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Salvatierra Rode: Mint a kalács, úgy fonódik az élet
Pörkölt, lángos, káposztás tészta, kenyér, tejföl, paprika, gombóc, torma, gulyás leves,
kolbász, kalács!

Ha ezeket a szavakat hallod és érzed a család konyhájának illatát, a te szíved is magyar.

Az étel táplálja a testet és vigasztalja a lelket, összehoz minket.

Így van ez a családomban több generáció óta: amikor az asztal körül ülünk, megoszt-
juk, amink van. Voltak idők, amikor sirattuk a családot, amelyet ott hagytunk Bogoje-
vóban, máskor anekdotákat meséltünk az első világháborúról, de sokszor olyanok is,
amikor annyit nevettünk, hogy megfájdult tőle a gyomrunk.

Néhány hónappal ezelőtt az egész családunk találkozott Súkoróban (ahol a szüleim él-
nek), hogy az új évet ott köszöntsük. Az év első napján mindenki spanyol, magyar, an-
gol és lett nyelven beszélt!!! Annyira mulatságos volt!

Mindezt anélkül, hogy észrevettük volna, hogy éppen újra írjuk a család történetét Ma-
gyarországon, befejezvén azt az utat, amelyet Lampert József nagyapám a Budapest-
Keleti állomáson útjára indított.

Ahogy a kalácsot fonják, úgy fonódnak az emlékek is, az élet történetei.
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Rode Salvatierra: Como el kalács, así se trenza la vida
Pörkölt, lángos, káposztás tészta, kenyér, tejföl, paprika, gombóc, torma, gulyás leves,
kolbász, kalács!

Si cuando escuchas éstas palabras sentís el aroma de la cocina de tu familia, tu cora-
zón es húngaro.

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

Así fue desde hace muchas generaciones en mi familia, alrededor de la mesa se com-
parte. Hubo épocas en que se lloraba la familia que dejamos en Bogojevo, otras en que
çontaban anécdotas de la Primera guerra mundial, pero también muchas en las que nos
reímos hasta que nos dolía la panza.

Hace unos meses nos reunimos con toda la familia en Súkoro (donde viven mis pa-
dres) para pasar el año nuevo. Un comienzo de año hablado en español, húngaro, in-
glés y letón!!!! Muy divertido!

Sin darnos cuenta que estamos reescribiendo la historia de la familia en Hungría, ter-
minando el viaje que comenzó mi abuelo Jósef Lampert desde la estación Budapest-
Keleti.

Así como se trenza el kalács se trenzan recuerdos, historias de vida.
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Kalács recept

Hozzávalók:

• 50 dkg kovászos liszt
• 1/� csésze cukor
• � tojás
• Csipetnyi só
• 1 csésze tej
• � evőkanál olvasztott vaj

Elkészítés:

• Keverjük össze a tejet a vajjal, a tojással, majd a cukorral és a sóval.
• Adjuk hozzá apránként az összes lisztet, amíg sima tésztát nem kapunk.
• Gyúrjuk meg.
• Hagyjuk állni egy órán át.
• Válasszuk szét apróbb zsemlékre.
• Nyújtsuk ki és fonja fonjuk össze.
• Kenjük meg tojással és süssük meg a sütőben.



Libro de Recetas Húngaras de Córdoba

17

Receta de kalács
Ingredientes:

• Harina leudante 500gr.
• Azúcar 1/� taza
• Huevos �
• Sal una pizca
• Leche 1 taza
• Manteca derretida � cucharadas

Preparación:

• Mezclar la leche con la manteca el hue-
vo, luego el azúcar 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.
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Gramajo Csáky Serena:
Egy régi recept a múltból, amit újra életre keltettünk

Húsvét közeledtével kedvünk támadt hoz-
zá, hogy süssünk egy magyaros sütit. Egy
olyan receptre esett a választásunk, ame-
lyet az édesanyám nagynénikéje, de
Csáky Sára készített mindig régen. Azon-
ban ahogy telt az idő, már csak az elké-
szítés módja maradt meg, a finomság ne-
ve az idő homályába veszett. Ezért miu-
tán elkészült a friss sütemény, elküldtem
Juditnak a receptet és a képeket hozzá,
hogy együtt próbáljuk meg beazonosíta-
ni, mi is lehet ez.

Azonban hamarosan rájöttünk, hogy valószínűleg egy regionális ételről lehet szó, mert
Judit sem ismerte. Nem tudunk semmi pontosat az eredetéről, de mivel édesanyám
nagynénikéje Erdélyből származik, gyanítjuk, hogy egy ottani receptről van szó. Bár
kitaláltunk neki egy elnevezést Judittal, ha valaki ráismer és tudja a pontos nevét, ké-
rem, ossza meg velünk. Néhány dolgot megváltoztattunk rajta, hogy jobban illjen a
helyben kapható alapanyagokhoz, de azért biztos felismerhető azok számára, akik
gyakran készítik.

Gyerekkorom óta mind a nagymamám,
mind az anyukám a magyar konyha
szokásai szerint főzött. Azok az ételek,
amikre legjobban emlékszem a töltött
káposzta, a paprikás csirke, a pörkölt
nokedlivel, a töltött paprika, a dobos-
torta, a politikus szelet, a kalács, a csö-
röge, a burgonyás szelet, a ‘nincs jobb
nálam’, a réteges mézes sütemény és az
a speciálitás, amelyik egy karácsonyról
sem hiányozhatott: a püspökkenyér.

A nagypapám, Sándor Csáky 19�5-ben érkezett Argentínába. Az első képen ő és a fe-
lesége, Josefina láthatóak. A második képen pedig a dédnagyszüleim a gyermekeikkel:
Csáki Károly (a negyedik, legkisebb gyermek), Ágnes Kis (dédnagymama), Csáky Gyu-
la (dédnagypapa), fönt Csáky László (első gyermek, aki azt az épületet adományozta,
ahol megalakult a Córdobai Magyar Kör), Csáki Gyula (a második gyermek) és Csáky
Sándor (a harmadik gyermek). A kép 19�0 körül készült.
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Serena Gramajo Csáky: Una receta del pasado que revivimos
Cuando se acercaba la Pascua, tuvimos la
tentación de hornear un pastel húngaro.
Elegimos una receta que a la tía de mi ma-
dre, Sara de Csáky, le encantaba preparar.
Sin embargo, a medida que pasaron los
años, solo quedó su receta, mientras que
su nombre desapareció en la penumbra
del tiempo. Entonces, después de que hi-
cimos el delicioso pastel, le expliqué a Ju-
dit el método de preparación y le envié asi-
mismo algunas fotos para que tratara de
identificar el nombre típico de la receta.

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

Desde que era niña, tanto mi abuela co-
mo mi madre han estado cocinando se-
gún las costumbres de la cocina hún-
gara. Los platos que mejor recuerdo son
el töltött káposzta, el paprikás csirke, el
pörkölt nokedlivel, el töltött paprika, el
dobostorta, el politikus szelet, el kalács,
el csöröge, el burgonyás szelet, el ‘nincs
jobb nálam’, el réteges mézes sütemény
y la especialidad que no podía faltar en
ninguna Navidad: el püspökkenyér.

Mi abuelo, Sándor Csáky, llegó a Argentina en 19�5. 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: Károly Csáki (el cuarto hijo, el menor), Ágnes Kis (bisabuela), Gyula Csáky (bis-
abuelo), arriba László Csáky (primer hijo, quien donó la propiedad en la que se fundó
el Club Húngaro de Córdoba), Gyula Csáki (segundo hijo) y Sándor Csáky (el tercer hi-
jo); esta foto fue tomada alrededor de 19�0.
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Csokis-zabos tetős lekváros kocka recept

Hozzávalók:

• 40 dkg liszt
• 100 dkg vaj
• 15 dkg cukor
• � egész tojás és � tojássárgája
• Baracklekvár
• vaníliacukor

A tetejéhez:
• 1 csésze zabliszt (kb. �0 dkg)
• �0 dkg cukor
• �,5 dl tej
• Kakaópor � pópozott evőkanállal

Elkészítés:

Tészta:
• Keverjük össze a vajat a cukorral, adjuk hozzá a tojást, vaníliacukrot és apránként a

lisztet.
• Gyúrjuk jól össze, hogy tésztát képezzen. Vágjuk be két részre. Az egyik felét tegyük

fel a pultra, és helyezzük egy korábban vajjal és liszttel kikent téglalap alakú edény-
be, kenjük meg kb. 0,5 cm vastagságú lekvárral, és tegyük rá a másik felét. Tegyük be
a sütőbe kb. �0 percre mérsékelt hőmérsékleten (amíg meg nem barnul). Amíg a tész-
ta a sütőben van, készítse elő a krémet a tetejére.

A teteje:
• Helyezzük egy serpenyőbe a tejet, a cukrot és a vajat, keverés közben forraljuk fel, és

kapcsoljuk ki. Adjuk hozzá azonnal a zabot és keverjük össze.
• Amikor kivesszük a tésztát a sütőből, kenjük rá a krémet a tetejére, majd hűtsük le.
• Vágjuk fel �0 darab, egyenként 4x4 cm-es darabra.
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Receta de cubo de mermelada con cobertura de avena y chocolate
Ingredientes y cantidades:

• Masa:
• Harina 400gr
• Manteca 100gr
• Azúcar 150gr
• Huevos � enteros y � yemas
• Mermelada de damasco•
• Vainilla

Cobertura:
• Avena 1 taza (�00 gr aprox)
• Azúcar �00gr
• Leche �50cc
• Cacao amargo � cucharadas colmadas

Procedimiento:

Masa:
• Mezclar la manteca con el azúcar, incorporarle los huevos, vainillina y de a poco la ha-

rina.
• Unir bien hasta formar una masa. Cortar en �. 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 �0 min aprox (hasta que se empieza a dorar). Mientras es-
tá la masa en el horno preparar la

Cobertura:
• En una olla colocar la leche, el azúcar y la manteca, revolviendo hasta que hierva y

apagar. Agregar la avena instantánea y mezclar.
• Cuando retiremos la masa del horno le colocamos esta cobertura arriba y luego enfriar.
• Salen �0 cuadrados de 4x4 aprox.
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Máthé Zsuzsi: Eszembe jutott egy kedves családi történet

Gyermekeim emlékeztettek egy édes családi helyzetre.

Minden Szentestét szüleimnél töltöttük. Az egyik alkalommal vacsora után, mikor Édes-
anyám az asztalra tette a süteményt Édesapám úgy elkezdett nevetni, hogy még be-
szélni se tudott és csorogtak a könnyei. Mikor magához tért, elmesélte, hogy vissza-
emlékezet gyermekkorára, mikor két testvérével nem akarták megenni, amit az Édes-
anyjuk sütött, mert azt hitték, hogy hangyás volt. Pedig Mákos tekercset készített. Gon-
doltam, megírom Nektek a receptjét.
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Susana Máthé: Recordé una historia familiar graciosa

Mis hijos me recordaron una dulce situación familiar.

Todas las Nochebuenas las pasábamos con mis padres. En una oportunidad, después
de la cena, cuando mi Madre puso sobre la mesa el postre, mi Padre comenzó a reírse
tanto que no podía ni hablar, mientras le brotaban las lágrimas. Cuando pudo hablar
nos contó que recordó su infancia cuando junto con sus dos hermanos no quisieron co-
mer el postre porque tenía hormigas. Era un Arrollado de Semillas de Amapola (Mák).
Decidí escribirles la receta.
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Mákos tekercs
Hozzávalók a tésztához:

• 500 g liszt

• �50 ml tej

• 50 g élesztő

• 80 g cukor

• � tojás

• 60 g vaj

Hozzávalók a töltelékhez:

• �00 ml tej

• 1�5 g cukor

• �00 g darált mák

• 1 kiskanálnyi vanília

• � tojássárgája

Elkészítés:

Meglangyosítjuk a tejet, beletördeljük az élesztőt és egy csipet cukrot. 15 perc ke-
lesztés után hozzáadjuk a lisztet, a cukrot, a tojásokat és a vajat. Sima tésztává gyúr-
juk. 1 órán keresztül kelesztjük.

A töltelékhez felforraljuk a tejet a cukorral, vaniliával és hozzádajuk a mákot. Mikor
langyos, belekeverjük a tojássárgáját.

Vékonyra kinyújtjuk a tésztát és rákenjük a tölteléket. Feltekerjük és előmelegített sü-
töbe tesszük �0 percre.

Szeletekre vágjuk és nagy kedvvel megesszük.
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Arrollado de semillas de amapola (mák)
Ingredientes para la masa:

• 500 gr de harina

• �50 cc de leche

• 50 gr de levadura

• 80 gr de azúcar

• � huevos

• 60 gr de manteca

Ingredientes para el relleno:

• �00 cc de leche

• 1�5 gr de azúcar

• �00 gr de semillas de amapola molidas

• 1 cucharadita de vainilla

• � yemas de huevo

Preparación:

Entibiamos la leche, le colocamos la levadura con un poquito de azúcar. Lo dejamos
leudar 15 minutos, le agregamos la harina, el azúcar, 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 azúcar, la vainilla y le agregamos las
semillas de amapola. Cuando se entibia le agregamos las yemas de huevo.

Estiramos la masa ½ cm y lo untamos con el relleno. Lo arrollamos y lo colocamos en
horno precalentado durante �0 minutos.

Se corta en rodajas y se come con gran placer.
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Kovács András: Nagymama receptje
Joggal kérdezhetitek, hogy került a Darázsfészek, egy tipikus magyar sütemény Códo-
bába? Nos, had meséljem el nektek ennek történetét:

Édesanyám, Baksay Eva, gyermek éveiben otthonának kényelmét élvezte és nagy tár-
sadalmi jólétben felnövő elkényeztetett fiatalként még egy tükörtojást sem tudott elő-
állítani. Emiatt óriási kihívásokkal kellett szembenéznie a második világháború és az
azt követő évek során, amikor arra került a sor, hogy anyagilag támogassa a családját.
Mivel a kulináris művészet vált a legnagyobb kereslet tárgyává, szakácsnak állt, elsőként
az amerikai megszállási csapatoknak főzött Németországban, majd a francia arisztok-
ráciát szolgálta a Mar del Plata és az Alta Gracia szállodák irányítása mellett.

Mikor Córdobába érkezett, a magyar cukrászsütemények felé fordult. Persze eleinte
nem volt könnyű beletalálni a helyiek szívébe az új ízekkel, melyek bár finomak, de
mégis szokatlanok voltak a cordobai lakosság számára. Az évek során azonban az oda-
adás, a minőség és a szolgálatkészség meghozta gyümölcsét és „Señora Eva” bejegy-
zett márkává vált a legtöbb szálloda és cukrászda, valamint Córdoba város és környé-
ke magánügyfelei számára. Különösen a „diós tekercs” – amely a „darázsfészek” új ne-
ve lett az eredeti név kiejtésének nehézsége miatt – élvezett hatalmas népszerűséget.
A reggeli kávéhoz kiválóan illő vagy az uzsonna során fogyasztott mate kíséreteként
fogyasztott helyi kedvenc süteménnyé vált. Ennek oka az volt, hogy édes íze miatt jól
beleillett a córdobában hagyományosan fogyasztott desszertek közé. Idővel annyira
nagy lett rá a kereslet, hogy muszáj volt segítő kezeket gyűjtenie maga mellé, így a
nagymama is beállt tésztát gyúrni, én pedig a dekorációért voltam felelős.

Így történhetett, hogy a magyar Darázsfészek lábat vetett Córdobában és nemsokára
kedvenc „masitaként” kezdték el emlegetni a helyiek. Ezt követően évtizedeken ke-
resztül a primadonna helyét foglalta el a helyi sütemények között. Azonban édesa-
nyám halálakor a Darázsfészek is meghalt. Legalábbis itt, Córdobában. Azonban a csa-
ládi recept mégis tovább él. Mivel dédunokája, Kovács Berenice örökölte a kulináris
művészetek iránti rajongását, továbbra is népszerűsíti a magyar finomságot Buenos
Airesben. Így már a negyedik generáció örvendezteti meg az argentin lakosságot a ma-
gyar finomsággal és vele együtt visszük óhazánk jó hírét az egész országban.
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Andrés Kovács: La receta de mi abuela
Ustedes se preguntarán cómo un típico Darázsfészek húngaro, literalmente “panal de
avispas” pudo haber aterrizado en Códoba? Pues bien, he aquí la história:

Mi madre Eva Baksay, quien en sus años de niña mimada rodeada de confort hogare-
ño y bienestar social, no sabía hacer ni un huevo frito. Así tuvo que afrontar desafíos
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 ocupación en Alemania y luego para la aristocracia en Francia, además de manejar
hotelería en Mar del Plata y Alta Gracia.

Ya instalada en Córdoba, se orientó más hacia la repostería húngara. Obviamente, al co-
mienzo no fue fácil conquistar el paladar local con los nuevos gustos , sabrosos pero
extraños para el público cordobés. Sin embargo, con los años, la dedicación, la calidad
y la atención al cliente, tuvieron sus frutos y la “Señora Eva” se convirtió en marca re-
gistrada para la mayoría de los hoteles y confiterías, así como clientes particulares de
la ciudad de Córdoba y alrededores. En particular el “arrollado de nueces”, ante la difi-
cultad de pronunciar “darázsfészek”, se convirtió en el postre favorito para acompañar
el café del desayuno o el mate de la merienda, ya que tanto su apariencia como su sa-
bor dulzón, lo hacía 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 decoración.

Así fue cómo el Darázsfészek húngaro, aterrizó en Córdoba como la “masita” favorita y
durante décadas fue la primadonna de las facturas. Con el fallecimiento de mi madre,
se avino también la del Darázsfészek. Al menos aquí en Córdoba. Sin embargo, la re-
ceta familiar sigue viva. Su bisnieta, Berenice Kovács, heredó los genes del arte culi-
nario y sigue produciendo promoviendo en Buenos Aires el renombre de la repostería
húngara. Así, ya la cuarta generación deleita a la población argentina con la delicade-
za húngara y con ella traemos las buenas noticias de nuestra patria en todo el país.
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Darázsfészek
Hozzávalók:

A tésztához

• 50 dkg finomliszt

• � db tojássárgája

• � dkg élesztö

• �00 ml tej

• 1 teáskanál cukor

• 1 csipetnyi só

A töltelékhez

• 15 dkg darált dió

• 15 dkg vaj

• 15 dkg cukor

• �00 ml tej

• 10 dkg mazsola

Elkészítés:

Az élesztőt a kiskanál cukorral langyos tejben felfuttatjuk. A lisztet a tojássárgákkal,
kevés sóval és az élesztövel fínom tésztává gyúrunk, meleg helyen letakarva fél órát
pihentetjük, majd ujjnyi vastagságúra nyújtjuk (téglalap alakúra).
A vajat a cukorral habosra keverjük, beletesszük a diót, majd a tésztára kenjük és fel-
csavarjuk.
A rúdból � cm vastag szeleteket vágunk
és kivajazott tepsibe egymástól ujjnyi tá-
volságra tesszük. Kb még fél órát kelni
hagyjuk, majd a sütőbe tesszük.
Szép barna-pirosra sütjük, rálocsoljuk a
vaniliás-cukros tejet, majd néhany percre
visszatoljuk a sütőbe, míg a tejet felissza.
Sütési höfok: 170 fok C
Sütési mód: alul-felül sütés
Tepsi mérete: �8 x �7 cm
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Panal de avispas
IIngredientes:

de la masa

• 500 gr de harina fina

• � yemas de huevo

• �0 gr de levadura

• �00 cc de leche

• 1 cuch.chica de azúcar

del relleno

• 150 gr de nuez molida

• 150 gr de manteca

• 150 gr de azúcar

• �00 cc de leche

• 100 gr pasas de uva sin semilla (optativo)

Procedimiento:

Dejamos que la levadura fermente con el azúcar en la 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 azúcar 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. �cm 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 marrón 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: �8 x �7 cm
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Belecz Jenő: Egy rövid történet
A gulyás egy olyan gazdag hagyományos családi étel, amely gyorsan elterjedt a bará-
tok között és amelyet igazán hamar megkedveltek. Nemrég találtunk egy 19��-es ma-
gyar szakácskönyvet, amely Budapestről utazott ide édesanyámmal, Irénnel és Stilarek
Rózsa nagynénémmel.

A recept, amelyet itt megosztok az, amely mindig a családban készült, de néhány do-
logban különbözik a szakácskönyv receptjétől. Talán a legfontosabb ide tartozó anek-
dóta az, hogy mivel magas kalóriatartalmú étel, mindig a születésnapom különleges-
sége volt: július 11-én a tél közepén mindig jól esett mindenkinek.

A családban szokás volt, hogy a baráti házaspárok körében mindig ezt a menüt készí-
tettem a születésnapi ünnepségemen. A baráti házaspárok között volt Jorge, aki szere-
tett vadászni, és amikor „vizcacha-t” vagy mezei nyulat hozott, arra kért, hogy fürdes-
sem meg a „káposzta”-ban, ahogyan ők mondták. Ezen kívül ott volt Alberto, egy spa-
nyol bevándorló, aki bizonyos összejöveteleken ízletes paellákkal örvendeztetett meg
minket. Születésnapomon Alberto szívesen evett az előételekből és a desszertekből,
amelyeket Chiny feleségem készített, de arra nem hozta rá a lélek, hogy a „gulyás” fő-
ételből egyen, mert azt mondta, a „fideito” tésztaételre emlékezteti. Telt-múlt az idő és
egyszer arra kértük, hogy próbálja ki, hogy megbizonyosodhasson róla, valójában mi-
lyen és ha nem tetszik neki, tiszteletben tartjuk a döntését. Eljött a születésnap és vég-
re kipróbálta, mire nagyon vicces és őszinte arckifejezést vágott: „Az az igazság, hogy
azt hittem, ez mosogatóvíz, de nagyon finom ez a fideitó”. Ezután még több tányérral is
szedett és a gulyás nagy rajongójává vált.

Nos, azt gondolom, hogy Titeket, a Magyar Kör barátait nem kell arra kérnem, hogy pró-
báljátok ki ezt, mert biztos már nagyon sokszor megtettétek, ezért csak azt mondom
nektek, hogy „jó étvágyat”!



Libro de Recetas Húngaras de Córdoba

�1

Eugenio Belecz: Una breve anécdota
Gulyás, el tan rico plato de tradición familiar que se difundió rápida y preciadamente
entre los amigos. Hace poco tiempo, encontramos un recetario húngaro del año 19��
que vino de Budapest con mi madre Irene y mi tía Rosa Stilarek.

Esta receta es la que siempre se hizo en la familia, aun si hay alguna diferencia con la
del libro. Quizás lo más anecdótico es que al ser un plato de muchas calorías, siempre
fue especial disfrutarlo para mi cumpleaños, el 11 de julio, pleno invierno.

En la familia estuvo instaurado desde siempre, en el círculo de matrimonios amigos
bastó una primera vez para que se solicitara este menú en los festejos de mi cumplea-
ños. Entre los matrimonios amigos está Jorge a quien le gustaba la cacería y cuando tra-
ía alguna vizcacha o liebre, pedía incursionar el “chucrut” como ellos decían con estos
ingredientes. Además estaba Alberto, inmigrante español, que en ciertas reuniones nos
agasajaba con deliciosas paellas. En mis cumpleaños Alberto comía las entradas y
postres que preparaba Chiny, mi esposa, pero el plato principal “gulyás” no comía, le da-
ban impresión los “fideítos” decía él. Pasó el tiempo y pedimos que lo probara para que
fuera objetivo y que si no le gustaba, respetaríamos su decisión. Llegó el cumple en el
que se animó, lo probó, y su expresión fue muy cómica y genuina: “La verdad que yo
pensé esto sería una “lavaza” (agua de lavado de platos, en húngaro “mosogato viz”), es-
tán muy ricos estos fideitos”. Se deleitó con más de un plato y pasó a ser el fanático nú-
mero uno del gulyás.

Bueno, creo que para ustedes, amigos del Centro Húngaro no va a hacer falta pedirle
que lo prueben porque ya lo deben haber hecho y mucho, tan solo decirles “que dis-
fruten este plato”.
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Székelygulyás
Összetevők 12 fő számára, a többit pedig lefagyaszthatjuk

Hozzávalók a savanyúkáposztához:
• 1 közepes fejes káposzta (pácoláshoz)
• 1 közepes fejes káposzta (főzéshez)
• 1 evőkanál egész szemű fekete bors
• ½ evőkanál köménymag

Hozzávalók a gulyáshoz:
• 1 kanál paprika
• � üvegedénnyi tejszín, kb �00 gr, az egyik a felszolgáláshoz.
• �00/�50 gr füstölt vagy sózott szalonna (vékony, kevés zsírral)
• 4 evőkanál durva só
• 1 kanál finom só a húshoz
• � kg váll és báránycomb (vékony, kevés zsírral)
• 1 vastag marha steak
• ½ kg sertésborda kb. � cm (opcionális)
• � konzerv paradicsom, kb ��0 gr sós lében
• 1 doboz paradicsompüré
• � piros paprika
• ½ kg hagyma

Savanyúkáposzta elkészítése:

A káposztát kb. 4 mm-es csíkokra vágjuk.

Üvegedénybe helyezzük és a következő módon tömörítjuk: behelyezünk egy első, �
cm-es réteget, sózva. Ezután újabb � cm-t adunk hozzá a borssal, majd a köménnyel.
Folytatjuk ugyanilyen rétegek behelyezését, amíg a palack meg nem telik.

A palackot megtöltjük és folytatjuk a tartalmának összenyomást fa darabok segítségé-
vel, úgy, hogy a káposzta kiengedje a levet, és úgy tartsa összenyomva, hogy felbon-
táskor az egész káposztát lefedje. Próbáljuk úgy csinálni, hogy a palack majdnem meg-
teljen.

Hagyjuk kb. 10/15 napig érni kb. �0 C fokon.

Ha a savanyú káposzta megsavanyodott, akkor rakjuk hűtőszekrénybe azt. Távolítsuk
el az összenyomó fadarabokat, eltávolítva az erejedés közben képződött penészréte-
get, és addig keverjük, hogy a lé újra elkeveredjen. Fedjük le egy feszes celofánnal és
rögzítsük gumiszalaggal. Ilyen módon megőrizhetjük annélkül, hogy az erjedés foly-
tatódna.



Libro de Recetas Húngaras de Córdoba

��

Székelygulyás
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
• ½ Cuchara de comino en granos

Ingredientes Gulyas:
• 1 Cuchara de Páprika
• � Frascos de crema de leche de �00gr. Una de ellas es para servir
• �00/�50 Gr. De panceta ahumada o salada (flaca, es decir poca grasa)
• 4 Cucharadas de sal gruesa
• 1 Cuchara de sal fina para la carne
• � Kg de paleta y pierna de cordero (flacas, es decir poca grasa)
• 1 Bife de bocado grueso de vaca
• ½ Kg de costeleta de cerdo de un espesor aprox. de �cm (opcional)
• � Latas de ��0gr de tomate al natural cubeteadas
• 1 Lata de pure de tomate
• � Pimientos rojos
• ½ Kg de cebollas

Preparación del Chucrut:

Cortar el repollo en juliana de 4mm aproximadamente.

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

Completo el frasco con la preparación 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. �0°.

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

Az összes hozzávalót együtt készíthetjük el a leírtak szerint, de a káposztát válasszuk
két részre, hogy kényelemesen hozzáadhassuk és kevergethessük.

A húst kb. � cm-es kockákra vágjuk, megtisztítva azt a zsíros részektől, de meghagyva
rajta az ízét adó csontokat és porcokat.

Vágjuk a hagymát apróra, és öntsünk elegendő mennyiségű olajat rá, majd melegítsük
mérsékelt hőn.

Ha a hagyma átlátszó, adjuk hozzá a húst, hogy megblansírozza azt, majd adjuk hozzá
az 1 x 1,5 cm-es darabokra vágott szalonnát, kanállal vagy fa spatulával kevergetve.

Adjuk hozzá a kockára vágott paradicsomot, a paradicsompürét és az 1 cm-re vágott
paprikát. A lének le kell fednie a húst, ha ez még nincs így, adjunk hozzá vizet, amíg a
húst be nem fedi. Forraljuk lassan 1 órán át.

Keverjünk hozzá 1 teáskanálnyi paprikát, 1 üveg tejfölt, és most adjunk hozzá ízlés sze-
rint sót, és kóstoljuk meg a mártást annélkül, hogy megégetnénk magunkat.

Óvatosan forraljuk ½ órán át, majd keverjük közepes forrásig. Tanácsos egy fedőt hasz-
nálni a tűzhelyen, hogy nehogy odaégjen.

Osszük ketté az edény tartalmát a keverés megkönnyítése érdekében, hozzáadva a 4
mm vastag csíkokra vágott friss káposztát és végül a két edényben pácolt savanyú ká-
posztát a leve segítségével forraljuk fel lassan.

Ha vita/wear típusú edényeink vannak, lefedhetjük őket és párolhatjuk is az ételt, az
egyiket a másikra helyezve. Váltakozva, hogy mikor melyik van fönt és lent, egy órán
át forraljuk őket.

Melegen szolgáljuk fel és adjunk hozzá tejfölt ízlés szerint. Jó étvágyat, gondoljátok azt,
hogy Budapesten vagytok, és bontsatok fel hozzá egy üveg vörös bort!
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Preparación del Gulyas:

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

Cortar la carne en cubos de �cm aproximadamente limpiándola de la grasa y juntos con
los huesos y cartílagos que le dan el gusto.

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

Cuando la cebolla esté transparentada, agregar la carne para sellarla por blanqueo,
agregar a este nivel la panceta cortada en pedacitos de 1 x 1,5 cm, mezclar con cucha-
ra o espátula 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 así, agregar agua hasta cubrir la carne. Hervir lento por
1 hora.

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

Hervir suavemente por ½ hora mas revolver para moderar el hervor, se aconseja utili-
zar una chapa sobre la 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 último el chucrut macera-
do por mitades en las � 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 está en Budapest y haga un maridaje con un vino tinto!
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Filipánics Mihály:
Aki még az Antarktiszra is eljuttatta a magyar konyhát

Sokan azt kérdezik tőlem, hol tanultam meg tipikus
magyar ételeket főzni. Ilyenkor egyszerűen elmon-
dom nekik, hogy a nagymamámtól, az édesanyám-
tól és a buenos aires-i nagynénémtől, Erzsébettől. Il-
letve mikor Magyarországon jártam, egy kicsit min-
dig megfigyeltem a különféle ételek hagyományos
elkészítését.

A családomban minden nőnek megvolt a saját
módja az ételek elkészítésére, kicsit mindenki más-
képp ízesítette azokat és az idő múlásával én is ki-
dolgoztam a saját receptjeimet, megpróbálva meg-
őrizni az eredeti ízeket és színeket.

Egy másik ok arra, hogy ennyi hagyományos étel el-
készítését megtanultam, az volt, hogy mindig is tet-
szett a főzés és a hagyományos ételek bemutatása a
család és a barátok számára. Tehát amikor a katonai

hivatásom miatti hosszú távollét után visszatértem Córdobába és a Magyar Klubba,
úgy döntöttem, hogy segítek majd az év során megrendezett találkozók és ebédek ha-
gyományos ételeinek elkészítésében.

Mialatt a légierőnél katonaként voltam aktív, sokszor készítettem tradicionális ételeket
ételeket a bázisokon. Viszont a legkülönlegesebb helyszín, ahol magyaros főzésre ad-
tam a fejem az nem volt más, mint az argentin Antarktiszon található Marambio bázis.
Itt két étel bemutatására került sor: a gulyáséra és a paprikás csirkéére.

Az argentin területeken tett utazásaim során kritikusan szemléltem azokat az étlapo-
kat, amelyek magyar specialitásokat kínáltak. Sokszor úgy éreztem, nem tartották tisz-
teletben a hivatalos elnevezést és jelenleg is ez történik például a gulyással. A legtöbb
(német) étterem pörköltként prezentálja, tehát úgy gondolom, inkább pörköltnek kéne
nevezni. Ezen kívül a gulyáshoz hagyo-
mányosan használt csipetke helyett a ga-
luskával szolgálják fel, amelyet spaetzle-
nek hívnak. Ilyenkor felhívom rá figyel-
müket, megkérem őket, hogy helyesbít-
sék a menüt, így tudják, mi a különbség,
és megtanítom nekik, hogyan kell elké-
szíteni az igazi gulyást.
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Miguel Filipánics:
El que trajo la cocina húngara a la Antártida

Muchos me han preguntado
dónde aprendí a cocinar los
platos típicos húngaros, y
simplemente les digo: miran-
do a mi Abuela, a mi Madre, a
mi Tía Elizabeth en Buenos
Aires, y otro poco observan-
do en mis viajes a Hungría
las diferentes preparaciones.

En mi familia, cada mujer te-
nía 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 gustó cocinar y presentar los platos tradicionales pa-
ra la familia y también para los amigos. Así fue que cuando pude reintegrarme al Club
Húngaro luego de un largo período de ausencia, por estar lejos de Córdoba debido a mi
profesión militar, decidí dar una mano en los preparaciones de platos tradicionales pa-
ra las reuniones y almuerzos que se realizaban durante el año.

Los Platos Tradicionales, estando en actividad como Militar en la Fuerza Aérea, los re-
alizaba en la mayoría de los destinos, pero el destino más especial para presentar es-
to fue ni más ni menos que en la Base Marambio en la Antártida Argentina. Aquí dos
platos hicieron su presentación mientras estuve allá: el Gulyás, y el Paprikás Csirke.

También en mis viajes dentro del territorio argentino, oficiaba como crítico de los me-
núes cuando ofrecían especialidades húngaras, cuando en realidad no respetaban la
designación oficial, algo que actualmente sigue ocurriendo con el Gulyás, la mayoría
de los restaurantes (alemanes) lo presen-
tan como guiso, por lo que debería ser lla-
mado Pörkölt y en vez de csipetke que se
utiliza para el Gulyás, lo acompañan con
el Galuska que llaman spaetzle. Les hago
corregir el menú, para que sepan cuál es
la diferencia y también les enseño cómo
hacer el verdadero Gulyás.
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A majd �0 év alatt sok ételt honosítottam meg Ar-
gentínában: a buci nudlit, prézlis tésztát, mákos
tésztát, székelykáposztát, töltött káposztát, paradi-
csomos káposztát, gombócos káposztát, töltött
paprikát, paprikás krumplit, paprikás krumplit,
paprikás csirkét, mindenféle pörköltöt (sertés, te-
hén, szarvas, nyúl, juh), olyan előételeket, mint a

kőrözött, szilvás gombóc, halászlé. Ezek nagy részét mindig egy magyar receptkönyvre ala-
pozva készítem, mint például arra, amelyet Elizabeth néni ajándékozott nekem, „Az ínyes-
mester szakácskönyve”, amelyet 1954. szeptember ��-án nyomtattak magyar nyelven.

Amikor Magyarországon voltam, egyszer megláttam ugyanezt a könyvet, egy igazi gaszt-
ronómiai kincset, amelyben sok magyarázat tartozik az egyes receptekhez. Ebben a
magyar állampolgárok számára a hagyományos előkészítés módját írják le, amelyeket
a mindennapok során, a különböző ünnepekre és az év különböző évszakai során szok-
tak elkészíteni.

Ilyen módon megemlíthetem, hogy ezen a területen ismereteim napról napra gazda-
godnak. Amit egyszer megtanultam, úgy, hogy először megfigyeltem, majd elkészítet-
tem, soha többet nem felejtem el, a rutin részévé válik. Minden alkalommal lefényké-
peztem az elkészült ételt, hogy elkészíthessek egy személyes receptkönyvet és megö-
rökíthessem ezeket az ételeket a családom és néhány barátom számára. Talán ezért va-
gyok az éttermekben ilyen igényes és igényelem, hogy a hagyományos ételek úgy le-
gyenek elkészítve, ahogy azoknak lennie kell, hiszen csak így tudjuk fenntartani őse-
ink kulináris hagyományait.

Rakott krumpli
Összetevők 6 adag rakott krumplihoz:
• 6/7 burgonya héjában
• 7/8 tojás
• �50 g tejszín
• �50 g Mendicrim vagy valamilyen sajt, ami kenhető
• ízlés szerint felvágott
• ízlés szerint füstölt szalonna
• egy fej hagyma
• édes paprika
• granulált száraz fokhagyma
• fekete bors
• reszelt sajt
• olaj
• só
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Tengo registrados, en casi �0 años, mu-
chos platos: el Buci nudli, Prézlis Tészta,
Mákos Tészta, Székelykáposzta, Töltött
Káposzta, Paradicsomos Káposzta, Gom-
bócos Káposzta, Töltött Paprika, Papríkás
Krumpli, Paprikás Csirke, Rakott Krumpli,
todo tipo de Pörkölt (sertés, tehén, szar-
vas, nyúl, juh), entradas como el Körözött,
Szilvás Gombóc, Halászlé. Muchos de es-

tos siempre acompañado con algun libro de recetas húngaras, como la que poseo co-
mo regalo de mi Tía Elizabeth “Az ínyesmester szakácskönyve” que fue impreso en idio-
ma húngaro el �� de Septiembre de 1954.

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

De esta forma les puedo mencionar que mis conocimientos en esta área se enriquecen
día a día. Lo que sé lo aprendí mirando y luego preparándolo de tal forma que nunca
me olvide. Además tomé como rutina que cada vez que hago un preparación lo foto-
grafío para luego hacer un recetario personal, graficado para mi familia y para algún
amigo en particular. Tal vez por esto soy exigente, en los restaurantes exigir lo tradi-
cional como debe ser, así podremos mantener las tradiciones culinarias de nuestros
ancestros.

Rakott krumpli
Ingredientes para 6 porciones de rakott krumpli:
• 6 / 7 papas con su cáscara
• 7 / 8 huevos
• �50 g de crema de leche
• �50 g de Mendicrim o algún tipo de queso untable
• jamón cocido
• panceta
• una cebolla
• pimentón dulce
• ajo seco granulado
• pimienta negra
• queso rallado
• aceite
• sal
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Eljárás:

Tegyük a krumplikat héjában forró vízbe és forraljuk őket, amíg puhák nem lesznek.
Tegyük a tojásokat forró vízbe és főzzük őket keményre.
Hámozzuk meg a meleg burgonyát és vágjuk őket � mm-es medálokra.
Hámozzuk meg a tojásokat, majd vágjuk őket legfeljebb � mm-es medálokra.
Ameddig fő a krumpli és a tojás, készítsünk rántást: füstölt szalonnát zsíron pirítsunk
meg egy kis hagymával és tegyünk bele sót és egy pici borsot.
Tegyünk egy kis olajat a tálba, amelyben sütni fogunk.
Rakjunk a tál aljára egy sor burgonyát.
Majd rakjunk egy másik sor felvágottat.
Majd tojássor következik.
Aprítsunk egy kis borsot és sót a tojásokra.
Ezután helyezzünk a tálba egy vékony réteg tejszínt, amelyet előtte összekevertünk
sajttal, zúzott fokhagymával, őrölt paprikával és sóval.
Ismételjük meg az összes lépést, úgy hogy az utolsó sor burgonyából álljon.
Ezt fedjük be az elkészített krémmel és a reszelt sajtot osszuk szét rajta.
Tegyük a tálat a kemencébe, és várjuk meg, amíg a sajt ráolvad.
Amint ez megtörtént, vegyük ki a tálat és tálaljuk egy lapos tányéron.
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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 � mm.
Pelamos los huevos y los cortamos en medallones de no más de � mm.
Mientras las papas y los huevos se estén cocinando, preparamos un sofrito: freímos la 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 la mezcla de crema de leche ,al cual le agrega-
mos queso rallado, cebolla triturada, pimienta molida y sal.
Repetimos todos los pasos, colocando como último 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 Csöme Karcsi: Gundel-palacsinta
Sziasztok, Fernandez Csöme Carlos Alberto vagyok,
�018 augusztusa óta a Cordobai Magyar Kör tagja.
Itt Karcsi néven ismerhettek, a hagyományos ma-
gyar íjászati tevékenységen keresztül, amelyet szen-
vedélyesen űzök és amely számomra az őseink
iránt érzett tisztelet kifejezésének eszköze. A Cor-
dobai Magyar Kör központjában nagy sikerrel gya-
koroljuk ezt a tevékenységet és a közelmúltban pe-
dig a Diaszpóra táborokban is meghonosítottuk azt.

Nagyra értékeltem a meghívást, hogy szerepeljek a
hírlapban. Anyai nagyapám révén vagyok magyar
származású. Csöme Sándor 1891-ben, az Osztrák-
Magyar Monarchia idején született, Drávaiványiban,
egy Pécstől délre fekvő kisvárosban, Baranya me-
gyében, a mai Magyarországon. 191�-ban érkezett
Argentínába.

Az egyik Cordobai Magyar Kör által szer-
vezett kvíz alkalmával megemlítették a
Gundel-palacsintát és eszembe jutott,
hogy édesanyám hogy csinálta a pala-
csintát: egy cukrászsüteményhez hasonló
diós és csokoládés töltekékkel. Ez moti-
vált arra, hogy megkeressem a receptet.
Kiderült, hogy a 19. századból származik.
Mivel Argentínában nem használunk
olyan mértékegységeket, mint a deciliter, centiliter vagy dekagram, átváltottam őket az
általunk használt mértékegységrendszerre. Most elkészítem és megosztom veletek a
receptet.
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Carlos Alberto Fernandez Csöme: Panqueque Gundel
Hola, soy Fernandez Csöme Carlos Alberto, socio
del Centro húngaro de Córdoba desde agosto de
�018, me conocen como Karcsi y por la actividad
de arquería tradicional húngara, 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 húngaro de Córdoba y que trascendió a los re-
cientes campamentos de la Diáspora.

Agradezco la invitación a participar en la revista. Mi
origen húngaro es por mi abuelo materno Csöme
Sándor, quien nació en 1891, época del Imperio y
Reino de Austria-Hungría, en Drávaiványi, un pe-
queño pueblo al sur de Pécs, en el condado de Ba-
ranya, dentro de la Hungría actual. Vino a Argenti-
na en 191�.

En uno de los Quiz organizados por el
Centro húngaro de Córdoba, se mencionó
el panqueque Gundel y me hizo recordar
mi niñez, lo hacía mi madre, panqueque
con nueces, un relleno semejante a una
pasta de nuez y chocolate de repostería.
Me motivó a buscar la receta y aprendí
que es del siglo XIX. como en Argentina
no usamos dl, cl o dkg convertí las unida-
des. Ahora lo preparo yo y comparto la re-
ceta.
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Gundel-palacsinta recept
Hozzávalók 4 személyre:

A palacsintához:

• 5 dl tej
• �5 dkg liszt
• � tojás
• só
• olaj

A töltelékhez:

• �0 dkg darált dió
• � dl tej
• 1 rúd vanília
• � evőkanál porcukor
• 1 maréknyi mazsola
• 1 narancs reszelt héja
• 1 evőkanál rum

A csokiöntethez:

• �0 dkg cukor
• 5 evőkanál cukrozatlan kakaópor
• � dl víz
• 5 cl rum

Elkészítése:

• Csomómentesre keverjük a tészta hoz-
závalóit, �0 percig pihentetjük, majd ét-
olajjal vékonyan kikent palacsintasütő-
ben megsütjük a palacsintákat.

• A töltelékhez felforraljuk a tejet a cu-
korral és a citromhéjjal, majd levesszük
a tűzről. Belekeverjük a diót, a mazsolát és a rumot.

• Az öntethez simára keverjük a cukrot és a kakaóport a vízben, majd addig forraljuk,
amíg besűrűsödik. Végül rummal ízesítjük.

• Megtöltjük a palacsintákat a diós töltelékkel, azután feltekerjük és tálra helyezzük
őket. Forró csokoládéöntettel tálaljuk.
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Receta de Panqueque Gundel
Ingredientes para 4 personas:

Para los panqueques:

• 500 cm³ de leche
• �50 gr de harina
• � huevos
• Sal
• Aceite

Para el relleno:

• �00 gr de nueces molidas
• �00 cm³ de leche
• 1 barra de vainilla
• � cucharadas de azúcar en polvo
• 1 puñado de pasas
• 1 cáscara de naranja rallada
• 1 cucharada de ron

Para la salsa de chocolate:

• �00 gr de azúcar
• 5 cucharadas de cacao en polvo sin azúcar.
• �00 cm³ de agua
• 50 cm³ ron

Preparación:

• Mezclamos los ingredientes de la masa
hasta que no queden grumos y la deja-
mos reposar durante �0 minutos. Lue-
go freímos los panqueques en una sar-
tén con aceite de cocina.

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

• Revolvemos el azúcar 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

Üdvözlet mindenkinek, nagy megtiszteltetés, hogy szerepelhetek a Córdobai Magyar
Kör hírlapjában.

Had kezdjem egy rövid bevezetővel a csa-
ládomról: édesapám, Papp Géza Imre
19��-ban született Miskolcon és itt is nőtt
fel. Pár évig Budapesten élt, ahol gépész-
mérnöki tanulmányokat végzett, mielőtt
a háború végén kivándorolt volna. Az
1940-es évek végén érkezett Argentínába,
Kanadán keresztül. Itt egyesülhetett újra
a családjával, akik röviddel azelőtt kerül-
tek ide.

Anyám, Pataky Zsuzsanna 19��-ban szü-
letett Siklóson, de még nagyon fiatalon
Siófokra költözött családjával, a Balaton
mellé, ahol addig éltek, amíg a háború
miatt menekülésre nem kényszerültek.
Úticéljuk először Ausztria, aztán Francia-
ország volt, majd végül Argentína lett,
ahova 1947 végén érkeztek.

Buenos Airesben találkoztak és röviddel
ezután, 195�-ban megházasodtak. Hét
gyermekük született: Catalina (Coti) és
Atilio (Titi) La Plata-ban születtek; Este-
ban Miguel (Misi), Víctor (Viki), aki én va-
gyok, Nicolás (Niki) és Ricardo Géza (Ri-
ki) pedig Alta Gracia-ban születtek, ahol
a család akkor telepedett le, amikor
apám az IKA-ban kezdett el dolgozni,
amely gyár nem sokkal azelőtt települt
be az osztágba (a jelenlegi Renault Ar-
gentina). Gabriela (Gabi) akkor született,
amikor már Anisacateban éltünk, Alta
Gracia közelében, ahova 1964 elején köl-
tözöttünk.
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Víctor Papp:
Noches de ajedrez y Ferdinánd tészta en Anisacate

Hola a todos, un gran honor poder participar en la revista del Córdobai Magyar
Kör.

Primero, una breve presentación de la fa-
milia: mi padre, Papp Géza Imre, nació en
1.9�� en Miskolc, donde creció; vivió un
par de años en Budapest, donde terminó
sus estudios de ingeniero mecánico, an-
tes de emigrar, sobre el final de la guerra.
Arribó a nuestro país a fines de la década
del 40, previo paso por Canadá. Aquí se
reencontró con su familia, llegada poco
antes.

Mi madre, Pataky Zsuzsanna, nació en
19�� en Siklós, pero a muy corta edad se
mudó con su familia a Siófok, 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 195�. Tuvieron
siete hijos: Catalina (Coti) y Atilio (Titi),
nacieron en La Plata; Esteban Miguel (Mi-
si), Víctor (Viki), que soy yo, Nicolás (Ni-
ki) y Ricardo Géza (Riki), nacimos en Alta
Gracia, donde la familia se asentó cuan-
do mi papá empezó a trabajar en IKA, fá-
brica que recién llegaba al país (actual Re-
nault Argentina); Gabriela (Gabi) nació
cuando ya vivíamos en Anisacate, cerqui-
ta de Alta Gracia, adonde nos mudamos a
principios de 1964.
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Ott található az az anisacatei családi otthon, ahol az a kis történet játszódik, amelyet
most elmesélek nektek.

Szokás volt, hogy hetente egy vagy két este, vacsora után (általában korán), mindany-
nyian összegyűltünk a nagy étkezőasztal körül, hogy játékok, beszélgetések és vicce-
lődés közepedte részt vegyünk a sakkórákon, amelyeket édesapám tartott nekünk,
gyakran bizonytalan eredményekkel. A találkozókat mindig sütemények kísérték (ter-
mészetesen magyar desszertek), amelyeket édesanyám az azt megelőző délután ké-
szített. Ezeknek a finomságoknak az íze
és illata a mai napig gyermekkorom va-
rázslatos éjszakáit idézik fel, amelyek az
idő múlásával egyre távolabb kerülnek tő-
lem, de annak ellenére egyre inkább jelen
vannak a szívemben.

Sok szeretettel megosztom veletek édes-
anyám receptjét, az egyik kedvencünket, a
Ferdinand tésztát.

Ferdinand tészta recept
Hozzávalók:

• ½ kiló liszt
• 7 tojássárgája
• �� dkg porcukor
• � dkg élesztő
• � dl tej
• �0 dkg vaj
• � dl cukortejszín
• kis só

Elkészítése:

• A liszttel, tojássárgájával, kis sóval, kevés tejbe áztatott élesztővel, � deka porcukor-
ral és körülbelül � ½ deci tejjel rétestészta keménységű tésztát gyúrunk. Jól kidol-
gozzuk és � órán keresztül meleg helyen pihentetjük. Ha megkelt, kinyújtjuk kb. fél
centi vastagra.

• Megkenjük a habosra kevert vajból és �0 deka porcukorból készült töltelékkel. Ösz-
szesodorjuk, � ujjnyi széles szeleteket vágunk belőle. Ezeket beültetjük kivajazott és
kilisztezett tepsibe, letakarjuk és pihentetjük meleg helyen, amíg jól megkelnek. Elő-
melegített sütőben, mérsékelt tűzzel megsütjük. Mikor már félig megsült, meglo-
csoljuk a cukortejszínnel vagy tejjel.
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Es allí, en la casa familiar de Anisacate, donde transcurre la pequeña 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 papá se em-
peñaba en darnos, con resultados muchas veces inciertos. Las reuniones se acompa-
ñaban siempre con algunas masitas (repostería húngara, por supuesto) que mi mamá
preparaba durante la tarde. Todavía hoy,
el aroma o sabor de alguna de esas deli-
cias me lleva a evocar aquellas noches
mágicas de mi niñez, tan lejos en el tiem-
po pero cada vez más presentes en mi co-
razón.

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

Receta de Masitas de Ferdinand
Ingredientes:

• ½ kilo de harina
• 7 yemas de huevo
• ��0 g de azúcar impalpable
• �0 g de levadura
• �00 cc de leche
• �00 g de manteca
• �00 cc de crema de leche
• un poco de sal

Preparación:

• Amasar la harina, las yemas de huevo, un poco de sal, la levadura disuelta en un po-
co de leche, ��0 gramos de azúcar impalpable y aproximadamente �50 cc de leche.
Lo amasamos bien y lo dejamos descansar en un lugar cálido durante � horas. Cuan-
do esté leudado, lo estiramos hasta medio centímetro de espesor.

• Untamos la masa con una mezcla de la manteca y �0 gramos de azúcar impalpable.
Lo enrollamos y cortamos en rebanadas de � dedos de ancho. Los colocamos en una
bandeja para hornear enmantecada y enharinada, cubrimos y dejamos descansar en
un lugar cálido hasta que estén bien leudados. Los horneamos a fuego moderado,
horno precalentado. Cuando esté medio cocido, vertemos la crema o la leche sobre él.
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Ochoa Lucila: Walter Ilona nagynéném receptje
Annak az ételnek a receptjét szeretném veletek megosztani, amelyet Walter Ilona nagy-
néném készített gyakran, és amelyet a különböző generációknak is örökül hagyott.

Walter Ilona nagynéném 1970-ben jött el minket meglátogatni Budapestről. �� évig
nem látták egymást a családommal. Olyan hosszú idő telt el, hogy a nagymamám at-
tól tartott, hogy nagypapám és nővére nem ismerik majd fel egymást, annak ellenére,
hogy folyamatosan tartották a kapcsolatot, leveleket és fényképeket küldtek egymás-
nak. Szerencsére nem így lett, és gond nélkül felismerték egymást. Ilona három hóna-
pot töltött velünk, ami alatt a családdal töltött időn kívül volt lehetősége megismerni
Argentína különböző részeit. Nagyon szeretett főzni, ezért mindig segített az ételek ké-
szítésében, Nelly nagymamámmal, a sógornőjével együtt főzve. A nagymamám már a
látogatása előtt is tudta, hogyan kell paprikás csirkét készíteni, de Ilona megtanította
neki, hogyan kell magyar nokedlit csinálni hozzá. Így a nagymamám továbbadta a re-
ceptet a nagybátyáimnak és az édesanyámnak is. Ma is a családom egyik kedvenc éte-
le, amelyet unokatestvéreim, a nővérem és én is nagyon szeretek.

Küldök néhány képet a nagynéném látogatásomról az argentin Córdoba városában.
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Lucila Ochoa: La receta de mi tía Ilona Walter
Les comparto esta receta que hacía mi tía abuela Ilona Walter y que pasó a las distin-
tas generaciones.

Mi tía abuela Ilona Walter vino de visita desde Budapest en el año 1970. Hacía ��
años que no se veían. Había pasado tanto tiempo que mi abuela tenía miedo que mi
abuelo y su hermana no se reconocieran, aunque siempre tuvieron una comunica-
ción fluida, enviándose cartas y fotos. Por suerte eso nos sucedió y se reconocieron
perfectamente. Ilona pasó tres meses con nosotros, con los cual, además 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 preparación de la comida jun-
to con mi abuela Nelly, su cuñada. Mi abuela sabía hacer el pollo desde antes de su vi-
sita, pero Ilona le enseñó a hacerlos con ñoquis húngaros. De esta manera la receta de
pollo húngaro fue transmitida por mi abuela, luego la aprendieron mis tíos y mi ma-
má. Hoy es uno de los platos preferidos que disfrutamos todos mis primos, mi her-
mana y yo.

Les muestro unas fotos de la visita de mi tía abuela en Córdoba, Argentina.



Córdobai Magyar Receptkönyv

5�

Paprikás csirke recept

Ehhez a recepthez szükségünk lesz a következő hozzávalókra:

• 1 darabokra vágott csirke

• � csésze paradicsompüré

• 1 csésze csirkeleves

• 1 hagyma

• � gerezd fokhagyma

• 1 csésze tejföl

• 1 evőkanál paprika

• ½ teáskanál fehér bors

• 1 babérlevél

• só

• néhány evőkanál olaj

Elkészítése:

• Darabokra vágjuk a csirkét, mi-
közben felmelegítünk egy ser-
penyőt egy kis olajjal.

• Hagyjuk a csirkét öt percig barnulni, majd vegyük le.

• Vágjuk a hagymát és a fokhagymát apró darabokra.

• Ugyanezen az olajon süssük puhára a hagymát.

• Adjuk hozzá a paprikát, keverjük össze és öntsük rá a húslevest.

• Adjuk hozzá ismét a csirkét és a paradicsompürét.

• Fedjük le a serpenyőt és főzzük néhány percig.

• Adjuk hozzá a tejfölt, sót és borsot.

• Szolgáljuk fel a paprikás csirkét, köretként nokedlit vagy rizst adva hozzá.

• Ha nagyon fűszeres lett, ellensúlyozzuk azt még több tejföl hozzáadásával.
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Receta de Pollo a la húngara

Para esta receta necesitaremos:

• 1 pollo cortado en presas

• � tazas de puré de tomate

• 1 taza de caldo de pollo

• 1 cebolla

• � dientes de ajo

• 1 taza de crema de leche

• 1 cucharada de paprika

• ½ cucharadita de pimienta
blanca

• 1 hoja de laurel

• Sal

• Unas cucharadas de aceite

Preparación:

• 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.

• Freímos 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 húngara que puede estar acompañado de ñoquis o arroz.

• Si quedó muy picante a la preparación se le puede agregar más crema de leche.
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Nieto Laura: Dédszüleim rövid története
José dédapám volt a két testvér közül a legidősebb, öccsét Lászlónak hívták. 1907-ben
és 1908-ban születtek Budapesten, Kratky Amália és Hatala Esteban gyermekeiként.

Az első világháború kitörésekor a kiváltságos helyzetben lévő édesapja a frontvonalba
ment és meghalt (állítólag hipoglikémiája volt bár nem tudta, hogy cukorbeteg). Ezu-
tán édesanyjuk, Amália végül mosónőként dolgozott, hogy gyermekei tanulhassanak.

László megszerezte jogi diplomáját, és feleségül vette dédapám fiatalkori barátnőjét.
Dédapám pedig hajó- és vonatgépipari technikusként végzett. Az 19�0-as évek köze-
pén José Olaszországba ment a Ferrarri céghez dolgozni, és olimpiai úszóként ver-
senyzett és számos díjat is elnyert. Néhány év után Olaszországból Uruguay-ba uta-
zott, ahol Montevideóban megismerkedett Terézzel, akit feleségül vett. Teresa a Reina
Mafalda hajóval került ide. Édesapja, Esteban utazott először, majd anyja, Mária és test-
vérei, Helena és Esteban, valamint Terézia.



Libro de Recetas Húngaras de Córdoba

55

Laura Nieto: Breve historia de mis bisabuelos
Mi bisabuelo José era el mayor de dos hermanos, su hermano menor se llamaba László.
Nacieron en 1907 y 1908 en Budapest, eran hijos de Amalia Kratky y Esteban Hatala.

Cuando estalló la primera guerra, su papá, que tenía buena posición, fue al frente de ba-
talla y murió (se cuenta que hizo hipoglucemia, aunque no sabía que era diabético). La
madre de ellos, Amalia, terminó siendo lavandera para que sus hijos pudieran estudiar.

László se recibió de abogado y se casó con la novia de la adolescencia de mi bisabue-
lo. Y mi bisabuelo se recibió de técnico de máquinas de barcos y trenes. A mediados
de los años �0, José se fue a trabajar a Italia para la empreza Ferrarri y además era na-
dador olímpico, competía y ganó varios premios. Luego de unos años en Italia viajó a
Uruguay, donde en Montevideo se reencontró con Teresa, con quién se casó. Teresa
había viajado en el barco Reina Mafalda, solo que viajó primero su papá Esteban y lue-
go su mamá María, sus hermanos Helena y Esteban y ella,Teresa.
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Dinsztelt fehér káposzta (édesanyám, Hatala Silvia receptje)
Hozzávalók:

• � púpozott evőkanál cukor

• Ízlés szerinti olajmennyiség

• 1 fehér káposzta

• �00 cm� ecet (alkoholból)

• Só

• Bors

Elkészítése:

• Tegyünk olajat egy mély és széles fazékba, úgy, hogy az elfedje a fazék alját. Adjunk
hozzá � evőkanál cukrot és karamelizáljuk amíg aranybarna nem lesz.

• Ezután adjuk hozzá a finomra vágott káposztát, használhatunk hozzá káposztavágót,
hogy finom és egyenletes legyen. A káposzta hozzáadásakor óvatosnak kell lennünk,
és folyamatosan kevergetve apránként kell hozzáadnunk. Ha mindent egyszerre te-
szünk a fazékba, a hőmérséklet csökken és a karamell nem keveredik el jól a ká-
posztával.

• Miután az összes káposzta benne van a fazékban, és a karamell összeolvad a ká-
posztával, hagyjuk kb. 10 percig főzni a fedett serpenyőben, nagy lángon, majd ke-
verjük össze és adjunk hozzá �00 cm� ecetet, majd fedjük le újra, de most a tűzhely
hőmérséklete lecsökken, így hagyjuk negyed órán át főni.

• Ekkor a káposzta kissé karamellás színt kap. Ízlés szerint sót és borsot adhatunk hoz-
zá, és lassú tűzön fedetlenül hagyhatjuk amíg az összes folyadék elpárolog.

• Ideális kísérő lehet a sertéshúshoz.
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Repollo agridulce (receta por mi mamá, Silvia Hatala)
Ingredientes:

• � cucharadas colmadas de azúcar

• Aceite cantidad necesaria

• 1 repollo blanco

• �00 cm� de vinagre (de alcohol)

• Sal

• Pimienta

Preparación:

• Colocar aceite en una cacerola profunda y amplia, el aceite debe cubrir la base de la
cacerola. Agregar � cucharadas de azúcar hasta que se dore al punto caramelo.

• Luego se añade 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 está todo el repollo en la cacerola y el caramelo está amalgamado con
el repollo, se deja cocinando con la cacerola tapada, a fuego alto (con la hornalla al
máximo) por aproximadamente 10 minutos y luego se revuelve y se le añaden
�00cm� de vinagre y se vuelve a tapar, pero ahora se baja la temperatura de la hor-
nalla y se deja cocinando por un cuarto de hora.

• En este momento, el repollo tomó un color ligeramente acaramelado, en este mo-
mento se le agrega sal y pimienta a gusto y se deja destapado a fuego mínimo hasta
que se evapore todo el líquido.

• Es un acompañamiento ideal para el cerdo.
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Enevoldsen Besenyi Juli:
Különleges argentin–magyar Dobos torta recept:

a magyar desszert, ami az egész világot meghódította
Nekem és testvéreimnek, Paulának és Catalinának a „Dobos torta” a kedvenc tortánk.
Mikor kislányok voltunk, anyukánk egy különlegesen egyszerű receptet készített, amit
nagymamánktól tanult. Úgy készítették, mint a hagyományos „chocotortát”, de a „Cho-
colinas” keksz helyett a „Lincoln” kekszet használták. Tejben megmártották meg azt és
úgy készítették a lapokat. Sok szülinapon és ünnepi alkalommal került az asztalra,
mindig emlékeztetve mindet magyar gyökereinkre.

A krém nagyon egyszerű:

• �00gr vaj

• �00 gr porcukor

• � evőkanál kakaópor

• �00 gr dulce de leche (karamellkrém)

A vajat felverjük míg krémes nem lesz,
utána hozzáadjuk a porcukrot, és a kakaóport. Utoljára adjuk hozzá a dulce de lechet.

De azért megosztom a dédnagymamám eredeti receptjét is. Ennek különlegessége,
hogy a tésztáját 6 darab vékony piskótalap alkotja, amit – az eredeti recept szerint – ka-
kaóvajas krémmel töltenek meg. A dobostorta jellegzetességét a roppanós teteje adja,
ami nehéz vállalkozásnak tűnhet, de néhány apró szabály betartásával játszi köny-
nyedséggel készíthetjük el otthon.

A tésztában nincs sütőpor, a tojás felvert habja gondoskodik a tészta minimális mege-
melkedéséről, úgyhogy óvatosan keverjük össze a sárgájával, hogy ne törjön meg. Hat
darab lapra lesz szükségünk a torta összeállításánál, ezért az a legegyszerűbb, ha hat
darab sütőpapíron körberajzoljuk a tortaformánkat, a masszát a rajzolt forma közepé-
be öntjük és a spatula segítségével egyenletesen eligazgatjuk, majd készre sütjük a pis-
kótalapokat.

Ahogy már említettem, az eredeti receptben kakaóvaj szerepel a töltelékben, így most
jó minőségű csokoládét használunk helyette.

A roppanós tető titka

Az a legjobb, ha finom cukorból készítjük, ugyanis tisztább, világosabb karamellt ka-
punk végeredményül. Az olvasztás során néha vegyük le a tűzhelyről, úgy keverges-
sük, hagyjuk, hogy saját melegétől olvadjon a cukor.
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Julieta Enevoldsen Besenyi:
Receta especial argentino-húngaro de torta Dobos:
el postre húngaro que conquistó el mundo entero

Para mí y mis hermanas, Paula y Catalina, la torta Dobos es nuestra torta favorita. Cuan-
do éramos niñas, nuestra mamá hacía una receta particularmente simple que aprendió
de nuestra abuela. Se hacía como una chocotorta tradicional pero en lugar de galletas
Chocolinas, se usaban galletas Lincoln. Lo sumergían en leche y así hacían las capas.
Estuvo en la mesa en muchos cumpleaños y ocasiones festivas, recordándonos siem-
pre nuestras raíces húngaras.

La crema es muy simple:

• �00gr de manteca

• �00 g de azúcar impalpable

• � cucharadas de cacao en polvo

• �00 gr de dulce de leche

Batimos la manteca hasta que esté cre-
mosa, luego agregamos el azúcar 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 su masa se compone de 6 finas bases de bizcochuelo, que, según 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 difícil, pero con unas pequeñas reglas
pueden prepararlo con facilidad.

No hay levadura en la masa, la clara batida a punto nieve asegura una mínima subida
de la masa, así que mezclala con cuidado con la yema para que no se baje. Necesitare-
mos seis bizcochuelos para armar la torta, por lo que la forma más 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 espátula, luego horneamos los bizcochuelos.

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

El secreto del techo crocante

Lo mejor es prepararlo con azúcar fina, ya que obtenemos un caramelo más limpio y
ligero. Durante el derretimiento, a veces lo retiramos del fuego, revolviendo, dejando
que el azúcar se derrita por su propio calor.



Córdobai Magyar Receptkönyv

60

Máthé Sturniolo Maru:
Egy nagyon ízletes és könnyen elkészíthető recept: madártej

Nagymamám szokott tipikus magyar éte-
leket készíteni, mégpedig nagyban!!! 6
gyermeke született és a férje szeretett tipi-
kus ételeket fogyasztani „otthonról”. Min-
den vasárnap meghívást kaptunk ebédre a
nagyszülők házába: előétel, leves, majd fő-
étkezés voltak az ebéd elengedhetetlen ré-
szei. Az ebéd után mindig volt egy desz-
szert is, hogy kellemesebbé tegye az étke-
zést követő beszélgetést. Az egyik desz-
szert, amely leginkább megmaradt emlé-
kezetemben az a „madártei” volt... így
mondtuk ki, amikor kicsik voltunk.

A recept a következő:

Összetevők:

• 6 tojás

• 1 liter tej

• cukor

• vanília

6 tojásfehérjét keményre verünk egy evő-
kanál cukorral. Ezután leveskanállal ap-
ránként helyezzük a már felvert fehérjé-
ket forró tejbe, és megfőzzük őket.

Ezután felforraljuk az 1 liter tejet és egy
csepp vaníliát adunk hozzá. A 6 tojássár-
gáját felverjünk 6 evőkanál cukorral és
hozzáadjuk a tejhez. Addig forraljuk ala-
csony lángon, amíg besűrűsödik.

A recept befejezéseként tedd ezt a készít-
ményt egy üveg edénybe a tetejére he-
lyezve a habcsók „felhőket”.

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

Mi Abuela estaba acostumbrada a prepa-
rar comida típica húngara y en grande!!!
Tenía 6 hijos y un marido al que le gusta-
ba comer comidas típicas de su patria. To-
dos los domingos estábamos invitados a
comer a la casa de los Abuelos: entrada,
sopa y luego la comida principal. Siem-
pre había algún postre para disfrutar la
sobremesa. Y uno de los postres que más
me llamaba la atención era el ‘madártei’…
así lo pronunciábamos nosotros de chi-
quitos.

La receta es la siguiente:

Ingredientes:

• 6 huevos

• 1 litro de leche

• azúcar

• esencia de vainilla

Se baten 6 claras de huevo a punto nieve
con una cucharada de azúcar. 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 azúcar y se agregan a la leche. Her-
virlo a fuego lento hasta que se espese.

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

Y a disfrutarlo frío!!!
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Díaz Alicia: A kürtőskalács
Sziasztok kedves honfitársak! A Nostray család
szeretné megosztani veletek a finom, egyedülálló
és rendkívül hagyományos magyar receptet
(amely Erdélyből származik): a kürtőskalácsot!

Tipikus magyar finomság, melynek jellemzője,
hogy nyitott tűz fölé helyezett nyárshengeren sü-
tik. Vékony élesztővel megkeltett tésztaszalagból
áll, amelyet fahéjjal ízesítenek és amelyen cukor-
ral megszórva édes és ropogós kéreg képződik.

A kürtőskalács, a süteményfélét jelentő „kalács”
szóból állés a „kürtős” szóból áll, amely a ké-
ményre utal: hengeres, üreges alakjára és a füstre,
amely fölött készül.

Ennek az édességnek az eredete Erdélyben kere-
sendő, Románia egy olyan régiójában, amely nagy
magyar hagyományokra tekint vissza, hiszen a
múltban Magyarországhoz tartozott.

Amellett, hogy milyen finom a kürtőskalács, azt is el kell mondanom, hogy más ha-
gyományos ételekkel együtt a kürtőskalács hozott össze minket a közösségek ünne-
pén, hiszen az volt a feladatunk, hogy ezt a finomságot elkészítsük és prezentáljuk a kö-
zönség számára. Különösképpen meg szeretnék említeni néhány olyan embert, mint
Malén, Beatriz, Quimey, Maru, András, Matías, Atilio, Buba, Pablo, Misi, akik együtt vol-
tak velünk a közösségek fesztiváljának napjain. A célunk az volt, hogy a córdobai tár-
sadalom megismerje hagyományainkat, és tudja, hogy ebben a városban élnek ma-
gyarok, kultúrájukkal és hagyományaikkal együtt, amelyekre igazán büszkék vagyunk.
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Alicia Díaz: El kürtőskalács
Hola queridos compatriotas. La familia Nostray que-
ría compartir con ustedes la receta del riquísimo, in-
igualable y tan tradicional de Hungría (su origen es
de Transilvania): el kürtőskalács!

Es un dulce típico de Hungría 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 azúcar for-
mando una corteza dulce y crujiente.

Kürtőskalács, palabra compuesta por “kalács” signi-
fica pastel y “kürtős” chimenea y su forma cilíndri-
ca, hueca y por el humo que sale cuando están re-
cién hechos.

El origen de este dulce se encuentra en Transilvania,
una región de Rumanía con mucha influencia hún-
gara debido a que en el pasado perteneció a Hungría.

Además de lo rico que es el Kürtőskalács 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, András, Matías, Atilio, Buba, Pablo, Misi, entre otros, que estuvieron junto
a nosotros trabajando los días de la Fiesta de Colectividades, codo a codo con el único fin
que es que la sociedad de Córdoba conozca nuestras tradiciones y que sepa que en esta
ciudad hay húngaros, con su cultura y tradiciones y de la cual estamos orgullosos de per-
tenecer.
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Hozzávalók:

A tésztához:

• 500 g liszt

• 1 tojás

• 50 g cukor

• 60 g vaj (helyettesíthető olajjal)

• �0 g élesztő

• 150 ml meleg tej

A botok és a tészta bekenéséhez:

• 50 g vaj

Az ízesítéshez:

• fahéj

• dió

• reszelt kókusz

• kakaó

• ropogós mogyoró

Most elmondom nektek, mi hogyan csináljuk. Első lépésként elkészítjük a tésztát: egy
kis tálban összekeverjük a tejet az élesztővel és a cukorral. Összekeverjük, amíg az élesz-
tő jól fel nem oldódik. Egy másik, nagyobb tálba tesszük a lisztet, egy csipet sót, az ola-
jat vagy vajat (mi általában olajjal készítettük) és a tojást. Ezeket az összetevőket jól
összekeverjük, és hozzáadjuk az élesztő, a cukor és a tej keverékét. Jól összegyúrjuk és
elkülönítünk egyenként kb. 100 gr-os kis tésztagolyókat. Miután egy ideig (kb. 15 per-
cig) hagytuk pihenni őket, kis csíkokat készítünk, egy tálcára tesszük és hűtőszek-
rényben hagyjuk őket. Közben meggyújtjuk a parazsat, és egy erre a célra elkészített
grillezőben elhelyezzük a botokat azért, hogy felforrósodjanak, majd később olajjal
megkenjük, hogy a tészta ne tapadjon a botra. Amikor a botok már forróak, kivesszük
a csíkokat a hűtőből. Minden botot becsomagoltunk egy szalaggal. Megkenjük olajjal,
és meghintjük cukorral. A grillezőben főzni kezdjük őket, és úgy forgatjuk őket, hogy
megsüljenek és hogy a rászórt cukor is karamellizálódjon. Miután a tészta jól megfőtt,
ízlés szerint megszórhatjuk fahéjjal, kakaóval, ropogós földimogyoróval vagy kókusz-
reszelékkel. Egy kis ütés segítségével levesszük a kész tésztát botról. Ehetjük így, vagy
tehetünk rá néhány gombóc fagylaltot is. A képeken láthatjátok a folyamatot.
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Ingredientes:

Para la masa:

• 500 gr de harina

• 1 huevo

• 50 gr de azúcar

• 60 gr de manteca (reemplazable por aceite)

• �0 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

• cacao

• maní crocante

Les cuento cómo hicimos nosotros. Como primer paso preparamos la masa: en un bol pe-
queño mezclamos la leche con la levadura y el azúcar; lo mezclamos bien hasta que se di-
suelva bien la levadura. En otro bol más grande pusimos la harina, una pizca de sal, el
aceite o manteca (particularmente nosotros lo hacíamos con aceite) y el huevo. Mezclamos
bien estos ingredientes y le agregamos la mezcla de la levadura, azúcar y leche. Amasa-
mos bien y separamos pequeños bollitos de masa de aproximadamente 100 grs cada uno.
Después de dejarlos reposar un rato (15minutos aproximadamente) hicimos pequeñas
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
azúcar. Los pusimos a cocinar en el chulengo y rotándolos para que se vaya cocinando y
además se caramelice el azúcar con la que se rebozó. Una vez que se cocinó bien la masa
(caramelizada) lo rebozamos a gusto con canela, cacao, maní crocante o coco rallado. Con
un pequeño golpecito lo sacamos del palote. Puede comerse así o también se le puede po-
ner unas bochas de helado. En las imágenes podrán observar cómo fue este proceso.
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Gramajo Csáky Serena és Coty: Politikus szelet recept

Egy dédnagybácsikám könyvében találtuk ezt a receptet. Úgy gondoljuk, hogy ez a kis
könyv a 47-es év előtt jelenhetett meg. Vagy ő vagy dédnagymamám hozta Magyaror-
szágról. Mutatok nektek róla egy fotót.

Azonban ahogy múlt az idő, a családom néhány dolgot megváltoztatott az elkészítés
menetében.

Hozzávalók:
Tészta:
• �50 gr élesztős lisztkeverék
• ��0 gr vaj
• 1�0 gr cukor
• 1 tojás (egész)
• 1 púpozott evőkanál instant kávé
• 1 púpozott evőkanál keserű kakaó
• 1 citrom (héja és leve)
• Vanilincukor
Bevonó:
• Szilva- vagy málnalekvár (maximum 1/� üveg)
• 150 gr cukor
• � tojás sárgája
• 1 teáskanál keserű kakaó
• 1 teáskanál instant kávé
• � tojás fehérje
• 100 reszelt vagy őrölt dió
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Serena y Coty Gramajo Csáky: Receta “Politikus szelet”

En el libro de un tío abuelo figura la receta. Creemos que es un librito de antes del año
47. Él o mi bisabuela lo trajo de Hungría. Adjunto foto del mismo.

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

Ingredientes:
Masa:
• �50 gr harina leudante
• ��0 gr manteca
• 1�0 gr azúcar
• 1 huevo (entero)
• 1 cucharada de café instantáneo (colmada)
• 1 cucharada de cacao amargo (colmada)
• 1 limón (ralladura y jugo)
• Vainillina
Cobertura:
• Dulce de ciruela o frambuesa (1/� frasco como máximo)
• 150 gr azúcar
• � yemas
• 1 cucharita de cacao amargo
• 1 cucharita de café instantáneo
• � claras
• 100 gr nueces ralladas o molidas
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Az elkészítés menete:

A puha vajat apránként cukor hozzáadásával felverjük.
Hozzáadjuk a citromlevet, a kakaót, a kávét, 1 tojást, a citromhéjat és a vanilincukrot.
Apránként (lehetőleg szitálva) adjuk ezt a keveréket a liszthez és óvatosan összekever-
jük egy spatulával, amíg puha tészta nem lesz belőle.
Kinyújtjuk a tésztát és kivajazott-kilisztezett tepsibe rakjuk. Például �9 cm x �� cm-es
méretűbe.
Ezután befedjük a tésztát egy vékony réteg lekvárral, amely nem túl folyékony, inkább
kemény.
Elkészítjük a bevonatot egy tálban úgy, hogy a sárgáját verés nélkül összekeverjük, ap-
ránként hozzáadva a cukrot.
Hozzáadjuk a kakaót és a kávét.
Egy másik tálban keményre verjük a tojásfehérjét. A tálban rétegesen diót adunk hoz-
zá, úgy, hogy a habcsókot össze ne törje.
A tésztát megkenjük lekvárral.
Közepes hőmérsékletű sütőben fél órán át sütjük. A tészta gyorsan ég, amikor ellenő-
rizzük, még úgy tűnhet, hogy nedves, de ez csak a lekvár miatt van és ezért megtévesztő.
Hagyjuk jól kihűlni, hogy négyzetekre vágható és tálalható legyen.
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Preparación:

Batir la manteca blanda agregándole azúcar de a poco.
Añadir el jugo de limón, el cacao el café ,1 huevo, la ralladura de limón y la vainillina.
Agregar a o anterior la harina de a poco (preferentemente tamizada), mezclándola sua-
vemente con espátula hasta formar una masa blanda.
Estirarla y colocarla en el molde enmantecado y enharinado. Ejemplo de molde apro-
ximadamente �9 cm x �� cm.
Luego cubrir esa masa con una fina capa de mermelada que no sea muy líquida sino
más bien durita.
Preparar la cobertura en un bols mezclando sin batir las yemas agregándole de a poco
el azúcar.
Agregar el cacao y el café.
En otro recipiente batir las claras a punto nieve. Agregarle lo que está 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 ½ hora. La masa se quema rápidamente ya que cuando veri-
ficamos está siempre húmeda por el dulce y engaña.
Dejar enfriar bien para poderla cortar en cuadraditos y servir.
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Pfeiffer Maria Cristina: Emlékeim a nagymamámról
Nincs sok emlékem nagymamámról,
Gepper Annáról, Pfeiffer Mihály feleségé-
ről, mert csak tíz éves voltam, mikor el-
hunyt és mivel messze lakott tőlünk, elég
keveset látogattuk egymást.

Az mesélte nekem, hogy fiatal korában a
családjának sok pénze volt, és olyan ház-
ban lakott, ami úgy nézett ki, mint egy
kastély. A házában mindig táncoltak és
mulattak, ő pedig zongorán játszott. Nő-

véreivel az ünnepek előtt az alagsorban ültek össze és az összes ruhájukat selyemszö-
vetből készítették, gyöngyökkel, ezüst és arany fonalakkal díszítve őket. Olyan cipőket
választottak, amelyek jól mentek a ruhákhoz. Minden egyes partira vadonatúj ruhát
készítettek új cipővel.

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

Ezt a keresztet ő ajándékozta nekem, csak ez maradt tőle. Emlék-
szem, egyik nap bementem a hálószobájába, és ő sírva ült ott, ke-
zében egy halom levéllel. Megkérdeztem, miért sír és ő elmondta,
hogy egy nagyon szomorú levelet olvasott testvéreitől, akik ott ma-
radtak, ahol régen ő is lakott, és hogy sok testvérét elvitték a kon-
centrációs táborokba, háború 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 így válaszolt: „Nem,
drágám, nagyon szomorúak.” És azt mondtam neki: „nem sírj,
nagymama!” „A testvéreim nagyon szenvednek”, mondta erre. És
akkor elfordítottam a fejem, azt kérdeztem tőle: „ó, nagymama, mi
ez a kereszt?” Aztán felállt és elmondta: „ez a kereszt több mint
száz éves, még sokkal több. Ez a kereszt nagymamáról unokára

száll, a nagymama mindig az unokájának adja. Én a nagymamámtól kaptam, én pedig
neked adom. De úgy kell majd vigyáznod rá, mint a szemed fényére, mert ez a kereszt
a családé.” Így adta nekem ezt a keresztet. Azóta mindig az otthonomban őrzöm, min-
dig velem van.
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María Cristina Pfeiffer: Mis recuerdos de mi abuela
No tengo muchos recuerdos de mi abue-
la, Anna Gepper, esposa de Miguel Pfeif-
fer, porque ella falleció cuando yo tenía
diez años y vivía lejos de nosotros y en
esa época nos visitábamos bastante po-
co.

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

caba el piano. Ella y sus hermanas se juntaban en el sótano antes de la fiesta y hacían
todos los vestidos con telas de seda y los bordaban con perlas e hilos de plata y de oro.
Hacían los zapatos haciendo juego con los vestidos, y en cada fiesta se hacían un ves-
tido nuevo con unos zapatos nuevos.

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

Esta cruz me la regaló ella, es lo único que me quedó de ella. Re-
cuerdo un día entré en su dormitorio y ella estaba sentada lloran-
do con un montón 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 vivía y que muchos de
sus hermanos habían sido llevado a los campos de concentración,
había guerra, había lucha. Yo entonces tenía siete u ocho años. Lo
que ella me explicaba era bastante poco y entonces yo le decía “lé-
emelas, abuela”. Y entonces ella me decía “no, mi amor, son muy
tristes, muy tristes”, y yo decía “no llores, abuela”. “Es que mis her-
manos están sufriendo mucho”, me decía ella. Y despues yo giré la
cabeza y le dije: “ay, abuela, qué es esta cruz?” Entonces ella se le-
vantó y me dijo: “esta cruz tiene más de cien años, muchos más. Es-

ta cruz viene de abuela a nieta, siempre una abuela la regalaba a su nieta. Mi abuela me
la regaló a mí y yo te la regalo a vos. Igual tienes que cuidarla con todo tu corazón por-
que esta cruz es de la familia.” Así me regaló esta cruz y a partir de allí la tengo siem-
pre yo en casa y me ha acompañado siempre.
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Édesapámék tizenegyen voltak testvérek, apám volt a tizedik gyermek és Chacóban
született, Mezon de Fierróban. Csak a tizenegyedikként és a kilencedikként született
gyermek él még mindig. A koronavírus után szeretném, ha beszélgethetnék a két nagy-
nénémmel, hogy megkérdezzem őket, van-e valami más információjuk, hátha így még
valamit megtudhatok a nagyszüleimről.

Most szeretném veletek megosztani nagymamám egyik receptjét, a töltött káposztát.

Töltött káposzta
Hozzávalók:

• Káposzta levelek
• Víz
• Só
• Ecet

A töltelékhez:

• Darált hús
• Rizs
• Tojás
• Petrezselyem
• Fokhagyma
• Só
• Őrölt chili

A szószhoz:

• Hagyma
• Pépesített paradicsom
• Fűszerek

Elkészítés:

A káposztaleveleket áztassuk be forró vízben ecettel, hogy meglágyítsuk őket.
A töltelék elkészítése:
Összekeverjük a darált húst és a nyers rizst. Hozzáadjuk a tojást és a fűszereket, kéz-
zel összegyúrjuk a tölteléket és megtöltjük a leveleket. Kis töltelékgolyókat gyúrunk.
Készítsük el a mártást úgy, hogy a hagymát és a paradicsomot vékony csíkokra vág-
juk. Helyezzük a káposztába csomagolt golyókat a mártásra, úgy, hogy ne essenek
szét. Forraljuk, amíg a rizs és a hús jól meg nem fő és már lehet is enni!
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Mi padre tenía once hermanos, él era el número diez. Mi papá nació en Chaco, en Me-
zón de Fierro. Los numeros once y nueve son los únicos vivos. Despues del coronavi-
rus, me gustaría conversar con las dos tías y ver si ellas tienen algo más y así poder re-
cuperar algo más de mis abuelos.

Ahora quiero compartir con ustedes una de sus recetas.

Niño envuelto de repollo
Ingredientes:

• Hojas de repollo
• Agua
• Sal
• Vinagre

Para el relleno:

• Pulpa molida
• Arroz
• Huevos
• Perejil
• Ajo
• Sal
• Ají molido

Para la salsa:

• Cebolla
• Tomate triturado
• Condimentos

Preparación:

Remojar las hojas de repollo en agua hirviendo con vinagre para blanquearlas.
Preparación del relleno:
Colocar la pulpa molida y el arroz crudo. Agregar el huevo y los condimentos; amasar
la pasta con la mano y rellenar las hojas. Formar los niños envueltos. Preparar la salsa
cortando la cebolla en juliana y el tomate. Acomodar los niños sobre la salsa bien apre-
taditos para que no se desarmen. Dejar hervir hasta que el arroz y la carne estén bien
cocidos. Y a saborear!


