


Cordobai Magyar Receptkinyv

Salvatierra Rode: Mint a kalacs, ugy fonddik az élet

Porkolt, 1angos, kaposztas tészta, kenyér, tejfol, paprika, gombdc, torma, gulyas leves,
kolbasz, kalacs!

Ha ezeket a szavakat hallod és érzed a csaldd konyhdjdnak illatdt, a te szived is magyar.
Az étel tdpldlja a testet és vigasztalja a lelket, 6sszehoz minket.

fgy van ez a csaladomban tobb generdcié 6ta: amikor az asztal koriil {iliink, megoszt-
juk, amink van. Voltak id6k, amikor sirattuk a csalddot, amelyet ott hagytunk Bogoje-
voban, maskor anekdotdkat meséltiink az elsé vildghdborurol, de sokszor olyanok is,
amikor annyit nevettiink, hogy megfajdult téle a gyomrunk.

Néhany honappal ezel6tt az egész csaladunk taldlkozott Sikordban (ahol a sziileim él-
nek), hogy az ij évet ott koszontsiik. Az év els6 napjan mindenki spanyol, magyar, an-
gol és lett nyelven besz€lt!!! Annyira mulatsagos volt!

Mindezt anélkiil, hogy észrevettiik volna, hogy éppen tjra irjuk a csaldd torténetét Ma-
gyarorszagon, befejezvén azt az utat, amelyet Lampert J6zsef nagyapam a Budapest-
Keleti dllomdson uatjdra inditott.

Ahogy a kalacsot fonjak, gy fonddnak az emlékek is, az élet torténetei.
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Libro de Recetas Hiingaras de Cordoba

Rode Salvatierra: Como el kalacs, asi se trenza la vida

Porkolt, 1angos, kaposztas tészta, kenyér, tejfol, paprika, gombdc, torma, gulyas leves,
kolbasz, kalacs!

Si cuando escuchas éstas palabras sentis el aroma de la cocina de tu familia, tu cora-
z0n es hingaro.

La comida nos alimenta el cuerpo y nos reconforta el alma, nos retne.

Asi fue desde hace muchas generaciones en mi familia, alrededor de Ia mesa se com-
parte. Hubo épocas en que se lloraba la familia que dejamos en Bogojevo, otras en que
contaban anécdotas de la Primera guerra mundial, pero también muchas en las que nos
reimos hasta que nos dolia la panza.

Hace unos meses nos reunimos con toda la familia en Stkoro (donde viven mis pa-
dres) para pasar el afio nuevo. Un comienzo de afio hablado en espafiol, hiingaro, in-
glés y leton!!!! Muy divertido!

Sin darnos cuenta que estamos reescribiendo Ia historia de la familia en Hungria, ter-
minando el viaje que comenz6 mi abuelo Josef Lampert desde Ia estacion Budapest-
Keleti.

Asi como se trenza el kaldcs se trenzan recuerdos, historias de vida.
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Cordobai Magyar Receptkinyv

Kalacs recept

Hozzavalok:

+ 50 dkg kovdszos liszt
+ 1/2 csésze cukor

« 2 tojds

+ Csipetnyi s6

« 1 csésze tej

« 3 ev6kandl olvasztott vaj

Elkészités:

» Keverjiik 0ssze a tejet a vajjal, a tojassal, majd a cukorral és a séval.

« Adjuk hozza aprdnként az 6sszes lisztet, amig sima tésztat nem kapunk.
« Gydrjuk meg.

» Hagyjuk dllni egy 6rdn at.

» Vdlasszuk szét aprébb zsemlékre.

« Nytjtsuk ki és fonja fonjuk 6ssze.

» Kenjiik meg tojdssal és siissiik meg a siitben.
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Libro de Recetas Hiingaras de Cordoba

Receta de kalacs

Ingredientes:

- Harina leudante 500gr.

« Azlcar 1/2 taza

» Huevos 2

« Sal una pizca

« Leche 1 taza

« Manteca derretida 3 cucharadas

Preparacion:

+ Mezclar la leche con la manteca el hue-
vo, luego el aziicar y la sal.

» Agregar de a poco toda la harina hasta
formar una masa suave.

» Amasar.

» Dejar reposar una hora.

» Separar en bollos, estirarlos y trenzar.

» Pintar con huevo batido y hornear.

17



Cordobai Magyar Receptkinyv

Gramajo Csaky Serena:
Egy régi recept a multbol, amit djra életre keltettiink

Husvét kozeledtével kedviink tdmadt hoz-
z4, hogy stisstink egy magyaros siitit. Egy
olyan receptre esett a valasztasunk, ame-
lyet az édesanydm nagynénikéje, de
Csdky Sara készitett mindig régen. Azon-
ban ahogy telt az id6, mar csak az elké-
szités modja maradt meg, a finomsag ne-
ve az id6 homadlydba veszett. Ezért miu-
tan elkésziilt a friss siitemény, elkiildtem
Juditnak a receptet és a képeket hozza,
hogy egyiitt probaljuk meg beazonosita-
ni, mi is lehet ez.

Azonban hamarosan 1djéttiink, hogy valészintileg egy regionalis ételrdl lehet sz6, mert
Judit sem ismerte. Nem tudunk semmi pontosat az eredetérdl, de mivel édesanydm
nagynénikéje Erdélybdl szarmazik, gyanitjuk, hogy egy ottani receptrél van sz6. Bar
kitalaltunk neki egy elnevezést Judittal, ha valaki rdismer és tudja a pontos nevét, ké-
rem, ossza meg veliink. Néhdny dolgot megvéltoztattunk rajta, hogy jobban illjen a
helyben kaphatd alapanyagokhoz, de azért biztos felismerhet6 azok szdmadra, akik
gyakran készitik.

Gyerekkorom 6ta mind a nagymamadm,
mind az anyukdm a magyar konyha
szokasai szerint f6zott. Azok az ételek,
amikre legjobban emlékszem a toltott
kdposzta, a paprikds csirke, a pérkolt
nokedlivel, a t6lt6tt paprika, a dobos-
torta, a politikus szelet, a kaldcs, a cs6-
roge, a burgonyas szelet, a ‘nincs jobb
ndlam, a réteges mézes siitemény és az
a specidlitas, amelyik egy kardcsonyrol
sem hidnyozhatott: a piispokkenyér.

A nagypapdam, Sandor Csdky 1925-ben érkezett Argentindba. Az elsd képen 6 és a fe-
lesége, Josefina lathatéak. A masodik képen pedig a dédnagysziileim a gyermekeikkel:
Csaki Karoly (a negyedik, legkisebb gyermek), Agnes Kis (dédnagymama), Csaky Gyu-
la (dédnagypapa), font Csaky Laszld (elsé gyermek, aki azt az épiiletet adomdnyozta,
ahol megalakult a Cérdobai Magyar Kor), Csdki Gyula (a mdsodik gyermek) és Csaky
Sandor (a harmadik gyermek). A kép 1920 koriil késziilt.
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Libro de Recetas Hiingaras de Cordoba

Serena Gramajo Csdky: Una receta del pasado que revivimos

Cuando se acercaba la Pascua, tuvimos la
tentacion de hornear un pastel hungaro.
Elegimos una receta que a la tfa de mi ma-
dre, Sara de Csaky, le encantaba preparar.
Sin embargo, a medida que pasaron los
afios, solo quedd su receta, mientras que
su nombre desaparecio en la penumbra
del tiempo. Entonces, después de que hi-
cimos el delicioso pastel, le expliqué a Ju-
dit el método de preparacion y le envié asi-
mismo algunas fotos para que tratara de
identificar el nombre tipico de la receta.

Sin embargo, pronto nos dimos cuenta de que probablemente podria ser un plato re-
gional porque Judit tampoco lo conocia. No sabemos nada exactamente sobre su ori-
gen, pero como la tia de mi madre era de Transilvania, sospechamos que se trata de
una receta de esa region en particular. Aunque, junto con Judit, se nos ocurrié un
nombre para ella, si alguien la conoce y sabe su nombre exacto, hidganoslo saber. He-
mos cambiado algunas cosas para que coincidan mejor con los ingredientes dispo-
nibles localmente, pero seguramente serd reconocible para aquellos que lo hacen a
menudo.

Desde que era nifia, tanto mi abuela co-
mo mi madre han estado cocinando se-
gtin las costumbres de 1a cocina hin-
gara. Los platos que mejor recuerdo son
el toltott kaposzta, el paprikas csirke, el
porkolt nokedlivel, el t6lt6tt paprika, el
dobostorta, el politikus szelet, el kaldcs,
el csoroge, el burgonyas szelet, el ‘nincs
jobb ndlam; el réteges mézes siitemény
y la especialidad que no podia faltar en
ninguna Navidad: el piispokkenyér.

Mi abuelo, Sandor Csdky, llegd a Argentina en 1925. La primera foto lo muestra a él y
a su esposa, Josefina. En la segunda imagen pueden ver a mis bisabuelos con sus hi-
jos: Karoly Cséki (el cuarto hijo, el menor), Agnes Kis (bisabuela), Gyula Cséky (bis-
abuelo), arriba Laszl6 Csaky (primer hijo, quien don6 Ia propiedad en la que se fundé
el Club Hungaro de Cérdoba), Gyula Csdki (segundo hijo) y Sandor Csaky (el tercer hi-
jo); esta foto fue tomada alrededor de 1920.
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Cordobai Magyar Receptkinyv

Csokis-zabos tetds lekvaros kocka recept

Hozzavalok:

* 40 dkg liszt

+ 100 dkg vaj

« 15 dkg cukor

+ 2 egész t0jds és 2 tojassdrgdja
« Baracklekvar

« vaniliacukor

A tetejéhez:

+ 1 csésze zabliszt (kb. 20 dkg)

+ 20 dkg cukor

« 3,5 dl tej

« Kakadépor 3 pépozott evékandllal

Elkészités:

Tészta:

» Keverjiik 6ssze a vajat a cukorral, adjuk hozza a tojast, vaniliacukrot és apranként a
lisztet.

« Gyurjuk jol 6ssze, hogy tésztat képezzen. Vagjuk be két részre. Az egyik felét tegyiik
fel a pultra, és helyezziik egy kordbban vajjal és liszttel kikent téglalap alakd edény-
be, kenjiik meg kb. 0,5 cm vastagsagu lekvarral, és tegyiik rd a masik felét. Tegyiik be
a stit6be kb. 30 percre mérsékelt hémérsékleten (amig meg nem barnul). Amig a tész-
ta a siitében van, készitse eld a krémet a tetejére.

A teteje:

« Helyezziik egy serpenyGbe a tejet, a cukrot és a vajat, keverés kozben forraljuk fel, és
kapcsoljuk ki. Adjuk hozza azonnal a zabot és keverjiik 6ssze.

 Amikor kivessziik a tésztdt a siit6bdl, kenjiik ra a krémet a tetejére, majd htsiik le.

» Vdgjuk fel 30 darab, egyenként 4x4 cm-es darabra.
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Libro de Recetas Hiingaras de Cordoba

Receta de cubo de mermelada con cobertura de avena y chocolate

Ingredientes y cantidades:

» Masa:

- Harina 400gr

» Manteca 100gr

» Aziicar 150gr

» Huevos 2 enteros y 2 yemas
» Mermelada de damascoe

« Vainilla

Cobertura:

» Avena 1 taza (200 gr aprox)

» Aziicar 200gr

» Leche 350cc

» Cacao amargo 3 cucharadas colmadas

Procedimiento:

Masa:

» Mezclar la manteca con el azticar, incorporarle los huevos, vainillina y de a poco la ha-
rina.

« Unir bien hasta formar una masa. Cortar en 2. Con una mitad extenderla en la mesada
y colocarla en una fuente rectangular previamente enmantecada y enharinada, un-
tar con mermelada aprox 0.5cm de espesor y colocar la otra mitad estirada arriba.
Llevar al horno moderado 30 min aprox (hasta que se empieza a dorar). Mientras es-
td la masa en el horno preparar la

Cobertura:

« En una olla colocar la leche, el aziicar y la manteca, revolviendo hasta que hierva y
apagar. Agregar la avena instantanea y mezclar.

+ Cuando retiremos la masa del horno le colocamos esta cobertura arriba y luego enftiar.

» Salen 30 cuadrados de 4x4 aprox.
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Cordobai Magyar Receptkinyv

Mithé Zsuzsi: Eszembe jutott egy kedves csaladi torténet

Gyermekeim emlékeztettek egy édes csalddi helyzetre.

Minden Szentestét sziileimnél toltottiik. Az egyik alkalommal vacsora utdn, mikor Edes-
anydm az asztalra tette a siiteményt Edesapam 1gy elkezdett nevetni, hogy még be-
szélni se tudott és csorogtak a konnyei. Mikor magdhoz tért, elmesélte, hogy vissza-
emlékezet gyermekkordra, mikor két testvérével nem akartak megenni, amit az Edes-
anyjuk siitott, mert azt hitték, hogy hangyds volt. Pedig Makos tekercset készitett. Gon-
doltam, megirom Nektek a receptjét.
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Libro de Recetas Hiingaras de Cordoba

Susana Mathé: Recordé una historia familiar graciosa

Mis hijos me recordaron una dulce situacion familiar.

Todas las Nochebuenas las pasdbamos con mis padres. En una oportunidad, después
de la cena, cuando mi Madre puso sobre la mesa el postre, mi Padre comenz a reirse
tanto que no podia ni hablar, mientras le brotaban las lagrimas. Cuando pudo hablar
nos contd que recordé su infancia cuando junto con sus dos hermanos no quisieron co-
mer el postre porque tenia hormigas. Era un Arrollado de Semillas de Amapola (Mak).
Decidi escribirles la receta.
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Cordobai Magyar Receptkinyv

Makos tekercs

Hozzavalok a tésztahoz:
* 500 g liszt

250 ml tej

* 50 g élesztd

» 80 g cukor

* 2 tojds

* 60 gVv3j

Hozzavalok a toltelékhez:
+ 300 ml tej

» 125 g cukor

» 200 g dardlt mak

« 1 kiskandlnyi vanilia

* 3 tojdssargdja

Elkészités:

Meglangyositjuk a tejet, beletordeljiik az élesztdt és egy csipet cukrot. 15 perc ke-
lesztés utan hozzdadjuk a lisztet, a cukrot, a tojasokat és a vajat. Sima tésztava gyur-
juk. 1 6ran keresztiil kelesztjiik.

A toltelékhez felforraljuk a tejet a cukorral, vanilidval és hozzdadajuk a makot. Mikor
langyos, belekeverijiik a tojassargdjat.

Vékonyra kinyujtjuk a tésztdt és rakenjiik a tolteléket. Feltekerjiik és eldmelegitett sii-
tobe tessziik 30 percre.

Szeletekre vagjuk és nagy kedvvel megessziik.
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Libro de Recetas Hiingaras de Cordoba

Arrollado de semillas de amapola (mak)

Ingredientes para la masa:

* 500 gr de harina

+ 250 cc de leche

« 50 gr de levadura

» 80 gr de azlicar

« 2 huevos

+ 60 gr de manteca
Ingredientes para el relleno:
+ 300 cc de leche

» 125 gr de azucar

» 200 gr de semillas de amapola molidas

« 1 cucharadita de vainilla

+ 3 yemas de huevo

Preparacion:

Entibiamos la leche, le colocamos la levadura con un poquito de azicar. Lo dejamos
leudar 15 minutos, le agregamos la harina, el azdcar, los huevos y la manteca. Lo ama-
samos hasta obtener una masa suave y lo dejamos leudar durante una hora.

Para el relleno ponemos a hervir la leche con el azicar, la vainilla y le agregamos las
semillas de amapola. Cuando se entibia le agregamos las yemas de huevo.

Estiramos la masa %2 cm y lo untamos con el relleno. Lo arrollamos y lo colocamos en
horno precalentado durante 30 minutos.

Se corta en rodajas y se come con gran placer.
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Cordobai Magyar Receptkinyv

Kovacs Andras: Nagymama receptje

Joggal kérdezhetitek, hogy keriilt a Darazsfészek, egy tipikus magyar siitemény Codo-
baba? Nos, had meséljem el nektek ennek torténetét:

Edesanydm, Baksay Eva, gyermek éveiben otthondnak kényelmét élvezte és nagy tar-
sadalmi jolétben felnéve elkényeztetett fiatalként még egy tiikortojast sem tudott eld-
allitani. Emiatt 6ridsi kihivasokkal kellett szembenéznie a masodik vilaghdbort és az
azt kovetd évek soran, amikor arra keriilt a sor, hogy anyagilag tdmogassa a csalddjat.
Mivel a kulindris miivészet valt a legnagyobb kereslet targyavd, szakdcsnak allt, els6ként
az amerikai megszallasi csapatoknak f6zott Németorszagban, majd a francia arisztok-
rdcidt szolgalta a Mar del Plata és az Alta Gracia szdlloddk irdnyitdsa mellett.

Mikor Cérdobdba érkezett, a magyar cukraszsiitemények felé fordult. Persze eleinte
nem volt konnyd beletaldlni a helyiek szivébe az 4j izekkel, melyek bdr finomak, de
mégis szokatlanok voltak a cordobai lakossag szamadra. Az évek soran azonban az oda-
adds, a mindség és a szolgalatkészség meghozta gyiimolesét és ,Sefiora Eva” bejegy-
zett markdva valt a legtobb szdlloda és cukrdszda, valamint Cérdoba varos és kornyé-
ke magdniigyfelei szamadra. Kiilondsen a ,dids tekercs” — amely a , dardzsfészek” 1j ne-
ve lett az eredeti név kiejtésének nehézsége miatt — élvezett hatalmas népszertiséget.
A reggeli kdavéhoz kivaldan ill6 vagy az uzsonna sordn fogyasztott mate kiséreteként
fogyasztott helyi kedvenc siiteménnyé valt. Ennek oka az volt, hogy édes ize miatt jol
beleillett a cérdobdban hagyomdanyosan fogyasztott desszertek kozé. Idével annyira
nagy lett 1d a kereslet, hogy muszdj volt segitd kezeket gyijtenie maga mellé, igy a
nagymama is bedllt tésztdt gyurni, én pedig a dekordciéért voltam felelds.

fgy torténhetett, hogy a magyar Dardzsfészek labat vetett Crdobaban és nemsokara
kedvenc ,masitaként” kezdték el emlegetni a helyiek. Ezt kévetéen évtizedeken ke-
resztiil a primadonna helyét foglalta el a helyi siitemények kozott. Azonban édesa-
nyam haldlakor a Dardzsfészek is meghalt. Legaldbbis itt, Cérdobdban. Azonban a csa-
14di recept mégis tovdbb él. Mivel dédunokdja, Kovacs Berenice 6rokolte a kulindris
miivészetek irdnti rajongdsat, tovabbra is népszerdsiti a magyar finomsdgot Buenos
Airesben. [gy mar a negyedik generdcio 6rvendezteti meg az argentin lakossdgot a ma-
gyar finomsdaggal és vele egyiitt vissziik 6hazdnk j6 hirét az egész orszagban.
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Libro de Recetas Hiingaras de Cordoba

Andrés Kovacs: La receta de mi abuela

Ustedes se preguntaran como un tipico Dardzsfészek hungaro, literalmente “panal de
avispas” pudo haber aterrizado en Codoba? Pues bien, he aqui la histéria:

Mi madre Eva Baksay, quien en sus afios de nifia mimada rodeada de confort hogare-
flo y bienestar social, no sabia hacer ni un huevo frito. Asi tuvo que afrontar desafios
enormes durante la segunda guerra mundial y épocas posteriores, para colaborar con
el sustento de la familia. Siendo el arte culinario el rubro de mayor demanda comer-
cial, fue poniéndose ducha como cocinera, primero para las tropas norteamericanas
de ocupacion en Alemania y luego para la aristocracia en Francia, ademds de manejar
hoteleria en Mar del Plata y Alta Gracia.

Ya instalada en Cérdoba, se orienté mds hacia la reposteria hingara. Obviamente, al co-
mienzo no fue ficil conquistar el paladar local con los nuevos gustos , sabrosos pero
extrafios para el publico cordobés. Sin embargo, con los afios, la dedicacidn, la calidad
y la atencidn al cliente, tuvieron sus frutos y la “Sefiora Eva” se convirtié en marca re-
gistrada para la mayoria de los hoteles y confiterias, asi como clientes particulares de
la ciudad de Cérdoba y alrededores. En particular el “arrollado de nueces’, ante la difi-
cultad de pronunciar “dardzsfészek’, se convirtio en el postre favorito para acompafiar
el café del desayuno o el mate de la merienda, ya que tanto su apariencia como su sa-
bor dulzdn, lo hacia pasar por una auténtica factura cordobesa. Con el tiempo, la de-
manda se hizo tan grande que tuvo que juntar manos de ayuda a su lado, por lo que mi
abuela también se dispuso a amasar la masa, y yo fui responsable de la decoracion.

Asi fue como el Darazsfészek hiingaro, aterrizé en Cérdoba como la “masita” favorita y
durante décadas fue la primadonna de las facturas. Con el fallecimiento de mi madre,
se avino también la del Dardzsfészek. Al menos aqui en Cérdoba. Sin embargo, la re-
ceta familiar sigue viva. Su bisnieta, Berenice Kovdcs, hered6 los genes del arte culi-
nario y sigue produciendo promoviendo en Buenos Aires el renombre de la reposteria
hungara. Asi, ya la cuarta generacién deleita a 1a poblacién argentina con la delicade-
za htingara y con ella traemos las buenas noticias de nuestra patria en todo el pais.
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Cordobai Magyar Receptkinyv

Darazsfészek

Hozzavalok:

A tésztahoz

+ 50 dkg finomliszt
« 3 db tojdssargdja
« 3 dkg élesztd

200 ml tej

» 1 teaskanadl cukor
» 1 csipetnyi s6

A toltelékhez

« 15 dkg dardlt dié

15 dkg vaj

15 dkg cukor
200 ml tej

+ 10 dkg mazsola

Elkészités:

Az élesztdt a kiskandl cukorral langyos tejben felfuttatjuk. A lisztet a tojassdrgakkal,
kevés soval és az élesztovel finom tésztava gytirunk, meleg helyen letakarva fél orat
pihentetjiik, majd ujjnyi vastagsdgtira nyujtjuk (téglalap alakudra).

A vajat a cukorral habosra keverjiik, beletessziik a didt, majd a tésztdra kenjiik és fel-
csavarjuk.

A radbdl 3 cm vastag szeleteket vagunk
és kivajazott tepsibe egymadstdl ujjnyi ta-
volsagra tessziik. Kb még fél drdt kelni
hagyjuk, majd a stit6be tessziik.

Szép barna-pirosra siitjiik, rdlocsoljuk a
vanilids-cukros tejet, majd néhany percre
visszatoljuk a siitébe, mig a tejet felissza.
Stitési hofok: 170 fok C

Stitési mad: alul-feliil siités

Tepsi mérete: 38 x 27 cm
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Panal de avispas

IIngredientes:

de lamasa

+ 500 gr de harina fina

» 3 yemas de huevo

» 30 gr de levadura

» 200 cc de leche

« 1 cuch.chica de aziicar
del relleno

+ 150 gr de nuez molida
» 150 gr de manteca

» 150 gr de azucar

200 cc de leche

100 gr pasas de uva sin semilla (optativo)

Procedimiento:

Dejamos que la levadura fermente con el azticar en 1a leche tibia. Con la harina, yemas
de huevo, una pisca de sal y la levadura fermentada amasamos la masa y a dejamos re-
posar media hora. Luego la estiramos a un espesor de un dedo.

Batimos la manteca con el azdcar hasta que quede cremoso-espumoso, agregamos las
nueces, la esparcimos sobre la masa y luego la arrollamos.

Del rollo que armamos coramos trozos de aprox. 3cm de ancho, los colocamos en un
molde enmantecado y espolvoreado con harina, bien distanciados uno del otro, lo de-
jamos reposar otra media hora y luego lo ponemos en el horno.

Lo horneamos hasta adquirir un color marrdn rojizo, lo cubrimos con la leche azuca-
rada y con esencia de vainilla, lo introdu-
cimos de nuevo en el horno por unos mi-
nutos, hasta que la leche haya sido ab-
sorbida.

Temperatura del horno 170 gados C
Modo de hornear: esde arriba y desde
abajo

Medidas del molde: 38 x 27 cm
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Belecz Jen6: Egy rovid torténet

A gulyas egy olyan gazdag hagyomanyos csaladi étel, amely gyorsan elterjedt a bara-
tok kozott és amelyet igazan hamar megkedveltek. Nemrég taldltunk egy 1932-es ma-
gyar szakdcskonyvet, amely Budapestrdl utazott ide édesanyammal, Irénnel és Stilarek
Rdzsa nagynénémmel.

A recept, amelyet itt megosztok az, amely mindig a csaladban késziilt, de néhdny do-
logban kiilonbozik a szakdcskonyv receptjétél. Taldn a legfontosabb ide tartozé anek-
déta az, hogy mivel magas kaldriatartalmu étel, mindig a sziiletésnapom kiilonleges-
sége volt: julius 11-én a tél kozepén mindig jol esett mindenkinek.

A csalddban szokds volt, hogy a bardti hdzasparok korében mindig ezt a meniit készi-
tettem a sziiletésnapi iinnepségemen. A barati hdzasparok kozott volt Jorge, aki szere-
tett vadaszni, és amikor ,vizcacha-t” vagy mezei nyulat hozott, arra kért, hogy fiirdes-
sem meg a ,kaposzta’-ban, ahogyan 6k mondtak. Ezen kiviil ott volt Alberto, egy spa-
nyol bevdndorld, aki bizonyos dsszejoveteleken izletes paellakkal 6rvendeztetett meg
minket. Sziiletésnapomon Alberto szivesen evett az el6ételekbdl és a desszertekbd],
amelyeket Chiny feleségem készitett, de arra nem hozta 1a a 1élek, hogy a ,gulyds” f6-
ételbdl egyen, mert azt mondta, a ,fideito” tésztaételre emlékezteti. Telt-mult az id6 és
egyszer arra kértiik, hogy probalja ki, hogy megbizonyosodhasson rdla, valéjaban mi-
lyen és ha nem tetszik neki, tiszteletben tartjuk a dontését. Elj6tt a sziiletésnap és vég-
re kiprébalta, mire nagyon vicces és §szinte arckifejezést vagott: ,Az az igazsag, hogy
azt hittem, ez mosogat6viz, de nagyon finom ez a fideitd”. Ezutdn még tobb tanyérral is
szedett és a gulyas nagy rajongojava valt.

Nos, azt gondolom, hogy Titeket, a Magyar Kér bardtait nem kell arra kérnem, hogy pré-
baljatok ki ezt, mert biztos mdr nagyon sokszor megtettétek, ezért csak azt mondom
nektek, hogy ,j6 étvagyat”!
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Eugenio Belecz: Una breve anécdota

Gulyas, el tan rico plato de tradicion familiar que se difundio rdpida y preciadamente
entre los amigos. Hace poco tiempo, encontramos un recetario htingaro del afio 1932
que vino de Budapest con mi madre Irene y mi tia Rosa Stilarek.

Esta receta es la que siempre se hizo en la familia, aun si hay alguna diferencia con la
del libro. Quizas lo mas anecdético es que al ser un plato de muchas calorias, siempre
fue especial disfrutarlo para mi cumpleafios, el 11 de julio, pleno invierno.

En la familia estuvo instaurado desde siempre, en el circulo de matrimonios amigos
basté una primera vez para que se solicitara este menu en los festejos de mi cumplea-
fios. Entre los matrimonios amigos estd Jorge a quien le gustaba la caceria y cuando tra-
fa alguna vizcacha o liebre, pedia incursionar el “chucrut” como ellos decian con estos
ingredientes. Ademas estaba Alberto, inmigrante espaiol, que en ciertas reuniones nos
agasajaba con deliciosas paellas. En mis cumpleafios Alberto comia las entradas y
postres que preparaba Chiny, mi esposa, pero el plato principal “gulyds” no comia, le da-
ban impresion los “fideitos” decia él. Pas¢ el tiempo y pedimos que lo probara para que
fuera objetivo y que si no le gustaba, respetariamos su decision. Llegd el cumple en el
que se animd, lo probg, y su expresion fue muy comica y genuina: “La verdad que yo
pensé esto serfa una “lavaza” (agua de lavado de platos, en hingaro “mosogato viz"), es-
tan muy ricos estos fideitos”. Se deleit con mds de un plato y pasé a ser el fandtico nu-
mero uno del gulyas.

Bueno, creo que para ustedes, amigos del Centro Hiingaro no va a hacer falta pedirle
que lo prueben porque ya lo deben haber hecho y mucho, tan solo decitles “que dis-
fruten este plato”.
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Székelygulyas

Osszetevok 12 f6 szamara, a tobbit pedig lefagyaszthatjuk

Hozzaval6k a savanyiitkaposztihoz:

« 1 kozepes fejes kdposzta (pacoldshoz)
« 1 kozepes fejes kdposzta (f6zéshez)

+ 1 ev6kandl egész szemii fekete bors

» Y5 ev6kanal koménymag

Hozzdval6k a gulyashoz:
« 1 kanal paprika

» 2 tivegedénnyi tejszin, kb 200 gr, az egyik a felszolgalashoz.

+ 200/250 gr fiistolt vagy s6zott szalonna (vékony, kevés zsirral)
+ 4 ev6kandl durva s6

+ 1 kanal finom s6 a htishoz

» 3 kg vall és bardnycomb (vékony, kevés zsirral)

1 vastag marha steak

» 15 kg sertésborda kb. 2 cm (opciondlis)

» 2 konzerv paradicsom, kb 230 gr sds 1ében

1 doboz paradicsompiiré

» 2 piros paprika

+ 1 kg hagyma

Savanyiikdposzta elkészitése:
A kdposztat kb. 4 mm-es csikokra vagjuk.

Uvegedénybe helyezziik és a kovetkez6 modon toméritjuk: behelyeziink egy els6, 2
cm-es réteget, sozva. Ezutdn djabb 2 cm-t adunk hozzd a borssal, majd a koménnyel.
Folytatjuk ugyanilyen rétegek behelyezését, amig a palack meg nem telik.

A palackot megtoltjiik és folytatjuk a tartalmdnak 6sszenyomast fa darabok segitségé-
vel, gy, hogy a kdposzta kiengedje a levet, és tigy tartsa dsszenyomva, hogy felbon-
taskor az egész kaposztat lefedje. Probaljuk tigy csindlni, hogy a palack majdnem meg-
teljen.

Hagyjuk kb. 10/15 napig érni kb. 20 C fokon.

Ha a savanyt kdposzta megsavanyodott, akkor rakjuk hiitészekrénybe azt. Tavolitsuk
el az dsszenyomd fadarabokat, eltdvolitva az erejedés kdzben képzddott penészréte-
get, és addig keverjiik, hogy a 1€ tjra elkeveredjen. Fedjiik le egy feszes celofdnnal és
rogzitsiik gumiszalaggal. Ilyen médon meg@rizhetjiik annélkiil, hogy az erjedés foly-
tatédna.
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Székelygulyas

Ingredientes para 12 personas y resto para freezar

Ingredientes Chucrut:

« 1 Repollo blanco mediano (para macerar)

« 1 Repollo blanco mediano (para cocinar)

+ 1 Cuchara de pimienta negra en grano enteras
« ¥ Cuchara de comino en granos

Ingredientes Gulyas:
+ 1 Cuchara de Paprika
» 2 Frascos de crema de leche de 200gr. Una de ellas es para servir

+ 200/250 Gr. De panceta ahumada o salada (flaca, es decir poca grasa)
» 4 Cucharadas de sal gruesa

» 1 Cuchara de sal fina para la carne

3 Kg de paleta y pierna de cordero (flacas, es decir poca grasa)

1 Bife de bocado grueso de vaca

15 Kg de costeleta de cerdo de un espesor aprox. de 2cm (opcional)

2 Latas de 230gr de tomate al natural cubeteadas

1 Lata de pure de tomate

« 2 Pimientos 10jos

« 12 Kg de cebollas

Preparacion del Chucrut:
Cortar el repollo en juliana de 4mm aproximadamente.

Colocar el repollo en un frasco de vidrio y comprimirlo, de acuerdo a Ia siguiente ma-
nera: Colocar una primera capa de 2cm, salando la misma. Luego otra de 2cm agre-
gando la pimienta en granos y luego otra de 2cm con el comino. Repetir con las capas
segun lo indicado, hasta completar el frasco.

Completo el frasco con la preparacion anterior, proceder a comprimir con trabas de
madera para que el repollo largue el jugo, manteniéndolo comprimido de tal manera
que a medida que vaya largando el jugo, éste cubra todo el repollo. Tratar que el frasco
este casi lleno.

Dejar macerar aproximadamente por 10/15 dias en un ambiente de aprox. 20°.

Cuando tenga la agriedad del chucrut se puede guardar en la heladera, sacando las ma-
deras que lo comprimian, y sacando la capa de moho (fermento) formado, y revol-
viendo hasta mezclar con el jugo. Taparlo con un pldstico cefiido con una bandita elds-
tica. De esta manera se puede seguir conservado sin que siga fermentando.
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A Gulyas elkészitése:

Az 6sszes hozzdvaldt egyiitt készithetjiik el a leirtak szerint, de a kaposztdt valasszuk
két részre, hogy kényelemesen hozzaadhassuk és kevergethesstik.

A htst kb. 3 cm-es kockdkra vagjuk, megtisztitva azt a zsiros részekt6l, de meghagyva
rajta az {zét adé csontokat és porcokat.

Vagjuk a hagymat aprdra, és ontsiink elegendd mennyiségt olajat rd, majd melegitsiik
mérsékelt hon.

Ha a hagyma atlatszo, adjuk hozzd a hust, hogy megblansirozza azt, majd adjuk hozzd
az 1 x 1,5 cm-es darabokra vagott szalonndt, kandllal vagy fa spatuldval kevergetve.

Adjuk hozza a kockara vagott paradicsomot, a paradicsompiirét és az 1 cm-re vagott
paprikat. A 1ének le kell fednie a hust, ha ez még nincs igy, adjunk hozza vizet, amig a
hast be nem fedi. Forraljuk lassan 1 6rdn dt.

Keverjiink hozza 1 teaskandlnyi paprikat, 1 iiveg tejfolt, és most adjunk hozzd izlés sze-
rint sot, és kostoljuk meg a martdst annélkiil, hogy megégetnénk magunkat.

Ovatosan forraljuk %2 6ran at, majd keverjiik kozepes forrasig. Tandcsos egy fed6t hasz-
nalni a tdzhelyen, hogy nehogy odaégjen.

Ossziik ketté az edény tartalmat a keverés megkonnyitése érdekében, hozzdadva a 4
mm vastag csikokra vagott friss kdposztat és végiil a két edényben pdcolt savanyu ka-
posztit a leve segitségével forraljuk fel lassan.

Ha vita/wear tipust edényeink vannak, lefedhetjiik 6ket és parolhatjuk is az ételt, az
egyiket a mdsikra helyezve. Vdltakozva, hogy mikor melyik van font és lent, egy 6ran
at forraljuk dket.

Melegen szolgdljuk fel és adjunk hozza tejfolt izlés szerint. J6 étvagyat, gondoljatok azt,
hogy Budapesten vagytok, és bontsatok fel hozzd egy iiveg vords bort!
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Preparacion del Gulyas:

Se pueden cocinar todos juntos los ingredientes, segtin lo indicado y luego al agregar
el repollo separarlo en dos porciones por comodidad y para poder revolver la coccion.

Cortar la carne en cubos de 3cm aproximadamente limpidndola de la grasa y juntos con
los huesos y cartilagos que le dan el gusto.

Cortar la cebollas en pedacitos pequefios y luego verter encima el aceite en cantidad
suficiente calentdndolo a fuego moderado.

Cuando la cebolla esté transparentada, agregar la carne para sellarla por blanqueo,
agregar a este nivel Ia panceta cortada en pedacitos de 1 x 1,5 cm, mezclar con cucha-
ra 0 espatula de madera.

Agregar el tomate cubeteado, el puré de tomate y los pimientos picados a 1cm. El ju-
go debe cubrir la carne, si no es asi, agregar agua hasta cubrir Ia carne. Hervir lento por
1 hora.

Revolver, agregar 1 cucharadita de paprika, 1 frasco de crema de leche y recién ahora
agregar sal a gusto, probando la salsa sin quemarse.

Hervir suavemente por %2 hora mas revolver para moderar el hervor, se aconseja utili-
zar una chapa sobre Ia hornalla para ayudar a que no se pegue.

A este nivel se puede separar en dos ollas, para facilitar revolver, agregando la mitad del
repollo fresco cortado en juliana de 4mm de espesor y por dltimo el chucrut macera-
do por mitades en las 2 ollas con el jugo macerado, hervir lentamente.

En el caso de tener ollas tipo, vita/wear se pueden tapar y cocinar al vapor, incluso po-
ner una encima de la otra alternando entre arriba y abajo, se hierve por una hora.

Se sirve bien caliente, se puede agregar crema de leche a gusto, y buen provecho, pien-
se que esta en Budapest y haga un maridaje con un vino tinto!
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Filipanics Mihaly:
AKki még az Antarktiszra is eljuttatta a magyar konyhat

Sokan azt kérdezik t6lem, hol tanultam meg tipikus
magyar ételeket fozni. Ilyenkor egyszertien elmon-
dom nekik, hogy a nagymamamtol, az édesanydm-
tol és a buenos aires-i nagynénémt6l, Erzsébettdl. 11-
letve mikor Magyarorszagon jartam, egy kicsit min-
dig megfigyeltem a kiilonféle ételek hagyomdnyos
elkészitését.

A csalddomban minden nének megvolt a sajdt
modja az ételek elkészitésére, kicsit mindenki mads-
képp izesitette azokat és az id6 muldsaval én is ki-
dolgoztam a sajat receptjeimet, megprébdlva meg-
drizni az eredeti izeket és szineket.

Egy mdsik ok arra, hogy ennyi hagyomanyos étel el-
készitését megtanultam, az volt, hogy mindig is tet-
szett a f6zés és a hagyomanyos ételek bemutatdsa a
csaldd és a bardtok szdmadra. Tehdt amikor a katonai
hivatdsom miatti hosszt tavollét utdn visszatértem Cérdobdba és a Magyar Klubba,
ugy dontottem, hogy segitek majd az év soran megrendezett taldlkozdk és ebédek ha-
gyomdnyos ételeinek elkészitésében.

Mialatt a Iégier6nél katonaként voltam aktiv, sokszor készitettem tradicionalis ételeket
ételeket a bazisokon. Viszont a legkiilénlegesebb helyszin, ahol magyaros fézésre ad-
tam a fejem az nem volt mds, mint az argentin Antarktiszon taldlhatéd Marambio bazis.
Itt két étel bemutatdsdra keriilt sor: a gulydséra és a paprikas csirkéére.

Az argentin teriileteken tett utazdsaim sordn kritikusan szemléltem azokat az étlapo-
kat, amelyek magyar specialitdsokat kinaltak. Sokszor ugy éreztem, nem tartottak tisz-
teletben a hivatalos elnevezést és jelenleg is ez torténik példaul a gulydssal. A legtobb
(német) étterem porkoltként prezentdlja, tehdt igy gondolom, inkabb porkoltnek kéne
nevezni. Ezen kiviil a gulyashoz hagyo-
madnyosan hasznalt csipetke helyett a ga-
luskaval szolgdljak fel, amelyet spaetzle-
nek hivnak. Ilyenkor felhivom ra figyel-
miiket, megkérem Gket, hogy helyesbit-
sék a meniit, igy tudjak, mi a kiilonbség,
és megtanitom nekik, hogyan kell elké-
sziteni az igazi gulydst.
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Miguel Filipanics:
El que trajo la cocina hiingara a l1a Antartida

Muchos me han preguntado
ddonde aprendi a cocinar los
platos tipicos htingaros, y
simplemente les digo: miran-
do a mi Abuela, a mi Madre, a
mi Tia Elizabeth en Buenos
Aires, y otro poco observan-
do en mis viajes a Hungria
las diferentes preparaciones.

En mi familia, cada mujer te-
nfa una forma de preparar
los platos, con los condimen-
tos pasaba lo mismo, pero
con el tiempo fui desarrollando cada una de las recetas, tratando de mantener los sa-
bores y colores originales.

Otro motivo fue que siempre me gusto cocinar y presentar los platos tradicionales pa-
ra la familia y también para los amigos. Asi fue que cuando pude reintegrarme al Club
Hungaro luego de un largo periodo de ausencia, por estar lejos de Cordoba debido a mi
profesion militar, decidi dar una mano en los preparaciones de platos tradicionales pa-
ra las reuniones y almuerzos que se realizaban durante el afio.

Los Platos Tradicionales, estando en actividad como Militar en la Fuerza Aérea, los re-
alizaba en la mayoria de los destinos, pero el destino mas especial para presentar es-
to fue ni mas ni menos que en la Base Marambio en la Antdrtida Argentina. Aqui dos
platos hicieron su presentacion mientras estuve alla: el Gulyds, y el Paprikas Csirke.

También en mis viajes dentro del territorio argentino, oficiaba como critico de los me-
ndes cuando ofrecian especialidades hingaras, cuando en realidad no respetaban la
designacion oficial, algo que actualmente sigue ocurriendo con el Gulyds, la mayoria
de los restaurantes (alemanes) lo presen-
tan como guiso, por lo que deberia ser lla-
mado Porkolt y en vez de csipetke que se
utiliza para el Gulyds, lo acompafian con
el Galuska que llaman spaetzle. Les hago
corregir el mend, para que sepan cual es
la diferencia y también les ensefio como
hacer el verdadero Gulyas.
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A majd 20 év alatt sok ételt honositottam meg Ar-
gentindban: a buci nudlit, prézlis tésztdt, makos
tésztat, székelykdposztat, toltott kaposztat, paradi-
csomos kaposztat, gombdcos kdposztat, toltott
paprikdt, paprikds krumplit, paprikds krumplit,
paprikas csirkét, mindenféle porkoltot (sertés, te-
hén, szarvas, nytl, juh), olyan el6ételeket, mint a
korozott, szilvas gombdc, haldszlé. Ezek nagy részét mindig egy magyar receptkonyvre ala-
pozva készitem, mint példaul arra, amelyet Elizabeth néni ajandékozott nekem, ,Az inyes-
mester szakdcskonyve’, amelyet 1954. szeptember 23-dn nyomtattak magyar nyelven.

Amikor Magyarorszagon voltam, egyszer megldttam ugyanezt a konyvet, egy igazi gaszt-
ronomiai kincset, amelyben sok magyardzat tartozik az egyes receptekhez. Ebben a
magyar allampolgarok szamara a hagyomanyos el6készités madjat irjak le, amelyeket
amindennapok sordn, a kiillonb6z6 iinnepekre és az év kiillonboz6 évszakai soran szok-
tak elkésziteni.

Ilyen médon megemlithetem, hogy ezen a teriileten ismereteim naprdl napra gazda-
godnak. Amit egyszer megtanultam, tigy, hogy eldszér megfigyeltem, majd elkészitet-
tem, soha tébbet nem felejtem el, a rutin részévé valik. Minden alkalommal lefényké-
peztem az elkésziilt ételt, hogy elkészithessek egy személyes receptkonyvet és mego-
rokithessem ezeket az ételeket a csalddom és néhany bardtom szdmdra. Taldn ezért va-
gyok az éttermekben ilyen igényes és igényelem, hogy a hagyomanyos ételek tgy le-
gyenek elkészitve, ahogy azoknak lennie kell, hiszen csak igy tudjuk fenntartani §se-
ink kulindris hagyomdnyait.

Rakott krumpli

Osszetevdk 6 adag rakott krumplihoz:
+ 6/7 burgonya héjaban

+ 7/8 tojds

» 250 g tejszin

» 250 g Mendicrim vagy valamilyen sajt, ami kenhetd
izlés szerint felvagott

izlés szerint fiist6lt szalonna
egy fej hagyma

édes paprika

granuldlt szaraz fokhagyma
fekete bors

reszelt sajt

» 0l3j

. 50
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Tengo registrados, en casi 20 afios, mu-
chos platos: el Buci nudli, Prézlis Tészta,
Madkos Tészta, Székelykdposzta, Toltott
Kaposzta, Paradicsomos Kaposzta, Gom-
bdcos Kaposzta, Toltott Paprika, Paprikas
Krumpli, Paprikas Csirke, Rakott Krumpli,
todo tipo de Porkolt (sertés, tehén, szar-
vas, nytl, juh), entradas como el K6rozott,
Szilvds Gombdc, Haldszlé. Muchos de es-
tos siempre acompafiado con algun libro de recetas htingaras, como la que poseo co-
mo regalo de mi Tia Elizabeth “Az inyesmester szakdcskonyve” que fue impreso en idio-
ma hungaro el 23 de Septiembre de 1954.

Estando en Hungria pude ver este mismo libro, un verdadero tesoro gastrondmico, ya
que se pueden ver las recetas escritas con muchos detalles y apuntado a los ciudada-
nos hungaros, a sus tradicionales preparaciones para la semana, para las diferentes
fiestas como asi también para las cuatro estaciones del afio.

De esta forma les puedo mencionar que mis conocimientos en esta drea se enriquecen
dia a dia. Lo que sé lo aprendi mirando y luego preparandolo de tal forma que nunca
me olvide. Ademds tomé como rutina que cada vez que hago un preparacién lo foto-
grafio para luego hacer un recetario personal, graficado para mi familia y para algin
amigo en particular. Tal vez por esto soy exigente, en los restaurantes exigir lo tradi-
cional como debe ser, asi podremos mantener las tradiciones culinarias de nuestros
ancestros.

Rakott krumpli

Ingredientes para 6 porciones de rakott krumpli:
+ 6/7 papas con su cdscara

+ 7/ 8 huevos

» 250 g de crema de leche

» 250 g de Mendicrim o algtn tipo de queso untable
« jamoén cocido

+ panceta

» una cebolla

» pimentén dulce

» 3jo seco granulado
+ pimienta negra

» queso rallado

* aceite

« sal
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Eljaras:

Tegyiik a krumplikat héjaban forrd vizbe és forraljuk 6ket, amig puhdk nem lesznek.
Tegytik a tojdsokat forro vizbe és fozziik ket keményre.

Hamozzuk meg a meleg burgonyat és vagjuk 6ket 3 mm-es medalokra.

Hamozzuk meg a tojasokat, majd vagjuk 6ket legfeljebb 2 mm-es medalokra.
Ameddig f6 a krumpli és a tojds, készitstink rantdst: fiistolt szalonnat zsiron piritsunk
meg egy kis hagymadval és tegytink bele sot és egy pici borsot.

Tegytink egy kis olajat a talba, amelyben siitni fogunk.

Rakjunk a tal aljara egy sor burgonyat.

Majd rakjunk egy masik sor felvagottat.

Majd tojassor kovetkezik.

Apritsunk egy kis borsot és sot a tojasokra.

Ezutan helyezziink a talba egy vékony réteg tejszint, amelyet el6tte 6sszekevertiink
sajttal, zuzott fokhagymaval, 6rolt paprikaval és soval.

Ismételjitk meg az 6sszes 1épést, ugy hogy az utolso sor burgonyabdl alljon.

Ezt fedjiik be az elkészitett krémmel és a reszelt sajtot osszuk szét rajta.

Tegyiik a talat a kemencébe, és varjuk meg, amig a sajt raolvad.

Amint ez megtortént, vegyiik ki a talat és talaljuk egy lapos tanyéron.

40



Libro de Recetas Hiingaras de Cordoba

Procedimiento:

Ponemos las papas en agua caliente y las hervimos hasta que estén blandas.
Ponemos los huevos en agua caliente y los cocinamos bien.

Pelamos las papas tibias, y las cortamos en medallones de 3 mm.

Pelamos los huevos y los cortamos en medallones de no mas de 2 mm.

Mientras las papas y los huevos se estén cocinando, preparamos un softito: freimos Ia pan-
ceta ahumada en grasa con un poco de cebolla y agregamos sal y un poco de pimienta.
Colocamos un poco de aceite en el recipiente que vamos a hornear.

Colocamos una hilera de papas en el fondo del recipiente.

La otra hilera de fiambre.

La otra hilera de huevo.

Ponemos un poco de pimienta y sal sobre los huevos.

Luego colocamos una delgada capa de 1a mezcla de crema de leche ,al cual le agrega-
mos queso rallado, cebolla triturada, pimienta molida y sal.

Repetimos todos los pasos, colocando como tltimo término la hilera de papas.

Lo cubriremos con la crema preparada y le ponemos queso rallado.

Colocamos el recipiente al horno moderado, y esperamos que el queso se gratine.
Alcanzado esto, retiramos el recipiente y servimos en un plato playo.
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Fernandez Csome Karcsi: Gundel-palacsinta

Sziasztok, Fernandez Csome Carlos Alberto vagyok,
2018 augusztusa 6ta a Cordobai Magyar Kor tagja.
[tt Karcsi néven ismerhettek, a hagyomdnyos ma-
gyar ijaszati tevékenységen keresztiil, amelyet szen-
vedélyesen izok és amely szamomra az @seink
irant érzett tisztelet kifejezésének eszkoze. A Cor-
dobai Magyar Kor kozpontjaban nagy sikerrel gya-
koroljuk ezt a tevékenységet és a kozelmultban pe-
dig a Diaszpora taborokban is meghonositottuk azt.

Nagyra értékeltem a meghivast, hogy szerepeljek a
hirlapban. Anyai nagyapam révén vagyok magyar
szdrmazasu. Csome Sandor 1891-ben, az Osztrak-
Magyar Monarchia idején sziiletett, Dravaivanyiban,
egy Pécst6l délre fekve kisvarosban, Baranya me-
gyében, a mai Magyarorszagon. 1913-ban érkezett
Argentindba.

Az egyik Cordobai Magyar Kor dltal szer-
vezett kviz alkalmdval megemlitették a
Gundel-palacsintdt és eszembe jutott,
hogy édesanydm hogy csindlta a pala-
csintdt: egy cukraszsiiteményhez hasonld
dids és csokoladés toltekékkel. Ez moti-
valt arra, hogy megkeressem a receptet.
Kidertilt, hogy a 19. szdzadbdl szarmazik.
Mivel Argentindban nem haszndlunk
olyan mértékegységeket, mint a deciliter, centiliter vagy dekagram, dtvaltottam 6ket az
dltalunk haszndlt mértékegységrendszerre. Most elkészitem és megosztom veletek a
receptet.
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Carlos Alberto Fernandez Cséme: Panqueque Gundel

Hola, soy Fernandez Cséme Carlos Alberto, socio
del Centro huingaro de Cérdoba desde agosto de
2018, me conocen como Karcsi y por la actividad
de arqueria tradicional huingara, actividad que me
apasiona y considero una forma de honrar a nues-
tros ancestros practicando la misma técnica; activi-
dad que se ha desarrollado exitosamente en el Cen-
tro hungaro de Cérdoba y que trascendid a los re-
cientes campamentos de la Didspora.

Agradezco la invitacion a participar en la revista. Mi
origen hungaro es por mi abuelo materno Cséme
Sandor, quien nacié en 1891, época del Imperio y
Reino de Austria-Hungtia, en Drdvaivanyi, un pe-
quefio pueblo al sur de Pécs, en el condado de Ba-
ranya, dentro de la Hungria actual. Vino a Argenti-
naen1913.

En uno de los Quiz organizados por el
Centro hingaro de Cérdoba, se menciond
el panqueque Gundel y me hizo recordar
mi nifiez, lo hacia mi madre, panqueque
con nueces, un relleno semejante a una
pasta de nuez y chocolate de reposteria.
Me motivd a buscar la receta y aprendi
que es del siglo XIX. como en Argentina
no usamos dl, cl o dkg converti las unida-
des. Ahora lo preparo yo y comparto la re-
ceta.
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Gundel-palacsinta recept

Hozzavalok 4 személyre:
A palacsintiahoz:

+ 5 dl tej

» 25 dkg liszt
« 2 tojds

. 80

* 0lgj

A toltelékhez:

« 20 dkg dardlt did

o 2 dl tej

+ 1 rid vanilia

3 evlkanal porcukor
1 maréknyi mazsola
« 1 narancs reszelt héja
1 ev6kandl rum

A csokiontethez:

» 20 dkg cukor

« 5 ev6kandl cukrozatlan kaka6por
« 2dlviz

e 5clrum

Elkészitése:

» Csomdmentesre keverjiik a tészta hoz-
zavaloit, 30 percig pihentetjiik, majd ét-
olajjal vékonyan kikent palacsintastit6-
ben megsiitjiik a palacsintakat.

« A toltelékhez felforraljuk a tejet a cu-
korral és a citromhéjjal, majd levessziik
a tizrdl. Belekeverjiik a didt, a mazsoldt és a rumot.

« Az dntethez simdra keverjiik a cukrot és a kakadport a vizben, majd addig forraljuk,
amig bestirisodik. Végiil rummal izesitjiik.

« Megtéltjiik a palacsintdkat a dids toltelékkel, azutdn feltekerjiik és talra helyezziik
Gket. Forr6 csokoladéontettel talaljuk.
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Receta de Panqueque Gundel

Ingredientes para 4 personas:
Para los panqueques:

« 500 cm?® de leche
+ 250 gr de harina
« 2 huevos

- Sal

« Aceite

Para el relleno:

» 200 gr de nueces molidas

+ 200 cm? de leche

« 1 barra de vainilla

» 3 cucharadas de azdcar en polvo
« 1 pufiado de pasas

» 1 cdscara de naranja rallada

« 1 cucharada de ron

Para la salsa de chocolate:

+ 200 gr de azticar

» 5 cucharadas de cacao en polvo sin aziicar.
+ 200 cm’® de agua

« 50 cm’® ron

Preparacion:

» Mezclamos los ingredientes de la masa
hasta que no queden grumos y la deja-
mos reposar durante 30 minutos. Lue-
go freimos los panqueques en una sar-
tén con aceite de cocina.

Para el relleno, hervimos la leche con el
azucar y la ralladura de limdn y luego
retiramos del fuego. Agregamos las nue-
ces, las pasas y el ron.

Revolvemos el azticar y el cacao en polvo en el agua hasta que esté suave, luego her-
vimos hasta que espese. Finalmente, lo condimentamos con ron.

Rellenamos los panqueques con el relleno de nuez, luego los enrollamos y los colo-
camos en un plato. Los servimos con salsa de chocolate caliente.
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Papp Viktor:
Sakk esték és Ferdinand tészta Anisacateban

Udvozlet mindenkinek, nagy megtiszteltetés, hogy szerepelhetek a Cérdobai Magyar
Kor hirlapjaban.

Had kezdjem egy rovid bevezet6vel a csa-
ladomrdl: édesapam, Papp Géza Imre
1923-ban sziiletett Miskolcon és itt is n6tt
fel. Par évig Budapesten élt, ahol gépész-
mérnoki tanulmanyokat végzett, miel6tt
a hdbord végén kivandorolt volna. Az
1940-es évek végén érkezett Argentindba,
Kanaddn keresztil. Itt egyesiilhetett djra
a csaladjaval, akik réviddel azel6tt kertil-
tek ide.

Anyam, Pataky Zsuzsanna 1933-ban szii-
letett Sikl6son, de még nagyon fiatalon
Siéfokra koltozott csalddjaval, a Balaton
mellé, ahol addig éltek, amig a hdbort
miatt menekiilésre nem kényszeriiltek.
Uticéljuk el6szor Ausztria, aztdn Francia-
orszag volt, majd végiil Argentina lett,
ahova 1947 végén érkeztek.

Buenos Airesben taldlkoztak és roviddel
ezutdn, 1953-ban meghdzasodtak. Hét
gyermekiik sziiletett: Catalina (Coti) és
Atilio (Titi) La Plata-ban sziilettek; Este-
ban Miguel (Misi), Victor (Viki), aki én va-
gyok, Nicolds (Niki) és Ricardo Géza (Ri-
ki) pedig Alta Gracia-ban sziilettek, ahol
a csalad akkor telepedett le, amikor
apam az IKA-ban kezdett el dolgozni,
amely gyar nem sokkal azeldtt telepiilt
be az osztdgba (a jelenlegi Renault Ar-
gentina). Gabriela (Gabi) akkor sziiletett,
amikor mar Anisacateban éltiink, Alta
Gracia kozelében, ahova 1964 elején kol-
tozottiink.
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Victor Papp:
Noches de ajedrez y Ferdinand tészta en Anisacate

Hola a todos, un gran honor poder participar en la revista del Cérdobai Magyar
Kor.

Primero, una breve presentacion de la fa-
milia: mi padre, Papp Géza Imre, nacid en
1.923 en Miskolc, donde crecid; vivié un
par de afios en Budapest, donde termind
sus estudios de ingeniero mecdnico, an-
tes de emigrar, sobre el final de la guerra.
Arribd a nuestro pais a fines de la década
del 40, previo paso por Canada. Aqui se
reencontrd con su familia, llegada poco
antes.

Mi madre, Pataky Zsuzsanna, nacié en
1933 en Siklds, pero a muy corta edad se
mudd con su familia a Siéfok, junto al la-
go Balaton, donde vivieron hasta huir an-
tes del final de la guerra. Su destino fue
primero Austria, después Francia, y final-
mente Argentina, a donde llegaron a fines
de 1947.

Se conocieron en Buenos Aires y se casa-
ron al poco tiempo, en 1953. Tuvieron
siete hijos: Catalina (Coti) y Atilio (Titi),
nacieron en La Plata; Esteban Miguel (Mi-
si), Victor (Viki), que soy yo, Nicolds (Ni-
ki) y Ricardo Géza (Riki), nacimos en Alta
Gracia, donde la familia se asent6 cuan-
do mi papd empezo a trabajar en IKA, fa-
brica que recién llegaba al pais (actual Re-
nault Argentina); Gabriela (Gabi) nacid
cuando ya viviamos en Anisacate, cerqui-
ta de Alta Gracia, adonde nos mudamos a
principios de 1964.
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Ott taldlhatd az az anisacatei csaladi otthon, ahol az a kis torténet jatszodik, amelyet
most elmesélek nektek.

Szokas volt, hogy hetente egy vagy két este, vacsora utan (dltalaban kordn), mindany-
nyian 6sszegytltiink a nagy étkezdasztal koriil, hogy jatékok, beszélgetések és vicce-
16dés kozepedte részt vegyiink a sakkdrdkon, amelyeket édesapam tartott nekiink,
gyakran bizonytalan eredményekkel. A taldlkozdkat mindig stitemények kisérték (ter-
mészetesen magyar desszertek), amelyeket édesanydm az azt megel6z6 délutan ké-
szitett. Ezeknek a finomsdgoknak az ize
és illata a mai napig gyermekkorom va-
razslatos éjszakait idézik fel, amelyek az
id6 muldsaval egyre tavolabb keriilnek t6-
lem, de annak ellenére egyre inkabb jelen
vannak a szivemben.

Sok szeretettel megosztom veletek édes-
anyam receptjét, az egyik kedvenciinket, a
Ferdinand tésztat.

Ferdinand tészta recept

Hozzavalok:

« 15 kilo liszt

+ 7 tojdssdrgdja

» 23 dkg porcukor
« 3 dkg élesztd

3 dl tej

« 20 dkg vaj

« 2 dl cukortejszin
» kis s6

Elkészitése:

« A liszttel, tojassargdjdval, kis séval, kevés tejbe dztatott élesztével, 3 deka porcukor-
ral és koriilbeliil 2 %> deci tejjel rétestészta keménységi tésztat gyurunk. Jol kidol-
gozzuk és 2 6ran keresztiil meleg helyen pihentetjiikk. Ha megkelt, kinyujtjuk kb. fél
centi vastagra.

« Megkenjiik a habosra kevert vajbdl és 20 deka porcukorbol késziilt téltelékkel. Osz-
szesodorjuk, 3 ujjnyi széles szeleteket vagunk beldle. Ezeket beiiltetjiik kivajazott és
kilisztezett tepsibe, letakarjuk és pihentetjiik meleg helyen, amig j6l megkelnek. E16-
melegitett stitoben, mérsékelt tlizzel megsiitjiik. Mikor mar félig megsiilt, meglo-
csoljuk a cukortejszinnel vagy tejjel.
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Es alli, en Ia casa familiar de Anisacate, donde transcurre la pequefia historia que voy
a contar.

Era costumbre que, una o dos noches por semana, después de cenar (generalmente
temprano), nos reuniéramos todos alrededor de la gran mesa del comedor, para, entre
juegos, discusiones y bromas, participar en las clases de ajedrez que mi papa se em-
pefiaba en darnos, con resultados muchas veces inciertos. Las reuniones se acompa-
flaban siempre con algunas masitas (reposteria hiingara, por supuesto) que mi mamd
preparaba durante la tarde. Todavia hoy,
el aroma o sabor de alguna de esas deli-
cias me lleva a evocar aquellas noches
madgicas de mi nifiez, tan lejos en el tiem-
po pero cada vez mds presentes en mi co-
razon.

Comparto la receta de mi madre de una
de nuestras preferidas, el Férdinand tés-
Zta.

Receta de Masitas de Ferdinand

Ingredientes:

» 15 kilo de harina

+ 7 yemas de huevo

+ 230 g de azdcar impalpable
» 30 g de levadura

+ 300 cc de leche

» 200 g de manteca

+ 200 cc de crema de leche

« un poco de sal

Preparacion:

» Amasar la harina, las yemas de huevo, un poco de sal, 1a levadura disuelta en un po-
co de leche, 230 gramos de azticar impalpable y aproximadamente 250 cc de leche.
Lo amasamos bien y lo dejamos descansar en un lugar calido durante 2 horas. Cuan-
do esté leudado, lo estiramos hasta medio centimetro de espesor.

» Untamos la masa con una mezcla de la manteca y 20 gramos de azticar impalpable.
Lo enrollamos y cortamos en rebanadas de 3 dedos de ancho. Los colocamos en una
bandeja para hornear enmantecada y enharinada, cubrimos y dejamos descansar en
un lugar cdlido hasta que estén bien leudados. Los horneamos a fuego moderado,
horno precalentado. Cuando esté medio cocido, vertemos la crema o la leche sobre €.
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Ochoa Lucila: Walter Ilona nagynéném receptje

Annak az ételnek a receptjét szeretném veletek megosztani, amelyet Walter [lona nagy-
néném készitett gyakran, és amelyet a killonboz6 generacidknak is 6rokiil hagyott.

Walter Ilona nagynéném 1970-ben jott el minket meglatogatni Budapestrél. 32 évig
nem lattdk egymdst a csaldidommal. Olyan hosszu idé telt el, hogy a nagymamam at-
tol tartott, hogy nagypapdm és névére nem ismerik majd fel egymadst, annak ellenére,
hogy folyamatosan tartottdk a kapcsolatot, leveleket és fényképeket kiildtek egymas-
nak. Szerencsére nem igy lett, és gond nélkiil felismerték egymdst. Ilona harom hdna-
pot toltott veliink, ami alatt a csaldddal toltott id6n kiviil volt lehet6sége megismerni
Argentina kiilonbozd részeit. Nagyon szeretett f6zni, ezért mindig segitett az ételek ké-
szitésében, Nelly nagymamdmmal, a ségornéjével egyiitt f6zve. A nagymamdam madr a
latogatdsa el6tt is tudta, hogyan kell paprikas csirkét késziteni, de Ilona megtanitotta
neki, hogyan kell magyar nokedlit csindlni hozza. fgy a nagymamam tovabbadta a re-
ceptet a nagybatydimnak és az édesanydmnak is. Ma is a csalddom egyik kedvenc éte-
le, amelyet unokatestvéreim, a névérem és én is nagyon szeretek.

Kiildok néhdny képet a nagynéném latogatasomrol az argentin Cérdoba varosdban.
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Lucila Ochoa: La receta de mi tia Ilona Walter

Les comparto esta receta que hacia mi tia abuela Ilona Walter y que pasé a las distin-
tas generaciones.

Mi tia abuela Ilona Walter vino de visita desde Budapest en el afio 1970. Hacia 32
afios que no se vefan. Habia pasado tanto tiempo que mi abuela tenia miedo que mi
abuelo y su hermana no se reconocieran, aunque siempre tuvieron una comunica-
cién fluida, envidndose cartas y fotos. Por suerte eso nos sucedid y se reconocieron
perfectamente. Ilona pasé tres meses con nosotros, con los cual, ademds de compar-
tir en familia, ella pudo conocer distintos puntos de la Argentina. A ella le gustaba
mucho la cocina, por lo tanto, siempre colaboraba en la preparacién de la comida jun-
to con mi abuela Nelly, su cufiada. Mi abuela sabia hacer el pollo desde antes de su vi-
sita, pero Ilona le ensefi6 a hacerlos con fioquis hiingaros. De esta manera la receta de
pollo hiingaro fue transmitida por mi abuela, luego la aprendieron mis tios y mi ma-
ma. Hoy es uno de los platos preferidos que disfrutamos todos mis primos, mi her-
manay yo.

Les muestro unas fotos de la visita de mi tia abuela en Cérdoba, Argentina.
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Paprikas csirke recept

Ehhez a recepthez sziikségiink lesz a kovetkez6 hozzavalokra:

+ 1 darabokra vagott csirke
» 2 csésze paradicsompiiré

1 csésze csirkeleves

1 hagyma

3 gerezd fokhagyma

1 csésze tejfol

1 evékandl paprika
V> tedskandl fehér bors

1 babérlevél

* SO

néhany evdkandl olaj

Elkészitése:

» Darabokra vagjuk a csirkét, mi-
kozben felmelegitiink egy ser-

peny6t egy kis olajjal.
» Hagyjuk a csirkét 6t percig barnulni, majd vegyiik le.
» Vagjuk a hagymat és a fokhagymdt aprd darabokra.
» Ugyanezen az olajon siissiik puhdra a hagymat.
« Adjuk hozza a paprikat, keverjiik 6ssze és ontsiik rd a huslevest.
« Adjuk hozza ismét a csirkét és a paradicsompiirét.
» Fedjiik le a serpeny6t és f6zziik néhany percig.
+ Adjuk hozza a tejfolt, sot és borsot.
» Szolgdljuk fel a paprikas csirkét, koretként nokedlit vagy rizst adva hozza.

» Ha nagyon fiiszeres lett, ellenstilyozzuk azt még tobb tejfol hozzaadasaval.
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Receta de Pollo a la hiingara

Para esta receta necesitaremos:

» 1 pollo cortado en presas

« 2 tazas de puré de tomate

1 taza de caldo de pollo

1 cebolla

3 dientes de ajo

1 taza de crema de leche

1 cucharada de paprika

» 15 cucharadita de pimienta
blanca

» 1 hoja de laurel
» Sal

« Unas cucharadas de aceite

Preparacion:

» Cortamos el pollo en trozos,

mientras vamos calentando la
olla con un chorrito de aceite.

» Dejamos dorar el pollo durante cinco minutos y lo retiramos.

» Picamos la cebolla y el ajo en juliana fina.

» Freimos en el mismo aceite hasta que estén tiernos.

« Agregamos la paprika, removemos y vertemos el caldo.

« Incorporamos nuevamente el pollo y el puré de tomate.

 Tapamos la olla y cocinamos durante unos minutos.

» Agregamos la crema de leche, sal y pimienta.

« Servimos el pollo a la hingara que puede estar acompafiado de fioquis o arroz.

« Si qued6 muy picante a Ia preparacion se le puede agregar mds crema de leche.
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Nieto Laura: Dédsziileim rovid torténete

José dédapam volt a két testvér koziil a legid6sebb, dccsét Laszlonak hivtdk. 1907-ben
€s 1908-ban sziilettek Budapesten, Kratky Amdlia és Hatala Esteban gyermekeiként.

Az els6 vildghdbort kitdrésekor a kivaltsagos helyzetben 1év6 édesapja a frontvonalba
ment és meghalt (allitélag hipoglikémidja volt bar nem tudta, hogy cukorbeteg). Ezu-
tan édesanyjuk, Amalia végiil moséndként dolgozott, hogy gyermekei tanulhassanak.

Laszl6 megszerezte jogi diplomajat, és feleségiil vette dédapdm fiatalkori bardtndjét.
Dédapdm pedig hajo- és vonatgépipari technikusként végzett. Az 1920-as évek koze-
pén José Olaszorszdgbha ment a Ferrarri céghez dolgozni, és olimpiai iszoként ver-
senyzett és szamos dijat is elnyert. Néhany év utdn Olaszorszagb6l Uruguay-ba uta-
zott, ahol Montevidedban megismerkedett Terézzel, akit feleségiil vett. Teresa a Reina
Mafalda hajéval keriilt ide. Edesapja, Esteban utazott el§szor, majd anyja, Mdria és test-
vérei, Helena és Esteban, valamint Terézia.
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Laura Nieto: Breve historia de mis bisabuelos

Mi bisabuelo José era el mayor de dos hermanos, su hermano menor se llamaba LaszI0.
Nacieron en 1907 y 1908 en Budapest, eran hijos de Amalia Kratky y Esteban Hatala.

Cuando estalld la primera guetra, su papd, que tenia buena posicién, fue al frente de ba-
talla y murid (se cuenta que hizo hipoglucemia, aunque no sabia que era diabético). La
madre de ellos, Amalia, termind siendo lavandera para que sus hijos pudieran estudiar.

Laszl6 se recibi6 de abogado y se casé con la novia de la adolescencia de mi bisabue-
lo. Y mi bisabuelo se recibi6 de técnico de mdquinas de barcos y trenes. A mediados
de los afios 20, José se fue a trabajar a Italia para la empreza Ferrarri y ademads era na-
dador olimpico, competia y gand varios premios. Luego de unos afios en Italia viajé a
Uruguay, donde en Montevideo se reencontrd con Teresa, con quién se caso. Teresa
habia viajado en el barco Reina Mafalda, solo que viaj6 primero su papa Esteban y lue-
go su mama Maria, sus hermanos Helena y Esteban y ella, Teresa.
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Dinsztelt fehér kaposzta (édesanyam, Hatala Silvia receptje)

Hozzavalok:

» 2 pupozott evékandl cukor
« [zIés szerinti olajmennyiség
» 1 fehér kdposzta

« 200 cm? ecet (alkoholbdl)
SO

« Bors

Elkészitése:

» Tegyiink olajat egy mély és széles fazékba, tigy, hogy az elfedje a fazék aljat. Adjunk
hozzd 2 ev6kanal cukrot és karamelizaljuk amig aranybarna nem lesz.

» Ezutdn adjuk hozza a finomra vagott kaposztat, hasznalhatunk hozza kdposztavagot,
hogy finom és egyenletes legyen. A kaposzta hozzdadasakor 6vatosnak kell lenniink,
és folyamatosan kevergetve apranként kell hozzaadnunk. Ha mindent egyszerre te-
sziink a fazékba, a h6mérséklet csékken és a karamell nem keveredik el jol a ka-
posztaval.

» Miutdn az 6sszes kdposzta benne van a fazékban, és a karamell 6sszeolvad a ka-
posztaval, hagyjuk kb. 10 percig f6zni a fedett serpeny6ben, nagy langon, majd ke-
verjitk 6ssze és adjunk hozza 200 cm? ecetet, majd fedjiik le djra, de most a tlizhely
hémérséklete lecsokken, igy hagyjuk negyed drdn at f6ni.

« Ekkor a kdposzta kissé karamellas szint kap. [zlés szerint s6t és borsot adhatunk hoz-
z4, és lassu tiizon fedetleniil hagyhatjuk amig az 6sszes folyadék elparolog.

« Idedlis kisér6 lehet a sertéshiishoz.
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Repollo agridulce (receta por mi mama, Silvia Hatala)

Ingredientes:

» 2 cucharadas colmadas de azticar
» Aceite cantidad necesaria

+ 1 repollo blanco

+ 200 cm? de vinagre (de alcohol)

» Sal

» Pimienta

Preparacion:

» Colocar aceite en una cacerola profunda y amplia, el aceite debe cubrir 1a base de la
cacerola. Agregar 2 cucharadas de aziicar hasta que se dore al punto caramelo.

» Luego se afiade el repollo cortado bien fino, se puede usar una mandolina para que
quede bien fino y uniforme. Al agregar el repollo hay que tener cuidado y agregarlo
de a poco mientras se revuelve constantemente. Si agregamos todo junto baja la tem-
peratura y no se consigue que el caramelo se amalgame con el repollo.

» Una vez que estd todo el repollo en la cacerola y el caramelo estd amalgamado con
el repollo, se deja cocinando con la cacerola tapada, a fuego alto (con la hornalla al
madximo) por aproximadamente 10 minutos y luego se revuelve y se le afiaden
200cm? de vinagre y se vuelve a tapar, pero ahora se baja la temperatura de Ia hor-
nalla y se deja cocinando por un cuarto de hora.

« En este momento, el repollo tomo un color ligeramente acaramelado, en este mo-
mento se le agrega sal y pimienta a gusto y se deja destapado a fuego minimo hasta
que se evapore todo el liquido.

« Es un acompafiamiento ideal para el cerdo.
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Enevoldsen Besenyi Juli:
Kiilonleges argentin—-magyar Dobos torta recept:
a magyar desszert, ami az egész vilagot meghdditotta

Nekem és testvéreimnek, Pauldnak és Catalindnak a ,Dobos torta” a kedvenc tortank.
Mikor kislanyok voltunk, anyukank egy kiilonlegesen egyszer(i receptet készitett, amit
nagymamanktdl tanult. Ugy készitették, mint a hagyomanyos ,chocotortat”, de a,Cho-
colinas” keksz helyett a , Lincoln” kekszet hasznaltdk. Tejpen megmartottak meg azt és
ugy készitették a lapokat. Sok sziilinapon és iinnepi alkalommal keriilt az asztalra,
mindig emlékeztetve mindet magyar gyokereinkre.

A krém nagyon egyszerii:
+ 200gr vaj

» 300 gr porcukor

« 3 ev6kandl kakadpor

» 200 gr dulce de leche (karamellkrém)

A vajat felverjiik mig krémes nem lesz,
utdna hozzdadjuk a porcukrot, és a kakadport. Utoljara adjuk hozzd a dulce de lechet.

De azért megosztom a dédnagymamdm eredeti receptjét is. Ennek kiilonlegessége,
hogy a tésztdjit 6 darab vékony piskétalap alkotja, amit - az eredeti recept szerint - ka-
kadvajas krémmel toltenek meg. A dobostorta jellegzetességét a roppands teteje adja,
ami nehéz vallalkozdsnak tinhet, de néhdny apro szabdly betartdsaval jatszi kony-
nyedséggel készithetjiik el otthon.

A tésztdban nincs stitépor, a tojds felvert habja gondoskodik a tészta minimadlis mege-
melkedésérdl, igyhogy 6vatosan keverjiik dssze a sargdjaval, hogy ne torjon meg. Hat
darab lapra lesz sziikségiink a torta 6sszedllitasandl, ezért az a legegyszer(ibb, ha hat
darab siitépapiron korberajzoljuk a tortaformdnkat, a masszat a rajzolt forma kozepé-
be 6ntjiik és a spatula segitségével egyenletesen eligazgatjuk, majd készre siitjiik a pis-
kotalapokat.

Ahogy mar emlitettem, az eredeti receptben kakaovaj szerepel a toltelékben, igy most
jo mindéségi csokolddét hasznalunk helyette.

A roppands teto titka

Az a legjobb, ha finom cukorbél készitjiik, ugyanis tisztabb, viligosabb karamellt ka-
punk végeredményiil. Az olvasztds soran néha vegyiik le a tlizhelyrdl, ugy keverges-
stik, hagyjuk, hogy sajt melegét6l olvadjon a cukor.
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Julieta Enevoldsen Besenyi:
Receta especial argentino-hiingaro de torta Dobos:
el postre hiingaro que conquisté el mundo entero

Para miy mis hermanas, Paula y Catalina, 1a torta Dobos es nuestra torta favorita. Cuan-
do éramos nifias, nuestra mama hacia una receta particularmente simple que aprendid
de nuestra abuela. Se hacia como una chocotorta tradicional pero en lugar de galletas
Chocolinas, se usaban galletas Lincoln. Lo sumergian en leche y asi hacian las capas.
Estuvo en la mesa en muchos cumpleafios y ocasiones festivas, recordandonos siem-
pre nuestras raices hungaras.

La crema es muy simple:

» 200gr de manteca

» 300 g de aztcar impalpable

« 3 cucharadas de cacao en polvo
+ 200 gr de dulce de leche

Batimos la manteca hasta que esté cre-
mosa, luego agregamos el azicar impalpable y el cacao en polvo. Agregamos el dulce
de leche al final.

Pero también les comparto la receta original de mi abuela. La particularidad de esto es
que sumasa se compone de 6 finas bases de bizcochuelo, que, segtin la receta original,
se rellenan con crema de manteca de cacao. La torta Dobos se caracteriza por su parte
superior crujiente, que puede parecer una tarea dificil, pero con unas pequefias reglas
pueden prepararlo con facilidad.

No hay levadura en la masa, 1a clara batida a punto nieve asegura una minima subida
de la masa, asi que mezclala con cuidado con la yema para que no se baje. Necesitare-
mos seis bizcochuelos para armar Ia torta, por lo que 1a forma mas sencilla es dibujar
la forma en 6 pedazos de papel de hornear, verter la masa en el centro de la forma di-
bujada y guiarla uniformemente con una espatula, luego horneamos los bizcochuelos.

Como mencioné, la receta original inclufa manteca de cacao en el relleno, asi que aho-
ra usamos chocolate de buena calidad.

El secreto del techo crocante

Lo mejor es prepararlo con azdcar fina, ya que obtenemos un caramelo mds limpio y
ligero. Durante el derretimiento, a veces lo retiramos del fuego, revolviendo, dejando
que el azicar se derrita por su propio calor.
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Mithé Sturniolo Maru:
Egy nagyon izletes és konnyen elkészithet6 recept: madartej

Nagymamdm szokott tipikus magyar éte-
leket késziteni, mégpedig nagyban!!! 6
gyermeke sziiletett és a férje szeretett tipi-
kus ételeket fogyasztani ,otthonrdl”. Min-
den vasarnap meghivdst kaptunk ebédre a
nagysziil6k hazaba: eléétel, leves, majd f6-
étkezés voltak az ebéd elengedhetetlen ré-
szei. Az ebéd utan mindig volt egy desz-
szert is, hogy kellemesebbé tegye az étke-
zést kovetd beszélgetést. Az egyik desz-
szert, amely leginkabb megmaradt emlé-
kezetemben az a ,madartei” volt... igy
mondtuk ki, amikor kicsik voltunk.

A recept a kévetkez:
Osszetevik:
* 6 tojds

« 1 liter tej
« cukor
« vanilia

6 tojasfehérjét keményre veriink egy evo-
kanadl cukorral. Ezutan leveskandllal ap-

ranként helyezziik a mar felvert fehérjé-

ket forr6 tejbe, és megf6zziik Gket.

Ezutan felforraljuk az 1 liter tejet és egy
csepp vaniliat adunk hozza. A 6 tojassar-
gdjat felverjiink 6 ev6kanal cukorral és
hozzdadjuk a tejhez. Addig forraljuk ala-
csony langon, amig bestirdsodik.

A recept befejezéseként tedd ezt a készit-
ményt egy iiveg edénybe a tetejére he-
lyezve a habcsok ,felhdket”.

Hidegen a legfinomabb!!!
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Maru Sturniolo Mathé:
Una receta muy sabrosa y facil de preparar: Isla flotante

Mi Abuela estaba acostumbrada a prepa-
rar comida tipica hingara y en grande!!!
Tenia 6 hijos y un marido al que le gusta-
ba comer comidas tipicas de su patria. To-
dos los domingos estdbamos invitados a
comer a la casa de los Abuelos: entrada,
sopa y luego la comida principal. Siem-
pre habia algtin postre para disfrutar la
sobremesa. Y uno de los postres que mas
me llamaba la atencion era el ‘madarte;...
asi lo pronuncidbamos nosotros de chi-
quitos.

La receta es la siguiente:

Ingredientes:

« 6 huevos

« 1 litro de leche

* azucar

« esencia de vainilla

Se baten 6 claras de huevo a punto nieve

con una cucharada de azicar. Luego, con
una cuchara sopera se colocan de a poco

las claras ya batidas en leche caliente y se

cocinan.

Aparte se hierve 1 litro de leche, se le
agrega un chorro de vainilla. Se baten 6
yemas de huevo con 6 cucharadas sope-
ras de azticar y se agregan a la leche. Her-
virlo a fuego lento hasta que se espese.

Para terminar con la receta, se coloca es-
ta preparacion en una fuente de vidrio y
por arriba las “nubes” de merengue.

Y a disfrutarlo frio!!!
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Diaz Alicia: A kiirtoskalacs

Sziasztok kedves honfitarsak! A Nostray csalad
szeretné megosztani veletek a finom, egyediildllo
és rendkivill hagyomanyos magyar receptet
(amely Erdélybdl szarmazik): a kiirtéskaldcsot!

Tipikus magyar finomsag, melynek jellemzdje,
hogy nyitott tliz f61é helyezett nydrshengeren sii-
tik. Vékony élesztével megkeltett tésztaszalagbdl
all, amelyet fahéjjal {zesitenek és amelyen cukor-
ral megszorva édes és ropogds kéreg képzddik.

A kiirtéskaldcs, a siiteményfélét jelentd ,kaldcs”
sz6bol allés a ,kiirt6s” szébol all, amely a ké-
ményre utal: hengeres, tireges alakjdra és a fiistre,
amely f6l6tt késziil.

Ennek az édességnek az eredete Erdélyben kere-
send, Romdnia egy olyan régidjaban, amely nagy
magyar hagyomdanyokra tekint vissza, hiszen a
multban Magyarorszaghoz tartozott.

Amellett, hogy milyen finom a kiirtéskaldcs, azt is el kell mondanom, hogy mas ha-
gyomanyos ételekkel egyiitt a kiirt6skaldcs hozott 6ssze minket a kdzdsségek iinne-
pén, hiszen az volt a feladatunk, hogy ezt a finomsagot elkészitsiik és prezentdljuk a ko-
z0nség szamadra. Kiilonosképpen meg szeretnék emliteni néhdny olyan embert, mint
Malén, Beatriz, Quimey, Maru, Andrds, Matias, Atilio, Buba, Pablo, Misi, akik egyiitt vol-
tak veliink a kozosségek fesztivdljanak napjain. A célunk az volt, hogy a cérdobai tar-
sadalom megismerje hagyomanyainkat, és tudja, hogy ebben a varosban élnek ma-
gyarok, kultdrdjukkal és hagyomdanyaikkal egyiitt, amelyekre igazan biiszkék vagyunk.
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Alicia Diaz: El kiirtoskalacs

Hola queridos compatriotas. La familia Nostray que-
ria compartir con ustedes la receta del riquisimo, in-
igualable y tan tradicional de Hungtia (su origen es
de Transilvania): el kiirt6skalacs!

Es un dulce tipico de Hungria y se caracteriza porque
se cocina con un cilindro unido a un pincho que se
pone sobre un fuego abierto. Consiste en una cinta fi-
na de masa con levadura, ligeramente condimenta-
da con canela y bien espolvoreada con azucar for-
mando una corteza dulce y crujiente.

Kiirtdskaldcs, palabra compuesta por “kaldcs” signi-
fica pastel y “kiirt6s” chimenea y su forma cilindri-
ca, hueca y por el humo que sale cuando estdn re-
cién hechos.

El origen de este dulce se encuentra en Transilvania,
una region de Rumania con mucha influencia hin-
gara debido a que en el pasado pertenecid a Hungria.

Ademas de lo rico que es el Kiirtdskalacs debo decir que junto a otras comidas tradicio-
nales fueron el motivo para que con el trabajo de dicha tarea nos uniéramos como co-
munidad. Particularmente debo nombrar algunas de las personas como Malén, Beatriz,
Quimey, Maru, Andrds, Matias, Atilio, Buba, Pablo, Misi, entre otros, que estuvieron junto
anosotros trabajando los dias de la Fiesta de Colectividades, codo a codo con el tinico fin
que es que la sociedad de Cérdoba conozca nuestras tradiciones y que sepa que en esta
ciudad hay htingaros, con su cultura y tradiciones y de la cual estamos orgullosos de per-
tenecer.
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Hozzavalo6k:
A tésztahoz:
* 500 g liszt
« 1 tojds

» 50 g cukor

» 60 g vaj (helyettesithetd olajjal)
* 20 g élesztd

+ 150 ml meleg tej

A botok és a tészta bekenéséhez:

* 50 g vaj

Az izesitéshez:
« fahéj
« di6

« reszelt kokusz

« kakad

+ 10p0ogds mogyoro

Most elmondom nektek, mi hogyan csindljuk. EIs6 1épésként elkészitjiik a tésztat: egy
kis tdlban dsszekeverjiik a tejet az élesztével és a cukorral. Osszekeverjiik, amig az élesz-
td jol fel nem oldddik. Egy mdsik, nagyobb tdlba tessziik a lisztet, egy csipet sot, az ola-
jat vagy vajat (mi dltalaban olajjal készitettiik) és a tojast. Ezeket az 6sszeteviket jol
osszekeverjiik, és hozzaadjuk az élesztd, a cukor és a tej keverékét. Jol 6sszegytrjuk és
elkiilonitiink egyenként kb. 100 gr-os kis tésztagolydkat. Miutan egy ideig (kb. 15 per-
cig) hagytuk pihenni 6ket, kis csikokat készitiink, egy talcdra tessziik és hiitdszek-
rényben hagyjuk 6ket. Kozben meggyujtjuk a parazsat, és egy erre a célra elkészitett
grillez6ben elhelyezziik a botokat azért, hogy felforrdsodjanak, majd késébb olajjal
megkenjiik, hogy a tészta ne tapadjon a botra. Amikor a botok mdr forréak, kivessziik
a csikokat a htit6b6l. Minden botot becsomagoltunk egy szalaggal. Megkenjiik olajjal,
és meghintjiik cukorral. A grillez6ben f6zni kezdjiik 6ket, és gy forgatjuk 6ket, hogy
megsiiljenek és hogy a raszort cukor is karamellizalédjon. Miutdn a tészta jol megf6tt,
izlés szerint megszorhatjuk fahéjjal, kakadval, ropogos foldimogyoroval vagy kékusz-
reszelékkel. Egy Kis iités segitségével levessziik a kész tésztat botrdl. Ehetjiik igy, vagy
tehetiink ra néhany gombdc fagylaltot is. A képeken ldthatjatok a folyamatot.
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Ingredientes:
Para la masa:

* 500 gr de harina
+ 1 huevo

« 50 gr de azicar

» 60 gr de manteca (reemplazable por aceite)

« 20 gr de levadura
+ 150 ml de leche tibia
Para untar los palos y el pastel:

+ 50 gr de manteca

Para rebozar:

« canela
. nuez
« coco rallado

¢ CacCao

« mani crocante

Les cuento coémo hicimos nosotros. Como primer paso preparamos la masa: en un bol pe-
quefio mezclamos la leche con la levaduray el aziicar; lo mezclamos bien hasta que se di-
suelva bien la levadura. En otro bol mds grande pusimos la harina, una pizca de sal, el
aceite o manteca (particularmente nosotros lo haciamos con aceite) y el huevo. Mezclamos
bien estos ingredientes y le agregamos la mezcla de la levadura, azdcar y leche. Amasa-
mos bien y separamos pequefios bollitos de masa de aproximadamente 100 grs cada uno.
Después de dejarlos reposar un rato (15minutos aproximadamente) hicimos pequefias
tiras, las pusimos en una bandeja y las dejamos en la heladera. Por otro lado, encendimos
las brasas y en un chulengo preparado para este fin colocamos los palotes para que se ca-
lienten y posteriormente los untamos con aceite para que no se pegue la masa al palote.
Cuando estuvieron calientes los palotes, sacamos las tiras de la heladera. Envolvimos ca-
da palote con una tira para armar “la chimenea”. Lo untamos con aceite y lo rebozamos con
azucar. Los pusimos a cocinar en el chulengo y rotandolos para que se vaya cocinando y
ademads se caramelice el aziicar con la que se reboz6. Una vez que se cocind bien la masa
(caramelizada) lo rebozamos a gusto con canela, cacao, mani crocante o coco rallado. Con
un pequefio golpecito lo sacamos del palote. Puede comerse asi o también se le puede po-
ner unas bochas de helado. En las imdgenes podrdn observar cdmo fue este proceso.
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Gramajo Csaky Serena és Coty: Politikus szelet recept

Egy dédnagybacsikim kényvében talaltuk ezt a receptet. Ugy gondoljuk, hogy ez a kis
konyv a 47-es év el6tt jelenhetett meg. Vagy 6 vagy dédnagymamdam hozta Magyaror-
szagrol. Mutatok nektek rola egy fotot.

Azonban ahogy mult az id6, a csalddom néhdny dolgot megvdltoztatott az elkészités
menetében.

Hozzavaldk:

Tészta:

* 350 gr élesztds lisztkeverék

220 grvaj

120 gr cukor

1 tojas (egész)

1 ptipozott ev6kanadl instant kavé
1 ptipozott ev6kanal kesert kakad
1 citrom (héja és leve)

« Vanilincukor

Bevoné:

« Szilva- vagy malnalekvdr (maximum 1/2 iiveg)
» 150 gr cukor

« 3 tojds sargdja

1 tedskanal keserti kakad

1 tedskanal instant kavé

3 tojds fehérje

100 reszelt vagy 6161t did
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Serena y Coty Gramajo Csaky: Receta “Politikus szelet”

En el libro de un tio abuelo figura la receta. Creemos que es un librito de antes del afio
47.El o mi bisabuela lo trajo de Hungria. Adjunto foto del mismo.

Alo largo del tiempo ha ido sufriendo algunos cambios en mi familia.

Ingredientes:

Masa:

» 350 gr harina leudante

« 220 gr manteca

120 gr azticar

« 1 huevo (entero)

1 cucharada de café instantaneo (colmada)
1 cucharada de cacao amargo (colmada)

1 limén (ralladura y jugo)

« Vainillina

Cobertura:

« Dulce de ciruela o frambuesa (1/2 frasco como maximo)
150 gr azdcar

« 3 yemas

1 cucharita de cacao amargo

1 cucharita de café instantaneo

3 claras

+ 100 gr nueces ralladas o molidas
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Az elkészités menete:

A puha vajat apranként cukor hozzaadasaval felverjiik.

Hozzaadjuk a citromlevet, a kakaodt, a kavét, 1 tojast, a citromhéjat és a vanilincukrot.
Apranként (lehet6leg szitdlva) adjuk ezt a keveréket a liszthez és dvatosan 0sszekever-
jiik egy spatuldval, amig puha tészta nem lesz beldle.

Kinyujtjuk a tésztat és kivajazott-kilisztezett tepsibe rakjuk. Példaul 29 cm x 23 cm-es
méretiibe.

Ezutan befedjiik a tésztat egy vékony réteg lekvdrral, amely nem tul folyékony, inkabb
kemény.

Elkészitjiikk a bevonatot egy talban ugy, hogy a sargajat verés nélkiil 6sszekeverjiik, ap-
ranként hozzaadva a cukrot.

Hozzaadjuk a kakaot és a kavét.

Egy masik talban keményre verjiik a tojasfehérjét. A talban rétegesen didt adunk hoz-
z4, ugy, hogy a habcsdkot dssze ne torje.

A tésztat megkenjiik lekvarral.

Kozepes hémeérséklet stit6ben fél oran 4t siitjiik. A tészta gyorsan ég, amikor ellen6-
rizziik, még ugy tiinhet, hogy nedves, de ez csak a lekvdr miatt van és ezért megtévesztd.
Hagyjuk jol kihtilni, hogy négyzetekre vaghatd és talalhato legyen.
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Preparacion:

Batir la manteca blanda agregandole azucar de a poco.

Afiadir el jugo de limon, el cacao el café 1 huevo, la ralladura de limdn y 1a vainillina.
Agregar a o anterior 1a harina de a poco (preferentemente tamizada), mezclandola sua-
vemente con espatula hasta formar una masa blanda.

Estirarla y colocarla en el molde enmantecado y enharinado. Ejemplo de molde apro-
ximadamente 29 cm x 23 cm.

Luego cubrir esa masa con una fina capa de mermelada que no sea muy liquida sino
mas bien durita.

Preparar la cobertura en un bols mezclando sin batir las yemas agregandole de a poco
el azdcar.

Agregar el cacao y el café.

En otro recipiente batir las claras a punto nieve. Agregarle lo que estd en el bols y las
nueces en forma envolvente para que no se aplastar el merengue.

Extender todo junto sobre la masa con su mermelada.

Llevar al horno mediano ¥2 hora. La masa se quema rdpidamente ya que cuando veri-
ficamos esta siempre hiimeda por el dulce y engafia.

Dejar enfriar bien para poderla cortar en cuadraditos y servir.
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Pfeiffer Maria Cristina: Emlékeim a nagymamamrdl

Nincs sok emlékem nagymamamrdl,
Gepper Anndrol, Pfeiffer Mihdly feleségé-
r6l, mert csak tiz éves voltam, mikor el-
hunyt és mivel messze lakott téliink, elég
keveset latogattuk egymast.

Az mesélte nekem, hogy fiatal kordban a
csalddjanak sok pénze volt, és olyan haz-
ban lakott, ami gy nézett ki, mint egy
kastély. A hazaban mindig tdncoltak és

mulattak, 6 pedig zongordn jatszott. N6-

véreivel az innepek el6tt az alagsorban iiltek 6ssze és az 6sszes ruhdjukat selyemszo-
vetbdl készitették, gyongyokkel, eziist és arany fonalakkal diszitve 6ket. Olyan cip6ket
valasztottak, amelyek j6l mentek a ruhdkhoz. Minden egyes partira vadonatdj ruhat

készitettek 1j cipdvel.

Sokszor énekelt nekem az 6 nyelvén, én pedig nevettem és jat-
szottam vele. Egy dolog, ami mindig eszembe jut vele kapcsolatban
az az, hogy nem akartam tejet inni, ezért elvitt a boltba tejet vasa-
rolni, és arra késztetett, hogy igyam meg, az mondvan: ,idd meg a
tejet, drigdm, mert ez a tej nagyon kiilonleges, ez a tej egy fekete te-
hén fehér teje!” Mindig ezt mondta nekem.

Ezt a keresztet 6 ajandékozta nekem, csak ez maradt t6le. Emlék-
szem, egyik nap bementem a hdlgszobdjdba, és 6 sirva iilt ott, ke-
zében egy halom levéllel. Megkérdeztem, miért sir és 6 elmondta,
hogy egy nagyon szomort levelet olvasott testvéreitdl, akik ott ma-
radtak, ahol régen § is lakott, és hogy sok testvérét elvitték a kon-
centrdcids taborokba, habort volt, harcok folytak. Akkor hét-nyolc
éves lehettem. Amit nekem elmondott, az elég kevés volt, ezért ar-
ra kértem, olvassa fel nekem a leveleket, de igy vdlaszolt: ,Nem,
drdgam, nagyon szomortiak” Es azt mondtam neki: ,nem sirj,
nagymama!” ,A testvéreim nagyon szenvednek’, mondta erre. Es
akkor elforditottam a fejem, azt kérdeztem téle: 6, nagymama, mi
ez a kereszt?” Aztan feldllt és elmondta: ,ez a kereszt tobb mint
szdz éves, még sokkal tobb. Ez a kereszt nagymamadrol unokdra

szall, a nagymama mindig az unokdjanak adja. En a nagymamamtol kaptam, én pedig
neked adom. De 1gy kell majd vigyaznod rd, mint a szemed fényére, mert ez a kereszt
a csaladé” fgy adta nekem ezt a keresztet. Azota mindig az otthonomban 6rzom, min-

dig velem van.
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Maria Cristina Pfeiffer: Mis recuerdos de mi abuela

No tengo muchos recuerdos de mi abue-
la, Anna Gepper, esposa de Miguel Pfeif-
fer, porque ella fallecié cuando yo tenia
diez afios y vivia lejos de nosotros y en
esa época nos visitdabamos bastante po-
Co.

Me contaba que cuando era joven su fa-
milia tenfa mucho dinero y ella vivia en
una casa que era como un castillo. En su
casa siempre habia baile y fiesta, ella to-

caba el piano. Ella y sus hermanas se juntaban en el s6tano antes de la fiesta y hacian
todos los vestidos con telas de seda y los bordaban con perlas e hilos de plata y de oro.
Hacian los zapatos haciendo juego con los vestidos, y en cada fiesta se hacian un ves-

tido nuevo con unos Zapatos nuevos.

Me cantaba canciones en su idioma, yo refa y jugaba con ella. Un
cosa que siempre me acuerdo en particular es que yo no queria to-
mar la leche, entonces me llevaba al almacén a comprar la leche y
me la hacia tomar y decia: "toma la leche mi amor porque esta le-
che es muy especial, esta leche es leche blanca de la vaca negra."
Siempre me decia eso.

Esta cruz me la regald ella, es lo inico que me quedo de ella. Re-
cuerdo un dia entré en su dormitorio y ella estaba sentada lloran-
do con un montén de cartas en su mano. Yo le pregunté qué le pa-
saba. Entonces me dijo que estaba leyendo una carta muy triste
de sus hermanos que quedaron donde ella vivia y que muchos de
sus hermanos habian sido llevado a los campos de concentracidn,
habfa guerra, habia lucha. Yo entonces tenfa siete u ocho afios. Lo
que ella me explicaba era bastante poco y entonces yo le decia “1é-
emelas, abuela”. Y entonces ella me decia “no, mi amor, son muy
tristes, muy tristes”, y yo decia “no llores, abuela”. “Es que mis her-
manos estan sufriendo mucho”, me decia ella. Y despues yo giré la
cabezay le dije: “ay, abuela, qué es esta cruz?” Entonces ella se le-
vant6 y me dijo: “esta cruz tiene mds de cien afios, muchos mas. Es-

ta cruz viene de abuela a nieta, siempre una abuela la regalaba a su nieta. Mi abuela me
laregald amiy yo te la regalo a vos. Igual tienes que cuidarla con todo tu corazén por-
que esta cruz es de la familia.” Asi me regald esta cruz y a partir de alli la tengo siem-
pre yo en casa y me ha acompafiado siempre.
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Fdesapdmék tizenegyen voltak testvérek, apam volt a tizedik gyermek és ChacGban
sziiletett, Mezon de Fierroban. Csak a tizenegyedikként és a kilencedikként sziiletett
gyermek él még mindig. A koronavirus utdn szeretném, ha beszélgethetnék a két nagy-
nénémmel, hogy megkérdezzem Gket, van-e valami mas informdcidjuk, hdtha igy még
valamit megtudhatok a nagysziileimrél.

Most szeretném veletek megosztani nagymamam egyik receptjét, a toltott kaposztat.

Toltott kaposzta

Hozzavalok:

» Kdposzta levelek
. Viz

)

« Ecet

A toltelékhez:

« Dardlt hus

» Rizs

« Tojds

» Petrezselyem
» Fokhagyma
+ S6

« Orolt chili

A szdészhoz:

» Hagyma
« Pépesitett paradicsom
« Fliszerek

Elkészités:

A kdposztaleveleket aztassuk be forro vizben ecettel, hogy meglagyitsuk 6ket.

A toltelék elkészitése:

Osszekeverjiik a daralt hiist és a nyers rizst. Hozzaadjuk a tojst és a fiiszereket, kéz-
zel 6sszegyurjuk a tolteléket és megtoltjiik a leveleket. Kis toltelékgolyokat gydrunk.
Készitsiik el a mdrtdst tigy, hogy a hagymat és a paradicsomot vékony csikokra vag-
juk. Helyezziik a kdposztaba csomagolt golyokat a martdsra, ugy, hogy ne essenek
szét. Forraljuk, amig a rizs és a hus jol meg nem f6 és mar lehet is enni!
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Mi padre tenia once hermanos, €l era el niimero diez. Mi papd nacié en Chaco, en Me-
zon de Fierro. Los numeros once y nueve son los tinicos vivos. Despues del coronavi-
rus, me gustaria conversar con las dos tias y ver si ellas tienen algo mas y asi poder re-
cuperar algo mas de mis abuelos.

Ahora quiero compartir con ustedes una de sus recetas.

Nifio envuelto de repollo

Ingredientes:

» Hojas de repollo
» Agua

» Sal

« Vinagre

Para el relleno:

» Pulpa molida
 Arroz

« Huevos

« Perejil

« Ajo

- Sal

« Aji molido

Para la salsa:

« Cebolla
« Tomate triturado
» Condimentos

Preparacion:

Remojar las hojas de repollo en agua hirviendo con vinagre para blanquearlas.
Preparacion del relleno:

Colocar la pulpa molida y el arroz crudo. Agregar el huevo y los condimentos; amasar
la pasta con Ia mano y rellenar Ias hojas. Formar los nifios envueltos. Preparar la salsa
cortando la cebolla en juliana y el tomate. Acomodar los nifios sobre la salsa bien apre-
taditos para que no se desarmen. Dejar hervir hasta que el arroz y 1a carne estén bien
cocidos. Y a saborear!

73



