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4 kirakatban

Egy tal csirkepaprikas
Azt mondjak, a gulyas mellett a csirkepaprikas fejezi
ki leginkabb a magyarok hétvégi ebédjenek
hangulatat, gasztronomiai izlésvilagat. Neépszerii-
ségét mi sem bizonyitja, mint hogy Fényes Szabolcs
szindarabot irt Paprikas csirke cimmel.

8 szezonalis kostolo

Babos kaland

Egy igazan zamatos, izes, laktatd babos étel csak
megfeleld babbal késziilhet. Szerencsére a piacokon
boséges valasztékkal taldlkozhatunk - feheér-,
fekete-, vaj-, gyongy- és vesebab, vords- és tarkabab
6s még sok mas fajta kozott valogathatunk.

’|2 vacsoravendég

Buza Sandor
A radios miisorvezetd nevéhez tobbféle fozémiisor
is kdtodik, példaul a Story4-en a Szomszéd foztje
cimii. Elarulta, izbajnoknak tartja magat: oOrzi
nagymamaja foztjeinek zamatat, s megprobalja
reprodukalni azokat.
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11. gasztrokalauz
Az erdélyi nagyasszony receptjei

14. bevasarlokosar
Fdzziink valami finomat!

16. olvasdink kedvencei
8 recept a levestol a desszertig

20. gasztroblog

Mézes élet Il.

21. gasztroabéce
Konyhai szakkifejezések A-Z-ig

22. vilagkonyha
Forrd puncs és forralt bor Bécsben

24. edes rombolas
Adventi aprosiitemények

27. mindennapi plusz
Konyhai fortélyok, praktikak

30. étteremkritika
Nagy Zabalok
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2 1800-as évek elsd felében, a reformbkor elején alakult kia
A mai értelemben hagyomanyosnak tartott magyar konyha.
Ez id tajt terjedt el a hagyma és a pirospaprika. Jollehet a
hazai kulinaria fénykora a Monarchia iddszakara tehetd, mégis
tanulsagos, hogy a gyomrara is igényes Kridy Gyula gy jarta az
ettermeket, hogy eleve vitt magaval erfs paprikat és mustart: nem
volt bizalma a hazai vendéglistkben. Azdta nagyot valtozott a
vilag.
Azt is tudjuk a - magyar prozairas egyik legnagyobb mesterérdl, a
felejthetetlen Szindbad alkotdjarol, hogy a marha- és kiiriim-
pirkdlt nagy kedvelGje volt. Pontosabban tobbnyire kizdrdlag
pirkoltet evett fehér kenyérbéllel, és virtshort ivott hozzd. A
pirkoltin kiviil a karakteresen magyaros, paprikaval fozitt his-
ételel masik nagy csaladjaba Kirakatban rovatunk kiemelt témaja,
a paprikasok, leginkabb a csirkepaprikasok tartoznak. Mindenki
szereti, magazinunk néhany &tlettel kivanja boviteni az otthoni
repertoart. A régmilt gasztronomial hagyomanyait idézl Gaszt-
rokalauz rovatunkban az erdélyl nagyasszony, bard Bornemissza
Eleméme Szilvassy Karola Gzszeallitaza, aki gyiijtdite a recepteket,
s fisztaban volt azzal, hogy milyen évszazados gasztronomiai
tudds, kincs birtokaban van, Receptjei elsd rinézésre egyszeriinek
tinnek ugyan, am kideriil, mennyire eredetiek és rafinaltak.

Kivethesd megjelenés: december 12,
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Csipos paprikas csirke

Azt mondjak, a gulyas mellett a csirkepaprikas
fejezi ki leginkdbb a magyarok hébvégi

ebédjénelk hangulatdt, gasztronomiai Hozzivalbk: le a tizrdl, 53”}’“1‘ '“_Egkabpl"

izlésvilagit. Népszeriiségét mi sem bizonyitja, :."5 i coirks rLlspapflkanﬂ, o tfﬂmm o

5 ] dkg filstilt szalonna két evikanalnyi vizet. Tegylik

mint hqg}r I-enyesib..abulcs szindarabot irt 2 dl tejfol vissza a tizre, adjuk hozza a

Paprikas csirke cimmel. A paprikds csirke, 2 2ildpapria hiisdarabokat, és minden ol-
avagy csirkepaprikdas a magyar konyha kizel 2 evbkanal étolaj dalukat piritsuk meg.

kétszdaz éves milltra visszatekintd jellegzetes 1 fej visrdishagyma Ha kifehéredtek, ontsiink ala

képviseltje. 1 hegyes erds paprika mésfél pohdrnyi vizet, fedjiik

1 paradicsom le, & paroljuk majdnem pu-

1 evikanal csipds pirospaprika hara. Ha mar elfdtte a levet,

A magyar nemzeti ételek emii- 1 teaskanal liszt adjuk hozza a karikdra vagott

tésének gyakorisagi sorrend- sb paprikakat és a felnegyedelt pa-

je: gulyds, halaszle, taltitt ka-
poszta, paprikds csirke, pap-
rikds foumpli, diszndtoros,
hableves, hirds csusza.

|oachim Beuckelaer: Szakacsni
szamyasokkal

A megtisztitott csirkét darabol-
juk fel, &s picit sdzzuk meg. Az
aprora vagott szalonna zsirjat
siissiik ki, &5 keverjiik dssze az
olajjal, majd a felapritott hagy-
mat piritsuk meg rajta. Hizzuk

radicsomot, valamint sozzuk
meg izlés szerint,

A lisztet a tejféllel keverjiik
dssze, es siiritsiik be vele a
paprikist. Hord6burgonyaval
talaljuk!

PAPRIKAS CSIRKE VAGY CSIRKEPORKOLT?

A paprikds csirkét az kiltinhdzteti meg a csirkeptrkdlttdl, hogy a
paprikival fiiszerezett kész porkiltalapra a viz elpdrolgdsa utan
tessziik a hiist, a végén pedig tejfolt adunk hozzd. Igy a his
{zanyagai kifinek, és a szaftjdban érvényesiilnek, Ezzel szemben
a csirkeporkalt tgy késziil, hogy a pirkdltalapot a hissal egyitt
készitjilk el: a zsiradékra felapritott hagymat, erre a felkockdzott
hilst tessziik, é5 lepiritiuk (,porkaljiitk”), exutdn tessziik hozzd a
paprikat (megfuttatjuk rajta), majd feléntjiik lével (vizzel, hiis-
levessel sth). A hiis izanyagait a parkiléssel bezarfuk, a szaftjat a
vele harmonizdld fiszerekkel (szerecsendio, kéménymag, roz-
maring sth.) tehetjiik izletesebbé.



Hagyomanyos
paprikas
csirke

Hozzavaldk:

1 kg csirke

20 dkg viriishagyma

10 dkg zildpaprika

10 dig paradicsom

5 dig filstiilt szalonna

2 eviikanal olaj

2 tedskandl pirospaprika
st

A szalonnat csikozzuk fel, és az
olajon piritsuk livegesre, Kever-
jiik hozzd a felapritott virds-
hagymat, majd ha megdinszte-
ladiitt, szorjuk ra a pirospapri-
kat. Gyorsan adjuk hozza az
idiikizhen feldarabolt a csirkét,
nehogy a paprika megégjen, és
ontsitk fel 2 dl vizzel. S6zzuk
meg izlés szerint, majd kever-
jiik hozzd a paradicsomot és a
paprikat. Fedd alatt FGzziik
készre, és sajtos-tejfilis galus-
kaval talaljuk.
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Csirkepaprikas
gombaval

Hozzavaldk:

1 kg csirkecomb

40 dkg gomba

3 gerezd fokhagyma
2 dl tejfil

2 fej viirishagyma
2 evikanal liszt

1 paprika

1 paradicsom

1 evikanal pirospaprika
olaj

&ritt ksmény

&0

bors

A felapritott hagymat és fok-
hagymat dinszteljiilk meg pici
olajon, A kockara vagott pap-
rikat és paracdicsomot, valamint
a felszeletelt gombat adjuk hoz-
za. Paroljuk néhany percig, és
tegyiik bele a megtisztitot! his-
darabokat. Szorjuk ra a piros-
paprikit, sozzuk, borsozzuk, &5
dntsiik fel pici vizzel, Paroljuk
puhara, majd a liszttel Gssze-
kevert tejfollel habarjuk be, és
felrottyanas utan sajttal toltott
burgonyagombiccal talaljuk.



C
nokedlivel

Hozzavalik:

csirke

kockira vagott virishagyma
zsir vagy olaj

keveske liszt

felaprizott paprika és paradicsom
fokhagyma

pirospaprika

b, bors

zlas srerint xildfiiszer

a nokedlihez:

tojis, tojasonkint fél ded viz
50

liszt

tarkony

Tisztitsuk meg a csirkét, és
sgedjiik szét, ha kell. Készit-
hetjiik szinhisbal is, akkor csi-
kokra vagy kockakra kell vagni,
Zsiron vagy olajon (esetleg li-
bazsiron) piritsuk meg a hagy-
mat, dobjuk ra a hist, és siissiik
egy kicsit: Azutan vegyiik le a
tlzril, keverjiik bele a fiisze-

sirkepaprikas tarkonyos

reket, dntsiink ala egy kis vizet,
és paroljuk puhara. Majd a vége
felé dobaljuk bele a felaprozott
paprikat es paradicsomot (g2
utdbbit sokan eldbb forrd vizbe
dobjak pér masodpercre, és
meghamozzak). Ha kész a his,
stiritsiik a levét egy kis liszttel —
ezt szokds tejfolos-lisztes ha-
bardssal késziteni,

A nokedli elkészitése: tegyviink
fel egy nagy fazék vizet, és egy
talba {issiink bele annyi tojast,
amennyibol készitenl szeret-
nénk. Négy személyre altalaban
elég kettd. Tojasonként fél deci
vizzel és sdval, tarkonnyal ke-
verjiilk dasze,

Ezutdn annyi lisztet keverjiink
bele fokozatosan adagolva,
hogy siirli, de sima tésztava
valjon. Nokedliszaggatoval
szaggassuk bele a tésztit a lo-
bogd vizbe, &s két-harom perc
fozés utan le is sziirhetjiik.

A PAPRIKAS CSIRKE KEZDETEI

A 19, szazadban @ porkdlt elterjedt atellé valt az alftldl parasziok ktzott. A
pasztorok Altal fogyasztott marha- &5 birkahishol készilt piickoll mellett
kedvelité valt a baromfihdsbal készitett porkilt is, ami a haztartasd ké-
rilményekhez igazitas jele volt. Az étel a pasztorok kizti viszonyoknak
megfetelden kezdetben a parasztoknil is kiznapi szerepl. A hatvani job-
bagyzazdak csaladjiban ar 1840-es Evekben a hisétel legayakoribb formdja a
WpiOrkilt his™ &5 paprikas hils®, amely marhahiis mallett juhbal és szarmyasbol
is késziilt.

TOROK BORS: A PAPRIKA

A paprikat Diego Ahvarez Chanca 1494-ben, Kolumbusz masodik (tja sorn
gyiijtdtte be &5 irta le, de a noveny Magyarorszigra csak valamikor 1570 korll
jutott el, akkor is disznovényként. , Torok
bors" néven etsdként Szenczi Molnar Al-
bert emliti 1604-ben megjelent latin-ma-
gyar  szOtariban.  Csapd  |Gzsef
(1734-1799) miveben igy ir a papr-
karal:

LBzt kertekben termesziil, s 3 piros
hoszszil gyimbltseit 8 paraszt emberek
porra ik, es eledeleiket avval borsozzak.
Hasznara nézve egyebet nem rhatok fe-
[iile, hanem hogy igen erfs eszhiz ez, s
ember verét igen meg-hevittl. Egy&bként
ha etzetbe wetik a° paprikat, az tile
ertissehh,”

A paprika eleinte nem tibb, mint a bors
hidnyaban haszndlt paraszti fliszer, és
leginkabd az Alfdldon terjed, ahol - sajnos
- hattérbe szortja az évszizados fl-
szereket, a safranyt, gydmbért, bazsa-
likomat, tarkomyt, hogy csak néhanyal emlitstink a tucatnyi kiizil. Erdélyben,
ahol a paprika nem terjedt el, &s akadt egy rokon , paprikamentes” &tel, a tokany,
mindezek a fllszerndvények hasznalathan maraditak. Az elsd ételreceptben rank
maradt paprikahasznalat (alitGlag) 1748-bél szarmazik, igazahdl azonban az
evszazad vége tajan kezdGditt el a gulyashis/porkolt & a paprika szdrvanyos
egymasra talalisa. A terjedéssel egylitt a megpaprikazott gulyashis/porkolt a
dél-alfildi paprikatermeld parasztok kizott O nevet kapott, &s paprikas his”
lett, majd rtividen csak . paprikas”.
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= Mvatii Lerimi- Anow Jood dina B

Mdrkus Mihdaly fogadés kézzel irt Tariffdja 1834-bol

(MNagy Vendégfogadd, Nyiregyhaza):

- ,,PAPRIKAS HUS 15 KRAJCAR”
- ,,PAPRIKAS TSIRKE 18 KRAJCAR”

FRANK SANDOR mesterszakacs I

gasztrotippje |

A paprikas dsszedllitisba egy makoi
harcsapaprikast ajanlok. Elkeszitése a
kivetkezd: finomra vagott virdshagymat
zsiron kepirftunk, majd a kockazott, filézett
harcsahist ramakjuk.

Ezutan soval, borssal s pirospaprikaval
flszerezzik, majd halalaplével felenged-
jiik. Utdna karikira vagott makéi csipds
kolbdszt teszlink bele. Ezt kivetden 10 percig formljuk, tejfolis habaréssal
siiritjilk, s kapros juhtirdval tittdtt polentaval forrdn Blaljuk.




Palacsintas csirkepaprikas

Hozzivalfik:

1 kg csirkehis (comb és mell)
1 nagy viirishagyma
2 zildpaprika

2 paradicsom

1dl olaj

1 kaniil pirospaprika
2 di tejftl

1 tojis

2 dl te]

liszt, sb

A tejbal, 23 kanal liszthdl, 1
tojassal, egy kevés sdval pa-
lacsintatésztat keveriink. Egy
kevés olajban, teflonserpenyi-
ben wvékony palacsintakat sii-
tlink. Kettdt félretesziink, a tib-
bit laskara vagjuk. Egy kevés
olajban tivegesre paroljuk a fi-
nomra vagott virdshagymit,
megszorjuk pirospaprikaval.

P
-Jln i

A csirkecombokat kettévagjuk,
&5 a paprikas zsiradéekban rovid
ideig piritjuk. Egy kevés vizet
aladntbgetve félig puhara pa-
roljuk fedd alatt. Ekkor ratesz-
sziik a feldarabolt zildpaprikat,
paradicsomot, 85 puhara pa-
roljuk. A tejfdlben elkeveriink 1
kiskanal lisztet, radntjitk, és
meég egyszer dsszeforraljulk. Ki-
olajozunk egy mély tizalls ta-
lat, az aljira helyezziik az egvik
félretett palacsintat.

Rarakjuk egyenletesen a ki-
csontozott hisdarabokat, ra-
szorjuk a laskara vagott pa-
lacsintacsikokat, és meglocsol-
juk a paprikas martassal. A te-
tejét beboritjuk a masik egész
palacsintaval, megkenjiik tej-
fisllel, és a siitdben még 10 per-
cig siitjiik.

A REFORMKOR MEGALKOTJA A PAPRIKAS CSIRKET

Jozsef nador udvard szakdcsa, Czifray Istvdn miivében, a Magyar
nemzeti szakacskinyvhen, amely a .magyar gazdaasszonyok
szdmdra ™ 1830-ban irddott, olvashatjuk eldszér a paprikds csirke
receptjét, amely addigra a teljesen dtformdlddo magyar konyha
egyik legnépszerihb ételéve valt:

JPaprikas Tsirke (Tsibe, Piseliye). Vegy két vagy tobb tsirkét, s vagdald
darabokra. lzzasz rézlabashan egy darab vajat, vagy zsirt, vess bele paprikdt,
szegfiiborsot, virdshagymet, s fojtsd sargasra — osztan az Gsszevagdalt tsirkét
viessd kizibe, s ismét addig fojtsd, miz meg nem puhul, = hintsd be egy kalan
liszttel, Bnts rea egy keves his-1evet, ad) hozza gondolatod szerint téjfelt, hogy
a' martasa sdril legyen — paprikdzd meg 's add fel”

A paprikas csirke nemzeti

- - - L3
ételle valik

Az 1892 eldtti idobal rank maradt mindissze tizegynéhany attermi éttapon a
marhasiltek &s paprikds hisok mellett a paprikas csirke is szerepel. A 19,

szazadban mar tobb kilfoldi utazb ajfnlia & magyar konyhat ismertetd
leirasaban a gulyas mellett a paprikas csirkét,

Szédito karrier

A paprikas csirke fejlodise szaditd volt, hiszen sok-sok zesitdanyag mellett
fokhagyma ugyancsak kerblhet bele, bar modjaval A pombakkal, killdntsen a
varganyaval, jelentds izgyarapodas Erhetd e, & kilontsen a tejftllel gazdagitott
paprikds szsz myert 0f dimenziokat vele,

SZENT-GYORGYI ALBERT PAPRIKAS CSIRKEJE

A vilaghini  Nobel-dijas  tudos,
Szent-Gydrgyi Albert neve a gasstrond-
midba is bevonult, ugyanis 1938-ban a
lillafiiredi Palota Szallo akkori konyha-
findke engedélyt kért és kapott a fudds-
tal, hogy rola nevezze el az daltala krealt
paprikds csirke receptjét. Orélt piros-
paprika mellett pardzson silt, majd héjatal megszabaditva felsze-
letelt vastag hisos zdldpaprika kell hozza, A Magyar Szakacs”
1938, julius-gugusziusi szdmaban Orosz Jozsef, a lillafiiredi Palo-
ta Szallo akkori konyhafindke irta a kévetkezdkel:

Szent-Gyiirgyi Albert professzor Or Nobel-dijjal valo kitiintetdse alkalmat adott
nekem arma, hogy hiressé vkt nevét a kulindris téren is bekapesoljam. Kilkorszag-
ban, files Franciaorszdghan, ez nagyon srokisos és természetes dolog. Sajnos,
ma, a komyhamivészet minden erdfeszitése mellett nem tilthet be azt a hivatast,
ami a milthan oly értekesse tette, Magis a mai viszonyokhoz alkalmazkodva a
miagyar szakacsok, kzy &n is, a mai igény figyelembe vételével Ogy kivanok jitani,
hogy az 8 mostani igényeket &5 konyhamivészet ismeretét nehezebbé ne tegye a
vendéglokben fogyasztt kiizonségnek, Azért esett valasztasom a paprikas csirké-
re, mivel kizarblagosan magyar és kizkedvelt étel, tehat mindenki ismeri. Azonki-
vil tartaimazza a Cvitamin alapanyagat, amit a Nobel-dijal jutalmaztak!
Szent-Gyidrgyi Albert professzor Grmak én felajaniottam & frishan bemutattam a
neve alatt keszitendd paprikas csirke valtozatat, amit 6 szives volt elfogadni és
engedélyét elnyerve (a lillaflred Palota-szalioban) sok esetben szerepelt is az ét-
lapon. lzy ahhoz az Grvendetes eredményhez jutottam, hogy nasynevil hazai &5
killfdldi vendéaeink oly elismeréssel nyilatkoztak a paprikds csirke valtorataval
kapcsolathan, hogy a hirtokomban & irasheli elismerések utan bizalommal és
myugodtan adhatom kizre a Szent-Gyoreyi Albert modra készitendd és it kizblt
receptet. Szent-Gydrayi Albert professzor dr dltal hozzam juttatott engedély somit
meshecsiiassel & személye irant érzett nagy tsrtelette] Gratm meg birtokom-
ban mindaddig, miz annak idején azt a Magyar Szakacsok Egyesiileténel artékes
gytijtemenyel favara fogom hagyni.”
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Egy igazdan zamatos, izes, laktato bableves vagy Chllls fEI{EtE bab

babos étel csak megfeleld babbaol késziilhet. (vegdn)
Szerencseére a piacokon boséges vilasztekkal

taldlkozhatunk - fehér-, fekete-, vaj- gydngy- és il o e ‘_"‘“55"‘?‘5_‘- : ]Es?ﬁn, Sl I;azl
L ; i ¥ = 50 dig fekete bab aztatovizet tegyiik félre, kelleni
vesebab, viiriis- és tarkabab és még sok mas e : 2 i ;

it . iy 10 dkg gersli (drpagyiingy) fog) és a merslit. Ontsiik fel a
fajta kizdtt valogathatunk. Van, aki szerint 2 fej vbroshagyma babot a paradicsomibvel, fil
akkor a legfinomabb, ha ket-harom féle babbol 2 gerezd fokhagyma szerezziik (so, tért bors, cukor,
7 dl paradicsomié (100 %-0s) Cayenne-bors, kiimény, chilipe-
3 evikanal siiritett paradicsom hely, chili, fah&j), és fedd alatt
2 tedskandl cukor (nyers nad, fiizziik. Ha forra 1, adjuk hozza
myirfa) a siiritett paradicsomot, és gya-
1/2 tedskanal Cayenne-bors kori kevergetés mellett, kis lan-
1/2 teaskanal orbft komény gon, fedd alatt fozzik tovabhb,
1/2 tedskandl chilipehely amig a bab megpuhul, figyelve
1 kicsi egész chill arra, hogy ne égjen le, mivel a
csipet fahéj ; leve folyamatosan elfd, amelyet

it bors az dztatovizzel potoljunk.

50 (természetes, nem finomitott)
2-3 evikanal olivaolaj (extra sziiz) Praktileile:

- Az egesz chilit ki tudjuk venni
A felkete babot felhasznalas  [62és kizhen, ha a szamunkra meg-
elitt legalabb 12 orara be kell  feleld erdsséget elérte az etel, ha
aztatnd, érdemes eltzd nap é5  erdsebbet szeretnénk, fokozatosan

SEGIT A SZODABIKARBONA &jszaka. Tisztitsuk meg a hagy-  adagoljuk a csipds hozzivalokat.

makat, ésa voroshagymat szel- — A hiisevik tehetnek bele kis darab
A bableves fazdvizéhe tegyiink egy késhegyni szodahikarbdndt. jiik aprd kockéra, Az olajon pi-  fostalt estilkdt, vagy kolbaszt,
Egyrészt hamarabb mesfd a bab, mdsrészt az emésztést is ritsuk aranybarndra a vords- - A bab artatolevet tegyik félre,
megkénnyiti, ami nem utolsé szempont, mivel a bableves nem hagymat, majd adjuk hozzd a  kelleni fog a fozés soran.
kfinnvii étel. reszelt (vagy aprora szelt) fok-




Bableves tarkonyosan

Hozzavaloh:

1 fistolt csiiliik

50 dig fehér nagy szemil paszuly
1 sérgarépa -

1 petrezselyem

1 nagyobb fej hagyma

egy kanal zsir

2 nagyobb gerezd fokhagyma
tarkony

pér szem bors

1 babérievél

1 kanal liszt

1 tajas

tej, tejfil

A csiilkat és a babot elozd este
beaztatjuk. Masnap a csiilkit
bé vizben, kis lingon puhara
fozziik a szemes borssal, ba-
bérlevéllel, 1 gerezd szétnyo-

f
b i

mott fokhagymaval. A csiilkot
félretessziik, az atsziirt levében
megfozziik a babol a kockikra
vagott zildségekkel egyiitt. Mi-
kor megfitt, hozzatessziik a da-
rabosra vagott tarkonyt, fok-
hagymat, siot, borsot. Egy evi-
kanal liszthdl, tejjel eresztéket
keszitiink, &5 hozzatesszilk a
leveshez. & hagymat zsiradé-
kon megdinszteljiik, megszor-
juk pirospaprikaval, pici vizet
adunk hozza, és radntjiik a le-
vesre, A cslilokrdl leszedjilk a
hist, kockakra vigjuk, és a le-
veshez adjuk.

Egy egész tojast felveriink, ra-
csurgatjuk a még [Hvd levesre.
Tejitlt adunk hozzd, és ecettel
savanyitjul.
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Marokkoi bab

Hozzivalk 6 személyre:

&0 dkg virds kidney bab (konzery)
50 dkg fehérbab (konzery)

40 dkg csicseriborst (konzery)
40 dkg darabolt paradicsom
(konzerv)

6 dikg fenyGmag

6 dlg mazsola

2,5 dl zbldségalaplé

3 ek, extraszliz olivaola]

2 fej hagyma

1 ek. finomra reszelt gymbér
1 th. Grott fahsj

1 th. kibménymag

1/2 th. kurkuma

1/4 tk. Cayenne-hors

sb

friss barsalikomlevél

A pyombért, a fahejat, a ki-
ménymagot és a  kurkumat
megpiritjuk az olajon. Hozza-
adjuk a felapritott hagymat,
amelyet puhdra parolunk, ha
sziikséges, adunk hozza meég
egy kis olajat, Ezek utan he-
lekeverjiik a kétféle babot, a
csicseriborsot, a paradicsom-
konzervet, és felontjiik az alap-
lével, Kh. 10-15 percig rotyog-
tatjuk a babot, izesitjiik sdval és
Cayenne-borssal (aki szereti a
kicsit csiposet), kizben a fe-
nyomagot szarazon megpirit-
juk, és a mazsolaval egyiitt az
ételbe keverjlik. Mikor keész,
friss aprtott bazsalikommal
szorjuk meg a tetejét, és ta-
laljuk.
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Csiilkos bableves

Hozzivaldk & személyre:
25 dikg tarkabab

80 dig fistilt sertéscsiildk
2 gerezd fokhagyma

8-10 szem egész bors

15 dkg fehérrépa

15 dhg sérgarépa

2 babérleval

10+3 dkg (2 eviikanal) liszt
1 tojas

1 kizepes fej hagyma

1 eviikanal olaj

1 kivéskanal pirospaprika
2 dl tejfiil

ecet vagy citromlé

fél hegyes zbldpaprika

Elozd este atvalogatjuk a babat,
megmossiuk a csiilkot, es kii-
lin-kiiln talban, mindkettdt
beaztatjuk hideg vizbe. Masnap
lesziirjiik, ledblitiiik a csiilkit
&5 a babot. A fokhagymat meg-
hamozzuk, a borssal egyiitt tea-
tojasba zarjuk. A répafélékel
megtisztitjuk, megmossuk, ka-
rikdkra vagy kisebb kockikra
vagjuk. Annyi hideg wizben,
hogy ellepje, feltessziik foni a
csiilkit, és fedd alatt, mérsékelt
tizén felpuhdra fdezziik. Hoz-
zaadjuk a babot, a babérlevelat
s a teatojdst, majd ha a bab is
félig megpuhult, beletessziik a
répaféléket, és azr egészet pu-

hara fizziik, Kizben elkeszitjiik
a csipetkét: 10 dkg lisztet el-
keveriink egy csipet soval, hoz-
zaadjuk a tojast, és viz nélkiil
kemény tésztat gynrunk, majd
kis cipdt formalunk beldle, Bab-
szemnyi nagysagn darabkikra
csipkedjiik, lisztezett deszkan
~meggombilyeetiuk” oket, és
szikkadni hagyjuk. A rantashoz
a hagymat meghamozzuk, és
finomra vagjuk. Megpiritjuk az
olajon a maradék 3 dkg lisztet,
hozzdadjuk a hagymat, 2 percig
egylitt piritjuk. Lehozzuk a tiiz-
rol, megszorjuk a pirospapri-
kival, majd felontjiik 3 dl hideg
vizzel, €5 siméra keverjiik. A
megfott cstilkit kivessziik a le-
veshal, kicsontozzuk, felaproz-
zuk, s visszatessziik a levesbe.
Hozzaszdriiik a rantist, bele-
keverjiik a tejfolt, majd fedd
nélkil, mérsékelt tiizin felfor-
raljuk. Beleszarjuk a csipetket;
&5 10-12 percig fedd nélkiil, sze-
liden forralva pubdra fozzik.
Veégiil ecettel vagy citromlével
izlés szerint savanyitjuk, soz-
zuk. A teatojast és a babér-
levelet eltavolitiuk. A levest
mély talba szedjilk, tetejét zild-
paprika-karikakkal diszitjiik.
Kiiltin csészében tejflt kinal-
hatunk hozza,

Kadar-Nemeth Matild
konyhafiintk, mesterszakacs,

Az ételeket a szegedi Fehértoi
Haldszesardaban készitettél.
Fotok: Kamok Csaba

Hagymas bab

Hozzavalok:

50 dikg sonka

20 dkg szalonna

70 dkg bab

3 (nagy) fe] hagyma
3 evikanal cukor

2 szal barsalikom

AZTASSUK BE

il

Biud Spencer mbdra

A babot eldzd este beaztatjuk.
Majd felrakjuk foni, hozzaadjuk
a bazsalikomot, és félig meg-
fozzitk, Lesziirjiik, 85 a levét
félrerakjuk. A szalonnat s a
sonkat felkockazzuk, kiolvaszt-
juk a zsirjat. Hozzaadjuk a cuk-
rot, es ha elolvadt, mehet bele a
karikara vagott hagyma, amit
iivegesre piritunk, Hozzaadjuk
a leszlirt habot, és annyi levet
dntiink ra, amennyi ellepi.
Készre fozstik.

A szaraz babot fozés elott legaldbb 12 6rara be kell aztatnl. A viztdl
megduzzadnak, kissé megpuhulnak a szemek, Tgy a fozési idd lerdvidil, 2 bab
sem szdrad, farad ki a fozés sordn, &s fgy ad majd kgazdn erdtelies, finom izt a
levesnek. A bableves masik lelike” a fistlt hils, de legalabbis valamilyen flistot
alaplé, hiszen ennek &s a babnak az Gsszhangia teszi teljessa a miived, A fiistolt
hiissal azonban Gvatosan kell bannl, mert kinnyen elsozhatjuk vele a levest,
Ezért mern art fozés elitt a hist is kicsit beaztatnl.

A legtiihben zildsésekkel készitik a bablevest: a fehér- és sargarépa mellett
elmaradhatatian a zellerguma, &5 igazan finom izt ad a leveshe fozotl zellerszar
is. Mem kell spérolni a fokhagymaval sem. A fiiszerek kiziil jol illeszkedik a
bahérlevel, a fekete bars, a tarkony, az eilt kiimény & a friss petrezsetyem, de
még a bazsalikom is. A legtobbek altal ismert bablevesben a flsttit csdikin,
esetleg tarjan, babon &s zoldségeken kivill nincs is mas, de gazdagabba tehetjlk
fibstélt kotbasszal, szalonnaval.
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Az erdélyi nagyasszony,
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Baro Bornemissza Elemémné Szilvdssy Karola (1876-1948) tudatosan
gyarapitotta receptgyiijteményt, igényesen fozdtt és evett. Tisztdban
volt vele, hogy az erdélyi magyar konyha rangot jelent a nagyvildgban.
A legendds testii, biiszke nd nem csupdn a

finam ételekért rajongott, hanem az ér-

dekes, killinc és tehetséges embe-

rekért is, a botranyos esetekért,
jelenetekért, amelyekrdl, ha nem
adddtalk maguldél, 6 sajat ma-

ga gondoskodott.
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Kiprébilt receptek

Szilvdssy Karola receptes fiizetét

Az Erdelyben kuloncnek szamto asszomyt érdekes viszony flzte
koranak egyik meghatarozs erdélyl arisztokratajahoz. Banffy
Mikldshoe, aki volt kiligyminiszter, az Dperahaz intendansa s
it Bantfy egyik nagyregényshen, az Erdélyl thrténetben meg is
irta Karolat Miloth Adrienne alakjaban.

szilvassy Karola kitdnd haziasszony volt, igaziinyenc. A népi
eteleket is gyjtaite, s sokat tanult az erdelyi arisztokratak
kivalo konyhaln dolgozd mesterszakacsoktsl. Olasz, francia, gordg
ételek is szerepelnek a gylijteményehen, meg a velencei Danieli
Hotel néhany fogasa is. Tudataban volt, hogy kincsat birtakol,
ezert a receptfizeteirdl vegrendeletében pondoskodott,
amelyekberiegy régen letiint, am nagyon sok értéket hordozd
vilag jelenik meg

TARKONYOS CSIRKE
3 tojassargajat, 3 ek. tejflt, 3 ek. lisztet s egy dionyl vajal kevés tirkonnyal
elkeveriink, &s folytonos kavards ktzben felforrositiuk. Aztan feleresztiik
hitslevel, kasa allaglva. Egy nagy csirkét
hagyméval, vafjal &s tarkonnyal megpa-
rodunk, majd a hist lefejtiik a csontokndl, &
a2 eldbbi masszaval dsszekeverve talba
tasszilk, 3 fojssargdjat, 2 ek. lsstet és a
toidsok kemény habiat dsszevegyitilk, &s a
hilsra dntjik, & kistingon meastitjik.

SPENOTTEKERCS

10 dkg vajhol, 10 dkg lisztbol és
fél liter tejbil siirii pépet fiziinlk,
majd mintan kihiilt, hozzdkever-
jiik a tojassargajat. 1 kg spendtot
megtisztitjuk, sos vizben meg-
fozziik, majd attirjilk vagy le-
daraljuk, és az elibbi szdszhoz
adjuk. Hozzaadjuk a 4 tojas fel-
vert habjat, végiil kilisztezett
tepsibe Ontjiik. Ha kész, meg-
tilthetjiilk rantottival, gomba-
val, sargarépaval vagy zilldbor-
soval. Reszelt sajtot is hinthe-
tiink ra.

1990 utdn kiadtak Kiprabalt receptek
cimen. Taldn nincs is benne olyan

FOLOS recept, amelyik ne dlind meg a helyét
KORTE ma is: az 1900-as évek Eurdpcij_ﬂ_!?ﬂn,
A kiirteket meg- Erdélyt is beleértve, cs‘ﬂkﬂiade-. )
hamaozzuk, nézy- ., ex 15t vonlade-ot, 80708
be vagiuk, mag- consommet, | ﬂz'?!?k Lo dastétomot
hzukat Kivesszik, tikét, salzburgi libamdayp ’

vagy eppen narancsos, esetleg almas
tormat fogyasztottak.

&5 cukros-vanilias
vizhen  megidzzik.
Tizalld talba tesszik,
radntink egy kis teffilt,
cukrot, keves olvasztott
vajat, 85 meshintiik prézlivel. Sdtdben
megsttiik, Szilvabol és barackbdl is keszit-
hetjilk.

Tokfank

Egy szép tikit legyalulunk, sos vizhen meg-
fiizziik, jol kicsavarjuk. Hozzdadunk 3 ek, lisztet,
3 tojassargdjat es a tojasok felvert habjat.
Alaposan dsszekeverjilk, majd forrd olajban
kanalanként kisiitjiik. Tokén kiviil karfiolbal is
elkészithetjiik.

¥ Almas lepénykeék

A hamozott almakat apra kockdloa vagiuk,
forré vajban, folytonos Kevergetés kiizben
atpiritiuk, de tigy, hogy meg ne puhuljon.
Hideg tejben annyi lisztet keveriink hab-
gl verdvel, hogy siirif palacsintatésziat kap-
Wl junk. Hozzaadjuk fél citrom reszelt héjdt, 3
| tojdssargdjdat, majd a felvert fehérjét és 1
el. vanilids cukrotf. Belekeverjiik a Kihiilt
almakockdakat és 1 marék mazsoldt, Forro
olajban merdkanalanként siitjiik ki, majd
cukrot hintiink rd, vagy rumos sdargaba-
racklelvirral dntjiik le.
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BUZA SANDOR
INEM TUDNA
EDESSEG NELKUL
ELNI

Buza Sdndor rddids miisorvezetd nevéhez tabbféle fa-
zomiisor is kitidik, példdul a Storyd-en a Szumszed
fiztje cimii. Eldrulta, izbajnoknak tartja
magdl: drzi nagymamdja 5
foztjeinek zamatdt, és meg- |
prébdlja reprodukdlni azo-
kat.

- A visszajelzések alapjan mit ta- &
pasztal, melyik korosztdly a Iegin- Faess
kabb vevi erre a miifajra?
— Egyértelmiien a harmine feletti ndk a legérdekldobbek. Nem
korosztalyt hataroznék meg, hanem inkabb egy réteget: azok a
legérdeklddibbek a kereskedelmi fizos miisorok irant, akik tud-
nak fGzni, de valami Gjat azért mégiscsak el szeretnének lesni. A
televiziobdl ugyanis nem lehet megtanulni fdzni, az csak azért van,
hogy az ember a nyalat csorgassa.
= Tudnak fizni a mai hitszas-harmincas nok?
- Ezt pontosan nem tudom megmondani, mert sok mindennel
igen, de ezzel kapcsolatban nem végeztem kutatist. Azt gondolom,
hogy nagyon sokan az otthonral hozott praktikakkal boldogulnak.
Viszont az tudom, hogy imadnak siitni! A nak inkabb a siitéshen
kreativak, mint a fozésben. Mi sem bizonyitia jobban, mint az,
hogy az online receploldalakra minimum hatvan szézalékban
édességet tiltenek fel.
- Két évvel ezeldtt — mint tulajdonos és moderdtor ~ inditotta
iitfdra Magyarorszdg elsi online fdzdiskoldjdat (www.laptop-
konyha.hu), ahol valés idejii videoreceptekkel tanitanak fozni.
Szeret idire fozni?
— Valdban iddaranyosan faziink, de nem ebbil a megkizelitéshal.
A tapaszialataim azt mutatjak, hogy a televiziobdl nem lehet til
sokat tanulni, hiszen ha megfgyeljiik, a misoridd nagyjabol
hatvan szazalékdban a szereplik arciat mutatjak, és a sztorit
helyezik eldtérbe — show-miisort készitenek. Megvagjak ezeket a
miisorokat, elnagyoljak, vannak fontos részek, amelyek kima-
radnak. Amikor killonbézd emberekkel fGztem, arfa jiittem ra,
hogy mindenkit meg lehet tanitani, ha magyarazunk. Az online
fozomiisor megfeleld forum erre: kivissziik a laptopot a konyhaba,
elinditjuk a filmet, és ugyanabban a tempoban zajlanak az
esemenyek, mint otthon, az fsmert kiirnyezetben, a megszokott
siitd és habverdi tirsasigéban tevékenykedhetiink. En vagyok a
moderdtor, &s dolgozik velem egy szakics is, akivel folyamatos a
diskurzus. Raadasul ezeket a filmeket barmikor meg lehet allitani,
ha tan gyorsak lennénk. Tébb mint 330 recept van jelenleg is
feltiiltve az oldalra. Van kilziittik olyan, amelyiket 11 perc, és van,
amelyiket masfél Ara alatt lehet elkésziteni. Tavaly az orszagtortat,
idén a cukormentes orszagtortat is nﬁlunk forgattuk,
— Kital tanult fozni?

- Igazabdl senkitdl. En egy autodidakta ember vagyok. Tudok
maotorozni, sielni és fozni is. Falun nittem fel, imadom a vidékre

| {4l L ,
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jellemzd izeket, a temperamentumot, A nagvanyamnal lestem el
azokat a fogasokat, amelyeket még ma is hasznositok. Ok nagyon
profi héziasszonyok voltak, én pedig inkabb izbajnok vagyok.
Orzom a fGztjeik izét. Imadom! Megprébalom ezeket reprodu-
kalni.
- Mindennap fiz otthon?
— Nem, hiszen a feleségem nagyon jol foz. En inkabb akkor ragadok
fakanalat — besegitek neki -, amikor nagyobb vendégség van
nalunk.
— Marcell fia is fogékony a konyhamiivészetre?
— Amikor ennyiidds voltam, mint most &, akkor nekem sem fordult
meg a fejemben, hogy én majd tvenévesen fozni fogok. Kétfajta
attitid jellemzi a témaval kapcsolatban: sokat tud enni, illetve
amikor mi fGzlink, belebeszél.
— Kit hivna meg szivesen vacsordra?
— Tibh mint ezer emberrel fiztem egyiitt, készitettem interjit, ezért
most nem jut eszembe olyan, akivel valami miatt lefilnék be-
szélgetni pusztin kivancsisaghal. Nem vagyom ilyesmire. Szeretek
tarsasaghban enni, beszélgeini arrdl, amit esziink. Azt is szeretem,
ha fijat izlelhetek. A vilag minden pontjan jartam mar, mindenhaol
mindent megkastolok, szerencsére még nem haltam bele, Azt
gondolom, hogy aki gasetrondmidval foglalkozik, annak mindenre
nyitottnak kell lennie.
— Melyik nemzet konyhdajat szereti a legjobban?
- Mindegyikét. Talan az indiai &l tolem a legmesszebh, mert tal
Sarga...
- Van olyan étel, amit soha nem enne meg?
— Mindenevi vagvok. A sargaborsot és a lencsét is megeszem most
mar. Abszol(t paraszigvomrom van. Szeretem a kovaszos kenyeret
a vastag héjaval egyiitt, és a szaftos dolgokat.
- Edes vagy sos?
— Ha nem lenne a viligon édesség, akkor én sem sziilettem volna
meg. Ha nem eszem, nem tudok mozogni, pedig tgy, mint a
cipanak, nekem is lételemem a mozgds. Rengeleg édesseget
eszem, Imadom a siiteményeket, a tortakat, a kelt és fitt tésztakat.
A kedvencem a hazi rétes és a makos/dios részta.



Azsiai sargarépaleves

kokusztejjel és

csirkemellkockakkal

Hozzavaldk (10 szemétyre):
40 dkg sargarépa

10 dkg hagyma

10 dkg zeller

10 dkg petrezselyemgyokér
(fehérrépa)

10 dkg burgonya

6 gerezd fokhagyma

15 liter zdldségleves

4 dI kokusztej

1 kk. fehérbors

1 th. kurkuma

1 th. ecet

1 th. cukor

2 dI tejfil

1 csokor friss, apritott
petrezselyemziild

15 dkg csirkemellfile

Az bsszes zOldségel megtisztit-
juk, kockdkra vagjuk, és a zold-
ségalaplében fedd alatt puhara
fozzitk, de meég eldtte hozza-
adjuk a kokusztejet, a kurku-
mat &5 a borsot. Koriilbeliil fél-
oranyi fGzés utan botmixerrel
vagy turmixgépben krémesre
mixeljiik a tejfdllel. Stval, ecet-
tel, cukorral még pikinsabba
tehetjiik, A csitkemellet apro
kockakra vagjuk, és a forrdsban
levii kész alaplevesbe beledob-
juk. Kicsit utanasozunk, 23 per-
cig fozziik. Talalaskor zellerle-
véllel és fekete szezidmmageal
diszithetjitk.

Rozmaringos parolt marhasiilt

Hozzavaldk:

B0 dkg marhahiis (pérolisra vald)
egyben

4 el olivaola)

20 dkg hagyma

& gerezd fokhagyma

1 th. rozmaring

1 ek. zhildbors ecetes lében eltéve
1 th. bors

1 ek sliritett paradicsom

1 the cukor

5

1 ek liszt

1dl viz

A kirethez:

60 dkg apr szemil burgonya

& el olivaolaj

sb

A marhahtst bepacoljuk a fok-
hagymaval, rozmaringgal,

borssal, paradicsompiirével 24
orara. Szintén egy nappal ko-
riabban héjaban meefozziik a

korethez sziikséges burgonyat,
Masnap a host besdzzuk. Egy
kuktafazékban felforrdsitjuk az
olivaolajat, és a hist kiirbe-
siitjiik rajta az aprora vagott
hagymaval egyiitt. Forrd vizet
dntiink ala, fiiszerezziik a z6ld-
borszal. A 18 nagyjabol a his
feléig érjen; amikor ujra forr,
lezdrjuk az edényt a tetejével, és
nagyjabol egy oran &t [Geziik.
Ha a his mér puha, kivessziik a
1éhil; a lisztet csomomentesre
keverjiikaz 1 dl vizzel, és ezzel a
habardssal siiritjiik a hiis levét,
Ha sziikséges, utdnaizesitiink
cukorral &5 soval. A hiist sze-
leteljiik, &s visszatessziik a mar-
tasha.

A kirethez az elGzd nap meg-
fazitt krumplit meghamozzuk,
egyben hagyjuk, és egy teflon-
bevonatii wokban az olivaocla-
jon kirbepiritjuk, sozzauk.

Almas-fahéjas kosar

Hozzavalil:

0.5 adag vajas alaptészta (50 dig
liszt, 25 dkg vaj, 2 dl viz, 1 tk. s0)
3-4 alma

ditromlé

2 csomag vanilias cukor

fahéj

2 the cukor

2 ek. daralt did

A tojasos tejszinher:

2.5 dl tejszin

1 tofassargsja

sh

Elfsziir elkészitjiik a vajas alap-
tésztat. A hideg vajat hideg kés-
sel kis kockikra vagjuk, és fise-
szekeverjiilk a hideg liszttel;
gyorsan dolgozzunk, hogy a vaj
ne olvadjon meg a keziink me-
legétol. Sozzuk, majd aprin-
ként hozzatntjiik a hideg vizet,
&5 addig gyitjuk, amig mar

nem ragad a keziinkhoz. Utdana
nyitjtiuk, vagy kézzel lapitjuk
adagokra. A tejszint Heszekever-
jiik a tojassargajaval, kevés so-
val izesitjiik, Az almat megha-
mozzuk, egészen kicsi kockikra
vagjuk, meglocsoljuk kis cit-
romlével, dsszekeverjitk a dio-
val, a kétféle cukorral, a fahgj-
jal. A siitit eldmelegitjiiik 180
fokosra légkeveréses fizemmod-
ban. A vajas alaptésztabal kis
darabokat vagunk, ezeket a te-
nyeriinkben kis lapokka for-
mazzuk, s a lapokkal kibélel-
jlik a muffintepsi mélyedéseit.
Minden tésztakosarba tesziink
az almis keverékhil egy evika-
nalnyit, majd radntjiik a tojasos
tejszint Ggy, hogy ellepje. 180
fokon addig sitjilk, amig szép
szint nem kap - ez siltowo] fig-
goen kh. 10415 perc,
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Zoldség-gyiimolcs
a fészereplo

A sargarépa kapjon szerepet! — kértiik a szegedi Giry Pince @s Terasz
konyhatdnokét, Tielesch Tamast, amikor az 0) haromfogasos meniit
tervezte. Végill a leves, a fiétel & a desszert harmassagaban ij
szerephen mutatkozott be a brokkoli &5 a mandula, a virdskaposzia &3
a birsalma, a krumpli és a sargarépa. A maddrtejet pedig a narancshil
varazsolt chips bolonditotta meg.

Miért épp brokkali? — kérdeztiik Tielesch Tamast, a szegedi GOy
Pince és Terasz konyhafoniket a levest kanalazva,

— Kinnyii leves illik a nehéz éteknek =zamitd libacombhoz,
Ugyanez, a hizott liba hiisa az oka annak is, hogy mosta zildségek
is nagyobb szerepet kapnak e meniiben, mint amigy altalaban —
valaszolt a foszakacs.

Mi a kedvenc ziildsége? — folytattuk a kérdeziskodest. A vilasz
rangsor is: padlizsan, cukkini, zellerszar.

- Szeretek ezekkel a zildségekkel dolgozni, mert a levestdl
kezdve a tolteni valé krémeken at a grillezésig mindenre

Fozziink valami
finomat!

Menii: brokkolikrémleves piritott mandulaval; tiizdelt li-
bacomb birsalmds lilakdposztdval, kemenceében siilt bur-
gonyaval és sargarépapiirével; madidrtej — Giry modra

hasznalhatok — hiis mellé, de kiméld ételként fafogasnak is,
példaul sajttal disitva — érvelt Tamas. Sokoldalisaghan e
zilldségekhez hasonlonak emlitette a gombit, mert fozhetd &5
siithetd is.

A sargarépa? Elsdsorban leveshbe vald, bar akad, aki fozelék-
nek szeretl, és rantani is lehet, de — a séf itélete szerint —: &
zildség &lénk szine ellenére jellegtelen. Magyarazatként hoz-
zalette: a sargarépat nyersen reszelve is eszik, de csakis egyik
jarulékos adagja lehet a vegyes kiretnek, amelyet kelbimbo-
val, ceruzababbal, brokkolival, karfiollal kell kiteljesiteni. —
Bezzeg a sparga, a kiposzta finmagaban is kiiret — folytatta a
magyarazatot, - Példaul a sparga dprilisi és majusi szezonja
idején siilt hiisokhoz piritva, de tnmagaban is preferalt étek a
néemet régiokban.

Sokoldalibh a kaposzta, A lilakidposeta hirsalmaval vagy afo-
nyaval, viirshorral kisérdje a nehéz libavacsordknak. Igaz, a
zsiros libacomb mellett pihentetd fogas a héjaban siilt krumpli -
sargarepapiirével tltve.

— A jellegtelen izii burgonyat feldobja a Worchester-szosszal
még édeskésebbé kevert sargarépapiiré. De a héjaban fott,
flkarikazott krumplit Gsszekeverhetjiik a leveshd] kiemelt
brokkolival, esetleg cukkinivel is — kezdett egy ijabh recept-
be, a francia rakott burgonya elkészitésének ismertetésebe a
Fiszalkacs. — Teflonserpenyiben pici vajon felfuttatva, tejszin-
nel, séval, borssal, szerecsendidval fiiszerezhetjiik a fott zold-



segekkel tsszekevert krumplit. Ha kihiilt, példaul henger ala-
ki formiba nyomkodhatjuk, vagy a tepsibe simitjuk, és sajt-
tal szorjuk meg a tetején. lgy akar fofogas is lehet egy , kimé-
145" napon.

A desszert? Uj formajat mutatja a kelkaposzta, acékla, a sargarépa,
de még a narancs is, ha hajszalvékony karikakra szeljiik, majd
zsirpapirra kiteritjiik, és a legkisebb hafokon | kiszaritjuk™ - arulja
el Tielesch Tamas, aki szerint azilyen zilldség- vagy gyiimilcschips

is lehet kiméld étek, de megillja a helyét diszitésként is.

Brokkolikremleves piritott

mandulaval

Hozzavaldh: 31 dkg brokkoli
1 fej viirishagyma

10 dikg vaj

2 dl tejszin

sl 85 bors - izlés szerint
10 dig mandula

A friss brokkolit megmossuk,
rozsajara szedijiik, de akar tssze
is vaghatjuk aprobb darabokra.
Vajon lepiritjuk a finomra va-
gott viirishagymat, hozzaadjuk
a brokkolit. Fedd alatt paroljuk
kériilbeliil tiz percig. Felenged-
jlik fél liter vizzel, izesitjiik so-
val, borssal, orilt szerecsendi-

Hozzavalik:

2 liter taj

5 tojas

5 evilandl culor

csipetnyl sb

1 citrom héja

1 evikanal vanilids culkor

3 csapott evitkandl finomliszt

A két liter tejet felforraljuk, de
vigyazva, hogy ki ne fusson. Ha
felforrt, a tojasfehérjét egy evi-
kanalnyl kristalycukorral fiel-
verjilk — kemény habbi. Nem
wlobogd”, de forro tejben ki-
fozziik, 12 perc alatt késziil el 1-1
tojashab. Tanyérra helyezziik,
és5 berakjuk a hiitobe. A to-
jassargajat a négy evikanal cu-
korral, vanilias cukorral, reszelt
citromhéjjal habosra keverjiik,

e ' .

Madartej - Gory modra

dval. Puhira fozziik, kirilbeliil
tiz percig. Ha keész, akkor né-
hany brokkolirdzsat tegylink
félre ,betétként”, a tobbit hot-
mixerrel dsszeturmixoljuk.
Visszahelyezziik a langra. es
tejszinnel disitjuk. [z1és szerint
fiiszerezhetjiik. Kozben teflon-
vagy vasserpenyoben, lassa tii-
ziin megpiritjuk a szeletelt man-
dulat, Ezt é5 a brokkolirdzsakat
a leveshe tessziik — betétként.
Talalaskor tejszincsikkal diszit-
hetjiik, reszelt sajital vagy pi-
ritott mandulival szérhatjuk
meg a levest,

hozzaadjuk a lisztet, és cso-
mibmentesre elkeverjiik. Egy de-
ci tejiel kikeverjiik, majd a tobhbi
tejet is hozzadntjilk, vegil az
egeszet ezzel sirtjiik,

Elsd forrasig a tiizoén hagy-
juk, majd négyszemélyes jé-
naiba vagy ilvegtalba mer-
jitk, és betessziik a hiitdbe.
Ha kihiilt, a madartejre rak-
juk a tojashahot.

Elkészitjiik a cukordiszt: zsir-
papirra aranysargara olvasztott
cukorcsikokat csorgatunk. Ha
megdermedtek, ezekkel diszit-
hetjitk a madartejet.

De pici olvasztott csokival is
megesorgathatjuk a tojashabot.
Télalaskor diszithetjiik még pi-
ritott manduldval, citromfiivel,
mentaval, narancschipsszel is.

Tiizdelt libacomb birsalmas

lilakaposztaval,

kemencében

siilt burgonyaval
és sargarépapiirével

Hozzavalik:

& libacomb

1 kg lilakaposzta
1/2 kg burgonya
20 dkg sargarépa
1 fej fokhagyma
2 birsalma

1 fej viirtishagyma

Egy nappal a siités elott kell eld-
készitenlink a libacombokat:
megmossuk 65 lecsepegtetjiik a
hist, majd soval, borssal fiisze-
rezziik. Fél gerezd fokhagymit
tiiziink a comb also részébe Ggy,
hogy 11 cikket darabba vagunk,
hegyes vegevel a hisba szarjuk.
Mésnap siititepsibe tesszik a
karikira vagott virdshagymat,
23 gerezd fokhagymat — ha van
otthon, akkor akar narancsot,
citromot, almat, paprikat, para-
dicsomotl —, 85 erre helyezziik a
fiiszerezett, tlizdelt libacombol.
Aladntiink egy kevés olajat, de
még jobb, ha liba- vagy kacsa-
zsirt tesziink ald. Lefedjiik folia-
val, Elémegitett siitoben, 200 fo-
kon kiriilbelill egy orat siitjiik.
Amikor haromnegyed puhulas-
nal tart a hiis, vagyis a bire pu-
ha, a kés kinnyedén belesziir-
haltd, levessziik rola a foliat, és
koriilbeliil f61 drat siitjiik még.

Kizben elkészitiiik a kiretet.
Elgszor a lilakaposztat meg-
mossuk, lereszeljiik, lestzzulk,
&5 ecettel atforgatjuk. 4 liba
alatti #sirbdl kivesziink a ser-
penyiibe, Piritunk egy fej ap-

rira vagott hagymat — cukorral
&5 kavéskanalnyi orolt kimény-
nyel megszorjuk. Mikor barnara
pirult a cukros virdshagyma,
rarakjuk a lilakaposztat és a
lereszelt birsalmat. Ket dect vi-
zet Ontiink ra, és fedd alatt
paroljuk, A végén pici 6rolt bor-
sot szorunk ra, izlés szerint
ecettel, sOval izesitjilk. Amig
parolodik és pirul a kaposzia, a
héjaban megmosott burgonyat
vagy alufdlidba csavarva a sii-
tOracsra, vagy a tepsibe tessziik
~ a forrd siitibe toljuk. Lere-
szeljiik a sargarépat. Olivaola-
jon vagy vajon aranysargira pi-
ritjuk, sozzuk, borsozzuk, és ke-
vés balzsamecetkrémet vagy pi-
ci Worchester-szoszt  adunk
hozza, és 1 deci vizzel felen-
gedjiik, egy kanalka mustart is
keverhetiink bele — mindebbdl
annyit csak, hogy a végén édes-
kés sargarépapiirét kapjunk,
miutan — 15 perc fozést Ki-
vetden — botmixerrel piiré al-
lagiira turmixoljuk,

Talalaskor a tanyér egyik ol-
dalara a lecsepegtetett, parolt
lilakdposztat, masik oldalara
két szem hejaban silt burgo-
nyat tesziink. Ezeket filallitjuk,
&5 késsel kibzépen kereszt alak-
ban bevagjuk. A két szélét kicsit
dsszenyomjuk, hogy szétnyil-
jon a krumpli, ahova egy kanal
sirgarépapiirét tesziink — igy
egy virdghoz lesz hasonld, Mel-
16 helyezziik a libacombot.
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Hozzdvalik a tesztahoz:
60 dikg liszt

20 dkg margarin

20 dhg cukor

2 tojas

1 siitGpor

1 pohar tejfél

Toltedék:

2 csomag tejszinizil pudingpor

5 di tej
15 dkg porcukor
25 dkg margarin
15 kg alma
pici fahéj

1\ receptiei

I Almés.'krémes' |

A tészta hozzavaldit bsszegyir-
juk, &5 3 lapot siitiink beldle. A
tejben megfizzilk a pudingport.
A margarint a cukorral Gssze-
keverjiik, 65 ha kihiilt a puding,
a kettdt megint dsszekavarjuk.
Az almat lereszeljiilk, és addig
paroljuk, amig a leve elpdrolog.
Egy pici fahéjat tesziink bele. Az
alsd lapra tesszilk az almit,
utana a lapot és a krémet, majd
a harmadik lapot. A tetejere

Katica csokoliadét olvasz-
tunk. A lapokat ki-
ritlbeliil 200 fokos
siitoben, 5-8 per-
cig siitjiik. A tepsi
kb. 25x38 cm-es
legyen.

Horzavaltk &4 személyre:

60 dkg lazacfile

2 dl olivaolaj

5 dig sb

1/2 dl szdjaszbsz

5 g Orilt bors N
1dl fehérbor |
2 csomag vagy 80 dkg
vegyes ziildség, lehet

mirelit wok is |
1 citrom !
4 &g kakulkkdii (Friss)

R

A lazacfiléket 1,5 cm széles

csikokra vagjuk, sozzuk, bor-

sozzuk, és fehérborral lefintjilk.
lzy hagyjuk egy oraig paco-
lodni. Mikor letelt az dra, fel-
forrositjuk az olaj felét egy wok-
ban, és belerakjuk a zdldsé-
geket, Addig forgatjuk erds 1an-
gon, amig félpuha nem lesz.
Ratessziik a s6t &5 a szojaszoszt,
ezzel is atrazzuk, &5 melegen
tartjuk a talalasig. Kiéizben le-

" esurgatjulke a lazaccsikokat, és

liszthe forgatjuk dket. Egy ma-

Brassoi lazac
wokzoldsegekkel

i J

sik wokban felforrdsitjuk a ma-
radék olajat, és hirtelen meg-
piritiuk benne a lazacot. Erds
tiiz kell hozza, hogy pirulni tud-
jon a hal. A ziildséget talra
halmozzuk, és izlésesen rarak-
juk a piritott lazaccsikokat. Cit-
romkarikaval &5 kakukkfiiaggal
diszitjiik.



Hozzivalbh:

21 dkg liszt

14 dkg margarin

T dkg cukor

1 tojissargifa

esetleg kevés tejfil

Tetejére:

20 dig daralt did

25 dikg porcukior

2 tofas és a tésziibdl Kimaradt
fehiérje

1 citrom héja

kb. 50-60 dig kimagozott mezgy

A tésztihoz valokat Gsszegyir-
juk, késfok vastagsagira nyijt-
juk, és kiizepes méretli poga-
csaszagpatoval kiszaggatjiuk. A
korongokat siitdlemezre tesz-
sziik. Talban habosra keverjiik
a tojasokat a porcukorral, a re-
szelt citromhéjjal, majd bele-
keverjiik a diot. Minden korong
tetejére egy halom difkrémet
tesziink, minden halom dié-
krémre epy szem meggyet nyo-
munk. Elamelegitett siita-
ben, kizepes ho-
fokon  siit-
jiik.

30 dkg aszalt szilvat 12 oran at
vizben aztatunk, majd megti-
riflgetjiik. Sirll palacsintatész-
tat készitiink, a szilvikat be-
leforgatjuk. Bd, forrd olajban
kisiitjiik, melegen talaljulk.

Dunai halcsorba

Hozzavalok:

1-15 kg kilfdnféle tal

3 fej hagyma

3 szil poréhagyma

1 zelierguma

4 paradicsom

3 gererd fokhagyma

1 zildpaprika

1 esokior 26ldpetrerselyem
olaj, s, bors

Elsi Iepéshen a megtisztitott ha-
It feldaraboljuk, majd besazzuk
&5 felretesszilk. A hagymat, po-

réhagymat, zellert aprora vagjuk, |
a paradicsomot felszeleteljik, a
paprikat cstkokra vagjuk, a fok-
hagymat dsszezizzuk, 65 mind-
ezt ford olajban kissé megpi-
ritjuk, Hozzatntiink 3 liter vizet,
zlés szerint sdzzuk, borsozzuk, s -
ha feliorrt, 10 perc mdlva be-
letesszik a halat, mayd lassan
fozziik még 20 percig. Ekkor a
halszeleteket kiszedjik egy talba,
Bs ratesszitk a levest, A vagdalt
ziildpetrezselymet a tetejére hint-
jik.
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olvasdimi receptjei.
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Kakaos fonott kalacs

Mesterpraktikdk
| Hozzavalik: A tésztahoz vald alapanyagokat Hozzavalok, tiszta: | it ol )
' 3 tojassargaia Bsszegytirjuk, majd vékonyra 60 dkg liszt Szebb lesz a tészta, hu fele
20 dkg vaj kisodorjuk. A toltelékhez a to- 3 epéisz tojas mennyigébenre:i‘fszﬁutﬁ
1 dhg dleszth jasfehérjét és a cukrot kemény 3 dl tej m&ﬂhﬂhﬁ helyett talthet-
fiél liter tej habba verjiik, és a tésztéra ken- 6 dkg porcukor Jitk fahéjas téiltelékkel. Sités
40 dicg liszt jiik, dioval megszorjuk. Végiil 2 evilanl étolaj eldtt teffulds tojassargdjayal
Toltelék: felcsavarjuk, és feldaraboljuk, 5 dig élesztil tejben kenjiik be a tésztat.
3 tojasfeliérje mint egy csigalormat. Siitopa- felfuttatva '
20 dkg cukor piron 170 fokon aranyszinfire A tésrta hozzivalbit
10 dkg daralt did siitjiik.,
CREN B el TS Lo el i3 § s 6 cipét
ERDELY] GOMBOCLEVES kibvetkezd |épesben johet a leves keszitése, amely- készitiink beldle, utina
hez a megmaradt lisztet kissé megfuttatjuk a vajon, 1 drilg pihentetjik.
Hozzavalik: 10-15 dkg jubitind, 2 tylkhiisleveskocka  Telengedjilke 3 i vizzel, és folyamatosan keverji, Krém:
vagy megmaradt tyikhisleves, 2 dkg vaj vagy  @mig siirdre nem 8. Fokozatosan hozzaadunk még 3 evilkanal kakad
margarin, 1 dojs, 2 dl tefol, 2 evikandl fiszt,  6dlvizet lassan kevergetve felformaljuk, &s kiizben 3 csomag vanilids cukor
1 evikanal bizadara, 1 kisebb csokor kapor, 1 beletesszilk a z0zott fokhagymat és a hisle- Zidkgpnrmhfr
kiskandl citromlé, 1 kiizepes gerezd fokhagyma,  veskockakat Ot percig fozzlk, keves ditromlével 20 dig margarin

18

" esipednyi cukor, izlés szennt so.

ElsGkent a gombacmasszat kszitjiik el, amelyher a
tojast hahosea verik, sszekeverjik a bizadaraval,
1 evikanal liszttel &5 a juhtird felével Majd
megmossuk &5 aprora vagjuk a kapor felét, ezt is a
masszahoz adjuk, & kis dGre fElretesszik. A

vagy ecettel, valamint csipetnyi cukorral zesitilik,
majd belekeverjik a tesfallel nagyon finomra kevert
megmaradt juhtirot. Eldvesszik a felretett som-
bocmasszal, amelyhél bevizezett kézzel aprd zom-
bocokat formilunk, &5 a mar forrasban 1&vd levesbe
tesszilk. Addig fiizzik, amig a gombdcok megfinek

(hozzavetiles 10 percg).

A krém hozzavaldit jo habosra kikever-
jitk. A cipokat tepsi hossziisaglira nyijt-
juk, rakenjiik a kakads krémet (kb. B
dke-ot egyre), 65 felcsavarjuk. 33 rudat
osszefonunk, a végét jol Gsszenyomkod-
juk. Egy orat a tepsiben is pihentetjiik. Az
élesztbhiiz a tejer a 3 dl-bél vessziik el
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Hoxzavalok: Toltelél: lekvarral kikevert daralt
1 kg liszt dits citromhéjjal, vanilids culorral
50 dkg dardlt hij mik fahéjjal, citromhéfjal, pici

2 di tejfsl lekvarral elkeverve,

3 tojassargaja gesztenyemassza kevis

5 dkg éleszth margarinnal, pici rummal izesitve,
3 di tej kikeverve.

plci cukor

A liszthen a hijat elmorzsol-
juk, hozzaadjuk a toja-
sok sargajat, a tejfisld

elesztat, Jal Oszze-
! 'ﬁhﬁfﬂf e;gmnqppﬂ!elﬂbh
- azta

L gyurjuk, 4 cipot
LE, formalunk beld-

le. Egyenként el-

sodorjuk, nyolc-

felé vagva a szé-

© lére  tolteléket

© rakunk, és kifli-

' nek felcsavarjuk.

Zsirozott  tepsibe

rakjuk, tojassal

megkenjiik, j6 meleg

slitbben, 200 fokon siit-

jfiik. Ha megsiilt, wvaniliis
porcukorba forgatjuk.

felfuttatott |

Hozzavaldi:

& kisebh, megtisztitott hal
10 babérievil

B gerezd fokhagyma

s

bors

1 szeletelt citrom

kevés olaj

A rozmaringokat aprora vag-
juk, a fokhagymakat szeletel-

jiik. A hal belsejébe bele-
dirzsiljiik a fliszere-
ket, kiviilrdl

4
#':’.!

g R

1 '.IF_
i

is megszorjuk a rozmaringgal,
és olajjal jol beddrzsdljiik. 2
darab babérlevélre helyezziik
a fliszeres halat. A tetejére ket
szelet citromot rakunk, és la-
zan becsomagoljuk a folidba.
A halat nagysagitol figeden
20-25 percig siitjitk rostélyon
vagy faszénen. Féliddben
megforgatjuk, Mindenki kap
egy halbatyut, és ha kinyitja,
érzl a friss fiszeres illatot.
Friss kenyérrel és
ghrig salataval az
igazi.
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Tirés-sajtos mékos rudak

J
‘ Ev vége felé kbzeledtével mar hi::tusﬂn sokan gon-

dolkodnak az iinnepi meniin. A kiivetkezo tiirés-sajtos
makos rudak napokig megrzik frissességiiket, igy
akdr elére is elkészithetjiik.

ik ' 5 hozzavalat ik a
[ fifts tesztal folpackba, majd pi-

hentessiik  hiitGszekeényben

lisztel haszndttam) legalabb f&l oran keresztiil. A
25 dikg hideg vaj tésztat lisztezett gynrodesz-
rgsmgm kan mydjtsuk kb, 1f2 cm vé-
“«la-h.mm kony téglalappa, majd s26r iuk
A0 dkg fétkeminy meg makkal a tetﬂié&.
fei*

asztat kb. I,I'2'.'tm hzs

-------

p & asiitﬁp iros tepslbe Elﬁme—
,Ikev-rer]uk legitett, 1200 fokos siitdben
siissiik aranybarnara. g

A sajtot reszeljiik

dssze egy nagy talban az Gsz-
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Fokhagymas-ketchupos
oldalas

Tikéletes hétvégi ebéd lehet ha siilt oldalast készifiink
valamilyen kiinnyed kiirettel. Szerintem kiilén pozitivum,
hogy nem kell ott dlini mellette, amig elkésziil, hiszen
megfi/megsill magatel. Idedlis a fizést elozd estére
tervezni, igy mdsnapra midir nem marad mds, mint az,
hogy turmixoljunk egy finom szdszt, és betegyiik a sii-

tibe,

1 kiipia paprika (elhagyhatd)
16 gerezd fokhagyma

5 babérlevél

kb. 8 szem bors

1 the chili

&b

4 ek, ketchup

Az oldalast daraboljuk fel, majd
tegyiik egy labasba, és ontsiik
fel hideg vizzel. Adjuk hozza a2
fej vibrdshagymat; a paprikat, 8
gerezd fokhagymat, a babér-
levelet és a borsot. Sozzuk izlés
szerint, és tegyilk fel lefedve
lasst langon fdni. Amikor mar

majdnem készre fott (szinte mar
levalik a hiis a csontrdl), hagy-
juk a lében kihiilni. Nyugodtan
allhat egy éjszakan keresztiil is
a lében. Vegyilik ki a hisda-
rabokat a 1ébél, és helyezziik
egy tepsibe, A levet szirjiik le,
és kb. 3 dl-t ontsiink bele a
turmixgépbe. Adjuk hozzd a
megfatt hagymakat 85 a pap-
rikdt. Tegyiik hozzd a chilit, a
ketchupot, valamint a tovabbi 8
fokhagymagerezdet is. Ameny-
nyiben még sziikséges, sozzuk
meg. Turmixoljuk GOssze a
szfszt, 65 Ontsitk 14 a hisra.
Lefedve, 200 fokon siissiik
készre, amikor megsiilt, pirit-
suk meg a tetejét.



Makos-dios
szelet

Hozzévaldk a tésztihoz:

& tojis

& el tejfil

12 dkg cukor

15 dikg malk

6 ek liszt

2 kk. fahgj

1 dl tef

1 citrom leve

1 narancs leve

1 csipet 56

1 csomag siitopor
Hozzivaldk a krémhez:

kb. 3 dl sirgabaracklskvir
50 dkg mascarpone

& dl tejszin

10 dikg dib

1 csomag zselatin fix
vaniliakivonat (elhagyhats)
folyékony édesitfiszer, vagy
porcubor izlés szerint
etcsokoladabbl csokiforgics a
torta tetejére (kb. 3 dkg)

A mikot a 6 dkg cukorral dsszekeverve da-
raljuk meg. A tojasokat valasszuk szét, majd
a fehériét egy csipetmyi sival verjitk ke-
mény habba, A tojdsok sargdjat a maradék
6 dkg cukorral keverjik ki habosra, majd
adjuk hozza a tejfalt, a tejet, a makot, a lisz-
tet, a siitoport 85 a fahéfat. Facsarjuk ki 2
citrom, illetve a narancs levét, és Gntsik
hozza. Keverjik ki simara az egészet. Kever-
jik hozza ovatosan a tojasok fehérjgt, A
masszat ontslk bele egy sitfpapirral kibé-
lelt tepsibe. &s 200 fokon siissiik készre (&n

Kinnyen elkészithetd, nagyszerii siite- -
mény, amelyet mdr tébbszir tettem pél-
ddul iinnepi asztalra is.

egy gaztepsit hasznaltam), Dardljuk meg a
dift, A mascarponét keverjik ki a didval, az
édesitdszerrel és a vaniliakivonattal simara.
A tejszint a zselatin fixszel verjik kemany
habba. Keverjitk bele a tejszint a mascarpo-
nés krémbe. A kihilt stteményrdl vegyilk le
a siitBpapirt, majd kenjik meg lekvarral.
Kenjik rd a krémet a lekvar tetejéra, A cso-
koladebol késsel foreacsoljunk |2 dasabo-
kat, majd szdrjuk a sitemény tetejére. Te-
gyik a siteményt legaldbb 6 ordra hifd-
szekrénybe, majd fogyaszthatjuk.

Siitotokas ital

KitiinG alternativaja lehet a bolt-
ban kaphatd gylimblcsleveknek,
&5 abban biztosak lehetiink, hogy
ez valoban 100 szazalékos. Az lze
szinte egyaltalin nem emlékezet
a slititikre, sokkal inkabb a ba-
nan ize marad domindns.

Hozzdvalbk: 30 dkg tisztitott, koo
kazott sitdtik, 1 alma (hija nelkif),
1 banan, cukor vagy édesitiszer iziés
szerint, fahéj

A slbtikor fizzlk meg puhdra,
majd hagyjuk kihdlni, Az almat ha-
mazzuk meg, Szedjik ki a maghazat,
s vagjuk dssze nagyobb darabokra.
Turmixoljuk Gssze a sUtotbkit, az
almdt &5 a bandnt Edesitsik és
fiszerezzik fahdjjal izlés szerint,
Adjunk hozza annyi vizet, hogy kel-
lemes siriiségil legyen, &5 turmi-
woljuk &t Gjra,

Hires olasz helsdpe-

. 4B-55% ktiztitt mo-

EIIHIII.YA

Magyon rovid idelg &rlelt sajt, tulajdonképpen kiildnleges
‘oltdanyaggal készllt zsiros bird. Nalunk altalban ken-
diibe kitve, korong atakira préselk, Belseje fyukacsos,
Bvatosan szeletelhetd, kinnyen morzsolodik. A jub-
gomolya erdsehb aromaji. mint a tehénzomalya.

neszes sajt, amely
tehéntejbdl  keészill,
85 rsirtartalma

208, H.!Ealahan 2=4
" hanapig erlelik. Minél érettebb a saft, amalpllmsahh izl
Az Erlelesi folyamat elején fémrudakkal atszirjak, majd
ezeken a nyilasokon jutnak belsejébe a recept szerinti
baktériumok &5 sombaspirak.

GOURMAND
Francia eredetd sz6, jelentése Falanlr:.
torkos, r:ag'grétl-:l.'s.

TEI]ESHlﬁT[éSﬂ“Et. amelyl:rﬁl nem tavolitottak el a korpat.
Maga rosttartalma miatt jo elettani hatsa van.

‘|".l1'*'| f ':""l L Em

U o mindségd olasz torkdly-
pilinka,  alkoholtartalma
40-46%. Elstsorban északon
készitik. Tobh valtozata is-
meretes, néhany fajtajat tolgy-
fahordoban érlelik.

Malyviirds szind, Edes grandtalma fzesitést szinup, italok
&5 desszertel szinezésére hasznaljak. Eredetileg kizardlas
a karibi videk Grenada nevil szigetérdl szarmazd gra-
natalmibal késziilt, ma mar sok mas is keril bele,

GRILLAZS

Karamellizalt (Sgetett) r.tﬂl:m' s dio vagy maogyoro
keverfke,

GRISSINI

Hosszh, vekony, enyhén sés
tésztabol sttt ropogtatrivald.
Eszak-olaszorszaat specialitis.

GUARGUMI

Allomanyjavittként s stabiliziorként haszndliak mar-
tasok, jaghremek, strbetek, Hietve pkaruk &s tesztafalek,
porok  keszitésehez. Elelmiszer-adalékanyag  szama:
E 412,

- TN S



vilagkonyha

Csaknem hiisz adventi vasar és
karacsonyi falu nyitotta meg
kapuit az osztrak fovarosban. A
mesebelitol a modernig minden
stilus megjelenik: a kiil- és belfdldi
latogatok osszesen 873 standnal
sziircsolhetik a forré puncsot és
forralt bort vagy kostolhatjak a
kiilonféle adventi siitemeényeket.

A varoshdza eldtt felallitott Bécsi Adventi Vardzslat a legnagyobb
karacsonyi vasar, amelynek Grimm-mesékbe illo kulisszai évente
kiizel harommillid latogatot csalnak Ausztriabdl és kiilfildrdl
egyarant: a hangulatot pedig a fliszeres forralt borok, a puncsok és
karacsonyi stitemények, mazsolds kaldcsok teremtik meg, A 26.
alkalommal megrendezett Christkindlmarkt elsGsorban a csa-
ladokral szol. A gyerekeket Jézuska-miihely, Jézuska-expressz,
Mennyel Postahivatal és jaszolldallitas virja, mig sziileik 144 stand
kinalatdbol vilogathatnak, amelyek a kulindris élvezetek mellett
valtozatos kézmiives ajandéktargyakat és kardcsonyfadiszeket is
kinalnak. A modermnitas a védjegye a MuseumsCuartier téli prog-
tamjanak: a kivilagitott jégpavilonokban rendhagyd puncskrea-
cidkat kindlnak, a kiillénleges hangulatrdl pedig az épiiletek
homlokzatara vetitett fények és nemeetkizi DJ-k gondoskodnak.

A bécsi gazdasdgi kamara felmér rint sokan azért mennek ki,
mert joalkalomnak tartjak arra, ho atokkal talalkozzanak, de
nem utolso szempont a standokon kaphato forralt bor, puncs s a
pekségek illata sem. A kizvélemény-kutatas szerint a bécsi adventi
vasarok koziil a legkedveltebb a schiinbrunni kastély parkjaban
talalhatd. A masodik a 7. kerdileti spittelbergi vasar és a harmadik
legnépszeriibb a varoshaza elotti.

A XIli. SZAZAD OTA RENDEZIK

& bécsi kardcsonyi vasar nagy miltra tekint vissza, hiszen mar 1284-ben is
rendeztek ehhiez hasonldt. Bécs mellett Salzburgban, Grazban, Innsbruckban és
a kisebb varosokban is sok vasar vara az turistakat és a helyieket. A bécsi vasart
nemcsak a helyiek fartjak nagy becsben, de turistak tmkelegének is kilonleges
Elményt nyljt, sikere még mindig toretlen. A régi vasarok puritan hangulatat,
szBpséptt igyekernek megfrizni, gy még vonzobb az idelatogatik szamara,




Forralt bor

Hozzavalok & személyre:

750 mi sziraz viiriishor

70 g kristalycukor

2 rind egész fahdj

8 szem egbsz szegiliszeg

3 szem egész szegfilbors

4 szrelet citrom

2 szem ziild, egész kardamom

A bort, a cukrot €5 a fiszereket
egy fazékban forras eloth al-
lapotig melegitsiik kiizepes lan-
gon, lassi kevergetés mellett.
Ne forraljuk fel a bort, mert az
tonkreteszi az aromajat, Ezutan
tegyiik bele a szeletelt citromot,
szilksep esetén pluszporcukor-
ral allitsuk he az ital édességét,
85 csészékbe dntve forron ki-
naljuk.

Bécsi puncs

Hozzivalok:

1 liter fekete tea
2 dl méz

2 dl rum

1 citrom

1 narancs

2 fahéjrid

Adventi puncs

Hozzévaldl:

" 1 liveg félszdraz viiriishor

2 dl rum

1 liter 100%-05 narancsié
4 filter gylimblestea
10 tojassdrgila

20 dig kristébyculor
1 zacsh vanilids cukor
1 mk. fahé)

1 mk. szegfiiszeg

1 mk. csillaginize

1 mi. szerecsendié

1 mk. gytmbér

A cukorszirupot Ggy készitjiik,
hogy egy rész cukrot egy résg
vizzel feltntiink, és addig foz-
ziik egy kis serpenySben, amig
be nem stiriisddik. Ha kész, el-
keszitjitk a gyiimélestedt. Majd
4 bort egy jo nagy fazékba Gnt-
jiik, ebben fGzziik Gssze a tohhi
hozzavalot. Fontos, hogy a bor
jo mindségd legyen, kiilinben

Tojaslikorpuncs

Hozzdvaldk & személyre:

2 dl jo mindségd, slird tojaslikGr
2 dl tejszin

& dl fehérbor

1dlviz

1 rid fahéj
néhamy szem szegfilszeg

1 csomag vanilids culor
talalashoz tefszinhab, Grolt fahé)

Fozziink le egy liter jo erds feke-
te tedt. Kanalazzunk bele b két
deci mézet. Ontsiink bele két
deci erds, sotét rumat, Egy jol
megmosott citromot és egy na-
rancsot karikizzunk fel szép vé-
kony, egyiorma szeletekre, és
adjuk hozza a puncshoz, majd
kapjon két fahéjrudat is. Mele-
gitsiik tesze, 65 mar ihatjulk is,

rossg lesz a puncsunk, A borba
tegyiik a rumat és a narancslét,
©5 az Osszes orolt fiszert (fahéj,
szegfiiszeg, csillaganizs, szere-
csendid, gyiimbér), mindenbal
egy-egy lapos mokkaskanal-
nyit. A cukrokat (vanilids és
kristaly) is szérjuk bele a 1ébe,
es forraljuk dssze, Ekozben el-
késziilt a tea, 65 mar verhetjiik
is fel a tojassargdjikat egy kil-
lon talban, majd a forrd teat a
boros-rumos lébe dntjiik, az le
is hiiti azonnal, Amikor lan-
gyos, épp megfeleld homérsék-
letii az alaplénk, akkor a felvert
tojasokat hozzadntjiik. Ezutan
lassi tiizin, kevergetve [Gzzilk
5 percig. Fontos, hogy ne forr-
jon fdl, csak érjenek Ossze az
adalékanyagok, A pohar szélére
narancskarikat tizhetiink, mi-
utan merdkanallal belemertiink
egy adag puncsot.

. Forraljuk fel a fehérbort a vie-

zel, a fliszerekkel és a vanilids
cukorral. Ezutan mérsékeljiik a
langot, és keverjiik el benne a
tejszinl, A tizdl levéve adjuk
hozza a tojaslikort, Bigrékbe
vagy vastag fall {ivegpoharak-
ba adagoljuk, tejszinhabot nyo-
munk a tetejére, és megszorjuk
Grislt fahéjjal.

R S
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[llatos adventi stitemények

tw MH T '\. Iflii?.pw-- , '. . ,,,,,1||H,.h

Advent idején beindul a siiteménykészités, a nagy; csaladi kozos konyhai

kezimunka, Az advent! sliteménykészités gyerekeket, felnstteket egyarant
megorvendeztetd kulindris szokas jorészt a 20, szazad kDzepétdl terject el vildpszerte,

El6keriiinek ilyenkor a csaladi klasszikusok, de minden évben kiprobalhatunk néhany tj receptet is.

Adventi muffin

Hozzavaldk:

20 dkg aszalt sirgabarack
5 dkg mazsola

3 eviikanal barackpalinka
125 dkg vaj

10 dkg cukor

25 dkg liszt

fél csomag siitdpor

fél mokkaskandl Grilt fahéj
fél mokkéskandl mézeskalics
fiiszerkeverdk

2 tojas

1 evitkanil méz

Fél dl tej

=

Az aszalt barackot és a mazsolat
aprd darabokra vigjuk, és iisz-
szekeverjilk a barackpalinka-
val. A vajat Felolvasztjuk, és a
muffinformat kikenjiik vele, 4
maradék vajat félretessziik. A
siitot 200 fokra elomelegitjiik. A
cukrol dsszekeverjiik a liszttel,
a siltGporral, a fahéjjal és me-
zeskalacs  flszerkeverékkel,
Hozzaadjuk a barackot és a ma-
2solat. A tojast habosra kever-
jiik, hozzaadjuk a vajat, a mézet
s a tejet, Kanalankent a lisztes
keverékhez adjuk. Ne legyen til
folyékony a masszal A tésztat a
formaba toltjiik, és a siitdben
kb. 20 percig siitjiik.

WIS KETSIL AT,
. Gyur-Menfocsanak ‘Uadwrag .
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Havas fenyﬁk

Hozzdvalik:

A tepsi kikenéséhoz:
margarin

A lekenéshez:

1 tojisfehérje

A nylijtashoz:
finomliszt

A tésptihor:

1 tojassirgija

A tésztdhoz a lisztet a porcu-
korral Gsszeforgatjuk, majd a
margarinnal elmorzsoljuk. A to-
jassargajat hozzaadjuk, és ad-
dig gyirjuk, amig tésztava dsz-
szedll. Letakarjuk, és legalabb
12 Grara betessziik a hiitdszek-
rénybe. Ezutin meglisztezett
gytrdlapon 2 milliméter vas-
tagsagiira kinydjtiuk, Egyenld
mennyiséghen kisziirunk beld-
le 3, 5 és 6 centiméter nagysdgn

csillagokat, amelyeknek a ki-
zepét  hurkapalcaval  kilyu-
kasztjuk. A leesd tésztat tjra
dsszegyirjuk, s kiszaggatjuk,
A tojasfehérjét villaval kissé fel-
verjiik, a csillagokat ezzel le-
kenjiik. A pisztaciat aprora vag-
juk, a tésztara szorjuk. A mar-
garinnal kikent tepsibe rakjuk
az azonos méretiieket. Elome-
legitett siitdben, kiizepes lang-
gal (180 fok, légkeveréses sii-
tiben 165 fok), a nagysaga sze-
rint 69 perc alatt megsiitjiik.
Siités kiizben a helefirt lyukak
bendhetnek, ezeket melegen
firjuk ki djra,

Hurkapalcikibol 67 cm-es da-
rabokat vdgunk, az egyik vé-
gliket kihegyezziik. A sargaba-
rackot negyedekbe vagjuk, ez
lesz a fenyd tirzse. A csilla-
gokat nagysag szerint harma-
saval a hurkapalcikara tizzik
Agy, hogy kiizéjiik barackot tii-
ziink, az igy eltkeszitett fenyd-
ket 11 szem aszalt szilva tal-
pazatra allitjuk. Amikor az dsz-
szes kész, porcukorral megszor-
juk. A koktélcseresznyéket fél-
bevagjuk, a fenyok tetejére tiiz-
ziik: ez lesz a csticsuk.

Rt
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Dios kosarka
Hozrivalhk:

& tojaesirgaia, 1 mangarin
Tiiltelek: 40 dig dardlt did;, 30 dig porcubor,
& tojisfehére, 10 dkg savanylis leloi

Thozta: 40 dig fiszt, 1 slitbpor, 10 dkg porcitkor,

\

Az alapanyagokbil rugalmas tesziat kel gydmi
Kosarkaformakat kibéleliink a tésztaval, majd lek-
varmal megkenjik, és tolteleket kanalazunk bele, A
daréilt it elkeverjdik a cukorral, majd a tojashabot
hozzakeverjlik. Elmelegitett slitfben szép pirosra
siitfiik. Ha kihiltek, kiemeljik a formabdl, majd
csokival bevonjuk a tetejét, Ere lehet rakni még fél

A teteibne: 10 dig Etcsokd ditkat vagy yoneyrukorkat.
L _
ci
itrom- KEsziLODES AZ UNNEPRE
mﬁzas Az advent az egykori keresztenvel egylk Tontos bojti fddszaka volt,
amelynek [elenttisége mam visszassorull. A katolikus egyhiaz 1917-ben el
ta“ér is thrblte az adventi bojtor. A karacsonyt megelizi hetek azonban a
kebfishe vallisos vagy a legkewvishe sem valkispyakorld lakossag
kiriben fs kiltnds hangulaltal telitddnek, Eldkeciinel a2 adventi
Hozzdvalik: koszoriik, evertyak gyilnak ~ 8s aki csak egy kis kedvel is frez a
A tetejére: fél dtrom leve, stitéshez, ihyenkor biztosan készit egy-Ket vagy akar tucatnyl, esetieq
25 dkg porcubor, 1 tojis- mig tibb apraosliteményt, bejglit, tortat, lokyamal, ferfamelchn] Loltot
fehérje, csipet s, 1 ek tesszertet.
tejfél, 1 ek, citromié, 3 ek,
porcukor, 1 tojéssirga, 20

dkg margarin, 25 dig liszt

A lisztet 3 margainnal eldoleozzuk, majd hozzdadjuk a
ttibbi anyagot is. Kis korongokat szinmk ki, vilagosra sit-
jik. Miutan kihiitek, bevonjuk citrommézzal. A mazhoz a
tojsfehériét 20-25 perdg kavariuk 25 dkg porcukoral,
mikaizhen cseppenkint adagoljuk hozza a dtromlét

Citromos-kokuszos
aprosiitemény

Hozzivaldh: 5 dig kbkuszreszelik, 25 dig lszt, 12
esapott th. slitdpor, 10 dkg porcukor, 1 cs. vanillis
cultor, 12 citrom reszelt héja, 1 tojis, 15 dkg ligy
margarin. Ezenkivill: 3 el citromié, 12 dig
porcubor, kikuszreszelél

Az elkiszités elitt a kokuszreszeléket egy tepsiben
aranybarrdra piritjuk, majd egy tanyéron hagyjuk
kihdilni. A liszthen elvegyitiik a sttdport. Hozzaadjuk
a tiibli hozzavaldt, &5 egy konyhal robotgén dagaszto
spiraljgval eliszir a legalacsonyabb, majd a leg-
magasaht fokozaton 6l Gsszedolgozzuk. A tesztat
egy enyhén belisztezett deszkan vekonyra kinyljtjuk,
s kilbnbozd figurakat szaggatunk beldle Sitg-
papirral belelt tepsibe rakjuk, 65 eldmelegitett si-
tiben, 2-3 fokozaton (180 fok) kb. 10 percig sGtjik.
+ Stitdracson hagyjuk kinfilni. A porcukrot a citromlével
slirli mazza keverjik, @s egy ecset segitségével a
siitire kenjik. A még folyds mazra raszoruk a
kikuszreszeléhet, 8s hagyjuk megszaradni,

Fahéias

A csokladét kisebb darabokra

lisztet Heszekever-

csokikockak i e,
tipapiral egy kb. 20630 cm

Hozzévalbk: 20 dkg &tcsoho- nagysagd tepsit. Vizfurdobe 4k
14dé, 16 dig liszt, 3 dkg kakad,  [juk 3 csokoladét, és bele-
20 dkg val, & tojas, 25 kg everjuk a vajat. A sitdt 150
cukor, 1 teiskandl Grolt Tah8] fokra eldmelegitiii. A tojasokat

Malnazselés
szaloncukor

Hozzdvalik: fagyasztott mélna, méz, zselatinlap,
csokl a bevondshoz

A malnt felengediik, majd kevés mézzel, hogy ne
legyen til édes, felforaljuk, &s addig rotyogtatiuk,
amig a |16 nagy része el nem parolog & be nem
stiristdik @ massza. Ezt kivetden egy sztan at-
passzirozzuk. Majd a zselatinlapokat (2 dl mézes
malnavelohiiz kb. 3 zselatintap) hideg vizhe aztatjuik
5 percre. A magokat kidobjuk, a veldl pedig Gsz-
szekeverjilk a kinyomkodott zselatinlapokkal, majd
ha srilkséges 2 teljes oldddashoz, ovatosan me-
legitjilk. Ha kész, megvarjuk, mig olyan sr lesz,
hogy tortadiszitd pisztolybdl kinyomva nem folyik el
Ha ez megtirtént, siitipapira csikokat nyomunk, és
kihiitjiik. Ha teljesen megszilardult, akkora darabokra
vagjuk, amehkora szaloncukrokat szeretnénk (15-2
cm), ezt kivetien a szaloncukrot egy villir fitetve
alvasztott csokiba martjuk, sOtpapirra tesszik, majd
kihiitjiik. Ezutan johet a csomagolas.
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- Akarfiol. a daraldbt ¢sa
ki keresstes virdg)l zidesg
rozese kivhen helyerzen
egy-két szelet fehdr kenyeret
a mildségekre, és fodie e &
labost. A kellemetlen szag
nagy r&zﬁ a kenyérben
marad.

= A csirkesiites kiizhon
terjengd #sirszag
caikkentéstre helyeszen el
2gy kis edényben ecetet a konyhaban, és a zsir esoddlatos modan deszegyiilic
afellletén, gy nem drasztja o az epées lakdst.

- Vatami athiatd, erfs szagl
elelmiszert szeletelt? A fokhagyma
vagy o hal iliata joval az'étkezés utdn
Iserzidik o kezén? Dirzstile be vizes
kezét Srddahikarbdngval maid dhlft=e
le maleg vizzel

~ Amikor ers vegyszermel sirolia ki a
siltoL az kellematlen

sztitiszerszagot st Tordledta
Sitet ecethe martott ssivaccsal. majd

Varja meg hogy az ecet 1aljesan
megszaradion
- Ha valarmi megromlote a hiitdhen, takaritsa ki alapesar majd tegyen bele

eRy frissen fedlt kveval megtiitott széles, lapos edényt, Hagyia ott ki,
Bs & kave illata semlegesit a romiottétel-szapnt.

- Amikor pedig
hagymit szelptel
EYUitson meg egy
Evertyat A ling
elégeti a hagymabat
Aract) phzfik egy
résrat, fgy nem
konnyes meg annyira
4 feladatot,

mindennapi plusz  [§

KONYHAI
FORTELYOK
ES PRAKTIKAK

IGY IS LEHET
— Az egymasba rakott vizespoharsk
neha dey tissze tudnak ragadni,
mintha bebetonoztak volna ket
Annyi a teendd, hogy a kilsa pohsr
petemet kitbelocsolia kevés olajial
Ceak néhiany percig kell vamk amig
& folyadék besrivirog a ket pohdr
kikze, &g kimmnytererre] s2ét Is
yalaszthatia Gket.

- Ha @ raegett stel tinkretette a kedvenc
Iabosat vagy serpenyljdL a 56 dim hara
foghatdva 1eheti oz edényt. Sxica meg
vl biségesen a letapadt etelmaradikot,
82 vizezze be egy keslt Hagyia alin.
amig a srennyezddés magatdl fel nem
lazull aztdn mosogassa &,

- A bolti lefolyatisztitdk kirosithatjik a srennyvizcsoveket. Kisebb dugulis
esetien fatstin bele inkabb egy pohar szédabikarbénit. majd ugyansnnyi
ecetet. Hagyfa dlini tiz percig. aztan boritson vd egy teaskanndnyi forrdshan
lEvd vizet Sriikedp p<etin ismételie meg az eljirdst

- Ne litogesse a beldtiesiveget,
hogy meglazitsa & fedelst, & ne
probaliarzon formd vizzel semi
Egyszertien vegyen fel egy par
gumnikesEtyiit, éo s mordhilsttsl
nyissa i a befdtiesiivegot.

- Allanddan leragad =2 &tel az
edémyten? Hasznalion olfvaciajat
amelyet egy Hszta sadnifejes
flakonba foif.

- Hogy a vigddessia ne
csirsrkaljon a konyhaodton,
hikzzon egy-egy gumit a kst
szdlére. Mindidrt soldal konoyebh
lesz a7 apritds
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CSOKOLADE’MAJMOK
 BOLYGOJA-

n francia Pafrick Ruga akit Guknﬂﬁdﬁnt}véﬁﬂmt EmlEﬁ’E‘h‘lﬂL nemesak
tlllﬂnleges pralingival, hanem nagymeéretil csokoladEszobraival hivia: fel magard a
figyelmel. Roger Parizs szivében, a Madeleine templommeal szembeni Gveg-
palotaban nyitotta meg ] csoknladészalonjat, A franda fivarosban immar ez a
hatodik (ziete, de van egy-egy a kzell Sceaux-ban és Saint-Germain-en-Laye-ben
is. Raadaskent a hires brilsszeli csokoladésoron, a Place du Grand Sablonon — ahol
sorakoznak a neves markak (Godiva, Marcolini, Neuhaus) — is egyedi belsd dizdjnd
{izletet hozott iEtre, ahol 3z epymésha fonddott P &5 B betifkkel jelzett. nem éppen
olcsi, de a csokolidemjoneck szamara sokatmonda finomsagal kaphatdk. Patrick
. Roger készitett eldsztic chilis &s szecsuani borssal zesitett csokoladet, allitolag az
6 leleménye a siitttikils &5 uborkas csokis kombinacii, 2z utdbbi idoben pedig
felkapottak az almss s Chimay belga stirts készitmenyel. Azon til, hogy immar
12 éve. Franciaorszag legelismertehb: kémﬁvemkuhdé-hﬁatﬂe. rsokold-
- dBszobral repitették el hirét messze fildre ;
Lﬁsﬂlﬁbhl mive, amely par napja lathato a Place de Ia Madeleine Grids

. Uvegvilrinjében, egy Gridsi, harom emelet magassigh csokolddéfa A cso-

koladémajmok bolyedival. Megalkotisahoz az ditletet a hasonl cimi sci-fi

- kalandfiim (A majmok bolyedja) adta. Patrick Roger ezzel nem elfisztir szolal fel

bolygonk Allatvilaganak védelmeben, ismertek nagymérett, mamutas, vizilovas

&5 plefantos csokilatomasal. De elkészitette ' berlini fal lebontisanak 20.

Mmdulﬁ;an zmﬂ-m fal ezy 15 meteres szakaszat is, amelynek graf-
fitifelirataihoz, rajzaihoz kilionféle cukraszati alapanyagokat hasznalt fel.

. v 3 -: =
gl A VIDEK [z, "

Késztilodes az unnepre

Sraloncukrokat csomagol egy dolgozd: Fobdk: MTI

Rekord: 51 pohar egy kézben

Pohdrtartdsi vilaghajnoksdg: ki gondolta volna, hogy ilyen is
van? Egy brit sommelier dintiitte meg az eddigi vildgesiicsot az
egy kézben tartott borospoharak szdmat tekintve. Hogy Fhilip
Osenton hdny szatyorral és gyerekkel tudna a ket kezével
biivészkedni munkdbol hazafelé menet, nem lehet tudni, dm az
midr biztos, hogy 51 borospoharat sikeriilt megtartania az egyik
kezében., Ezzel egy
2007-es rekordot — 39
pohdr volt — dintitt
meg néhdany nappal
ezeldtt a pekingi vi-
laghafnoksdgon.
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GYORSAN FINOMAT - Villamreceptek

e A Kisalfold receptjei
"nr, R legﬂiabb, 11. kotete
§ A Kisalfold |

. Elan es fﬁételek
* Desszertek
» Serpenyds ételek

ettt 2,290
Husegkﬁrtyéval

Olvasdink receptjei alapjan allitottuk dssze szakdcskonyvsorozatunk legijabb, 17. kistetét, amebynek segitsésével akar fél dra alatt
pompas ételek kertlhetnek az asztalra. A recepteket Petd Istvan mesterszakics nézi at &s fiizi meg, hogy csakis olyanok kerlilhessenak
a kiinyvbe, amelyek igazi gasztronéimiai oromot szereznek az egesz csaladnak.

Varhato megjelenés: december kozepe.

MEGRENDELHETO Q) 06 80/ 504-504 (vezetékes telefonrél ingyenesen hivhatd)

@ terjesztes@kisalfold.hu
@ személyesen ligyfélszolgalati irodainkban
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A recept egyszer(; végy egy csaladi tarsasagot, jelentkezz he a
Sopron melletti Tomalom telepiilésen a Kemencés vendégasztal
nevii helyre, aztan amulj a gazdag kinalaton és a palinka-
felhozatalon. Erkezéskor a hazigazda fogadja a bandat portaja
elitt, 5 azonnal a kemencéhez vezet, ahol mar siilnek a hisok. A
rovid tajékoztatobol pedig megtudjuk, hogy Laci és felesége, Gabi
hobbibal foglalkoznak vendéglatassal.

Elaruljuk, a vacsora és az este végén, amikor visszagondolunk erre
a mondatra, akkorat sohajtunk, hogy a Tlztoronyig elhallatszik;
biresak a profik is ennyi toradést, odafigyelést és barati hangot
tolndnak a képiinkbe, amikor az irjak az étlapjukea, hogy hazias és
csaladi.

A héz alagsoraban hatalmas asztal, de mielottleiilnénk, meleg, sos
stanglit kapunk, olvat, hogy azonnal kettit markolunk. Az eldétel
szintén csabitd; fehér és magos kenyér padlizsinkrémmel. A
faételek elftt Laci gazda egy pincébe tereli a tarsasagot, ahol sajat
készitésii palinkaval kinal. Se szeri, se szama a finoman elkészitett
italnak, minden fogas utin mas-mas palinkat kostolhat a latogatd,
s minden poldr ital elfogyasztasa eltt hallhat egy rivid anekdotat
a nemes italral &5 annak elkészitésérdl,

Mikizhen a palinkakat csodaljuk, az asztalra keriil a siilt tarja, a
biriis csaszarhis, az egészben siilt csirke zsifjaban siilt majjal, a
csirkecomb, Marton-nap alkalmabal pedig a libacomb £5 a toltott
libanyak, Mindezek mellé héjaban silt burgonyat, hagymas tort
burgonyat és parolt kiposztat kindlnak, tobbféle hazi sava-
nyisageal. (It mondjuk el: a Kemencés vendégasztalnal, ha dditat
innank, a hazigazda részerdl alap, hogy els6ként a hazilag keszitett
szOrpjeit kindlja. Helyes — nyugtazzuk:)

A libacomb tikéletes, mintha arra termeit volna, hogy kemen-
céhen siissélk. A sertéshishol kesziilt ételek lehetnének pikan-
sabbak, esetleg egy-két tarjat siités elott érdemes lenne pacolni, A
csirke omlos, szinte magatol szalad a his a csontrél az ember
szajaba. Es ha hiszik, ha nem, desszertnelk még jin egy szelet
kemencés tiros rétes, amely szintén a tokéletesség hataran tancol,
Az arakrdl annyit, a korlatlan étel- &s italfogyasztas személyenkent
H000 forint, De a tomalmi vendégasztalnal van jo néhany dolog,
szd, gesztus, ami meghizethetetlen.

Kétszemélyes gasztrokommando

Kemencézés
Tomalmon

Gaszirokommanddonk tovdbbra is jaria a megye éttermeit, csarddil,
bisztriit, pizzéridit, s vaddssza a finomabbndl finomabb izeket, de iij
feldllasban. Kétszer kétfis csapatunk ezentil ,Nagy Zabalokként” foglal
helyet és rendel a vendéglatéegységekben, majd tapasztalatait éttermi
kritikaként osztia meg a Kisalfild olvasdival, Végezetiil egy kis segitség
az éttermeknek: Nagy Zabdlokként elsésorban Marco Ferreri drikzild
klasszikusa, a Nagy zabdlds cimii film eldtt szeretnénk tisztelegni, va-
gyis kis csapataink nem az 6ridsi adagokat, hanem a minél izletesebb
falatokat keresik gasztronamiai kirdnduldsaik sordn.

 mzETEREMERTEKELESE
Komyha: remek izek, 9 pont (1-10-4g),
Hummmmﬂﬂmimﬁﬁ&a
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Gyiirkédsne

Boros Gyiirgyi,

a VegaVilldm Fézi-
Kklub haziasszonya

gombat, algat fogyaszt, de k
Brl @ napsugar). HaB‘-“w__

 Vegan
i vitaminkoktélok

Egy vegetarianus életmodot folytatd s eay-
szerllen ftud vitaminokhoz és a szilkséges
asvanyi anyagokhoz jutni. A megoldas az egy-
szerli Btelekben rejlik, ugyanls a vegin ét-
rendben 3 vitaminokban gazdag teljes kidrlgsi
gabonak, hilvelyesek, zoildsegek s gylimiil-
csiik, olajos magvak szines palettija tirul elénk,
A kalcium példaul megtalilhato a szojatelben, a
narancsban, az olajos magvakban, a kaposz-
taban, a szarazbabban 5 a kokuszban fs:
Erdemes kerfini a kaldumrmblé”, magas fosz-
ﬁrlarlalmﬁétel&eté:ﬂnlnkaﬂpﬂdédakulat
E\a filkfsz Wr[ﬂﬁflﬂm Elelmiszerchet).

A vas pedigrna hﬂ*.‘rd-,'mkbm bogyts

. Bvimolcstkben (csipkebogyo, szeder, cseesz-

I.:'I-.q. o F’HH:
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i
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Pina Colada

Hozzévall:

2 dl kbkusztej

3 dl ananiszié (centrifugizva, de
fsszeturmixolyva is kivald)

Par Csepp rumaroma

Korte-fahéj

PR T

T M |
ity Ak ||‘ 1l N,

Mindent dsszeturmixolunk, po-
harakba (bltjiik, diszitjitk, és
fogyaszthatjuk is, akar hidegen
15. Rumaroma nélkiil is esodas
ize van, a gyermekek is szeretni
fogjak,

Turmixoljuk Gssze a hozzava-
lokat, ha siiril lett, a nivényi
tejiel, ami tetszés szerint lehet
did, mandula, mogvord, higit-
hatjuk. Isteni 1taL érdemes kl— "

 probélni. sl
PR T
A hozzava _lﬁrkat letessziik a
turmixgéphbe, egyitjiik,

kitdltjiik, ha szeretnénk, diszit-
hetjiik. Ha emre lesz id6, mert
annyira finom!




Kedves
Borbaratném,

Borbargton

mindny enek
abban, hozy bor nélkiil
lehet élni,

de nem erdemes.

mély torkok tarsasaga, mert az egy masik mifaj, miked-

velt horisszak barati és nképzd kore. Miikodéslink kez-
dete még az elmalt évezredre nyhlik vissza, pontosan 1997, de-
cember valahanyadikara, amikor is dsszegyiiltink a gydri
Schweizerhof borpincéjében iddogalni, bor keltette érzetekril
eszmét cserélni. Csupan annyi volt benniink a kizis, hogy sze-
rettiile abort, kiilinosen a viirtiset, kiilondsen a cabernet sauvig-

! # MTT. azaz a Méltd Torkok Tarsasdga, s nem pediglen

nont, és éreztiik azt, hogy annak élvezete tarsasaghan valahogy

mas, valahogy jobb.
Aztan ez az este olyan mély, akarom mondani, méltd nyomot ha-
gyott benniink, hogy révidesen sort keritettiink az Gjabb és tjabb
talalkozisokra és kostolasokra, és egyszer csak megalakultunk,
nevet kerestiink és talaltunk magunknak, kitlizdt terveztet-
tiink és csinaltattunk (a Mester” Bardocz Barna Stvosmii-
vésg keze munkdja, immaron megismételhetetlen), &5 az
MTT torténete azota is toretlen. Egy tag ment, két tag
jott, elndkok cserélodnek, elnokilnek, szerveznek és

iranyitanak. Szoval mikidik a tarsasag, ami fnmaga-

ban is nagy teljesitmény a mai széthizd, elszegénye-

dii, rohamosan valtozo vilagban. Mindannyiunk &ro-

mére az izlésiink is valtozik. Ez elsdsorban az tnkeép-

265 altal fejlodd izlelésiinknek kiszonhets.

Ahogy fentebb irtam, kezdethen volt a BOR, ami viris
@5 cabernet sauvignon, Aztan lett a BOR, ami vords, de
mar cabernet franc. Ezt kivette a BOR, ami még mindig
virds (bar néhai Gal Tibor szerint ez mar inkabb piros
szinti fehérbor), 65 mar pinot noir. Ezt a szakaszt
kovetten két irany figyvelhett meg az MTT tagjainal.
Vannak, akiket vésérvényescn rabul ejtett a voros-
horak szépsége, persze kiostolnak fehéret is szivesen,
de ha kedviik szerint kostolnak, akkor az & BOR-uk |
tovahbra is viiris, Es vannak azok, akik mar bejartak a |

ferfiember fitja az anyatejtdl a fehérborig tart.” Ez a hosszi
bovezets érzékelteti, hogy miért nagy dolog az MTT mikidésében,
hogy ismét visszatekintettlink egy kostold erejéig a cabernet
sauvignon fajtara. Elndkimmel kartiltve igyekeztlink hazink leg-
szebb, legjobb, legfinomabb palackjait begyfijteni ebbdl a fajtabol,
5 ezeket kiegésziteni néhany kiilhoni termeld palackjaval is. Aket
beléive bort nem szamitva (azok kedvéért, akik nem tagjal az
MTT-nek, elmondom, hogy a beldvd borral hangoljuk ra éar-
s zekszerveinket a mindennapi fogyasztasral a kifinomult
kostolasra) tizennyolc tételt vettiink gorcsG ala. Egy
problémas és egy hibés tételt leszamitva a mérce igencsak
magasra sikeredett. Nos, summa summarum, a Veg-
eredmény kisebb meglepetést keltett. Utdlag bevallhato,
hogy tibben, kiztilk magam is, fogadni mertek volna
Villany elstiprd folényében. Ezzel szemben az elsd the
csak egy villanyi fért be, de ami ennél is meglepdbb, hogy
| az elso helyet meggydzd folénnyel egy szekszardi nagy-
| iizem, a Twickel Szolobirtok, lednykori nevén Liszt Pince
egyik tidviiskéje szerezte meg. A gydztes bor Baronesse
Irma Cabernet Sauvignon 2007 A bor a nevét a tulajdonos
Bard Twickel Gybrgy egyik leanyarol kapta.
A szolit a kiemelkedd adottsdgokkal rendelkezG ba-
taszéld Farkasd-diilord] gondos valogatas mellett kézzel,
oktoher kiizepén szliretelték. Az egészseges Hirtok az
egyik legkiméletesebb erjesztdtartalyukba keriiltek, ahol
iranyitottan, egy specialis élesztdkultira hozzaadasaval
ment véghe az alkoholos erjedés. Ezutan a bort alsd
tiltésii barrique hordokban huszonhat honapig ér-
lelték, Rendszeres kostolast kivetGen valasztot-
tik ki a legszebb horddkat a Baronesse Irma
Cabernet Sauvignon szdmara. A Baronesse
Irma Cabernet Sauvignon mély szini, in-
tenziv, lenyligizien gyiimilcsis illath és
fzvilagd, testes bor. Eleganciajval és kremes
textiirajaval az elsd pillanattol fogva elbavili
kostolajat. Mi a kostolds estéjén vacsorira
konfitalt marha Stefaniat porkolttel és bur-
gonyagombéccal fogyasztottunk a La Maréda
jtvoltabol. Mit mondjak? A két lednyzo, mar-
mint Irma és Stefania rendkiviil jol megfértek
egymassal. Aki irdsom révén kedvet kapna
megkostolni ezt a jaféle horocskat, ne féljen,
az ara nem tilzd, &5 sokat ne gondolkodjon
rajta, mert mint tudjuk: A gondolkodas a tett
halala.

|| Ha megkostoljak, valjék egészségiikre!
Takdcs Zoltan
BorPont Delicate



