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4 kirakatban

Nyakunkon a karacsony!

Az &v legnagyobb, legmeghittebb &s legszebb
iinnepe a karacsony. Sok mindennel tehetjilk
széppé az Ginnepet. Ezek kozott talan elsd helyen
szerepel, hogy mi kerll az asztalra, milyen
finomsagokat  készitiink, mivel varjuk a
vendégeket. Osszedllitasunkbol a hagyomanyos
karacsonyi étkek nem maradhatnak el, de az
Ojdonsagokra is nyitottak voltunk.

]2 vacsoravendég

Kemeény Dénes

A Galga-vilgye kanyarulataban talalhato Acsa, egy
Cserhat-hegyaljai kis falu, ahol minden idok
legeredményesebb vizilabda szovetségi kapitanya
8l szenvedélyének, a vadaszatnak. Kemény Dénes
nemcsak vadaszni, fdzni is nagyon szeret.
December 23-dra példaul illusztris
vacsoravendégeket var: vendégil latja minden -
barmilyen vilagversenyen érmet szerzett -
jatékosat, varhatoan Stvenen dlik korbe az asztalt.

1. gasztrokalauz
Viktoria kiralynd l6gatott karacsonyfai

14. bevasarlokosar
Fdzziink valami finomat!

16. olvasdink kedvencei
8 recept a levestol a desszertig

20. gasztroblog
Tokéletes pralinék hazilag

21. gasztroabéce
Konyhai szakkifejezések A-Z-ig

22. vilagkonyha
Csokoholizmus a nagyvilagbol

24. édes rombolas
Mennyei illat( siitemények

27. mindennapi plusz
Forro, téli fiiszeres italok

30. étteremkritika
Nagy Zabalok
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ar javaban fizemel, zakatol a karacsonygépezet, feny-
M arban fsznak a kirakatok, az utcak, jatékos dekorcsikok

az ablakokban, akcids aruk a kirakatokban, feldiszitett
feny6fik, oriasi Mikuldsok a sarkon, karacsonyl vasarok a fGtéren,
Minden eladd, vegyél, vigyél ajindékot, ilyen pénzéhinséges
idikben inkdbb aprasagot. Ebbdl a nagy decemberi dsszoriilathal
kevesen vonhatjak ki magukat, amennyire szép ez az idfszak,
annyira jellemz ra az ezt is taléltiik” gondolat.
De mindez most nem érdekes, el vele. Gasztromagazinunk abban
Erdekelt, hogy olvasoink kedvet és erdt meritsenek az elkévetkezd
napokhoz. Az tinnep szebbik és értékes oldalar hangstlyozzuk,
azt, hogy elére gondolva, tervezve szebhb lehet a kardcsony, hogy
magazinunkbdl sok hasznos receptet, dtletet, kiprabalni vald
finomsagot taldlnak.
Hasznos lapozgatast és kellemes karcsonyi tinnepeket kivanunk!
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Az év legnagyobb, legmeghittebb és legszebb iinnepe a
kardcsony. Sok mindennel tehetjiik széppé az iinnepet.
Ezek kiizott taldn elsd helyen szerepel, hogy mi keritl az
asztalra, milyen finomsdgokat készitiink, mivel varjuk a
vendégeket. Osszedllitdsunkbol a hagyomdnyos kard-
csonyi étkek nem maradhatnak el, de az iijdonsdgokra is
nyitottak voltunk.
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Toltott pulyka

Horzavalok B személyre:

a toiteléihez:

2 evikansl vaj

=i

30 diig kukoricadara

1 vrishagyma megtisztitva,
finomea vagva

2 evikanal rozmaringlevél apror
vagva

1 csokor petrezselyem felapritva
20 dkg jol olvadé sajt aprd
kockakra vagva

a pulylcihoz:

1 epész bébiputyka megtisztitva,
megmasva

s, Grolt bors

5 dkg vaj

3 &g rozmaring

Egy evikanal vajjal és soval
izesitett 1,5 liter vizet felfor-
ralunk, A dardt beleszdrjuk,
majd 10 percig allandoan ka-
vargatva stirfire fozziik. Ezutan
befedve hagyjuk kihiilni, duz-
zadni. A maradék vajon a hagy-
mat megfuttatjuk, megsozzuk,

g5 a zoldfliszereket raszorjuk,
végiil a sajttal egyiitt a kihiill
puliszkaba keverjik. A pulvkal
kiviil-beliil megsozzuk, a bors
sal fiiszerezzilk, majd a polen:
taval megtiltjiik. Szarnyait ala
hajtjuk, labait konyhai zsineg
el Hsszekitjiilk. Tepsibe fek
tetjiik, a pulyka mellét a vajja
megkenegetjiik, a rozmaringo
mellédobjuk. Ezy kevés vize
aladintve, lefedve legalabb e
oran at 180 fokos siitoben siit
jlik. Ezutan a tiizet 150 fokn
mérsekeljitk, &5 a madarat mey
3 6ran at levével gyakran meg
locsolva ropogosta sittjiik, Am-
kor elkésziilt, 510 percig &llni
hagyjuk, majd felszeloteljiik:
elészér a szarnyakat kanyarii-
juk le, majd a combokat. A
mellet két részlethen leemeljiik
a csontrdl, &s csinos szeletekme
vagjuk.

A henne siilt toltelékkel kiritve,
fehérboros rozmaringmartassal
kinaljuk.



Emeletes rakfalat

Hozzavalok & személyre:

20 dkg gyorsfagyasziott garnélardl
felengedve

1 nagy alma meghimozva, aprira
vigva

difinyi gybmbér tisztitva, finomra
vagva, vagy 1/2 molkaskanal

gybmbérpor

1 lita hagyma megtisztitva,
felkarikazva

_ 1 gerezd fokhagyma aprora vagva
1 esohor koriander vagy
petrezselyem megmosva, felapritva
3 zildcitrom leve

1-2 csepp Tabasco-szisz

s, Grilt bors

culior

& evikanal olivaolaj

& salatalevél vagy 1 csokor
madarsalita megmosva,
lecsepegtetve

12 szelet szendvicskenyér

A rikot a 2 almaval, a gydm-
bérrel, a hagymaval és a ko-
rianderrel dsszekeverjiik, 2 evi-
kanalnyi citromlével meglo-
csoljuk, Megsozzuk, a borssal
fliszerezziik, egy kevés cukorral
szeliditjiik, majd a hiitdszek-
rénybe tessziik, A maradéak cit-
romlét sdval, cukorral fisze-
rezziik, az olajjal tsszekever-
jitk, majd az apro darabokra
tepkedett salatdval egyiitt szin-
tén a hitibe rakjuk, Talalas
elott a  szendvicskenyerckot
megpiritjuk, és csillagformaval
kisziirjuk. A salatat 6 tinyéron
elosztjuk, és az olajos citrom-
lével meglocsoljuk. Mindegyik-
re 11 kenyéresillagot iiltetiink,
ezekre egykanalnyi raksalata
jin, majd megint a csillagok
kivetkeznek. Tetejiikre ismét
raksalatat tesziink, a maradék
salataval diszitjik, és méiris ta-
lalhatd ez a mutatds eldétal.
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Karacsonyi halkoktél

Hozzdvalbk:

10 dig sargarépa

10 dkg burgonya

10 dkg zeller

5 dkg alma

5 dkg narancs

10 dkg tonhal (konzerv)
5 dkg garnélarik

5 dhkg lazac

6 dkg cherrymartds
15 dkg jegsalata

A meghamozott narancsot, al-
mat és fote burgonyat kis koc-
Kira Osszevagjuk, otsszekever-

jiik. Cherrymartast dntiink ra
(tartar, ketchup, cherrylikér ke-
veréke). Hozzatessziik a tonhal-
konzervet, és Osszekeverjiik. A
megtisztitott sirgarépat és zel-
lert zsillienre vagjuk. A zellert
leforrazzuk ecetes wvizzel (igy
nem fog megbarnulni). A jég-
salatat a tal aljara tépkedjiik.
Megszorjuk a sargarépaval és a
zellerrel. Tehetiink ra ismét sa-
latalevelet, zellert, sargarépat.
A saldtaalapra keriil a tonhalas
keverék. A megtisztitott garne-
larakkal ez a lazacszeletekkel
diszitjiik. Petrezselyemzilddel,
citrommal kinaljuk.

wRardcsony eldtt bizony kukucskald angyalkdk szdlinak le a
Fildre, bekukucskdlnak minden hdz ablakdn, Azt lesik, hol
laknak a ji kisgyerekek, akik megérdemlik a kardcsonyi ajan-

dékakat.”

Antal mre
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Narancsos borleves piritott

fenydmaggal

Hozzévaltk B személyre:
1 liter &des fehérbor

B tojassargdja

8 ek. bama cukor

1 kis narancs leve, maradik hisa és
héfa

1 ke vaj

10 dkg fenyimag
igény szerint Grott fahéj
2,5 di viz

par szem szegfiiszeg

A tojasok sargajat addig ke-
verjiik a cukorral, amig a masz-
sza habos nem lesz. A fenyd-
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magokat megpiritjuk kevés of-
vasztott vajon & cukron, majd
megszatjuk friss narancshéjre-
szelékkel, fahgjjal. Ezutin le-
vesszitk a tizrdl, és félretesz-
sziik. Ezt kovetden a vizet és a
bort a narancs kifacsart levével,
a szegfiiszeggel s a fahéjjal
egyiitt dsszeforraljuk, allando
kevergetés mellett hozzdadjuk
a cukros-tojésos masszat, és le-
ves dllagira fozziik. Atsziirjik,
raszorjuk a piritott fenydma-
gokat, és azonnal, frissen-ha-
bosan talaljuk!

KARACSONY!I MEN(D

A rantott hal és a halaszIlé arra emlékeztet,
hogy Jézus apostolai koziil négyen halaszok
voltak, a hal pedig maga is egy termékenyseg-
és biségjelkép. A babona szerint aki
kardcsonykor pikkelyest eszik, hamarosan
gazdag lesz. A toltitt kaposzta régen mindig a
decemberi disznovagasok utan készillt friss
hiishol, nagy mennyiségben, és elallt az
iinnepek alatt is, amikor nem foztek.

Hiisleves iinnepnapokra

Hozzavaldk 12 személyre:
1 kg marhalabszar

2 nagyobb pulykanyak

1 nagyebb pulykaszirmy
2 kacsacomb

2-3 libaszamyti

40 dkg pulykaziiza

30 dkg csirkemaj

1 kidzepes fej virshagyma héjastul
6-7 sargarépa

4 fehérrépa

1 nagyobb zellergumé

30 dkg csiperkegomba

Vegyiink eld egy 1012 literes
fazekat, A hozzdvald hisokat
mossuk meg és tisztitsuk meg,
daraboljuk fel tetszés szerint,
de ne til kis darabokra, hiszen
a leves 3-4 orat fog fonl. Te-

WNal a dér, dlom jar,
hé kering az dg kizt,
Kardcsonynak iinnepe
lepeget a fik kizi.."

Wedres Sandor

gyimk bele mindent a fazékba
fiiszerestill, dntsiik fel vizzel, s
hagyjuk fedd nélkiil felformi.
Figyeljiink ra az elst forrdsig,
mert kinnyen kifuthat. Az elsd
forras utan vegylik le takarékra,
65 szedjiik le a habjt szlird-
kanallal, Ezt kiivetGen mar csak
annyi a teenddnk, hogy hagy-
juk szépen, lassan pihegve foni
a levest 3-4 Oran keresztiil, fedd
alatt.

Miutan megfitt a leves, Ova-
tosan szedjiik kiilin a hisokat
egy talba, egy masik tilba pedig
a zildségeket, ezutan szirjik le
alevest, és mindent talaljunk az
asztalra.

Mig talalunk, kiffzzik a cér-
nametéltet.

FRANK SANDOR mesterszakdcs |

sasztrotippie f

Az linnepeltre kardcsonyi tiltatt puly-
kamellfilét afanlok baconbe gingyil-
ve. Elkeszitése a kivetkezl: a puly-
kamellet folszeteteljik, kiklopfoliuk. Ezt
kovetden soval, fehér borssal izesiti,
majd kevés besamelmartasba fitt gesz-
tenyehiist rakunk (csak ssatf), ezutdn
pedig a pulykamellfilékbe gongydliik a
gesztenyemasszat.

Betekerjllk a baconbe, majd tlizalld jenaiba sorba rakjuk, és 150 fokos
sitGhen 20 perc alatt kaszre sitjik, Ha szikséges, rapiritunk, a legvegen
pedig reszelt sajttal megszorjuk. Ha rapinult, forrdn talaljuk, koretkent
karamellizilt vegyes gylimolcsot adunk hozzi. Kellemes  kardcsomyt

kivanunk!



Kaposztas, majorannas

halleves

Hozzavalbk:

1 egész ponty (kb. 1 kg),
megtisztitva, feldarabolva
3 kiizepes viirishagyma
;ﬂ!ﬁsﬂm apréra vigva

1 evkanal pirospaprika

40 dkg savanyi kiposzta

1-2 babérlevél

1 mokkiskandl csipbspaprika-krém
f&1 citrom leve

2 dl tejfl

1 mokkéskanal majorinna

A hal fejét és farkat 1,5 liter
vizben feltessziik fini (kiizben a
kiposztat kostoljuk meg, ha
sziikseges, mossuk it hideg viz-
ben), a tirzsdarabokat beséz-
zuk. A hagymit az aprolékra
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szorjuk, megsozzuk, forras utan
hozzaadjuk a paprikat is. Addig
fGzziik, amig a hiis a szalkakral,
csontokrdl leesik, Ekkor lesziir-
jiik, a szalkakat kidobjuk, a
halhiist attorjiik, 65 a 1ébe ke-
verjiik, A kdposztat aprobb da-
rabokra vagjuk, és felengedjiik
annyi hallével, amennyi éppen
ellepi.

A babérral fliszerezve kis lan-
gon puhdra paroljuk, kizhen a
besdzott haltérzsdarabokat is
rafektetjiik, és ezzel egyiitt pu-
hitjuk tovabb. Ezutin a csipés
paprikaval, citromlével, tejfsl-
lel és a majorannaval gazda-
gitott hallevest is radntjiik,
Egyszer Gsszeforraljuk, és maris
thlaljul.

»A szenteste! Kardcsony! Micsoda édes zengesi szavak! Hogy
megtelik a sziv a rajuk vald visszaemlékezéshen! Gyermek-
koromra gondolok s arra a sok szép kardcsonyesire, amit
csaladom kirében eltsltéttem, a viaszeyertydk fényere, a kis
csilingeld csengdre, a fenyd pompds illatdra, boldog, gvermeki
drimdmre. De mds kardcsonyesték emléke sem mosédhatit af
emiékeimben, olyanoké, melyekbil hignyzott minden vigsde,
boldogsag, de amelyek mégis — mindennek dacdra is, meg-
tartottdk vardzslatos szépsémiiket.”

Karl May
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Torpeharcsa-leves

Hozzavalok: A halcsontot sds, hideg vizben
40 dikg tirpeharcsacsont feltessziik foni, amikor felforrt,
(Amennyiben kicsi a tdrpeharcsank, a habjat leszedjiik, Ezutin a
a fejébil &s a farkiabol fGzzik a hagymat, a borsot és a babér-
levest, a tirzsét pedig daraboljuk levelet beleszdrjuk, &s gyon-
fal) gybzve tovabb forraljuk még
56 legalabb 30 percig. A zildsé-
1 viirtishagyma megtisztitva, geket vajon megparoljuk, egy
felapritva kissé megsdzzuk, a petrezse-
5 szem egész bors Iyemmel fliszerezziik. A harcsa-
2 babérleval hist radobjuk, majd a leszirt
1 sargarépa megtisztitva, kis csontlével  felengedjiik, és
kockikra vagva egyiitt puhara fozziik. Talalas
1 petrezselyemgybkér megtisatitva,  eldtt a tejszint belekeveriiik, és
kis kockakra vagva nehany csepp citromiével pi-
8 dkg vaj kansra izesitjiik. Piritott zsem-
1 csokor petrezselyem lekockaval kinaljul.

80 dkg harcsafilé

2 dl tejszin

1 citrom




Pulykafalatok

mandulabundaban

Hozzavaldle

a pulykafatatokhoz:

30 dkg pulykahis dardlva

1 tojés

5 evikanal rsemlemorzsa

s

1 evlkanal currypor

1 kiskandal friss gydmbér reszelve
1 gerezd fokhagyma tsszeziizva
1 kiskanal szbjaszosz

ziildbors

a mandulds bund3hoz:

1 felvert tojds

10 dkg szeletelt mandula

a slitéshez:

olaj

a diszitéshez:

& eyikandl savanykds dzsem
3-& banan

1 csokor metéléhagyma
kandirozott narancshéjcsikok

A daralt hist a felvert tojassal
65 a zsemlemorzsaval dsszedol-
gozzuk. Megsozzuk, a currypor-
ral, a gybmbérrel, a fokhagy-
maval, a szojasgdsszal és né-
hany szem zdldborssal fisze-
rezziil. A masszabol kisebb
gombtcokat formalunk, ame-
lyeket elfszir felvert tojasba,
majd mandulaba forgatunk, és
a forrd olajban minden olda-
lunkon megsiitjiik. A kész gom-
bocokra egy-egy  kiskanalny
savanykas dzsemet halmo-
zunk, eme egy vastagabb ba-
nankarika keril. A bafyukat
egy szal tijhagymaval atkotjiik,
narancshéjesikokkal diszitjiik.

Unnepi vacsora

A kardcsonyi étkezés ma mar kora vacsoraidore
esik, hajdan egyes vidékeken eltérd volt, mikor
iil asztalhoz a csaldd. Paldcféldén kora délutan,
masutt rendes vacsoraidoben, vagy az
esthajnalcsillag megjelenésekor, vagy éppen az
esti harangszora. Es volt, ahol az éjféli mise
utdn johetett a biséges lakoma. A teritett
as=ztalt sok helyen éjszakdra is meghagyjak,
hogy a betérd Szent Csaldd is jollakhasson

helale.

Makos guba

Hozzavaltk:

3 szikkadt nagy kifli (vagy 6 kicsi)
10 dkg daralt mak

5 dkg porcukor

5 dhg vilagos nidcukor (vagy méz)
fiél liter tej

2 kisebb tojassargija

1 csomag vaniliacukor

1 citrom reszelt héja

vaj/margarin

A kifliket félcentis karikikra fel-
szeleteljiik, egy tanyéron szik-
kadni hagyjuk néhany orat. A
porcukrot elkeverjiik a daralt
mikkal és a citromhéjjal. A tejet
felmelegitjilik — mieldtt formna,
hozzaadjuk a tojassargajakat, a
cukrot &5 a vanilias cukrot. 5i-

ma martdssa elkeverjiik. Egy
kozepes jénait vagy hoalle
edényt kivajazunk, a kiflisze-
leteket kicsit megvajazzuk (ez
elhagyhato), majd szorosan
egymas mellé helyezzilk dket a
talban. Meglocsoljuk keveés tej-
jel (egy evikanal segitségévell,
és egy ecsettel egyenletesen el-
kenjiik. Megszorjuk a makkal,
majd egy djabb réteg kiflika-
rikaval leboritjuk. lsmételien
tejiel, makkal boritjuk. A leg-
felsd rétegre fintjik a maradéek
tejet és makol.

Meleg siitiben kb. 25 percig
siitjiiik — akkor |6, amikor a
teteje megpirul, Langyosan ti-
laljuk.



Rantott ponty majonézes

burgonyaval

«Mindig attdl féltem, hogy ezek a fiatalok unjdk majd a mi
kardcsonyunkat. De egyaltaldn nem igy van, éppen ellenkezileg,

Hozzavaldh: s0s vizben puhdra fGzziik. Ez- Sajat fiam és lanyom, valamint bardtaik meglehetdsen le-
B (egyenként kb. 20 dkg-os) patké  utdn leszdirjiik, és hiilni hagy- kicsinyelték, azt mondtak, mindez ostobasdsg, felesleges fel-
alakil pontyszelat juk. Amig a burgonya f&, el- hajtds, sokkal jobb lenne elmenni egy szalloddaba tancolni, De az
sh keszitjiik a majonézt, ifjabb nemzedék rendkiviil vonzonak tartja.”

firiilt bors A tojassargajat talban siméara Agatha Christie
a undazéshor: keverjiik, és az olajat folyama-

10 dg liszt tosan kevergetve szinte csep-

2 tojas penként hozzdadijuk.

6-8 evikanil rsemlemorzsa A citrom levével vagy a borral,

a siitéshez: fél mokkiskanal soval, mus-

olaj tarral és cukorral pikdnsra ize-

a burgonyasalsthor: sitjiik. A tejfdlt is belekeveriiik.

8 kiizepes, nem szétiGvl burgomya A burgonyit meghamozzuk, 23

vagy 1 kg kifliburgonya milliméter vastag lkarikakra

s vagjuk. A hagymit lehéjazzuk,

2 tojassirgaja €5 a petrezselyemmel egyiitt na-

2 di olaj (nem olival) gvon finomra apritjul. Mind-

fél citrom lesziirt leve vagy 2 ezeket a martasba keverjiik, ha

evikanal szaraz fehérbor kell, utdnaizesitjiik, és letakar-

f&l evilanal mustar va a hiitdszekrénybe rakjulk,

1 mokkaskansl cukor hogy az izek tisszeérienck,

3 di tejfal A halszeleteket a szokdsos mo- = = =%

1 kicsi lita hagyma don liszthe, felvert tojasba és FUkhagv mas es kakukkfuves

1 csokor petrezselyem morzsaba forgatva bundazzulk,

A halat megmossuk, birét éles

Kozepesen forréd olajban mes-
siitjiik, majd papirszalvétara

kacsamell

késsel lefejtjiik, a szeleteket be-  szedve a filisleges zsiradékot Hozzavaldk: serpenyibe borbs oldallal le-
sozzuk, esetleg beborsozzuk, és  leitatjuk roluk. 1 egész kacsamell felé, és kezdjiik el sittni, 4-5 perc
felretessziik. A burgonyat ke- Melegen vagy hidegen, a bur- 1 gerezd folkhagyma elteltével (ennyi idd alatt mar
fevel megdtrzstlve jol meg- gonyasalata kiséretében ta- 2 dg friss kakukkfi biiven tavozott zsir a mellhdl)
mossuk, és héjaban, enyhén laljuk. sd, bors adjuk hozzd a fokhagymat és a

A kacsamellet mossuk meg és
tiriljilk szdrazra, A fokhagy-
mit pucoljuk meg és vagjuk
aprora. Ha egész mellet vet-
tiink, vigjuk (kizepén hossza-
ban) ketté, Mindkét fél rész ba-
rét és zsitjat vigjuk be éles
késsel rombusz alakzatban,

Ugyeljiink azonban arra, hogy a
hiisba ne vagjunk bele! Ezutin
sozzuk és borsozzuk, Tegyiik a
melleket egy megfelels méreti

kakukkfiivet.

Csikkentett homérsékleten
siissiik tovabb 1520 percig,
amig a bire szép barndra siilt, A
stités soran keletkezd felesleges
zsiradekbdl kandllal szedjiink
ki egy kis tilba. Ha letelt az ida,
forditsuk meg a melleket, és
siissiik a masik (hisos) oldalon
is tovabbi 3 percig. Ezutan ve- -
gyiik le a tizrdl, é5 hagyjuk még
5 percig pihenni a serpenyd-
ben.
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HOGYAN FILEZZIIK A HALAT?

A halat kizsigerelitlk, vigyazva eltavolitiuk a pikkelyeit, A fejét lecsapjuk, a
haltérzset vagtdeszkéra fektetjik tgy. hogy a hata felénk nézzen, A fejrasztil
lefele haladva a hist a gerincesont mellett bevigjuk. Kozvetlentl 3 csont mellatt
haladunk, és a halhiist lefeftjiik. A hal masik oldalival is hasonlGan jarumk el. A
fileket bords oldalukkal lefelé deszkara fektetiik, majd éles kessel sdrin
beirdaljuk, hogy az aprd szilkakat atmetssziik.

Kadar-Nemeth Matild
kenyhaftinik, mesterszakics,

Az dteleket a szegedi Fehértdi
Haldszcsardaban készitettek.
Fotdk: Karmok Csaba

wKardcsonykor kinnyid szeretni, de mi van azzal a sok hetfo
regeellel?”
Parti Nagy Lajos
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Jamie Oliver - karacsonyi
zoldsegek

Fehérboros libacomb

Hozzdvalok:

4 libacomb

1 eh. Griilt koriander
2 ek. &rit gyGmbér

2 piros pepperoni paprika
3 dkg gybimbér

6 dl széraz fehérbor

5 dl (csirke) alapleves
0,5 di almal&

2 ek. balzsamecet

1 th. anizs (egész)

2 fahéjrid

12 kicsi lila hagyma

8 dikg aszalt szilva

5

Az Grilt koriandert és gyimbért
dsszekeverjiik. A combokat meg-
mossuk, ha szlikséges, megtisz-
titjuk, és szarazra toriljiik. Soval,
valamint a korianderes-gyimbeé-
res keverékkel bedbrzstljiik, és

egy nagy sutotalba tessziik. A
paprikat és a gydmbért megpu-
coljuk, majd felszeleteljiik.
Mindkettit, valamint 3 dl bort, 2
dl levest, az almalevet és az ece-
tet a combok mellé Gntjiik, hoz-
zaadjuk a fah&jat &5 az anizst. A
combokat 190 fokos stitdbe (also
rész) tesszitk. 90 perc elteltével
hozzdadjuk a megtisziitott hagy-
makat 65 a maradék bort (3 dl),
valamint a maradék levest (3 di).
Az ételt addig paroljuk, amig a
comb teljesen megpuhul (még
kh. tovabbi 1 6ra, ftige a combok
siibyatol). 15 perccel a sfitési idé
elott adjuk hozzd az aszalt szil-
vat. Talaljuk a libacombot a lila
hagymaval és az aszalt szilvaval,
adhatunk hozza tovabbd a paro-
las soran keletkezett (zsirtalani-
tott) izletes szafthol.

Hozzavalok: juk meg 4 evikanal olivaolajjal,
15 kg aprd édesburgonya hamozva, 30 g vajjal. Siissiik 45 percig.
felbevagva Vagjuk el a paszternakokat
fiil fej fokhagyma hamozva és a kés  hosszan félbe, fozzilk ezt is 10
élatlen részével zizva percig, majd szirjiik le, Tegyiik
1 kis csokor friss rozmaring, csak a  egy edénybe, Ontsiik ra a mézet,
levelel szorjuk 1a & ka-
s0 &5 frissen Grolt kukkfiivet, soz-
fekete bors i zuk, horsozzuk,
& evikanal jo § Ontsiink ra 10 g
mindiségil olivaolaj vajat, 2 evokanal
50 g vaj | olajat.

2 kg paszternak Siissiik ezt is 40
hémozva (vagy percig, ameddig
fehérrépa) aranyszini nem lesz. Siissiik
2 evikanal méz egyszerre a burgonyaval, de ne
1 kis csokor friss kakukkfd, csak a  egy edényben, hogy az izek ne
levelei vegyiiljienek {a burgonya és az
1 kg sirgarépa hosszii hasibokba édes paszternak).

vilgva Fozziik sos vizben a répat 15
1 narancs héja perche. Vagjuk kizhen aprira a

Elémelegitjiik a siitot 220 fokra.
Fozziik a burgonyat 10 percig,
majd szirjiik le. Dobjuk egy
tepsibe a lapos felével lefele,
szorjuk meg a fokhagymaval, a
rozmaring felével, s6zzuk s
borsozzuk izlés szerint, locsol-

maradék rozmaringot s a na-
rancshéjat, majd keverjiik dssze
fiket. Szirjiik le a fGit sarga-
répat, és dobjuk rd a maradék
vajat.

izesitsiik izlés szerint, szorjuk
meg talalas eldtt a rozmaringos
narancshéjjal.

Siilt csokoladépuding

Hozzivaloh:

455 g |6 mindségil csokoladé
(min. 70% kakadtartalom),
50 mi forrd eszpresszd vagy
valamilyen erds kivé

125 g vaj

6 tojas, fehérje &5 sargaja
killonvalasztva

200 g cukor

100 g apritot! mandula

100 g liszt

1 kisebb maréknyi darlt mogyord

Olvassz meg 125 g csokoladét
kavéval keverve, majd ontsd
bele egy kis fagyasztbedény-
kéhe {jégkockaformalobal,
tedd be a mélyhiitdbe, és hagyd
ott, ameddig meg nem fagy tel-
jesen.

Vegyél eld 6 kicsi, 78 centis
cukraszayiirit (sitdforma), ka-
pucsindpoharkakat, és kend. ki
a belsejilket vajjal. Ezeket tedd
be a hiitobe, amig elkészited a
krémet.

Olvaszd meg a maradék cso-
koladét egy edényben wvizgiz
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Jamie Oliver médra

folstt, majd egy kilin edény-
ben keverd fissze a tojasfehérjét
65 a cukrot egy habverdvel, és
addig verd, amig teljesen meg
nem keményszik.

{intsd a sargajat bele a behdtitt
vajas-csokis keverékbe, majd
tegyél bele mandulat és lisztet.
Ezutan a tojishabot keverd dsz-
sze ezzel a krémmel nagyon
ovatosan.

Melegitsd elé a siitdt 190 fok-
Ta.

Vedd ki a hiitdbdl a kapucsinds
poharkakat, és tegyél mind-
peyikbe néhany kiskanalnyi
krémet, majd tegyel mindegyik-
be egy-egy kocka fagyasztoll
csokis kavet,

Ezutan ismét tegyél ra krémet,
hogy ezeket a fagyasztott csokis
kavékockakat belepje teljesen.
Siisd 1820 percig az elomele-
gitett siitdben, majd dvatosan
vedd ki a csészéeskokbil, amig
még forrd.

Szard mes egy kis mogyordval,
é5 maris lehet fogyasetani,

JAMIE OLIVER FOZ KARACSONYHOR
A JOLIE-PITT CSALADNAK

A sztarszakics bizonyara eléesé elfoglalt lesz decemberben, ugyanis sajit csalad-
ja mellett Angeina Jolie & Brad Pitt karacsonyi vacsorjat is 8 késziti majd el. A
sotarcsalad egy filmforgatas miatt az anglial Surrey-ben tilti majd az Onnepehet,
&5 ha mir ott vannak, tey tervezik, hogy hagyomanyos brit karicsonyi vacsorat
foyasztanak. A menil elkészitését persze nem bizzak akdrkire: a hirek szefint ma-
g Jamie Oliver sztarszakacs foz majd a csaladnak. Ehhez pedig még a Kastihyuk-
bél sem kell maid kimozdulniuk, ugyanis a séf hazhoz megy, &s helyben késziti al
a fogasokal.

Nem tudni, hogy Oliver kér-a majd pénzt a munkaért, ugyanis Brad Pitt-tel régdta
jfs baratok. Akkoriban ismerkedtek meg, amikor még jennifer Aniston volt a szi-
nész felesége. A szakacs allitolag hosszas kérlelés utin megpeobalta Pittet megta-
nitani féizni, de sikertelentll, & ugyanis — mint egy nyilathozatiban fogalmazott —
teljesen hasznalhiatatian a konyhaban. fgy vélhetden a karacsonyi vacsora elkészi-
tésthe sem fog besegileni




VIKTORIA KIRALYNO
LOGATOTT
KARACSONYFAI

A windsori kastély Octagaon termében felelevenitettek, hogyan

unnepelte a karacsonyt Viktoria kirdlynd (1819-1801) és csaladja, A

kiallitds a grafoman kirdlyn6 naplébejeryzésel, feljegyzések, korabell
festmenyek és fényképek alapjan az eredeti dekorral, disztargyakial, T:;}. ’-".
e

etkeszletekkel keltette életre a kirdlyi csaldd tinnepi hagyomanyait -

koztik egy bizarr szokdsukat is: ismeretlen okndl fogva karacsonyfakat

aggattak a csillarok helyere.

Egy vendég 1860-ban igy irta le a latot-
takat: A termeket a plafonrol leakasz-
tott csillarck helyvére logatott kara-
csonyfak vilagitottak be. A fakat bon-
bonok és rengeteg apro, szines gyertya
diszitette, egyes fakat mintha részhen
hé boritotta volna.™

A fenydallitds szokdsat a kozhiedelem-
mel ellentétben nem Viktoria kiralynd
imadott férje, a német Albert herceg is-
mertette meg az angolokkal, de a kira-
lyi par tette népszerfivé. Mert hiaba
hoztdk magukkal a Németorszaghol ér-
kezd kiralyok és betelepiilok a szokdst,
4 nép nem viseltetett elegendo szimpa-
tiaval a németek irdnt ahhoz, hogy at-
vegye, Csak az arisztokracia irigyelte
el, de hiaba allitott fat mar az 1790-es
evekben a nagyi, lIl. Gybrey felesége,
Charlotte is, & sem irta feliil az antipa-
tiat, A népszerli Viktoria kiralynonek
ez bezreg egyetlen képpel sikeriilt:
amikor 1846-ban az Iustrated London
News cimil lapban megjelent egy réz-
karcrol késziilt rajz, amelyen csaladja-
val a kardcsonyfa elstt all, gyakorlati-
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lag egyik naprol a ma-
sikra elterjedt a szo-
kis. Ha az iinneplés |
kiilsdségeivel nem is
Albert ismertette meg &
Viktoriat, a karacsonyt i1
mindenképpen & sze-
rettette meg a kiralynovel. Nem csoda,
Viktoria rajongott a férjéért, aki raada-
sul meg is adta a modjat az iinneplés-
nek. Igyekezett olyan felejthetetlenné
tenni a karacsonyokat a csaladja sza-
mara, amilyenekben neki volt része
gyerekként Németorszdagban. Evrol év-
re maga valasz-
totta: ki, hozta
at Angliaba és
diszitette fel a
fenydt, Csak a
csaladit, persze 7§
a legnagyobbat,
mert azon kiviil S8
még szamtalan
fat allittatott a
kiilonhdzd  ter-
mekben. Német |
szokds szerint
sZenteste  ajan-  EEeSEy

> .nng’ﬁﬂ i.:'i'!* '

dékozta meg
egymist, a
csalad (de a

szenteste
mégse terjedt
el a protes-
tans Anglia-
| ban): a fa
mellé az
il ajandékok szdmara killén asztalokat
| helyeztek, ezek kizepére pedig tovab-
| bi diszitett fenvoket allitottak. Enni is
szerettek. Az linnepi vacsora este 9-kor
kezdddott. Nem tudni, pontosan hany
személyre foztek, de a feljegyzések
szerint az egyik alkalomra a 10 oran
keresztill nyvarson st 140 kilényi mar-
hahatszin mellé tobb szaz kilonyi
pulykat, jo par baranyt és tébb tucat 1i-
bat sitittek. Csak a hagyomanyos an-
gol kardcsonyl édesség, a daralt hisos
pite téltelékébe 150 kg cukor, 37 kg
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i s Tag, 1850,
i

Watapee.
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Toem BRlamlie efitiom & L CHipalatn, |
Whiie nl Mgk,
R shieladon ol Teuf Pl Praddingg.
| Wwtrrieie.
T Aspeorges s sisssline,
Mg Tt
Toz Padeiala: wha i T eiaptos, -

A trods rheinigs
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sogens il Thos Womnlonck e, Reawii, o EEL
| Woarts M . Giine T, mazsola, 27 kg narancs s citrom re-
_— et S szelt héja, 24 tiveg brandy és 1 kg fahsj

Igy nézett ki az 1886-05 lﬁﬁmﬂﬂ mend keriilt, (Forras: haztajidizajn.hu)
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vacsoravendég
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KEMENY, DENES:
ALERDGQIELE
VAN -
MEGERTESSEL

A Galga-vbleye kanyarulatdban tatélhaté Acsa, egy Cser- 4
hat-hegyaljai kis falu, ahol minden idok leg- e
eredményesebb vizilabda szivetség] kapitanya |
6l szenvedélyének, a vaddszatnak. Kemény |
Dénes nemesak vadaszni, fazni is nagyon szeret. |
December 23-dra példaul illuszris vacsoraven-

dégeket var: vendeglll [atja minden — barmilyen |
vilzgversenyen érmet szerzett - jatékosat, var- |

hatdan dtvenen Glik kirbe az asztalt. |

— Hiis= éve vaddszik, egy alkalommal azt nyilat- |
kozta, iigy kezdddiitt, hogy minden reggel kiment |
az erdiibe dllatokat etetni, mindekiizben pedig |
hosszit ideig nem siitéitte el a fegyverét: figyelte az |
dllatokat és a természetet. Meg lehet fogalmazni,
hogy kibol lesz ji vadasz?

— Igen. Fontos a beliilrdl jivo késztetés, &s a tehetsei, ugyanakkor
egy nagyon kapesi, tinz6 emberb5l nehezen valik etikus vadasz.
Azt mondjak, hogy az erddben fegyverrel a kezében deriil ki igazin
az ember mélyebb jelleme. Fontos az etikai érzék, hogy szeresse a
kornyezetét, Evekkel ezeldtt, amikor még meg sem fordult a
fejemben, hogy vadasz leszek, mar akkor tudni lehetett rolam,
hogy fontos szamomra az elesettek iranti segitségnyujtas, gye-
rekkoromban a nagymamamtdl kapott szendvicsembil egy ehes
kutyanak biztos letértem egy kockinyit.

- Milyen egy etikus vaddsz?

- Nagy szerencsém volt, olyan emberektol tanultam a vadaszatot,
akik nemrcsak kivalo vadaszok, hanem kivald emberek is voltak.
Egy sajatos vilagrol beszéliink, jellemzd példaul a vadiaszhaz
légkiire, a suttogas az erdiben, a jelek, a vadnyomok figyelése, az
egymason vald szamonkeéres, amikor az ember a vadallomany
kirara siitbite el a fegyverét, Furcsa vall, amikor elfszir kerilltem
tiilsagosan eredménycentrikus vadaszok kizé.

— Mit jelent az, hogy a vaddllomény kdrdra lotte el a fegyverét?
Nem mindegy szegény dllatnak, hogyan 16 egy vadasz?

— Egyaltalan nem, sit, mindig olyan vadat kell teritélre hozni, ami
ki valo” az allomanybél! Ez a lényeg. Amikor eldsziir ejtettem el
egy-két vadat, megallapitottik a baritaim, hogy lgyes vagyok, jol
célzok, pontos livést adtam le, A j6 vaddsz gondosan valogat, és ki-
esi esélyt ar arra, hogy sebezzen, szenvedni hagyja az allatot. Tiyen-
kor tulajdonképpen az utolsd 23 masodpercben dél el minden: az al-
lat hamarabb keriil az driik 1étbe, mint hogy meghallana a loves
hangjat. A lovedék gyorsabb a hangsebességnél is.

— Egy vadiisz sok iddt tilt az erddben, a zéldben. Mire tanitja
meg az embert a természel?

~ Az erdd tele van megértéssel. Egy bioldgial piramisrendszer
szerint miikédik, és olyan vadat kell elejteni, amely az allomany
javara valik. Sok a fatal allat, egyenletesen kell ritkitani, a til sok
vad is gondot okozhat, figvelembe kell venni az élohely idedlis
eltartasi lehetiiségeit. Elifordulhat ezért példaul, hogy a vadasz
hosszi ideig nem 16 semmit, Acsan, ahol vadaszom, nagyon kevés
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dambika &lt, évekig
nem lagttiink egyetlen tehenet, bor-
jiit sem, csak egy-két Greg bikat, Mara jelentisen
megndtt a letszam.

- Ez a filozofia, természetkiizeliség hogyan hatott a sziivelség
kapitanyi gondolkoddsdra, munkdjara?

— A mesértoképességemet erdsitette meg. Megértobb lettem a
jatékosaimmal, és ez visszatilkrdzGdott abban az eredményben,
amit a szurkolé litott. Ha én megértést tandsitok a jatékosokkal
szemben, kizosen megbeszéljilk, kritikusan elemezziik, hogy az
esetleges hibat mi valthatta ki, a csapat eredményességét mi
veszélyezteti, igy tisztdzzuk a problémakat, hogy kijzben senkinek
nem harapom le a fejét, mindenki hibazhat, szdval igy a megértés
kilestniissé valik. Persze ezt valamelyik félnek kezdeményeznie
kell.

— Mennyi iddt tilt az erdében?

— Valtozo, egyéni vadisz vagyok, atlagban hetente két alkalommal
tudok kimenni, példaul reggel hattdl nyolcig, Szeretem a tirsas
vadészatokat is, éppen most késziilik Zagyvarékasra a Tonihoz,
ahol facinhajtas lesz.

- Egy j6 vaddsz ismérve még a jo fegyver, iin kordbban egy szép
Blaser ismétlifegyvert kapott ajandékba a néhdny honapja
elhunyt Zwack Pétertol. Mit jelent dnnek ez a fegyver?

— Nagyon biiszke vagyok rd, akirmikor ranézek, mindig Péter jut
eszembe, [Gmagam nem vettem volna soha ilyen szép, draga dara-
bot. Egy ji fegyvernél egyebként az a legfontosabb szempont, hogy
ne rontsa el a vadaszelményt, biztos legyen a siitése, a csiive.

— Nemcsak léni szeret, hanem fozni is. Mikor és hogyan
kezdddiitt ez utdbbi?

— Még kezdd allatorvosként kezdtem el fGzni, edzés utan esténként
sokszor mentem el hazafelé menet egy kis vendéglatoegyseg
mellett, lassan beszédbe elegyedtem az ottani szakaccsal. Tobb
dologhan kikértem a véleményét, és igy fokozatosan magaméva
tettem a fozés alapelveit, megtanultam példaul, hogyan fogjunk
hozzd egy porkilthiiz, egy raguhoz. Akkoriban amolyan feleség
nélkiili hétvégi allatorvosi bulikat tartottunk, ahol a bogracs
mellett szintén sokat tanultam. Evek milva pedig mar a va-
diszrarsaimmal egyiitt fizieskéztiink,

_ Valahogy azt képzelheti iinrdl az ember, hogy vadhiison Jeiveill
jiformdn mast nem is fogyaszt. Tévedek?
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~ Igen. Vadételt késziteni és elfogyasztani tarsasagi esemény. Mig
mondjuk egy facanlevest fozni rutindolog, addig egy szarvas
combjanak elfogyasztasihoz kozel tiz ember kell. Ez azért elég
sokat elarul.

~ Kit hivna meg vacsordra? Kivel iilne le egy asztalhoz? Ugy is
fogalmazhatndnk, hogy kire lenne kivancsi?

— Matyas kirallyal szivesen letilnék vacsorazni. Az Gtlet onnan jitt,
hogy elég sokszor jartam mar a visegradi varban. Koztudott, hogy
Matyas udvaraban sok vadetelt is fogyasztottak, szival tudtak
élni... lehet, hogy a mostani fozdtudasommal leégnék eldttiik,

- Kiéizeleg a kardcsony. A Kemény csalddban mi lesz az iinne-
pi menil?

- A szenteste azért szent és sérthetetlen, mert a hagyomanyokal
betartjuk, az iinnepi asztalra keriil természetesen a haldszlé,
rantott hal tort krumplival, majonézzel, és az elmaradhatatlan
karacsonyi aprosiitemények, valamint a bejgli. Masodnapra
tibbnyire facanlevest és szarvasgerincet fogyasztunk, huszon-
hatodikan pedig toltott kiposztat.

— Ilyenkor is dn fdz?

- Mostanaban mar nem, hanem egy kedves baratomnak van egy
étterme, ahol a kardcsonyi fogasokat befiittesiivegben, hiitd-
tiskiban odaadja. Ilyenkor a harom fiammal meglatogatjuk a
baratainkat, egy-egy aprosaggal meglepjiik Gket, utina pedig
elmegyiink egy élterembe.

- Kiizismert, hogy a kardcsony eldtti estéje foglalt, ugyanis
vendégiil ldtja o haromszoros olimpiai bajnok csapat tagjait.
Most is igy lesz?

— Igen, most minden jatékost, aki érmes volt, meghivtam december
23-ara, tehat nemcsak az olimpiai bajnokokat, hanem a vilag és
Eurdpa-bajnokokat, eziist- és bronzérmeseket is. Korilbeliil &t-
venen iiljiik majd kiirbe az asztalt egy kis dbudai étteremben. A

vacsorat pedig egy altalam elejtett szarvashil én készitem,

Tarkonyos facanleves

bogracsban

Hozzavalk & személyre:
1 konyhakész Facan (kh. 1,20 kg)
50

12-14 srem fekete bors

2-3 babérleval

2 csolor finomra vigott tarkomy

5 dkg sziritott erdeigomba-keversk
3 szil kbzepes sirgarépa és
petrezselyemgydkés

1 kis fef karalsbé

fél zellergumid vagy 1 kis csokor
zellerzbld

2 csapott evidlanal finomiiszt

2 dl tejfidl

18! citrom kifacsart leve

A csipetkéhes: 1 tojas, annyi liszt,
amennyit fitvesz (4-5 evilanal), sb

A konyhakész facan annyit je-
lent, hogy tollai, 1abai és foltsle-
ges belseje nélkil (maja, zazaja
marad) alaposan megmaosva az
esetleges siréteket kivéve bisé-
ges vizben a bogracshan megfa-
ziim. A majat és a zazat csak ab-
ban az esetben fikziim bele, ha
nem sériilt meg (nincs benne st-
rét, sth.), s tikéletesen tsztara
moshatd, ugyanis erdteljesebb
az illata, mint a hazi szdmyasé.
Sozom, a borssal, babérral, a tar-

kony felével fiszerezem. A bog-
racsra vigyazok, a tiiz éppen lan-
kadd legyen, Csak egyet forralok
a levesen, majd félretéve megva-
rom, hogy izzon a parazs, s azon
fGzom tovabb. A szaritott erdei-
gomba-keveréket bedztatom leg-
alabb Fél Grara, Amikor a his
alatt kezd megmutatkozni a
csont, hozzaadom a karikara va-
gott vegyes zildséget, a kockak-
ra vagott karalabét és zellert, és
a lesziirt erdeigomba-keveréket.
Ezutan fsszegyirom a csipetket,
minél keményebb a tészta, an-
ndl jobb a csipetke dllaga, bele-
ceipegetem a lassan fovo leves-
be. Amint a zéldségek is megpu-
hultak, kiemelem a levéhdl a
madarkat. Ovatosan kesonto-
zom, vigydzva, nehogy a his tel-
jesen szétomoljon, melegen tar-
tott talra rakom,

A liszthal a tejfillel habarast
keverek. Egy jo merdkanalnyit
kiveszek hozzd a leveshidl, ne-
hogy a tejfol a forrd levestil
becsomdsodjon.  Behabarom,
beleszorom a maradék tar-
konyt, és a cltrom levével pi-
kinsra izesitem.

Rantott vadmalacborda

Hozzavalok 5 személyre:

1 kg kicsontozott vadmalachorda
szeletelve (kb személyenként 2
szeletet szamitva)

a pacolashoz: Grilt felete bors
1 eviikanal so

3-4 evikanal enyhén csipbs mustar
5-6 gerezd zizott fokhagyma

1 nagy fej virfishagyma

1 eviikanal olaj

a bundazashoz:

5-6 evilkanal finomliszt

2-3 tojis

1 dl tej

B-10 evikandl zsemlemorzsa

1 kiskanél reszelt citromhéj

a slitéshez bi olaj

a tetejiére:

citrom

petrezselyem

10-12 szem paprikaval vagy
mandulaval toitGtt olivabogyd

A hiisszeleteket gondosan meg-
mosom, lecsepegtetem, szaraz-
ra torltm, kissé kiverem. Ez-
utan bepicolom: megszirom az
Brilt fekete borssal, a soval, és
vékonyan bekenem a mustar-
ral. Minden szelet tetejére 12
vekony szelet fokhagymat és 14
hagymakarikat teszek, a sze-
leteket egymasra halmozom -

hadd érlelddjenek jo szorosan
érintkezve egymassal -, kiola-
jozott aluféliaba csomagolom,
&5 legalabh 1 napon at hiitéhen
pihentetem.

Masnap siitéskor kidobom a
fokhagyma- és hagymaszelete-
ket. A hast a lisztbe, a tejjel
felvert tojasokba és reszelt cit-
romhéjjal  illatositott zsemle-
morzsaba forgatom. Forrd, bo
olajban, kijzepes langgal mind-
két oldalan par perc alati pi-
rosasra siitim. Konyhai papir-
tiirlore kiszedem, majd dtrakos-
gatom epy eldmelegitett hisos-
talra, Mindegyik hiisszeletet cit-
romkarikival, petrezselyemle-
véllel, tiltite olivabogydval di-
szitem. Piritott burgonyat, bur-
gonyapiirét, vajas, parolt roz-
maringos rizst, ecetes savanyi-
sagot vagy afonyakompdtot,
olykor vegyes idénysalatat ki-
nalok hozza.

Tipp: érdemes 10 deka kimagozott,
feldaraboll aszalt szilvat, ugyan-
ennyi felkockdzott fistdlt szalon-
naval 5 dkg vajon megparolni. Be-
legtingytilni a hisszeletekbe, ezutan
bundazni és slitni.




Meghitt iinnep, karacsonyi

izekkel
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Menil: kardacsonyi gazdag haldszlé, tiltatt sziizérmek al-
mamdriassal, gesztenyés krokettel, bundazoll almasze-

il 1 letek kintisben

A halaszlé elkészitésekor nagyon oda kell figyelni a passzirozasra,
hogy a lé sirfisége megfeleld legyen. [zlés szerint tegyiink bele erds
paprikat, nyugodtan kostolgassuk az elkészités alatl, nehogy
eltilozzuk. Kihagyni pedig vétek lenne a halaszlébil. A halaszlé
akkor a legfinomahbb, amikor tobbiéle halbal késziil,

Kardcsony alkalmabol egy izletes, szines menlt keszitettink, Az Fiidtelként thltott szizérméket készitettiink almamartdssal, gesz-
eteffogasok mind-mind megannyi régi hagyomanyt és torténetet tenyés krokettel. Az emberek az {innepi étkezésnél nagyon szeretik
rejtenel. A pazdag halaszlé nem hidnyozhat az asztalrfl, a toltow a sertés- 65 a szarnyashisokat, Ez a fdétel sertéshil készilt,

sziizérmék almamartassal, gesztenyés krokettel innepi
hangulatot idéz, a bundazott almaszeletek kintidsben
pedig megkoronazzak ajanlatuniat. Hiromfogasos me-
nilnk elkészilésében Hancz |azsef, a Bajcsi Haldsztanya
Vendegld szakacsa segedkezett,

wilan Gereely, Tol . Mesrams Matvds

ElGetellént haldszlét készitettiink. A hagyomany
szerint ha az Ginnepi asztalra halaszlé keriil, akkor
hal dszik, egyszoval belszik a szerencse a lakasba.
Ezért valasztottuk a halaszlét kardcsonyi meniink
levesének. Raadasul gy készitettiik el a levest, hogy
minden hdziasszony kinnyen az asztalra tudja tenni
az tinnepek idején, csak az alapanyagokat kell meg-
vasarolnia,

o= g TR Pty

rdadasul a sajat hisaval van megtiltve, egy kis aszalt
szilvaval. Az aszalt szilvihoz tettiink mandulat Is. Ez
a hisétel igy adja meg a teljes jellegét, raadasul
kinnyen és gyorsan el lehet késziteni. Rendkiviil
valtozatos étel, mi krokettel talaltuk, amibe még egy
kis gesztenyeét is csempésztiink. Erdemes minden-
kinek kiprobalnia. Régen, amikor a nagymamak
szedték a gesztenyét, az linnepre mindig megsii-
titték, és a gyermekeknek osztogattik.
Desszertként bundazott almaszeleteket készitet-
tiink kiintdsben. Az alma is lehet karacsonyi étel,
fileg, ha fahéjjal is megszorjuk. Szeletekre vagjuk,
| palacsinta jellegii tésztaba forgatjuk, és siitjiik,
majd djra felépitiink egy almaalakzatot. Az elkészi-
tése is egyszeril. Ha még tobb izt akarunk adni, ak-
kor érdemes egy kis baracklekvart vagy szilvalek-
virt talalni hozza,
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Karacsonyi gazdag halaszle

Hozzivalik:

40 dkg halaszié-alapanyag (fej,
gerine, farok)

25 dikg pontyfilé

25 dkg harcsafilé

25 dkg ikra vagy haltej
15 dkg viribishagyma
1 paprika

1 paradicsom

sh

bors

filszerpaprika izlés szerint

Az alaplébe halfejet, halfarkat,
aprohalat foziink. Ponty, har-
csa, keszeg kombinaciobol ki is
indulhatunk. Virdshagymat,
paprikiat es paradicsomof te-
sziink hozza, majd megsozzuk.
Koriilbeliil 2 6ra malva, amikor
kioldGdtak a kollagénanyagok,
fliszerpaprikat hintiink a tete-
jére. A halaszlé akkor kész, haa

keziinket a gizébe tlartjulk, és
erezziik, hogy a tenyeriink ra-
gacsos lesz. Ekkor kezdhetjiik a
passzirozdst. Eloszir a leviinket
dtszirjiik egy masik edénybe. A
fennmaradt siirii halhiist lehe-
toség szerint dardljuk, a na-
gyobb  csontokat  kiszedjiik,
majd egy nagyobb lyuki sziirdn
l& hozzaadasaval visszaszirjilk
a levesiinkbe. Miutin ez meg-
thrtént, djra ki kell forralni a
hallét, és utdana lehet még ize-
siteni, akar egy kis hazai csipds
paprikaval is. Talalas elatt foz-
zitk bele a friss halainkat

(ponty, harcsa, haltej-ikra). A
szakacsok hangulatatol figed-
en a végsi forralasnal egy
csepp virdsbor is keriilhet a
halleviinkbe. Friss kenyérrel
vagy hazi tepertGs pogacsival
ajanljak.

Bundazott almaszeletek

Hozzivaldbc:

& alma

25 dig liszt

2 tojas

&tolaj, porcukor, keményitd, fahéj

Az almakat meghamozzuk, és a

‘maghazakat eltavolitjuk. Készi-

tiink egy palacsintatésziat, ami-
hez adjunk egy mokkiskanal-
nyl keményitdt. Az almaszele-

teket kevés liszthe forgatjuk,
majd a palacsintatésztaba
martjuk, &s b zsiradékban
aranybarnara siitjiitk. A készre
siitdit almaszeletekbdl probal-
juk visszaformazni az alma ere-
deti alakjat gy, hogy egymais
tetejére rakjuk a szeleteket. Vé-
eiil meghintjiik fahéjas porcu-
korral. Diszitesként friss alma-
gerezdeket adhatunk hozza.

s

Toltott sziizermek
almamartassal, gesztenyes

krokettel

Hozzdvalok & [ részére:
80 dkg sziizpecsenye

2 rsemle

2 tojas

15 dkg aszalt szitva

5 dkg mandula

1 kalifornial paprika

s

bors

petrezselyemzild izlés szerint

A szlzpecsenyél hosszdban
kettényitjuk, vékonyra klopfol-
juk, oldalait egyenesre vagjuk.
A leesett részeket ledaraljuk. A
zsemléket beaztatjuk, majd to-
jast, petrezselyemzildet adunk
hozza. Soval, borssal filszerez-
zitk, &5 hozzaadjuk a daralt hi-
sunkat. Ezutin jol dolzozzuk
fissze az alapanyagokat. Miutan
elkésziilt a hisos tiltelékiink,
az aszalt szilvaba rést vigunk,
és beletfizdeljiik a mandulasze-
leteket. Ezutin a paprikabol
téglalap alakd szeleteket wva-
gunk, majd a kinvitott szliz-
pecsenyét betiltjiik olyan mo-
don, hogy egvenletesen eloszt-
juk a toltelékiinket, amelyre ra-
rakjuk a paprikaszeleteket,
amikre rahelyvezziitk a toltdtt
aszalt szilvakat, A hist exutan
jo szorosan feltekerjiik, majd
falidba csomagoljuk, és elime-
legitett 180 fokos stitfben egy
ora alatt készre siitjitk.
Szeletelés elott ajanlott a kész
ételt pihentetni.

GESZTENYEVEL

TOLTOTT KROKETT
Hozzivaldic:
80 dkg burgonya
10 dikg liszt
10 dkg zsemlemorzsa
2 tojas
10 dkg gesztenyepiné
5f, bors, szerecsendid izlés szerint
Etolaj a siitéshez

A megfazott burgonyat burgo-
nyanyomon amyomijuk, hozza-
adjuk a lisztet és egy keves
zsemlemorzsat, majd sdval,
borssal, szerecsendioval izesit-
jlik. Két tojast itiink hozza, és5
jil sszedolgozzuk,. Henger ala-
ki formikat készitiink belale,
majd egyforma darabokra vag-
juk dket. A kivagott darabokat
kilapitjuk, majd a kizepébe he-
lyezziik a gesztenyemasszat, 65
igy betiiltve henger alakira for-
mazzuk. Az igy elkésziilt hen-
gereket a maradék morzsaban
atforgatjuk. A kész kroketteket
bi olajban 180 fokon arany-
barnara siitjiik. Siités eldtt ajan-
lott a kroketteket hiitdben allni
hagyni, hogy siités kiizben egy-
ben maradjanak.

ALMAMARTAS
Hozzavaldl:
2 alma
fahéj, kristilycukor izlés szerint
Az almat meghamozzuk, mag-
hizat eltdvolitjuk, majd cikkek-
re vaejuk, és kevés vizhen meg-
fozziik. A megfott almat atpasz-
szirozzuk, tejfol striségre for-
raljuk, és5 izesitjiik.

15
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Hozzavaldk

Tészta:

35 dkg sima lisxt

15 dikg porcukor

18 dkg vaj

T dkg daralt dio (nem muszaj)
1 egész tojas

1 tojassargdja

1 evikanal lakad
Tiittelék, sima csokikrém:
lakah

vaj

cukor

Vajas-mogyords krém:
20 dkg vaj

20 dkg porcukor

14 dkg daralt dib

rum

Parizsi tejszin:

1/4 liter tejszin

7 dkg reszelt csokoladé

A tésztahoz valokat osszedol-
gozzuk, kisodorjuk kb. 2 mil-
liméter vastagsagira, és felvag-
juk 4x6 cm-es darabokra. Az igy
kapott téglalapokat feltekerjiik

a siitisiitd vékony hengerekre (a
kiizepe lyukas), és tepsibe téve
siitjiik.

Ha kész, lehnizzuk a cstvekrol,
és ha kihiilt, megtdltjiik a tol-
telékkel, majd mindkét végiiket
olvasztott csokolidéba mért-
juk, utana pedig csokidaraba,
Nagyon finom, mutatos siite-
meny.

Sima csokikrém: Kakad, cukor és
val. Kikeverjik, &5 megtdltiiik a
hengereket. Ett6l nem puhul meg a
taszta,

Vajas-mogyords krém: 20 dkg
vaj. 20 dkg porcukor, 14 dkg darait
din f5 mum. Kikeverilk, 85 mes-
tiltjik a hengereket,

Parizsi tejszin: 1/4 liter tejszint 7
dke reszelt csokoladéval dsszefor-
ralunk, ha kihdlt (j5 hideg kegyen),
fefverjiik, &5 mestoltjik a henge-
reket. Ettdl a krémtdl megpubul a
tészta.

Csokoladés-mazsolas
siitemény

Hozzavaldh:

16 dkg porcukor
16 dkeg margarin

2 tojas

1 csomag vanilkas cukor
26 dkg liszt

1 csomag siitépor
csipet sh

15 dkg étcsokolade
fél dl rum

10 dkg mazsola

A cukrot, margarint, tojast s a
vanilids cukrot jol kikeverjiik,
majd hozzaadjuk a siitGporral
elkevert lisztet, A rumban meg-
dagadt mazsolat s a darabokra
vagoll élcsokaladét is hozza-
adjuk a massza-

hoz. Kivaja-

vagy f&gﬂdmﬁ’l.

zott tepsibe vagy siitdpapirra
kavéskanalnyi kis halmokat ra-
kunk sorba, nem tal kozel egy-
miéshoz, mert megninek,

Elfimelegitett siitdben kb, 140
aranysargara
siifjiik.

Celsius-fokon
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Hozzdvalblk:

30 dkg csornai liszt
2.5 di viz

pici 50

Tirteléh:

172 kg meggy

2 kandl rum

15 dkg cubor

fél tasak vanilids puding
3 dl gylimiilcslié

1 vanilias culor
pici fahéj

3 dkg daralt keksz

e
bl .:.g:ﬂﬁ.\:,.u

“|

'-'I: '|I|I

||I ‘I ;ll IIlI I? I| 1IIII|IIIIII ]'.I .:I |II il
'III'HII::Il:r:q:#lllllll:l'l"'II'I'll h,'“:]:ll.l.llltl'l II|'|I ||| |'1|‘|| il '|'

A 30 dkg csornai
lisztet, 2,5 dl vizet,
pici st jol Gssze-
* dolgozzuk. Ha
W kész, a tetejét meg-
kenjiik zsirral, - és
20 percig pihentet-
jiik. Amikor elso-
dorjuk; zsirral meg-
kenjiik, @s gy
nydjtjuk vékonyra.
Az elnyhjtott rétest
23 kanal
meghintjiik, és utana tesszik ra
a tilteléker,

A 3 dl gyimdlcslét fél tasak
pudinggal felfdzziik, és ha ki-
csit kihiilt, hozzaadunk didnyi
vajat, 65 habosra keverjiik. Be-
letesszitk a rumbdl lecsopiig-
tetett meggyet, a vanilias cuk-
rot és a pici fahéjat. Az egészet
sszekeverjiik, A rétestésztat
megszorjuk a daralt keksszel,
3-4 kanal zsirral, rahintjik az
osszekevert gyiimalesiit és cuk-
rot, Gsszetekerjiik.

zsirral -

Fiigecsok

'|'1|| 1
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Mesterprakﬂkak

Hozzavalok: Ha a fllgét eltte rumba aztatjuk,
3 tojaslehésje _ akkor még finomabb a siteme-
20 dirg porcukor . _ i a fﬂge

25 dig aszalt flige aprora e WIEFH
darabolva -szﬁrrészétﬁmm.lk el ﬂ':éﬂ el-
25 dig mandula finomra vigva akadhat a dresszircsdben, Esm-
1 zacski vaniliss cakor !
e hez lesz a sﬂdn:elﬁsa .

A tojasok fehérjét porcukorral

kemény habba verjiik, majd a

filgét, mandulat, vanilids cuk-

ot és a citrom levét jol el- mokat  rakunk.

dolgozzuk benne, vigydzva, ne-  Langyos siitdben szaritjuk, siit-

hogy a hab fsszetirjon. Kiva- jilk. Langyo-

jazott siitGlemezre egy nyo-
mozsak segitségével

san  lapatka-
nallal

17
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Hozzavalic

25 dig béranyhis

1 é5 1/2 tedskan3l méz

1 gerezd fokhagyma

1 &5 1/2 tedskanl almaborecet

1 tedskansl rozmaring & kalauickid
keveréke

16 darab mogyorGhagyma

& teaskansl olaj

" & teaskanil szdjaszbsr

8 darab, hideg virbe mértott
famyars

A baranyhist kockakra vag-
juk. A fokhagymat felaprit-
juk. A rozmaringot és a ka-
kukkfiivet, a fokhagymat, az
olajat, a szojaszdszt, a mé-
zet, az almaborecetet és a fél
tedskandl sOt dsszekeverjiik.
A husdarabokat egy kisebb
nejlonzacskoba rakjuk, ra-
ontjilk a szoszt, és lezarva
legalabh 2 Grara hiivis hely-
e tessziik,

A hist kivesszitk a szoszbil, és
a mogyordohagymaval felvaltva

|
!
LLLLELORTY

a nyarsakra tlzziik, A nyar-
sakat szabadtér grillen vagy a
siitdben grillprogramon  meg-
stitjiik. Tisztitsunk hozzd apro
tjburgonyat, és egy serpenyd-
ben a rost szélén lefedve, kevés
olajon vagy a szalonnazsiron
piritsuk meg. Koményt is sz6r-
hatunk ra.

' Palécleves

Hozzivalbh:
| B0 dikg marhafarts
\ 1magy fef hagyma aprora vagva
| 2 gerezd fokhagyma pépesiive
1/2 kg mirelit z6idbab
| 1/2 kg burgonya
| 2dl teffidl
2 evilcanal zsir
| 2 tedskanil pirospaprika
| 1/2 liter hisleves
| 3 babérlevil
sb, bors, Grilt kbmény

Horxaval bl

50 dkg liszt, 20 dkg zsir, 2-3 dig
éleszti, 5 dkg porcukor, tef, did,
mak vagy lelovar

A tejben felfuttatjuk az élesztot,
A lisztet, porcukrot &5 a zsirt
tsszemorzsoljuk, majd hozza-
adjuk a tejben felfuttatott élesz-

Paroljuk meg a hagymat a zsi-
radékon. A csikokra vagott hist
piritsuk meg a hagyman, siis-
siik zsirjara. Dobjuk ra a pé-
pesitett fokhagymat, keverjitk
el, hizzuk félre, szOrjuk meg
pirospaprikaval. Keverjiik hoz-
74 a kbménymagot, sozzuk,
borsozzuk, ontsiik fel ket deci
vizzel, majd tjbol siissiik le
zsirjara. Ezutan ismét ontsiik
fel két decl vizzel, siissiik le
zsirjara, majd dntsiik fel annyi
vizzel, hogy ellepje, tegyiik be-
le a babérlevelet, és idGnként

Havasi kifli

tot. Az igy kapott tésztat
2030-szor a gyarodeszkihoz
csapkodjuk. Kettdbe vessziik,
fél kisujjnyi vastagsagira ki-
sodorjuk, Kockikra vagjuk (77
centiméter). Didval, makkal
vagy sitésallo lekvarral meg-
tiiltjiik, siitjiik. Ha kissé kihdlt,
vanilias porcukorba forgatjuk.

megkevergetve fozzilk puharaa |
hiist. Kozben tegyiik fel foni a |
ziildbabot, majd szirjitk le, és |
tegyiik félre, &s tegylik ugyanest
a kockdra vagott burgonyaval

is, Ha a hiis megpuhult, tntsiik

fel fél liter hislevessel és egy
liter vizzel, forraljuk fel ajbél,
izesitsiik utana, Keverjilk be a
habarist, higitsuk fel egy kevés
vizzel, majd habarjuk be a le-
vest. Adjuk hozza a zildbabot

65 a burgonyat, forraljuk tssze,
65 lehetileg hagyjuk allni ket |
arat.
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Hozzavalid, tészta:
30 dkg liszt

25 dkg vaj

7 tofissirgifa
csipet s6

Toilbelék:

T tojisfehére

25 dkg porcukor

1 vanilids cukor
845-50 dikg daralt dic

Alisztet elmorzsoljuk a
vajjal, majd hozzaad-
juk a tojist és a sot.
Az epészet jol Ossze-

e sl

ltnl:ﬂ' TR

| dolgozzuk, 60 darab
. 5 forintos nagysagi
m golyot gylrunk. Tal-
][] cara tesszik, és hii-
S (5be rakjuk egy ki-
csit, hogy kinnyebb
. legyen nyiijtani. A to-
" jasfehérjét  felverjiik,
" majd hozzdadjuk a por-
cukrot a vanilids cukorral,
es a daralt diot, A golyokat
kinyiijtjuk wvékonyra, kis for-
makba rakjuk (hasonld, mint a
kuglofforma, csak kicsiben, eh-
bol kb. 60 darab kell), majd
beletessziik a tdlteléket. Tepsire
rakjuk a formékat, és igy siitjiik
ki. Nem kell sokiig siitni.

megtisztitjuk, & hosszanti
irdnyba j6 mélyen bevagjuk
agy, hogy kiterithetd legyen.
Ezutdn hiosverd kalapaccsal
jal kiveregetjiik, de tgyeljiink
arra, hogy a hiis ne lyukadjon
ki. Sdval, tdritt borssal meg-
szorjuk. A sovany sertéshast
ledaraljuk, hozzdadjulk a zsir-
ban megpiritott, aprdra vigott
vorfshagymat, a zozott fok-
hagymat, Saval, pirospaprika-
val, majordnnaval, torott
borssal filiszerezziik,

Az igy elkészitett kolbasztdl-

[

Toltott bélszin

teleket a jol kiveregetett bal-
szinre téve egyenletesen el-
oszijuk, a hast feltekerjiik,
&z megsozzuk, Olajjal meg-
kent alufalidba csomagoljuk
£s a parazs mellé téve gyak-
ran atforditva kb. 20-25 per-
cig sitjiik. Ezutan a foliabol
kicsomagoljuk, felszeletel-
jitk, s parazson siilt burgo-
nyaval, kovdszos uborkaval
kinaljuk.

T
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gasztroblogger
www.pralineparadicsom.hu

A csokolddéval, bonbonokkal foglalkozd tematikus blogombian a kardcsony
koizeledtével probalok ttleteket adni az olvasoknak az Unnepi keszllbdéshez.
Ezekhdl az Gtletekbdl gyiijtattem most tssze egy csokorra valdt: csokis adventi
naptar, hazi szaloncukor és ehetd ajandékok receptiel kivetkeznek. Mindegyik
recepthez fontos technika ammd&mﬂﬁnﬂmﬂ]ﬂn‘ﬁ biztositia, hug';
a csokoladeburok szép fényes & roppands legyen, amibe Grom beleharapnl.
JHézi" haszalatra, kisebb mennyiségl csokolide (20-30-40 dkg) tem-
perdlasihor praktikus az Geynevezett beoltd modszer. A felolvasztani kivant
csoknlsdémennytség kh. egyriegyedét epészen aprora vagjuk, es félretesszik. A
csokolade haromnegyedét Gvatosan megolvasztiuk vizeaz foltt vagy mikroban,
majd apranként hozzakeverjdk a félretett aprora vagoll csokoladat. Ennek
hatasara a csokolade eléni az idealis munkahomersekletet, ami &tesokoladé
esetében 31- 3215nR.ngteI~Es fehér csokoladénal 29-30 fok. Ha van kanyhai
hiimerdink, érdemes ezt ellendrizni.
A temperalasrol bovebben a blogomon lehet olvasni ikt Wi, prali-
neparadicsom. hw!ﬂiwnfrmknﬂammmahtml

Hozzivalbk 3 palcihoz:
3ty ot Mngyu ron ug?tos

telcsokolidé) { TOCS i-palcak

A rsokoladekat és a
nugdtot  dsszeotvaszt-
juk, tetszés szerinti fii-
szerekkel fzesitiik, és
temperaljuk (l3sd a be-
vezetiben), ezittal 31

fok lesz a munkahtimersékiet, A hiizom a forresoki-palcakrdl a fe-
rugatos csokoladéval kb felig-het- lespoharakat. Celofénba csomagol-
harmadig toltjik a felespoharakat, va széu djandek lehet. Felhasz-
&5 a kiizepOkbe egy-egy faspatulat nitas: 2 dl forrd tejbe eay for-

allitunk. Hitobe tesselk, mig 3

massza megszilardul teljesen. Kb,
ezy O elteliével ovatosan: le-

riicsoki-palcat teszlink, majd addig
kavarjuk, amiz a nugatos csokoladé -
teljesen felobvadd.

Elgszir a csokihiivelyeket ké-
szitjiik el az alukapszlikban. Az
Gicsokoladét megolvasztjiuk és
temperaljuk (lasd a bevezetd-
ben), majd egy-egy teaskanal-
nyit dvatosan belekanalazunk
4-5 kapszliba, a kapszlikban
forgatva a csokit szétteritjiik,
majd leforditva egy racsra tesz-
sziik a kapszlikat, ami ala sii-
tipapirt tettiink. Ugyanigy ja-
runk el a kiivetkezd 4-5 kapsz-
lival, amig a kapszlik el nem
fogynak. A csokizott kapszlikat
par perc csbpdges utan visz-
szaforditjuk, és egy tilcara so-
rakoztatjuk. Nem szabad hagy-
ni ugyanis, hogy a csoki meg-
szilarduljon, mig a kapszlik a
racson vannak leforditva, mert
akkor hozzaragad a csoki a
racshoz, &s nem lesz szép a
kapszlikndl a csokizas teteje,
mert a racs letépl. A karamel-

Balleyses
totétt

lakrémhez a Baileys kivételével
az Osszes hozzavalot egy la-
basha kimérjilk, és folyamato-
san kavargatva 112 fokig me-
legitjiik (konyhai homeérdvel el-
lenarizhetd). Ekkor levessziik a
tizrdl, ©s hozzakavarjuk a
Baileyst, majd kihitjik kb, 28
fokosra, nehogy megolvassia a
csokiburkot. A karamellakré-
met habzsakba toltjlik, és kh.
harmadiz megtoltjik vele a cso-
kihiivelyeket. Hiitdbe tessziik a
kapszlikat, amig késziil a cso-
koladékrém.

A csokoladékréemhbez az étesokit
megolvasztjuk, majd fokozato-
san, tobb részlethen hozzaada-
soljuk a tejszint és a Baileyst,
végill belekeverjilk a vajat is.
Hahzsakba tessziik, és a kara-
mellkrémre adagoljuk a kapsz-
likban, hagyva helyet a lezaras-
hoz is. Ismét hiitdbe tessziik, A
lezarishoz Gjratemperaljuk az
étesokd maradékit, illetve tem-
peraljuk a fehér csokde. A fehér
csokit nejlonzacskiba t@leiik,
aminek a végén icipici lyukat
vagunk. Az étcsokibol kanala-
zunk 23 kapszlira, majd azokat
tetszilegesen diszitiiik a fehér
csokival: lehet absztrakt minta-
kat rajzolni, vagy Eszerhazy-
mintat hizni fogpiszkald segit-
ségével, de a fehér csokit el is
hagvhatjuk, és szorhatunk pél-
daul fényes cukorgyongyiket
vagy durvira tbrt magvakat a
csokiburokra. Johet a kivvetkezd
23 kapszli, és igy tovdbb, amig
mindet befedtiik.



Mozart-szaloncukor

Hozzavalok (kb. 20 darabhoz); 10° dkg mo-
gyorbnirgat, 5 dkg blansirozott mandula, 5 dikg
sitlan pisziacia (megtisztitva mérve), B dkg
cukor, 2.5 dkg akicméz, 3 dkg viz, 1-2 szem
keserfimandula vagy par csepp szintelen ke-
seriimandula-aroma, 25 dikg étcsokolade

Elésziir a pisztaciamarcipint kiszitjik el, A man-
dulit 8s a pisztaciat 3-4 percre forrd vizhe dztat-
juk, majd lecsepegtetiiik, &5 apritdeépben durvi-
ra apritjuk. Ezutan cukorszirupot Készitiink: a vi-
zel, a cukrof &5 3 mézet egy kisebb labasha tesz-
szilk, &5 122 fokosra melegitjik, ezt konyhai hi-
mérdvel ellenfrizzik. & kész cukorszirupot r3-
dntjilk az dsszeapritott mandula-plsztacia keve-
rékre, s tisszekeverjilk, hogy mindenhol befedje
4 magokat, majd szobahomeérsekietiire hagik. A

cukorszirupos magokat apritogepben addig aprit-
Juk, mig egy tombbé all dssze, &s sima, egyenie-
tes lesz az dllaga. Ha keserlimandula-aromat
hasznalunk, azt az apritas elején adjuk a magok-

Csokis adventi naptar

A legnagyobb Grim sajat készi-
tésti csokis adventi naptdarral
visszaszdmolni kardcsonyig!

“Hozzévalok 24 bonbonhoz: 20 dkg mar-
cpinmassza, 3-4 dkg tetszfleges aszalt
gylimbles (peldaul megey, szilva, virls afo-
nya) vagy kandirozott gylmiblcs (példsiul
gyimbér vagy narancshél), 2-3 ek gyi-
mélespalinka vagy egyéb alkohol, ami a
hasznalt gylimicesel harmonizal, 25 dig
efcsokoladé, 3 dikg fehér csokolads

Az aszalt pytimislcsket a gylimifespalinkaba
vagy egyéb alkoholba (példaul komyak, rum,
narancslikir) azeatjuk fl napra. Ha szilkséees,
a nagyobb gylimilcsiket fel is daraboljuk. Az
alkoholos gytimilcsoket lecstpiigtetjik, majd
hozzagylirjuk a mardpanmasszahoz. A gyil-
milcsis marcipant két darsh sitGpapir kizé
hetyezve kb. 15x15 cm nagysagi téglalapea
nydjtiuk, majd 24 kockdra vagjuk. Az &tcsoko-

hoz, majd kostoljuk, hogy kell-e még ptolni. Er-
demes pulzilva apritani, &s a gép faldra tapadt
masszat egy kandllal iddnkent lekapami, Ha ké-
s2en vagyunk, a masszat sitGpapiron atgylrjuk,
rudat formazunk belite, & folpackba csomagolva
par drara 4 hiitibe tesszik. A mogyordnugatot
20 pic taglatapra vagiuk fel: ezek lesznek a sza-
loncukrok kizepei. A pisztacamarcipanbol ki-
sebb didmyi darabokat vesziink, elfszor golyt
formazunk, majd kitapitjuk, és belecsomagoljuk a
megyorinugat-rudacshakat, végil a keziinkkel
hossziikas szaloncukorformat alakitunk ki Az 8t
csokobidit megobvasztjuk, temperaljuk (iasd a
bevezetdben), s egy villa segitségével egyen-
ként megmdrtjuk benne a szaloncukrokat, majd
ezeket siitdpapirma tetjilk, amig a csokiburok
megszilardul. Véell a szaloncukrokat csomagaol-

il
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juk: méretre vagott selyempapirba &s csillogds
staniolba, amit ezilstszinben  alufdliabol is
szabhatunk, de gasztrondmial webshopokban
killinféle szinekben is kaphato,

|308t mepal-
vasitjuk &5
temperaljuk
(lasd a beve-
zetiben), és
ebben mes-
martiuk ~ a
marcipan-

tiipapira tessziik, mig a csokoladé megszikandul
Ekkor megolvasztiuk 85 temperdljulk a fehér cso-
knladét is, &5 egy fiszta nejlonzsdkba tiltjik,
aminek a végén pid lyukat vagunk. A fehér cso-
koladéval megrajzoljuk a kockak tetejére a sz3-
mokat 1-t§ 24-iz. Ha a fehér csokolddé is meg-
dermedt, 3 kockakat kapszliba Glitetjik, &s szép
karacsomyi mint&jl dobozha tesszik.

Tipp: Ha gyerekeknek kiszitjik, az alkohol
természetesen ethagyhata!

Etalsirftast eljards, A lisztet a tejftliel (eselleg tejszinnel,

tefiel) elkeverjitk, majd hokiegyenlités utan vékony su-
garban, folyamatos kevergetés mellett a forrashan [évd
ételhez ontjitk, A habards utin a7z &telt még 3-5 percig
forraini kell, hogy a liszt meafajtn. - ]

karekitett [ap. Mas ne-
ven spatula;

HAJAS TESZTA
A vaias tésztihoz ha-
sonidan készitelt, de vaj helyett kifagyasztott, (ledaralt,
kapart) sertéshajat hasznilnak, tolthetd édes és sds
tolttelakekkel,

HALLOUMI
Felkemény fuh-
vagy kecskesajthol
kiszllt feher sajt,
amely eredetileg
Ciprusrdl  szdnma-
fk A fotasajthoz
hasonlban sos & I
ben érellk, de nem ,

olyan ss, és azallaga homogén. Ez a lagy, mozzarellaszend.
allzga tikeletesen alkalmassa teszi grillezisre;

HALVA o
Népszer edessée a Kizel-Keleten &5 a Balkanon, amelyet
{irtlt szezammaghol keszitenek, méz felhasznatsséval.
Olykor szaritott gylimolecsel vagy plsztaciaval gazdagitiak.
Keszillhet még szezammagpasztabal (tahini), vagy egyes
helyeken napraforgabal.

HARISSA

Tunaziabil szarmazd csipds chi-
limartas, vagy még imkabb
paszia, Alkotielemei kiza
tartozik a chilipaprika, a
fokhagyma, a korander, a
komeny, & egy kis friss
menta 15, ofivaolajjal dssze-
dolgozva. Az - Eszak-afrikai
konyha kedvelt izesitdje. ezenfelil

asziall fliszerként, kis talkakban kindlva Is haszndljak:
Kindljak mértogatonak erillezett hisokhoz, levesekbe, -
gutkba keverik, 3 kuszhuszhoz szoszként adjdk. Joghurttal
keverve kivald pac lesz beldle

HASE

Hajas tésztabal készitett s6s aprostitemény, amit hils- vagy
halvaghlékkal tltenek meg.

HASENPFEFFER

Erdisen fiszerezett ‘nydlgulyas'. A hist bor+borecet paciehe

A artatisk 13 napra. Fétt
gl tesatival  vagy

21
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A belga praliné attdl vildghiri mar a 17 szazadtol kezdve, hogy 90
szazalékos a kakaovaj-tartalma. Az orszag részt vett Kongo gyar-

Ha Belgium, akkor Briisszel. A praliné,

mint a kﬂn}fhamﬁvészetben er g}fakori, matositasaban, a kongdi kakad pedig elst osztalyi. Brilsszel tehat ,
r . A = ; Fialet a csokievik paradicsoma., i
ranﬂaorszagbﬂf SzarmHETk' FEH&I&ID}G a Belgium mésik ismert terméke a csokolads, illetve a csoko- |
Napkinﬂ};, XIV. Lﬂ}.G’S miniszterének ladéalapd pralinék. A legismertebb markik, a Callebaut, Cate d'Or, il

* iy v Neuhaus, Leonidas, Guylian, Galler és Godiva, amelyeket vi- I
szakdacsa volt, manduldbol és cukorbol lagszerte mindenhol arulnak.
kéSE'ffEffE. A be!gcik fﬁké!éfﬂﬁf&‘ﬂék éS a A belga pralinék késdbb a tenger gylimbleseinek alakjat dluoiék
! magukra. A tengeri csikd, a vénuszkagylo, a tengericsillag formaji

kevesebb a nugat.

Belgium lakosai atlagosan 8,3 kg csokit fogyasztanak évente,

A Kicsi orszag 170 ezer tonnanyi csokoladét allit eld minden
esztendoben, ez pontosan 850 darab Boeing-747-es Jumbo si- |'.
Iyanak felel meg. Azt mondjak, a csokoladé hirom szinten hat: a
testre, az agyra a5 termeszetesen a lélekre is. |

|
I.
mai napig Briisszel a pralinék févarosa. csokolddéburokban nugatkérm reflik. Az olcsobb valtozatokban  |§
|
[

KONYAKOS MEGGY

Feltalaloja egy
németorszdgi szeszgydros,
Hugo Asbach volt, aki a

konyalchoz hasonlé italt kezdett el gydrtani.
1924-ben készitette az alkohollal téltitt
pralinéjat, amelyet ndi vasarloknak ajdinlott, \
akik egyébként nem nagyon ittak égetett szeszt. fil
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A csokiturizmus
5 legfinomabb allomasa

A kivetkezo sszedllitashol megtudhatjuk, hogy hol ké-
szitik a legjobh csokolddét a vildgon. '

1. Oaxaca | MEXINO

A csokoladé dshazaja. A maja kultira nemesak az épitészet és a
csillagaszat, de a gasztrondmia csicsat is jelentette — miutin a
kakadbabbal elkészitették isteni italukat, a vilag egyetlen ehetd
orchidedjaval fitsze- rezték — ez a vanilia, egyediil a dél-mexika
dzsungelben nd vadon, A legtibh mexikéi ma is forro csof-
koladeval kezdi a napjat, Keseni 65 edes valtozata {5 [6tezik, Az
gsszes kivezo, elterem kindlataban szerepel, nemzeti ital,

. 2. Briisszel | BELGIUM
A vildg csokolddé-fovarosa, Beszél jenek a szimok: 12 cso-
kolddégydr, 16 csokoladeémiizeun, 2000-nél is tobh csokishop...
A legtiibh fizlethen raadasul kézzel késmtett csokoladet arulnak,
Igazi belga specialitds a praling és a triiffel, 5 Briisszel ad otthont
a Godiva, Neuhiaus és Leonidas csokolddénak,

3, Ziirich | SVAJC

| Zilrich a Toblerone, Lindt, Spriingli, Teuscher és Cailler-Nestié

csokoladék otthona, Ilyen kiting valasztek mellett nem csoda,

hogy a svdjciak vasaroliak a legtébb csokoladét q vildgon, |
bdrmerre 15 jarunk; folvton csokishopokba- bothink. A lesked-
vezghb dron a Lindt csokigyar izletében szerezhetiiik be a

vigyolt édességet,

&, Hershey | PENNSYLVANIA, USA |

Igazi amerikai biiszkeségzel csokoladevirosnak nevest magdt, it
van a Hershey csokoladégydr és a Hershey Park, amely nem ms,
mint egy szérakoztaté-kazpont és témapark, és a téma mi lehetne
s, mint a csokaolgde..

San Francisco | NALIFORNIA, USA _
San Francisco 1852 dta mikdds, Ghirardelli téri kavezoja vi-
laghrii esokoladéjardl hires, olyannyira, hogy kész kihivas be-
Jutni az | fizlethe, amely folyton tele van turista és hetybelt
édesszajtiakkal, A TCHO csokigydr az 6bdlben érdekes, kalandas,
'persze csokoladékostoloval egybekdtatt furakra invital,

GYOGYITO EDESSEG

Mig koribban a csokolidet gyogvszerkent
hasznaltik, mara szinte (eljes méntdkben
élvezeti cikké valt, Pedig sokat tudtak
oseink, hiszen hasznaltak a fradtsde e
kitzdéstre, anginas fajdalom, hasmends
esglon, varlak tdle afrodiziakus hatast,
kezeltel vele a kiszvonyt, a borkiiiteseket,
alazal gircstohamokal, Ismeretes voll
depresszior oldo &5 kimeriiltséget ellen
stlyozd hatasa. Ma mar tudjuk, hopy nem
minden csokolade, ami annak ik,

- Az flcsokolade: kakattartidma legalibb 43
sraralikos, de még jobb, ha 5575 szazalok
fethitti

= A kesertcsokoladek kakadtartalma meg m-
gasabh, 8590 srazalek. Minél magasabb a Ky
kaotartalone, anndl mindségibh termokrdl be-
seilhetimk.

~ Ezzel szemben a tejcsokolads kakattartalma 25
szazabek karll morog, & kakadporon kivial 14
szazaldkban tejport tartalmaz, emellalt tatalunk
benne kakadvaat és cubrot s,
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U .0 Mg ax dgan jég szikrazik
Ude 2ldje csak pompézik.
_ Nagykaracsony immir eljs,
i e 0 Erkerik az Gj esztendd
P . \ ;S , mig a mezd dermed, Fazik,
__ . P a ziild fenyves csake pompézii.”
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A latin eredetl szd (adventus) a Megvaltd elivetelére utal. Az advent az egykori
keresztények egyik fontos bijti idGszaka volt, amelynek jelentfisége mara
visszaszorult. A katolikus egyhaz 1917-ben el is tordlte az advent! bajtot A
karacsonyt megeldzd hetek kiildnts hangulattal telitGdnek. Elfkeriiinek az
adventi koszorik, gyertyak gynlnak - &s aki csak egy kis kedvet is érez a
sitéshes, llyenkor biztosan keszit egy-két vagy akdr tucatnyi, esetleg még tibb
aprostiteményt, bejelit, tortat, lekvarral, krémekkel tiltott desszertet: meéz,
vanilia, fahej, piritott mogyord, csokoladé mennyel illata lengl kirlil a kenyhat.,

wEziist esfiben szill le a karacsony,
a kalyha zirg, a hdesés siirii;

a ampafény aranylik a kaldcson,

a kocka piirg, gzl a tejstril.

Hik messze voltak, most mind Gsz-
szejinnek

a percel édes szival (itni el,

amig a tél a meglagyott mezihet

Csokolades angyal

Hozzivalbk:

A tiittelékhez:

25 dig Etesokolade
20 dkg tejszin

1 evikanal kakadpor

A toltelékhez a csokola-
dét a tejszinnel elkeverve
felmelegitjiik, amig fel
nem olvad. Kakadt, man-
dulaaromat wvagy na-
rancslikart keveriink
hozza. Egy éjszakara hii-
tibe helyezziik. A lisztet,
a margarint, a cukrof, a
vanilias cukrot, a 50t és a
tojast Osszegylrjuk. Fo-
ligba csomagoljuk, és 20
«percre hiiviis helyre tesz-
sziik. A tesztat atlatszd
folia kizétt kb, 12 em

vastagsaglra nyajtjuk. Az an-
gyal kbrvonalait atrajzoljuk
pergamenpapirra, &5 kivagjuk.
A sablont a tesztara helyezziik,
es kivagunk dsszesen 4 angyalt.
A szarnyakat”, a ,hajat™ és a
LTUhat" késsel berajzoljuk, A
maradék tésztabdl stitemeényt
formazunk. Az egészet slitdpa-
pirral kibélelt siitclapra helyez-
ziik, &5 200 [okra elomelegitett
siitdben kb. 15 percig siitjiik.
Hiilni hagyjuk. A csokoladélkré-
met felverjiik. Az angyalokat
megtiltjiik és dsszeillesztjiik. A
diszitést folyékony tortabevo-
nival rajzoljuk meg.

/ « Teleki u. 53"iinz'téie|-: e
. Gynr—Menlncsanak V'al:lvlrag u.

karcolja éles, kék jéghirmivel.

Fenyfszagh a lég és a sarokba
eziist tilkirbol bokol a rakott fa,
a jb barit boros korséihoz von,

s zsong az ének shitatba zéngve...
Csak a havas pusztan a néma csindbe
sir fol az égbe egy-egy hosza mozdony.”
(Kosztolinyi Dezst: Haracsony)

Tejszines triiffel

Hozziavalik kb, 20 darabhoz:
10 dkg étcsokoladé

10 dikg tejcsokniadé

5 dkg fehér csokoladé

1/2 dl tejszin

3 dkg + 1 dkg vaj

1/2 rind vaniliz kikapart magjai
1 tedskanil gyombér (vagy fahéj
izlés szerint)

1 evikanal konyak (vagy rum,
alkoholmentes valtozatban:
narancslé)

5 dikg mandulaforgics

Ot dkg étcsokoladét tegyiink
félre. A tobhi csokoladét tir-
deljiik aprd darabokra, 3 dkg
vajjal, konyakkal &5 a tejszinnel
olvasszuk fel, fliszerezziik izlés
szerint vaniliaval és gybimbérrel
(vagy fahéjjal). A csokoladékre-
met dntsiik egy frissen tartd
folidval kibélelt kb, 10+15 cm-es
tveg- vagy mianyag talba. Fed-
jiikk le az edényt, és tegyiik be

egy Ejszakara a hiitiszekrény
alsa polcara.

Masnap a mar megszilardult
csokoladéhasabot boritsuk fo-
liaval fedett deszkara. Az igy
felillre keriilt [Bliat tavolitsuk
el. A hasabot 1-1,5 cm-es koc-
kikra daraboljuk.

A kis kockakbol hideg vizbe
martott kézzel formaljunk go-
lyokat. Tegyiil vissza a hitd-
szekrénybe, hogy megszilardul-
janak.

Egy méretes talcat boritsunk be
siitopapirral. A maradék cso-
koladét vizfiirdon olvasszuk fel,
adjunk hozza 1 dkg vajat. A mar
langyos olvasztott csokoladé-
han forgassuk meg a triiffelek
felét, és helyezziik a siitopa-
pirral fedett talcara. A maradék
triiffelt pedig hempergessiik
mandulaforgiacsba.  Kis  mi-
nyonpapirokba helyezve hide-
gen kinaljuk.
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difval elkevert (lecsurmatott)
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mazsola mazsoldt, arra kanalazunk Egjf
agyjabol a siti kize- rum kis mézet, végiil dsszeillesatiik.
pére helyezzik el a Mikilas citromid aza]mﬁkketfeiet.!‘mm

~OTrat" egy piros drazsét, ésa
mazsolaszemeket.  Szakallnak
reszeljiink fehér caokit.

tessziik, 65 ﬂﬂﬂig-{iﬁ ﬁ%
egy kicsit nem veszi
sabol. Izlesszermtmmnﬂ :
a mazsalat vizbe aztatva - is
elkeszithetjlik.

A mazsolat beaztatjuk rumba, a
diot pedig aprd darabokra vag-
juk, Az almat a maghaza felett
kettévagjuk, a maghazat kivaj-
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(INNEPI PRANTIKAK
Célszeril szaraz aprositeményekkel kerdeni a laracsonyi sor, amelyek jol
zaroda dobozokban, rétegenként uzsonna- vagy sitdpapirral elvalasziva, hivis

kasa el6tt a siitblapot ne kenjiik
meg: a kellben kiszaradt hab-
siiteményt megérintve a helyé.

Yo

| izesithetiiik és alakithat-

Hozzhvalble

ol elmozdul. A kialakitott sii- helyen (kamraban, adoft esethen eldszobaban) hetekig taralhalok. A tojas, tef,
4 tojistehérje teménynek emelkednie, szine- 2siradek hozzaadisa mind csbkkent az eltarthatisag idejét, ezért ha tobbféle
28 dkg porculor sednie szaritds k6zben nem sza- siiteménnyel készilink, tervezzik meg a sorrendet! Kezdjok & mézessel! A
1 oviiand! citromlé (100 bad, Készithetiink beldle csil- mézes tésztabol st figurdk kardcsonyfadiszként is tOkbletesek, a cu-
sraralitkos) lagos esivel ellatott nyomd- kormazbevonat nem csupan dekorativ, de az eltarthatbsagot is noveli
‘zsakhidl koszort, piramis alaki
A leirt nyersanyagokat tegyiik  habesokot, amelyet a siitglapra
hﬂhﬁ-‘;:h‘“ m“ a tﬁzhﬂ'l‘ge tett fél didra nyomunk. i ." ol M
tett, hi ] félig ol
“ﬁmm,ukiwm Vanilias kifli - anizzsal,
i ‘ naranccsal
verjiik, Hev riiik, @ '
~az alakjat megtaxtid"'ﬁﬁsz " Hozziwaldk kb, 65-70 darabhoz:  melegitjiik. A kiflikhez a lisztet
‘habesokot  valtozatosan | Kacos csok: |30 dikg finomiiszt tilba szitdljuk, hozzaadjuk a

g

a leirt habmennyiséghez

120 dkg hideg va

ketféle: cukmt. az anizst 85 a

il I|:|||_‘| |.«||11rlm fii| titni nem szabad, - - s 3 L mm mh h mandu_]at
(1| csak langyos  siitaben 35 dkg durvara vagolt diotke 1 Misméred tjissirgfa + 1 Alaposan Gssrekeverjik. Aprs
|I||Ik|.llll|||||||||l|r Zaritani, %” I veriink. Két kiskandllal egyen- : | n beletesszik @ vajat.
A all LG & BB T e |
e -'-'_'.-"l" : 16 nagysagu kis gombaket ra- | morzsoljuk. g‘am]assa:gﬁ]ﬁl
.'.-|I|'|'| i kunkﬂs&tﬁ{ﬂprﬂ+ il . E.] Elkﬂ?ﬁ‘iﬂk., a tobbi hoe-
| zaval 0z ontjiik, Gyors moz-
sditlatokkal dsszeallitjuk a tész-
J.. | Feldionyi darabokat szakitunk
i Kokuszcsok: _ arbMIAAe ' ki a tésztabol, amelyeket 6-8 cm
il e L 2 ot Anarapcﬁuta]apﬂsan megmos-  hosszi kis rudakkd sodrunk;
g E".k e5Zilel haquk "|“”",'|ﬁ“[:"' Wi s, megszﬁﬂtluk. a héjat le- kifti alakira meghajlitunk. Az
Hn}'ﬂgﬂhﬂz 25 dkg kﬂkuﬁz- Ir[|;.|||||||| MR eliii ! elokeszitett lE]_‘.'ISiI"E rak{)sg,a{.
reszeléket keveriink. il Jjuk, 1520 perc alatt vilagosra

siitjiik, még melegen a naran-
' cs0s porcukorba forgatjuk.
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REGENVOLT KARACSONYOK ITALAI Winter Punch

Az egykori Osztrak-Magyar Monarchia (1867 &5 1918 koeott fennallt kilonleges, kettis Hozzdvatbl:
(dualista) alam, pontosabban Slamszive I Kthzép-Eurdpaban.) terlletan karacsonykor 12 sdsze méz
rendkivill népszeriiek voltak a fomd, fdszeres italok. Ausztria jellemzd itala a kedvelt [igertes 3/% csésze citromié
(vadisztea) és a puncs. A |3gertee régl formdjiban a palinka vazy a rum, &s a forrd tea 14 6 kardamommag, 3 rid fahéj
aranyi keverske, A vadiszok a XX, szizadi italanak mai receptjeibdl mér a rum, a palinka; a 1 the. fiiszerieverék
bior, a tea 135 i Tﬂ:zt"rF'I- serm i1|'1n'g,n'1Ln5|L A Jageniee grog néven is ismert Csehorszaghan és 2 th egész szegfiiszeg
Eedben 1740-ben a Brit Kirdlyi Hadi = 1/2 liter vBrisafonya-ié

hFI.'EzFIElL m:rch i ,, it um volt, Modern formajaban gardagabh &s izesebh, 3 csésze almale
mint kovai eldjsl, Mécéher forrd viz, citromls, rum, cukor 85 illatos fis ah, 5 csésre sargabaracknektar

szegfilszes, citramhé]) kellenek, A karacsonyi puncs a Monarchia orszagaihan mér a HIK 3 liter gySmbérsse
szazadifl meleg ital volt. Napjaink receptjeiben fehér- &5 virbsboreal készll, &s ezzel mér a
forralt bor rummal gazdagitott el valtozatava alakult &t Rakjuk egy labasba a mézet, citromlevet, karda-
Mindenfitt megtaldihatd (el italok az ez yoros &s pdlinkds tedk is. A tedhoz adazolt mommagokat, fahéjat, vegyes fiiszerkeveréket és az
gylmélespariatok sokfélesége az Dbstlertdl a skjivovica. rakia, tulca, palenka leskilldn egész szegfiiszegeket, forraljuk fel az egyveleget,

majd tovabb kis langon kb, 10 percig, Szirjiik le a
kevereket, majd hiitsiik le. Miutin lehilt, keverjiik
bele a gylimilcsleveket és a pytimbérsiirt.

nemzetségeig terjed. Szerbiaban a vruca rakija a karacsony jellegzetes jtala. Készitéséhes a
karamellizalt cuhrot vizzel higitott seitvapatinkaban oldjak fel

A
agla ‘- - FF 3 e FF
Pikans mezes forralt- bor Mézes-fiiszeres |élekmelegito
Hozzsvaldk: ) A bort és a t6bbi hozza- : Hozzivatik: 15 dl ananiszié
| ilimiibtﬁﬁbur valat egy labasba dntjiik, 2.5 dl narancslé 1 csipel szerecsendid
i majd Fforrdspontig hevit- & szopfilszeg
1 rﬁdiﬂﬂ ','” ﬂu'.l.' jiik (ne forraljuk, mert az 1 rid fahéj A narancslevet, a szeefiiszesel

art a bor aromajanak), be- 3 eviilanal felete &z a fahéjat kis edényben 5

1_ Ttl-ttanﬂ Erdis Pista vagy lekarikazzuk a citro- tea percig forraljuk, majd 30 percig
Eﬂ!w mot, 65  csészékbe = = T allni hagyijuk. Kizb teat fé
tﬂﬂ!ﬂmwwhlmdﬂl} imve forron talal- Fﬂ"ﬂ mezes rum liter fungglzizzeﬁe;rr:t;i;aéseﬁt

percig allni hagyjuk. Mézzel ize-

1 citrom I'elbrlimt juk.
; i Hozzavalok:
1 palinkaspohdr rum
2 kanal méz
1 rid fahéj
1 citrom kifacsart leve

2 szegfiiszeg

sitjiik. A narancsléhez dntjiik a
tedt, belekeverjitk az anandsz-
levet és a szerecsendiot. Meég
egyszer felforraljuk, és tiizalld
poharakba szfirjiik

Melegitsiik az Gsszes hozrzavalot i
forraspontiz, és egybdl, hosszi pohdrban lagertee
talaljub.
Hozzavalbie:
250 ml viz
1 filter fekete tea
50 ml rum
2 kandl narancslé
1 szelet citrom
fahéj

mez

Forraljuk fel a vizet, majd tegyiik bele
a teafiltert, 65 hagyjuk 10 percet allni.
Az ido leteltével vegyiik ki a filtert, és
adjuk hozza a rumot, a narancslevet, a
citromkarikat, a fahéjat és a mézel,
Forraljuk fel djra, majd hagyjuk 5
percig foni alacsony lingon. Végiil
sziirjiik le az egészet, hogy megsza-
baduljunk a szilard dsszetevoktdl, és
azon nyomban melegen fogyasszuk az
italt.
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Gigantikus
meézeskalacscsodakkal
varja a vilag a karacsonyt

' Mind komolyabh és hatalmasabb épitmények késziil-

" nek karacsony kizeledtével mézeskalacshol az Egye-
sfilt Alamokban, egyebek kiizt ,életnagysign” haz,
amelyben beliil is lehet barangolni. Jancsi és Juliska
~mesés” meézeskalacshizanak valodi viltozata joval
nagyobb egy erdei kunyhonal. Kétszintes, ennélfogva
8,5 méter magas. Hatezer mézeskalacstéglabal épiilt, 9
tonnal nyom. Connecticut allamban az unr.asvi]]g—l
Mohegan Sun kaszindban lehet megtekinteni ki-
viil-heliil. A hawaii Waikikiben a Sheraton Hotel min-
taztatta meg cukriszaival egyebek kiizt a londoni
Tower-hidat, a parizsi Eiffel-tornyot. Manhattanben a
Le Parker Meridien szalld szolgdl New York-i pékségek
mézeskalacscsodaival, egyebek kizt az egyiptomi
Szfinxszel - bar csak kicsinyitett massal. Az arkansasi
Little Rockban a Capital Hotel ugyan mindossze 4
méter 20 centl hosszi és 3 méter 60 centi szeles
mézeskalacsfalut épittetett, viszont nagyon aprolé-
kosan kidolgozottat. A hazakon kiviil akad benne j6
par tehén, 16, 6z, nyil, kacsa. A nivényzet egyebek
kizt 100 fenydfab6l all. A tij havas, és az egész
kompozicio leginkibh egy vasiti terepasztalhoz ha-
sonlit: nem hianyzik beldle a szintén mézeskalacshdl
siitiitt gzmozdonyos szerelvény sem.

Nobel-dijas gyereket
szeretne? Adjon neki sok
csokit!

A New England fournal of Medicine cimil laphan megjelent
fetnielmen i csokoladefosyvass-

fd1s mern b 1l kG
ilicja, fimy [ ;

mmolt be, hogye
shan s megtalahato favo
asadesse!

fasok szamara, €
jutote, 1

: helyet, a sereghajtdok
5 Brazilio talilhato meg.

KIALLITAS NYILT AZ AUGUSZT
CUKRASZDINASZTIAROL

Az Auguszt cuk-
raszda 1870-ben
kezdbdd thrténe-
tét a magyar tor-
ténelem viharai- |
nak kontextusa- o
ban bemutatd ki-
allitas nyilt vasar-
nap a fovarosi
Magyar Kereske-
delmi és Vendég-
lato-ipari Moze-
umban. Kiss Im-
re, a muazeum
igazgatija el-
mondta: az Edes
dinasztia — az Au-
guszt cukriszda
tirténete cimii ki-
allitis apropajat
az adta, hogy Au-
guszt Elemér, az
titgeneracios cukraszdinasztia jelentds alakja november
30-an lett volna 100 éves. A jelenleg harom cukraszdit
iizemeltetd vallalkozds vezetije, Auguszt Olga — akinek Au-
guszt Elemér a nagyapja volt — a tirténelmi viszontagsagokra
utalva eldrulta: a 20. szazad végére a csaladnak olyannyira
nem maradt semmije a megelozd generaciok hagyatékabol,
hogy a kiallitison lathatd tirgyak nagy részét is agy kellett
visszavasarolniuk innen-onnan. A 2013. marcius 3-aig la-
togathatd kiallitison a csaldd tirténetét bemutatd szoveges
ivek mellett korabeli culraszati eszkiizik és az egykorl
iizletek berendezési targyai is lathatok.
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A Bibliaban a leggyakrabban emlitett
ital a bor, Taldn nem véletlen, hogy
karacsony kizeledtével ajandékiént,
de az iinnepi vacsora kellékeként is
szoba kerill. A Gasztromagazin bor-
szakeértdjevel, Takdcs Zoltdnnal sze-
retetril, borrdl és a kizelgd iinnepral
is beszélgettiink.

= Jo bort kibontani mindig iinnep?

- Egy finom pohar bor valoban a mindenna-
pok finnepe. Am karicsonykor nagyobb fi-
gyelmet is érdemes szentelni arra, mi keriil a
poharunkba. Ha valaki figyelmesen tanulma-
nyozza a Bibliat, észreveszi, hogy a leggyak-
rabban emlitett ital a bor. Nyilvin az egyik
legmisztikusabb {innepen is asztalra keriil.
Ugy vélem, a kardcsony méltd arra, hogy ha
tehetjiik, igazan finom borokat fogyasszunk.
— Etelt a borhoz, vagy bort az ételhez?

— A kérdést alapvetden az ételek feldl érde

mes megkfzeliteni. Karacsonykor a hal az
egyik legelterjedtebb tinnepi étel, Halhoz pe-
dig fehérborok illenek. Kivéve a haldszlét,
mert minden olyan ételhez, amelyben papri-
ka van, viros szini bort ajanlanék, Tapaszta-

o,

lom, hogy sokan veszik észre, vacsora utan mi-
lyen jot tesz a hangulatnak, ha zenét hallgamak,
@5 a beszélgetés kozben elkortyolnak mondjuk
egy kis édes tokaji aszat.

- A bor ajdndékként is oft van az iin-
nepben?

— Aki bort ad, életet ad. Ezért is tartom jo
ajandéknak.

- Eletet ad?

- Persze, hiszen az alkoholtartalma italaink kfi-
ziil a bor az egyetlen, amelynek az élete nem ér
viget azzal, hogy palackba zarjak. A bor ezutin
is tovabhiejlodik. Es akir az embemek, hol j6-,
hol rosszkedve van, Nem tudom megmondani,
miért, de néha jobb izii egy palack bor, néha ke-
véshé, pedig ugyanazon évjarat, ugyanazon pa-
lackozas és pince. Vagyis a bor az fivezben is él,
mocorog, valtozik,

- Van Kiildn etikettje annak, hogyan ajdn-
dékozzunk bort?

~ A lényeg, ha a bort 6nallo ajandékként adjuk
at, soha ne csomagoljuk be papitba, A bort illik
azonnal megneézni, de ezt csak akkor teheti meg
az ajandékozott, ha nincs korberagasziva a pa-
lack. Italtasakot, vagy clyan dobozt ajanlok erre
az esetre, amelyben lathato a cimke.

— Gondolom, egy borral foglalkozd szakem-
hernek a karacsonyi menii elfogyaszidsa kiiz-
ben tibbfajta bort is kiitelezi meghoniani?

Elarverezik az elBulli borait

- Mi mindig g
kinnvii fehér-
borral  koccin-
tunk. Majd a
haldszléhez és
a racpontyhoz
elokeriilnek a
virdsborok, Vé-
gill a libamajpastétom mellé a tokaji aszi.
Fontos a jo bor karacsonvkor, de a leg-
fontosabb a szeretet. Annak hianyat a bor
iddlegesen feledtetheti ugyan, de nem pé-
tolhatja. Mi is ennek szellemében {innep-
liink, és bizom benne, hogy nagyvon sok
csalad megteheti majd idén is azt, hogy
szeretethen, békességhen egyiltt thltsiin el
szép orakat. Persze ha van egy-két pohar
finom bor i5 naluk; ez az idd csak em-
lékezetesebb &5 kedvesebb lesz.

Takécs Zoltan a BorPont
tulajdonosa, a Gasztromagazin
borszakérdje.
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dvent elsf hétvéegéién a Lajta-parti varos sétaldutcaja
A tinnepi fenyekbe dltdzitt, mint ahogy a belviros szivében
gulat hatarozza meg. Ha elvonatkoztatunk a feldiszitett, szines
aktil villogo falaktol, a IL kategoriaji étterem helsd tere kiveza,
cukraszda és pub kiilinos, eklektikus elegyét adja. Olyan érzésiink
van, mintha idéutazashan lenne résziink a 2000-es évek elejére.
Szimpatikus, fiatal felszolgdlonk udvariasan nydjtia &t az ét-
lapokat. A mosonmagyarévar étterem kindlata nem kbnnyi
olvasméany; a magyaros konyha ismert specialitasaitol kezdve hal-
és vadételeken at a frissen siiltekig kinal fogasokat az Ambrozia, s
akkor a pizzakat meg sem emlitettiik. Sokszor irtunk mar arrdl
rovatunkban, hogy ha sokat akar markolni, valdjaban keveset fog
adott étterem: tobbtucatnyi ételt ugvanis gyakorlatilag képte-
lenség mindig magas szinvonalon, frissen szervirozni a ven-
dégeknek par fis konyhai személyzettel. Mindez a nemzetkizi
trendekkel is teljesen szembe megy: killfoldon és-egyre inkabb
Budapesten is a miniségi konyhat képviseld éttermek, bisztrok a
szezonalitdsra, az Gtletesséere, 1 izek felfedezésére tirekednek.
Els6 kiirben huslevest majealuskaval és szigetkiizi halaszlét ren-
deliink, Mindkét leves tisztessézes, ,iparos” munka, amelyek sok
izgalommal nem szolgalnak. A levesek parbajat a hiisban gazdag
hallé nyerl. A mijeombocokrol ugyanakkor sok jot nem tudunk
irni, a maj hamisitatlan izét nem érezzilk, megkockaztatjuk, hogy
hasonld majgaluskat iskolai menzan dsszegyirnak a konyhas
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Kétszemélyes gasztrokommando

Talsiitott baranysteak
az Ambroziaban

Gaszirokommandonk tovabbra is jarja a megye éttermeit, csardait,
bisztriit, pizzéridit, s vaddssza a finomabbndl finomabb izeket, de uj
feldlldshan. Kétszer kétfos csapatunk ezentil ,Nagy Zabalékként™ foglal
helyet és rendel a vendéglitiegységekben, majd tapasztalatait éttermi
kritikaként osztja meg a Kisalfold olvasdival. Végezetill egy kis segitség
az éttermeknek: Nagy Zabdlikként elsdsorban Marco Ferreri drikzild
klasszikusa, a Nagy zabdlas cimil film eldtt szeretnénk tisztelegni, va-
gyis kis csapataink nem az éridsi adagokat, hanem a minél izletesebb
falatokat keresik gasztronémiai kiranduldsaik sordn.

nénik az éhes diakoknak. Foételnek szigetkozi borokas vad-
falatokat, birsalmas gombas mértassal burgonyalepényen, illetve
rozmaringos baranysteaket piritott juhtiros reszelt burgonyaval
valasztunk. Utdhbi esetében felszolgalonk elfelejtette™ meg-
kérdezni, mennyire kérjiik atsiittetni a hast. Mindezt nem tettilk
sz0va, kivancsian vartuk a végeredményt, ami elég tavol esett a
pirosas-rozsaszin steakbelsotdl. Elfogadjuk, hogy sok vendég a
hagyomanyos hissiitést részesiti elonyben, am akadnak, akik
teremben alapkivetelménynek kell(ene) lennie, hogy a vendég
déinthessen ebben a kérdésben. A bordkas vadfalatok mentették
meg az Ambrozia becsiiletét: a jol fiiszerezett raguban a birsalma
é5 a gomba remek parost alkotott, A kiretek kizil a bur-
gonyalepényre nem lehet rossz szavunk, mig a til s0s juhtiros
reszelt burgonyat nem talaltuk tal frissnek.

A desszertnek alpesi és Gundel-palacsintat teszteltiink: egylk sem
hagyott maradandd nyomokat benniink. Az 10 ezer 650 forintos
végszamlat sokalljuk, de az osztrak és szlovak hatar kizelében
ezek az arak teljesen atlagosak.
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ELES VILMOSNE
Gzl
egiszsbatantanar

Hogyan indult
a palyafutasom?

26 el ezeldtt csak forfiak kizott dolgoztam,
akik szerettek mindent meglinnepelnt igyeke:-
tem finomsazokkal feldobni a hangulatot. Volt
azonban egy bikkend: ket kolléga vegetarid-
nus. Elkezdtem kutatnl, mit mived, hogyan érde-
mes varialni, 85 kétféle  mendt” kellett keszite-
nem. Nem akartam hinni a szememnek: az {n-
nepl asztalel hamarabb eltintek a vesakajak,
mint & hagyomanyosak. Az Gjdonsag vardzsa 3
mindenevikre is hatott. Ezutin egyre jobban
beledstam magam a2 eghsrseges taplalkozas

temaktrebe. Segitsépemre szofgaltak dr Oldh
Andor kiadvanyai. Ez adia a lendiletet, hosry esy izletet mylssak azzal a céllal, hogy
ar akkor szeginyes reforméledmiszer- 8s aydmynivenyellatist bivitsk, Lehetiss-
genkher kiépest segitsek azoknak, akik vagy sajat elhatarozashol dantéitiek a re-
formtaplalkozas mellett, vagy valamilyen betegségiik kivetkezteben vail szilksa-
gessa A specialis dsszetftel] taplalékok fogyasatasa,
A felndttek utdn a gyerekek felé fordultam, hiszen mér gyerekkorban szilkséges,
hogy a természetes treket megismerniek &s etfogadjak. Ezért elvegeztem az epész-
ségtan-tandri szakot, Ovodikban, iskolikban, egészségnapokon mutatom be és
kixstoitatom a mindennapi £lethen fogyasztandd természetes #eleket, lelmi alap-
anyagokat. Felndtteknel tanfolyamon seaitek az ismenstek elméleti &5 syakorlati
megszerzésében. Szeretnéh az embereknél egyfajta letszemitet-valtozast elind-
tani, hiszen az egészsés nem minden, de eafészsés netiil minden semmi,
ime egy men, amely kardcsonyra is megfeleld lehet. Az elkivetkez idfszakban —
soiveszter kivetelével - tavaszip a gabondlat (zab, arpa, bdza, koles, kukorica,
fozs) veszem sorma, Megmutatom, hogyan bebet bel@0k vattozatos, finom és egész-

séges eleleket késziteni,

GYOMBERKENYER

Hozzavaltk: 25 dl teljes kidrlésd tin-
kiilyliszt, 25 di fehar tonkilyliszt, 1
rsamag sitopor, 1 plpazott teaskanal
gybmbérpar, 12 teaskanal fahéj, 1/4
tedskandl Himalaja-kristalyso, Tevifa-
ndl mamazott, reszelt friss gybmbér,
1.8 dl étolaj, 10 dkg
nadoukor, & na-
rancs reszell hija, 3
dl eyl tej (zab,
rizs, sz6ja), 1 cso-
miag vanilias cukos 5
dkg mazsola, tepsi:
319 .cm

A szaraz alapamyago-
kat elkeverem, &s

hozzadom a folyé-

kony Dsszetevdket, il

jol  Osszekeversm. 1m

FUSZERES SUTOTOKKREM

Hozzavaldk: 1/2 ke tisztitol, aprom
daraboll stiatk, 1 evokanal barna
nadoukor, 1 tedskanal kikuszzsir, 1
mokkas- kanal drilt szegfiszeg 1
mokkas- kanal drolt csillaganizs, 1
mokkas- kanal Griflt romai kimény,
1/2 na- rancs kifacsart leve, csipet
Hima- (ija-kristabyst, csipet Cayen-
ma-hors

Belatintim a nivényi zsiradélkdal ki-
kent &5 keves liszttel meghintett lepsi-
be. 180 fokra elmelegitett siitdbe kb
30-35 percee shtdm. Tiprobaval ellen-
drizeiik. Telies kihiiés utan szeletelem,
£5 liszeres stGtoklrémmel tlalom,

A felfomositott edényben felolvasz-
tom a zsiradékot, radobom a st
kit, 8s & nadcukorral egyitt kars-
meliizalom. A& siititik [evet enged,
ehben parolom tovabh, & a filsze-
rekkel, narancslével kozben izesitem.
Addig keverzetem, amig a nethes-
séglartama lecsikken. Ekbor fssze-
turmixolom. Lehet niveényi zselatin.
nal siriteni Is. A Cayenne-borsot
csak az inyencek tegyek bele.

TARKONYOS, ZOLDSEGES
RAGULEVES CIPOBAN,
TOFUKROKETTEL

Hezzavalok 4 személyre: 4 darab be-
nyéreipd, 1 kiizepes fef wirfishagyma
aprora darabolva, 3 nagyobb sirgarépa
&5 1 nagyobb fehémépa karlda srebe,
20 dlkg zefler aproa darabobva, 20 dkg
atfidborsd, 10 g szaritott vargamya bedr-
tatva, 1t tarkomy, Himalaj-kistilyso,
boss, citromi&, 1 dl ndwénmyl tefszin (zab),
Z-szer 1tk kikiszzsiv, 1 ditrom leve, 15
liter viz

A hagymal egy teaskanal kokuszzsiron
meginszieljik, hozzaadjuk a beaztatoit
varganyat, valamint a zellert, & puhdra
parofjuk. Kewds vizzel felforraljuk, és
disszeturmixaljuk, Félretesszik. A masik
tedskanal koluszzsiron megdinszteliik 2
sargarepat, fehamapat és a zildborsat,
kevés sival 65 pld Grolt borssal, tar-
koonyal' izesitiilk. Feltintjik a maradik
vizzel Felffizziik, takareklanzon a puha-
ra fiitt z0ldségekhez hozzdadiuk a nove-

TOFUKROKETT

i bejszinned Gsszekevert zoldségtur-
mixt. fzesithetiiik még szikség sze-
ririt egy kevés borssal, sival Majd a
frissen facsart ctromlével savanyitiuk.
(A zoldsagturmixot hasznaljuk liszt he-
Iyett a habarishoz) A cipdk kalapiat
levigiuk, a belsejét kikaparjuk, formd
siitdben 10 perc alatt ropogdsra pirit-
juk. A cipdkat elbtte ezy kevés obvasz-
tott vafial megkenhetilk, &s iy ropo-
phsabb lesz. A megpindt cpokba mer-
filk a levest, és belehelyezzitk a tofuk-
rokettet. Visszahelyezzik a cipdk ka-
[apjat, &s igy lafedve talaljuk. Ezt a to-
fukrokettet kikinhdzd zesitessel is ke-
szithetjilk, peldaul erds paprikaval, &
egy szilveszten hidegtalhoz s felhasz-
nalhatjuk.

Hozzavalil: 30 dig flkstolt tofi (lehet natilr 65 mas RZesitett is) sajiresrelon lomszetve,
1 kiieepes méreti] viirtishapyma apris darsbolva, keves olajon mepdinszielve, 1 na-
gyohb méret sajireszelon lereszelt sirganipa, 1 tedskandl natur vegamix, 8 mokdas-
bl Firmvadaia-s0, 5 dig teljes kidresi tnkidylszt, hogy a nedvessaget felsrivia
Az alapanyagokat jAl fsszekeveram, 10 percet alini hagyom, &s kb, 2 cm Stmerdyl ki-
csi gombdeokat formizunk beldle: BE ford kikuszzsirhan arnybamara sitjik.

TEPSIS SULT HAL

Hazzavalok: személyenként 11 fi-
|zt tengeri halszelet, oiivaolaj,
&5 perozd fokhagyma, 1 egisz
citrom, T citrom leve, 2 evikanal
szijaszisz, 1 nagy jégcsapretek &s
1 nagy povéhagyma vekony sme-
letekre vagva, sO (lehet Hima-
[§3-50 is) tepsi: 38x22 em

12 dl olvaolajat etkeverem az tsz-
spatrt fokhagymaval, a citrom le-
vével, csipet sval. A tepsit kiolajo-
2o, majd a jégrsapretekszeleteket
a tepsi aljara egysorosan elhelye-
zem, majd ra a poréhagyma-kaka-
kat. Erme az enyhén besdzott halsze-
eteket. A kordbban elkészitett pac-
cal atkenem a halszeleteket, meglo-
csolom @ sz20iaszieszal, és dtrom-
karikakkal befedem. A maradék pic-
levet a tepsibe Gnthetjik. A tepsit
[efaliizom, &s siitdben 25 perc alatt
170 fokon kiszre parotom. A foliat
eltavolitom, &s par percig felsd En-
gon enyhen megpirftom,  Hamis
krumpliplirével &5 parolt virts ka-
posztaval talalom.

HAMIS KRUMPLIPURE

Horzavalok: 2 dl kiles, 15 dl rrsdia
szedatt, megmosott karfiol, 1 0 kudori-
cadara, 1 tesskandl natir vezamix, 1 k-
sebh virtishagyma apeira dambobva, 1
A kiiles &5 a kukoncadarat kildn-kiltn
fizdm meg, A kilest haromszoros
vizzel, a kukoricadarat hétszeres viz-
mennyiségzel. A karfiolt megparclom
A zsirzdékon megdinsztelem a hagy-
mat, &5 az dsszeteviket forron bot-
mixerrel Bsszekeverem. Krémes allagl
lesz. [zlés szerint sozom, talalom.




Kedves
Borbarainém,

|

tan
rtd bard

mindnyajan egye
abban, hogy bor nelkiil

lzhet élni,
de nem erdemes.

toltjiik tele a poharat, és azokkal megtelik, de a pohir még

nincs tele, mert homokot még tudunk bele tilteni, aztin
homokkal is megtelik a pohdr, de a pohir még mindig nincs tele,
mert egy kis vizet még ezek utan is tudunk beletolteni. Hat
valahogy mi is igy vagyunk a BorPontban a kostolotermiinkkel.
Bock Jozsef kostolojin a még a ,csillaron is logtak”, akkor azt
gondoltam, hogy ennél tibben nem fériink be. Aztan jitt Tiffan
Ede, és minden eddigi rekordot megdintitt. Kicsit olyan volt, mint
a Tankcsapda szamaban: ,{Mjenek a fitk ilébe a lanyok!” Persze
ilyen nem fordult eld, de sokan voltunk, az egyvszer hiztos, Persze
ez Ede baryim érdeme, mivel oly sokd vératott benniinket,
borisszakat a személyes talalkozis és a kizos kostolas dromevel.
Akkor fogjunk neki.
Elsdre, fogado borként Csengét ittunk, amely a borasz unokajardl
kapta a nevél, és olaszrizling, valamint rajnai rizling hizassiga
revén szilletett, Frankd kis bor, Aztan rozét kortyoltunk, ami
hordomintaként érkezett hozzank,
tehat még palackozas elétt allo
tételril alkothattunk véleményt.
Aztan portugieser vagy leanykori
nevén oportd keriilt a poharba, ami
Ede batyam bora, mert a tibbi
bordt is nagyon szereti, de azokat
wEzegény ember 1évén nem enged-
heti meg magdnak”. Ezen jot de-
riltink, hittilk is meg nem is. Vi-
szont a2z oportdl téayleg jo inni,
nem kell benne nagy melységeket 65 vilagmegvaltd gondolatokat
keresni, viszont igazi nyakolajként csusszan lefelé gigankon. Ude
gylimalcsosségevel, ibolyaillataval és barsonyos savaival igazi
beszélgetds bor a hiivisebb estékre. Ezek utin megkostoltuk az
Immortal, azaz a halhatatlan nevil bort, ami az G neve az egykor

(':') niik is biztos ismerik a teli pohar sztorit, amikor kavicsokkal

Ar almilf szamunkban a borbaratoknak és borbardt ndknek szl dkkilnkhiz technikal
hiba miatt egy teljgsen mas, nem odavald ial képe kerllt. Ezért cinézést kénink
olvasiinktl!

R it e

Jammertal Cuvéenek, ami viszont a jajgzatas vilgyérdl kapta a
nevet. Ajajeatas valgyét (Jammertal) pedig azért hiviak igy, merta
torik sereget ehbe a vilgybe szoritotta be az Gket legyizd csaszari
sereg, s tibb ezer tieik katondt gyilkolasztak halomba ezen a
helyen. Es szegeny torikok pediz mindekizben jajgattak. Ezt
kiivetien pinot noir-t kostoltuk meg. Ez nagyot szolt, ennyire fain
pinot-t nagyon ritkan iszunk itthon. Tobbeknek ez a bor volt az este
eslicsa. Majd kitvetkezett Villiny két nagy [ajtijanak, a Ccabernet
sauvignon és a franc hazasitdsanak bora. Ennek a nevén nem
kellett sokat tirnie a fejét vonyarunknak, mert egyszeriien a két
fajta nevét adta a bornak is. Mindennek a végén érkezett Ede
batyam csics hora
a Grande Selection
2006-bal, ami min-
dent elséprd lendii-
letével &5 hatalmas
testével, illatorgia-

javal és izgazdagsa- e '.‘__. g
gaval lenyiligdzitt ﬁ =21
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véletlen, hogy ez a vk |1 2006
bor kizarolag a le- |

& 1] ] 9
HETRANAION & RART . carm,

geslegjohb évjarat- b

SRS T
T o e

okbdl keriil palack- R =it

ba. Nekem® az wvolt
az este csticsa. Fn
azért szeretem a sajat kostolotermiinkben tartott kostolokat, mert
ezel soran kevéshé protokollaris kimyezetben kinnyebben nyil-
nak meg bordszvendégeink, €5 az epész késtold olyan barati
borozgatd filinget kap, ahol szakmai informacickon tal egy
interaktiv. heszélgetds, anekdotizds este szereploi lehetiink. A
vendégek jokat beszélgetnek egymassal is, aktualis boraszunkkal
is. Példiaul Ede batyamtdl megtudhattuk, hogy miként lehet
belekeveredni barmibe gy, mint a cigany a hozentragerbe, Vagy
miként beszélget két osztrak atyafi az Eszterhazy-palota kon-
certtermeében az akusziikiral, sth.
Immar ismét nyakunkon a karacsony, ha megériik. (Remélem, a
majaknak nem lesz igazuk, &5 december 22-én, valamint azt
kivetfien is szép napra ébrediink!) E jeles esemény alkalmaval mit
is kivinhatnék kedves borbardmiimnek és borbarataimnak? Jézus
sziiletésének linnepét toltsék szeretteik kirében, igyanak jo ma-
gyar borokat, egyenek egészséges magyar ételeket. Ha meg-
bantottak wvalakit, attél kérjenek engesztelést, az tndket meg-
bantoknak pediz bocsassanak meg, és szeressék embertarsaikat!
JMert mit haszndl az embernek, ha az egész vildgot megnyeri,
dnmagat pedig elveszti vagy romlasba viszi?" Lukacs 9. 25
Borbarati iidvozlettel:
Takdcs Zoltdn
BorPont Delicate



