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ELOsz0

Imadok enni, ezért imadok fézni.

Bar gasztron6miai szenvedélyemt6l hajtva tanultam cukrészatot, és lelke-
sen elvégeztem egy kilfoldi szakacsiskolat, els6sorban mégis hivatésos
evének tekintem magam. Hiszem és vallom, hogy a f6zés nem l1épésrél 1é-
pésre kovetendd, szigortian betartand6 szabalyok garmadéja. Fennkolten
azt mondhatnim, szimomra megnyugtaté 6romot, alkoté kikapcsolodast
jelent. Foldon jaré mindennapjaimban viszont a f6zés nem masrol sz6l,
mint arrdl az évek 6ta folytonosan a konyhamba (iz6 vagyrél, hogy finom
ételeket készitsek, és aztan orommel ehessek egylitt azokkal, akiket
szeretek. Mindez persze nem jelenti azt, mintha idémilliomos lennék.
Ha mar ugyis vagédeszkakkal meg labosokkal matatok, megprébalom jol
kihasznéalni az id6met, és eldre felkésziilok a percinségesebb napokra.
fgy szillettek a konyvben talalhaté Fele munka, dupla érém-receptek,
melyek izes bizonyitékai annak, hogy egy-egy étel minésége nem feltétle-

nil a raforditott id6 mennyiségétsl fugg.

Remélem, olvaséim éppannyi 6romoét lelnek majd a receptek kiprobala-

saban, mint amekkorat nekem a leirasuk jelentett.

J6 lapozgatast és j6 étvagyat!

[ Ll JAM



H. TY. E., AVAGY HARMINCAS TYUKOK ESTEJE

Penne siilt zo6ldséggel és friss rozmaringgal
Penne fetiaval és fekete olajbogyédval

Fliszeres narancs lik6rds mascarponekrémmel

Kéthavonta 6sszejoviink. Mi, a volt osztalytarsak. Persze nalam. ,Stahl majd f6z.”

Es csakugyan. Sét, szivesen veszem meg a bort is. Inkabb, mint hogy rossz izlésre
vall6 félédeseket hozzanak!

Jon Zsofi, aki szinhazi rendezé lett, és a hisz év korkillonbségre eskiiszik, felfelé. Jon
a torekvd jogassza valt Kriszta, aki viszont tizévnyi differenciara, de lefelé. Es itt lesz
Anna. Ovéné — mindig is az akart lenni. Zs6fi szerint tuti, hogy 6vodai tapasztalatai
sokban segitik Annét a férfiak sikeres kezelésében. Mint tévoli bolygérél idelatogato
vendég, Gyongyi is eljon. Az § szerelmei a térpék, a manék: mind egyenesen az ir
kozépkorbol. A tirsasaghoz tartozik még Marecsi, a férjezett diszpéldany. Es noha
nem fityeg bejarati ajtajan a , Tiszta udvar, rendes haz” elismerd kitiintetése, de akir
nevezhetne is a versenybe, bar nem tudom, létezik-e még ilyen egyaltalan. .Oriilet!
Pedig van eszed, nem vagy hiilye. Még csak el sem hiztal. Ki érti ezt?!” — fakad ki
Anna. De Maresi tényleg j61 érzi magét a b6rében. Villalja. Holott ezek az esték nem
azért vannak. Nem kifejezetten. Inkabb hogy jol kidumaljuk, jél kirohogjik és ha
kell — kell, bizony! —, akkor jél ki is bégjitkk magunkat. Ilyenkor tessziik be a videéba
a Veszedelmes viszonyokat —, mert John Malkovich a Pasi; ebben egyetértiink. De
alakulhat ugy is, hogy a Volt egyszer egy Amerikara beszélgetiink. Ugyanis a filmeket
mi nem nézziik. Mi ilyenkor ezekre beszélgetink. Es persze esziink.

Mert amikor éppen kiduméljuk magunkbél magunkat: nem szimit a kaléria. Juszt
se, azért se. Pénteken mér igazdn nem. Akkor mar tésztat f6zok. Pennét siilt zoldség-
gel és friss rozmaringgal meg fetasat fekete olajbogyoéval. Egyféle tészta — hatunknak
hiromnegyed kilé éppen elegendd — és kétféle martas. Killon 6r6m, hogy mindkét
martés részben-egészben eldre is elkészithets. Ami meg a bort illeti: fehéret és
szarazat iszunk, mert én vettem. Példaul Szemelt rizlinget Szeremleyt6l. A miltkori
vsszejovetelre hozott félédes vorosborokbdl pedig desszertet készitek, fliszeres

narancsot lik6rés mascarponekrémmel, hadd tanuljak meg, mire valé az ilyen nedd.

13.
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PENNE SULT ZOLDSEGGEL ES FRISS ROZMARINGGAL

Nem tudom, masoknal mi a helyzet. Mi, hatan, ha 6sszejéviink és elkezdiink enni, akkor eldbb vagy
utébb, de biztosan szdéba keriil az is, hogy Magyarorszagon ma vegéanak lenni és nem otthon enni, az
szinte egyet jelent a rantott gomba és a rantott sajt kézotti valasztas igencsak szegényes alternativa-
javal. Bar én magam nagyon szeretem a hisokat, sosem értettem, miért kellene egyenlGségjelet ten-
ni a ,hus nélkili ételek” meg az ,unalmasan iztelen” kozé.

Hozzdvalok:

2 cukkini

1 padlizsan

1 édeskomény

1 fej lilahagyma

4 gerezd fokhagyma

3 evokanal olivaolaj
frissen Orlt fekete bors
20 deka kecskekrémsajt
1 csupor friss rozmaring
az enyhén sds vizben kifdzott 75 deka penne fele

A sutét bekapcsolom 200 °C-ra (gazsiiténél 6-os fokozat), és amig felmelegszik, addig nekilatok a
z6ldségeknek.

A cukkinit meg a padlizsant kétcentis karikara vagom, az édeskdményt pedig egycentis csikokra nyi-
szatolom fol. Gyorsan felkarikdzom még a lilahagymat és a megpucolt fokhagymat is.

Aztan mindezt beleszérom egy tepsibe, és 0sszekeverem olivaolajjal meg frissen &roit borssal. Lefe-
dem az egészet alufélidval, és agy 45 perc alatt illatosra stitém-paroiom a zéldségeket. Keverek raj-
tuk egyet, aztan félia nélkil visszatolom még egy negyedéréra a sitlbe ezt a vegaalmot, hadd szola-
riumozzon! (A slit z6ldség egy nappal kordbban is elkészithets.)

A zdldségkavalkadot ezutan belekanalazom egy mélyebb serpenyébe, és hozzakeverem a kecskekrém-
sajtot meg az apréra vagott rozmaringot. Sézom és tekerek ra még némi frissen 6rolt borsot. Miel6tt
hozzatenném a lecsopdgtetett tésztdhoz, kdzepes tlzon kicsit dsszemelegitem még a krémes, rozma-
ringillatd zoldségeket.

3 nagy vagy 6 kisebb adag lesz beléle.




PENNE FETAVAL ES FEKETE OLAJBOGYOVAL

A bazsalikom mamorité illata és a di6 mély ize tokéletes 6sszhangba olvad a lagyan elomld, sds sajt-
tal. Bér régota egyik kedvenc receptem ez, mégis olyan érzésem van Ujra és Ujra, hogy amikor ezt
eszem, egy darabka Gorogorszagot harapok. Mar akkor elkap a vagy, hogy utazni kellene, ha eléhala-
szom a h(t6bél a feta dobozat, és ranézek a csomagolason lathatd, enyhén szélva is giccsesen cirkal-
mas betlikre. Gyantas fehérborok, érett olajbogyok, raérés naplementék: voitaképp miért is nincs
egész évben nyar?!

Hozzdvalék:

2 evdkanal olivaolaj

1 csokor Gjhagyma

2 gerezd fokhagyma

25 deka feta

5 deka di6bél

10 deka fekete, magozott olajbogyé

1 csupor friss bazsalikom

enyhén sés vizben kifdzott 40 deka penne

El8szor felkarikazom az ujhagymat, aztdn a megpucolt fokhagyméat nyomom at a fokhagymaprésen.
Az olajbogyét lesziirom, a diét pedig 1-2 perc alatt illatosra piritom egy pici, szaraz serpenyében, és
ha kihlt, durvara térom egy mozsarban.

Ha mindezzel végeztem, eléveszek egy mélyebb serpenyét, és az olivaolajon megparolom a pépes fok-
hagymaval elkevert Gjhagymakarikakat. Amikor mar szinte atlatsz6 és puha az Gjhagyma, hozzateszem
a fetat, beleszérom az illatos diémorzsakat és az aprdra vagott, éjsétét olajbogyokat is.

Kevergetve 6sszemelegitem az egészet, hogy a sajt felolvadjon, és végil johet bele az apréra vagott,
friss bazsalikom. (A martas elére elkészithetd, nyugodtan allhat egy napot a hiitében.)

A kifétt, lecsepegtetett tésztat és a martast gyorsan 6sszekeverem, aztan mar ehetjik is.

3 nagy vagy 6 kisebb adag lesz beiéle.
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FUSZERES NARANCS LIKGROS MASCARPONEKREMMEL

Meglehet, kissé beképzelt vagyok a magyar borok terén szerzett tapasztalataimra. S6t biztosan az va-
gyok. Es még azt sem &llithatom, hogy kemény és nehéz munka lett voina évek hosszd soran at tu-
datosan képezni magam és minél alaposabban megismerkednem finomabbnal finomabb évjaratokkal,
jobbnél jobb pincészetekkel vagy szimpatikusabbnal szimpatikusabb boraszokkal. De éppen, mert tu-
dom, hogy mennyiségi termelésben ugyan nem, de minéségiben mindenképp bornagyhatalomban
éltnk, nagyon feszélyezne, ha elismerGen kellene szélnom a baratndimtél ajandékba kapott félédes
kékfrankosokrol. Mert ha mar bort iszunk, akkor igyunk jot!

Hozzdvaldk:
6 narancs

A fiiszeres sziruphoz:

5 deci félédes vorishor
10 deka cukor

1 darab 10 centis fahéjrid
1 vaniliarad

5 szem szegfiiszeg

1-2 friss chilipaprika

A mascarponekrémhez:
25 deka mascarpone
4 evokanal narancslekvar
2 evikanal Cointreau

Az egyik narancs héjat krumplihamozdval vékonyan leszedem, aztan ezt a kopaszt is meg a tobbi sar-
gasagot is gondosan megpucolom, hogy megszabaditsam ket keser(, fehér bundajuktol. Miutan
megkiizdéttem vel{k, felszeletelem a meghamozott narancsokat.

Elkeverem gyorsan a bort a cukorral, beledobalom a fiiszereket, és hozzateszem a krumplihamozoéval
leszedett narancshéjdarabokat is. Azért darabok ezek, mert nekem még soha az életben nem sikeriilt
folyamatos spiralcsikban leszednem egyetlen narancs héjat sem, pedig sokszor prébalkoztam. Kever-
getve felforralom az édes, fliszeres bort, és lasst forrasban tartom, hogy elparologjon a fele. Aztan az
atsziirt szirupot raéntdm a narancskarikakra, és ha mar kih(lt az egész, lefedve teszem be a hitdbe:
minél tovabb all ugyanis a gyimélcs ebben az izes |ében, annal finomabb lesz.

A mascarponekrém elkészitése meg igazdn nem hosszadalmas: egyszer(ien csak Gsszekeverem a pu-
ha sajtot, a lekvart meg a narancslikért, és talalaskor jo kandlnyit pipozok belSle a narancskarikak te-
tejére.

ele munka, dupla 6rém

FEHERBOROS NARANCSSZORBET

Az otthoni fagyikészitésben hatarozottan van valami j6lesé bliszkeség. Amikor kisgyerekként elGszor
utaztam Nyugatra a sziileimmel, és hosszas nyaggatasra végil csak vettek nekem egy igazi fagylalt-
adagolét, annyira boldog voltam, hogy napokig a kanallal aludtam. Felndttként is rajongok a fagyiért,
ezért amikor par éve meglattam, hogy lehet itthon kapni fagyigépet — semmi extrara ne gondoljanak,
a legegyszer(ibb valtozat a legjobb —, gyorsan beszereztem egyet. Es ha mér tgyis ott pancsolok a



konyhaban a f(iszeres naranccsal meg a mascarponekrémmel, akkor alig all valamib6l, hogy a félédes
borbol és a lédis gyliimdlicsokbsl még gyorsan fagyit is készitsek. Mivel nemcsak megkérdgjelezhetd
minGségl vorosborokbdl, de fehérekbdl is akad néhany ajandék palack otthon, a narancsfagyihoz eze-
ket az utébbiakat szoktam (el)hasznaini.

Hozzdvaldk:

3 narancs

2,5 deci félédes fehérbor
5 deka cukor

1 darab 10 centis fahéjrad
1 vaniliarid

5 szem szegfiiszeg

1-2 friss chilipaprika

Az egyik narancs héjat krumplihamozéval vékonyan leszedem, majd mindharom narancsnak kifacsa-
rom a levét.

A borhoz hozzakeverem a cukrot, beleteszem a f(iszereket meg a narancshéjdarabokat, és felforralom
az egészet. Addig hagyom zubogni, mig el nem péarolog a bor fele. Aztdn megvarom, hogy kih(ljon,
és atsz(irve keverem Ossze a fliszeres borszirupot meg a friss narancslevet. Beteszem a fagyialapot a
hit6be, és akar 1-2 napig is ott tartom, mert j6 hidegnek kell lennie ahhoz, hogy 20 perc alatt kifa-
gyaszthassa majd a gép.

Beledntom az egészet a fagyigépembe, és ha kész, akkor boldogan kanalazom &t a narancsfagylalt je-
ges kristéalyait egy m(anyag dobozba, hogy abban tegyem el a mélyhiitébe. Talalaskor pedig két eset
lehetséges. Ha vendégek jonnek, akkor kiteszek magamért, és lres, de alaposan jégbe hiitétt fél na-
rancshéjakba rakom a gombécokat. Am ha csak magam eszem, nekem tokéletes a fagyi egy kavés-
bdgrébdl is.




AZ EGYALTALAN NEM SZOMORU VASARNAP

A vilag legjobb sult csirkéje

Gyerekként nagyon irigyeltem azokat a barataimat, akiknek — velem ellentétben —
nem kellett a jatszétérrél hazaloholniuk a vasarnapi, csaladi ebédre. Azt gondoltam,
6k a mazlistaik. Ma mar tudom, én voltam a szerencsés.

Igaz, kellett hozza néhany év, hogy raeszméljek: a hétvégi ebédben nem a réntott hus
hagymas krumplival vagy a paprikas csirke tojasos nokedlivel a lényeg. Hanem az,
hogy egyiitt vagyunk. Egyutt illunk le, egyutt beszélgetiink, egyiitt toltiink el néhany
orat. Hogy barmilyen hektikusak és siet6sek is a hétkozbenek, biztos nyugvépont-
ként ott vannak a szombatok meg a vasdrnapok.

Amikor néhény éve eldszor ebédelt ndlam a csalad vasarnap — ugy tekintettem ezt,
mint 6nallésagom elismerésének biztos jelét —, ériasi 6nbizalommal alltam neki
csirkét stitni. Azt hittem, ez a vilag legegyszertibb dolga. Csak beteszem a siitébe,
aztin aranyra pirultan el6kapom, és mindenki csak nyaldossa majd az ujjait, hogy
hii meg ha. A kiviil szenes, beliil nyers szdrnyas maga volt a komplett katasztréfa.
[lletve csak lett volna.

Mert a csaladi ebédekben az is j6, hogy ebben a szlik kérben nem szorit a bizonyitasi
kényszer. Ebben a sziik korben legfeljebb j6izii nevetés és anyai vigasztalas van, meg
atbattyogas a szomszédos kisvendéglébe. Es aztan nyugodtan lehet prébalkozni a ko-
vetkezd hétvégén meg az azt kovetdn is, mindaddig, amig nem sikeril.

Mert — sajat tapasztalatombél tudom — végiil ugyis sikeril.
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A VILAG LEGJOBB SULT CSIRKEJE

Gimnaziumi matematikatanarom mondogatta, ha egy-egy feladat felvezetésénél széva tettiik, hogy
milyen nehéz vagy épp ellenkezéleg, milyen pofonegyszeri a probléma: ,,Guszti bacsival nem vitatko-
zunk.” Somossy tanar dr ilyenkor nem 6nmagarél beszélt — Janos volt a keresztneve —, hanem a ,de
gustibus non est disputandum” latin szélast idézte sajatos (ki)forditasban. Es ahogy egy matekpélda
nehézségi foka is lehet gusztus kérdése, gy ez a sllt csirke is kinek a vilag teteje, kinek meg nem
az. De hogy az én szamomra egy vajjal megkent, a siilé fokhagyma illatatél atjart pipi bellil omlés, ki-
vl ropog6s hisa a hétvégi ebéd sine qua nonja, az vitathatatlan.

Hozzdvalok:

2 konyhakész csirke

1 citrom

1 tyikhisleveskocka

1 fej voroshagyma

10 deka puha vaj

1 teaskanal so

frissen drdlt fekete bors
4 fej fokhagyma

¥ deci olivaolaj

1 csokor friss petrezselyem

Miel6tt megsitném a csirkéket, pontosan lemérem kiilon-kildn mindkett6t. Aztan mivel a csirke su-
tési ideje 50 dekanként 20 perc, amihez még a raadas 30 perc jarul, kiszamolom, hogy mennyi ide-
ig tart az elkészitésiik.

Bekapcsolom a siit6t 200 °C-ra (gazsiiténél 6-os fokozat), és amig bemelegszik, el6készitem a két
szarnyast. Mindkett6t megmosom, és papirtdriével meg is széritgatom kiviil-beliil. Utana félbevagom




a citromot, a leveskockat és a megpucolt voroshagymat is, majd beletdmkdddm mindegyiknek a felét
a csirkék haslregébe.

A puha vajhoz hozzakeverem a sét, alaposan meg is borsozom, és jon a masszirozas: mintha test-
apoloval kenegetném, Ugy simogatom a puha vajjal a csirkék bérét alul-feliil-oldalt, s6t a mellrésze-
ket fedé bér ala is benyulok.

Végll mivel szeretem, ha takarosak a kis szarnyasok, a legkdzénségesebb kétdz8spargaval dsszekd-
tom a sarkaindl mindkét csirke labacskait, egy masik madzagdarabbal meg a szarnyakat rogzitem a
torzsiikhoz.

A tepsi aljat aluféliaval bélelem ki — erre csdpdg majd a |é, és a végén a mosogatasnal nem kell hosz-
szasan csiszatolgatnom —, majd a tepsibe pontosan beleilleszkedd sut6racsra fektetem a csirkéket,
mellikkel lefelé. (Ezt a fajta tepsit az IKEA-ban I6ttem, de mér |attam mashol is. Nemcsak csirke,
de barmilyen hds vagy hal siitésére is isteni.)

A csirkéket beteszem siilni, és gyorsan gerezdekre szedem a fokhagymafejeket, de nem pucolom meg
a héjatol. Es szamolas megint: a fokhagymagerezdeknek 45 percre van sziikségiik, hogy beliil édesen
krémesre, kivil pedig ropogésra siljenek; a csirkéket viszont a siitési id§ felénél kell megforditanom,
hogy a mellrésziik is megpirulhasson.

Ezért a megfelel§ pillanatban kirdntom a tepsit a sit6bdl, a racs ald, az aluféliara szérom a fokhagy-
magerezdeket, megdntézém Gket az olivaolajjal, &s mar vissza is tolom a csirkéket a sutébe. A gon-
dosan kiszamolt siitési idd felénél megforditom piruld szarnyasaimat a racson, hogy most mar a mel-
lik nézzen felfelé, és igy sitém tovabb.

A kiszamitott id6 leteltével kiveszem az aranybarnara siilt csirkéket, és megszérom Gket béven apré-
ra vagott petrezselyemmel, majd mindkettét betakargatom egy-egy darab aluféliaval, hogy a felszelé-
siik elétt pihenhessenek néhany percet.

A silt fokhagymagerezdeket — mennyei az iziik! — szlrékanallal az utolsé szélig kiszedegetem, és egy
* kisebb talkéba teszem. Igy aztan barki vehet bel6liik annyit, amennyi j6lesik neki; az igazsag az, hogy
én bizony egy egész fejet is meg tudok enni.

2 slilt csirkébdl 6 ember ebédelhet meg kiaddsan.




ele munka, dupla 6rom

SOLT UJHAGYMA GORGONZOLAS MARTASSAL ES PIRITOTT DIGVAL

Azon ritka zoldségételek kozé tartozik, amelyekre egyaltalan nem lehet rafogni, hogy valami haj, de
konny(i tanyérra valok lennének. A robusztus iz(i, 1édas, sajtmartasos Gjhagyma a legkevésbé sem
diétas étel, viszont friss baguette-tel isteni tunkolnivald.

Hozzdvaldk:

4 csokor ijjhagyma

3 deka vaj

3 deka liszt

3 deci tej

10 deka gorgonzola sajt

s6 és frissen Ordlt fekete bors
frissen reszelt szerecsendié
5 deka didhél

25 deka siilt csirkehis

Bekapcsolom a siit6t 190 °C-ra (gazsiiténél 5-6s fokozat).

Az Ujhagymaszalakat megszabaditom sz6rés végiktsl, levagom a zold részilket is, és a fehér szarakat
lobogdan forrd, enyhén sés vizben 5 perc alatt félpuhara f6zom. Alaposan lecsopogtetem, és 4-5 cen-
tis darabkékra vagva beleszérom 6ket egy kivajazott, 20 cmx15 cm méret( kerdmia sitétalba.

A siilt csirkeh(st cafatokra szedem, és raszérom az (jhagymadarabokra.

Egy pici labosban gyengéden megolvasztom a vajat, elkeverem benne a lisztet, és 1-2 perc utan fel-
“sntdm a tejjel. Kézi habverdvel folyamatosan kavargatom kb. 4 percig, hogy besir{sédjon. Aztan le-
hiszom a labost a tlzrSl, belemorzsolom a gorgonzolat, és fakanallal addig keverem a martést, mig fel
nem olvad benne a sajt. Picit megsézom, alaposan megborsozom, reszelek hozza friss szerecsenditt
is, és rakenem az egészet a csirkés Ujhagymara.

Egy szaraz serpenySben 1-2 perc alatt illatosra piritom a diét, ha kih(lt, mozsarban durvara térém,
és megszérom vele a martassal bevont csirkés hagymat.

Betolom a talat a meleg siitébe, és 20 perc alatt illatosan fortyogéra stitém.

2 bdséges adag lesz belble.
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AZ ARANYERMES HAZI TUNDER: KENYERSUTES OTTHON
Rozmaringos-olajbogyés kenyér

Diés-rozsos kenyér

,Hat te mar teljesen bediliztél? Kenyeret siitsz otthon?!” — siivitett bardtném a tele-
fonba két évvel ezel6tt augusztus 20-4an.

Ezekkel a nem tual szivélyes szavakkal koszontotte § akkor az 4j kenyér iinnepét, és
mingsitette egyuttal életem elsé ilyen jellegii probalkozasat. Nem boritott ki, mert
én meg éppen réla vélekedtem némileg hasonléan, bar ellenkezd el6jellel: tudniillik
szerintem az sem normalis, aki sportot @iz a konyhafraszabol. Marpedig 6 azokban az
idékben kifejezetten biiszkén szingliskedte, hogy még sosem volt fakanal a kezében.
Es mert hajtotta a kivancsisag, vagy egyszertien csak az 6hség, két fekete p6lés, alter-
nativ koncert kozt sebtében felugrott hozzam néhiny masodpercre.

Epp a siit6bsl kihuzott elsd hazi veknimet gusztaltam szégyentelen biiszkeséggel:
aropogos kérgt, friss rozmaringtél illatoz6 olajbogyos kenyeret.

»Bocs. Ez isteni” — gyomoszolte a szajaba a harmadik szeletet negyedéra miilva, és
levagott hozza még egy falasnyi juhsajtot. ,Aranyérmes hazi tindér lettél. Hajtsd le
szépen a fejecskédet, nyakadba akasztom az érmet. Persze konnyt neked, te tudsz
siitni.” '

.Neked is az lenne” — akartam némi alszerénységgel megkoszonni a dicséretét,

de mar ott sem volt. Ugyhogy a most kovetkezd szabalyok neki is szélnak, tobbéves
spéttel:

- Kenyeret siitni otthon isteni dolog.

- Kenyeret siitni otthon finom illatokat és semmivel 6ssze nem hasonlithaté, nagy-
szeri izeket jelent.

- Kenyeret siitni otthon egyaltalin nem boszorkanysag. Dagasztékard robotgéppel
pedig gyerekjaték.

- Kenyeret siitni otthon nem szimpla konyhai id6téltés, hanem egy 6si 6rom modern
kori ujraélése. A selymesen gombolyodé tészta kétperces utédagasztasa pedig olyas-
fajta j6 érzéssel tolt el minket, mintha mezitldb jarkalnank a nyari es6 utan a fiiben.
- Kenyeret siitni otthon nem igényel feltétleniil tobboras folyamatos elfoglaltsagot.
Ha lefekvés el6tt napi fesziiltségiink levezetéseként 10 perc alatt 6sszeallitjuk a tész-
tat és betesszitk éjszakara a hiit6be, akkor az lassan és boldogan kel meg reggelre.
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Ilyenkor viszont nagyon-nagyon fontos, hogy az 6sszeéllitds eltt langyosra melegit-

sik a lisztet meg a vizet. En a legalacsonyabb fokozatra kapcsolom a mikrosiitémet,

és ebben melegitem el6 a hozzavalékat.

- Kenyeret siitni otthon azt jelenti, hogy ha vesziink még hozza finom sajtokat meg
egy-két palack j6 bort, maris johetnek a barataink egy mennyei lakomara.

- Kenyeret siitni otthon kiilonleges dolognak szamit ugyan, és a tobbiek a bamulattol
rendszerint lemennek hidba: magunknak azért sose felejtsiik el bevallani, hogy
mivel javarészt a gép dolgozik helyettiink, a dicséretek, amelyeket bessprink majd,

messze felilmuljak a nehézségeket.




ROZMARINGOS-OLAJBOGYOS KENYER

Ahogyan a hires képtarakban a festményeket nézegetem, ugyanolyan hosszasan, ugyanolyan dnfeledt
ahitattal tudom gusztalgatni egy-egy jobb pékiizietben a polcokon sorakozé, illatos finomsagokat.
Amikor eldszor |atogattam meg 11d6t, legjobb gyerekkori baratnémet — aki svéd férjével évek 6ta Ba-
zel mellett él —, egyik nap atvitt Franciaorszagba, hogy megmutassa kedvenc pékségét, és akkor kds-
toltam életemben el@szér rozmaringos kenyeret. Mit mondjak, els6 latasra fllig beleszerettem.

Hozzdvaldk:

7 gramm szaritott élesztd

4 evikanal + 3 deci meleg viz

1 evikanal olivaolaj

1 evfkanal sé

1 teaskanal frissen Grolt bors

2 teaskanal cukor

1 evfkanal apréra vagott, friss rozmaring

50 deka + esetleg még 5 deka liszt (altalaban réteslisztet szoktam hasznalni, de siitdttem mér kenyeret
finomlisztbdl is: ennyit a mai lisztek minGségérdl)
5 deka magozott, fekete olajbogyd

olaj a tal kikenéséhez
liszt a gylrodeszka megszérasahoz
1 tojassargaja + 1 teaskanal viz a tészta megkenéséhez

Beleszérom a szaritott éleszt6t egy nagy talba, és simara keverem 4 evékanal meleg vizzel.

Kimérek 3 deci meleg vizet, hozzal6ttyintem az olivaolajat, beleteszem a sét, tekerek ra frissen &roit
‘borsot, hozzdadom a cukrot és beleszérom az apréra vagott, friss rozmaringot is. Ezt a s(r( folyadé-
kot aztan fakanallal jo| dsszekeverem az addigra mar kicsit felhabosodott élesztds vizzel.

Utana fakanalrdl dagasztokara kézi robotgépre valtok, és a lasst fokozatra kapcsolt szerkentydit folya-
matosan mkddtetve apranként beledolgozom a kevercsbe a mikréban meglangyositott réteslisztet.
Jén a dagasztas, dolgozzon a magasabb fokozatra kapcsolt gép gy 6-7 percig, amig fényesen sima
és lyukacsos nem lesz a se tll kemény, se til lagy tészta. Ha sziikségét latom — és ez kizarélag a liszt-
t6l fligg —, akkor szérok még bele agy 5 dekanyit.

Ha ezzel megvagyok, leteszem a gépet és radobom a tésztara a lecsopogtetett, aprora véagott olajbo-
gy6t. Aztan sajat két kis kezemmel tovabbi 2 percig dagasztom a kenyértésztat, hogy j6 alaposan be-
ledolgozzam az olajbogyé-vagdalékot.

Vékonyan kiolajozok egy nagy talat és belehempergetem a tésztat, hogy mindenhol megpuszilja az
olaj, majd ranyomogatok a tetejére egy darabka folpackot, hogy ki ne szaradjon.

Aztan vagy mehet a hitébe éjszakazni, vagy kint hagyom, és ez esetben 45-60 perc mulva, mikor
mér a duplajara nétt, okollel finoman racsapdosok, hogy a ducira puffadt tészta kilehelje a lelkét: es-
kiiszom, pont ilyen hangot ad.

Lisztezett deszkan egy perc alatt gyorsan atgyGrom a tésztat, utdna veknire forméazom (lemértem
a multkor, 23 cm hosszlix12 cm széles lett, enyhén ovalis alak(), és rateszem egy vékonyan megola-
jozott stitSlapra. Tiszta konyharuhdval letakarom a csinos kis veknimet, és hagyom, hogy fél 6ra alatt
megint a duplajara keljen.

Amig novoget, elémelegitem a siit6t 200 °C-ra (gazsiiténél 6-os fokozat).

Mikor méar szép méretes, elkeverem a tojassargajat egy kis vizzel, lekenem vele a kenyeret — aki gon-
dolja, néhany aprébb, nem til mély vagast is ejthet a felliletén —, és 45 perc alatt megsitém.
Amikor készen van — ez onnan tudhat6, hogy ha megkocogtatjuk az aljat, kongé hangot ad —, akkor racs-
ra teszem az én aranybarna, illatos és ropogds kérgli biiszkeségemet, hogy 6l kihdlhessen alul-feldl.

1 vekni lesz beldle.
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DI0S-ROZSOS KENYER

A mély izii rozskenyér az eldre picit megpiritott, illatos diddarabkakkal kitlntetett kedvenceim egyi-
ke. Ha pedig finom sajtok kerlilnek az asztalra, azoknak egyszer(ien verhetetlen parjuk. Es hogy to-
vabb fokozzam az élvezeteket: egy-két pohar j6 borral a kenyér—sajt dué mennyei triéva bévitheté.

Hozzdvaldk:

1 deka szaritott élesztd

4 evikanal + 3 deci meleg viz
20 deka rozsliszt

35 deka rétesliszt

5 deka didbél

1 evikanal olivaolaj

1 evikanal so

% teaskandl frissen drdlt fekete bors
2 teaskanal barna cukor

1 teaskanal kéménymag

olaj a tal kikenéséhez
liszt a gyirodeszka megszdrasahoz
1 tojasfehérje a tészta megkenéséhez

Beleszérom a széritott élesztSt egy nagy talba, és simara keverem 4 evSkanal meleg vizzel. A kétféle
lisztet 6sszekeverem egy kiilon talkaban, a diét pedig széraz serpenyében illatosra piritom és mozsar-
ban durvéra térém.

3 deci meleg vizhez hozzakeverem az olivaolajat, beleteszem a s6t, a frissen 6rolt fekete borsot és a
barnacukrot meg a koménymagot. Beledntdm ezt a kevercset az addigra mar kicsit felhabosodott
élesztGs vizbe, és fakanallal simara keverem.

Utana apranként beleszérom a mikréban meglangyositott lisztkeveréket, de kdzben folyamatosan ke-
verem a lassu fokozatra kapcsolt dagasztokard kézi robotgéppel. Majd magasabb fokozatra kapcsolom
a gépet, és korilbelll 6-7 perc alatt fényesen siméra, lyukacsosra dagasztom vele a se tdl kemény,
se tul lagy tésztat.

Beleszérom a tésztaba az illatosra piritott diédarabkakat, és még 2 percig dagasztom kézzel, hogy ala-
posan beledolgozzam a diét.

Vékonyan kiolajozok egy nagy talat, meghempergetem benne a tésztat, majd ranyomogatok a tetejé-
re egy darabka folpackot, hogy ki ne szaradjon.

Meleg helyen 45-60 percig hagyom kelni, hogy a duplajéra néjon, aztén okollel kdnnyedén racsap-
dosok néhanyat a megkeit tésztara.

Lisztezett deszkan egy perc alatt gyorsan atgydrom, majd kb. 23 cmx12 cm nagysagi veknire forma-
zom. Vékonyan megolajozott sit6lapra teszem, és letakarom egy konyharuhaval. Jén a méasodik ke-
lesztés, Ggy fél 6ra kell ahhoz, hogy megint a duplajara ndjén.

Ezalatt elémelegitem a siit6t 200 °C-ra (gazsuténél 6-os fokozat).

Amikor a rozsos-di6s kenyér Gjra megkelt, villaval enyhén felvert tojasfehérjével megkenem a tetejét
és 55 perc alatt megsitém.

Ha mar kongoén kopogés az alja, kiveszem a sttébél és racsra teszem, hogy alul-felll kihdljon.

1 vekni lesz belGle.
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ele munka, dupla 6rom

FOKHAGYMAS CSIGA

Ha egyszer nem kell sokaig magyarazni, mi a j6 a fahéjas vagy a kakaés csigaban, akkor az sem szo-
rul hosszas gasztrondmiai indoklasra, miért isteni a friss, még langyos fokhagymas csiga. Lehet, hogy
elsé olvasatra bonyolultnak t(inik az elkészitése, de igérem, hogy a végeredmény és a boldog arcok
karpétolnak az eréfeszitésért.

Hozzdvaldk:

A tésztdjdhoz:

7 gramm szaritott élesztd

4 evokandl + 3 deci meleg viz

1 evdkanal olivaolaj

1 evokanal sé

¥ teaskanal frissen orbit fekete bors

2 teaskanal cukor

1 evdkanal apréra vagott, friss rozmaring
50 deka + esetleg még 5 deka liszt

5 deka magozott, fekete olajbogyd

A tioltelékéhez:

10 deka puha vaj

1 teaskanal so

3-4 gerezd fokhagyma

olaj a til kikenéséhez
liszt a gyiirddeszka megszérisihoz
1 tojassargaja + 1 tedskandl viz a csigak megkenéséhez

El8szor simara keverem a szaritott éleszt6t 4 evékanal meleg vizzel egy nagy talban.

Uténa a 3 deci meleg vizhez hozzaldttyintem az olivaolajat, belekeverem a sét, a frissen 6rélt borsot,
és hozzaszérom a cukrot meg az apréra vagott, friss rozmaringot is. Fakanallal hozzakeverem ezt a fo-
lyadékot az addigra mar kicsit felhabosodott élesztGs vizhez.

Dagasztokara kézi robotgéppel lassan, de folyamatosan kevergetem az olajos-élesztés kevercset, és
apranként beledolgozom a mikroban meglangyositott réteslisztet.

Az erGsebb fokozatra kapcsolt robotgéppel 6-7 perc alatt fényesre, siméra és lyukacsosra dagasztom
a tésztat. Ha tul lagy lenne, szérok bele néhany kanalnyi lisztet, de 5 dekanal tobb még sosem kel-
lett.

Ha kész a gépi dagasztés, johet a kézi modszer. Raszorom a lecsdpdgtetett, aprora vagott olajbogy6t
a tésztara, és tovabbi 2 percig kézzel dagasztom, hogy alaposan beledolgozzam az egész olajbogy6-
vagdalékot.

Vékonyan kiolajozok egy nagy talat, belehempergetem a tésztat, rateszek a tetejére egy darabka fol-
packot, & meleg helyen 45-60 perc alatt a duplajara kelesztem.

A megkelt tésztat 6kollel finoman megcsapdosom, és lisztezett deszkan egy perc alatt gyorsan atgya-
rom.



A toltelékhez csak elkeverem a puha — de nem megolvasztott! — vajat a pépesre zuzott fokhagymaval
meg a séval, és mar kész is van.

Miel6tt nekiveselkednék a tekercselésnek, bekapcsolom a sitémet 220 °C-ra (gazsuténél 7-es foko-
zat), hogy legyen elég ideje felmelegedni.

A tészta negyed részébdl kinydjtok egy 26 cmx17 cm nagysagu téglalapot — azért ekkorat, mert pon-
tosan ekkora az a tepsim, amelyben siitni szoktam a fokhagymaés csigékat —, és beleteszem a tészta-
lapot a sitGpapirral kibélelt tepsibe. Ezen a tésztarétegen csicsiilnek majd a csigék.

A maradék tésztabol egy 40 cmx20 cm nagysagl téglalapot nydjtok, és megkenem a fokhagymas-s6s
vajjal. Aztan a megtditott tésztat a rovidebb oldalanal fogva, mint egy orias rétest, feltekerem. A te-
kercset €éles késsel 2 centis szeletekre vagom, és egymas mellé (ltetgetem a csigakat a tésztalappal
boritott tepsibe. Letakarom egy konyharuhaval, és békén hagyom ugy 15-20 percig, hogy a csigak uj-
ra szép pufik legyenek.

Utana kevéske vizzel felhigitott tojassargajaval megkenem, és 25 perc alatt illatos aranybarnara si-
tom oket.

A kisilt fokhagymas csigakat nem szoktam szétszedni, hanem Ggy, ahogy vannak, tepsist§l rakom az
asztalra. [gy aztan mindenki sajat kedvére tépkedheti, falatozhatja ezt a szépséges csemegét.

10 csiga lesz beléle.
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LASSAN A HUSSAL!

Omlés malacsiilt koménnyel és chilivel

Mivel hét kozben nem tudok sok idét tolteni a konyhaban, hétvégére mar nagyon

_ megjon a ,f6zhetnékem”. Virom a szombat délelsttét, hogy mehessek a piacra, né-
zelédjek, beszélgessek a kofakkal (a legjobb receptforrasok!) és kozben tervezzek.
Litom, van apré cékla, milyen j6 is tud az lenni, alufélidba csavarva és megsiitve,
hozz4 friss kakukkfii, fokhagyma, kevés balzsamecet, sok frissen 6rélt bors; amott
meg gyonyoriek az almék, igértem is a higomnak francia almatortat — sok karamel -
le], hogy j6l atjarja az ize —, és van hazi tejfol a néninél, rakott krumplit kellene csi-
nalni.
Aztén elérek a henteshez, évek 6ta hozza jarok. Van malaccombja és igen, csontos is.
Tudja mar, hogy nekem csak csonttal j6, szerintem igy van igazan ize. Es mar litom
a holnapi ebédet!
Ugyis tiszta rohanas az egész hét, legalabb a hétvége legyen raérds: koményes malac-
his egészen lassan siitve, 6rdkon at gy, hogy a végén a hiis mar magatél omlik le

_acsontrol. Veszek még salitat is hozz4, valami egyszerti zoldet és fodrosat, csak

" balzsamecet meg kevés olivaolaj kell majd ra.
Hazaérek, kipakolok, és hivom a vendégeket masnapra. Nem kell kétszer szélni,
jonnek, leszink vagy tizen. A koményes malacpecsenyében — barmilyen furcsa is igy,
els6re —az a j6, hogy 6rakig siil. J6, mert ahogy telik az id§, ugy itatédik 4t a hus
a fiszerek aromajaval, és a zsirrétegek a combban lassan, fokrél fokra olvadnak szét,
atjarva minden milliméterét. No meg azért is j6, mert amig a malacka siil, én alszom,
aztan felébredek, reggeli kozben atolvasom az tijsdgokat, elmegyek sétlni a kutydm-
mal, beugrom még a pékhez finom, puha kenyérért — csak semmi flanc, a malachoz
ez alegjobb koret —, és mikor megérkeznek a barataim, még béven jut idénk letilni,
beszélgetni. A kéményes malac ugyanis tiz, tizenkett6 vagy akar hiisz 6ran it is sil -
het. Minél tovabb, annal jobb, mint régen a fokozatosan kihtilé kemencében. Végiil

is vasarnap van, raériink!
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OMLOS MALACSULT KOMENNYEL ES CHILIVEL

Evekig nézegettem kiilféldi konyhafelszerelési boltokban a szebbnél szebb térémozsarakat. Elképzel-
tem, milyen lehet az, ahogy durva felliletiikhéz hozzacsiszolédnak a kiilonbdzd friss és széritott fi-
szerek, aztan szép lassan felszabadul bel6lik az aromas illéolajok mennyei harmoéniaja. Ezért amikor
meglattam, hogy a budapesti Vasarcsarnok aljaban méar nalunk is arulnak ilyen mozsarakat, menten
vettem egyet. Es bar itthon sem filléres &ru, legalabb nem tdbb sziz, esetleg tobb ezer kilométerrd|
kellett kinkeservesen hazacipelni. A térémozsar ugyanis annal jobb, minél salyosabb.

Hozzdvalok:

1 darab kb. 3 kilés malaccomb
8 fokhagymagerezd

1 fej vordshagyma

10 deka kiménymag

s0 és frissen drdlt fekete bors
2 chilipaprika

3-5 citrom

1 evdkanal balzsamecet

0,5-1 deci olivaolaj

El6szor a sutét kapcsolom be 230 °C-ra (gazsiténél 8-as fokozat).

Aztan éles késsel fél centi mélyen beirdalom a malachis bérét. Megpucolom a dundi fokhagymage-
rezdeket, apréra vagom a voréshagymat, és a térémozsarban Gsszepépesitem a kdménymaggal, némi
sdval, a frissen Grélt borssal meg az apréra vagott chilipaprikaval.

Ezzel a keverékkel dorzs6l6m be alaposan a malac bérét, mégpedig gy, hogy bdven jusson a bevag-
dosott résekbe is. Kényesebbek hilizzanak ehhez gumikesztyit; én anélkil szoktam, mert igy jobban
érzem, mit is csindlok. lgen, fokhagymas és kdményes lesz a kezem, de az a j6: utévégre is f6zok,
szappan meg van a haznal. (A biztonsag kedvéért azért ideirom: vigyazni kell, a csip8s paprikas uj-
junkkal ne érjiink a szemiinkhdz. De miért is tennénk?!)

Tepsibe rakom a fliszeres pasztaval beddrgélt malachust, és korilbelal fél 6rara berakom a stt6be.
Aztan kiveszem és megforditom, hogy a bdre legyen lefelé. Ehhez a miivelethez jéI j6n a fogbkesztyi:
persze zsiros lesz, de mire valé a moségép?! Rafacsarom a hdsra 2-3 citrom levét, és megdntdzém
néhany evdkanal olivaolajjal. Ovatosan lefedem alufélidval, hogy ne tapadjon hozza, de azért védje.
A sit6 héfokat lecsdkkentem 120 °C-ra (gazstténél feles fokozat), és visszatolom a tepsit.

{gy utanozza a varosi ember a lassan hil6 kemencét. A malac meg csak sil, sil, sildégél, j6l elvan
a stében. Ha a konyha felé jarok, néha megforditom, és facsarok ra még 1-2 citrombdl kevés levet,
vagy ha kell, 6ntok ra pici olivaolajat.

Reggel, ébredésnél isteni illat fogad a konyh&ban: bekészéndk a malacnak, megkérdezem, kér-e cit-
romlevet vagy olajat, akar-e egyet fordulni. Akkor van készen, amikor mér nagyon éhesek vagyunk és
késznek nyilvanitjuk. A ropogés bér alatt puha a his, ha megnyomnédm az ujjammal, leomlana a
csontrol.

Vagbdeszkara helyezem, és mindenki tanyérjaba teszek mindenféle részt. A tepsiben maradt izes pe-
csenyelére dntok még kevés frissen facsart citromlevet, balzsamecetet, visszatolom a sitébe néhany
percre, aztan rakanalazom a tanyérokon illatozé fliszeres hdsra. Ehetiink!




ele munka, dupla 6rom

FOSZERES MALAC ZELLERES PUREVEL

Bar nem vagyok a takarékos héziasszony mintapéldénya és nehezen doktorainék maradékok ujrahasz-
nositasabol, ételt mégsem szoktam soha kidobni. Ezért ha marad a kdményes malacbél, akkor szive-
sen készitem el zelleres purével, mert egyrészt nagyon finom, masrészt nagyon egyszer(i, harmadrészt
kivalé tévévacsora. Elfogyasztasahoz ugyanis elég egy villa, igy hat szabadon maradt masik keziink-
kel nyugodtan nyomkodhatjuk a taviranyitét.

Hozzdvaldk:

40 deka zeller

40 deka krumpli

1 gerezd fokhagyma

¥ tyikhisieveskocka

1 evdkanal aprora vagott, friss zellerzdld
1 teaskanal mustar

3 tojas

Y teaskanal frissen drolt fekete bors
30 deka siilt malachis

1-2 deka vaj a siitotal kikenéséhez
2 deci tejfdl

Meghamozom a krumplit és a zellert, aztan mindkett6t 2 centis kockakra vagom, a fokhagymardl pe-
dig lekapom a papirvékony héjat.

* Utana a z6ldségkockakat meg a megpucolt fokhagymagerezdet beleteszem egy jé nagy labosba, és
felontdm annyi hideg vizzel, amennyi béven ellepi. Er8s tizdn gyorsan felforralom, aztan kevésbé he-
vesen, de forrasban tartom a zdldségeket mintegy 20 percig, hogy a krumpli meg a zeller is megpu-
huljon. Végil az egészet lesziirdm, és alaposan le is csepegtetem.

Elémelegitem a st6t 180 °C-ra (gazsiténél 4-es fokozat).

A mikréban felforralok 1 deci vizet, és feloldom benne a szétmorzsolt csirkeleveskockat. A mar nem
thzforrd, puha zoldségeket a turmixgépbe teszem és raéntdm a levest. J6het a mustar, az aprora va-
gott zellerz6ld és belelitdm még a tojasokat is. A géppel egy perc alatt simara pépesitem az egészet,
majd megborsozom és ha kell, még meg is sézom.

A malachusit falatnyi cafatokra szedegetem és hozzakeverem a zelleres plréhez. Kivajazok egy
sUtétalat, és belesimitom a parét Ggy, hogy kb. 3 centi vastagon alljon benne.

Betolom a sitébe j6 40 percre, és amikor langyosan kockakra vagom a beliil krémes, feliil megsilt
zelleres purét, egy kis tejfolt is teszek mellé a tanyérokra.

2 béséges adag lesz beléle.
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GYERE, GYERE KI A HEGYOLDALBA!

Fustolt sonkés pite

Citromos édeskenyér mandulaval

Sokaig a cimben szereplé LGT-dalban meriilt ki természetimadatom: meghallgat-
tam, és ennyi pont elég is volt. Magyaran, én bizony egyetlen napfényes délel6tton se
éreztem semmilyen siirgetd vagyat, hogy gyeriink, irdny a rét. Allitélag Petrarca volt
az els6, aki csak Gigy 6ncéluan, a puszta élmény kedvéért, megmaszott egy hegyet.
Gondoltam, ha a reneszanszt megel6z6en ennyi ideig kibirtdk enélkiil az emberek,
majd csak megleszek valahogy én is.

De Fanival minden megvaltozott. Birmennyire haziasitott 1ény torkos tacskom

— pontosan tudja péld4ul, hogy melyik a legjobb vaniliafagyi meg hogy fotelben he-
verészni igen kellemes id6t6ltés —, mégsem varhattam téle, hogy orokre lemondjon
természetes kozegérol, az erdér6l. Ugyanis a szalkassz6ri tacskérol azt olvastam,
hogy eredetileg vaddiszné vadaszatara tenyésztették ki. Allatkertbe meg mégsem
_vihettem Fanit, hogy legalabb egyszer az életben lasson igazi dagonyézost. Tgy aztan
elkezdtiink kirandulgatni.

Végil, bevallom, megszerettem a dolgot. Kikapcsol, megnyugtat, csakugyan van ben-
ne valami. Olyannyira van, hogy egy id6 utn mar a barataimat is unszolni kezdtem,
jojjenek velink a zoldbe, gyerekestiil, kutyastul. Szép lassan kialakult hat a kirdn-
dulécsapatunk.

Igen, hallom a lustak ganyol6d6 kérdését; és nem, nincs 6rsi neviink és mozgalmat
sem alapitunk. Ugyanakkor szivesen elarulom mindazt, amire az eltelt évek alatt ra-
jéttink, vagyis hogy voltaképpen miként is kell ezt j6l csinlniuk a lustabb vérosla-
koknak. Elsg szabaly: nem megyiink hosszi ttrara, maximum kétérasra; masodik
szabaly: a végén mindig megjutalmazzuk magunkat (és természetesen térdmagassa-
gon aluli és felili, aprobb tarsainkat is) valamilyen finom ebéddel.

fgy lett alapvets turafelszerelésiink szerves része j6 par kosar, néhany jégakku

a hiit6ladaba, termosz a jégkockiknak, meg tanyérok, eveszkozok és szalvétak.

Es akkor még nem is meséltem a nagy dumalasokrol, lelkizésekrél és csondes, 4m
vilagmegvilt6 eszmecserékrél, pedig ezek is szorosan hozzatartoznak a j6 kirdndu-

lashoz, valamint az azt kovetd eszem-iszomhoz.
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FOSTOLT SONKAS PITE

A fodros szél(, enyhén lapos, keramiabdl készilt tortaformaknak egyszeriien nem tudok ellenalini.
Tobbféle méretl és szin( is van a konyhamban, és barmelyik keriil a szemem elé, Ugy érzem, szinte
kelleti magat, hogy stssek benne valamit. Ez a flistolt sonkas pite is igy sziletett meg. Ott allt lire-
sen és hivogatéan a fodros szé&l(i, mutatés tortaforma, a hlitémben meg akadt egy j6 adag fiistolt, f6tt
sonka maradék. Ez a pite a kovaszos uborkaval meg a hideg sérrel nekem maga a rusztikusan j6iz(i
mennyorszag.

Hozzdvaldk:

A tésztdjdhoz:

25 deka liszt

Y2 teaskanal sé

frissen drolt fekete bors

12,5 deka fagyosan hideg vaj
5 evfkanal jéghideg viz

A téltelékéhez:

1 evékanal olaj

1 fej viroshagyma

50 deka fiistolt, fott sonka

2 evdkanalnyi apréra vagott, friss petrezselyem

3 tojas

2 teaskanal enyhén csipds mustar

10 deka reszelhetden kemény sajt (amilyen épp van otthon)

liszt a tészta nyijtasahoz
vaj a tortaforma kikenéséhez




Azzal kezdem, hogy par percre beteszek egy pohér vizet a fagyasztdba.

Aztéan a tompakaru keverSkart (a parom notdriusan ismételgeti, hogy ezt szerinte dagasztdkarnak hiv-
jak, hat legyen: a dagasztékart) beleillesztem a robotgépbe, és a gép kever6edényébe beleszérom a
lisztet meg a s6t. Tekerek hozza frissen 6rolt borsot is — sokkal jobb iz( lesz igy a tészta —, aztan ki-
veszem a h{itébdl a fagyosan hideg vajat és rekordsebességgel felkockdzom. Beleszérom a vajkocka-
kat a robotgépbe, majd egy perc alatt morzséasra keverem a sé6s, borsos liszttel. A vajas-lisztes mor-
zsat egy nagyobb kever6talba zuttyantom, és eléveszem a mélyh(it6bé! a jéghideg vizet. 5 evékanal-
nyit a morzsas liszthez kanalazok bel6le, majd néhany laza csuklémozdulattal dsszegyirom a pite
tésztajat. Utana folpackba csavarom, és beteszem a hiit6be Ggy 20-30 percre. (Vagy napokra, mert
sokaig elall, nem lesz semmi baja.)

Bekapcsolom a siitét, mert igy béven lesz ideje felmelegedni 200 °C-ra (gazsiiténél 6-os fokozat).
Amig a siité melegszik és a tészta pihen a hiit6ben, beleldtykdlom az olajat egy serpenyébe, és gyen-
ge t(izdn megpéarolom benne az apréra vagott hagymat. Uténa kicsit erésebbre veszem a langot, és a
parolt hagymahoz keverem a felkockézott f6tt, fistdlt sonkat is. Hagyom, hogy 1-2 perc alatt illato-
zéra heviljenek a sonkakockak, de utana mar le is hizom a tlzrél a serpeny6t. Megszérom a picit
megpiritott hisdarabokat az apréra vagott petrezselyemmel. Egy kisebb talban villaval kdnnyedén fel-
verem a tojasokat meg a mustart, és ami reszelhetéen kemény sajtot taldlok éppen a hiitében — nyu-
godtan allomasozhat ott mar egy ideje, a pitéhez tokéletes lesz —, azt gyorsan megreszelem. Végil
hozzakeverem a langyos, hagymas sonkahoz a mustéros tojast meg a reszelt sajtot, és ezzel kész a
toltelék.

Eléveszem a h(it6bél a tésztat, és amikor mar van olyan puha, hogy nagytestvér-kistestvér alapon két
részre osszam, akkor az enyhén lisztezett gyiroédeszkan kinydjtott nagyobb tésztaval kibélelem a ki-
vajazott, 25 cm atméréj(, fodros széll tortaformat. Belelapatolom a sonkas télteléket, majd a tészta
széleit vizes ujjal megtapicskolom, hogy hozzéaragadjon a kisebbik, szintén kinyGjtott tésztarész, amely-

.. lyel beboritom a pitét. Befejezésul még beleszirok késsel a kozepébe - itt szokik majd ki a gbz és

ezért nem lesz plpos —, és 35-40 perc alatt aranybarnara siitém a flistdlt sonkas pitét.




CITROMOS EDESKENYER MANDULAVAL

Nagyon szeretem masok hazi receptjeit eikunyeralni és kiprébalni. Kicsit olyan ez, mintha csaladi
titkot osztananak meg velem. Ezt az édeskenyeret, amelyhez a joghurtos pohar a mérce, Saci
baratnémtdl tanultam: az 6 nagymamaja készitette régebben vasarnap délutanonként. lgaz, 6 nem
tett bele mandulat, de szerintem azzal finomabb. Ime, egy igazi szajhagyomany.

Hozzdvaldk:

5 deka mandulabél

3 tojas

1 pohar cukor

. teaskanal vaniliaaroma
. teaskanal citromaroma
1 pohar joghurt

Y2 pohar olaj

2 citrom

2 teaskanal siitdpor

2 pohar liszt

vaj és liszt az 6zgerincforma eldkészitéséhez

Kivajazok és kilisztezek egy 12 cm széles és 20 cm hosszd Gzgerincformat, aztan bekapcsolom a
sUtét, hogy felmelegedjen 180 °C-ra (gazsiténél 4-es fokozat).

Amig a sité melegszik, 6sszedllitom az édeskenyér tésztajat. Ehhez elészor mozsarban durvéra térém
a mandulat, majd kézi robotgéppel 6sszekeverem a tojasokat a cukorral meg az aromékkal. Aztan fa-
kanallal hozzakeverem a joghurtot és az olajat, majd belereszelem a megmosott citromok héjat is.
Gyorsan Osszeszitdlom a stéporral a lisztet, ezt is a tésztdhoz dolgozom, végli beleszérom a durva-
ra tort mandulabelet is.

A tésztat beledntdom az 6zgerincformaba, és 40 perc alatt megsitém ugy, hogy az elsé 15 perc utéan
kénnyedén aluféliat boritok a tetejére.

Hagyom kihdini az édeskenyeret, aztan kiboritom a formabdl, és folpackba csomagolva vissziik
magunkkal a kirdndulasra. A piknikkosarban friss gyimdlcs meg egy flakon nyomds tejszinhab is el-
kiséri.

5-6 embernek elegendd, ezért dupla mennyiséget szoktam késziteni a kirandulés utan szerfoidtt lelkesen ebédeld
csapatunk szamara.




ele munka, dupla 6rém

JOGHURTOS-GYOMBERES NARANCSTORTA NARANCSOS HABBAL

Amikor joghurtos édességet slitok, akkor az a jélesd érzés tolt el, hogy amit éppen készitek, nemcsak
finom, de raadasul még oltari egészséges is. Ez az enyhén csalfa, de nagyon is kellemetes hurréopti-
mizmus tiizelt, amikor el3szor prébéaltam ki, milyen is a joghurtos siti, ha nem citromos, hanem na-
rancsos, és ha illatos, friss gydmbér aromaja jarja at finoman minden egyes morzsajat. A mérce ennél
is a 2 decis joghurtos pohar.

Hozzdvaldk:

A tortdhoz:

4 tojas

2 pohar cukor

1 teaskanal vaniliaaroma
1 pohar joghurt

%2 pohér olaj

2 narancs

1 darab 5 centis friss gyombér
2 Y2 pohar liszt

2 teaskanal siitpor

V2 teaskanal drolt fahéj

vaj és liszt a tortaforma kikenéséhez

A krémhez:
30 deka narancslekvar
3 deci hideg tejszin

Bekapcsolom a siitét 180 °C-ra (gazsuténél 4-es fokozat), letépek egy nagy darab sitSpapirt, vastag
filctollal korberajzolom rajta a 24 centi 4tmérdjd, kapcsos tortaformamat, aztén olléval kivagom a kor-
lapot. A tortaformat bellilrél kivajazom, kilisztezem és az aljaba illesztem a kor alaki sutépapirt.
Amig a sité melegszik, gyorsan dsszeallitom a torta tésztajat. Kézi robotgéppel 6sszedolgozom a to-
jasokat a cukorral meg a vaniliaaroméaval. Fakanallal hozzakeverem a joghurtot, beledntém az olajat,
rareszelem a megmosott narancsok héjat, és az egyik narancs atszlrt levéb6l is I6ttyintek hozza
2 evékanalnyit. A gyombért megszabaditom a kérges héjatél, a kézi reszeld apro lyuku oldatan pépes-
re reszelem és belekeverem a tésztaba. A lisztet 0sszeszitalom a sUtéporral meg az 6rélt fahéjjal, és
méar mehetnek is a tésztahoz.

A narancsos-gydmbéres masszat beledntdm a kivajazott, kilisztezett, siit6papirral kibélelt tortaforma-
ba, és beteszem a meleg sttébe. 35-40 perc kell ahhoz, hogy elkészlljén, bar az utols6é perceket
rendszerint aluféliatakar6 alatt siilddgéli végig. De mert szeretek biztosra menni, vékony kotét(t szok-
tam beleszurni, és ha a kihdzott tlire nem ragad ra semmi, akkor megnyugodhatok, hogy atsult.

A krémhez kemény habbé verem a jéghideg tejszint, dvatosan 6sszekeverem a narancslekvarral, majd
belekanalazom egy csinos télba, hogy mindenki j6 nagy kupacokat szedhessen beléle.

8 adag lesz beléle.
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PIZZABULI

Pizzatészta
Pizzamartés
Szalonnas-babos topping
Sajtos-olajbogyés topping
Szalimis-hagyméas topping

Piarmai sonkas, dupla paradicsomos topping

Avendéglatas j6 dolog. Féleg ha nem csupan annyit jelent, hogy latjuk a vendégeink
arcat, amikor megjonnek, meg a hatukat, amikor elmennek.

Mert kevés rémesebb dolog van annal, mint vendéglatas cimén felhuzott bugécsiga-
ként porogni-forogni 6rakon 4t a konyha és az étkez8asztal kozt, aztin a vendégek
tavoztaval még egyszer nekirugaszkodni, és megdonteni a maratoni mosogatas vilag-
csiicsat.

Ez semmiképp sem vendéglatas, inkabb vendégnemlatas. Es bar az otesillagos ki-
szolgalassal valészintileg meggydzzilk meghivott baratainkat, hogy palyamédosités
esetén komoly esélyeink lennének a vendéglatoiparban, az egyiitt toltott id alatt
nemcsak mi nem tudunk két nyugodt, értelmes mondatot véltani veliik, de 6k sem
veltink.

Ezért ha val6ban érdekelnek azok, akiket meghivtunk, meg 6k is kivincsiak rank,
akkor az egyik legjobb megoldas, ha pizzabulit rendeziink.

Vendégeinket ilyenkor figyelmeztessiik tapintatosan, hogy ne viragot hozzanak,
hanem csak egy k6tényt, amit maguk elé kothetnek, meg a dolgos két keziiket.
Nekiink meg nincs mas harci feladatunk, mint érkezésiik el6tt egy j6 6raval elkészi-
teni a pizzatésztat, gyorsan dsszeturmixolni a paradicsommartast, szépen kirakos-
gatni a konyhapultra mindazt, amit a pizzak tetejére szdnunk, aztan élvezhetjiik

az estét, a kozos sertepertélést a konyhaban.

Mert a pizzabuliban éppen az a legjobb, hogy nemcsak mi, a hazigazdik, hanem

avendégeink se mozdulhatnak ki a konyhabél, és igy aztdn mindvégig egyiitt vagyunk.
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PIZZATESZTA

Pizzatésztat késziteni ugyanolyan kevéssé Ordongds konyhai bravir, mint az otthoni kenyérsiités
(27-28. oldal). Mér csak azért is ki merem jelenteni ezt, mert a pizzatészta maga sem mas, mint egy-
szerii kenyértészta. Es allitdlag eredetének is ez a magyarazata: régebben az olasz pékek a kenyér-
tészta maradékaibdl sutotték kemencéikben a pizzakat.

Hozzdvalok:

1 kilé liszt

2 csapott evokanal s6

1 evdkanal szaritott oregano
frissen orilt fekete bors

2 tasak szaritott élesztd

2 teaskanal cukor

6 deci langyos viz

6 evdkanal olivaolaj

olivaolaj a tal kikenéséhez

ElGszor langyosra melegitem a lisztet a mikréban Ggy, hogy zacskéstul beteszem egy percre a legala-
csonyabb fokozatra, aztan beleszitdlom egy nagy talba, hozzakeverem a sét, a szaritott oreganét és
tisztes mennyiségd, frissen Grolt borsot.

Uténa a létez6 legnagyobb keverGtalamba beleszérom a szaritott éleszt6t meg a cukrot. Langyos viz-
zel siméara keverem és hozzadntém az olivaolajat is.

Elészedem a kézi robotgépet, beleillesztem a tésztadagaszté karokat, majd lasst fokozatra kapcso-
lom, és elkezdem apranként belekeverni az élesztGs-olajos vizbe a fliszeres lisztet. Amikor mar az
dsszeset beledolgoztam, magasabb fokozatra valtok a gépen, és 6-7 perc alatt héiyagosan simara da-
gasztom a pizzatésztat.

Még 1-2 percig kézzel is megdolgozom a bucit, aztan beleforgatom a vékonyan kiolajozott taiba, hogy
sehol ne szaradjon ki, és konyharuhaval lefedve meleg helyen 45 perc alatt a duplajara kelesztem.
Ezutan Gjra atgylrom a tésztat és elosztom 4 egyenld részre. Amig az egyiket j6 centis vastagsaglra
nydjtom, addig a tébbi cipét lefedve tartom. (Ha a vérakozés alatt nagyon duzzadoznanak, hiivosebb
helyre koltoztetem Gket.)

A kis jéindulattal kor alakdnak is mindsithet§ pizzat enyhén megolajozott siitélapra teszem, és 15 per-
ces pihend utdn johet ra a pizzamartéas (vékonyan!) meg azok a toppingok (vastagon!), amelyekhez
épp kedviink tdmad. El6melegitett 220 °C-os siit6ben (gézsiténél 7-es fokozat) 20-25 perc alatt sl
a pizza ropogdsra, attél fliggéen, hogy mivel pakoltuk meg.

4 tekintélyes méretli pizza lesz bel6le, 8 ember szamara.
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PI1ZZAMARTAS

Ez a legegyszer(ibb és a legfinomabb pizzamartasok egyike, amit ismerek. Nem kell hosszasan f6z6-
getni, pepecseldsen passzirozgatni, csak beletesszik a hozzavalokat a turmixgépbe és megnyomjuk a
gombot.

Hozzdvalok:

1 doboz (40 dekas) hamozottparadicsom-konzerv
2 teaskanal szaritott oregané

2 gerezd fokhagyma

2 evdkanal olivaolaj

1 evfkanalnyi siiritett paradicsom

frissen drdit fekete bors

Az alaposan lecsepegtetett paradicsomkonzervet belezuttyantom a turmixgépbe, és utanaszérom az
oreganét.

A fokhagymagerezdeket megpucolom és atnyomom a fokhagymaprésen, majd az er6s illatd ztzalékot
is a turmixgépbe teszem.

Léttyintek hozza olivaolajat, és rakanalazom a s(ritett paradicsomot.

Tekerek hozzé frissen érolt borsot — sét azért nem, mert a pizzan a topping meg a sajt gyis elég s6s
lesz —, és ropke pillanatok alatt krémszer(ire turmixolom a pizzamértast.

4 nagy pizzahoz elég.

SZALONNAS-BABOS TOPPING

Ez a ,nehéz filk” kedvence, bar tapasztalatom szerint kifejezetten filigran lednyzok sem vetik meg.
S6t egyik baratném — aki rdadasul kortars tancmivészetlink jelentds figuraja, és karcsin izmos tes-
tér6l végképp nem jutna eszébe senkinek egy szumébirkézé pacnihegy lehengerl§ |atvanya — farad-
tabb periédusaiban egymaga is képes bevéagni egy egész szalonnas-babos pizzat. (Most j6l kibeszél-
tem, kapok majd a fejemre. De szerintem semmi szégyellnival6 nincs abban, hogy egy balettmiivész
is emberbdl van!)

Hozzdvaldk:

2 evdkanal olaj

1 gerezd fokhagyma

15 deka kolozsvari szalonna

2 doboz (40 dekas) vorisbabkonzerv
par cseppnyi Tabasco szész

20 deka pizzamozzareila

Egy nagy serpeny6ben meleg olajon illatosra paroljuk a pépesre zizott fokhagymat, aztan radobjuk az
ujjnyi csikokra vagott kolozsvari szalonnat és picit megforgatjuk benne.

Hozzadntjuk a lecsopdgtetett vérosbabkonzervet, 16tyk6link rd néhany csepp Tabasco sz6szt, és par
perc alatt 6sszepéaroljuk az egészet.

A pizzamartassal (fent) vékonyan megkent pizzara pakoljuk a szalonnas babot, és mielStt betolnank
a forr6 stébe, rendesen megszérjuk reszelt sajttal is.

1 nagy pizzara elég.
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SAJTOS-OLAJBOGYOS TOPPING

Néhany baratunk nem szivesen eszik hust, ezért a pizzabulikon mindig készitiink sokféle sajttal meg-
pakolt, olajbogydval kipottydzott valtozatot, mert azt &k is 6rdommel fogadjak.

Hozzdvaldk:

7 és Y2 deka pizzamozzarella

7 és Y2 deka fiistdlt sajt

7 és Y2 deka puha kecskesajt

7 és Y2 deka rokfort

1 maréknyi friss bazsalikomlevél
5 deka magozott fekete olajbhogyé

A pizzamozzarellat meg a flistdlt sajtot megreszeljik, aztéan dsszekeverjik a szétmorzsolt kecskesajt-
tal és rokforttal.

Ezt a sajtkavalkddot halmozzuk ra a pizzamartassal (50. oldal) vékonyan megkent tésztara, utana
olléval nyesegessiink a tetejére vékony bazsalikomcsikokat és helyezziik el rajta az alaposan lecsopog-
tetett fekete olajbogydkat.

1 nagy pizzéra elég.

SZALAMIS-HAGYMAS TOPPING

Ezt a valtozatot ,magyaroschnak” becézem. Es az is, mert nemcsak a vérdshagymat meg a paprikas
szalamit, de még az ecetes |ében eltett, nagyon csipés pepperonit is a kdzeli piacon veszem meg
hozza. A pizzamozerrallat pedig valamelyik hazai hiper-szuperbél szoktam beszerezni.

Hozzdvaldk:

1 fej vordshagyma

2 evikanal olaj

s6 és frissen drdlt fekete bors

15 deka vékonyra szeletelt paprikas szalami
3-4 darab pepperoni

20 deka pizzamozzarella

Ugy késziil, hogy a pizzabulin egy énkéntes vértani megpucolja a hagymat, és vagy 6, vagy egy masik
martir vékonyra felszeleteli. Egy hosszan t{ir6 harmadik folyamatos kevergetéssel kevés olajon Uve-
gesre parolja, megsozza, megborsozza.

Kovetkeznek a csapat kreativ tagjai: 6k eldszér a puha hagymakarikékat rendezgetik el m(ivészien a
pizzamaértassal (50. oldal) vékonyan megkent tésztan, majd a lecsopdgtetett és karikakra vagott pep-
peronival hintik meg, szabad stilusban.

Egy izmos kard, doigos csapattag pedig megreszeli a pizzamozzarellat, és j6 alaposan megrakja vele
a pizzat.

1 nagy pizzara elég.




PARMAI SONKAS, DUPLA PARADICSOMOS TOPPING

Ez a topping aligha volna esélyes versenyz8 a hal’ istennek nem is létez6 ,,Hogyan témjik meg ven-
dégseregiinket olcsén és takarékosan?” tévévetélked6ben. De hat annyira finom, olyan varazslatosan
idéz fel néhany szeletnyi Olaszorszagot, hogy egész egyszerlien nincs szivem kihagyni a kényvbdl.

Hozzdvalék:

10 szem koktélparadicsom

10 szem olajban eltetf aszalt paradicsom
20 deka parmai sonka

1 maréknyi friss bazsalikomlevél

5 deka friss parmezan

15 deka pizzamozzarella

A péarmai sonkat hosszi cafatokra vagjuk és gondosan félretessziik, hogy a pizzabuli k6zésségi han-
gulataban még véletleniil se valjanak kamforra, mielétt a pizzara keriilnének.

A megmosott, kicsumazott liliputi paradicsomokat vékony szeletekre metéljik, a lecsdpdgtetett aszalt
paradicsomokat pedig félbe vagjuk.

A sonkacsikokat és a kétféle paradicsomot elrendezzlik a pizzamartassal (50. oldal) vékonyan meg-
kent pizzéan.

Olléval vékony csikokban friss bazsalikomot vagdosunk ra és megszorjuk a kétféle megreszeit sajt ke-
verékével.

1 nagy pizzéra elég.
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le munka, dupla 6rém

CUKROZOTT GYUGMOLCSHEJAS BUCIK MEZES VAIIAL

Lehet, furcsanak tlinik, hogy egy pizzabuli utan egyesek még képesek langymeleg, friss bucit is enni
- rdadasul mézes vajjal is megkenegetik —, de téved, aki lebecsiili a kdzosségi hangulat étvagyépitd
erejét. Mivel a pizzatésztahoz hasonléan a bucikhoz is éleszt§ kell, és ez esetben is jorészt a robot-
gép dolgozik helyettlink, nem igazan megterhel§ feladat konyhatindérkedni velik.

Hozzdvalodk:

A bucikhoz:

7 gramm szaritott élesztd

3 evokanal + 3 deci langyos tej

1 csipet sé

3 deka cukor

3 deka megolvasztott, de mar kihiitott vaj

50 deka liszt

10 deka aprdra vagott, cukrozott gyiimdlcshéj

olaj a tal kikenéséhez
liszt a deszkara

3 evikanal cukor + 1 evikanal tejszin + 2 evikanal tej keveréke a megsiilt bucikra

A mézes vajhoz:

20 deka puha vaj

10 deka méz

% teaskanal orilt fahéj

1 narancs megreszelt héja




Egy nagy talba beleszérom az éleszt6t, simara keverem 3 evSkanal langyos tejjel, majd az olvasztott
vajat, a cukrot és a csipetnyi sét keverem hozzd a 3 deci, ugyancsak langyos tejhez. Par perccel
kés6bb, mikor mar habos a tejes élesztd, beleéntdm a vajas-cukros tejet.

A legalacsonyabb fokozatra kapcsolt mikréban meglangyositom a lisztet, mert igy gyorsabban kel meg
a tészta.

Fakanallal kevergetve apranként hozzaadom a langyos lisztet az élesztGs-vajas-cukros tejhez. Aztén a
kézi robotgépembe illesztem a tésztadagaszté karokat, és 6-7 percig dagasztom vele a tésztat. Végil
2 percig sajat két kezemmel gyirom tovabb, kézben beledolgozom a cukrozott gylimdlcshéjdarabka-
kat.

A sima, fényes, holyagosra dagasztott tésztat egy vékonyan kiolajozott taiba forgatom, hogy sehol ne
szaradjon Ki. Aztan folpackot nyomkodok a tetejére, és ha pizzabuli van, akkor 4 6rara a h(it6be te-
szem, hogy lassitsam a kelést. Ha viszont korabban akarjuk enni, akkor meleg helyen kelesztem a
duplajara, koralbellll 45 perc alatt.

Amikor mar kétszeresére puffadt a tészta, 6koilel kdnnyedén racsapdosok, és mihelyt kilehelte a lel-
két, lisztezett deszkan egy perc alatt atgyarogatom.

Szétosztom 8 egyeni6 részre, amelyekbél labda formaju bucikat gyurok. Ezeket letakarom egy kony-
haruhaval, és 20-30 percig pihenni hagyom, hogy ismét a dupiéjukra néjenek.

Ha a siité még nem forré — a pizzabuli nemcsak j6 hangulatot teremt, de akolmeleget is az érékig fo-
lyamatosan makodé siitd jovoltabdl —, akkor bekapcsolom 200 °C-ra (gazsiténél 6-os fokozat), hogy
amig a bucik megkelnek, legyen ideje bemelegedni.

A forr6 sitében 20 perc alatt silnek illatozéan aranybarnara a cukrozott gyimélcshéjas bucik.

Ennyi id6 béven elég ahhoz, hogy 6sszekutyuljam a zomancozasukhoz sziikséges cukrot, tejszint és
tejet; valamint hogy a mesés kencéhez elkeverjem mézzel, 6rolt fahéjjal és reszelt narancshéjjal a pu-
ha vajat. :

Amikor el6hizom a siit6bdl az elkészilt bucikat, gyorsan beecsetelem Gket a cukros-tejszines tejjel,
mert attol még gybnydriibbek és még finomabbak.

8 buci lesz beldle.
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EPERMANIA

Narancslikéros eper
Epermisu
Sult eperdzsem

Eperfagyi vorosborral

Kaptunk egy lada epret!

Tavaly nyar elején csongettek egy délelstt, és ott alltak mosolyogva az ajtéban a ha-
talmas mennyiségd illatos, piros gyimolcesel: ,,Ajandék. Mi szedtiik.” En is csak 4ll-
tam, s6t mosolyogtam is, mikézben igyekeztem titkolni tanicstalansigomat, hogy

mihez is kezdjek én ennyi eperrel. Ilyen az, gondoltam, amikor a j6 hir meg a rossz

hir egy és ugyanaz. Mert imddom az epret, az tény. Hogy az ajindék csodés, az is tény.

De az is vitathatatlan, hogy a konyham nem konzervipari feldolgozo egység. .

Nem panaszképp mondom, de csakugyan nem volt mas valasztdsom: epret f6ztem-
siitottem, latastol vakulasig. Eper volt hétfén, kedden, szerdan, reggelihez és vacso-
rihoz. Es életem egyik legjobb hetét toltottem a konyhaban. Az eper ugyanis szere-
lem, az eper — az méania. A nyar, a vakaci6 szédité kozelsége, a nyugalom, sét kicsit
akényeztetés is — ez mind-mind ott van az eper izében. Miel6tt leirnédm a tavalyi egy
hét legjobb receptjeit, csak egy halk kérdésem van: Nincs valakinek egy lida folosle-

ges epre az idén?
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NARANCSLIKORGS EPER

Szerintem az epret és a narancsot egymasnak talaltak ki. Nemcsak azért, mert a két gyimolcs szine
- a rejtelmes vérvords és a mélyen izzé sérga — kifejezetten szemet gybnydrkddtet6 egyiitt, hanem
azért is, mert illatuk és izitk magatél értet6dé harmdniaban olvad 6ssze. Ha ezt a parost még valddi
vaniliabdl készitett vanilias cukorral is megtoldom, biztos a siker.

Hozzdvaldk:

50-60 deka eper

4 evikanal porcukor

2 vaniliarid

8 evdkanal Cointreau vagy mas narancslikér
1 narancs

A megmosott, lecsumazott epreket papirtoriilkdz6n megszéritgatom, aztan mindegyiket vékony szele-
tekre vagom és beleszérom egy mélyebb taiba.

A mozsaramba beleteszem a porcukrot, hozzadobom a felhasitott vaniliarudakat, és 1-2 perc alatt
dsszemorzsolom a térével gy, hogy szinte minden egyes cukorszemcse atvehesse a vanilia felséges
aromajat. Ezzel az igazi vanilids cukorral, amelynek az ize fényévekre van a zacskds véltozatétél, hin-
tem meg a talban véarakozé eperszeleteket.

Véguil 16tykolok ra narancslikért, és a narancs izt erGsitendd rareszelem a megmosott narancshéjat is.
Lefedve beteszem a h(itébe, hogy néhany ora alatt 6sszeérhessenek az izek.

Vaniliafagyival vagy édes tejszinhabbal, de akar egyszerre mindkettével is nagyon finom. Nem tudom,
hany adag, mert én akar az egészet is képes vagyok megenni, de valésziniileg elég 4 édesszaju, am
nalam kicsit mértékletesebb embernek.




EPERMISU

Ez az édesség a nagy kedvencnek, a tiramisunak a kistestvére. Aiszerénység nélkiil allithatom, hogy
a puha babapiskdta és a fehér csokoladés krém egymasra épiilé rétegeivel — kdztilk a megannyi, tit-
kon megbujé, friss eperdarabkéval — eddig még mindig és mindenitt leirhatatlan sikert arattam.

Hozzdvaldk:

A sziruphoz:
10 deka cukor
2 deci viz

2 citrom

A krémhgz:

50 deka eper

30 deka mascarpone

20 deka fehér csokoladé
1 deci tejszin

40 darab babapiskota
30 deka eper
a tetejére cukrozatlan kakadpor

Elészor a cukros szirupot készitem el. Ehhez beleszérom egy kis labosba a cukrot, radntém a vizet,
és kevergetve felmelegitem, hogy a cukor teljesen feloldédjon a vizben. Lereszelem a citromok héjat,
beleszérom a cukros szirupba, és a két lekopasztott citromnak kifacsarom a levét. A teasziir6n atsz(rt
citromlevet — keser(i magok, tavozzatok! felkialtassal — hozzakeverem a sziruphoz.

Ha ez az 6rdongés lgyességet igazan nem igényl6 szirup készen van, hozzafogok a krémhez.

Az epret megmosom, kicsumazom és felapritva beleszérom a turmixgépembe, amellyel egy perc alatt
pépesre térém. A piros, illatos kulimaszt 6sszekeverem a mascarponéval, és maris mehet bele a gézén
megolvasztott fehér csoki is. Ha ezzel végeztem, fellazitom a krémet a tejszinnel.

Egy 30 cmx20 cm nagysagu, 6blosebb talba lerakok egy réteg cukros-citromos szirupban megazta-
tott babapiskétat, erre rakenek egy kis fehér csokis krémet, amit megszérok apréra vagott eperfalat-
kakkal, és addig folytatom a babapiskoéta, a krém meg a gyimdlcsdarabkék rétegezését, ameddig csak
van mibdl. A vége mindig krémréteg, hogy a raszort kakadpornak legyen mihez tapadnia.

Jét tesz neki, ha néhany 6rat vagy akar egy teljes napot alldogél a hiit6ben.

6 adag lesz belGle.
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SULT EPERDZSEM

Ennél egyszer(ibb, gyorsabb és finomabb eperdzsemet nem ismerek. Nem mintha azzal kérkedhet-
nék, hogy milyen nagyszer(i, széles tapasztalatokkal rendelkezd, beféziget6s hazi tiindér veszett el
bennem. Igaz, minden évben szentil elhatarozom, hogy a kamram telis-teli lesz szépséges és finom-
sagos Uvegekkel, és csak belépek kdzéjiik és kedvemre vélogatok, hogy melyiket bontsam fel. Ehe-
lyett évekig nem volt még kamram sem, csak néhany polc arvaltkodott a h(itém felett, és most sem
dicsekedhetek balteremnyi méretivel, hiszen 6sszesen 2 négyzetméter az egész. lgaz, ez plafonig be
van polcozva. Ezenkivil nem vagyok idémilliomos sem, igy hat oriildk, ha olyan j6izi dzsem-, likér-
vagy befétireceptet tudok kitalalni, amelynek elkészitéséhez nem kell sok id§, és a végeredmény
mégis mennyei.

Hozzdvalok:
25 deka eper
25 deka cukor

Azzal kezdem, hogy el6melegitem a sttémet 180 °C-ra (gazsiténél 4-es fokozat).

Aztan megmosom és kicsumazom az epreket, majd mindegyik szemet félbevagom.

El6szedek egy 38 cmx30 cm-es tepsit, és (gy, hogy kicsit tallégjon a peremén, belefektetek egy j6
nagy darab sUtépapirt. Képzeletben sacc per kdbé alapon elfelezem a tepsi befogadoképességét, és
az egyik felébe beleszérom az eperdarabokat, a masik felébe pedig beledntdm a cukrot. Beteszem a
sttébe és 25 percig sttém.

Utéana kiveszem a tepsit a sut6bél, dvatosan megfogom a sltépapirt a sarkainal, hogy egy hatarozott
mozdulattal felemelve belezuttyantsam egy mélyebb téalba a forr6, siit epret meg a néhany helyen
mar karamellesre olvadt cukrot. Par percig egy fakanallal kevergetem a dzsemet, hogy a silt eper me-
legétSi puhara olvadjon a karamelles cukor.

Ezt a dzsemet én altalaban a h(itémben tartom, ahol t6bb hétig is eldlina, de szé, ami szé, roptében
elfogy mindig. Holott ha hagynak, tisztara mosott Gvegben, csipet tartositoszerrel a tetején, rendesen
leféliazva (és egy idére Gjsagpapirba csomagolva, hogy minél lassabban hiljén ki), eldiszeleghetne
aztan a kamrapolcon is.

3 deci lesz beldle.



EPERFAGY! VOROSBORRAL

Nem hinném, hogy bévebb magyarazatra szorul az a gasztronémiai asszociaciés lanc, mely szerint ha
nyar, akkor fagylalt, és ha fagylalt, akkor el6 a fagyigépet. Mert nincs édesebb bin a vilagon, mint
amikor éjnek évadjan kilopakodik az ember az 4gyabél, orvul elScseni a mélyh(it6bsl a hazilag gyar-
tott eperfagyi dobozat, sévaran az 6lébe veszi, majd kiskanallal a kezében a kényelmes karosszékbe
kucorodik, hogy a csillagfényes cséndben atadja magat a hideg, krémes finomséagnak.

Hozzdvaldk:

15 deka cukor

1 deci vordshor

1 vaniliarid

1 dtcentis fahéjrad
5 szem szegfiiszeg

1 tizcentis citromhéj
40 deka eper

1 deci tejszin

Beleszérom a cukrot egy pici labosba és hozzadntém a vordsbort. Aztan johetnek az fzesitGk. Elfszor
éles késsel félbevagom a vaniliarudat, kikapargatom beléle a fekete magocskakat, majd ezeket a ki-
kapargatott, félbevagott rudakkal egyiitt hozzakeverem a borhoz.

Beledobom a fahéjat, a szegfliszeget, a krumplihamozéval vékonyan meghamozott citromhéjdarabkat,
és kevergetve felforralom a fliszeres, cukros bort.

Amig az édes borszirup hdl, 6sszeturmixolom a megmosott, kicsumazott epret a tejszinnel.

Egy talban dsszekeverem a tejszines eperpépet az atszirt fliszeres borral, és ezt a fagyialapot jol ki-
hitom a hitében. Akar egy-két napot is eltélthet ott, a Iényeg, hogy amikor beleéntém a fagyigépbe,
nagyon hideg legyen.

Az én gépem koriilbelll 20-25 perc alatt fagyasztja meg a vorosboros eperfagyit, de tipusa valogatja,
hogy mennyi ideig tart.

B6 6 deci fagyi lesz beléle.




ele munka, dupla 6rom

EPERCHUTNEY

Bar a chutney, ez az egyszerre édes, savanykas és csipds kisérdszész ugy kerilt be a gasztronémiai
kéztudatba, mint az indiai konyham(vészet egyik legnépszer(ibb eledele, valéjaban angol talalmany
és a gyarmati idékben szilletett. Hagyomanyos elkészitési médja, hogy a gyimdlcsoket vagy a z0ldsé-
geket hosszan, raérésen f6zik dssze flszerekkel meg az ecettel. En azonban semmi kivetnivalot nem
taldlok abban, hogy ha mar Ggyis a siilt eperdzsemmel (60. oldal) tiindérkedem a konyhaban, miért
ne siithetnék még egy adagot belSle: hiszen minddssze csak a balzsamecettel meg a fiiszerekkel kell
gyorsan 6sszekeverni és maris kész a fustdlt sonka vagy az illatos kecskesajt szédit§ kisérete, a paza-
rul pikans eperchutney.

Hozzdvalok:

3 deci siilt eperlekvar

2 evikanal balzsamecet
1 piros chilipaprika

Ha sikeresen végzek a masodik adag siilt eperlekvarral — amelynek most nem masolom ide a recept-
jét, mert mi sem egyszerdbb, mint visszalapozni és kénnyedén felidézni a viccesen primitiv eper +
cukor Gsszedllitasat —, még melegen hozzékeverem a balzsamecetet.

Ha kih(lt, akkor barkacsboltokban kaphat6, vékony gumikeszty(t huizok, és felkarikdzom a méregerds
chilipaprikat. Ezt koveti a tobbszéri késtolgatas: apranként adagolok az eperlekvarhoz egy-egy kés-
hegynyit a paprikakarikakbol, hogy kellemesen csipds legyen az eperchutney.

A hiit6ben szoktam tartani, és egy j6 draval talalas el6tt veszem ki, mert az ize szobahémérsékleten
érvényestil igazan.

3 deci lesz beléle.
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SUTIVASAR AZ ISKOLABAN

Tindértortak

,Panna iskolas lett” — ajsdgolta az évnyit6 utan unokangvérem. Es perceken beliil
kideriilt, hogy ebben a nyelvtankonyvbe ill6 t6mondatban sokkal t6bb rejlik, mint
amennyit egy tipikus szeptemberi eseményrél kozol.

Abban az én izlésemhez képest enyhén puccparadés, budapesti angol nyelvii iskolé-
ban — mintha bizony a ,Tanuljon nyelveket a gyerek, ez a Iényeg, nem?!” holmi
hagyomaényos suliban képtelenség volna — az a szokés ugyanis, hogy a csillagéiszati
osszegti tandijon feliili osztalykasszat nem a sztl6k adjék ossze gyerekpostasaik ré-
vén. Nem, nem. Ez az iskola az életre nevel, gy6zzenek a piaci feltételek, itt a tanév
kezdetén siitivasart tartanak.

Csakugyan nem rossz otlet, ha leszdmitjuk azt a csekélységet, hogy miutan talélték

a tandij befizetésével jaré enyhébb szivrohamot, a sziil6k rogton tjabb gyilkos
stressznek tehetik ki magukat: miféle stiteményt stissenek vajon? Ebben a taninté-
zetben ugyanis kizarélag a kiegyensilyozott gyermekkort jelképezd hazi készit-
ménnyel dllhatnak el6, hiszen afféle készen vasaroltat csupan jégszivii sziil§ arul
csak, akinek neveléi alkalmassaga erdsen kétségbe vonhaté.

No mar most, unokanévérem kétségbevonhatatlanul j6 anya, iméadja a lanyat és egy-
4ltalan nem tud siitni. ,Csinalj valamit, kérlek! Rémalmaimban mar latom, amint
fellobogoézott iires standomon csiiggedten kinilom a nagy semmit.”

Egyszer azt olvastam valahol, hogy a gyerekek izlését nem szabad aldbecsiilni. Nos,
lehet, hogy kivalé szépérzékkel szilletnek, de hala a Barbie babidk meg a gyorsétkez-
dék rikit6 szinviliganak, ezt néhany ropke év alatt sikeresen elveszitik.

fgy hat egy nagyobb kozértben vettem rengeteg ételfestéket, tsbbzacskonyi, iivoltéen
szines gumicukorkat, ilyen-olyan drazsékat, és elbattyogtam az IKEA-ba muffinsiité
tepsiért. Ez a tizenkét horpadésos tepsi a beleill§ papirkapszlikkal nem véletleniil
lett az angolszasz anyukak kedvence, hiszen gyorsan megsiilnek benne a pici site-
mények, és még mosogatni sem kell utinuk. Aztan nekilattam, hogy néhany tucat
tindértortat készitsek.

Hogy az iskolahoz illéen felvagés legyek, elmondhatom, ,tiindéri sikert” arattam.

A siitivasar osztilykasszagyiijt6 versenyén unokandvérem dobogoés helyen végzett
ugyanis, s6t emlékérmet is kapott. Ugy bizony, dobogé is volt meg érem is, mert

versenyszellem nélkiil nem iskola az iskola.




TUNDERTORTAK

Bar kicsit szégyellem, mégsem tagadhatom, hogy a tlindértortak készitése kifejezetten szérakoztato
tevékenység. llyenkor akadalytalanul el6tér nem is olyan mélyen megbuvé gyermeki énem, alkoté fan-
taziam pedig szabadon szérnyal, amint a torték kék, sérga, narancsszin mazaira a zéld, lila és piros
cukorkéakat potyogtatom.

Hozzdvaldk:

A tortdkhoz:

15 deka puha vaj

15 deka cukor

1% teaskanal vaniliaaroma
2 tojas

15 deka liszt

1 teaskanal siitGpor

1 citrom

4 evokanal tej

A cukormdzhoz:

1 tojasfehérje

22-25 deka porcukor

par cseppnyi killonbdzd szind ételfesték

szines gumicukorkak

El6szor a sutét kapcsolom be 200 °C-ra (gazsuténél 6-os fokozat), hogy legyen ideje bemelegedni.
Aztan robotgéppel elkeverem a puha vajat a cukorral meg a vaniliaaromaval. Egyenként hozzakeve-
rem a tojasokat is, és apranként beleszérom a sutéporral elkevert lisztet. Belereszelem a citrom hé-
jat, és fellazitom az egészet a tejjel.

A papirkapszlival bélelt tepsihorpadésokba belekanalazom a tésztamasszat, és 20 perc alatt arany-
barnara sutém.

Amikor mar langyosak a tiindértortak, kiemelem 6ket a tepsibdl és sutéracsra teszem, hogy alulr6l-fe-
[tIrSl tudjanak hdlni.

Mikozben a tundértortak stlddgéinek, elkészitem a cukormézat. Ehhez a tojasfehérjét robotgéppel
enyhén - olyan kodszerdre — felverem és beleszitdlom a porcukrot, de ezalatt tovabbra is folyamato-
san keverem a géppel. 6 perc utan, mikor mar slrd és fényes a maz, elszedem az ételfestékeket,
egy par gumikeszty(it meg néhény mély talkat.

Es kovetkezik a jaték meg a szinezés. Kiveszek egy-egy adagot a fehér cukormazbdl néhany talkaba,
és egyenként keverem ki kiskanallal a harsanyan kilénbdzd szinli cukormazakat.

A kih{lt tortak papjait levagom, hogy lapos legyen a tetejiik, kanallal rajuk kenem a rikité szind ma-
zakat, és hagyom pér percig, hogy a sltik tetején kicsit megszikkadjanak. Nagy talba szérom a b8da-
letes illati cukorkakat, és valogatok, hogy még véletlenil se kerlljenek szinben harmonizéalé szemek
a tortakon egymas kdzelébe.

12 tiindértorta lesz beléle.
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ele munka, dupla 6rém

SZINES SZIVEK

Hogy mondjam el, hogy valamennyire vallalhaté is legyen? Széval, ha egyszer rdkapok a giccs izére
- marpedig mi masnak nevezhetném a hupikék vagy épp bugyirézsaszin cukormazakat —, akkor bi-
zony egyszerre legalabb 50 deka porcukorbdl meg 2 tojasfehérjébdl gyartok szines cukormazat (67.
oldal), és igy mindig tisztes mennyiség marad meg bel6le. Marpedig nem szivesen véalok meg a riki-
t6 sarga vagy jajvords mazaktél, hanem inkabb egy ljabb tésztat gydrok, és sebtében siitdk egy-két-
negyven szivecskét, hogy azoknak a tetején viritson a maradék szines bevonat.

A tésztdjdhoz:

52 deka liszt

25 deka hideg vaj

12,5 deka porcukor

1 tojas

1 tojassargaja

1 citrom reszelt héja

V2 tedskanal vaniliaaroma

liszt a nyijtashoz
szines cukormaz a tetejiikre

A szivecskék tésztajahoz eldszor beleszérom a lisziet meg az apré kockakra vagott, jéghideg vajat a
tompakar( betéttel felszerelt robotgépembe, és egy perc alatt morzsasra dolgozom. -

A vajas-lisztes tésztamorzsat kidntdbm egy nagy talba, hozzaadom a porcukrot, a tojast, a tojassarga-
jat, a vaniliaaromat meg a megmosott citrom megreszelt héjét, és gyorsan dsszegydrom az egészet.
Ha ezzel megvagyok, folpackba csomagolom a tésztacipét, és Ggy 30 percre beteszem a h(itébe.

Ha a tészta méar kipihente magat, bekapcsolom a siitét 180 °C-ra (gazsiiténél 4-es fokozat).

A lisztezett gyuroédeszkan kinyljtom a tésztat fél centi vastagra és a 7-8 centis, lisztbe martogatott,
sziv alaku kiszuroval nekilatok a nagyipari szivecskegyartadsnak. Az els§ sorozat elkésziiltével Ujra
Osszegylrom és kinyGjtom a megmaradt tésztahulladékokat, ebbdl is kiszdrok még néhany szivecskét,
és ezt a gylras-nyujtas-szuras tevékenységsort addig folytatom, ameddig csak telik a tésztdmbdl.
Sutépapirral kibélelek egy nagy tepsit, egymas mellé pakolgatok annyi szivecskét, amennyi rafér,
és ezeket 15 perc alatt aranysargara sitdém a sit6ben. Aztan j6het a kdvetkezé tepsi meg még egy,
és altaldban ez a harom menet elég is ennyi tésztahoz. Amig az elsS tepsi szivecske siil, a masik két
megpakolt tepsi a hlt6ben varakozik a soréra.

A megsult sziveket racsra teszem, és miutan kihiltek, megkenem 6ket vékonyan a tojasfehérjével el-
kevert porcukorbdl és néhany csepp ételfestékbdl készitett, szines cukorméazak maradékaval. Mentsé-
gemre szolgéljon, hogy a festegetésnél mindig meghagyok mindegyiken egy kétcentis, j6 izlés{i, azaz
maz nélkili peremet.

36 siiti lesz beléle.

69




A PARAZS ILLATA

Grillezett, sz6jaszdészos csirke
Krémes ajkrumpli

Grillezett sargabarack vaniliafagylalttal

és karamellis ontettel

Imadok grillezni, pedig nincs sajat kertem. Tarsashazunk k6zos zoldteriilete tokéle-
tesen megfelel a célnak, de csiklandoztam mar a szomszédaim orrét a teraszon is

a haromlibu ufésiutémmel. Mikor pedig olyan helyen laktam, ahol még terasz sem
volt, t6bb izben arra vetemedtem, hogy sajat kerttel rendelkezd, irigylésre mélt6 ba-
rataimhoz allitottam be teljes harci felszerelésemmel, valamint pacolt hisok tomke-
legével.

Az évek soran igy volt id6m kitapasztalni, hogy ha valamikor, akkor legalabb a kerti
sitogetésnél nem szabad tilkomplikilni semmit. A lényeget tigyis a gyomornedveket
beinditd, csak a szépséges nyari estékhez kapcsolédé fiistos illat meg a racson siil§
hiisokbdl elStekergdzd aromak jelentik. A jelsz6 tehat: egyszertien. Nem tulszervezni
semmit; ahogy esik, gy puffan. Es ha tényleg esik, csak semmi panik: minden pa-
colt hiis megsithet6 stit6ben vagy serpenydben is.

Mikor megérkeznek a vendégek és még csak alakuléban van a j6 kis parazs, azokat

a bizonyos pavlovi reflexeket kielégitendd, gyakran majszolunk korozottes pogacsat.
Ehhez a par harapasnyi j6 falathoz visarolok — majd bolond lennék magam siitni a
tikkaszt6 nyari melegben — fejenként 2-3 toportytis, krumplis vagy barmilyen finom
pogacsat, amelyeket félbevagok, az aljukat megkenem kanalnyi, ugyancsak készen
vasarolt korozottel, és visszaillesztem rajuk a tetejiiket. Ennyi, kész-passz.

A paraszs illata nemcsak étvagyat, de kozosségi hangulatot is gerjeszt, ilyenkor min-
denki szivesen tigykodik: van, aki a racsot olajozza ecsettel; van, aki szivesen forgatja
a pacolt csirkét, és olyan is akad, aki nem csak maganak kever egy gin-tonikot.

Ha gyerekeket is hoznak a barataim — miért maradnanak ki a kiskortak a j6b6l? —,
veszek nekik hamburgerzsemlét, hozza grillen konnyedén megsithetd mirelit
hispogacsat meg egy nagy iiveg ketchupot: 6rommel allitjak 6ssze maguknak

a gyorséttermekbdl ismert csodakajat.

71



72

GRILLEZETT, SZ0JASZ0SZ0S CSIRKE

Ez az a pac, amelytdl magasabb kasztba 1ép at a csirkemell amugy, valljuk be, eléggé semleges iz(i
husa. A sz6jaszész és a sherry ugyanis behatol a rostokba, és a husi ett6i omléssd, szinte olvatagga
valik. Es hogy mennyi csirkemell is kell? En &ltalaban egy emberre fél csirkemellfilét szamitok, de
azért minden négy vendégre még egy pluszdarabot is belerakok a kosaramba. Inkabb legyen t6bb,
mint kevesebb, mert nincs annal kegyetlenebb, mint amikor a felcsigazott izlel6bimbok kielégitet-
leniil maradnak.

Hozzdvalok:

6 csirkemellfilé

1 poharnyi szdjaszosz

2 poharnyi szaraz sherry (példaul Sandeman vagy Tio Pepe)

A mar eleve kicsontozott filéket lebGrézdm, megmosom és papirtérién megszaritgatom.

Utana mindegyik csirkemellfilét hosszaban elfelezem, majd a feleket is félbevagom hosszaban. Aztan
a 24 negyed mellet belerakom egy szélesebb manyag dobozba, és mivel a széjaszész roppant sos,
a hast egyéltaldn nem s6zom meg.

Osszekotyvasztom a paclevet. Ehhez el8szér eléveszek egy kancsot meg két egyforma poharat, aztan
az egyik pohérba j6het a sz6jaszész, a masikba meg a sherry. Beledntdm mindkettét a kancséba és
t61tok még hozzajuk egy tovabbi pohar szaraz sherryt. A kancsébél locsolom meg a mianyag doboz-
ba pakolt csirkemellet. Ha nem lepné el teljesen a paclé, akkor készitek egy Gjabb adagot egyhar-
madnyi szbjaszész és kétharmadnyi sherry keverékébél.

Lefedem a dobozt, és 1-2 napra berakom a hitébe. Ha eszembe jut, néha megforgatom a sz6jaszé-
szos sherryben péacol6dé husikat.

Oldalanként kb. 6-6 perc alatt siilnek meg a bepécolt csirkemellnegyedek az olajozott grillracson.

8 éhes ember lakméarozhat bel6le.




ele munka, dupla 6rém

WOKBAN SULT RIZSTESZTA GYOMBERES CSIRKEMELLEL

Imadom a wokomat. Eskliszém, hogy igenis |éteznek olyan izek, amelyeket csak és kizarélag ebb6l az
4zsiai eredet(, 6rias serpeny6bdél lehet elécsalogatni. J6 példa erre a gydmbéres csirkemellel készilé
rizstészta is, még ha egyaltalan nem allithatom, hogy h(, de autentikus tavol-keleti étel. Azt mar an-
nal inkabb, hogy mennyei. Ha pedig a hust akkor pacoljuk be, amikor egyébként is a sz6jas-sherrys
csirkével foglalatoskodunk, nemcsak finom, de kifejezetten gyors vacsoraként keriilhet tanyérunkra ez
a magyar-azsiai kooperacios alkotas.

Hozzdvalék:

20 deka csirkemellfilé

1 deci a sz6jaszdszos csirke paclevéhdl (72. oldal)
1 dtcentis darab friss gydmbér
20 deka cérnavékony rizstészta
10 deka sargabaracklekvar

5 evékanal viz

2 evdkanal rizsecet

1 tedskanal currypor

2 gerezd fokhagyma

% tedskanal s6

1 zéldcitrom

1 késhegynyi széritott chilipehely
2 evikanal olaj

2 evokanal szezdmolaj

1 csupor friss korianderzold

A megmosott, fél centi széles és 8-10 centi hosszl csikokra vagott csirkemellet beleteszem egy ki-
sebb mianyag dobozba, és raéntém a meghamozott, lereszelt gydmbérrel dsszekevert sz6jas pacle-
vet. Aztan lefedve berakom a h(itGbe, hogy a szdjas |é néhany 6ra alatt atjarhassa a csirkecsikokat
- egy napnal nem kell tébb, mert az apréra vagott has gyorsan pacol6dik.

Amikor enni akarjuk, egy mély talba szérom a sapadt cérnametélitre hasonlitd rizstésztat, ledntém for-
ré vizzel, és lefedem, hogy 15 perc alatt megpuhuljon.

Kozben egy kis serpenySben felhigitom vizzel a sargabaracklekvart. Belekeverem a rizsecetet és a
curryport, hozzdadom a fokhagymaprésen atnyomott fokhagymapépet és megsézom. Belereszelem a
megmosott zéldcitrom héjat, majd meghintem szaritott chilipehellyel is, és lassu tiizén felforralom,
hogy az 5 perces gyongytztetés ideje alatt 6sszeolvadhassanak a multikulti izek.

Es akkor el6 a wokot! Belelsttyintem az olajat, gyorsan felhevitem, aztan 1-2 perc alatt megpiritom
benne a pachol lesziirt csirkemellcsikokat. Rajuk 6ntém a kis serpenyében &sszeforralt martast, és
3 percig kevergetve egyiitt siitdm tovabb.

Ezutan az alaposan kinyomkodott, puha rizstésztat is beleteszem a wokba, és razogatva siitém az egé-
szet tovabbi 3 percig. Végll meglocsolom illatos szezamolajjal, megszérom az aprora vagott korian-
derzélddel, és neki is lathatunk.

2 adag lesz beléle.
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J0iz0 ESTE EGYEDUL

Fokhagymas sajtkrémmel toltott

padlizsiantekercsek

Nem tudom, ismerik-e a mondést, miszerint a nircizmus csupan annyit jelent, hogy
jobban szeretjitk 6nmagunkat, mint a pszicholégusunk minket.

Lehet, hogy szégyenkeznem kellene 6nszeretetemért, de én bizony magamnak is szi-
vesen készitek vacsorat, ha épp egyediil vagyok otthon. Tudom, sokan gy vélik, hogy
kar — sz6 szerint is —a g6zért, hiszen ez merd idépocsékolds, jojjon inkabb a telefo-
non rendelt kinai dobozos, vagy ha mar ragaszkodunk a hézi koszthoz, a kicsit szaraz
zsemlére az enyhén fagyos vaj.

Pedig a magamra f6zésnek megvannak az 6rémei. Ilyenkor példaul nincs semmilyen
teljesitési kényszer. Ha elrontom — mert bizony van az uigy, a f6zés mar csak ilyen,

az 6 anyukajat is ismétlésnek hivjdk —, akkor sincs ok a panikra. Nem kéri szimon
senki teremtéskorondja, hogy mi keriilt az 6 szent tanyérkajara. Es végs6 — hangsa-
lyozom, végs§ — megoldasként csakugyan ott a telefon: rendelhetek motoros pizzat
és besegithet haspok Fani kutyam is, aki nem ismeri a kifejezést, miszerint a f6ztom
a kutyanak sem kellett.

De az sem megvetend§ szempont, hogy amikor magamra f6zok, azokat az izeket ehe-
tem, amelyeket én szeretek és nem valaki mas. Ha pedig mégsem olyanra sikeriilt,
mint amilyenre vagytam, hat senki nem fog reklamalni.

Joizii sz6l6estéimen legtobbszor olyan ételt készitek, amihez nem kell kés meg villa.
Semmi illem nem kételez ilyenkor, csak tiszta 6romfalatozas van. De f6ként azért
fontos, hogy fél kézzel is be tudjam kebelezni a vacsorat, mert akkor a masikkal ked -
vemre kapcsolgathatom a televiziokészulék taviranyitojat.

Es mondjik meg Gszintén: mikor adatik meg egy nének, hogy 6 dontse el, melyik
mitisort nézi? Csakis akkor, ha egyediil van otthon és végre 6 valtogathatja a csator-
nékat.
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FOKHAGYMAS SAJTKREMMEL TOLTOTT PADLIZSANTEKERCSEK

Az egyik legfontosabb alapkincsem az éléskamraban a pératlan izii, napon aszalt, kapribogyds, flisze-
res olajban eltett paradicsom. Nem az én konyhatlindérségem eredményeként virit beléle mindig egy-
két Giveg a polcon, hanem mert a hiper-szuperekben vagy nagyobb kdzértekben Magyarorszagon is le-
het méar kapni ezt az olaszok altal méltan kedveit és j6 sokaig eltarthaté finomséagot.

Hozzdvaldk:

1 padlizsan

1 evdkanal olivaolaj

s0 és frissen drdlt fekete bors

2 evikanal kecskekrémsaijt

6 evdkanal tejszines krémsaijt

1 duci fokhagymagerezd

1 evbkanainyi apréra vagott, friss kakukkfil
3 szem olajban eltett, aszalt paradicsom

Bekapcsolom a sttt 190 °C-ra (gazsiténél 5-6s fokozat), és amig bemelegszik, elékészitem a pad-
lizsanszeleteket.

A megmosott, megtorolgetett padlizsan két végét levagom, és aztan hosszaban elfelezem a lila szép-
séget. A két fél padlizsanbdl 3-3 hosszl szeletet vagok le, majd egy nagy tepsire sttépapirt fektetek,
és egymas mellé helyezem rajta a 6 hosszukas padlizsénszeletet. Az olivaolajos kendecsettel megfes-
tegetem a szeleteket és megsézom, megborsozom 6ket. Aztan mehetnek a sitébe, majd 15 perc el-
teltével az egyik fellikkén mar aranybarna szeleteket megforditom, és gyors sézas-borsozas utan még
10 percig tovabb sitém dket.

Kézben 8sszekeverem a kétféle sajtkrémet a finomra dsszezizott, illatos fokhagymaval, és hozzéaszo-
rom az apréra vagott kakukkfiivet is.

Aztan leveszek a polcrol egy tGvegnyi olajban eltett, aszalt paradicsomot, és kihalaszok bel6le 3 sze-
met. Mindharmat félbevagom, és mar tekercselhetek is.

A meleg, de azért égési sériilést mar nem okoz6 padlizsénszeleteket egyenként megkenem a fokhagy-
mas sajtkrémmel, rajuk helyezek egy-egy darabka aszalt paradicsomot, aztan mindegyiket felguriga-
zom csinos kis térperoladnak.

6 tekercs lesz beldle.



Bele munka, dupla 6r6m
JOGHURTOS PADLIZSANSALATA PITABAN

Van a kbzelemben egy isteni gyrossité. Délelttonként, ha éppen engedi az idém, le-leugrom hozza,
hogy kedvemre gydnydrkddhessek a fliszerekkel pécolt, lassan suldégéls, nyarson forgd, hatalmas
husdarabokban vagy a mézédes sziruppal alaposan atitatott baklavakban. llyenkor persze beszélge-
tink, és mi més lenne a téma, mint a géroég, az arab meg a térok konyhak mesésen rejteimes vilaga.
Gyakran kapok téle egy-egy doboz illatos gyroshusit. Szél6este helyett ilyenkor athivom gyorsan né-
hany baratnémet egy kis ad hoc dumapartira, és kdzben megeszegetjiik a joghurtos padlizsansalata-
val langymeleg pitaba burkolt finom hlscafatkakat.

Hozzdvalok:

2 nagy padlizsan

2 + 4 evdkanal olivaolaj

so6 és frissen drilt bors

3 deci joghurt

1 citrom

2 gerezd fokhagyma

1 fej lilahagyma

1 csupor friss menta

1 csupor friss korianderzold
1 csokor friss petrezselyem
1 friss chilipaprika

s6 és frissen ordlt bors

4 pita

25 deka kész gyroshusi

Elémelegitem a sttét 190 °C-ra (gazsiit6nél 5-6s fokozat), egy nagy tepsit kibélelek siitépapirral, és
kezelésbe veszem a megmosott, papirtérl6n megszaritgatott padlizsanokat.

A magyarul talaléan tojasgyiimdlcsnek is nevezett padlizsanok végeit levagom és kidobom, bucsut int-
ve ezzel a keser(iségiiknek. Ezutan felvagom a két lilasagot négycentis kockakra, beleszérom egy nagy
talba, meglocsolom 2 ev8kanalnyi olivaolajjal, megsézom, meg is borsozom. A tepsiben szétteritem a
padlizsandarabkékat gy, hogy ne egymas hegyén-hatan, hanem szépen egymas mellett heverjenek,
és 30-40 perc alatt fistos iz(ire stitom.

Egy mélyebb talba, amelybe a kész salata kertl majd, 6sszekeverem a joghurtot a 4 evékanal oliva-
olajjal, a citrom atsz(irt levével, a hajszalvékonyan felkarikazott lilahagymaval és a pépesre ziizott fok-
hagymaval. Aztdn egy nagy deszkan apréra vagom a mentét, a korianderzéldet és a petrezselymet,
majd ezt az édeni illatd klorofillbombéat beiekeverem a hagymas joghurtba. Gumikeszty(it hazok,
kimagozom a méregerds chilipaprikat, és felkarikazva a zold pettyes joghurtba szérom.

Ha kész a mértas és langyosra h(iltek a megsiilt, puha padlizsankockak, 6sszekeverem a kett6t, és ha
kell, séval-borssal is megszérom.

A pitakat nejlonzacskdba teszem, hogy ki ne szaradjanak, és a mikrosiit6 legalacsonyabb fokozatan
fél perc alatt gyorsan atmelegitem 6ket. A gyrosarus inyenckollégatél tanult médon levdgom a meleg
pitak tetejét, és tisztességes adagot kanalazok beléjik a joghurtos padlizsansalatabol. A sal4taval
megtdltott pitdkba igazsagosan elosztom az ugyancsak mikréban megmelegitett gyroshusicafatokat,
és ehetjlk is iziben.

4 pita lesz bel6le.
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HOGYAN LEHET MEGENNI 20 DEKA CSOKOLADET
LELKIISMERET-FURDALAS NELKUL?

Csokoladétruffli

Vannak, akik a fenti kérdésre egyértelmiien és gyorsan ravagték a valaszt: sehogy.
Nem hiteles, am annil lelkesebb kozvélemény-kutatasom azt mutatta, 5k vannak
tobbségben. Sokan hozzatették még, hogy sajnos. Néhidnyan pedig vették a batorsa-
got, és azt valaszoltak: konnyen. Szakszertitlen és ellendrizhetetlen exit pollom
szerint a két végletes valaszon kiviil szerepelt még egypar ,nem tudom” felelet,

és slussz, senki nem éllt el6 méis megoldassal. Pedig felmeriilhetett volna egyéb
valasz is. Példaul hogy apranként!

Mert aki 6nszantabol végképp lemond a csokoladérdl, az az élet egyik nagy 6rométél
fosztja meg magat. Fz szimomra axiéma. Persze tudom, az 6nmegtartoztatas tesz
minket bivalyerdssé, de hadd kérdezzem meg cséndesen: miért kellene olyan na-
gyon-nagyon erésnek lenniink? Szimplan j6l érezni magunkat tin nem is szabad?!
Eszembe jut ilyenkor egyik bardtném gépkocsibalesete. A hirtelen iitkézéstol kire-
piilt a szélvéd6n és t6bb métert zuhant, bele a saros — és hél’ istennek puha —féldbe.
Ult az arokban, mozdulni nem mert, virta a ment6t, és kozben azon elmélkedett: ha
ennyire egy pillanaton mualik minden, akkor mi végre szokott 6 fogy6ktirdzni?!

A csokoladé kivaltképpen este jo, akkor a legfinomabb. Felnétt, 6néllé életem egyik
els6 vivméanyaként éltem meg, hogy dgyban is ehetek csokit. Nem tudom, milyen
pedagogiai elvek vezérelték szilleimet a tiltisndl, de Ggy sejtem, els6sorban az volt

a bajuk, hogy a csokipapirt igen ritkin, §szintén szélva szinte soha nem dobtam ki;
ahova esett az dgyban, ott maradt. Es nem szép, 4m jellemz8 tulajdonsiga e nemes
terméknek, hogy a papirra ragadt csokiszilinkok is le tudnak olvadni. Amiéta ma-
gam mosok magamra, kidobom a csokipapirt. Oregszem.

Vacsora utén az egyik legfinomabb dolog a vilagon, amit el tudok képzelni —ha vétek
is, de édes — a triiffli. Es hogy visszatérjek az alapkérdéshez: 20 deka csokibél koriil-
beliil 20 darab trifflit lehet késziteni, és nem kell azonméd felfalni az 6sszeset. Csak
apranként, egyet-egyet, akar az dgyban. (De onnan azért érdemes rogton evés utin
kidobni a papirkapszlit, amelybe a készitéskor a triifflit beleiiltettiik!)
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CSOKOLADETRUFFLI

Csokoladé és csokoladé kozott nagy kilénbség van. Bar Gombdc Artur mindegyiket szerette, én, ha
étcsokoladérdl van szo, kicsit finnyas vagyok. Ezért mindig megnézem a csomagoldpapiron, hogy hany
szazalékos a csokoladé kakadtartalma. Ha sitni kell, akkor rendben van, lehet 45-50%-0s, de ha 6n-
magéaban eszem, akkor azért megprébalom 70%-osnal alabb nem adni.

Hozzdvaldk:

1 vaniliarid

1,5 deci tejszin

20 deka étcsokoladé

3 deka vaj

a hempergetéshez cukrozatian kakadpor

A vaniliarudat kis, éles késsel hosszaban félbevagom, a kés tompa részével pedig kikaparom bel6le
a fekete, kis szemecskéket.

Egy pici labosba beleéntom a tejszint, belekeverem a vaniliaszemeket és hozzddobom a félbevagott
vaniliarudat is. Gyorsan felforralom, aztén lekapom a t{izrél, és legalabb fél 6rat hagyom éallni, hogy a
vanilia ize jol atjarja a tejszint.

G6z folott megolvasztom a darabkakra tort csokoladét, és miutéan levettem a tlizr6l, hozzakeverem
a vajat. Sziirén 4t a vajas csokoladéhoz 6ntém a finom illatl tejszint, a vaniliarudat meg kidobom.
Ezutan beledntdm az egészet egy nagy, lapos mianyag dobozba. Tudniillik minél jobban szétter(l,
annal gyorsabban hiil ki és szilardul meg olyan allagira, hogy kénnyen lehessen majd goly6kat for-
mazni beldle. A csokimasszat beteszem a h(itébe, és par 6rara, de akér pér napra is ott hagyom. (Sét
akar egy-két hénapra is le lehet fagyasztani, kutya baja nem lesz.)

Tenyerem kozé veszek 1-1 evGkanalnyit a csokimasszabdl, és csinos golyokka formalom, majd bele-
hempergetem egy miizlis talkaba szort kakadporba. A goly6formalas bizony csukl6ig csokoladés kéz-
zel jar, de héat istenem! Gondoljunk arra, mit nem adtunk volna ezért az édes szutyokért gyerek-
korunkban! Az elkészillt golyébist sitépapirral boritott talcéara teszem és folytatom a munkéat. Ha mar
mindegyik csokigolyé a talcan csiicsiil, beteszem ket a hiitébe, hogy a kézmelegtél picit meglagyult
trufflik Gjra megdermedhessenek.

Végill a kész triffliket valamilyen jobb papirboltban vasérolt kapszlikba iltetgetem és visszateszem
a hiitébe. Tiz napig is elvannak a hidegben — marmint ha addig el nem fogynak. Mert még vérat
magara annak a jelenségnek a tudomanyos magyarézata, hogy a csokoladét amagy nem szeretd férfi-
ak jelenléte vajon miért hat megsemmisitGen a trifflikre. Mindenesetre érdemes egy 6réval evés el6tt
kivenni a golyokat a hiit6bél, mert igy finomabb és intenzivebb lesz az izik.

20 csokoladétriiffli lesz beldle.
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LEVES AZ iROASZTALON

Csirke alapleves
Rozmaringos brokkolikrémleves
Korianderes sargarépa-krémleves mazsolaval

Edeskﬁmény—krémleves sonkacsikokkal

Nem vagyok két 14bon jaré fitneszmagazin. Nem élek nytlkajan, nem ragesalok
zsakszdmra nyers sirgarépét és az 6nmagaban iztelen fejessalita-levél sem tartozik
kedvenc fogasaim kozé.

De mozogni, azt szeretek: hetente tobbszor is futok meg tornazom a szabadban, és
amire kiiléndsen biiszke vagyok, hogy nem csak j6 id6ben teszem ezt. Régebben
ugyanis soha nem gondoltam volna magamrél, hogy egyszer majd kifejezetten élvez-
ni fogom a mozgist, és sem a szemerkéls esd, sem a csondesen szélling6z6 hopely-
hek nem riaszthatnak vissza att6l, hogy felhtizzam a futécipémet.

Es igen, nagyon szeretek enni is: j6izit, frisset, finoman illatozét. Sosem éreztem,
hogy ez ellentmondaist jelentene. A fogyokiira sz6 hallatira az els6 reakciém, hogy
megéhezek. De hogy bvitsem a ,szeretem”-dolgok listajat, ndlam ezekhez tartozik
a munka meg az ebéd is. Es napkozben annak is nagyon tudok ériilni, ha valami egy-
szerre taplalo és konnyi is. Hogy ne kelljen délutan haromkor az evést6l eltunyulva
nem létez6 agyamat keresnem az iroddmban.

Alevesebédek igazan idealis munkahelyi étvagytiz6k. Raadasul az ilyesmit el6re el
tudom késziteni, mtianyag dobozban magammal vihetem, megmelegithetem, aztdn
boldogan bekanalazhatom. Mert ha 4gy nincs is, mikré azért akad a munka-
helyemen.

Es ha még raadasul egy-egy rozsos vagy magos bucicsodat is becsomagolok otthon
hozz4juk, akkor nyugodtan elképzelhetem még azt is, hogy fitneszériilt, egészségma-
ni4s baratném, aki éppen dietetikusnak tanul és a félmaratonira edz, elismerden

megsimogatja a fejemet.
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CSIRKE ALAPLEVES

Ezeknek az ebédeknek az alapja a csirkeleves: haromféle egyadagos leveshez ebbdl f6z6k elére na-
gyobb mennyiséget, koriilbeliil dgy egyliternyit. Es aztan kdvetkeznek a variaciok.

Hozzdvaldk:

1 nagyobb sargarépa
2 fej zeller

V2 fej voroshagyma

5 szem szegfiiszeg

4 gerezd fokhagyma

1 kg csirkeszarny

8-10 szem fekete bors
1-2 szaritott babérlevél
1 csupor friss kakukkf(i

Miel6tt nagyobb darabokra felvagnam a sargarépat, vagy meghamozom, vagy (ha lusta vagyok) csak
gondosan lecsutakolom egy strapabird koromkefével. A zeller tisztitasanal nincs kegyelem, ahhoz kés
kell, aztan ezt is felvagdosom. A hagymarél lehdntom a héjat és beleszurkalom a szegfliszegeket, a
fokhagymagerezdek héjaval meg kdnnyedén elbanok.

Az 6sszes z6ldséget beleteszem egy nagy ldbosba, és repllhetnek kdzéjik a megmosott csirkeszar-
nyak is. Kvetkeznek a fliszerek: beleszérom a l&bosba a borsszemeket, a babérleveleket és a csokor-
ba koétott kakukkflidagakat.

A levest felforralom, aztdn ha mar forr, lejjebb veszem a langot, és csdndesen gydngydztetem egy 6ran
4t. Néha-néha leszedem réla a habot, de ebbdl nem csinélok kiilénésebben nagy faksznit, mert tel-
jesen felesleges. Ha letelt az egy éra és mar minden hozzavalé beleadta izvilagabdl azt, ami csak telt
téle, leveszem a t(izr6l a levest és hagyom kihilni. Végul fogok egy sz(ir6t, és atsziirdm rajta a mély-
sarga, illatos folyadékot. llyenkor Fani kutydm mar ott toporog mellettem, mert tudja, hogy a f6tt ré-
pabol, a zellerb6l meg a csirkeszarnybdl & is kap egy keveset. Mély meggy6z6dése, hogy ez jar neki.
En meg tudom a dolgom, adok.

95.



ROZMARINGOS BROKKOLIKREMLEVES

A brokkoli az egyik kedvenc zoldségfélém: szeretem friss, jellegzetes {zét és szeretem a mélyzéld szi-
nét is. De leginkabb azt értékelem benne, hogy se meghamozni, se darabolgatni nem kell. Csak meg-
mosni, apré rézsaira szedni, és johet a menet.

Hozzdvaldk:

2 kis fej brokkoli

3 deci csirke alapleves

1% pohdr tejszin

1 evikanal apréra vagott, friss rozmaring
so

esetleg kis marék mandula

El8szér rézsaira szedem a brokkolit, aztan az egyik fazekamba kevés vizet 6ntok, és beleteszem az
aljaba a kukta fém parolobetétjét. Erre Ultetem a brokkolidarabkakat és gyorsan felforralom alattuk
a vizet. Utana lefedem a fazekat, és a g6z par perc alatt Ugy puhitja meg igy a z6ldséget, hogy egy-
4ltalan nem oldja ki az izét.

Most jon a turmixgép: beledntom a csirkelevest, hozzéadom a puha brokkolit, rakanalazom a tejszint
és dsszeturmixolom az egészet. Szérok bele evSkanalnyi apréra vagott rozmaringot, ha kell, megsé-
zom, és amikor épp akad otthon, serpeny6ben megpiritott mandulét is szérok a tetejére. Zarhat6 do-
bozba 8ntém, készen is van.

1 adag lesz belGle.




KORIANDERES SARGAREPA-KREMLEVES MAZSOLAVAL

Nem tudom, létezik-e gasztronémiai pszichoanalizis, de ha &tesnék ilyesmin, egyik elsé dolgom len-
ne bevallani fenntartasaimat a sargarépéaval szemben. A magyarazatot, mint a legtobb esetben, itt is
a gyermekkorban kell keresni. Még pontosabban a sérgarépa-fézelék okozta gyerekkori traumakban:
egyszerre volt sos is meg édes is, és egy-két kanalnal tébbet senki kedvéért sem voltam képes ma-
gamba gydmoszoini. De ha gzben péarolom meg a sargarépat, és aromas korianderrel fliszerezem, mar
dszinte srommel kanalazom a mézédes mazsolaszemekkel egytt.

Hozzdvaldk:

2-3 kizepes nagysagi sargarépa

3 deci csirke alapleves

Y2 poharnyi tejszin

s0 és frissen 6rolt fekete bors

1 evdkanalnyi aprora vagott korianderzold
1 evdkanalnyi aranyszinii mazsola

A séargarépat alaposan megmosom, erGsen végigdorgdlom egy kéromkefével, és 2-3 centis darabokra
vagom.

Johet a parolés. Kevés vizet engedek egy fazékba, beleteszem a kukta fém paroldbetétjét, és erre sz6-
rom a répadarabokat. Felforralom a vizet, lefedem a labost, és a tébbi zéldségféléhez hasoniban a ré-
pat is megparolom a g6zben. A turmixgép mar szinte magétdl tudja, hogy mi kdvetkezik: a csirkele-
ves, a parolt és mar nem tdzforré sargarépa, a tejszin — aztdn megnyomom a gombot.

A levest megsézom, tekerek hozza frissen 6rolt fekete borsot, keverek bele aprdra vagott korianderzol-
det — Azsia izei zold levélkék formajaban —, aztan beleszérom a levesbe a megmosott mazsolakat is.
Azért neth f6z6m meg el6re picit sem ezeket az édes, tdporodott sz6l6szemeket, mert kell6képpen
megpuhulnak masnapra azalatt, amig a hitében éjszakézik a dobozolt ebéd.

1 adag lesz bel§le.




EDESKOMENY-KREMLEVES SONKACSIKOKKAL

Amiéta idehaza is kaphat6 édeskdmény a hiper-szuperekben, azéta fanatikus vasérléja és fogyasztd-
ja is vagyok. Es bar harapnival6 levelei a f6zést8l gyorsan megpuhulnak, nyersen is fol6ttébb j6iziiek.
Villamgyors eléételként gyakran készitem el Ggy, hogy vékony szeletekre vagom, megspriccelem cit-
romlével, dsszekeverem kevés reszelt almaval meg tejféllel, meghintem sok frissen 6r6lt borssal, és
salatanak kinalom a fiistélt lazac mellé. KettGsiikhdz a rusztikus izd rozskenyér meg a széraz pezsg6
a legfolségesebb kombinécié. De ime a leves:

Hozzdvaldk:

1 nagyohb vagy 2 kisebb fej édeskomény

5 deka hajszalvékonyra szeletelt pArmai sonka
1 evbkanal olivaolaj

3 deci csirke alapleves

Y2 poharnyi tejszin

frissen orolt fekete bors

Az édeskoményt megmosom, és centis karikakra vagom.

Egy fazékba kevés vizet 6ntok, beleteszem a kukta fém pérolébetétjét, aztan erre rakosgatom fel az
édeskomény-karikakat. Felforralom alattuk a vizet, aztan lefedem a labost, és néhéany perc alatt pu-
hara parolom a gézben az édeskéményt.

Kdzben egy serpenydbe |6ttyintem az olivaolajat, és ha mér meleg, részérom a kis csikokra vagott son-
kat. Nem kell egy percnél tobb, és a hlsfalatkak illatosra pirulnak.

Ezutan dsszeturmixolom a csirkelevest, a parolt, mar langyosra hiilt édeskdményt meg a tejszint, és
végiil hozzakeverem a piritott sonkacsikocskékat is.

S6zni nem szoktam ezt a levest, mert a sonka elég sos, de borsot béven 6réldk rd. Dobozolom — na,
nem mint Téték —, és mehet a hiit6be, varhat a sorara, hogy magammal vigyem. Nem tartozik a leg-
olcsobb ebédek kozé, beldtom. De néha olyan jolesik munka kdzben egy kis vigasz.

1 adag lesz beldle.
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‘ele munka, dupla 6rom

A TOKELETES FOTT RIZS

Lehet, hogy elsére kicsit érthetetlen, miért is szentel valaki kiilén oldalt a szakacskonyvben egy olyan
egyszerl étel elkészitésének, mint a f6tt rizs. De szégyen ide, szégyen oda, nekem bizony hosszl
id6mbe telt, mire rajéttem a nyitjara, hogy miképp lesz a rizs kelléen puha, de mégsem osszetapadt
ragacs, rdadasul még jéiz( is. A titok egyik része csupéan annyi, hogy nem f6zni kell, hanem siitni;
a masik része pedig, hogy viz helyett csirke alaplevest kell hasznalni hozza.

Hozzdvaldk:

2 evokanal olaj

2-3 szal ijhagyma

20 deka rizs

5 deci csirke alapleves (95. oldal)

1 teaskanal sé

frissen orolt fekete bors

1 babérleveél

esetleg 1 evokanalnyi apréra vagott, friss petrezselyem

ElGszor kérberajzolom sltépapiron a 30 cm atmérgjl, mélyebb serpenyém fels6 peremét és kivagom
a korlapot. Aztan bekapcsolom a sitét 175 °C-ra (gazsiténél 4-es fokozat), hogy legyen ideje beme-
legedni.

Felkarikdzom vékony szeletekre az Gjhagymékat, de csak a szarak fehér részét, majd a korberajzolt
serpeny6ben megmelegitem az olajat, és 2-3 perc alatt puhara parolom benne a hagymakarikakat.
A megmosott, atvalogatott rizsszemeket alaposan dsszekeverem a parolt hagymaval: az a lényeg, hogy
minden egyes rizsszemet vékony, fényes olajréteg vonjon be. Korllbeldl 3 perc elteltével felontom az
egészet a csirkelevessel, majd megsézom, megborsozom és hozzadobom a babérlevelet is. Erés lan-
gon felforralom, de ahogy elkezd bugyogni, mar le is veszem a t(izr6l a serpeny6t, és a csirkeleveses
rizs tetejére teszem a siitépapirbél kivagott kdrlapot.

Ekkorra mér meleg a sitd, mehet bele a rizs 10 percre.

Ha épp olyanom van, talalas el6tt megszérom a puha, izes rizst apréra vagott petrezselyemmel is.

4 adag lesz bel6le.
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KARRIER VAGY VACSORA?

Séburokban silt, kakukkfiives pisztrédng

Szerecsendiés, gézon parolt brokkoli piritott mandulaval

Ulok a kocsiban, megyek hazafelé hétf6n este a tévébél. Szol a radio, és a miisorvezets
épp azt fejtegeti, hogy a dolgoz6 n6k ma mar kénytelenek vélasztani: karrier vagy va-
csora. Erzem, hogy enyhén megfeszillnek az idegeim. Mir6l beszél ez? Miket hord
ossze? Micsoda sztereotipidk! Aki dolgozik, az dolgozik. Van munkaja és szeretheti is
a munkajat. Akar férfi, akar né. Es az sem kivételes eset, ha szeret jokat enni, jokat
f6zni. Akar férfi, akar ng. Hol itt a szégyen? Utévégre a 2000-es éveket €ljik vagy
nem?

A ,sikeres ng” kifejezést6l meg egyenesen a viz ver ki. Mindig az a —rossz! — vicc jut
eszembe, hogy milyen a beszél6 ng? Olyan, mint a tincol6 kutya. Nem csinélja o,
de mar az is meglepd, hogy csinalja egyaltalan. Hat, koszonom, de ez nem tul tisztes-
séges igy.

Nos, eéyszéval megyek hazafelé, és igenis, vacsorat fogok f6zni. Ahogy majd minden
este. Es att6], hogy munka utén vacsorat f6zok, még korantsem vagyok steppelt pon-
gyolas, elnyGzott teremtmény, de szuperndként tiindskl, feminista élharcos sem.
Egyszeriien csak egy mindennapi ember vagyok, aki dolgozni is szeret meg f6zni is,
estére pedig megéhezik és finom izekre vagyik.

Ma este példaul séburokban siilt halra és hozza manduladarabkakkal megszért brok-
kolira. A séban siités ugyanis villimgyors és pofonegyszerti médszer. A hal olyan
omlés és puha lesz igy, mint semmi mastél, és igérem, egyaltalan nem sikeredik
majd til sésra. A lényeg: a sok illatos, friss fiiszernovény meg a citromkarikék soka-

séga és persze a munka utdni nyugalom.
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SOBUROKBAN SULT, KAKUKKFUVES PISZTRANG

A hétkdznapi gyors vacsorak titka a tervezésben rejlik. Az én lakadsom el6tt sem csordogal sebes sod-
rast patak, ahonnan estefelé csak ki kellene kapdosnom a friss pisztrangokat. De ha hétvégén gon-
dosan bevaséarolok, akkor aznap, amikor halra sévargunk, nincs mas dolgom, mint elészedni a mély-
hiitébdl reggel, mieldtt munkéba megyek, és estére vidaman kiolvad az utolsé szalkaig.

Hozzdvalok:

2 konyhakész pisztrang

s6 és frissen 6rolt fekete bors

2 citrom

1 csupor friss kakukkfi

1 kilé nagy szemil tengeri s6

El6sz6r bekapcsolom a sitét 200 °C-ra (gazsiténél 6-os fokozat).

Aztédn kiveszem a h(itéb6l a pisztrangokat, megmosom és papirtériilk6zGvel megtorélgetem Gket.
A belsejiket megsézom és szérok rajuk frissen 6rolt fekete borsot is. Mindkettét dagadasig tomkodom
sok-sok friss kakukkfiivel — hidba, még dolgozik bennem a radiémdsor keltette indulat! Gyorsan fel-
karikazom az alaposan megmosott citromokat is, és azokat is beleszuszakolom a halakba.

Egy tepsit 2 centi vastagon megt6ltok séval, és rateszem a kakukkf(ivel, citromszeletekkel teligyémo-
szolt pisztrangokat. Ezutan annyi sét 6ntok még a tepsibe, hogy ellepje a halakat, s6t ezt a zaréréte-
get meg is spriccelem egy kis vizzel, hogy valodi kéreggé siljon majd éssze. Azzal mehet is az egész
a sutébe, korllbelul fél érara.

Ideje leteltével kiveszem a tepsit a sttébdl, és egy fémkanallal, no meg a radidmlisor keltette &sszes
mérgemmel, megcsapdosom a sokérget, mire eldbukkannak a halak. Lesoprogetem a rajuk tapadt s6-
szemeket, és el is késziltem a vacsoradval. Mire idaig eljutok, lehiggadok, és ez nem is art, mert az
omlés, puha halat csak nyugodtan érdemes bekebelezni.

2 adag lesz belGle.




SZERECSENDIOS, GGZON PAROLT BROKKOLI PIRITOTT MANDULAVAL

Amig siil a hal, béven van idém elkésziteni a brokkolit. A g6zolésben nemcsak az a j6, hogy még a
legélesebb szem( diétas névér sem talal benne kivetnival6t. Hanem az is, hogy mikdzben a flszeres
péra atjarja a harsogéan zold brokkolir6zsékat, szikranyit sem veszitenek tokéletesen friss iztikb6l. A
g6zon parolt zoldségféléknek semmi, de semmi kdzlk azokhoz a szerencsétlen sorst rokonaikhoz,
amelyeket addig féznek sés vizben, mig nem marad bel6lik semmi j6, csak a nevik.

Hozzdvaldok:

4-5 darab szaritott szerecsendid-virag
1 kisebb fej brokkoli

5 deka mandulabél

s0 és frissen drolt fekete bors

esetleg 5 deka vaj

Kétujjnyi vizet engedek egy labosba, beledob4lom a szerecsendié-viragokat, és rozsdira szedem
a brokkolit.

Eléveszem a kukta paroldbetétjét, szétnyitom és railtetgetem a brokkolirdzsakat. A fémkoséarban
csiicsiilé zoldségeket belehelyezem a vizes labosba, és lefedem.

Erds tiizon felforralom, majd kis langon gydngyéztetem a brokkolik alatt a vizet koriilbelul 8-10 per-
cig. Ennyi id6 alatt a szerecsendié-virag ize szinte beépiil a zbldségbe, a g6z06léstél meg épp kelléen
puhulnak at a kis rézsék.

Amig a brokkoli parolédik, egy kisebb serpenySben 1-2 perc alatt illatosra piritom a mandulat, ha
kihdlt, mozsarba szérom és durvara térdm. Ha még van kedvem, ugyanabban a serpenySben, amely-
ben szarazon megpiritottam a mandulat, kis langon megolvasztom a vajat is. '

A gézben péarolt brokkolit megsézom, megborsozom, meglétykolom az olvadt vajjal és megszérom
a piritottmandula-darabkakkal.

2 adag lesz bel6le.
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ele munka, dupla 6rém

KAKUKKFOVES-CITROMOS PACOLT CSIRKEMELL

Aznap este szoktam el6késziteni ezt a csirkét, amikor a s6burokban siit, kakukkflives pisztranggal
lgykddém a konyhaban és a masnapi vesz6dést akarom megspérolni. Hiszen mennyibe telik, hogy a
halhoz feiszeletelt 2 citrom mellett egy harmadiknak is kinyomjam a levét, meg hogy nem egy, ha-
nem két csupor friss kakukkflvet vagjak aprora. Az otletet, hogy a pacolashoz legjobb egy sértetlen
mianyag zacsit hasznalni, egy angol szakacskdnyvbdl csentem: ugyanis vevé vagyok minden olyan
moédszerre, amelynek segitségével a minimalisra csékkenthetem a mosogatas gybtrelmeit.

Hozzdvalék:

1 lebdrozott csirkemellfilé

so és frissen drdlt fekete bors
1 citrom

1 csupor friss kakukkfil

2 gerezd fokhagyma

olivaolaj a pacolashoz

A csirkemellfilét 2 centis kockakra vagom, egy nagyobb keverétalba teszem, és megsézom, megbor-
sozom.

A citrom levét kifacsarom, és teasz(ir6n atsz(rém, a megpucolt fokhagymagerezdeket fokhagymapré-
sen atnyomom, a kakukkfiivet pedig apréra vdgom. Aztan nincs is mas dolgom, csak Gsszekeverni a
citromlevet, a pépes fokhagymat meg a kakukkfl z6ld pottyeit, és ezt rakanalazni a talban varakozd
csirkekockakra. JOl 8sszekeverem az egészet, hogy a pac mindenhol érje a hast.

ElGveszek egy kicsi mianyag zacsit — régebben a tizérait csomagolta anyu ilyenbe —, és beleteszem a
citromos, kakukkfiives csirkekockakat. Beledntok a zacskéba annyi olivaolajat, hogy egyetlen hisda-
rab se maradjon szérazon, majd 6sszekétdm a zacské végét, és alaposan megrazogatom. Ha mésnap
esszlik vacsorara, a h(it6ben hagyom; ha viszont csak a késébbiekben szanjuk tanyérra valénak, a
mélyh(itébe teszem, és prébalok nem elfelejtkezni arrél, hogy ott varakozik.

Mivel olivaolajjal pacoltam a hist, amikor a serpenyében megsiitdm néhany perc alatt, mar nem hasz-
nalok tdbb olajat.

2 adag lesz beléle.



UTALOK MOSOGATNI!

Zsalyas tonhal cukkinival

Szerintem a legborzasztobb hazimunka a mosogatas. Es hogy ezzel a véleményemmel
nem vagyok egyediil, arrél meggy6z6dhettem a minap, amikor az egyik bulvarlap
egyébként kitlinGen f626 Gjsagiréja — nevét diszkréten nem drulom el — néhanyunkat
vacsorara hivott meg magahoz. Vadiij lakasdnak killonben csillogéan tiszta konyha-
jaban ugyanis oly tokéletes tornyot alkotott elmilt napok koszos edényeibél, hogy
barmelyik statikus megirigyelte volna baratunk 6sztonos szakértelmét. Nalam azért
idaig nem fajul el a helyzet, mert mikozben f6z0k, folyamatosan mosogatok. De tu-
dom, hogy csak a kételességtudat munkalkodik bennem, meg az, hogy — az egy szem
gyerek ujsagirésraccal ellentétben — az én j6 édesanyam nem rohan ide, hogy rendet
rakjon utdnam.

Lehet, hogy Agatha Christie-nek mosogatas kézben jutottak eszébe a legjobb otletei,
de amikor én habz6 szivaccsal a kezemben allok a csap elétt, legfeljebb csak azon
morfondirozok, hogy mennyi van még hétra a piszkos edények megtisztulasra varo
hadabél. Epp ezért Gszintén és mélyen tudom értékelni — munka utén, estefelé még
késébb meg f6leg —, ha egy vacsora elkészitéséhez csak egy, no j6, maximum két
edény szitkséges.

Sét, a f6zés soran szinte sportot (izok abbdl, hogy minél kevesebb télat, labost, ser-
peny6t piszkitsak. Es némi buszkeséggel allitom, hogy vannak jél kiprébalt tritkk-
jeim. Az egyik ilyen a stit6papir: nemhogy mosogatni nem kell, de még vajazni-
lisztezni se a siités elStt, a végén csak osszegytirjik és kidobjuk beléle a papirt.
Nélam az is bevalt, hogy ha példaul cukrot kell kikevernem puha vajjal, nem mérics-
kélem kiilon-kulon talkaban az alkatrészeket, hanem beleteszem egy talba a vajat és
megmérem, aztan nullira tekerem vissza a mérleg mutat6jat €s a vajra szorém

a cukrot: igy konnytii latni, hogy mennyi az annyi. A vigédeszkat sem mosogatom
minden egyes apritas utan, ha ugyanabba az ételbe uigyis keril, teszem azt, hagyma,
fokhagyma meg petrezselyem, talilkozzanak csak minél el6bb.

Miért is mosogatnék annyit, ha nem muszaj? En enni szeretek meg f6zni!




ZSALYAS TONHAL CUKKINIVAL

Ezt a kdnny(d vacsorat nemcsak azért szeretem késziteni, mert imadom az omlésra siilé hal minden
rostjat atjaré friss zsalya finom aromajat, hanem mert teljesen alkalmazhat6 ra az ,egy étel-egy
edény” elve. Ami pedig a hozza val6 sonkat illeti, bar nagy rajongéja vagyok a telt iz(i, papirvékonyra
szeletelt parmai sonkanak, speciel ezt a halat a jéval olcsébb, tn. Tiroli Speck sonkaba szoktam be-
lecsavarni. Stés utan ugyanis mar nem igazan érzem a kiilénbséget, amelyet nagyon is észreveszek,
ha friss kenyérrel és néhany szem olajbogyéval, esetleg mézédes sargadinnyével falatozom a parmai
sonkat.

Hozzdvaldk:

2 nagyobb cukkini

s0 és frissen ordlt fekete bors
2 deci tejszin

30 deka tonhafilé

6 levél friss zsalya

6 vékony szelet sonka

Miel6tt nekikezdenék, bekapcsolom a sitét 200 °C-ra (gazsuténél 6-os fokozat).

A két cukkinit apréra felkockdzom, kicsit megsézom és tekerek ra béven frissen 6rolt borsot.
Beleszérom a z6ldségkockakat egy kisebb tepsibe és megdntdzom a tejszinnel. Lefedem a tepsit alu-
félidval és betolom 20 percre a forré sttébe.

Kézben a tonhalfilét kb. hétcentis darabokra vagom, és figyelek rd — a matek sosem volt erGsségem,
féként nem vacsorakészités kdzben —, hogy paros szamu haldarab ker(iljén ki a késem alél. Aztan min-
den masodik szeletre teszek egy friss zsélyalevelet és mindegyik zsalyasra raboritok egy-egy (iresen
maradtat.

A halszendvicseket betekerem a papirvékonyra vagott sonkadba és kiveszem az addigra megpuhult
cukkinit a siit6bdl. A sonkéaba csavart haldarabokat a tejszines z6ldségagyra fektetem, és 10 percig
aluféliaval lefedve, majd 5 percig a nélkil sitém tovabb.

2 adag lesz beldle.




ele munka, dupla 6rom

KAPROS CUKKINIMARTAS

Ha mar ugyis felkockaztam két cukkinit, nem tart sokaig, hogy masik kettét lereszeljek, és némi tej-
szin tarsasagaban cstndesen elrotyogtassak a tlizhelyen. Egyéltalan nem véletlen, hogy a kapros cuk-
kinit étkezési keményit6vel slritem be, szerintem ett§l sokkal selymesebb lesz ez a krémszer(i z6ld-
ségmartas.

Hozzdvaldk:

2 nagyobb cukkini (kb. 65-70 deka)
5 deka vaj

3 deci + 1-2 evdkanal tejszin

so és frissen Grdlt bors

V2 teaskanal dijoni mustar

1 evdkanal étkezési keményitd

1 nagy csokor friss kapor

esetleg friss citromlé

A megmosott, de hamozatlan cukkinik két végét levagom, majd a reszel§ nagy lyuk( oldalan megre-
szelem Gket.

Egy kdzepes nagysagl, de mély serpenyében gyenge langon megolvasztom a vajat és beleforgatom a
cukkinireszeléket. Néhany percig kavargatom, hogy a vaj j6l atjarja.

Ezutan raéntdm a tejszint a vajas cukkinira. Megsézom, megborsozom, hozzakeverem a mustart és
erésebb langon felforralom. Ha egyet rottyant, lejjebb veszem a langot, lefedem a serpenyét és 10
percig gyengéden pérolom, hogy megpuhuljon a reszelt cukkini.

Néha megkavarom, és ha kell — ritkan, de megeshet: attdl fiigg, mennyire friss a zdldség —, kevés vi-
zet Ontdk hozza.

Egy-két kanal tejszinnel simara keverem az étkezési keményit6t, és teasz(ir6n at hozzaadom a cuk-
kinimartashoz. Folyamatosan kevergetem par percig, hogy besiriisédjon. Végiil meghintem az apréra
vagott, illatos kaporral is, és leveszem a t(izrél.

F6tt marhahdshoz, nyari melegben akar hidegen is, igen-igen finom. A parom kever hozza citromle-
vet is, mert § savanykasabban szereti.

4 adag lesz belGie.



LILIOMOT VACSORARA?
Sult sparga zsalyas vajjal és sonkéval

Hazi majonéz

Egyik kés6 este a porom holtfaradtan jott haza, s mivel engem a konyhéban talalt,
feltette az éppen odavago kérdést, miszerint: ,Mit esziink?” ,Stilt spargat” — vala-
szoltam, ami minden bizonnyal sziven utotte. Ott allt még egy darabig, majd nagy
nehezen atsziirt a fogai kozt még egy kérdést: ,Hat én?” ,Hat te is” — prébéltam
kedvesre venni a figurat. ,De én nem fogyékirizom” — vetette oda.

Na, itt halkan lecsaptam a hamozékést, de aztdn nyugalomra intettem magam,

és feléje fordultam: ,En sem, édes.” Es folytattam a spargapucolast — mert
barmennyire zsenge is még ilyenkor, a végeirél azért csak vakarom a héjat —, kozben
olyannyira fegyelmeztem magam, hogy még azt sem kérdeztem meg, szeretné-e, ha
elveszitenék néhany kil6t magambol. A n6k megszokott tapintataval inkibb arrél
kezdtem csevegni, hogy a sparga tudoméasom szerint a liliomfélék kozé tartozik, és,
ugye, ez milyen érdekes. Mivel vilasz nem j6tt, csak viz zubogésat hallottam, meg-
nyugodtam: ha elvonult zuhanyozni, akkor alighanem beleegyezett a spargéba.

Mar a majonézt kevertem, amikor harmatos tisztin és megujult erékkel visszatért

a konyhaba. Talan azért, hogy tovabb tiltakozzon, gondoltam. De tévedtem. Addigra
ugyanis illatozni kezdett a sill6 sparga, és azt hiszem, ez meggydzte. Ambir lehet,
hogy a mogyorészintire olvasztott, apréra vagott friss zold zsalyaval p6ttyozott vaj
latvanya hatott ra nyugtatéan. A legvalésziniibb azonban, hogy a nagy kupac vékonyra
szeletelt sonka hozta meg a békét.

Annyi biztos, hogy a baguette-et sz6 nélkiil, mondhatni, készségesen szeletelte fel,
és a vacsora végén mar egyetértettiink abban, hogy a zsilyas vajjal megontozott stilt
sparga sonkaval és hizi majonézzel az egyik legfinomabb kombinacié, amit valaha
kiprébaltunk.

Akir rokona a sparga a liliomnak, akir nem. (Egyébként az, utinanéztem.)



SULT SPARGA ZSALYAS VAJIAL ES SONKAVAL

Itt nincs megalkuvas. Ha ezt készitik, csakugyan érdemes a lehetd legjobb mindségli parmai sonkat
vagy a spanyol jamon serranét megvennilk. Még azt is megkockaztatom, hogy ha a hiper-szuperek-
ben nem kapnak ilyet vagy tilzottan pénztarcanehéz lenne a dolog, feledkezzenek meg a hazi majo-
nézrél is, és a slit spargahoz f6zzenek inkdbb néhany lagy tojast, aztan — a la gasztroném erotika —
az omlésra puhult szarakkal méartogassék ki a krémes sargasagot.

Hozzdvalok:

50 deka zsenge sparga

2 evikanal olivaolaj

frissen drdit bors

10 deka vaj

2 evdkanalnyi apréra vagott, friss zsalya

10 deka hajszalvékonyra szeletelt pArmai sonka vagy jamon serrano

friss baguette

Elémelegitem 220 °C-ra a siit6t (gazsit6nél 7-es fokozat), és amig melegszik, elbibel§dém a spargaval.
Kordmkefével alaposan megmosom a zsenge szérakat, és ha kell, a vastagabb helyeken meg is hamo-
zom. Lerakom mindet egy tepsibe egymas mellé Ggy, hogy elférjenek egy sorban, és meglocsolom az
olivaolajjal. Mielétt beklldeném suini, béven tekerek ra frissen 6rélt borsot.

A szérak vastagsaguktol fiiggden korilbeliil 25-30 perc alatt siilnek meg, de félidGben megforditom
6ket, hogy egyenletesen piruljanak.

Koézben a vajat egy kicsi serpenySben lassan megolvasztom, és hagyom, hogy par perc alatt enyhén



megbarnuljon — ilyenkor kezd el hasonlitani az ize a didéra — és amikor mar az illata is fenséges,
leveszem a tlzrél a serpeny6t és beleszérom az aprora vagott zsalyat. A sitbdl kivett, kivil barna
pettyes, belil omlés spargét ezzel a zsalyas vajjal 6nt6z6m meg.

Ha van kedvem, és id6m néhany silt spargaszalat 6sszefogok és minden efféle egységcsomagocskat
beletekerek egy-egy sonkaszeletbe. Ha azonban éhesebb vagyok annal, semhogy réérésen diszitges-
sek, egy nagy tanyérra halmozom a mesebelien j6 sonkat, a masik talon mellé rakom a megsiilt spar-
gat és ropogos, friss baguette-et térdeliink hozzajuk.

2 adag lesz beldle.

HAZI MAJONEZ

Sokaig nem szerettem a majonézt, egészen addig, amig csak a tubusos valtozatat ismertem. Magam-
ban a Nagy Iztelenségnek szidtam ezt az ersen m(ianyag jellegii kencét. De amikor egyszer magam-
nak kellett odahaza elkészitenem, én is rajdttem, mekkora kiildnbség lehet majonéz meg majonéz
kdzott. Az elkészitéséhez sziikséges kavargatas par perces csukldgyakorlatnak is beillik, igazan meg-
éri az eredmény!

Hozzdvaldk:

1 tojassargaja

Y2 teaskanal sé

1,5 deci nagyon jo mindségi olivaolaj
frissen orolt fekete bors

par csepp friss citromlé

Eléveszem a kézi (nem elektromos!) habverémet — ez az egyik kedvenc konyhai eszk6zom, amihez
csak lehet, felhasznalom, mert jobban érzékelem vele az anyagot, mint ha géppel keverném -, és egy
kisebb, de mély keverétalban alaposan felverem a tojassargajat a séval.

Aztén elészOr szinte cseppenként, de késébb mar batrabban keverem hozza az olivaolajat. Két sza-
baly van csupan, a kévetkezdk: el@szér is nem szabad tirelmetlenkedni, hanem valéban apranként
kell a tojassargajahoz adagolni az olivaolajat — hihetetlen, hogy mennyit tud felvenni egyetlen tojas-
sargaja —, masodszor, hogy olajcsepegtetés kozben folyamatosan keverni kell a majonézt.

A kellemes csukldedzést kdvetden hozzéatekerek a kész mértashoz némi frissen 6rdit borsot és bele-
dolgozok par cseppnyi, friss citromlevet is.

1,5 deci lesz beldle.




le munka, dupla 6rom

SPARGAS OMLETT

Gyerekkoromban sokszor volt otthon vacsoréra vajas rantotta. Es bar semmi bajom vele — azaz meg-
eszem, ha nincs mas —, azért még sz6l6 estéimen is nagyobb gusztusom tamad a falatozashoz, ha a
tojasos kevercsbe keriil némi ez-az. Az igéretekkel teli, beliil krémszer( és kivill szilard omlett raada-
sul szemre is jéval vonzébb, mint a hagyomanyos, remegds tojaskocsonya.

Hozzdvaldk:

15 deka zsenge sparga
1 evokanal olivaolaj
frissen ardlt fekete bors

Az omletthez:

3 tojas

1 evokanal tejszin

s0 és frissen drdlt fekete bors

1 pipos teaskanal aprora vagott, friss zsalya
1 evdkanal vaj

5 deka frissen reszelt parmezan

Elémelegitem 220 °C-ra a sit6t (gazsiiténél 7-es fokozat), majd a spargaval kezdek foglalkozni.

A megmosott, kdrémkefével lecsutakolt, imitt-amott esetleg krumplihdmozéval is megpucolt spargat
2-3 centis darabokra vagom, Osszekeverem az olivaolajjal és meghintem frissen 6rolt fekete borssal.
Beleszérom egy kisebb tepsibe, és kb. 20 perc alatt megsitém a forr6 sttében. Ha készen van, kive-
szem, és aluféliaval letakarom a tepsit, hogy ne hiljén ki tdl gyorsan az omldsra barnult sparga.
Elékapom kedvenc kézi habverdmet, és j6het az omlett. A tejszinnel, csipet sdval, néhany tekerésnyi
6rélt borssal meg az apréra vagott zsalyaval habosra keverem a tojasokat. Kis langon megolvasztom a
vajat, kdzben ide-oda forgatom a serpenyét, hogy mindenhol vékony vajréteg vonja be a belsejét. Fel-
tekerem a langot erésebbre, és amikor éppen barnulni kezdene a vaj, beledntdm a felvert tojasokat.
Mintha palacsintat készitenék, megmozgatom kicsit a serpeny6t, hogy egyenletesen terliljon szét el
benne a zsalyas, tejszines tojas. 1-2 percig sitdm csak, mert én Ugy szeretem, ha kiviil szilard, be-
Ial pedig még krémesen lagy.

Ha elérkezik ez a pillanat, az omlett egyik felére halmozom a megsiilt spargadarabokat, a masik fe-
lét pedig foléjik hajtom. Talra csisztatom, és gyorsan megszorom reszelt parmezéannal, hogy a sajt
picit raolvadjon a tetejére.

Ez az az étel, aminél vitathatatlan, hogy csak frissen j6. De hat miért készitene maganak az ember
gyors vacsorat, ha nem azért, hogy azonmdd megehesse?!

1 béséges adag lesz beléle.



MIERT ERDEMES HETVEGEN KORA REGGEL FELKELNI?

Sokszint gyumolcssalata
Zoldséges frittata friss rozmaringgal
Csokis muffin

Csokoladés cappuccino

Csak egyetlen okot ismerek, amiért érdemes onszintunkboél odahagyni hétvégén
paplant, parnat. Ez az ok pedig csupan egy kaprazatos reggeli lehet, amelynek elfo-
gyasztasa utin azonmad vissza is maszhatunk alig kihilt 4gyankba.

Mindig is irigykedve és egyiittal hitetleniil néztem azokat az amerikai filmjelenete-
ket, amelyekben a f{6h6s meg a hdsné reggel frissen, ldén, zuhanyszagian varazsol
el6 ripsz-ropsz teriiljasztalkdmat, és raérésen nekilat az evésnek. Tiszta kamu, gon-
doltam. Mégis annyira, de annyira vonzottak ezek a giccsesen idilli képek —a magya-
rézat: én is nébél vagyok —, hogy nem adtam fel a gondolatot: hatha mégis lehet-
séges, hogy egyszer az életben, egy hétvégén, mi is hollywoodi dlomparost tudunk
otthon jatszani a felkeléstdl szamitott fél 6ra leforgasa alatt.

Es rajottem, hogyan lehet megoldani a dolgot. Ha mindent, de mindent, még a leg-
aprébb részfeladatot is el6készitem — példaul a vajat este veszem ki a hiit6b6l, hogy
puba legyen, és elékotrom a sétartot is a szekrény aljabol —, akkor garantéltan siker-
rel jarok.

Ezért el6z6 nap osszeéllitottam a gytimolcssalatat, megsiitottem a zoldséges frittatat,
és mindkett6t beraktam a hiit6be. A csokis muffin 6sszekevert tésztaja szintén a fri-
g6ban aludt, hogy ébredés utin csak bele kelljen kanalazni a tepsibe.

fgy hat a Budapestre szervezett hollywoodi reggelen, felkelés utani els6 mozdulatom-
mal bekapcsoltam a siitst és kivettem a gyiimolessalatat meg a frittatat a hiit6hal,
mert ezek jéghideg allapotban még nyaron sem az igaziak. Amig a muffinok siild6-
géltek és illatozni kezdtek, volt idm felmelegiteni a cappuccinét — csokoladé-
mennyorszag ez a javabol: csokis muffin csokis cappuccinéval! —, és ha méar gices,
legyen kiovér alapon j6 puccosra teritettem meg az asztalt.

Es mivel Coppola — ki tudja, miért — nem keresett, mialatt reggeliztiink, kihuztuk
szépen a telefont, és visszafekiidtiink még egy 6racskéra.
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SOKSZINU GYOMOLCSSALATA

Ez a gylimdlcssalata attél sokszin(i, hogy minden belekeril, amit csak el tudok tdrni a hiité gyimél-
csOs rekeszébdl. A recept nem is kdvetendd szorél széra, inkabb csak amolyan ajanlatféle. Batran al-
kalmazhatunk hozza barmilyen, reggeli joékedvet generalé vitaminbombét: almat, kértét, dinnyét, sét
akar egy kevés rumban felf6zott aszalt szilvat is.

Hozzdvaldk:

1 narancs

10 szem sz616

1 kivi

5 szem eper

1-2 evbkanal porcukor
1 citrom

tejszinhab

A narancsrol lefejtettem a vastag héjat és — hogy ne béntson semmilyen utalatos keser(iség, csak a
mezedes elvezet varjon — egy kbzepes nagysagu saléatéastél folott kifiléztem a gerezdekbdl a gyiimélcs-
hist. (Azért jobb ezzel a médszerrel prébélkozni, mert igy egyrészt csakugyan nem kerill keser(, fe-
hér bundaszdsz a salataba, masrészt a kicsépogé narancslé sem vész karba.)

Es kovetkezett a tobbi gyimalcs. A megmosott sz6l6szemeket félbevagtam, a kivit megpucoltam és
felkarikaztam, vékony szeletekre metéltem a megmosott, kicsumazott epret, és mindezt hozzaszértam
a salatastalba vagdosott narancsdarabokhoz.

A gyimolcsdt 6sszekevertem a porcukorral és rareszeltem a citrom illatos héjat. A kopasz citrombdl
kifacsartam kevés levet és teasz(ir6n hozzacsopogtettem a gylimolcssalatahoz. J6t tett neki a hideg-
ben eltoltétt éjszaka, a tetejére nyomott tejszinhabrél nem is beszélve.

2 adag lett beldle.

O UIRIP————




Z0LDSEGES FRITTATA FRISS ROZMARINGGAL

Minden népnek megvan a maga tojasétele. Az olaszoké a frittata, és ahogy az mar lenni szokott a
nemzeti ételeknél, minden haznal mashogy készitik, attol fuggden, hogy hol miben bévelkednek ép-
pen. Magyaran, ha az én budapesti konyhamban olasz frittata késziil, olyan z6ldséget szérok bele,
amitSl éppen tulzstfolt a hiitém. Mivel a cukkini az egyik kedvencem, és a szemem mindig tobbet
kivan bel6le, mint amennyit valéjaban meg tudok enni, kapdra jon az ilyen alkalom: felkockazok egy
szép nagy példanyt a talvasarolt cukkinikbol.

Hozzdvaldk:

1 evfkanal olivaolaj

1 csokor djhagyma

1 piros kaliforniai paprika

30 deka cukkini

5 tojas

1 deci tejszin

s0 és frissen drdlt fekete bors

1 evdkanalnyi apréra vagott, friss rozmaring

vaj a keramiatal kikenéséhez

El6melegitem a sitét 175 °C-ra (gazsiiténél 4-es fokozat).

Beledntdm egy serpenydbe az olajat és felmelegitem. Aztan beleszérom a karikakra vagott Gjhagymaét
meg a kimagozott, vékony csikokra metélt kaliforniai paprikat, és 10 perc alatt puhara fonnyasztom.
Lehtzom a t(izrél a serpenyét, és a parolt hagymas paprikat belezuttyantom egy kivajazott, 7 decis
keramiatalba. Apréra kockdzom a cukkinit, repilhet bele az is.

A tojééokat egy keverGedénybe tém, meghintem soval, tekerek ra borsot és hozza6ntdm a tejszint is.
Belesz6rom az apréra vagott rozmaringot, és kézi, de nem elektromos habverdvel gyorsan habosra ve-
rem az egészet.

A rozmaringos tojast a zoldségekre 6ntdém és 35 perc alatt aranybarnara sitém a meleg sit6ben.

4 adag lesz beldle. Mivel mi csak ketten lakunk jol vele — bar zabagép tacskonk nagyon szivesen se-
gitene, ha hagynank —, a vasarnapi maradékot hétfén beleteszem néhany zsemlébe és ki-ki magaval
viszi, hogy életment6 ebédként eszegesse délben az iréasztalanal.
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CSOKIS MUFFIN

A muffin az angol, amerikai és ausztral gyerekek kedvence. Meg az anyukajuké: mivel ezek a sitik
picikék, hamar megsiinek. Es mosogatni sem kell, mert a Vasedényekben vagy hiper-szuperekben,
ahol a 12 kis mélyedéssel rendelkez6 muffintepsit arusitjak, lehet venni beleilld, eldobhaté papir-
kapszlit is.

Hozzdvalék:

10 deka étcsoki

10 deka vaj

2 tojas

15 deka cukor

10 deka narancsdzsem

3 evdkanal friss narancslé
Y2 teaskanal siitépor

15 deka liszt

Ha frissiben készitem, akkor miel6tt dsszekeverném a muffintésztat, elémelegitem a siitét 175 °C-ra
(gazsutdénél 4-es fokozat). De ha csak masnap reggel stitém meg az el6z6 napi tésztat, akkor is figye-
lek ra, hogy a sitének legyen elég ideje bemelegedni.

A tésztdhoz eldszor gbzon megolvasztom az apréra tort étcsokit meg a kockara vagott vajat. Amikor
mér |4gy a csokis vaj, leveszem a g6zr6l, és langyosra h{itoém.




Elektromos habverével habosra keverem a tojasokat a cukorral, majd fakanélra valtok, és ezzel dolgo-
zom bele a tésztaba a narancsdzsemet, az atsziirt narancslevet meg a langyos, vajas csokit. A lisztet
dsszeszitalom a sitéporral, és gyors mozdulatokkal hozzakeverem a tésztahoz.

Az dsszekevert muffinmasszat vagy iziben belekanalazom a papirkapszlikkal kibélelt muffintepsibe,
vagy lefolpackozott dobozban a hiitébe teszem éjszakézni. Az elémelegitett sitében korilbelll 25
perc alatt sillnek illatozéan finomra a csokis muffinok. Puha vajjal, dzsemmel szoktak Gket megken-
ni és j6iz(i perceket koszonhetiink nekik.

12 muffin lesz bel6le.




CSOKOLADES CAPPUCCINO

Az egyik legkényeztetébb ital, amit csak ismerek. Meleg és habos, édes és selymes... kell-e tovabb
magasztalnom, vagy ennyi is elég, hogy elhiggyék: érdemes egyszer kiprobaini, milyen a reggel cso-
kis cappuccindval?!

Hozzdvalok:

2,5 deci tej

2,5 deci tejszin

1 vaniliarid

15-20 deka étcsokoladé

esetleg 2 evfkanal Kahlua vagy mas kavélikar
3 teaskanal instant kivé

3 deci viz

tejszinhab

Beledntdm a tejet és a tejszint egy kisebb labosba, hozzadobom az éles késsel hosszaban félbevagott
vaniliarudat, és gyorsan felforralom. Aztén leveszem a tiizrél, beleszérom az apréra vagott étcsokit, és
addig keverem, amig fel nem oldédik. Hozzalsttyintem a kéavélikért, és ha kih(lt, beteszem a hiit6be
aludni egyet. A vaniliarudat ilyenkor nem halaszom ki bel6le, mert finom aroméja igy j6! beleolvad a
csokis tejbe.

Reggel Gsszekeverem az instant kavét a forr6 vizzel, és mehet a hig fekete a vaniliaridtél megszaba-
ditott, atforrésitott csokis tejbe. A bogrékbe toltétt csokis cappuccindra anny| tejszinhabot ptlpozok,
mintha nemes véri trondrokdsoket koronaznék kirallya.

4 bogrényi lesz beldle, ami nem jelenthet probiémat 2 csokoiadérajongé ember szamara.




ele munka, dupla 6réom

CSOKOLADEKREM RUMOS MAZSOLAVAL

Ez az az édesség, amihez nagyon jol jonnek azok a kis helyes, 1,5 decis keramiatalkak, amelyek gusz-
tusosan kelletik magukat a konyhafelszerelési boltok polcain. Mindig is nagyon tetszettek és szivesen
vettem is volna néhanyat, de sokaig nem igazan tudtam, hogy mustér vagy lekvar dizajnos talalasan
kiviil voltaképpen mire is hasznalhatnam még Gket. Ma méar tudom, mert ehhez az édes tejszinhab-
bal j6| megtetézett, csokoladéforgaccsal alaposan megszért csokikrémhez példaul abszolit tokélete-
sek. A csokoladés cappuccino csokis tejszines teje pedig kivalé alapjat adja ennek a finomsagnak.

Hozzdvaldk:

5 deka mazsola

1,5 deci rum

2,5 deci tej

2,5 deci tejszin

1 vaniliarid

15-20 deka étcsokoladé
6 tojassargaja

10 deka cukor

édes tejszinhab
étcsokoladé a diszitéshez

Azzal kezdem, hogy a megmosott mazsolat beleszérom a legkisebb labasomba és raéntém a rumot,
hogy ellepje. Aztan gyorsan felforralom, és hagyom, hogy a mazsolaszemek a rumban hiiljenek ki.
Maijd berakom a frigoba, ahol akar gorbe estét is csaphatnak az alkoholban.

Egy masik, nem tal nagy labosba beledntdém a tejet és a tejszint, hozzadobom az éles késsel
hosszaban félbevagott vaniliarudat és az apréra tordeit étcsokoladét, majd felmelegitem az egészet
annyira, hogy a csoki feloldédjon a meleg tejszines tejben. Leveszem a labost a tiizr6l és par percig
hagyom hilni egy kicsit.

A tojasok sargajat és a cukrot kézi robotgéppel habosra keverem. Utana lassabb tempdra kapcsolom
a gépet, és a cukros tojashoz adok 1 merdkanalnyit a langyos csokis tejbél. Az igy felhigitott cukros
tojast hozzakevergetem a maradék csokis tejhez, és ha mar teljesen kihdlt a sdrd folyadék, mehet
éjszakara a h(tébe, a mazsola mellé.

Masnap kihalaszom a csokis tejbél a vaniliarudat, a tejet kancséba dntém. Bekapcsolom a siitémet
160 °C-ra (gazsiiténél 3-as fokozat). 6 darab 1,5 decis keramiatélkat elhelyezek egy j6 nagy tepsibe,
és mindegyikbe ugyanannyi csokis tejet toltogetek. A frigdbél elészedett rumos mazsolat lesz(irdm, és
a megduzzadt szemeket igazsagosan elosztom a tepsiben varakozé talkékban. A teaforralémat teletdi-
tom vizzel — s6t, hogy biztosan legyen elég forré vizem, egy labosban is melegitek —, aztan annyi for-
ré vizet 6ntdk a tepsibe, hogy a formak magasséganak haromnegyedéig felérjen.

Beteszem a tepsit az elémelegitett stitGbe, és 30 perc alatt megsitém a vizflird6ben a rumos mazso-
l&4s csokikrémet annyira, hogy a kézepe megszilarduljon. Azért nem kell jobban, mert ahogy a csoki-
krém a meleg vizes tepsiben kihdil, tovabb szilardul. Ha mér annyira kihiiltek az edénykek, hogy me-
hetnek a h(itGbe, indulnak is.

A csinos kis talkakban elkészitett krémnek a tetejére talalas el6tt hatalmas adag tejszinhabpamacsot
plpozok, és minden kupacot meghintek krumplihdmozéval gyartott fehércsokiforgaccsal.

6 adag lesz bel6le.
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SZURET A TERASZON

Spagetti friss pestéval

Evekkel ezel6tt egy kozonséges szerdan jarkaltam, nézelddtem a piacon — uiriigyet
konnyen tudok talalni magamnak, miért is kell szabad délel6ttjeimet standok néze-
getésével toltenem: példaul estére vacsoravendégeket hivtam, vagy éppen kifogyo-
ban van a mogyoroés csok a dobozbél —, és ekkor varatlanul rdakadtam egy pultra,
amely tele volt novénykékkel.

Gondoltam, odaig talin még nem jutottam gasztronémiai megszallottsdgomban,
hogy a tarsashaz kertjét felassam és paradicsomot kezdjek iiltetni. De amint koze-
lebbrél megszemléltem a novényeket, kideriilt, hogy semmi, de semmi kéziik holmi
paldntakhoz vagy zoldségkezdeményekhez. Ezek kifejlett, friss fiszernovények! Ha
picit megdorzs6l6m harsogéan zold leveleiket, olyan az illatuk, hogy mar alig virom,
hogy ehessek valamit, ami veliik késziilt.

Els6ként a bazsalikomba szerettem bele. Kutattam a recepteket, olvastam a szakacs-
konyveket és probalgattam: milyen, ha a mozzarellara friss és nem széritott bazsali-
komot szorok; milyen a tejszines csirke martésa, ha apréra vagva hozzakeverem.

Az eredmény: j6, nagyon jo, fenséges a friss fiiszernovény! Es ha példaul zongorazni
tudnam a kiillonbséget a szaritott meg a friss petrezselyem ize kozott ... de hal isten
nem tudom, ilyen kotta nem is létezik, feltehetdleg azért, mert nem is emlékeztet-
nek egymasra.

Ma mar a legtobb hiper-szuperben folyamatosan kaphaté rozmaring, kakukkft vagy
épp az én elsG szerelmem, a bazsalikom. J6 szivvel buzditok tehat mindenkit, batran
f6zzenek ezekkel! S6t ha van erkély, terasz — kerttulajdonosok behozhatatlan elény-
ben! —, vegyenek palantakat és iiltessék el 6ket. A tarsashiazunk kertje egyébként
megmenekilt a buzgalmamtél, de pusztin mert rajottem, nem kell 4s6 és kapa fel-
tétleniil ahhoz, hogy teraszunkon kora nyartél késé 6szig ott sorakozzanak az 6blos
cserepek, telis-tele illatos fiiszernovényekkel.

Igy aztan mikor hazaérek, nem sokat gondolkodom, mi legyen vacsoréra. Csak szii-

retelek a teraszon, és, mondjuk, pestot készitek.
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SPAGETTI FRISS PESTOVAL

A pesto a vilag egyik legegyszer(ibb és legfinomabb, olasz eredet( tésztaravaldja. En nyaranta gyak-
ran készitek pestot, és merem allitani, hogy, aki kiprébélja ezt a receptet, velem egyutt vallja majd,
miszerint a friss pesto fze legalabb olyan tavol esik a hiper-szuperekben kaphaté, {iveges valtozataé-
tél, mint Italia a Karpat-medencétdl. A bazsalikomos pesto azonban nem igazi pesto feny6mag nél-
kul. Itthon a bioboltokban kaphatd ez a méretében j6l fejlett szotyolara emiékeztetd, am kivil ropo-
g6s, belll puha magocska. Enyhén megpiritva isteni az illata meg az ize.

Hozzdvaldk:

4 deka friss bazsalikomlevél

1 dundi fokhagymagerezd

2 deka frissen reszelt parmezan
2 deka fenyémag

1 deci j6 olivaolaj

s0 és frissen drolt fekete bors

20-25 deka spagetti
1 teaskanal sé
maroknyi frissen reszelt parmezan

Ez a martas par perc alatt kdnnyedén elkészithet§ a turmixgépben.

A bazsalikomleveleket megmosom, papirtdrlén megszaritgatom és beletépkedem a turmixgépbe. A
meghamozott fokhagymét vékony szeletkékre vagom és hozzaszérom a bazsalikomhoz. Mehet utana
a frissen reszelt parmezan is meg a szaraz serpeny6ben aranybarndra piritott fenyémag. Végil meg-
ontoézom az egészet olivaolajjal, és méar nyomom is a turmixgép gombjat, hogy egy perc alatt simara
keverje a martast.

A kész pestét atkanalazom a gépb6l egy mélyebb, szélesebb edénybe, aztan megsézom és tekerek
hozza béven borsot.

A tésztaf6z6 fazékban enyhén sos vizet forralok, és ha mar lobog, a spagettit beleszérom, és annyi
ideig forralom, amennyit a csomagolason talalhaté elirds megszab. A pontos f8zési id6t azért tiinte-
ti fel a gyartd, mert a tésztanak éppen annyira van szitksége, hogy al dente, azaz harapni vald legyen
az allaga. A megmelegitett pestét a lecsopdgtetett spagettihez keverem, és ha j6nak latom, teszek
hozzé 1-2 kanalnyit a tészta f6zévizébdl, végll tanyérokra szedjik az olasz tésztacsodat és megszor-
juk frissen reszelt parmezannal is.

2 adag lesz beléle.
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fele munka, dupla 6rém

BAZSALIKOMOS SAJTKREM

A frissen készitett pesto nemcsak f6tt tésztahoz tokéletes martés, hanem nagyon sok mas ételfélénél
is felhasznalhatd. Ha példaul dupla mennyiséget gyartok belGle és a felét sajtkrémhez keverem, vil-
lamgyors kencét tiindérkedtem dssze egy j6 talnyi piritéshoz.

Hozzdvaldk:

4 deka friss bazsalikomievél

1 dundi fokhagymagerezd

2 deka frissen reszelt parmezan

2 deka feny6mag

1 deci jé olivaolaj -

25 deka natir tejszines krémsajt

so és frissen drilt fekete bors

10 deka lecsdpogtetett, olajban eltett aszalt paradicsom

A megmosott, papirtorién leszéritott, apréra tépkedett bazsalikomleveleket dsszeturmixolom a finom-
ra vagott fokhagymaval, a frissen reszelt parmezéannal, a széraz serpenyGben aranysziniire piritott
fenyémaggal meg az olivaolajjal.

A friss pest6t kiszedem a gépbdi, és egy kbzepes méret(i talban Gsszekeverem a puha krémsajttal.
Megsézom, megborsozom a kencét, és folpackkal lefedve a hiitGbe teszem.

Amikor készen vannak, piritést stték. 1-1 tedskanallal a tetejiikre plpozok a sajtkrémbél és mind-
egyikre Ultetek egy darabka, olajban eltett, aszalt paradicsomot (185.0ldal) is.

Ennyi sajtkrém éppen elég kett6nknek egy j6 piritésvacsorahoz.




FELNOTTEM

Krémes spenét sonkéval

A felnéttség gasztronémiai szempontb6l még sok minden mast is jelent azon tul,
hogy ebéd el§tt magunktél lemondunk a tobb gombéc fagylaltrol.

En példaul kifejezetten szerettem gyerek lenni. Leginkabb persze azért, mert sosem
éreztették velem, hogy annak tekintenek. S6t én sem gondoltam magamrél, hogy
kiskortisdgom miatt jogfosztott tagja lennék a csaladdunknak. Dr. Spock liberalis ne-
velési alapelveit kivetd szilleimnek persze nem volt konnyi dolguk testméretemet
joval meghaladé6 ontudatommal. Kiskamasz koromrél mar nem is beszélek —az id6
t4jt anyu azzal vigasztalta magat, hogy elétte volt legalabb tizenkét éve, hogy megsze-
ressen.

Nem emlékszem, hogy a szilleim barmiben korlatoztak volna. Legfeljebb elmagya-
raztak, hogy szerintiik miért nem szerencsés este végignéznem a tévében a Gyckerek
~ soros epiz6djat, ha masnap kovalygok majd a firadtsagtél, valamint miért nem java-
soljak, hogy alf6ldi papucsban, mezitlabasan klaffogjam végig a telet. Es valahany-
szor elbobiskoltam a dégunalmas technikaéran (ahol olyan hasznos és praktikus is-
mereteket oktattak, mint amilyen a lendkerekes trolibusz szerkezete) vagy amikor
mar jégkockak néttek a labujjaim kozé, altalaban belattam, hogy igazuk van.

Azért is szerettem gyerek lenni, mert soha semmilyen ételt nem eréltettek belém.
Anyu kilencéves koraban, amikor maér a fillén jott ki a kelképoszta-f6zel€k, szentil
megfogadta, hogy a nagymamammal ellentétben 6 nem terrorizdlja majd az asztalnal
a gyerekét. Ezért soha nem kellett példaul spendtot ennem.

Maig nem értem, mi tortént azéta velem. Manapsig azon kapom magam, hogy vé-
gyom a spenét izére, hol fokhagymasan, tejbe aztatott zsemlével készilt {6zelék, hol
leveles tésztiba gyomoszolt, friss juhtiaréval rétegezett pite formajaban. Egyre gyak-
rabban jutnak eszembe a sotétzold levelek.

Roviden és tomoren: felndttem, mar ami a spendtot illeti.
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KREMES SPENOT SONKAVAL

A spendt krémes-sonkas valtozata abszolut favorit nalam, mert minden benne van; amit szeretek.
Miért is ne lenne nyer§ kombinacid, ha a friss izli, mélyzold spenétlevelek lagy tejszinben kevered-
nek a robusztus, vords sonkacsikokkal, és minderre intenziven illatos, reszelt parmezén keriil?!

Hozzdvaldk:

50 deka zsenge spendtievél

2 tojas

4 deci tejszin

10 deka frissen reszelt parmezan
10 deka parmai sonka

so és frissen orolt fekete bors
frissen reszelt szerecsendio

Eiémelegitem a shtét 190 °C-ra (gazsuténél 5-6s fokozat) és egy labosban vizet forralok.

Forraskor beledobom a megpucolt, megmosott spenétieveleket, de egy perc mulva ki is kapom Gket.
Tésztasz(rében alaposan lecsépdgtetem, majd ujjnyi csikokra vagom a leveleket, hogy tisztan és
erételjesen érezhessem az iziiket, nem Ggy, mint holmi pépes maszatét.

Kézi habver6vel — nem az elektromossal, hanem az 6vodai jelként is kozkedvelt, hagyomanyos fajta-
val — egy talban enyhén habosra verem a tojasokat a tejszinnel, beleszérom a frissen reszelt parme-
zént és a vékony csikokra vagott sonkat. Picit megsézom — csak 6vatosan, mert mar maga a sonka
és a sajt is eléggé sos —, aztan tekerek hozza borsot és reszelek ra bGven szerecsendiét is. Gyorsan
beleforgatom a spenétcsikokat, és az egészet egy akkora siitGedénybe 6ntdm, hogy 4 centinél vasta-
gabban ne alljon benne a krémes spendét.

A meleg sutében 30 perc alatt siil aranybarnara, a teteje ropogés lesz, az alja pedig krémszer(en lagy.

2 béséges adag lesz belble.

fele munka, dupla 6rom

SPENGTOS MINITORTAK

Ha a fenti krémes-sonkas spenétbél dupla adagot készitek, miel6tt megsitném, a felét a h(tébe te-
szem egy napra. Masnap reggel, miel6tt elindulnék hazulrél, kiveszek a mélyh(itémbdél egy adag om-
16s tésztat. Ebbsl mindig néhany elbre 6sszegyurt hurka akad a fagyasztémban, mert kutyabajuk sem
lesz, ha par hdnapra hidegebb éghajlatra kiildom &ket és igy sziikség esetén csak elékapok egyet
kozulik. Mire este hazaérek, a tészta szépen kiolvad a htitében, és csupan annyi a dolgom vele, hogy
forméakba nyomkodjam, révid sités utan megtdltsem a spendétos téltelékkel, és a kész, gyony6ri mi-
nitortdkért szemrebbenés nélkil besdpoérjem a dicséreteket, hogy milyen csodas hazitlindér vagyok,
aki tetemes elfoglaltsdga mellett még hétkdznap is képes tortat sitni.

Hozzdvalok:

A tésztdhoz:

20 deka liszt

10 deka fagyos vaj
1 tojassarga



1, teaskanal so
frissen drolt bors
3 evdkanal hideg viz

vaj a tortaformak kikenéséhez

A spendtos-sonkds toltelékhez:
50 deka zsenge spendtievél

2 tojas

4 deci tejszin

10 deka frissen reszelt parmezan
10 deka parmai sonka

s0 és frissen ordlt fekete bors
frissen reszelt szerecsendid

Az omlds tésztat tgy készitem, hogy a tompa végii keverSkart a nagy robotgépembe illesztem, a lisz-
tet a keverdtalba szérom, aprd kockakban hozzavagdosom a fagyos vajat, megsézom, megborsozom,
és mar nyomom is a gombot. A gép pillanatokon beliil morzsasra keveri szét a vajas lisztet, amit ki-
szérok egy talba, és gyorsan dsszegylrom a tojasséargajaval meg a hideg vizzel — egy kis pohar vizet
néhany percre a mélyhiitébe teszek, és ebbdl kanalazok a tésztdhoz. Az omliés tésztabol 20 centis
hurkat sodrok és folpackba csomagolom. Ha még aznap fel akarom hasznaini, minimum 30 percre
beteszem a h(it6be, de ha késGbbre szanom, a mélyh(itébe sillyesztem.

A spenétos toltelék hajszalra gy késziil, mint a krémes spenét sonkaval (136. oldal), csak ezuttal
nem tepsibe, hanem a tésztakosarkakba rakom... Fogom tehat a megpucolt, megmosott spendtot, és
egy percre forré vizbe dobom. Aztan gondosan lecsdpogtetem a leveleket és felvagom mindet ujjnyi
csikokra. Kézi habverdvel habosra verem a tojasokat meg a tejszint, beleszérom a parmezant meg a
csikokra vagott sonkat, icipicit megsézom, béven megborsozom és reszelek ra szerecsendiot is.
Eiémelegitem a sut6t 200 °C-ra (gazsiiténél 6-os fokozat), aztan éles késsel félcentis szeletekre va-
gom a tésztahurkat és kivajazok 10 darab 9 centi atmérgjd, fémbél késziilt tortaformacskat. Mind-
egyikbe belefektetek 4-4 darab tésztakarikat, és addig nyomkodom 6ket az ujjaimmal, amig szépen,
egyenletesen kibélelik a tortaformacskakat. Villdval megszurkalom a tésztabélést, mindegyikre rasz6-
rok néhany megmosott kavicsot — a nehezék persze bab is lehet, de az altalaban nincs otthon, a ker-
tikavics-ellatas viszont béséges —, siitépapirral leboritom, 15 perc alatt halvanysargara sitém Gket.
Kiveszem a megsiilt tortakérgeket és a siité6 hémérsékletét lecsdkkentem 175 °C-ra (gazsiténél 4-es
fokozat).

Ha a halvanysérga tortakérgek langyosra hiltek, leszedem réluk a kavicsokat, blcsut intek a stitépa-
pirdaraboknak, és gyorsan, igazsagosan belekanalazom mindbe a spenétos tolteléket.

Még 35 percre visszateszem a siitGbe, és uténa bliszkén feltalalom a liliputi spencdtcsodakat.

10 minitorta lesz bel&le.
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A BOLDOGITO LEGELES

Salata sherrys csirkemajjal és sz6ldvel

Ha meghallom a saléta sz6t, el6szor a fogyokura jut eszembe, a rd kovetkez6 pillanat-
ban megéhezek, és néhany perc milva a fotelban taldlom magam, 6lemben egy tabla,
megmagyarazhatatlan médon odakeriilt csokival.

Es egyaltalan nem érzékenyillsk el olyankor sem, ha emlékezetembe villan a hajdani
vasarnapi ebédek ecetes-cukros-sos lében fonnyadozé fejes salatija. Tovabba nem
vagyok hive annak a néi praktikdnak sem, mely szerint ha fé6fogdsnak nytlkajaszert
salatat valasztunk, némi reszelt sairgarépaval, utdna 6nfeledten befalhatunk egy nagy
adag édességet.

En ugyanis nem kalériat szeretek enni, hanem finomat! Méarpedig a fejes salatat
sohasem nevezném jo6iziinek, barmivel ,bolonditjak” is meg.

De amiota felfedeztem, hogy a hiper-szuperekben lehet mar kapni dié izl rukkolat,
pikdnsan kesernyés endiviat meg ropogés madarbegysalatat, megsziint az az érzé-
sem, hogy pusztan kotelességtudatbél legelek vasat meg B-vitamint. Mert ha csak
ranézek ezekre a szépségekre, maris beindul a gasztrondmiai fantaziam, és elképze-
lem, mflyen nagyszertien harmonizilninak a fidres-fodros, konnyti levelek ropogés
manduléval vagy mogyordval, mélyebb izii sajtokkal, friss zoldfiiszerekkel, fiistolt
halakkal vagy uram bocsa’ akar siilt szalonnakockakkal is.

igy alakult ki, hogy mostanaban mar egyre gyakrabban készitek ebédre vagy vacso-
rara 6nall6 fogasnak is beilld salatatalat, és nem kornyékez kozben a frasz, hogy bar
az alakomnak javara valik, de farkaséhes maradok.
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SALATA SHERRYS CSIRKEMAJIAL ES SZOLOVEL

A z6ld fodros 4gyon ‘a sherryvel siilt csirkemajfalatok, az érett sz6l6szemek no meg a tojasba bunda-
zott baguette-szeletek olyan mennyei villaraval6t jelentenek igy egyitt, hogy még egyetlen, konokul
hagyomanytisztel6 gyomri ismerésém sem tiltakozott, ha ezzel kinaltam meg. Es tévévetélkeddbe
illéen egyszer( a valasz a kérdésre, hogy milyen italt kinaljunk a sherrys méajhoz.

Hozzdvaldk:

2 tojas

1 deci tej

s0 és frissen drolt fekete bors

frissen reszelt szerecsendid

6 darab 2 centi vastag baguette-szeiet
6 evdkanal olivaolaj

4 szal djhagyma

1 gerezd fokhagyma

30 deka csirkemaj

1 deci szaraz sherry

1 teaskanal + 1 evdkanal balzsamecet
1 teaskanal méz

2 maroknyi széloszem

4 maroknyi rukkola vagy madarbegysalata

El6szér bekapcsolom a siitét 100 °C-ra (gazsiténél ez Va-es fokozat).

Beleiitdm a tojasokat egy taiba és kézi habverdvel hozzakeverem a tejet. Picit megsézom, majd meg-
borsozom, és rareszelek némi friss szerecsendiot is. A baguette-szeleteket alaposan beletunkoiom a
tojasos tejbe, hogy minél tdbbet szivjanak magukba.

Egy serpenySbe 3 evékanal olivaolajat dntdk, és kozepesen erds tlizén oldalanként 1-1 perc alatt
aranybarnara sitdm a lucskos kenyérszeleteket. SzlirSlapattal kiszedem Gket egy nagy tanyérra és
gyorsan betolom a sitébe, hogy melegen maradjanak.

Lotykolok a serpenyébe még 1 evSkanal olivaolajat, és gyorsan megparolom benne a felkarikazott Gj-
hagymat meg az 6sszezlzott fokhagymat. Aztan a serpenySbe teszem a nagyobb darabokra vagott csir-
kemajat, és ovatos kevergetéssel 4 perc alatt megsiutdém. Ezutan megdntdzém a szaraz sherryvel meg
1 tedskanalnyi balzsamecettel, amelyhez ugyanennyi mézet is kevertem, végil hozzaszérom a félbe-
vagott szél6szemeket is. 2-3 perc alatt 6sszeforralom az egészet, de ezittal keverés nélkiil, csak a
serpeny6t réazogatom.

Megs6zom, megborsozom, eléveszem a sitébdl a meleg bundas kenyérkék taljat, hogy melléjik tor-
nyozzam a sherrys majfalatokat, majd visszatolom a talat a stitébe.

Az eddig is hasznalt serpeny6be megmelegitek még 2 evékanal olajat és 1 ev6kanal balzsamecetet,
ezzel nyakon 6ntdm a rukkolat vagy a madarbegysalatat, vagy ami jéiz( z6ldfélét az asztalra szanok.
Kicsit dsszekeverem a zéld leveleket a sherrys ecettel, és talalom az ételt: a fodros levelekbdl egy-egy
jokora kupacot szedek a tanyérokra, és mellérakom a siit6ben melegen tartott csirkemajat meg a bun-
dés baguette-szeleteket. Még egy kis frissen 6rolt bors, aztan ehetiink. [me, ilyen az izorgia salataval!
2 adag lesz bel6le.
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‘ele munka, dupla 6r6m

EPER MEZES-BALZSAMECETES SZIRUPBAN

Eddigi tapasztalatom szerint szinte lehetetlen feladat meggyézni az embereket, hogy az epret néha
4ztassak kis id6re ecetbe. Szemtdl szemben enyhén utalkozd fintorgas és kérdén felvont szemdldok
szokott lenni a tipikus reakcid, de képzelem, mit mondanak a hatam mdogott. Ok ugyanis a haztarta-
si ecetre gondolnak ilyenkor, én pedig a lagyan karamelles iz(i balzsamecetr§l beszélek. Aki viszont
egyszer mégis beadja a derekat és megkostolja az ecetes epret, az menten belép a rajongdk klubja-
ba, és ezentll szivesen hirdeti velem egytitt, hogy a mézes-balzsamecetes szirupba aztatott eper péar
kanalnyi vaniliafagyival hihetetleniil finom csemege. Es mivel a pofonegyszerl sziruphoz majdnem
ugyanaz kell, ami a sherrys, csirkeméjas saladta martasahoz (140. oldal), eperszezonban gyors és Kii-
I6nleges desszertként szolgalhatjuk fel.

Hozzdvalok:

15 deka eper

2 evokanal méz

1 evokanal balzsamecet
2 evokanal szaraz sherry

vaniliafagyi

A megmosott epret kicsumazom, negyedekbe vagom és beleszérom egy kisebb talba.

Egy pici serpenyében tsszekeverem a mézet a balzsamecettel és a szaraz sherryvel, majd felforralom,
és ahogy egyet rottyant, rogton le is veszem a t(izrél. '

A mézes-balzsamecetes sziruppal meglocsolom az eperdarabokat, alaposan dsszekeverem az egészet,
és hagyom allni 1-2 6rat, hogy a szirup atjarja a gyimdlcsét.

Ugy teszem asztalra, hogy a kis talkdba halmozott vaniliafagyira rékanalazom a szirupos epret.

2 adag lesz beléle.



HIRBE HOZOTT ZOLDBORSO

Parmezanos z6ldborsépiiré fustolt sonkéaval

A Tények el6tt mindig megnéztem a hiriigynokségek legfrissebb jelentéseit.
Végigporgettem a gyorshireket, jobb kezem mutatéujja folyamatosan a szamitégép
egerére tapadt, szemem a sorokat pasztazta. Kiilfold és belfold, targyalasok és egyez-
tetések, terrorakciok és békekotések: a vilag aznapja egyetlen monitorra stiritve.
Egyszer egy ilyen hirbongészés soran hirtelen megakadt valamin a tekintetem.

1. e. 9750-re datalhaté zoldborséleletre bukkantak a régészek.” Jézusom, ezek is-
merik a mélyhiitémet! — hasitott belém a felismerés, de a tovabbiakbol kiderult,
hogy mindez a thaiféldi—burmai hatar kozelében tortént.

Ha ugyanis belekukkantott volna valaki az el6kelSen fagyasztészekrénynek titulalt,
de périas valosagaban inkabb fagyott jégtombok 6sszevisszasagat rejt6 berendezési
targyba — mit tagadjam, altaldban ilyen a mélyhiitém —, akkor néhany percnyi kuta-
kodés utan jelent6s mennyiségi zoldborsot ashatott volna ki a permafrostbél. Kétsé-
gem nem volt, mivelhogy én suvasztottam oda. Hiszen mint mindig, el6z6 évben is
megkaptuk parom mamajatél a kertjiikkben termett és a csaladi felosztésbél rank juté
zoldborsdadagot.

Eleinte, eskiiszom, prébaltam j6 kislany lenni. Féztem zoldborsélevest galuskaval,
zoldbors6fszeléket sok petrezselyemmel és z6ldborsés aprépecsenyét tort krumpli-
val. Am amikor mar dlmomban is csak picike borsészemeket littam, megelégeltem
a dolgot, és kovetkezetesen melléztem az any6si ajandékot.

De amint raakadtam az emlitett hirre, ugy éreztem, jelzést kaptam. Elj6tt megint

a zsenge borsok ideje, el6 a mélyhiitébél az 5 kilényi sokkol6 gyongyszemmel. Es el-
kezdtem megint z6ldborsos ételeket fdzni, csak épp egészen mas izekkel, mint régen.
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PARMEZANOS ZOLDBORSOPURE FUSTOLT SONKAVAL

Ez a puré a z6ldborsé szerelmi 6daja a friss parmezanhoz. Amikor hozzakeverem a rusztikus sajtot a
zsenge, lagy zoldborséhoz, talalkozasukbdl olyan gyényorii izharménia sziletik, hogy az csakis szere-
lemgyerek lehet. Jézan fogalmazasban: nekem ez az egyik kedvenc ételem.

Hozzdvaldk:

2 evdkanal vaj

30 deka mirelit zsenge zdldborsd

8 deka friss parmezan

3 deci tejszin

frissen reszelt szerecsendi

frissen ardlt fekete bors

2 csokor (nem tévedes!) friss petrezselyem

2 vastag szelet fiistdlt, fott sonka

Egy teflonserpenydben kis langon felolvasztom a vajat, hozzaszérom a mélyh(itébél elékotort fagyos,
z6ld gybngyodket, és fedd alatt puhéra parolom Sket.

Kdzben megreszelem a friss parmezant és el6szedem a turmixgépemet a polc mélyérél. Gyorsan be-
leteszem a gépbe a puha ztldborsét, a reszelt parmezant és hozzalttyintem a tejszint is. A turmix-
gép folott a pici, kézi reszelén megddrzsdlgetem haromszor-négyszer a kemény szerecsendidt, aztan
johet a frissen Grolt bors, végll olléval a kupac tetejére nyesem a rengeteg friss petrezselymet is. S6z-
ni nem szoktam, mert szerintem a sajt elég sés.

Es lazsalok: a gép dolgozik, az alkot6 pihen.

Végil ugyanabban a teflonserpeny6ben, amelyben a borsét paroltam — ismert a jelszd: kevesebb mo-
sogatas, tobb 6rom —, gyorsan illatosra piritok 2 nagy szelet, ujjnyi vastag fustolt, f6tt sonkét, és bol-
dog varakozassal pakolom a tanyérokra a harsogéan z6ld, parmezanos z6ldborsépiré-halmok melié a
mélyvords hasszeleteket. Igen, igen, ehetliink mér!

2 adag lesz beléle.




Fele munka, dupla 6r6m

'KREMES ZOLDBORSOPITE

A pite tésztajat nyugodtan elkészithetjiik akar 1-2 hénappal korébban is, besuvasztjuk a mélyhiitGbe,
és ha éppen tundérkedni akarunk, csak el6vesszik. Mihelyt felengedett, siithetjiik is a kiviil ropogos,
belil krémes z6ldborsds pitét. A toitelék alatt meglapuié fustdltsonka-darabkéak pedig j6iz{i meglepe-
tést jelentenek majd minden egyes falatnal.

Hozzdvaldk:

A tésztdjdhoz:

20 deka liszt

10 deka hideg vaj

1 tojassarga

Y2 teaskanal so

frissen drolt fekete bors
3 eviokanal jéghideg viz

A tiltelékhez:

30 deka mirelit zsenge zdldborsd
5 deka vaj

2 tojas

8 deka frissen reszelt parmezan
2 deci tejszin

2 csokor friss petrezselyem
frissen reszelt szerecsendid

s0 és frissen drolt fekete bors

15 deka fiistdlt, fott sonka
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EiGszor a tésztat készitem el: beleszorom robotgépembe a lisztet, aproé kockakban hozzaszeletelem a
hideg vajat, és gyorsan morzsasra keverem a kettét.

A vajas-lisztes morzsat egy talba 6ntém, és a tojassargajaval, a séval, a frissen Grolt borssal meg a
jéghideg vizzel — par percre beteszek egy pohar vizet a mélyhiitébe, és abbdl kanalazok a tésztahoz -
sebtében dsszedolgozom a tésztat. Mivel a hosszas gylrogatas art neki, nem kell nagyon gondosnak
lenni: ha mar ugy-ahogy dsszeallt, készen is van.

Az Gsszegyurt tésztabdl 4 centi vastag, 20 centi hosszU hurkat formalok, és folpackba csomagolva 30
percig pihentetem a hiitGben, de esetleg hetekre is elsiillyesztem a mélyh(tébe.

A tolteték Gsszeallitasa sem hosszd babramunka. Egy serpenydben gyengéden megolvasztom a vajat,
raszérom a fagyos, apré, zold gyongyoket, és fedé alatt puhéra parolom. A megparoit, langyosra hiilt
z6ldbors6t beledntdm a turmixgépbe és hozza(tdém a tojasokat. Felontdm tejszinnel, raszérom a re-
szelt parmezant, belevagdosom olidval a rengeteg petrezselymet és reszelek hozza friss szerecsen-
diét. Picit megs6zom még, tekerek ra frissen 6rélt borsot, és mar nyomom is a gombot, hogy a gép
Gsszeturmixolja a zoldborsos télteléket.

Bekapcsolom a siitét 200 °C-ra (gazsiiténél 6-os fokozat), és amig bemelegszik, kivajazok egy 24 cen-
ti atmérdja, fodros széld keramia tortaformat, majd belenyomkodom a fél centi vastagon felkarikazott
omlés tésztat ugy, hogy a tortaforma széleit is belepje a tészta, mert késziil a pite pereme. Ez a nyom-
kodés technika nagyon hasonlit a kirakds jatékhoz, és egy kalféldi tévémisorban lattam; baratsagos
és pofonegyszerii bizonyitéka annak, hogy lisztbe nyulkélas, gylrédeszka-emelgetés és sodrofaval va-
16 kiiszkddés nélkiil is Ki lehet bélelni tésztaval egy tortaformat.

Villaval megszurkalom néhany helyen a tésztat, raboritok egy nagy darab sit6papirt, amire néhany
megmosott kavicsot teszek, és mehet is a tészta a stitébe. 20 perc mulva sapadt aranysargan veszem
ki onnan. A kavicsok — vagy barmilyen kéznél |évé nehezék: babszemek, csapagygolyok, az évek so-
ran sszegyiilt kulcsok — arra kellenek, hogy a tészta ne plposodjon fel, maradjon hely a t6lteléknek.
A sitét visszakapcsolom 175 °C-ra (gazsut6nél 4-es fokozat).

A kihiilt tésztarol leszedegetem a remélhetdleg langyos kavicsokat — de inkdbb siit6kesztyiivel csina-
lom, mert a dégok sokaig alattomosan forréak maradnak. Beteritem cafatokra tépdelt, vékony sonka-
val, arra pedig rakanalazom a zoldborsés tolteléket. 25-30 perc alatt siil meg a krémes zdidborsés
pite, amibél eldszoér melegen, de késGbb akér langyosan is szivesen vagok be egy-egy tisztes méreti
szeletet.

Egy j6 nagy tal salataval — zold fodrok, par csepp balzsamecet és finom olivaolaj — 4 embernek elég is konnyd va-
csorara egy pite, de valamilyen desszert még biztosan lecsiszik utana.
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AZ ESO OROME

Spagetti erdeigomba-sz6sszal

Amig a korabbi kinalat — Louis de Funes utin szabadon — sampipib6l meg sampi-
pibsl allt, és legfeljebb keményebb vagy méar enyhén poshatag példanyok kozl lehe-
tett valogatni, a gomba egyaltalan nem tartozott dlmaim tanyérravaléi kozé.

De amikor elészor kostoltam meg a mély izdi varganyat, a tekintélyes 6zlab gombat
vagy az apré, illatos szekfligombat, menten rajottem, mekkora killénbség van kézot-
tik.

Az aranyérmet — no meg persze a fizetésem jelentSsebb részét —a méar nalunk is
kaphat6, méregdraga szarvasgomba vitte el, mikor megismerkedtem vele. Hiszen
ha csak ugy nyersen, hajszalvékonyra szelek ketténknek egy szép fejet, meglocsolom
a maginimport révén beszerezhetd legeslegjobb olivaolajjal, és meghintem egy pi-
curka frissen 6t6lt borssal, nem vitas, hogy feljutunk a gourmet-k mennyorszégaba.
A j6 gomba ugyanis minden, csak nem olcsé mulatsag. A j6 gomba inyencfalat és
izkavalkid, maga a természet csodaja. Ezért nem készitek bel6le gombapaprikést

és nem rantom ki forré olajban.

De éppen mert mingségrol, friss aromarél és erds izekrdl van sz6, soha nem is kell

belélitk nagy mennyiség.
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SPAGETTI ERDEIGOMBA-SZOSSZAL

Amikor a meleg, nyari esék napjai utan kimegyek a piacra, és mint egy vadasz korilvizslatok, hogy
mit is 16jjek, a gombés standokon tébbnyire a bdség zavara fogad. Gyényér(i halmokban all a barnas-
tortfehér varganyatél kezdve a pici nyaku szekfligomban, a vérhenyes rokagomban és a nem erdei, ha-
nem tenyésztett gomban &t a mesekdnyvekbe ill6 poffetegig mindenféle-fajta gomba. Mivel a legszi-
vesebben az dsszeset megenném, tipikus n6i megoldasként azt szoktam valasztani, hogy mind-
egyikbdl kérek egy-két szemet, és boldogan cipelem haza zsdkmanyomat.

Hozzdvalok:

25 deka vegyes erdei gomba

2 evikanal olivaolaj

2 duci fokhagymagerezd

1,5 deci szaraz sherry (Sandeman vagy Tio Pepe)
3,5 deci tejszin

so és frissen ordlt fekete bors

1 evokanalnyi aprora vagott, friss rozmaring

20 deka spagetti
so

A gombakat vizes térl6kendével tdbbszor alaposan attériém, és ha kell, puha kefével kicsit meg is csu-
takolom &ket. Papirtéridvel megszaritgatom, majd vastagabb szeletekre vagom a fejeket.

Egy kdozepes méretli serpeny6be I6ttyintem az olivaolajat, és gyenge langon fél perc alatt illatosra pa-
rolom benne az ésszezlizott fokhagymat. Beleszérom a gombat, és gyengéden, néha megkeverve, feds
alatt atparolom azt is.

Korilbeliil 5 perc péarolas utan hozzadntdm a sherryt, kicsit erGsebbre allitom a langot, és ha felforrt,
johet bele a tejszin is. Megs6zom, megborsozom, lefedem, és takaréklangon j6 20 perc alatt puhéra
parolom a tejszines gombat.

Ezalatt jut idd arra, hogy a kiildnbdz$ erd6lakok fantasztikus aromaju, csodélatos harmonidba olvad-
janak 0ssze; masrészt arra is, hogy az enyhén sos, lobogd vizben kifézzem a spagettit.

Végill a puha, tejszines gombamartashoz hozzakeverem az aprdra vagott, friss rozmaringot és belefor-
gatom a leszlrt tésztat: hadd oriilljenek egymasnak, mi pedig nekik.

2 adag lesz beléle.
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FOKHAGYMAS ECETBEN PACOLT ERDEI GOMBA

Egyik kedvencem Nyikita Mihalkov Csaléka napfény cim( filmje. Es talan kicsit ciki, mert nem elég
fennkdlten értelmiségi magatartas — kivalt nem egy rendezé szakot végzett embertSl —, de amikor
el@szor lattam a filmet, olyan er6sen magéaval ragadott a hangulata, hogy a mozibdl kilépve azonnal
berohantam egy kozértbe ecetes uborkaért. Azéta néhanyszor kikélcsondztem a filmet, és gy tlnik:
javithatatlan vagyok. Imadom ezt a mozit, és pavlovi reflexem UGjra meg Gjra megbizhatéan miikodik.
Egyetlen dolog enyhiilt csak, mégpedig az ecetes uborka irdnti szeretetem. Mert ami6éta megtanul-
tam, hogyan kell oroszosan pacolt erdei gombat késziteni, inkabb azt zakuszkazom a filmhez.

Hozzdvaldk:
25 deka vegyes erdei gomha
1> teaskanal so

A pdcléhez:

1 deci fehérborecet
1 deci viz

2 babérlevél

5 szem fekete bors
1 teaskanal sé

1 gerezd fokhagyma
1 evdkanal olivaolaj

A gombakat vizes tériGkenddvel tdbbszor alaposan attérlém, és ha kell, puha kéromkefével kicsit meg
is csutakolom.

Egy nagy labosban felforralok enyhén sos vizet, és ha mar lobog, 2-3 percre beledobom a gombat.
Utana kihalaszom a vizbél és egy sz(irében lecsépdgtetem.

A péacléhez egy kisebb labosba 6ntém a fehérborecetet meg a vizet, hozzadobom a babérleveiet, az
egész borsot, a s6t meg a cukrot, és gyorsan dsszeforralom az egészet.

A kihdit gombakat egy tiszta livegbe teszem, kdzéjik dugdosom a megpucolt, vékony szeletekre va-
gott fokhagymat, és majd rajuk dntém a langyos paclevet.

A tetejiikre olivaolajat locsolok, hogy biztosan ki ne kandikaljanak a fokhagymas paclébdl, és racsa-
varok az (vegre egy jol zaré kupakot.

Amikor teljesen kihlilt a pacolt gomba, beteszem a h(it6be, és azonméd a mélyh(itébe sillyesztek egy
kis (iveg vodkat meg néhany icipici poharat. Mert a pacolt gomba jégbe h(itétt vodka nélkil olyan,
mintha valaki a sivatagban lovas szanon prébalna meg utazgatni.

3,5-4 deci lesz beléle, és mivel a hiitében 3-4 hétig eltarthatd, érdemes bérletet vaitani a videotékaban.



UTAZAS A TANYEROMON

Mogyorékrémes csirke friss korianderrel

Nem allitom, hogy kilfsldon csakis a piacok, az élelmiszerboltok érdekelnének: de
hogy a vilagért sem hagynék ki sehol egyet sem, annyi szent.

Még atikonyvet is az Etelek-italok fejezetnél kezdek el olvasni, és az idegen szavak is
jobban megragadnak bennem, ha valamiképpen a gasztronémiahoz kapcsolédnak.
Sokaig volt a kedvencem a régi Panordma kiadast Franciaorszag utikényv: képzelet-
ben laprol lapra ettem végig. Nem tudom, honnan a vonzédas, mi huz be kiilféldon
egy-egy vasarcsarnokba. Nincs ra magyarazat, mint ahogy a fekete lyukakra sincs.
Azokra persze taldn van is, de én igysem érteném.

Amikor el@szor jartam Amerikaban, els6 gasztronémiai débbenetem az ottaniak el-
vakult rajongésa volt a peanut butter irint. Hogy mi az a peanut butter? Némi olajjal
osszedrolt foldimogyoré: nem tébb, nem kevesebb, és a legjobb szandékkal sem ne-
vezhetd kulinaris cstcsélménynek.

Aztan évekkel kés6bb mit latok itthon a kézért polcan? Foldimogyorékrémet! Majd
szazéves késéssel — el§szor 1904 -ben mutatték be a St. Louis-i vilagkiallitason —
hozzink is megérkezett. Gondoltam, adok még egy esélyt neki, valami oka bizonyara
van a népszertiségének. Es rajottem, mi a j6 benne. A titok nyitja, hogy nem édes-
ségként kell felfogni. Martisalapnak csakugyan mesés.

159.
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MOGYOROKREMES CSIRKE FRISS KORIANDERREL

Ez a gyorsan elkészithetd fogds nemcsak azért keriil gyakran a tanyérunkra, mert idedlis vacsora hét
kdzben — egyébként nagyon j6l illik hozza a f6tt rizs, ha a f6zévizébe beledobunk egy-két fahéjrudat —,
hanem azért is, mert dsszetett ize sok kdzos utazas gasztronémiai emlékét eleveniti fel benntink. Van
benne amerikai mogyor6krém, azsiai eredetld gydombér, meg persze — ,mindenhol j6, de legjobb itt-
hon” felkialtassal — Lehel piaci csirkemell.

Hozzdvaldk:

1 csirkemelifilé

s0 és frissen ardlt fekete bors
1 evdkanal liszt

2 evikanal olaj

1 evokanal vaj

1 csokor ijhagyma

2 gerezd fokhagyma

1 darab 6 centis, friss gyombér
2 evokanal currypor

5 evokanal foldimogyordkrém
1 deci viz

1 evokanal széjaszész

1 evokanal barnacukor

1 zdldcitrom

1 csupor friss koriander

El6szor felkockazom jo kétcentisre a borétdl megfosztott csirkemellfilét, aztdn megsézom, megborso-
zom, és j6l beforgatom egy kanal lisztbe, hogy a hiskockak siités kdzben ne ragaszkodjanak annyira
egymashoz.

Serpeny6ben felforrositok kanalnyi olajat kanalnyi vajjal — nem tudom a magyarazatat, miért j6 olaj
és vaj keverékében sitni a hdst, de igy izesebb, az biztos —, és puhara piritom benne a csirkedarab-
kakat.

Eléveszek egy masik serpenyét, és kanalnyi olajon lvegesre parolom az apréra vagott (jhagymat, hoz-
zakeverem az Osszezlzott fokhagymat és belereszelem a meghamozott gydémbért is. Lehlzom a t(zr6l
a serpenyét, és a gydmbéres hagymahoz keverem a curryport meg a fdldimogyorokrémet. A martéast
felhigitom a vizzel, 6sszekeverem a sz6jaszdsszal és a barnacukorral, majd belefacsarom a zéldcitrom
levét is.

Visszateszem a martast a t(izre, és néhany perc alatt dsszeforralom. Végil belekeverem a megpiritott
csirkekockakat, még egyszer 6sszerottyantom az egészet, aztan megszérom apréra vagott friss korian-
derzélddel.
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SULTSARGAREPA-SALATA CHILIPAPRIKAVAL

Valami hihetetlen, mennyire megvaltozik egy z6ldség ize, ha nem fézziik, hanem sutjuk. A silt cékla
vagy sparga még csak koszondviszonyban sem &ll 6nmaga f6tt valtozataval. A sérgarépéra is érvényes
a varazslat: sokkal lagyabb és édesebb az ize, ha megsutjik. Aki nem birja igazan a csipés ételeket,
ne egy egész, hanem csak egy fél chilipaprikaval szérja meg a végén a salatat.

Hozzdvaldk:

75 deka sargarépa

2 evokanal olivaolaj

1 csokor djhagyma

2 gerezd fokhagyma

1 darab 6 centis, friss gyombér
2 evdkanal currypor

5 evokanal foldimogyorokrém
1 deci viz

1 evokanal szbjaszdsz

1 evdkanal barnacukor

1 zoldcitrom

1 csupor friss koriander

1 friss chilipaprika

Bemelegitem a siit6t 220 °C-ra (gazsiténél 7-es fokozat), és amig melegszik, megpucolom a sarga-
répat.

Ezutan felvagom a répat ujjnyi vastag karikakra és dsszekeverem 1 evékanal olajjal. Beleszérom egy
terebélyes tepsibe, hogy a narancssarga karikak kényelmesen elférjenek egymas mellett, aztén 40-50
percig sttém, hogy belll puhék, kivill szinte karamellbarna szinliek legyenek.

Ha a répa kih(lt, 6sszekeverem a martassal, amelyet Ggy készitek, mint a mogyorékrémes csirkéét
(160. oldal). Tehat eléveszek egy masik serpenyét, és kanalnyi olajon livegesre parolom az aprdra va-
gott Ujhagymat, hozzakeverem az dsszezuzott fokhagymét és belereszelem a meghamozott gyémbért
is. Lehizom a t(izrdl a serpenyét, és a gydmbéres hagymahoz keverem a curryport meg a féldimogyo-
rokrémet. A mértast felhigitom a vizzel, 6sszekeverem a sz6jaszdsszal és a barna cukorral, majd be-
lefacsarom a zéldcitrom levét is.

Miel6tt nekiallnank belapéatolni — langyosan az igazi -, még alaposan megszérom a salatat apréra va-
gott, friss korianderzéiddel és gumikesztylis kézzel kimagozott, vékony karikakra metélt chilipaprika-
val is.

2 béséges adag lesz beldle 6nall6 vacsorara vagy 4 kisebb adag koret valamilyen finom siilt husihoz.



HA VOLNA KET ELETEM...

A mi dubrovniki sangriank
Tojasos szendvics fiistolt sajttal
Padlizsankrémes szendvics silt paprikaval

Grillezett, rozmaringos tintahal

Kamaszkorom ismert dala sokszor most is a fillembe cseng. Mert milyen j6 lenne,
ha —legalabb! — két életem lehetne. Biztos, hogy az egyiket valahol a Foldkozi-tenger
napfényes tengerpartjan élném. A tempom kicsit lelassulna, és istenieket ennék-
f6znék a friss halakbél, a finom zoldségekbdl meg a ropogés gyiimolesokbél.
Evésszeretetemet és f6zni vigyasomat ugyanis éppugy évek 6ta magammal viszem

a tengerparti nyaralasokra, mint mamutitaté méreti, kedvenc kivéshogrémet vagy
Toldi Miklés kezébe ill§, imadott borsérlémet.

Sokaig kiillénboz6 helyekre jartunk nyaralni, de hirom éve oltari mazlival rabukkan-
tunk Dubrovnik évérosaban egy alomszert, pici hazra: egy id6s nénié, aki nyaranta
bérbe adja, és mindig egy nagy tal, sajat termésii almaval vir minket.

Ha a j6t kénnyii megszokni, akkor azt, hogy a mesében élhetiink, még konnyebb.
Eleinte csak az volt furcsa, hogy a romantikus, girbegurba utcicskakon andalgé
turistak a mi nyitott ajtonkon is azzal az 6rommel pislogtak be, hogy ldm-1am, sike-
rilt kilesni az 6shonosok mindennapjait. Es mi egy sz6val sem dbréanditjuk ki 6ket,
mert jatszunk.

A nyaralas egész ideje alatt mindvégig azt jatsszuk, hogy itt éliink, a mediterran vilag
egyik csod4jaban, legalabbis ami a hasunkat illeti.

Reggel piacra megyiink, raérésen gusztaljuk a hatalmas, érett paradicsomokat,
megszagoljuk a csokorba kotott, illatos rozmaringot, szemiigyre vesszitk a halpiacon
a friss hajnali fogast és vasarolunk egy tiveggel az drkddok drnyékaban ticsorgé,
kalapos bacsi fiiszeres palinkajabél. Aztan boldogan cipeljitk haza a kosarakat azon
a rengeteg, kaptatos kélépcsdn.

Jatsszuk, hogy igy élink mi: csupa napfény és csupa tenger. Mert ha mér nem lehet
két életiink, akkor az is j6, hogy legalabb évente egyszer atléphetiink par napra egy

masikba.

165.
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A MI DUBROVNIKI SANGRIANK

Magunk kézott csak Ugy emlegetjik ezt a sangriafélét, mint ,,beisé hidratalasunkat”. Hiszen ha sziik-
ség van kulsG hidratalasra, vagyis arra, hogy amikor a sokdras napozastdl és (szastol eltikkadtan ha-
zaériink estefelé a pici hazba, zuhanyozas utan j6 vastagon bekenjiik kiszaradt bériinket a testépolo-
val — rejtély, miért kell egy férfinak minden évben (jra elmagyarazni, hogy nem pusztan bdréndnehe-
zéknek cipeljiik a flakonokat —, akkor éppen belillrél ne pétolnank az elveszitett folyadékot?!

Hozzdvaldk:

1 narancs

1 citrom

2 evdkanal cukor

1 tasak vanilias cukor
. deci konyak

Y2 palack szaraz vordsbor

Miel6tt elindulnank déleldtt a tengerpartra, vékony karikakra szeletelem fel az alaposan megmosott,
végeit6l megszabaditott narancsot meg citromot, héjastdl. A karikakat beledobalom egy bdgrébe, ra-
szérom a cukrot meg a vanilias cukrot és megdntdz6m a konyakkal.

Gyorsan 6sszekeverem az egészet, lefedem folpackkal, és berakom a hiitébe, hogy amig mi Gszkalunk,
a cukros konyak jél kidztassa a finom narancs és citrom izét.

Este atkanalazom a konyakos gyumolcsot egy kancséba, radntok fél palack jéghideg szaraz vorésbort,
és jégkockakkal teli poharakba toltok beldle 2 szép adagot.

Es hogy hany poharnyi is ez a gylimdlcsds vorésbor? Mondjuk azt, hogy néhany mosolygos fényképhez béven ele-
gendé.
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TOJASOS SZENDVICS FUSTOLT SAITTAL

Ezeket a szendvicseket hitétaskaban szoktuk magunkkal vinni, hogy legyen mit ennlink napkdzben.
A kornyez6 kis szigetek csendes dbleiben ugyanis — hal istennek — nincs se hamburgeres faloda, se
hangosan Uvolt§, sorhasu turista.

Hozzdvalok:

6 fott tojas

15-20 deka puha vaj

1 csokor djhagyma

2 teaskanal mustar

s0 és frissen drolt fekete bors
1 csokor petrezselyem

4 friss zsemlebuci
néhany fodros salatalevél
4 szelet filstdlt sajt

Veszek reggel hazi tojasokat a piacon, gyorsan keményre f§z6m, megpucolom és apréra vagom Gket.
A vagdalékot dsszedolgozom a puha vajjal, és johet bele a vékonyan felkarikazott djhagyma mustar-
ral, némi séval és 6rolt borssal. Felapritom az illatos petrezselymet, és ezt is hozzékeverem a tojas-
krémhez.

A friss, félbevagott bucikat agy toltdom meg, hogy az alsé fellikre rakok néhany salatalevelet, megpu-
pozom a tojaskrémmel, amit letakarok egy szelet fustolt sajttal — mindig ugyanattdl a nénitél veszem
a dubrovniki piacon -, johet ra még egy-két fodor a salatabdl, és végiil leboritom &ket az Uresen ha-
gyott bucitet6kkel.

Mindegyik szendvicset alaposan becsomagolom aluféliaba, és par darab paprika tarsasagaban bepa-
kolom a hditétaskaba.

4 szendvics lesz belgle.

PADLIZSANKREMES SZENDVICS SULT PAPRIKAVAL

Imadom a piacon hegyekben all, fényesen csillogé, duci padlizsdnokat, és ahogy rajuk nézek, mar
szinte érzem is a padlizsankrém isteni, fistos izét. Egyszer azt kérdezte valaki t6lem, miképp lehet
az, hogy a parom, aki egyaltalan nem rajong Ugy a padlizsanért, mint én, mégis megeszi, ha krémet
készitek belGle. Nem tudom, de azt igen: pasi macera nélkil ritkdbb, mint a fehér hollé.

Hozzdvaldk:

1 testesebb padlizsén

2 duci fokhagymagerezd

5 evdkanal olivaolaj

s6 és frissen drdlt fekete bors

4 friss zsemlebuci
2 darab olajos-ecetes siilt paprika



El8szor feltekerem a siitét a maximumra, mert legalabb negyeddraig tart, mig bemelegszik.

Aztan a padlizsant itt-ott-amott megszurkalom kicsit egy villaval, hogy siilés kdézben ne durranjon
majd szét, és ha mar forré a sutd, koriilbelll 45 perc alatt puhara sitdém benne. :

A kih(lt padlizsan krémszer( hisat kikaparom a héjabél, dsszekeverem a zizott fokhagymaval meg
az olivaolajjal, majd megs6zom és megborsozom.

A friss bucikat félbevagom, megpakolom alaposan a krémmel, és mindegyikbe teszek egy-két vékony
sultpaprika-csikot. A parazson silt, olajos-ecetes lében eltett paprikat — a mediterran konyha gyén-
gyét — a dubrovniki piacon veszem, de mostanaban Magyarorszagon is aruljak nagyobb lzletekben
mint kildnleges savanydsagot.

A padlizsanos szendvicseket alufélidba bugyolalom, és beteszem a hiitétaskaba, hogy magunkkal vi-
hessiik a tengerpartra.

4 szendvics lesz belble.




GRILLEZETT, ROZMARINGOS TINTAHAL

Soha nem hagynam ki sem a dubrovniki halpiac forgatagat, sem a friss tintahainak a mélyh(tott val-
tozattal 6ssze nem hasonlithat6 izét. Eppen ezért — mint a frissen fogott tengeri herkenty(ik odaadé
hive — amikor nyaralni indulunk, dsszecsukhaté, haromlabu faszenes grillstténket is bepakolom a ko-
csi csomagtartéjaba.

Hozzdvaldk:

50 deka eldkészitett tintahal

1 deci olivaolaj

3 gerezd fokhagyma

2 evdkanal apréra vagott, friss rozmaring
s0 és frissen drilt fekete bors

1-2 citrom

Még reggel bepacolom és a hiitébe rakom a megmosott, papirtérlén alaposan megszaritgatott tinta-
halakat, hogy a rozmaringos-fokhagymas iz estig j6l &tjarhassa minden porcikajukat.

A péc igazan nem bonyolult: csak dsszekeverem az olivaolajat az ésszezlizott fokhagymaval meg az
apréra véagott friss rozmaringgal, és mar locsolom is vele a tintahalakat.

Miel6tt a lecsopogtetett tintahalak isteni aranybarnara siilnének a grilistitén, megszérom Sket séval
és borssal is.

Olyan az izik, hogy a kovetkezd évig semmiképpen sem felejtjik el, milyen kellemes vacsora a friss
citromlével lecsdpdgtetett, faszénpardzson kistétt tintahal némi ropogés baguette-tel meg néhany
pohér széraz fehérborral. .

2 adag lesz beléle.
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A Mi DUBROVNIKI CLARICONK

Az egyik nagynéném Dél-Amerikaban él, és t6le tanultam, hogy az elzéleg likérbe vagy konyakba az-
tatott gyiimdlcsdket ott nem vérésborral 6ntik fel, hanem fehérrel. Erre utal e finom kevert ital gyo-
nydrii hangzasi neve is: clarico. Mivel barmelyik dubrovniki kis élelmiszerboltban lehet kapni Zadar-
ban gyartott, 4tlatsz6, nagyon illatos Maraschino likdrt, s6t délszaki fehérborb6l sincs hiany a polco-
kon, el&fordul, hogy ezekkel keverem el a vékonyan felkarikézott narancsot és citromot.

Hozzdvaldk:

1 narancs

1 citrom

2 evdkanal cukor

1 tasak vanilias cukor
Y2 deci Maraschino likdr

Y2 palack szaraz fehérbor

Az alaposan megmosott narancsot meg citromot héjastél felszeletelem vékony karikakra. A ledus sze-
leteket — a gylimdlcsdk keser(i vége nélkil — beleteszem egy bogrébe, és rajuk szérom a cukrot meg
a vanilias cukrot. Meglotyksldm a Maraschino likGrrel, és alaposan dsszekeverem az egészet.
Lefedem a bdgrét egy darab folpackkal és beteszem a hiitébe, hogy néhany éra alatt j6! dsszevegyiil-
jon a narancs, a citrom meg a 1ikdr ize.

Aztan mikor ihatnékunk tdmad, akkor atkanalazom a likérés gyiimolcsdt egy kancséba, és feldntém
félpalag\knyi jéghideg fehérborral.

A poharakba jégkockakat szérok, arra toltém az osszekevert italt, aztdn egészen egyszerlen csak jol
érezzilk magunkat, kortyolgatjuk a finom claricét, és csendben szemléljilk a mediterran naplementét.
4 poharnyi lesz beléle.
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92 KILO TULSULY

Pad thai

Néhany éve kis hijan egy mazsa talsulyomba keriilt, hogy beleszerettem a thai kony-
héba.

Nem mintha ennyit szedtem volna fel magamra, hanem mert ennyi thaikonyha-kin-
cset cipeltem 4t kisebb-nagyobb bérondjeimben New Yorkbél haza, Magyarorszagra.
A tejfehér kékuszkrém, az ivegesen attetsz6 rizstészta, a tamarindfa termésébdl
késziilt fanyar-édes paszta, a tenger sos izét nyelvemre varézsol6 halmértas meg

a kesernyés-savanykas szaritott zoldcitromlevél, mind-mind velem utaztak,

a repiil6gép hasaban.

Es furcsa modon egy percig sem meriilt fel bennem, hogy ne lennék komplett. Még
akkor sem, amikor kipakoltam a rengeteg cuccot, és helyet keresve koriilnéztem 36
négyzetméteres akkori lakdsomban, ahol a kamrabél kialakitott konyhafiillkém sem
volt kétlépésnyinél tagasabb. Azért nem kértem azonnal elmegyd6gyaszati kivizsga -
last, mert végil is megtaldltam a megoldast. Elfért minden az iires 4gynemiitartéban
meg az asztalok alatt.

Aztan két héttel késébb, a budapesti Nagycsarnok alagsoraban rabukkantam az Azsia
nevii boltra, és rdeszméltem, hogy 92 kil6s maganimportommal a sz6 szoros értel-
mében silyos hibat kévettem el: itt mindent megkaphattam és mindenbél volt friss
meg szaritott valtozat is. Az6ta Gigy jarok oda, mintha az inyencek Mekkajaba talaltam
volna el.

Es miel6tt barki azt mondana, hogy a mi igencsak févaroscentrikus orszagunkban
konny( egy pestinek, gyorsan megosztom mindenkivel a megfizethetd art parfimo-
kért, valamint az 4zsiai izekért egyarant lelkesedd baratndim tapasztalatat, miszerint
a ma orszagszerte gombamoéd elszaporodott ,kinai” piacokon mindig akad élelmi-
szeres stand is. Es mennyivel egyszertibb onnan hazacipelni a lagy izii rizsecetet,

a mélybarna fafillgombat vagy kedvencemet, az édes-savanyl tamarindpasztat, mint

sthurcolni az 6cean folott.

173-



<174

PAD THAI

A pad thai nevii tésztaétel annyira finom, hogy akar hetente is megenném. Elkészitése nem igényel
boszorkanyos lgyességet és nincs vele sok macera sem, mert a cérnavékony rizstésztat nem kell
megf6zni, elég, ha beaztatjuk. Es az is olyan j6 — ha nem is feltétleniil szlikséges, csupan hangula-
tos —, hogy a tészta kisltéséhez hasznalhatom iméadott tavol keleti serpenyémet, az 6rids méret(
wokot. A friss szdjacsira beszerzése viszont — némi képzavarral — kemény di6, mert még jobb biobol-
tokban is nagyon ritkén talalhat6; a konzerv véltozat sés |ében Uszkalé cafatjai pedig szerintem in-
kabb horgészboltba valék, semmint a konyhaba.

Hozzdvaldk:

20 deka cérnavékony rizstészta

5 evékanal viz

1 teaskanal tamarindpaszia

3 deka palmacukor

2 evikanal rizsecet

2 evdkanal thai halszdsz (nam pla)
csipetnyi szaritott chilipehely

4 evdkanal olaj

1 csokor Gjhagyma

2 gerezd fokhagyma

25 deka fagyasztott, apro rak

5 deka sézott, piritott fildimogyoré
1 csupor friss korianderzold

1 zébldcitrom

esetleg 2 maréknyi friss szdjacsira

Beleszérom a rizstésztat egy j6 nagy talba, ledntdém forrd vizzel, és lefedem egy darab aluféliaval, hogy
15 perc alatt megpuhuljon.

Egy kis serpeny6ben felhigitom vizzel a s(irG tamarindpasztat. Hozzdadom a palmacukrot, a rizsece-
tet, a thai halszészt, és megszérom egy csipetnyi szaritott chilipehellyel. Kis langon felforralom a
sz6szt, és 5 percig gybngyoztetem.

Jon az imadott wok: beleldttyintem az olajat, és kézepes langon 2 perc alatt megparolom benne a ka-
rikara vagott ujhagymat meg az 6sszezlzott fokhagymat. A puha hagymahoz hozzakeverem és erésebb
langon 3 perc alatt vegesre parolom az aprécska rakokat. A megparolt tengeri herkenty(ikhéz dntoém
a kisebb serpenySben varakozé izes sz6szt meg az addigra megpuhult és j6 alaposan kinyomkodott
rizstésztat. Beledobok a wokba még egy maréknyi sdzott, piritott féldimogyorét is — a tizdekas zacs-
kéban nem is marad t6bb, mire idaig jutok a f6zésben —, és az egészet razogatva hevitem még 4-5
percig, hogy a 1é fele elparologjon a tésztardi.

Megszérom gyorsan az apréra vagott korianderzolddel, meglocsolom a zoldcitrom kifacsart levével, és
ha sikerlilt szereznem, belekeverem a friss sz6jacsirat is.

Tetemes mennyiség lesz beldle 2 ember szamara.



ele munka, dupla 6r6m

KORIANDERES GRAPEFRUITSALATA AVOKADGVAL

Ehhez az azsiai izvilagot idézd, konny( eléételhez ugyanazt a rizsecetes-tamarindpasztas szészt hasz-
nalom, mint a pad thai rakocskakkal megszort tésztajahoz. Praktikus konyhatlindér lévén az el6bbi
tésztaétel készitése soran valamivel b&ségesebb adagot gyartok a szirupszertien sirli martasbol, és a
folosleget beteszem a h(itébe. [gy, ha varatlan vacsoravendég talal beéllitani hozzank, olyan inyenc
eléételt kaphat, mint ha otcsillagos étteremben foglalt voina asztalt. Tudom, ez a kijelentés nem vall ili§
szerénységre. De alszerény sem kivanok lenni: szerintem ugyanis a puha avokado, az iidit§ grapefruit,
az édes-csipls martas és az aromas korianderzdld a legtrendibb vendégiSkben is megélina a helyét.

Hozzdvaldk:

10 evokanal viz

2 teaskanal tamarindpaszta

6 deka palmacukor

4 evokanal rizsecet

4 evékanal thai halszész (nam pla)
2 csipetnyi szaritott chilipehely
2 avokado

2 grapefruit

1 zodldcitrom

1 csupor friss korianderzdld

Eldszor Gsszekotyvasztom a sz6szt. Ehhez egy kis serpenyben felhigitom vizzel a tamarindpasztét,
beleszérom a palmacukrot, hozzakeverem a rizsecetet és a thai haiszészt, meghintem egy kevés sza-
ritott chilipehellyel, és mehet is f6dogélni. Lassi t(izon dsszeforralom és 5 percig gydngydztetem,
hogy sziruposra s(r(isodjon. Ha kihilt, kis kdvésbdgrébe t6itdom és berakom a hiitébe, ahol nyugod-
tan allhat akér egy hétig is.

Amikor eljon az ideje, hogy kitegyek magamért, félbevagom az érett avokaddkat, kikapom tojasnyi
magjukat, aztan mindkét avokadoét felnegyedelem és meghamozom. A puha avokadéhust felkockdzom
és beledobom egy mély tatba.

A grapefruitokat szintén felnegyedelem, lehantom mindegyik darabrél a vastag héjat, és a szétcincalt
cikkekbél a lehet6 legtébb, hartya nélkili gylimdlcscafatot igyekszem kiligyeskedni. Biztosan jél jon-
ne ehhez a nagyon mend grapefruitkanal, de nekem nincs, és bevallom, el is szérakoztat ez a révid
kiszkodés, mivel a pucolas kézben kiélhetem magambdi a felesleges mazochizmust.

Aztan ,mindent bele” alapon egy salatastalba szérom az avokadokockakat meg a gylimdlcsdarabka-
kat, rareszelem az alaposan megmosott zéldcitrom héjat, és mindezt dsszekeverem a jol apréra va-
gott, friss korianderzolddel.

A j6l dsszedolgozott salatat elosztom 6 kis tanyérra, és mivészien rapotydgtetek 2-2 teaskanalnyi
tamarindos sz6szt mindegyik kupacra.

6 elGételnyi adag lesz beidle.
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TOSZKAN LECKE

Penne frissdié-martassal

Chilis olaj

Négy éven at ugy oktatott minket Szoll6sy tanarng miivészettorténetre a fgiskolan,
hogy mi, hatan — fél tucat leendd, reményteljes rendezdhallgaté — minden alkalom-
mal agy érezhettiik: utazunk.

Alegjobban azt az évet szerettem, amikor gyonyérd, kontyos arca csak ugy ragyogott,
mikozben rekedtes, mély hangjan Piero della Francesca, Fra Angelico vagy Donatel-
lo miiveit magyarazta. Es ilyenkor nemcsak kompozicioérél meg szinvilagrél beszélt,
hanem arroél is, hogy a festményeket, szobrokat 6rz6 templomok és galéridk kozelé-
ben hol van a legjobb kavézé, hova érdemes betérni egy frissitére és hol egylink haj-
szalvékonyra vagott prosciuttéval j6 alaposan megpakolt paninit. Egyszéval arra tani-
tott minket, hogy élvezziik az életet.

Hianyzik nagyon, midta elment koziliink. 0 jut eszembe, ha reggelente bekapcsolom
Gaggia kavéfzmet. Evekkel ezelstt elsd rémai utamrol cipeltem haza hatizsikban,
mert a tanarnd is ilyen gépen f6z6tt nekem kavét Gellért-hegyi nappalijéban, mikor
aza mégtiszteltetés ért, hogy a sikeres vizsga utan vendégiil latott otthonaban. Téle
tanultam, hogy egy csésze finom feketéhez nemcsak frissen porkolt kavészemek kel-
lenek, de a j6 mingségi viz is elengedhetetlen.

Epp miatta hiiztam-halasztottam évekig, hogy bejarjam Toszkanat. Megfordultam
ugyan Firenzében, voltam Sienaban; 4m a lankds vidéki tdjakon val6 kéborlast szan-
dékosan kihagytam. Féltem, nem azt talalom, amit lelki szemeimmel latok évek 6ta.
Az idén mégis elmentem, és pontosan azt és ugy leltem, amit és ahogyan elképzel-
tem. Alltam a Madonna del Prato el6tt, és beleborzongtam a gyermekét var6, dom-
borodé pocak, fiatal lany titokzatos tekintetébe. Ultem a haz teraszan, és probaltam
kitalalni, az innen par kilométerre sziilletett Michelangelo melyik oreg fat 1athatta
azok kozill, amelyeket most én nézegetek. Valogattam a leértékelt, Armani, Gucci és
Prada ruhak kozt a gyari raktararuhazakban, és igy éreztem magam, mint a kisgye-
rek, ha a sziiletésnapjan édességboltba viszik. Es esténként, amikor egy-egy olcsé
trattoridban vacsoraztam és kifaggathattam a szakacsot a rukkolasalatérol, a pecorino
sajtrél és a tobbi sok mindenrél, ami izlett, rajottem, hogy a tanarnétsl kapott lecke
egyik részét minden bizonnyal jol elsajatitottam: élvezem az életem. Persze az igaz-
saghoz hozzatartozik, hogy ez egyaltalin nem is esik nehezemre. Pontosan olyan egy-
szeri, mint a penne diémartassal vagy a chilis olaj, melyeknek készitését Toszkana-
ban tanultam meg.
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PENNE FRISSDIO-MARTASSAL

Béar az olasz salsa di noci val6jaban a korai, friss, még szinte kicsit krémes iz(i diébél a legfinomabb,
én szivesen készitem barmikor. Az enyhén megpiritott did, a petrezselyem meg citrom aromaja olyan
magatél értet6dé egyszerliséggel olvad dssze a martasban, hogy még az is ismerdsnek érezheti ezt a
harmoniat, aki ezeket az izeket kordbban sosem késtolta gy egytitt. Es még egy erénye van, amit zak-
latottabb hétkéznapokon nagyon tudok értékelni: par perc alatt elkészil.

Hozzdvaldk:

5 deka diobél

1 nagy csokor petrezselyem
1 citrom

1 deci nagyon j6 olivaolaj
s és frissen drdlt bors

20 deka penne

5 deka frissen reszelt parmezan

Amig az enyhén soés, lobogban forr6 vizben kif6z0m a tésztat, el is késziil a martas.

Széraz serpenydben 1-2 perc alatt illatosra piritom a diét, és ha kicsit kih(ilt, vagy beleszérom mo-
zsarba, és abban torém durvara, vagy beleteszem egy kis zacskdba, és j6l megcsapkodom a sodréfa-
val. A durvara tort diét a turmixgépbe szérom, és olléval gyorsan hozzanyesem a nagy csokor petre-
zselymet. Rareszelem a megmosott citrom héjat, hozzacsurgatom a gy6nydr, zéldessarga olivaolajat
és megs6zom, megborsozom az egészet. Aztdn megnyomom a turmixgép gombijat, és egy perc milva
kész is a didbmartas.

Egy mélyebb, nagyobb serpenyében megmelegitem a kész sz6szt, dsszekeverem a leszlirt pennével,

ezt

Amikor kiszedem egy-egy tanyérra az igéretesen illatos didmartasos pennét, béven meghintem frissen
reszelt parmezannal is.
2 adag lesz beldle.




CHILIS OLAJ

Mostanaban nagyon rakaptam — hiszen mar Magyarorszagon is termesztenek isteni, enyhén csipés iz(
rukkolat —, hogy j6féle salataleveleket is harapdaljak a tésztafélékhez. Meglehet, a blintudat dolgozik
bennem a kaléridk miatt, de ismerve 6nmagamat, inkabb a gasztronémiai hedonizmus vezérel. A did-
maértasos pennéhez gyakran teszek az asztal kdzepére egy nagy talnyi, mélyzéld levélkupacot, megon-
t6z6m kevés balzsamecettel meg hazi blszkeségemmel, a chilis olajjal, és mar szedegethetjiik is a
tészta mellé.

Hozzdvaldk:
2 friss, piros chilipaprika
3-5 deci nagyon jo olivaolaj

Mindenekel6tt vékony gumikeszty(it hlzok, és csak utana kezdem éles késsel apréra vagni a megmo-
sott, megszaritgatott chilik egyikét.

Egy mutatés iivegbe beleszérom a paprikakarikakat meg a méregerds magokat. Ovatosan, télcséren
keresztill telidntdm olivaolajjal az liveget, és miel6tt racsavarnam a kupakot, keszty(lis kezemmel még
beleligyeskedem az egészben hagyott chilipaprikat is.

A chilis olajat a hdtében szoktam tartani. Par hétig nagyon j6l elvan ott, és ha éppen eszembe jut,
néha-néha Gsszerazom — mint egyik gyerekkori jatékomat, a ,,Moszkvai héesés"” zenél§ dobozat —, és
gyonyorkdddom benne, hogyan szallingdznak az livegben a chilipelyhek.

3-5 deci lesz beléle, a kivalasztott iveg méretétdl fliggden.




ele munka, dupla 6r6m

PARMEZANOS OSTYAK

Elk6telezett rajongdja vagyok a friss parmezannak. Es elszant ellensége a zacskds, szaritott faforga-
csoknak, amelyeket szégyenszemre szintén parmezannak tituldlnak. Hogy miért ajanlgatom ilyen
szenvedélyesen a borsos arl, friss sajtot? Mert a zacskés forgacs sem olcsé — s6t ha kiszamoljuk,
akkor kb. ugyanannyi az ara, mint a frissé —, viszont tokéletes pénzpocsékolas minden egyes forint,
amit rakéltink. A frissbél intenziv ize miatt kevés kell és egy kisebb tdmb péar honapig is eltarthaté
a hiitében. {gy mindig csak annyit kell megreszelni bel6le, amennyire épp sziikségiink van, a tobbit
pedig gyorsan visszacsomagoljuk a folpackba. Mivel a diémartasos pennéhez (180. oldal) reszelt par-
mezénra, didra meg friss petrezselyemre van szikség, ha épp Ugy alakul, hogy réérek egy Kicsit,
szfvesen gyartok ilyen par perces ostyakat, hogy hétkoznapi fénylizésll bekapjunk belSlik néhanyat
vacsora el6tt.

Hozzdvaldk:

4 deka friss parmezan

1 evikanalnyi aprora vagott, friss petrezselyem
2 deka did

A siit6t bekapcsolom 175 °C-ra (gazsiiténél 4-es fokozat), és egy tepsit kibélelek siit6papirral.

A parmezant a kézi reszel6 nagy lyukl oldalan megreszelem, és 4-5 centi 4tmér6jd, kor alakiu hal-
mokban a siitépapirra szérom.

A di6t szaraz serpenyében illatosra piritom 1-2 perc alatt, ha kihdlt, mozsarban durvara toérém, vagy
beleteszem egy kis zacskéba és megcsapkodom a sodréféaval.

Megs26rom a sajtkupacokat a diédarabkakkal, és mindegyiknek a tetejére teszek egy csipetnyi apro-
ra vagott, friss petrezselymet.

A meleg siitében 8 perc alatt illatosra stitdm a parmezanos ostyakat, majd egy perc utan széles pen-
géjii késsel leemelem Gket a sttGpapirrdl, és racsra teszem, hogy azon hiiljenek ki és keményedjenek
meg.

10 ostya lesz bel6le.

183,



184

Mit, hol?

Szakmai képzettség ide vagy oda, az otthoni konyham nem éttermi nagytizem. Eltekintve egy-egy ki-
l6nleges és Unnepi alkalomtdl, az idét is sajnalom arra, hogy hosszasan pepecseljek az impozéns, de
par perc alatt az éhes gyomrokban nyom nélkiil eltiing ételkdlteményekkel. Am &szinte boldogsagban
toltok el hétkoznap esténként a konyhamban b6 fél érat — raérdsebb hétvégeken akar egy-két érét is
— j6iz( vacsorak vagy kényelmes ebédek készitésével.

Es mivel nem tiizhelyrabszolganak, hanem életigenlé konyhatiindérnek sziilettem, odafigyelek arra,
hogy minél praktikusabban vasaroljak be a f6zéseimhez. A kdnyvben talalhaté receptek hozzavaldi ne-
kem sem onmaguktdl réppennek be a konyhamba, de higgyék el, a labamat sem jarom le értik.

HIPER-SZUPEREK
Hetente egyszer alaposan bezsakmanyolok valamelyik nagyobb édriasban, és ilyenkor egy diplomas el-
lendér gondossagaval vizslatom a pultokat, nézegetem-prdbalgatom az Gjdonsagokat.

Itt veszem meg az alapdolgokat, dgymint:

Cukorfélék: kristaly-, por- és barnacukor mindig kell hogy legyen otthon, ha rdm jon a siithetnék
Cukor nélkiili kakadpor: mert ehhez pontosan annyi cukor jon majd, amennyit én teszek bele

Ecetek: kedvencem a balzsamecet, valamint a fehér- és vorosborecet; a karcos iz(, sima ecet szerin-
tem legfeljebb takaritashoz j6, mert szépen csillog téle a furdékad

Etkezési keményitd: a selymes martasok titka

Etcsokoladé: minél nagyobb a kakadtartalma, annal jobb

Friss fiiszerndvények: késé tavasztoi kora Gszig cserepekbe (iltetve varakoznak a teraszon, de télen csup-
ronként veszem Gket, és csak épp annyit, amennyire szilkségem van

Fiiszerek: szemes fekete bors, 6rolt és egész kdmény, szerecsendio, currypor, orolt és egész fahéj, szeg-
fliszeg tartozik bele konyhatlindéri alapfelszerelésembe

Hamozottparadicsom-konzerv: olasz vagy gordg, mindkettd j6

Kuszkusz: el6nye, hogy semmi f6zés: csak lobogé forrd viz és kész

Lekvar: egy-két liveg, azok viszont tele gylimdlccsel

Lisztfélek: sima-, rétes- és rozsliszt altalaban mindegyik tzletben talalhato

Méz: akac- vagy harsméz, de lehetéleg nem vegyes viragbdl késziilt és méhet sosem iatott sargasag
Nutella: pilétakeksz a la Stahl, vagyis vékony réteg mogyorékrém két vanilias keksz kdzé. Imadom.
Olajok: altalaban olivaolajat veszek - simat barmihez és extra sziizet a salatdkhoz; ha viszont forré olaj-
ban sutégetek, ahhoz kukoricacsira- vagy mogyoréolajat hasznalok, mert ezeknek van a legkevesebb
szaguk

Olajban eltett, aszalt paradicsom: az olasz tésztak és martasok mellett kell keresni a polcokon

Olasz tésztak: pennére és spagettire mindig sziikség lehet

Grdlt szemes kavé és neszkavé: a legjobb egyperces desszert, ha egy poharka forré kavét onték két kupac
vaniliafagyira

Parmai sonka: miel6tt barki is visszah6kodlne, hogy ez aranyarban van, sietek leszdgezni, hogy ,parmai"”
néven mire gondolok: levegbn szaritott, nem fistdlt, am hajszaivékonyra szeletelt, érilten finom és
intenziv izl sonkara, ami épp ezért csak kis mennyiségben szlikséges

Rizs: az illatos basmati és az apré szem( arborio a két kedvencem

Rizstészta: az atlatszo, (ivegszerl csikokat vagy cérnavékony szalakat még f6zni sem kell, elég rajuk
a forr6 viz



$0: a tengeri s6 a legfinomabb, apré szem( a mindennapokra, nagy szem( a gyors, séban sitési méd-
szerhez

Tartos, dohozos habtejszin: mostanaban novényi alapl tejszint is lehet kapni, és bar ennek az ize nem az
igazi, mindig felverddik, Ugyhogy fele-fele aranyban 6ssze szoktam keverni a hagyomanyossal
Tejtermékek és sajtfélék: a mascarponétdl kezdve a kecskesajton &t a friss parmezénig mindenféle sajt
szokott lenni a hiper-szuperekben

Zoldségfélék: fodros zoldsalatat, friss chilipaprikat és papirzacskés érlelést kivané kemény avokadot
szoktam venni ezekben az iizletekben

Zsemlék, baguettue-ek és bucicsodak: elGre megveszem és beteszem ket a fagyasztoba, mert amikor sziik-
ségem van rajuk, csak bemelegitem a sttt 200-220 °C-ra (gazsuténél 6-7-es fokozat), a siit6 alja-
ra raloccsantok egy marék vizet, és pont annyi fagyott zsemlét, kiflit rakok a kdzépre tett racsra,
amennyi frissiben kell

PIACOK

Ugyancsak heti rendszerességgel megyek piacra. Béar a budapesti Lehel kdzvetlen kézelében néttem
fel - gyerekkoromban reggelente gyakran ébredtem arra, hogy a hentesek az aszfalton hlzogatjak hu-
sokkal teli ladaikat —, mostanaban az egyik kedvencem a pesti Vasarcsarnok. Friss hasfélét, zoldsé-
get-gylimolcsot csakis piacon veszek.

AZSIA BOLT

Ha mar ugyis a pesti Vasarcsarnokrél van sz6, nem lehet kihagyni ezt az alagsori gydngyszemet. Nem
tudom, kié az lizlet, de boldog-boldogtalan eladét arra prébélok ravenni, hogy vidékre is szallitsanak,
ne csak-a vizfeji Budapesten élvezhessiik szenzécids kindlatukat. Ha mégsem tartjak be a szavukat,
kérem, ne engem hibaztassanak!

Ide zarandokolok el az 6sszes olyan fliszerért — példaul egész és &rolt koriander, széritott chilipehely,
rozsabors —, amelyet mashol nem tudok beszerezni. Ugyancsak 6k &rulnak friss bambuszriigyet,
aranybarna palmacukrot, risottéhoz valo apr6 szemdi rizst, ecetféléket tucatszam, de tartanak nagyon
j6 minGségl — és épp ezért elég draga — konyhai eszkdzoket is. Wok, t6rémozsér és tarsaik mind itt
sorakoznak.

.KINAI” PIACOK
Fontos beszerzési forrasaim még ezek az orszagszerte gombamdéd szaporodd pavilonerdék is, mert
nemcsak tolldzsekik, hanem inyencorszagba repité fliszerek, cérnavékony rizstésztak és szészok is
kaphatdk itt.
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Bacstuzoéul

Mivel nem vagyok amatér lélekbtvar, csupan hivatisos evd, gasztronémia iranti
rajongasomra csak annyit tudok mentségiil felhozni, hogy mar 6vodas koromban is
azzal nyaggattam a sziilleimet: jatsszunk ,uzsonnasat”, azaz engedjék meg, hogy én
készitsek nekik kakaot, mert akkor kedvemre kevergethetek. Ha ajandékot kértem
édesanyamtél vagy édesapamtol, az sokszor a f6zéssel vagy siitéssel volt kapcsolatos.
Kivinsaglistimon mindig szerepelt egy-egy szakicskonyv, étteremlatogatis vagy
konyhai ketyere. Amikor iskolas éveimben idegen nyelveket tanultam, a sz6 szerint
vett konyhanyelvvel kezdtem. Késébb pedig, mikor mar 6nélléan donthettem sor-
somrol és gyomromrol, az ,inkabb kevesebbet, de j6t” szellemében hédoltam méni-
amnak. Es bevallom — bar a kollégiim el6tt ez valésziniileg nem titok—, én voltam az,
aki a tv hirszerkeszt6ségében a leggyakrabban latogatott internetoldalak —a Reuters,
a BBC és a CNN — mellett gyakran ra-rakattintottam a f6zéssel, siitéssel és borokkal
kapcsolatos site-okra is. Otthon t6ltétt sz616 estéimen, ha épp nem kell dolgoznom,
alegszivesebben f6z6k, vagy a fotelba kucorodva gasztronémiai lexikonokat bijok.

Ez nem hobbi, ez szenvedély.

Ko6sz6nom a Nok Lapja szerkesztdségének, a Park Konyvkiadénak, Kollér Anita mun-
katarsamnak és Tombor Zoltan fotésnak, hogy megértik ezt a szenvedélyt €s timogat-

nak a kiélésében.
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Mutaté

a mi dubrovniki claricénk 171
a mi dubrovniki sangridnk 166
a tokéletes fdtt rizs 100
a vilag legjobb siilt csirkéje 22
avokadd
s korianderes grapefruitsalata
avokadéval 177

bazsalikom

» bazsalikomos sajtkrém 132

« spagetti friss pestéval 131

bazsalikomos sajtkrém 132

brokkoli

+ rozmaringos brokkolikrém-
leves 96

= szerecsendids, g6z0n parolt
brokkoli piritott mandulaval 107

burgonya

« krémes djkrumpli 74

chili

s chilis olaj 181

# oml6s malacsilt kéménnyel
és chilivel 36

= sliltsérgarépa-salata
chilipaprikaval 162

chilis olaj 181

citrom

¢ citromos édeskenyér
mandulaval 44

= kakukkfiives-citromos péacolt
csirkemell 108

citromos édeskenyér mandulaval 44

cukkini

« kapros cukkinimartas 113

= zsalyas tonhal cukkinival 112

cukormaz

s szines szivek 69

# tlindértortak 67

cukrozott gyiimdicshéjas bucik
mézes vajjal 54

csirke

= a vilag legjobb silt csirkéje 21

# csirke alapleves 95

+ grillezett, sz6jasz6szos csirke 72

# kakukkfiives-citromos pacolt
csirkemell 108

= mogyorokrémes csirke friss
korianderrel 160

= salata sherrys csirkemajjal
és szBlével 140

# s{ilt ajhagyma gorgonzolas
mértassal és piritott didval 25

» wokban siilt rizstészta
gyémbéres csirkemellel 77

csirke alapleves 95

csokis muffin 124

csokoladé

s csokis muffin 124

= csokoladétriffli 89

+ csokoladés cappuccino 126

¢ csokoladékrém rumos
mazsolaval 127

# kavés csokoladétruffli 90

= mandulalikGros
csokoladétriffli 90

= narancslikérds csokoladétriffli 90

csokoladékrém rumos mazsolaval 127

csokolddés cappuccino 126

csokoladétriiffli 89

dio

* parmezanos ostyak 183

« penne frissdig-martassal 180

= siilt Gjhagyma gorgonzolas
maértassal és piritott diéval 25

diés-rozsos kenyér 31

édeskdmény

» édeskdmény-krémleves
sonkacsikokkal 99

édeskdmény-krémleves
sonkacsikokkal 99

eper

= eperchutney 63

« eperfagyi vérésborral 62

¢ eper mézes-balzsamecetes
szirupban 142

* epermisu 59

= narancslik6ros eper 58

» siilt eperdzsem 60

eperchutney 63

eperfagyi vordsborral 62

eper mézes-balzsamecetes sziruphan 142

epermisu 59

fehérbor

= a mi dubrovniki claricénk 171
= fehérboros narancsszorbet 18
fehérboros narancsszorbet 18



feta

« penne fetaval és fekete
olajbogyéval 17

fokhagyma

« fokhagymas csiga 32

» fokhagymés ecetben pécolt erdei
gomba 154

= fokhagymas sajtkrémmel t8It6tt
padlizsantekercsek 82

fokhagymas csiga 32

fokhagymas ecetben péacoit
erdei gomba 154

fokhagymas sajtkrémmel toitott
padlizsantekercsek 82

fiistdlt sonkas pite 42

fiiszeres malac zelleres piirével 39

fiiszeres narancs likéros
mascarponekrémmel 18

gomba

« fokhagymas ecetben parolt
erdei gomba 154

» spagetti erdeigomba-szésszal 152

gorgonzola

= s{ilt ajhagyma gorgonzolas
martassal és piritott didval 25

grapefruit

« korianderes grapefruitsalata
avokadéval 177

grillezett, rozmaringos tintahal 170

grillezett sargabarack vaniliafagylalttal és
karamellas dntettel 75

grillezett, széjaszészos csirke 72

gydombér

¢ joghurtos-gyémbeéres
narancstorta narancsos habbal 45

« wokban s(lt rizstészta
gydmbéres csirkemellel 77

gyiimolesos édességek

= eperchutney 63

» eperfagyi vorosborral 62

» fehérboros narancsszorbet 18

» fliszeres narancs lik6ros
mascarponekrémmel 18

= sokszin( gyimolcssalata 122

halak
» grillezett, rozmaringos
tintahal 170

» séburokban silt, kakukkflves
pisztrang 106
# zsalyas tonhal cukkinival 112

hazi készitési fiiszerek, izesitdk

¢ bazsalikomos sajtkrém 132

= cukrozott gyiimdlcshéjas bucik
mézes vajjal 54

= chilis olaj 181

= hazi majonéz 117

hazi majonéz 117

hiisételek

= f(iszeres malac zelleres plirével 39

= grillezett, sz6jaszdszos csirke 72

= kakukkflves-citromos pacolt
csirkemell 108

= mogyor6krémes csirke friss
korianderrel 160

# omlés malacstit kéménnyel
és chilivel 36

+ parmezéanos zdldborsopiré
flstolt sonkaval 146

= wokban sult rizstészta
gydmbéres csirkemellel 77

joghurt

¢ joghurtos-gyémbéres
narancstorta narancsos
habbal 45

» joghurtos padlizséansalata
pitdban 85

joghurtos-gyombéres narancstorta
narancsos habbal 45

joghurtos padlizsansalata pitaban 85

kakukkfii

« kakukkflves-citromos péacolt csir-
kemell 108

= sOburokban siilt, kakukkfiives
pisztrang 106

kakukkfiives-citromos pacolt
csirkemell 108

kapor

# kapros cukkinimartas 113

kapros cukkinimartas 113

karamella

» grillezett sargabarack vanilia-
fagylalttal és karamellas
Ontettel 75

kévé

# csokoladés cappuccino 126

= kavés csokoladétriffli 90

kavés csokoladétriiffli 90

koriander

= korianderes grapefruitsalata
avokadéval 177

» korianderes sargarépa-krémleves
mazsolaval 97
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* mogyorokrémes csirke friss
korianderrel 160

korianderes grapefruitsalata
avokaddval 177

korianderes sargarépa-krémleves
mazsolaval 97

komény

« omlés malacsult kéménnyel
és chilivel 36

krémes spendt sonkaval 136

krémes djkrumpli 74

krémes zoldborsdpite 148

levesek

= csirke alapleves 95

» édeskdmeény-krémleves
sonkacsikokkal 99

= korianderes sargarépa-krémleves
mazsolaval 97

= rozmaringos brokkolikrémleves 96

majonéz

= hazi majonéz 117

malac

= f(iszeres malac zelleres
plrével 39

= oml6s malacsiilt kéménnyel
és chilivel 36

mandula

+ citromos édeskenyér
mandulaval 44

= szerecsendios, géz6n parolt
brokkoli piritott mandulaval 107

mandulalikdr

= mandulalik6rés
csokoladétruffli 90

mandulalikdrds csokoladétriiffli 90

mascarpone

= fliszeres narancs likéros
mascarponekrémmel 18

mazsola

+ csokoladékrém rumos
mazsolaval 127

= korianderes sargarépa-krémieves
mazsolaval 97

mogyordkrém

= mogyorokrémes csirke
friss korianderrel 160

mogyordkrémes csirke
friss korianderrel 160

narancs
# a mi dubrovniki claricénk 171
+ fehérboros narancsszorbet 18
= fiszeres narancs likéros
mascarponekrémmel 18
» joghurtos-gydmbéres
narancstorta narancsos habbal 45
narancslikdr
# narancslikérds csokoladétriffli 90
= narancslik6ros eper 58
narancslikords csokoladétriiffli 90
narancslikdrds eper 58

olajhogyé

= penne fetaval és fekete
olajbogyéval 17

# rozmaringos-olajbogyés kenyér 29

= sajtos-olajbogy6s topping 52

omlds malacsiilt kbménnye! és chilivel 36

pad thai 174

padlizsan

+ fokhagymas sajtkrémmel toltott
padlizséantekercsek 82

= joghurtos padlizsansaléta
pitaban 85 :

= padlizsankrémes szendvics siit
paprikaval 168

padlizsankrémes szendvics siilt
paprikaval 168

paprika

+ padlizsankrémes szendvics silt
paprikaval 168

paradicsom

# parmai sonkas, dupla
paradicsomos topping 53

parmai sonkas, dupla paradicsomos
topping 53

parmezan

« parmezanos ostyak 183

= parmezanos z6ldborsopuiré
flstolt sonkaval 146

parmezanos ostyak 183

parmezanos zdldborsopiiré
fiistit sonkaval 146

penne fetaval és fekete olajbogyoval 17

penne frissdié-martassal 180

penne siilt zoldséggel és friss
rozmaringgal 14

pesto

¢ spagetti friss pestéval 131



pisztrang

« sdburokban silt,
kakukkfives pisztrang 106

pizzamartas 50

pizzatészta 48

rak

« pad thai 174

rizs

* a tokéletes f6tt rizs 100

rizstészta

= pad thai 174

+ wokban sult rizstészta gyémbéres
csirkemellel 77

rozmaring
= grillezett, rozmaringos
tintahal 170

= penne silt zéldséggel

és friss rozmaringgal 14
« rozmaringos-olajbogyds kenyér 29
» z0ldséges frittata

friss rozmaringgal 123
rozmaringos brokkolikrémleves 96
rozmaringos-olajbhogyés kenyér 29
rozsliszt
« diés-rozsos kenyér 31

sajt .

+ fokhagymas sajtkrémmel t6ltott
padlizsantekercsek 82

« sajtos-olajbogyds topping 52

= tojasos szendvics fustdlt
sajttal 168

sajtkrém

» bazsalikomos sajtkrém 132

» fokhagymas sajtkrémmel tolt6tt
padlizsantekercsek 82

sajtos-olajbogyds topping 52

salatak

« joghurtos padlizsansalata
pitdban 85

« salata sherrys csirkemajjal
és sz6lével 140

# sokszinl gylimdlcssalata 122

# siiltsargarépa-salata
chilipaprikéval 162

salata sherrys csirkemajjal és szdldvel 140

sargabarack

= grillezett sargabarack vaniliafagy-
lalttal és karamellas dntettel 75

sargarépa
« korianderes sargarépa-krémleves
mazsolaval 97
# slltsargarépa-salata
chilipaprikaval 162
sherry
+ eper mézes-balzsamecetes
szirupban 142
= salata sherrys csirkemajjal
és szblével 140
soburokban siilt, kakukkfiives
pisztrang 106
sokszinii gyiimdlcssalata 122
sonka
= é¢deskdmény-krémleves
sonkacsikokkal 99
« flstolt sonkas pite 42
» krémes spendt sonkaval 136
= parmai sonkas, dupla
paradicsomos topping 53
= parmezéanos zdldborsopiiré
fustolt sonkaval 146
+ s{ilt sparga zsélyas vajjal
és sonkaval 116
spagetti erdeigomba-szdsszal 152
spagetti friss pestoval 131
sparga
& spargas omlett 118
¢ slilt sparga zsalyas vajjal
és sonkaval 116
spargas omlett 118
spenot
» krémes spendt sonkaval 136
» spen6tos minitortak 136
spendtos minitortak 136
siilt eperdzsem 60
siiltsargarépa-salata chilipaprikaval 162
siilt sparga zsalyas vajjal és sonkaval 116
siilt iijhagyma gorgonzolds martassal
és piritott didval 25
siitemények
+ citromos édeskenyér
mandulaval 44
+ cukrozott gyimolcshéjas bucik
mézes vajjal 54
« csokis muffin 124
+ joghurtos-gydmbéres
narancstorta narancsos habbal 45
= szines szivek 69
» tlindértortak 67
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szalamis-hagymas topping 52

szalonnas-babos topping 50

szendvicsek

» padlizsdnkrémes szendvics silt
paprikaval 168

¢ tojasos szendvics fustolt
sajttal 168

szerecsendios, gozdn parolt brokkoli
piritott manduiaval 107

szines cukormaz 67

szines szivek 69

szljaszosz

« grillezett, sz6jasz6szos csirke 72

szl

= salata sherrys csirkemajjal és
szblével 140

tésztafélék

« flistdlt sonkas pite 42

¢ joghurtos padlizsansalata
pitaban 85

+ krémes zoldborsépite 148

» penne fetaval és fekete
olajbogyéval 17

= penne frissdié-martassal 180

» penne st zdldséggel és friss
rozmaringgal 14

« spagetti erdeigomba-szdsszal 152

¢ spagetti friss pestéval 131

« wokban siilt rizstészta gydmbéres
csirkemellel 77

tintahal

= grillezett, rozmaringos
tintahal 170

tojas

+ spargas omlett 118
+ tojasos szendvics fustolt
sajttal 168
tojasos szendvics fiistdlt sajttal 168
tonhal
= zsalyas tonhal cukkinival 112
toppingok
« parmai sonkas, dupla
paradicsomos topping 53
= sajtos-olajbogyés topping 52
« szaldmis-hagymas topping 52
« szalonnas-babos topping 50
triiffli
« csokoladétriffli 89
« kavés csokoladétriffli 90
+ mandulalikérds csokoladétriffli 90
# narancslikéros csokoladétruffli 90

tiindértortak 67

Gjhagyma
= siilt Gjhagyma gorgonzolas
martéssal és piritott didval 25

vaniliafagylalt

» grillezett sargabarack vaniliafagy-
lalttal és karamellas dntettel 75

vordsbor

= a mi dubrovniki sangriank 166

wokban siilt rizstészta gyombéres
csirkemellel 77

zeller

« fiszeres malac zelleres
plrével 39

zdidborsd

» krémes z6ldborsépite 148

» parmezanos zbdldborséplré
flstolt sonkaval 146

zoldségek

* fokhagymaés ecetben parolt erdei
gomba 154

» joghurtos padlizsansalata
pitaban 85 '

= kapros cukkinimartas 113

= padlizsankrémes szendvics sult
paprikaval 168

= siiltsargarépa-salata
chilipaprikaval 162

+ siilt sparga zsalyéas vajjal
és sonkaval 116

= s{ilt Gjhagyma gorgonzolas
martassal és piritott didval 25

= szerecsendios, g6zén parolt
brokkoli piritott mandulaval 107

» z6ldséges frittata friss
rozmaringgal 123

» zsalyas tonhal cukkinival 112

zoldséges frittata friss rozmaringgal 123

zsélya
= siilt sparga zsalyas vajjal
és sonkaval 116
# zsalyas tonhal cukkinival 112
zsalyas tonhal cukkinival 112



