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Vadspecialitas a szakacs
kedve szerint

A Szigetkozrdl sok minden jut az emberek eszébe, de sokan nem tudiak,
hogy rendkiviil hires vadallomanyardl is. Ezért esett valasztasunk most
a vadhisra. Mai specidlis meniink utdn pedig biztosan mindenki
megnyalja mind a tiz ujjat. A pénztarcakiméld, véaltozatos ajanlatunk
elkészitésében a Bajcsi Halasztanya Etterem szakacsa, Németh Istvan
segédkezett. $

Els6keént készitettiink egy nagyon friss levest zéld spargabol. Nem
fehérb6l, mert a zéldnek édeskésebb az ize, és mert szakacsunk ezt
jobban szereti. A sparga idényjellegii novény, amelynek nagyon
magas a vitamintartalma, ellenben koleszterin nincs benne. Sok ér-
tékes aminosavat, koztiik aszparaginsavat is tartalmaz, kalériatar-
talma azonban csekély. Miutan a hajtasok nagy része, 93-95 széza-
léka viz, a maradék szarazanyag kevés kalériat képvisel. 100 gramm
spargaba minddssze 20 kaloria szorult. Kifejezetten kevés benne a
cukor, 100 grammban Gsszesen 4 gramm szénhidrat van. A sparga
elsé irdsos nyoma Hippokratész munkajdban lelhetd fol az i.e.
460-370 koriili id6b6l. Akkoriban foként gydgyhatasa miatt tartot-

Menii: spargakrémleves szaritott sonkdval, roston siilt szar-
vashdtszin Erdészné médra, dfonyds mini Charlotte-torta

tak becsben, kevésbé volt mindennapi eledel. Etelalapanyagként a
romaiak kezdték hasznalni, kedvelt el6étel volt. Eurépaban & XVI.
és XVII. szazadtol kezdve jelent meg mint termesztett kerti aGvény.
Uzemi méretii termesztése az egyes fildrészeken alig tébb mint 100
éve kezd6dott el. A sparga, teriiletét illetéen nem mondhaté jelentds
zbldségnovénynek, de Eurdpa egyes orszagaiban igen kedwelt.

A levest csészében talaljuk, 1-2 fej spargaval és szaritost son-
kaszeletekkel diszitjiik. Lehet6leg szaritott szarvassonkat vagy
mas, j6 mindségii, nagyon vékonyra szeletelt sonkat hasznal-
junk.

Foételként roston siilt szarvashatszint készitettiink Erdészné mad-
ra, amelyet két korettel és egy raguval talaltunk. Ettermiink a Sziget-
kozben helyezkedik el, amely hires vadallomanyardl, ezért esett va-
lasztasunk most a vadhiisra. Készitettiink hozza varganyagombas
ragut is, amely tokéletesen harmonizal a szarvas izével.

Koretiink egyik eleme a hazilag készitett krokett. Masik eleme a
vrosboros korte. Ez lesz a mértasunk. Ne lep&djiink meg, nem lesz
beldle sok, maximum 6-7 cl, de mivel az izek koncentralédnak
nagyon kevés is elég lesz talalasnal.

Desszertként mini Charlotte-tortat készitettiink. A kénnyed for-
maviladgaval a mai napig a tavaszi desszertkinalat egyik leg-
impozénsabb eleme. Eredete nem teljesen tisztazott. Egyarant
jogot formalhatnak ra az angolok és az olaszok is. Nevét Charlotte
walesi hercegn6rdl kapta, aki az angol almatermesztés nagy
tamogatdja volt.



Spargakrémleves szaritott
sonkaval

Hozzavalok: 30 dkg zold sparga, 5 dkg vaj, 1 dl tejszin, 5 dkg sonka,

2 dkg keményitd, kevés s, bors

A fej nélkiili spargakat vajon megparoljuk. Tipp: A spargat a két
végénél megfogjuk, megroppantjuk. Ahol megtorik, felfelé hasz-
nalhaté. Alaplével felengediiik, soval, borssal izesitjiik, majd pii-
résitjiik. Hideg vizzel elkevert keményitdvel stiritjiik, tejszinnel
disitjuk. A félretett spargafejeket hozzaf6zziik, majd levesbetét-
ként hasznaljuk. A sonkakat papirtorlore helyezziik, grillsiitében
vagy siitében kozepes hifokon megszaritjuk (lehetGleg ne siis-
siik).

Roston siilt szarvashatszin
Erdészné modra

Hozzavalok: 1 kg szarvashatszin, 2 dl olaj, 1 dkg vadfiiszerkeverék,
kevés borokabogyd

Els6ként elokészitjiik a hist. A hartyatl megszabaditott hat-
szint vadfiiszerkeverékkel és egy kevés tort borokabogyoval
megfiiszerezziik. Ha egy kevés hiispuhitot is tesziink a keverék-
hez, akkor omlésabb lesz a hiis. Ugynevezett szaraz pacba (a féi-
szerezett hist olajjal tegyiik el) tessziik két napra. Ha olajozott
folpackba csavarjuk a szeleteket, akkor kevesebb olaj is elég a
pachoz. Siités eldtt az olaj nagy részét lecsurgatjuk. Talalas el5tt
1-2 perccel roston siitjiik. A szarvashatszin minden oldalanak
elég 1-1,5 perc siités, majd letakarva a sajat héjétdl athazodik.
Ezaltal a hiis nem széarad ki, beliil szaftos marad. Készitettiink
egy varganyagombas ragut is, amely tokéletesen harmonizal a
szarvas izével.

Ragu:

Hozzivalok: 30 dkg viroshagyma, 10 dkg varginya, 3 dkg cukor,
kevés sd, bors

Egy evOkanal cukrot karamellizalunk, majd nagy gerezdekre va-
gott voréshagymaval 3—4 perc alatt egybesiitjiik. Egy csipet s6-
val, borssal izesitjiik. A kockara vagott gombat hozzaadjuk és
még egy tovabbi percig tiizon hagyjuk. Talalasig melegen tart-
juk.

Krokett:

Hozzivalok: 50 dkg burgonya, 10 dkg liszt, 15 dkg zsemlemorzsa,
kevés sd, bors, szerecsendid

A megfbzott, attort burgonyat soval, borssal, szerecsendioval,
liszttel és egy tojassal dsszedolgozzuk. Krokett vagy barmilyen
mas, altalunk kitalalt alakra forméazzuk. Zsemlemorzsaba for-
gatjuk, majd b6 zsiradékban kistitjiik.

Vordsboros kirte:

Hozzivaldk: & dl bor, 2 kibrte, 1 evbkanal cukor, kevés kakukkfi

A meghamozott, magtalanitott kortéket 4 dl borban egy evika-
nal cukorral nem teljesen puhéra f6zziik. Ha megfottek, kivesz-
sziik a kortéket, A maradék bort majdnem méz sfiriségfire redu-
Kkéljuk, visszafozziik.

Afonyas mini Charlotte-torta

Hozzavalok: & tojas, 8 dkg liszt, 10 dkg cukor, 25 dkg mascarpone,

3 di habtejszin, 1 csomag hideg pudingpor (vanilia),

20 dkg afonyalekvir, 10 dig porcukor

Négy tojashol a hozzavalokkal készitsiink egy piskotaroladot,
amit kenjiink meg lekvarral. Egy nagyobb talat béleljiink ki a pis-
kétatekercs-szeletekkel. Ha a piskotatekercsek elhelyezése elott
folpackot hiizunk a talba, konnyebben ki tudjuk majd fordatania
siiteményt belble. Készitiink egy fantasztikus krémet a tal koze-
pébe. A mascarponéval, 1,5 dl tejszinhabbal, cukorral és a mara-
dék lekvarral sodot készitiink. Ha a mascarponéhoz a tejszinhab
hozziadasa el6tt keveriink egy evokanal hideg pudingport, ak-
kor kénnyebb szeletelni talalasnal. A tetejét (ami késthb majd az
alja lesz) a maradék piskotaszeletekkel betakarjuk. Egy éjszakara
hiitébe tessziik. Talalaskor felszeljiik, és tejszinhabbal diszitjiik.
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