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Enkonduko


Kiam ni memoras pri niaj vojaĝoj, ni ofte ankaŭ memoras pri la manĝaĵoj. Ni rilatigas ilin al specialaj travivaĵoj, landoj kaj homoj. Memoroj estas karaj kaj necesaj, ni ĉiufoje vidas tion kiam ni estas kune dum aranĝoj kaj aŭdas pri travivaĵoj de aliaj.


Tial mi pensis, ke estus bona ideo krei specialan kuirlibron kiu enhavas ambaŭ: la priskribojn de situacioj kaj la receptojn. La priskribita situacio instigas elprovi la recepton, kaj oni sentas kaj eble eĉ memoras la saman.


Origine mi ja volis komenci iun ajn projekton per kiu oni povus kolekti monon por subteni la kulturan programon de la jarfina aranĝo LUMINESK‘, sed tiam nia filo denove demandis recepton por plado, kies enhavo ne kostas multe, sed tamen nutras grupon da 6 ĝis 8 homoj. Kaj nia filino vigle rakontis al la nepoj pri la bonegaj patkukoj, kiujn la patrino de ŝia amiko en la bazlerneja tempo ĉiam faris … Tial mi pensis, ke eble ankaŭ por niaj infanoj estus bone, iam en skriba formo havu iliajn plej ŝatatajn receptojn. El tiu situacio fariĝis nun mia libro. La profitoj el la vendado iros al fonduso por subteni la kulturan laboron dum Luminesk‘.


La libro havas du partojn, unu el ili enhavas niajn plej ŝatatajn kaj memoreblajn familiajn receptojn, kaj la dua estas kolekto de receptoj de nia amikaro. Estas malfacile priskribi la ĵustajn kvantojn ĉe familiaj receptoj aŭ pladoj, de kiuj vi mem tute ne havas recepton, sed kiujn vi nur iam ie manĝis. La familiaj receptoj estas transdonataj de generacio al generacio kaj iel „kreskas“ kaj ŝanĝiĝas. Ĉe la manĝoj sen receptoj vi devas bone imagi kaj esti kreiva. Do, ne prenu la donitajn mezurojn kiel leĝo, kreskigu la receptojn mem kaj uzu vian imagon kaj kreivecon ĝis la plado plaĉas al vi. Tiamaniere vi aldonas vian amon kaj spertas specialan travivaĵon.


Mi dankas al ĉiuj, kiuj kunlaboris kaj deziras bonan kuiradon. Kaj nun: ĝuu!


Barbara Brandenburg









Parto 1


Familiaj receptoj
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„Pumpernickel, la rava pano“ / Fromaĝo-turoj


Kiam mi estis fininta mian trejnadon de kuracist-asistentino mi havis 18 jarojn, ne multe da mono kaj volis pasigi dum somero kelkajn semajnojn eksterlande. Ĉar mi jam havis spertojn en la laboro kun infanoj, mi ricevis postenon dum tri semajnoj ĉe feriejo de la Ruĝa Kruco en Heino/Nederlando. Ni estis vigla grupo de junaj gvidantoj kaj ĉiuj gardis grupon de 12 infanoj. Ni ĝuis la tempon kun ili, faris ekskursojn, migris, slojdis kaj ŝatis la bonan manĝaĵon de la kuirejo – estis iomete kiel skolta vivo.


Unu libertempan posttagmezon ni iris duope al malgranda vendejo en Heino por aĉeti kelkajn suvenirojn. Tie ni hazarde vidis tiun malhelan vestfalian panon („Pumpernickel“), enpakita en arĝenta papero, kaj tuj havis la guston de ĝi en la buŝo. Ni aldone aĉetis buteron kaj kun sako plena da tiaj frandaĵoj reiris al nia loĝejo. Dum vespero, kiam la infanoj jam dormis, ĉiuj gvidantoj amasiĝis en la granda salono de la domo, sidis sur malgrandaj seĝoj kaj ege ĝuis germanan panon kun nederlanda butero. Estis vera festo! Mi ĉiam ŝatis tiun panon, sed se mi manĝas ĝin nun mi ofte pensas pri la tempo en Heino.


Kiel infanoj ni ĉiam ege ŝatis la „fromaĝo turojn“ kiujn nia patrino preparis por malgrandaj festetoj.





	Bezonata:

	„Pumpernickel“


fromaĝo-tranĉaĵoj (prefere junan Gouda-fromaĝon) butero





	Preparado:

	Prenu minimume 4 tranĉaĵojn kaj ŝmiru buteron sur ilin. Ĉe 2 (tio estas la internaj) vi devas ŝmiri la buteron sur ambaŭ flankoj.





	

	Tranĉu la fromaĝon en la grandeco de la pano kaj faru turon tiamaniere: unue pano, poste fromaĝo ktp. Finu kun pantranĉaĵo.





	

	Finfine tranĉu la tuton en 4 aŭ 6 egalajn pecojn.














„Revenu morgaŭ!“ / Plenigitaj blinoj


Unu el miaj plej fruaj memoroj rilate manĝaĵo estas tia: la aspekto de mia avino kun ruĝaj vangoj, tute elĉerpita (ĉar ŝi jam dum tagoj bakis maldikajn blinojn), sed tre kontenta pri tio, kion ŝi verkis por satigi nin.


Ni ankaŭ estis elĉerpitaj, ĉar ni veturis dum horoj en malgranda aŭtomobilo kaj ege malsatis. Dum la veturado ni jam antaŭvidis, kion ŝi kuiris kaj multe parolis pri tiu kun antaŭplezuro: blinojn plenigitaj per hakita viando kaj rizo.


Nia avino venis el Estonio kaj la historio estas, ke tiajn blinojn ĉe ŝi hejme oni nomis „Revenu morgaŭ“, ĉar oni ĉiam faris sufiĉe multe – kaj plej ofte pli multe ol la gastoj povis manĝi.


Kiam ni eliris la aŭton la geavoj jam rigardis el la fenestro kaj atendis nin. La odoron ni jam flaris kiam la domopordo malfermiĝis. Ni grimpis la ŝtuparon supren ĝis la tria etaĝo kaj tie ĝi fariĝis superforta. La avino malaperis en la malgranda kuirejo por fini la blinojn per la enhavo. Neniu rajtis helpi, sed ni apenaŭ povis atendi ankoraŭ …


Kiam mi fariĝis pli aĝa kaj petis la recepton de ŝi, ŝi konfesis, ke ŝi tute ne emas kuiri.


Sed nia patro tiel ŝatis tiun pladon, pro tio ŝi ĉiam preparis ĝin por festi nian viziton.


Do, la plado ne nur estis servata kun oksikoka kompoto kaj acida kukurbo, sed ankaŭ kun multe da avina amo.





	Bezonata:

	260 gramoj da faruno


¾ litro da lakto


2 ovoj


½ kulero da butero


po ½ kulereto da pipro kaj salo


butero por baki





	

	400 gramoj da hakita bova viando


1 cepo


oliva oleo por rosti la viandon


2 hakitaj, malmole kuiritaj ovoj aŭ resto de kuirita rizo


salo, pipro, petroselo, aneto kiel spicoj





	Preparado:

	Miksu unue la ovojn por la pasto kun mola butero, salo kaj pipro kaj bone batu. Aldonu la lakton kaj iom post iom la farunon. La pasto devas esti fluida, ne tro densa.





	

	Por la enmetaĵo rostu la viandon kaj la kubigitan cepon en oleo, aldonu la aliajn ingrediencojn kaj bone brunigu.





	

	El la preparita pasto baku maldikajn blinojn. Kiam unu flanko estas preta, turnu kaj metu iom de la farĉo en la mezon. Klapu la kvar flankojn de la patkuko al la mezo por ricevi „paketon“. Ankoraŭfoje turnu kaj finbaku.














„Keksoj, kiuj ne rajtas manki“ / Avenflokaj keksoj
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