!

Hozzavaldk: 2 darab siill§ (egyenként 40 dkg), 10 dkg fiistolt szalonna, 8 gerezd fokhagyma, 1,5
dl tejfol, 1 evékanal zsir, so, citrom, snidling.

Elkészités: A megtisztitott siillét beirdaljuk. Kiviil-beliil alaposan bedorzsoljiik séval. A szalon-
nét felcsikozzuk, 4 db fokhagymagerezdet félbevagunk, a tobbit 6sszeztzzuk. A szalonnacsiko-
kat és a felezett fokhagymakat elosztjuk az irdalasokban. A zsirt elkenjiik a tepsi aljan, azutan
belehelyezziik a siitésre el6készitett halat.160 fokon 30 percig siitjiikk, kozben sajat zsirjaval lo-
csolgatjuk. A tejfolben elkeverjiik a zuzott fokhagymat. Amikor mar majdnem megsiilt a hal, az
izesitett tejfollel végiglocsoljuk a halat, majd a stit6 homérsékletét felvessziik 200 fokra, és igy
még 10 percig sitjiik. Egy ovalis talba helyezziik a készre siilt halat, citromkarikakkal és snid-
linggel diszitjiik, stlt burgonyaval koritjiik.

Korethez: 0.5 kg krumpli, 1 teaskanal s6, 1 csomag friss petrezselyem, 1 evékanal vaj.
Elkészités: A krumplit alaposan tisztitsuk és hamozzuk meg, majd vagjuk tetszéleges nagysagu,
de egyforma darabokra. A petrezselymet is vagjuk fel. Egy labasba tegyiink vizet, s6zzuk meg,
majd f6zziik meg a krumplit, sztirjiik le. Egy serpeny6ben melegitsiik fel a vajat, dobjuk ra a
lesztirt krumplikat, majd egy-két percig piritsuk 6vatosan forgatva, hogy a burgonya 6ssze ne
torjon. Szorjuk rd a petrezselymet, sézzuk, majd vegytik le a tiizrol.

W%&Ww&kw&%rxﬁ%w

Staying in Csongrad, who has the opportunity to taste it, do not miss this really perfect fish dish!
Ingredients: 2 pieces of perch (40 dkg each), 10 dkg of smoked bacon, 8 cloves of garlic, 1.5 dl
of sour cream, 1 tablespoon of fat, salt, lemon, chives.

Preparation: Clean the perch. Rub inside and out thoroughly with salt. Strip the bacon, cut 4
garlic cloves in half, and crush the rest. The bacon strips and halved garlic are distributed in the
cuts. Greased the bottom of the baking tray, then the fish prepared for frying is placed in it. Fry
on 160 degrees for 30 minutes, while sprinkle it with own fat. Stir in the crushed garlic in the
sour cream. When the fish is almost cooked, sprinkle the fish with the flavored sour cream, then
bring the oven temperature to 200 degrees and bake for another 10 minutes. Place the finished
fried fish in an oval bowl, garnish with lemon rings and chives, garnish with parsley potatoes.
Garnish: 0.5 kg potatoes, 1 teaspoon salt, 1 packet of fresh parsley, 1 tablespoon butter.
Preparation: Thoroughly clean and peel the potatoes, then cut into pieces. Also, chop the pars-
ley. Put water in pan, salt it, then boil the potatoes, strain. Heat the butter in a pan, put the po-
tatoes in it, then fry for a minute or two, turning gently to prevent the potatoes from crushing.
Sprinkle the parsley on it, add salt and remove from the heat.
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Szentes gasztrondmidja sok egyedi elemet hordoz. Szamos olyan étel késziil itt, amely mas va-
rosokban nem is ismert. Ilyen étel példaul a buzacsirabol siitott kiilonlegesség a csiramalé. Bojti
ételnek is nevezték régen a csiramalét. A vitaminokban gazdag finomsag a téli honapok kedven-
ce. Csongrad megyében Szentesen és Csongradon a legismertebb.

Elkészitése: A tiszta, egész szem buzat ki kell rakni egy edénybe aztatni, igy hogy a viz teljesen
ellepje. Igy 4ll egy napig. Utdna ezt a vizet ledntjiik, és legalabb hdromszor 4tmossuk tiszta vizzel.
Igy kapjuk meg a teljesen tiszta buzat. Ezt a tiszta buzét kb. hirom centiméter vastagon kiterit-
juk. A tokéletesen kicsirdzott buza gyokérzetét haszndljuk fel, amely hofehér és egybefiiggé. Ez
azért nagyon fontos, mert a gyokérzet tartalmazza a csiramalé édességének 70%-at. A tédblakat
ledaraljuk, és megfelel6 vizmennyiséggel atmossuk a pépet. Utana elvalasztjuk a rostanyagot a
csiralétdl, majd ezt a tiszta levet liszttel csomdmentesen elkeverjiik. Végiil az elkésziilt kovaszt
tepsikbe ontjiik, és kemencében aranysargara siitjiik.

Whed gou pudding

Csongrad-Csandd county’s gastronomy includes many unique elements. Many dishes are pre-
pared here, that are not even known in other cities. An example of such a dish is ,,Csiramalé”, a
specialty baked from wheat germ. This nutritious dessert used to be consumed around Christ-
mas and Easter in lententide, but nowadays it’s the most salable in the winter and spring months.
Wheat germ pudding is one of our oldest and most nutritious sweets, full of vitamins, minerals
and trace elements. No sugar is needed, very cheap to prepare. Wheat germ pudding is the best
known in Szentes and Csongrad and surrondings.

Preparation: Soak the pure, whole wheat grain for a day, then pour the water off and wash it
with pure water at least three times. Spread the wheat grain in 3 inches, which can grow sprouts
and roots in proper temperature. Grind the sprouted wheat, then leach the pulp with water.
Separate the fibers from the sprout juice. Stir it with flour, pour it to an oven pan, and bake in a
furnace until it gets a golden-yellow colour.
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A Homokhatsagon ugy tartjak: a rétes a stitemények kiralya. Igaz ez abbdl a szempontbdl is,
hogy csak nagyobb iinnepek alkalmaval keriilt az asztalra.

Az egyik ilyen tinnep a karacsony volt, amikor a csalad kozosen készitette el az tinnepi asztalra
keriilt finomsagot. Ehhez a hagyomanyosan készitett réteshez egy csaladi hazban minden adott
volt és a rétes készitése a csaladokban generaciorol generaciora 6roklédott.

A tészta rétesliszt, zsiradék és langyos viz vagy tej alapanyagok 0sszegyurasaval késziil.

A rétest tolthetjiik hazi tardval, almaval, meggyel, makkal, didval, tokkel; lehet sos és édes valto-
zat is, vagy keverék, mint pl. barackos turds, meggyes-tiros rétes.

Elkészités: A mérahalmi Rozsa csalad dltal készitett, hagyomanyosan anyardl lanyara szall6 re-
cept a rétesnek azt az eredeti készitési formajat 6rzi és viszi tovabb, mely a rétes nevének eredetét
adja. Eszerint a tészta készitésekor els6 1épésként tobb tésztaréteget helyeznek egymasra, majd
az igy késziilt réteges tésztat kinyujtjak. Csak ezt kovetden huzzak kézzel hartyavékonyra, igy
egyediilalléan konnyed levelességet adnak a tésztanak. Toltelékként kiilonb6z6 hagyomanyos
és Ujszerti sos és édes tolteléket hasznalnak, melyek minden esetben tartdsitdszer-mentes alap-
anyagokbol késziilnek. A moérahalmi Rozsa-rétest megkostolva érzékelhetd igazan az a konnyt,
hajszalvékony rétegekbdl all6 tészta, mely harapaskor szinte szétomlik az ember szdjaban, har-
monikus egységbe olvadva a finom téltelékkel.

Morahalom nose shudél

On the Sand Ridge area it is believed that strudel is the king of cakes. This is also true in the sense
that it only came to the table on major feasts.

One such feast was Christmas, when the family made a delicacy for the festive table together.
For this traditionally made strudel, everything was given in a family house and the making of
strudel was passed down from generation to generation in the families.

Ingredients of the dough: strudel flower, fat, lukewarm water or milk - knead soft dough.

For stuffing: homemade cottage cheese, apples, without cherry preservatives, poppy seeds, wal-
nuts, pumpkin; it can be both salty and sweet, or a mixture such as e.g. peach, cherry.
Preparation: The recipe made by the Rézsa family in Moérahalom, that was traditionally handed
down from mother to daughter, preserves and carries on the original form of the strudel, which
gives the origin of the name of the strudel. According to this recipe, as a first step in making
the dough, several layers of dough are placed on top of each other, and then the layered dough
thus made is stretched. Only then the dough is pulled thinly by hand to give it a uniquely light
puffiness. A variety of traditional and novel salty and sweet fillings are used as fillings, all made
from preservative-free ingredients. Tasting the Mérahalom Rose Strudel, you can really feel the
dough consisting of light, hair-thin layers, which almost breaks down in the mouth when bitten,
melting into a harmonious unity with the delicious filling.
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Az Alf6ld, azon beliil is Hodmez6vasarhely jellegzetes vendégvaro6 apro, sos siiteménye. Ez az
egyszertien elkészithetd, ropogos finomsag lakodalmakban, 6sszejoveteleken egyarant elsoprd
sikert arat.

Hozzavalok:1 kg finomliszt, 5 dkg élesztd, 4 db kockacukor, 1 dl tej, 40 dkg diszndzsir, 2 db
tojas, 1 db tojassargdja, s izlés szerint.

Elkészités: Az élesztét a tejjel és a cukorral felfuttatjuk. Egy talban elmorzsoljuk a lisztet a zsir-
ral, hozzaadjuk a két tojast, a sot, az éleszt6t, majd tésztava gyarjuk. Enyhén lisztezett deszkara
boritjuk, és addig gyurjuk, amig szép, sima, egynemd, rugalmas tésztat kapunk. Akkor jo, ha
konnyen formazhato, ,,gyurmazhatd’, és egyaltalan nem ragad sem a deszkahoz, sem a keziink-
hoz.

Kb. 2 ujjnyi vastag, hosszu nudlikat formazunk beldle, majd vékonyra szeleteljiik, azaz nagyjabdl
fél cm vastagsagu, pici darabokat vagunk le beldle. Ezeket a pici tésztadarabokat a tenyeriinkkel
a deszkdn olyan vékony kis palcikdkkd formazzuk, mintha egy fél ropit készitenénk, majd az
egyik ujjunk koré kanyaritva kis karikakat, gytrtiket formalunk bel6liik.

A karikakat ugy pakoljuk a tepsire, hogy nagyjabol 6sszeérjenek, és a tetejiiket megkenjiik a to-
jéssargajaval. (Ugyeljiink ra, hogy a tepsire ne nagyon kenjiink a tojasbol, mert akkor odaragad-
nak a perecek, és siités utan nehéz lesz leszedni 6ket, esetleg 6sszetornek.) Forro siitében percek
alatt kisiitjitk 6ket, majd azonnal leszedjiik ket egy lapatkaval.

Weding prli from il

It is a small, salty cake typical of the Great Plain, especially Hédmez6vasarhely. This easy-to-
make, crunchy delicacy is an overwhelming success at weddings and gatherings alike.
Ingredients: 1 kg of fine flour, 5 dkg of yeast, 4 cubes of sugar, 1 dl of milk, 40 dkg of lard, 2 eggs,
1 egg yolk, salt to taste.

Preparation: Add the yeast to the milk and sugar and heat. In a bowl, crumble the flour with the
fat, add the two eggs, salt, yeast, and then knead into a dough. Lay the dough on a lightly floured
board and knead until a nice, smooth, homogeneous, elastic dough is obtained. It's good if it’s
easy to shape, “plasticize,” and it doesn't stick to either the board or our hands at all.

Form about 2 fingers thick, long noodles out of it, then slice it thinly, ie cut small pieces about
halfa cm thick from it. We shape these tiny pieces of dough with our palms into thin little sticks,
and then wrap them around one of our fingers to form small hoops and rings from them.

Put the hoops on a baking sheet so that they touch each other then smear the top of the hoops
with the egg yolk. (Be careful not to use too much the eggs, because then the hoops will stick in
the baking tray and after baking they will be difficult to remove, they may break.) Bake them in
a hot oven for a few minutes and then remove!
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Minden telepiilésnek megvannak a maga gasztrondmiai hagyomanyai, nincs ez masként Szentes
varosaval sem. A kapros-taros lepény egy igazi klasszikusnak szamit, amelyet a helyi ,,Szentesi
aroma’ tajfajtat felhasznalva készitenek a haziasszonyok.

Hozzavaldk: 21 dkg liszt, 14 dkg vaj vagy margarin, 10 dkg porcukor, 4 tojas sargdja, 1 csomag
stitépor, késhegynyi s6

A toltelékhez: 50 dkg tehénturo, 10 dkg porcukor, 1 csomag vanilias cukor, 4 dkg vaj, izlés sze-
rinti mennyiségti zold kapor, 4 tojas fehérje, 6 dkg porcukor a tojasfehérjéhez, késhegynyi s6
Elkészités: A 4 tojas sargdjat a vajjal kikeverjiik, majd a lisztet, a cukrot, a siit6port hozzaadjuk.
Mivel a tészta kdnnyen torik, ajanlatos legalabb egy 6raig a hiitébe tenni. Ezutan kinyujtjuk, és
a tepsibe helyezziik. (En raboritom a tepsit és a deszkaval egyiitt 4tforditom, igy kevésbé szakad
szét.) A toltelékhez jol kikeverjiik a turét, porcukrot, csipetnyi sot, aprora dsszevagott zold kap-
rot, a vajat, a vanilids cukrot, majd a tepsiben 1évé, a széleit kissé felhajtott tésztara egyenletesen
felkenjiik. A négy tojasfehérjét, néhany csepp citromlével kemény habba verjiik. A felvert habba
o6vatosan belekeverjiikk a porcukrot, és rakenjiik a tarétoltelékre. Elomelegitett 150-160 fokos
stit6ben siitjiik. Ha a tészta szép barna, a tird megfelelden atsiilt, és a tojashab halvany barna,
kivehetjiik a siit6bol.

SSWMMMCO%@MPA&

Each settlement has its own gastronomic traditions, it is no different with the city of Szentes. The
dill and cottage cheese pie is a true classic made by housewives using the local “Szentesi aroma”
landscape variety.

Ingredients: 21 dkg flour, 14 dkg butter or margarine, 10 dkg powdered sugar, 4 egg yolks, 1
packet of baking powder, a handful of salt

For the filling: 50 dkg cow’s curd, 10 dkg powdered sugar, 1 packet of vanilla sugar, 4 dkg butter,
green dill to taste, 4 egg whites, 6 dkg powdered sugar for the egg whites, a pinch of salt
Preparation: Mix the yolks of the 4 eggs with the butter, then add the flour, sugar and baking
powder. Since the dough breaks easily, it is recommended to put it in the refrigerator for at least
an hour. Next, stretch out and placed in the baking tray. (cover the baking sheet and turn it over
with the board so it tears less.) For the filling, mix well the cottage cheese, icing sugar, a pinch of
salt, chopped green dill, butter, vanilla sugar, and then in the baking sheet, the edges are slightly
folded, spread evenly on the dough. Beat the four egg whites with a few drops of lemon juice
into a hard foam. Gently stir in the icing sugar into the whipped foam and spread on the cottage
cheese filling. Bake in a preheated oven at 150-160 degrees. If the dough is nice brown, the cot-
tage cheese is properly baked, and the egg foam is pale brown, you can remove it from the oven.
Once it cools, slice into big cubes and serve.
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A forgacs vagy csorogefank a farsangi szezon elengedhetetlen csemegéje. A népszert inyencség
elkészitése egyaltalan nem bonyolult, hisz nem kell dagasztani és keleszteni, csak a hozzavaldokat
Osszedolgozni, majd lekvarral vagy gyiimolcsontettel tovabb lehet fokozni az élvezetet.
Hozzavaldk:

A tésztdhoz: 3 db tojds, 20 dkg finomliszt, 1 evokanal rum, 1 evékanal cukor, 3 ev6kanal tej

A siitéshez: 3 dl napraforgd olaj

A talalashoz: 2 ev6kanal porcukor (izlés szerint)

Elkészités: A tojasokat egy mélyebb talba iitjiik, és szérunk ra egy csipet sot. Mellészorjuk a
lisztet, és hozzatessziik a tejet, valamint a rumot és a cukrot. J6 tiz perces munkaval holyagosra
gyurjuk a tésztat. Ha ragadna, lisztet, ha kemény lenne, kis tejet tesziink hozza. Ha kész, liszte-
zett deszkara boritjuk, és letakarjuk. Pihentetni hagyjuk j6 30 percre.

Lisztezett deszkan vékonyra nyujtjuk, majd derelyevagdval rombuszokat vagunk bel6le. A rom-
buszok kozepét egy vagy két helyen bemetssziik. Forro olajba tessziik, ugy, hogy az a fele, ami
a deszkan volt a nyujtaskor, feliilre keriiljon. Par percig hagyjuk, majd megforgatjuk, és a masik
oldalat is aranybarnara siitjitk. Még forron megszdrjuk porcukorral, és azonnal talaljuk.

%wgo donuds

Shavings donuts or csoroge donuts are an essential treat for the carnival season. Making this
popular delicacy is not complicated at all, as it is not necessary to knead and leaven, just to work
the ingredients together. You can further enhance the enjoyment with jam or fruit sauce on the top.
Ingredients:

For the dough: 3 eggs, 20 dkg of flour, 1 tablespoon of rum, 1 tablespoon of sugar, 3 tablespoons
of milk

For frying: 3 dl sunflower oil

For serving: 2 tablespoons powdered sugar (to taste)

Preparation: Beat the eggs in a deeper bowl and sprinkle a pinch of salt on it. Sprinkle with flour
and add milk and rum and sugar. Knead the dough to blistery texture with approximately ten
minutes of work. If it sticks, add flour, if it is hard, add a little milk. When it done, put the dough
on floured boards and cover. Leave it approximtely 30 minutes.

Stretch it thinly on a floured board, then cut rhombus shape out of it. Cut out the center of
the rhombuses in one or two places. Put in hot oil so that half of what was on the board when
stretching is on top. Leave for a few minutes, then turn and fry the other side until golden
brown. Sprinkle with powdered sugar and serve immediately.
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Beszippantva a bodzavirag illatat, a gyerekkori emlékek jutnak elészor esziinkbe. Aztan citro-
mosan édeskés izére gondolunk, és arra, hogy milyen j6 lenne ezt megdrizni a forr6 nyéri na-
pokra hisit6iil, vagy a zimankds téli estékre a nyar emlékéiil.
Hozzavaldk: 2 1 viz, 2 kg cukor, 20 g citromsav, 6 db nagyobb bodzavirag vagy 12 db kisebb
bodzavirag, 2 db citrom
Elkészités: A vizet felforraljuk, hozzdadjuk el6szor a cukrot, majd a citromsavat, és mérsékelt
tlizon, gyakori kevergetés mellett addig forraljuk, amig a cukor teljesen feloldédik. (Ha esetleg
képzodik a szirup tetején egy kis hab, szedjiik le szlir6vel.) A bodzaviragok nyelét ugy vagjuk le,
hogy az erny6 ne essen szét. A citromokat alaposan megsuroljuk, majd felkarikdzzuk. Gondosan
kimosott 5 literes befSttesiivegbe tessziik a bodzaviragokat és a citromkarikdkat. Kb. 3,5 liter
szOrp lesz bel6le. A befttesiiveg ala széles pengéjii kést tesziink (igy nem pattan szét az tiveg), és
felontjiikk a meleg, de nem tlizforr¢ sziruppal. Hagyjuk kihtilni. Az tiveget kistanyérral lefedjiik.
5 napig meleg helyen érleljiik, néha megkeverjiik. Kivessziik a bodzaviragokat és a citromkari-
kakat, finom szlirén atszirjik, és jol zarhato csavaros palackokba toltjik.
Fogyasztaskor hideg, buborékos vagy szénsavmentes asvanyvizzel tetszés szerint higitjuk.

é‘fdubﬁjwm sy

Smelling the scent of elderflower, childhood memories come to mind for the first time. Then we
think of its lemon-sweet taste and how good it would be to keep it cool for hot summer days or
for chunky winter evenings as a memory of summer.

Ingredients: 2 1 water, 2 kg sugar, 20 g citric acid, 6 larger elderflowers or 12 smaller elderflow-
ers, 2 lemons.

Preparation: Bring the water to a boil, add the sugar first, then the citric acid, and bring to a boil
over low heat, stirring often, until the sugar is completely dissolved. (If a small amount of foam
may form on top of the syrup, remove it with a strainer.) Cut off the stems of the elderflowers
so that the umbrella does not fall apart. The lemons are rubbed thoroughly and then circled cut.
Place the elderflowers and lemon rings in a carefully washed 5-liter mason jar. Approximately it
will be 3.5 liters of syrup. Place a wide-bladed knife under the mason jar (so that the glass does
not crack) and pour in the warm but not hot syrup. Allow to cool. Cover the bottle with a small
plate. Mature for 5 days in a warm place, and stirring sometimes. Remove the elderflowers and
lemon rings, filter through a fine strainer and fill into well-sealed screw bottles. When consum-
ing, dilute with cold, fizzy or still mineral water as desired.
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Csongrad-Csanad megye izei

Eléételek

Mangalica-szalami, koritett tard, tepertékrém,
padlizsankrém, friss zoldségekkel

Fiistolt bivalyhas mustarral, saldtaval

és vékonyra szelt parmezannal
Libamajszeletek birsalma lekvar

Tiszai haltepert6 lilahagymaval, zoldpaprikéaval
Brza gibanica

Levesek

Tiszai halaszlé

Hédmezdvasarhelyi kotozott taskaleves
Makoi hagymaleves

Savanyu tejfolos tyukhusleves- Ambrozfalva
Foételek

Szegedi gulyds hazi knédlivel

Vorosboros bivalyporkolt kapros galuskaval
Ozporkélt vadasz modra

Lecso

Tarhonya

Rézsaszintre siitott kacsamell karamellizalt
szatymazi 6szibarackkal

Sparga

Kékfrankos harcsapaprikas turds csuszaval
Egész siillé petrezselymes burgonyéval
Desszertek

Csiramalé

Morahalmi rézsa-rétes

Vasarhelyi lakodalmas perec

Szentesi kapros-tirés lepény

Csorogefank

Frissitd

Bodzaszorp
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Taste of Csongrad-Csanad County

Starters

Mangalica salami, garnished with liptauer
cheese spread, crumb cream, eggplant cream,
with fresh vegetables

Smoked buffalo meat with mustard, rocketsalad
and thinly sliced parmesan

Goose liver slices with quince jam

Tisza fish crunch with red onion and green pepper

Brza gibanica

Soups

Tisza fish soup

Tied bag soup from Hédmezévasarhely
Maké onion soup

Sour chicken soup with sour cream from Ambrozfalva

Main courses

Szeged goulash with homemade dumplings
Buffalo stew with red wine and dill nokedli
Hunter’s venison stew

Letcho

Tarhonya

Pink roasted duck breast with caramelized
szatymazi peaches

Asparagus

Catfish paprikash with cottage cheese csusza
Whole perch with parsley potatoes

Sweet treats

Wheat germ pudding

Morahalom rose strudel

Wedding pretzels from Vasarhely

Szentesi dill and cottage cheese pie
Csoroge donuts

Refreshment

Elderflower syrup
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