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4 kirakatban

Magyaros-siitotokos
halloween

A hiivis Oszi estéken a silld tok illata megbeékiti
az embert a vilagzal, jobb kedvre deriti, a napfény
sargas-narancsos szinét, hangulatat lopja az
otthonokba.

8 szezonalis kostolo

Marton-napra liba dukal
Mérton-napra mindeniitt liba dukal, legyen szo
ettermi menirdl, avagy otthoni lakomardl. Mi ez
utébbihoz kivanunk jo étvagyat!

12 vacsoravendeg

Hajas Laszlo mesterfodrasz
Hajas Laszlo az egyik legnépszeriibb mesterfodrasz
az orszaghan, aki ugyan szereti az inyenc,
magyaros fogasokat, azonban inkabb a kevés és
valtozatos étkezésre helyezi a hangsiilyt.

11. gasztrokalauz
Dobos C. Jozsef szakacskonyve

14. bevasarlokosar
Fdzziink valami finomat!

16. olvasoink kedvencei
8 recept a levestdl a desszertig

20. gasztroblog
Nyari konyha dsszel |1.

21. gasztroabéce
Konyhai szakkifejezesek A-Z-ig

22, vilagkonyha
Egy igazan tokos parti a halloween

24. édes rombolas
Muffin, a villamgyors siitemeny

28. gasztromozaik
Hirek, érdekességek, aktualitasok
a nagyvilaghal

30. etteremkritika
Nagy Zabalok



romagazinunk megjelenése, igy esziinkbe sem juthatott,
hogy abban a szimban helyt adhatunk a vidimsagnak és a
jokedvnek. Tekintettel arra, hogy bir egyre nagyobb népsze-
riiségnek Grvend az angolszdsz teriiletekrdl szarmazd, nalunk is
teret hoditd halloween linneplése, sokaknak még most is idegen,
es szokatlan ezeken a napokon a harsanysag, a jopofaskodds, ne
adj' isten a kisérteties maskardkat felvonultatd partizas, a po-
kokkal megspékelt koktélozis és lakmarozds. A mi hagyoma-
nyaink szerint ez a hét a csendes, halottakra valo emilékezés
jegyében telik.

Magazinunk ez alkalommal igyekszik a hagyomanyok Grzese és
tisztelete mellett egy olyan atfogd kinalatot nyiijtani oktober 31-én,
amely kitér a népszokisok mellett a kiiltinféle kultirak sa-
jAtossdgaira, torténelmére, 65 természetesen a hozza tarsuld
gaszironomiara. Az emlékezés, avagy tinneplés madjara, attd]
fiiggoen, hogy a vilag mely pontjan éliink, Mexikoban, Ro-
manigban példaul 31-én kisérteties, jelmezes @sszejoveteleket
tartanak, Amerikiaban boldog halloweent kivannak egymasnak, és
nalunk, ahol kulturalis nyitottsagtdl, és talan életkortd] figgten
igen eltéroen alakulnak ezen iddszak jellemzdi. Magazinunk
siitotokis és Marton-napi libaételekke] kivanja teljesebbé tenni a
mindennapokat &s tinnepeket, kinek-kinek a sajat izlése szerint,

E gy évvel ezelftt pontosan halottak napjara esett gaszt-

gasziromagazin

Kivetkezi megielenés: november 14.
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Az utobbi években a halloween iinneplése Eurdpdban is
Jjellemzd, valésziniileg a népszerii amerikai ponyvakul- utotOkfondu
tira (képregények, filmek, videdk) miatt. Leginkdbb a

gyerekek és a fiatalok érzik magukénak ezt a sajdtos Hoegivallle | . - magokat kikaparjuk. A tejszint
- : i - & kb, falkilds mini siitétok elkeverjiik a keményitivel,
iinnepi format, érdemes azonban az ide vonatkozo ha- : : 3l
2 5 : 1 pispos th. Btkezési kemémyitd majd a megpylikirrel. Belere-
lottak napt magyar hagyomanyokat, szokdsokat Is fel: 15 dl tejszin szeljitk a sajtokat. lzlés szerint
E'Iwen“e"_!' ‘Em_l,'be_" "Ef" Iﬁedhe‘ﬂm,.u a menﬁﬂ; &f'fa't' 25 dkg reszelt ementall sajt sozzuk, borsozzuk, szerecsendi-
ugyanis hitvas 0szi estéken a sillo tok illata meghékiti az 35 gieg reszelt gruyére sait ot reszeliink ra. Elkeverjiik. A
embert a vildggal, jobb kedvre deriti, a napfény sdr- (tehéntejbil készillt svajci sajt) masszit a siitbtokokbe tiltitik,
gis-narancsos szinét, hangulatdt lopja az otthonokba. 2 eh. megaylikdr a levagott darabokkal lefedik,
frissen reszelt szerecsendid majd 30-45 percig siitjiik, Akkor
a talalashoz; kruton, pirftds, jo, amikor a siitotik hiisa puha
A S“'I'ﬁ'l'ﬁﬂ NEVEROL zilldségrsikok, zsemle (ezt egy villaval beleszirva tud-
A s26 angol megfeleldje pumpkin, amelynek gydkere a goirtig pepon (jelentése: s N juk El'“??’]"—ﬂ“‘}-,“ﬂegen “j‘lal'
nagy dinnye) kifejezés. Ezt a franciik pompomma, majd az angolok pumpionna A siitdt 180 fokra elémelegitjiik. juk-a sututukhust_egy kanallal
alakitottak, mig végll az amerikai gyarmatositok honositottik meg a mai A sttGtikok tetejét levagjuk, a  asajtkrémbe kaparjuk,
. pumpkin elnevezest. A magyar nyelviarasok is tar-

togatnak meglepetéseket, ha azt halljuk: dinkatbk, B
tamburaltk, bosztan, olasztok, doblec, a NEPSZOKASOK
sitfitik népies megnevezéseivel van Halottak napiinak hetét a halottak hetének is nevezik. Sokfels szokis
T volt, hogy a halottak szamara megteritettel, kenyeret, sot, vizet tettek a2
asztalra (3 bukovinai magyarok kirében pedig még a temetibe is vittek
ennivalit, & a sirokra helyeztek belile, a maradékot pediz a koldusoknak
adiak), Szeged kimyehkén minddnszentek kalicsa™, hoduskatacs"
neven Ores kaldcsob ajandekoztak a szegényeknek. Székely nBpszokas
sperint egész kemencere vald cipdt sitttlek, amelynek Isten lepénye vagy
halottak lepénye volt a neve. Ezl kiosztottak a templom elott gyiilekezd

szegemyek kizdit

A hagyoindnyos paraszii kizisségek egy részében .a halottak hetén”

munkatilalom volt: nem szabad foddet mibvelni, mosni, meszelng
kaposztat elsdzni, hogy .ne zavarjk 3 holtakat”, &s .mert a
bestzott kiposzta meslagyul”, s mert mindez bajt hozhat a haz
nipére. Ehelyett driiltel, kukoricat morzsoltak.




Toltott siitotok

Hozzdvaldk: 1 sitfitok (90-100 dkg, hossziikas,
magyar tipus)

1 csapolt tedskandl s6

tedskanal pirospaprika

3 evikanil metélfhagyma

3 evikanal tejszin (tejfbllel is helyetiesitheti)
1 vastag szelet kenyér

3 dkg vaj

3 dkg reszelt sajt (parmezin vagy mas kemény
sajt, legjobb, ha fiistoit).

Megmossuk a tikot, majd félbevagjuk, és
eltavolitjuk a magos részét. A belsejét
kissé megsozzuk, majd tepsibe helyez-
ziik, A tepsibe annyi vizet tesziink, hogy
félig ellepje a sitdtikit, majd lefdlidzva

kiizepes langon mintegy 40 percig (tel-
jesen puhira) siitjiik. Ezutan kivesszilk a
tepsibdl, s annyira kikaparjuk a belsejét,
hogy a héjon maradjon még a siitotik-
hil.

A kivajt sitotokiot Gsszekeverjiik a pi-
rospaprikaval, hagymaval és tejszinnel.
Hozzdadunk epy kevés sot, majd visz-
szahelyezziik a felezett siitdtiokbe. A dur-
vara reszelt kenyeret Gsszedolgozzuk a
vajjal &5 a sajttal, majd a megtoltoe
siitotiikre szorjuk. Ezutin még negyed-
Grara visszahelyezziik a siittbe, mig szép
sargara nem siil.

Talaldskor metélShagymaval,
csomkarikaval diszithetjiik.

paradi-

|II |I| |,h1':|| |I |

' ben talalhato benne fehérje, zsir-
_ lmta]mn p-edig elenyészd. Rnat

repe! _]ﬁﬁfmika smvmrmm:ds
EEFEHEM‘FM optimalis fenn tar-

Siitotok sajtos
kenyér

Hozzdvaldlc

40 dkg siitftdkhis, frissen Gritt bors, 1,3 dl
olivaciaj, 2 evikandl szaritott élesztd, 2,5 di tej,
1 vitriishagyma, 2 lojas, 1 evikanal apritott friss
rozmaringlevél, 2 kiskanal 50, 2 kiskanl cukor,
45 dkg finomiiszt, 20 dig puha feta sajt

A shtdt 180 fokrm elimelegitjik. A sOtStikhist
kockakra vagjuk, sGzzuk, borsozzuk, majd 2 kiskanal
olivaolafjal Gsszeforgatjuk, hogy bevonja. Ezutin
tepsibe tesszik, és 15 perc alatt puhara sitjik, és
hagyjuk kihifini, Ekfizben az élesztdt a fele langyos
tejjel felfuttatjuk. A megtisztitott hagymat durvéra
apritjuk, a tojasokat felverjik, & mindkettdt dsz-
szefurmixoliuk a maradék tefjel és olajjal, a roz-
maringgal, a soval &s a cukomal, Majd a lisztet egy
nagy talba szitafjuk Az Eeszilis &5 a hagymds
keveréket beledolgozzuk. Tiszta konyharuhaval le-
takarva meleg helyen pihentetjitk 1 Gran at, amig a
tészta a dupldjarm nem kel Ezutin a sajtot el
morzsoljuk, &5 a sitGtikkel egyiitt a meghelt thsztiba
dolgozzuk. A masszat kétliteres hosszikas kenyér-
formaba toltjik, és eldmelesitett sitdhe téve 190
fokon 1 6ra alatt megsiitjilk. Akkor jo, ha a beleszirt
|_'|I:I5Iﬂt vagy kest tisztan hizzuk ki beldle. A sltdhal
kivéve 10 percig a formaban pihentetjik, majd
kibaritjuk, és felszeleteljiik.
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Boszorkanyujjak

halloweenre

Hozzévaldk 8 személyre:
23 dkg puha vaj
20 dkg porcukor
1 tojas

1 k. siitéipor

38 dkg liszt

1 cs. vaniliis cukor
1 kk. szintelen
mandulaaroma

1 csipet so

10 dkg egész fehér
mandula (nem sis)
ledovdr

A tészta elkészitéséhez
elsdként a liszthez hoz-
zakeverjiik a siitGport &5
a 50t A vajjal elkeverjiik
a tojast, a cuokrot, a
mandulaaromal ésa va-
nilids cukrot, Végiil a
vajas es a lisztes keve-
réket egybedolgozzuk.
A tésztabol cipot gyh-
runk, folpackba csoma-
goljuk, és fél drara hii-
tobe tesszilk. A hitdhal
vegyiink ki egy kis tész-
tit (példdul a cipd
1/4-6t), és 12 kavéska-

nalnyi tésztabol ujjnyi
hosszisagu kis hengere-
ket készitsiink, kb. ve
kony ceruzavastagsagiia-
kat. A kis hengereket elsa
&5 masodik harmaduknal
kissé nyomjuk Ossze,
tompa el késsel keszit-
siink rajuk kis reddket —
mint amilyenek az ujj-
perceinknél vannak. Veé-
giil az ujj végére kirdm
gyanant nyomjunk bele
egy-egy fél mandulat (Az
Sttt lesz igy a leg-
szélesebh, de siités kiz-
ben a tészta széltében
ndl). Kivajazott-lisztezett
vagy siltdpapirral leta-
kart tepsire téve siissiik a
stithen. (Nekem két tep-
sinyi lett ez 'a mennyi-
ség.)

Miutan kivetliik a siita-
hél, hagyjuk kihiilni az
ujjakat. Ezutan egyesével
szedjiik le a kirmoket, a
helyiikre nyomjunk lek-
vart, majd nyomjuk visz-
sza a mandulat,
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Siitotokos sonkas omlett

Hozzivaltlh:

1 vbrdshagyma

1 evikanal olivaolaj

70 dig sitdtak

10 dkg paprikés putyakamellsonka

2 evikanil tékmag

2 eviikanal aprora vagott petrezselyem
s, Grilt bors

b tojas

A megtisziitott, felkarikdzott hagymat

az olajon megfuttatiuk. A lehéjazott,
magos belsejétdl megfosztott, aprd
kockakra vagott tokit radobjuk. Né-
hany perc parolas utin a felapritott
sonkat, a durvara vagott tikmagot és a
petrezselymet is hozzaadjuk. Ezutin
megsizzuk, megborsozzuk, és puhara
paroljuk. A tojdsokat felverjiik, soz-
zuk, borsozzuk, és a tikre ontjiik.
Addig siitjiik, amig a tojis megko-
csonyasodik. Cikkekre vagva talaljuk,

FRANK SANDOR mesterszakdcs

gasztrotippje

A liba £s 3 sitdtok kivals varidcdia a vajon parolt ibamaj

tikropogdson talabva, Elkészitese a kivethezd: 3

fenytmagos
silt tikét kikaparjuk, majd leturmixoljuk, &s keverdtalba téve
kevés mézet csepegtetlink bele. Ezt kivetfen piritott fe-
nymagot keverlink hozzd, majd kevés édesmorzsival fel-
javitjub.

Ezutan aszfalm vagy marvanylapra kirkva elsimitjuk, po-
gacsaszageatoval szép karikakat szdrunk beldle, és vaslapon
vagy rivid zsiron megpiritjuk. Ezutan libazsiron lesiitjik a
szelotelt, sozott, megfelelden fliszerezett libamajat, az egyik
oldalat stitjik, majd kevés fehérhort Gntiink al3. Ezutan lefedjik,

65 ha a bor elforrt, akkor megforditjuk, és a fenyimagos tikialapzatra téve forrdn talaljuk.

Diszitéskeént meghamozott siit gesztenyével kirberakjuk,




Tokpuffancs
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5 dkg éleszth e
1-1,5 dl tef el Ul

1 tojas

2 tojéssirgija

6 ek ofaj

reszelt citromhéj

sl

1 marolmyl fitt, Sttt siitbtok
2-3 ek. rum

A tiltelékhez:

20 dikg slilt stk

2 dkg olvasztott margarin
1 narancs héja

cukor

méz izlés szerint

siitGtok

A tbltelékhez valdkat alaposan elkeverjiik,
félretessziik, A tiibbi hozeavaldhol laza tésztat
gyurunk, dagasztjuk, kelesztjiik, majd weé-
konyra nyijtjuk, s nagyobb kiroket szag-
gatunk beldle, Mindegyik kizepére tesziink
egy-egy kanallal a t6ltelékkrémbdl, gombocea
formaljuk, és forrd olajban kisiitjiik. Mintan
kivettiik az olajbdl, daralt tikmagos, fahéjas
porcukorban megforgatva talaljuk. A mes-
terszakacs tippje: ha a farsangi fank mintajara
késziilt kelf tésztat tiltelék nélkiil kisiitjiik, a
piffencs kizepe egy kis Iyukon keresztiil is
megtilthetd az fzletes krémmel, lgy a kezdd
haziasszonyokat sem fenyegeti a veszély,
hogy a tészta a tolteléktdl ;elneheziil",

1 nagy tik, 1 fej virdshagyma, 1 egész
gyimbér, & evikanal olaj, 2 evikanal
cukor, 0.5 fiter eréleves, 3,5 dl narancsié,
2 dl tejszin, currypor, sé, drbit bors, 2
gerezd fokhagyma, szerecsendid, a
diszitéshez kevés vigolt petrezselyem

A tok tetejét levagjuk, a magjat ésa
rostjait eltavolitjuk, a hosat kivaj-
juk, feldaraboljulk, a tokit pedig sii-
tobe helyezziik, és megpiritjuk, A
hagymat megtisztitjuk és kockara
vagjuk, a gybmbért meghamozzuk,
5 aprora szeljiik, Egy edényben fel-
forrositiuk az olajat, megdinszteljik
benne a tikhist, a hagymat, a fok-
hagymat, valamint a cukrot. Az ele-
gyet allandd kevergetés mellett fel-
dntjiik az erdlevessel, és fedd alatt
puhara paroljuk. Az elkésziilt levest
atturmixoljuk, hozzdadjuk a na-
rancslét &5 a tejszint, vépill még
egyszer osszeforraljuk, sozzuk, bors-
sal, curryvel és szerecsendidval ize-
sitjiik. A forrd levest talalas eldtt a
tikbe merjiitk, aprora vagott pet-
rezselyemmel diszitjiik.
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zent Mdrton napja (novem- |
ber 11.) egykoron fordulo- §
pontnak szamitott a naptar-
ban és a mezdgazdasdgi tar-
sadalmak életében. Ekkorra
ért véget ugyanis a gazdasdagi
év, és ez ido tajt hajtottak be és
keriilt a joszdg istdalloba. Ezen a
napon fejezidtek be a vasdrok, és erre az idire
érett meg az iijbor, hizott meg a liba, és kezddodiott
a téli életritmus. A szokdsok néhdny eleme a mai
napig él: Mdarton-napra tehdat mindeniitt liba
dukal, legyen sza éttermi meniirdl, avagy otthoni
lakomdrol. Mi ez utébbihoz kivinunk jo étva-
gyat!

MARTON ES A LIBA

A hagyomany szerint Marton elbojt a nagy megtiszlelterés elol
a libak kiiziitt, de a nagy gagogas elarulta. Ugy tudni, meggyd-
20 és hiteles plspdk volt. aki az imadsagol &5 a lelkészsepet
issze tudia egyeztetni a jotekonysaggal. [ddszamitasunk utan
397-ben hunyt el. Halala utan varatlanul igen népszerive valt:
i az elsd kereszieny szent, aki nem martirként emelkedett az
oltirokea, Franclaorszdghan pedig az 5-6. szazad fordulajan
egyenisen nemzeli szentkeént tsztelték.
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Hozzavaltk:

1 liba

30 dkg vagdalt vagy valamilyen
daralt his

1 esokor petrezselyemaztld
2 tojas

2 zsemile

kis tej

1 hagyma

50, bors

fél liter sir

Megtisztitjuk a libat, majd ki-
viil-belill megfiiszerezeiik. A li-

KI VOLT MARTON?
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Soros libasiilt

ba szivet, majat, zizajat leda-
raljuk, és a vagdalthoz adjuk. A
belsdségekhez keverjilk a to-
jasokat, petrezselymet, tejbe
Aztatott zsemléket, sozzuk, hor-
sozzuk, majd megtoltjiik vele a
libat. A libat zsiradékkal bélelt
tepsibe helyezziik, fél liter vizet
dntiink mellé, és gyakori lo-
csolgatas mellett készre siitjiik.
A siirt kb, 2,5 Ora siités utan
tntjlik ra. Dinsztelt virtska-
posztival és hagymas burgo-
nyapiirével talaljuk.

Marton, egy romai tribunus i, sz. 316-ban sziiletett fia
18 éves koriban apja Imrdnsagam a legio katunaiu

lett, és a legenda sze-
rint 18 éves volt, ami-
kor palastjat odaadta

egy didergi koldus- |

nak. Nem sokkal ké-
siibh Amiens-ben
megkeresztelkedett,
otthagyta a sereget, és
misszionarius lett,
majd 371-ben a Loire
menti Tours pilspolké-
vé valasztottal.




Birsalmas libaleves

Hozzdvaldk & sremélyre:
libaszarny, libanyak, far-ht, ziiza,
3 sirgarépa, 3 petrezsalyemgybkér,
1 kisebb karalabé, 1 kisebb zeller,
i€l csokor petrezselyem, zellerzild,
& gererd fokhagyma, 1 viris-
hagyma, 2 kizepes nagysagii
birsalma, s6, bors, safrany, 1 nagy
pohdr tejfel, 1 pipozott evikanal
liszt, 1 csapott evikanal liszt

A libaaprolékot megmossuk, majd
mindezeket egy zekba tesszik és
2.5-3 liter vizet dntink rd, majd ki-
zepes langon felformaljuk. A zGldsa-
geket megtisztitjuk, a répat és a
petrezselyemgyiikerst  elnegyedel-
jiik. & leves tetejérdl leszedijik a ke-
letkezett habot, majd hozzaadjuk a
zildségekat, fokhagymat, words-

hagymt. Beletesszik a borsot, egy
keves sot, majd lefedve kis Engon
fizziik addig, amig a his j& puha
nem lesz. Kivesszik belfle a petre-
rselyemzildet, hagymat, zellerzdl-
det. A birsalmakat meshamozzuk,
félbevagjuk, majd kiszedilik a maz-
hazat, és cikkekre vagjuk, utdna pe-
dig a kisz hilsleveshez adjuk. Epp
csak addig fozziik, amig megpuhul.
A tejfilt a liszttel simara keverjiik,
majd a leveshél egy keveset hozza-
tesziink, jol kikeverjiik, majd a birs-
almés hiisleveshez adjuk. Tobbszir
megkeverve néhany percig forraliuk
{kb. 510 perc). Megkostoljuk, ha
kell, utdnasozzuk. Ha nagyon sava-
iyl a birsalma, akkor adjunk hozza
2 kandl cukrot. Talaliskor frissen
apritott petrezselyemmel kinaljuk.

MARTON-NAPI NEPSZOKASOK

Movember 11-6n, Marlon-napon a pasztorok vesszot adtak a disznis

Ugy tartottak tovabha,
eflik majed a malkac, A el elmiltay

dllatokat a mezdkre, A Marton-naphoz tartoz

aporulatol az
nek, annyil

zivel hajtottak az
ha tortenete is.

Ezen a napon az af bor mellett, aki tehette, [hat-evett, hiszen ogy szoll
a mondas, hogy .aki Marton napjan libat nem eszik, &vhen

Bhezik™

i
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MARTON-NAPI JOSLASOK
Marton napjan az iddt is kgyekeztek megjosolni: Ha a Marton-napi silt
liba csontja hosszi s fehér, havas lesz 3 t&l".

Marton napjén, ha a lid jégen Jar, kardcsonykor vizhen poroszkal”.

A ziildségeket feldaraboljuk, és az elfire besozott,
borssal bedérzstilt libacomb mellé tessziik, és dnistink
ala fal liter vizet, majd fedjiik le alufaliaval. Tegyiik 170
fokos siitibe 45 percre. Ezutdn vegyiik le rila a foliat,
és kb, még 45 percig siissiik siirtin locsolgatva a
combokat. Ha elkésziilt, emeljiik ki a hist, és pii-
résitsiik a zildségeket a szafttal, majd talalaskor
locsoljuk meg vele a csontokat,



Az elsd recept

Az elsd német libarecept 1350-bol vald, amely lényegében fitt

- - L L
T.?ls.z.lne.s len pu re leves libahiis fokhagymds martassal. A kor Eurdpdjanak fioiri,
fiistolt liba mellel nemesi udvaraiban mindeniitt hasonlé stilushan kés=ziilt

fq' ételekkel taldlkoztunk volna, igy a Magyar Kirdlysdghan is.
il LB T e

~Végy egy nem Ll idds libat. Tavolitsd el a belsd részeit.
Vigd le a szarnyait és a labak végét, Tedd a libat egy sziik
anyagedénybe. Ontsd fel vizzel annyira, hogy ellepje.
Helyezd egy alul nyitott haromlaba allvinyra. Fedd le a
labost Ggy, hogy péara ki tudjon jonni. A belsdségeket fozd
killén. Aztin sdzd meg a libat. Aztin fizd a levében, amig
nagyon szarazza es jol megfotté nem vilik. Aztin végy édes
tejet és hat tojas sargajat, és két fej fokhagymat, melyek
nagyok. Himozd meg Gket alaposan, majd egy kis soval
ziizd dssze. Aztin keverd ssze a tejjel, majd a tojasok
sargdjaval, Aztin adjal hozza safranyt. Aztan dntsd a
fiiszert a libdra. Forrald fel és talald.”

{Ein Buch von guter Spise, 1350: Ein geriht von einer gense,
Csiki Sandor gyiljiése)

hany percig piritjuk, majd bele-

20 dikg lencse, 1 fej virishagyma, 5 szrjuk a3z fsszetbrt fokhagymat,

gerezd fokhagyma, 1/2 csokor elkeverjiik, s a rantast a zhelyrdl Kriidy Gyula Szindbid ci-
tarkony, 20 dicg flstdlt libamell, 2 levéye a finomra vagott tarkony- mii kinyvében a midra
evikandl olaj, 5 dkg vaj, 6 dig liszt,  levelet is hozzaadjuk. A lencsét és a mir elfeledett mdjusi
2 hisleveskocka, 2 di tej, 2 ket hisleveskockat hat deciliter viz- lidral elmélkedik
evikandl tirkonyecet, 1 evilkansl ben feltessziik fini. mamelyef a magan-

citromlé, 3 dkg cukor, 1 dl tejszin, 1

tojassargaja

A lencsét kivalogatjuk, megmossk,
A vortshagymat mestisztitiuk, fi-
nomra vagiuk, A fokhagymakat
meghamozzuk, eryet dssretirink
A tarkony leveleit letépkedyik, fi-
nomma vagiuk. A fistilt Gbamellet
amilyen vakomyra csak tudjuk szelnd,
fildaraboljuk, & bd forrd zsima-
dékban hirtelen kisttjok. Ugyankzy

A szobahfmérsakletiine hilt rantist
a tejjel csombmentesre keverjlk,
Amikor a lencse megpuhut, fo-
tyamatos keveréssel a leveshez ad-
juk, & kiforraljuk. zesitik séval,
tarkonyecettel, néhany csepp cit-
romlével, &5 [lés szerint kevés
cukorral. Botmixerrel plrésitjik. Ta-
lalas eldtt a tojassargajat elkeverjik
a tejszinnel, kanalanként 6-8 evd-
kandl levest adunk hozza (v nem
csapbdik ki a tojassérgdfa), majd a

haztaridsokban® példa-
ul a csalddfd sziiletés-

| napjan  talalnak, ha a
sziiletésnap mejus havia-
ra esik. Az invenc iro a
magdnhaztartasok™
eme gyakorlatdt kritizdal-

va megjegyzi: Jhogy ilyen
napra megvdsdaroljak a
fiatal libat, de mennyi
minden tiirténik az ilven
fiatal libaval, amig az embernek a kedve is elmehet tile,

Jarunk el a fokhagymaval is. Ta- leveshez dntjlik. Csindlnak beldle libaapriolék-levest, utana tdalalnak li-
alaskor a leves tetejére halmozzuk A libamellet 1x1 cm-es kockara hamdjus rizottét. Majd jin maga a libapecsenye. Nem,
alibamellchipset &= a fokhagymat. A vagjuk. A kész levest azonnal forrd Uram, még az idei libabdl is sok az ilyen mindenféle. s
vajat egy serpenytben felohvasztiuk, tanyérba vagy csészébe merjiik. meég estére is fenyegetozik a hideg libha, de most mdr a
beleszdrjuk a lisztet, folyamatosan Betétnek a kockara vagott stit li- déli uborkasaldta helyett majonézes fejessalatival.”
kevergetve felhabzasig melegitjiik, bamellet &5 a vele siilt fokhagymat

hozzaadjuk a vorbshagymat, né- talaljuk.

r

A LIBA A LEGHASZNOSABB ViZl SZARNYAS

"‘

A kacsa, a hazigalamb &s a gyonaytyik mellett a liba az Ggynevezett barma hisd szamyasok
kiizé tartozik. Amennyiben nem magunk vagzjuk a libat, hanem boltban, piacon vasaroljuk,
akkor valdszin{ieg mar megkopasztott 85 kibelezett egész allattal, vagy valamelyik részével
talalkozunk, nagyjabol elfkészitett allapotban. Mint minden baromfihdsnal, a libdnal is
fontos szempont vasdrlaskor, hogy a his ne legyen véres vagy barmilyen anyageal
szennyezett, ne legyen idegen szaga, &s ne latsszanak rajta komolyabb bevérzések vagy
sérllések. Aprdbb tollak, pihék lehetnek a hison, akar friss, akar fagyasztott termekrdl
beszélink. Fratal liba esetében elengedhetetien, hogy (példaul a csirkéhez képest)
vastazabh zsirméteg legyen a hiton, a melleken &5 a felsdcombon; hizott libanal egészen
vastag is lehet ez 3 zsirtakard. Gasztrondmial szempontbol a liba a leghasznosabb vizi
searmyas, szinte minden része felhasmnalhata. A libahist fazhetjik, parothatjuk, pacothatiuk,
flistolhetjik, sithetiik, talthetjlk — a libaételekbdl hatalmas a valaszték, tajanként és
nemzetenkent is kilnbtizd libaspecialitisokkal taldlkozhatunk. A Uba A- &5 H-vitamin-,
valamint nikotinsav-tartalma jelentds.
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A Magyar-franczia szakdcskinyv az egyik, ha
nem a leghasznosabb dsszefoglalé szakdes-
kéinyv. Dobos C. Jozsef életérdl, aki minden iddk
egyik legnagyobb cukrdsza, gasztronémusa, a
magyar cukrdszipar egyik megteremtdje. Hir-
nevét fémjelzi, hogy a vildgban a neve a leg-
ismertebb magyarok kiiziitt szerepel, s egyik
leghiresebb alkotdsdt, a dobostortdt pedig
szinte minden orszdghan készitik — sajnos
legtiibbszir nem az eredeli receptiira szerint,

Dobes Jozsef régl cukraszesalad sarja, dédapja 1. Rakiczi Ferenc
fejedelem szerencsi kastélyaban volt szakdcs- &5 cukrszmester,
maga pedig az Andrassy grofoknal szolgalt cukraszmesterként. It
tanuita ki a szakma csijat-binjat, Sokan azt hiszik, ,csak”
cukrasz, pedig & sokkal tobb volt: gasztrondmus! Tizennégy,
németill irodott &s megjelent komyve mellett a Magyar-Franczia
Szakacskimyv a legjelentfsebb, a mai napig is taldn a legjohb,

ezert az (jdonsig erejevel hatott. |gazi kiltnlegessegnek
szamitott a kakadvajjal késziilt selymes krém és az egyszer(,
puritin, mégls izgalmas megjelendse. Hatalmas sikerének
kiszonhetden szinte minden cukrdszddban  kivetelidk a
vandagek a dobostortat, de kevés cukrdsz tudta megfejteni a
torta titkat, receptjét, a vajlrémet,

Dobos nemesak szarazon lefrta kényveben a recepteket, ha-
nem mesél is ey kicsit. Mindennek az eredetérdl, izérdl, alla-
garil ir ey keveset, hogy legalabb el tudjuk képzelnd, milyen
lehet a kappan vagy a sarmany, de az dltala haszmdlt konyhai
earkiizik [s kaptak egy fejezetet. A kbnyvel 400, a sztvegek
kfizé szerkesttott Tekete-fehér, a véeén sorba szerkesziett szi-
nes keppel, rajzzal diszitetiék. A kinyv kitér a gaszirondmia
tsszes terliletére: hilsokra, levesekre, desszertekre, magyar,
frandia, portugdl s angol recepteken 3t mutatja be a fozés
alapjait &5 csicsat. Minden recept nevét francidul is obvashat-
juk. akkoriban az alapfogalmakat jelentette: cremew, rémola-
de, choux, marmelade, bavarois sth. Végiil kitér a hiztartasheli
tudnivaldkra, mint példaul a j6 szappan, padlohoz valo lakk

leghasznalhatobh AIX. szazadi szakacskinygy

Sikerének titka, hogy 1884 tajan foként a fazdtt kremekkel, cukor- és tejhabokkal
tiltott tortak divatia hoditott, amelyek tobbnyire emeletesek 85 agyon-
cicomazottak voltak. Akkor még a ma mar aly elterjedt vajkrémet nem ismertek,

Nemzeti leves

Elkészitési idd: 25-30 perc
Hozzavaldk:
8 krumpli, 6 dig vaj, 1 fej hagyma, pirospaprika, 1
liter alaplé, neeyed kg koclka- vagy
lebbencstaszia
A krumplit meghamazom, Telkockazom, & a vajon
gty niagyolib edémyben, keves vizzel megpaolom. A
hagymal kockara'vagom, vajon mesplitom, majd
kevas paprilat szirol f (vizyazok, nehomy mes:

(lack) keszitésére, atelek tartbsitisara, vagy olyan, a Kirpit-medencében minden-

pgjen), hozzaadom a kész krumplihoz, Feléntom az

' aloplevel, &5 amikor for beleszirom A szttt

sfzom, €5 készre fazam, _

JMNyolczdarab - meglehetds  nagysagh | nyers. bir
panyat meshdmozunk, tisztan megmasunk, aztin
srepen koczhikra vapva eay kassrerolba teszsziik, 5
bl dekazramm friss vaijal puhara paroljul. Exalatt
egy darab ktizepnagysagl vardshizymat aprd kocz-
ks vapdalunk. s keves vajial vildgos-saredrm
piritjuk, Eoy esipotayl paprikat s teszink hozzal (A
hol killonhen az ételeket erdsebben szeretik, lefist

napasnak szamitd teendokre, mint a tekndsbéka levagdsina, de ebbdl a kimyvbdl
megtanulhatjuk, hogy készitslnk zold mandulat szirupban, ecetet vagy likdraket
hazilag. A kiinyy nemesak antikvariumban, hanem j kiadasban is meavasarolhatd,

{abb paprikat s venni) Az igy megpiritott hagymat
atpasszirozzuk-egy sziran. Mikor @ burgonya mar
elég puha, ezt a megpiritott paprikas hagyma-tor-
meléiet hogrdat pazszik, axutan feltntpik egy Iitemyl
hitslével (Souillormal, | & Tonmebbi vEnyek kiizt),
Most az egeszet Idifomaljuk, 5 azalalt harom Lojas
sargajval kemeny tesztat gyirunk, melyet csinas
anrd koczkara vagdatunk. Ezt, mikor a leves far,
hetedohjuk, egy ideig forenl hagyjuk. kellles meg-
sozzuk, azutan foltilaljuk” Dobos C Jozsef, Ma-
gyar-franczia’ szakicskanyy, 42, o,
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vacsoravendeg

HAJAS LASZLO

A MINISZTER-
ELNOKOT HIVNA
MEG VACSORARA

Hajas Ldsz16 az egyik legnépszeriibb mesterfadmh. az

orszdaghan, aki ugyan szereti az inyenc, :
magyaros fogasokat, azonban s
inkdabb a kevés és vdltozatos ét- |
kezésre helyezi a hangsilyt. Va- |
csoraasztaldhoz szivesen meg- |
hivnd a miniszterelnikit, hogy a |
villalkozdk helyzetéril beszélget- |
ve meghkdostoljak a hazigazda spe-
cialitdsdat, a spaghetti aglio et oliat.
Merthogy dllitdlag a fokhagyma el-
tizi a rossz gondolatokat.

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

~ Orban Viktorral szivesen lelilnék vacsorazni, mikiozben egy jot
beszélgethetnénk mondjuk példiul a fodriszszakmarol, az ok-
tatasral, a kis- és kozépvallalkozok helyzetérdl. Ogy gondolom,
kilcstondsen jol jarnank, a miniszterelnik ugyanis elsd kézhil
biztosan tudna valaszolni a kérdéseimre, én pedig a vallalkozok
képviseletében tudnék olyan informfcidkat mondani szdmara,
amelyek hasznira lennének,

- Es mit fiizne neki?

- Az egyik nagy kedvencemet, a spaghetti aglio et oliot, vagyls
fokhagymas spagettt parmezannal megszorva. Finom fehérbort
kindlnék hozza. Mint tudjuk, dgy tartja a legenda: a fokhagyma
eliizi a boszorkanyokat és a rossz gondolatokat.

- Apropd boszorkdnyok, szokott iinnepelni halloweenkor?

— A halloweent a csalddban elsGsorban a gyerekek linneplik, a
felesézem a piacon megvasarolja a tikit. Ezutan elkezdddik a nagy
csaladi tokfaragas, majd beletessziitk a mécseseket. Es a gyerekek
nagy fHrimére ilyenkor feldiszitjiiik a lakast stilusos diszekkel,
mianyag pokhalokkal és bogarakkal. Szeretjiik a siilt tokit és a
tiiklevest, napraforgdmagokkal tilalva, a feleségem ilyentajt gyak-
ran teszi az asztalra.

- A szavaibdl kitiinik, hogy a konyhdban elsdsorban a felesége
az iir. On szokott fozni?

— Valdban, afeleségem fantasztikusan, mondhatni hibatlanol féz,
az egyik legfinomabb receptje a zsdlyds borjiszelet. En viszont
ritkdn veszem kezembe a fozdkanalat, gy fogalmaznék, hogy
seeretek raérdsen, tudomanyosan fHzdcskézni, kiprobalni ezt-azt,
minden elvaras vagy kiilén alkalom nélkiil. Az az igazsag, hogy
nagyon el vagyok kényeztetve. Az édesanyam is remekill fozitt,
- Van tile kedvenc receptje?

— Igen, gyakorta készitem el édesanyam siilt tiltott burgonyajat. A
krumplit félbevigjuk, kivajjuk a belsejét, amibe izlés szerint
tehetiink kolbdszt, hagymat, kevés tejfdlt, sajtot, bacont. Majd

visszahelyezzitk a krumplisapkat, és siitobe tessziik, [inoman
megsizzuk, &5 megsiitjiilk. Lassan atjarjak az izek, téli estéken
fokhagymas tejfillel meglocsolva fantasztikusan finom!

- Ezek szerint szereti az egyszeril, hdzias, magyaros izeket.
Legutdbb mi volt a legnagyobb gasztrondmiai élménye?

- A kiizelmiltban a gidollGi egyetem udvardn megrendezett
fogathajto versenyen vettem részt, ahol fGzoversenyt is szerveztek,
Az ott fogyasztott borban fitt csiilkit soha nem fogom elfelejteni,
egyszeriien fejedelmi volt! Taldn igy elsére egyszerinek tinik a
recept, ilyven izt azonban még soha nem éreztem. Valoban nagyon
szeretem a magyaroes ételeket, de kedvelem még a soletet is, joféle
libanyakkal. Ezzel az (ij eljarassal, a konfitalassal, amikor nagyon
sokaig, lassn tiizon siil a hiis az olajban, teljesen mas, fenséges
izharmoniat teremthetiink.

- A magyar konyhdn kiviil mely nemzet konyhdajat kedveli
leginkdhb?

— A francia kultiira &5 gasztronomia kifinomultsagdt nagyon
kedvelem, sokfélébil kevés és nagyon finom falatokat talalnak,
amibdl kedviinkre csipegethetiink. Az Azsiai izeket is nagyon
szeretem. Nemrég pedig Spanyolorszagban jartam egy szakmal
rendezvényen, ahol gyakran latogattuk a hires tapaszbarokat,
Akdrmerre jartunk, mindig ezeket a barokar kerestiik. Itthon is
lehetne nyitni ilyeneket, ahol nem egy nagy szendvicset rendel az
ember, hanem egy nagy talat, amelyen sok aprd falatkabol
kedwviinkre valassrthatunl.

— Melyik volt a kedvence?

— Pici cserépben kinaltak olivaclajban siilt kis fokhagymas ra-
kocskakat. Frenetikus volt az ize!

- Le sem tagadhatja, hogy nagyon szeret enni, értékeli a finom
falatokat, Ugyanakkor a szépségiparban dolgozik, ahol el-
sorendil szempont a latvany. Az étkezésnél vigydz az egész-
ségére vagy az alakjdara?

— Csak annyira, amit a jozan ész diktil. Ha nehezebb az étel,
kevesebbet eszem beldle. Szeretem a jo konyhat, viszont sohasem
habzsolom a fogasokat. Szaval szeretek enni, de mértekkel,



Zsalyas borjiszelet

Hozzivaldk:

60 dkg borjlicomb

3 ek vaj

25 dkg szaritott sonka
4 gerezd fokhagyma
15 dl sziraz fehérbor
50 dkg burgonya

5 ek. olaj

40 dikg rukkola

2 el szezammag

20 dkg kecskesajt
friss zsdlya, 56, bors

A hist szeletekre vagjuk, ki-
kKloploljuk, izesitjiik sowval,
borssal, majd forrd vajon mind-
két oldalat eldsiitjlik. Ezutian
félretessziik, majd miutin kissé
kihiilt, betekerjiik a szaritott
sonkaba, rahelyeziink egy-egy
lewvel friss zsalyat, visszatessziik

Borban parolt
sertéscsiilok

Hozzévalék:

2 kg csontos sertbecsiilik

6 gerezd fokhagyma

3 dl sziraz fehérbor

1 erbleveskocka

5 srem fekete bors

2 babérlovil

20 dkg sargarépa

2 nagy fe] hagyma

2 eviskanl aprora vigott zellerzbld

A csiilkiit fokhagymaval megspékeljiik, soval és
borssal bedtirzsiljitk, majd egy mély labosba
tessziik. A leveskockat a borral felforraljuk, és
raonftjiik a hisra. Hozzdadjuk a Hiszereket, és
fedd alatt 1 dra hosszat takarékon paroljuk.
Kozben megtisztitjuk és aprora vagjuk a zold-
ségeket, beletessziik az edénybe, 65 még ] Grat
paroljuk. Ha kész, a hast meghintjik a zellerrel.

a forrd vajba, 85 még egyszer
atpiritjuk. Mellédobunk ne-
hany gerezd fokhagymat, hogy
azize atjarja a hiist, Mikor a his
megsiilt, aladntjiik a fehérbort,
majd 150 fokra eldmelegitet! sii-
tobe tesszik, és 20 perc alatt
készre siitjiik. A burgonyat hé-
jaban megfozziik, felkarikaz-
zuk, és [orrd olajon pirtani
kezdjiik. Siités kizben soval,
borssal izesitjitk. Mikor a bur-
gonya aranybarmara siilt, ra-
szorjuk a szezAmmagot &5 a
rukkolat, majd dsszeforgatjuk,
hogy a levelek fsszeessenek. Az
elkésziilt rukkolas burgonyaki-
retet tanyérra rendezzilk, meg-
szorjuk reszelt kecskesajttal,
majd a siitoben készre siilt zsa-
lvas borjiszelettel talaljuk.

Fokhagymas rak

Hozzavalid:

80 dig mirelit rikocska
2 gerezd fokhagyma
olivaolaj

1 chilipaprika

Egy serpenyibe 9 evikanal oli-
vaolajat tesziink, majd ra a kes-

kenyre szeletelt fokhagymage-
rezdeket &s egy kimagozott chi-
lipaprikat. Néhamy perc alatt
megsiil. A kész fokhagymas ra-
kokat keramiatalkaba kanalaz-
zuk, majd berakjuk 15 percre a
siitihe., Amint kész, forron ta-
laljuk. Parolt rizs illik hozza.

Fokhagymas spagetti

Hozzavaldk &4 személyre:

45 dig spagetti

3 gerexd zizott fokhagyma

1 és 174 di olivaclaj

3 evikanal durvara vagott, friss
petrezselyem

izlés szerint bors, sb

Egy evokanalnyit félretesziink
az olivaolajbol, a maradékot pe-
dig felforrositjuk egy kiizepes
meretll serpenyiben, Beletesz-
szilk a fokhagymat, egy csi-
petnyi sot, és kis langon al-
landdan kevergetve aranybart-
nara piritjuk. Ezt kivetden fal-
retessziik a serpenyit. Vigyaz-

zunk, nehogy megégien a fok-
hagyma, mert akkor elvesziti a
zamatat. Ezalatt egy nagy la-
bosban kissé sozott vizet for-
ralunk. Beletessziik a spagettit
&5 a megmaradt olajat, és addig
fozziik, amig éppen csak meg-
puhul, de még haraphatd (al
dente). Lesziirjitk, és visszatesz-
szilk a labosba. Majd az olajat
&5 a fokhagymat belekeverjiik a
tésztaba, hogy fol Atjarja. Meg-
borsozzuk, &5 belekeverjilk a
friss petrezselymet, hogy min-
denhova jusson belfle. A tész-
tit eldmelegitett tilaloedénybe
tessziik, és azonnal talaljuk.

13
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Sokféle iz — harménidaban

jzek teljes harménidban. A hdromfogasos meniink mind-
egyik apro részletére igaz ez a kijelentés. A tobb dsz-
sretevinek kioszinhetben érdekes és nem mindennapi,
finom izeket kaphatunk. Hasznéljunk tehdt batran a
savanykds iz mellé édeset, mert az eredményen magunk
is konnyen elcsoddlkozhatunk. Mai meniink dsszeal-
litdsdban a gyéri Marcal étterem szakacsa, Egyhazi
Gergely segédkezelt.

{15 Gergely, Tolok: Messanm: MATVas
ElGételként spendtkrémlevest készitettiink tikdrtojassal és kap-
ribogyoval. Ezt a levest srakacsunk ritkan késziti el, az iz
harmoniajat & dolgozta ki, ésméga kisérletezés fazisaban van. De
miutan elfogyasztottuk, batran sllithatjuk: jol sikeriilt. Ilyen
formaban egyik étteremben sem kaphato ez a finomsag. Finomsag
bizony, mert a spendt és a titkirtojas remek parost alkot. &
spendtot sokan csak fozelekként ismerik, pedig érdemes levest is
késziteni belale. Sokat javit a végeredményen, hogy ehben a
leveshen betétként nem tészta vagy piritott zeemlekocka szerepel,

Menii: spenGikramleves tilkiirtojassal s kapnbogydval, it csirkemed| leesis
snidlinges raguval €5 kiposztaval, srederkremmel toftatt palacsinta

hanem tilkdrtojas, Ezzel gyakorlatilag kiadassa valik az elo-
steliink. A kapribogyd kicsit sos izdi, igy még finomabb lesz tGle a
leves, A kapribogyot pacolva is lehet kapni, érdemes kipro-
balnunk, milyen izletes.

Fidtelként siilt csirkemellet keszitettiink lecsos snidlinges raguval
&5 kiposztaval. Szezonja van most ennek a foételnek, gondoljunk
csak a kaposztara. Ez az étel is nagyon kiados gs tartalmas. A végén
érdemes tenni ra egy kis sajtot és egy kis birsalmat. Kiretként
burgonyachipset keszitettiink, amely nagyon illik hozzad. Oft-
jartunkkor még kastoltunk hozza egy kis parolt kaposztt is. A
kaposzta kissé savanykas ize pedig tikéletesen egbsziti ki a
birsalma édes hozadékat. Rendkiviil mozgalmas az étel, a tibb
Bsszetevenek kiszonhetden. Es a legjobb benne az, hogy az izén is
megérezhets. Ha azt akarjuk, hogy még ennél is tibb izt erezziink,
akkor a parolt kaposztaba tegyiink egy kis viirtsbort is.
Desszertként szederkrémmel toliiitt palacsintat készitettink. A
szeder ugyan nem aktualis, de a hidegebbre fordult idoben
inlesnek a fagyasztobdl elovett gyiimdlcsok. Amikor eldszor fel-
tessziik a szedret parolodni, semmit nem kell tenni ala, mert elég
sok levet ereszt inmagaban. Ha nem creretnénk szedrel vasdrolnd,
vagy nincs a fagyasztoban, akkor természetesen szederlekvarral is
batran elkészithetd. A palacsinta clkészitését nem kell tilbo-
nyolitani, Teljesen igaz aza mondas, hogy nem kell varialni, mert
az a maga egyszeriiségében a legjobb.



Spenotkréemleves
tilkortojassal
és kapribogyoval

Hozzavalok:

50 dkg spenétievél

& evBiansl kapribogyd
6 tojis.

3 di tejszin

s, bors

A spendtol megmosstk, feltessziik foni Esnnﬂmhau. n:lajd

tejszinnel stritjiik. Amikor feltessziik foni, tegyilink még bele

fokhagymat, soval és borssal izesitsiik. Mikor megf6, akkor a
leisz[mkeveriﬁk ‘hozza, majd turmixgéppel humixu]]uk le A
tojst egyszertien meg kel siitni, majd kevés paprikaval és
snidlinggel a tetején lehet ta]a]ni

Siilt csirkemell lecsos
snidlinges raguval
és kaposztaval

Hozzavalok:

80 dig csirkemellfilé

1 kg paprika, paradicsom vegyesen
20 dig trappista sajt

10 dig vaj

2 di tej

5 dhg liszt

Wﬂsnmﬂm
birsalma

A csitkemellet megstitjiik, majd a fennmarado zsirban el-

készitjilk hozza a ragut. A hagymét, paprikat, paradicsomot
felvagjuk, majd fedd alatt megparuhuk. Kiizhen készitsiink
besamelmartast, amibe szintén egy kis metélGhagymat va-
gunk,

Besamelmartas: a vajat felolvasztjuk, a lisztet megfuttatjuk
rajta, mig felhabosodik; tejiel kicsit bestritjiik. Kiforraljuk,
hnzzﬁad;u:k a snidlinget é5 a lecsds ragut, majd Gssee-

‘keverjiik. Ezt tessziik & végill a csirkére. Majd tesziink A

sajtot s egy kis birsalmat. Kiirethént burganyachipset ké-
szitettiink, }

Szederkrémmel tbltbtt
palacsmta

A szedret feltessziik parolodni. Nem kEll tenni ala semmif,
mert elég sok levet ereszt. Tesziink bele ezy hsknn}raknt 65

gy kis voroshort, majd kevés citromlével s egy kis cukorral

izesitjiik. Pici fahéjjal &5 daralt keksszel pedig dsszefogatjiuk
a ragul. Az elkésziilt tilteléket a kihilt pﬂ!ﬂ:slutﬁhn tesz
szitk,
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Hozzavalok & személyre: liszttel és a zsemlemorzsaval, Hozzavalik:
7 tojis A tojasfehérjét  folverjiik, 25 dikg Vaj
15 dkg cubor majd hozzdadjuk a tésztahoz, 25 dig liszt
10 dkg daralt dio 65 lazdn elkeverjiik. Hasonlo- 1/2 csomag siitdpor
2 eviikanal liszt an a piskdtatésztahoz tepsi- 18 dikg cukor
2 evikanal zsemlemorzsa hen kistitjiik. A hozzavaldkbal 15 dkg héjazott, Srilt mandula vagy
A dikrém tolteléh hozzavaldl: seszeallitott tolteléket Felfiz- did
20 dikg cukor, 1 di tej, 10 dkg did, ziik, és hagyjuk kihidlni, A ki- 2 kanél rum
1 kandl liszt, 1 csomag vanilids siititt tésztat lapjara ketté- 1/2 csomag vanilias cukor
cubtor, 15 dkg vaj, 1-2 kanal rum vagjuk és a kihilt krém mel baracklekvar
hetdltjiik. Nedves késsel sze- fizbesoki

A tojast levalasztjuk a fehérje-
tol, s a sargajat Gsszekever-
jlik a cukorral, a dioval, a

" Gombakrémleves piritott gombaval

Hozzavaldk:

ﬂﬁmdmﬂ.!wmﬁWMJ

| evikan3l vaj, 2 evikanal aprora vagott

| mgymﬁhasmaJwﬁhnﬂkﬂmmﬂd

| babérlevél, 1 teiskanal s6, 1/2 tedskanil frissen
| Griiit bors, 0,5 liter tejszin, 0,75 liter csirkealaplé
| (ha nines, viz is jo), 1 tedskanal kukoricaliszt 1
| evikanal vizben feloldva, petrezsetyem

leteljilk, A tészta daralt dio
nélkill is elkészithetd, mert a
tiltelékhen diokrém van.

A 25 dkg vajat, 25 dkg lisztet, 1/2
csomag stitoport, 18 dkg cukrot
jol eldolgozzuk, pzutan 15 dkg
#rolt mandulat vagy diét, 1/2
csomag vanilias cukrot, 2 kanal
rumot gytirunk hozzd, Vékony
ra nyijtiuk és kiszaggatjuk. St
tés utan a kihiilt korongocs
kikbol kettht baracklekvarra
fsszeragasziunk, és gozin ol
vasztott [fozocsokoladéval le
antjiik.

Egy robotgép segitségevel vagjuk durvara szinnel és hiislével. Forraljuk fel, és fozziik 20

piritsuk meg. Ontsiik hozza a gombat. percig.

a gombat, eldtte azonban fntstik hozza a percig alacsony
citromlét. A vajat egy labosban olvasszuk csomOmentesre & kukoricakeményitot, és fo-
fel, &5 a mogyorohagymat kiizepes langon lyamatos kevergetés mellett fozzik meég 10

Jangon. Keverjik el benne

Fiiszerezziik kakukkftvel és habérlevéllel, Ha kell, fliszerezziink utana, Citromleével még
&5 piritsuk kevergetés mellett 10-15 percig. kicsit savanyitsuk, Piritott gombaszeletekkel
cazzuk, borsozzuk és ontsiik fel a tej- és vajas piritassal talaljuk.



20 dkg margarin

20 dkg porcukor

2 tojas

1/2 csomag siitfpor

1 csomag vanilids cukor
12 kg liszt

kevés tej, 1 kanil kakad

A'tésztat sszegyurjuk, két rész-
re osztjuk. Egyik felébe bele-

| || L
.'.".'. pl II I o ._|
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et
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pyirjuk a kakaot. Mindkét ré-
szét fijabb 22 részre osztjuk. 11
fehér és barna részt vékonyra
nyijtunk, egymdisra tessziik, jol
dsszenyomkodjuk €8 szorosan
feltekerjiik, mint egy tekercset.
Két Grara hiitGbe tessziik. Kb
0,5 cm széleste felkarikazzuk,
&z elomelegitett siitGben siitjiik
meg. Eey-két nappal eldbb kell
siitni, hogy puhuljon.

Hozzivalbl:

(
i

F s

2 ek, olivaolaj

1 dkg vaj vagy margarin
1 vitrdishagyma

2 szl zellerszar

1 kg sirgarépa

2 gerexd fokhagyma

2 s fél conti gyBmbér

1 ek, Grislt romal ksmény

Gyomheres sargarepaleves

1 liter zifldség- vagy csirkealaplé

A hagymat és a zellerszirakat
felapritjuk. A sdrgarépat koc-
kakra vagjuk. Az olajat és a
vajat felmelegitjik, majd a
zildségeket hozzaadjuk, né-
hany percig paroljuk. Hozza-
adjuk a fokhagymit (présel-

7 tojissirgsi
3 kavésianal 56
bor,s majoranna

Ennek a tésztanak az elkészitése
batran ajanlhatd kezdf haziasz-

r——e

A

i i .I |-..
'HQ. "I hn‘lful i

ve), gybmbért (reszelve) és a ro-
mai kiményt. 12 percig kever-
getjilk, majd felontjiik a leves-
sel. Felforraljuk, majd fedd
alatt, alacsony homérsékleten
15-20 percig fozziik. Amikor a ré-
pa puha {de nem mallas!), bot-
turmixszal piirézzik. Melegen
talaljuk.

|
|
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szonyoknak is. 60 dkg lisztet 15
dkg baromfizsirmal elmorzso-
lunk. Hozzdadunk 2 dl langyos
tejben megfutatott 3 dkg élesz-
téit, 30 dkg fott attirt krumplit, 3
kavéskanal sof, borsot, majo-
rannat izlés szerint, 2 tojassar-
gajat. 161 Bsszegyhrjuk és koriil-
belil 20 percig pihentetjiik.
Majd vékonyra kinyiijtjuk, és ol-
vasztott zsirral megkenjiik. Osz-
szesen négyszer hajtogatjuk, 20
perces idit hagyva a hajtogata-
sok kizott. Ezt kivetden poga-
csaszaggatdval kiszirjuk, tojas-
sargajaval megkenjilk, és forrg,
200 fokos siitoben kisfitjiik. Ma-
gyon egyszeri, olcso, ugyanak-
kor fnom, és alaptésztakeént
sokféleképpen  felhasznalhatd.
Hajtogatis nélkiil is jo. Lehet
példaul toleott kiflinek sonka-
sarl, 505 tirdsan, maradék pir-
kiilt daralt hissal, dinsztelt ka-
posztaval, tepertikrémmel és
majkrémmel. Sorozés, horozas
mellé finom falatok.




Hozzavaldk & személyre: A kemény habba vert tojasfe-
7 tojasfehérje hérjékhez folytonos keverés
20 dkg porcukor mellett hozzaadjuk a porcukrot,
8 dkg porkdlt-darilt mogyord majd a mogyorot, és vegil a
& eviikanal sima+1 evikanal siitéiporos lisztet. Zsirozott, lisz-
rétesliszthen elkevert pid sOtopor tezett tepsiben siitjiik, gy,
Krémhez: mint a piskotat (kb. 10 perc).
2.5 dl tej Ha kihiilt, megkenjik a
1 csomag tejszinizil pudingpor krémmel.

3 tojissirgaja A& krém készitése: 2,5 d1 tejhil és
7 dig porkott-darilt mogyord 1 csomag tejszinizii pudingpor-
15 dig margarin bal sirf krémet foziink. Ha ki-
15 dig porcukor hiilt, 3 tojassargajaval elkever-

jiik, és beletesziink 7 dkg piir-
kislt-daralt mogyorot. Kozben 15
dkg margarint 15 dkg porcu-
korral habosra ka-
varunk, majd ap-
ranként elkever-
jilk a massza-
val. Végill cso-
kimazzal be-
vonjuk. A jel-
legzetes izek
a krémben jol
dominalnak.
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Padlizsanba gongyolt
pangasiusfilé roston

Hozzavaltk
§ sremélyre

4 szelet pangasiusfilé
1 padiizsan, 56

2 evblansl d .

3 evBlanal vermut

2 eviikanal szbjaszisz
1 szem csillaganizs

1/2 zild citrom héja
& evBlanal szezamolaj
frissen Grolt bors

A padlizsdnt megmossuk - vi-
geit levigjuk —, hosszaban vé-

konyra
szele-
teljiik. A
szeleteket
egymas mel-
16 fektetjiik,
sozzuk és kb, 10 percig
allni hagyjuk. Citromlét cse
pegtetiink rd. Avermutol SEO
jaszasszal, szezamolajjal, re
szelt zoldeitromhéjjal és a csil
laganizzsal Asszekeverjiik:
Shzzuk, horsozzuk. A halat eb
be a marinadba helyezziik &
egy éjszakan at allni hagyjuk
A halszeleteket a marinadbd
kiveve padlizsdnszeletekke
begongyoljiik, fogvajoval 0sz
szetiizziik. Alufoliaval bélel
rostlapon 10-12 percig siitjiil
marinaddal kenegetjiik, for
gatjuk.




Hozzavaldk &4 szemébyre:
1/2 kg szilvapiiré

1/2 liter viz

20 dkg cukor

esipet sb

& szem szegfiiszeg

Készitsiink szirupot a vizhol és
a citkorbol, amit szegfliszeggel
izesitsiink. Rovid idGre tegyiik

e e

félre hiilni, majd a szegfiszeget
vegyiik ki beldle.

A szirupot a szilvapiirével ke-
verjitk dssze &5 ha megdermedt
talalhatjuk. Fahé&jat is tehetiink
bele,

Talaldskor felfnthetjiik jéghi-
deg pezsgdvel vagy alkohol-
mentes kilyokpezszivel. Kitii-
ni partiital is lehet,

Borscs céklaleves raf naltan]

Hmfl'ﬂiﬁ-h

| 1 ke céklagumd, 10 kg
kimémymag, 2 zellerszér, 2-3
babérlevél, 2 gerezd fokhagyma,
7-8 salotta hagyma, 2 sirgarépa,
hsleves alaplé, bors

A céklagumdkal mespucaljuk, &
elimelegitett siittbe tessziik, gy
eayben, ahogy van, & 180 fokon
| sitogetjik, egy kevés olivaolagal
meglocsolfjuk.  Egy  flzdedemybe

b

tesszilk a kaménymagot, a babéreve- |
let, a zellerszarat, a fokhagymat, salot- |
ta hagymat és a sargarénit, majd ami- |
kor 2 céklak megpuhultak (kb egy or)
a sitiben, azt is beletessziik, s felont- |
jik hostevessel. Addig fazztk, amig |
minden szépen Gsszedrik, puhin 8, |
Ha mesgvan, borssal izesitjilk, a babér- |
leveleket elivolfjuk. Ezutén botmirer- |
re Gsszepépesitik az egészet, és sirl |
sziirin keresztill fetfogpuk a kevét. Ob- [
vaoljon kenyeret piritassal tilaljuk.

|. b .
e

Hozzavalok 1 adaghoz:
10 dkg vaj

6 tojas

6 kanal liszt

& di tej

3 landl kristalycukor

3 kanil vanilias cukor

A vajat kikavarjuk a 6 tojas-
sargajaval és a cukorral, majd
beletessziik a lisztet &5 a tejet. A
tojasfehérjébdl kemény habot
veriink, s ovatosan belekavar-
juk a masszaba. Elomelegitett

f’ Gyhmhlcspure
Hozzévaldk:

1 dobaz barackbefitt,

1 zacsk tejszin (3-5 dI),

1 eviikandl vaj, 1 csapott evikandl
liszt, 1 vanilids cukor

A barackot aprora vagjuk. Vajon
puhdra paroljuk, kozben ontstink

palacsintasiitoben sttjiik, mi-
kor pedig megsiilt az egyik ol-
dala, vanilids porcukrot szd-
runk bele 1 kavéskanallal, majd
a siitoben feltekerjiik. Csak az
egyik oldalat siitjiik. A kész pa-
lacsinta igy krémes lesz. A pa-
lacsintikat egymasra helyez-
hetjiik, és igy tegyiik az elb-
melegitett siitGhe. A tetejét ba-
racklekviarral elkevert tojashab-
bal diszithetjiik. Gyiim&lesmar-
tast vagy vaniliadntetet adjunk
hozza.

hozzé a levehdl Ha megpuhult, a |
teiszinbe heverjik a lsztet, és |
folyamatosan kevergetve & ba- |
rackhoz ontjik. A levét is hoz- |
zatintjlk, majd besdritiok gy,

hogy a paradicsomszoszhoz ha- l
sonlgan sird legyen. Ekkor be- |
letesszllk a vaniliat, esetleg tirt |
szegfliszegel vagy vanilisaromat, |
Levessrilk a tizedl, &5 kihitiik
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Saezon ide, szezon oda, a gylmilcsik a kontinentalis éghajlat alatt bizomy nem
mindig frissek, zamatosak, érettek. Persze tudom, Gsszel van gesztenye, di,
aszalt szilva, Bs sok-sok més, péidaul alma, korte, de igazan szaitos, erelt
gylimélcs, mint példaul a kajszibarack, az nincs. A kissé kemény, keveshé erett
gytimblcstket fel lehet dobni egy kis vajjal &s bama cukorral egy kis hd
segitségavel: azaz vajon vald karamellizalissal (sszel, télen gyakran al-
kalmazom ezt, barmelyik gyiimélcs (de akir zoldség isf) Tzleteselh, ka-
rakteresebb lesz.

i

s T

SzIVAVAl o M W

-Mandulas siiti karamellizalt »

L 1
oo
™ Burai Eva

gasziroblogger
www.nyarikonyha.blogspot.hu

Elkészitési idd: 15 perc belehelyezem a félbevagott,

| Mennyiség: & adag magozott szilvakat a vagott fie-

Slités: 30-35 perc liikkel lefelé, Egy kis citrom-

lével meglocsolom, és par per-

| [ Hozzavaldk: cig siitom, maijd lehiizom a me-
| .‘ﬁ _ 100 g liszt (fele rétesliszt) legral.

_.1." ' r: 3 L .- ‘1 I ]I L 55 g héjas daralt mandula Kevert tészta

i f e ?LF' LAk slSpor A szaraz alkotdrészeket egy tal-

. 3 tojas ba Gntom, 6s oOsszekeverem

80 g bama cukor (kétféle liszt, mandula, siitd-

1 citrom nﬂilﬂt héja por). A tojasokat kikeverem a

100 mi siirii ghirg joghurt cukorral, majd hozzdadom a

(krémsaijt) tibbi alkotorészt. A végén be-

1 vanilias cukor loreszelem a citromhéjat, A s2a-

100 mi ol3j taz hozzavalékhoz hozzaadom

gylimblcs: a tojasos krémet, és hatirozott

! karamelfizalt, friss, félbevagott mozdulatokkal dsszekeverem.

. Biztos nem vagyok egyedil, amikor az itthon 1év5 alap- saitva Siitdpapirral kibélelt formaba

anyagukkal'szgmnzﬂq s vagy nem jut eszembe egybél a a karamellhez bama cukor (28 cm Atmérdjii) Gntom. A bEcz-

megoldas, vagy tobb elképzelés is van, amelyek kizott (nadeukor) &s egy kis citromlé ta tetejét telerakom a mar nem

hezitalok. Osszel nagy valbszinfiséggel talalsz otthon
gybkérzoldségeket, és a fagyasztoban is lehet némi daralt
hiis. Bekapcsolod a siitot, ami melegitésként is jolesik. Ez.
lesz belole: £ |

Parmezanos csirkefasirt

fortd szilvakkal, 180 fokos sii-

Karamellizdlt sziva {0ben 25 percig sitom.

Fgy vastag talpi serpenydben 1
pvikanal nadcukrot karamelli-
zilok. Mikor a cukor elolvadt,

Megjegyzés: Ez egy gyorsan el
keszilld, egyszerd sliti, Fagyasztott
gylimalcsikbil is készithetd.

. zéldségagyon

Tipikusan olyan ¢
8yokerzéldségekhgi
a legfinomahp. Ha a zg,

hiishoz a hozza-
valokat jol dsz-
szodolgo-
Z0m, fiel
Arara allni
hagyom.

tel, amely

f) zoldségeket pici clajon fedd
alatt félig puhdra parolom
{max. 10 perc). Konnyi besa
melt készitek: 2 dkg vaj, 2 ek
liszt, alaplé.

fokhagyma) répa asiitoben tilsdgosan ldokoz-  Osszedllitas:

1 tojasfetifrje. zellerszar é 1_@3;”_,&” ; ben a zoldség, besamel, tetejére
1 tk. reszelt parmezén (vagy gomba | A 26ldséa- e, S kockikra formazott (két kisebb evd
mis érett sajt) 2 goread fokhagyma gt SEE-NUS aranyt mi ha- vagott kanalat hasznéltam), pici
PR AL 32 528 porhagyma arozzuk meg: nalam g zgi- (nem til eldsiitott fasirt, parmezan
olaj 2 hargonya (sirga) séghol sosem elgot : kis kockak-  Siités: 175 fokon 30 perc alal
Zbldsagalap feakuleHl, olaj S ba ra, mert til-  elkésziil.
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Gombaleves kecskesajtos

polentaval

Fiiszerpaprika helyett mediterran flszerek és sok zoldfiszer, Galuska helyett
slilt polenta. Liszt és tejftl sincs benne. Lehet, hogy nem magyaros, de nagyon
izletes, Hisevdknek is.

A leves hozzavalbi:

killénféle gombik (legjobb lenne
persze friss erdei gomba),

20 dikg laskagombea (szérazon
elbpiritva), 3 db csiperkegomba,
1-2 ek, smiritott erdeigomba-
keverék (nalam varganyas -
Erdészné gombaja, nagyobb
szuperekben s kaphatd)

10 g vaj, 2 ek fehérbor, fal fej -
virishagyma, 1 gerezd folthagyma,
petrezsalyem, snidiing, 56, bors, 1
ek. friss tejszin (elhagyhata), 1 Hter
ziildségalaplé

A polentagombéchoz:

1 dl kukoricadara

25 dl viz

1 th. filszeres kecskesajt (Erielt)
vagy pecorino, 10 g vaj

A gombaleveshez a vajon meg-
dinsztelem a hagymat és a gom-
bakat (a szartott gombat be
lehet par percre aztatni), fel-
fntom az alaplével, és kb. 10
perc alatt készre foziom. A gom-
bihoz a szaritott fiiszereket é5 a
sot mindig siités kizben adjuk

hozza, hogydel tudja szivni. ley
izletesebb lesz, A kész leveshez
hozzdadom a tejszinl, &5 egy
nagyobb merdkanalnyi levest
és gombat mixerben pepesitek.
A kapott krémes mixet visz-
szatintve ezzel siiritem a levest.
Lisztet a siiritéshez nem hasz-
nalaok,
A polenta elkészitése
A polentdhoz puhdra fozim a
kukoricadarat. Kis wvajjal, re-
szelt kecskesajttal elkeverem,
é5 egy kis lapos tanyérra si-
mitom. Kis kockikra vagom,
majd gomhbdcokat forméazok be-
liliik. A polentagolyokat ser-
penydben, pici clivaolajon at-
piftom. Az elkésziilt leveshez
friss, aprora vagott zbldflisze-
reket és siilt polentat kinalok.
Megjegyzés: & mixelés &s a tejszin
is elhagyhatd, 0gy is nagyon finom,
Amit tanultam: & laskagombat pi-
ritsuk eld, fgy jobb fze lesz (el
parofog belle a viz egy része,
illatosabb). & polentat nagyon fel-
dobja a kecskesajt.

FLORENTINE (MODRA)

Az olyan hal- vagy tojisételek neve, amelyeket spendtigyon tilainak, &s
Momay-martassal boritisk be. A florentine fogasokat olykor meghintik
sajttal, és ezt sltiben kiss& rapiritiak. Olasz megfelztije: alla fiorentina.

A pizzatésztahoz hasonld, kelesz-
tett, jokora kor alakira sGtott, és
olivaclajial, nagy szemd soval, fii-
szerekkel izesitett olasz kenyér-

Siirtire beforralt alaplé, fileg csontok felhasmalasaval késitik.

FONDANT

Egy tesztaszeril, képlekeny cukormaz, amelynek az aprd kristalyszemesék
&5 a killondsen jo mindségll nyersanyagok tagy, hoknstalyszerd kilsit
kilestintiznek, Tortik, sitemények készitisekor hasznaak.

FONDD)

Svalcl, francia Etkezés| forma: az asztal kiizepére
helyezett bogracsra emigkezetd edényben, az ala-
gyijtott lang hevénél megolvasztott alapha ki-
ltinbdz8 falatokra vagott hozzavalokat marfogatnak. ’
A fondil lehet sajt, cspkol3dé stb,

FONTINA
mnmmwummmﬂmam}ﬂ&amm
Alpokil hatiros tartomanybol (Aostatal) szarmazh tehéntebal elfallitob
sait,

FRACE
Hils- &s halhGispép, krém finomsigl vagdalék.

~* FRAPPE

Instant kévébdl hideg vizzel hahosra turmixolt vagy
shakelt, jegre toitott, magas poharban, szivészillal
“szprvirozott frissitd ital. Gorogorszaght! indult el haditd
itjdra, s ma mar szamas mas, tovibbiejlesztett val-
tozata fsmert, példaul kombinaliak alkohollal, fagyival

FRIKASSZE

Vagalt hisokbal parolds Gtjin készlt s, martasos
Btel,

FRITTATA .

Tulajdonképpen olasz rantotta, kilinbozd — fileg z6ldség - hozzavalokkal
gardagitva. Annyiban killdabzik az Sltalunk lsmert rintottatol, hogy a
siitést lassan, alacsonyabb hafokon vegzik. Olykor francia szokds szerint
felbenajtiak. '

FRITTO MISTO _

Fii fogds, amelyben lehet barmi, silt szamyashisdarabok, ztildségek,
tengeri falatok (polip, tintahal, kagyld, aprohal); altaliban lisztbe vagy
-palacsintatésztaha mértjsk, &s forrG zsiradekhan siitik ki

GALETTE _

Francia lepény, kerek, lapos, leveles, kel, olykor élesztfs nelkull tésztabol
Franclaorszag szinte minden tégiojaban mas az izesitése, lehet s0s vagy
edes, ik gyimaicesel, lekvarmal, didval, hissal, sajttal. Vizkeresztkor
baszem vagy valamilyen szerencsehozd aprosdg is kerllhet rd vagy
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ECYIGAZAN TOKOS PARTI

Az angolszdsz népek egyik legkedveltebb és legtitok-
zatosabb mulatsdga oktéber 31-én a halloween: a bo-
szorkanyok, kisértetek és egyéb szellemek iinnepe. Leg-
fontosabb jelképe a tékldmpds, és siitni kell erre az
alkalomra siitdtiklepényt (pumpkin pie-t) is.

Az aranybarna, mézszinfi és céklaviirds Gsz Connectitcutban is az
v egyik legszebb iddszaka, llyenkor a mezdrdl begyiijtik a tikit, a
halloween estéjének fiszerepldjét. Amerikiban ugyanis minden
evben, az utolso oktoberi éjszakan tikfejii szirmyek, fehér lepedis
kisértetek tamadnak fel. Az emberek killonféle ceremdniakon
varazsolnak, josolnak egymdisnak, felsorcljak kivansagaikat.
llyenkor megtudhatjak,
meddig tartanak barat-
sagaik, tartds marad-e
nagy szerelmiik, és hogy
az  eljovendo idoszak
gazdasdagsagot vagy sze-
genységet hoz-e nekik.
Amikor leszall az este,
irany az utcal A hazak
- ablakaban pajkosan vil-
1 logd sarga toklampasok
fényében osond lurkdk
bekopogtatnak az isme-
ros hazakhoz, hogy az-
! tan a meglepett ajtonyito
arcaba rikkantsak:
o1rick or treat!” Amisza-
bad forditasban azt je-
lenti: ,lde a csokival,
vagy rad hozom a
frasztl"

Miktizben a lurkék az utcakon kisértenek, a felndtiek bent
a szobdban, fathomalyba burkoldzva titokzatos sze-
anszokon vesznek részt. Hagyomanyos ritus szerint egy
himozott alma héjanak hosszl csikgat &t kell dobni a
jobb vallon anélkill, hogy elszakadna. Az ekdzben
formalods frasjel a jivendibeli navének kezddbetije
lesz. Van, ahol siteményekbe pénzérmét, gylint,
gombot siiinek. Aki pénzt talal benne, a
hiedelem szerint gazdag lesz, aki gyli-
nit, hamarosan meghazasodik, 2 pomb
pedig dicsiséget hoz. Tovabbi jatek az
almasves, amikor a részivevik hatul
dsszefont kezekkel dinek egy vizzel
feli tal eldt, amelyben két alma
Oszik. Az egyikbe bele van vésve,
hogy yes, a masikba: no. November
elsejét, a mindenszentek  napjat
megelfzd éjszakan tortént csodikat
eayesek komolyan veszik, de leg-
libbjik szamara csupan vidim mu-
latsdeot jelent. Akit egy lyven ok-
kult” pokhalGpartira hivoak, mar a
tik alakd meghivoral sejtheti, mi var :
r4, merthogy: .megjelenés kilonb- 44 78
sen kisérteties kosztlmben® E partikon aztan rémisztd szirmyek, i:nmgﬂk,
boszorkanyok Gnnepelnek egyiitt a kisértetkastéllya varazsolt hazakban, ahol
rendre pakhilok szivik be a verandat, kivajt, ijesztd toklampasok vilagitjak meg

a lépcsit, fekete denevérek lognak nejlonzsindron a mennyezetrdl, és a
eondozott eldkertekben olykor alkalmi sirkivel allnak. A @heziket pedig a
biifében salita, szendvics, silt alma, toksitemény varja. Ez utobbi — a hires
pumpkin pie - igen finom, annak ellenére, hogy mianyag pokok tanyaznak rajta.
A vendégek almalevest & almabaort isznak, pattogatott kukoricat ropogtatnak,
gyiimbéres slitemenyt falatoznak,



Krémleves siilt tokbol

és almabél
Hozzdvaldle:

1 kg siitiittk, 1 fter szirt hisleves,
2 di fizitejszin, 2 kicsi

virbshagyma vagy 2-3 djhagyma, 3

evikansl kristalycukor vagy méz,
s, Griit fekete bors, 1
mokhaskanil mézes siitemény
filszeskeverél, pir csepp citromié
vagy 0.5 dl zamatos fehérbor

A siitftokot megmossuk, TElbeha-
sitjuk, magjait Kikaparjuk. Ezutdn
hifastul Kockakra vagiuk, és si-

Hozzavaldlk:

80 dkg marhalabszar, 2
vardshagyma, 2 gerexd fokhagyma,
5 eviikanal olaj, 1 csapott evikanal
50, 1 mokkaskanal Griolt fokete
bors, 1 babérievéd, 1 kiskanal
morzsoft kakukkfi, 1 evikanal
mustar, 2.5 di sbr, 2,5 dl viz, 1
kiskanal finomliszt

a kitrethez;

50 dkg héj és mag nélkili sitotbk,
fél kiskanil 56, késhegymyi Grolt
fekete bors, fél csokor
metélihagyma (snidling), 3
evikanal finomliszt, 2 tojds, 5-6
evikanil olaj a siitéshez

A hitst — miutin inas részeit, hartya-
it lefejtettlik - 3 centis darabokra
vagjuk. A hagymat & a fokhagymat
megtisztitjuk, finomra apritjuk, majd
a labszamal egyltt az olajban 4-5
perc alatt kevergetve megpiritjuk.
Megsozzuk, megborsozzuk, a babér-
ral meg & kakukkfivel fiszerezzilk, a
mustaral izesitjik. A sirt &5 a viz
felét ratntjik, &s lefedve higithatjuk.
Amig a his pubul, elkészitjik a kire-
tet. Ehihez a tokat egyforma kockara
vagjuk, vizben 30 perc alatt puhira
fizziik. Leszlirve jol lecstpdetetjik,

tapapirral vagy aluidliaval bélelt tep-
sibe rakjuk. Eldmelegitelt stdben,
kiizepes langzal 35-40 perc alatt
megsitilk. Amikor kinGlt, megha-
mozzuk, Toldaraboljuk, &5 a fele le-
vessel meg a fozGtejszinnel tur-
mixaljuk. Kozben a hagymét finomra
apritjuk, &s az olajon, kizepes langon
megfuttatjuk. Az almat meghamoz-
2uk, félbevigva kicsumazzuk, hisat
kizepes kockdkra darmboljuk, a
hagymara dobjuk, 1-2 perc alatt meg-
forrdsitjuk, a cukrot raszoruk, to-
vabbi 2-3 percig piritjuk-péraljuk,
ezalatt a cukor egy Kicsit kara-
mellizalodni kezd, A maradék le-
vessel feltntjlk, emyhén sozzuk, bor-
sozzuk, a mézes sitemény flszer-
kevergkkel fliszerezzilk. Amint forr,
lefedjiik, &s kis langon 10 percig, az
alma puhulasdig fozzik. Majd ezt az
almit meriilomixerrel plrésiik, a
tejszines  tikplret hozzaadjuk, ke-
vergetve filforrdljuk. Ha kell, wtd-
nafliszerezzitk, végil par csepp cit-
romlével pikinsra fzesitiik. Melegen,
hidegen egyardnt nagyszerll. Tala-
laskor piritott tokmagot is szorha-
tunk a tetejére.

majd szitdn attorjidk. Amikor kindit,
megszzuk, borsozzuk. A filapritott
metéldhagymaval flszerezzik, utd-
na a liszttel &5 a tojisok sdrgajaval
tisszekeverjik. A kemény habbd vert
tojasfehériat beleforgatjuk. Ebbdl a
masszabol egy kevés formd olajban
evikanalnyi kis halmokat plpozunk,
elsimitjuk, oldalanként 22 percig
siitjlik. 16 lepényke lesz beldle, ami-
ket kiinnyeih, ha tikortojissitdben
{tatkedl) készitlnk.

Tipp: marha helyett sertéscombbal
vagy pulykacombbal is ugyanigy
készithetjiik.

12 dkg valddi barna culkor
a forma kikenéséher:
slitGmargarin és zsemlemorzsa

A sitatikit megmossuk, félbeha-
sitjuk, magjait kikaparjuk. Ezutan
héjastul nagyobh kockdkra vagjuk,
&5 a sittpaphmal vagy alufalidval
bélett tepsibe rakjuk. Sltdben, ki-
zepes dngeal 35-40 perc alatt meg-
siitjik, majd hilni hagyjuk. Ekéizben
a teszidhoz a kekszet A5 a dit
megdaraljuk. A tojasfehérjét habba
verjik, de mieldtt teljesen meg-
keményedne, a cukrot is beledal-

-t..;l,n-

gozzuk, majd a kekszet és a diot
beleszGrjuk. Egy 26 centi dtmardd,
alacsony peremi tortaformat mar-
garinnzl kikenOnk, morzsaval be-
hintjiik, majd a kekszes masszat
egyenletesen belenyombodjuk, 5i-
tében, nagy langgal 220 fokon 15
percig sitjik. Ezalatt a solt tokt
meghamozzuk &5 attirlk. Az igy
kapott tokplrének 5 decinek kell
lennie, amihez a tejet, a cukrot, a
kissE felvert tojasokat, a filszereket
meg a whiskyt is hozzaadjuk. Majd a
masszat az elfsdtott tesziara ont-
jik, ezutin kiizepes langeal 170
fokan 45 percig stitjilk.

mn ERED A HALLOWEEN HAGYOM\ ,_.‘.ﬁ,

Amerikdban hallowean szimboluma hni::u émﬁlﬂuk ¢I.i a llm;t
toklampés; az-Ggynevezett Jack-timpa. ' ' ;
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| edes rombolas .

- MUFFIN,

A muffinok
nepszertisege
megkerdojelezhetetlen:
edesen vagy sosan,
reggelire, uzsonnara,
vagy desszertkent
kivalo es gyorsan
elkészithetd finomsag.
Barmilyen izesitessel,
toltelékkel varialhato,
tuti siker.




Gyombeéres-zoldcitromos

muffin

Hozzawvaldk 10-12 darabhoz:

15 dkg vaj

15 dikg cukor

2 tojis

5 zbldcitrom

1 nagyobh, friss gyombér reszelve
2 dl tej

25 dikg bizaliszt

2 tedskanal slitGpor

A stitde elomelegitjiik 180 fokra,

majd a formakat kikenjiik vaj-
jal. Egy nagy talban habosra

keverjiik a vajat a cukorral,
majd egyenként belekeverjiik a
tojésokat. Hozzaadjuk a zild-
citromok reszelt héjat, egy evi-
kanalnyi frissen facsart zold-
citrom levét, valamint a friss
gyimbért. Ezt kivetden elke-
verjilk a tejjel, és apranként
hozzadolgozzuk a lisztet a si-
toporral egyiitt. A lazdn dsz-
szekevert tésztat muffinformak-
ba rakjuk, és 15-20 perc alatt
készre sitjiik.

finok elamelegitett sltGben sitenddk, 190-225 fokon (3-50s
o) receptil & formameettl figafen 12-25 percig TOpr0baval

‘ellendrizhetd, hogy 3 belseiil s atsill-e A papirkosdr nélkll sutott

muffinok

percyi hilst kiwvetfien rendszerint kbnnyedén ki-

“borithatdk 3 kikent formabe. E2utan, hogy 2 maradék belsd nedvesség s
mwﬁmwﬁmm&dam

wwt‘m

Vorosboros muffin

Hozzivaldl:

25 dkg finomliszt

2 tesskanal siitGpor
il

1 tesskanal fahéj

3 evBkansl kakabpor

10 dkg étesokolsdé-tarmelék
8 dkg vagott manduta

2 tojis

15 dkg bama vagy fehér cukor
1 di étolaj vagy 15 dig puha vaj
1 evékanal rum

125 di vdrdsbor

15 di 6

A 'mazhoz:
15 dkg porcukor
2-3 evikanal viriisbor

A siitiformiahoz:
zsiradék vagy 12 darab
siitbpapirforma

Taros muffin

Hozzivalik 10-12 darabhoz:
15 dhg rétestiszt

1 csomag slitiipor

s

15 dkg vaj
10 dkg cukor

A slitdt elomelegitjiik 190 fok-
ra, majd a muffinformat kiva-
jazzuk vagy papirral kibélel-
jiik. A lisztet elkeverjik a siitd-
porral, és kevés soval izesit-
jiik. & vajat a cukorral, a vani-
lias cukorral és a tojasokkal el-
keverjiik. Ezt kitvetien a tejiolt
hozzdadjuk, majd a reszelt cit-
romhéjat és az attrt tarot a
lisztes egyveleggel jol Ossze-
dolgozzuk. A muffintésztil a
formakba toltjiik, és siitGben
30 perc alatt megsiitjiik.

A stitdt 180 fokra elomelegitjiik.
Kizsirozzuk a siitoformat, vagy
belehelyezziik a siitGpapirfor-
makat. A lisztet Dsszekeverjiik a
siitdporral, a szodabikarbona-
val, a fahéjjal, a csokoladétir-
melékkel 65 a vagott mandu-
laval. A tojasokat egy masik
edényben jol kikeverjilk a cu-
korral, az olajjal vagy vajjal, a
rummal, a vordsborral &5 az
irdval. Hozzaadjuk a lisztes ke-
veréket, s dsszedolgozzuk. A
tésztat a siitoformaba téltjik, és
20-25 percig siitjiik. A kész sii-
teményt 5-10 percig a forma-
ban pihentetjitk, majd racson
hagyjuk teljesen kihiilni. A di-
szitéshez a porcukorbol a vi-
roshorral fényes dntetet készi-
tiink, &5 a muffinok tetejét be-
lemartogatjuk.

SE—
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Mozzarellas-
paradicsomos
muffin

Hozzévaldk 8-10 darabhoz:

2 hamozott konzerv paradicsom aprira

vagva

20 dkg mozzarella sajt apréra vagva

2 szil friss oregand finomra vigva

4 perezd fokhagyma ziizva

sh, Grolt fehér bors

1 di sziiz olivaciaj

25 dig bizaliszt

2 teaskanal sitGpor

2 tojas

1 dl natiir joghurt
A slitdt elomelegitik 180 fokra, majd a
paradicsomot, & mozzarellat, a friss oregandt
g5 a fokhagymét Osszekeverjik, 8s soval,
borssal iesitjlik, Ezt kivetden 2 evdkanal
olajjal meglocsolva a hiitdbe tesszik. Egy
talban tsszekeverjik a lisztet a sitiporral,
hozzaadjuk a tojasokat, a joghurtol & a
maradék olajat, majd siméra keverjitk. Vagil a
sajtos-paradicsomos keveréket is hozzaadjuk a
\Esztahoz, ezl kiwetfen pedig a slitGfor-
makban taltjik, &s 20-25 perc alatt készre
shtjilk.

makmuffin O Qssneay

(liszt nélkiit) |
Hozzavalok 12 darabhoz: il
1 tedskandl gluténmentes siitGpor BT 5
vagy 1/2 teaskanil szbdabikarbéna it
4 tojas |
1 evikanal méz )
15 dkg nyers slitbtik reszelve Il
8 dikg aprd szemll mazsola b
1/2 tedskandl Gristt fahéj .
kokuszzsir 3 muffinok kikenéséher
A siitdt elomelegitjiiik 130 fokra, és eld-
vesziink ket talat. Az egyikben dsz-
szekeverjilk a makot a nyirfacukorral és :
a siitiporral, a masikban pedig ala- j61 Geszekeverjiik. A muffinformékat ko-
posan Osszekeverjiik a tojasokat &5 a mézet,  Luszzsirral alaposan kikenjiik, és egy kanal
majd hozzakeverjiik a makhoz, Beletessziilk  segitségével beleadagoljuk a tésztat. Kb, 30
a slitdtikit, a mazsoldt &5 a fahéfat, utdna  perc alatt késziil el.

Sonkas-zoldfiiszeres muffin

Hozzavalblk 8-10 darabhoz: Hozzaadjuk a sonkat és a zold-

25 dkg bizaliszt, 2 tedskandl sitbpor, S fiiszereket, és sozzuk, horsoz-
2 tojis, 1/2 di sriiz olivaolal, B zuk. A tésztat a formakba
2 dl te}, 15 dikg szaraz, filstilt sonka kis toltjiik, és 20-25 perc alatt
kockakra vagva, 3 szal friss rozmaring kiszre siitjiik.

finomra vagva, b

2 szil friss oregand finomra vagva, 1
csokor friss metélfhagyma
finomra vagva, 2-3 szem
olivabogyd, 56, bors

A siitdt eldmelegitjiik 4 :
200 fokra. Ezt k- [
vetden a lisztet a sii-
tiporral, a tojasok-
kal, az olajjal és a
tejjel simara keverjiik.
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' mindennapi plusz

A z0ldseg- és gyumolcsturmixok
elkészitése okozza talan a legkisebb
fejtorést az 6szi idészakban.
Kinalatunkban olyan vitalizal¢6 italokat
ajanlunk, amelyeket ki-ki izlése szerint

o

barmilyen vitaminban gazdag hozzavaldbdl

Gyombeéres-mézes
melegito

Hozzivaldk 1 literhez:

1 liter viz

1 nagyobb fahéjrid

3 szegfiiszeg

1 kavéshanal orilt gyimbér

1/2 rarancs leve

1 narancscikk vEkomyan levigott héja
1/2 citrom leve

1 citromcilck vékonyan levagott hisja
3-4 evitkandl méz

A vizet feltessziik forrni, és beletesziink
minden hozzavalot a citruslevek és5a méz
kivetelevel. Gyingybzve 57 percig foz-
ziik, majd levessziik a tidzrdl. Amikor
kicsit lehiilt, igy 70 fok ala — ami azért

Narancsos-bananos
frissito

Hozzivaldk 4 kis poharhor:

3 kiizepesen érett bandn

3 dl kissé megenyhillt narancssirbet

2 dl frissen facsart narancsié
1-2 dl asvanyviz

A narancssirbethez 3 dl frissen facsart
narancslét lefagyasztunk, és idonkent
megkevergetjiik, hogy jo kasas legyen.
Ha elkésziilt, az alapanyagokat egy tur-
mixgépben dsszedolgozzuk, amig telje-
sen sima nem lesz, Azonnal tilaljuk, és
narancskarikakkal diszitjiik.

elkészithet. Ime

Vegyes
gyiimolcsturmix
s s

5 dl tehéntej, 1 bigre natir joghurt,
50 g fokdimogyors, 1 kisebb citrom

Az almat meghamozzuk, fElbevagjuk,
majd kimagozzuk. Ezutin a gyiimbles
hiisat feldaraboljuk; A narancsot fal-
bevagjuk, és a levet kifacsarjuk. Az al-
mat, mogyorot, narancslét és citromlét
osszeturmixoljuk. Ezt kivetden feltntjiik
hideg tejjel. Hozzaadunk darat jeget, és
meg egyszer osszeturmixoljuk.

fontos, hogy amikor a citrom- &5 na- 3mt$hﬂ'lim ) Nal'al'lcs-llme f“iﬂtﬂ
rancslét, valamint a mézet hozzaadjuk, 'ammmn

ne vesszen el a citrusok C-vitamin-tar- & dl szbeds S A hnzziw.lukut egy turmixgépben fﬁﬁ
talma, és a méz jotékony Bsszetevii ne 1 dl natir joghurt szedolgozzuk, majd narancs- és zold-
kirosodjanak -, beledntjiik a leveket, 3 evbkaust m i citromcikkekkel bélelt pﬂh&ﬂﬂlﬂ tiilt-
lesziirfiik, édesitjik a mézzel, &5 bog: jeskocka "'l'l" ik,

rékbe téltve fogyasztjiuk.
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A mediterran
konyhat
unneplik
‘a monte-carloi
| séfcsucson

A vildghirii francia séf, Alain Du-
casse meghivasara Monte-Carld-
ban gyilinek dssze novemberben a
vildig vezetd szakdcsai hogy eszmet
_ cseréljenek gasznnnﬁmm: kérdeé-
 sekben. A taldlkozdra 25 mﬂ&ghdl
] dsszesen kétsz&z szakembert var-
: fak. A -'.'siﬂnguk szidma a szoka-
l sosndl is nagyobb lesz a herceg-
| seghen, a kétsziz séf dsszesen hi-
1 romsziiz Michelin- -csillag hlrtakasa
 ugyanis. A november 16-a 65 18-a
1 - kizdtti taldlkozon elsGsorban a me-
|
|
]
I

diterrdn konyhat imneplik, emellett

megemiékeznek arrol, hogy. Dur:asse 25 Evvel. ezelun‘ vette dat

Rainier herceg tandcsara és tette igazan hiressé Monacéban a Le
! - Louis XV (XV. Lajos) nevi éﬂ&nﬂer {i kepﬁnkun}, amely aligharom
| éy miltdn mar harom Michelin-csillagot hozott a séfnek. Azota a

vildghir szakdcs ugyancsak hdrom-harom csillagot szerzett New
York-i, landoni és parizsi éttermeivel. A meghivottak kizdtt
vannak a wf-:‘ig vezet séfiei, igy Joel Robuchon, Michel Guerard,
Rene Redzepi és David Chang.

KAVE TEVETEJJEL

A vilag
legdragabb
| kﬂktelja

mﬂﬂmammmm
Tﬂﬂﬁﬁ&ﬁﬂ@lﬂfﬂhﬂhﬁﬂtmamm

Tevetoliel Zesielt kaveva

egyeh killonlegességeikel igyek-  hises fajtasszz 12
5 Ettapiat. A tulajdonos & hinap

glején piacra dobta @ tevés ter-

meh-.-'.-:t rurraalmfr-

amelvet egy emiratus
lalkozd indott
hagyom
fezdaminyezres 1

ek — mondta Jasszim at-Baszta-
ki, & kavezi tulajdonosa.

100 éve halt meg ]ulms Maggi

Fevesen tudjik, hogy loft, ok volt a hisnyzas, betegségeh terjedtek, &s

napjaink egyik legis- ntt a halanddsag, Maesi a probléma megoldasara

wﬂ?&ﬁﬁﬁ!ﬁfm& Griffier Konyakot, aci mertebh élelmi- 3 koinnyen emészthetd, olcsd & tplalo hivelye-

horzd V770-bil szarmaznd Kummel iikdel, 1860 tag@n szed-ipari markdja, a sekkel kezdett kisérietemni, 1884-re fizte k" a

' | palacks- Maggi csaladnév is; a borsotészta leveslisztjét’, amely 1885-ben az elsd
: ’ iy "zt vallatatot  |étrehoze svaicl konyham(ivészeti kidllitason a legmagasabb

l il . csos [Dubh svijc Julivs  Magzl kitintetist kapta. A lisztet zoldséefalek, flszenek

' i b Curacaét, szaz éve humyt el Ju- - & egyéh tartozékok alkottak, amelyekbol mar egy
vight' pe lius Magei 23 éves neayeddra fizés utin taplald, iletes &s nem utol-

| [ koraban megfirdkalte shsorban lcsd lavest lehetett késziteni. 1886-ban
l ' apla  vesztesaes dobta piacra paratian sikert aratd Gtelizesitijét: a
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malmat, amelyet 0j munkamidszerek bevezetiss-
vl mesmentatt 3 cstdtdl, s6t hamarosan viragzd
villalkozassa feflesttett. Az izemekben nem volt
kantin vagy bilfé, az ebérsziinetet percekben mér-
ték, nem csoda, ha & tibbség a palinkat fogyasztot-
ta szitird taplalek helyett. A kivetkezmémyek nem
maradtak el a munkasok egészség dllapota lerom-

kereslet kielégitésére hamarosan lerakatokat kellett
|&tasiteni Londonban, Parizsban, Berlinben s New
Yorkban. A levesporok, szdszok, ételizesitdk ipar
méretli gyartasdra a kedvezd helyzetil vasiti cso-
mdapontot, Singent valasziotta, a palackozast azof-
hian a filszerek magas vamja miatt Nemetorszaghan
vEgezték.



MINDENSZENTEK VAGY HALLOWEEN?

November elssének Onnepe, mindenszentek eld-
estéje (angolul ,all hallows' eve”, rividitve: hallo-
ween) a kabor lelkek, a keltak halotti istenének
Ejszakdja. Romaniiban minden évben nagysza-
mil turistat varnak oktober 31-&re a hirhedt brani
Drakula-kastélyba. Az Unnepséeek betetdzése-
ként alarcoshalt rendeznek, 65 a részivevdlk stil-
szerfien denevérbarlanghan toltik az &jszakat. A
var hitborzongatd trténete a 15. szazadban kez-
dadatt. A legendak szerint ekkoriban toltott a
messze filddn kegyetlenségérdl hires Viad Tepes
uralkodd hosszabb-ravidebb iddt a kastélyban : '
Szivtelensége &s zsamoksaga nem smert hatirokat. A drakul démant, sarkanyt,
drdtigtit jelent a roman nyelvben, igy lett az Ordie fia, 223z Drakula,

Mexikban oktdber 31-8n indul &s egészen november 2-aig tart a fieszta, azaz
a Los Dias de Muertos, amelynek sorén az elhunytakat vidim Gnnepségek
sorazataval, étellel, itallal, virdgokkal, fstildkkel & mas ajandekokkal varjak
vissza a csalid ofthonaba, Unnepilket 8lénk stirgés-forgas és kesziilfdés eldzi
meg. beszerzik a dekoracios és hagyomanyos hozzivaldkat, megvasaroljak a
diszitésher szliksézes viragokat, a ghlyahirt vagy barsonyvirdgot, amelyet az
azték iddk dta a halottak virdgaként tartanak szimon. A gyerekek culorbol,

i
. s L

papirbdl késziilt afandékokat kapnak, az dgynevezstt calaverdkat, amelyek

altaldban hatdlial kapcsolatos Abrézolisokat takamak. A Los Dias de Muertos
szimbdluma a vigyorgd és dnfeledten tancold csontviz, amehymek killinfale
valtozatal ilyenkor tomegével lepik el az orsziget, ezzel is sinyt dzve a
Kaszashil, &5 jelképezve a halallal szembeni kiivast,

merést az olasz bordszat enciklopediajatol A
Gambero Rosso altal felkért tisbb mint hatvan
szakentd tobb mint 45 ezer bort kostolt végiz,

~ P
A toszkanai

Sawvignon Zuc di Volpe 2011 latt a Friuliban
120 Volpe Pasini pincészetbil.

legjobb olasz
vOrosbor

Toszkanai a legjobb alasz vardshor, Friuliban pedig
a legjobb fehéret palackozzak a Gambero Rosso
borkalauz frissen megjelent idel kiaddsa szerint.
Haromszazkilencvenkilenc bor kapta meg a leg-

Ezekbadl kbzel hiszezer
kerlilt be a borkalauz
26, kiadasaba. & bor-
kalauz a legjobb voris-
bomak jard cimet ez
alkalommal a toszkanal
Tenuta 5an Guido pince

magasabb mindségnek jand harompoharas elis-

Bolgheri Sassicaia 2009

3 \ .._:.;. __I. .
bornak itélte oda. A legjobb fehérbor a
" H 5 G rRTRRL 1 -
o e !J'.I ! yir 1
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Melyik az On leghkedvesebb belye

a vdaroshan?

Fotdaza le, mondja el tbreénerét!
Tailese fel, vagy kildje el nekiink, ossza meg a Facebook-on!

Tovibbi informacis:
www.kisalfold hu/filyennek-szeretlek illetvesjatek@kisalfold.hu

kisalfold. hu
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Keétszemélyes gasztrokommando

Oszi hangulat
a Kantarban

Gasztrokommandonk tovdabbra is jdrja a megye éttermeit, csdrddit,
bisziréit, pizzéridit, s vaddssza a finomabbndl finomabb izeket, de iij
felidllashan. Kétszer kétfis csapatunk ezentiil ,Nagy ZabalGkként” foglal
helyet és rendel a vendéglitiegységekben, majd tapasztalatait éttermi
kritikaként oszija meg a Kisalfild olvasdival. Végezetiil egy kis segitség
az éttermeknek: Nagy Zabdlokként elsdsorban Marco Ferreri dridlzild
klasszikusa, a Nagy zabdlds cimii film eldtt szeretnénk tisztelegni, va-
gyis kis csapataink nem az éridsi adagokat, hanem a ninél izlefesebb
falatokat keresik gasztrondmial kirdnduldsaik sordn.

|t.l.1‘_l_l M-l-l b

nesebhé teszi valasziékat, és az évszak aktualis izelvel,

szineivel, illataival csalogatia az Gjdonsdgokra fogékony
gasztroturistakat. A vitnyédi Kantir fogadd homlokzatan ugyan
nem lattunk hatalmas transzparenst, amely a vadételeket hirdeti,
az eétlap azonban meglepetéseket tartogat.
Az elmilt években sokat szépiilt a Kantar kirnyéke, s a belsd is
egyre zlésesebb, bar a hely tilfitatt, a vendéersl még a puldver is
lekeriil, sit akad olyan, aki a hata mogitt all6 Hittestet is
lecsavarja, anélkil, hogy jelezné a felszolgalonak. Ahogy em-
litettiik, az étlap aktualis ajanlatokkal nyit, s rogtin ki is probaljuk
a siitotikkrémlevest (520 forint). A sarga szinil leves kivaloan
elkészitett étel, amelyet tokmaggal és tikmagolajjal talalnalk.
Mindkét hozzavald tovabb erdsiti a sitotok izét, megadva ezzel az
alaphangot. A fifogasnak rendelt szarvasragu (1950 forint) és
vaddisznaporkalt (1750 forint) is nagyszerii csemege, s az adagot is

H a bekiiszint az Osz, a vendéglatdhelyek tibbsége szi-
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jol eltalaltak. A szarvast burgonyakrokettel koritik, a ragn pedig
édeskés, amelyet az afonydnak kiszinhetiink. A vaddisznd melle
bulzt adnak, juhtaréval tiltve. Csak felsdfokon beszélhetiink a
pérositasrl: a kiret itletes, és ragyog, ahogy kissé atsiitottek a
kukoricaliszt-alaph finomsagot.

Vacsorank végén afonyas palacsintat nassolunk. A tiltelék to-
kéletes, ahoey a szarvasnal mar jeleztiik, a tészta viszont Kissé
odaésett, ezért Keseril szinte minden falat. Kar a kis hibaert, mert
a Kantar az o5z meniisorral magasra tette a lécet.

ulmmu Enrhmﬁsr.

' Komyha: gratulilunk a mmarmm.mapancmm Ep‘unt [1-_
Mmﬁ{fﬂmﬁiﬁ.ﬁmmm‘rﬁ} l:sakallﬁ
anymﬁguuhpml (1-10-ig). I Iy
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kol alakult: annak '
Hozzavaldk 4 személyre: 1 zcski
. fustolt fofu dsszekitiang, 3 szem
aszall paradicsom, 1 fef salita, ki-
zqzéﬁm'gareparelelﬂsmbaﬂd-
Aborka, 1 evikanal lenmag, (#l it
514“’ o eve, 4 evikanal szijszisz, 1
evikandl ofivaols, egy csipetnyi
res7elt gytmbeér, 1-2 evikanal bal-
zﬁmﬂ'zlvagyrbmecel

A A\ folyekony hozzavalokat B radt piccal Koty
he#qjiﬂiésatuﬁﬂmtkﬁkal tel, akar piritva s

<Y
NYERS. sﬂrﬁrﬁnmtnu.ms e~ i‘% 49

;.uﬂ w 4 fore: 20 d}%ﬂﬁﬂiﬁk _l_ﬁa!i_qdent helerakunlr. a turmix-
megoucolva, felkorkizva, 20 dkg  géphe, &5 Gsszeturmixoljuk. A
afma hﬂﬂﬂl"ﬁJ marancs [eve piel iz mennyiségén lehet valtoz- : _
i e MIM\? " tatni, ki mennyire szereti s- =
(esak'egy m"@g,m'? ribben, avagy lagyabban a le- =K
Szélt gybmberpicl-bofs, pia f-.  vest.  —
buma, wiz [tmzﬁlgge::eﬂ} e —

mert kitltinleges izt ad neki, Ha szilk- kanatnyi 54, dumnﬁmsmrrm-u ﬂf
séges, adhatunk még hozzd zabpely-  evGkandila) 7

het, attdl all jobban dssze. Egyforma mpanﬁsammmmnhﬁkﬁﬁ
nagysag golyokra formaljuk ket & van, Talalhak.
forrd, semleses izl olajban Kistitjik

mindegyik oldalat. !

L.‘hL

konzery vagy T8l kg paradicsom, ki-
sehhreim“mfﬂe-.tsﬂmmb

Amikor elinditottam a Pedrd P&k-
séget, mar akkor tudtam, hogy
szeretnék egy igazin jo rozs-
kenyeret siitni a VasarlGimnak.
Sokdig keresgéltem, honnan sze-
rezhetnék egy igazi 0si" recep-
tet.. Elsd kemencém egyllét egy
idds Bacsitol vasaroltam, akivel
heszélgetésiink sorin szoba ke
rilt @ tobbi kenyér kozott a
rozskenyer kaszitase s,

Messze &t Eliink ez az idds
pekmester, de faradtsagot és idat
nem kimélve eljott hozzank, hozy
megmutassa az IGAZ] ROZSKE-
NYER keszitésének fortélyait. A
Pedrd P&kség hamarosan 10 szil-
letésnapfat finnepli, a recept
azonban még mindig ugyanaz
amit akkor megtanultunk. Pék-
jeink kézzel gytrjak formara,
magyar kemencében sitik iz-
letessé, igy kerll Vassrdink
asralira.

AVIDEK § T
o 2e; % www.pedropekseg.hu oD e AU B NS

bileumi &ron mintaboltjainkhan!
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Kedves
Borbaratném,

L

4|ll Mo

lehet élni,

de nem erdemes,

Romsics Laszla? Kérdezhetik onok, és joggal. Ugyanis az 6

neve a szakman kivillieknek nem cseng ismerdsen. Ennek
prozai oka van, Laszlo ugyanis egyike azon kivald boraszainknak,
akik nem sajat pincészetitkben dolgoznak, ahol ugye a pince neve
gyakran egyezik meg a tulaj nevével (példaul Hangyal vagy Szoke),
hanem a nagy pincészetek neve alatt készitik a borokat mint
alkalmazottak. Rajuk is vetiil persze a reflektorfénybol, killondsen
akkor, ha olyan karizmatikus egyéniségek, mint példaul ‘Ats
Karcsi, de mégsem annyira ismert nevek, mint a feljebb emlitettek
vagy még sokan masok.
Mai irdsom hése a Torley Pincészet bordszati érdekeltseégeit
irdnyitia mint foborisz, és ezen beliil is teljesen o keszit a
Gyirgy-Villa valogatasborokat, Pedig Romsics Laszlé nagy név a

Rumsics Laszlo egyik borardl fogok imi mostan. Ki az a

szakmaban. Rengeteg kiilfldi gyakorlattal a hata mogott, el-

végezte Londonban a borakadémikusi képzest,
majd ezt kivetoen a Master of Wine képzést. Je-
lenleg még ebbdl a fokozatbol, amely a vilagon
elismert legmagasabb szint, a vizsgal hatravannak,
de ez immaron nem elsosorban a felkésziliség,
hanem sokkal inkabb az anyagi lehetdsegek hidgnya §
miatt varat magara, Ha sikeres vizsgat tesz, akkor
tagja lehet annak a néhany kivalasztott borszak-
&rtdnek a vilagon, akik ennek a cimnek a birtokosad.
Nos, Laci teészi a dolgat, és csinalja a borat. A
Gydrgy-Villa Pincészet, amely egy valodi willardl
kapta a nevét, Budafokon talalhatd, és ténylegesen
a Gyorgy-Villihan mikédik. Pontosabban az ér-
lelopince &5 a borkastolasokat és kiilonbdzd ren-
dezvényeket lebonyolitd _vﬂndéglélté tér kapott he-
lyet a villaban, A szdld feldolgozasa és a borok
erjesziése egy masik pincében torténik. A sz6-
lGteriiletek elszortan talalhatok az Etyek-Budai bor-
vidéken és Villdnyban. Mai borom konkrétan az

Etyek-Budal borvidékhez tartozd pazmandi részrdl szarmazik.
Bevallom, sokdig tigy gondoltam, ha széldvel, borral kapesolatban
Pizmand neve felmertilt, akkor a Pannonhalma mellett fekvi
Pazmandfalurol van szo. De nem. Ez a Pazmand Fejér megyében
talalhatd, kizel a Velencei-tohoz. Eppen a Velencei-tonak kd-
szinheti ez a termdteriilet azt a mikroklimat, amelynek ered-
ményeként igen kivild virtsborok termeszthetok itt. Ez a Syrah
2008-ben sziiretelt sziiz termésbol késziilt. Sziiz termésnek ne-
vezziik a frissen telepitett 0j szolGiiltetvény elsd, borkészitésre
alkalmas termését, amely a tapasztalatok szerint megkozeliti azta
minfséget, amelyre a 52616 majd hiszéves koratol lesz ismét
képes. Nézzitk meg kiizelehbral! KillsGleg nagyon tetszetos. Fekete
kapszuldjan decens a négy eriist sav. Cimkéjén finom
papiron bord6 és arany a domindns szin. Kiegésaitd
cimké&ién taldlhatd a fajta, az éviarat és a foborasz,
Romsics, Laszlo alairisa. Dugdja {6 mindségili parafa.
Szine gyonyord rubin, feketés arnyalattal. lataban
keleti fliszerek és fahéj valamint szegfiiszeg. Kis le-
vegiizés utin megjelenik egy csipetnyi anizs is. zében
elsdsorban piros gylimolests, fekete ribizli, szeder.
Utdizében megjelenik a vanilia. J61 passzolhat mar-
hapérkilttel, borja- vagy dzsiilttel, érett keménysajttal,
de csak figy magaban is franks,

Ha meghkostoljak, valjék egészségiikre!

.Jo a bor barmikor, de kiiliindsen mindenkor.”
Borbarati tidvizlettel:

Takacs Zoltan
BorPont delicate

Gyorgy-Vill
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