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Ezt a konyvet nagymamam, Palkutyin Katalin emlékének szanom,
aki olyan fiatalos volt,
hogy 70 éves koraban még a dédunokait négykézlab lovagoltatta a hatan.

Ajanlom ezt a konyvet azoknak, akik még nem — vagy nem eléggé jol — tudnak f6zni;
illetve azoknak, akik jol f6znek ugyan,
de a megszokott izvilagon beliil egy kis valtozatossagra vagynak.




EL6sz0

A f6zéshez nem kell sok. Az ember vesz néhany iztelen alapanyagot — hus, liszt, viz, stb. — és
Osszekeveri néhany erds izi adalékanyaggal (so, fliszerek, cukor stb.). Az egészet fogja és
kiilonféle eszkozokkel h6kezelésnek veti ala. Az eredmény a kész étel.

Jol f6zni nehezebb. Nagyon fontos dolgok kellenek hozza: szeretni kell azokat, akiknek
féziink és szeretni kell azt, amit f6ziink. E nélkiil nem megy - vagy legalabbis nem lesz jo.
Bizonyara ismerjiik azt a szakacsot, aki nagyokat nyel mar az alapanyagok felsorolasatol is —
és nem felejthetjiik el a j6 haziasszonyt, aki talalaskor szeretettel pillant végig az asztalnal
iil6kon. Az ilyen tekintet a pazar lakoma zaloga.

Furcsa modon még a j6 vendéglékbdl sem hidnyozhat a szeretet. En sokat és sok helyen
ettem, két kontinensen, a New York-i szuperdivatos sztarkonyhaktél az 4lmabol folvert gorog
faluszéli benzinkutasig. Biztosan allithatom: csak ott j6 az étel, ahol a tulaj vagy chef kimegy a
vendégek kozé, beszélget és baratkozik veliik.

Persze, a jo ételhez kell még néhany dolog. J6 receptek példaul, amelyekbdl jo6 néhanyat a
kovetkez6 lapokon talédlhat a Nyéjas Olvaso. Kellenek ezen kiviil j6 alapanyagok és fiiszerek:
jegyezziilk meg, hogy allott, hibas, esetleg enyhén romlott alapanyagbdél semmiféle
szakacsmester nem tud kifogastalan ételt késziteni! Nem igaz, hogy vannak jo és rossz ételek:
egy rantott leves is lehet pazar, ha azt megfelelGen rafinaltan készitettiik el.

S végezetiil kellenek azok az apr6 triikkok, fogasok, amelyeknek révén megizlelhet6 a
kiilonbség a csak ,korrekt” és a valoban nagyszerti étel kozott. Ezek aprosdgnak tlinnek, de
nagyon fontosak. Ha a husvéti sonkat f6zés el6tt alaposan megszurkaljuk vastag husttivel, s
f6zés utan egy éjszakan at hagyjuk a levében kihtilni, akkor a hus telt izi és omlo6s lesz, nem
szaraz, szalkds. Ha a sonkalében f6tt tojast német modra a két végén megszarjuk
~Eierpicker”-rel, akkor a fiistolt-izesitett 1é megizesiti a tojasok belsejét is — nem beszélve
arrél, hogy f6zés kozben nem durrannak ki a tojasaink. De egy egyszerl citromcsavaras is
lehet rafinalt: nagymamam példaul a tenyere alatt mindig er6sen meghengergette a citromot,
mielGtt kettévagta — s lam, valahogyan levesesebb lett a gytimolcs.

Nagyon fontos a tilalis! En nem vagyok feltétlen baritja a driga éttermek tanyér-
akrobatik4janak, ahol két fél krumplira hdrom szal snidlinget tesznek, leontik némi higitott
paradicsompiirével, adnak neki egy sornyi hosszti francia nevet, s igy talaljak fel a
paradicsomos krumplit. Nem ez a szép talalas. Ellenkezbleg: a szépen talalt étel viszi magaval
az elkészitésének jegyeit! A soletet példaul mindig piros zoméncos fiiles fazékban adom fel az
asztalra, amiben siilt. A siilt pulykamell koré odarakosgatom a bef6tt darabokat, aminek a
leve atjarta. S még a levesben f6tt marhahis cupékjai is Gj életre kelnek, ha odatesziink koré
néhany friss zoldhagymat — csak ahogyan Krady mester tanitotta.

Szépen enni csak tarsasigban lehet. Evtizedes szinglik a megmondhatéi, hogy az
egyediillétben a legrosszabb, amikor az ember a frigobdl, allva eszi ki a tapot. Azt hiszem, 6k
tantsithatjak leginkabb: a j6 ételhez szeretet és szeretettek kellenek.

*¥*

A most kovetkezd receptek nagyon szubjektivek. Semmi mas szempontom nem volt a
valogatasnal és a megirasnal, mint az, hogy ezeket az ételeket nagyon szeretem. Sokat
koziiliik nagymamamtol tanultam.




Nagymamam, Fodor Andrasné, sziiletett Palkutyin Katalin, egyszerti deszki kislany, majd
szegedi gazdasszony volt. Szerb csalddba sziiletett, magyar zsidé emberhez ment feleségiil.
Magéban hordta mindkét nép kultarijat. En Katimamanak hivtam, s csak a dédunokai
kezdték Groszinak nevezni.

Mindent maga csinalt. Ha huslevest f6zott, a vékony szala ,htzds” tésztat maga gyuarta ki,
amig a 1é gyongyozott. Osszel megérkeztek a gyird asszonyok és egyiitt hatalmas rostak
segitségével kisebb és nagyobb szemi tarhonyat gyurtak-rostaltak. Telenként disznoét
vagtunk, a zsirt kék fiiles bodonben tartottuk. A fiiston kolbasz, sonka és szalonna vart a
sorara. Nagymamam a konzervekre egész életében gyanakodva nézett — s az akkori konzervek
ismeretében mondhatom: volt is ra j6 oka. Helyette paradicsomot f6zott be és dunsztolta
hatalmas kosarban, dunyhak alatt. Bef&tteket és lekvart készitett: az oOriasi labosokban
méteres fakanallal kavargatta a forr6 masszat. A halészobdban a szekrények tetejére télire
eltett birsalma szaga uralkodott.

e

En t6le tanultam meg a f6z6 mesterség alapjait. Néztem a kezét, ahogyan a petrezselyem
zoldjét apritotta, ahogyan a hust szelte, ahogyan a krumplit pucolta. Es természetesen még
ma is érzem néha az ¢ ételének izeit.

Sokszor probalom visszahozni ezeket az izeket. Nem lesznek ugyanolyanok, persze, hiszen
disznozsir helyett mar oliva olajat hasznalok, az erds szegedi pirospaprika a privatizacio
aldozataul esett, s ma mar Szeged kornyékén sem lehet élénk sarga béli gorogdinnyét talalni.
De egy kis szalonnaporc azért keriil a lebbencslevesbe, s koménymag és suhantott tojas a
rantott levesbe.

Sajat ételeimet pedig részben tanultam valahol, s atalakitottam kissé, részben egyszertien
kitalaltam. Mi tagadas: a tévedéseket a csalad ette meg. De hat a legtobb baleset a konyhaban
torténik...

A jobbak viszont belekeriiltek ebbe a kis konyvecskébe.

* %%

Hittel vallom: egy jo solet-recept maradand6bb, mint egy ércszobor. Bizonyiték kell? Tessék!
Ki tudja ma mar, ki volt Wellington? Nemde, egy bélszin feltalaloja! Mit is jatszott Ujhazy?
Tan csak nem levest fézetett? S Madame Dubarry? Ki volt a lovagja? Netan egy karfiol? S a
tobbiek: Orly? Hadik?

A szobrok és hdsok jonnek-mennek, j h6sok teremnek, 4j szobrokkal. De a krumplipiiré, a
rantott his 6rok. Nem beszélve a htislevesrol.

Ez a receptes konyvecske nem szakacskonyv. Csaladi lenyomat inkabb. Nosztalgia is, persze.
De szeretném atadni mindazt, amit a mult szdzad 6tvenes éveiben ellestem és a késGbbi
évtizedekben hozza barkacsoltam. Hatha valaki nem tudja, nem igy tudja, vagy jobban tudja,
de ezt is kis szeretné prébalni.

Ha megf6zik egyik-masik ételt és a vendégek, vagy a gyerekek repetat kérnek — gondoljanak
Katimamara, meg ram!




Az adagolasrél

Meglehet, az adagokat majd néhanyan hatalmasnak talaljak. Ennek egyszer(i a magyarazata.

En otthon azt tanultam, hogy mindig tobbet kell f6zni, mert barmikor beallithat valaki, lehet
a vendégek kozott egy nagyétkli ember — s végiilis, a maradékot el lehet tenni masnapra.
Mostanaban pedig, hogy az emberiség feltaldlta a mélyhiit6t, kiillonosen. Nem tudhatom,
hogy valaki megelégszik-e egy csirke szarnnyal, vagy pedig egy fél csirke sem elég neki.
Béséges adagokat irtam inkabb, mert j6 dolog b&séges asztal koré iilni (s barki is fanyalogna,
még takarékosabb is eltenni a maradékot, mint méasnap Gjra f6zni).

Tehat az adagokat mindenki igazitsa a sajat, a csalad és a vendégek étvagyahoz.

Néhany sz6 a stilusrél. Kissé masképpen irtam, mint a ,,profi” szakacskonyvek. En egyszertien
gytlolom, amikor egy étel koriil el6szor elkezdik sorolni a belevalokat, s csak aztan jon az
elkészités. Nekem ez lélektelen. En tigy irom, abban a sorrendben, ahogyan késziteni kell — a
belevalokat legféljebb vastag betiivel (szaknyelven: fettel) jel6lom. Igy nagyon jol lehet
tajékozodni és az ember mar olvasas kozben is érzi az étel készitésének folyamatat.




A NAGYMAMA KONYHAJA

Valljuk be, semmi sem volt jobb a Nagymama féztjénél. O volt az, aki mindent tudott a
konyhardl — meg arrél, hogy mit is szeretiink mi igazandibo6l. Ha 6 nem lett volna, mi soha
nem kezdiink el kuktiaskodni és soha nem tanulunk meg f6zni.

A mai tudasunkat is neki koszonhetjiik.

De valljuk be azt is 6szintén, hogy ma mar egészen mésként f6ziink, mint a nagymama. Néha-
néha, amikor valamilyen merész, multidéz6 kisérlet miatt kicsit odakap a konyhankban
pirospaprika a forr6 sertészsiron serceg6é hagymara, és az egész csalad rémiilten todul be a
furcsa hangokra-szagokra — mintha megcsapna a gyermekkori konyhak illata. Es elfog a
lelkiismeret-furdalas: ma mar jészerivel nem ennénk, meg, amit a nagyi f6zott.

Az én gyermekkoromban Szegeden még rac asszonyok hoztak kantiban a tejet, tejfolt, tarot;
nyar végén a ruhaskosarban dunsztban allt a paradicsom, a szilvalekvar, a baracklekvar;
Oszelén jottek az asszonyok, s egész nap tarhonyat gyartak és rostaltak, majd vitték fol a
padlasra; télen a mangalica utolso visitasa verte fol a hajnalt. Padlas volt és kamra volt és
pince volt — de ,frig6” nem volt. A szomszédban a pék a friss vekninek kiszedte a belét, a
forro, g6zolgd nyilasba betett egy-két kanal zsirt és azt ette a csaldd. Diszndzsirral késziilt az
étel, libazsirral kente meg nagymamam a kenyeret és az egész csaladban nem volt egyetlen

1élek sem, aki ki tudta volna mondani, hogy koleszterin.

Kés6bb, mar a pesti bérhazak gangjan korbejart a rantott has illata vasarnap délel6ttonként.
Ahova a Nap is besiitott, jokora dunsztosiivegekben uborka kovaszolodott. A krumplipiiré is
zsirral késziilt, vastag tejfol keriilt a paprikasra, a voroses szaft atcsurgott a nokedlira.

Boldog élet volt.

Az itt kovetkez6 ételek megprobalnak megérizni valamit ebbdl az aranykorbol. Apro triikkok
segitségével igyeksziink visszaidézni a régi izeket, de ugy, hogy kozben ne boruljon fol
végzetesen a kaloriamérlegiink. A kis konyhai fifikak segitségével megorizziik a hagyomanyos
zamatokat — mikozben val6jaban (na jé: tobbé-kevésbé) reformkonyhat csindlunk. Egy kis
egyéni iz, egy-két triikk és boldogan ebédel a csalad.

Nagymama elégedetten néz le az égbdl.
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Krémek, eloételek

Korozorr

A Kklasszikus” korozotthoz kell 20 dkg liptoi taré (ha nem tudunk ilyet szerezni, megteszi a
sima juhturo6 is, noha a kett6 nem teljesen ugyanaz).

Vannak, akik csinalnak korozottet tehéntarobodl is, de az szentségtorés és arulas!

A taréhoz adunk 15 dkg margarint (vajat), reszeliink hozza 1 kis fej voros-hagymat,
keveriink bele 1-2 teaskanal mustart, 1 puapozott evékanal piros-paprikat, 1
kiskanal koménymagot (lehet 6roltet is).

Az egészet teljesen Osszedolgozzuk. Jobb helyeken a végén 16ttyintenek bele egy ici-pici sort.

Talalaskor a tetejére szorhatunk egy pici snidlinget.

7.SIDO TOJAS

A zsid6 tojasnak szamos valtozata 1étezik. A neve is valtoz6: némely zsid6 hazaknal lengyel
tojasnak hivjak. A valddi és gazdag zsido tojas libamdjjal késziil, de hat... tudjak, az élet
nehéz... néha megteszi kené6majassal is.

4 személyre f6zziink keményre 5 tojast. A keménytojasokat torjiik aprora villaval. S6zzuk és
borsozzuk. Adjunk hozza 1 evékanal libazsirt, kis fej reszelt voroshagymat, kb. 1
evokanal mustart. (Nem hagyomanyos, de nem is ,tréfli”: ha akarunk, tehetiink hozza 1
evOkanal ketchup-ot is.)

Az egészhez hozza keverlink 10 dkg hideg siilt libamajat, nagyon aprora kockazva. (Nos,
ehelyett hasznalhatjuk a ken6maéjast is...).

Az egészet gondosan Osszekeverjiik, fél napra hiit6be tessziik.

A legjobb, ha piritéssal, vékonyra vagott lila hagymaval, nagyon vékony szelet erds
zoldpaprikaval essziik.

Szaraz fehérbor dukéal hozza.

HiIDEG LIBAMAJ ZSIRJABAN

A hideg libam4j, ahogyan a nagymama csinalta, vilagszenzacié. Ki ne emlékezne azokra a
hideg téli, gyermekkori estékre, amikor a j6 vastagon megkent libazsiros kenyérre szép,
vékony szeletekben rakeriilt a m4j?

Ma mér tobb kifogas is érheti ezt a csemegét: tiltakoznak az allatvéddk a libatomés miatt és a
homlokukat rancoljak a koleszterinnel bajl6dé orvosok és dietetikusok. De ki torédik veliik?
(Legalabbis néha-néha.)

Mindenesetre szogezziik le, hogy a j6 hideg libaméjat nem kell okvetleniil a méregdraga
érlelt, fehér libamajbol késziteni. Megteszi az Ggynevezett ,pecsenye libam4j” is — magyaran:
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a nem tultomott, hanem természetesen modon folnevelt liba méja is. S6t, elarulok egy titkot:
a kacsama4j is nagyszert siitve, hidegen.

Majdnem mindegy tehat, milyen liba- vagy kacsaméajat vesziink. A 1ényeg az, hogy legyen
vagy egy kilényi majunk és hozza kb. 1 kg libazsir.

A zsirt olvasszuk fel egy labosban. Sot ne tegyiink bele! Tegyiink viszont bele 1 nagy fej
voroshagymat felkarikdzva, 3-4 gerezd fokhagymat felszeletelve, valamint 1 csipet
orolt pirospaprikat. Varjuk igy meg, amig a zsir forr6 lesz.

Ebbe a 1ébe helyezziik el a majat (méjakat). Lefodve forraljuk 8 percig, majd vegyiik le a fed6t
és igy forraljuk Gjabb 7-8 percig. Fontos, hogy a m4j mar ne legyen nyers, de ne kezdjen el
keményedni.

Szedjiik ki most a majakat. (Ha véletleniil volnanak még vércsikok a tanyéron a zsircsoppek
mellett, akkor tegyiik még vissza 3-4 percre, ne tobbre.) A majacskat (majacskakat) szépen
helyezziik bele egy mély edénybe (lehet az jénai, vagy cserépedény).

A labosban maradt zsirt forraljuk addig, amig az utols6 vizcsopp is elforr. Ilyenkor a 1€
kitisztul. Ha méar semmi viz nincsen a lében, akkor egy stir(i szitdn keresztiil ontsiik rd a
majra, ugy, hogy teljesen lepje el azt. A fennmarad6 hagyméas-fokhagymas ruskot is meg lehet
enni vacsorara, vagy masnap reggelire.

A zsirban fiird6 majat tegyiik hideg, de nem fagyos helyre. Ha atlatsz6 edényben tettiik el,
akkor latjuk, hogy az aljaAn nem maradt-e viz. Ha igen, akkor helyezziik 4t a majat és a vizet
tavolitsuk el, mert ott penészedés kezd6dhet. Ha mar teljesen viztelen a majunk és kemény a
zsir, kezdhetiink kenni és szeletelni. Fehér kenyér, lila hagyma és/vagy mustar dukal hozza.

HipkG LIBAMAJ, AHOGY ,,TEVE” CSINALJA

Mar majdnem azt hittem, hogy mindet tudok a libaméajakrol, amikor taldlkoztam Teve
majaval. Teve ,civilben” amugy épitész, sok hires épiilet tervezdje. Szakmai kvalitisait én
nem tudom megitélni, de a f6z6 miivészetével — konkrétan ezzel a libaméjjal — beférkézott a
legnagyobbak kozé. Megérdemli, hogy ideirjam a nevét (nem épitészeti Osszefiiggésben):
Soproni Szaboé Attila majarol van szo.

Kezdetnek kell venni egy szép nagy, érett libamajat — de érett kacsamaj is megfelel, ha
legalabb 70 dkg sulyt. Akkor j6 a m4j, ha ranézésre hibatlan, ha megnyomjuk, az ujjunk
nyoma benne marad.

Fololvasztunk egy jo adag libazsirt és beletessziik egy tiizall6 edénybe (példaul egy jénaiba,
bar annak a gyartasat mar megsziintették). Az edény, ha lehet, minél magasabb legyen. A
zsirba belehelyezziik a majat, ugy, hogy a zsir elfodje a majunkat. Egy husttivel jo alaposan
atszurkaljuk. Az egészet lefedjiik egy olyan fedGvel, ami egy mérettel kisebb az edényiinknél,
tehat legyen egy pici rés a fedd és a tal kozott.

Betessziik a siit6be és folforrositjuk a méjat 200° C-ra. Amint ezen a h6mérsékleten a zsir
elkezd rotyogni, azonnal le is kell venni 130° C-ra. Ezen az alacsony héfokon, a zsir lassa
,pofogése” mellett kell siitniink a majat kb. 40 percig. (Néha megmozgathatjuk a ma4jat,
nehogy odakozmaljon az aljara.) A siités befejezése el6tt 2-3 perccel tegylink bele kb. 4 nagy
gerezd zazott fokhagymat, és néhany percig hagyjuk egyiitt siilni (de ne égjen le a
fokhagyma, mert megkeseredik).

Amikor kész, vegyiik ki a 1abosbol a majat, tegyiik egy kisebb edénybe, amiben majd talalni
fogjuk. A libazsirt sziirjiik at és ontsiik ra agy, hogy teljesen lepje el. Tegyiik hiit6be, amig a
zsir teljesen megdermed.
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S6zni majd csak a tanyéron kell. Adjunk hozza gyonge zoldhagymat, paradicsomot. Finom sor
vagy szép fehérborbdl késziilt froccs illik hozza.

SoLT TOK

7”2 7 7

Ez az étel lehet elGétel is, lehet f6étel is, de nagyszert megenni ,csak ugy”, vacsora el6tt vagy
helyett. Roppant egyszerti.

Vesziink egy nagy, siitni valé tokot. Mostanaban lehet kapni tgynevezett ,kanadai”
siit6tokot is, nagyon finom. Vagjuk egyszer keresztbe félbe, utana hosszaba negyedeljiik.
Tavolitsuk el a kozéps6 mag-tartomanyt. A tokdarabokat helyezziik bele egy tepsibe,
belsejiikkel folfelé. Ontsiink al4 kb. 1 ujjnyi vizet.

A siitében 200° C-on (also-fels6) siissiik kb. 1 6ra hosszat. Ha a fels6 peremei kezdenek
megfeketedni, akkor mar finom ( ha nem akarnanak feketedni, akkor porkoljiink ra par
percig grill fokozatban.

EORDOGH-EK REGGELI LAKOMAJA

Gyermekkoromban utcaszomszédaink voltak Eordogh-ék. Hétvégi reggelijiik legendas volt a
kornyéken — hat ideirom én is...

Eordogh-ék — mint minden més szegény csalad a kornyéken - kis bodonkékben taroltak a
zsirt. Ha zsirszalonnat olvasztottak, akkor sbésan, b&ven fokhagymazva siitotték ki a
zsiradékot, majd stird szitan ateresztve sziirték bele a bodonbe. Ha siilt hust ettek, akkor a
finom, fokhagymas ruskét tették el ajra-felhasznalasra.

Volt egy kis kemencéjiik, abban siitottek szombaton vagy vasarnap reggel kis, félkilés cipdokat.
Személyenként egyet. Amikor a fehér kenyerek megsiiltek, azon melegében vagtak
mindegyikbe egy-egy olyasféle léket, mint nyaron a gorog-dinnyébe. Ebbe a 1ékbe aztan
beleeresztettek egy-egy kis merdkanal fokhagymas zsirt, vagy siilt htis ruskojat, majd a 1éket
betomték a kivagott kenyérrel. Ezutan vartak egy éracskat, mig a kenyér kihiilt és a zsir jol
atjarta - majd megették gy, ahogy volt, némi hagymaval-paprikaval.

Majd elfelejtettem mondani: E6rdogh Vince 160 kilés volt, de a csalad tobbi tagja sem -
beleértve a néket is — adta 100 kiloénal alabb...
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Elso ebéd:

HusLeves — RanTOTT HUS — KOVASZOS UBORKA

A jo nosLevesHEz nem csak his, zoldség és sok fiiszer kell, hanem csont is. Es nem az a kérdés,
hogy nagy vagy kicsi zsirkarikdk twsznak-e a leves tetején: egyaltaldin nem szabad
megjelenniiik a zsirkarikdknak! Nem 6rdongosség. Egy alapszabaly van: kevés huslevest nem
szabad csinalni. Csak nagy, tele fazékkal. Es a leves folmelegitve jobb, mint az els nap volt.

A hts lehet marha (fart6é, csontos hatszin, pacsni), liba- vagy csirke aproélék, zaza,
esetleg egy kis pulykanyak, pulykaszarny. Fézhetiink bele egy egész tytkot is. A lényeg,
hogy csontos hus legyen. Ha nincsen benne csont, vehetiink bele egy kis sertéscsontot.

Egy fazék leveshez szamolhatunk egy—masfél kilo hust. Tegyiik fel f6ni annyi vizben, hogy
éppen csak elfodje, lasst tiizon, hogy gyengéden gyongyozzon. A 1ébe még ne tegylink mast,
csak soOt és egy teatojasban 8-10 szem egész fekete és ugyanannyi zold borsot. Ha
habot ereszt, azt szépen meregessiik le.

Amikor a hiis mar kezd puhulni, de még nem puha, alljunk meg. Varjuk meg, amig kihtil a 1é
és egy mer6kanallal szedjiik le a zsirt a tetejér6l. Végezziink alapos munkéat, szem se
maradjon. Télen kirakhatjuk a fazekat az erkélyre (ha van) és méasnap reggel spatulaval
leszedhetjiik a megkeményedett zsirréteget. A zsirral ne kezdjiink semmit, a szemétbe vele!

Megvoltunk a lezsirozassal, johetnek a zoldségek. Egy jo huslevesbe a kovetkezk kellenek: 4-
5 szal sargarépa, ugyanannyi fehérrépa (megtisztitva, félbe és 6-7 centis darabokra
vagva), egy kis voroshagyma egészben (csak a héjat szedjiik le), egy kis krumpli
kettobe vagva, 1 cikk kelkaposzta, 1 egész zeller (négybe vagva), 1 egész karalabé
(kettobe vagy négybe vagva), 1 gerezd fokhagyma (nem tobb!). A zeller vagy petrezselyem
zoldjét mossuk le és egy csomoba kotve tegylik be a levesbe. S6zzuk Gjra. (ha nincsen mas,
hasznélhatunk szaritott zeller zoldjét is — bocs’!)

Mindehhez jonnek a fiiszerek. Ezekkel nem szabad takarékoskodni! A husleves szép sarga
szinét a safrany adja meg. Tekintve, hogy ez meglehetGsen draga fliszer, elére Ossze lehet
dolgozni néhany gramm safranyt egy csomag safranyos szeklicével és ebbdl a keverékbol
tehetiink bele a 1ébe egy kavéskanalnyit. (Mostanaban lehet kapni kurkumat: ez szinte
ugyanaz, de vigyazni kell vele, csak egy késhegynyit tegyiink e levesbe, mert kiilonben
mindent elszinez és befolyasolja az izét is.) Tovabbi fliszerek (kb. 1-1 béséges kavéskanallal):
poritott gyombér, szerecsendio.

A levest addig f6zziik, amig a hus és a zoldségek valoban megpuhulnak. Az utolsé 5 percre
felforraljuk, beledobunk Kkis friss petrezselyem zoldjét. (Masok altalaban aproéra vagjak,
de én nem szeretem, ha a kis zold izék uszkalnak a lében. Ezért én a petrezselymet is
csomoéOban teszem be a levesbe, és kés6bb, kis f6vés utan, kidobom.) Beletehetiink 2-3
csirkemaéjat és belelottyinthetiink 1 kupica konyakot is.

Amikor kész, szétosztalyozzuk a fazék tartalmat: a voroshagyma, a zeller (petrezselyem)
zoldje meg a szemétbe. Kiilon jénai talba szedjiik a hust és kiilon a zoldségeket. Van, aki
lesziiri a maradék levet, de én nem tenném: a j6 hisleves nem erdleves-tisztasagu.

Ha tésztat akarunk beletenni, akkor egy kis sos vizbe forraskor beledobjuk a tésztat, s amikor
megpuhult, lesziirjiikk, és a tanyérok mélyére tessziik. Erre merjiikk ra a forr6 levet — a
zoldségeket és a htisokat pedig az els6 tanyér utan, lassan eszegetjiik meg. (A hus mellé egy
kis tejszines torma, vagy mustar meg nem arthat.)

Van, aki a forré levest erGsen szereti ezért telerakja erés paprikakkal. Néhany csepp valoban
jo lehet, de ha tul sokat rakunk bele, akkor karba veszett az egész munkank, mert csak az erés
kapszaicin izét érezziik. Kar volna érte!
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A rAnToTT HUS a vilag legunalmasabb étele — de nem sziikségszert, hogy az legyen. Viszont jo
néhany kaloriat tartalmaz és a bGséges olajban siitott prézlinek hala, még csak csokkenteni se
nagyon lehet a kalériabombat.

Egyszer-egyszer azért megengedhetjiilk magunknak — de akkor legalabb lopjunk bele egy kis
valtozatossagot.

A rantott hust legjobb borjabdl késziteni, de megteszi a sertéscomb is (szerintem a karaj
tal vastag és zsiros — de ha valaki azt szereti, én nem akarnam lebeszélni rola). A rantott
csirkénél pedig (ami fiatal, gyonge jércékbol késziil) a gyerekek nem ismernek jobb tinnepi
csemegét.

A hust vékony szeletekre vagjuk és gyengéden kiklopfoljuk (ez alol természetesen kivétel a
csirkecomb és a szarny). A csirke mellét vastagsagaban is ketté vagjuk, igy sokkal jobban
lesz siithet6. Egy lapos téalba tejet ontiink, abba beletesziink 3-4 gerezd szétnyomott
fokhagymat és a kiklopfolt htisokat egy éjszakara beaztatjuk. Igy a hiis porhanyo6sabb és
egyben izesebb is lesz.

A klasszikus nagymamai intelem szerint harom tanyért rakunk magunk elé. Az elsGbe
nullasliszt, a masodikba 2 — 3 folvert tojas (megso6zva), a harmadikba pedig apré szemi prézli
keriil. A hasokat megsézzuk és ebben a sorrendben forgatjuk meg benniik, miel6tt forro
olajba keriilnek.

De!
Ha egy kicsi valtozatossagot akarunk belevinni az ételbe, sokat jatszhatunk:

> Ha keveselljiik a tejbe aztatott fokhagyma hatédsat, tehetiink még a tojasba egy-két
gerezdet, természetesen szétnyomva (tehetiink bele fokhagyma port is).

Mindenképpen 6roljiink bele a tojasba négyszini borsot!

> Feldobhatjuk a panir izét, ha a tojasba beletesziink egy kiskanilnyi Provence-i
fiiszerkeveréket.

> Végezetiil: a prézlibe belekeverhetiink szezammagot (ez f6leg a csirkéknél lesz
hatasos) vagy pedig finomra daralt diot vagy mandulat.

A fentieket lehetGleg ne egyszerre alkalmazzuk, mert az tdl sok a jobol! De valamelyiket
hasznalva 1j izeket ismertethetiink meg a csaladdal.

A RANTOTT HUS UJRAFELHASZNALASA. A rantott hus egyik f6 tulajdonsaga, hogy rengeteg marad
beléle. Egy-egy nagyobb lakoma ut4n hetekig ezt eszi a csalad. Hogy egy kicsit megszépitsiik a
masnapos rantott hust, itt egy recept: rantott hus olaszosan.

Kevés oliva olajon megiivegesitiink egy kicsi fej finomra vagott voroshagymat, s hozza
tesziink 15 dkg zoldpaprikat, szintén vékonyra metélve. Ha megiivegesedtek, hozza
tesziink 30 dkg paradicsomot, apro kockakra vagva. Megfiiszerezziik séval, borssal,
kakukkfiivel, 3 gerezd =zazott fokhagymaval. Belekeverink 1 kanal
paradicsompiirét és 1 dl fehérbort. A keveréket jol felforraljuk, hogy kissé bestirtisodjék.
Egy iivegtalba elhelyezziik a kész rantott husszeleteket, majd a keveréket egyenletesen
szétkenjiik a husokon. A tetejébe kb. 2 milliméter vastagra szeletelt flistolt sajtot helyeziink
el, gy, hogy lehetéleg mindet befedje. Siit6ben grill fokozaton addig siitjiik, amig a sajt
megolvad és aranybarnara pirul.

A xoviszos usorka nyaron elengedhetetlen tartozék. J6 kovaszos uborkat csak otthon lehet
késziteni (a szerz6 ezton kér bocsanatot az 6sszes savanyusagos kofatol!).
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Elkészitése: el6szor is nézzilk meg az idGjaras-jelentést. Csak akkor kezdjlink hozza, ha
legalabb harom-négy napfényes nap igérkezik. Az iiveg aljara tegylink egy hajtasnyi kaprot,
8 — 10 gerezd félbevagott fokhagymat, 12 — 15 szem egész fekete borsot, egy
kavéskanal koriandermagot. Ezutin 1 kg j6l megmosott kozepes uborkanak vagjuk le
a két végét, vagjuk be hosszanti irdnyba és rakjuk be Gket jo siirlin egy nagy bef6ttesiivegbe.
Forraljunk fel egy labosban annyi vizet, amennyi majd késébb el fogja lepni az uborkat és
még marad is belGle. A forras utan tegyiink bele literenként 1 ev6kanal sot. Tegyiink az
uborkék tetejére egy fél zsomlét, vagy egy vastag szelet kenyeret. A zsomlén/kenyéren at
lassan Ontsiik ra a vizet az uborkakra. Kis fed alatt tegyiik ki a napra.

A forralt vizbdl tegyiink el tartalékba és minden nap poétoljuk az elparolgott nedvességet
(ontstik a zsomle ala).

4 — 5 nap mulva, amikor az uborkak mar majdnem sargasak és kissé megpuhultak, vegyiik ki
Oket az iivegbdl. A fokhagyma-gerezdeket is. A vizet szirjiik le, dobjuk ki a kaprot, borsot,
koriandert és rakjuk vissza az iivegbe az uborkakat, a fokot és a levet. Tegyiik az egészet a
hiitébe. Hetekig is elall.

Ha az uborkat mar kiettiik az iivegbdl, a maradék 1é nagyszert hideg iditd ital!

Az els6 ebéd masnapjan
MACESZGOMBOC, LEVESHUS, FOKHAGYMASZOSZ

A husleves akkor jo, ha felmelegitjiik. Osszeérnek az izek, 4atjarjak az alkotorészeket,
~megérik” az egész. Erdemes tehat masnap megmelegiteni a levest. A hust szedjiik kiilon.

Készitsiink maceszcomsocor! Osszekeveriink 3 tojast 3 evékanal vizzel és 3 evékanal
libazsirral. Megs6zzuk és adunk hozzd 1 kiskanal o6rolt fehérborsot és pici
szerecsendiot. Beletesziink annyi Osszetort maceszt (magyaran: paszkat), hogy a
levet felvegye. Masfél 6rén at allni hagyjuk, utina vizes kézzel nagyobb dionyi gombo6cokat
formalunk bel6le. Ujra adunk neki félorat pihenni, s utdna a husleves levében kb. 20-25
percig lassu tlizon f6zziik. (Vigyazzunk: a maradék gombobcokat nem szabad a levesben
hagyni, mert magaba sziv mindent!)

A rokHacymaszosz a kovetkez6képpen késziil: 2 egész nagy fej fokhagymat gerezdekre
szediink, megtisztitunk és 0sszeztizunk, vagy fok-nyomo6n atnyomjuk. Kb. 6 evékanalnyi
folyékony libazsiron (vagy olajon) megpiritunk 6 evékanal lisztet — magyaran, rantast
készitiink. Lehuzzuk a t{izrél, tesziink bele kiskanalnyi piros paprikat és a zzott
fokhagymat. Felontjiik kb. fél liter hideg huslével, jol elkeverjiik, hogy ne legyen csomos,
majd tesziink bele sét, szerecsendiot és 6rolt fehérborsot, majd felf6zziik. Ha tal stird,
tovabb higitjuk huslével. Amikor kész, izlés szerint fél vagy 1 pohar tejfolt adunk hozza. A
tejfollel még egyet rottyantunk rajta.

Masodik ebéd:

GULYASLEVES, CSASZARMORZSA

A j6 kis curvAsLeves titka” az a slrl porkoltalap, amin elkezdjiik az ételt késziteni. Kicsit
parasztos, de ne szégyelljiik! 5 dkg fiistolt, hsos szalonnat apr6 kockakra vagunk,
serpeny6ben megpiritjuk. Amikor mar eresztett egy kis zsirt, 2-3 fej vékonyra vagott
vereshagymat ratesziink és megiivegesitjiik. A hagyma tetejére sok piros paprikat tesziink,
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osszekeverjiilk és alacsony héfokon (néha levéve a tiizr6l) tovabb paroljuk. Ezutan johet ra
50-60 dkg marha labszar vagy pacsni, kis kockdkra vagva. Fed6 alatt folytatjuk a
parolast — ha sziikséges, egy Kkicsi vizet alaontiink, hogy a paprika ne égjen meg, mert az
kesert lesz. Egy id6 utan a htis mar 6nmaga levet ereszt.

Ezutan felontjiik annyi vizzel, amennyi maga a leves lesz. Befliszerezziik: s6, 6rolt fekete
bors, 6rolt koménymag, 1 babérlevél. Ha erdsen szeretjiik, kaphat néhany karika erGs
pirospaprikat is. Lasst tizon addig f6zziik, amig elkezd puhulni, akkor bezoldségeljiik: 4-5
hosszaba vagott sargarépa, fehérrépa és 1 fej zellergumao, négybe vagva, valamint 1
hamozott paradicsom (aprora vagva), 1 zoldpaprika, 2-3 gerezd fokhagyma (szintén
aprora vagva). Kb. negyedora mulva beletesziink kb. annyi kockakra vagott krumplit, mint
maga a hts. Amikor a krumpli megszivta magat, Gjra megsozzuk, eléggé erGsen, ugyanis a
répa meg a krumpli magaba szivja a sot. Ilyenkor lehet hozz4 adni tovabbi 6rolt pirospaprikat
is, ez adja meg a szinét. Amikor a hus is, a krumpli is puha, készen vagyunk.

7 7

A csiszArMoRrzsAT — tehat a smarnit — az ebédhez egyszertisitve csinaljuk (szegény nagyi, ha ezt
latna!). 4 tojast elkeveriink 12 dkg vajjal és 7 evokanal kristalycukorral és 2 zacsko
vaniliascukorral. (A vajat el6zfleg mar kivettilk a frigbbol, hogy szobahdémérsékleti
legyen, mert kiilonben nem tudjuk keverni.) Ha kikevertiik, hozzaadunk 30 dkg bazadarat
(magyarul: grizt). Ezzel is simara keverjiik, majd felengedjiik 8 dl tejjel. Belereszeljiik 1
egész citrom héjat. (A szaritott citromhéj itt nem jo.) Izlés szerint hozzitehetiink egy kis
reszelt friss narancshéjat is. Belekeveriink 7-8 evokanal mosott mazsolat is.

A keveréket beletessziik egy jénai talba és addig f6zzlik mikrohulldmau siit6ben, amig feldagad
és megszilardul. Ez egy 1000 Wattos mikréban kb. 8-10 percet jelent.

Amikor készen van, a masszat atessziik egy tepsibe és fakanallal 6sszetorjiik, agy, hogy kis
darabokra essen szét. A tepsit siit6be tessziik és 200° C fokon, grill 4llasban addig siitjiik,
amig a legfels6 réteg mar pirosodni kezd. Kivessziik, megforgatjuk és visszatessziik. Addig-
addig forgatjuk igy, amig a kis darabkak — ,morzsadk” — minden oldalukon pirosra siiltek.

Lekvarral talaljuk — persze lehet malnaszorppel is, porcukorral is. Ez mar izlés dolga.

Harmadik ebéd:

LEBBENCSLEVES, SULT LIBACOMB, EGY KIS TOLTOTT LIBANYAK ES RANTOTT LIBAMAJ SZILVAS KAPOSZTAVAL

A resBeNcsLEVEs akkor késziil, ha van szaraz lebbencstésztank. Az én gyerekkoromban
Osszel gyuroasszonyok készitették ezt és a padlason szaradt. Ma néhany helyen készen lehet
kapni az oreglebbencset.

ElGszor is készitiink egy kis hagymas alapot: szalonnabél pici olajon (vagy zsiron) porcot
csinalunk, menet kozben adunk hozza egy kis fej nagyon aprora vagott voroshagymat. Erre
az alapra tessziik a mintegy 20 dekanyi szaraz lebbencstésztat és jol megpiritjuk. A piritas
meglehet6sen nehéz miivelet, mert a tésztat forgatni kell, de gy, hogy a lebbencsek ne
torjenek Ossze.

Amikor a tészta szép aranybarnara pirul, megallhatunk, és lednthetjiik vagy kimeregethetjiik
a felesleges zsirt. Ha az alapot serpeny6ben készitettiik, akkor a tésztat és a hagyméat-poreot
egyszerlien atszedjiik a f6z6labosba — ha eddig méar a f6z6labos aljan dolgoztunk, akkor
iigyeskedniink kell egy kicsit. Az egészet felontjiik vizzel és tesziink bele sét, 2-3 szem
fekete vagy zold borsot, 1-2 szal sarga és fehér répat, 4-5 aprora vagott krumplit.
Ha van, tehetiink bele egy kis zellert is, és nagyon jot tesz neki 1 késhegynyi koménymag
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is. Az egészet addig f6zzlik, amig a krumpli megpuhul. A legvégén tehetiink a tetejére egy kis
petrezselyem zoldjét, de akkor mar csak egy rottyantasnyit f6zziik!

Ha jol meg akarjuk bolonditani, akkor f6zziik bele a fiistolt szalonna bérkéjét, 4-5 centis
darabokra vagva. Mesés!

Ez utén jon a liba-kompozicid. Természetesen nem kell mindent megcsinalni, de ha méar
belekezdiink egy nagyobb liba-ligybe, j0, ha mindent megcsinalunk. Eszegethetjiik utana
néhany napig...

A surr LiBacoms kényes étel. Nem szabad keménynek lennie, de az sem jo, ha szétparoljuk. Az
igazi libacomb allaga zsenge, omlos - ize gazdag.

Kell elGszor is hozza 4-6 szép nagy libacomb. A bérét megtisztitjuk: ha van nyilt langunk,
leégetjiik a tollmaradvanyokat, ha nincsen, akkor kapargatunk. Az esetlegesen megmaradt
kotukat kiszedegetjiik. Egy tepsi aljara pici vizet tesziink, a combokat megszdrjuk soval és
fokhagyma granulatummal, tepsibe rakjuk a béros oldalukkal folfelé, majd az egészet lefedjiik
alufoliaval és kb. 1 6raig kozepes hdmérsékleten (170 — 180° C) izzasztjuk.

Amikor készen van, a combokat kiszedjiik és a zsirt ledntjiik. Vigyazzunk, hogy csak a zsirt
ontsiik le, a siri haslé maradjon benne! (Ha nagyon akarjuk, a libazsirt eltehetjiik kés6bbi
zsiros kenyerek reményében.)

Most a combokat gyengéden beirdaljuk. Megfliszerezziik: 5-6 gerezd szétnyomott
fokhagyma, Orolt fekete bors, és valamennyi a kovetkez6 zold fliszerek koziil, izlés
szerint: kakukkfd, zsalya, rozmaring, borsikafii. (Mindenesetre vigyazzunk: tal sokat
ne tegyiink ra beldliik, mert ,elviszik” a 1ad természetes izét.) Ezekkel jol bedorzsoljiik a
combokat. A tepsibe a megmaradt zsirtalan huaslére fehérbort tesziink, a lébe néhany szem
borékabogyot és 1 szem barna kockacukrot. A combokat béros oldalukkal lefelé
forditva rakjuk be és folia alatt még jo fél 6raig — 40 percig kozepes melegben paroljuk.

Ez utan levessziik a foliat, a combokat a boros oldalukkal felfelé forditva grill fokozatban kb.
220°-on siitjiik. Kb. 10 percenként kivessziik a tepsit és a huslével b6ven Ontozgetjiik a
tetejét.

Mindezt addig csinaljuk, amig a bor szép pirosra és ropogosra — ,reschre” — siil.

A TOLTOTT LIBANYAK (2 német—osztrak—jiddis ,,der Hals” — nyak — sz6 utan: nerzu) akkor késziil,
ha van egy egész libank, vagy libaaprolékot vettiink a libasnal. Akkor a liba nyakat fejt6l-
totdl levagjuk és a bort egy nagyon éles késsel korkorosen lefejtjiik (gyakorlatilag a nyak
belsejét kivagjuk a bor aldl). Vigyazzunk, hogy a bért ne sértsiik meg, ne lyukasszuk ki!
Nagyon célszerti dolog szerezni még egy nyakbdrt is arra az esetre, ha a toltelék soknak
bizonyulna.

A toltelék a kovetkezSképpen késziil: ledaraljuk a liba mellének hisos részét, a bért az
alatta 1év$ zsirréteggel meghagyjuk toportytinek. A daralt hisba belekeveriink 1 evokanal
libazsirt, 5-6 dkg lisztet, 1 evokanal 6rolt pirospaprikat, 1 tojast, 4-5 gerezd
zazott fokhagymat, soét, borsot. (Van, ahol tesznek bele egy kis maréknyi gerslit,
reszelt voroshagymat és zold fliszert is: én a tarkonyt és a lestyant ajanlom.)

Az egészet nagyon finomra 6sszedolgozzuk és 6vatosan beletoltjiik a libanyakba. A nyak két
végét lezarjuk: vagy hustlivel Osszetlizziik, vagy egyszertien tiivel-cérnaval levarrjuk (a
nagymamam ez utobbit csinalta). Egy-két helyen megszurkalhatjuk vékony husttivel, akkor
nem fakad ki siités kozben.

Tepsibe kis libazsirt és vizet tesziink ala, lefodjiik és kb. 1 6ra hosszat kozepes h6mérsékleten
siitjiik. Majd levessziik a tet6t, a nyakat megforditjuk és magas h6fokon (220° C) reschre
stitjiik. Talalaskor a varrast levagjuk és a nyakat szeletelve adjuk fol.

18



A rAnTOTT LIBAMAJHOZ teljesen elegendd a pecsenyemadj is. A majakat el6z6 nap aztassuk be
annyi tejbe, amennyi ellepi. Tegyiink bele 3-4 gerezd zizott fokhagymat. Hagyjuk egy
napig hideg, de nem fagyos helyen pihenni. Amikor siitjiik, vegyiik ki a majakat, ha kell,
szeleteljiik fel és panirozzuk be a rantott hishoz hasonléan. Ne s6zzuk sem a hust, sem a
panirt, csak kozvetleniil, miel6tt essziik. A siitésnél sem art az 6vatossag: a maj magaba szivja
a tejet és tul forr6 olaj esetén hatalmasakat robban. Vigyazzunk, ne siissiik tdal, mert
megkeményedik.

A szivis pAroLT KAposzrA a kovetkezSképpen késziil: vegyiink 1 kg lila kaposztat. Vagjuk ki
bel6le a nagyobb ereket és szeleteljiik fel vékonyan. Ha még megvan, hasznalhatjuk a nagyi
kaposztagyalujat is. 1 nagy voroshagymat vékonyra vagunk, olajon megpiritjuk. Erre
ratessziik a kaposztat és kezdjiik dinsztelni. Vigyazat: gyakran kell kevergetni, nehogy az alja
odakapjon! Amikor mar Kkicsit levet eresztett, adunk hozza 1 dl vorosbort, kevés sot, 1
szem barna kockacukrot, kiskanalnyi 6rolt szegfiiszeget és fahéjat, pici 6rolt
koménymagot. Dinszteljiik addig, amig majdnem teljesen megpuhul. Ekkor adunk hozza
20-25 dkg kimagozott aszalt szilvat, két evOkanal cukrot, 2 kiskanalnyi
almaecetet. (Ha kicsit még meg akarjuk bolonditani, tehetiink hozza még 1 reszelt almat
is.) A f6zés végén hagyjuk nyitva, ilyenkor a felesleges 1€ elparolog.

Negyedik ebéd:

CsULKOS BABLEVES, SZILVASGOMBOC VAGY BARATFULE

A BaBLEVES nagyon kiilonleges leves. A 1ényege a konzisztencidja. A j6 bableves stirtibb, mint
egy tiikros leves, de higabb a krémleveseknél. Nagymamam azt mondta erre: ,tartalmas”.

A jo bableveshez mar a f6zést megel6z6 este neki kell késziilni. Bedztatunk vizbe 1 kicsi
fiistolt csiilkot, annyira, hogy a viz ellepje; valamint (6-8 személyre, vagy 2 alkalomra)
kiilon edénybe 25-30 dkg szaraz tarka babot.

Mésnap reggel a csiilkot mélyen megszurkaljuk egy hustiivel, majd atrakjuk egy kuktaba és -
forrastol szamitva — 20 percig f6zziik. 20 perc utan kinyitjuk a kuktat és mellé tessziik a t6bbi
kelléket: a babot, 1 szal hartai vagy langolt kolbaszt lehéjazva és felkarikazva, 3
babérlevelet, 3 hosszaba elvagott sargarépat, 2 fehérrépat. Fiiszerezziik poritott
gyombérrel, néhany szem egész fekete borssal, tarkonnyal, szurokfiivel,
borsikafiivel. (A borsikafii és szurokfii enyhiti a bab kellemetlen utohatasait. A fiistolt hus
miatt altalaban nem kell s6zni, mert a his sossa teszi az egészet.) Némely vidéken tesznek
hozza egy kis lestyant is, ez kellemes, kiilonos zamatot ad az ételiinknek. Az egészre annyi
vizet tesziink, hogy igy kiadja a teljes levest.

A kuktat lezarjuk tjra és tovabbi 20 percig f6zziik az ételt. Amikor elkésziilt, megcsinaljuk a
leves ,lelkét”: a rantast. 2 evékanal olajon megpiritunk 2-3 evékanal lisztet. Néhany
perc piritds utan lehtizzuk a tlizr6l. Hozzaadunk 1 kiskanal pirospaprikat. Vesziink 1
kicsi fej voroshagymat, belereszeljiik. Hozzd adunk 3 gerezd zazott fokhagymat.
Osszekeverjiik, felontjiik annyi hideg vizzel, hogy csomomentesen el tudjuk keverni.

A kuktaban 1év6 levesrél merékanallal 6vatosan leszedjiik a teljes zsirt (a kolbasz és a csiilok
altalaban sok zsirt ereszt). A rantast beleontjiik a forr6 levesbe, hozzatesziink 1-2 kocka
barnacukrot, 1 ev6kanal tarkonyecetet.

Osszeforraljuk az egészet. Talalas el6tt kivessziik a csiilkot, kihalasszuk a babérlevelet. A
csiilkot kicsontozzuk, a hust kis kockakra vagjuk és vagy kiilon adjuk fel, vagy a tanyérokba
helyezziik. A talalaskor adhatjuk a leveshez a tejfolt is.
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Az igazi bableves persze csipeTkiveL késziil. Ha mi is igy akarjuk késziteni, akkor gytrjunk
keményre egy kis tésztat (kb. egy okolnyi darabot). Kézzel csipegessiink ki belSle apré
darabokat — ezért csipetke — és dobaljuk bele a forrasban 1évé levesbe. Forraljuk 6ssze néhany
percig.

A szivAs GoMBOC €s a BARATFULE rokonok, éppen ezért célszeri egyiitt targyalni &ket.
Mindkett6hoz el6szor is kell 1 kg krumpli, héjaban megf6zve. A kissé lehtilt krumplinak
leszedjiik a héjat, majd attorjiik krumplinyomén. Adunk hozza sét, majd 0sszedolgozzuk kb.
35 dkg liszttel. A tésztat 10-12 percig allni hagyjuk, majd Gjra meggyurjuk.

Amig a tészta Gjra all egy kicsit, el6készitjiik a szilvat. Kimagozzuk szilvaszemeket és fahéj-
cukor keverékét tessziik beléjiik.

Lisztezett nyGjtodeszkan kb. 1 cm vastagra nyujtjuk a tésztat, majd 10x10 cm nagysagi
négyzetekre vagjuk. (Itt lehet hasznalni a nagyit6l orokolt, a legals6 fiokban talalt guruld
tésztavagot. A tészta-négyzetekbe beletesziink 1-1 szilvat és gomboc alakra folesavarjuk. A

gombdcokat forrasban 1évé vizbe dobjuk. Néhany perc milva, amikor foljonnek a viz szinére,
készen vannak — egy sz{ir6 kanallal kiszedegetjiik.

Elkészitjiik a gombo6choz a bundat. Egy maréknyi zsemlemorzsat kevés olajon enyhén
megpiritunk. Amikor aranyszinti, adunk hozza egy pici vizet, hogy ne legyen ropogos és 1-2
percig kavargatjuk a fakanallal. Ebbe a prézlibe hengergetjiik bele az elkésziilt gombocokat.
Izlés szerint porcukorral, fahéjas porcukorral, vagy lekvarral adjuk fol.

A BARATFULE nagyon hasonl6 tésztaval késziil, de picivel tobb lisztet kell hozza adni, viszont
vékonyabbra kell nytjtani. A tésztat 5x5 centis négyzetekre vagjuk - itt vessziik igazan
hasznat Nagyi csipkés fut6élii tésztavagdjanak! - és a kozepiikbe 1-1 kiskanalnyi
szilvalekvart tesziink. Hairomszog alakban behajtjuk és a gombo6choz hasonléan kif6zziik,
majd beprézlizziik.

Otodik ebéd:

BEecsINALT LEVES, RAKOTT KRUMPLI

A leveske, amit gyerekeknek és betegeknek oly’ gyakran adunk, lényegében htisleves. Akként
is készitjik.

Kezdésnek olajon megfuttatunk 2-3 szal sargarépat, 1-2 szal fehér répat, persze
szeletekre vagy kis kockakra vagva. Adunk hozzia - szintén kis kockakra vagva - 2
csirkemellet. A hust is piritjuk az olajon, amig minden oldala megfehéredik. Az egészre
raszorunk 1 evokanal lisztet és felengedjiik vizzel. A 1ébe belef6ziink még egy félbevagott
zellergumot. Flszerezziikk soval, 6rolt fekete borssal, gyombérrel. Amikor a huas
puhara f6tt, beleszorunk még egy kis aprora vagott friss petrezselyem zoldjét.

A rakort KRUMPLI nagyon egyszerl étel. Mindenesetre a jo rakott krumpli ,titka” a j6 kolbasz.
Ha virslit, vagy valami olcso, zsiros-darabos, izetlen kolbasszal készitjiik (mint egyes olcso
vendégl6kben), ne is reménykedjiink jo ételben: a kolbasz vizize, vagy zsirossaga el fogja
rontani az egész ételt.

Tehat: vegyiink 1—1,5 kg krumplit, 5-7 tojast, 1 szal hartai kolbaszt. A hartai kolbaszt
persze helyettesithetjiik massal, de vigyazzunk, hogy fiistolt, félkemény, izletes és ne til zsiros
kolbaszt hasznaljunk.
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A krumplit {6zziik meg héjaban, a tojasokkal egyiitt. Ha mar lehiilt, hAmozzuk meg a krumplit
is, a tojasokat is. A kolbészrél hizzuk le a héjat és karikazzuk fel.

Egy tepsibe kezdjiik el rakni a rétegeket: 1 réteg krumpli (kb. fél centi vastagra szeletelve), 1
réteg tojas (szintén keresztben vagott szeletekben). Ezt s6zzuk meg, (tehetiink némi 6rolt
borsot is) majd johet 1 réteg kolbasz. Erre Ontsiink jo vastagon tejfolt. (A tejfol nagyon
fontos — ez teszi az alapvetfen szaraz ételt ehet6vé és viszi at az izeket az egyes rétegek
kozott.) Mindennek a tetejébe rakjunk még egy hasonlo harmas réteget. A legtetejére Gjra egy
réteg krumpli, majd Gjra vastag réteg tejfol jon.

A legfolsé tejfolrétegre szorhatunk egy kis reszelt sajtot is, meg nem arthat. Van, aki fiistolt
szalonna szeleteket rak a tetejére — az sem rossz, csak egy kicsit zsirossa teszi az ételt.

A tepsit tegylik siit6be fedetleniil és nagyon forréon (200-220° C) siissiik kb. 30-40 percig,
amig a teteje elkezd pirulni.

Hatodik ebéd:

PARADICSOMLEVES, SZEKELYKAPOSZTA (VAGY TOLTOTT KAPOSZTA)

Parapicsomreves sokféle van, de a jo paradicsomleveshez nagyon fontos, hogy legyen egyszerre
édeskés és savanykds is. A varazslatot a kovetkez6képpen végezhetjiik el: kevés olajon
készitsiink rantast 2-3 evokanal lisztbdl. Ontsiik fel kb. 1,5 1 vizzel. Tegyiink bele 25 dkg
paradicsomstiritményt. Forraljuk fel. Ha felforrt, tegyiink bele 1 egész fej hamozott
voroshagymat, 2 babérlevelet, 1 kiskanal majorannat, sot, borsot. Fozziik kb. 15
percig. A legvégén cukrozzuk meg, 6vatosan kostolgatva.

Sokan rizst f6znek bele, de még jobb apr6 tésztaval — a gyermekek példaul iméadjak az
ugynevezett ,betlitésztaval”.

A szikeLYRAPoszTA — amely koztudomasilag nem székely eredetli, hanem egy Székely nevi
emberrdl kapta a nevét — akkor az igazi, ha van benne j6 sok fiistolt hus is. Példaul csiilok. De
kell hozza mas hts is: én a pulykamellet javaslom.

Kezdjiik azzal, hogy egy szép fiistolt csiilkot f6zziink eld, kuktaban, a forrastol szamitott
mintegy 20 percig. Ha mar félpuha, vegyiik ki, hiitsiik le és vagdossuk fel 3-4 centis, porkolt
nagysagu darabokra.

Egy nagy labos aljan készitsiink hagymés porkolt alapot (lasd: a porkoltekrdl szolo
fejezetben). Az alapba tehetiink apro fiistolt szalonnat is, porccé piritva. Tegylink ra 50-
60 dkg pulykamellet felkockizva. Dinszteljiik pici vizzel, lefedve a hust, kb. 10 percig. Ez
utén tegyiik ra a csiilkot és 1 kg vecsési savanya kaposztat. (Ha nagyon savanyd a
kaposzta, el6z6leg mossuk at.) Ontsiik fel annyi vizzel, hogy az egészet ellepje és keverjiik
Ossze a hussal. A fiistolt csiilok miatt s6 nem nagyon kell bele. Fiiszerezzilk meg 1
kavéskanal vegetaval, 10-10 szem fekete és zold egész borssal, koménymaggal, 3
babérlevéllel, 4-5 gerezd aproéra vagott fokhagymaval, pici lestyannal. (A borsot és
koményt tehetjiik teatojasba is, s a f{6zés végén egyszerre kivehetjiik.)

Ha igazan jo székelykaposztat akarunk csindlni, okvetleniil tegyiink bele fiistolt
szalonnabort (vagjuk le a porcnek hasznalt szalonnarél) és nem tal zsiros fiistolt
kolbaszt. Nagysagrendekkel megnoveli majd kdposztank értékét.

Mérsékelt langon f6zziik kb. 1 6ra hosszan, mire a csiilok (és a szalonnabdrke) megpuhul. A
végére csinalunk habarast: 2 dl tejfolhoz adjunk 1 evékanal lisztet, ezt keverjiik Ossze és
lassan adjuk az ételhez. Forraljuk ossze.
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A szerelemmel ellentétben a kaposzta igazandib6l masnap, felmelegitve a finom. Talalaskor
adhatunk hozza még tejfolt, erés paprikat, fehér kenyeret.

(Csak zarojelben: készithetiink tortoTT KAPOSZTAT is, amikor a hust daralva, fokhagymasan,
rizzsel Osszekeverve belecsavarjuk a kaposzta kiils6 leveleibe, azokat olajon megpiritjuk,
s a tovabbiakban ugyanugy f6zziik, mint a székely kaposztat. De nekem vilagéletemben a
toltott kadposztaban is a legjobban az izlett, ami a székely kdposztaban is helyet foglalhat: a
szalonnaporc, az 6sszecsavarodott szalonnabdrke, a fiistolt his és kolbasz.)

Hetedik ebéd

(GGOMBALEVES, VADAS MARHAHUS

A comBarevisuez vegylink 25-30 dkg gombat. Hamozzuk meg, mossuk le és vagjuk
darabokra. Némi olajon dinszteljiik meg so6val-borssal (vigydzat, a gomba azonnal levet
ereszt!). Ha mar Osszeesett, vegyiik le a fed6t és paroljuk le rola a vizet. (Mi hagymat nem
szoktunk hozza adni — ellentétben a magyar kozizléssel.)

Vegyiik le a tiizrél és szoérjuk meg pirospaprikaval, 2 evékanal liszttel. Ontsiik fel vizzel
és tegyiink bele 1 husleveskockat. Fliszerezziik meg tarkonnyal, bazsalikommal és
borsikafiivel. A legvégén szorjuk meg egy kis friss petrezselyemmel.

Az asztalnal még tejfolt is adhatunk hozza.

A vapas maruAHoz a legjobb hiis a hatszin, esetleg a comb. (A receptes konyvek felsalat
ajanlanak, de azt én til szaraznak tartom.) vegyiink bel6liik fejenként 1-2 szeletet.

Készitsiink egy dinsztelt elegyet egy nagy fej voroshagymabdl (aprora vagva), 2-3
babérlevélbdl, 3-4 szal felkarikazott sargarépabol és 1-2 fehérrépabol. Erre tegyiik
ra a hust és fedd alatt paroljuk Ossze. Ontsiik fel egy kis vizzel, tegyiink bele 2-3 gerezd
fokhagymat, 10-10 szem egész fekete és zold borsot, s6t. A borsokat beletehetjiik egy
teatojasba, igy nem fognak a 1¢é aljan tszkalni. Addig f6zziik nagyon lasst tiizon, amig a huas
puha lesz. A husokat kiszedegetjiik a 1ébdl, kidobjuk a babérlevelet és a teatojasban 1év6
borsot is. A maradékot Osszeturmixoljuk és izesitjiik citromlével, ecettel, cukorral,
mustarral, 1 pohar tejfollel. Ha sok zoldséget raktunk bele, akkor még habarni sem kell.
(Az izesit6ket mindenki izlés szerint hasznalhatja.)

A levet Osszeforraljuk és a hust visszatessziik bele.

Nem vadas a vadas zsemlegombdc nélkiill. Ezért vesziink 2-3 szikkadt zsemlét,
felkockazzuk, sés-fokhagymas libazsiron megpiritjuk. Készitiink nokedli tésztat: 1
felvert tojasba adunk lisztet, vizet, lisztet, vizet, ameddig annyi lesz, amennyit el
akarunk késziteni. (Ez nem hangzik nagyon tudoményosan, de a gyakorlatban ez igy
miikodik.)

Amikor készen van, belekeverjiik a piritott zsemlekockakat. Sok vizet forralunk, megs6zzuk,
és vizes kanallal nagy gombodcokban beleszaggatjuk a tésztat. F6zziik, amig a gombocok fel
nem jonnek a viz tetejére, de — a nokedlivel ellentétben — akkor még nem kész: a viz szinére
valo feljovetel utan még 3-4 percig f6zni kell a lobog6 vizben.
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Nvyolcadik ebéd

Foxnacyma KREMLEVES, RAKOTT KEL

A rokHAGYMALEVES a legfinomabb levesek egyike, noha nem valami magas az 4zsioja.
Mindenesetre ne egy szinhazi este el6tt egyiik.

Kezdetnek csindlunk egy erds fokhagymés rantast: forr6 olajban megpiritunk 5 evékanal
lisztet, s menet kozben tesziink hozza 2 fej fokhagymat (természetesen gerezdekre
szedjiik és aprora zizzuk). Amikor 6sszepirul, levessziik a langrol és adunk hozza 1 kiskanal
orolt pirospaprikat. Felontjiik 1 liter vizzel vagy husleves alaplével (ha nincsen alaplénk,
adunk hozz4 1 erdleves kockat). Sot, 1 kiskanal szerecsendiot és 6rolt fehérborsot
adunk hozzi. Osszef6zziik. A legvégén adunk hozzi 2 dl tejszint és 1 doboz kefirt. A
tetejére az utolsé rottyantas el6tt szorunk egy kis petrezselyem zoldjét.

Ha gondoljuk, talalhatjuk egy kis krutonnal vagy piritott zsomlekockakkal. Azonban, ha
nagyon meg akarjuk adni a modjat, akkor néhany kiflit karikdkra vagunk, a karikakra
durvara reszelt sajtot tesziink és siit6ben magas h6fokon gyorsan megpiritjuk.

A raxorr keLkAposzriHoz egy kozepes fej kelkaposztat szétszediink, a nagyobb ereket
kivagjuk és apr6 kockdkra vagjuk. (Taldn emléksziink: gyermekkorunkban a napkoéziben
mindig hatalmas, elraghatatlan, nyt(ini val6 kelkaposztaleveleken nyammogtunk. Hogy ne ez
legyen, azért kell kicsire vagni a kelt.) A kockakat kuktaba tessziik, vizet ontiink ra, adunk
hozza sét, kiskanalnyi majorannat, 6rolt koményt. Kb. 10 percig f6zziik, majd a vizet
(szfirén at) leontjiik rola.

Kozben puhéra f6ziink egy marék rizst, kiskanalnyi vegetaval. Amig a rizs és a kel {6,
egy kis fej aprora vagott voroshagymat piritunk olajon és parolunk rajta kb. 50-60
dkg daralt pulykamellet (vagy mas, nem zsiros hust). Megfliszerezziik séval, Orolt
fekete és fehérborssal, 3-4 gerezd zazott fokhagymaval.

Van, aki rétegelve rakja a tepsibe a kiilonféle alkatrészeket — innen a ,rakott” kel név. Sokkal
izgalmasabb azonban, ha 0sszekeverjiik a rizst, a hust és a kelkaposztat.

A receptes konyvekben altalaban az szerepel, hogy az egész tetejére ontsiink tejfolt. De ehhez
a ,kevert” stilushoz jobban illik, ha a keverékhez hozza adunk 1 doboz sovany tejfolt.

A keveréket tepsibe rakjuk, és a tetejét vastagon megszorjuk reszelt fiistolt sajttal (kb. 15
dkg). Igy tessziik a siitébe és fedetleniil siitjiik kb. 200° C-on, kb. 20 percig — amig a tetején
a sajt szépen pirulni kezd.

Kilencedik ebéd

KOMENYMAGLEVES (SUHANTEKOSAN), TOLTOTT PAPRIKA

Ki ne emlékeznék a jo oreg rantorTLEVESRE! Gyermekkorom kisérdje: Nagymamam mindig azt
fézte, ha beteg volt a haznal, ha valakit gyorsan fol kellett melegiteni — vagy csak egyszertien
nem jutott méas az eszébe. Rantottleves nélkiil nincsen magyar konyha - s ha valaki
elfeledkezik a rantottlevesrol, a gyokerektdl szakad el.
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A rantottleves nagyon egyszerli étel — a szegények erélevese. El6szor is csinalunk egy kis
rantast: forr6 olajon megpiritunk kb. 2 evékanal lisztet. (Szegény nagymamam ezt mindig
sotétebbre csinalta, mint az 0sszes tobbi rantast, mondvan, adjon mar valamim szint is a
levesnek.) A rantashoz tegylink 1 kavéskanal koménymagot (ha valaki nem szereti
egészben, lehet poritott alakban is). Amikor mar szépen megbarnult, hizzuk félre és adjunk
hozza 1 kavéskanal Orolt pirospaprikat. Osszekeverjik, felontjiik kb. 1 liter vizzel,
megsozzuk - és {6zziik még 5-6 percig.

Ha nagyon inyencek vagyunk, a legvégén tegyiink a forrasban léve levesbe 1 vagy 2 tojast -
és ezt azonnal kavarjuk el. Igy a tojas sajatos szalas format oOlt: ezért hivja a népnyelv
suhantékos levesnek.

A rtorrorr paprika hasonléan fontos népi étel. Emlékszem, egyszer meghivtak a hollandiai
Dordrecht varos egyik legelegansabb és legdragabb éttermébe. A kinalt meniisor 6 fogasbol
allt — s ebbdl a f6ételnek szamit6d valami paradicsomos krumpli volt, benne daralt hassal. (Az
étel neve baromi hossz volt hollandul: vizszintes 14 bet(i.) Csak a paprika hianyzott.

Pedig a jo toltott paprika igazi konny(, nyari finomsag.

Vegylink 60-70 dkg daralt hast (lehet sertés, pulyka). Készitsiink bel6le htismasszat:
tegylink bele 1 tojast, 1 fej reszelt voroshagymat, soét, 6rolt borsot, 10-15 dkg rizst
(ha valaki nagyon rizsesen szereti, adhat hozza még tobbet is. A vendéglék példaul -
gazdasagi okokbol — sok rizzsel készitik). Vegylink hozz4 annyi zoldpaprikat, ahanyat a csalad
szeretne (van haz, ahol minden hust paprikdba tesznek, mashol csak egy-két paprikat
hasznalnak, mutatoba. {zlés dolga.) A paprikikat csumazzuk ki, toltsiik bele — lazdn — a
hisokat. (Vigyazat: ha sok a rizsiink, az a f6zés soran megdagad és szétvetheti a paprikakat!)
A maradék hisbol formaljunk gombocokat.

Készitsiink rantast. Adjunk ra egy-maésfél liter hideg vizet. Tegyiink bele 3 nagy doboz
paradicsompiirét. (Vagy készitsiik az egészet 100 %-os paradicsomlébol.) Keverjiik el,
fliszerezziik séval, cukorral. Adhatunk hozza néhany igazi paradicsomot is. Amikor
felforr, beletessziik a paprikakat és gombdcokat. Lassu tlizon f6zziik egy b6 6ranyit.
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Porkoltek és paprikasok

Nem kell félni: most nem a szokasos elmélkedés kovetkezik a porkolt és paprikas
kiilonboz6ségérél. (Ezt megteszi Erdei Ferenc a ,Néprajzi inyesmesterség” cimi
konyvecskéjében, s ha jol tudom, a ma él6 szaktekintélyek koziill Vancsa Istvan vitatja
leginkabb. Akit a téma mélyebben érdekel, olvasson - és f6zzon — utana!)

Inkabb azon meditalnék egy kicsit, hogy a porkolt alapjaban véve zsiros étel. Sokan eskiisznek
r4 — és van igazsaguk —, hogy jo hagymas alapot csakis forrd sertészsirban lehet késziteni,
minden mas csak satnya po6tlék. Nos, aki kostolta méar a kiilonbséget, az tudja, hogy mindez
igy igaz — csak az a franya koleszterintiikor...

Es akkor még nem is beszéltiink a szalonnaporc nemesit6 erejérdél.

En javaslok egy kompromisszumot. Ha nagyon vagyunk az olvasztott szalonnazsir, vagy a
forr6 sertészsirban piritott hagyma izére, tegylink bele gatlas nélkiil. Utdna paroljuk a hust
kb. fél 6raig, de ne fiiszerezziik be. Fél 6ra parolas utan meg fogjuk latni, hogy kb. fél centi
vastag, egyenletes zsirréteg boritja ételiinket. Nos, ilyenkor tegyiik el hideg helyre egy
éjszakan at: a keletkezett vastag fagyott zsirt egy-két mozdulattal leszedhetjiik. Ha nincsen ra
id6nk, akkor egy nagy merd&kanal segitségével 6vatosan meregessiik le a felsé zsirréteget, gy,
hogy azon egyetlen szal zsirfolt se maradjon.

Mindkét esetben megdrizziik az ,eredeti” izt — de megszabadulunk a folosleges zsirtdl (persze,
ne legyenek illazidink: marad azért, belesiilve a hagymaba-htisba, de az mégsem annyi, mint
zsirtalanitas nélkil).

Nos ezek utan nekikezdhetiink a porkoltf6zésnek. El6szor is megesinaljuk a magyar konyha
legjellegzetesebb étel-alapjat, a hagymaagyat. (Ha jart mar valaki oOcska kis vidéki
szalloddban, tudja: ez az az illat, ami reggel 8-9 oOra tajban végiglengi az egész hazat, és ami
Krady mestert is erésen nosztalgikus gondolatokra ihlette...). Tehat 1-2 ev6kanal olajban
(vagy zsirban) iivegesitsiink, illetve (zsir esetén) piritsunk meg 1-2 fej apréra vagott
voroshagymat. Rogton hozzateszem: ezt a zsiradékot tgy is el6allithatjuk, hogy 5 dkg
fiistolt szalonnat kiolvasztunk.

Ha zsirral csinaltuk, akkor varhatunk addig, amig a hagyma pirulni kezd. Ha olajba tettiik,
akkor elég, a hagyma megiivegesedését varjuk meg, el6bbre nem fogunk jutni.

Ha kész az alap, tegyiik bele a 2-3 centis kockakra vagott hast. Kozepesen forr6 zsiradékon
piritsuk tovabb, amig a hus szélét meg nem kapja. No, most vigyazat: raszéorunk 1-2
evokanal pirospaprikat, és mérsékelt héfokon egyiitt piritjuk tovabb. Vigyazat: ha
megégetjiik a paprikat, akkor az borzasztéan kesert lesz! Ha a hus levet ereszt 6nmagaban,
akkor ezen a 1én parolhatjuk tovabb, ha kevés a level, akkor adjunk hozza — de mindig csak
keveset. A paprikas-porkolt csaldd ugyanis nem f6tt, hanem péarolt jelleg(i.

Végezetiil egy nagyon fontos tétel: ne higgyiik el azokat a tanacsokat, amelyek szerint a végén
a porkolt levét el kell forralni! Egyrészt a porkolt-paprikds 1é nagyon finom, élvezet

kikanalazni, vagy kenyérrel martogatni. Méasrészt: rendszerint akkor kezdik el a 1é
elforralasat, amikor a his mar amugy is megpuhult — az eredmény igy péppé f6tt his és izét
vesztett fliszerezés lesz.

Ennyi nagyjabdl kozos a porkoltben. Ezutan jonnek a kiilonbségek:

SERTESPORKOLT, KOROMPORKOLT, MAJAS-VELOS CSULOKPORKOLT

A felvagott sertéshust (pl. 1.5 kg combot) ratessziik a hagymas agyra, paprikazzuk, egytitt
porkoljiik tovabb. Felontjiik kevés vizzel. Tesziink bele sot, kicsi borsot, 2-3 gerezd
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aprora vagott fokhagymat, 1 kiskanalnyi majorannat. Lassu tlizon paroljuk, amig el
nem kezd puhulni. A végén beletesziink 1 felvagott és lehéjazott paradicsomot, 1
karikakra vagott paprikat (izlés szerint csipGset, vagy enyhét), s izlés szerint kanalnyi
ketchup-ot. Az egészet 6sszefézziik. Talalaskor tehetiink a tetejébe némi tejfolt is.

A xOrOMPORKOLT egy francia bardtom szerint a legronddbb magyar sz6. Lehet — de nagyon
finom étel. Lényegében sertésporkolt, tigy is kell késziteni. Fontos, hogy a hentesnél a
sertéskormoket barddal hasittassuk ketté. Nagy labos kell hozz4, mert csak tgy fér el
rendesen és gyakran kell forgatni. A hagymas alapon addig f6zziik a kormoket, amig puhulni
kezdenek, azutan még egy kis paprikat tehetiink hozza. A végén nem kell hozza a belef6zott
paprika-paradicsom, annal inkabb egy kis erds paprika.

A cstLokporRkOLT hasonloan késziil, mint a koromporkolt. Fontos, hogy f6zziik bele a csiilok
csontjat is — a csontot a végén kidobhatjuk, de az ize nagyon fontos. Ha viszont igazan nagyot
akarunk alkotni, akkor a csiilokh6éz, amikor mar puhul, adjunk kis majdarabokat és/vagy
vel6t. Igy igazi koleszterinbomba lesz beléle — de nagyon finom.

SERTESSZELET PAPRIKASAN

Ezt készithetjiik combbdl, de rovid, vagy hossza karajbol is. Meghagyjuk szeletekben, és
a szeleteket tessziik ra a forr6 hagymas agyra. Megszorjuk pirospaprikaval, és mindkét
oldalan megpiritjuk.

A tovabbiakban ugyanugy készitjiik, mint a sertésporkoltet, de kevés levet hagyunk rajta.

BAKONYI SERTESSZELET

Sokan azt hiszik (f6ként vendéglékben), hogy a bakonyi sertés egy szelet natiran kisiitott
htsra radobott tejfolos-gombas ragubdl all. Nos, ez nem igaz. A bakonyi sertés alapja a fenti
sertésszelet paprikdsan. Ehhez tesziink egy kis tejfolos-gombas ragut.

Kevés 1ét kivesziink a his alol és beletesziink kb. fél kg vegyes gombat (lehet6leg frisset,
de ha nincsen mas, szaritott vagy gombakonzerv is megfelel). Addig paroljuk, amig
megpuhul. Amikor puha, egy talkdba el6készitiink 1 pohar tejfolt. Beleszedegetjiik a
labosbdl a gombat. Elkeverjiik. Bekeveriink hozza 1-2 ev6kanal porkolt szaftot. Vigyazzunk,
hogy ne higitsuk til, a keveréknek stirinek kell maradnia! (Van, aki rantast is készit hozza, de
én ezt nagyon ellenzem.)

A gombas ragut visszatessziik a sertésszeletekhez és egyet kozosen rottyantjuk.

BELEVALO KIS VOROSBOROS-TARKONYOS MARHAPORI, VALAMINT PACALPORKOLT

A j6 marhaporkolthoz szaftos hus kell. Ne is probalkozzunk példaul felsallal, mert csak torni-
szakadni fog a hus. Helyette ajdnlom a combot, labszarat, pacsnit. A hust kockakra
vagjuk, megfuttatjuk a porkolt alapon, megpaprikdzzuk és felontjilk kevés szaraz
vorosborral. Ha habot eresztene, azt leszedjlik. Fliszerként adunk hozza sét, borsot,
kevés (1 gerezd) fokhagymat, nagy kavéskanalnyi tarkonyt. Adhatunk hozza
Ovatosan még egy pici majorannat is. Vannak, akik tesznek bele 1 marhahusleves-
kockat. Nagyon alacsony héfokon paroljuk (lehet az 1-2 6ra is), éppen csak gyongyozzék! A
legvégén még tehetiink hozza potlolag egy kis pirospaprikat, hogy visszakapja a szinét,
valamint belevaghatunk leb6rozott paradicsomot és zold (erés) paprikat is.
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A pacar szintén marhaporkolt, csak éppen van egy kis mellékize és borzasztéan sokaig kell
f6zni. Eppen ezért a pacalt két 1ében el6f6zik (a leveket ledntik), amelybs]l a méasodikban
rendszerint adnak hozza egy pici ecetet is. Végiil a csikokra vagott pacalt csak a harmadik
fézésre tessziikk a porkoltalapra. (Lehet el6f6zott és csikra vagott pacalt is kapni, agy
egyszeriibb a munka.)

A jb pacalt tigy fiszerezziik, mint a marhaporkoltet. En azonban a legvégén karikazok ra egy
kis zsenge zoldhagymat is — Gigy nagyon finom.

BIRKAPORKOLT

A birka meglehetSsen sajatos izii hast ad — éppen ezért a f6z€ésénél az a miivészet, hogy
megoOrizziink valamit az eredeti zamatbdl, de az ne legyen kellemetlen, erds faggy iz.

Valaha, a szegedi Pallavicini-birtokon sajatos moddszerrel semlegesitették a birka izét. Egy
nagy karamba beterelték a vagasra kiszemelt birkat. A karam kozepén tiizet gytjtottak, a
szélén pedig két harom helyen az itat6 valyiba savanyt homoki kocsisbort 6ntottek. A birka
fél a tiizt6l, menekiilni kezd, ezért korbe-korbe fut. Ha megszomjazott, a kocsisborbol ivott.
Addig kergették a birkat, amig az bodulattél osszeesett, s akkor vagtak le — de akkorra az
adrenalintdl és borto6l szinte atpacolodott a teste.

Nos, nem hiszem, hogy ez a pacolasi modszer ma az allatvéddk egyetértésével talalkozna,
ezért szelidebb metodust ajanlok. Ahogyan a pacalt, a birka huasat is el6f6zziik, egyszert sos
és kicsit ecetes 1ében. Ezt a levet kiontjiik és a porkolt alapra mar félig puha, el6f6zott huast
tessziik. A fliszerezés er6sen hasonlit a marhaporkoltéhez.

PINCEPORKOLT

A pinceporkolt 1ényegében marha-, vagy birkaporkolt, vele f6tt krumplival és tarhonyaval. A
porkoltet ugyanigy készitjiik, mint alapesetben, de amikor a hts puhulni kezd,
burgonyakockdkat adunk hozza. A tarhonyat ugyanugy piritjuk, mint ha oOnall6an
készitenénk, s azt is hozzaadjuk az utolso 15 percben.

Nagyon kell vigyazni a 16 mennyiségével. Kb. haromszor annyi 1é legyen a htuson, mint
amennyi tarhonyat tesziink be. Ekkor a tarhonya felszivja az 0sszes szaftot, de még nem lesz
kasa puhasaga.

Vigyazat: aki szafttal szereti a porkoltet, ne tegyen bele tarhonyat! Nagyon finom egyediil
burgonyaval is.

BoRJUPAPRIKAS

A borju fiatal marha, &m az elkészitése leginkabb a sertéspaprikdshoz hasonlit. Nem
sziikséges hozzd vordsbor, de a kis majorannat és tarkonyt meghalalja. Végezetiil
csindlunk neki egy jo kis tejfolos habarast (egy pohar tejfolt osszekeveriink egy kanal
ketchup-pal, és meregetjiik bele a paprikas levét, amig a tejfol csomémentesen feloldodik.
Liszt nem Kkell bele!) Végiil a tejfolt raontjiik a hisra és els6 forrasig melegitjiik. A legvégén
adhatunk hozza karikakra vagott friss zoldpaprikat is (izlés szerint enyhét vagy csipdset).
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CSIRKEPAPRIKAS TEJFOLOSEN ES ZUZAPORKOLT

Egy csirkét kis darabokra vagunk (pl. kiilon also6- és fels6 combra, a mellet legalabb 4 részre).
Borét lenytzzuk. A hagymas alapon alaposan forgatjuk a hust, hogy minden része
atporkolédjék. Adunk hozza 6rolt pirospaprikat és alacsonyabb hémérsékleten atpiritjuk. Pici
fehérborral és vizzel ontjiik fel, de ne sokkal, mert a csirke eléggé gyorsan puhul.
Kiskanalnyi majorannaval, o6rolt borssal, pici tarkonnyal és 1-2 gerezd
fokhagymaval fliszerezziik, és a legvégén adhatunk hozza egy kis leb8rozott paradicsomot
is.

A legvégén egy kis talkaban Osszekeveriink 1 pohar tejfolt és 1 pipozott evékanalnyi
lisztet. A csirke szaftjat kanalanként adjuk hozz4, igy higitjuk fel, s igy a liszt nem lesz
csomos. Amikor a tejfol mar eléggé hig, raontjiik a csirkére és még hagyjuk egyet rottyanni.

Nagyon finom a csirkepaprikasunk, ha a legvégén — a tejfollel egylitt — tesziink bele egy kis
gombat is. (A friss gombat elGszor lepiritjuk, s a levét kiontjiik, tgy tessziik a paparikéasba.
Hasznalhatunk el6f6zott gomba-konzervet is — akkor természetesen nem kell el6re piritani.)

A z0zaporRrOLT hasonléan késziil, mint a csirkeporkolt (bar én egy kicsivel tobb fokhagymat
teszek bele). Arra kell csak vigyazni, hogy a ziza tovabb f6. A legvégén adhatunk hozza egy kis
ketchup-ot is.

Valami pazar ételt kapunk — a neve legyen talan csirkés krumpLr — ha a csirke mellé betesziink
személyenként 2-3 szép krumplit, meghidmozva és kis darabokra vagva (hasonléan a
pinceporkolthoz). A krumpli kb. egyszerre puhul meg a csirkével (ha id6sebb tytakot f6ztiink,
akkor adhatjuk kissé késébb a krumplit). Kicsivel tobb sét kell adni hozza, mert a burgonya
nagyon felszivja a s6t. A paprikidsban f6tt krumpli valami felséges: olyan, mintha
krumplipaprikast és csirkepaprikast ennénk egyszerre.

En gy eszem, hogy a krumplit a villaval szétnyomkodom a szaftban. Nyalcsordito!

(GOMBAPAPRIKAS ES CSIRKES-GOMBAS PAPRIKAS

A gombapaprikas nagyon finom étel (bar vannak gombafajtak, amiket csak egyszer lehet
megenni). Eppen ezért csak 100 %-osan ellendrzott gombat egyiink!

Ne felejtsiik el, hogy a gomba erdsen ereszti a levét, tehat ahogy a hagymas-paprikas alapra
tessziik, az egész azonnal leveses lesz. Nem lehet igazn piritani. A gombat sokféleképpen
lehet fiiszerezni, tobbnyire a felhasznalt gombafajtak szerint. En sampionhoz és varganyahoz
1-2 gerezd fokhagymat, majorannat, zsalyat és borsikafiivet ajanlok. (Na jo, lehet
egy kis lestyan is...)

Igen finom étel (és egyszerd triilkk) a csirkis-comBAs paPRIKAS. A 1ényege, hogy elkészitiink egy
egészen kozonséges csirkepaprikast, és a legvégén, amikor a tejfolos habarast beletennénk,
zaditunk bele 1 iivegnyi el6f6zott sampion gombat. (Ha nem szeretjiik, akkor kis
hagymas 4gyon puhitsunk varganyat, sampiont, vagy més erdei gombéat — de a levét ne tegyiik
a csirkéhez, csupan a félpuhéra f6tt gombakat.)

KORETKENT HOZZAJUK TARHONYA. ..

J6 tarhonyat — marmint olyat, ami nem szaraz, de nem is vizes-ragacsos — nagyon nehéz
csinalni. En a kovetkez6t javaslom:

4 személyre szadmithatunk kb. 20-25 dkg szaraz tarhonyat. Egy kis labosba tegyiink 2-3
evOkanal olivaolajat, forrésitsuk fel nagyon forréra és tegyiik bele a tarhonyat. Piritsuk a
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tarhonyat, allando kevergetés mellett — vigyazat, konnyen odakap! Amikor a tarhonya mar
mély arany szinli, de még csak az els6 szemek kezdenek barnulni, akkor kell felonteni — ez
nem konnyl jaték, tekintve, hogy az olaj sokkal tobb, mint 100 fokos, igy az els6
vizmennyiség azonnal frocskolni kezd.

Annyi levet kell adni hozza, hogy a tarhonyat kb. kétszer ellepje (tehat a tészta egyharmadnyi
magassagban legyen). Jot tesziink, ha kiemeliink egy merékanélnyit az aktualis porkolt
levébdl, azt tessziik bele és csak a 1é tobbi része legyen viz. Adjunk hozza kiskanalnyi sét,
kiskanalnyi vegetat. Rendszeres kevergetés mellett alacsony langon f&ézziik. Fontos a
keverés, mert az alja hajlamos odakapni! Kb. 5 perc utan adjunk hozza 1 felvagott
paradicsomot (ha kényesebb gyomruak a vendégek, lehtizhatjuk a héjat) és 1 szeletekre vagott
zoldpaprikat. Addig kevergessiik, amig a viz majdnem eltlinik a tetejér6l. Ekkorra mar elvileg
puhulnia kell a tésztanak — ha még nem puhulna, adjunk hozza még egy nagyon Kkis
mennyiségi vizet, de legyiink nagyon o6vatosak, nagyon keveset adjunk, kiilonbes ragacsot
kapunk!

Amikor mar majdnem teljesen puha, vegyiik le a langrol, és fed6 alatt pihentessiik még 10
percig. Akkorra teljesen beszivja a vizet és pergd, de puha tarhonyank lesz.

... VAGY EGY JO KIS JUHTUROS PULISZKA

Gyermekkoromban a puliszkat nagymamam tejlevessel adta nekiink. Bevallom: olyan nagyon
nem izlett, persze, ha muszaj volt, megettem. Kés6bb jottem ra, hogy a puliszka nagyszert
étel onalloan is, de a legfinomabb a porkoltek kiséréjeként. Ezért ide irom, de el6re mondom:
egy kis szalonnaporccel 6nallo ételként is megall.

A Kkészitése egyszerti. 1 liter vizet felforralunk, megsézzuk. Alland6é keverés mellett
belef6ziink 35 dkg kukoricadarat (vagy kukoricalisztet). Fdzziik, kevergetjiik vagy 10
percig, majd levessziik a t{izrdl és hiilni hagyjuk.

7”7

Amig htl, kivajazunk egy t(izall6 talat (lehet margarinnal is. Kikészitiink kb. 40 dkg
juhtarét (vagy, ha kapunk, eredeti lipt6i tarot). A kih{lt puliszka tésztabol ev6kanallal a tal
aljara szaggatunk egy sort. Most johet egy sornyi juhtiro, majd még egy sor puliszka, még egy
sor juhttaro. (Vannak helyek, ahol ilyenkor szérnak a tetejére egy kis 6rolt piros paprikat —
mashol hallani sem akarnanak ekkora szentségtorésrol. Végiil az egész tetejére szorunk apro
vaj-, vagy margarindarabkakat és az egészet betessziik a siitébe.

Kb. 180 C°-on siitjiik 35-40 percig. Forron talaljuk. Ha sertésporkolt mellé adjuk, akkor
célszer(i szépen szétlapitani a tanyéron és a porkoltet a tetejére szedni.

Végezetiil kovetkezzék néhany olyan étel, amelyekrdl el sem hinnénk, hogy porkolt ihletéstiek
— pedig azok. A kozos benniik, hogy ,porkoltes” hagymaagyrol indulunk veliik, s utana
paroljuk 6ssze. Ezek pedig: RESZTELT MAJ, PAPRIKAS KRUMPLI, LECSO.

REszrELT MAJ

Elkészitjiik a hagymas alapot. Vesziink kb. 60-70 dkg majat (lehet az sertés-, vagy
szarnyasmaj). A sertésmajat vékony csikokra vagjuk, a szarnyasmajakrol levessziik a szivet és
kett6be vagjuk. Ratessziik a hagymas alapra, fed6 alatt lassu tlizon dinszteljiik és kevergetjiik.
Igy sajat levet ereszt. Kés6ébb adunk ra annyi levet, hogy elfédje, fiiszerezziik 2-3 gerezd
zazott fokhagymaval, 6rolt fehérborssal, sok majorannaval, 2-3 evoékanal
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ketchup-pal (nagymama persze fekete borsot és igazi paradicsomot hasznalt). Kb. negyed
orat f6zziik.

Csak a végén, az asztalnal s6zzuk.

PAPRIKAS KRUMPLI

Szalonnaporcos-hagymas-paprikas alappal kezdiink. Meghamozunk és felkockazunk 1-1,5 kg
krumplit, ratessziik a hagymas alapra. Fél deci vizet ontiink ala és igy paroljuk, fed6 alatt,
néha kevergetve 10-15 percig. Azutan felontjiik annyi vizzel, hogy ellepje. Fiiszerezziik soval,
fokhagymaval. Tesziink bele — izlés szerint — felkarikazott fiistolt kolbaszt (vagy mas,
hasonl6 husfélét). Ezutan addig f6zziik lassu t{izon, amig a krumpli megpuhul.

A legjobb ugy enni, hogy a krumplit a tdnyérban beletorjiik a szaftjaba! Kovaszos uborka és
hideg sor dukal hozza.

LEcso

A lecsbhoz elG6szor ujjnyi vastag szalonnabol porcot piritunk. Erre keriill a hagymas-
paprikas alap. Ravagunk masfél kilé kicsumazott és felkarikazott paprikat.
Megsozzuk. (Tehetiink bele — izlés szerint — néhany csipds, bogyiszl6i darabot is.) Lassu
tlizon paroljuk. Amikor a paprika oOsszefonnyadt, hozza adunk 1 kg lehamozott,
feldarabolt paradicsomot. Belevalo6 még: 2-3 gerezd zazott fokhagyma,
felkarikazott kolbasz (vagy szafaladé).

A lecsénk a megfelel§ f6zés utan mar kész. Am sokan sokféleképpen szeretik. Aki tojasosan
szereti, az most adhat hozza 2-3 tojast, belekeverve és atforralva.

AKki rizzsel szereti, az a legjobban teszi, ha kiilon felf6z 10-15 dkg rizst. Amikor megpuhul,
akkor belekeveri a lecsoba és 6sszeforralja.
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A fasirtok vilaga

Fasirtnak azt az ételt nevezziik, amit daralt htsbol, zsemlébdl, tojasbol és fiiszerekbdl
Osszekevert masszabdl siitiink. Ezekbdl az adalékokbol ,Ahany haz, annyi szokas” alapon
rengeteg féle ételt készithetiink. Hosszu életem eddigi két legrémesebb ,gasztronémiai”
élménye a fasirthoz kapcsolodik: Norvégiaban olyan halfasirtot akartak belém diktalni,
amiben nem volt fokhagyma - a siralyok ették meg végiil —; Cleveland-ben pedig egy olyan
siilt masszat tettek elém fasirtként, amiben zoldborsé és sargarépa-darabkak diszelegtek.
Brrrrrrr!

Nem tudom miért, de jo fasirtot igazdn nagymamak tudnak csinélni. Az alabbiakban leirok
néhany fasirtot. Mindegyiket egy nagymamatdl tanultam, s mindegyik nagyon finom.

A fasirtok alapja a daralt sertéshis. A mai korban ezt mar meg szoktuk keriilni, de a
helyettesitének szant htsok tobbnyire nagyon szirazak. En azt javaslom, hogy - 4-6
személyre szamitva — fél kilo sertéshuashoz adjunk kb. 60 dkg daralt marhahuast vagy
pulykamellet.

FaAsirT #1:

Miel6tt a htishoz nyulnank, egy tal vizbe beaztatunk 2 nagy zsemlét. Idénként forditsuk
meg a péksiiteményeket, hogy a vizbdl kiemelked6 feliik is atazzék. A hust egy nagy talba
tessziikk és a kozepébe beleiitiink 4 tojast. A zsomléket kivessziik, nagyon alaposan
kinyomkodjuk bel6liik a vizet és rateritjiik a htisra.

A fliszerekkel nem szabad spoérolni. Ebbe a fasirtba a kdvetkez6k kellenek: s6, 6-7 gerezd
fokhagyma (szétnyomva), 6rolt fekete bors, kis szerecsendio, egy kis rozmaring-
por és sok oregand - na jo, ezt nem nagymamatodl tanultam, ezt mar én tGjitottam bele.
Tehetiink bele egy kis 6rolt fehérborsot is.

A masszat addig nyomkodjuk és gyurjuk, amig teljesen homogén hatast nem tesz. Ekkor kis
pogacsakat gyarunk bel6liik és forré olajon mindkét oldalat kisiitogetjlik, amig szép barna
lesz. Vigyazzunk arra, hogy siitéskor a fasirt kicsit megdagad, ilyenkor lapos fakanallal
nyomkodjuk le.

Fasirt #2:

Amint megfigyelhettiik, az el6bbi fasirtban egyaltalan nem volt vereshagyma. A most
kovetkezében viszont van. A hts-tojas-zsomle ugyantgy keriil 6ssze, mint az el6bbi esetben,
kell bele s6 és bors is. Fokhagymabol viszont elég 4-5 gerezd. Ezek mellé viszont kell 1 fej
vereshagyma lereszelve és 3 pupozott kavéskanal 6rolt pirospaprika. A hagymat
ugy a legkonnyebb reszelni, ha el6tte a héjat leszedve egy éjszakara betessziik a mélyhtitébe.
Akkor nem fogunk zokogni.

A nagymama ezt Ggy siitotte, hogy a hismasszat lapos, kicsi pogacsakra gyurta és ttizforro
libazsirba rakta. Ma is érzem a libazsirban siil§ paprikas his utanozhatatlan illatat. Mivel a
forré zsirban nem lehet sokaig tartani a hust, § hamar kivette és a htspogacsakat vizen
parolta, amig teljesen at nem parolodtak.

FasirT #3:

Barmelyik masszat is készitjiik az el6bbiekbdl, készithetiink ,egybefasirtot” is. Ilyenkor egy
tepsi aljat gyengén beolajozzuk és a husmasszabol hossztikas cipéformat készitiink. A tepsit
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foliaval gondosan lefedjiik és el6melegitett, forr6 siit6be tessziik. Kb. 1 oraig siitjiik, 200° C
fokon, majd a foliat levessziik. A hust addig siitjiik, amig a teteje szép barna lesz, kozben a
kifolyt 1ével gyakran kenegetjiik.

Ugy is elkészithetjiik az egybefasirtot, hogy a tepsibe a hiismassza felét tessziik bele, rarakunk
egy sorba néhany kif6tt tojast, majd az egészet befedjiik a hismassza méasik felével. Ezt
nevezziik Stefania-fasirtnak.

A f6tt tojasok helyett (vagy mellé) egy vagy két szal kolbaszt is rakhatunk a fasirt kozepére.
Erre a célra a legjobbnak az enyhén fiistolt hartai, vagy a langolt kolbaszt tartom. Célszer(, ha
a kolbaszrol el6zbleg lehtizzuk a bérét, vagy legalabbis stirtin kilyukasztgatjuk.

Csupan megjegyzésként: az egybefasirtot jol megbolondithatjuk, ha tesziink bele 1 evokanal
mustart és/vagy 1 lottyintésnyi Worchestershire szdszt. Igen kellemes lezs az
eredmény. (De ezt mar nem az 0sok talaltak ki, hanem én Gjitottam.)
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Fozelékek

A f6zelékek nem kiilonboznek nagyon egymastol, ezért célszerti 6ket egy fejezetben targyalni.
Lényegében puhara f6zott novények 6k, amelyeknek a levét bestiritjiik. Egy-két jellegzetesség
persze van, amire vigyaznunk kell.

KRUMPLIFOZELEK

A fenti fasirtokhoz adhatunk krumplipiirét is, de a legjobbak xkrumpLIFGzELEKKEL. 1 kg
krumplit meghamozunk, apr6 kockakra vagunk. 1 kis fej voroshagymat aproéra vagva
oliva olajon aranybarnara piritunk, s a t{izr6l lehtzva 1 kavéskanal (nem tobb!) 6rolt
pirospaprikat adunk hozzi. A krumplit ratessziik a hagymara, megsozzuk és pici vizzel
felontve 5-10 percig kevergetve Osszeparoljuk. Ezutan felontjiik annyi vizzel, hogy éppen
ellepje. Flszerezziik 2 babérlevéllel, 1 kavéskanal majorannaval. Kb. negyed oOraig
f6zziik, amig a krumplik megpuhulnak. A végén 1 pohar tejfolbe belekeveriink 1 evokanal
lisztet, s ezzel a keverékkel behabarjuk. A legvégén picit osszeforraljuk.

LENCSEFGZELEK

A lencsef6zelék merdben kiilonbozik minden mas fézeléktdl: elkészitése bonyolultabb,
izharmonijat nehezebb eltalalni. En természetesen minden év januar 1-én ezt eszem, hiszen
a mondas szerint ilyenkor egész évre igaz lesz, hogy ,egy tal lencse, egy tal szerencse”.
Jomagam példaul nagyon szerencsés vagyok, hogy ezt a receptes konyvecskét megirhatom. A

babonan tal: a lencse nagyon finom.

A f6zést megel6z6 este dztassunk be fél kg lencsét. Az esetleges hibdkat, koveket,
zsizsikeket szedegessiik ki. Masnap a lencsét tegyiik be egy kuktdba. Adjunk hozza sét, 3
babérlevelet, egy fél citrom héjat (ha egy mod van r4, a citromhéj belsd, fehér részét ne
tegylik bele, mert az kesernyéssé teszi az egészet). A kuktaban forrast6l szamitva negyed oraig
f6zziik.

A f6zés utan kivessziik a citromhéjat és babérleveleket: feladatukat elvégezték. Egy labosban
készitiink egy fokhagymas—hagymas—paprikas rantast: 3-4 gerezd zazott fok, kis fej
lereszelt voroshagyma, 1 kiskanal paprika, 2 evokanal liszt. Hideg vizzel - vagy a
kuktaban 1év6 lével, ha kihilt - felengedjiik, csomomentesen elkeverjiik és a lencsét
raszedjik a kuktidbol. Tesziink bele még 1 evékanal tarkonyecetet, 3 evékanal
barnacukrot, 1 evokanal mustart. Az egészet Osszeforraljuk. Ha valaki szereti, adhatunk

hozza kis tejfolt is.

KELKAPOSZTA-, ZOLDBAB-, TOK-, ZOLDBORSO- ES KUKORICAFOZELEK, S A JO OREG SPENOT

Keikdroszra: kb. 1 kg kelkaposztat lemosunk, ereit6l-csuméajatél megszabaditjuk, majd
levelekre szaggatjuk, kis kockdkra vagjuk. 30-40 dkg krumplit meghidmozunk, kis
kockakra vagunk. Kuktaba rakjuk, annyi vizzel, hogy éppen ellepje, s6t, majorannat és
koménymagot adunk hozza és a forrastél szamitva 10-12 percig f6zziik. Fokhagymas-
paprikds rantast készitiink, a kuktdbol fézeléket kevés vizzel atszedjilk a rantésra.
Osszeforraljuk, szines frissen 6rolt borssal megszorjuk, a végén adhatunk ra kis kefirt
vagy tejfolt is.

Zoroeas: kb. 1 kg zoldbabot darabokra vagunk, ha szalas, akkor a szalakat lehtizkodjuk. S6s
vizben megfézziik. Fokhagymas-paprikas rantast készitiink, raszedjiik a zoldbabot kevés
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1ével, majd jol osszeforraljuk. Amikor majdnem kész, vagott petrezselymet tesziink bele. A
legvégén izlés szerint tejfolozziik.

Vannak, akik édeskésen készitik: nem fokhagyméas-paprikas rantasra, hanem normal
rantasra szedik a babot, és cukorral és ecettel izesitik. Erre is jol jon a tejfol.

Tokr6zeLik: besézunk és allni hagyunk 1 kg gyalult tokot. Egy 6ra utan rantast készitiink, s
1 csokor aprora vagott kaprot ,megfuttatunk” rajta. Ezutan a tokrdl a levet leontjiik, s a
rantasra szedjiik. Fed§ alatt kavargatva puhara paroljuk. Végiil tesziink bele ecetet, cukrot,
és sok tejfolt.

Kukorica- £s zoLDBORSOFOZELEK: a kukoricat vagy a zoldborsét olajon vagy margarinon (fedd
alatt) megparoljuk. 10 perc milva megszorjuk liszttel, felontjiik kevés vizzel és 1 dl tejjel.
Sézzuk, adunk hozz4 kiskanalnyi vegetat. Edesithetjiik még izlés szerint kis cukorral is.
Aprora vagott petrezselyem zoldjét adunk hozza.

SpeENOT: ez az az étel, amit érdemes fagyasztott novénybdl csinalni (a friss spenot ugyanis
nagyon Osszeesik). Fokhagymas rantast készitlink (hasznaljunk sok fokhagymat). Kis vizzel
felontjiik, beletessziik a folengedett spenétot, felontjiik tejjel, s6zzuk-borsozzuk. Van, aki
tejszint ad hozzi — nagyon finom!
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Sdélet

A sblet ma mar nem vallasi kérdés, de mindenképpen hit kérdése. Marmint az, hogy mit
hiszlink soéletnak. Az eredetileg kelet-europai zsid6é ételbdl (a gyokerei kozosek a klezmer
muzsikaval) mara csaladonként — és vendégléként — eltérd izli, allaga, szini egytalétel
nemesedett.

Az apbésom példaul fehér szintire csinalja, csupa aprébabbél. De ettem én mar f6zelékre
emlékeztet6 csuszpajzt, lisztes-paprikas-gerslis ricsetszertd valamit, soéletnak csufolt
babgulyast is. Van, aki eskiiszik arra, hogy soletot kizarolag négyféle babbdl és hétféle hisbol
szabad csinéalni.

Ahany haz, annyi solet.
En most csak a magamét tudom leirni. Tudom, 6nz6 dolog, de a vendégeim nagyon szeretik.

A solet legels6 szabalya, hogy csak sok emberre érdemes f6zni. Kevés solet nem soélet. Amit
most leirok, legalabb nyolc emberre késziil.

A masodik szabaly (nalam), hogy legyen benne tarkabab, apré fehér bab és nagy 16bab.
De lehet tobb is.

A harmadik szabdly, hogy jo soéletot csak libazsirral lehet késziteni. Olaj nem létezik,
koleszterinre gondolni tilos! (Bar a libazsir tele van telitetlen zsirsavakkal.)

Van egy negyedik szabdly is: Izraelben ne kisérletezziink a ,csulent’-tel. Borzalmas nagy
csalddas — legalabbis annak, aki evett mar életében becsiiletes soletot is.

A talalas el6tt 2 nappal beaztatunk kb. 60-70 dkg vegyes babot. Egy éjszakan és egy
nappalon at aztatjuk, a felszinre kertilt szemet leszedjiik. Majd a nedves babot beletessziik egy
nagy lapos labosba, aminek fedele is van, de behelyezhet6 a siit6be is.

A babba a kovetkezdket keverjiik: 1 marék gersli (lanynevén: hantolt arpa), 1 fej reszelt
voroshagyma (célszerl lefagyasztva reszelni, mert akkor kevésbé konnyeztet), a hasok
zsirossagatol fiiggben 1-2 nagy evokanal libazsir. Fliszerezziik még kevés sdéval (mert a
fiistolt hasok eléggé sosak), 5-6 gerezd zazott fokhagymaval, 2-3 evékanal o6rolt
pirospaprikaval, kiskanalnyi torott fehérborssal, curry-vel, szerecsendidval,
végezetiil borsikafiivel és szurokfiivel (ezek csokkentik a bab kellemetlen puffaszto
hatasat).

Most johetnek a huisok! A soletba nagyon fontos a fiistolt hus és jo, ha csontos his is kertil
bele. En a kovetkezGket teszem bele: 70-80 dkg fiistolt libamell, 70 dkg csontos
marhaszegy, 40 dkg felsal, 1 szal fiistolt libakolbasz. A huasokat nagy darabokra
vagjuk, a kolbaszt kb. 10 centis darabokra szeleteljiik és lehtizzuk a bérét.

Az egészet Osszekeverjilk a labosban és annyi vizet adunk hozza, hogy éppen ellepje.
Betessziik a siit6be. 170-180° C-on kb. 3 6ran at fedd alatt siitjiik. Akkor megnézziik, a vizet,
ha nagyon kevés, potoljuk. Ha csak kicsit siillyedt a vizszint a babok teteje ala, ne adjunk
hozz4a tobbet, mert leveses lesz! A fels§ babszemeket alulra keverjiik.

Es itt alljunk meg egy pillanatra! Azt lathatjuk, hogy vastag rétegben 4ll a sélet tetején a liba-
és kolbaszzsir. Ezt nem kéne megenni. Erdemes tehat kb. 5 percig pihentetni a babot, majd
egy fligg6leges nyelli mer6Gkanalat belemeritgetni annyira, hogy a pereme fél milliméterrel a
felszin ald menjen. A zsir lassan belecsorog a kanalba, de a finom leve a labosban marad.
Szedjiink le igy minden zsirt: 6sszefog gytilni 2-3 deci. Azt dobjuk ki!

Miutén sikeresen lezsiroztuk a séletunkat, addig siitjiik tovabb, amig a bab teljesen puha nem
lesz.
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Ha a bab megpuhult, a soletot eltessziik egy napig pihenni. Addigra a bab beszivja a zsiros-
csontleves nedvességet. Masnap mar csak melegiteni kell a siit6ben. Akkor az igazi.

Fehér kenyeret vagy barheszt szeleteliink hozza.

Kocsonya

A kocsonya legalabb annyira kultikus ételiink, mint a soélet, vagy a htsvéti sonka. Ahany
csalad, annyiféleképpen csinaljak — nem beszélve a vendégl6krél, ahol id6nként szornytiséges
katyvaszokat talalnak a gyanutlan vendég elé.

Az itteni receptet az any6ésomtol tanultam - ez mindent elmond. De miutan a csaladdban
végigettem az Osszes létez6 kocsonya-valtozatot, ugy gondolom, ezt volna érdemes itt
megorokiteni.

Eloljaroban: a kocsonya nagyon-nagyon munkas étel — de tényleg, majd meglatjak! — és csak
sok vendégre érdemes f6zni. Az itt kovetkezs receptbdl kb. 12 tanyér jé kocsonya nyerhetd.

A j6 kocsonya ,titka”, hogy legyen benne fiistolt hus is. Ezt kevesen tudjak, pedig a fiistolt hus
leve adja meg a kocsonyanak azt jellegzetes sargas szinét, amiért oly’ hidba kiizdenek a
vendéglésok. Aztassunk be tehat a f6zés el6tti napon 2 fiistolt csiilkot.

Masnap tegyiik bele egy nagy-nagy fazékba a csiilkoket. Tegyiink hozzajuk 4-5 négybe
vagott sertéskormot (a legcélszertibb a hentesnél felvagatni), 50 dkg sertéscombot.
(AKki szereti, vehet hozza egy-két porcogos sertésfiilet és -farkat is.) Annyi vizet Ontsiink
r4, hogy maximum 2 ujjnyival lepje el. Ha felforrt, leszedjiik a habjat és fliszerezziik 2
evOkanal soval, 20-20 szem fekete és zold borssal, 2 fej egész voroshagymaval, 5
fej (!) fokhagymaval, 5 bevagott macskapocse-paprikaval, 2-2 szal feldarabolt
sarga- és fehérrépaval. Mindezt nagyon alacsony héfokon f6zziik 3-4 6ran keresztiil — de
ugy, hogy éppen csak gyongyozzék!

Azt, hogy a kocsonya készen van-e, tigy lehet megallapitani, hogy néhany ujjnyira a labos folé,
a gbzbe tessziik a tenyeriinket. Ha utana a tenyeriink ragad, készen van a kocsonya.

A kész 1ébol vegyiik ki a htisokat, és tegyiik félre. Az 6sszes tobbit lesziirjiik — nem kell ruhan
keresztiil, elegendd a finom sz{ir6. Ami a szlir6n fennakad, megy a szemétbe. A levet tegyiik
kiilon a hiit6be (ha van elég helyiink), vagy tegyiik ki a teraszra. Vigyazat: a kocsonyanak a
fagy nagy ellensége, 2-3° C alatt nem szabad kitenni a szabadba!

Masnapra a tetejére kiiil a fehér zsir — ezt gondosan szedegessiik le az utols6 szemig! Nincsen
undoritobb, mint a fodrozo6do fehér zsirhullamok az egyébként jo kis kocsonya tetején.

Ezutan a hust osszuk el a 12 tanyérba. A csontos részeket mindenki izlése szerint tartsa meg,
vagy dobja ki. A levet melegitsiik fel addig, hogy folyékony legyen és szedjiik ra a kimért
husra. A tanyérokat tegyiik be a hiit6be, vagy — ha nincsen fagy! — az erkélyre.

Masnap a kocsonya fogyaszthato.

A legjobban a fehér, foszlds kenyér illik hozza. Célszert még kitenni az asztalra citrom levét,
piros paprikat, ecetes és tejszines tormat, nyers reszelt tormat, er6s paprikat — s mindenki azt
tesz a tnyérjara, amit szeret.
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Huasvéti sonka

Alig varjuk mar a htsvéti sonkat! Akar megtartjuk a nagybojtot, akar nem, a husvéti fiistolt
finomsag szertartassa nemesedik: itt a tavasz!

Aldozzunk tehét egy kicsivel tobb pénzt, és vegyiink valédi sonkat. Nem becsiilom le a
kiilonféle kotozott készitményeket és el6pacolt csiilkoket — de htsvétra nem az igaziak.
Sokszor zsirosak és kevéssé izletesek. Ha nem fér bele a hatalmas darab a legnagyobb fazékba
sem, vagassuk félbe a csontot elftirészeltetve). Igy mar jo lesz.

A sonkat aztassuk be egy éjszakara hideg vizbe és ezt a vizet masnap ontsiik le. Fontos: a
nedves hust egy vastag hustlivel szurkaljuk meg, stirlin és tovig! Ezzel a 1€ mélyebben ivodik
majd bele a husba. A fazékba tegyiik bele a kovetkezéket: magat a sonkat, kilonként 3
nagy gerezd fokhagymat, 10-10 szem fekete és zold borsot, 2-3 babérlevelet. Van,
aki tejszint is tesz a 1ébe, de én ezt nem partolom.

A hust fed§ alatt f6zziik, nagyon alacsony langon, a viz éppen hogy gyongyozzék. Vigyazat: a
kukta itt nem hasznalhat6: szalkassa teszi a hust. Fozziik igy legalabb 3 oran at! Akkor
szurkaljuk meg Gjra a hust, s érezziik majd, hogy puha-e. Ha nem, még f6zhetjiik, akar 1 6ran
keresztiil is.

Amikor mar készen vagyunk, ne vegyiik ki a hist, hagyjuk a 1ében. igy sokkal porhanybsabb
lesz.

Vegyiink ki viszont annyi fiistolt izli, és sonka izii vizet, amennyibe belefér 10-12 tojas. A
tojasokat mossuk le és mindkét végiikon szurjuk meg tojaslukasztoval (ez a német Eierpicker:
egy kis szerszam, amivel kis lyukat szrhatunk a héjba.) igy a tojasaink nem fognak
kifakadni, viszont a fiistolt 1€ mélyen atitatja Gket.

Ha eltessziik a sonkat, lehet6leg hagyjuk vizben, igy tegyiik hideg helyre.

Talalaskor adjunk hozza tejszines és/vagy ecetes tormat, édes és er6s mustarokat, friss
zoldhagymat, erds zoldpaprikat.

A HUSVETI SONKA UTOHASZNOSITASA

1. SULT FOSTOLT FOTT SONKA (MAS NEVEN: KASSELI)

Akarhogyan is igyeksziink majd, a sonka sokaig nem fog elfogyni. A husvéti sonkabdl mindig
marad és ez harmadszorra mar nem akkora élvezet. Ilyenkor készithetiink bel6le kasseli
sonkat.

Egy nagyon éles késsel vagjunk kb. 2 centi vastag szeleteket a sonkabdl. Egy kis talban
keverjink oOssze 2 evOkanal mustart, lottyintésnyi Worchestershire szészt és
lottyintésnyi szojaszdszt. Tehetiink hozza egy kis tokmag-olajat is. Ezzel kenegessiik
meg a hisszeletek mindkét oldalat. A 1ényeg az, hogy jo sotét legyen.

Egy serpeny6ben forrositsunk fel egy kis olajat nagyon-nagyon forrora és tegyiik bele a
sonkékat. Siissilk meg annyira mindkét oldalukat, hogy szép barnara piruljanak. Igy méar
mindjart mas lesz az izlik, mint tegnap volt!

A fenti mddszer egyetlen baja, hogy a sonka rettenetesen szétfrocskoli a nedvtartalmat. A
konyha perceken beliil tszni fog a zsirt6l. Egyszeribb megoldas a kovetkezs: tegyiik a
sonkaszeleteket egy tepsibe, nagyon vékony kis olajrétegre. A tetejét szorjuk meg Kkis
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oregandval, bazsalikommal és ezt vékonyan kenjiik be olajjal. Most fodetlentil siissiik kb. 20-
25 percig. A z eredmény kaprazatos lesz.

Még nagyobb lehet az élvezet, ha belizemeljiik a télen elrakott grillsiit6t. Ha a megkent
sonkaszeleteket elrakjuk néhany orara, megsiithetjiik Gket faszénen is. Megkezd6dott a
tavasz!

2. KaszASLEVES

A finom sonkalét se hagyjuk veszendébe! Felhasznalhatjuk bableveshez is, de az igazan jo
beldle, igy tavasztajt, a KaszAsLEvEs.

Ne kérdezzék, miért kaszasleves a kaszasleves, mikor sem kasza, sem kaszas nincsen benne.
Nem tudom. De ha csak egyszertien el akarjuk késziteni, a kovetkez6képpen jarjunk el:

A sonkalevet lesziirjiik. Beletesziink 1-2 szal vékonyra szeletelt sargarépat, 1 szal
fehérrépat, esetleg tehetiink bele egy kis felvagott zoldbabot is. Felf6zziik, fliszerezziik
kevés tarkonnyal, esetleg lestyannal, kiskanalnyi tarkonyecettel. Amikor a zoldség
mar puhul, tegyiink bele apré kockara vagott huisvéti sonkat.

A levest habarjuk be: 1 tojas sargajat elkeverjiik 1 doboz tejfollel és 1 evokanal liszttel.
A keveréket lassan ontsiik bele a forro6 levesbe.

HUsvETI BARANY

Nagyanyam szegény egész €letében bajban volt a birkdval-barannyal. Attol félt, hogy az étel
faggya-izi lesz. En viszont adlland6an vagyakoztam a baranyhtsra tavasztajt: ebbdl sziiletett a
hisvéti barany. Birka- és faggytiz nélkiil.

Egy csalad szaméara vegyiink 1 szép nagy baranycombot. A legelsé miivelet: a faggytiz
megsziintetése. Egy nagyon éles késsel szép aprolékosan hazzuk le a combot borit6 fehér
hartyakat, majd szedegessiik le a fehér faggyidarabokat. Ahol faggyturéteg belehatol a hasba,
ott vagjunk utana, igy az izomkotegeket szétszedjiik és kiszedjiik koziiliik is a faggyat. Majd
forraljunk fel a labosnyi vizet, adjunk hozza 1 evOkanal ecetet, és meritsiik bele a htst 5
percre.

Most mér batran f6zhetiink!

El6szor is vagjuk kb. 2 centi vastag szeletekre a huist. Hagyjunk egy kis huast a csontokon is!
Sézzuk meg. Egy serpenySben melegitsiink oliva olajat, tegyiink bele kb. 5 dkg vajat, és
piritsuk meg szépen a hiisok mindkét oldalat.

Egy siit6fazékba tegyiink 2 dl veresbort. Ontsiik fel még ugyanennyi vizzel. Helyezziik el
benne a megpiritott htisokat és a csontot. A serpeny6bdl Ontsiik le az olaj nagyjat, a
maradékot a ruskoval egyiitt kaparjuk bele a 1ébe a hus mellé. Adjunk hozza kb. 20 szem
fehér és zold borsot, 2 szal rozmaringot, 4-5 gerezd félbe vagott fokhagymat, 2
babérlevelet. Megszorhatjuk még egy kis Provence-i fliszerkeverékkel is. Lottyintsiink ra
egy kevés Worchestershire szoszt is.

Zarjuk le a siit6edényt, s kb. 200° C-on paroljuk kb. méasfél 6rat. Ha a has mar puhul, vegyiik
le a siit6edény tetejét, s gyakori locsolgatas mellett siissiik pirosra a tetejét.

Amikor a hus elkésziil, vegyiik ki a siit6edénybdl, tegyiik el meleg helyre. A maradék levet
szlirjik le. Keverjlink 0ssze 2 dl tejszint és 1 ev6kanal mustart. Bes(rithetjiik egy kis
liszttel is. A keveréket gyakori kavaras mellett adjuk hozza a husléhez, s forraljuk fel.
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Koritésként adjunk rozmaringos krumplit: f6zzlik meg s6s vizben majdnem teljesen puhara a
kb. 2 centis kockakra vagott burgonyat. Egy serpeny6ben olvasszunk vajat, tegyiik bele
a burgonyat, szérjuk meg rozmaringporral és siissiik pirosra.

Talalaskor a hust és krumplit egyarant izlés szerint ontsiik le a szdsszal.

Behiitott gyenge rozé bor illik hozza!
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Edességek

BricLi

Az orok beigli! Szerintem nincsen magyar csaldd, ahol ne készitenének még manapsag is
legalabb egy-két évente beiglit Karadcsonyra. Bar az is igaz, hogy mostanaban mar a profi
cukraszdak raszoktak a beigli-gyartasra és év végén elarasztjak a piacot mindenféle fantazia-
toltelékkel — déligytimolesokkel, vanilias toltelékkel, miegyméassal — készitett siiteménnyel.
En most megprobalom a régi, hagyomanyos beiglit leirni.

A beiglikészités legfontosabb szempontja, hogy a siitemény ne durranjon szét a siités alatt.
Ezért nagyon kell figyelni a tészta megszurkalasara, amint kovetkezik.

Két radhoz 6sszegytrunk 60 dkg lisztet, 20 dkg vajat szétmorzsolva, 2 dkg élesztot (1/2
dl langyos tejben felfuttatva), 1 egész tojast + 1 tojas sargajat, 1 dl tejfolt, 10 dkg
kristalycukrot. Tesziink bele egy kis reszelt citromhéjat is. Vizet nem adunk hozza.
Amikor készen van, langyos helyre félretessziik pihenni és nekilatunk a toltelékeknek.

Makos toltelék: 35 dkg daralt mak, 10 dkg kristalycukor, 2 dl tej. Ehhez is adunk egy
kis reszelt citromhéjat, s izlés szerint egy marék mazsolat. Az egészet felf6zziik, s ha
készen van, megvarjuk, amig langyosra htil. H{ilés kozben adunk hozzd még egy kis tejet,
mégpedig gy, hogy a hiilés kozben szilardul6 massza allandéan krémszerd allapotban
maradjon.

Dios toltelék: a tolteléket ugyanugy készitjiik, mint a mékosat, csak értelemszertien 35 dkg
daralt diobelet tesziink bele, s megontozziik 1 dl siit6rummal. Adunk még hozzi 1
evokanal kesert kakadport és pici fahéjat is.

Amikor kész a toltelék, a tésztat elGvessziik, kettéosztjuk, s lisztezett deszkan két téglalap
alakara nyujtjuk (a hosszabbik oldal kicsit legyen rovidebb, mint a tepsink). Kb. fél centi
vastagsagu lapokat készitliink. A toltelékekkel ugy kenjiikk meg a lapokat, hogy a szélein
kihagyunk masfél-két centit.

A tésztalapok két rovidebb oldalat kicsit visszahajtjuk, hogy ott ne tudjon kifolyni a toltelék.
Majd a lapokat hosszdban lazan foltekerjiik. (A tészta vége lesz majd a beigli alja, igy a
siitemény a sajat sulyatol zarja be a véget.)

A Kkét rudat tepsibe tessziik (lehet siit6papirra is), s a tetejiiket szépen megkenjiik 2 tojas
sargajaval. A kenés utan kétagu villaval vagy vastag huastlivel mélyen megszurkaljuk a
rudakat (esztétikai okokbdl lehet csak az oldalukon is). A siitében 170-180° C-on siitjiik, kb.
40-50 percig, amig a teteje szépen megbarnul.

Ha nagyon sok beiglit készitiink, a kihilt siitemény egy részét® folidban elrakhatjuk a
mélyhiit6be.

Fropnt

A flodni a szegény zsidé csalddok linnepi siiteménye — minden benne van, ami csak a
konyhéaban talalhat6 és finom. A tobbréteg(i, nem tul édes torta receptje természetesen mas-
mas csaladonként, de igazandibol csak a tészta vastagsdga és a toltelék magassaga
kiilonbozteti meg egymastol a tradicionalis ,,iskolakat”.
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Arra azonban nagyon kell vigyaznunk flodni-készités kozben, hogy a toltelék se tal szaraz, se
tal folyos ne legyen — ehhez tagadhatatlanul kell némi gyakorlat.

El6szor elkészitjiik a tésztat. Egy nagy tepsi mennyiséghez kell 60 dkg finomliszt, 30 dkg
vaj vagy 40 dkg margarin, 4 tojas, 10 dkg cukor. A tésztat 6sszegyurjuk. Addig tesziink
hozza lisztet — vagy ellenkezbleg: pici fehérbort -, hogy éppen ne ragadjon a
gyurodeszkahoz.

Pihentetjiik 1 6rat. A végén a tésztat 5 részre osztjuk.

Majd ugy fogjuk a tepsibe rakni, hogy a legals6 réteg arnyalatnyit vastagabb legyen. A tepsit
nem kell kikenni! Sok haznal az als6 tésztat gy teszik a tepsibe, hogy az felnytljon a tepsi
oldalara is — a nejem viszont eskiiszik arra, hogy ett6l csak Osszeragadnak a rétegek és
kezelhetetlenné valik az egész.

Most jonnek tehat a toltelékek. Négy van beldliik:

1. A di6: 25 dkg diot, 12 dkg cukrot, Y2 csomag mazsolat osszekeveriink 1 nagy
szelet felolvasztott csokoladéval. Adhatunk hozz4 kis édes fehérbort is. Felf§zziik és
langyosra hiitjiik.

2. A szilvalekvar a legegyszertibb: jo vastagon meg kell kenni az aktuélis réteget (40-50
dkg).

3. A mak: 20-25 dkg makot, 10-12 dkg cukrot, 1 csomag mazsolat, némi reszelt
narancshéjat, 1-2 evékanal baracklekvart keveriink be kis fehérbor segitségével.
Felforraljuk és langyosra hiitjiik.

4. Az alma: 1 - 1,2 kg almat, 10 dkg cukrot, némi fahéjat, daralt szegfiiszeget,
fehérbort osszekeveriink, felf6zziik, lehftjiik.

Amikor mindennel készen vagyunk, a tészta is pihent, elkezdjiik rétegesen rakni-kenni. Van,
aki a lekvart alulra teszi, van, aki kozépre — de ebbdl ne csinaljunk kézponti kérdést. A 1ényeg,
hogy jo vastag toltelék-rétegek és vékony tésztarétegek valtogassak egymast.

A legfelsé réteget megkenjiik tojassargajaval. Picit hagyjuk szikkadni, majd - ez nagyon
lényeges! — egy testes hustiivel stirtin és mélyen megszurkaljuk a siiteményt. Igy nem fog
szétpukkadni siités kozben.

A siitében 150° C-on siitjiilk 1 6rat. Kivessziik, megkenjiikk ismét tojassargdjaval, ismét
megszurkaljuk, és immar 130°-on siitjiik tovabb, kb. még egy 6rat.

Amikor a teteje szép aranysarga, kivessziik, lehfitjiik és a vacsoranal édes bor mellé talaljuk.

Kucunt

A kuchni jellegzetes zsid6 kalacs, leginkabb a német kugléthoz hasonlit. MeglehetGsen
munkas az elkészitése, de hat a zsidé konyha nem a haziasszony idejével valo takarékossagrol
hires! JAmbor zsid6 csaladok eszik tinnepnapkor, s kakaét isznak hozza (de j6 az kakad nélkiil
is, esetleg egy poharka narancslikérrel, Cointreau-vel...).

A siiteményt egy labosban kezdjiik késziteni. 80 dkg lisztet szorunk a labosba. A kozepén
egy mélyedést vajunk, s belemorzsolunk 2 dkg élesztét. Tesziink még a lyukba 8 dkg
kristalycukrot is. Pici langyos tejjel 0sszekeverjiik az éleszt6t és cukrot a mélyedésben.
Letakarjuk a labost egy konyharuhaval és megvarjuk, amig a liszt kozepén a keverékiink
dagadni kezd (kb. 15-20 perc).

Ezutan levessziik a konyharuhat, s az egészhez adunk 2 tojas sargajat, pici sot, 15 dkg
szobah6mérsékletli vajat. Az egészet fakanallal 6sszekeverjiik fél liter langyos tejjel, s
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addig verjiik, amig puha tészta valik bel6le. Akkor jo, ha hdlyagos és elvalik az edény falatol.
Ha kell, adhatunk hozza még maximum 1 dl tejet.

Amikor kész van, a tészta ala és a labos oldalara lisztet szorunk, gy, hogy egyenletesen
legyen kilisztezve a ldbosunk. Ujra letakarjuk konyharuhéval, és meleg helyen hagyjuk
megkelni.

Ha megkelt, belisztezett gytirodeszkara tessziik a tésztat és belisztezett nyujtofaval 3 centi
vastagra nyujtjuk (vagyis inkabb csak simitjuk). A kinytjtott tészta tetejére nagyon vastagon
fahéjat és/vagy kakadport és kristalycukrot szérunk.

A tésztat nagyon lazan feltekerjiik, mintha beigli volna, s utana koszoruformara osszehajtjuk.
A tésztakoszorut beletessziik egy nagy, kivajazott és kilisztezett labosba (harom és félliteres
labos a legjobb). Ha akarunk, csurgathatunk a tetejére egy kis olvasztott vajat is.

Ismét letakarjuk és kelesztjiik egy fél 6rat. Ha megkelt, a 1abost betessziik a siitGbe és kb. 140-
150° C-on siitjiik. Ugy lehet ellendrizni, hogy elkésziilt-e, hogy hustiit szarunk bele, jo mélyre.
Ha ragad, siissiik tovabb — ha nem méar nem ragad a t{ihoz semmi, elkésziilt.

Maga a siitemény nem nagyon édes, ezért a talalaskor a tetejére szérhatunk egy kis porcukrot
is.

(GANALAS

A ganalas nalunk csaladi siitemény. Az egyik dédnagymaméam csinalta. O Kkicsit jiddis
kiejtéssel beszélt, ezért a nevet — ,kanalas” — ganalasnak ejtette. Maga a név pedig abbdl
szarmazik, hogy a vizet, amint majd latszik, kanalanként kell adagolni. A siitemény tehat mar
legalabb négy nemzedéken keresztiil él a csalddunkban és eddig mindenki szerette.
Dédnagyitol megorokolte a ,masik” nagymaméam, akit - Stefin unokatestvérem, Kkicsit
szlovakos becézésével — Rozsacskanak hivott az egész csalad. Ma mar a negyedik generacios
csaladtagok siitik Magyarorszagon, ezen Kkiviil Goteborgban, Versailles-ban, az USA-ban
Pennsylvania allamban, Montrealban - a ganalas tehat vilaghodit6 atra indult. Ez talan nem
lehet véletlen.

Az elkészitéshez elGszor elkiilonitjiik 7 tojas fehérjét és sargajat. Ez utan a tésztat gy kezdjiik,
hogy 20 dkg lisztbe belekeveriink 3 evékanal vizet, 15 dkg margarint, 1 tojas
sargajat. A tésztat jol osszedolgozzuk, majd vékonyra kinyujtjuk.

Majd tolteléket készitiink: keményre felveriink 7 tojas fehérjét. A kemény habba
belekeveriink 6 tojas sargajat, 20 dkg cukrot, 20 dkg daralt diot, 2 evékanal
kakaot. Tehetiink bele egy kis vaniliacukrot is, ha édesebben szeretjiik.

A tészta felét belesimitjuk egy kozepes méreti tepsibe. A jol kikevert raontjiik a tésztara, majd
letakarjuk a tészta masik felével. A tészta tetejét slirtin megszurkaljuk egy hustiivel — azaltal a
bels6 g6zok akadalytalanul tavozhatnak, nem tépik szét a siiteményiinket. Elémelegitett
stit6ben kb. 30 percig siitjiik.

Ezutan ,tlprébat” végziink: egy tiit vagy villat mélyen beleszarunk a siiteménybe. Ha a
toltelék mar nem ragad a villara és a tészta is szép vilagosbarna, akkor készen van a siitink.

Talalaskor kb. 3-4 centis kockakra vagjuk, ugy adjuk fel.

MAxos cuBa
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A j6 mékos gubahoz — ki gondolna? — el6szor is kifli kell. Vagjunk fel 2 centi széles karikakra
7 kiflit. Kozben felforralunk 6 dl tejet. Ha felforrt, keveriink hozz4 20 dkg vajat, 20 dkg
kristalycukrot, 2 csomag vanilidscukrot. Ha lehiilt, beletesziink 6 tojas sargajat.

A kiflihez odakészitiink 20 dkg daralt makot. Egy jénai tilba vagy tepsibe elkezdjiik
rétegesen kirakni a kifliket, s a rétegek kozé vastagon méakot szorunk. Végiil az egészet
leontjiik a bekevert tejjel.

A 6 tojas fehérjét felverjiik habba és a habot a kiflik tetejére kenjiik.

A siit6ben kb. 200° C-on addig siitjiik, amig a hab aranybarnara siil.

TorOGOMBOC

Igazi tirogombdcot csak tehéntirobol készithetiink. Vesziink 50 dkg tehéntirét, 2 egész
tojast, 2 csomag vanilias cukrot, fél citrom reszelt héjat, 4-5 evokanal bazadarat
(grizt). Mindezt alaposan Osszekeverjiik. A keveréket egy éjszakara a hiit6be tessziik.

Maésnap vizes kézzel tojas nagysagu gombodcokat forméazunk bel6le. Egy fazékban sés vizet
forralunk, a lobog6 vizbe belerakjuk a gombdcokat. A gombocok lesiillyednek - s ugy jelzik,
hogy mar elkésziiltek, hogy feljonnek jelentkezni a viz tetejére. Ekkor lesziirjiik 6ket.

Kozben egy serpeny6ben kb. 5 dkg vajat forrositunk fel. A vajba beleszorunk prézlit
(leanykori nevén: zsemlemorzsat). Nehéz megmondani, mennyit — ez egyéni izlés dolga,
de valobsziniileg nem érdemes 10-15 dkg-nal kevesebbet adni. A prézlit folyamatosan
kevergetjlik, amig aranybarnara pirul.

A prézlit talalaskor tessziilk a gombdcokra, izlés szerint. Adhatunk még hozza a tanyérra
tejfolt és porcukrot, vagy eper-, szamaoca-, esetleg meggylekvart.

A1MAS PITE

A pite olyan édesség, amelynek a toltelékét a legvaltozatosabb modon varialhatjuk. Minden
haziasszony kidolgozza el6bb-utobb a sajat, egyéni toltelékét. En most az ,,0st”, az almas pitét
irom le.

Gyurjunk ossze 45 dkg lisztet 30 dkg margarinnal, 15 dkg cukorral, 2 tojas
sargajaval, 1 csomag siitoporral. Tegylik félre, amig a tolteléket készitjiik.

A toltelékhez hdmozzunk meg 1 — 1.5 kg almat. Reszeljiik le 6ket. A reszelékbe keverjiink
bele egy fél citrom levét.

A tésztat felezziik el, s nytjtsuk ki akkorara az egyik felét, amekkora elfér a tepsi aljan és picit
felhajthatjuk a tepsi oldalara is. Hintsiik meg 10 dkg daralt diébéllel. Tegyiik ra a reszelt
almat (ha kifolyt aldla 1é, azt hagyjuk ki), szorjuk meg fahéjjal + 6-8 dkg
kristalycukorral. Nyujtsuk ki a tészta masik felét, s teritsiik az egész tetejére.

A tésztat kenjiik meg 1 tojas sargajaval. Szurkaljuk meg mélyen, s a siit6ben 180° C-on kb.
40 percig siitjuk.

A kész sliteményt a tepsiben hagyjuk kihulni. A legjobb, ha fél napig hagyjuk a tepsiben
pihenni, mert annyira omlos, hogy el6bb szétmorzsolédna. Végiil majd szép kockakra vagjuk
és kivessziik. Téalalasakor izlés szerint szérhatjuk meg porcukorral (de szerintem nem Kkell
sok, mert az csak elrontja az izét).
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CSOKITORTA

Nalunk a csaladi hagyomanyok szerint a csokitorta vizes piskétabol késziil.

El6szor is felveriink 6 tojas fehérjét. A habba belekeverjiik a kovetkezé szirupot: 12
evokanal forré vizben feloldunk 25 dkg cukrot. A szirup utan hozzaadjuk az el6bb
felhasznalt 6 tojas sargajat, 27 dkg lisztet, 2 csomag vaniliascukrot, 1 csomag
siitéport.

Mindezt beletessziik olyan formaba, amilyenre a tortdnkat akarjuk. Tegylink ala siitGpapirt.
Kozepes hémérsékletii siitében kb. 30 percig siitjiik. (Az els6 negyedéraban semmiképpen se
nyissuk ki a siit6 ajtajat, mert 6sszeesik a piskota!)

Amig a tésztank siil, elkészitjiik krémet. Osszekeveriink 23 dkg vajat 23 dkg porcukorral,
s adunk hozza 5 dkg keserd kakadoport. Emellett f6zziink fel 4 dl tejet 3 evékanal
liszttel (besamel), és tegylink bele 5 dkg aprora tort f6z6csokoladét. Ha ez kihiilt,
hozzaadjuk az alapkeverékhez. Ez lesz a csokikrémiink. (Izlés szerint tehetiink bele kis

mazsolat is.)

Amikor elkésziil a tésztank, megvarjuk, amig kihil. Majd magassagaban félbevagjuk, vagy —
ha kor alakuara siitottiik — harmadoljuk. A kozoket megkenjiik a csokikrémmel, majd az
egészet is befedjiik vele. Az oldalat is korbekenjiik.

A tésztat tegyiik hiitébe egy éjszakara — mésnapra érik 0ssze igazan.
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A MI KONYHANK

A mi konyhank nagyszertien felszerelt konyha. Megtalalhat6 benne a modern
szakiacstudoméany ezernyi apr6 kelléke: botmixer, Eierpicker, mézcsorgato, fagylalt-kiemeld.
Kival6 teflonbevonati serpenylk, siitGedények és fazekak kelletik magukat. Mellettiik
azonban ott van a nagyi konyh4jabdl a tésztaszaggatd, a zomancos nagylabos, a mély fazék.
Van ,Romertopf” is a lasst siitéshez, és mellettiik egy-két t(izallo iivegfalu tepsi is. Van,
persze, mikrohullam siit6 is — de ezt joérzésli ember csak melegitéshez hasznélja, s azt sem
minden ételhez. (Bocs!) Es természetesen megtalalhatok a modern konyha fortélyos siité
alkalmatossagai is: az egy- vagy kétoldala érint6- vagy lapsiit6 (lanynevén: Raclette, amit siilt
hisokhoz és szendvicsekhez lehet hasznéalni), valamint az a szellemes alkalmatossag, ami all
egy rostélybdl és alatt egy csepegtets tepsibdl és a siitében a hisok zsirtalan siitéséhez lehet
hasznélni. Nalunk megtaldlhatok még olyan kiilonlegességek is, mint a valaha volt
csehszlovak Remouska, amit mi csak Rémeskének hivtunk és isteni egytalételeket lehetett
benne késziteni.

Ne is szoljunk most a reszelSkrdl, gyalukrol, apritokrol és kombinalt konyhagép-csodakrol!
Ne hagyjuk ki a hagyma-apritot, a sajtreszel6t és a fémhuros sajtvago deszkat se! Es még csak
most kovetkeznek a kések: néhanyan a dizajnolt fa késtartoban, masok — a jobbak — csak gy,
szerényen, a fiokban. Mellettiik kiilonféle hts-, tészta- és egyéb fogdk, kiemelSk, szortirozok
és egyéb ordongos szerszamok!

Ami a mi konyhéankat alapvet6en megkiilonbozteti a nagyiétol, az a mérhetetlen mennyiség
fliszer. Talalhato itt kétféle szerecsendi6, harom- (bocsénat: négy) féle curry, Tandoor pacok,
gorog szaritott fliszerek, magyar komény egészben és magyar komény porban és indiai romai
komény és fekete arab komény - és akkor még nem beszéltiink négy konkurens
élelmiszerbolt teljes fiiszerkeverék-valasztékardl. Ja: és a chutney-k és custard-k. Es a
legalabb nyolcféle, kiilonb6z6 izesitésli mustar, ami a frigdban lapul, természetesen a kétféle
olasz Pesto mellett. Es van még ott csipds és nem csipGs izraeli paprika-kivonat, meg a
kimondhatatlan nevii, szintén kozel-keleti zsalya-szezam keverék a tojasos ételekhez. Ehhez a
kétféle szegfliszeg, a mustarmag, a poritott narancshéj és citromhéj mar csak diszit6 kellék...

Természetesen van otthon piros (csipds) és zold (enyhe) Tabasco szdsz.

Es akkor még nem beszéltiink a valodi kinesekrdl: az olasz fekete oliva-krémrél, vagy a frigo
mélyén lapul6 igazi szarvasgomba-szeletkékrol, tinnepi alkalomra.

Az ablak el6tt természetesen virul a snidling, a rozmaring, a tarkony, a zsalya — ha éppen le
kellene nyisszantani egy-egy szalat. A mélyhilitében var a petrezselyem, apritva; a
vereshagyma, apritasra varva. A falmelléken fokhagymak és piros paprikak fiizérben.

Ami a pincében lapul, az mar bilntény: mangalica-kolbaszok és fokhagymas koser
libakolbaszok csepegtetik zsirjukat, mellettiik flistolt kecskesajtok varnak a sorukra.

A konyha szélén, diszkréten hizédnak meg a szakacskonyvek. Magyar és kiilfoldi konyhak
receptjei, hasznos és haszontalan tanacsok, fényképes csodak — és mellettiik a szegedi Roza
néni egyetemes szakacskonyve, amibdl a Nagyi is f6zott és mi is néla kezdtiik a konyhai életet.

Es ennek a bolond, z{irzavaros, pazarl6 vilagnak a kézepén ott allunk mi, szakdcskdtényben és
szakics-sapkdban - és szeretnénk értelmet adni az egésznek. Mondjuk: az elkészitett
ételeinkkel...
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Eléételek, krémek

A most kovetkezd finomsagok nem igazan elGételek. Még csak meg sem akarjak kozeliteni a
francia Hors d’Ouvre nagyszeriiségeit. Csupan afféle izek, kenegetnivalok és nyaskalni valok,
amelyekkel nagyszertien lehet vendégeket kinalni (sor, bor és egyéb szesztartalmu italok
tarsasagaban).

Nagyszertiek vendégfogadashoz — és nagyon finomak egy-egy gyors hétkoznapi vacsorahoz.

Mindegyik krém igazan piritossal jo, de adhatunk hozza siit6ben piritott kifli-karikakat is.

FoxHAGYMAS TUROKREM

Vegyiink egy csomag tehéntarot. (Ha piacra megyiink friss taréért, akkor vegyiink 25
dekat.) Tegyiink hozz4 1 papozott evokanal vajat, 3-4 gerezd zazott fokhagymat, sét,
fehérborsot, 1 kiskanidlnyi majorannat. Keverjink hozzd még 1 evékanalnyi
mustart is. JOl bekeverjiik és hiitGbe tessziik legalabb fél napra.

Talalaskor formazhatunk beléle kis alakzatokat is. J6, ha megszorjuk kis snidlinggel vagy friss
petrezselyem zoldjével.

Nyaron isteni finom, habzo sorrel.

PADLIZSANKREM

A kiindulé pontunk 1 kozepes padlizsan. Ujjnyi vastag szeletekre vagjuk, tepsibe tessziik,
kis vizet ontiink alé és a siit6ben lefodve puhara siitjiik (kb. 20-30 perc). Amikor elkésziilt,
lehazzuk a héjat. Beletessziik egy olyan edénybe, amiben majd turmixolni tudunk. Tesziink
hozza egy kis sot, fekete 6rolt borsot, 2 gerezd fokhagymat, 1-2 evékanal oliva
olajat, 2-3 evokanal majonézt, 1-2 kavéskanal citromlevet.

Osszeturmixoljuk és fél napig hiitében érleljiik.

Nagyon gyiimolesos izii fehér vagy rozé bor illik hozza.

FUSTOLT SZARDINIA-KREM

Vegyiink 1 doboz sprotnit. Az olajat ontsiik le rola. A halacskaknak vegytik ki a gerincét és
vagjuk le a farkuk végét. (Ha nagy tarsasagot varunk, tehetiink hozz4 még egy doboz sprotnit,
vagy egy doboz normal szardiniat.) Fézziink ki 2 tojast keményre és villaval torjiik egészen
aprora. Torjik hozza a sprotnit is. Adjunk hozza 1 evékanal margarint (vagy vajat), 1
teaskanal mustart, par csepp citromlevet, 6rolt fehérborsot. Ha akarjuk,
belezizhatunk 1 gerezd fokhagymat is.

Ha van otthon, tehetiink bele egy kis oliva olajbogy6-krémet is.

Osszekeverjiik és fél napig hiilni hagyjuk.
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Talalaskor tehetiink a tetejére apr6 Piros Arany cseppeket, de 6vatosan, mert sok Piros
Arannyal sos lesz! Diszithetjiik szines kaliforniai paprika szeletekkel, vagy f6tt fiirjtojaskakkal
is. Hideg szaraz fehérborral jo.

ToOLTOTT TOJAS #1

Ez a t0lt6tt tojas az el6bbi szardinia-krém ,forditottja”. Személyenként szamitsunk 1 tojast +
egyet a biztonsag kedvéért. Négy személyre tehat f6zziink keményre 5 tojast. Vagjuk félbe a
tojasokat hosszaban és vegyiik ki beldliik a sargajukat.

Vegyiink fél doboz sprotnit. Ontsiik le az olajat. VAgjuk ki a gerincét és szedjiik le a farkat.
Torjik Ossze a halacskakat a tojas sargajaval, tegylink hozza 2 teaskanal margarint
(vajat), 1 teaskanal mustart, par csepp citromlevet, 6rolt fehérborsot.

Keverjiik 0ssze teljesen homogénre és toltsiik vissza a tojasfehérjékbe, enyhén ptpozva.
Diszitéstil tehetiink ala kis salata agyat, a tetejére meg Piros Arany cseppeket, vagy citromf-
levelet, fél koktél-paradicsomkakat.

Hideg szaraz fehérbort ajanlok hozza.

TOLTOTT TOJAS #2

Ezt a toltott tojast hasonléan kezdjiik, mint az el6bb. 5 tojast keményre f6ziink, félbevagjuk,
a sargajukat kiszedjiik.

A sargajat torjilk ossze, adjunk hozza 2 evOkanal kenomajast (lehet libaméjas is), 1
teaskanal mustart, pici sé6t, fehérborsot, nagyon pici curry-t és cumin (romai
komény)-t (romai koményt). Ha nem eléggé puha a majassal, akkor adjunk hozza
kiskanalnyi margarint.

A keveréket visszatoltjiik a tojasba az el6bbiekhez hasonléan diszitjiik.

Nagyon j6 hozza a hideg édes desszertbor (tokaji aszli, édes tokaji szamorodni, portdi,
mandorla).

CURRY-S RAKOTT TOJAS

Ez az étel afféle vendégvaré. Gyors, konnyen elkészithetd, viszont nagyon izletes. El6nye még,

hogy rengeteg féle varidcidban késziilhet — gyakorlatilag csak a szakacs fantaziajatol fiigg, mit
hoz ki beldle.

En most egy alap-variaciot irok le — utdna mindenki prébélgathat jabb izekkel. Sic itur ad
Astoria.

Négy személyre szamitsunk 8 tojast. F6zziilk meg keményre a tojasokat (ne feledjiik a
végiiket kilyukasztani Eierpickerrel, akkor nem reped meg a héjuk). A tojasokat vagjuk ketté
(vagy négybe) és tegyiik szorosan egymas mellé egy ilivegtepsibe. A tojasok mellé tegyiink 4
par fiistolt virslit, karikdkra vagva. Az egészet s6zzuk meg gyengén.

Ezutan reszeljiink meg durvan 20 dkg fiistolt sajtot. 2 pohar sovany tejfolbe keverjiik
bele a reszelt sajt kétharmadat. Fliszerezziik meg ,izlés szerint” — én a kovetkez6t javaslom:
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sO, 2 kiskanal curry (lehet erds, Curry Madras is), 1-1 kiskanalnyi 6rolt négyszind
bors, szerecsendio, gyombér, egy szdérasnyi 6rolt fokhagyma és egy nagyon pici
safrany vagy kurkuma. A tejfol-sajt keveréket ontsiik ra a tojasokra, ugy, hogy teljesen
ellepje Gket. A legtetejére pedig szorjuk ra vastagon a reszelt sajt maradék egyharmadat.

Tegyiik be a tepsit siit6be és 180-200° C-on siissiik mindaddig, amig a sajt szép aranybarna
lesz. (Hogy ne szaradjon ki nagyon, a tepsi mellé tehetiink egy kis fémtalka vizet.)

Talalaskor tegyiink a sajt tetejére diszitésként néhany kis zold petrezselyem-, vagy citromfii-
levelet. Adjunk hozz4 piritost, erds és gyonge ecetes paprikakat, dinnyécskéket.

AMERIKAI PIRITOS

Oszintén bevallom, ezt a kis nyalanksagot egy amerikai filmben lattam. Olyan egyszerti és
finom, hogy azonnal megcsindltam - és azota is essziik. Reggelire és vendégvaronak is
nagyszerdu.

Személyenként 1 vagy 2 fehér vagy barna toast kenyérbe kozépen egy-egy kb. 3 cm-es
atmérdju lyukat vagunk. A kenyereket mindkét oldalukon vékonyan megkenjiik margarinnal,
vajjal - vagy, ha nagyon merészek vagyunk, enyhén sozott-fokhagymazott libazsirral.

A megkent kenyereket berakjuk egy teflon serpeny6be és enyhén piritjuk. Amikor az egyik
oldaluk félig megpirult, 6vatosan beleiitiink 1-1 tojast a lyukakba. A tojasoknal finoman
megsozzuk, izlés szerint fliszerezziik (én torott fekete borsot és zsalya-szezammag
keveréket szoktam raszorni, de természetesen izlés szerint lehet fliszerezni). Amikor az
egyik oldal mar szépen megkeményedett, egy hirtelen mozdulattal a masik oldalukra
forditjuk és ott is megsiitjiik.

Talalaskor paprika- és paradicsomkarikékat tesziink a tetejiikre.

TUKORTOJAS

Gondoljak, hogy nagy szégyen a tiikortojast belerakni egy ilyen receptes konyvbe? Ne
itéljenek tal koran! Probaljak ki egyszer a most kovetkezd tiikortojast, s azutan itéljenek.

A miivelethez el6szor is melegitsenek meg a serpeny6ben némi oliva olajat, s tegyenek bele
egy kis vajat is (ne margarint!). Majd szépen rakjak ki a serpenyé aljat szépen paprikas
szalami szeletekkel, vagy vékonyra vagott kolbasz-szeletekkel. A huas kozé bele kell szorni
némi aproéra vagott paprikat és szezammagot.. Szépen piritgassuk meg a szeletkék és a
paprika oldalait, majd szérjuk meg az egészet soval, fokhagymaporral, fehérborssal és
zsalyaval. A tetejébe lehet 16ttyenteni a pici szdjaszoszt is. Hagyjuk néhany percet egytitt
parolodni, majd az egészet szorjuk le kb. 5 dkg durvara reszelt fiistolt sajttal. Most
johetnek a tojasok: mondjuk, személyenként 2 darab. A tojasok tetejét is szorjuk meg
nagyon kevés soval és fokhagymaporral. A sargajuk tetejébe tegyilink 1-1 szem szines
borsot.

Alacsony hémérsékleten siissiik mindaddig, amig a sargasa is elkezd keményedni. (Ha fed6
nélkiil esinaljuk, akkor szép ,sunny-side-up” tiikortojasunk lesz. Ha tesziink ra egy fém feddt,
akkor vékony fehér hartyaréteg telepszik majd ra. Izlés szerint lehet valasztani.)

Az egészet, mint egy lepényt vegyiik majd ki a serpeny6bdl. (A maradék zsiradékot szépen
hagyjuk a serpeny6ben és kés6ébb ontsiik ki.) Hintsiik meg kis snidlinggel, s diszitésiil
tehetiink ra szines paprika csikokat is.
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Ugye, ez egészen mas lesz, mint az eddig megismert tiikortojasok?
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Levesek

NEM FRANCIA HAGYMALEVES

Valljuk be a francia hagymaleves nem a konyhamiivészet csticsa. Nem is tart sokaig az
elkészitése. Viszont egy kicsit meg lehet bolonditani, és akkor még eléggé élvezhetd.

Tisztitsunk meg 3-4 fej voroshagymat, és szeleteljiik fel 6ket nem tdl finoman. Pici oliva
olajon futtassuk meg, amig iiveges nem lesz. Ontsiik fel 7-8 dl huaslevessel és 1-2 dl
fehérborral (helyette hasznalhatunk husleves-kockat is). Fiiszerezziik séval, orolt fekete
borssal, 1 babérlevéllel, 3-4 gerezd zazott fokhagymaval. A fokhagyma és a
babérlevél megbolonditja az egészet, anélkiil, hogy véglegesen elvinné az izét més iranyba.

Ez a leves mér igy is kival6. Azonban ,franciasithatjuk” még, ha a f6zés végén beledntiink 2
dl tejszint, s egyet rottyantjuk. (Az idézdjel azért van, mert igazi francia nem tesz bele
tejszint, csak fehérborral csinalja.)

Talalaskor, ha nagyon beleval6ak akarunk lenni, még egy kort futhatunk vele: toltsiik ki
cseréptanyérokba, tegyiink a kozepére 1-1 szelet piritott kenyeret, és a kenyeret szorjuk
meg vastagon reszelt fiistolt sajttal. Tegyiik a tanyérokat a siit6be, amig a sajt a kenyérre
és a levesre olvad.

Nagyon forron kell talalni — a vendégek fajhatjak. Végiil tehetiink ra — izlés szerint - frissen
Orolt négyszini borsot (asztali daralobol) és par csepp zold Tabasco-szoszt.

POREHAGYMALEVES

Ez mar jobban emlékeztet egy igazi levesre.

Vegyunk 3-4 nagy poréhagyma-szalat. Szeleteljuk fel 6ket, és kis oliva olajon paroljuk
ket iivegesre. Ontsiik fel 1 dl fehérborral és 1 liter hiislevessel (Vagy vizzel és husleves-
kockéval). Tegylink bele 2-3 szal vékonyra szeletelt sargarepat és 1 szal vékonyra
szeletelt fehérrépat. Fiiszerezziik séval, 8-10 szem fekete és zold borssal. F6zziik

6ket puhara, maJd szedegessiik ki a sftirtjét és botmixerrel mixeljiik 6ssze. Ontsiik vissza a
1ébe, keverjiik fel és forraljuk at.

Amig a leves forr egyet, keverjiink 0ssze egy talkaban 1 dl tejfolt és 2 tojas sargajat. A
keveréket egyenlGen osszuk el a tanyérok aljan, majd nagyon-nagyon forrén — de tényleg
lobogdén — merjiik rajuk a levest. Végiil tehetiink ra — izlés szerint — frissen 6rolt négyszint
borsot (asztali daralobol) és par csepp zold Tabasco-szoszt.

POREHAGYMALEVES BEBIFOKKAL

Ezt a levest csak kora tavasszal tudjuk elkésziteni, amikor még lehet a piacon bébi-
fokhagymat kapni.

Készitsiik el a levest, mint az el6bb, egészen a belevalok Gsszemixeléséig. Amikor azonban
visszatessziik a stir(i keveréket a huslevesbe, tegyiink bele 2-3 nagyon aproéra vagott friss
bébi-fokhagymat. Ezutan mixeljiik 0ssze az egészet.

Forraljuk 4-5 percig, amig a fokhagyma is megpuhul.
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A tejfolos-tojasos leves-alatétet hozza adhatjuk, de a fokhagyma annyira finom, hogy nem is
nagyon sziikséges.

B1BIFOKOS ZOLDSEGLEVES

Ha mar a bébifoknal tartunk, nagyon egyszertien készithetiink izletes bébifok leveseket. A
legegyszertibb, ha egy kis husleves alaplébe (vagy leveskockaval készitett alaplébe)
beletesziink 2-3 szal sargarépat, 1-2 szal fehérrépat, egy kis fej voroshagymat

egyben, valamint zeller gumaojat és zoldjét. Megfiiszerezziik soval, négyszinid Orolt
borssal, lestyannal, szerecsendidval és gyombérrel.

Amikor kissé megf6tt, beledobunk 2-3 fej bébifokot gerezdekben. Puhara f6zziik, majd az
egészet 0sszemixeljik.

Talalhatjuk kis petrezselyem zoldjével és/vagy a fent mar leirt tojas-tejfol alatéten.

BROKKOLI KREMLEVES

Van, aki szereti a brokkolit, van, aki nem. Ez a leves azok szamara is késziilhet, akik nem
szeretik a brokkolit — ezzel meg fogjak szeretni.

Forraljunk fel mésfél liter vizet és tegyiink bele 2 husleves-kockat, 1 zacskoé fagyasztott
brokkolit, sét, 6rolt fehérborsot. Feds alatt kis langon addig f6zziik (kb. negyed 6ra),
amig a brokkoli megf6. Ekkor beletesziink 3-4 gerezd zazott fokhagymat. 1 dl
tejszinben elkeveriink 1 ev6kanal lisztet, és a keveréket belehabarjuk a levesbe.

Amikor kész, kézi mixerrel osszeturmixoljuk. Nagyon jot tesz neki, ha talalaskor néhany
csepp zold (nem csipds) Tabasco-szoszt és frissen 6rolt négyszinti borsot tesziink bele.

KARFIOL KREMLEVES

Gyakorlatilag a fenti receptet kovetjiik karfiollal is. Az a kiilonbség, hogy a karfiolt frissen
vessziik, nagy darabokra vagjuk — ezért tovabb kell f{6zni. Nem tesziink bele fokhagymat.

Meg tudjuk bolonditani az izét, ha egy szal vékonyra szeletelt sargarépat olajon
megdinszteliink és belerakjuk a levesbe.

Ugyanugy talaljuk, mint a brokkoli levest.
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Szarnyasok
SZALONNAS-MALNAS JERCE

Ez a kis izkiilonlegesség is mutatja, hogy csirkébdl szinte mindent meg lehet csinalni. Az
édes-sos izek keveredésébdl nagyszerdi dolgok sziilethetnek. A recept fél-fél csibét szan egy
személyre, ha vendégségre tervezziik, lehet, hogy kissé nagyobb étvagyra is szamithatunk.
(Meg fogjuk latni, hogy a tobblet is elfogy....)

Elokészitésként egy kis féz6labosban melegitsiink fel 1 kis tiveg (kb. 400 gramm)
eperdzsemet, 1 evokanal balzsamecetet, 1 dl erdei-gyiimolces likort. Lassu t{izon,
kavargatas mellett enyhén forraljuk kb. 7-8 percig. Ezutan hfitsiik le szobah6mérsékletre.

Kozben csirkénként 6-6 szelet bacon szalonnat iivegesitsiink meg mindkét oldaldn egy
teflonsiit6ben. Szedjiik ki a szalonnacsikokat és papirral torolgessiik le roluk a maradék zsirt
is.

Vagjunk hosszaban ketté csontvago olloval kétszemélyenként 1 rantani valo csirkét. (A
far-hatat és nyakat kivehetjiik, ha nem akarunk csontokat szopogatni, bar szerintem az
nagyon finom...) Fliszerezziik meg soval, sok fekete és fehérborssal, rozmaringgal.
Helyezziik el 6ket egy siitéedényben vagy tepsiben tigy, hogy a szarny-lab legyen felfelé, a
vagott rész lefelé (a bér maradhat rajtuk). Ontozgessiilk meg bdségesen Oket a lekvar-
keverékkel, kb. az elkészitett keverék felét ontsiik a csirkékre, a maradék dzsemet tegyiik
félre. Helyezziik rajuk a szalonnacsikokat ugy, hogy minden fél csirkére keresztben 3 csik
keriiljon, a szalonnakat alul hajtogassuk a madarkak ala. Ontsiink alajuk fél deci fehérbort.

Siit6edényben fed§ alatt, tepsiben folidval letakarva siissiik 6ket, magas h6mérsékleten (200-
220° C - de vigyazat: a siit6 edény sokat elvesz a h6b6l!) kb. 40-50 percig. Ezutan kenegessiik
meg Gjra és siissiik tovabb, most mar fed§ vagy folia nélkiil, kb. 10 percenként Gjra megkenve.
A masodik kenésre mar a csirke bére és szalonna szépen reschre siil.

CSIRKE FOKHAGYMA GOZEBEN

Ez a recept Franciaorszagbol szarmazik. Ha csak elolvassuk, kicsit valoszintitleniil hangzik —
am ha kiprébaljuk, csodalkozni fogunk, mennyire kifinomult izt élvezhetiink.

Négy személyre vegylink 1 vagy 2 egész csirkét, de ne vagjuk szét, hagyjuk egyben Gket.
Mossuk le, tegylink a gyomrukba 1-1 szal friss rozmaringot. A csirkéket sozzuk és
borsozzuk be. Végezetiil egy hustiivel siirin és mélyen szurkaljunk meg minden htsos részt:
mellet, combot, szarnyat, hogy a g6z mélyen bejuthasson a hisba.

Egy nagy siitéedénybe — vagy mély tepsibe — tegyiink fél dl fehérbort. Helyezziik bele a két
csirkét, mellével lefelé. Vegyiink 40-50 gerezd fokhagymat (igen, annyit!). Bontsuk szét a
fokhagyma fejeket, de ne hamozzuk le a fokhagyma héjat, csak a kiils6, szaraz fehér hancsot
és a kozponti torzsat vegyiik le! A gerezdeket rakjuk be a 1ébe, a csirkék mellé. Tegyiink még
ra annyi vizet, hogy a fokhagyma-gerezdeket éppen ellepje.

Ha nagyon j6 kedvem van, akkor beledobok egy marék diobelet is (a gerezdeket egészben
hagyom). Nagyszertien megbolonditja az ételt!

Fedjiik le nagyon szorosan a siitéedényt (vagy tepsit), tgy, hogy azon semmi g6z ne johessen
ki. Kb. 200° C-on péaroljuk a csirkét két éra hosszan (vigyazzunk: a siit6edények rendszerint
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sok hoét elvesznek!). Két 6ra mulva vegyliik le a fed6t, a madarkakat forditsuk melliikkel folfelé
és fedd nélkiil, grill fokozatban siissiik barnara a boriiket.

Amikor kész, vegyiik ki 6ket a 1ébdl és azonnal talalhatjuk. Talalaskor piritsunk kenyeret és a
fokhagymakat kenjiik el a piritdsokon. Valami isteni!

CSIRKE SOAGYON (HAMIS GRILLCSIRKE)

Méar nem tudndm megmondani, honnan szedtem ezt a receptet. Evtizedekkel ezel6tt, a
grillcsirke-divat bejovetelekor terjedt el, hogy tudunk &m mi otthon, a siit6ben is grillcsirkét
varazsolni. Ezt a modszert fejlesztettem Kicsit.

A hamis grillcsirke abbol allt, hogy a madarat minden fliszerezés nélkiil ratessziik egy sbagyra
és a s6 gOzében paroljuk. A végeredmény teljesen hasonlé a grillcsirkére. Nos, én nem
vitatom ennek a modszernek a hatékonysagat, de sokkal-sokkal jobb, ha a s6agyon meg is
fliszerezziik a hust. A végeredmény nagyon meggy6z6 lesz.

Egy tepsi aljan szétsimitunk 1 kg késo6t (vegyiik a legolcsébbat, mert a végén ugyis
kidobjuk). 2 szép ecsirkét bedorzsoliink (kiviil és hasiliregében) fehérborssal,
oreganoval, curry-vel, édeskoménnyel (cumin (ré6mai komény)). A melle folott
felemeljiik a bért és a bdr alatt, valamint a mell és combok kozott megkenjiikk mustarral. A
hasiiregbe betesziink 1-1 szal rozmaringot, esetleg friss oreganot, 2-2 gerezd
fokhagymat, esetleg fél-fél almat. S6zni persze nem kell!

A madarkakat tgy helyezziik el, ahogyan a fagysztott csirkét stokas: a combokat 0sszezarjuk a
hasiireg el6tt, ezzel mintegy bezarjuk a nyilast, majd mellel lefelé a soagyra helyezziik és
foliaval betakarjuk. Elémelegitett siit6ben 180-200° fokon kb. 34 oOraig siitjiik. Azutan a
madarakat megforditjuk, mellel folfelé, a bérre ragadt sot letakarjuk és folia alatt addig
paroljuk, amig a hus teljesen megpuhul. (Ezt villaval ellendrizhetjiik.) Végezetiil a foliat
leszedjiik, és kb. 5 percig folia nélkiil grill allasban a bort resch-re piritjuk.

A tepsi aljan 1év§ sot kidobjuk.

Barmilyen megdobbentd, a csirke éppen megfelelGen sos, szaftos és izletes lesz.

CSIRKECOMBOK, MAJAS AGYON

Vegylink személyenként 1 csirkecombot (esetleg + egyet, tartaléknak). A hist ne s6zzuk
be, hanem kenjiik be vékonyan Piros Arannyal.

Aztassunk be annyi zsomlét, ahany combot készitettiink.

20 perc aztatas utan nyomkodjuk ki a zsomlékbdl a vizet. Adjunk hozza eggyel kevesebb
tojast, mint ahany zsomlét aztattunk. Kaparjunk ra 2-3 csirkemajat. Reszeljiink ra 1
kis fej voroshagymat és adjunk hozza sét, kiskanalnyi pirospaprikat, 6rolt fekete
és fehérborsot, kiskanalnyi majorannat, pici szerecsendiét. Ha lehet, vigjunk bele
friss petrezselymet. Tegyiink ra egy pici olivaolajat is. Az egészet keverjiik 0ssze teljesen
homogénné.

Egy tepsit olajozzunk ki vékonyan. Ezt a keveréket teritsiik el a tepsi aljan. A keverék tetejére
tegyiik sorba a csirkecombokat, és a tepsit fedjiik le foliaval. (Ha akarjuk, a htst még
lefedhetjiik enyhén fiistolt szalonna — bacon — csikokkal.)

Siissiik kb. 1 6rat a siitében 180° C-on. Ezutan vegyiik le a foliat és siissiik grill fokozatban
addig, amig a combok szépen megpirosodnak.

Talalaskor szépen elhelyezziik a combocskakat a majas agyon. Koretként a legfinomabb hozza
az ecetes-hagymas krumplisalata.
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KAPOSZTAS CSIRKE

Ezt a receptet Dévai Nagy Kamilla énekesn6tol kaptam, aki édesanyjatol tanulta, még
Erdélyben. Kiprobaltam és a hétvégék egyik visszatérd gyonyortisége lett.

Olajon iivegesre dinszteliink 1 fej vékony szeletekre vagott voroshagymat. Ratesziink 4-6
kettévagott csirkecombot és/vagy 2-3 négybe vagott csirkemellet (egy-két szarnyat is
adhatunk hozza...). Fed§ alatt, 5-10 percig paroljuk, gy, hogy néha meg-megforditgatjuk.
Ezutan felontjiik annyi vizzel (benne egy kis fehérborral), hogy félig ellepje. Fiiszerezziik
soval, egész borssal, koriander-maggal, 6rolt koménnyel, lestyannal,
bazsalikommal és 1-2 babérlevéllel. (A borsot, a babérlevelet és a koriandert célszerd
betenni egy tea-tojasba, akkor nem harapunk ra evés kozben.)

Addig f6zziik, amig elkezd puhulni. Akkor rateszink 1 kg eldre f6zo6tt savanya
kaposztat, 3 gerezd zazott fokhagymat. Igy készre f6zziik.

(Ha nincsen elére f6zott kaposztank, akkor a savanyt kaposztat f6zés el6tt le kell obliteni és a
huasba val6 bekeverés el6tt legalabb fél orat kell parolni.)

Amikor kész, tejfollel behabarjuk (célszerli egy kis laboskaba kivenni egy kis levet,
osszehabarni a tejfollel és igy belekeverni a kaposztas hasba). Hagyjuk egyet rottyanni!

SAVANYKAS z07zA

Ezt az ételt egy téli este készitettem, amikor mar kicsit rAuntunk a zazaporkoltre, de magara a
zizara nem. Valami kis valtozatossagot szerettiink volna. Nekiink nagyon izlett, de hogy
bizonyos legyek a dologban, meghivtam az egyik kollégdmat egy faraszt6, hosszti nyomdai
miiszak utan, kostolora. Nagyon gyanakodva kezdte enni, de nemsokara kért még — s fél ora
mulva elfogyott az egész labossal. Nem is csodalom...

Olajon iivegesre dinszteliink 1 fej aprora vagott voroshagymat. Ratesziink 1 kg zazat
(lehet csirkeziiza, de a legjobb a liba- vagy pulykaziza). A zazakat félbe vagy négybe
vagdaljuk. Felontjik 2 dl fehérborral és annyi vizzel, hogy éppenhogy ellepje a hust.
Beleontiink 1 evékanal tarkonyecetet. A szoszt fiiszerezziik 1 kavéskanalnyi orolt
pirospaprikaval, kicsi 06rolt fekete borssal, 2-3 babérlevéllel, 2-3 gerezd
fokhagymaval, egy kavéskanialnyi apritott lestyannal, kis majorannaval és 1
kavéskanalnyi koriandermaggal.

Kiilon talkdban Osszekeveriink 2 dl tejfolt (fogyokurazok: kefirt), 2 evékanal mustart és
néhany kanalnyi szdszt a ztizardl. Ezzel a habarékkal felontjiik a zazankat.

Talalhatjuk krumplipiirével, tarhonyaval, de végsziikségben tésztaval is. Nagyon jo hozza a
kovaszos uborka, de egy kis er0s ecetes paprikat sem bannank meg.

SULT PULYKACOMB

Emlékszem, gyerekkoromban, amikor nagymaméimnak éppen nem jutott semmi mas az
eszébe, mit is kellene f6zni, azt mondta: ,Lesiitok egy kis disznéhust!”. Ez a Jolly-joker
passzolt mindenhez: krumplihoz, f6zelékhez, vagy csak 1ugy, magaban, kenyérrel és
uborkaval. Mas kérdés, hogy ma mar meg nem enném - a hds természetesen b sertészsirban
siilt és jol Gssze is ment, agyhogy kemény volt, alig lehetett enni.
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A j6 Oreg sertéssiilt helyett ma mar pulykacombot siitok, kicsit masképpen. De nem banom a
cserét. Biztosan szeretné a nagymamam is...

Vesziink 2 nagy pulyka fels6combot. Megsiithetjiik egyben is, de jobb, ha 2-3 nagyobb
darabra vagjuk. A boros részét jo mélyen beirdaljuk, majdnem csontig. Ezutan készitiink egy
jo, stiri szoszt (fontos, hogy stirtd legyen, mert akkor nem folyik le a combokrol). A szdszt a
kovetkez6képpen kotyvasztjuk Ossze: egy mix-bogrébe beledntiink 1 dl oliva-olajat, 3
evokanal mustart, 1 dl fehérbort, sot, 4-5 gerezd fokhagymat, Provence-i
fliszerkeveréket (ha nincsen kéznél keverék, tegylink bele oregano6t, rozmaringot,

kakukkfiivet, zsalyat). A keveréket botmixerrel jol 6sszemixeljiik.

A pulykacombokat béros oldalukkal folfelé tepsibe rakjuk (nem kell ala 6nteni semmit), majd
a szoszt béségesen rajuk ontjiik, Vigyazzunk, lehetéleg semmi sem menjen mellé... Aluféliaval
légmentesen letakarva siitjiik 200 fokon kb. 1 o6rat, majd levessziik az aluféliat és grill
fokozatban reschre siitjiik.

Talalhatjuk krumplipiirével, f6zelékkel, salataval. A legjobb része a csontja, azt nagyon jo
dolog leszopogatni...

A SULT PULYKACOMB UTOELETE

A pulykacombok nagyok, tobbnyire marad bel6liik. Hogy ne kelljen minden nap ugyanazt
enni, egy kis triikkot alkalmazhatunk: csinaljunk purLykacomBos PALACSINTAT!

El6szor is palacsintat siitiink. 2 tojasra ratesziink annyi lisztet, amennyit felvesz, felhigitjuk
tejjel, és addig-addig adjuk hozza a lisztet-tejet, amig siir(i, de folyékony palacsinta-tészta
lesz. A végén adunk hozza annyi dl olivaolajat, amennyi liter a hozzaadott tej volt (pl. fél
liter tej utan fél dl olaj). Végezetiil palacsintanként 1-1 merdkanallal merjiik egy forro
teflonedénybe (a kész palacsinta olyan vastag lesz, amilyen vastagon adagoltuk a tésztat a
serpenydbe).

A kész palacsintat hagyjuk kihtilni. Kézben a maradék pulykacombot apr6 kockakra vagjuk
(centisnél kisebbekre). Beletessziik Gket egy teflon serpeny&be — as hus fliszeres, megfagyott
levébdl is adhatunk hozza valamennyit -, és megpiritjuk. Egy kis tdlkdban a hus
mennyiségét6l fiiggen 3-6 tojasbol rantottdt keveriink, megfliszerezziik séval,
fehérborssal, curry-vel, édeskoménnyel (cumin (rémai komény)), szerecsendioval.

A tojast raontjiik a pulykacombra és puha rantottat készitiink bel6le. A htisos rantottat
szépen beletoltjiik a palacsintakba és az ily’ modon toltott palacsintakat berakjuk egy iiveg
tepsibe.

Az étel mar igy is ehetd, de ha igazan jot akarunk, készitiink hozza egy kis martast. Egy kis
labosban 1 dl vorosborba belekeveriink 1 kiskanal balzsamecetet, 3 barna
kockacukrot, 3 evOkanal szojaszdészt, 1 evOkanal Worchestershire szoszt.
Fiszerezziik O6rolt fekete és fehérborssal, kurkumaval. A levet addig forraljuk, amig
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elkezd siirtisodni.

A sz6sz felét a palacsintakra ontjiik, a mésik felét eltessziik. A palacsintakat a tepsiben addig
siitjiik, amig a tetejlik pirulni kezd. Akkor raontjiilk a maradék szoszt is és még 3 percig
piritjuk 6ket.

Meglatjuk majd: nagyon fog izleni mindenkinek és ember meg nem mondan4, hogy nem mas,
mint a tegnapi pulykacomb.
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PuLykacomB REMESKEBEN (VAGY SUTGEDENYBEN)

Mar emlitettem, hogy van nekiink itthon Rémeskénk. Ez tulajdonképpen a Remouska nevii
villanysiit6 edény, a szocialista Csehszlovakia ékessége. A 1ényege, hogy a flit6szal az edény
tetejében huzodik, igy a h6hatas kozvetlentil feliilrél éri az ételt.

De ne keseredjék el az, aki nem szerzett be idejekoran Rémeskét: ez a nagyszerl egytalétel
megsiithetd egyszeri siit6edényben is.

Indulasképpen meghadmozunk és kb. masfél-két centi vastag szeletekre vagunk annyi
krumplit, hogy az majd éppen eltakarja a siit6edény (Rémeske) aljat. De nem tessziik még
bele, hanem tiizforr6 oliva olajon pirosra siitjiik. Ezutan tessziik bele az edénybe és lazan
megso6zzuk (az olajat is utana onthetjiik).

A krumpliréteg utdn jon a zoldség-réteg. En egy-egy csomag mélyhiitstt brokkolit,
kelbimbot és zoldbabot javaslok (persze, ezt lehet varialni, példaul voros babbal). Ezt a
réteget jol megfiiszerezziik: tesziink hozza 4-5 gerezd fokhagymat, 1 fiistolt izd kockat,
lestyant, oreganoét és bazsalikomot és fehér borsot.

A z0ldség réteg tetejébe jon a hias: kb. 1 kg pulykacombot lapos darabokra vagunk és ugy
helyezziik el a tetején, hogy lefoldje a zoldséget. A hust sozzuk, borsozzuk, esetleg egy kis
fokhagymaport is raszérhatunk.

S mindennek a tetejébe szépen lerakosgatunk kb. 20 dkg vékonyra vagott, htisos fiistolt
szalonnat.

Igy mar majdnem készen van az ételiink, mar csak siitni kell. Rémeskében kb. 2 6ra hosszan,
siit6 edényben fodetleniil, 180° C-on kb. méasfél 6ra hosszan siitogetjiik. Félid6ben, ha a
hisok teteje megpirulna, forditgassuk meg Gket. A mélyhtitott zoldségekbdl kijon annyi viz,
hogy forré paraban tartsa a siit6ben az ételt, a Rémeske pedig tigy van megkonstruélva, hogy
onalléan gondoskodik a bels6 g6zrol.

Amikor mar puha a hus, vegytik ki a siit6b6l (nyissuk ki a Rémeske tetejét). A hast-szalonnat
vegyiik le, takarjuk be — a krumplihoz-zoldséghez pedig adjunk egy pohar sovany tejfolt,
és rottyantsuk Ossze vele. A tejfolhoz adhatunk egy evokanal mustart is, az étel még jobb
lesz.

Ha mindezt szépen egylitt foltalaljuk, megérthetjiik, hogy a hajdani csehszlovak labosipar
méltan volt biiszke 6nmagéra!

PurykameLL LucuLLus mOpoN

(marmint, ha Lucullus ismerte volna ezt a receptet, biztosan igy ette volna)

Egy kis mediterran iz jol johet a kodos novemberi estéken. S mi is lehetne izgalmasabb, mint
egy kis édes-borsos-fiistolt-sos varazslat! Kezdjiink hat hozza.

Vegyiink egy szép, kb. 1'/. kilos pulykamellet. Fontos, hogy egy darabban legyen.
Csinaljunk a mellen a vastag részén eldl 1, az oldalaban 2 ,zsebet”: vagjuk be mélyen egy éles
késsel, ugy, hogy zsebformija legyen. Filiszerezziilk be a zsebeket: soval, sok fekete
borssal, oreganoval, o6rolt rozmaringgal, kakukkfiivel (hasznalhatunk Provence-i
fliszerkeveréket is), szerecsendidval. Vagjunk harom szeletbe 20 dkg fiistolt tarjat
(nagyon fontos, hogy fiistolt legyen!), és vagjunk 3 szelet almat. A zsebekbe cstisztassunk
egy-egy szelet tarjat és 1-1 szelet almat. Ha kell, rogzitsiik hust{ivel. Ezutén fiiszerezziik be jo
erdsen a pulyamell kiils6 részét is a fenti fiiszerekkel.
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(Sokszor csinalom ezt az ételt olyanoknak is, akik nem esznek disznohust. Ilyenkor a fiistolt
tarjat fistolt libamellel helyettesitem, a borit6 szalonnat pedig a libamell zsiros bérével. A
készitésben csupan annyi a kiilonbség, hogy sok zsir keletkezik, ezért a folosleges libazsirt 1
oranyi siités utan egy merdékanallal szépen lemeregetem az utolsé cseppig.)

Egy siit6edénybe Ontsiik bele 1 tiveg korte- vagy barackbef6tt levének felét, s ontsiink
bele fél deci erdei gyiimolcslikort. Helyezziik bele a pulykamellet. Egy husttivel
szurkéaljuk meg j6 mélyen mindeniitt, és szépen takargassuk be teljesen fiistolt szalonna
csikokkal (hasznalhatjuk a bolti ,bacon” nevli angolszalonnat is). A maradék bef6ttlével
szépen Ontozgessilk meg a szalonnaréteg tetejét. Tegyiink a lébe két-harom szem
borokabogyét és szegfiliszeget.

Siissiik a hust fed6 nélkiil 10 percig, majd fed6 alatt siissiik-paroljuk a htst kb. masfél-két
oraig (lehet 220-230° C-on is, mert a siitedény altalaban sokat elvesz a hobdl). Ezutan
locsolgassuk meg a lével a szalonnaréteget, majd jra siissiik addig, amig a szalonna mar
szépen reschre siil.

Ezutan tegyiik bele a 1ébe a korte- (barack) bef6ttet, tegyiink hozza kis aszalt szilvat, meg
esetleg a maradék alma szeleteit is. Fedjiik le a hust és még par percig paroljuk egyiitt az
egészet.

Talalaskor tegyiik a hust a talra, vagjuk fel és rakjuk korbe a gyiimolesokkel. A maradék levet
szlirjik le, forraljuk Ossze és hasznaljuk szészként. Ha krumplipiirével adjuk fel, a szosz
kivalé hozza.

HIDEG BRASSOI PULYKAMELL

Ez az étel nem kimondottan fogyokiras. Mondhatni: hizlal, mint a fene! De olyan jo dolog
biin6zni néha...

Ha elszdntuk magunkat a biinre, vegylink ¥2 kg pulykamellet. Vigjuk fel kb. 3-4 centi
hossz, vékony csikokra. Egy kuktdba tegyiink kb. V2 kg libazsirt. Olvasszuk fel és tegyiik
bele a hist. A zsir fodje be a htist — ha nem, tegyilink hozza még zsirt. Adjunk bele sét, 6rolt
fekete (vagy négyszinii) borsot, 6-7 gerezd zazott fokhagymat. Az egészet f6zziik a
kuktaban - forrastél szamitva — kb. 25-30 percig. Ezutan vegyiik le a fed6t és forraljuk addig,

amig semmi viz nem marad benne (ezt ugy lathatjuk, hogy a zsir teljesen kitisztul, atlatszova
valik).

Ezek utan az egészet merjiik at egy jénai edénybe, hagyjuk kihiilni és tegyiik egy éjszakara a
frigbba. Masnap piritésra kenhetjiik a zsirjat, és tetejébe rakhatjuk a hisdarabokat — persze,
ne felejtsiik el a paradicsomot, paprikat, z6ldhagymat sem!

NARANCSOS KACSA

Ami most kovetkezik, Amerikabol érkezett. A nagynéném kinalt meg egyszer ott jartunkkor
ezzel az inyencséggel, és természetesen azonnal elkértem a receptjét. Kicsit persze
valtoztattam rajta, de a ényeg megmaradt.

Négy személyre vegylink 2 pecsenyekacsat. A hasukbol szedjiik ki a beléjiik csomagolt
belsGségeket, tegyiik el egy késébbi leves esetére. A hasiiregbdl és nyak koriil vagjuk le a
vastag zsirparnakat és a folosleges bort. Kis teperté még késziilhet bel6liik, ha akarjuk. A
b6rbdl szedegessiik ki a megmaradt kotut, mossuk le a kacsakat és dorzsoljiik be ket jol sok
soval és sok fehérborssal. Kacsanként 1-1 hagymat tisztitsunk le vagjuk félbe és tegyiik be
a hasiiregiikbe. Tegylink melléjiik 1-1 narancsot héjastél félbe vagva és 3-3 gerezd
fokhagymat, aprora vagva. Tegyiink még melléjiik 1-1 szal friss rozmaringot.

57



A kacsak borét — de a huasat — szurkaljuk meg jo stirtin villaval, vagy hegyes késsel: csinaljunk
legalabb 30-40 lyukat. Ezeken a lyukakon fog a zsir kifolyni. A madarkakat ezutan tegyiik be
egy nagy siit6edénybe vagy tepsibe, melliikre fektetve (ha van racsunk a tepsi vagy az edény
fenekén, tegyiik bele és arra helyezziik a kacsikat. Siissiik a kacsakat letakarva 3 o6ra (!)
hosszan, igen alacsony héfokon (120° C), kozben 6ranként szurkaljuk tGjra a bért.

3 6ra mulva ontsiik le a tepsi aljan Osszegytlt zsirt. Forditsuk meg a kacsakat, melliikkel
folfelé és vegylik feljebb a hdmérsékletet, 180-200° C-ra. Most mar fed6 nélkiil siissiik Gket,
tovabbi 45 percig. Kozben néha a levével ontozgessiik meg a bériiket, gy sokkal szebb lesz.

Vegyiik ki a kacsakat a tepsibdl, hagyjuk allni ket kb. 10 percig, majd vagjuk szét 4-4
darabba.

Amig a kacsa siil, elkészitjiik a martast: 20 dkg narancslekvart beletesziink egy Kkis
labosba. Hozzaadunk 1 evokanal balzsamecetet, 1 dl narancslikort. Fiiszerezziik séval
és Orolt fekete borssal. Addig kavargatjuk kozepes langon, amig szirupos lesz, de nem
stirtisodik be jra.

A sz6szt a kacséaval egyiitt, de kiilon martasos kiont6ben talaljuk. A kacsara disznek tehetiink
egy kis mentalevelet, vagy citromfii levelét, természetesen hozza narancskarikakkal.

TOoKAJI ALMAS KACSAMELL

Ez a recept francia eredeti. Nem csoda: a nagyon jo kacsareceptek valamilyen m6don mind
francia foldrél szarmaznak — a franciaknak valahogyan kiilonleges érzékiik van a kacsakhoz.
En azonnal beleszerettem - de az id6k folyaman mindig valtoztattam rajta egy Kkicsit,
mindaddig, amig el nem nyerte a mostani formajat.

A kacsa elkészitése nem egyszer(i, de megéri — valami frenetikus ize van!

Vegyiink el6szor is 4 egész kacsamellet. Vagjuk Sket félbe és a b6ros-zsiros oldalan mélyen
parhuzamosan keresztbe vagdaljuk be, egészen a husig. Enyhén s6zzuk meg. Tegyiik be egy
tepsibe bérrel felfelé és lefodve siissiik 180° C-on, kb. 1 6ra hosszan. Meglatjuk, elképeszt6
mennyiségi zsir csorog majd ki — ezt ontsiik le (eltehetjiik kacsazsiros kenyérhez).

Melegitsiink fel egy kis labosban egy siit6levet: 2 dl édes tokaji szamorodni, 1 erdleves
kocka, 2 dl erdei gyiimolcslikor, 1ottyintésnyi balzsamecet, 1 kavéskanal reszelt
narancshéj, s6, 6rolt négyszinii bors. A tepsiben marad6 hiisra most ontsiik r4 a levet —
ugy, hogy alaposan megontozgetjiik a bér hasadékait is. Folia alatt paroljuk puhéra (kb. fél
ora), majd a foliat levéve a feliil 1év6 bort gyakran locsolgatva a 1ével, siissiik reschre.

Siités kozben készitsiik el az almakoretet. 4 nagy almat meghdmozunk, felszeleteliink. Egy
teflonserpeny6ben olvasszunk fel 2-3 dkg margarint. Tegyiik bele az almaszeleteket és
magas héfokon piritsuk addig, amig az alma aranybarna lesz. (Vigyazzunk: ne tordeljiik szét
az almaszeleteket, ne csinaljunk almapiirét!)

Az almanak is készitiink levet: forraljunk 6ssze 1,5 dl tokaji szamorodnit, 2 dl erdei
gyiimolcslikort, lottyintésnyi balzsamecetet, 1 erdleves kockat, nagyon pici sét,
négyszind orolt borsot, kavéskanalnyi orolt szegfiiszeget. (Lathatjuk, hogy ez a 1é
erdsen rimel a kacsira ontott siit6 lére — de nem teljesen ugyanaz.) Stritsiik be 2 dkg
margarinnal, és 2-3 evokanal tejszinbe kevert liszttel. A levet Ontsiik a serpeny6ben
az almara és fedé alatt paroljuk Gssze.

Talalaskor a kacsamellet kivessziik, szeletekre vagyjuk a beirdalds mentén és az alméat
koretként adjuk hozza. A tepsiben maradt siit6 1éb6l — ha levessziik a folosleges szirt —
osszeforralhatunk egy kis szoszt is, amit a kacsara ontiink.

Toxkas kOrTE: a kacsahoz kisér6ként adhatunk egy kis kortét is (kicsit édeskés, ezért csak ,,izlés
szerint” javaslom). 4 érett kortét meghidmozunk, kimagozunk. Adunk hozza 2 dl tokaji
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szamorodnit, 1 evokanal kristalycukrot, 1 kiskanal o6rolt szegfliszeget, 2 szem
borékabogyot, 1 evokanal vajat. Ebben a 1ében puhéara f6zziik, majd a lében kihfitjiik.
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Nehéz husok

Bevezet6ben egy szot a sertéshusrol.

Magyarorszagon hatalmas a sertéskultira - gondoljunk csak a ritualis jellegi
disznévagasokra, a szalonnak-hurkak-kolbaszok-sonkak véltozatossagara. A magyarok
belsGséget is leginkabb sertésbdl ettek a legutobbi idékig. Noha az utobbi idében a
reformkonyha hatisara csokkent a sertéshds talsilya, még minden a diszn6é szamit a
leginkabb elterjedt htisado allatnak.

Kevesen tudjak: mindezt a 150 éves torok uralomnak koészonhetjiik. A torok ugyanis vitt
mindet, ami ehet6 volt — kivéve a sertést, mert azt lenézte. ,A disznd eszik disznot” —
mondtak, a gyaurok diszno voltara utalva.

150 év alatt atalakult a magyarok izlésvilaga. Addig ugyanis — pasztornép lévén - ha hust
ettek, az f6ként birka és hazi baromfi volt. (Marhat csak a legnagyobb iinnepeken ettek,
tekintettel a marha akkor is nagy értékére.). A torok uralom végére viszont kialakult a sertés
kultaraja.

A sertéskultusz megkoronazasaképpen a magyarok a XIX. szdzad végén megtanultak a
beérkezd olaszoktol a szalami készitését. Azota a Pick-, Herz-, stb. szalami hungarikumnak
szamit.

SzGZERMEK OLASZOSAN

Ez a kis finom sz6szos étel egyaltalan nem nehéz, noha sertéshusbdl késziil. Igen kivalo
tavasszal és nyaron. Az eredete olasz, de ma mar Eur6pa sok orszagaban talalkozhatunk
valamelyik véltozataval. (Ha valamiért nem kapunk szizérmét, pulykamellbdl is
eléallithatjuk.)

1 kg (két csik) szilizérmét kb. 2 centi vastag szeletkékre vagunk. A hist gyengéden
kiklopfoljuk. Sé6zzuk, borsozzuk, majd tlizforr6 margarinon mindkét oldalukat
aranybarndra siitjiik.

A siilt hust beleszedjiik egy 1abosba. Ontiink bele 1 deci fehérbort és annyi vizet, hogy a
hust ellepje. Tegyiink bele 4 szind egész borsot, 1 szal friss rozmaringot, szaritott
kakukkfiivet, oreganot. Kissé még s6zzuk meg. Addig paroljuk fedd alatt, amig a hus
megpuhul. Végiil egy kis talkaban osszekeveriink 1 dl tejszint és 2 evokanal mustart. A
keveréket raontjiik a hasra és osszeforraljuk.

A legjobb spagettivel, vagy pennével talalni, s a szoszt a tésztara onteni.

SzG7ERMEK FUSZERESEN

Egy masik modszer is nagyon finom a szlizérmék elkészitésére. Ez kicsit fliszeresebb,
mondhatnank ,férfiasabb”. De a nék is szeretik.

Vegylink egy egész sziizpecsenye-csikot. (Ez a sertés legfinomabb része, hossztikas, tiszta
his.) S6zzuk meg a huast. Egy serpeny6ben 2 evékanal oliva olajon és 5 dkg vajon siissiik
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oldalanként 5-5 percig egyben a hust, agy, hogy minden oldal megpiruljon. Ezutan vegyiik ki
a hust és tegyiik félre egy picit hiilni.

Vegyiink el§ er6s mustart (lehet persze gyengébb mustar, vagy fokhagymas-petrezselymes
mustar is, izlés szerint) és kenjiik be vele vastagon a htis minden oldalat. Majd a borsdaraléba
tegylink 4 szind szemes borsot, és durvan daraljuk ra a szlizre, Ggy, hogy a borsot
belekenjiik a mustarba. A végén szorjuk meg a hiist gyengéden romai koménnyel (cumin)
és szerecsendioval.

A serpenyGbe tegyiink még egy kanél olajat, és/vagy egy kis vajat. Forrositsuk fel és piritsunk
meg benne gyengéden 1 kis fej fehér hagymat nagyon vékonyra szeletelve és hozza 2-3
nagy almat (szintén vékony szeletekben). Megbolondithatjuk egy pici poritott
szegfiliszeggel is, nagyon jot tesz neki.

Most tegyiik 4t a maradék olajat egy tepsibe. Ontsiink ra 1 dl fehérbort. A folyadékra tegyiik
ra a hust, s a htisra ontsiik ra a piritott hagymat-almat. Az egészet fedjiik le foliaval és kozepes
hémeérsékleten (kb. 170° C) siissiik kb. 20 percig.

Amikor elkésziilt, vagjuk fel a hust atlésan kb. 2 centi vastag szeletekre. Talalaskor helyezziik
a tanyérra, tegyiink mellé krumplipiirét és 2-3 szelet almat. A hust ontsiik le a tepsi aljan
Osszegyllt 1ével.

FGSzZERES SZUZERME-VARIACIO #1

Koztudott, hogy az egybesiilt sertéshiis nagyon 6sszemegy. Egy szép nagydarab sertésbdl alig
marad valami, mire a talba keriil. Lényegesen takarékosabb tehat a kovetkez6 modszer:

Vagjuk fel a szlizpecsenyét kb. 2 centi vastag karikakra. Klopfoljuk ki a hisokat szép nagyra
és sozzuk meg a szeletkéket. Piritsuk meg serpeny6ben mindkét oldalukon. A megpirult
husszeleteket kenjiik be egyik oldalukon a mustarral, szérjuk meg a fliszerekkel. Helyezziik
Oket iivegserpeny6be (a mustaros oldalukkal felfelé¢), ha kell tobb rétegben, ontsiik rajuk a
hagymas-almas ragut és némi fehérbort. Fedjiik le, és tigy paroljuk 6ket a forr6 siitében 20
percig.

FUSZERES SZUZERME-VARIACIO #2

Akar az egybe-varidciot valasztjuk, akar a szeleteket, az almat helyettesithetjiik finom
gombakkal is. Ebben az esetben a hust készitsiik el agy, ahogyan az el6bbi receptekben.

A raguhoz a hagymara ne almat tegyiink, hanem vékonyra vagott varganyagomba csikokat,
vagy aprora vagott vegyes erdei gombakat. Fliszerezziik meg egy kis kakukkfiivel és
szurokfiivel. A tobbit mar ugyanugy végezziik, mint az el6z6 esetekben.

OLASZ RANTOTT SZELET

Az olasz rantott szeletet készithetjiik frissen is, de nagyon j6 a masnapra megmaradt rantott
szeletekbdl.

61



Kezdetnek készitiink teljesen ,normalis” rantott szeleteket. Mellé készitiink egy kis pikans
ragut: egy kis fej voroshagymat aprora vagunk, megpiritunk olajon és adunk hozza 10
dkg apro kockara vagott zoldpaprikat. Dinszteljiik egyiitt néhany percig. Utana adunk
hozza 20 dkg paradicsomot, lehéjazva és apréra vagva. Tesziink bele 1 evOékanal
paradicsompiirét, sét, borsot, kakukkfiivet és 2 gerezd ztzott fokhagymat. izlés
szerint tehetlink hozza pici oreganét is. Felontjiik 1 dl fehérborral.

Ezt a keveréket fedé nélkiil 6sszeforraljuk, lehet6leg stirtire. Amikor elkésziilt, vagunk bele
egy kis friss petrezselymet.

Tegyiik egy tepsibe a rantott htisokat és szedjiik a tetejére a stir(i ragut, egyenletesen elkenve.
Az egészet megszorjuk reszelt sajttal (a legegyszertibb a trappista, de valaszthatunk enyhén
flistolt sajtot, vagy olaszos pizza-mozarellat is).

Az egészet fedd nélkiil grillezziik. Amikor a sajt mar pirulni kezd, talalhatjuk. Petrezselymes-
gombaés rizs val6 hozza.

Ecy J6 k1s cstLOK

A sertéscsiilok a végletek étele. Van, aki megbolondul érte: a bérért, a jo kis fehér rezg6ért, a
massziv hustombokért. Mas meg undorral fordul el téle.

Ami most kovetkezik, az valami olyan étel, amiért a csiilokpartiak lelkesedni fognak - az
ellenzék pedig, ha megkostoltak, legalabbis csiilokbaratokka valnak. Némileg hasonlit a bajor
,Haxe”-ra, de nem az: van benne arnyalatnyi belités a huasvéti sonkabol is, de lényegét
tekintve ropogos, massziv siilt hus az istenadta. Nagyon fontos tényezd, hogy ne ,normal”
csiilokbdl készitsiik, hanem fiistoltbsl. Ett6l az egész étel Gj dimenziokat kap — majd
meglatjak!

Vegyiink 2 db szép fiistolt csiilkot! (Ugy szamithatjuk, hogy egy csiilok béségesen elég két
embernek — ha kettdjiik koziil az egyik n6 és nem szereti a csiilkot.) Mossuk le, az esetleges
szoroket éles késsel kapargassuk le. A borét ritkasan irdaljuk be, és egy hustiivel siirtin
szurkaljuk meg a bért-hust, egészen tovig! A siitést megel6z6 este tegyiik pacba: aztassuk bele
annyi vizbe, amennyi ellepi, 2 csiilokhoz adjunk 5 gerezd aprora vagott fokhagymat, 1
evokanalnyi Worchestershire szdszt, 1 1ottyintésnyi balzsamecetet, 8-10 szem
fekete és zold borsot, kiskanilnyi rozmaringot és oregandét. (Nem kell hozza sot
adni, mert a fiistolt &ru 6nmagéaban elég s6s.) A pacban a csiilkoket forraljuk fel, de csak egy
rottyanasig. Zarjuk le és hagyjuk fedé alatt, hiivos helyen masnapig.

Siitéshez a csiilkoket vagjuk félbe a csont mellett. Rakjuk be egy mély tepsibe, ugy, hogy a
bére legyen folfelé. Adjunk hozza annyi paclevet, hogy 2 centi magasan alljon a tepsiben, a
paclébe halasszuk bele a fokhagymadarabokat és borsszemeket. Jol zaro folia alatt siissiik
200° C-on 2 6raig.

Ha megnézziik a siiltiinket, azt fogjuk latni, hogy a his lemészott a csont felérél és a beirdalt
bér szépen kinyilt. Szurkaljuk meg egy villaval a htst. Ha igaz, mar szépen kell puhulnia (ha
még nem puhul, tegylik vissza a folia ala még fél 6rara). Ha félpuha a hus, ontsilink a bérre
egy kis szgdja szoszt. Tegylik vissza a siit6be, de most mar foliafed6 nélkiil. Siissiik tovabb,
170-180° C-on. 10 percenként locsolgassuk meg béven a tetején 1évé bért a sajat levével. A
hus akkor kész, amikor a bér mar feketés és kemény, beliil a htis viszont j6 puha. (Holgyek
megnyugtatasaul: a zsir addigra mar teljesen kisiil a fehér, zsiros részekbdl, a megmaradt
zsirtalan ,rezg6” kotészovet viszont imadni valé csemege.)

A csiilkot fel lehet adni krumplipiirével, kaposztaval is, én mégsem azt ajanlom. Adjunk hozza
foszlos, fehér kenyeret és rakjuk tele az asztalt tejszines és ecetes tormaval, mustarokkal,
csipGs és enyhe ecetes édeskaposztaval, paprikakkal, paradicsomokkal, kisdinnyékkel,
fokhagymaval toltott ecetes szilvaval.
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Sor illik hozza.

MAJ, SOPRONIASAN

Oszintén szélva nem tudom, mi ebben a sopronias: készitik ugyanigy a majat Gydrott is,
Szombathelyen és még szamos helyen Nyugat-Magyarorszagon. Az az érzésem, hogy a keleti
vidékeken is, de ott még nem ettem igy. Mindegy: a foldrajzi bizonytalansagtol eltekintve
finom étel, s ha nem készitjiik tal nehézre, még egy vasarnap déli ebédnek is megfelel.

Vékonyra felszeletelink 1 kg majat (én a sertésmajat javaslom, de készithetjiik
kacsamajbol is — a marhamajat viszont nem ajanlom hozza). A majszeleteket lisztbe, vagy
paprikas lisztbe forgatjuk, de ne til vastagon. Nem so6zzuk! A majakat eltessziik pihenni.

1 fej voroshagymat felvagunk vékony szeletekre és forr6 oliva olajban jol megparoljuk.
Amikor a hagyma elkésziilt, kiszedjiik az olajbdl (ha ugyanis benne maradna, megégne és a
kesert iz elrontan az ételiinket). Az olajat tlizforrora melegitjiik, beletessziik a méjszeleteket
(vigyazat: serceg, frocskol, robban! Erdemes ratenni egy frocskolés-gatlo fémhalot) és
mindkét oldalukon gyorsan pirosra siitjiilk. Amikor elkésziiltek a méj-szeletkék, félretessziik
Oket, kissé lehiitjiik az olajat. Kimerjiik az olaj tetejét, de a ruskot benne hagyjuk. Ezt a
maradék majruskot felontjiik 1 dl vorosborral. Visszatessziik bele a voroshagymat, adunk
hozza sot, fekete O6rolt borsot, majorannat. Kavargatva felf6zziik, a benne 1évé liszt
kissé Osszerantja. Amikor mar bestirisodott, levessziik.

A majszeleteket krumplipiirével talaljuk, a hagyméas-boros szoszt a tetejére ontjiik.

RAKOTT LENCSE, FUSTOLT SERTESHUSSAL

Aztassunk be egy éjszakara 30 dkg lencsét. Masnap tegyiik fel f6ni kuktaban, enyhén
so6zva, 2 babérlevéllel, 5-6 szem zold borssal és fél citrom héjaval. Fézziik kb.
negyed orat, s amikor megf6tt, sziirjiik le.

Daréljunk le 30 dkg fott, fiistolt tarjat. 1 tojassal keverjiink 6ssze 1 doboz tejfolt.
Keverjiik 0ssze a lencsét, a tejfolos tojast és a fiistolt daralt hust. Tegyiink hozza kis
fehérborsot.

A keverékiinket tegyiik bele egy iiveg tepsibe és szorjuk le kb. 20 dkg reszelt trappista
vagy pizza-mozzarella sajttal. Fedés nélkiil siissiik addig a siit6ben, amig a sajt megpirul.

Ez az étel 6nmagaban finom, nem igényel koretet.

BELSZIN, HAMIS VADAS SZOSSZAL

Minden marhahtsok kozil a legnépszertibb, legdragabb és talan a legkonnyebben
elkészithet§ a bélszin. Altalaban hirtelen megsiitik (forré olajban, vagy siitélapon), s
valamiféle szoszt sikeritenek mellé. Az éttermek is szivesen adjak: izletes, gyorsan
elkészithetd és nagy pénzt lehet érte kérni.

s

Most egy olyan receptet irnék le, ami egy kicsit ,macerasabb”, viszont ritkabb, eredetibb izd.
Nagy sikert lehet vele aratni.
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Kezdetnek egy hossziukas serpeny6ben felolvasztunk 5 dkg vajat, és 1 dl oliva olajat. Az
alapban, kozepes langon megparolunk 1 fej vékonyra vagott voroshagymat, 2-3
babérlevelet, 2-2 szal szép sargarépat és fehérrépat felszeletelve. Amikor
osszefonnyadtak, szépen kivessziik 6ket a 1ébdl — vigyazunk, hogy ne maradjon semmi az
olajban, nehogy 6sszeégjen.

A pérolt novényeket félretessziik. Vesziink 1 szép bélszincsikot, a hartyakat behasitjuk,
bedorzsoljiikk séval és jo vastagon O6rolt 4 szinli borssal. A vajat-olajat nagyon
felforrésitjuk és a bélszin mind a négy oldalat hirtelen megpiritjuk (ha jol atsiitve szeretjiik,
akkor kissé tovabb tartjuk az olajban).

A hust kivessziik, a zsiradék tetejét lemeregetjiik. Egy mixer-edénybe belerakjuk a parolt
novényeket, rakapargatjuk a serpenyd aljan maradt ruskot. A babérleveleket kivessziik,
kidobjuk, viszont adunk hozza 2 gerezd zuzott fokhagymat. Adunk hozza kb. 2 dl
fehérbort. A keveréket osszeturmixoljuk. A turmixot betessziik egy laboskaba. Izesitjiik
soval, Orolt fekete borssal, reszelt gyombérrel, lestyannal, kis kakukkfiivel,
citromlével, vagy tarkonyecettel, cukorral, 1 ev6kanal mustarral, 1 pohar
tejfollel — majd ezt az egészet Osszeforraljuk, amig bestirtisodik.

A hust ferdén kb. 2 centi vastag szeletekre vagjuk, elhelyezziik a tAnyérokon. A szdszt szépen
raontogetjiik.

MARHASULT ,,EGYENESEN

A marhasiilteket altalaban agy készitik, hogy a szeleteket forré olajon megsiitik és azutan a —
még meglehet6sen kemény — hust kevés fiiszeres vizen vagy boron megparoljak. Most erre
mutatok egy receptet — azutan meg a forditottjat.

Személyenként 1-1 nagy szelet rostélyost, combot, vagy spitz-et vesziink. A hust
alaposan kiklopfoljuk, megs6zzuk és megborsozzuk (hasznalhatunk négyszinii frissen
orolt borsot). A hartyakat levessziik, vagy atvagjuk. Egy kis edényben 3 kanal mustarhoz
egy kanalnyi fokhagyma-krémet, két-harom lottyintésnyi Worchesteshire-szoszt
és ugyanannyi szojaszoszt adunk, meghintjiik kakukkfiivel és mindezt jol 6sszekeverjiik.
A htisszeleteket béségesen bekenjiik ezzel a keverékkel. Allni hagyjuk egy-két 6ra hosszan.

Egy mély teflon-serpenyGbe beleontiink egy kis olivaolajat és egy kanalnyi libazsirt. Jo, ha
a serpeny6nek iivegteteje van, mert akkor abban figyelhetjiik a fejleményeket. A hiisszeleteket
8-8 percig siitjlik az egyik oldaldn, majd a masikon, fedd alatt. Ha kozben kicsit lesiilne, a
ruskot felkaparjuk, de nem tavolitjuk el. Amikor minden husszelet megsiilt, visszatessziik a
hiisokat a serpenyébe, raontiink kb. 1 dl vorosbort, beletesziink még 1 babérlevelet, 2
kockacukrot (lehet barnacukor is), 4 szem borokabogyét.

A hust fedo6 alatt addig paroljuk, amig szép puha lesz.

A végén tehetiink hozza finom gomba szeletkéket (,,sampinyon”, vagy erdei vegyes gomba)
is: vagy kozvetleniil a hiisra tessziik 6ket, vagy pedig pici olajon megpiritjuk, s f6z6tejszinben
puhara paroljuk,

A legjobb, ha krumplipiirével vagy pennével, esetleg széles olasz tésztaval talaljuk - ezekre
lehet ugyanis finoman raonteni a szdszt.

Ha ez igy valakinek tul zsirosnak tiinne, a kovetkez6t teheti: amikor a hisok megsiiltek, a
serpeny6bdl 6vatosan leontheti vagy kikanalazhatja a zsir nagyjat — de vigyazzunk, a belesiilt
mustaros keveréket, és a ruskot ne ontsiik ki, mert az adja meg a 1é zamatat!
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MARHASULT ,,FORDITVA”

Most pedig nézziik, mit kapunk, ha megforditjuk a folyamatot!

Személyenként 1-1 nagy szelet rostélyost, combot, vagy spitz-et alaposan kiklopfolunk.
A hartyakat levessziik, vagy atvagjuk. Kuktaban negyedoraig, fazékban kb. 50 percig lassan,
kevés vizen f6zziik. A 1éhez sot, egész fekete borsot, esetleg egy marhahus-leveskockat
adunk.

Amikor készen van, a levet elGszor is eltessziik tomény alaplének — nagyon finom. 3 kanal
mustarhoz két-harom lottyintésnyi Worchesteshire-sz6szt és ugyanannyi
sz0jaszoszt adunk, meghintjik kakukkfiivel, és mindezt jol Osszekeverjik. A
hisszeleteket béségesen bekenjiik ezzel a keverékkel. Allni hagyjuk egy 6ra hosszan, majd
nagyon forr6 olajban mindkét oldalan pirosra siitjiik.

Az eredmény: nagyon finom marhasiilt.

VAJON PAROLT MARHASZELETEK

Teljesen hihetetlen, de az alabbi éteknél arra kell vigyazni, hogy a vajon kiviil semmi méas
olajozd anyagot, vagy vizet ne hasznaljunk a készités soran. Meg fogunk lep6dni, mennyire
finom hust kapunk.

Személyenként egy (na jo, férfiaknak kett6) nagy hatszinszelet egyik oldalat éles késsel
irdaljuk be keresztbe-hosszaba. S6zzuk-borsozzuk, majd egy szaraz (!) teflon serpenyében a
hast mindkét oldalan piritsuk meg.

Egy kuktaban egy kis vajon iivegesitsiink meg 1 kis fej vékonyra vagott voroshagymat.
Tegylik ra a megpiritott huisszeleteket és adjunk hozza legalabb 25 dkg vajat (lehet tobb
is...). Minden egyéb folyadék nélkiil paroljuk a hust, a kukta fiitytilését6l kezdve kb. 30-40
percig.

Amikor kész, vegyiik le a fedét, tegylink hozza 6-8 gerezd zazott fokhagymat és par
csepp Worchestershire szoszt, keverjiik meg, majd zarjuk vissza fed6t. Hagyjuk igy a
forré hust a vajban még 15 — 20 percig.

Rizzsel, vagy krumplipiirével talaljuk.

SORBEN PAROLT MARHA

Ez az étel meglehetGsen altalanos Eurdpa északi részén, Belgiumtol egészen a lett-litvan
vidékekig. Készitik sokféleképpen és sokféle alapanyagbdl: sertésszivbél, pulyka- és
libaszivbdl, sertéshusbdl, stb. A 1ényeg: a sor és a mustar.

Mi az ,6st”, a marhat valasztottuk.

Vegyiink kb. 1 — masfél kil6 marhahuast (combot, felsalt, hatszint). A hust vagjuk kb.
3-4 centi széles és 2 centi vastag csikokra, gyengén klopfoljuk ki. Olajon dinszteljiink
iivegesre 1 fej vékonyra vagott voroshagymat. Tegyiik rd a hust, s6zzuk-borsozzuk, és
dinszteljiik addig, amig a hds mar majdnem ég. Ekkor ontsiink ra legalabb 1 iiveg sort
(annyit, hogy ellepje a htst). A sor habjat szedegessiik le.
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Amikor leszedtiik a habot, johetnek a fliszerek: béségesen kakukkfii, koriander mag,
poritott komény, 2 babérlevél. Ha kell, még utdna s6zhatjuk.

Ebben a lében paroljuk a hast, amig meg nem puhul. Ha kell, még 6ntozgethetiink utana — és
természetesen a szakacs is kaphat a sorb6l, modjaval...

Amikor a his megpuhul, egy kis talkaban 0sszekeveriink 2-3 evékanal mustart és 1 pohar
tejfolt. Kicsit felontjiik a has levével, majd az egészet belekeverjiik a haslébe.

A husszeleteket talaljuk, a maradék levet kicsit Osszeforraljuk, és szoszként ontjiik a htsra.
Krokett, egyéb krumpli illik hozza — am kif6zott olaszos tésztaval sem rossz.

SOROS VALTOZATOK

A fenti étel rengeteg valtozatban készithetS. En két valtozatot javaslok: az egyik a sertéssziv,
a masik a pulyka- vagy libaziza. A szivet is, a zazat is negyedbe vagjuk, a hagymas alapon
megborsozzuk és sokaig piritjuk. A fliszerezés hasonl6 a marhahtuséhoz, de igen illek hozza
egy kis lestyan, és friss oregano is.

KAVEBAN PAROLT MARHA

Ez a recept mar évtizedek oOta hasznalatos a csaladban. Ha ismerdsok halljak, el6szor
osszecsapjak a keziiket — viszont, ha megkostoljak, rajonnek, hogy a htis egészen természetes
kozegében tszkal.

Paclét készitiink a kovetkez6kbdl: 2 nagyon erdsre fozott kavé, 2 dl vorosbor, 1
kiskanal borecet. Beletesziink fliszereket is: s6, négyszinii 6rolt bors, 4-5 gerezd
zazott fokhagyma, kakukkfii, 1 babérlevél. Tesziink r4a még 1 husleves kockat,
lottyintésnyi szgjaszoszt és Worchestershire szoszt.

Egy — masfél kil6 marhahiast (combot, hatszint) szeletekre vagunk és kiklopfolunk. (A
felsal ehhez Kkicsit tdl szaraz.) Egy jénai talba belehelyezziik a hust és leontjiik a paclével. Ha
sziikséges, még egy kis vorosborral potoljuk, hogy ellepje. Egy éjszakan at lefodve tartjuk a
hiitében. Masnap 0gy, ahogy van, betessziik a siitébe és kb. masfél-két 6ran at paroljuk
(lefodve).

Ha a hus mar megpuhul, kivessziik a szeleteket. A maradék levet lesziirjiik és bestiritjiik
szosznak. Burgonyakrokettel talaljuk.

OROSZ TOLTOTT KAPOSZTA

Ez a tolt6tt kaposzta nem az a toltott kaposzta. Egy orosz sziiletés(i csaladtag hozta a csaladi
receptek kozé. Nagyon finom, de nagyon-nagyon munkas - ezért csak nagyobb ilinnepek
idejére ajanlom.

1 fejes kaposztat megszabaditunk a torzsajatol és a nagyobb ereit6l. Kuktaban, megsozva,
kb. 10 percig puhara f6zziik. Ha készen van, kivessziik és a leveleire szedjiik.
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Amig a kaposzta f6, ledaralunk 1 kg nyers tarjat. A daralékba belekeveriink 1 tojast, 3
gerezd zuzott fokhagymat, fél fej reszelt voroshagymat, s6t, 6rolt borsot, 1
evOkanal 6rolt pirospaprikat, 1 marék rizst. A keverékbdl gombocokat formalunk, s
ezeket a gombocokat szépen belecsavarjuk a kiposztalevelekbe (lehetéleg tigy, hogy sehol ne
Leresszen”).

Az igy elkészitett gombocokat forr6 libazsirban (nagy langon) mindkét oldalukon barnara
siitjiik (vigyazat: ha eléggé forro a zsir, pillanatok alatt ,megkapja” a kaposztat!).

A megpiritott gombdcokat egy nagy labosban szépen sorban lerakjuk, egymas mellé, majd Gj
semeletet” kezdiink, tobb rétegben. Amikor a rétegek 0sszeélltak, egy kis serpeny6ben oliva
olajon megfuttatunk, 1 sargarépat felkarikazva, 1 gerezd zuzott fokhagymat, 1
paradicsomot (aprora vagva), pici kaprot. Mindezt raontjiik a kaposzta-batyukra. Adunk
hozza annyi vizet, hogy ellepje és beletesziink még 1 babérlevelet, 1 hiisleves-kockat. Az
egészet kb. 40 percig 0sszefézziik. Végiil 1 doboz tejfolben kikeveriink 1 evokanal lisztet,
a keletkezett habarast szép lassan belekeverjiik a 1ébe, és egyszer 0sszerottyantjuk.

A gombocokat a levével egyiitt mély tanyérban talaljuk, friss, foszlos fehér kenyérrel essziik —
ugy jobban hizlal!
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Halak

Milyen halat is valasszunk? Ez nagy kérdés, f6ként tengerrel nem rendelkezé orszagokban.
Jomagam elsGsorban a tengeri halakat szeretem. Sokan panaszkodnak az er6s haliz és
halszag miatt: de ezt konnyt eltiintetni. Vagy mindig citrommal siissiik a halakat, vagy pedig
siités el6tt aztassuk be néhany percre citromos lébe. Az erds halizt ez a 1é pillanatok alatt
eltiinteti.

LAzAc, FEHER HAGYMAN

A lazacot nagyon sokféleképpen lehet elkésziteni, de arra vigyazni kell, hogy ne izesitsiik tul.
A lazac ugyanis 6nmagéban is nagyon izletes.

Négy személy szdmara 1 nagy fehér hagymat vagjuk nagyon vékony szeletekre. Néhany
csepp oliva olajon piritsuk meg, amig iiveges nem lesz. Ontsiink ra 1 dl fehérbort és fél
deci vermutot. Szorjunk bele sot, O6rolt borsot, néhany zsalyalevelet vagy 1
kavéskanalnyi szaritott zsalyat.

A hagymas levet ontsiik be egy tepsibe. Kb. 1 kg lazac borét nytizzuk le és a halat vagjuk 4
részbe. Helyezziik a 1ébe a halszeleteket és a tetejét gyengén so6zzuk meg. Tegyiink a tetejére 2
citrom nagyon vékonyra vagott karikait, gy, hogy a citrom ellepje a halat.

Fed6 nélkiil siissiik a halat kb. 12 - 15 percig, amig atsiill (ez els6sorban a szeletek
vastagsagatol fligg). Amikor kész, szedjiik le a citromkarikakat.

A lazac-szeleteket a hagymas 1€ ,agyon” talaljuk. Barna rizs és némi parolt zo6ldség illek hozza.
Jo, ha nem teljesen szaraz fehérbort adunk mellé.

LAZAC, TOKAJIS-GOMBAS LENCSEAGYON

Ehhez a finomsaghoz nagy sziikség van a tokaji bor jellegzetes zamatara. Ha helyesen
adagoljuk, az OsszetevOk egylitt olyan izharmoéniat adnak, amire a vendégeink sokaig
emlékeznek majd.

A f6zést mar el6z6 este el kell kezdeniink. 20 dkg lencsét szabaditsunk meg az apro
kovecskéktdl, szeméttdl, és aztassuk be éjszakara bo vizbe.

Masnap egy labosba tegyiik be a lencsét. Ontsiink hozz4 2 dl szaraz tokaji szamorodnit.
Tegylink hozza 4-5 dkg aproéra vagott szaritott varganyat, 2 gerezd zazott (vagy
fokhagymanyomén atnyomott) fokhagymat, sot, frissen daralt zold borsot, 1
kavéskanal szaritott borsikafiivet. Tegyiink hozza annyi vizet, hogy éppen ellepje, és
fed6 alatt paroljuk, amig a lencse meg nem puhul (kb. 25 - 35 perc).

Ez alatt 4 nagy szelet lazac mindkét oldalat szorjuk be gyengéden séval és borssal. Tegyiik
egy tepsibe (elég néhany csepp olajat ala tenni) és grillezziik meg (kb. 8 — 10 perc. Az
elkésziilt lazacra csepegtessiink béven 1 citrom levét.

Talalas el6tt a lencsérdl ontsiik le a maradék levet. A lencsébdl készitsiink agyat és helyezziik
a tetejére a lazacot.
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AFRIKAT TORPEHARCSA, PIKANS MARTASBAN

En életemben nem tudtam, hogy létezik afrikai torpeharcsa. Igazsag szerint semmilyen
torpeharcsat nem ismertem, tgyhogy az a torpeharcsa, ami megnytuzott és kicsontozott
allapotban fekiidt a nagy hipermarketek jégagyan, leginkabb kedvez6 araval hivta fel magéara
a figyelmemet. Az eladok viszont biztattak, hogy kostoljam meg, ezért aztan belevagtam.

El6szor arra gondoltam, hogy jo ,afrikaiasra” csindlom, vad izekkel, de azutdn a csaladi
békesség kedvéért maradtam a szolid mediterran izeknél.

Vettem tehat kb. 1 kg torpeharcsat. Megsoztam, racsepegtettem fél citrom levét, és
megszortam egy kis Provence-i filiszerkeverékkel (ha van otthon, ajanlom az izraeli
Zahatar nevi fliszert. Nagyon finom a halhoz!) Egy serpeny6ben nagyon felforrositottam
egy kis oliva olajat, az iz kedvéért — hogy németesebb legyen — tettem bele egy kis vajat is,
majd a halszeleteket mindkét oldalukon jol megsiitottem.

e

Ezutan johet a sz0sz. A szoszhoz Osszedntottem 1 dl fehérbort, 2 dl f6z6tejszint, fél
citrom levét. Tettem bele 1 evOkanal mustart, kiskanalnyi szardella pasztat,
kiskanalnyi barna oliva pasztat, kb. 20 szem egész zold borsot, kb. 10
kapribogyot, Provence-i fliszerkeveréket (illetve Zahatart). Tettem hozza siritésiil 2
evOokanal lisztet. Ezt 6sszemixeltem. A serpeny6bdl leontttem a folosleges olajat, de agy,
hogy a siilt ,,ruskd” megmaradjon, mert az isteni izt ad az ételnek. Az 6sszemixelt folyadékot
beleontottem a serpeny6be, adtam hozza 3 babérlevelet, majd, amikor mar jo felforrt,
ratettem egy kis zeller zoldjét is.

Mindezen kozben kif6ztem egy kis olasz tésztat. A hallal egyiitt talaltam fel, a szdszt rajuk
ontottem. A csalad pedig befogadta az afrikai torpeharcsat.

HAL, csAx UGY, MEDITERRAN MODON

Ha szeretnénk enni egy kis halat és meleg is van és nemrégen lattunk egy filmet valamelyik
Foldkozi-tengeri orszagrol, gyorsan a kovetkezot csinalhatjuk.

El6vesziink a mélyhiit6b6l egy zacské halat (lehet az édesvizi is, de a tengeri jobb),
kivehetiink hozz4 némi tintahal-karikakat, vagy polipdarabokat. Csak, amit talalunk
otthon, vagy a szomszédos élelmiszerboltban. A halat kiolvasztjuk, lecsopogtetjiik, vizzel
atmossuk.

Egy tepsi aljan vékonyan oliva olajat keniink szét. Beleszorhatunk par vajdarabot és 1-2
babérlevelet. A halakat (polip- vagy tintahal-darabokat) szépen elosztjuk (azért agy, hogy a
babérleveleket takarjuk le veliik). Megszorjuk séval, tehetiink ra némi zold flszert, pl.
oreganot, és fehérborsot. Raontjiik egy fél citrom levét, s még némi olajat.

A siitében 190-200° C-on lefedés nélkiil siitjiik kb. 35-40 percig. Ezzel a hal kész.

Kozben egy mixer-edénybe belecsorgatunk kb. 1 dl extra sziiz oliva olajat, s a masik fél
citrom levét. Belevigunk kb. 5-6 nagy gerezd fokhagymat és egy maréknyi
petrezselyem zoldjét és/vagy friss oreganot. Az egészet 6sszemixeljiik.

A kapott méregerds sz6szbol talalaskor izlés szerint racsorgatunk a halra.

Folséges!
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HaAL, cSAK UGY — MEG EGYSZER

Ezt az ételt akkor készitem, amikor éppen semmi mas nem jut az eszembe. Nem nagy fakszni,
de finom.

Vesziink 1 kg tengeri halat. (Azért tengeri halat, mert abban kevesebb a szalka, mint az
édesviziben.) Vizes citromlébe beaztatjuk, majd a levet leontjiik és lecsopogtetjiik rola.
Gyengéden bes6zzuk, megborsozzuk. Egy tepsibe tesziink par csepp oliva olajat és nagyon
kevés fehérbort. A halakat beletessziik és mindkét oldalukon, grill allasban, megsiitjiik.

,Boritasnak” a kovetkezd szoszt készitjiik: a levet, amiben a hal siilt, atontjiik egy kis 1abosba.
Ontiink hozzd 1 dl fehérbort, 2 dl f6zé6tejszint, fliszerezziik citrom levével,
szerecsendiéval, oreganéval, kakukkfiivel és bazsalikommal. Osszeforraljuk,
esetleg — ha kell - kis liszttel bestritjiik. A szo6szt kiilon kis kiont6ben téalaljuk és mindenki
izlése szerint onthet bel6le a halacskara.

Még jobban emelhetjiik az étel fényét, ha nagyon forr6 olajon megpiritunk kis kagylocskakat,
rakocskakat, vagy a tenger egyéb gyiimolcseit. A levet leontjiik, és a helyére ratessziik a fenti
sz0szt. Kicsit 0sszeparoljuk és a hal mellé ontjiik.
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Grillezés

A grillezés a vilag legnagyszer(ibb mulatsagai kozé tartozik els6sorban azért, mert a grill
mellett joizlien lehet beszélgetni, iszogatni. A grillezést nem szabad siettetni: a grill lassan
siit. Nagyon kell vigyaznunk, hogy a htisok ne égettek legyenek, hanem jol, alaposan atsiiltek.

Fontos a megfelel§ grillsiit§ kivalasztdsa. En nem szeretem a manapsag divatos,
épitményszeri siitGket, mert nem adnak megfelel6 tavolsagot a szén és a his kozott, pedig az
nagyon lényeges.

Sajat pecsenyémet egy egyszerd, ontottvas grill-hordon siitégetem. Ez kinai termék, alul
hordoszertien kigombolyodik (ide keriil a szén), folotte tolcsérszerd nyilas tetején van a
szintén Ontottvas rostély. A rostély és a tliztér kozott akkora a tavolsag, hogy az esetleg fol-
folcsapd langok sem érik el a hust. Az 6ntéttvas nagyon jol atmelegszik, és sokaig tartja a
forrésagot. Ezen kiviil tartos is.

Keverni szoktam a darabos faszenet és a faszén-brikettet. Igy sokaig izzik a parazs és a
jellegzetes faszén-illat is atjarja a hast.

Alapszabaly: ne akarjunk gyorsan siitni! Akkor j6 a pecsenye, ha lassan siil az izz6 parazs
folott. A parazs hdmérsékletét emeli, hogy belecsopog a hus zsirja és a pac olaja.

A kistiilt hast néhany percig még tartsuk a talcan. Ez alatt lehdl kissé, és lecsopog réla a még
sercegl zsirmaradék. Minden zsiradék, amit nem esziink meg, csak a hasznunkra valik!

Még egy zarojeles megjegyzés: zord télidében, amikor odakint a hideg szél tombol, az aldbbi
recepteket a konyhaban is elkészithetjiik. Természetesen ilyenkor nem faszénen grilleziink.
En a ,raclette” nevli alkalmatossagot ajanlom, ami lényegében egy vagy két siitélap,
elektromos hevitéssel. Van még a piacon elektromosan melegitett lavakd, vagy granitko is —
ezek is jok. Ilyenkor persze le kell mondanunk a jellegzetes fiistolt illatokrdl, sajnos. Pétolhat
azonban valamelyest, hogy a siit6lapra vagy a kére raég a pac és ez a porc-iz sajatos zamatot
ad a hasainknak.

MusTAROS PAC

A kozhiedelemmel ellentétben a pac akkor jo, ha stirti. Tévedés az, hogy vesziink egy kis
ecetet-olajat, dobunk bele valami fiiszert (keveréket) és maris jo a pacunk. A siirti pac éppen
ugy beleissza magat a huisba, mint a hig, de a siitésnél jobban rasiil a htisra és az ize minden
harapasnal érzédik. A keverésnél jobb, ha botmixerrel Osszemixeljiik a keveréket: sokkal
egyenletesebb pacot kapunk. (A kovetkezd pacreceptek tobbnyire 8-10 nagy szelet hushoz
értenddk.)

A mustaros pacot jo hasznalni tarjara, marhahtsra, de még csirkére is. Nem baj, ha a has
kicsit zsiros: a siitésnél a zsirnak teljesen ki kell csopognie. Egy mix-edénybe 0sszeontiink 2
dl olajat (folosleges sziizolajat hasznalni, elég a napraforgo6-olaj is, Ggyis kicsepeg a siités
folyaman), 1-2 dl fehérbort, evokanalnyi borecetet, 1 evOkanal szoja olajat. Tesziink
bele 3 evokanal mustart (itt is folosleges volna markas mustar). A folyadékba
beledarabolunk 5-6 nagy gerezd fokhagymat. Fiiszerek (legalabb 1 kavéskanallal): so,
fehérbors, koriander-mag, oregand, kakukkfi, zsalya. Ha van, tegyiink bele egy kis
arab koményt is. Ha meg akarjuk bolonditani, tehetiink bele néhany csepp
Worchestershire-szo6szt.
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Az egészet Osszemixeljiik, az enyhén kiklopfolt husokat ugy rakjuk egymasra, hogy
rétegenként keniink rajuk a pacbdl. Végil a maradékot rajuk ontjik, és kézzel jol
osszenyomkodjuk. Egy éjszakan at a hiitében hagyjuk érni.

MUsSTAROS PAC MASKEPPEN

Elkészithetjiik a mustiros péacot kissé keletiesen, némi indiai beiitéssel is. Ilyenkor is
hasznalunk fehérbort, olajat, mustart, fokhagymat - de fliszerezésképpen a
kovetkezoket tegyiik bele: szezammag, fekete arab komény, romai komény,
szerecsendid, négyszini bors, Madras curry.

Konyhai grillezéshez hasznalhatunk vékonyra szeletelt és kiklopfolt pulykamellet is. A
keveréket mixeljiik 6ssze és pacoljuk meg benne a hust.

TANDOOR PAC

A Tandoor siités az indiai konyha legfinomabbja. A Tandoor egy jellegzetes kemencét jelent —
azonban az igy elGkészitett hus grillezve is pazar. Az illatos fliszerek egy része a siités
folyaman adja ki valodi illatat, ezért a grill siit6 mellett élvezet lesz tildogélni.

A pac osszeallitasa: 1 dl olaj, 4 dl (két pohar) joghurt, fél citrom leve, 4-5 gerezd
fokhagyma (fokhagyma-nyomo6n atnyomva), 3 evékanal piros Tandoor-fiiszer
(keverék), 1 evokanal curry, 1 kavéskanal szerecsendié, 1 kavéskanal romai
komény (cumin (romai komény)). A keverék akkor jo, ha szép piros, siitésnél pokoli szép
piros-fekete szint kapunk. Ezt nem mixeljiik, csak keverjiik. Egy éjszakan at pacoljuk benne a
hust.

EDES-MEZES PAC

Talan mar emlitettem mashol, hogy a legnagyszer(ibb élvezet az édes és sos (fliszeres) izek
keverése. Ez a grillezésnél is igaz. Az édes-mézes pac csirkére a legjobb (melle és szarnya),
akkor jo, ha egészen siiri, mert akkor a méz karamellizal6édik a htison siités kozben. (Egy jo
tanacs: a csirkemellet vagjuk vizszintesen félbe, igy, hogy fele vastagsagt legyen. Sokkal
konnyebben és egyenletesebben fog atsiilni.)

Mix-edénybe Ontsiink 1 dl olajat, 1 dl fehérbort (lehetSleg édeset. Ha nincs édes borunk,
tegyiink a bor mellé 1 evokanal erdei gyiimolcs likort), 4 evokanal mézet, fél citrom
levét. Fiiszerezés: s6, 3-4 gerezd fokhagyma, 2 eviékanal szezammag, 1-1
kavéskanal fekete bors, fehérbors, rézsabors, romai komény (cumin (réomai
komény)), arab komény. Az egészet jOl 6sszemixeljiik és a hiisokra kenjiik, miel6tt az olaj
elvalna a mézt6l. Egy éjszakan at hideg helyen pacolunk.
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'VADNYUGATI STEAK PAC

Ennek a pacnak annyi koze van a cowboyokhoz, mint May Karoly indianjainak a valodi
indianokhoz. Viszont nagyon finom. A legjobb marhahtshoz adni. (Az az igazsag, hogy ezt a
receptet én is az USA-ban lestem el.) Mivel a magyar marhahts keményebb, mint a
Kentucky-i marhaké, a legcélszertibb bélszinhez, vagy hatszinhez hasznalni (a rostélyos vagy
hasonl6 has kicsit ragos lesz). 4-6 nagy hatszin, vagy kb. 1-1,5 kg bélszin a legjobb (persze, a
hartyakat leszedegetjiik roluk és lazan kiklopfoljuk a husszeleteket).

Kb. fél dl olajban elkeverjiik a kovetkezéket: 1 kavéskanal s6, 1 evékanal Orolt
paprika (izlés szerint édesnemes vagy csipds, a legmerészebbek egy kis csilit is hozza
keverhetnek), kb. 4-5 gerezd nagyon finomra vagott valédi fokhagyma, 1
kavéskanal fekete bors, 1 kavéskanal apritott zsalya, 1 evokanal finomra 6rolt
babkavé. A sliri masszat er6sen felkenjiik a hiisok mindkét oldalara és legalabb 2 oraig
hideg helyen pacoljuk.

ZOLD SZOSZOS MARHASZELET

Ezt a sz6szt a legjobb friss, zold fliszernovényekbdl késziteni. De ha csak szaritott fliszer van
otthon, akkor se rettenjiink meg: senki nem fogja felpanaszolni a kiilonbséget.

Mint az el6z6hoz, ehhez is bélszin vagy hatszin szeletek kellenek (de a zold szdsz igen jo
halakhoz is). Gyengéden kiklopfoljuk a hust, bedorzsoljiik béven soval-borssal és amig a
szeletek a grillen siiledeznek, addig gyorsan elkészitjiik a kovetkez6 szoszt:

2 dl sziiz oliva olajba belekeveriink fél dl balzsamecetet, 8-10 gerezd fokhagymat,
3-3 evokanal friss petrezselymet, friss koriandert (ha nincsen levél, végiil is a mag is
j6), friss oreganot és friss zsalyat. Ezeket Osszemixeljiik botmixerrel. Kis labosban

felolvasztunk 5 dkg vajat vagy fézomargarint. A folyékony anyagba beleontjiik az
osszemixelt fliszert és kb. 1 percig 0sszeforraljuk Végiil soval-borssal fliszerezziik.

A kész marhaszeletekre vagy halakra a talalaskor raontjik a szoszt. A szépség kedvéért
ratehetiink egy levél petrezselymet.

VEGEZETUL: FETA-SAJTOS — PARADICSOMOS GRILLFASIRT

Ezt a fasirtot Hajos Kata baratnémnél kostoltam el6szor, egy kerti partin. Mit mondjak:
nagyon megragadott az ize. Szives engedélyével kozlom a receptet.

Vegyiink kb. fél kilé daralt marhahist és fél kilé daralt pulykahust. (Tébb lehet,
kevesebb nem.) Keverjiik 0ssze 2 nyers tojassal. Tegyiink a keverékbe sot, 6rolt fekete
borsot, 4-5 gerezd szétnyomott fokhagymat, kis 6rolt kakukkfiivet, kb. fél deci
Worchestershire szoszt. Az igy kapott massza felébdl egy lapra teritsiink le kis ,,fél” fasirt-
pogacsakat (tehat kb. fele magasak legyenek, mint amit majd siitni akarunk). A fasirt-lapkak
kozepébe nyomogassunk bele apré kockakra vagott feta-sajtot és szintén apro
kockakra vagott, lehéjazott paradicsomokat. Fedjiik be a fasirt-pogacsakat a hus
masik felével, igy ,teljes” pogacsdkat kapunk. Siités el6tt pihentessiik hiitében a fasirtot
legalabb 4-5 6ran at.
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Raclette

A grillezés édestestvére az elektromos siit6lapon valo siités (csak éppen a faszénillat
hianyzik). Ezt télen is csinalhatjuk, a konyhaban. Sokféle siit6lap létezik, kébdl, vasbol,
teflonozott fémbdl. Mi a raclette nevlit szeretjiik, ennek az aljan kis talkakban sajtokat lehet
olvasztani.

Alapszabdly, hogy a raclette-en mindent megsiithetiink, amit a faszenes pardzson. Most
mégis leirok egy olyan receptet, amivel a marhahtst lehet puhan elkésziteni, kiilon parolas
nélkiil (természetesen ugyanezt pulykamellbdl is el lehet késziteni).

PUHA GRILLEZETT MARHASZELET

Vegyiink kb. 1 kg hatszint, vagy combot. Nagyon fontos, hogy vékony szeletekre vagassuk
a hentesnél. A husszeleteket gondosan klopfoljuk ki, lehet6leg néhany milliméter
vastagsagura.

Készitsiink paclevet! Osszetétele: 1 dl oliva olaj, 1 dl fehérbor, l16ttyintésnyi szbjaolaj,
lottyintésnyi Worchestershire-szo6sz, kiskanalnyi tarkonyos ecet, 2 evokanalnyi
mustar. Természetesen tetszés szerint fliszerezhetjiik, az én javaslatom: s6, torott fekete
és fehérbors, kakukkfii, lestyan, poritott gyombér, szerecsendio. Természetesen
lehet maés is, ki hogyan szereti.

A pacot Osszemixeljiik, szétkenegetjiik a huisszeleteken, s egy fél napra betessziik a hiit6be.
Fontos, hogy a htis minden részére jusson a paclébdl.

Amikor nekilatunk a siitésnek, el6szor is melegitsiik fel a siit6lapot teljesen. Sisteregjen az a
his, amikor ratessziik. Mindkét oldalat jol megsiitogetjiik, kozben egy fakanallal ra is
nyomkodjuk a htisokat a lapra.

A hus 0ssze fog ugrani, megvastagszik és beliil j0 puha lesz. A siilt ruskét érdemes majd
raszedegetni a hiisra, nagyon finom!

Nem kell hozza koret, elég egy nagy adag salata és esetleg egy szeret piritos is. Fiatal, konnyt
vorosbort ajanlok hozza.
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Zoldségek, veggi inyencségek, salatak

Z.OLDSEGEK CURRY-VEL

A Kkarfiol nagyon finom és a taplalkozastudosok eskiisznek arra, hogy hasznos is. Viszont
nehéz izletesen elkésziteni. A kovetkezd recept igazan ehet6 karfiolt eredményez - veggik
ehetik 6nalloan is, de hasok mellé, kis cseréptalkaban is adhato.

Elkészitése nem nehéz.

Egy f6z6labosban, minimalis mennyiségl sziz olajon kozepes hémérsékleten piritsunk
iivegesre 1 fej vékonyra szeletelt voroshagymat. Amikor szépen megiivegesedett, de
még nem barnul, tegylink ra 3-4 gerezd zazott fokhagymat és kb. 4 puapozott
teaskanalnyi curry port (lehet Kkicsit erésebb, ugynevezett Hot Madras Curry is). Ezt csak
15-20 masodpercig piritsuk, azutan ontsiink ra kb. fél liter vizet. Ebbe a lébe tegyiink 1 fej
nagy darabokra vagott karfiolt, 6 szal sargarépat (szeletelve), 2-3 db négybe vagott
burgonyat. Fiiszerezziik még sdéval, 1 teaskanalnyi vegetaval, kis édeskoménnyel
(cumin (rémai komény)) és esetleg 1 kiskanalnyi szerecsendioval.

Fed¢ alatt, kis h6mérsékleten paroljuk kb. 25 percig, amig a névények megpuhulnak. Ezutan
a levet le is Onthetjiik réla és a zoldségeket kiilon is talalhatjuk, de a levet be is habarhatjuk 1
pohar tejfollel vagy kefirrel, amibe el§z6leg belekeverhetiink 1 evékanal mustart.

Z.OLDSEGES TOFU-PITE

Ez az étel kivaloan alkalmas vegetarius vendégek szaméara. Hasevok is élvezik egy-egy szelet
hatszin mellett, koretként — de amerikai életmodot folytatok kivaléan hasznalhatjak a
vasarnap délelétti brunch egyik f6 fogasaként.

Elkészitése: egy labosban vizet forralunk. Beledobunk 30 dkg friss spenétot (miutan
kivettiik az ereit), vagy egy csomag mélyhtitott spenotkrémet. Néhany masodpercig forraljuk,
majd leontjiik rdla a vizet és a spenotot félretessziik. Egy teflonedényben néhany csepp
szlizolajon néhany percig megfuttatunk 1 fej aprora vagott voroshagymat, 2 nagy
paprikat szeletelve (a legjobb a paradicsompaprika, de minden més zoldpaprika is
hasznalhat6), 1 vékonyra szeletelt cukkinit.

Egy mixerben keverjiink vagy mixeljiink o6ssze 20 dkg tofut, 3 tojast, sot-borsot,
néhany kanalnyi (lehetdleg friss) bazsalikomot, petrezselyem zoldjét, zsalyat, 3-4
gerezd fokhagymat.

Egy nagy tepsit kenjiink ki olajjal vagy margarinnal. Tegyiik bele egyenletes rétegben a
spenotot, ontsiik ra a tofu-mixet és a dinsztelt novényeket. Egy spatulaval enyhén keverjiik
meg, hogy a rétegek kissé osszekeveredjenek. Kozepes siitében siissiik kb. 1 6ra hosszat, amig
a teteje enyhén megbarnul. A végén szorhatunk ra egy kis parmezan sajtot is.
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SULT PAPRIKA

Ez az étel igazandibol a grillezéshez passzolna, mert ott vessziik a leginkdbb hasznat. Am
végiilis novény, és rendnek kell lennie ezért itt szerepel.

Maga az étek nagyon egyszerd, szinte semmi elkésziteni, a mediterran vidékeken teljesen
altalanos. Csak azért irom ide, mert némi fiiszerezéssel teljesen megbolondithatjuk.

Egy liveg tepsibe beleontiink egy kis oliva olajat, kb. fél centi magassagban. (Tehetiink bele
néhany csepp tokolajat — bucsnoét - is.) Belehelyeziink 2-3 kicsi babérlevelet, és 1
csokor friss, aprora vagott oreganot. Beleszorunk még egy kis fehérborsot és
szerecsendiét. Most jon a paprika: 5-6 szép zoldpaprikat félbevagunk (akit zavar a
csumaja, azt kivaghatja). Meghengergetjiik az olajban a félpaprikakat és szépen elhelyezziik
Oket. Nagyon fontos: a babérleveleket okvetleniil takarjuk le a paprikakkal, mert a babérlevél,
ha megsiil, megkeseritheti az egész ételt!

Siissiik letakaras nélkiil a paprikidkat 180 C°-on, kb fél oraig (gyakorlatilag addig, amig a
paparikdk szépen elkezdenek barnulni. Kozben tobbszor meglocsogathatjuk az olajjal és
nyomkodjuk bele a feszességét elvesztd novényt az olajba.

Ha kész van, hiitsiik le, szedjiik ki belSle a babérleveleket és tegyiik hiit6be. Hidegen
nagyszeru kiséré.

SPENOTOS GOMBA

Magyarorszagon altalaban nem szokas, de a gombat ehetjiik nyersen is. A kovetkez6 salata
nagyon egyszer, grillezett htisokhoz és natur siilt halakhoz is ajanlhatd. Szinte percek alatt
elkésziil.

Vegyiink kb. fél kilé spenodtot. Szedegessiik ki bel6le a kemény szalat a levelek kozepén. A
maradékot futtassuk meg egy kis forré oliva olajon.

Amig ez késziil, egy olaj nélkiili teflon serpenySben piritsunk meg kb. 5-8 dkg
szezammagot.

Csepegtessiik le az olajat és hfitsiik le mindkett6t. Amikor hideg, akkor vegyiink 3-4 party
gombat. (A party gomba éppen olyan, mint a csiperke gomba, csak igen nagyra nétt.)
Szeleteljiik fel a gombat 2-3 mm vastag szeletekre, ,hosszaban” (tehat Ggy, hogy a szeletek
kiadjak a gomba format).

Salatas talkara tegyiik ra a spenotot, helyezziik r4 a gombaszeleteket. Kis citromlével
ontozziik meg, és szorjuk ra a piritott szezammagot.

RfPA-ALMA SALATA

A répa-alma salata édeskés és fehér huisokhoz vald, de nagyon finom am!

Vegyiink 2 nagy sargarépat. Tisztitsuk meg és reszeljiik le durva reszel6vel. Vegylink hozza
2-3 nagy almat. Himozzuk meg, vegyiik ki a magh4zat és reszeljiik le Gket ugyanezen a
durva reszel6n.

Kozben aztassunk be meleg vizbe 3-5 dkg mazsolat. Az aztatas utan oblitsiik at.

Keverjiik 0ssze az eddigi anyagokat. Adjunk hozza 1 citrom levét, 3 evokanal mézet. Az
egészet tegyiik fél napra hiitébe, hogy 0sszeérjen.
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Bficst KRUMPLISALATA

Oszintén szélva, én meg nem tudom mondani, hogy mitSl bécsi ez a krumplisalata. Picit
kiilonbozik a tipikus némettdl, talan ezért is nevezi mindenki bécsinek. Am legyen.

Meghamozunk, karikara vagunk 1 kg krumplit. Sés vizben megf6zziik. Lesziirjiik.

Kozben nagyon apr6 kockakra vagunk 1 fej voroshagymat. A kockakra soét szorunk, s
eltessziik 10 percre (amig a krumpli {6).

Elkészitjlik a salata levét: 1,5 dl oliva olajba beleontiink 1 pohar (2 dl) joghurtot. Adunk
hozza 3 gerezd fokhagymat, 2 csokor friss petrezselyem zoldjét, fél citrom levét, 1
kavéskanal cukrot. Az egészet jol 6sszemixeljiik botmixerrel.

A mixelés utdn beleszorjuk a lébe a hagymakockakat, felkeverjiik az egészet. A f6tt
krumplihoz keverjiik hozz4 ezt a levet, s a salatat tegyiik hiit6be kb. fél napra.
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Edességek
Ko6xuszos GOLYOCSKAK

A kokuszgolydeskak otthoni vendégségeink sldgerei. Altalaban osztatlan elismerés fogadja a
latvanyt is, amikor elGkeriilnek a hiit6b6l — és nagyon hamar el szokott fogyni a készlet.

A készitése viszont egyszeri. Be4ztatunk 1 dl rumba 15 dkg grizt. Megvarjuk, amig a griz
felszivia a rumot (mi ne szivjuk fel el6le). Ekozben oOsszekeveriink 25 dkg megdaralt
haztartasi kekszet 15 dkg porcukorral, 15 dkg kokusz-reszelékkel és 15 dkg
szobahémérsékletli vajjal. A keverékbe belekeverjiik a rumszivta grizt is. Alaposan
osszedolgozzuk és kis golyocskdkat formélunk belSle. A kész golydeskdkat kakadporba
hempergetjiik és egy napra hiitébe tessziik érni.

NAGYON DIETAS ALMAS SUTI

Ez a siitemény alkalmatos a heves fogyokiurazoknak. Meglehet6sen finom, ha nem is
vetekedhet a Sacher-tortaval - viszont egyaltalan nem hizlal, sé6t.

s, 7

Osszekeveriink 10 dkg zabpelyhet 12-15 dkg teljes kiérlésii liszttel és 8-10 dkg
buzacsiraval. Hozza tesziink (izlés szerint) egy sziik marék mazsolat, 15 dkg
margarint, 4 evokanal mézet, 2 (héjastol) megreszelt almat, reszelt citromhéjat,
fahéjat. Az egészet 6sszedolgozzuk villaval.

Egy tepsit kibéleliink siit6papirral és ev6kanallal kis minyonocskakat szaggatunk ra ebbdl az
anyagbol. Kb. 35 percig nagyon forréon, 200° C-on siitjiik.

Ha kihiilt, iivegben majdnem egy hétig is elall.

CSOKIS-RUMOS GERINC

Ez az édesség egy régi csaladi recept alapjan késziil. Nagyon izletes és egyszerti késziteni.

Kikeveriink 6 dkg vajat 12 dkg cukorral. Olvasszunk meg 10 dkg étcsokoladét, picit
hagyjuk hiilni és keverjiik bele a cukros vajba. Adjuk hozza 6 tojas sargajat, s jol keverjiik
ki. Mellette keverjiink 0ssze 5 evOkanal zsemlemorzsat 1 dl siitérummal. Amikor a
morzsa mar megpuhult, akkor keverjiik bele a masszaba. Adjunk még hozza 10 dkg daralt
diot. Verjiik fel a 6 tojas fehérjét, azt is 6vatosan forgassuk bele a masszaba — de 6vatosan,
hogy ne torjon 6ssze a hab.

Vajazzunk ki 1 siit6gerincet (gerincformajui siitéedényt). Szorjunk bele egy kis morzsat is és
razzuk szét egyenletesen. Ontsiik bele a masszat. Alacsony hémérsékleten (150-160 °C-on)
fedetleniil siissiik kb. 50 percig. Szarjunk bele egy husttit és ha nem ragad, akkor készen van.
Ha még ragad, batran siissiik tovabb!

Szeletenként talaljuk, tejszinhabbal. Ha még fokozni akarjuk az élvezeteket, készithetiink
hozza vaniLiaoNTETET iS. (Az egyszertiség kedvéért hasznalhatjuk a boltokban kaphaté kész
ontet-alapanyagokat.)
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