VAcT TELEPULEST ERTEKTAR

TURIZMUS ES VENDEGLATAS
VENDEGVAROK FUZETE 18 EREDETI VACI RECEPTTEL

Vaci receptek

El6szo

Minden érdekel, és mindent gy(jtok, ami Vac helytorténetével,

Vendégvarok multjaval kapcsolatos. Sok rendezvényen, kiallitas megnyitén, hangversenyen
fiizete 18 eredeti

vaci recepttel

eléadason veszek részt. Ezek kdzul sz&mos esetben vendéglatassal kedveskednek
a meghivottaknak. Ekkor jott a gondolat, miért nem helyi harapni valoval, étellel
és itallal kinaljak a résztvevoket. Az Otletemet tett kovette 2002-ben a ,,Vaci étel
és receptek” palyazat kiirasaval, melyet a Vendégvarok Véci Egyesilete karolt
fol. A palyazatot meghirdettiik a helyi hirkozlokben és szorolapokon. Kilenc
helyi lakos palyazott.

Brezovich Karoly mesterszakacs két, Molnar Ferencné nagynénje recept fiizetébol 6t, Walter Dénes
1942-ben Vécott kiallitott keresztlevel hatuljara irt egy, Zubovits Gyorkds Erzsébet tizennégy, Torok
Mihalyné nyolc, Krupp Ferenc cukrasz édesapja két kézzel irt receptkonyvét, Inzédy Gyoérgy
nagymamaja és nagypapdja recept flizete masolatat, Evinger Boglarka tanulmanyt allitott 6ssze a varos
egykori vendéglatasarol, megjelent irodalmi munkakbol, Cservenédk Péter harom receptet kuldott be. A
beérkezett recepteket, vaci voltat, szakért6i zsiri vizsgalta. Sari Zsolt muzeologus, taplalkozaskutato,
Szantd Andras gasztrondmiai szakird- gyiijté, Zomborka Marta a Tragor Ignac Muzeum akkori
igazgatdja, néprajzkutatd, Csepreginé Nagy Ildiké a ,,Megcsi-pipi”, Ambrus Tibor a Halaszkert
tulajdonosa, valamint az én kozremikodésem biralta el. Az eredményhirdetés Fonagy Istvan
koszont6jével kezdddott a Beatrix hajon. Salamoni dontéssel minden palyazo jutalomban részesiilt, a
fodijat sorsolassal Brezovich Karoly nyerte. Ezutan Ambrus Tibor ismertette a palya miivekbdl
osszeallitott ételsort, melyet Pelle Gyorgy fészakacs a Halaszkert konyhajaban készitett el. Kétféle
leves: barna és reszelt tésztaleves; f6fogas: paprikas savanyu hus, szerb-h(s, kecsege paprikés, csuka
karfiollal, varo boros barackdntetes csirkemell, édesseg: puspokkenyeér, gylimolcskenyér, marcipan
golyok, bob sitemény volt. A diszesen megteritett asztalon inycsiklandozé illatok cséabitottdk a
vendégeket a sok-sok finomsag megkostolasara. A siker osztatlan volt, mindannyiunk
megelégedeésere.

Receptek:
Brezovich Kéroly

Paprikés savanyuhus

Magyarazatként a koznyelv, a vadas-mddon elkészitett f6tt marhahust savanyl husnak hivja.
Hozzavalok (5 személyre): 60 dkg marha fart, 15 dkg zsir v. étolaj, 20 dkg voroshagyma, 2gr
pirospaprika, so, liszt, kevés zoldpaprika, paradicsom, babérlevél, 1 dl tej-folA zsirtalanitott marha
fart6t huslevesben megfézziik. A zsiradékot folhevitjik, a finomra vagott voréshagymat
megfonnyasztjuk, a pirospaprikat belekeverjuk és vizzel felontjuk. Az aprdéra kockara vagott
zoldpaprikat és paradicsomot soval, babérlevéllel izesitjiik és egy tartalmas porkolt alapot foziink
beldle. Mikor a hozzavaldk jol megfottek, tejfolos-lisztes habarassal megkdtjiik, majd finom sziirén
atszirjik. A fott marhahust folszeleteljilk és a tejfolos paprikés, pikdns martasba tessziik és jol
kiforraljuk. Hagyomanyos zsemlegombaccal télaljuk.
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Brezovich Karoly
Vaci disznotoros toltott

A toltott kaposztat(tudomasom szerint) csak Vacon nevezik ,takart-nak” mely teljesen
logikus, hiszen a toltelék a savanyu képoszta levelében van betakarva. A font nevezett étel akkor a
legjobb, ha a toltelék kolbaszhushol keszil. Ez a kolbasztoltelék, mely pirospaprikat, borsot, sot,
fokhagymét eleve tartalmaz, pérolt rizzsel, tojassal Osszegyurva a legkivalobb toltott kaposzta
alapanyag. A savanyitott kaposztalevélnek a torzsas er0s szarat eltavolitjuk, és a toltelékeket
belegongyoljik. A savanyu aprd kaposztat porkoltes alapra foltessziik foni. Jot tesz az ételnek, ha
vékonyra szeletelt fUstolt tarjat helyeziink az apré kaposztara, ezzel mintegy megagyazunk a
tolteléekeknek. Erre az alapra helyezziik a toltelékeket és félengedjlk annyi vizzel, hogy kényelmesen
megféhessen az egész anyag. Mi otthon nem szoktuk az apré kaposztat tejfélosen behabarni, csak a
talalaskor locsoljuk meg tejfollel az étket.

Molnér Ferencné

Szerb hus

Diszn6hashdl, annak is combjabol fasirozottat egy vekonyan Kizsirozott tepsi kozepére
helyezziik, két szélére 1-1 vastagabb csikban f6tt rizst halmozunk, az egészet beteritjiik karikara vagott
paprikéaval és paradicsommal. A tetejére tejfolt tesziink és a siitOben készre siitjiik.

Walter Dénes

Véci boros barack dntet (1942)

Hozzavalok: 3 evokanal baracklekvar, 8 dkg cukor vagy melasz, 5 evékanal fehérbor, +
ajandékba kapott citrom héja, van. Elkészités modja: a lekvart cukorral, borral meg a citrom héjjal
felforraljuk, addig fézziik, még sima martast nem kapunk. Lehet mas lekvart is felhasznalni. ,,Kedves
Klarikam! E sz{ikos idoben (habort) a gyerekek eztet nagyon kedvelik, probald ki. Manci”

Zubovits Gyorkos Erzsébet

Kecsege paprikas

A Kkockara vagott kecsege halhust révid piritas utn piros-paprikéval, séval meghintve, kevés
tejsavoval felontve forraljuk. A halhudst félre téve, jO hazi tejfollel és liszttel kevés siivegcukorral
Osszekevert habarast készitink. Folontjiik vele a halas 1ét és jra folforraljuk. Nokedlivel, vagy fott
krumplival talaljuk.

Reszelt tésztaleves

A fott krumpli levét félre tessziik. A vordshagymat zsiron megpiritjuk, pirospaprikaval

megszorjuk és a krumpli levével folengedjiuk és folforraljuk. 1 tojasbol keményre gylrt tésztat
készitlink és reszelén a forrd 1€be szorjuk, majd megfozziik.
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Torok Mihalyné
Bob stitemény

4 tojas sargajat, 8 kanal torott cukorral, és négy dionyi zsirral jol elkeverni. Aztan 8 kanalnyi
lisztet 4 tojas fehérjét, melyet kemény habba vertiink, jol 6sszekeverni zsirral kikent és lisztel finoman
behintett mazzal bevonni, (végll, ha kisse megszikkadt, felapritani).Maz: egy szelet 10 kr-0s
csokoladét egy kevés vizzel fololvasztani, egy didnagysagu zsirt, vagy vajat, egy tojassargéjat és annyi
torott és szitalt cukrot belekeverni, hogy elég siiri legyen.

Krupp Ferenc
Meézes csok

? kilo liszt, 25 deka czukor, egy kavés kanal szodabic. Kevés fahéj és szegfiiszeg 3 egész
tojassal Osszekeverni. 2 tetézette evokanal mézet felforralni, Gvatosan kzé keverni és az egészbol nem
tal vildgosan kemény teésztat gydrni./Ha szukséges lehet egy kis vizet is hozza tenni, hogy tul kemény
ne legyen/ Most a tésztat ujjnyi vastagra kinyujtani, pogacsa metszdvel kiszurni, megkent és lisztezett
pééhre tenni. Tetejét tojassal megkenni, s mindenikre hamozott, fél mandulét tenni, s megsitni.

Méz nougét

75 dkg cukrot karamellizalni, 12 tojas fehérjét 20 dkg porcukrot habba verni, 70 dkg darélt
diot, ? Liter mézzel 6sszekeverni, formaba tolteni.

Inczedy Gyorgy
Aszpikolt hideg hal

A halat gerincétdl levenni, hogy a feje rajta maradjon. A szeleteket azutan visszarakni a
gerincre és rakotni. Zoldséges paclében megfozni. A paclébe tenni zoldséget, ecetet, sot, szemes
borsot, babérlevelet, voroshagymat. 70-80 dekas siilléhoz 1 liter viz veends. A paclevet felforralni,
aztan bele tenni a kicsontozott halat, 20 percig lassan forralni, akkor levenni, és a paclébe hagyni,
kihiilni. Talra helyezni, aszpikkal, majonézzel, tojassal disziteni.

Csuka karfiollal

Hozzavalok 4 személyre: 75 dkg csuka, 1 karfiol, 3 dl tejfol, 10 dkg vaj, kevés morzsa és kis
sO0. A karfiolt szétszedve megmosni sOs vizben, kevés vizben vajjal megfézni. A tiizallo talat
megtejfolozni, vajdarabkékkal megrakni és a halszeleteket rarakni, s6zni a karfiolt csinosan a halhoz
tenni, lednteni vajas tejfollel, kevés morzsaval meghinteni, és a forr6 siitében siitni.
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Cservenak Péter
Alma torta

1 font (50dkg) finum alma, egy szak font porcukorral dinszeltve, 12 lat (2,2 dkg) hamozott és
laskara vagott mandula jon bele, 8 lat (1,5dk) citronatd, 2 citromnak a haja és a leve jon bele, ha kicsit
kihtilt az alma ezeket bele kell kavarni, és 3 karlsbadi ostya koz¢é rakni kés segitségével beletolteni,
citrom jéggel behizni a tetejét és masnapig allni hagyni, és akkor megenni.

Vaci hazi sor

3 ? L. hideg vizet, 10 dkg malatat, 10 dkg cukrot, ? Komlot Gsszekeverni és 2 ? oraig fozni.
Félidében 2 evokanal piritott cukrot tesziink bele. Ha kihiilt ? Dkg morzsolt éleszt6t beletenni, 4
Uvegbe elosztani, és 2 napig érni hagyni. K6zben megnézni, hogy nem veteti ki a dugot.

Korabban megjelent véci receptek:
Barnaleves

Hozzéavalok: 1 kg marhahds, ? Kg méj, ? Kg csont, 2 fej voroshagyma, fustolt szalonna, sarga-
fehérrépa, karalabé, kelkaposzta, zeller, petrezselyem, egész bors, fiiszerbors, szegfiiszeg, s6. Az
Osszes hozzavalot foldaraboljuk, fiiszerezziik, labasba tessziik, folontjiik vizzel, befedjiik és f6zziik,
addig mig szép barna lesz. Ha sziikséges potoljuk az elf6tt vizet, de keverni nem szabad, hogy a leves
tiszta maradjon. Talalas el6tt egy oraval kdozonséges huslevessel folontjiik és lasst tlizon foni hagyjuk,
hogy erés legye, majd lesziirjiik. Hisgombodccal, vagy cérnametélttel talaljuk.

Babafoga fank

1 liter tejjel, 3 tojassal, 2 pupozott kanal cukorral, pici soval, 4 dkg élesztével szép elsd
lisztb6l joval keményebb tésztat készitliink, mint a palacsintatészta, de olyan lagy legyen, hogy
fakanallal jol fel tudjuk verni. Kell egy fél 6ra is mire ki van dolgozva. Amikor méar szép sima,
holyagos a tészta, kicsit meglisztezziik a tetejét, konyharuhaval letakarjuk, langyos helyre tessziik, 2-3
oraig kelni hagyjuk. Utana lisztezett gyurodeszkan 2 centi vastagsagura nydjtjuk. 2-3 centis csikokra
vagjuk, meghengergetjiik és a két végét bevagjuk, hogy négyagu csillagokat kapjunk. B6 zsirban, vagy
olajban Kisitjuk a fankokat, porcukorral meghintve talaljuk a laktatds tésztat.

Barnaleves masként

Hozzavalok: 1 kg marhah(s, sarga-fehérrépa, karalabé, kelkaposzta, pezrezselyem, zeller,
flist6lt szalonna, maj, marha vagy borju csont, s6. Er6s huslevest f6ziink. Egy masik labosban
szeletekre vagott szalonnét, karikara vagott zoldségeket, a lereszelt majat, a marha- vagy borja csontot
megpiritjuk. A kész huslevest erre szlrjiik ra és talaljuk.

Heroke

Hozzavalok: 3 tojas, 3 evOkanal tejfol, 3 kiskanal cukor, 1 kiskanal bor, vagy ecet, liszt, so.
Mindezt talban jol dsszegydrjuk, s annyi lisztet teszlink bele, hogy a levestésztdhoz hasonld nyujtasu
legyen. Ezutan kinydjtjuk és derelye vagoval haromszog alakdra vagjuk. Forrd zsirvan kisutjlk,
porcukorral hintve talaljuk.
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Torkedli

Hozzavalok: 40 dkg liszt, 5,5 dl tej, 1 evokanal cukor, 3 dkg élesztd, 2 tojas, pici s6, porcukor,
lekvar. A liszt kozepébe 2 dl langyos tejet Ontiink, 1 evokanal cukorral. Hozza morzsoljuk a 3 dkg
¢lesztot és egy kicsit kelni hagyjuk. Ezutan hozza adunk 2 tojas sargéjat, kicsi sot, és a 3 dl tejet. JOI
felkeverjik, és amikor mér jo gyenge a tészta, hozza keverjik a 2 tojas felvert habjat. Letakarjuk és
meleg helyen 1 6rat allni hagyjuk. Ezutan kizsirozott torkedli a siité mélyedésébe kanallal szaggatjuk,
mindkét oldalat megsiitjiik. A siités kozben ne feledjiik a siitot zsirozni, nehogy oda ragadjon a tészta.
Cukorral, lekvarral talaljuk.

Tamogatoink:Vac Varos Miivel6dési és Oktatasi Bizottsaga, Vaci Remete Pince (Vac, Fiird6 1épcsé
3.), Megcsi-Pi-Pi Gyorsétterem (Vac, Széchenyi u. 19.) Guiseppe Pizzéria (Vac, Hattyu u. 4.), Barlang
Etverem és Bér (Vac, Marcius 15. tér), Floch Cukréaszat (Vac, Koztarsasag ut. 35.), Vaci Napld

(www.vaci-naplo.hu) www.vaconline.hu, www.dunakanyartv.hu
Szerkesztette: Cservendk PéterKiadja: Fonagy Istvdn, Vendégvarok Vaci Egyesiletének
elnékeNyomdai munkak: Dunapress Multimédia Bt.

A kiadvany folytatasa a kdzeljovoben nagyobb terjedelemben varhato.



