Erdosi Vanda

Falatok a magyar
gasztronomiabol:
edessegek (I.)

Orszagismeret: Gasztronomia



Al+-A2szint

Nagyon szivesen foglalkozom a gasztrondmiaval, és nyelvtanarként az éraimon is azt latom, hogy
érdemes a nyelvérdkon a gasztrondmiai témakrdl beszélgetni. Természetesen nem érdekel
mindenkit annyira, mint engem, de Ugy érzem, ez a téma mégis sok embernek érdekes lehet,
hiszen sok ember szeret enni, és sokan gondoljdk ugy, hogy érdemes megismerkedni Uj és
kilonleges hozzdvaldkkal, és izgalmas felfedezni a kiilonbségeket a kiilonb6zé kultirak konyhai
kozott.

A magyar gasztronémia egyik nagyon izgalmas terilete a magyar édességek, desszertek kérdése.
Kulfoldiek gyakran nagyon megszeretik a magyar édességeket és siiteményeket. A legkedvesebb
emlékem egy kiilfoldi baratomrdél és a magyar édességekrdl, hogy a bardtom annyira imadja a
makos bejglit, hogy amikor tavasszal Magyarorszagon jart, megoldast kellett taldlni, hogy a
marciusiidépont ellenére is legyen bejgli, bar a bejgli kardcsonyi siitemény, és a tavasz nem a bejgli
szezonja. Azt hiszem, ez a torténet is mutatja, hogy érdemes megismerkedni a magyar
édességekkel, siteményekkel. Ha megkdstolunk, megszeretiink egy-egy magyar édességet,
valészin(ileg kivancsiak leszilink a tébbire is, taldn nagy kedvenceket is talalunk, végul valdszinileg
megszeretjiik a magyar édességek, desszertek valtozatos, izgalmas vilagat. Néhany édességnek
pedigizgalmastorténete is van, amit érdekes lehet elmesélni.

Az édesség, asitemény kérdése Magyarorszagon egyszerre nemzeti és kdzligy, valamint egyszerre
személyes és csaladi Gigy. A magyarok nagyon biszkék a hagyomdnyos magyar siiteményekre és
édességekre. Olyan édességiink is van, a kirt&skaldcs, amit hungarikumként tartanak szamon,
mint kilonleges, elismert magyar értéket. A hungarikum olyan érték, amely a magyarsagra
jellemzd, egyedi, kiilonleges, a magyarsag csucsteljesitménye. A magyarsag fontos eredménye,
amit kalfoldon és belfoldon is elismernek, védett természeti érték, kivald nemzeti érték. A
sitemény készitését és a magyar hagyomanydrzést pedig annyira fontosnak tartjak, hogy évente
megrendezik ,az orszag tortdja” nevl gasztrondmiai versenyt, melyre Magyarorszag hivatasos
cukrdszai pdlyazhatnak sajat kreacidikkal. A gy6ztes tortat minden évben az augusztus 20-i
linnepségen, Magyarorszag szimbolikus sziiletésnapjan mutatjdk be mint az orszag sziiletésnapi
tortajat. A pécsi nyari egyetem utolsd napjainak is kedves hagyomdnya, hogy rohanunk
megkdstolniaz orszag tortajat, amilyen gyorsan lehet.

Ahogy mar emlitettem, az édesség személyes és csaladi ligy is egyben, mert a siteményekrdl és
receptekrél minden csalddnak megvannak a szokasai, hagyomanyai, kedvencei, a féltve 6rzott
csaladi receptek, a titkos hozzavaldk és az apré triikkok. A magyarok nagyokat tudnak vitatkozni,
melyik egy recept egyetlen igazi, autentikus valtozata, szabad-e egy-egy extra hozzavaldval
kiegésziteni vagy Ujragondolni egy hagyomanyos receptet, szentségtorésnek szamithat a
véleménykilonbség, igy lesz gyakran a sttireceptekbél személyes tgy.

Melyek hat ezek az izgalmas édességek, amelyeket a magyarok ilyen komolyan vesznek, és
amelyek igy elvarazsoljak a kilféldieket is? Ha megnézziik, mit irnak a gasztronémia szakértGi a
magyar édességekrdl, azt olvashatjuk, hogy a magyarok sokat tanultak a francidktél a
cukraszsiteményekrél, az osztrakoktdl pedig a hazi tésztakrdl, ma pedig elmondhatjuk, hogy
édességekre és siiteményekre nagyon biiszke a magyar gasztronémia.

Sokféle édességet és desszertet szeretnek és készitenek a magyarok. Nemcsak az otthon készitett
siiteményeknek van nagy hagyomanya, de a magyarok szamara egy igazi program, esemény az is,
hogy cukraszdaba mennek, és hivatasos cukraszok kilonleges siiteményeibdl rendelnek. A
cukraszda mds, mint egy pékség, kifejezetten sliteményekre specializalt hely, ahol hivatdsos
cukraszok készitik a siteményeket, amelyek gyakran még kilonlegesebbek és komplikaltabbak,



mint amit otthon el tudunk késziteni. Mivel a magyar konyha sok olyan alapanyagot hasznal, amely
kilfoldiek szamara érdekes, ismeretlen, meglepd vagy kilonleges, valdszinlleg érdemes egy-egy
kilonleges 6sszetevdre is felhivni a figyelmet és megismerni néhany reprezentativ példat.

Az egyik leghiresebb és legrégebbi magyar cukrdszda a Gerbaud. Gerbeaud Emil (eredeti neve
Emile Gerbeaud); (Carouge, 1854. februar 22. — Budapest, 1919. november 8.) svajci szarmazasu
budapesti cukrdsz, csokolddékészité mester, csokoladégyaros. O honositotta meg
Magyarorszagon a macskanyelvet és a konyakosmeggyet. 1884-ben koltozott Magyarorszagra és
Kugler Henrik cukrasziizletéhez tarsult a budapesti Gizella téren (ma Vorésmarty tér), ahol
kavéhazat nyitottak. A kavéhazat értékes festményekkel, sz6nyegekkel, butorokkal rendezték be
és avaros leghiresebb helye lett, ahova kirdlyi hercegek, arisztokratak, iparmagnasok jartak. Nem
lehet biztosan tudni, de allitélag ennek cukrdszdanak a taldlmdnya az egyik legnépszeribb
siteménylink, a zserbd. Hagyomanyosan cukrozott dié és savanykas baracklekvar kertil az omlés
tésztarétegek kozé, tetejét pedig fényes csokimaz fedi. Nincs igazi szezonja, a cukraszdakban szinte
mindig kaphato, de otthon elsGsorban husvétkor és karacsonykor készitjlik.

Ha valaki cukraszdaban szeretne siiteményt enni, klasszikus cukraszdai kedvenc a hires
dobostorta, amely egy csokolddés vajkrém és piskéta rétegeibdl all, a tetején karamellizalt
cukorral, a szélén didval. A tortat 1884-ben alkotta meg Dobos C. Jézsef hires pesti cukraszmester,
és elsé alkalommal 1885-ben, az elsé Budapesti Orszagos Altaldnos Kidllitdson mutatta be a
nagykozonségnek. Megkdstolta példaul Erzsébet kirdlyné és |. Ferenc Jézsefis. A gyerekeim f6lega
torta karamellizalt tetejéért rajonganak (és a torta tobbi részét megehetjik mi a férjemmel),
kiilfoldi barataim viszont altaldban mindenestil imadjak.

A magyar cukrdszat masik legismertebb terméke a somldi galuska. Haromféle piskdtatésztabdl
(sima, csokoladés és dids) késziil csokoladéontettel, esetleg egy kevés didval, mazsolaval és
tejszinhab diszitéssel. Az 1950-es évek végén a Gundel étterem legendds fGpincére, Gollerits
Karoly talalta ki a somléi galuskat. Népszer(isége azéta is valtozatlan, sét, egy felmérés szerint a
somldi ,,Magyarorszdg kedvenc siteménye”. Nemcsak cukrdszddban kaphatd, hanem gyakran
készitjiik — egyszer(bb valtozatban — otthon is, s6t, élelmiszerboltban készen is megtalalhaté. Ha
otthon somléi galuskat készitek a csalddnak vagy a vendégeknek, mindig nagy sikert aratok. Orék
klasszikus kedvenc, mindenki nagyon szereti.

2010-ben egy ételrendel6 internetes honlap online szavazast szervezett, melynek célja az volt,
hogy megtudjuk, melyek Magyarorszag kedvenc ételei. A szavazds eredménye szerint az orszag
kedvenc levese az Ujhazy tyukhusleves, a kedvenc féétele a toltott kaposzta, kedvenc desszertje
pedig a madartej. A desszertek listdjan a masodik a somldi galuska, harmadik pedig a hazi
palacsinta.

A Gundel étterem Budapest egyik legismertebb étterme, amely a Varosligetben talalhatd. Az
éttermet 1910-t6l Gundel Karoly vezette, és a Gundel csaldd iranyitdsa alatt hires és elismert
étterem lett. Gundel Karoly vezetése alatt az étterem étlapjan elsGsorban a magyar és a francia
ételek szerepeltek. Ezeken kivil voltak sajat receptjeik is, amelyek kozil a Gundel-palacsinta a
legismertebb.

Erdemes legalabb egy mondatot szélni a mézrél. A magyarok nagyon j6 mindségli mézet
termelnek, és szivesen fogyasztjak és hasznaljak siteményekben is, sok mézes siteményt taldlunk
amagyar receptek kozott.

Ugy tlnik, a magyarok nagyon szeretik a tejes édességeket, feltétleniil mesélni kell a madartejrél
is. A madartej vanilids tejsodd és puha tojashab. A tojashab texturaja és az édes, krémes tejsodo
kombinacidja nagyon finom desszertet eredményez. Emlékszem, anyukam gyakran készitette



gyerekkoromban, és gyakran tortént, hogy nem tudtam kivarni, amig kih(l, ezért képes voltam
melegenis megenni.Jé tandcs: legylink tiirelmesek, hidegen azért sokkal finomabb.

Mivel a férjem kedvencei a turds sitemények, ezért nalunk elég sokféle turds édesség készil. A
turd az egyik legjellegzetesebb, savanykas tejtermék, amelybdl szivesen készitlink siteményeket
is. Nem szabad kihagyni a hires Rakéczi-turést, amelynek nincs kapcsolata a magyar
torténelembdl ismert Rakdczi fejedelemmel, a Rakéczi-turdést Rakdczi Jdnos szakacsmesternek
kdszonhetjik, aki az 1958-as brisszeli vilagkiallitdson készitette, ekkor lett ismert a slitemény és a
recept is. Alul egy egyszer(i omlds tészta, rajta lagy turdkrém, amit tojasfehérjehab és finom,
savanykds baracklekvar racsoz. Hazias siteményeket kindlé cukraszddkban is megtaldljuk, de
érdemes otthon s elkésziteni. A férjem mindig nagyon boldog, ha Rdkdczi-turdst készitek neki.

A masik turdbdl készilt édes fogas a turégombadc, amit vizben f6ziink meg. A turégombdcbdl
mindenki megtalalja az idedlis receptet: valaki a konny(, valaki a keményebb gombdcokat szereti,
izlés szerint alakul a recept. Igazi, rogds hazi turébdl, buzadarabdl (esetleg lisztbdl), tojasbol
készitjuk, és a kész gombdcokat vajon piritott zsemlemorzsaval, édes tejfollel, porcukorral, esetleg
egy kis gyimolccsel talaljuk.

Ha mdr a gombdcoknal tartunk, mindenképp szélni szeretnék az egyik legnagyobb kedvencemrdl:
ezek a gylimolccsel toltott gombdcok, melyek burgonyas tésztabdl készilnek, nalunk ezek édes
masodik fogasként a csaldad nagy kedvencei. A szilvas gombdc tésztaja burgonyabdl, lisztbdl,
tojasbol és egy kis vajbdl vagy zsirbél késziil, a tésztat pedig cukros-fahéjas szilvaval toltjik meg, és
forrd vizben megf6zziik. Amikor lesz(irtiik, zsemlemorzsaba forgatjuk, porcukorral hintjik meg.
Ennek a receptnek a titka maga a burgonyds tészta, amely hihetetlenil finom gombdcot
eredményez. Nagy misztérium, hogy sikeril-e eltaldlni a krumpli és a liszt helyes ardnyat, ami
erdsen flgg a krumpli minGségétél: ha tul sok lisztet haszndlunk, olyan kemény gombdcokat
kapunk, hogy fogyasztasra nem nagyon lesz alkalmas, viszont remekiil hasznalhatjuk fegyverként:
ha valakit megdobnak és eltaldlnak vele — ez torténik az Indul a bakterhdz cimd filmben, ahol nem
burgonyas, hanem kukoricds gombdcokat dobaltak. Ha viszont kevés a liszt, szétesik a gombdcunk
a forré vizben. A receptet én a nagymamdamtdl tanultam, és a nagymamak csak pontos
mennyiségek nélkil, ,,gondolom forman”, érzésre tudjak a recepteket, viszont olyan sokszor
mondta, hogy véletlenil se szabad tul sok lisztet hasznalni, hogy elsé gombdcom készitésekor
végul tul dvatos voltam és tul keveset hasznaltam: a gombdcaim pedig szétestek a forrd vizben —a
férjem nagyon jot nevetett rajta, azota is emlegeti a tragikus elsé szilvds gombdcomat.

A magyar édességek kedvelt és kilonleges hozzavaldja a mak. A karacsonyi makos bejglit (makkal
toltott, kalonlegesen finom tésztabdl készilt tekercs) mar emlitettem, de nem ez az egyetlen
makkal késziilt népszer( desszertiink. Szintén gyerekkori kedvenc a makos guba, amelyet az én
gyerekeim is nagyon szeretnek. A makos gubat karikara vagott, szikkadt kiflib6l készitjik, amit
édes-vanilias tejbe aztatunk, cukrozott makot szérunk ra, megsiitjik és vaniliasoddéval kinaljuk.
Emlékszem, gyerekkorunkban az unokatestvérem nagyon rossz evé volt, szinte semmit nem akart
megenni, viszont imadta a mdkos gubat. Mds ételt nem nagyon akart enni, ezért a nagypapank
gyakran viccelt, hogy makos kolbdszt is kellene csindlni, talan akkor szivesen enne kolbaszt is. Bar
azota felnGttek lettlink, és kolbaszt is szivesen eszlink, a makos gubat azéta is nagyon szeretjik.

A kullonleges alapanyagok kozott fontos szerepe van a gesztenyének is, rengeteg siiteményiink és
desszertiink készil gesztenyével. A legegyszerlibb a gesztenyepiré. Gyerekkorunkban mindig
nagy Uinnep volt, haamenzdn, az ebéd végén gesztenyepliré volt a desszert. A gesztenyepliré nem
mas, mint cukrozott, 6sszetort, fétt gesztenyemassza, amit rummal (gyerekeknek rumaromaval)
izesitenek, és tejszinhabbal és egy kis gylimdlccsel talalnak.



A magyar sitemények kézott nagyon fontos a rétes, nagyon sok valtozata van: almas, meggyes,
makos, turds, kdposztds és tokos rétesek is késziilnek, kiilondsen a rétes igazi hazdjaban, az
Orségben. A csalddunkban a rétesek szakértéje az anyésom: a masoknak félelmetes, problémas
tésztat (Jaj, milesz, ha elszakad?), 6 olyankor késziti el, ha szerinte ,,gyorsan valami egyszerdt” kell
sitni. Fantasztikusan magabiztosan, a tészta szakaddsa nélkil nydjtja a papirvékony tésztat, olyan
nagyra, mint a konyhaasztal, és megtolti édes, mazsolas turdval, meggyel, kaposztaval — érdemes
lélekben késziilni ra és helyet hagyni neki a gyomrunkban az ebéd végén, nem lehet keveset enni
bel6le, és nem érimeg kihagyni!

Bar az étlapon és a szakacskdnyvben nem a desszertek kozott taldljuk, de érdemes elmondani,
hogy a magyarok nyaron nagyon szivesen fogyasztjdk a hideg, édes gyiimolcsleveseket. A
klasszikus gylimolcslevesek leginkdbb meggybdél vagy almabdl késziiltek, ma mar mindenféle
gylimolcsbdl készlilnek izgalmas, h(isits levesek tejszinhabbal vagy édes-mentas pesztdval talalva.
Gyerekkoromban nagy kedvencem volt anyukdm meggy- és almalevese, minden nap szivesen
megettem volna, de dltaldban nagy harc volt miatta, mert olyan sok levest ettem, hogy a leves utan
amasodik fogasbdl dltaldban mar nemis tudtam enni.

A magyarok nagyon szeretik a palacsintat. Nehéz kérdés, honnan jon ez a finom desszert, ugyanis
sok orszag gasztrondmiaja allitja, hogy az 6 taldlmanya a palacsinta, sok nemzeti konyhanak van
sajat valtozata a palacsintdbdl. A neve valdszinlileg a latin placenta (lepény) szébdl szarmazik,
el6szér 1439-ben irtak réla elSszor. Allitélag mar a rémai katonak is megsutotték sajat
palacsintdjukat, forrd ké folott, pajzson. Tobb orszag is megalkotta sajat palacsintdjat mas-mas
néven, mas-mas hozzdvaldkkal. A magyarok vékony palacsintdkat siitnek, amit aztan megtdltenek
és feltekernek. Népszer( a lekvaros, a kakads és az édes turétoltelék. Mi a férjemmel kitalaltuk egy
sos valtozatot is, mi nagyon szeretjik sés, kapros-fokhagymads turdval is tolteni a palacsintat, utana
pedig desszertként johet az édes vdltozat is. A leghiresebb magyar palacsinta pedig egészen
biztosan a Gundel-palacsinta, amit didékrémmel, mazsoldval, rummal és csokolddéontettel
készitenek, és amelyet Marai Sandor ir6 feleségének receptje szerint készitett és vett fel étlapjaraa
hires étterem.

Mivel vilagszerte egyre népszer(ibb az utcan fogyaszthatd, j0 min&ségl alapanyagokbdl késziilt
étel, az Ugynevezett street food, meg kell emliteni a magyarok kedves, hagyomanyos édességét, a
kiirtGskalacsot, amelyet minden fesztivalon, utcai rendezvényen megtalalunk. Az édes kelt
tésztabadl készilt tésztaszalagot egy sutéfara tekerik fel agy, hogy a tésztacsikok széle egymasra
tapad és 6sszeslil, majd ezt kristalycukorba forgatjak, és forrd vajjal kenegetve faszénparazs folott
aranybarndra sutik. Sttés kozben a kirtéskaldcson a cukor karamellizalédik, és fényes, ropogos
bevonat lesz a kaldcson. Miutdn megsilt, a még forrd kalacsot megforgatjdk fahéjas cukorban,
kakadporban vagy daralt didban, mogyordban, makban. Ha fesztivalra vagy utcai rendezvényre
megylink, soha nem hagyjuk ki a kiirtéskaldcsot, de szerencsére mar hétkdznapokon is egyre tobb
helyen elérhetd, igy nincs nehéz dolgom, ha szeretném meglepnivele a gyerekeimet.

Természetesen egy olyan orszagban, ahol ilyen fontos az édesség, az édességgyartasnak is nagy
multja és hagyomanya van, 6ridsi valasztékot taldlunk az élelmiszerboltokban is, ha éppen
bevasarlas kozben szeretnénk édességet vasarolni. Nalunk a gyerekek csokit ennének csokival: 6k
gyakran kérik a hagyomanyos markak kilonboz6 izesitésl csokoladéit, mint a Tibi, a Boci és a
Stiihmer. Ha nincs id6 otthon kekszet vagy teastiteményt siitni, kavé mellé gyakran fogyasztjuk a
Pilota kekszet: ez a klasszikus magyar valtozata a finom krémmel Osszeragasztott kekszeknek,
olyasmi, mint a sok orszagban ismert Oreo vagy Hit keksz. En a marcipan nagy rajongdja vagyok, ha
csak tehetem, vasarolok valamit a Szamos Marcipan termékeibél: a marcipan egy édes, 6rolt
manduldbdl készilt massza, amit nagyon jol lehet kombindlni édes toltelékekkel, krémekkel,
gylimolcsokkel, csokoladéval. Vigyazat, nagyon nehéz neki ellendlini! Nagyon népszerliek és
kedveltek a kézmlves csokoldadémanufakturak. Ezek olyan fantasztikus mindségi és otletes



izesitésU kredcidkat készitenek, hogy tobb csokoladéjuk vildgszerte elismert, dijnyertes alkotas. A
csalddomnak még egy nagy kedvence van, amit a boltban szoktunk venni, ez pedig a Tdré Rudi. A
Turd Rudi egy édeskés-savanykas turddesszert, amit csokibevonattal készitenek. Ez Magyarorszag
egyik legkedveltebb és legrégebbi tejes desszertje, a kilfoldon él6 magyaroknak altaldban ez
hidnyzik a legjobban, és ezt kérik ajandékba, ha latogatéba mennek a rokonok és a baratok. Nalunk
mindenki imddja, gyakran csomagolom a csaladtagoknak tizdrai és uzsonna mellé desszertnek. A
kilfoldi didkjaim és barataim szerint ez mindig az egyik legérdekesebb édesség. Kissé megoszto:
vagy imadja valaki, vagy képtelen megérteni, miért szeretjiik.

Amikor készillink a karacsonyra, szintén a boltban vasaroljuk meg a jellegzetesen magyar
karacsonyi édességet, a szaloncukrot. Ma mar nagyon sokféle izesitésben kaphatd, mindenki
megtaldlja a kedvencét. Marcipanost mindig szoktunk venni. Nalunk példaul a sok disz mellett mar
nincs hely a karacsonyfan a szaloncukornak, az anydsoméknal viszont igazi csaladi program egyutt
Gldogélni és egyenként cérnat kétozni a szaloncukorra, amivel késébb a karacsonyfara lehet
akasztani.

Altalaban egy j6 desszert vagy siitemény kivalé alkalom a magyaroknak j6 befejezni egy étkezést,
egyltt lenni, Gnnepelni, beszélgetni és egyltt oriilni egy-egy finom édességnek. Végil azt
mondhatjuk, hogy a vilaghiri magyar édességek, sitemények kilonleges alapanyagokat és
izgalmas élményeket kinalnak. Erdemes megismerkedni veliik, és nem szabad csodalkozni, ha miis
rajongok lesziink.




MAGYARUL AZ ON NYELVEN

FONEVEK — EDESSEGEK, DESSZERTEK, SUTEMENYEK

dobostorta (’-k, ’-t, ’-ja)

gesztenyepiiré (-k, -t,-je)

Gundel-palacsinta (-k, ’-t, ’-ja)

gyimolcsleves (-ek, -t, -e)

kirtdskalacs (-ok, -ot, -a)

madartej (-ek, -et, -e)

makos bejgli (-k, -t,-je)

makos guba (’-k, ’-t, ’-ja)

marcipan (-ok, -t, -ja)

(lekvaros, a kakads, turds) palacsinta (-
kl I_tr ,_ja)

Pilota keksz (-ek, -et, -e)

Rakoczi-turds (-ok, -t, -a)

(almas, meggyes, makos, turos,
kaposztas, tokos) rétes (-ek, -t, -e)

somléi galuska ('-k, ’-t, ’-ja)

szaloncukor (cukrok, cukrot, cukra)

szilvas gombdc (-ok, -ot, -a)

Turd Rudi (-k, -t, -ja)

turégombdc (-ok, -ot, -a)

FONEVEK — EDESSEGEK, DESSZERTEK, SUTEMENYEK TIPUSA, RESZE,

HOZZAVALOJA

(a torta) karamellizalt teteje

(csokoladés) vajkrém (-ek, -et, -je)

(édes-vanilias) tej (-ek, -et, -e)

(fényes, ropogds) bevonat (-ok, -ot,-a)




(s0s, kapros-fokhagymas) turé (-k, -t, -
ja)

burgonyds tészta (-’k, -'t, -’ja)

csokoladéontet (-ek, -et, -e)

di6 (-k, -t, -ja)

diszités (-ek, -t, -e)

(édes) tejfol (-6k, -t, -je)

(fahéjas) szilva (-'k, -'t, -'ja)

gesztenye (-'k, -'t, -'je)

kakadpor (-ok, -t, -a)

kalacs (-ok, -ot, -a)

keksz (-ek, -et, -e)

(kelt) tészta (-'k, -'t, -’ja)

kifli (-k, -t, -je)

(lagy) turokrém (-ek, -et, -je)

lepény (-ek, -t, -e)

leves (-ek, -t, -e)

mak (-ok, -ot, -ja)

massza (-'k, -'t, -’ja)

mazsola (-'k, -'t, -’ja)

(omlos) tészta (-'k, -’t, -'ja)

(6rolt) mandula (-'k, -’t, -'ja)

piskota (-'k, -'t, -’ja)

réteg (-ek, -et, -e)

porcukor (cukrok, cukrot, cukra)

(puha) tojasfehérjehab (-ok, -ot, -ja)

rum (-ok, -ot, -ja)

teaslitemény (-ek, -t, -e)

tejszinhab (-ok, -t, -ja)

tekercs (-ek, -et, -e)




tard (-k, -t, -ja)

turotoltelék (-ek, -et, -e)

vaj (-ak, -at, -a)

(vajon piritott) zsemlemorzsa (-'k, -'t, -
ja)

(vanilias) tejsodo (-k, -t, -ja)

EMBEREK, SZEMELYEK

(hivatasos) cukrasz(mester) (-ok, -t, -a)

(legendas) f6pincér (-ek, -t, -e)

(rossz) evé (-k, -t, -je)

Rakoczi fejedelem (fejedelmek,
fejedelmet, fejedelme)

EGYEB FONEVEK

cukraszat (-ok, -ot, -a)

cukraszda (-’k, -'t, -'ja)

édességgyartas (-ok, -t, -a)

faszénparazs (folott) (parazsak,
parazsat, parazsa)

kozlgy (-ek, -et, -e)

pajzs (-ok, -ot, -a)

pékség (-ek, -et, -e)

sutéfa (-'k, -'t, -'ja)

tizérai (-k, -t, -ja)

uzsonna (-'k, -'t, -’ja)

MELLEKNEV/MELLEKNEVI IGENEV

daralt (dié/mogyord/mak) (-abb)

(gylimolccsel) toltott (gombdcok)




(kifejezetten stiteményekre) specializalt
(hely) (-abb)

(krémmel) 6sszeragasztott (keksz)

(szikkadt) kifli (-abb)

cukrozott (-abb)

félelmetes (-ebb)

f6tt (-ebb)

hazias (slitemények) (-abb)

hivatasos (cukrasz) (-abb)

hisit6 (leves) (-bb)

kemény (gombdc) (-ebb)

kézmlives (csokoladé) (-ebb)

kénnyd (gombdc) (konnyebb)

meglepd (-bb)

megoszto (édesség) (-bb)

Osszetort (-ebb)

problémas (-abb)

savanykas (tejtermék) (-abb)

IGE (+ VONZAT)

all (vajkrém és piskéta rétegeibdl) (-t, -j)

(nagy sikert) arat (-ott, arass)

allit valamit (-ott, allits)

(tejbe) aztat (-ott, dztass)

(karacsonyfat) diszit (-ett, diszits)

elszakad (a tészta) (-t, -j)

eltaldl valakit valamivel (-t, -j)

elvardazsol valakit valami (-t, -j)

emleget valamit (-ett, emlegess)

érdekel valakit valami (-t, -j)




fegyverként hasznal (-t, -j)

felfedezi (a kilénbséget) (-ett, fedezz)

felhivja a figyelmet valamire (-ott, -j)

(palacsintat) felteker (-t, -j)

fontosnak tartja (a hagyomanyérzést) (-
ott, tarts)

(zsemlemorzsaba) forgat (-ott, forgass)

hagyomanya van valaminek

(mindenestil) imad valamit (-ott, -j)

(rummal) izesit (-ett, izesits)

(vajjal) keneget (-ett, kenegess)

komolyan vesz valamit (vett, vegyél)

(cérnat) kotoz (a szaloncukorra) (-6tt,
kotozz)

lesz(r (-t, -j)

megalkot (egy tortat) (-ott, alkoss)

megdob valakit valamivel (-ott, -j)

(porcukorral) meghint (-ett, hints)

meglep valakit valamivel (-ett, -j)

(szilvaval) megtolt (-6tt, tolts)

nevet valamin (-ett, nevess)

nincs hely (a karacsonyfan a
szaloncukornak)

(tésztat) nyujt (-ott, nyujts)

palyazik valamire (-ott, palyazz)

(tojasfehérjehab és baracklekvar)
racsoz (-ott, racsozz)

rajong (a torta karamellizalt tetjéért) (-
ott, -j)

sikerl (eltaldlni a krumpli és a liszt
aranyat) (-t, -j)

(szentségtorésnek) szamit (-ott,
szamits)




( alatin placenta szébdl) szarmazik (-
ott, szarmazz)

(a tésztacsikok széle egymasra) tapad (-
t, -j)

(hungarikumként) tart szamon (-ott,
tarts)

Ujragondolni (egy hagyomanyos
receptet) (-t, -j)

van/nincs kapcsolata valamivel

(karikara) vag (-ott, -j)

vitatkozik (-ott, vitatkozz)

MELLEKNEV + VONZAT

(fogyasztasra) alkalmas/alkalmatlan
(-abb)

blszke (a hagyomanyos magyar
siteményekre és édességekre)
(biszkébb)

érdemes valamit csinalni (-ebb)

KIFEJEZESEK

csokit enne csokival

»gondolom formdn”, érzésre tudja a
recepteket

ha csak tehetem

Ha mdr a gombdcoknal tartunk

helyet hagy valaminek a gyomraban

képes (melegen megenni a
madartejet)

Legylink tirelmesek!

lélekben készul valamire

nagy multja és hagyomadnya van
valaminek







Keésziilt a

ﬂ, Gurao de

CSH

oktatoprogram keretében, a
PADS | g

finanszirozasdval, a

PECSI TUDOMANYEGYETEM

UNIVERSITY OF PECS

megvaldsitasaban.
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