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KULINARIS KALANDOZASOK
A KONTINENSEN

 Vagj bele egy izekkel teli utazésba, és ismerd meg a Vajdk 4ltal inspiralt izletes

; recepteket, és a Kontinens végtelen tdjai 4ltal kinalt sokszin{i gasztronémiai
hagyomanyokat! A kulinaris miivészetben jirtas utazé altal 6sszegyiijtott

: receptek nyomén olyan helyekre juthatsz el, amelyeket eddig csak a vén

i torténetmesélSk képtelennek tlind meséibdl, az oxenfurti kényvtir poros

" félidnsaibdl, és Kokoresin mester megindité balladaibél ismerhettél.

Télts el egy estét Fehér Gylimolcsoskert fogaddjiban egy tinyérnyi
illatos torp leves vagy egy gylimolcsos desszert tarsasagdban; jard be
Velen poros és sdros dsvényeit, hogy egy falusi hajlékban lelj izletes hizi
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és izleld meg a novigradi kik6tSben fellelhetd egzotikus izeket!

Majd indulj még tavolabbi utakra, és a tenger haragjéval dacolva lakmérozz
friss tengeri halakat, és kisérd le egy korsé forralt sorrel a zord Skellige-
szigeteken, hogy aztén részed lehessen Toussaint tiindérmesefdldjének

ételkdlteményeiben és mesés boraiban! Végiil pedig bogozd ki az egy
viharvert, kifakult jegyzetfiizetben rejt6z6 kulinéris titkokat...

Nyiss kaput egy mésik viligra konyhadban A hivatalos vajék'
szakdcskonyv izgalmas receptjei segitségével, amelyeket

a Witcher Kitchen és a Nerd’s Kitchen ételblogok szerzdi,
Anita Sarna és Karolina Krupecka kreéltak!
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A Trénok harca vildgahoz kapcsol6dé szakdcs-
konyv — igen, ilyen kényv is 1étezik — elészavéban
George R. R. Martin egy titok megosztésa mellett
dontott. Halkan megsugta az olvaséknak, hogy 6
nem... igazén tud fézni. ,Ime, itt van az én szé-
gyenletes titkom” — frta. Am azt is kijelentette —
valészintileg sziikségteleniil, mert vitathatatlan
tényrdl van szé —, hogy jeleskedik az irdsban. Az
ételrdl szol6 irasban is. Mégpedig annyira, hogy
leirasai olvastdn osszefut a nyal olvaséi szdjaban.
Kéznél van az az arzendl, nyilatkoztatta ki George,
amire minden irénak sziiksége van: ,Nagy, hisos
fénevek, ropogds, friss igék, és a melléknevekbél

é¢ hatdrazaldhal 114 fliczorazdc”
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Teljes szivembdl egyetértek. Ezzel egyiitt kép-
zeljiik magunkat egy pillanatra Martin helyébe.
Kétségkiviil élvezi a jo étkeket — ahogy én is. De
ha esetleg dorne-i citromos csirkére fijna a foga,
vagy baconbe gongyolt pisztringra, ugy valé-
szintileg valaki mésnak kellene elkészitenie neki,
mert egyediil nem boldogulna.

A magam részér6l orommel kézolhetem, hogy
nincs ilyen problémam. Ami azt illeti, Martin sza-
vai mellett az dltala teremtett vildgbdl szdrmazé
étkeket is sokat izlelgettem mar. Megsiitéttem a
pisztrangot és a csirkét. Sikerrel jartam a deresi
népek nagy kedvencének szamité mézes csirké-
vel, ahogy a kirdlyvéri vajba fojtott fiirjjel is. Es

ezzel még nem ér véget a kiprébalandé westerosi
receptek sora.

Igen, kedves olvasé, tudok f6zni. Ismerem a triik-
koket, és kifejezetten élvezem a folyamatot. Azt
sem habozok kijelenteni, hogy nem tdl sok kuli-
ndris titok maradt rejtve el6ttem. A szakdcsko-
tény feloltése utdn nem félek semmiféle kreatira-
tol, legyen sz6 akér halrdl, akar szérnyasrdl, akar
z0ldségrol. Emellett tgy tiinik, hogy az irdssal is
megbirk6zom. A féneveim nem szdrazak és 6sz-
tovérek, a jelz6im nem jellegtelenek, a mellékne-
veim pedig, nos, nem a sima mezei fajtdk. Es ami-
kor ételekrél, vagy azok elkészitésérdl irok, akkor
higgyék el nekem, hogy tudom a mit, a miértet és
a hogyant. Azt is mondhatndm, hogy alaposan fel
vagyok vértezve tudéssal.

Tokéletesen tisztéban vagyok vele, hogy ez a
konyv joval inkabb szl a Vajdk vilagaban jatszo-
dé jatékokrdl, mint az én miveimrél, de le mer-
ném fogadni, hogy a jatékosok a fantasyirodalom
utdn is élénken érdeklédnek — elolvassik a kony-
veket, és izgatja Gket a fantdziavilag keletkezése.
Emellett, a fenébe is, ez az én el6szavam, és azt
irok bele, amihez kedvem van.

A fantasy miifaj egyik alapvet6 jegye az dltalam
»a nem valddi valodisdganak” hivott tulajdonsa-
ga. Mikozben a mitoszokbdél szarmazé vildgokat
és esemeényeket ir le, a fantasy teljesen elszakad a
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tiindérmesék paradigmajatol, és bar felfiiggeszti a
racionalitdst, valdszer(ivé teszi a valoszertitlen vi-
lagot. Arra kényszeriti az olvasokat, hogy mertil-
jenek el a torténet vilagéban, és fogadjdk el annak
valodi mivoltat.

A sajat fantasy sohavilagomat a kozgazdasag reé-
vén alkottam meg, nagy figyelmet forditottam
arra, hogy a gazdasigi vonatkozdsok relevansak,
egyben hihet6ek legyenek. Kiilonbozé iparagak,
kézmiives szakmak, foldmiivelés, banyaszat, ke-
reskedelem és kereskedelmi politika, monetéris
és fiskdlis mechanizmusok, bankok és pénziigyi
miiveletek — jelentés szerepet szdntam ezeknek
ynem valédi valésaigomban’, hogy az valédinak
tlinjon. Elvégre mi lenne val6sagosabb a mi valé-
sdgunkban is, mint a gazdasig? Az embereknek,
éljenek akar fantasyvilagokban, vagy a miénkben,
meg kell élniiik valamibdél.

Es az élethez enniiik is kell.

Ertettem a gazdasdghoz, mivel ez volt a tanult
szakmam. Ami pedig a fézést illeti; tudtam, ho-
gyan kell csindlni, és élveztem is. Akadhat barmi
konnyebb dolog annal, mint olyasmirdl irni, amit
az ember ismer, és amit élvez?

A Vajdk vilagdban szerepl6é Osszes — azaz szinte
osszes — kulindris lefrds az én élményeimbdl talalt
utat a Vajdkba. Emlékekhez, mégpedig nosztalgi-
kus emlékekhez kotédnek. Raadasul be kell valla-
nom, azzal az alantas szandékkal irtam 6ket, hogy
pavlovi reflexet viltsak ki az olvasokbdl: fusson
ossze a nyal a szdjukban, és kezdjen el korogni a
gyomruk.
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Vegyiik példéul Calanthe kirdlyné lakomdjat a
Pénz kérdése cimi novelldban, ahol a kiralyi fo-
gadés asztaldndl (16 Geralt egy oridsi ocigznikkel
(a magyar forditasban langusztarakkal) kiizd! Le a
kalappal azok elétt, akik tudjak, hogy az ocigznik a
languszta régies lengyel elnevezése. Szdmtalan al-
kalommal kellett nekem is megkiizdenem a rédkok
és kagylok pancéljaval, és nemegyszer szerteszét
repliltek ezek darabkai.

A lehetdségek hatdrdban Geralt és Harom Cso-
ka rdkot lakmarozik. A jelenet sajat kulindris
nosztalgidam megnyilvanuldsa. Hetven évre visz-
szamend gyerekkori emlékekrdl van szd, oridsi
rakfogasokrol, és az azt kovetd lakomékrol. Tobb
széz voroslé rak az asztalon, rdkleves... hosszan
folytathatndm. Am ezek az id6k elmultak, ahogy
az Astacus astacus, a nemes rak is, ami kihaltnak
szamit Eur6pa nagy részén. Ha akad is még beldle
par példany, nincs messze a nap, amikor teljesen
eltiinik.

A Vajdk regénysorozat 6todik részében, a T6 hol-
gyében részesei lehetiink egy lakomdnak Tous-
saint hercegnéje, Anarietta jovoltabol. Az asztal
kozepén egy oriési eziisttdlcan szarvasgombaval,
virag formajura vagott sargarépaval, fél citromok-
kal és articsékabimbdkkal koritett hatalmas ke-
csege hever, a hitan pedig fél ldbon egy egészben
megsiitott, magasra emelt csérében aranygyfiriit
tart6 kocsag dll. Nem fogok dgy tenni, mintha
barmikor is részem lett volna ennyire fénytizé
lakomaban; a siilt kécsagot és a lovagi eskii-
ket Maurice Druon Az eldtkozott kirdlyok cimi
konyvsorozatdbdl vettem.
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Am az asztalon ezenkiviil siilt 1éprigdk és egész-
ben siitott feny6rigok is taldlhatéak. Az egykor
lelkesen vadédszott madarfajtik ma mar védett-
nek szamitanak. A komoly vadaszok nem sokra
becsiilték, am az ifjoncok lelkesen vadasztdk éket
cigaretta méret(i toltényeket haszndld, tolézéras
puskaikkal. Ilyen puskakat mar nem latni manap-
sag, és az apré madarak megizleléséhez is Olasz-
orszagba kell utaznunk, ahol draga éttermekben
szolgaljak fel 6ket.

A lakomét megkorondzé fogast, a Magna Bestidt,
azaz sult javorszarvast

Zygmunt Gloger Régi Lengyel Enciklopédidjabol
vettem, amely szerint szdmos lengyel médgnas asz-
talandl szolgaltdk fel ezt az ételt. Az évkonyvek
szerint Stanistaw Lubomirski vajda az 1635-0s
lengyel-svéd targyaldsok sordn tartott lakoman
orvendeztette meg ezzel a vendégeit. Igazan ki-
vancsi vagyok, hogyan festhetett ez az asztalon.
Ami biztos, hogy a mai konyhdkban lehetetlen
lenne egy ilyen nagysagrend( fogas elkészitése,
még Svédorszagban is, ahol a mai napig rendsze-
resen vadasznak és fogyasztanak javorszarvast.

A Viharok évszaka szintén szamos kulinaris ér-
dekességet tartalmaz. A regény soran Geralt el-
jut a konyhdjarél hires Natura Rerum Fogaddba,
amely étlapjat valodi receptekbdl dllitottam Ossze.
A Geraltnak ajanlott rombuszhalat karamellizalt
poliptintdban magam is elkészitettem. Akinek
felkeltette a figyelmét a recept, annak jelezném,
hogy a rombuszhal zsigerelése, megpucoldsa és
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filézése igazi kihivas. De ha sikerrel jarunk, akkor
mennyei ételben lehet résziink.

A Kokoresin és Geralt altal Kerackban fogyasz-
tott ropogésra siilt szardinidk a sardinhas assadas
nevii portugél specialitdsnak felelnek meg. Mild-
néban taldltam rd arra a levesre, amit Kokorcsin
kindl Geraltnak a kikotében. Ennek elkészitése
nem egyszer(i mutatvany, miutdn a létfontossa-
gu osszetevének szamité morgo6hal nélkiil a leves
nem az igazi.

Es aztdn itt van a térpok rusztikus krumplileve-
se (lengyelill zalewajka), amit Eleanor Rhundu-
rin-Pigott egyik hires szakacskonyvébol koleso-
noztem. A Tokéletes mahakami étkek: a hiis-,
hal- és zoldségételek elkészitésének pontos tudo-
mdnya ciml konyv talin mondanom sem kell,
hogy teljes egészében kitalalt, és épp annyi értel-
me lenne konyvesboltban keresni, mintha csak a
Necronomicont kérnénk az elad6tél. Am maga a
leves szdz szdzalékban valédi. Tradiciondlis len-
gyel levesrél van szé, amelyet az géret foldjén*
kanalaztak rendszeresen a textilgyari munkasok.
A zalewajka illata L6dz illata, és a gyermekkorom
illata, mivel masodik generéciés Lodzermensch
vagyok. A Viharok évszakdban leirt recept pontos
és teljes, konnyen elkészithetd beléle az étel. Orii-
16k, hogy a szakdcskonyv szerzéi megtiszteltek
azzal, hogy helyet adtak a Mahakami zalewajka
receptemnek, koszonom nekik.

A keracki kirdlyi lagzihoz t6bb kiilonleges étket is
kredltam, ezek egy része teljesen kitaldlt. Képte-

* A Nobel-dijas ir6, Wiadystaw Reymont nevezte el igy L6dz virosiat. A Lengyelorszig negyedik legnagyobb telepiilésének
szamfto varos az orszag szivében taldlhatd, és a 19. szdzadi gyors iparosodds sordn valt jelent6ssé.
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len voltam megdllni az osztriganal, tengeri siin-
nél, garnélandl és sifranyos tengeri siigérnél, igy
hozzd kellett adnom a finomsidgokhoz a mézes
hattydlabat. A régi kronikik beszamol6i szerint
ezt az ételt szolgdltak fel I. Dmitrij 4lcar 1606-os
koronazasi iinnepségén. Se non e vero, e ben tro-
vato. Bar talan izletes falatok lehetnek, mindenki-
nek azt javaslom, hogy hagyja békén a hattytkat.

Es majdnem kiment a fejemb6l. A mézben piri-
tott 6rdoghal is a menyegzdi lakoma része volt
Kerackban. Valédi ételr6l van sz6. Akit érdekel,
az egyszerlien keressen ra a Queue de lotte rétie
au balsamique et miel receptjére, és j6 étvagyat!

Végezetiil pedig, kedves olvasok, eljutottunk a
Tiizkeresztséghez, és a Geralt és kompanidja altal
a Jaruga foly6ndl elkészitett és mohdn sziircsolt
halleveshez. Hogy hédny alkalommal készitettem

el ezt! A konyhdmban, a természetben
utak soran, deriilt napokon, a csillagok fénye alatt,
es6ben és héban. Draga Berghoff edényekben és
megfeketedett bogricsokban a tibortiizon. Féz-
tem csukafejbdl, pontybol, keszegbél, lepényhal-
bél, durbincsbdl, és az isten tudja, mennyi mas
halfajtabol. Alaprecept: zoldségalaplében f6zziik
meg a halnyesedéket. Szlirjiik le, majd adjuk a
lesziirt léhez a belezésb6l maradt nagyobb da-
rabokat (farok, uszony, gerinc, csontok). Fézziik
Gjra, majd megint sziirjiik le. Majd adjuk hozza
az ,eheté” haldarabokat — tehdt amit tényleg meg
akarunk enni — a lesziirt alapléhez, és fézziik to-
vébb, hogy haromszor fézott levest kapjunk. Nem

fogok konkrét fiiszereket megadni, mindenki sa-
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jat izlése szerint alakithatja. Csak fiiszerezziik
gazdagon, és legyen erés. Magyar szokds szerint
adhatunk hozza egy nagy adag édes fliszerpap-
rikds siilt hagymat. Még egyszer elmondom — a
leves ugyanolyan finom tabort{iz mellett, mint az
unnepi asztalon. A kényvben taldlhat6 redaniai
halleves tokéletesen illeszkedik az 4ltalam létre-
hozott viligba. Prébaljdk ki — megéri!

De eleget kalandoztam — itt az ideje f6zni valamit.
Azt hiszem, a siilt kaszanka tojdssal receptjével
kezdem. A kaszankat, azaz a véres hurkat kedvenc
tuizletembdl szerzem be — igazi, vastag véreshurka
t6dzi médra. A, sajndlom azokat az orszégokat és
tdjakat, amelyek sosem ismerhették meg a t6dzi
kaszankat! Aldott tudatlansigban élik az életii-
ket. Gombébdl akad is itthon — varginya, amit
a Tuchola-erdébél gyijtottem. Be kell valljam, a
tojas djdonsdg szdmomra, sosem hallottam még
arrol, hogy ezt tennék a kaszanka mellé. De érde-
mes kisérletezni, elvégre a konyha nem a pedans
lelkeknek val6 hely. Igy aztin fogom magam, és
raiitok egy tojast a véres hurkdmra, mintegy fejet
hajtva a konyv szerz6i el6tt.

Es ennyi elég is volt az irasb6l. Fogom A hivatalos
Vajik szakdcskonyvet, és irdny a konyha!

Andrzej Sapkowski

N A
MANS %

SR

RN

4y
o

rd

<>\
A

LOXR D QR OL 0B

X

_-':'o




i
N
Fa

‘Y
sl

5
sk

O LXK,

4

—

GSoD L AT EKD o2, {7 7 TS

BEVEZETES

Taldn nem mindig figyeliink fel az ételek jelentségére a popkulturdlis térténetekben,

am amikor a killonbo6z6 étkeket és italokat gondosan szovik a fikciéba, akkor azok sokkal
tobbek puszta diszitéelemeknél. Az ételek megtalildsa, elkészitése és elfogyasztasa
kapcsolatot teremt a torténet vilagdval, és kozelebb visz minket annak kultarajahoz

és szerepl6ihez. Ennek készonhet6en a fiktiv vildg mélységet és tijabb rétegeket nyer, és az

olvasdk, nézék — avagy jatékosok — mélyebbre meriilhetnek benne. A kulindris motivumok
sokszor fontos hatteret szolgaltatnak, kapaszkoddét kindlnak a befogaddk részére,

és tovébblenditik a torténetet — nem beszélve az olyan jelenetekrdl, amikor a karakterek

a keziik iigyébe akadé konyhai eszkozoket — evéeszkozoket, bogréket, tanyérokat,

tivegeket, vagy éppen beféttesiiveget — hasznaljak fel nézeteltéréseik rendezéséhez.

<O D> —_—

~Egy iiveg meggybefitt, gondolta a vajdk. Ilyen hangot ad ki egy iiveg meggybefott,

ha jelentds magassdgbol vagy nagy erével vdgjak valakihez. Jol emlékezett erre; mig egyiitt
éltek, nemegyszer megesett Yenneferrel, hogy diihében kompdétosiivegeket vdagott hozza.
Mdr azokat, amiket az iigyfeleitél kapott. Merthogy Yennefernek fogalma sem volt
a befbzés mikéntjérdl, és ebben az esetben a mdgia sem kecsegtetett sok sikerrel”

Andrzej Sapkowski: Az orok tiiz
(Kellermann Viktdria forditasa)

A Vajdk-torténetekben — legyen szé akdr a papirra
vetett, és képzeletiink éltal életre keltettekrol, vagy
a képernyén megeleveneddkrél, amikor Keszeg
hétén ilve jérjuk a Kontinenst — ismerds, dm mégis
kiilénos vildgra leliink, amely az eurépai folklor és
kultira kiillonb6zé elemeibdl keriilt 6sszegytrasra.
A j6l ismert tiindérmesék és legendak megforditott,
fejiik tetejére dllitott véltozatai a Vajdak {6 ismerte-
téjegyének szamitanak, és a klasszikus torténetek
fantdziadis és invencidzus Ujramesélése gazdag
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hatteret szolgaltat Riviai Geralt bonyolult, élénk szi-
nekkel megrajzolt, morilis ellentmondasokkal teli
vildga szdmara.

Hasonl6 utat kovettiink eme konyv elkészitése soran:
a minket rabul ejté konyvekbdl és jatékokbol meritet-
tiink ihletet, mikézben kiilonos gondot forditottunk
sajat hagyomdnyainkra és folklérunkra, és az egé-
szet a Vajdk kiilonleges izeivel és sajat praktikdinkkal
fliszereztiik. Némi szabadsdgot biztositott szimunkra
kulindris met6dusunk, amely részeként nemcsak gon-
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dosan kivélasztott recepteket kinalunk, hanem ezeket
rovid torténetekkel is izesitjiik. Igazi 6réom volt meg-
irni ezeket, ahol csak sajat képzelerénk korldtozott
minket, €s kiilon kihivast jelentett sajat gasztronémiai
kutatdsaink vegyitése irodalmi alapanyagunkkal oly
médon, hogy annak egyedi izei meg6rzésével hoz-
zunk létre inycsiklandé és izgalmas ételeket.

Torténeteink elmonddsdhoz meg kellett taldlnunk a
megfelel6 kisérét, aki végigkalauzol minket a Kon-
tinensen és eme konyv lapjain. Bér az utolsé fejezet
érzelmes meglepetést tartogat, szdndékosan nem a
Vajdk-torténetek jol ismert hdseire, Geraltra vagy
Kékéresinre biztuk az utitérs szerepét; ehelyett egy
0j szereplot keltettiink életre.

Elbeszélonk egy a tavoli Kovirbdl szdrmazé térkeé-
pész, akinek f6 szenvedélyét a kulinaris felfedezések
jelentik. Kiviilalloként idealis kisérénk a Kontinen-
sen val6 kalandozésra, és miutdn nem jatszott sze-
repet a kordbbi torténetekben, szabadon és nyitott
szemmel tekinthet az 4j tdjakra és az ott él6kre.
Bir elbeszélénk talan a Kontinens tobbi lakéjihoz
képest meglehetésen sokszor keveredik szokatlan
helyzetekbe, hitiink szerint beleillik a Vajdk sok-
szind és izgalmas vidékekkel teli vilagaba. A Kon-
tinens foldrajzi valtozatossiga nagyban befolyasolta
konyviink szerkezetét is — a recepteket régiok alap-
jan talaljuk, amelyek mindegyike elbeszélénk ttja-
nak dllomésait képezi.

—— >
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Rendkiviil fontos szdmunkra a térténetek és recep-
tek vizudlis modon torténé életre keltése, és a leg-
aprébb részletekre is nagy figyelmet forditottunk
annak érdekében, hogy megmutassuk a Vajdk vila-
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ganak kilonlegességét mind annak régi rajongéi,
mind pedig az azzal frissen ismerkedSk szdméra.
Tematikus illusztraciokkal, dekorativ elemekkel és
természetesen fényképekkel prébaltuk megragadni
az Osszes hely egyedi hangulatit. Eme elemek egy
része ismers kultirdkbol szirmazik, legyen sz6
akdr a jeges Skellige-szigetek jellegzetes északi
vondsairdl, akar Toussaint hercegségének az olasz
és francia hatdsokat elbtivéléen 6tvozd hangulaté-
rol. Velen és Fehér Gylimolcsoskert esetében pedig
visszatérhettiink lengyel gyokereinkhez, mélyen
meritve sajat folklorunkbdl és a szlév jegyekbél.

— — > >— ——

A Valami véget ért, valami elkezdédik tokéletesen
osszefoglalja azt, hogy a mi munkank véget ért kony-
viinkén, 4m a te kulindris utazdsod csak most kez-
dédik a Kontinensen, kedves olvasé! Teljes sziviink-
b6l reméljiik, hogy alkotasunk értékes kiegészitsje
lesz a Vajdk vildganak. Tarts veliink ezen a rovid és
kissé szentimentilis utazdson, de miutén szavakkal
nem lehet jéllakni, kerekedj fel aztén a sajit kony-
hadba, hogy te is megtapasztalhasd a Vajdk vilaga-
nak vardzslatos izeit és illatait.
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HOGYAN HASZNALJUK A KONYVET

Gaunter O'Dimm, a titkrok ura taldléan fogalmazott,
amikor azt mondta, hogy az idd a legfontosabb hoz-
zévalo, és ez kétségkiviil igaz erre a szakdcskonyvre.
Gondoljunk csak arra, hogy milyen jé egyediil vagy
a sziviinknek kedves emberekkel egyiitt iilni az asz-
tal mellett, és elfeledkezni a hétkoznap nytgeir6l
izletes hazi étket falatozva. Vagy képzeljilk magunk
elé, ahogy egy kiadés, meleg ragut kanalazunk egy
at menti fogadéban egy egész napos faraszté utazas
utdn, és az éhség helyét a jollakottsag kellemes érzése
veszi 4t falatrél falatra. Arra batoritunk mindenkit,
hogy adja 4t magdt a gondtalansiagnak, hogy sietség
nélkiil, raér6sen miivelje az otthoni f6zés mtvésze-
tét, és szeretteivel kozosen, az id6t alaposan kihasz-
nalva élvezze a Vajdk vilaganak kiilonleges izeit.

fme néhdny tipp és tanacs, hogy a lehetd legna-

gyobb 6rémet leljiik kulinaris utazasunkban.

Hozzavalok

¢ Amennyiben lehetséges, minden esetben j6 miné-
ségli és friss hozzdvalokat vasaroljunk a helyi ter-
mel6i piacokrol és hentesekt6l. Ne habozzunk meg-
kérdezni, hogy milyen hozzdval6kat és husfajtakat
ajdnlanak a kereskeddk a kiilonboz6 fogasokhoz.

+ Amennyiben elérecsomagolt termékeket haszna-
lunk, gondosan olvassuk el az dsszetevdk listajét, és
keriiljiik el azokat, amelyek izfokozdkat és mestersé-
ges aromakat tartalmaznak. Nyugodtan haszndlha-
tunk olcsébb borokat is a f6zéshez, am mindenkép-
pen késtoljuk meg ezeket, miel6tt a porkoltekhez
vagy a szdszokhoz adnank, hogy biztosak legyiink
benne, kedviinkre valé az iziik. Mértékkel igyunk,
amennyiben alkohollal késziil6 ételeket f6ziink.

+ Olvassuk &t alaposan a kivdlasztott recepteket,
miel6tt belevignank a f6zésbe, hogy kell6en fel-
késziiltek legyiink, és a felesleges bevdsdrlé kor-
utak elkeriilése érdekében mindig legyenek kéznél
alapvetd, hosszabb ideig tarolhaté Osszetevék,
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mint példaul szaritott fliszerek, diéfélék, aszalt
gyumolcsok, szdritott gomba, méz, almaborecet,
gabonafélék, olaj és liszt.

+ Szamos receptiinket az eurdpai gasztronémia és
a tradiciondlis lengyel konyha ihlette, és bar ezek
hozzévaléit viszonylag kénnyen megtaldlhatjuk a
Kontinensen, a valé viligban néha nehézségekbe
iitkdzhetiink. Am ezek is tobbnyire megrendelhe-
téek online, vagy megtaldlhatéak a nagyobb ter-
mel6i piacokon. Erdemes lehet elére felkutatni a
lehetséges lel6helyeket az olyan receptek esetében,
amelyekhez fiistolt kietbasa (lengyel kolbész), fiis-
tolt bacon, kaszanka (lengyel véres hurka), termel6i
szilvalekvar, szeletelt szdritott gomba (barna tinéru
vagy izletes varganya), rékagomba, fermentalt sava-
nyt képoszta (ecet nélkiil) és mézsor sziikséges.

Hozzavalo tippek

* A fliszernovények frissen a legjobbak, kiilondsen
a kapor, a petrezselyem és a fokhagyma. A fel nem
hasznalt fliszernovények frissességét a kovetkezo
maodon hosszabbithatjuk meg. Nedvesitsiink meg
egy kettéhajtott papirtorlét, majd csomagoljuk
bele a friss fliszereket. Tegyiik ezt egy miianyag
zacskdba, zarjuk le, és tiroljuk a hiitében maxi-
mum két hétig.

+ Amennyiben a receptben nem szerepel més infor-
madcio, ugy fehér hagymét hasznaljunk.

+ A kiilonboz6 nektarok és gytimolesitalok helyett
szazszazalékos gyiimolcslevet haszndljunk.

+ Bizonyos ételek és hozzdvalok hagyomédnyosan
zsirban siilnek, amely gazdag és mély izt ad nekik,
am a zsir helyett hasznélhatunk semleges novényi
olajat (példdul repce- vagy napraforgdolajat), ha
jobban szeretjiik ezek izét.

+ Az esetek tilnyomoé tobbségében nyugodtan hasz-
naljunk 6rolt fliszereket, am frissen és durvara 6rolt
fekete borsot és frissen reszelt szerecsendidt ajén-
lunk ezek finomra 6rolt, csomagolt véltozatai helyett.
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» Amennyiben tejre van sziikség, ugy ezeket igény
esetén laktézmentes vagy édesités nélkiili novényi
alapu valtozatokkal is helyettesithetjiik.

Felszerelés és felkésziilés

+ Szakdcskonyviink legtobb receptje csak olyan
alapveté eszkozoket kivin meg, amelyek valo-
szinlileg rendelkezésre dllnak a konyhénkban,
mint példaul éles kés, vagddeszka, edények, tapa-
ddsmentes serpenyd, ontdttvas ldbas és nyeles
ldbas. Néha egyéb felszerelésre is sziikség lehet,
példéul burgonyatorére, reszelére, sziirére, hab-
verbre, fogoéra, sitéracsra, mozsarra (esetleg
konyhai apritéra), avagy siitGecsetre és siitésallé
fedeles edényre. Bar a Kontinensen ezek nem
elérhetéek, mi nyugodtan haszndlhatunk olyan
kényelmes modern eszkozoket, mint az elektro-
mos siitd, az alufdlia vagy a frissen tarto félia.

A konyvben taldlhaté receptek a legelsé lépésektdl
egészen az étel tdlaldsdig tartanak, és némelyikiik
el6zetes tervezést és tiirelmet igényel, am dont6
tobbségiik elkészitése nem tulsigosan faradsagos.
Ne szegje kedviinket, ha pdcoldsra, erjesztésre,
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lasst f6zésre, avagy kelesztésre van sziikség — vag-
junk bele batran! Amikor nincs elég idénk, akkor
nyugodtan haszndljunk elére megvasarolhaté
alternativakat, mint példaul leveskocka, bolti kész
tészta, avagy pizzatészta (az élesztGalapu tészta-
kat felhasznalé receptek esetében).

Alapvetd fontossdgi a megfelelé konyhai higi-
énia. A nyers husokhoz kiilon vagodeszkakat
hasznaljunk, és ezeket forré vizzel tisztitsuk meg.
Az uborka sé6s vizben val6 érleléséhez, illetve a
kovisz készitéséhez haszndlt iivegeket és azok
tetSit alaposan mossuk el mosogatészerrel, majd
forré vizzel oblitsiik at. Ezek utdn az iivegeket és a
tetket tegyiik egy nagy edénybe, és kétszer mos-
suk dt forré vizzel, majd hédllé fogéval vegyiik ki
a vizbdl, és tegyiik félre megszdradni.
Amennyiben a sés vizben érlelt Osszetevékon
vagy a kovéaszon penészt vesziink észre, dobjuk ki,
és kezdjiik elolrél a folyamatot.

Az élesztbalapu és kovészos tésztit konyhatorls-
vel letakarva, szaraz helyen, szobahémérsékleten

kelessziik — a magasabb hémérséklettél gyorsab-
ban megkel a tészta~ A receptekben friss éleszt6t
haszndltunk, de emellett atvaltisi segédletet is
irunk a poréleszt6h6z, amennyiben friss éleszté
nem all rendelkezésre.

+ Liszt haszndlata esetén forditsunk figyelmet a
hidratéci6 szintjére, és az elkészitési itmutatéban
részletezett vizudlis jelek révén gy6zddjiink meg
réla, hogy tésztank megfelel6 allagii. Amennyiben
a tészta tul szdraz, gy némi viz hozzdaddsdval
javithatunk rajta, vagy kicsivel tobb lisztet szérha-
tunk ra, ha tdl nedves lenne.

+ Ne dobjuk el a maradékot! Barmelyik porkoltbe
és raguba jol johet némi extra zoldség, a poré-
hagyma fel nem haszndlt részeib6l pedig alaplét
készithetiink.

Tovabbi tippek

+ A recepteket irdanymutatasként, ne pedig szigora
szabdlygytjteményként kezeljiikk, és bizzunk az
érzékeinkben. Kiprobalt receptjeink kovetése
konzisztens eredményekhez vezet, de a hozzava-
16k mennyiségének varidlasa, a kiilonb6z6 kony-
hai eszkozok hasznalata és egyéb tényezék némi-
leg médosithatjak a végeredményt.

+ Vizudlis tippek és fényképek segitségével konnyit-
jik meg a megfelel6 f6zési id6 megtaldlasat, hogy
az étel a nekiink tetszé szint és a megfelel6 dllagot
érje el. A porkoltek és raguk stirliségét tobb viz
vagy alaplé hozzaadaséaval csokkenthetjiik, és fed6
nélkiil forralva novelhetjiik.

+ Hogy mindig hasonlé eredményt érjiink el, pon-
tosan mérjiik ki a hozzavalokat.

+ A méretek és mennyiségek kritikus fontossagaak
a siités esetében, am f6zésnél szabadabban kezel-
hetjiik ezeket, f6leg a porkoltek és raguk esetében,
amelyekbe igény esetén tovabbi alapanyagokat is
rakhatunk. Batran vélasszuk meg a magunk utjat,
amennyiben kreativnak érezziik magunkat; jitsz-
szunk a kiillonbozé osszetevokkel és his nélkiili
helyettesitékkel. Am amennyiben tirsasignak
féziink, forditsunk figyelmet az § izlésiikre is, és
ne fiiszerezziik tul az ételeket — hagyjuk ezt rajuk,

ha gy tartja kedviik.
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“ur6l nemzedékre 6rokléds kulindris csalddi titkok-
Wkal teli kotet lett. Elképesztd kincs ez, amelyben ott
italalhato a muit, a jelen és a potencialis jové — maga
az orokkéval6sag. Ez mindig is érzelmes hagyaték
olt szimomra, amely Osszekot otthonom szivével:
pnyhaval és a csaldd kozos konyhaasztaléval. Ez
lyos, fickokkal teli tolgyfa asztal ugyan némileg
35 és karcoldsokkal teli, 4m hiiséges tarsunk
- mind a hétkoznapi ebédeken, mind a kozos
mazdssal toltott iinnepi estéken. Biivos hely,
sly a Kontinens kiilsnbz6 szegleteibe repitett el
ket, mikozben raérésen izlelgettiik a tavoli f6l-
fzeit és illatait receptgytjteményiink jévoltabél.

A csaladi szakédcskonyviinkben még mindig akad-
tires oldalak, amelyek j receptekre, Gsszete-
re és Kovir hatdrain talrél szdrmazé kulindris
etekre varnak. Egészen eddig csak csaladom
térképgytijteménye és hén szeretett kony-
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A Kontinens szines és bonyolult féldek mozaikja, amelynek lenytig6z6 mintdzata
egy élettel teli konyhara emlékeztet: egymassal vegyiilé illatok és izek kavalkadja, épp ugy,
ahogy az egyes kultardk és népek Gsszekeverednek, és gazdagabbé teszik egymast.

veim és verseskoteteim segitségével fedezhettem
fel a vilagot. Kedvencem Essi ,Szeméke” Daven Kék
gyongye volt — batorsagot meritettem a trubadiarnd
csoddlatos balladdibol és merész karaktereibél.
Kiilonosen jol jott ez, amikor at kellett lépnem ott-
honom kiiszobét, és 1j fejezetet nyitnom életemben
egy utazds révén — egy olyan torténetét, amelyrél
kordbban dlmodni sem mertem volna.

Csalddi térképészmihelyiink egyenesen Toussaint
hercegi udvardbdl kapott megbizdst arra, hogy a
fogadéterem falaira remekbe szabott vildgtérképet
készitsiitnk. Mindez nem volt rendkiviili felkérés,
elvégre a miitermiinkben gondos munkaval készi-
tett térképeink nagy népszertiségnek orvendenek.
Néha mestereink kereskedéhajokon és karavanok-
ban kerekednek fel, hogy a helyszinen készitsék el
részletgazdag alkotasaikat. Most elsé alkalommal
engem kértek fel a csaldd képviseletére, és én elfo-
gadtam a meghivdst a messzi délre: Lan Exeterben
taldlhaté miitermiinkbdl egészen Beauclair palota-
janak diszes termeiig.

Virradatkor mar egy kereskedéhajé fedélzetén
tltem, pdr nappal kés6ébb pedig hajom biiszkén
dagado vitorlakkal futott be Novigrad nytizsgé kiko-
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téjébe. Ahelyett, hogy étszédlltam volna egy masik
hajéra, hogy azonnal folytassam utamat Beauclair
vérosaba, nem tudtam ellendllni a kisértésnek, hogy
megldtogassam Vizimaban él6 rokonainkat — egy-
ben pedig megragadtam a lehetdséget, hogy tobb
héttel noveljem utazdsom hosszdt, és meglatogas-
sam a Vizima koriil elteriilé foldeket és Temeria
tavolabbi vidékeit. Olyan helyek és tajak vartak ram,
amelyeket eddig csupdn a csaladi elbeszélésekbdl és
sajat képzeletembdl ismerhettem, igy nekivigtam,
hogy Gj élményeket és izeket szerezzek az utamba
akadé varosokban, falvakban és fogadékban. Sem-
miféle veszély és meglepetés nem tudott eltantori-
tani utamtél, még az olyan helyektél sem, ahol éjsza-
kanként csak az 6rdog jarja a kietlen dsvényeket.

Az izletes ételek nyomdban keresztiil-kasul bejar-
tam a Kontinenst. Ahogy nagyapim mondja, a

puding prébdja az evés, én pedig nagy lelkesedéssel
kovettem példajat az északi kirdlysagok erdékon és
réteken kanyargé 6svényeit6l Skellige fagyos és szél-
futta partjain 4t egészen Toussaint tiindérmesékbe
ill6 szépségti, a nap arany fényében ragyog6 mezéiig
és sz6loskertjeiig.

Bér legféképpen a kiilonleges hozzéval6k és recep-
tek foglalkoztattak, a kulindris kalandozas részeként
orommel hallgattam meg a mellettem falatozok
torténeteit és pletykdit — legyen szé kimerult kird-
lyi hirnokokrél, magas rangt nemesekrél, félszer-
zet tudosokroél, nemtér6dom trubadirokrél, térp
keresked6krél, és még par asszimildlédott tiindérsl
is. Es ha hihetiink a fogadésok suttogisénak, néha
rejtélyesebb, fizimiskdjukat csuklya ald rejté ven-
dégeik is akadnak: varazsl6k és vardzslonék, illetve
vajdk néven ismert hirhedt szornyvaddszok...

<<>>

Mielétt utamra indultam, szivem egyik legh8bb vagya volt, hogy megismerjem,
mi rejtdzik a Kontinens hiis pincéiben és kamraiban. Milyen finomsagokat szolgalnak fel
a legnagyobb méltésagoknak a hercegi, kirdlyi lakomakon? Milyen taldlékony fiiszer-
és hozzdval6kombinacidk toltik el a legnagyobb drommel és étvaggyal a kiilonbozé foldek
lakéit? Magammal hoztam a valaszokat kérdéseimre, és mindent gondosan lejegyeztem
naplémban, hogy csaladi konyhénk is részesiilhessen a Kontinens étkeinek gazdagsagébdl.

Csupén egy csipetnyi batorsagra volt sziikségem ahhoz, hogy élvezhessem a tavoli foldek

kulindris csodait, és némi prébalkozasra, hogy sajit nyelvemmel izleljem meg azokat az izletes
meglepetéseket, amelyek eddig a vildg tévoli szegleteiben rejt6zve vartak a felfedezésre.
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FEHER GYUMOLCSOSKERT

A tavasz eljottével friss es6k mossdk a Vizima kozeli poros utakat. Ezeket
kovetve érhetiink Temeria egyik legelblivilébb szegletébe, ahol a kozeli falu
zsuptetOs hazait a tajat borité tejfehér viraga gylimolesfak fedik el. Itt leltem
ra Fehér Gylimolesoskert falujara; az egyszerli név tiszteletadas a gazdagon
novo gytimolesosok elbtt, amelyek a vidék étkeire is nagy hatast gyakorolnak.
A helyi konyha legkedveltebb fogasainak megizleléséhez nincs mas dolgunk,
mint belépni a falu egyetlen fogadéjaba. Az egyszerti vidéki életben rejlé lehe-
toségek megismeréséhez elég kovetni az orrunkat, és mélyen beszivni az édes
viragok és frissen stitott finomsagok illatat. A fogadds draga fliszerek nélkiil
is felejthetetlen étkeket készit a helyi hozzavalékbdl. Az itt felszolgalt étel-
kiilonlegességek a frissen sziiretelt és aratott javakat tiikrozik, épp gy, mint
az itteni élet évszakokkal egyiitt valtozé ritmusa, amely oly lustin és sietség

nélkiil csorog, mint az Ismena folyé vize a falu régi vizimalmanal.
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testes kaedweni sorben pacolt csirkével

A frissen siitdtt kenyér illata lustan lengett az asztalok, padok és festett deszkdk kozott,

befelé csalogatva a finomsagokra vagyékat. A tapasztalt szakacs készségesen sorolta fel

a kiilonboz6 fogasokat, és mire listdja végére ért, maris tudtam, mit prébalok ki els6ként.

Az egyszerli, dm kiad6s harapnivalé kitaldléja minden bizonnyal hitt abban a bolcsességben,

hogy szinte mindenbél lehet szendvicset csindlni, ha két kenyérszelet kozé helyezziik.

Ebben a fehér gyiimolesskerti valtozatban a csirkét sérben pacoljuk, majd grillezett gombéval,

fodros kellel és kiilonleges szésszal 6tvdzziik. A legendas helyi izek sajat balladat érdemelnének,

olyat, amilyeneket a birdok énekelnek a kirdlyi balokon és lakomékon

a milt hires eseményeirdl és hdseirdl, akiknek nyomait botladozva prébéljuk kdvetni.

— 4 ADAGHOZ

KAEDWENI SOROS PAC

240 ml stout vagy mds fekete sor

2 tk. fliszeres mustar

1 tk. almaecet vagy citromlé

2 gerezd fokhagyma, 6sszenyomva és megpucolva
1 tk. 56

1 ek. viragméz

2 csirkemellfilé, bor nélkiil (kb. 250 g darabja)

TEJFOLOS MAJONEZ

Y% csésze majonéz

2 ek. tejfol

15 g finomra vagott petrezselyem
S6 és frissen 6rolt fekete bors

80 g fodroskel-levél, szdr és kozépso erezet nélkiil
Novényi olaj a siitéshez

S6 és frissen orolt fekete bors

1 tk. sétlan vaj

100 g csiperkegomba, vékonyra szeletelve

8 szelet rusztikus kenyér

A PACHOZ: Tegyiik a stoutot, a mustart, az ecetet vagy cit-
romlevet, a fokhagymat és a sot nyeles ldbasba, és alapo-
san keverjiik ssze Kanallal. Kézepesnél nagyobb langon
fozziik koriilbeliil 15 percig, amig a keverék 60 ml-re nem
redukalodik, és méz dllagti nem lesz. Zarjuk el a lingot,
keverjiik hozza a mézet, és tegyiik félre szoba-hémérsék-

letiire hiilni.

A csirkemelleket hosszdban vagjuk ketté, Adjuk hozzd a
hist a pachoz, forgassuk meg benne, fedjiik le, és egy érira
tegyiik hiitészekrénybe. Siités el6tt hagyjuk a pacolt csir-
két szobahémérsékleten 15-30 percig felmelegedni.

A TEJFOLOS MAJONEZHEZ: Kozben egy kozepes talban kever-
jiikk ossze a majonézt, a tejfolt, a petrezselymet, egy csipet
56t és egy csipet borsot. Fedjiik le, és tegyiik a hiit6be.

Egy kis nyeles ldbast toltsiink meg félig vizzel, és forraljuk

fel nagy lingon. Zirjuk el a lingot, adjuk hozza a fodros
kelt, és hagyjuk allni 1 percig. Szrjuk le, és tegyiik félre.

(A recept folytatodik.)
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Egy nagy tapaddsmentes serpeny6ben kozepesen nagy
lingon hevitsiink 2 evékanél névényi olajat. Adjuk hozzé
a fodros kelt és egy csipet sét, idénként megkeverve
5 percig siissiik, amig a kel szélei meg nem barnulnak.
Szedjiik ki a fodros kelt a serpeny6bél, és tegyiik tanyérra.
Ugyanebben a serpenyében hevitsiink tjabb 2 evéka-
nal novényi olajat. Vegyiik ki a csirkehist a pacbol, és
tegyiik a serpenydbe, a pacot tegyiik félre. Forgatds nélkiil
piritsuk 1 percig, amig meg nem barnul. Fogé segitségé-
vel forditsuk meg, és a masik oldalét is 1 percig siissiik.
Tegyiik rd a maradék pacot a husra, adjunk hozzd egy
kevés vizet, razzuk dssze a serpenyében, fedjiik le feds-
vel, és vegyiik kozepesnél kisebbre a ldngot. Még 3 percig
siissiik, kozben kétszer megforditva a csirkét, amig a his
mdr nem rdzsaszin beliil (egy késsel vagjuk fel, hogy ellen-
orizziik), és kiviil szépen megpirult. Vegyiik kézepesnél
magasabbra a ldngot, és fedé nélkiil, kétszer megforditva
1-2 percig piritsuk a csirkemellet, amig minden oldala
sotétbarna nem lesz. Hizzuk le a tiizrél, tegyiik tanyérra,
fedjiik le, és tegyiik félre.

¥

e

Ugyanebben a serpenyében kézepesnél nagyobb lingon
olvasszuk meg a vajat. Tegyiik bele gy a gombaszele-
teket, hogy ne érjenek egymdshoz, és kevergetés nélkiil
piritsuk oldalanként 2 percig, amig meg nem barnulnak,
majd sézzuk, borsozzuk. Vegyiik ki a gombét a serpenyé-
bél, tegyiik a tanyérra a csirkemell mellé, fedjiik le, és
tegyiik félre.

Szintén ebben a serpeny6ben kozepesnél nagyobb lingon
piritsuk meg a kenyérszeleteket oldalanként 30 méasod-
perc alatt, amig enyhén barnak nem lesznek.

A kenyérszeleteket kenjitk meg a szésszal, és négy szelet
kenyérre tegyiik rd a fodros kelt, a gombit és a csirkehst.
Helyezziik rd a maradék kenyérszeleteket, és tilalas elétt
a keziinkkel enyhén nyomjuk le (hogy egyszertibb legyen
majd enni).
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Temeriai sokmagvas
kovaszos kenyér

Fehér Gyiimolcsoskertben t6ltott napjaim sordn egy padlason aludtam, ahol egykor
liszteszsakokat taroltak. A leleményes fogadés minden bizonnyal rddébbent a helyiségben rejlé
lehetdségekre, és tirolébdl egyszerti, dm meghitt halészobava alakitotta. A viharvert deszkik
résein atszlir6dott az esti lakméarozésok hangja és a konyhéban késziil8 finomsagok illata.

A frissen siitott kenyér illata béségesen karpétolt a hangos beszélgetések és a részeg nétik
jelentette kényelmetlenségekért. Napjaim szerves részévé valt az asztalokra tett kosarakban
vérakozd, ropogés kérgli kenyér. Bir idegen voltam itt, vendégként lehet8ségem volt kikérdezni

a helyieket, és kedvességiiket arra hasznaltam fel, hogy megérokitsem naplémban a fogadés

kenyerének titkait: hogyan lehet ennyire finom magvas kovaszos kenyeret késziteni?

~————< 1CIPOHOZ »—m8—

KOVAsZ A KOVASZHOZ: Steril befSttesiivegben, teljesen tiszta
210 g sotét rozsliszt, vagy sziikség szerint fakandllal keverjiink Gssze 30 g rozslisztet és 3 evika-
240 ml felforralt, majd langyosra hiitétt nal vizet; a végeredménynek sfiri krém Allagiinak kell

viz, vagy sziikség szerint lennie. Adjunk hozzé egy kevés vizet, ha nehezen lehet
= keverni. Lazdn fedjiik le a bef6ttesiiveget konyharuhdval,
340 g liszt, plusz a szérdshoz és 24 oréra tegyiik félre szobahémérsékleten egy sotét
60 g sotét rozsliszt helyre. A kovetkez6 5 napban mindennap keverjiink
300 ml langyos viz hozza 30 g rozslisztet és 3 ev6kanal vizet, és dobjunk ki
1% tk. s6 bel6le 2 evékandl kovészt, hogy ne fusson ki az tivegbél.

Pér nap mdlva a kovdsznak savanyi illatiinak és bubo-
rékosnak kell lennie. 7 nap utdn készen dll a hasznélatra
(lasd a Megjegyzést).

MAGKEVEREK
1 ek. lenmag
1 ek. apritott napraforgémag

1 ek. apritott ték x4 i 2 .
4 e Négynaponta egy uj, tiszta beféttesiivegbe kell dtrakni a

- <> —— kovaszt, hogy ne penészedjen meg. Ha tarolni akarjuk a
kovaszt, akkor ruhéval lefedve tegyiik hitészekrénybe.
Tarolaskor hetente etessiik meg 30 g rozsliszttel és 3 evo-
kandl vizzel. (Ha elfelejtettilk megetetni 7 nap utdn a
koviszt, ellendrizziik, hogy nem penészesedett-e meg, és
probaljuk feléleszteni tigy, hogy 30 g rozslisztet és 3 evé-
kandl vizet adunk hozzd. Azonban ha penészes, vagy
rossz szagot draszt, dobjuk ki, és kezdjiik elslrél.)
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Ordkkal azel6tt, hogy siitni szeretnénk, adjunk hozzi
30 g rozslisztet és 3 evkandl vizet, és szobahémérsékleten
hagyjuk dupldjira kelni és buborékosodni.

Egy kozepes talban villa segitségével keverjiik ossze a lisz-
tet, a rozslisztet és a vizet, Fedjiik le, és hagyjuk allni 45 per-
cig. Adjunk hozza 100 g kovdszt, sot, egy szordsnyi lisztet,
és lazdn dagasszuk meg a tésztit a tdlban, amig 6ssze nem
all, de még ragadés. Fedjiik le konyharuhéval, és szobahé-
mérsékleten tegyiik félre 30 percre.

Langyos vizzel nedvesitsiik meg a keziinket, és nyujtsuk
a tésztit ugy, hogy az egyik keziinkkel fogjuk, a masik-
kal enyhén felfelé huzzuk, majd a végét visszahajtjuk ugy,
ahogy egy konyharuhdt hajtandnk. 90 fokkal forditsuk el
az edényt, és Osszesen Otszor végezzilk el ezt a miveletet.
Tegyiik félre a tésztat 30 percre, és még négyszer ismételjiik
meg, minden nyujtis kozétt 30 percig pihentetve konyha-
ruha alatt. A tészta enyhén megnovekszik, sima és levegbs
lesz a folyamat kozben. Fedjiik le a talat, és tegyiik félre szo-
bahémérsékleten, amig a tészta duplijara nem novekszik;
ez koriilbeliil 4-5 ora.

A MAGKEVEREKHEZ: Kozben egy kis edényben keverjiik
dssze a lenmagot, a napraforgémagot és a tékmagot.
Adjunk hozzéa annyi vizet, hogy ellepje, és tegyiik félre,
amig a vizet teljesen fel nem szivja.

Béleljiink ki egy kelesztékosarat vagy tésztasziirét kony-
haruhéval, és béven szorjuk meg liszttel. Amikor a tészta

N7 I N I %@%4?%& 4%/\ U AN,
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dupléjira kelt, adjuk ho2z4 a magkeveréket, és alaposan %
dagasszuk meg. Boritsuk lisztezett feliiletre a tésztat, és
a korabbi médon nyujtsuk és dagasszuk. Formazzuk ova- \A
lisra, mindkét oldalat alaposan lisztezziik be, és tegyiik a !
keleszt6kosarba vagy tésztasziirGbe. Fedjiik le, és hagyjuk
a dupldjira kelni, szobah6mérsékleten 3 o6ra, hiitében 13/
12 6ra alatt.
Tegyiink egy héallo fedeles edényt, példaul ontottvas
ldbast a siitébe, és melegitsiik el6 240 °C-ra.
AN
4

Ovatosan szedjilkk ki a tésztit a kelesztSkosdrbol, és
tegyiik siit6papirra. Eles késsel vagy borotvapengével
enyhén metssziik be a tésztat kozépen. Tegyiik a siit6pa-
pirral egyiitt az eldmelegitett ldbasba, fedjiik le, és tegyiik
a stitébe. Stisstik 20 percig, majd vegyiik vissza a h6mér-
sékletet 200 °C-ra, és fedé nélkil stissiik még 40-45 per-
cig, amig meg nem barnul a héja. Kapcsoljuk ki a siitét,
nyissuk ki résnyire az ajtot, és hagyjuk még 15 percig
pihenni a kenyeret. Vegyiik ki a kenyeret a siit6bdl, tegyiik
ricsra, és hagyjuk 2 6ran at hilni, miel6tt felvagjulk.

Lenvaszonba vagy konyharuhdba tekerve szobahémér-
sékleten 4 napig tarolhato.

MEGJEGYZES: A kovdsz 7 nap utdn hasznilhatd, de a fia-
talabb kovaszbol tomorebb kenyér lesz. Ha levegdsebb
veknit szeretnénk, folytassuk a kovdsz etetését a fentebb
leirtak szerint.
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Arpakasa baconnel Fehér
Gylimolcsoskert Fogadé médra

Fehér Gyiimélesoskert Fogadéja a szerény falu szive, és a végs célpontja mindenkinek,
akik j6 étkeket és gondtalan id8tdltést keresnek. Par nap elég volt arra, hogy meggy6zddjek,
vizimai rokonaim igazat mondtak, amikor ezt a fogadét javasoltdk kulinaris kalandozasom
kezd6pontjanak. Az egyik este Gigy tlint, mintha az egész falu 6sszegytlt volna a fogadé
ivéjaban, hogy egyiitt lakmarozzanak, és élvezzék a Cidarisbél érkezett dalnok muzsikédjat (ami
igencsak nagy megtiszteltetés volt egy ilyen szerény hely szdmara). Mikozben a kdvetkezd
dalra vartam, nem mondhattam nemet egy kiadés adag baconds kaséra, amely fokhagymatdl és
frissen 6rolt borstdl illatozott. Bar ezt az egyszerli ételt j6l ismerik Povisstél Cintrdig,

a helyi véltozatot nemesak ropogés baconnel, hanem piritott zldségekkel is gazdagitottik.

—t 4 ADAGHOZ —m———

100 g fodroskel-levél, szar és kozépso erezet nélkiil

200 g arpagyongy

480 ml viz

Sé

150 g tdblds bacon, kockdra vagva
3 gerezd fokhagyma, apréra vigva

Frissen orolt fekete bors

————————e————————— ——

Forraljuk fel a vizet. Tegyiik a fodroskel-leveleket szii-
rébe, ontsiik rd a forrd vizet, majd vagjuk fel durvara, és
tegytik félre.

Tegyiik az arpagyongyét a szlir6be, oblitsiik le hideg viz-
zel, majd oéntsik egy kis nyeles ldbasba. Adjunk hozza
2 csésze vizet és % tedskandl sot, keverjitk meg, fedjiik
le, és forraljuk fel magas langon. Utdna fézzik kis lan-
gon 15 percig. Zarjuk el a lingot, keverjitkk meg, ismét
fedjiik le, és tegyiik félre 10-15 percre. Akkor jo, ha az

! —— =x

arpagyongy kicsit még ragos, de mar megpuhult. Ha nem
szivta fel az Osszes vizet, akkor sztrjiik le.

Tegyiik a bacont nagy tapaddsmentes serpenySbe egy
kevés hideg vizzel. Kozepes langon siissitk 3 percig, amig
a viz el nem parolog, majd idénként megkeverve siis-
sitk még 5 percig, amig enyhén meg nem barnul. Adjuk
hozza a fodros kelt, és tovabbi 5-7 percig siissiik id6onként
megkeverve, amig a levelek széle meg nem barnul. Adjuk
hozz4 a fokhagymat, és még 1 percig siisstik.

Adjuk hozzd az arpagyongyét, borsozzuk, alaposan
keverjiik dssze, és piritsuk még 3 percig. Sziikség sze-

rint sézzuk.

Tegyiik kis edényekbe a késit, és azonnal télaljuk.
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A gyuimolcsosgazda
frissito nektarja

Az eme t8kéletes szomjolté ital alapanyagit szolgaltatd termékeny gylimdlesds az egész régid

biiszkesége. A fogad6 tulajdonosai a helyi gyiimdlesdsgazdahoz iranyitottak, aki megtanitotta

nekem e csodélatos ital egyszerfi receptjét. A kiilonleges gyiimélessk gazdajanak kunyhéja
egy homokos &svény végén talélhat6, amelyet akdcfék drnyékolnak — figyeljiink az Gt mentén
lesben ll6, harcias természet(i macskara! Ez a komisz kreattira annyira makrancos, hogy

a falusiak azzal tréfalkoznak, hogy még talan a kozeli erdében illitélagosan lakozé szornyliséges

bestia, egy 6rddgfatty elétt sem hunyaszkodna meg. A kellemes séta végén jutalmam egy bogre

frissitd itéka lett, amely savanykds egresbél, ribizlibsl és cseresznyébél késziilt egy leheletnyi

friss mentdval. A gylimdlesdsgazda tobb receptet is megosztott velem, és megismertette

velem gyiimdlesése ddaz ellenségeit is: az arcitlan 8zeket, akik lerdgjak a friss hajtisokat,

és a jéglelkeket, akik nem mésok, mint a Blathe elején lecsapé tavaszi fagyok megtestesitéi.

~————= 8 CSESZEHEZ /2 L-HEZ >———

300 g egres

400 g cseresznye

300 g piros ribizli (ldsd a Megjegyzést)

1,2 1 viz, vagy sziikség szerint

2 ek. kristdlycukor

2 szdl menta (elhagyhatd)

Virdgméz vagy kristilycukor az édesitéshez (elhagyhaté)

<> —

Az egrest, a cseresznyét €s a ribizlit foly6 viz alatt alapo-
san megmossuk. Tédvolitsuk el az egres szarit és fekete
végét, a cseresznye szardt és magjat és a ribizli szarét.

Egy kozepes nyeles labasban nagy lingon keverjiik ssze
a gylimolesoket, a vizet és a cukrot. Forraljuk fel a keve-
réket, majd vegyiik kisebbre a langot, és 5 percig fézziik
lasst tizon. Zarjuk el a ldngot, adjuk hozzé a mentét (ha
haszndlunk), és hagyjuk 4lini 10 percig.

™

Ontsiik 4t a keveréket egy nagy kancséba. Késtoljuk meg,
és izesitsiik cukorral vagy mézzel, vagy higitsuk vizzel, ha
sziikséges.

A frissit6t hiitve vagy langyosan kindljuk, a gyiimolesok-
kel egyiitt.

MEGJEGYZES
Ha nem kapunk piros ribizlit, vagy nincs szezonja, helyet-
tesithetjilk mds savanykds piros gyiimolccsel, példaul

meggyel.

Ha viragos, édes izt szeretnénk, a cukor vagy méz
helyett adhatunk hozz4 egy kevés bodzaszorpét is.
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Siult csirke Fuzesfalva mdédra

zoldfliszerekkel és diéfélékkel toltve

Fiizesfalva ama hid utan taldlhaté, amely az egykor egy kegyetlen baré altal lakott
omladozé er8dhdz vezet. Am a hdzuk elétti padokon dsszegy(ils falusiak tobbnyire
nem egykori rettegett urukrél beszélnek, hanem néhai szakdcsarél. Mint mondjak,

a szakacsot szdrny(l végzet érte, és szelleme a mai napig kisért az eréd romjai kozott
Bakhold (a helyiek a Feainn végén 1évé teliholdat hivjdk igy) idején. Amennyiben hihetiink
a szébeszédnek, ezeken az éjszakdkon szornyli csdrompolés visszhangzik a romok kozott:
mintha valaki ldbasokat verne foldhoz, és tanyérokat térne szét. Sokan toprengenek rajta,
hogy miért kisért a szellem: egykori ura kincseit 6rzi, vagy igazsigra szomjazik?
Senki sem tudja a valaszt, mivel senki sem olyan vakmerd, hogy a romok kozé
merészkedjen. Am a fantom nagy becsben tartott kuliniris orokséget hagyott
maga utdn, amely a mai napig tovabb él a falusiak konyhajiban. Szaftos, diéval és
zoldfliszerekkel toltott siilt csirkéje egykor minden egyes lakoma elengedhetetlen
fogdsa volt az Amavet er6dben, és a mai napig a falusiak {innepi asztalanak disze.

———

3 gerezd fokhagyma, apréra vagva

3 tk. sé

3 tk. szdritott petrezselyem

3 tk. szdritott lestydn

1 tk. frissen 6rolt fekete bors

1 ek. fliszerkeverék (recept a végén)
1 egész tanyasi csirke (kb. 2 kg)

2 ek. sétlan, szoba-h6mérsékletii vaj

TOLTELEK

50 g vegyes di6féle (pl. di6 és torok mogyord)

60 g zsemlemorzsa

2 ek. sétlan, szoba-hémérsékletii vaj, kockdra viagva
15 g apréra vagott friss petrezselyem

Ya th. s6

2 ek. hideg viz, vagy sziikség szerint

Novényi olaj

4-6 ADAGHOZ

L

Egy mozsarban mozsdrtorével vagy kis télban villaval tor-
jiik ossze a fokhagymadt, a s6t, a szaritott petrezselymet, a

0SITOWNAD ¥3H3

P

lestyant, a fekete borsot és a fiiszerkeveréket, amig sima
pasztat nem kapunk.

%@aaxs
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Ha sziikséges, tévolitsuk el a belséségeket a csirkébél.
Papirtorl6vel itassuk fel a nedvességet a szdrnyasrol, majd

SR

alaposan dorzséljiik bele a fliszeres paszta kétharmadat

<N

a bérébe.

A mozsarban a maradék egyharmad fokhagymas-flisze-
res keverékhez adjuk a vajat, és egy villa segitségével ala-
posan keverjiik dssze. Ovatosan tegyiik az ujjunkat a csir-
kemell végén a bor ald, hogy elvalasszuk a histdl, majd 4

W Y
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toltsiik a vajas keveréket a bér és a hus kozé.

(A recept folytatidik.)
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Tegyiik a csirkét tinyérra, és lefedés nélkiil tegyiik be a
hiitészekrénybe 10 6rira. Egy 6raval siités elott vegyiik ki
a hiit6bdl, és szobahémérsékleten hagyjuk dllni.

A TOLTELEKHEZ: Egy széraz, kézepes méretli, tapaddsmen-
tes serpeny6ben kozepes langon 3-4 percig piritsuk a di6-
féléket, idonként rdzogatva a serpenyét, amig enyhén meg
nem barnulnak.

Ontsiik a di6féléket a vigodeszkara, és hagyjuk kihdlni,
majd daraboljuk fel.

Kézepes télban keverjilk ossze a zsemlemorzsit és a
vajat, és villdval addig keverjiik, amig levegds nem lesz.
Adjuk hozzd a diéféléket, a petrezselymet, a sét, a vizet,
és keverjiik Ossze. A tolteléknek nedvesnek kell lennie, de
nem folydsnak; adjunk hozza még vizet, ha til szaraz.

Kanalazzuk bele a tolteléket a csirkébe, és nyomjuk ossze
az ujjunkkal. Keresztezziik a libakat, és kossiik ossze
madzaggal. A szdrnyakat hajtsuk a csirke ald, hogy ne
égjen meg siités kozben.

Melegitsiik el6 a siitét 200 °C-ra. Ontsiink egy kevés nové-
nyi olajat a auLéaaHG ed‘n‘y'be vagy Oniotivas serpenydbe.

Tegyiik a csirkét az edénybe, tegyiik a siitébe, és piritsuk
15 percig. Majd vegyiik lejjebb a h6mérsékletet 180 °C-ra,
és stissitk 70-90 percig, amig aranybarna nem lesz. Az
elsé 45 perc utdn 15 percenként locsoljuk meg a szafttal.
A siités végén dllitsuk 220 *C-ra a sitét, és piritsuk még
10 percig, amig a bére szépen meg nem barnul, és ropo-
gos nem lesz.

Vegyiik ki a csirkét a siit6bél, és hagyjuk dllni 15 percig.
Eles késsel vagjuk le a fels6 és alsé combokat, a mellét és
a szarnyakat. Szedjiik ki a tolteléket, és tilaljuk koretként
a his mellé. A maradék szafttal locsoljuk meg a hust, és
azonnal talaljuk.

FUSZERKEVEREK
1 ek. mennyiség

1 tk. koriandermag

1 tk. sdrga mustdrmag

% tk. szdritott majordnna
Y4 tk. fliszerkomény

Mozsarban torjiik dssze a koriandert, mustart, majoran-
nat és fliszerkoményt, amig por dllagti nem lesz.
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A molnar bigosa

Husos kaposzta almaval és aszalt szilvaval

Szamomra is varatlan médon egy délutant toltottem az Ismena masik partjan a szélmalom 4rnyékaban.

A helyi konyha tanulmanyozéisa érdekében 6nkéntesnek jelentkeztem egy helyi fesztivélra, ahol

folyamokban dradt a Vizimai bajnok sor. Az el6késziiletek kozepette egy hirtelen lecsapé vihar miatt
be kellett menekiilniink a molnar hiziba. Sebesen bezsaluztuk az ablakokat, és letakartuk a titkrot,
nehogy véletleniil kiszabaditsunk egy a vihar altal megidézett szellemet vagy mds szornyfiséget.

A hazban a vihar friss lehelete keveredett az almaval és szilvaval izesitett kaposzta és a frissen
6rolt lisztbél siitétt kenyér illatdval. A molnar felesége altal felszolgélt kiad6s étek a béségesen
rendelkezésre 416 helyi gytimolcsoket vegyiti savany kdposztdval, porhanyés hissal, izletes erdei

gombdval, és a végeredmény egyediilillé. Készséges vendégliténk szerint az étel csak még jobba

vélik néhdny napnyi 4llds és Gjramelegités utdn, miutén igy jobban 6sszeérnek a kiilonboz6 izek.

—t & ADAGHOZ

30 g szdritott gombaszelet (pl. barna
tinéru vagy izletes varganya)

80 g aszalt szilva

100 g tdblds bacon, kockéra vigva

350 g csontozott sertéstarja vagy -lapocka,
2 centiméteres kockdkra vagva

400 g apritott fejes kdposzta

¥ tk. fliszerkémény

Sé

Novényi olaj a siitéshez

2 kozepes fehér hagyma, kockdra vigva

1 nagy édes piros alma, meghdmozva és felapritva

500 g savanyli kdposzta, lecsepegtetve és durvara
vagva, plusz 120 ml 1é (elhagyhato)

10 szem fekete bors

3 szem bordkabogyé

2 szem szegfiibors

2 babérlevél

1 tk. szdritott borsikafl

3 ek. szilvaparlat vagy Redaniai gyogyfiives
vodka (247. oldal; elhagyhatd)

150 g fiistolt kielbasa, kockdra vagva

Kovészos kenyér a tdlaldshoz

Oblitsiik le a gombaszeleteket hideg vizzel, tegyiik kis
talba, ontsiink ra langyos vizet, és aztassuk egy oran at.

Tegyiik a szilvat egy masik tdlba, és ontsiink rd annyi
langyos vizet, hogy ellepje, majd tegyiik félre 30 percre.
Forraljunk vizet.

Tegyiik a bacont egy nagy tapaddsmentes serpenyGbe egy
kevés hideg vizzel. Kézepes langon idénként megkeverve
2-3 percig siissiik, amig a viz el nem pérolog, majd idén-
ként megkeverve még 4-5 percig siissiik, amig a bacon
enyhén meg nem barnul. Adjuk hozza a sertéshiskocka-
kat, vegyiik nagyobbra a langot, és siissiik pdr percig, amig
minden oldala meg nem barnul. Szlir6kandllal tegyiik a
hust egy talba, és rakjuk félre a serpenydt.

A szilir6kanallal tegyiik a gombit az dztatévizbdl egy nagy

fazékba. Egy sztirét béleljiink ki papirtorlével, tegyiik a
fazékra, és szirjiik ki az dztatévizbdl az iiledéket.

(A recept folytatodik.)
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Tegyiik a fazekat kézepes lingra, adjuk hozza a kiposztat,
és ontsiik fel forré vizzel. Majd adjuk hozzé a fiiszerko-
ményt és 1 tedskanal sot, fedjiik le, és f6zziik 30 percig.

Ek6zben éntsiink 2 evékandl olajat a serpenyébe. Tegyiik
bele a hagymit, kozepes lingon idénként megkeverve
sussilk 5 percig, amig enyhén meg nem barnul. Adjuk
hozza az almit, és kevergetve siissitk még 5 percig, amig
meg nem puhul. Ontsiik a serpeny6 tartalmat a fazékba
a kdposztihoz, majd tegyiik félre a serpenyét. Adjuk a
fazékhoz a siilt hust, a savanyt kdposztit, a borsszeme-
ket, a borékabogydt, a szegfliborsot, a babérleveleket és a
borsikafiivet. Keverjiik 6ssze, fedjiik le, és idénként meg-
keverve hagyjuk féni.

1 6ra milva adjuk a fazékhoz a szilvit az aztatovizé-
vel egyiitt, és a parlatot (ha hasznélunk), és fedé nélkiil

fézziik tovabb 1 érén dt, idénként megkeverve, amig el
nem éri a kivant allagot. Adjunk hozza egy kis vizet, ha
sziikséges.

Kozepes langon hevitsiik fel a serpenyét, tegyiik bele a
kolbdszt, és idénként megkeverve siissiik 3 percig, amig
meg nem barnul. Utdna adjuk a fazék tartalmahoz, kever-
juk Ossze, és még 30 percig fézziik a bigost. A f6zés legvé-
gén kostoljuk meg; ha nem eléggé savanyti, adjuk hozz4 a
savanyt kdposzta levét, és sézzuk.

Egy karéj kovaszos kenyérrel forrén talaljuk.

MEGJEGYZES: A maradékot taroljuk hiitében, majd melegit-
siik Gjra, hogy még izesebb legyen — tegyiik serpenyébe,
és lefedve 30 percig melegitsiik kozepes langon naponta
egyszer, két napon it.
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Suilt kaszanka tojassal

Egy reggel annyira késén ébredtem fel, hogy én voltam a fogadé étkezdjének egyetlen vendége.
flgy dontdttem, hogy egy a Belleteyn iinnepe idején kedvelt helyi specialitdst valasztok —
egy kaszankdbdl (véres hurkabdl), siilt hagymabél, tojasbél és gombabél 4116 taplals eledelt.
Mikézben dldott csendben élvezhettem reggelimet, a falu népét figyeltem a fogadé ablakan at.
A falusiak lelkesen szorgoskodtak portaik el8tt, lézasan késziiltek a kozelgs tavaszi viragiinnepre.
A hagyomanyoknak megfelel8en a hézakat ilyenkor zold dgakkal diszitik,
és még a tehenek is a gyerekek 4ltal font virdgkoronakat viselik. Lattam, ahogy a cséppségek
szabadon futkéroznak a faluban és a kériilstte 16vé féldeken, és mint a fogadés elmondta, egy
buzavirdglidérc akadilyozza meg a kis virdgvadaszokat abban, hogy letapossak a btzat.

———=< 2 ADAGHOZ »—m———

15 g szdritott gombaszelet (pl. barna
tinéru vagy izletes vargdnya)

1 ek. névényi olaj

1 kis fehér hagyma, vékonyan felszeletelve

2 tk. sétlan vaj

56

340 g kaszanka vagy mds lengyel véres
hurka, bél nélkiil, apréra vigva

Y2 tk. szdritott majoranna

2 tojés

Frissen 6rolt fekete bors

Szeletelt kovdszos kenyér a tilaldshoz

<> e

Oblitsiik le a gombaszeleteket hideg vizzel, tegyiik egy
kis tdlba, ontsiink ra langyos vizet, és 1 6rin 4t dztassuk.
Tegyiik a gombit és az aztatévizet egy kis nyeles labasba,
és f6zziik 30 percig, amig meg nem puhul. Utdna a f6z6-
vizet megérizve sziirjiik le a gombit, és vagjuk durvira.

Egy nagy tapaddsmentes serpenyében kézepes lingon
hevitsiik fel a novényi olajat. Adjuk hozza a hagymait, és
idénként megkeverve piritsuk 5 percig, amig enyhén meg
nem barnul. Tegyiik egy té\lba, és rakjuk félre.

Ugyanebbe a serpenyébe tegyiik a gombit és 5 evékanal
f6z6vizet, majd kozepes lingon idénként megkeverve
stissiik 3 percig, amig a viz el nem pérolog. Adjunk hozz4
1 tedskandl vajat, sézzuk, és 2-3 percig siissiik, amig eny-
hén meg nem barnul. Tegyiik a gombét a hagyma mellé a
talba, és rakjuk féire,

Tegyiik a kaszankat a serpenyébe, és kozepes langon 6va-
tosan daraboljuk 6ssze faspatuléval, majd adjuk hozza a
majordnndt, és idénként megkeverve siissiik 5-7 percig,
amig nagyon sotétre nem pirul. Adjuk hozzd a hagymat
és a gombiat, s6zzuk, borsozzuk, alaposan keverjiik 6ssze,
és piritsuk még 3 percig. Rakjuk ki két tanyérra, fedjiik le,
és tegyiik félre.

Ugyanebben a serpenydben kézepes lingon olvasszuk
meg a maradék 1 tedskandl vajat, és torjiik fel a tojaso-
kat. Siissiik 2 percig, amig a fehérje meg nem szilardul,
s6zzuk, borsozzuk, vegyiik kisebbre a ldngot, fedjiik le,
és siissiik 1-2 percig, amig a sdrgédja nagyobbrészt szilard
nem lesz. Tegyiink 1-1 tojast a tdnyérokra.

Azonnal tdlaljuk kovészos kenyérszeletekkel.
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Nagyi karamelles-dids siilt almaja

Sokfajta almét késtoltam mar, de az, amiben Fehér Gyiimolcsoskertben részem lehetett — egy
enyhén savanykds, didval, szaritott gylimolesokkel megtolttt, megsiitétt, majd barsonyos
karamellszésszal ledntott valtozat — mindegyiken tiltett. A varatlan finomség volt a jutalmam azért,
amiért segédkeztem az egyik helyi gylimdlcsosgazdénak, egy oreg néninek, akinek erds kezekre
volt sziiksége a gylimolcsoskosarai pincébe cipeléséhez és kipakolasahoz. Gyermekkorombél jél
emlékszem azokra a torténetekre, amelyekben Gregasszonyok mérgezett almat adnak a hiszékeny
fiatal lanyoknak, igy némileg tétovazva fogadtam el az inycsiklandé ajindékot. Gyerekes félelmeim
ellenére az elsd falat nem okozott csalédast, és dtok sem sujtott le ram. Jéiziien falatozva iiltem
a konyhéban, amely falait serpeny6k és labasok boritottik, és hallgattam vendéglatom torténeteit
és a siilt alma készitésének titkait. A nagy siit6 lattin egy pillanatra azért elgondolkodtam, hogy
hézigazddm azon nagyik kozé tartozik-e, akik ilyen finomsagokkal hizlaljak fel vendégeiket,
mielStt megsiitnék Sket, ahogy azt annyiszor olvashattuk a kiilénb6zé tiindérmesékben.

—— G ADAGHOEL e

KARAMELLSZOSZ A 520szHOZ: Kis nyeles labasban kézepes langon olvasszuk
50 g kristalycukor meg a cukrot. Razogassuk, hogy egyenletesen olvadjon,
60 ml zsiros tejszin, vagy sziikség majd vegyiik kisebbre a ldngot, és folytassuk 5 percig a

szerint, szoba-hémérséklet(i fézést, amig a karamell intenziv borostydnszini(i nem lesz.
2 ek. virdgméz Adjuk hozzi a tejszint, és erételjesen keverjiik; kialakul-
2 csipetnyi zerrikaniai fliszerkeverék (ldsd hatnak cukorcsomdk, de a fézés sordn el fognak tiinni.

a recept végén) vagy 6rolt fahéj Fozziik a szoszt 15-20 percig, idénként megkeverve, amig
1 csipet 56 sima és folyékony mézre hasonlité dllaga nem lesz. Zarjuk
1 ek. vodka, rum vagy mézsir, vagy el a langot, és hagyjuk 10 percig hiilni. Adjuk hozzi a

sziikség szerint (elhagyhat6) mézet, a fliszerkeveréket, a sot és a vodkat (ha haszna-

- lunk), és keverjiik ossze. Hagyjuk szoba-hémérséklettire

30 g vegyes didféle (példdul dié és torsk hiilni. Ha a szész tdl strd lesz, keverjiink hozza tejszint
mogyoré), durvéra vigva vagy vodkat.

30 g apréra vigott aszalt voros afonya

3 szem aszalt sirgabarack, kockdra vigva Kozepes tilban keverjitk dssze a dioféléket, a voros afo-

2 szem aszalt szilva, kockdra vigva nyat, a barackot, a szilvit és 2 evékandl karamellszoszt.
4 savanykds alma (példaul Granny Smith) Tegyiik félre.

Citromlé a lekenéshez

1 ek. sotlan vaj, szoba-hémérsékletdi (A recept folytatodik.)
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Eles késsel vagjuk le az almdk tetejét 2 centire tigy, hogy
a szdruk rajta maradjon. Kis késsel vagy teaskanallal vaj-
junk kézepes lyukat az almaba, hogy kiszedjiik a maghi-
zat és a magokat. Vigydzzunk, hogy ne érjiink le az aljaig.
A belsejét kenjiik le citromlével, hogy ne barnuljon meg.

Melegitsiik el6 a siit6t 170 °C-ra.

Toltsitk meg az almdkat a karamelles-di6s keverékkel, és
egy kandllal finoman nyomjuk le a tolteléket, hogy egyen-
letes legyen. Fedjiik le a gytimolesoket a levagott tetejiik-
kel; prébaljuk meg pontosan réilleszteni. Az ujjainkkal
kenjiik meg az almakat egy vékony réteg vajjal. Tegyiik
tepsibe.

Siissitk az almakat lefedés nélkiil 30-40 percig, amig a
héjuk enyhén rincos nem lesz; az idétartam a méretiiktél
és az érettségiiktdl fiigg.

_ 5 o
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Azonnal talaljuk, béven meglocsolva a maradék karamell-
szosszal.

ZERRIKANTIAI FUSZERKEVEREK

Kb. 2 evékandlnyi

1 ek. orolt fahéj

1% tk. 6rolt szegfliszeg

1 tk. 6rélt gyombér

2 csipet 6rolt szerecsendié (elhagyhatd)

1 csipet frissen 6rolt fekete bors (elhagyhaté)
1 csipet 6rélt kardamom (elhagyhatd)

1 csipet 6rolt szegfiibors (elhagyhatd)

Egy kis tdlban villa segitségével alaposan keverjiik 6ssze

a fliszereket.

Tegyiik légmentesen zdr6d6 dobozba, és taroljuk sziraz,
hiivos helyen maximum 1 hénapig.
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Mahakami zalewajka

Mindenki tudja, hogy a legjobb zalewajkat (azaz savanyilevest) a térpok hondban, Mahakamban
készitik, de Fehér Gyiimolesoskert lakéi azzal kérkednek, hogy az 6 véltozatuk vetekszik
a torpokével. Taldn lehet ebben némi igazsdg, miutan az itt készitett verzié igazi finomsagnak
szamit még a legkoteked8bbek korében is (marpedig a térp vendégek kozott j6 néhany ilyen
akad). Mahakamban a savanytilevest a torp hagyomanyoknak megfelelden tejszin nélkiil
szolgdljak fel, de a torp foldeken kiviil gyakran adnak hozza tejszint a kényesebb emberi izlést
kiszolgalandé. A stirii, kovasszal késziilt, fiistolt hissal és majordnnadval izesitett levesben
szamos Osszetevdvel talilkozhatunk: gombaval, krumplival, siilthagyma-szeletekkel, és néha
még fiistolt kolbasszal is. Mikdzben a savanyilevesrdl gylijtottem informaciét, Klara, a fogadés
egy hamisitatlan torp tandccsal is ellatott: ,,A hagyoményt tiszteletben kell tartani, drdgadm, de
Mahakamon kiviil kisérletezz kedved szerint... A vendégek tgyis megeszik, ha kell6en éhesek!”

— G ADAGHOZ

LEVESKOVASZ

35 g sbtét rozsliszt

480 ml forralt viz, langyosra hiitve

2 gerezd fokhagyma, enyhén 6sszezizva
5 szem fekete bors

2 szem szegfiibors

2 babérlevél

1 szelet rozskovészos kenyér héja (elhagyhatd)
150 g tablds bacon, kockdra vagva

2 kozepes fehér hagyma, felszeletelve

3 gerezd fokhagyma, apréra vigva

200 g rokagomba (lasd a Megjegyzést)
Sé

1 ek. sétlan vaj

500 g burgonya, meghdmozva és felkockdzva
2 tk. szaritott majordnna

720 ml forré viz

245 g leveskovisz

Frissen 6rolt fekete bors

60 ml tejfol (elhagyhatd)

Friss kenyér a tdlaldshoz

A LEVESKOVASZHOZ: Steril befottesiivegben teljesen tiszta
fakanallal keveriiik 6ssze a rozslisztet és a langyos vizet.
Adjuk hozza a fokhagymdt, a borsszemeket, a szegfiibor-
sot, a babérleveleket és a kovaszos kenyér héjat (ameny-
nyiben hasznalunk; felgyorsitja a fermentaciét), és kever-
jik 6ssze. Lazan fedjiik le konyharuhédval. Tegyiik félre
24 Orira sotét helyre, szobahOmérsékleten. Keverjiik
Ossze egy teljesen tiszta fakanallal, fedjiik le, és megint
tegyiik félre egy napra. A kovetkezé 5 napban mindennap
keverjitk meg egyszer. A keveréknek 6 nap utdn savanyud
illata és ize kell, hogy legyen; ha ez sikeriilt, akkor készen
all a felhasznéldsra.

Tegyiik a bacont egy kevés hideg vizzel egy kozepes tapa-
ddsmentes serpenydbe. Kozepes lingon idénként megke-
verve siissitk 2-3 percig, amig a viz el nem parolog, majd
idénként megkeverve még 4-5 percig folytassuk, amig a
zsir ki nem siil, és a bacon enyhén meg nem barnul. Adjuk
hozzd a hagymat, és folytassuk a siitést, idénként meg-
keverve még 5 percig, amig a hagyma meg nem barnul.
Adjuk hozza a fokhagymat, és piritsuk 30 masodpercig,
majd mindent tegyiink egy nagy fazékba.

(A recept folytatidik.)
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Ekozben ecsettel tisztitsuk meg a rékagombiét a homok-
tél és a foldtél, majd tegyiik egy tilba, adjunk hozzi egy
tedskandl sot, és ontsiik le forré vizzel. Keverjitk meg, és
hagyjuk éllni egy percig. Utina szedjiik ki sztirékanillal,
és ontsiik ki az dztatévizet. Papirtérlovel itassuk fel a ned-
vességet a gombdrol, majd ha sziikséges, a nagyobb gom-
bdkat vagjuk fel, hogy hasonlé méretiiek legyenek.

Ugyanabban a serpeny6ben kozepesnél nagyobb lingon
olvasszuk meg a vajat. Adjuk hozza a rokagombit, és
egyszer megkeverve siissiik 2-3 percig, amig enyhén meg
nem barnul. Sézzuk, majd adjuk a fazékban 1év6 bacon-
hoéz. Adjunk pér ev6kandl vizet a serpeny6hoz, és faka-
néllal lazitsuk fel a lesiilt barna részeket. Ezt a levet adjuk
a fazék tartalmahoz.

Tegyiik a fazekat a tlizhelyre. Adjuk hozzéd a burgonyit, a
majorannat, egy tedskandl sot és a forré vizet, majd for-
raljuk fel. Vegyiik kisebbre a langot, fedjiik le, és 15 percig
f6zziik, amig a burgonya meg nem puhul.

BERTRSRTT R R PRSI

Sziir6kandllal szedjiik ki a fliszereket és a kenyérhéjat (ha
haszndltunk) a leveskoviszbdl, és pérszor keverjitk meg.
Lassan ontsiik bele a fazékba, mikézben fakanillal folya-
matosan keverjitk. Még 15 percig f6zziik a levest, majd
sozzuk, borsozzuk. Adhatunk hozzi még leveskoviszt,
ha a leves nem elég savanyd, ez esetben még f6zziik par
percig. Ha a leves tul stird, adjunk hozza még vizet. 1 hét
utan a fel nem hasznalt leveskovédszt dobjuk ki.

A f6zés végén egy kis tilba tegyiink 60 ml forré levest és
tejfolt (ha haszndlunk), alaposan keverjiik éssze, és lassan
ontsiik hozza a fazék tartalmdhoz, mikozben egy faka-
néllal folyamatosan keverjiik (hogy megakadalyozzuk a
csomosodast). Zarjuk el a ldngot, és 2 percre tegyiik félre,

Forrén tdlaljuk a levest, egy karéj friss kenyérrel.

MEGJEGYZES: Ha nem tudunk friss rékagombat venni helyi
termel6tél, haszndlhatunk azonos mennyiségii siilt csi-
perke- vagy laskagombat, vagy egy marék széritott gom-
baszeletet (40 percre dztassuk langyos vizbe, sziirjiik le, és
adjuk a fazékban lévé burgonyidhoz).
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Tabortlzben siilt burgonya

Miel6tt biicsit vettem volna Fehér Gyiimolesoskerttdl és vendéglatomtol, Klaratdl,

még egy recept vart rim. Amikor a nap tiizes fényét a szeliden ragyogé holdfény véltotta fel,

maglyak gytltak a kozeli gyimolesdsben, és a helyiek koréjiik gytiltek melegedni a csipds esti

levegében. A tiizben pattogé fa hangja elvegyiilt a tiicskok muzsikajaval, mikdzben a langok

megvilagitottak a kosarat, amelyben az este ételkiilonlegességei rejtéztek. A tabortliz szélérdl

ki4sott siilt krumpli puha, g6z561g6 hiisa tokéletes elegyet alkotott a fliszeres tvoroggal.

Az egyszer(i harapnivalé még 6romtelibbé tette a lassan csordogdlé estét, és a falu népe egész

addig tildogélt a tiiz koriil, amig a hamvadé parazs nem jelezte, hogy itt az ideje a tdvozasnak.

Biicstizéul az erdd felé fordultam, és mintha egy szempillantasra valami voros kopenybe burkolt

kreatdrat pillantottam volna meg villimsebesen visszahatralni a fak k6z6tt honolé sotétbe.

————et $ADAGHOZ W

TVOROGKREM

400 g Eskel tvorogja (239. oldal)

60 ml tejfol, vagy sziikség szerint

5 kizepes méretii retek, kockdra vigva

5 szal kapor, apréra vigva

5 szdl metél6hagyma, apréra viagva

1 tk. szaritott medvehagyma (elhagyhatd)
S6 és frissen 6rolt fekete bors

5 kisebb vagy kozepes himozatlan burgonya
Sé

35 g liszt

Hidegen sajtolt lenmag- vagy napraforgdolaj a locsoldshoz
Frissen 6rolt fekete bors

Apréra vigott kapor a diszitéshez

<> o

A KREMHEZ: Egy kozepes talban torjiik ossze a tvorogot vil-
laval. Adjuk hozza a tejfélt, a retket, a kaprot, a metél6-
hagymait, a medvehagymat (ha haszndlunk), a sot és a
borsot, és addig keverjiik, amig sima és stiri nem lesz.
Adjunk hozza még tejfolt, ha a krém til darabos. Lefedve
tegyiik hitészekrénybe.

Folyé viz alatt alaposan mossuk meg a burgonyat. Egy
kozepes fazekat toltsiink meg vizzel, és nagy langon for-
raljuk fel. Tegyiik bele a burgonyat és 1 tedskanal sot,
fozzuk 5 percig, majd szdrjuk le, tegyiik féire 1 percre, és
hagyjuk g6zologni.

Melegitsiik el6 a siit6t 200 °C-ra. Kozepes télban kever-
jiuk ossze a lisztet 2 evdkandl soval. Nedvesitsitk meg
a burgonyat egy kis vizzel, hogy jobban tapadjon a héja-
hoz a keverék, és alaposan vonjuk be a sos liszttel. Tegyiik
a burgonyit egy tepsibe, 5 cm tavolsagra egymastol.

Siissitk a burgonyat, amig meg nem puhul (egy villdval
ellenérizziik), mérettol figgoen 40-60 percig.

Tegyiik a burgonydt tanyérokra. Vagjuk meg mindegyi-
ket kozépen anélkiil, hogy végigvagnank, és tegyiink a
nyildsba béségesen a lehttstt krémbdl, locsoljuk meg
lenmagolajjal, sé6zzuk, borsozzuk, és kaporral tilaljuk.

MEGJEGYZES: A fogadds tanitotta meg nekem, hogyan lehet
ugy elkésziteni a burgonyit stitében, hogy az a tdbortiiz-
nél siilt burgonya {zét és texturdjit idézze.
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Miutdn atkiizdottiik magunkat a Velenbe vezet6 mocsaras svényeken, az

utat szegélyezs fakdpolndk iidvézolnek minket, amelyek pisldkolé mécsesei

5

lidércfényként csalogatjdk az utazdkat. A vadon kirdlya, a vén tolgyfa, Rarég

b

SRS
2N

altal 8rzott keresztutakon a szél néha a rothadas nedves szagat sodorja felénk

LS

a kddbe burkolédzé mocsarak iranyabél. Ezek utdn nem meglepd, hogy a helyi > <
A
babondk szerint ezt a foldet valéjadban nem e vildgi hatalmassagok, hanem tal- 3’(‘

AN
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vildgi lények uraljak. Am aki jobban elmeriil a vidékben, az Velen mésik arcat

is megismerheti, a szerény falvak, z6ld mezbk és a szegényes term&foldeken

nemzedékrél nemzedékre kitartéan robotold foldmiivesek vilagat. A falvak

=~ e
EX

kozott élénk cserekereskedelem alakult ki az id6k soran, ami igencsak jot tett
az egyszerl veleni konyhdnak. A kordbban a kevéske alapanyag miatt korla-
tozott helyi fogasok 14j izekkel gazdagodtak a csereberének koszonhetden, és
rusztikus karakteriik iidit6 valtozatossagot nyujt a nagyvarosokbdl idetévedt

utazdk szamara. Bar Velent évek 6ta sijtjak az itteni sotét eseményekrdl és

rettenetes bestidkrdl sz6lé hiresztelések, érdemes legyinteniink ezekre, és
megkéstolnunk a Fogadé a keresztitndl kiilonlegességeit, vagy elfogadnunk a

vendégszerets helyiek invitaldsat egy ebédre vagy vacsorara.
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Csalitosvég eloljaréjanak
csirkelevese

tojasos tésztaval

A népi bolcsesség szerint reméljiik a legjobbat, de késziiljiink a legrosszabbra, és veleni utazisom
soran a legrosszabb a csalfa, kiszamithatatlan id&jaras volt. Egy hirtelen felh&szakadis el6l
menekiilve Csalitosvég el6ljaréjanak hazéban kerestem menedéket, és kedves vendéglatéim

egy ebédre is ott marasztaltak ama helyi tradicio jegyében, miszerint ,,a vendégek istenek a hazban”.

A szerény hajlékot gyanta és por szaga lengte be, a tlizhelyen pedig aranyszind, inycsiklandé illata

f6zet rotyogott. A zsaluk és a mennyezetet tart6 fagerenddk néha felnydgtek, és az ajté résein it

beszivargé hiivos, nedves leveg6tsl csak még inkabb kedvem tdmadt felmelegedni a forré leves
jovoltabdl. A stirti hisleves a siilt zoldségeknek és a csipetnyi ecetnek kdszonhette kiilonleges
izét. Vendéglatéim biséges adagot meritettek nekem, és az eldljaré felesége éltal készitett

levestészta felidézte bennem nagymamam tanyéjat, és az ott toltott végtelen nyari napokat.

Xt 4.6 ATJAGHOZ e

1 kg csontos, boros csirkerész (felsécomb,
alsécomb, vagy egész csirkecomb)

450 g csontos marhahis (példaul nyak vagy ldbszar)

1 babérlevél

2 szem szegfiibors
1 tk. fekete bors

1 ek. ecet

3 kozepes petrezselyemgyokér vagy paszterndk, félbevigva

2 kozepes sargarépa, félbevigva

1 kis zeller, meghdmozva és negyedelve

1 nagy péréhagyma fehér és zold része,
félbevagva, végei levigva

1 nagy hagyma héjastul, félbeviagva

10 szal petrezselyemzdold

5 szdl lestydn

Sé

TOJASOS TESZTA

4 tojas

140 g liszt, vagy amennyi sziikséges
56

Friss petrezselyem és lestydn a tdlaldshoz

<>

Tegytik a csirke- és a marhahust egy fazékba, 6ntsiink ra
hideg vizet, hogy 10 centiméterre elfedje, és kis lingon
fozziik. Szirékandllal szedjiik le a habot. Adjuk hozza a
babérlevelet, a szegfliborsot, a fekete borsot, és 1 érdn at
fedé nélkiil gyongyoztetve f6zzitk. Adjuk hozza az ecetet,
keverjitk meg, és Gjabb 1 6riig gyongyoztessiik.

(A recept folytatodik.)
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Melegitsiik el6 a siitét 200 °C-ra.

Amig a has f6, tegyiik a petrezselyemgydkeret, a répat,
a zellert, a péréhagymat és a hagymat egy tepsibe, és
35-45 percig siissiik, amig meg nem barnul a széliik.

Tegyiik a siilt zoldségeket, a petrezselymet és a lestydnt
a fazékba, és még egy oran dt lassan fézziik. 15 perccel a
f6zés vége elott sozzuk.

Tegyiink egy tésztasz(ir6t vagy egy nagy, finom lyuku
szlirét egy masik fazékra. Merjiik bele a levest a sziir6be,
hogy szétvilasszuk a levet a tobbi hozzaval6tél. Késtoljuk
meg a levest, és sziikség szerint s6zzuk. Amikor a his
kelléen kihtilt, szedjiik le a csontrél, fedjiik le, és tegyiik
félre. Dobjuk ki a csontot, bort, babérlevelet, szegfii-
borsot, fekete borsot, hagymat, péréhagymat és a z6ld-

fliszeragakat. Vagjuk fel a petrezselyemgytkeret, a répdt
és a zellert kisebb darabokra, lefedve tegyiik félre. (Ekkor
mar el lehet tenni kiilon a levest és kiilon a zoldségeket
légmentesen zar6doé dobozokban a hiitébe, ahol 3 napig
eldllnak. Talalas el6tt lassan melegitsiik fel.)

A TOJASOS TESZTAHOZ: Kozepes talban verjiik fel a tojast.
Folyamatos keverés mellett aprinként adjuk hozzd a
lisztet, S6zzuk % tedskanal séval, és addig keverjiik, mig
ossze nem all.

Egy nagy nyeles ldbast félig téltsiink meg vizzel, és magas
langon forraljuk fel, majd adjunk hozzd egy tedskandl
sot. Vegyiik kozepesre a lingot, és prébaként ontsiink
egy kicsi tésztit a libasba; ha a tészta nem marad egy-
ben fézés kozben, adjunk hozzd még lisztet. A szélénél
kezdve folyamatos, vékony sugdrban, évatosan ontsiik
bele a tészta felét a labasba, hogy hosszi csikot formaz-
zon. Ovatosan keverjitkk meg, és 2 percig fézziik, amig al
dente nem lesz, Sz(irjiik le a megfétt tésztdt, és oblitsiik le
hideg vizzel. Ismételjitk meg a maradék tésztaval.

Ontsiik a forré levest kiiloén talakba, adjunk hozza zold-
ségdarabokat, egy adag tésztét, egy kis hust, és diszitsiik
finomra vigott petrezselyemmel és lestydnnal. Azonnal
talaljuk.
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Savanyu kaposztas és sargaborsos ragu

Eszakon val6 utazisom sorin a madarak mindeniitt fontos részét képezték a helyi torténeteknek,

és ez igy volt Velenben is, ahol a tet8kon fészkels gblydk és a fészkeiket a hazak falaira

épitd fecskék a jo szerencse hirndkei. Am ha jobban szemiigyre vessziik a falvakat, kénnyen

észrevehetjiik a kornyéket felddalé habortk és fosztogatdsok altal ejtett sebeket. A helyi

receptek némelyike ezekbdl a balszerencsés, szlikds id6kbdl szarmazik. Harsvolgy lakéi

leleményességét dicséri példiul ez a tapldlé Savanyi kaposztas és sargaborsés ragu, amely

pusztan helyi hozzaval6k felhasznéldsaval is elkészithetd. A tobbnyire nagy iistben készitett

étel tobb napra is betevét nyijt egy csaladnak. Gyakran kenyérrel szolgaljak fel, béségesebb

idSkben pedig baconnel gazdagitjak. Manapsag sokszor taldlkozhatunk azzal, hogy egy kisebb,

étvagygerjeszt6 adagot agyagtalban a hazak elé raknak Domowniknak, a jésigos szellemnek,

aki a helyiek hite szerint ételért és szillasért cserébe gondjat viseli a haz népének.

— G ADAGHOL ——————

200 g sargaborsé

720 ml forrdsban lévé viz

2 csipet fiiszerkémény

So

150 g tdblds bacon, felkockdzva

3 ek. hideg viz, plusz 240 ml viz

1 nagy fehér hagyma, kockdra vigva

1 gerezd fokhagyma, apréra vigva

570 g savanyii kdposzta, lecsepegtetve és durvara vagva
1 kis sdrgarépa, meghdmozva és lereszelve
1 tk. szaritott majordnna

1 babérlevél

1 szem szegfiibors

frissen 6rolt fekete bors

—_—— < > > —_—

Egy kozepes fazékban tobbszor mossuk dt a sdrgaborsot,
amig tiszta nem lesz a viz. Majd adjunk hozz4 annyi vizet,
hogy 5 centiméterre ellepje, és 8 6ran it dztassuk szoba-
hémeérsékleten. Ontsiik le az dztatévizet, ontsiik ra a forré
vizet, és adjuk hozza a fliszerkoményt.

Tegyiik a fazekat nagy langra, és forraljuk fel. Vegyiik
kisebbre a lingot, és 15 perc alatt fézziik félkeményre a
sargaborsot, majd keverjink hozzd % tedskandl sét, és
meég 5 percig f6zziik. Szirjiik le, és tegyiik félre.

Tegyiik a bacont 3 evékandl vizzel egy nagy tapadasmentes
edénybe. Kozepes langon idénként megkeverve 7-8 percig
siissiik, amig a viz el nem parolog, a zsir ki nem siil, és a
bacon enyhén meg nem barnul. Adjuk hozza a hagymat, és
idénként megkeverve siissiik 5 percig, majd adjuk hozza
a fokhagymat, és 30 masodpercig piritsuk. Tegyiik félre.

Egy nagy fazékban vagy egy 5 literes dntottvas ldbasban
keverjiik 6ssze a savanyt kdposztat, a répit, a majordnnat,
a babérlevelet, a szegfliborsot és a maradék 240 ml vizet.
Fedjiik le, és nagy langon forraljuk fel. Majd vegyiik kisebbre
a langot, és 20 percig fézziik id6nként megkeverve.

Adjuk a baconés-hagymas keveréket és a fétt sargaborsot
a fazék tartalmahoz. Alaposan keverjiik ossze, fedjuk le,
és még 20 percig fozziik, idénként megkeverve. Vegyiik
le a fedot, és még 5 percig fozziik, amig a lé nagy része el
nem f6. Borsozzuk, és adjunk hozzd még sét, ha sziiksé-
ges. Forron talaljuk.
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Maradék krumplis kenyér

Az elbttem 3116 nehéz Gtra késziilve, tekintve, hogy fogalmam sem volt, legkdzelebb hol
lelhetek szélldsra, Ggy dontdttem, hogy béségesen pakolok ellitmanyt. Ezért volt tele
a lovam nyeregtaskaja tobb vekni Feketeaghdl szarmazo kenyérrel. Ez a helyi kiilonlegesség
a kenyértésztahoz adott sérnek, piritott hagymanak, és bairmennyire is furcsdn hangzik,
maradék krumplipiirének koszonheti egyedi izét. Elég volt egyetlen harapas ebbdl a kiadés
kenyérbdl, és a szokatlan kombinécié kapcsan érzett Gsszes kétely elszillt bel6lem. A helyiek
hite szerint a magukkal vitt kenyér megvédi Sket a gonosztdl ttjuk sordn, és jo szerencsét hoz.
Bar én teljes egészében praktikus okokbdl kerekedtem fel kenyérrel, nem pedig a babondknak
engedelmeskedve, a feketeagi kenyér valéban j6 szerencsét hozott. Utazdsom masodik napjanak
éjjelén nekkerek lopakodtak tdboromba, és miutan lovam nyeritése figyelmeztetett a veszélyre,
a mohé bestidk elé hajitottam a kezem tigyében 1évé veknit, és igy sikeriilt elinalnom el6liik.

———— 2 KISVEENIHEL —————

3 ek. novényi olaj

1 kdzepes fehér hagyma, kockdra vagva

Sé

240 ml lager sor (lehetéleg pasztérozetlen) vagy viz

1% tk. porélesztd, vagy 15 g friss éleszté, morzsolva

1 ek. virdgméz

270 g burgonyapiiré (lasd a Megjegyzést),
szoba-hémérsékletii

360 g teljes kidrlésii buzaliszt, plusz a szérdshoz

14 tk. fekete komény (elhagyhatd)

Zabkorpa a szérishoz (elhagyhatd)

—— < ——

Egy kis tapaddsmentes serpenyében kozepesnél nagyobb
langon hevitsiink fel 1 evékanal ndvényi olajat. Adjuk
hozzd a hagymat és egy csipet sot, és 5-7 percig, idénként
megkeverve siissiik, amig aranybarna nem lesz. Zarjuk el
a langot, és tegyiik félre szoba-hémérsékletiire hilni.

Enyhén lisztezziik meg a munkalapot.

Egy nagy tdlba tegyiik bele @ sgrt, az élesztét, a mézet, és
addig keverjiik, amig az éleszt6 fel nem oldddik. Adjuk
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hozz4 a burgonyit, a lisztet és egy tedskanal s6t. Alaposan
keverjiik 8ssze, majd tegyiik a tésztét a lisztezett feltletre,
és 5 percig dagasszuk. Ha sziikséges, dagasztas kozben
szérjuk meg liszttel; a tésztanak simanak kell lennie, de
elég ragadosnak és nedvesnek. Formazzunk beldle cipot,
szorjuk meg liszttel, és tegyiik vissza a tdlba. Fedjiik le egy
konyharuhdaval, és hagyjuk meleg helyen 1,5 éra alatt
dupléjara kelni.

Tegyiink siitépapirt egy tepsibe vagy siitéforméba, és
enyhén lisztezziik meg.

Adjuk a maradék 2 evékandl olajat a tésztahoz, és gytrjuk
1-2 percig, majd adjuk hozza a siilt hagymadt, és alaposan
dolgozzuk bele. Szérjuk meg a tésztat liszttel, és formdz-
zunk két hosszikas veknit. Tegyiik a vekniket az el6készi-
tett tepsibe, szérjuk meg liszttel, fedjiik le konyharuha-
val, és tegyiik félre 50 percre szobahémérsékleten, amig
dupldjira nem kelnek.

Melegitsiik el6 a siitét 220 °C-ra.

Amikor készen dllunk a siitésre, vegyiik le a konyharu-
hat, és finoman kenjiik meg a veknik tetejét vizzel, majd
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szérjuk meg a fekete kéménnyel és a zabkorpaval (ha
hasznéalunk).

Siissiik a kenyereket 15 percig, majd vegyiik vissza a héfo-
kot 200 °C-ra. Siissiik tovabbi 30 percig, amig sététbarna
nem lesz a héjuk. Kapcsoljuk le a stit6t, tamasszuk ki rés-
nyire az ajtajat, és hagyjuk 5 percig pihenni a kenyereket a
siitében. Utdna tegyiik ki egy rdcsra, és 1,5 6raig hagyjuk
hiilni szeletelés el6tt.
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Szobahémérsékleten, lefedve 3 napig friss marad a kenyér.

MEGJEGYZES: Ha nincs maradék burgonyapiirénk, himoz-
zunk meg 2 kozepes burgonyit, tegyiik egy nyeles ldbasba,
és ontsiink rd annyi vizet, hogy ellepje. Adjunk hozza
egy tedskanal sot, és kozepes langon 30 perc alatt f6zziik
puhdra. Szirjiikk le a burgonyat, hagyjuk dllni 5 percig,
majd piirésitsiik. Tegyiik félre, hogy szoba-hémérsékle-
tiire hiljon, majd haszndljuk fel a tésztihoz.
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Almas és porkolt arpas ale
Fogadé a keresztitnal mddra

A lemen§ nap fénye festette vorosre az eget, amikor leszélltam firadt lovamrél a Fogadsé
a keresztitndl el6tt. Az egész napos utazds utdn valami hideg italra vigytam, hogy
felfrissitsem kiszaradt torkomat. Szerencsém volt, a fogadés ugyanis egy s6rbél, almalébél
és csipetnyi porkdlt arpabdl 4ll6 itékaval kindlt meg. A fogadé kiilonlegességérdl volt
sz6, amely messze feliilmalta a legtébb titszéli ivéban kinilt vizezett soroket.
Azonban egy hely sikere néha nemcsak az itt kindlt ételektdl és italoktél fiigg, hanem szokatlanabb
dolgoktdl: itt példaul, mint megtudtam, egy akasztéfakotél végébsl fabrikalt
kabalatél! A hiresztelések szerint a fogadés rokonai rendszeresen a kész italba martottak
a kotélvéget, mivel Ggy hitték, hogy aki megkéstolta a héhérkotéllel izesitett sort,
az nem tudja megéllni, hogy még tobbet igyon belble. Birmennyire is fenntartasokkal
kezeltem ezt a megkérddjelezhetd helyi praktikét, szomjam és az itéka ize arra késztetett,
hogy kovessem a tobbi vendég példajat, és Gjabb korséval kisérjem le az elsét.

—= 2 ADAGHOZ >»——m

60 ml forré viz MEGJEGYZES: Ha nem kapunk instant porkolt drpakavét
2 tk. instant porkolt drpakévé vagy instant cikériakdvé vagy instant cikériakdvét, hasznalhatunk koffeinmentes
240 ml vildgos lager sor, hidegen instant kavét is.

240 ml paszt6rozott almalé, hidegen

S <> ——

Egy kis nyeles labasban nagy lingon forraljuk fel a vizet.
Huzzuk le a tiizrdl, és keverjiik bele az instant gabonaka-
vét, tegyiik félre hiilni 5 percre.

Adjuk hozza a sort és az almalevet, és keverjiik ossze.

Ontsiik az ale-t két korséba, és azonnal kindljuk.
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A varazslén6 marharaguja

zerrikaniai fliszerekkel

A Csalitosvég szélén tallhaté jellegtelen kunyhét nemzedékek éta egymast kovetd falusi

javasasszonyok lakjik, akikhez a falu népe gyogyité f6zetekért, bajitalokért és tandcsokért
fordul. Az 4j lakék megoroklik az el8deik altal itt hagyott dolgokat. A veleni utazésom
idején itt laké Jagna, akinek tarsasaga egy fekete kakas volt, a jelek szerint nem tartozott

a legtiirelmesebb szakdcsok kozé. Mikozben dtkutatta az egyik el6z8 lakd, egy bizonyos Keira M.

nevii varazsléné altal itt hagyott papirosokat, egy inycsiklandé marharagu receptjére
bukkant. Am barmennyire is elkeseredetten prébdlkozott a javasasszony a szaraz zurbarran

borral és zerrikaniai fiiszerekkel izesitett ételkiilonlegesség elkészitésével, prébalkozasai

kudarcra voltak itélve egészen véletlen taldlkozdsunkig. Hivatlan vendégb6l hamar

kulinaris megmentd6vé valtam konyhai tippjeimnek és a Novigrad kik6t6jében vasarolt

zerrikaniai fliszercsomagnak koszénhetSen. A megfeleld Gsszetevdk és a csipetnyi tiirelem

kombindcidja igazi varazslattal ért fel, nem kellett semmiféle raolvasassal probéalkozni.

T 4 ADAGHOZ >——==

FAHEJAS-SZEGFUSZEGES PAC
6 egész szegfiiszeg
1 fahéjrad
360 ml szaraz vordsbor
2 gerezd fokhagyma, enyhén dsszeztizva
570 g csontozott marhanyak
60 g aszalt sargabarack, félbevigva
3 ek. zsir vagy semleges izii siitGolaj
2 kizepes lila hagyma, vékonyan felszeletelve
1 sdrgarépa, meghdmozva, félbevigva
és vékonyan felszeletelve
Sé és frissen 6rolt fekete bors
Vorosbor, marhaalaplé vagy viz, sziikség szerint
2 ek. virdgméz
Néhany szdl petrezselyem, apréra vigva
2 tk. szeletelt mandula, apréra vagva
Rusztikus kenyér a tdlaldshoz

A PACHOZ: Tegyiik a szegfiiszeget és a fahéjrudat egy sajt-
kenddbe, és csomézzuk Ossze.

Kozepes talban keverjiik ssze a bort, a fokhagymadt és a
fliszercsomagot. Tegyiik félre.

Viégjuk le és dobjuk ki a zsirt a marhahudsrél. Vagjuk a
hist 3 centisméteres kockdkra szaliranyra merélegesen,
majd tegyiik a pacba, és keverjiik dssze. Fedjiik le a tdlat,
és tegyiik hiitészekrénybe legalabb 16 (vagy akar 24)
ordra, kozben kétszer keverjiik at. 30 perccel siités el6tt
vegytik ki a hiitébdl a hast, és hagyjuk a konyhapulton
felmelegedni.

Egy kis tdlban dztassuk a sargabarackot langyos vizbe,

fedjiik le, és 40 percig hagyjuk allni. Szirjik le, és
tegyiik félre.

(A recept folytatddik.)
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Egy nagy tapaddsmentes serpenyOben kozepesnél
nagyobb langon olvasszuk meg a 1,5 ev6kandl zsirt. Adjuk
hozz4 a hagymit, egy csipet sot, és idénként megkeverve
5-7 percig siissiik, mig meg nem barnul. Tegyiik it egy
kozepes fazékba.

Szedjiik ki a hdst a pacbél, papirtorlével itassuk fel a ned-
vességet, és hintsitk meg s6val. Tegyiik a maradék pacot
a fliszercsomoéval egyiitt a hagymas fazékba. Kozepes lan-
gon gyodngyoztessiik.

A kordbban hasznélt serpenyé&ben nagy lingon olvasszuk
meg a maradék 1,5 evékandl zsirt. Adjuk hozzd a pacolt
hiis felét, rendezziik el a hiisdarabokat gy, hogy ne érje-
nek egymashoz. Oldalanként 1 percig siissiik, mig meg
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nem barnulnak; ne keverjiik, csak forditsuk meg a dara-
bokat, hogy egyenletesen barnuljanak. Tegyiik at a htist a
fazékba, és siissitk meg a maradék hust is.

Tegyiik a fazekat kis langra, és lefedve, idénként megke-
verve f6zziik a hist 1,5 6ran at. Amikor a his mar meg-
puhult, vegyiik ki a fiiszercsomét, adjuk hozza a sirgaba-
rackot és a répit, s6zzuk, borsozzuk. Ha a 1é nagy része
elparolgott a f6zés soran, adjunk hozza egy kevés voros-
bort. Folytassuk a fézést 30-40 percig, amig a ragu stirt
nem lesz, és a his teljesen puha. Zarjuk el a lingot, és
keverjiik bele a mézet,

Petrezselyemmel és apréra vigott manduldval diszitve
talaljuk, mellé rusztikus kenyeret adjunk.
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Hollészirti vadporkolt

vodkéaval

Hollészirt téglaeréditménye messzir6l hivogatja a Velen mocsaras, vizes siksagain tévelygo
utazékat. Az er8d aljan szerény telepiilés teriil el egy nemrég épitett fogaddval. A fogadé hires
a gyogyfiives vodkéjardl, ami torténetesen a fogadds ételkiilonlegességének alapvetd dsszetevdje.
A vidék egykori ura, az Gigynevezett Véres Baré altal is nagy becsben tartott étek erdei gombaval,
tejszinnel és a helyi toménnyel izesitett szarvasporkolt, am ahogy arra a recept készitdje is
felhivja a figyelmet, a vodkat mértékkel érdemes fogyasztani, barmennyire is jél cstszik!

A fogadé részeges torzsvendége készséggel traktilja rémtorténetekkel a betéréket az it mentén
lesben 3116 éjjeli szellemekrél, pokolfajzatokrél és tiindérekrdl, akik Osszezavarjik az esti
mulatsdg utén hazafelé tart6 becsiiletes helyieket. Kétségkiviil egyszeriibb a csintalan lényekre
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fogni a szakadt ruhakat és iires pénzeszacskékat, mint elismerni, hogy kifogott rajta az ital.

P

FUSZERES-ECETES PAC
480 ml viz
3 ek. almaecet
2 ek. virdgméz
1 tk. s6
1 tk. sdrga mustidrmag
3 bordkabogyd, enyhén bsszetorve
1 szem szegfiibors
1 babérlevél
2 csipet szdritott rozmaring vagy 1 rozmaringdg
450 g szarvascomb vagy csontozott marhaldbszar
2 ek. liszt
2 ek. zsir vagy sétlan vaj
4 ek. / 60 ml Redaniai gyégyfiives vodka (247. oldal)
480 ml zéldségalaplé vagy viz, vagy sziikség szerint
2 borékabogyé
1 babérlevél
2 csipet szdritott rozmaring
30 g szaritott gombaszelet (pl. barna
tinéru vagy izletes varganya)
1 ek. sétlan vaj
1 kézepes hagyma, felszeletelve

2-4 ADAGHOZ »——

2 gerezd fokhagyma, apréra vagva

100 ml habtejszin

Néhdny szdl petrezselyem, finomra
végva, plusz a diszitéshez

S0 és frissen 6rolt fekete bors

Kovdszos kenyér a tdlaldshoz

<>

A PACHOZ: Egy kozepes talban keverjilk ossze a vizet,
az ecetet, a mézet, a sot, a mustarmagot, a borékabo-
gyot, a szegfiiborsot, a babérlevelet és a rozmaringot.
Tegyiik félre.

Viagjuk le a kitészovetet a husrdl, és dobjuk ki. Vagjuk fel

a hust szdliranyra merélegesen 3 centiméteres kockakra,
és tegyiik a pacostélba.

(A recept folytatodik.)
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Fedjiik le, és tegyitk 24 6rdra a hiitészekrénybe, kézben
kétszer keverjitk meg. Egy oréval siités elott vegyiik ki a
hast a hiitébdl, sziirjiik le, a pacot éntsiik ki, a hist hagy-
juk allni a konyhapulton, hogy dtmelegedjen. Papirtérlovel
itassuk fel a nedvességet.

Egy kis talba tegyiik bele a hist és a lisztet. Rézogassuk
Bssze, hogy a liszt bevonja a hust, majd rézzuk le réla a
felesleges lisztet.

Egy nagy tapaddsmentes serpeny6ben kozepesnél na-
gyobb léngon olvasszuk meg a zsirt. Adjuk hozzd a pacolt
hast, rendezziik el a hisdarabokat gy, hogy ne érjenek
egymashoz. Oldalanként 1 percig stissiik, mig meg nem
barnulnak; ne keverjiik, csak forditsuk meg a darabokat,
hogy egyenletesen barnuljanak. Adjuk hozzd a vodkat,
razzuk meg a serpenyét, és siissitk 2-3 percig, amig a
folyadék el nem pérolog.

Tegyiik a hust egy kozepes fazékba, kis langon. Adjuk
hozzé a zoldségalaplevet, a borokabogyot, a babérlevelet
és a rozmaringot, majd lefedve egy érdn dt fozziik.
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Kézben hideg vizzel 6blitsiik le a gombit, tegyiik egy kis
talba, ontsiik fel langyos vizzel, és 40 percig dztassuk.
Sziirjiik le, és tartsuk meg az dztatévizet.

SerpenyGben kis langon olvasszuk meg a vajat. Adjuk
hozzéd a hagymat, és 4 percig siissik, idonként meg-
keverve, amig enyhén meg nem barnul. Adjuk hozza
a lecsepegtetett gombdt, és még 5 percig siissiik, amig
enyhén meg nem barnul. Adjuk hozzé a fokhagymat, és
30 mésodpercig piritsuk. Adjunk hozza 180 ml gomba-
dztatévizet, és egy fakandllal kaparjuk fel a leragadt barna
részeket. Nagy langon addig f6zziik, amig el nem pérolog
a viz. A serpenyd tartalmét tegyiik a fazékba. Folytassuk
a porkolt f6zését fedé nélkiil 1 6rdn at, amig a hus és a
gomba teljesen meg nem puhul. Dobjuk ki a babérlevelet
és a bor6kabogydét.

Fakandllal kevergetve lassan ontsiik bele a habtejszint a
porkoltbe. Adjuk hozzd az aprora vagott petrezselymet,
és fedd nélkiil fézzitk még 10 percig, amig a porkslt be
nem stirtisodik. Sézzuk, borsozzuk sziikség szerint.
Petrezselyemlevelekkel diszitsik.

Azonnal talaljuk egy karéj kovészos kenyérrel.
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Lutka néne lepénykenyere

N

7

A Wyndamer-tavat még mindig a reggeli kod boritotta, amikor a falu népe mar javaban
szorgoskodott. Vendéglatém, Lutka kisvartatva forr6 lepénykenyeret rakott elém az agyagtdlra.

A gazdaasszony, aki nem nyugodott addig, mig nénének nem szélitom, lelkesen avatott be
ennek az egyszer(i kenyérféleségnek az elkészitésébe. A tésztdhoz csak néhdny Gsszetevére volt
szitkség, amelyet néha kiilonbo6z6 fliszerekkel, példaul feketekdmény-maggal vagy medvehagymaval
izesitenek. A kisiitott lepénykenyeret izléstdl fiigg6en mézzel, lekvarral vagy taréval lehet

N
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megkenni. A t6 melletti pallén iilve nemcsak az izletes és ropogds reggelimet élveztem, hanem
az arcomat simogato lagy szell6t és a reggeli nap fényében csillogé nyugodt tavat is, amely
a legendék szerint egykor egy Goplana nevii nimfa szomort sorsanak volt a szemtantja,
aki egy emberbe szeretett bele. A tij szépségébe és gondolataimba meriilve lassan falatoztam
a lepénykenyér-darabkakat, miutdn a mellettem lévé mézescsuporba martottam &Sket.

~—————= 5 LEPENYKENYERHEZ »>»——m—

kevésbé ragadés nem lesz. Takarjuk le egy tallal, és hagy-
juk pihenni 15 percig.

105 g liszt
90 g teljes kirlésii liszt vagy
tonkoélybuzaliszt, plusz a szérdshoz

160 ml forré viz, vagy sziikség szerint Osszuk el a tésztat ot részre, és formdzzuk beléliik nagyon

1 tk. s6

1 tk. fiiszer (pl. fekete komény, medvehagyma
vagy szdritott kakukkfii; elhagyhatd)

Méz vagy szilvalekvar a talaldshoz

<<>> i

Kozepes tilban villa segitségével keverjiik ossze a kétféle
lisztet, a forré vizet, a sot és a fiiszereket (ha hasznalunk),
mig ragados tésztit nem kapunk. A munkalapot hintsiik
meg teljes kiérlésa liszttel, majd tegyiik a tésztat a feli-
letre. Par percig gytrjuk a tésztit, adjunk hozzd még
lisztet vagy vizet, ha sziikséges, amig puha, rugalmas és

vékony, 2 mm vastag és 12 cm atmérdji ovilis lepényke-
nyereket. Sodréfaval is nydjthatjuk 6ket. Tegyiik félre.

Forrésitsunk fel egy kozepes tapadasmentes serpenydt
kozepesnél nagyobb lingon. Rakjunk bele 2-3 darab
kenyeret, és 1,5 percig siissiik mindkét oldaldt, amig
levegbs nem lesz, és barna pottydk nem jelennek meg
a felszinén. Tegyiik tanyérra, és siissiik meg a maradék
kenyereket is.

Frissen fogyasztva a legjobb, koretként vagy magaban,
mézzel vagy szilvalekvirral megkenve.
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Borisz troll
mindent bele levese

Egy keritéshez szegelt fatibla keszekusza felirata tanitott meg igazdn arra, hogy Velenben barmi
lehetséges. Trollfézde, hirdette biiszkén a felirat, és a nyilat kovetve egy tisztdsra jutottam,

ahol valaki — vagy valami

A ,,fogadé” egy Borisz nevii troll és egy Bolan nevii féldmiives tulajdona volt, aki készséggel
segitette troll cimborijit kulindris 4lmai valéra véltisiban. Finoman fogalmazva is szokatlan
egyiittmiikodésiik felbatoritotta a helyieket, hogy megkdstoljik a troll iistjében késziil6
ételeket. Nekem is volt lehet&ségem az iistbe pillantani, ahol minden elképzelheté Gsszetevd
rotyogott — kiilonféle hisok, z6ldségek, hagyma és gombak —, és a végeredmény meglepGen
illatos és izletes volt. Az egyik kére vésett ,,étlap™ tartalma — hulal6ves, nekerpdkkalt,
hajmas tiindekaraly — csak hangzatos kedvcsindlé volt, miutdn Bolan rabeszéléképességének
héla, Borisz szakdcs az emberi gyomor szamaéra is emészthet6 hozzaval6kat haszndlt.

— (B ADAGHOZLZ >=——————

400 g marhanyak

250 g sertéslapocka

3 1 hideg viz, vagy sziikség szerint

Sé

2 babérlevél

2 szem szegfiibors

2 sargarépa, haimozva

2 petrezselyemgyokér vagy paszterndk, hamozva

2 kozepes burgonya, meghdmozva és felkockdzva

1% tk. szaritott borsikafii

150 g téblds bacon, kockdra vigva

200 g fiistolt kielbasa, kockdra vigva

150 g szeletelt laska- vagy csiperkegomba

30 g szaritott fafiil- vagy mungomba, 15 percre langyos
vizbe dztatva, majd lecsepegtetve (elhagyhatd)

3 gerezd fokhagyma, apréra viagva

2 ek. ndvényi olaj

3 kozepes lila hagyma, vastagon szeletelve

80 g siiritett paradicsom

2 ek. liszt

— kdveket hordott dssze, hogy asztalokat és székeket formazzon.

20 g apréra vdgott friss petrezselyem
Frissen 6rolt fekete bors
Tejfol a talaldshoz

—— — > S

Tegyiik a hisokat egy nagy fazékba. Ontsiink ré kériilbe-
lil 2 liter hideg vizet, tegytink bele 2 tedskanal sot, és f6z-
ziik kis langon, mig gyéngy6zni nem kezd. Sztirékanallal
szedjiik le a habot. Adjuk hozza a babérlevelet, a szegfii-
borsot, fedjik le, és gyongyoztetve fézziik. 1,5 6ra malva
adjuk hozzd a répdt, a petrezselyemgyokeret, és f6zziik
tovabb 30-40 percig, amig a his meg nem puhul. Szirjitk
le, dobjuk ki a babérlevelet és a szegfliborsot, és 6ntsiik
vissza a huslevest a fazékba.

Vagjuk a hust kis darabokra, szedjiik le a zsirt és a koto-

szovetet. Kockdzzuk fel a répat és a petrezselyemgyokeret.

(A recept folytatodik.)
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Tegyiik vissza a hust, a répat és a petrezselyemgyokeret
a huslevesbe; adjuk hozzd a burgonyit, a borsikafiivet,
1 teaskanal sot és a maradék 1 liter vizet, hogy ellepje a
hust és a zoldségeket, fedjiik le, és lassan f6zziik tovébb.

Kozben egy kozepes tapaddsmentes serpeny6ben koze-
pes lingon, idénként megkeverve siissiik a kielbasat és
a bacont 10 percig, amig enyhén meg nem barnulnak.
Tegyiik bele a fazékba.

Ugyanebben a serpenydben kozepes lingon siissiik a
laska- és fafiilgombat (ha hasznalunk) a maradék zsiron
4 percig keverés nélkiil, majd keverjiikk meg, és tovabbi
3 percig siissiik. Adjuk hozza a fokhagymat, és 30 mésod-
percig piritsuk. Sézzuk, keverjiikk meg, és ontsik dat a
fazékba.

Ugyanebben a serpeny6ben kozepes langon hevitsiik fel
az olajat. Adjuk hozza a hagymdt és egy csipet sot, és

keverés nélkiil 5 percig siissiik, amig nagyon meg nem
barnul. Forditsuk meg a hagymat, és a masik oldalt még
3 percig siissiik, majd adjuk hozz4 a fazékhoz.

Ugyanebben a serpeny8ben kézepes langon 1 percig pirit-
suk a stiritett paradicsomot. Adjunk hozza egy kis levest,
és lazitsuk fel a leragadt részeket egy fakanillal. Tegyiik a
serpeny0 tartalmat a fazékba.

Addig fézziik a levest, amig a burgonya teljesen meg nem
puhul. Ha nincs elég folyadék, hogy ellepje a burgonydkat,
akkor adjunk hozz4 1-2 bogre vizet. A f6zés végén egy kis
talban keverjiik 6ssze a lisztet 1-2 ev6kandl hideg vizzel,
és keverjiik hozzi a leveshez. Sziikség szerint s6zzuk a
levest, és még 5 percig f6zzitk. Adjuk hozzd a petrezsely-
met, és béségesen borsozzuk, majd még 5 percig f6zziik.

Azonnal talaljuk a levest egy kandl tejfollel.
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Osatyak éji tejkaramella

Az étel elvilaszthatatlan része az linnepségeknek, és mindez kiilondsen igaz az egyik
legfontosabb veleni iinnepségre is, a Fyke-szigeten tartott Osatyék éjére, ahova
az egész vidékrdl sszegyiilik a nép apraja és nagyja. Az Osatyak éjén elmosédik az él8k
és a holtak vilaga kozotti hatér, és az él6k ujra taldlkozhatnak rég halott felmendikkel.
A holtak lelkei szdmara di6bdl, aszalt gyiimdlesokbol és mézbdl Gsszedllitott felajanlassal
késziilnek, és az eredetileg a szertartdsra készitett édesség annyira népszeriivé valt, hogy
sok helyen egész évben siitik, nem csak az ﬁsatyék éjére késziilve. Ennek készonhetSen
nekem is lehet8ségem volt megkdstolni ezt az elképesztéen finom, ragadés sés-édes helyi
kiilonlegességet, és betekintést nyerhettem Velen egyik legésibb hagyomanyaba.

— 36 DARABHOZ >

200 g kristalycukor
125 ml szoba-hémérsékletii zsiros habtejszin
2 ek. sétlan vaj
l S6
1 ek. mdk
100 g vegyes di6féle (példdul torok
mogyord, dié és mandula)
1 ek. virdgméz
50 g kockdra vagott aszalt gyiimdlcs (pl.
sdrgabarack, voros afonya, szilva és mazsola)
Nivényi olaj a lekenéshez

pedig stir(i nem lesz, és nagyon mély borostydnszindi. Ha
maradnak cukorcsomok, tavolitsuk el villaval, és folytas-
suk a kovetkezd 1épéssel.

Adjuk hozzd a vajat és 2 csipet sot, keverjiik Ossze, és még
5 percig fézziik. Cseppentsiink egy teaskandlnyi forré
karamellt egy hideg vizes talba, varjunk egy pillanatot, és
az ujjainkkal formdzzunk a karamellbél goly6t; akkor van
készen, ha megtartja a formdjat, de még mindig rugal-
mas. Zirjuk el a langot, keverjiik bele a makot, és hagyjuk
5 percig hiilni.

———— O

Kozben egy szdraz, kozepes méretd, tapaddsmentes ser-
peny6ben kozepes langon 3 percig piritsuk a diéféléket,

Kozepes langon forrésitsunk fel egy vilagos alju, kozepes
méret(, nyeles ldbast. Adjunk hozzd 100 gramm cukrot, és
keverés helyett a labast idénként megrazva varjunk, amiga
cukor nagy része meg nem olvad, és borostydnszinii nem
lesz. Vigydzzunk, nehogy megégjen a cukor; ha sététbarna
lesz, azonnal haladjunk tovébb a kovetkezé 1épésre.

Adjuk hozz4 a tejszint, vegyiik kozepesnél kisebbre a lan-
got, és lendiiletesen keverjiik fakanallal, majd adjuk hozza
a maradék 100 gramm cukrot. ldénként megkeverve
f6zzik 20 percig, amig a cukor fel nem olvad, a keverék

parszor razogassuk meg, amig enyhén meg nem barnul-
nak. Zérjuk el a ldngot, ontsiik a diéféléket egy vagodesz-
kéra, hagyjuk kihdlni, és apritsuk durvara.

Amikor a cukorkeverék meleg, de méar nem forro, adjuk
hozzd a mézet, a dioféléket és az aszalt gyiimolcsoket, és
alaposan keverjiik ossze.

Egy 15x15 centiméteres négyzet alaki dobozt béleljiink
ki siitépapirral, és kenjiink meg névényi olajjal. Ontsiik
bele a cukormasszit, és spatuldval egyenletesen kenjiik

(A recept folytatodik.)
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el. Fedjiik le, és hagyjuk szobahémérsékleten 2 érin dt Hutében 2 hétig elall.
pihenni, majd tegyiik htitébe 2 éréra.

VARIACIO: Ha kevésbé édes viltozatot szeretnénk, hagyjuk
Vegyiik ki a dobozt a htit6bdl, és szedjiik ki az édességet. ki az aszalt gytimélesoket, és helyette tegyiink bele még
Eles késsel vagjuk fel 3 centiméteres kockdkra. Egyesével 30 gramm dioéfélét.
csomagoljuk a cukorkékat siit6- vagy zsirpapirba.
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Az erdd asszonyainak
mézeskalacsa

Az aratési linnepségek részeként Velen-szerte kiilonb6zé fiiszerekkel izesitett ropogos
mézeskaldcsok diszitik a hazakat. A cifra madzagokon fiiggé finomsagok kiilonodsen izgatjak
a gyermekek fantazidjit, és Hangafalvdban szemtanija lehettem annak a szokatlan jatéknak, amely
soran a csoppségek tigy probaljak meg elemelni a csdbité kozelségben 16g6 mézeskalacsokat,
hogy ne kapjak el 6ket Az erd6 asszonyai, akikrdl szamos sotét legenda kering Velen-szerte.
Honnan szedhette vajon Hangafalva népe ezt a jatékot? Lehetséges, hogy a messzi Gorbeldp
gonosz boszorkdi tényleg elraboltik egykor az inycsiklandé mézeskaldcsok dsvényét kovetd
aprésagokat? A torténetek valtoznak és kifakulnak az idé multaval, mig nem maradnak
bel6liitk mésok, mint bizarr néphagyomanyok fura hacukdkba 61t6z6tt helyiekkel.
Am Velenben még mintha a legvalészeriitlenebb torténetekben is ott rejlene az igazsig magva.
24 MEZESKALACSHOZ >»——r
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3 ek. zsir (lisd a Megjegyzést) vagy sotlan vaj

3 ek. kristdlycukor

3 ek. viragméz

2 ek. tej

1 tojas

160 g teljes kidrlési bizaliszt, plusz a szérdshoz

2 tk. zerrikaniai filiszerkeverék (32. oldal) vagy bolti
cukormentes mézeskaldcs-fliszerkeverék

Y4 tk. szodabikarbéna

1 csipet s6

MAZ

100 g porcukor, vagy sziikség szerint

2 ek. viz, vagy sziikség szerint

2-3 csepp citromlé, vagy sziikség szerint

2 csepp mélna- vagy cseresznyeszirup,
vagy sziikség szerint (elhagyhato)

1 marék tortadara (elhagyhatd)

Egy kis nyeles ldbasban kozepes lingon keverjiik ossze
a zsirt, a kristdlycukrot, a mézet és a tejet, és idénként
megkeverve forraljuk fel. Zarjuk el a lingot, és hagyjuk
langyosra hiilni.

Egy villa segitségével verjiik fel a tojast, majd adjuk hozza
a lisztet, a flszerkeveréket, a szdédabikarbénit, a sot, és
alaposan keverjiik 6ssze. Fedjiik le, és tegyiik hiitébe leg-
alabb 24 o6rdra siités elott; a mézeskalacs finomabb lesz,
ha pér napra hitébe rakjuk a tésztat, Vegyiik ki a tésztat a
hiitébdl, és hagyjuk pihenni 30 percig szobahémérsékle-
ten, hogy felmelegedjen.

Melegitsiik elé a siitét 170 °C-ra. A tepsit béleljilk ki
siitépapirral.

(A recept folytatodik.)
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Lisztezzitk meg a munkalapot, boritsuk ki a tésztt, és
parszor gyurjuk 4t, majd sodréfival nydjtsuk ki 3 mm
vastagra (a tészta siités kozben megno). Siitikiszaréval
vagy egy 6,5 cm &tmérdjl pohdrral szaggassuk ki a for-
makat. A maradékot nyujtsuk ki jra, és szaggassunk ki
tovabbi mézeskaldcsokat. Tegyiik Sket a tepsibe, koztiik
3 cm helyet hagyva.

Siissiik a mézeskaldcsokat 12-15 percig, amig enyhén meg
nem barnulnak. (Ekkor még nagyon puhdk, de megkemé-
nyednek kihilés utin). Vegyiik ki a siit6bél, tegyiik hiit6-
rdcsra, és hagyjuk teljesen kihtlni.

A MAZHOZ: Egy kis talban keverjiik ossze a porcukrot a viz-
zel és 2 csepp citromlével vagy mélnasziruppal (ha szines

AT o < 7S 7 ————7 N
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mazat szeretnénk), amig a keverék sima és stir(i nem lesz.
Adjunk hozzi még cukrot, ha til foly6s, vagy vizet, ha
tal strd.

Kenjiink le minden mézeskaldcsot mézzal, szoérjunk ra
tortadarat (ha haszndlunk), és tegyiik félre, amig a miz
meg nem szilardul.

Légmentesen zarédé dobozban szobahémérsékleten
3 hétig tarolhatjuk a mézeskaldcsokat.

MEGJEGYZES: Ha zsirt hasznélunk, a felmelegitett keverék-
nek kellemetlen szaga lehet, de ez ne tantoritson el ben-
niinket — az ize remek lesz!
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OXENFURT

Oxenfurt virosa, egész Eszakon nagyra becsiilt egyetemével, Redania ékks-
vének szamit. A véirost a tanulds mellett a gondtalan id6toltés févarosanak
tartjak, szlik és szines utcdinak labirintusaban didkok, miivészek, professzo-
rok és a Kontinens kiilonb6z8 tajairdl érkezd utazdk nytizsognek. A nyiizsgést
tovabb fokozza a negyedévente megrendezett arverés a varos kézpontjiban
taldlhat6 aukciés hdzban, ahol a vilag legtavolabbi sarkaibdl érkezd kiilonle-
gességekre licitalnak Eszak el8kel8ségei és legbefolyasosabb kereskedéi.

A varosban egymast érik a jomddia mesteremberek és kereskeddk, és az
8ket kiszolgalé fogaddk és ivok. Mindennap druk tomege érkezik a kikotSbe,
és Oxenfurt vendéglatShelyei és médosabb héztartasai alaposan kihasznéljak
a messze foldrél szarmazé kiilonlegesebb hozzavalék bdségét.

Oxenfurt legnépszer(ibb fogadéja a f6tér mellett taldlhaté Alkimia, amelyet
egész éjjel és nappal viddman larmazé vendégek toltenek meg, akikhez az
Srjdrat utdn par korsé sorre betérS varosi 6rok csatlakoznak. A vidam ven-
dégsereg sokszor torka szakadtabdl tivolti a legnépszerilibb oxenfurti kocsma-
nétakat, és a varos utcdit jirva a nap barmelyik szakidban részegen dajdajozé

didkokra és utazdkra bukkanhatunk.
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Savanyu uborka“
egyetemi tivornyakhoz

Oxenfurtba torténd érkezésem lehetdséget adott arra, hogy eleget tegyek a csaladi iizletb6l
eredd kotelezettségeimnek, és egyben meglitogassam a Lan Exeteri Egyetemrdl ismert barataimat.
Egykori évfolyamtarsaim most az Oxenfurti Egyetem Technikai Fakultasin dolgoznak,
amelyet a tréfas kedvti hallgaték ,,Deus Ex Machindnak” neveztek el.

Els6 oxenfurti estémet poggyaszom kipakoldsaval kezdtem a didkszallén, amely az utazék
szamara is rendelkezésre 4ll Lammas idején, amikor az egyetemistak nincsenek a varosban.
Majd a nyakamba vettem a varost, hogy megtaldljam a régi baritaim altal felirt cimet.

Az dsszejovetel mar javaban tartott, mire megérkeztem, és egykori egyetemi cimboraim némileg
kapatos ujjongéssal iidvozoltek. Mire észbe kaptam, maris valami toményet nyomtak a kezembe,
mellé pedig az egyik kedvelt helyi harapnivalét. Mint megtudtam, a tormaval, kaporral
és fokhagymaval izesitett ropogés uborka az oxenfurti didkok és oktatok kedvence az atmulatott
éjszakdkra, és az Oxenfurti Diplomas Ivék Klubja altal szolgéltatott recept alapjan késziilt.

” jatékba csapott at, és bardtaimnak

~—————=< KET 1LITERES UVEGHEZ »——m—

12 koviészolni valé uborka vagy fiirtés uborka
11viz
2 ek. durva tengeri s6
6 nagy szl kapor, lehetéleg virdggal
1 tk. mustdrmag
6,5 centiméteres tormadarab,
meghdmozva és 4 részre vagva
4 gerezd fokhagyma, félbevagva

—————— e

Rakjuk egy nagy tdlba az uborkat és annyi hideg vizet,
hogy ellepje, és 2 6ran at dztassuk. Szirjiik le, és folyd viz
alatt alaposan mossuk meg, hogy eltavolitsuk a maradék
homokot. Vagjuk le a végét, és tegyiik félre.

Egy nagy nyeles ldbasban forraljunk fel nagy langon 1 liter
vizet. Zarjuk el a ldngot, hagyjuk a vizet langyosra hiilni,
majd keverjiik bele a sét.

Sterilizdljunk két 1 literes befttesiiveget és tet6t
forré vizzel.

A beféttesiiveg aljara tegyiink 3 szal kaprot és % teaska-
ndl mustérmagot. Allitsuk bele az uborkékat, szorosan,
amennyi csak belefér. Tegytink 2 tormaszeletet és 2 fok-
hagymagerezdet az uborkdk kézé. Ontsiik fel a langyos
sos vizzel, hogy elfedje az uborkdkat — majdnem a bef6t-
testiveg tetejéig (Ha még sziikségiink van vizre, készit-
stink egy tjabb adagot az el6z6ek alapjan).

(A recept folytatodik.)
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Tegyitk a bef6ttesiivegeket egy tanyérra vagy tdlcdra,
hogy a fermentéci6 sordn esetleg kifolyt levet felfogjuk.
Lazan csavarjuk a tetdt az tivegekre, hogy szell6zzenek,
tegyilk szobahémérsékleten sotét helyre, és 4-5 napig
hagyjuk 4llni, amig a viz opélos nem lesz, és az uborkak
eredeti zold szine el nem tompul. Szorosan csavarjuk ra
a tet6t, tegyiik hiitészekrénybe, és hagyjuk dllni 1 hetet,
miel6tt felhasznaljuk. Minél tovabb allnak az uborkédk a
lében, annal savanyubbak lesznek.

A savanyitott uborka 6 honapig éll el hiitszekrényben.

MEGJEGYZES:

Az uborkdk par napon belill ehetéek lesznek, ilyenkor
még ropogés zold a belsejiik és savanyitott a kiilsejiik.
Ebben az dllapotban tokéletes csemege a toportytis kend-
kével parositva (140. oldal). A savanytiuborka-leveshez
(115. oldal) teljesen attetszének kell lenniiik beliil, és leg-
alabb 1,5 hétig kell érlelni.

A felont6lének opdlosnak kell lennie. A 1é felszinén fehér
réteg alakulhat ki, ez normdlis része a fermentdciénak.
Ugyanakkor ha penészt latunk az livegben, a tetén vagy
a lében, vagy ers, kellemetlen szaga van, dobjuk ki az
uborkdkat, és kezdjiik ajra.
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Sertésdagadd
Alkimia Fogadé mddra

redaniai vildgos sorben siitve

Az Oxenfurtot makacsul beborité viharfelhSk el6l menedéket keresve kdvettem az ének,

a zene, és az egymashoz {it6d6 korsék hangjat. Az Alkimia Fogadéba lépve azonnal tudtam,
hogy j6 helyen jirok, és nemcsak az dldott és sziraz meleg, hanem a konyha irdny4bdl sztir6dé
mennyei illatok miatt is. Atkiizdsttem magam a fogadét zstfolasig betdltd vendégseregen,
amihez meglehetdsen nagy elszdntsigra és néhdny jél irdnyzott konyoklésre volt sziikség,
majd tiirelmesen kivirtam, amig a fogadds egy seregnek elegendd mennyiségii redaniai
lagert, riviai krieket és testes kaedwenit tSlt ki, és livoltve kozli a pitydkids vendégekkel, hogy
vegyék it rendelésiiket, Kitartdsom azonban elnyerte mélto jutalmat, miutin a sérben
és fokhagymaval siitdtt porhanyds his épp annyira finom volt a mellé szolgalt szilvalekvérral
és kenyérrel egyiitt, ahogyan azt hosszadalmas varakozasom alatt elképzeltem.

—_——

1 kg csontozott sertésdagadd

1 ek. szdritott borsikafi

1 ek. s6

Y4 th. frissen 8rélt fekete bors

2 gerezd fokhagyma, Gsszeziizva és megpucolva
175 ml vildgos lager sor

Szilvalekvdr a télaldshoz

<>

Foly6 viz alatt mossuk meg a hust, majd papirtérlével
toroljiitk szarazra.

Egy kis talban keverjiik dssze a borsikafiivet, a sét és a
borsot. Dérzséljiik be alaposan a his minden oldalat a
fiszerkeverékkel. Tegyiik a hust siitéedénybe, fedjiik le,
és tegyiik a hiitészekrénybe 12-24 érara.

k. LS

10 ADAGHOZ >

45 perccel sittés elbtt vegyik ki a hist a hiitébél, és
hagyjuk a pulton felmelegedni. Melegitsik eld a sutot
220 °C-ra.

Piritsuk a hust lefedés nélkiil 15 percig, majd csokkentsiik
a siité homérsékletét 150 °C-ra, adjuk hozzi a fokhagy-
mat, ontsiik ra a sort, fedjiik le alufélidval vagy az edény
tetejével, és siissitk még 1,5 ordig, Siités kozben hatszor
locsoljuk meg a hust a szafttal. Allitsuk a siitét 220 °C-ra,
vegyiik le az alufélidt, és még 25 percig siissiik, amig a
teteje szépen meg nem pirul. Vegyiik ki a siitébél, és
hagyjuk 20 percig pihenni.

Szeljitk fel a huast, és tdlaljuk melegen vagy hidegen
szilvalekvarral.
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Karmazsin céklaleves

meggyel és burgonyapiirével

Miutn naprél napra jobban kiismertem magam Oxenfurt sikitorainak labirintuséban,
kimerészkedtem a Filozéfus kapuja kérnyékérél, hogy meglitogassam az egyik teret, ahol
a varosba érkez8 tarsulat épp babelSadést tartott. A szines produkci6 soran megismerhettiink
egy tengeren tilrdl érkez8 herceget, akit békava varazsoltak, egy 4tok miatt strigva valt
temeriai hercegnét, és egy minden hajjal megkent boszorkanymestert, aki a holdon élt.

A véros aprajit-nagyjat vonzé attrakcié kozelében leltem rd a varos legtjabb fogaddjara egy
régi raktdrhazban. A raktart annak idején a benne tarolt hordék és 1adék rejtélyes eltiinése
miatt zartk be, 4m ez nem riasztotta el a Falkiszé Fogadé véllalkozé kedvi tulajdonosait,

akik a nyités alkalméabél voros fogasokbdl all6 meniivel késziiltek. A magam részérél joiztien
kanalaztam be a meggyel izesitett céklalevest és a mellé kindlt siilt hagymas krumplipiirét.

-~ 2-4 ADAGHOZ »——

4 kozepes cékla
1 nagy sdrgarépa
4 gerezd fokhagyma
3 ek. novényi olaj
3 tk. sétlan vaj
1 nagy hagyma, kockdra vigva
Sé
960 ml zoldségalaplé, csirkealaplé, vagy
viz, vagy sziikség szerint
85 g friss vagy fagyasztott meggy, kimagozva és felvagva
1 babérlevél
2 szem szegfiibors
1 ek. almaecet, vagy sziikség szerint
4 kbzepes nagysagu russet vagy yukon
gold burgonya, hdmozva
2 ptipos ek. tejfol
Frissen 6rolt fekete bors
Virdgméz vagy kristdlycukor az édesitéshez (elhagyhato)

Melegitsiik el6 a siitét 190 °C-ra.

Foly6 viz alatt mossuk meg a céklat, papirtorlovel toroljitk
szarazra, majd tegyiik tepsibe a sargarépaval és a fokhagy-
maval. Locsoljunk ra 2 evékanal olajat, és forgassuk ét,
hogy az olaj mindenhol bevonja.

35 percig siissiik a zoldségeket, majd szedjiik ki a fokhagy-
mat. Himozzuk meg, és dobjuk ki a héjat, vagjuk finomra,
és tegyiik egy nagy fazékba. Még 1,5 ordig siissik a zold-
ségeket, amig meg nem puhulnak (egy kést beleszirva
ellenérizziik).

Kozben egy kézepes tapaddsmentes serpeny6ben koze-
pesnél nagyobb langon hevitsiik fel a maradék 1 evbkanal
novényi olajat és 1 tedskanal vajat. Adjuk hozzd a hagy-
mat és egy csipet sot, és idénként megkeverve 6-8 percig
siissiik, amig aranybarna nem lesz. A hagyma kétharma-
dét rakjuk at a fazékba, a maradékot tegyiik félre.

(A recept folytatodik.)
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Vegyiik ki a céklit és a sdrgarépét a siit6bol, és hagy-
juk annyira meghtilni, hogy kézzel meg tudjuk hamozni
a céklat. Nagy lyukd reszel6n reszeljiink le 2 céklat és a
sargarépat, majd kis lyuku reszelén reszeljiik le a masik
2 céklat. Tegyiik a céklat és a sargarépét a fazékba.

Tegyiik a fazekat kis langra. Adjuk hozz4 a zoldségalaple-
vet, a meggyet, a babérlevelet, a szegftiborsot, az ecetet és
2 teaskandl sot. Gyongyoztetve f6zziik 50-60 percig, amig
a zoldségek teljesen meg nem puhulnak.

Kézben tegyiik a burgonyat egy kozepes nyeles ldbasba
annyi vizzel, hogy ellepje, és nagy langon forraljuk fel.
Adjunk hozza 1 teaskandl sét, fedjiik le, és f6zziik 30 per-
cig, amig teljesen meg nem puhul. Sziirjiik le, és hagy-
juk 2 percig allni, majd burgonyatérével alaposan torjiik
ossze. Adjuk hozza a tejfolt, a maradék 2 teaskandl vajat

és a siilt hagymat, és fakanallal alaposan keverjiik ossze.
Tartsuk melegen.

Sziirjiik a levest finom lyuku sziirén it egy nagy tilba, A
burgonyatérével nyomjunk ki a z6ldségekbdél annyi levet,
amennyit csak tudunk. Tegyiik vissza a levest és az ossze-
nyomott zoldségek felét a fazékba. Hozzdadhatjuk a tobbi
zoldséget is, ha szeretnénk stir(ibb és darabosabb levest,
vagy botmixerrel leturmixolhatjuk, hogy simabb allagot
kapjunk.

Sézzuk, borsozzuk izlés szerint. Az édességét/sava-
nytsagit egy kis méz, cukor vagy ecet hozzdadasival
szabdlyozhatjuk.

Ontsiik a levest talakba, és azonnal télaljuk, koretként a
burgonyit adjuk.
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200 g csirkemaj

240 ml teljes tej

1 tk. sétlan vaj

2 kiszepes korte, nyolcadokra vagva

120 ml almabor vagy félszaraz fehérbor

2 ek, zsir vagy névényi olaj

1 kis hagyma, vékonyan felszeletelve

Sé

1% evékanal liszt

1, teaskandl szdritott majordnna, plusz a szérashoz

Frissen 6rolt fekete bors

—_— <> — e s

Vigjuk le a zsirt és a kotészovetet a majrol, dobjuk ki,
majd a nagyobb mdjakat vagjuk félbe, hogy minden darab
hasonlé méretd legyen. Tegyiik a mdjat egy kis edénybe,
adjuk hozzd a tejet, és hagyjuk szobahémérsékleten
1 6raig dllni. Sziirjiik le, és alaposan itassuk fel a nedves-
séget egy papirtorlével.

Egy nagy tapaddsmentes serpeny6ben kozepesnél nagyobb
langon hevitsiik fel a vajat. Adjuk hozza a kortét, és siissitk
az egyik oldaldt 2 percig, majd forditsuk meg, és 1-2 per-
cig siissitk a masik oldaldt is, amig aranybarna nem lesz.
Adjunk hozza 60 ml almabort, és 2 percig fézziik, amig a
folyadék el nem pérolog. Tegyiik a kortét tanyérra, alufé-
liaval fedjiik le, és tartsuk melegen.

~o=Y ki R

Siilt csirkemdj kortével

Minden hénap elsé csiitdrtdkén a Vegelbud familia fény(izé vacsordkat ad oxenfurti
rezidencijan, ahova befoly4sos bardtaikat, a leginkabb felkapott poétikat és miivészeket,

az egyetem iinnepelt tudésait és Oxenfurt legismertebb mesterembereit hivjak meg.

Miutan koviri térképészmiihelyiink épp a Vegelbud csaldd szamara készitett
egy kiilonleges térképet, engem is meghivtak a jeles eseményre.
A t6bb fogﬁsbél allé lakoma hagymaval siitdtt, porhanyés csirkeméjjal kezd6dott, amely mellé
karamellizalt kortét szolgaltak fel. A helyi almaborral, illatos majordnnéval és durvan orolt fekete

borssal izesitett kiilonlegesség a Mézes Csupor Fogadé szakacsénak hires receptjén alapult.

v : ——————=< 2 ADAGHOZ >——r

Ugyanebben a serpenyében kozepesnél nagyobb lingon
olvasszuk meg az 1 evékanal zsirt. Adjuk hozzé a hagy-
mit és egy csipet sot, és idénként megkeverve 4 percig
dinszteljitkk, amig meg nem puhul. Hizzuk félre a hagy-
mat a serpenydben, hogy helyet csindljunk.

Tegyiik egy kis talba a mdjat és a lisztet. Forgassuk meg a
médjat a lisztben, hogy alaposan bevonja, majd rdzzuk le
a felesleges lisztet. Ugyanebben a serpeny6ben kozepes-
nél nagyobb ldngon olvasszuk meg a maradék 1 evékandl
zsirt. Adjuk hozza a majat, és 3 percig siissiik, amig meg
nem barnul, majd fogéval forditsuk meg, és még 2 percig
siissiik a masik oldalét, amig az is meg nem barnul. Adjuk
hozzé a maradék 60 ml almabort, keverjitk dssze a méjjal
és a hagymaval, fakanallal kapargassuk fel, ami a serpeny6
aljan maradt, és fézziik 2 percig, amig a folyadék el nem
parolog, és a mdj szépen meg nem barnult mindkét olda-
lon. Az egyik majat vagjuk fel a legvastagabb részen, hogy
ellenérizziik, teljesen atsiilt-e. Ha sziikséges, fedjik le
fed6vel, és még 2 percig siissiik. Adjuk hozza a majoran-
nat, s6zzuk, borsozzuk, és keverjiik ossze. Tegyiik a majat
a kortés tanyérra. Dorzsoljink ossze az ujjaink k6zott egy
csipet majordnndt, és szorjuk meg a tetejét.

Azonnal talaljuk.
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Tretogori toltott kaposzta
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A Vegelbudok lakomdja alatt az asztal finomsagok garmadajaval volt teli, és ezek kozott

fedeztem fel a messze f6ldon hires tretogori toltott kaposztat. Mikozben jéiztien falatoztunk,

a tarsalgds elGszor az egyetem kozelmiltban tett tudomanyos felfedezései koriil csapongott,

majd az aukciés hdzban nemsokara arverésre bocsdjtandé festményekre terel6dott, amelyek
kozott épp gy megtaldlhatéak voltak a régmiilt id6k mesterei ltal festett mialkotasok, mint
a napjaink legfelkapottabb fest6i dltal készitett mazolmanyok. A Vegelbudok nem hagytdk ki
a lehetdséget, hogy eldicsekedjenek friss szerzeményeikkel, koztiik a csaladi miihelyiinkbdl
érkezé térképkiilonlegességgel. Orommel hallgattam, ahogy vendéglitéim csalidom
dicséretét zengik, de miutdn a tobbi vendég is megbizasokkal kezdett elarasztani, izletes
étkem rejtekébe menekiiltem, és csak rovid vilaszok erejéig szakitottam meg az evést.

—— <

15 g szdritott gombaszelet (pl. barna
tinéru vagy izletes vargdnya)

60 g szikkadt zsemle

100 g drpagydngy

240 ml viz

Sé

1 ek. semleges izii névényi olaj, plusz a lekenéshez

1 hagyma, kockdra vagva

1 tk. sétlan vaj

250 g csiperkegomba, aproéra vigva

Frissen 6rolt fekete bors

Egy 1,1 kg-os fejes kaposzta, torzsa
nélkiil, kiilsé levelek eltavolitva

1 ek. ecet vagy almaecet

250 g daralt sertéshis

2 tk. szdritott majordnna

120 ml zbldségalaplé vagy viz

KAPORMARTAS

2 ek. sétlan vaj

2 ek. liszt

360 ml szoba-hémérsékletii teljes tej
25 g finomra vagott friss kapor

2 ek. citromlé

S6 és frissen 6rolt fekete bors
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Oblitsiik le a szaritott gombadt hideg viz alatt, tegyiik egy
kis talba, ontsiink ra langyos vizet, és 30 percig dztassuk.
Sziirjiik le a gombat, az dztatdvizet Orizziik meg. A gom-
bat tegytk féire. Tegytink egy szikkadt zsemiét az dztato-
vizbe, és 10 percig dztassuk, amig meg nem puhul, majd
szlirjiik le, és tegyiik egy nagyobb tdlba.

Tegyiik az drpagyongyot finom lyuku sziirébe, és hideg
viz alatt oblitsitk le, majd ontsiik egy kozepes méretii
fazékba. Kozepesnél nagyobb lingra kapesolva adjunk
hozza 240 ml vizet és % tedskandl sét, fedjiik le, és forral-
juk fel. Majd vegyiik kisebbre a langot, és 15 percig f6z-
ziik. Zarjuk el a langot, keverjiik meg, fedjiik le, és tegyiik
félre 5 percre, amig az arpa meg nem puhul. Az drpanak
az Osszes vizet fel kell szivnia, ha mégsem tenné, sz(irjiik
le. Tegyiik a zsemlés tdlba. Villa segitségével lazan torjitk
Ossze az Arpat és a zsemlét, amig dssze nem all.

Egy nagy tapaddsmentes serpenyében kozepesnél nagyobb
langon hevitsiik fel a névényi olajat. Adjuk hozz4 a hagy-
mat és egy csipet sot, és idonként megkeverve 5-7 percig
siissiik, amig aranybarna nem lesz. Tegyiik a talba.

(A recept folytatédik.)
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Ugyanebben a serpenyében kézepes lingon olvasszuk
meg a vajat. Adjuk hozz4 a csiperkegombit és az dztatott
gombit, és keverés nélkiil 3 percig siissiik. Utdna keverjiik
meg, és még pdr percig siissiik, amig a viz el nem parolog,
és a gombdk enyhén meg nem barnulnak. Sézzuk, bor-
sozzuk, és tegyiik a tdlba.

Forraljunk vizet vizforraléban. Tegyiik a fej kaposztat egy
kozepes fazékba kozepesnél nagyobb langon, torzsijaval
felfelé, 6ntsiink ra annyi forré vizet, hogy szinte ellepje, és
adjuk hozza az ecetet. Vegyiik kisebbre a ldngot, és 5 per-
cig gyongyoztessiik. Amig a kdposzta f6, egy fogéval 6va-
tosan szedjiik le az els6 réteg levelet, és tegyiik félre egy
nagy vagodeszkira, majd folytassuk a levelek leszedését.
(Ha a tobbi levelet nehéz letépni, hagyjuk par percig foni
a képosztat.) Vagjuk ki és dobjuk ki a levelek végén lévd
vastag eret.

Amikor a nagy talban az 6sszetevék szoba-homérsékle-
tire hiltek, adjuk hozzé a dardlt sertéshist, a majordnnat,
1 tedskanal sot, és boségesen borsozzuk meg. A keziink-
kel gytrjuk 6ssze a hozzdvalékat, amig a toltelék ossze
nem all, és nedves nem lesz. Ha tul szdraznak érezziik,
adjunk hozzé egy kis vizet, és gytirjuk tovébb.

Tegyiink 2-3 evékandlnyi tolteléket a kaposztalevél alsé
részére, a levél oldalait hajtsuk be, hogy eltakarjik a tol-
teléket, és szorosan tekerjiik fel. Folytassuk a maradék
toltelékkel, hogy koriilbeliil 12 téltott kiposztat kapjunk.
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Melegitsiik el a siit6t 180 °C-ra.

Egy mély siitétélat kenjiink ki névényi olajjal, az aljara
tegyilk a megmaradt kaposztaleveleket, helyezziik el
rajtuk a toltott kdposztatekercseket illesztéssel lefelé,
szorosan egymds mellett. A tetejiiket kenjiik meg nové-
nyi olajjal, ontsiik rajuk a zoldségalaplevet, és fedjiik le
alufdliaval.

40 percig siissiik a toltott kdposztat, majd vegyiik le az
alufdlidt, allitsuk a stité homérsékletét 200 °C-ra, és még
20 percig siissiik, amig szépen meg nem barnulnak.

A KAPORMARTASHOZ: Kozben egy kis nyeles ldbasban koze-
pes ldngon olvasszuk meg a vajat. Adjuk hozz4 a lisztet, és
habverével 1 percig erételjesen verjiik. Folyamatos keve-
rés mellett fokozatosan adjuk hozza a tejet, majd vegyiik
kisebbre a langot, és idénként megkeverve fézziik 5 per-
cig, amig be nem striisodik. Adjuk hozzéa a kaprot és a
citromlevet, sézzuk, borsozzuk, és még 2 percig f6zziik,
majd zarjuk el a langot. A madrtis dllaganak a folyékony
meézre kell hasonlitania; ha tal folyés, folytassuk a fé6zést,

_ amig el nem érjiik a kivant allagot.

Vegyiik ki a toltott kdposztit a siit6bol, és hagyjuk alini
10 percig, majd tegyiik tanyérra.

Merjiink béséges mennyiségli mdrtast a kaposzta tete-
jére, és azonnal talaljuk.
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A cukriaszmester
almas palacsintaja

A véros kapuja el6tt mar napkeltekor tomeg gyiilekezett. A piacra igyekvé aederni

kereskedGk kordéja elzarta a szlik utcit, és tiirelmesen ki kellett virnom, amig a varosi

orokkel és egy adészeddvel pordlnek rakomanyuk miatt. A piactér lassan ébredezett,
a keresked6k most pakoltak ki portékajukat. A kecskesajttal, friss hallal, zoldségekkel
és gytimolcsokkel teli standok kdzott a magam részérdl egy cukraszmester bédéja utan
kutattam, hogy még azon melegében megizlelhessem hires almds palacsintdjat. Végiil
a véarosfal kozelében taldltam ra, ahol mar kisebb tomeg gyiilekezett a b6dé koriil. A melegen
g6z6lgd édes almas palacsinta hamar felébresztett, és megnyugtatta rakoncatlankodé

idegeimet, amelyek igencsak fesziiltek voltak az aukciés hazban t6lt6tt elsé napom el6tt.

il

2 tojés, szétvilasztva

3 ek. kristadlvcukor

240 ml szoba-hémérsékletii iré

140 g liszt

60 g vildgos rozsliszt

1 tk. szédabikarbéna

56

1 kdzepes méretii alma, maghaz nélkiil, reszelve
Novényi olaj a siitéshez

porcukor a szérashoz

orolt fahéj a szérdshoz

Szilva- vagy eperlekvir a tdlalishoz

—_— <> —

Kozepes talban habverével keverjitk krémesre a tojassar-
gajat és a kristalycukrot. Adjuk hozzd az irét, és alaposan
keverjiik bele. Adjuk hozz4 a kétféle lisztet, a szodabikar-
bénat és egy csipet sot. Amikor Osszedllt a tészta, 6vato-
san forgassuk bele az almat.

Egy mdsik fémtalban adjunk egy csipet sét a tojasfehérjé-
hez, majd habverdvel verjiik lagy habba.
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A tojasfehérjehab egyharmadait finoman keverjiik hozzé a
tésztihoz. mmd egy qnah:laval Advatosan fnrcract:uk bele a

maradék ketharmad részt.
Tegyiink egy tanyérra két réteg papirtorlot.

Egy nagy tapaddsmentes serpeny6ben kozepes liangon
hevitsiink 6 mm névényi olajat, amig fel nem forrésodik,
és ha beledobunk egy kis lisztet, az sistereg. Egy nagy kanl
segitségével merjiink 2 evokandlnyi tésztat a forrd olajba,
és a kanal aljaval egyengessiik el. Vigydzzunk, hogy ne rak-
junk tdl sokat egyszerre a serpenyébe. Siissiik a palacsin-
takat oldalanként 2-3 percig, amig meg nem barnulnalk.

Tegylik a palacsintdkat az el6készitett tdnyérra lecse-
pegni. Folytassuk a tobbi tésztdval, adjunk hozza még ola-
jat, ha sziikséges.

A palacsintdkat forrén vagy szobahémérsékleten télaljuk,
szorjuk meg porcukorral és fahéjjal, és a tetejére tegyiink
lekvart.
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~ A kereskedo uborkas frissitoje

— Mar megint egy istenekverte vihar — hallottam egy 6sz haju sorstarsam szitkozodasat, aki hozzam
hasonléan a varoskapu drnyékédban keresett menedéket. Teljesen atéreztem elkeseredettségét
a szeszélyes oxenfurti id6jards miatt. Szorosan magam koré bugyoldltam a képenyemet,
és a pocsolyikon dtugorva sikeriilt valahogyan elvergédném a piacig a régiségboltbdl, ahol
délutanjaimat toltottem. Az drusok mar vartak ram, és egymasra licitilva kindlgattak az
altalam még meg nem késtolt finomsagaikat. Az almés palacsinta mellett gyorsan szivembe
zértam egy hiisit6 uborkds italt — a savanykas-édes itéka friss uborkabél, ir6bdl és egy kevéske
tejfolbdl késziilt, a frissité hatdsrél pedig egy leheletnyi menta gondoskodott. Némi tétovazas
utan ugy dontbttem, hogy veszek még néhdny tiveggel, hogy a frissit6t a régiségboltban
is kortyolgathassam, mikdzben egy t6bb szaz éves térképet renovélok gondosan.

et (S ADAGHOY —m—————
\ < 1 kigyéuborka, meghimozva és finomra reszelve VARIACIO: Ha fétt burgonya és his mellé szeretnénk kony-
! E 4 tk. kristdlycukor, vagy sziikség szerint ny( szoszként hasznélni, nagy lyuku reszelén reszeljiik le
5 1 tk. s6 az uborkat, vagy vagjuk vékony csikokra a finom lyuki
| > 600 ml iré vagy natiir kefir hidegen, vagy sziikség szerint reszel6 helyett, és hagyjuk ki az irét, hogy stir(ibb élla-
O 2 ek. tejfol got kapjunk. Csokkentsiik a cukor mennyiségét % teds-
1 ek. finomra vagott friss kapor kandlra, és csak par csepp ecetet adjunk hozzd, sézzuk,
Néhdny szdl menta levele, apréra vagva (elhagyhatd) borsozzuk, és finomra vagott kaporral diszitsiik.
1 tk. almaecet, vagy sziikség szerint
SN Frissen 6rolt fekete bors
<> ——

Egy kozepes talban keverjiik 6ssze az uborkat, a cukrot és
a sot. Fedjiik le, és hagyjuk llni 10 percig, hogy az uborka
levet eresszen. Adjuk hozzd az irét, a tejfolt, a kaprot
és a mentit (ha hasznalunk), és keverjiik Gssze. Adjuk
hozza az ecetet, és borsozzuk. Az édességét/savanyusagat
cukorral vagy ecettel dllitsuk be izléstink szerint. Ha az
ital tal stird, adjunk hozzd még irét.

Vo
Légmentesen zdarodé dobozban 2 napig eldll a hiitészek-
pes) rényben. Hiitve kinaljuk.
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Redaniai halleves

A hiresztelések a szélnél is gyorsabbak, és ez kiillonosen igaz Oxenfurt sikatoraira,

ahol ez alkalommal egy a varosban portydzé vampirrél suttogtak. A népi bolcsesség

megoszlik a tekintetben, hogy a vérszivok ellen a legjobb védekezés vajon a szivbe dofott

karé, avagy a démoni fej szekértengellyel valé titlegelése, dm a minden héjjal megkent helyi
szakécsok hamar kihasznéltdk a riadalmat. A babondkat kévetve rengeteg fokhagyméval
gazdagitottak ételeiket, nehezen felejthetd, dm kétségkiviil izletes fogdsokat kredlva. Ezek
koziil is kiemelkedett az egy kikot8i kif6zdében kindlt laktat halleves, amelyet hagymaval,
répaval, petrezselyemmel, és természetesen istentelen mennyiségii fokhagymaval toltottek

meg, és ezekre tokéletesen rimelt a hozzdadott napérlelte paradicsom. Ez az egyszerti

elkészitési méd nem igényli a leves leszlirését — koszonhetSen a halfilének. A leleményes

szakdcs ezt a tritkkkot egy herbalistatdl tanulta, akivel Dillingenben taldlkozott.

~—st 4 ADAGHOZ >

60 ml extrasziiz olivaolaj vagy novényi olaj

1 salottahagyma vagy apré hagyma, kockdra viagva

2 zellerszir, felkockdzva

1 sdrgarépa, hdmozva és reszelve

1 petrezselyemgytkér vagy paszternak,
meghdmozva és reszelve

Sé

4 gerezd fokhagyma, apréra vigva

180 ml széraz fehérbor

240 g paradicsompiiré vagy passzirozott paradicsom

1 babérlevél

960 ml zoldségalaplé

Frissen 6rolt fekete bors

350 g lazac- vagy tékehalfilé, bér nélkiil

15 g apréra vagott friss kapor, plusz a diszitéshez

Friss kenyér a tdlaldshoz

{

Egy kozepes fazékban kozepes lingon hevitsiik fel az oli-
vaolajat. Adjuk hozza a salottahagymat, a zellert, a répat,
a petrezselyemgyokeret és egy csipet sot, és 4-5 per-
cig gyakran megkeverve siissiik, amig a zoldségek meg
nem puhulnak. Adjuk hozza a fokhagymit, és piritsuk
30 mésodpercig. Vegyiik kisebbre a lingot, 6ntsiik bele
a bort, és hagyjuk féni 1 percig. Adjuk hozza a paradi-
csompiirét, a babérlevelet és a zoldségalaplevet. Kozepes
lingon forraljuk fel a levest, majd megint vegyiik kisebbre
a langot, és fedé alatt 30 percig fézziik, amig a z6ldségek
meg nem puhulnak. Sézzuk, borsozzuk.

Kozben szélkdtlanitsuk a lazacot, és vagjuk 3 centiméte-
res kockékra. Tegyiik a halat és a kaprot a fazékba, fedjiik
le, és gyongyoztessiik 5 percig, amig a hal meg nem f6.

Ontsiik a forré levest csészékbe, diszitsiik apréra vigott
kaporral, és talaljuk kenyérdarabokkal.
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Menyegz06i kalacs

Egy lagzit a remek ételek és a frissit8k teszik igazdn jéva, ahogy azt én is tobbszdr megtapasztaltam

mér. Rokonaim unszolasara veliik tartottam egy baritjuk menyegz&jére, miutin nem tudtam

ellenéllni a kisértésnek, hogy egy dtmulatott éjszaka utdn hagyjam el Oxenfurtot. A menyegzdt

egy elbiivols vidéki rezidencidn rendezték meg a varos kozelében. A tdgas udvart és a hazat

viragfiizérek boritottik, és az iinnepséget kiilonb6z6 menyegzdi népszokasok szinesitették. Ennek

jegyében szolgaltak fel az ifjit parnak a szerencsét hoz6 tradiciondlis menyegzdi kalacsot, amelyet

ez alkalommal csiga formajura siitdttek, hogy az ifji feleség és férj szolgilhassa fel

a nasznépnek. A tejbdl, tojasbél, mézbdl és vajbdl készitett foszlos tésztaban alkoholba aztatott

aszalt gytimdlcs és barsonyosan krémes toltelék rejtézott. A hagyoméanyok szerint ezt a finomsagot

hét foly6bél szarmazé vizbél és a falu legjobb tehenének a tejébél kell elkésziteni, d&m ha erre

nincs lehet8ség, elég egyetlen fontos szabélyt kvetni: egy nappal a menyegzd eldtt siissiik meg.

~————< 8 KALACSHOZ »>»——

MEZES ELESZTOS ELOTESZTA

2% tk. porélesztd, vagy 25 g friss élesztd, morzsolva
3 ek. szoba-hémérsékletii teljes tej

1 tk. virdgméz

2 ek. liszt

200 ml szoba-hémérsékletii teljes tej

3 ek. virdgméz

1 ek. kristalycukor

100 g olvasztott sétlan vaj, langyosra hiitve
2 tojas

450 g liszt, plusz a szérdshoz

60 g vildgos rozsliszt

¥ tk. s6

KREMSA|TOS TOLTELEK

60 g mazsola

60 ml mézsor vagy almalé

400 g Eskel tvorogja (239. oldal) vagy kénny{i krémsajt
100 g kristalycukor

2 tojdssdrgdja

2 tk. burgonyakeményitd

1 tojas felverve
2 ek. apréra vagott diéféle (pl. di6; elhagyhatd)

- < <> ——

AZ ELOTESZTAHOZ: Készitsiink el6 egy nagy tdlat. Tegyiik
bele az élesztét, a tejet, a mézet, és addig keverjiik, mig
az éleszté fel nem oldédik. Ezutan adjuk hozza a lisztet,
és keverjiik simdra. Takarjuk le a talat konyharuhaval,
tegyiik félre meleg helyre, és 15-20 perc alatt hagyjuk
dupldjara kelni.

Adjuk hozzi a tejet, a mézet, a cukrot, a vajat, a tojdst, és
villaval keverjitk 6ssze. Adjuk hozza a kétféle lisztet és a
sot, és addig keverjiik, amig 6ssze nem dll a tészta.

Enyhén lisztezziik meg a munkalapot.

Tegyilk a tésztit a lisztezett feliiletre, és a keziink-
kel dagasszuk 3 percig, amig a tészta sima és rugal-
mas nem lesz. Ha a tészta tul ragadés, lisztezziik meg
a tésztat és a munkalapot is, és folytassuk a dagasztast.
Formazzuk gombolylire, szorjuk meg liszttel, takarjuk

(A recept folytatodik.)
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le konyharuhaval, és 1,5-2 éran 4t szobahémérsékleten
hagyjuk duplajara kelni.

A TOLTELEKHEZ: Tegyiik a mézsort és a mazsolat egy kis
talba, és tegyiik félre azni.

Egy kozepes télban torjiik 6ssze villdval a tvorogot.

Kis tdlban habveré segitségével fehéredésig keverjiik a
tojassargdjat a cukorral, majd ontsitk a tvorogos télba,
adjuk hozza a burgonyakeményitét, és habverével kever-
jik 6ssze. Sziirjiik le a mazsolat, és forgassuk a téltelékhez.

Egy tepsit béleljiink ki siitépapirral.
A tésztit végjuk két részre, és sodréfival mindkét részt

nytjtsuk ki 40x35 centiméteres, 0,5 cm vastag téglalappa,
majd vagjuk 5 darab 8x35 centiméteres csikra. Kenjiik

meg a csikok kozepét a toltelékkel, minden oldalon egy
2 centiméteres sévot szabadon hagyva. A hosszt oldalak
ires részét illessziik egymashoz, egy kis vizzel kenjiink
meg, és csipkedve zarjuk Gssze a széleket. Zarjuk le a
rovid széleket is. Csavarjuk fel csiga alakban a tésztit, a
végeit hajtsuk be ald, hogy megtartsa a forméjat. Tegyiik
a kaldcsot az el6készitett tepsibe, takarjuk le konyharuha-
val, és 40 perc alatt kelessziik majdnem duplajira.

Melegitstik el6 a siitét 180 °C-ra.

Kenjik le a siitemény tetejét tojdssal, és szorjuk meg di6-
val (ha haszndlunk).

Suissitk a kaldcsot 45 percig, amig a teteje szépen meg
nem barnul. Nézziikk meg 25 perc utén; ha til gyorsan
barnul, tegyiink ra alufélist. Vegyiik ki a siit6bél, tegyiik
gitterrdcsra, és tdlalds el6tt 40 percig hagyjuk hilni.
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Unnepi kolbaszos ragu

krumpligombéccal

A menyegz8i hangulat éjfél koriil higott a tet6fokara, miutén a vendégek alaposan megtomték a
bendéijiiket az asztalt borité finomsagokbdl, amelyeket a hordészdmra érkezd sorrel

és borral oblitettek le. Az inycsiklandébbnal inycsikland6bb ételek kdziil egy kiilondsen
megnyerte a tetszésemet, és a menyasszony édesanyjinak — egyben az étel készitSjének -
unszoldsira gondjaimba is vettem. Az tinnepl6ktdl némileg tivolabb iilve meriiltem
el a g8z6lgé ételben, amely krumpligombécokbél, valamint fiistoltkolbisz-szeletekkel

és gombaval teli izletes barna sz6szbdl allt, amelyet egy tovabbi titkos Ssszetevd, szilvalekvar
gazdagitott. Mikdzben az ifji par 6sszekotozott kézzel falatozott — a hagyomany szerint ez
egész életiikre Osszekototte Sket —, én az élettel igencsak elégedetten kanalaztam étkemet.

———l 4 ADAGHOZ >

KRUMPLIGOMBOC

3 kozepes burgonya, hamozva

Sé

140 g burgonyakeményitd, vagy sziikség szerint

2 ek. névényi olaj

300 g fiistolt kielbasa, szeletelve vagy kockdra vagva

1 nagy voroshagyma, kockdra vigva

250 g csiperkegomba, szeletelve

360 ml zoldségalaplé vagy viz, vagy sziikség szerint

2 borékabogyd, kissé dsszetorve

1 babérlevél

2 savanyi uborka (83. oldal), lecsepegtetve,
szeletelve vagy kockdra vagva

2 ek. sotlan vaj

1% ek. liszt

3 ek. szilvalekvir, vagy sziikség szerint

15 g apréra vagott friss petrezselyem

S6 és frissen 6rolt fekete bors

A GOMBOCOKHOZ: Tegyiik a burgonyat egy kozepes nyeles
ldbasba, éntslink rd annyi vizet, hogy ellepje, és dllitsuk a
langot kizepesre. Adjunk hozza 1 tedskandl sét, forraljuk
fel, fedjiik le, és 40 percig f6zziik, amig meg nem puhul.
Sztirjiik le, és tegyiik félre a burgonyat 5 percre gézologni.
Burgonyatérével torjitk alaposan Ossze, és % tedskanal
soval izesitsiik. Tegyiik félre szoba-hémérsékletiire hiilni.

Tegyiik a kihilt burgonyapiirét egy tdnyérra, és kanal-
lal lapitsuk kerek formara. Hagyoményosan a kovetkez6
lépést kimérés nélkiil csindljuk ugy, hogy a burgonyapiiré
1% részét kicseréljiik a burgonyakeményitére a kovetkezd
médszerrel. A burgonyapiirékor egynegyed részét kana-
lazzuk ki, és tegyiik félre. Adjunk hozzd annyi kemé-
nyitét, hogy kitéltse az iires részt, majd tegyiik vissza a
kikanalazott piirét. A burgonyat és a keményitét alaposan
gylrjuk ossze. Ha a tészta tdl ragadds, adjuk hozza még
keményitét; ha tul szdraz, akkor 1-2 evékanal vizet.

(A recept folytatodik.)
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A tésztabdl dié nagysagu golyokat formdzzunk. A tenye-
riinkkel lapitsuk ki a golyokat vastag koronggd, és a kisuj-
junkkal vagy egy fakandl végével csindljunk egy kis mélye-
dést a kdzepére.

Egy kozepes méret(i, nehéz, nyeles labasban kézepes lan-
gon hevitsiink névényi olajat. Adjuk hozza a kielbasit, és
3 percig idonként megkeverve siissiik, amig enyhén meg
nem barnul. Adjuk hozza a hagymit, és idénként meg-
keverve még 10 percig siissitk, amig meg nem barnul.
Ezutdn adjuk hozza a gombit, és 5 percig siissiik idénként
megkeverve, fakandllal fellazitva a lesiilt részeket, amig
meg nem barnul. Vegyiik kisebbre a langot, adjunk hozza
240 ml zéldségalaplevelet, a borékabogyét, a babérle-
velet; fedjiik le; idénként megkeverve f6zziik 15 percig.
Adjuk hozz4 a savanyt uborkat, és még 10 percig fézziik.

Kézben egy kis, tapaddsmentes serpenyében kézepesnél
nagyobb langon olvasszuk meg a vajat. Adjuk hozzi a lisz-
tet, és 5 percig erételjesen keverjiik, amig a liszt sététbarna

nem lesz. Adjuk hozzd a maradék 120 ml zéldségalaple-
vet, alaposan keverjilk ossze, vegyiik kisebbre a ldngot,
és forraljuk fel. Folyamatos keverés mellett éntsiik bele a
keveréket a kielbasis labasba, Adjuk hozza a szilvalekvért
és a petrezselymet, keverjiik dssze, és 4-5 percig f6zziik,
amig be nem stirtisodik. Ha sziikséges, adjunk hozza még
zoldségalaplevet, és s6zzuk, borsozzuk. Zarjuk el a lin-
got, és dobjuk ki a borékabogydt és a babérlevelet.

Amig a ragu f6, egy nagy nyeles labasban kozepesnél
nagyobb lingon forraljunk fel 2 liter vizet. Adjunk hozza
1 ev6kanal sét, keverjiik meg, vegyiik vissza a lingot koze-
pesre, és ovatosan adjuk hozzd a gombdcokat. Fakanallal
Ovatosan egyszer-kétszer megkeverve f6zzilk, amig a
gombécok fel nem jonnek a felszinre. Vegyiik kézepesnél
kisebbre a ldngot, és hagyjuk féni még 4 percig a gombé-
cokat, amig meg nem puhulnak, majd sz(irjiik le.

Tegyiik a gombécokat kiilén tdnyérokba, merjiik rd a
meleg ragut, és azonnal talaljuk.

KNS

:;‘@gg .: r










NOVIGRAD

A véroskapu el6tt varakozé tomeg latvinya és a szélben csattogd lobogdk
hangja fogadott, amikor megérkeztem Eszak leghiresebb metropoliszaba,
egyben legjelent8sebb kikdt8varosiba. Novigrad szabad varosa biiszkén teriil
el a Pontar torkolatdban. A varosba lépve megcsap minket a kik6tS és halpiac
fel8l érkezd sos levegs, amely az oridsi piactéren arult egzotikus fliszerek és
ételek illataval vegyiil. A jellegzetes szag indai messzi vidékekrol érkezd kara-
vanokkal teli f6utakon, utazdéktél nyiizsgd sikatorokon, kiilonleges arukkal
megrakott raktirakon és a keresked6céhek oridsi székhdzain at vezetnek
minket a varos élettdl liikktetd szive, a piactér felé. Az Aranykecsege, a Jégma-
ddr és a messzi foldon hires Kaméleon csak néhiny a varos vendégcesalogatéd
fogadéi koziil, ahol tavoli tajakrol érkezett trubadirok szérakoztatjak a meg-
firadt utazékat, és a muzsikat a pénzérmék csengése és az egymasnak iit6dd
fémkupak csattandsa ellenpontozza. Nagy hiba lenne kihagyni a fogadék
diszes cégérei alatt rank varé csodakat, a Kontinens kiilonb6z8 tajairdl szér-

mazé kiilonleges kulinaris kincseket és a rendkiviili izeket!
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Gazdag hagymaleves
Lindzsahegy Fogadé modra

Novigrad harmincot fogadéja kéziil a Jégmadarat vilasztottam szélldssomul. A Novigrad piactere
mellett 4116 fogadé cégérén névadéja, a kék kiilonboz6 arnyalataiban jatszé tollazatd jégmadar
ékeskedett. A Jégmaddr kulinaris hirneve és az itt fellépé hires dalnokok névsora lattan
egyértelmi volt a déntés, béar a borsos drak alaposan leapasztottdk pénztarcamat.

Am amikor ebédidétajt a varosba érkeztem, egy teljesen mésfajta fogadé csabitott el
a nyitott ajtajabél dradé hagymaleves illataval. A Ldndzsahegy Fogadé vendégeit egy a varosi
keresked8k portékait dézsmalé imp (illetve ahogy arr6l néhany jél értesiilt meg volt gydzddve,
egy a varosban bujkalé doppler) tartotta lizban, &m a beszélgetés azonnal elhalt,
amint egy iistnyi illatozé, aranyszind levest hoztak ki a konyhdbdl az ivéba. A sfird, laktat levest
szikkadt kenyér, olvasztott sajt és siilt hagyma gazdagitotta, és a vad spekuldci6kat hamar

a kanalak csorgése, sziircsdl8 hangok, majd a vendégek elégedett séhajtdsai vltottdk fel.

—t 4 ADAGHOZ >

2 ek. sétlan vaj
100 g felkockazott koviszos kenyér (pl. biza vagy rozs)
600 ml zéldségalaplé, marhaalaplé vagy
viz, vagy sziikség szerint
2 ek. ndvényi olaj
3 kozepes voroshagyma, vékonyan felszeletelve
Sé
1 ek. virdgméz
3 ek. viz
1 kakukkflidg, levelei leszedve, plusz a
diszitéshez, vagy ¥ tk. szdritott kakukkfi
Frissen 6rolt fekete bors
60 g sajt (pl. gouda vagy edami), reszelve

Egy kozepes méretd, tapaddsmentes serpeny6ben koze-
pes lingon olvasszuk meg a vajat. Adjuk hozzé a kenye-
ret, és 5 percig piritsuk id6ként megkeverve, amig meg
nem barnul. Tegyiik a krutont egy kozepes nyeles labasba,
adjuk hozza a zoldségalaplevet, és forraljuk fel. Vegyiik
kisebbre a lingot, és lefedve 15 percig fézziik idénként
megkeverve.

Finom lyukt szdrén szirjilk at a levest, és fakandllal
nyomjunk ki annyi levet a kenyérbdl, amennyit csak lehet,
majd ontsiik vissza a levest a nyeles ldbasba. Alacsony
langon hagyjuk f6ni, amig megsiitjiik a hagymat. Dobjuk
ki a szlir6ben maradt kenyeret.

A mar kordbban is hasznilt serpenyében kozepesnél

nagyobb langon hevitsitk fel a novényi olajat. Adjuk
hozzi a hagymat és 2 csipet sot, és fakanadllal idonként

(A recept folytatodik.)
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megkeverve 5 percig dinszteljiik, amig meg nem puhul, és
tiveges nem lesz a hagyma.

Adjuk hozzd a mézet és 3 evokandl vizet, és még 25 per-
cig siissiik, idénként megkeverve, amig a hagyma telje-
sen barna nem lesz. Mindig adjunk hozzé egy kis vizet,
és lazitsuk fel a hagymat a serpenyé aljin, amikor elkezd
leragadni. Adjuk hozzd a megmaradt 1 evékanal vajat,
és még 3 percig piritsuk. Kanalazzunk ki 1 evékanalnyi
hagymit, tegyiik egy kis talba, fedjiik le, és tegyiik félre.
Adjunk egy kis levest a serpeny6héz, és fakanallal lazitsuk
fel a lesiilt barna részeket, majd tegyiik bele a hagymit a
ldbasba.

SRS
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Adjuk hozzd a kakukkfiivet, keverjiik el, és kozepes lan-
gon forraljuk fel. Vegyiik kisebbre a lingot, és hagyjuk
a levest 15 percig gyongyozni, idénként megkeverve.
Sézzuk, borsozzuk. Adjunk hozzd még alaplevet vagy
vizet, ha sziikséges, hogy a leves ne legyen tudl siird, és
hagyjuk még 5 percet f6ni.

Ontsiik a levest csészékbe, szérjuk réd a reszelt sajtot, a fél-
retett siilt hagymat, néhany kakukkfiilevelet és egy csipet
borsot. Azonnal talaljuk.




Savanyuuborka-leves
Hét Macska Fogad6 moédra

Lovam, a vizimai rokonaimtél kapott Sziirke hii tdrsam volt az Eszak Gtjain és 6svényein valé

kalandozasom sordn. Napi rutinom részeként mindig meglatogattam 6t a fogadé istdlléjéban,

ahol épp megszalltunk, majd vacsorara egy helyi specialitast valasztottam. Ezt az ételt a Novigrad

kozelében taldlhaté B6méz serfé6zdében dolgozé félszerzetek ajanlottik — még pontosabban

Sziirke lecsutakolasa kdzben hallottam, ahogy hangosan dicsérik, és ezek utdn nem volt kérdéses,

hogy mit rendeljek a Hét Macska Fogaddban, ami a fogadésnd szerint egész

Eszak legszerencsésebb vendéglatéhelye az épiilet udvardban és az épiiletben heverészd,

hizelgd és vadaszé macskik kisebb seregének kdszonhetden.

A fogadéban bdkezii porciét kaptam a siirti, savanykas, zoldes szinii levesbdl, amelyet a jellegzetes

izét adé savanyt uborka mellett hiisdarabok, krumpli, sérgarépa és egy maroknyi kapor gazdagitott.

A Hét Macska Fogadé specialitdsa igazi feliidiilés volt a varosban késtolt iztelen levesek utan.

———= 4 ADAGHOZ >

400 g sertésoldalas vagy lapocka

1,4 1viz

Sé

5 szem fekete bors

2 szem szegfiibors

1 babérlevél

1 sdrgarépa

250 g burgonya, meghdmozva és felkockdzva

1 ek. sétlan vaj

5 lecsepegtetett savanyt uborka (83. oldal) lereszelve,
plusz sziikség szerint a savanyt uborka leve (elhagyhaté)

3 ek. zsiros tejszin (elhagyhatd)

15 g apréra vagott friss kapor, plusz a diszitéshez

Frissen 6rolt fekete bors

Friss kenyér a martogatdshoz

Tegyiik a hust és a vizet nagy fazékba, és kis lingon forral-
juk fel. Sziir6kandllal szedjiik le a felesleges habot. Adjunk

hozza 1 teaskandl sot, a fekete borsot, szegfliborsot, a
babérlevelet, fedjiik le, és 1,5 érén at gyongyoztessiik.
Adjuk hozza a répit, és még 30 percig f6zziik, amig a has
teliesen meg nem puhul.

Sziirjitk le a levest, és ontsiik vissza a fazékba. A hust
tegyiik tanyérra, és hagyjuk kissé hiilni. Ha oldalast hasz-
nalunk, szedjiik le a hist a csontrél. Vagjuk fel a hist kis
darabokra, és tegyiik félre. Dobjuk ki a csontot és a zsiros
részeket. Kockizzuk fel a répit, és tegyiik félre.

Adjuk hozza a burgonyit és 1 teaskanal sot a leveshez,
forraljuk fel, és 15 percig f6zziik, amig a burgonya teljesen
puha nem lesz.

Kézben egy kozepes tapaddsmentes serpeny6ben koze-
pesnél nagyobb lingon olvasszuk meg a vajat. Adjuk

hozzé az uborkit, és 3 percig gyakran kevergetve siissiik.

(A recept folytatidik.)
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Tegyiik az uborkat a burgonyas fazékba. Adjuk hozza a sozzuk és borsozzuk. Késtoljuk meg, és ha nem elég sava-

fott hust és a répdt, és 15 percig f6zziik. Adjuk hozza a tej- nyu a leves, adjunk hozzd egy kevés savanytiuborka-levet.
szint (ha hasznalunk), keverjiik 6ssze, és még 2 percig f6z-
ziik. Zarjuk el a langot, adjuk hozzd a kaprot, izlés szerint A forro levest ontsiik csészékbe, diszitsiik kaporral, és

friss kenyeret kindljunk hozzd martogatni.
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Csirkés-stit6tokos ragu
ofiri fliszerekkel

===

A novigradi kik6t8 mellett sorakozé raktirak kozott bajik meg egy szerény kifézde, amely
kinézetét meghazudtolé kulinéris kiilonlegességek sorét kinlja szakicsinak kdszonhetéen.
A keresked6hajékon lehtizott évek utén az egykori tengerész Novigradban telepedett le,
ahol az utazasai sordn megismert egzotikus ételek elkészitésével szerzett maganak hirnevet.
Mir litogatisom elsé napjatdl kezdve rendszeres vendégévé viltam, és hamar rajottem,
hogy mindennap maés fogisokkal lepi meg vendégeit. Egyik nap a kiilonleges, intenziv illat
és a szakacs unszoldsanak hatasara egy talnyi frissen g6z0lgd csirkés-siit6tokos finomsagot
késtoltam meg. A csurig toltott tal mellé lepénykenyér jart, ami tokéletes volt a maradék szaft
feltunkolasihoz. A fiiszerek jellegzetes illata és ize azt sugallta, hogy Ofirbél futhatott be
a kikétébe egy hajé. Mikozben a kikotsi munkasok kézott iilve falatoztam, arra gondoltam,
hogy bér az itteni étkek némileg extravagénsnak tlinhetnek, iziik tavoli vidékekre repit el.

— L ADAGHOZ »—————

5 ek. / 75 ml novényi olaj
1 kiszepes lila hagyma, kockdra vigva
570 g siit6tdk, hamozva, kimagozva,
2 centiméteres kockakra vigva
Sé
3 gerezd fokhagyma, apréra vigva
4 tk. Ofiri fliszerkeverék (118. oldal), vagy sziikség szerint
60 g fodroskel-levél, friss vagy fagyasztott,
szar és kbzépsd erezet nélkiil
400 ml cukrozatlan kékusztejkonzerv
300 g csirkemellfilé 2 centiméteres kockdkra vigva
3 ek. citromlé, vagy sziikség szerint
1% ek. virdgméz, vagy sziikség szerint
2 ek. apréra vigott pirftott tokmag (ldsd a Megjegyzést)

SR EERES

Forraljunk vizet vizforraldban.

Egy nagy tapaddsmentes serpenyében kézepes langon
hevitsiink fel 3 evékandl novényi olajat. Adjuk hozzd a
hagymdt, és gyakran megkeverve 3 percig dinszteljiik.
Adjuk hozza a siitétokkockdkat, szérjuk meg 2 csipet
s6val, és 5 percig siissiik, amig enyhén meg nem barnul-
nak. Keverjiik bele a fokhagymat és a fliszerkeverék felét,
és 1 percig piritsuk. Tegyiik a serpenyd tartalmdt egy
kizepes nyeles labasba. Tegyiik félre a serpenyét anélkiil,
hogy kitisztitanank.

Tegyiik a fodros kelt sziirébe, forré vizzel oblitsiik le,

durvdn végjuk dssze, és rakjuk a libasba. Adjuk hozzd a

(A recept folytatodik.)
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kokusztejet és 1 tedskanal sot, és alacsony lingon fézzilk ~ OFIRI FUSZERKEVEREK
30-40 percig, amig a siit6tk nagyjabol meg nem puhul. 81 tedskandlnyihoz

2 tk. 6rolt kurkuma

2 tk. 6rélt rémai kémény

1 tk. 6rolt fahéj

1 tk. 6rolt koriander

1 tk. 6rélt gyombér

1 tk. chilipor vagy chilipehely
Y2 tk. 6rolt szegfiliszeg

Szérjuk meg a csirkét a maradék fiszerkeverékkel és
2 csipet séval. A félretett serpenyGben kozepes langon
hevitsiik fel a maradék 2 evékanal olajat. Tegyiik bele a
csirkehust, és siissiik oldalanként 1 percig. Adjunk hozza
2 ev6kanal folyadékot a labasbdl, és fakanallal lazitsuk fel
a lesiilt barna részeket. Tegyiik a csirkemellet és a szaftot
a labasba, és fed6 nélkiil gyongyoztessiik 5 percig, amig a
his meg nem f6. Kis talban keverjiik 6ssze a kurkumat, a rémai koményt, a

fahéjat, a koriandert, a gyombért, a chilit és a szegfiiszeget.

RS

Talalas elétt keverjiik bele a citromlevet és a mézet. Ha
sziikséges Kiegyenliteni az izeket, adjunk hozzd még cit-  Tegyitk légmentesen zir6dé dobozba. Sziraz, hiivés
romlevet, mézet, fliszerkeveréket és sét. helyen 1 hénapig eldll.

A ragut forrén talaljuk piritott tokmaggal.

=75

MEGJEGYZES: A tokmagot egy kis tapaddsmentes serpeny6-
ben kozepes langon piritsuk szérazon, néha megrazogatva
a serpeny6t, amig enyhén meg nem barnul. Vigydzzunk,
mert ki tud pattogni a serpenyébdl, illetve konnyen meg
tud égni. Vegyiik le a tlizrél, és hagyjuk kihdilni.

NOVIGRAD
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Sult csirkecomb

A Hodgson csalad konyvesboltjaban tolt6tt tobbéras bongészésemnek készonhetSen
sikeriilt megtaldlnom az Estém egy vdémpirral cimi rendkiviil ritka regény egyik példanyat,
és annyira belefeledkeztem az olvasdsba, hogy elkéstem a vacsordmrdl a Jégmaddrban.
Visszaérkezésemkor mar javdban zajlott a dalnokok varosszerte hirdetett vetélkeddje,

a fogadé terme zstfoldsig telt. Az 6ridsi vendégsereg miatt mér elfogyott az étlapon
talalhat6 ételek tobbsége, am szerencsémre taldltam egyet, amit eddig méltatlanul
hanyagoltam: fokhagymads, fliszeres iréban pacolt, aranyszinfire siitott csirkecombok
fliszeres martogatéssal. Egy a fiiszeres ételeket kiilonosen kedvels kereskedé buzditott
a fogas kiprébilasara, akitdl tobb fiiszerkiilonlegességet is sikertilt vasdrolnom.

— 3 ADAGHOZ —————

FUSZERES [ROS PAC

240 ml iré

2 gerezd fokhagyma, apréra vagva
2 tk. s6

i tic, szariioit tarkony

1 tk. szdritott rozmaring

1 tk. szdritott kakukkfi

1 kg csirkecomb

Névényi olaj a lekenéshez

1 tk. szaritott tarkony

MARTOGATOS

3 ek. majonéz

2 ek. virdgméz

1% tk. fliszeres mustdr

14 tk. tarka bors, durvdra 6rilve
2 csipet s6

- <> >— —

Egy nagy talban keverjiik 6ssze az irét, a fokhagymat, a
sot, a tarkonyt, a rozmaringot és a kakukkfiivet. Tegyiik
bele a csirkecombot, és alaposan vonjuk be a piccal.
Fedjiik le, és rakjuk hiit6szekrénybe 12-24 6réra, kézben
kétszer forgassuk 4t.

40 perccel siités el6tt vegyiik ki a csirkecombot a hiitbél,
és hagyjuk szobahdmérsékleten felmelegedni. Melegitsiik
el6 a sitot 200 °C-ra. Egy 33x23 centiméteres tepsit ken-
jink ki olajjal.

Vegyiik ki a csirkecombokat a pacbdl, és tegyiik bérrel fel-
felé a tepsibe 3 centiméterre egymdst6l. Mindegyik com-
bot kenjitk meg olajjal, és szorjuk meg tirkonnyal.

Stissiik a csirkecombokat lefedés nélkiil 15 percig, majd
tegyiink rajuk aluféliat vagy fedét, és csokkentsiik a siité
hémérsékletét 165 “C-ra. Folytassuk a siitést 50 percig,
amig a csirkecombok teljesen meg nem puhulnak; kézben
2-3 alkalommal locsoljuk meg a szafttal. Tavolitsuk el az
alufolidt, és dllitsuk 220 “C-ra a siit6t, majd még 15 percig
siissitk, amig a bériik szépen meg nem pirul.

A MARTOGATOSHOZ: Amig a csirkecomb siil, egy kis télban
keverjiik dssze a majonézt, a mézet, a mustdrt, a borsot és
a sot. Fedjiik le, és tegyiik a hitébe talalasig.

Vegyiik ki a csirkecombot a siitébdl, és pihentessiik 5 per-
cig, majd tegyiik szervirozotinyérra. Télaljuk mellé a
martogatdst.
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01 kakukkfiives fogassiillo

Az Aranykecsege halspecialitisit egy véletlen taldlkozds kovetkeztében késtoltam meg.
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Egy szintén a fogadéban ebédeld torp észrevette, ahogy dontésképteleniil bongészem a meniit,
és azonnal a kiilonb6z6 halas fogasokat kezdte ajanlgatni. Mint kideriilt, a Pontar Biiszkesége
Horgészklub egyik tagjaval hozott Gssze a sors, aki a helyi halkinilat mellett a klub hires

horgédszversenyeinek kulisszatitkaiba is beavatott. Mint hosszt és lelkes el6addsabdl megtudtam,
a verseny bonyolult szabéilyokkal rendelkezik, miutin a versengé horgaszok nem egy esetben
felszerelésiikkel jutottak tisztességtelen versenyelényhoz, ami aztin komoly civakodashoz
és hajtépéshez vezetett Novigrad koztiszteletben all6 polgdrai k6zott. Mint kideriilt, a dijnyertes
hal a Pontar kirdlya megtisztel6 cimben részesiil, és iinnepélyesen visszaeresztik a foly6ba,

mig a tobbibdl a varos fogadésai készitenek kiilonbozé specialitdsokat a verseny tiszteletére.
Ezek egyike a serpenydben felszolgalt kakukkfiives fogassiills, amely méltan valt az Aranykecsege
vendégeinek kedvencévé. Az izletes fogis emellett megcéfolja azt az elterjedt vélekedést is,

miszerint a kakukkfiives fogassiill§ olyan, mint a ,,kakukkftivel fliszerezett tiriilék".

—=< 4 ADAGHOZ >—m-—

Nlow 100 o o hfuits fo
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240 ml teljes tej

2 péréhagyma (fehér és zold része), félbevagva, végei levigva
3 ek. sotlan vaj

120 ml szdraz fehérbor

100 ml zsiros tejszin

2 kakukkftidag, plusz kakukkfiilevél a diszitéshez

S6 és frissen 6rolt fekete bors

1% tk. szdritott kakukkfi

. <> —_—

Tegyiik a halfilét alacsony fala siitéedénybe, ontsiik rd a
tejet, fedjiik le, és 1 6rara tegyiik hiit6szekrénybe, kézben
egyszer forditsuk meg. Amig a hal a hiitében van, alapo-
san mossuk meg a péréhagymat, csepegtessiik le, és sze-
leteljiik vékonyra.

Szedjiik ki a halfiléket a tejbél, a tejet ontsiik ki, és papir-
torlével itassuk fel a nedvességet. Tegyiik félre a siit6-
edényt a hallal, de ne fedjiik le! =

................. moham l-icnemns 12 olvasz
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szunk meg 2 evokanal vajat. Adjuk hozzd a péréhagy-
mat, és idénként megkeverve siissiik 5 percig, amig meg
nem puhul. Adjuk hozza a bort, és 5 percig fézziik, amig
a folyadék el nem pdrolog. Adjuk hozzd a tejszint és
a kakukkftiagakat, sézzuk, borsozzuk, vegyiik kisebbre
a ldngot, és gyakran kevergetve 5 percig f6zziik, amig a
sz6sz be nem slrlisodik. Zarjuk el a langot, vegyiik ki a
kakukkftidgat, fedjiik le, és tegyiik félre.

Szorjuk meg a halfilé mindkét oldalat séval, borssal és
szaritott kakukkftivel.

Egy nagy tapaddsmentes serpenyében kozepes lingon
olvasszuk meg a maradék 1 evékandl vajat. Fektessiik bele
bérrel lefelé a halfilét, és siissiik 2 percig. Majd évatosan
forditsuk meg, és 3 percig siissiik a mdsik oldalat is, amig
a filé at nem siil, és a kiilseje enyhén meg nem pirul.

Kanalazzunk bdséges mennyiségli szdészt a tényérra,
tegyiik rd a filét, és diszitsiik apréra vagott kakukkftileve-
lekkel. Azonnal talaljuk.
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”?j Hattori redaniai
k@ voros lencsés pierogija

Novigradban t8lt6tt elsé napjaim sorin igazan elveszettnek éreztem magam Eszak legnagyobb

metropoliszaban, ahol a zegzugos sikdtorok. nyiizsgd piacterek és a kilatast eltakaré épiiletek
attekinthetetlen ttvesztét alkottak, &m iddvel egyre jobban kiismertem magam. A varoslakdk

VO

napi rutinjinak megfigyelése kozben taldltam rd egy helyre, amelyet varosérok, kispénzi didkok,
kornyékbeli kereskeddk és tijékozottabb utazdk serege keresett fel napkeltét6l napnyugtaig.
A jellegtelen épiilet falai kdztt két egymastdl igencsak tivolinak tlind mesterséget (izott
a tulajdonos: fegyverkovacsolast és f6zést. A két kiilon bejarattal rendelkezé miihely a Hattori
kovdcsmithelye és kifézdéje nevet viselte. Tulajdonosa, egy Hattori nevii tiinde messze foldén hires
volt az dltala kovacsolt kardokrél, &m a helyiek legalabb ennyire becsiilték az dltala f6z5tt pierogit.

Rendeléskor tétovaztam, hogy a redaniai vagy a maribori valtozatot vilasszam-e,
de végiil az el6bbi mellett dontéttem. A voros lencsével toltott, ofiri fliszerekkel
izesitett és fokhagymds-petrezselymes vajjal leontott ételcsodaba harapva
biztos voltam benne, hogy a lehetd legjobb dontést hoztam...

NOVIGRAD
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FOTT PIEROGI TESZTA ONTET

120 ml forré viz 2 ek. sétlan vaj

140 g liszt, plusz a szérdshoz 1 gerezd fokhagyma, apréra vigva

1 ek. névényi olaj So

Y tk. s6 Néhdny szal petrezselyem, apréra viagva
TOLTELEK e > > —
240 ml viz

A TESZTAHOZ: Egy kozepes méret(i nyeles ldbasban koze-
pesnél nagyobb lingon forraljuk fel a vizet. Zarjuk el a
langot, és tegyiik félre 5 percre hilni.

90 g voros lencse, ledblitve

Sé

1 ek. névényi olaj

1 kis hagyma, kockéra vagva

14 tk. ofiri fliszerkeverék (118. oldal; elhagyhatd)
Frissen 6rolt fekete bors

Tegyiik a lisztet, az olajat, a sot és a forré vizet egy kozepes
tdlba, Villa segitségével nagyjabdl keverjiik ossze, hagyjuk
allni 1 percig (amig a keziinkkel is hozza tudunk nytlni),
majd addig gytrjuk a tilban, amig sima és egyenletes nem
lesz. Ha a tészta tdl ragadoés, szérjuk meg egy kis liszttel.
Amikor a tésztat alaposan dsszegyurtuk, formédzzuk gém-
bolytire, fedjiik le egy felforditott fémtallal, és tegyiik félre
30 percre.
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A TOLTELEKHEZ: Egy kozepes méretti nyeles ldbasban nagy
ldngon forraljuk fel a vizet. Adjuk hozzd a lencsét, vegyiik
kisebbre a langot, félig fedjiik le, és idénként megkeverve
15 percig f6zzilk, amig teljesen meg nem puhul, pépes
nem lesz, és a viz el nem pérolgott. Vegyiik le a fedét, zar-
juk el a gazt, és keverjiink hozza % tedskanal s6t.

Egy kozepes méretli tapaddsmentes serpenyében koze-
pesnél nagyobb lingon hevitsiink noévényi olajat. Adjuk
hozzé a hagymat, és gyakran megkeverve siissiik 5 percig,
amig enyhén meg nem barnul. Zarjuk el a gdzt, és adjuk
hozza a hagymat a lencséhez. Villaval vagy burgonyatoro-
vel alaposan torjitk dssze, és tegyiik félre kihdlni. Adjuk
hozza a fliszerkeveréket (ha haszndlunk), béségesen bor-
sozzuk meg, és keverjiikk 6ssze, A tolteléknek mar elég
fliszeresnek kell lennie, de ha sziikséges, adjunk hozza
még sot.

Lisztezzitk meg a munkalapot. Osszuk ketté a tésztdt, és
sodroéfaval nytjtsuk ki az elsé adagot 2 mm vastagra. Egy
7 ecm atmérdjli kerek siitikiszaréval vagjunk ki tiz kort.
A tésztamaradékokat nyijtsuk ki a masodik adag tész-
taval, és vagjunk ki még tiz kort. Tegyiink egy pupozott
tedskandl tolteléket minden kér kézepére, és hajtsuk félbe

a tésztat, hogy félholdat kapjunk, majd csipjiik 6ssze a
szélét. Ha fodros széleket szeretnénk, a hiivelykujjunk-
kal hajtsuk fel kissé a tészta szélét, majd préseljiik 6ssze a
hiivelyk- és mutatéujjunkkal. Takarjuk le a pierogit kony-
haruhéval, hogy ne szdradjon ki.

Egy nagy nyeles ldbasban nagy langon forraljuk fel a vizet.
Adjunk hozza 2 tedskanal sot, keverjilk meg, vegyiik
kisebbre a langot, és adjuk hozza a tésztabatyuk felét.
1 perc utin évatosan keverjilk meg fakandllal, és f6z-
ziik 5 percig, amig a tésztik fel nem jonnek a felszinre.
Tovéabbi 3 percig fézziik, amig a pierogi puha nem lesz.
Kiszedtkanallal tegyiik 4t egy tanyérra, és fozzik ki a
maradék pierogit is.

AZ ONTETHEZ: Amig a pierogi {6, egy kis nyeles labasban kis
langon olvasszuk meg a vajat. Adjuk hozza a fokhagymat
és egy csipet sot, és 1 percig siissiik gyakran megkeverve,
amig enyhén meg nem barnul. Zarjuk el a gazt, adjuk
hozza a petrezselymet, és keverjiik dssze. Tegyiik félre.

Amikor az Osszes pierogi megfott, ontsiik rd a fliszeres
vajat, és azonnal talaljuk.
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Hattori maribori
gombas siilt pierogija

...egészen addig, amig néhany nappal késébb meg nem késtoltam a maribori valtozatot,

és fajdalmas kulinaris dilemmaval kellett szembesiiln6m. A ropogds tészta izletes gombat,

petrezselyemleveleket, és a kedvencemet, medvehagymat rejtett. Ezutén t8bb alkalommal

is ezt a véltozatot rendeltem, és alaposan kikérdeztem a tiinde felszolgélét a kiilonféle

hozzavalékrél. Alapos kulinaris kutatémunkdmnak héla, képes voltam elkésziteni a recept

sajat valtozatit, amely reményeim szerint meg&rzi az eredeti étel fantasztikus izvilagat.

Hattori miihelyét elhagyva szent igéretet tettem, hogy addig nem nyugszom, amig

meg nem gy6zom rokonsidgomat, hogy a pierogit tegyiik a csalddi konyha szerves részévé.

_——

SULT PIEROGI TESZTA

140 g liszt, plusz a szérdshoz

60 g teljes kidrlésii liszt

100 g sétlan hideg vaj, felkockazva
80 ml tejfsl

1a tk. s6

TOLTELEK

40 g szdritott gombaszelet (pl. barna
tindru vagy izletes vargdnya)

1 ek. névényi olaj

1 kézepes voroshagyma, kockdra vigva

1 ek. sétlan vaj

2 ek. apréra vigott friss petrezselyem

1% ek. zsemlemorzsa, vagy sziikség szerint

14 tk. szaritott medvehagyma (elhagyhatd)

S6 és frissen 6rolt fekete bors

1 felvert tojas

1 tk. fekete kémény

Y tk. szdritott medvehagyma vagy szaritott metéléhagyma

Tejfol a talaldshoz (elhagyhatd)

N o

13 PIEROGIHOZ »>——

A TESZTAHOZ: Egy kézepes talban morzsoljuk éssze az ujja-
inkkal a kétféle lisztet és a vajat, amig zsemlemorzsahoz
hasonlé dllagot nem kapunk. Adjuk hozza a tejf6lt és a sot,
és alaposan gyurjuk Gssze. Ha a tészta tul ragados, szorjuk
meg egy kis liszttel. Forméazzuk gombalytire, konyharuhé-
val fedjiik le a télat, és 45 percre tegyiik hiit6szekrénybe.

A TOLTELEKHEZ: Hideg viz alatt 6blitsiik le a gombaszele-
teket, tegyiik egy kis tdlba, ontsiink rd langyos vizet, és
hagyjuk dzni 1 6raig. Tegyiik a gombat és az dztatdvizet
egy kis nyeles ldbasba, és 30 percig f6zziik, amig meg nem
puhul. Sziirjiikk le a gombit, és vagjuk fel nagyobb dara-
bokra, a fézévizet 6rizzitk meg.

Egy kozepes tapadasmentes serpenyében kozepes lan-
gon hevitsiink ndvényi olajat, Adjuk hozza a hagymat, és
idénként megkeverve 5 percig dinszteljiik, amig meg nem
puhul. Adjuk hozza a gombat és a vajat, és még 3 per-
cig kevergetve siissiik, amig a hagyma és a gomba meg
nem puhul. Adjunk hozzd par evékandlnyi dztatévizet,
és 4 percig fozziilk, amig a viz el nem parolog. Zarjuk el
a ldngot, adjuk hozza a petrezselymet, a zsemlemorzsit,
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a medvehagymat, és alaposan keverjiik 6ssze. A toltelék-
nek nedvesnek és szilirdnak kell lennie; adjunk hozzd
még zsemlemorzsat, ha til folyos. Béségesen sozzuk,
borsozzuk.

Melegitsiik el6 a siit6t 180 °C-ra. Béleljiink ki egy tepsit
stitopapirral. Lisztezziik be a munkalapot.

Vegyiik ki a tésztit a hiit6bél, és hagyjuk szobahémér-
sékleten 5 percig felmelegedni. Osszuk ketté a tésztit, és
sodréféval nytjtsuk ki az elsé adagot 2 mm vastagra. Egy
7 cm 4tmérdji kerek siitikiszaréval vagjunk ki hat kort.
A tésztamaradékokat nyujtsuk ki a masodik adag tész-
tival, és vagjunk ki még hét kort. Tegylnk egy pupozott

]

tedskandl tolteléket minden kor kozepére, hajtsuk félbe
a tésztit, hogy félholdat kapjunk, és a szélét dvatosan
osszecsipve zarjuk le. Villdval nyomkodjuk végig a szélét,
hogy fodros mintaju és biztosan zdrt legyen.

Tegyiik a toltott tésztakat az el6készitett tepsibe, kis helyet
hagyva kozottiik. A tetejiiket kenjitk meg a felvert tojassal,
és szérjuk meg a fekete kdménnyel és a medvehagymaval.

Siissiik a batyukat 20-25 percig, amig a tetejitkk arany-
barna nem lesz. Legjobb azon melegében elfogyasztani
6ket, de szobahémérsékleten is finomak. [zlés szerint tej-
follel tilaljuk.
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350 g zsenge cékla, levelével egyiitt (lisd a Megjegyzést) Alaposan mossuk meg a céklat folyé viz alatt, legféképp a o
1 ek. novényi olaj levelei kozott. Vagjuk le a szérdt és a leveleit, és darabol-
S6 juk fel. Himozzuk meg a céklat, és vigjuk 2 cm hosszu

1 ek. almaecet vagy citromlé, vagy sziikség szerint csikokra vagy apro kockdkra.
480 ml hideg iré
200 ml tejfol Egy kozepes tapaddsmentes serpenyGben kozepesnél
5 retek, szar nélkiil, kockdra vigva nagyobb ldngon hevitsiik fel a névényi olajat. Adjuk hozzd
60 g uborka, meghdmozva és lereszelve a céklat, és idénként megkeverve 5 percig piritsuk, majd
15 g apréra végott friss kapor, plusz a diszitéshez adjunk hozzi annyi vizet, hogy ellepje (kb. 1}2 csésze), és
2,5 ek. apréra végott friss metéléhagyma, allitsuk koézepesnél kisebbre a langot. Szoérjunk bele egy
plusz a diszitéshez csipet sot, lassan forraljuk fel, és 10 percig f6zziik, amig
3 tk. kristdlyculkor, vagy sziikség szerint meg nem puhul. Adjuk hozzd a feldarabolt szarat és
Frissen 6rolt fekete bors leveleket, és fézziik 3-4 percig. Ontsiik hozza az ecetet,
Lagytojasok félbevdgva, a télaldshoz keverjiik meg, majd zérjuk el a lingot, és hagyjuk a levest

SN <=

Zsenge hideg céklaleves
Kaméleon maddra

A Novigrad elegins fogaddiban felszolgilt ételek tilaldsa tiikrdzi a vendéglatéhelyek belsd

terét és hangulatét, és ez kiilondsen igaz a Kaméleonra, amely falait a tulajdonosrél,

a messzi foldon hires Kokoresinrdl készitett festmények diszitik. A Toussaint-tél egészen
Povissig iinnepelt dalnok és poéta jél ismert a voros és a magenta kiilonboz6 drnyalataiban
jatszé ruhdzatirdl, és ezek a szinek uraljak a fogadé belsd terét is. A lenylig6z6 dekoraciéra

tokéletesen rimelt a hasonléan élénk szinekben pompazé hideg céklaleves, amelyet
friss fliszerek, retek és lagytojés izesitett. A Kaméleon vendégei nemcsak a tokéletesen
dsszedllitott ételeket és a fogadé egyedi hangulatii bels terét élvezhetik, hanem az izgalmas
szinhézi el6adasokat is. A darabok ismert novigradi varosi legendékat elevenitettek fel
~ egy kisértetjarta hazrél, a varos alatti csatorndkban rejt6z6 titkos kincsrél, a koldusok
kiralyardl, és a novigradi alvilig rémérél, a kiméletlen Karmazsin Bosszll6rdl.

(A recept folytatddik.)
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NOVIGRAD

szoba-hémérsékletiire hiilni. (Hogy felgyorsitsuk a folya-
matot, tegyiik a labast egy nagy, hideg vizzel teli tilba.)

Adjuk hozza az irét, a tejfolt, a retket, az uborkat, a
kaprot, a metél6hagymat, és alaposan keverjiik Ossze.
Tegyiik bele a cukrot, és sézzuk, borsozzuk. Fedjiik le, és
1-2 6réra tegyiik hiitészekrénybe, hogy az izek Gsszeérje-
nek. Adjunk hozzé egy kevés irét, ha a leves til stirdi, vagy
ecetet vagy cukrot, hogy kiegyenlitsiik az izeket.

== ===

Hidegen, tetején a tojasokkal, friss kaporral és metéld-
hagymaval diszitve télaljuk.

A levest 2 napig tarolhatjuk hiitészekrényben légmente-
sen zarddo dobozban.

MEGJEGYZES: Ha nehezen taldlunk zsenge céklat, vagy
nincs szezonja, helyettesithetjiik azonos mennyiségi
meghadmozott és lereszelt cékldval, és hasonlé médon f6z-
zilk meg, amig meg nem puhul. A zsenge céklaleveleket
egy marék bébispendttal is helyettesithetjiik.




S ===

Paczki szilvalekvarral
és baconnel megszdrva

A t6ltdtt fankok mindig jékedvvel téltenek el, és sosem hagyom ki a lehetdséget,
hogy utazasaim soran Gjabb valtozatokat késtoljak meg. A Novigradban kiprébalt verzid, ahol

a cukormdzon kiviil ropogés bacon keriil a fankokra, némileg kiadésabb volt az dltalam
megszokottnal, de izletesebb is! A zsirban siit6tt és szilvalekvarral toltott fank receptje
nemzedékrSl nemzedékre 6roklédott. A csaladi tizlet egy bédébdl indult Gors Velenben,
ahol a helyiek és a Thanedd szigetére tart6 ifji varazslén6 novendékek szamara arultdk

a finomségot. A b6dé hamarosan cukraszdava nétte ki magat, és a véllalkozé kedvii csalddtagok
egyre tavolabbi varosokban kezdték el drulni portékajukat. Napjainkban a novigradi 4g
a csalddi hagyomény biiszke folytatdja, és cukrdszmiihelyiikben nem csupén kiilénféle
finomsagokat készitenek, hanem cukrisztudoményra is oktatjak a lelkes érdekléddket.

=
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ROS-ELESZTOS ELOTESZTA AZ ELOTESZTAHOZ: Egy kozepes tilba tegyiik bele az élesz- f
2 tk. porélesztd, vagy 25 g friss élesztd, morzsolva tot, a kristalycukrot, az irét, és addig keverjiik, mig az o
1 tk, kristalycukor éleszté fel nem oldodik. Adjuk hozza a lisztet, és villa-
3 ek. szoba-hémérsékletii ir6 val keverjiik ossze. Takarjuk le a tdlat konyharuhéval, és
3 ek, liszt 15-20 perc alatt kelessziik a dupldjara.
3 ek. névényi olaj Enyhén lisztezziik meg a munkalapot.
120 ml szoba-h6émérsékletdi iré
350 g liszt, plusz a szérdshoz Adjuk az élesztds keverékhez a névényi olajat, az irét, a
2 ek. kristdlycukor lisztet, a kristalycukrot, a tojdssdrgdjat és egy csipet sot.
4 tojassargdja Villa segitségével keverjiik 6ssze, majd adjuk hozza a vod-
S6 kat, és addig keverjitk, mig ragadés tésztat nem kapunk.
1 ek. vodka Tegyiik az el6készitett munkalapra, és 5 percig dagasszuk.

Szérjuk meg kozben liszttel, hogy a dagasztds végére a
tészta sima legyen, és kevésbé ragadés. A tésztat formaz-
zuk gombalytire, takarjuk le konyharuhaval, és hagyjuk a
pulton 1,5 6ra alatt duplajara kelni.

MAZ

220 g porcukor

60 ml viz, vagy sziikség szerint
2-3 csepp citromlé

100 g vékonyan szelt tdblds bacon
1 1 olvasztott sertészsir vagy ndvényi olaj (ldsd a Megjegyzést)

Szilvalekvar a toltelékhez (A recept folytatddik.)
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Tegyiink stit6papirt egy tepsibe, és olajozzuk meg a papirt.

Miutdn a tészta dupldjara kelt, iitégessiik meg, és gytrjuk
at. Sodréfaval nyijtsuk ki a tésztat 1,5 cm vastag téglalap
vagy kor alakira. Egy 6 cm dtmérdji siitikisziréval vag-
junk ki tiz kort, és tegyiik az elékészitett siitépapirra, 5 cm
tavolsdgra egymastol. Nytjtsuk ki djra a maradék tésztat,
és vagjunk ki még ot kort. Takarjuk le 6ket konyharuha-
val, és 20 percig pihentessiik, amig duplajira nem kelnek.

A MAZHOZ: Egy kis talban habverével keverjiik 6ssze a por-
cukrot, a vizet és a citromlevet, amig sima és stirli nem
lesz, mint a tejfol. Tegyiik félre.

Egy tanyérra tegytink két réteg papirtorlét.

Tegyiik a bacont egy kozepes tapaddsmentes serpenyébe
egy kevés hideg vizzel, és kozepes langon, idénként meg-
keverve 2-3 percig siissiik, amig a viz el nem pérolog.
4 percig piritsuk, amig a zsir ki nem siil beléle, és a bacon
egyik oldala szépen meg nem barnul, majd forditsuk meg,
és tjabb 2 perc alatt siissiik a masik oldaldt is barnara.
Tegyiik a bacont az el6készitett tanyérra, hogy lecsepeg-
jen, 2 percig hagyjuk hiilni, majd vigjuk durvara. Tegyiik
egy tilba, és rakjuk félre,

s =

A tanyéron cseréljiik ki a papirtorléket.

Egy nehéz, mély nyeles labast félig toltsiink meg zsirral, és
kozepes lingon melegitsiik par percig. A h6mérsékletet
egy borsényi tészta beledobdséaval ellenérizzik; ha azon-
nal buborékossé vilik, és a tészta 1 perc alatt megbarnul,
akkor a zsir készen all. Ha digitdlis maghdmérét haszna-
lunk, akkor a hémérsékletnek 180 °C-nak kell lennie.

Tegyiink két tésztakorongot az olajba, fedjiik le 30 mésod-
percre, majd vegyiik le a feddt, és folytassuk a siitést
1-2 percig, amig szépen meg nem barnul az egyik oldala.
Forditsuk meg, és siissiik a masik oldalat; egy vékony, hal-
vany csiknak kell megjelennie a fank kozepén (,szalag”),
ez jelzi azt, hogy tokéletesen megsiilt. Kiszeddkanéllal
tegyiik a fankot az el6készitett tanyérra 1-2 percre lecse-
pegni, majd martsuk bele félig a mézas talba, és mézzal
felfelé rakjuk a gitterracsra. Szérjuk meg a maz tetejét a
bacondarabokkal.

Egy diszit6csovel elldtott habzsék vagy széles végii fecs-
kendé segitségével toltsiik meg a fankokat 1-2 tedskandl-

nyi lekvarral. Hagyjuk teljesen kihilni, miel6tt talaljuk.

MEGJEGYZES: Ha fele-fele ardnyban keverjiik a zsirt nové-
nyi olajjal, a finknak ligyabb, kénnyedebb ize lesz.
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Nilfgaardi citrinovka

Barmennyire is fijlaltam, novigradi id6zésem a végéhez ért. Utolsé estémet a nilfgaardi
nagykovetség fogadasin toltéttem, ahova egy fényl(iz6 oxenfurti vacsora soran hivtak meg.

A fogadas van Rogh festményeinek vernisszazsaval kezd6dott, és a miialkotasokat izlésesen
osszedllitott menii egészitette ki. A felszolgalt étel- és italkiilonlegességek koziil egy a napfény
szinét idéz6 nedi keltette fel leginkdbb az érdeklédésemet. A Nilfgaardi citrinovkinak
nevezett ital meglepett mézes izével és a fekete borsnak kdszonhet6 enyhe fliszerességével.
A nagykovetség séfje elarulta nekem, hogy az ital izének meg6rzéséhez fontos, hogy felszolgélasa
el6tt hiivos helyen taroljak. Egy Ges6b6l szarmazé nilfgaardi tiszt, aki a jelek szerint
a kelleténél kicsit tobbet ivott az itékdbol, bevallotta, hogy az eredetileg az 6 provinciajabél
szarmazik, és a nilfgaardi birodalom csak a héditas jogan mondhatja a magaénak. Ezutdn Gjabb
izgalmas torténetekkel és Gjabb poharnyi aranylé itallal traktalt, igy par 6raval késébb némileg
bizonytalan léptekkel tartottam a Jégmaddr felé, mikdzben kezemben egy iiveg nilfgaardi
citrinovkat dédelgettem, amelyrdl fogalmam sem volt, hogy hogyan keriilt hozzam.

— 750 ML-HEZ >—m—m———

KIVONAT

5 kbzepes citrom héja
480 ml vodka (40%)

8 szem fekete bors

SZIRUP

5 citrom leve (l4sd fent)
100 g kristdlycukor

60 g virdagméz

A KIVONATHOZ: Tegyiik a citromot egy kozepes tilba, és
ontsiik fel langyos vizzel. Hagyjuk benne 15 percre, majd
ontsiik ki a vizet. Folyé meleg viz alatt alaposan tisztitsuk
meg a citromot kefével. Konyharuhdval toroljitk szarazra.
Zoldséghamozoval szedjiik le a héjat (csak a sarga részt, a
szivacsos fehér részét ne). Takarjuk le a citromot konyha-
ruhdval, hogy ne szdradjon ki, és tegyiik félre.

Egy steril 1 literes bef6ttestivegbe, aminek van teteje, 6nt-
siik bele a vodkit, és adjuk hozza a citromhéjat és a fekete
borsot, fedjiik le, és razzuk Ossze. Tegyiik félre 12 6rdra
szobahémérsékleten.

SHNEENEE e ST

A SZIRUPHOZ: Hengergessiik meg a citromot a tenyeriinkkel
a konyhapulton, majd vagjuk félbe, és facsarjunk ki 220 ml
citromlevet finom lyuku szlirén at egy mérépoharba.

Egy kis nyeles labasban kis lingon keverjiik dssze a cit-
romlevet és a cukrot, és kevergetve 2 percig fézziik, amig
a cukor teljesen fel nem oldddik. Zarjuk el a lingot, és
hagyjuk a keveréket langyosra htilni, majd keverjiik hozza
a mézet. Hagyjuk teljesen kihiilni.

Sztirével szirjiik le az alkoholos kivonatot, a citromhéjat
és a borsot dobjuk ki. Ontsiik a szirupot a beféttesiivegbe,
majd adjuk hozza a leszlirt kivonatot, és egy tokéletesen
tiszta fakandllal keverjiik 6ssze. Fedjiik le, és szobahémér-
sékleten, sotét helyen 3 napig pihentessiik.

Amikor készen van, szirjiik le a folyadékot egy kavéfilte-
ren at, hogy kiszarjiik az iledéket.

2 hétig tarolhatjuk hiitészekrényben légmentesen zardédo
edényben.
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SKELLIGE-SZIGETEK

Viharos hulldmok {izik hajénkat a latéhatdron elteriil6 fenséges szigetlanc
felé, és az arcunkba vago jeges levegb jol jelzi ati célunk konyortelen kliméjat.
A kiszamithatatlan, csalfa vizeket keresked6hajok és a helyiek sebes hosszii-
hajéi, a drakkarok szelik. A Kontinens legtobb lakdja szdmara a Verdentdl és
Cintratél nyugatra elteriil6 Skellige-szigetek legendakba és mitoszokba bur-
kol6dzé mesés foldnek tinik a vilag szélén.

A valésagban gyonyori, bar kétségkiviil nehezen elérheté hely ez, amelynek
szigeteit szdmos fiiggetlen klan uralja. A héval fedett hegyek, a felhékbe és
kodbe rejtéz6 volgyek és a sirdlyok és szirének hangjatél visszhangzé szirtek
foldjére 1épve hamar viligossd valt szdmomra, hogy a szigetek konyortelen
éghajlata senkit sem kimél, és kiilonosen kegyetleniil banik a tengeren talrél
érkezdkkel. Szerencsére a mindent athat6 hideg el6] menedéket nytjtanak a
falvak fogaddi, ahol kiadés, g6zolgo ételek melegitik at az atfagyott utazdkat.

Mikozben a fogadékban vidaman pattogé tiiz mellett vartam, hogy vissza-
térjen az élet atfagyott végtagjaimba, kitanultam, hogy mennyi csodélatos
ételt lehet elkésziteni a tenger ajandékainak jévoltabdl; a skelligei konyha a
klanok tradiciondlis ételeit vegyiti a pezsg8 tengeri kereskedelem 4ltal szer-
zett portékdkkal. A sziget lakéi ennek kdszonhetSen tavoli foldekr8l szar-
maz6é finomsagokat is magukéva tettek, és étkeik nemcsak a helyi fogaddk-

ban, hanem az iinnepi lakomakon is megalljak a helyiiket.
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Hindarsfjalli toportyls kendke

almaval és hagymaval

Akkor békéltem meg a ténnyel, hogy novigradi id6zésem tényleg végéhez ért, amikor buicsut
vettem hiiséges lovamtdl, Sziirkétdl, és nagybatyam gondjaira biztam, hogy visszajuttassa
csaladi istéllénkba Vizimaban. Ezutin megtjult elszdntsiggal vagtam bele utazisom kévetkezd
szakaszdba egy An Skelligbe tarté hajén, am terveimet keresztiilhiizta a szeszélyes idGjaras.
Egy hirtelen lecsapé vihar dél felé kényszeritette a hajénkat, és végiil Hindarsfjallon kellett
menedéket keresniink a megallds nélkiil 5mld jeges esd elSl. A tobbi utazéhoz hasonléan én is bérig

dzva és atfagyva estem be Larvik fogadéjiba, ahol Freyja egyik papnd&je sietett a segitségiinkre.
Mikdzben lassan felmelegedtem a fogadé kozepén lobogé tiiz mellett, a friss rozsos kenyérre

AT

kent hagymas-almas kend&két élveztem egy kupanyi meleg itallal. A larviki ételkiilonlegesség
hamar elterelte a figyelmemet az el6ttem 4ll6 nehéz atrél és a kint dithong6 viharrél.

|
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[ 400 g zsirszalonna kockdra vigva Adjuk a bacont a serpenyé tartalméhoz, és 15-25 percig
il 150 g tédblds bacon, kockéra vigva siissiik, amig a zsir nagy része ki nem sil, és a topor-
. 1 kis hagyma, kockdra vigva tyi enyhén meg nem barnul. Adjuk hozzd a hagymat,
L} ’ 1 kis alma, meghdmozva és felapritva az almat, a sét, és 8-12 percig siissitk, amig a hagyma
]_U)JI' 1 tk. sé aranybarna nem lesz. Zarjuk el a ldngot, és tegyiik félre
-/ 1 tk. szaritott majordnna 15 percre hilni, majd flszerezzitk majordnndval és med-

1 tk. szdritott medvehagyma (elhagyhaté) vehagymadval (ha haszndlunk), és keverjiik 6ssze.

Rozskenyér a tdlaldshoz
A serpenyé tartalmat ontsitk egy 950 ml-es tdlba, és
szobahémérsékleten hagyjuk kihiilni. Légmentesen
zar6ddo dobozban 2 hétig elall a hiitdszekrényben. Télalas

Nagy serpenydben, kozepes lingon siissitk 20 percig a elott 30 perccel vegyilkk ki a hitészekrénybol, hogy

1 zsirszalonnat fakanadllal idénként megkeverve, amig a dtmelegedjen.

zsir fele meg nem olvad. A zsirnak enyhén bugyborékol-

nia kell; ha tdl intenziven bugyborékol, vegyiik kisebbre A kendékét rozskenyérrel talaljuk.

a langot.
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Larviki forralt riviai kriek

A rozskenyér és az agyagtalban felszolgélt ken8ke mellett forralt riviai kriek gondoskodott
arrél, hogy tényleg felmelegedjiink. Az eredetileg Rividbél szarmazé ital eljutott a fagyos
Skellige legtévolabbi pontjara is, ahol gyémbérrel izesitett véltozata a larviki fogadé

kindlatinak szerves részévé valt. A nemegyszer sziikds készletekkel szembesiilé leleményes

helyiek sziikség esetén meggysziruppal és barna sorrel helyettesitik az eredeti meggysort.

it TADAGHOZ »——————

500 ml sotét sor

3 ek. meggyszirup, vagy sziikség szerint
3 szelet hamozott friss gyombér
Virdgméz az édesitéshez (elhagyhatd)

Kis nyeles ldbasban kis ldngon keverjiik 6ssze a sort, a
meggyszirupot és a gyombért, és addig fézziik, amig
forr6é nem lesz, és enyhén g6z6log, de nem forr. Zarjuk el
a ldngot, és hagyjuk alini 2 percig. Kostoljuk meg, és iziés
szerint édesitsiik mézzel.

A krieket melegen vagy szobahémérsékleten kindljuk;
mind a két esetben finom.

VARIACIO:
Ha iinnepibbé szeretnénk tenni, télalas el6tt adjunk hozza
egy csipet zerrikaniai fliszerkeveréket (42. oldal).

A milnds véltozathoz cseréljiik ki a meggyszirupot mal-
naszirupra, ami szintén jol megy a sotét sérhoz.




Sokéregben siilt hal
An Skellig médra

mentds sargarépa-salataval

Az id6 végiil megbékélt annyira, hogy folytassuk utunkat, és tovibbi viszontagsigok nélkiil
futottunk be An Skelligbe. Itt végre felkereshettem azt a helyet, amelyet a novigradi kikotSben
ajanlottak a figyelmembe. Lelkesen vagtam 4t az Urialla kik6t6n a fogadéba, ahol a sziget
tradiciondlis étkét kinaltdk: tengeri s6ban siitott kecsegét reszelt répaval és mentdval. Sajnos
a tilzott haldszat miatt a kecsege ritkasagga valt az elmult évek soran, és pisztranggal pétoltik.

A szokatlan siitési technikdnak kszonhet6en a pisztrdng mennyei volt, és tokéletesen illett hozza

a kapros, vajas, borsos, citromos izesités. Ut6bbi egzotikus hozzavalénak szamit Skelligén, amit

a Kontinens melegebb tajairél importalnak. Bar az étel lenylig6zott tokéletesen kiegyensilyozott
izvilagaval, az elfogyasztasa némi nehézségbe iitk6zott, mivel a sékéreg feltorése utdn szerteszét
spriccelt, fergeteges jékedvre deritve a hosszi asztalnal velem egyiitt iil8 tobbi vendéget.

- 2

MENTAS REPASALATA

2 sdrgarépa, reszelve

10 mentalevél, apréra vagva

2 tk. virdgméz

3 csepp citromlé

1 csipet 56

1 csipet frissen 6rolt fekete bors

Egy 340 grammos egész szivirvanyos
pisztrdng, kibelezve, fejjel egyiitt

S0 és frissen 6rolt fekete bors

4 tk. sétlan vaj, vékonyra szeletelve

Y2 citrom, vékonyan felszeletelve

4 szdl kapor

1 kg durva tengeri sé, plusz a szérashoz

80 ml hideg viz, vagy sziikség szerint

ADAGHOZ w»————

A SALATAHOZ: Egy kozepes tilban keverjiik dssze a sirga-
répat, a mentat, a mézet, a citromlevet, a sét és a borsot.
Fedjiik le, és hagyjuk allni 30 percig.

Foly6é viz alatt mossuk meg kiviil-beliil a pisztrangot.
Papirtorlével alaposan itassuk fel a nedvességet. A belse-
jét szorjuk meg soval és borssal, majd tegyiik bele a vajat,
a citromot és a kaprot. A halat zdrjuk Ossze, a keziinkkel
finoman nyomjuk meg. Tegyiik félre.

Melegitsiik el6 a stit6t 180 °C-ra. Stitépapirral béleljiik ki
a tepsit.

Tegyiik nagy tdlba a durva tengeri sét, és lassan adagoljuk
hozza a vizet, amig nedves homok dllaga nem lesz. A sos
keverék felét szorjuk a tepsi kozepére, hogy egyenletes,
1,5 cm vastag és hal hosszisagt réteget képezzen. Tegyiik
a pisztrdngot a séra, és egyenletesen fedjitk be a maradék

(A recept folytatodik.)
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séval (a farokdszot hagyjuk szabadon). Ovatosan nyom-
kodjuk meg a séréteget a tenyeriinkkel, hogy biztosan

ne maradjanak fedetlen részek. Siissiik a halat 40 percig,

amig a soréteg enyhén meg nem barnul. Vegyiik ki a siité-
bél, és 5 percig pihentessiik, hogy a s6 kicsit meghiiljon.
Utdna torjitk meg késsel a séréteget a hal fejénél, és Gvato-
san nyissuk ki a bérét, hogy hozzaférjiink a hishoz.

Azonnal tilaljuk a sargarépa-salataval.

MEGJEGYZES: Azoknak, akik nem jiratosak az egész hal elfo-
gyasztdasdban, tandcsoljuk, hogy eldszor a felsé oldalon lévé
hust egyék meg, majd az ujjaikkal htizzdk ki a hal gerincét a
farok feldli oldalrdl egy hatarozott mozdulattal. Utana foly-
tathatjdk a hal fogyasztdsat a maradék filével.










Svorlagi prémvadasz hispogacsa
zoldségekkel

Az Ard Skelligre vezet6 1t sordn lehet6ségem nyilt megcsodalni a szigetcsoport legnagyobb

szigetének partvonalat alkoté lenytigoz6 szirteket és sziklikat. Kaer Trolde el6tt kitérot kellett

tenniink Spikeroog felé, miutan egy szembejovS hajo a tenger felett vadaszé szornytliséges
szirénekre figyelmeztetett minket. Spikeroog elbiivols obollel és a sziget legnagyobb
telepiilését, Svorlagot korbevevé siirli erdéséggel iidvozolt minket. Rovid megallasunk

alatt sajnos csak a fogadé6t ismerhettem meg, ahova egy emberként kovettiik a kapitanyt.
Az ivéban 1ild6géls vadaszok és a falakat borité sz6rmék arra utaltak, hogy Spikeroogon
nem csak halbél &ll a mentii, és nem sokkal késébb mar a spendttal izesitett hiispogacsét

élveztem, amely mellé piritott kelbimbé és stir(i szilvds afonyalekvar dukalt. Mikézben

joiztien falatoztam, a szomszédos asztalnal a tenger veszélyeit sajat karukon kiismerd helyiek

megmutattak kapitdnyunknak a legbiztonsigosabb ttvonalat Kaer Trolde kikotdjébe.

She—— AADAGHOE e

4 ek. névényi olaj

1 kdzepes hagyma, apré kockdkra vigva
Sé

2 gerezd fokhagyma, apréra vigva

100 g spenét

2 csipet reszelt szerecsendié

480 ml viz, vagy sziikség szerint

200 g kelbimbo

300 g daralt marhahis

200 g darilt sertéshis

5 ek. zsemlemorzsa

2 ek. reszelt Grana Padano vagy parmezan
Frissen 6rolt fekete bors

2 ek. liszt

1 tk. sétlan vaj

1 tk. virdgméz

1 tk. almaecet

SZILVAS-AFONYAS SZ0SZ

1 tk. sétlan vaj

2 ek. szilvalekvir

120 g dfonya

Sé

Virdgméz az édesitéshez (elhagyhatd)

- <> ——

Egy nagy tapaddsmentes serpeny6ben kézepes langon
hevitsiink 1 evékandl névényi olajat. Adjuk hozzd a hagy-
mat és egy csipet sot, és idonként megkeverve 5 percig
stissitk, amig enyhén meg nem barnul. Adjuk hozza a
spendtot és még egy csipet sot, és még 5 percig siissiik,
amig a viz el nem parolog, és a spenét puha nem lesz.
Fliszerezziik a szerecsendioval, keverjitk ossze, és tegyiik
egy nagy talba szoba-hémérsékletiire hiilni.

(A recept folytatodik.)
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Kozben a kelbimbé kiilsé leveleit szedjiik le, és vagjuk le
a szarat. Egy kis nyeles labasban nagy ldngon forraljuk
fel a vizet. Adjunk hozza 1 tedskandl sét és a kelbimbat,
vegyiik kisebbre a langot, és f6zziik 3 percig. Sz(rjiik le,
hagyjuk gézologni, és vagjuk félbe. Tegyiik félre.

Adjuk a marhahuist, a disznéhust, a zsemlemorzsat, a saj-
tot, 2 evokanal vizet, 1 tedskanal sot és sok 6rolt borsot
a spendtos-hagymas tilhoz. A keziinkkel gyirjuk éssze
a hozzévaldkat, amig egységes és nedves masszat nem
kapunk. Ha til szdraz, adjunk hozza egy kis vizet, és gytir-
juk ossze.

Tegyiik a lisztet egy kozepes tdlba. Formazzunk a husbél
5 centiméteres golyokat, enyhén lapitsuk hispogicsavd,
és forgassuk lisztbe, majd rézzuk le a felesleget.

Egy nagy tapaddsmentes serpeny6ben kozepesnél
nagyobb lingon hevitsiink 2 evékandl novényi olajat.
Tegyiik bele a hispogacsdkat, és 3 percig siissiik, amig
meg nem barnulnak, majd forditsuk meg 6ket, és siissiik
a masik oldalukat is. Adjunk 2 evékanal vizet a serpenyé-
hoz, rdzzuk 6ssze, és tegytink ré fed6t. Vegyiik kozepesnél
kisebbre a ldngot, és hagyjuk féni 5 percig a hust, kéz-
ben kétszer forditsuk meg. Ha a viz kozben elpérolog,
adjunk hozza még 1-2 evékandlnyit, és folytassuk a f6zést.

Vegyiik le a fedét, allitsuk nagyra a lingot, és a huspoga-
csa mindkét oldalat siissiik 2-3 percig, amig szépen meg
nem barnul. Helyezziik a hispogécsakat tanyérra, fedjiik
le, és tegyiik félre.

Ugyanebben a serpenyében kézepes langon hevitsiik fel
a maradék 1 evékandl novényi olajat, és olvasszuk meg
a vajat. Adjuk hozza a kelbimbét, és 3 percig siissiik,
amig meg nem barnul. Forditsuk meg, és a mdsik oldaldt
is siissitk 3 percig, amig meg nem barnul. Adjuk hozza
a mézet, az ecetet és egy kis vizet, keverjitkk meg, fed-
jiikk le, és 2-3 percig fézziik, amig a kelbimb6 meg nem
puhul. Vegyiik le a fedét, sézzuk, borsozzuk, majd vegyiik
nagyra a langot, és 1-2 percig idénként megkeverve siis-
siik, amig a viz el nem pérolog, és a kelbimbo szépen meg
nem barnult. Zarjuk el a lingot, és tegyiik félre.

A szOszHOz: Egy kis nyeles lidbasban kozepes lingon
olvasszuk meg a vajat. Adjuk hozza a szilvalekvart és az
afonyat, torjiik 6ssze a gytimolesot villaval, és 10-15 per-
cig f6zziik, amig a folyadék nagy része el nem parolog, és a
sz6sz be nem siirdsodik. [zlés szerint sézzuk, és keverjiik
bele a mézet.

Tegyiik a htispogacsit, a kelbimbét és a szoszt tanyérokra,
és azonnal télaljuk.




—

Técsni Uj Kikot

6 Fogadé maddra

A korébbi késedelmek és kitérék miatt csak par napom maradt Ard Skelligen. Az els6 estémet

utastarsaimmal egyiitt az Uj Kikité Fogadéban toltottem, ahol az 6ridsi tlizhelyen siilé

nydrs illata t6ltotte be az ivot. Bar gyomrom legszivesebben azonnal ravetette volna magat az

inyesiklandéan g6z6lgd hisra, az agyam valamivel kénnyedebb vacsorét javasolt.

Igy végiil a técsni mellett dontSttem, és egy kanal cukrot is kértem hozza a fogadés legnagyobb

dobbenetére. Egyszerii kérésem, hogy az aranybarndra stitétt krumplis finomsagot szérjak

meg cukorral, lelkes anekdotdzasra késztette a fogaddst egy mésik Kontinensrdl érkezd

latogatérdl, mégpedig egy vajikrol, akinek szintén nagy kedvencei voltak a helyi lepénykék,

4m & csakis a hagyomanyoknak megfeleléen, tejfollel volt hajland6 fogyasztani Sket.

A vendégek unszoldsara a fogadés egy masik torténetbe is belefogott a vajakrél és az Undvikot

elpusztit6 jégoridsrdl — mint kideriilt, vendéglaténk csalddja eredetileg onnan szdrmazott.

——t GADAGHOE »—m—————

500 g burgonya, hamozva

1 tk. tejfol

Sé

% fehér hagyma

1 tojas

2 ek. liszt

Novényi olaj a siitéshez

Kristdlycukor a tdlalashoz (elhagyhatd)
Tejfol a tdalaldshoz (elhagyhatd))

or——

Egy kozepes tilba kis lyuki reszel6n reszeljiik le a burgo-
nya kétharmadét, majd nagy lyuku reszelén reszeljiik le az
egyharmadat. Adjuk hozzi a tejfolt és 2 csipet sot, kever-
jiik dssze, fedjiik le, és tegyiik félre. 5 perc utin 6vatosan
ontsiik le a levét egy kiilon kis tdlba. Rakjuk 4t a reszelt
burgonyit a folyadékkal teli tilra rakott finom lyuku szii-
rébe. Kanal segitségével finoman nyomjunk ki beléle annyi
levet, amennyit csak tudunk. Tegyiik vissza a burgonyit a
kozepes télba. Fedjik le, és tegytik félre. 5 perc utdn ontsiik
ki a vizet a kis tilbdl, csak az aljan Gsszegytilt keményit6t
tartsuk meg.

)

SR 40 %

—

Kis lyuku reszelén reszeljiikk le a hagymdt a burgonyas
talba. Adjuk hozza a masik talbél a burgonyakeményitot,
a tojast, a lisztet és % teaskanal sot, és alaposan keverjiik
Ossze a tésztit.

Egy tdnyérra tegyiink két réteg papirtorlét. Ontsiink annyi
olajat egy nagy tapadasmentes serpenySbe, hogy teljesen
elfedje az aljat, és forrdsitsuk fel kozepes ldngon. A hémér-
sékletet egy kis tésztaval ellendrizzik; ha azonnal felhab-
zik, az olaj készen 4ll.

Nagy fakanallal merjiink ki egy ptipos evékandlnyi tésztat,
és tegyiik a serpeny6be, majd a kanallal lapitsuk el, hogy
vékony, ovélis técsnit kapjunk. Stissiik a tocsnit, amig
aranybarna nem lesz, oldalanként 3 percig. Ha elkésziilt,
tegyiik az elokészitett tanyérra, és folytassuk a tobbi tésztd-
val. Adjunk hozza még olajat, ha sziikséges.

A técsnit forrén talaljuk, cukorral megszorva vagy tejfollel.
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Kaer Trolde-i
sonkas-almas szendvics

A kikotd felett 6rkédd erdditmény alapesetben nem litogathatd a szigetre vet6dé egyszerti
utazdék szdmdra, 4m a sors szerencsés fordulatdnak kdszonhetSen épp egy linnepség idején
érkeztem ide, amikor Kaer Trolde népe klanjuk legendds alapitéjat iinnepli. A legenda
szerint Grymmdjarr puszta kezével vijta ki az er6ditményt a szikldkbél. Az iinnepség idején
az er6d oriasi fétermének ajtaja mindenki elétt nyitva 3ll, és a betér6k béséges lakomdban
részesiilnek, hogy megdrvendeztessék az isteneket. Az én asztalom mézes italokkal,
siilt hiisokkal, hallal és egyéb tengeri finomséagokkal volt teli, egy szomszédoson pedig
inycsikland6 sonkak sorakoztak, amelyeket egyéb izletes osszetevikkel egyiitt kenyérszeletekre

halmoztak. Mik6zben megragadtam egy siilt sonkéval, grillezett sajttal, mézben karamellizalt
almaszeletekkel megrakott és pikdns tormaszdsszal izesitett kenyeret, az édességet koveteld

gyermekeiket egy régi torténettel riogaté helyi asszonyokat hallgattam, amely szerint a fornhali

boszorkdny megblivilt siiteményekkel varazsolta sz6r6s medvékké falank dldozatait.

—_— <

PIKANS TORMASZOSZ

80 g majonéz

2 apré savanyu uborka, finomra reszelve

1 tk. reszelt torma

Y tk., mustar

1 csipet sé

1 csipet frissen 6rolt fekete bors

1 tk. sétlan vaj

1 nagy savanykds alma, maghdz nélkiil,
vastagon felszeletelve

1 ek. virdagméz

4 szelet cheddar sajt

2 teljes kidrlésii zsemle

160 g Ard Skellig-i siilt sonka (154. oldal)

vagy bolti sonka, vékonyan felszeletelve

2 ADAGHOL »——————e

Egy kis talban alaposan keverjiik 6ssze a majonézt, a sava-
nyt uborkdt, a tormat, a mustart, a sét és a borsot. Fedjiik
le, és tegyiik a hiitészekrénybe 30 percre.

Egy kozepes tapaddsmentes serpeny6ben kozepes langon
olvasszuk meg a vajat. Tegyiik bele az almaszeleteket, és
2 perc alatt siissiik aranyszintire, majd forditsuk meg, és
még 1 percig siissiik. Vegyiik kisebbre a langot, csurgas-
sunk mézet a szeletekre, forgassuk meg, és hagyjuk siilni,
amig ragadésak nem lesznek, oldalanként 1 percig. Zarjuk
el a langot, tegyiik a sajtot a meleg almaszeletekre, fedjiik
le, és hagyjuk dllni 2 percig, amig a sajt rd nem olvad.

Vigjuk félbe a zsemléket, kenjiink mindkét oldalukra
szoszt, majd a szészos oldalukkal felfelé tegyiik tanyérra.
Osszuk el egyenl6en a sajtos karamellizalt almadkat és a
sonkdkat a zsemléken, és a tetejitkre tegyiink még szoszt.

Azonnal tilaljuk.
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1,5 kg friss, csontozott sertéskaraj vagy friss
csiilok vagy tarja, lehetéleg fed6zsirral
10 szem szegfiiszeg

ALMABOROS PAC

500 ml alma- vagy kértebor
10 szem fekete bors

2% ek. s6

2 babérlevél

2 szem szegfiibors

MEZES-MUSTAROS MAZ
2 ek. virdgméz

1 ek. novényi olaj

1 ek. szaritott majordnna
2 tk. fliszeres mustar
1tk.so

2 csipet frissen 6rélt fekete bors

—_ <> —_

Ha a his nem gombélyti, konyhai madzaggal kotozziik
Sssze szorosan labda formajira. A szegfiiszegeket nyom-
juk bele a husba gy, hogy lathaté maradjon a tetejiik.

A PACHOZ: Egy nagy tdlban keverjiik dssze az almabort, a
fekete borsot, a sot, a babérlevelet és a szegfiiborsot.

Tegyiik a hust a pacba, és adjunk hozza annyi hideg vizet,
hogy ellepje, fedjiik le fedével, és tegyiik hiitészekrénybe
24 6rara. 6 6ranként forditsuk at a hust, hogy egyenlete-
sen pacolédjon.

~ LS

Siités elott egy oraval vegyiik ki a hast a hiitébdl, hogy
atmelegedjen.

Ard Skellig-i siilt sonka

Miutén alig birtam betelni mennyei szendvicsemmel, elhataroztam, hogy addig nem hagyom
el a lakomét, mig meg nem tanulom a siilt sonka titkat. Mint megtudtam, a hist el6szor
almaborban és fliszerekben pacoljak, majd megf6zik, és végiil kisiitik. A végeredmény
szaftos és izletes sonka lesz, amely mind melegen, mind hidegen csodalatos élmény.

—X S ADAGHOZ ¥»————

Ontsiik az sszes pacot egy nagy nyeles ldbasba, és nagy
léngon forraljuk fel. Tegyiik a hust a libasba, f6zziik elé
2 percig, kozben egyszer forditsuk meg. Adjunk hozza
még vizet, hogy teljesen ellepje, vegyiik kisebbre a lingot,
és fézziik 2 6raig. Akkor szamit jénak, ha a hisba kénnyt
beleszirni egy kést. Ha a his még mindig kicsit kemény-
nek tdnik, amikor a kés hegyét beleszurjuk, folytassuk a
f6zést, majd sziirjiik le, és szorosan tekerjiik be alufélidba.
Tegyiik félre 30 percre.

A MAZHOZ: Amig a hiis f6, egy kis tdlban keverjiik 6ssze a
mézet, a névényi olajat, a majordnnat, a mustart, a sot és
a borsot. Tegyiik félre.

Melegitsiik el6 a siit6t 220 °C-ra.

Amikor készen dll a siitésre, csomagoljuk ki a hiist. Ha van
rajta feddzsir, éles késsel vagjuk be cikcakkosan. Tegyiik
a hust kis méretii siit6talba, és egyenletesen kenjiik be a
tetejét a mazzal.

Stissiik a hast lefedés nélkiil 20 percig, amig a teteje er6-
sen meg nem barnul.

Vegyiik ki a hust a siitébél, és hagyjuk 20 percig pihenni,
miel6tt felvagjuk és talaljuk.

.,




Rannvaigi sertés

hagymas-sajtos szészban, hajdinaval

Bir a folyamatosan siivitd jeges szél nem hozta meg a kedvemet a hosszas sétikhoz, idével
meguntam a fogadé meghitt melegét. Az Ard Skelligen t5lt6tt utolsé napomon néhany utastar-
sammal egyiitt meglatogattam Rannvaig haldszfalujit. Nem véletleniil vdlasztottuk ezt a
kicsiny telepiilést, hanem a Freyja tiszteletére itt rendezett hires léversenyek miatt. A Hésok
hajszdja elnevezésii verseny népszer(i, am meglehetdsen veszélyes id6toltés. A fagyos, azon-
ban napos idében kifejezetten jélesett a réteken és viddman csobogé hegyi patakokon itvezetd
utunk a verseny helyszinére, ahol zajos tomeg, az élénk szélben viddman lengedez§ jelz8zész-
16k, és meglepetésemre egy oriasi iistben rotyogé étel latvanya és illata fogadott. Az egyszerti,
am kiados étek a fesztival vendégeinek késziilt, és nem haboztam lecsapni a lehet&ségre.
Agyagtilamat piritott hajdina toltotte meg, amelyre porhanyés hisdarabokat rejtegetd, stirt

mustaros-sajtos szosz keriilt. Illatoz6 tdlammal a kezemben nem volt méds dolgom, mint %

kovetni a tobbieket a falu szélére, ahol mar versenyre készen élltak a lovak és lovasaik. =
o
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2 ek. névényi olaj vagy sertészsir Egy kozepes méretli, tapadasmentes serpenyében koze- } g

3 kézepes hagyma, felszeletelve pesnél nagyobb langon hevitsiink 1 ev6kanal névényi ola- =
S6 jat. Tegyiik bele a hagymat és egy csipet s6t, és gyakran : ?jf

2 gerezd fokhagyma, megpucolva és felapritva megkeverve siissiik 5 percig, amig enyhén meg nem bar- :

240 ml zéldségalaplé vagy viz nul. Adjuk hozzd a fokhagymat, és 30 masodpercig pirit- ,
340 g csontozott sertéslapocka vagy -karaj suk. Tegyiik a serpenyd tartalmit egy kozepes méretii TN '
Frissen 6rolt fekete bors nyeles ldbasba kis ldngon, adjuk hozza a z6ldségalaplevet, ( )
2 tk. fliszeres mustir és forraljuk fel. F“\?
1 tk. széritott borsikafii ' S :
1 tk. szédritott petrezselyem Tegyiik a hust vagodeszkara, vagjuk darabokra, finoman &/
140 g piritott hajdina lapitsuk ki hisklopfoléval, és enyhén s6zzuk és borsozzuk. l{,‘il
320 ml viz A

60 ml zsiros tejszin
1 tk. liszt (A recept folytatodik.)
50 g sajt (pl. gouda vagy cheddar), reszelve
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A serpeny6ben kozepesnél nagyobb langon hevitsiik fel a
maradék 1 ev6kanal novényi olajat. Adjuk hozza a hast,
és 2 percig stissiik, amig enyhén meg nem barnul, majd
forditsuk meg, és még 1 percig siissiik. Tegyiik a hust a
hagymis labasba. Toltsiink egy kis vizet a serpenyébe,
fakandllal lazitsunk fel a lesiilt barna részeket, és dntsiik
at a labasba.

Adjuk hozza a mustdrt, a borsikafiivet és a petrezselymet,
és keverjiik 6ssze. Vegyiik kisebbre a langot, fedjiik le, és
fozziik 40 percig, idénként megkeverve, amig a his meg
nem puhul.

Mikozben a hus 6, tegytik a piritott hajdinat finom lyukua
szlir6be, oblitsiik le hideg vizzel, és tegyiik egy kozepes
nyeles ldbasba. Adjuk hozzd a vizet és % tedskanal sot,

fedjiik le, és nagy lingon forraljuk fel. Vegyiik kisebbre a
langot, és 15 percig f6zziik keverés nélkiil. Zarjuk el a lan-
got, keverjiik meg, fedjiik le, és tegyiik félre 2 percre, amig
a hajdina meg nem puhul (az dsszes vizet fel kell szivnia).

Egy kis tdlban habverével keverjiitk dssze a tejszint és a
lisztet. Fokozatosan adjuk hozzd a tejszines keveréket a
hushoz, kizben folyamatosan keverjitk. S6zzuk, borsoz-
zuk, keverjitk meg, és hagyjuk par percig féni, amig a
sz6sz be nem siir(isodik. Fokozatosan adjuk hozzi a saj-
tot, és finoman keverjiik bele, amig a sajt teljesen fel nem
olvad. Zarjuk el a lingot.

Kilon talakban kinaljuk a kasat, mellé nagy adag
szoszt adjunk.
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Olajos hering Faroe

vOros afonyaval és hagymaval Q)

A szigetcsoport legdélebbi szigetének szamité Faroe volt hajonk utolsé megalléja, mielStt
magunk mogott hagytuk volna Skellige zord szigeteit. Bar utastarsaim a fedélzeten maradtak,
én meglatogattam Harvikent, és bekukkantottam a szerény telepiilés egyetlen fogaddjaba is, ahol
viddman poharazgato helyiek fogadtak. Miutén elszdntam magam arra, hogy megkéstolom
a helyi specialitasokat, ellenalltam a fogadés prébalkozasanak, aki az érzékeny ,kiilhoni™
gyomromnak megfelels ételt akart mindenaron rdm tukmalni. Végiil gy6ztesen iiltem le
az egyik iires asztalhoz nehezen megszerzett jutalmammal, a voros afonyaval, ecetes hagymaval,
szines borssal és kaporral izesitett olajos heringgel. A mellé kapott ropogds kenyér tokéletesnek
bizonyult a maradék olaj feltunkoldsira, miutdn végeztem a harvikeniek kedvencével.

- ——

6 kis pacolt heringfilé

1 kis lila hagyma, felszeletelve

3 elc. ételecet vagy almaecet

35 g szdritott voros dfonya

4 szal kapor

15 szem tarka bors

240 ml napraforgéolaj vagy repceolaj, vagy sziikség szerint

Rusztikus kenyér a tdlaldshoz

Tegyiik a heringet egy kozepes tdlba, és ontsiik fel annyi
vizzel, hogy ellepje. 2 6rdn dt dztassuk, hogy kidzzon a
felesleges s6 beléle (cseréljiik ki a vizet frissre, ha sziik-
séges), majd sziirjiik le, és papirtorlével itassuk fel a feles-
leges nedvességet. Haszndlhatjuk a filét egészben, vagy
felvaghatjuk 4 cm hosszi csikokra.

e
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Amig a hering azik, egy kis talban keverjiik 6ssze a hagy-
mat és az ecetet, és hagyjuk dzni 30 percig, majd sztrjiik le.

Tegytik egy masik kis télba a voros dfonyat és annyi meleg 1_
vizet, hogy ellepje, 15 percig dztassuk, majd sztirjiik le.
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Rétegezziik a hozzdvalokat egy kozepes méret(i légmen-
tesen zaroédo edényben vagy egy literes befGttesiivegben,
kezdve az dztatott hagymaszeletekkel, majd johet a kapor,
egy pdar szem voros dfonya és bors, majd végiil a hering.
Ismételjitk addig, amig el nem fogynak az dsszetevok, és
a végén ontsiik fel annyi napraforgdolajjal, hogy ellepje.

Fedjiik le, és 2-3 napra tegytk hiitészekrénybe, miel6tt
tdlaljuk, hogy dsszeérjenek az izek. A heringet egy karéj
rusztikus kenyérrel kinaljuk.

Hiitében lefedve 5 napig all el.




Harvikeni aszalt gyiimolcsos ital

Az olajos hering mellé szolgaltik fel ezt az aszalt és fiistolt gylimolesokbdl készitett fliszeres
kompétot. Az édeskés és savanykds gylimélesok izkombindcidja tokéletesen passzolt a fliszerekhez,
és nem haboztam repetit kérni. Néhany érival késébb egy tjabb kulindris élménnyel és egy szines,
kézzel sz6tt 6vvel gazdagabban hagytam el Faroe szigetét, dm jékedvemet bedrnyékolta a gondolat,
hogy ezzel bucsiit kellett mondanom a Skellige-szigetek zord, &m varazslatos tdjainak is. Mikdzben
a tavolodé Faroe-t figyeltem, megfogadtam, hogy visszatérek még ide, majd kabinomban nekidlltam

megtervezni utam utolsé szakaszat, ami egészen Toussaint tiindérmese hercegségéig vitt.
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A ASZALTGYUMOLCS-KEVEREK Az ital fogyaszthaté a fott gyiimolcsokkel is (vegytik
‘Jx& 80 g aszalt korte vagy fiistolt aszalt korte ki bel6le a szegfliszeget és a fahéjrudat), vagy eldtte

& l 70 g aszalt sdrgabarack sztrjiik le.

.' 3 ‘ 70 g aszalt szilva
| ~ 30 g fiistolt aszalt szilva (elhagyhatd) MEGJEGYZES:
i 50 g aszalt vords dfonya Amellett, hogy italként fogyasztjuk, a folyadékot leszir-
_ 3 _: 50 g aszalt almaszirom hetjitk (kiszedve bel6le a szegfiiszeget és a fahéjrudat),
& | - és a fott gyiimélesdket kindlhatjuk kiilon desszertként,
‘ = 1,51 viz tejszinhabbal a tetején. Vagy hasznélhatjuk a gyiimolcsot
| ;‘) J 4 egész szegfliszeg Ciri reggeli zabkasdjahoz (233. oldal).
7—\:_,/4;[ 1 fahéjrad

' Virdgméz az édesitéshez (elhagyhatd) Ha taldlunk fistolt aszalt kortét vagy fiistolt aszalt szil-
2 ek. almaecet (elhagyhaté) vét, hasznialhatunk azt is, de vigyazzunk a fiistolt gyii-

molesdkkel — az iziik elég intenziv lehet, ezért dvatosan
haszniljuk, elészor kis mennyiséggel kezdjiink.

—_ <> e

A GYUMOLCSKEVEREKHEZ: Tegyiik kis tdlba az Gsszes aszalt
gyiimolcsot, és oblitsiik at hideg vizzel.

Tegyiik kozepes méretii, nyeles labasba a vizet, a szegfi-
szeget, a fahéjrudat és az aszalt gytimolesoket. Fedjiik le,
és 3 oran it aztassuk.

Tegyiik a labast kozepes langra, és fed6 nélkiil forraljuk fel.
Vegyiik kisebbre a langot, és hagyjuk 20 percig f6ni, id6n-
ként megkeverve. Zarjuk el a langot, fedjiik le, és 1 éran at
hagyjuk allni. Ha édesebb italt szeretnénk, keverjiik hozza
a mézet; ha frissitébb izt szeretnénk, ecetet adjunk hozza.

i em—
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BEAUCLAIR

Van egy kiilonleges hely a Kontinensen, ahol a tikkaszté nappalokat kel-
lemesen hiis éjjelek kovetik, a levegében pedig bor, rézsa és a pinceétter-
mekben késziil6 finomsagok illata keveredik. Beauclair, Toussaint tiin-
dérmesefoldjének févarosa és szive idilli hely, ahol a hercegség lakéi és
a messzi foldekrdl érkezd latogaték éjt nappalld téve tancolnak és iinne-
pelnek. A varos tarka sikdtorait és napfényben fiird6é fOutcait kereskeddk,
utazék és a kornyezd boraszatok dolgozéi toltik meg. A Kontinens-szerte
hires boraszatok szolgiltatjdk azokat a kiilonlegességeket, amelyekbdl a
Vipera és az Ekszerek, a Ficdnos és a varos tobbi neves fogadéjanak szakécs-
miivészei dolgoznak. A draga nediik nem csupan az ételek mellé jarnak diszes
kupdkban, hanem szamos helyi ételspecialitis szerves részét is képezik.
Toussaint févarosdnak konyhédja egyenlS az elegancidval és a miivészet-
tel, mint mondjak, Beauclairt latni és izlelni kell. A varos mulatsagai kiilo-
nosen fénylizéek a tradiciondlis fesztivilok, a Yule és a Belleteyn, illetve a
hires helyi linnepség, a Dézsafesztival alkalmaval. Beauclair f6tere ilyen-
kor satrakkal, rézsafiizérekkel és lampasokkal telik meg, és a szerencsések

kedviikre késtolgathatjak a varos legjobb borait, frissit6it és harapnivaléit.
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Etoile Blanche tészta

Vipera és az Ekszerek mddra

Beauclairbe érkezésem utan azonnal jelentkeztem a palotdban, hogy nekildthassak

a hercegi udvar 4ltal megrendelt térképnek. Ugy terveztem, hogy részletes egyeztetéseket folytatok

a kamaréassal, és a hercegi konyvtar térképgylijteménye segitségével a lehetd legpontosabb véazlatat

készitem el a Kontinens térképének. Am megddbbenésemre elsé taldlkozasunk alkalméaval
a kamaris a kovetkez6vel fogadott: ,,A munka kétségkiviil nemesit, &m a lustasag boldogga tesz,
és itt, Beauclairben a boldogsag szent dolog!™ A tapasztalt udvari hivatalnok ezzel adta tudtomra

tapintatosan, hogy a til intenziv munkatempé csak megzavarna a palota nyugalmat, és rajéttem,

hogy amig munkdm lathatéan halad, addig nyugodtan hédolhatok én is a lustasagnak.

Elsé szabad estémet megiinnepelendd a varos egyik legel6kelébb vendéglatéhelye felé vettem

utamat, hogy izelit8t kapjak Beauclair konyhamiivészetéb8l. A méltén hires Vipera és az Ekszerek

borészat nemcsak borkinalataval, hanem a legendas tiinde séf, Ra’'mses Gor-Thon recepjei

alapjan késziilt kiilonlegességeivel is lenyligozott. A rég halott szakdcsmester receptgy(ijteménye
néhény évvel ezel6tt keriilt napvilagra, és csak itt lehetett megkéstolni a beldle készitett

L]

éteicsodakat. Az euapot oongeszve nehéz voit dontenem az J;'-I'.OIIE Blanche tészta és a f6tt

homér kozott. A tésztaféleségek iranti szenvedélyem végiil az el6bbi felé dontotte az ingat,

és a kiilonboz6 oOtletes és izletes extrakkal, mint az egzotikus fiiszerekkel pacolt pulykahs,

rékagomba, paradicsom, egy maréknyi rukkola és krémes ricotta sajt altal gazdagitott étel

remek valasztdsnak bizonyult. A vacsorat a Pomerol sz6lészet vorosbora koronazta meg.

CURRY FUSZERES PAC

2 ek. natur gorog joghurt

2 gerezd fokhagyma, apréra vigva

1 tk. ofiri fiiszerkeverék (118. oldal) vagy currypor
% tk. s6

1-2 pulyka- vagy csirkemellfilé, bér nélkiil (250 g)
100 g rékagomba vagy csiperkegomba

1 ek. sétlan vaj

S6 és frissen 6rolt fekete bors

3 ek. extrasz(iz olivaolaj

60 ml félszaraz vorosbor

200 g friss tojdsos tészta (pl. tagliatelle)

2 ADAGHOZ »——————

10 félbevagott koktélparadicsom
100 g szoba-hémérsékletii ricotta sajt
Rukkola a diszitéshez

A PACHOZ: Egy kis talban keverjiik dssze a joghurtot, a fok-
hagymit, a fliszerkeveréket és a sot.
Tegyiik a pulykat a pacba, forgassuk meg benne, és rak-

juk a talat 1 6rara a hlitészekrénybe. 20 perccel siités el6tt

(A recept folytatédik.)
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EEAUCLAIR

vegytik ki, razzuk le réla a felesleges pacot, majd tegyiik
tanyérra, és ontsiik ki a pacot.

Forraljunk vizet.

Ha rékagombat haszndlunk, egy ecsettel tisztitsuk meg a
homoktdl, tegyiik télba, adjunk hozzd 2 tedskanil sét, és
ontsiik ra a forré vizet. Keverjitk meg, hagyjuk allni 1 per-
cig, majd szlir6kanallal szedjiik ki a gombdt, a homokos
vizet ontsitik ki, Papirtorlovel tordlgessiik szdrazra, és a
nagyobb gombadkat vigjuk fel, hogy azonos méretii dara-
bokat kapjunk. Ha csiperkegombit hasznilunk, akkor
tisztitsuk meg, és vagjuk fel vékony szeletekre.

Egy kozepes tapadasmentes serpenyGben kozepes lingon
olvasszuk meg a vajat. Adjuk hozzd a gombat, és 2-3 per-
cig siissiik keverés nélkiil, majd egyszer-kétszer kever-
jik meg, és még 5 percig siissiik, amig enyhén meg nem
barnul, és kissé meg nem puhul. S6zzuk, borsozzuk, és
tegyiik egy tanyérra, fedjiik le, és tegyiik félre.

Ugyanebben a serpeny6ben kozepesnél nagyobb lingon
hevitsiink fel 1 evékanal olivaolajat. Tegyiik bele a pacolt

pulykat, és stissitk mindkét oldaldn 2 percig, amig arany-
barna nem lesz. Vegyiik koézepesre a ldngot, adjuk hozza
a bort, a hst forgassuk meg benne néhanyszor, majd fed-
jiik le, és még 2 percig f6zziik. Vegyiik le a fedét, megint
forgassuk meg parszor, és addig f6zziik, amig a folyadék
el nem pdrolog. Zdrjuk el a langot, tegyiik a hust vigé-
deszkara, és hagyjuk hiilni 4 percig. Vagjuk fel a hist szdl-
irdnyra merélegesen 3 mm-es csikokra.

Egy nagy nyeles ldbasban nagy langon forraljuk fel a vizet.
Adjunk hozza 1 teaskandl sét és a tésztat, és idéként meg-
keverve fézziik al dentére a csomagoldson talalhaté leirds
szerint. Szfirjiik le, de ne 6blitsiik at.

Ugyanebben a serpenydben nagy langon hevitsiik fel a
maradék 3 evokandl olivaolajat. Adjuk hozza a paradi-
csomot, vagott felével lefelé, majd 1 percig siissiik. Adjuk
hozz4 a f6tt tésztat, a gombidt, a csikozott hist, és piritsuk
1 percig, hogy az Osszetev6k egyenletesen Gsszedlljanak.
Tegyiik egy nagy talalotélra.

Egy tedskandllal tegyiink ricottahalmokat a tészta tetejére,
és diszitsiik rukkoldval. Borsozzuk, és azonnal télaljuk.




Beauclairi sangria

A csodélatos vacsora utdn udvariatlanség lett volna nem megkéstolni a Vipera és az Ekszerek
Eszakon is hires borkinalatit. A b8ség zavarval kiizdve végiil a Saint Mathieu Rouge,

a Sansretour Pinot Noir és Sansretour Chardonnay mellett déntottem, mikdzben csodalatos
helyi sajtokkal és sz6l6vel kisértem a kortyokat. A jobbnal jobb borok kéziil a kedvencem
végiil a sangria lett, amely a kornyezd sz6l6kbdl késziilt vorosbor, filiszerek és napérlelte

gytimélesok, mélna, afonya, eper és citrom unikalis keveréke.

Bér ahogy azt a pincérnd elmagyarazta, a sangria els6dlegesen a tikkaszté nappalok sordn
szolgél frissitéiil, a hiis éjjelre is tokéletes tarsam lett. Csak akkor figyeltem fel az id6 malasara,
amikor a hely mér szinte teljesen iires volt, és a tulajdonos zarni késziilt. Mondanom sem kell,

hogy kivalé hangulatban indultam el a palota irdnyaba. A vérvéros sangria akkora batorsaggal

toltott el, hogy amennyiben egy lefejezett lovag szelleme 1épett volna elém,

(igy egyszeriien megkértem volna a kisértetet, hogy vigyen el a hercegnd rezidencidjihoz.

Am a kézhiedelemmel ellentétben mind a héis-vér, mind a kisértetlovagok ritkén sietnek

az ember segitségére, igy egymagam vettem nyakamba a szunnyadé vérost. A virdgz6 rézsék illata
volt az egyetlen tirsasigom, mikdzben az évaros felé tornyosuld kecses palota felé épdeltem.

et [ G L-HEBZL, Se—

720 ml szdraz vorosbor
240 ml 100%-os almalé
150 g vegyes friss vagy fagyasztott gyiimélcs

Egy nagy télban vagy kancséban keverjiik 6ssze a bort,
az almalevet, a gylimoélcsoket, a citromot, a narancsot, a
fahéjrudat, a szegfiiszeget és a csillaganizst (ha haszna-

(pl. mdlna, dfonya és félbevdgott eper)
1 citrom, vékonyan felszeletelve
1 narancs, vékonyan felszeletelve
1 fahéjrad
3 egész szegfiiszeg
1 csillagdnizs (elhagyhatd)
1-2 ek. virdgméz
120 ml szénsavas viz (elhagyhatd)

lunk). Lefedve tegyiik legaldabb 1 6rara hiitébe, de még
jobb ize lesz, ha 6 6rat dll. Kostoljuk meg, édesitsiik méz-
zel, és izlés szerint adjuk hozza a szénsavas vizet.

A hideg italt a gytimolesdarabokkal egyiitt 6ntsiik talpas
poharba, és gy kinaljuk.
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1 tk. porélesztd, vagy 10 g friss élesztd, morzsolva
120 ml teljes tej, plusz a lekenéshez

4 ek. viragméz, plusz 3 ek. a mazhoz oldodik.
120 g atszitdlt fehér liszt, plusz a szérdshoz
55 g dtszitdlt teljes kidrlés liszt

Unnepi mézes croissant

Egy dtlagos nap Beauclairben remek id6t, még remekebb borokat és ételeket, és folyamatos
mulatozast jelent. Igy aztén nem lepett meg a f6téren tapasztalt nyiizsgés, mikdzben egy Gjabb
tinnepségre késziilt a varos népe. A hercegi hirndk kiilonleges szinhazi el6adést jelentett be
a Seidhe Llygad Amfitedtrum romjai kozott, és a jél értesiiltek azt suttogtik, hogy az eredeti tervek
szerint a cseplirdgék egy vampirokrdl sz6l6 ellentmondésos darabbal késziiltek. A Birodalmi
Drama Akadémia azonban kozbelépett, és végiil a Vakmethet adtik el8.

Az éltaldban festményeket arulé standok eltiintek a térrél, helyettiik Vis la Crac
borosiivegekkel megrakott asztalok tiintek fel. Mikézben az izgatott résztvevdk
kozott sétiltam, egy kis cukraszstandra taldltam, amelynek tulajdonosa lelkesen
buzditotta a tdmeget finomségai megkéstoldsira. Mint elmondta, az tinnepség miatt
egyszer(sitett formdban arulja mézes croissant-jait, de ezek igy is felveszik a versenyt
a bonyolultabb édességekkel. Egy nagy adag croissant-nal hagytam el a nyiizsg6 teret,
és egy nyugodt helyre érve meggy6z6dtem a cukrdszmester szavainak igazardl.

~——=< 8 CROISSANTHOZ

1,5-2 éra alatt duplajira kelni.

(A recept folytatodik.)

Egy nagy tdlba tegyiik bele az élesztét, a tejet és a 4 evé-
kandl mézet, és addig keverjilk, amig az éleszt6 fel nem

Adjuk hozza a kétféle lisztet, a sét és a citromhéjat (ha
Ya tk. s6 haszndlunk), és villaval lazédn keverjiik éssze.
Ya tk. reszelt citromhéj (elhagyhatd)
110 g sétlan, szoba-hémérsékletii vaj
8 tk. szilvalekvér

Enyhén lisztezziikk meg a munkalapot. Tegylik a tész-
tat az el6készitett feliiletre, és gydrjuk par percig, amig
sima nem lesz. Formazzuk gombaolytire, tegyuk egy tilba,
fedjiik le tiszta konyharuhdval, és hagyjuk meleg helyen

I‘,

divionvig

= —— T\ = —-l TS A — "*'_'_;‘.Z ==
ﬁ‘, \2) (B g) 2/ CHEONS IS 171 @r“%T /o
- DB BV S Rl = (728 S




Enyhén lisztezziik meg a munkalapot. A tésztdt vagjuk két
részre, és sodréfaval mindkét részt nytjtsuk ki 15x40 cen-
timéteres téglalappa. Az egyik téglalapot egyenletesen
kenjiik be az olvasztott vajjal, a szélét % centiméteren
szabadon hagyva. Tegyiik rd a masik téglalapot, a szélek
pontosan illeszkedjenek, majd a tenyertinkkel finoman
nyomjuk le a széleket, hogy osszezarddjanak. A hosszu
oldalaval felénk nézve hajtsuk be a bal oldalat kozépig,
majd a jobb oldalit is kozépig, azutin hajtsuk félbe.
Gyengéden nyomjuk meg a tenyeriinkkel a tésztit, hogy a
rétegeket tsszezdrjuk.

Tekerjiikk a tésztat sttépapirba, és tegyilk a hiitoszek-
rénybe 45 percre. Vegyilkk ki a htit6bdl, nyujtsuk ki
15x40 centiméteres téglalappd, és ismételjitk meg a hajto-
gatast, tekerjiik siit6papirba, és tegyiik a hiitébe 30 percre.

Egy tepsit béleljiink ki sitépapirral.
Vegyiik ki a tésztdt a hiit6bél, nytjtsunk ki egy 18x40 cen-

timéteres, 5 mm vastag téglalappd. Ha a tészta tal raga-
dés, amikor nyujtjuk, szérjuk meg egy kis liszttel.

A tészta egyik hosszu oldaldn jeloljiink ki 5 darab 8 cm
hosszti részt. A masik hosszd oldalon az egyik szélétél
4 centiméterre kezdve jel6ljiink ki 4 darab 8 centiméteres
részt. Eles késsel vagjuk a tésztat az egyik oldaltél a mésik
oldal felé, hogy 8 darab hiromszéget kapjunk.

Tegyiink 1 tedskanal szilvalekvart mindegyik hérom-
szogre 1,5 centiméterre a hosszabbik végétél. Huzzuk
meg a csicsos részt, és enyhén nyudjtsuk meg a széles
végét. A széles végétdl kezdve tekerjiik fel gyengéden a
tésztat, a bal és jobb oldalat enyhén hajlitsuk be, hogy
félhold alakot kapjunk. Tegyiik a croissant-okat az eléké-
szitett tepsibe 5 centiméterre egymastol, fedjiik le kony-
haruhdval, és hagyjuk szobahémérsékleten 1,5 6ra alatt
duplédjdra kelni.

Melegitsiik el a siit6t 200 °C-ra.

Kenjilk meg a croissant-ok tetejét tejjel, és siissiik
15-20 percig, amig aranybarndk nem lesznek. Vegyiik ki
a siitébol, tegyiik dket 5 percre gitterracsra hiilni. Ezutén
egy ecsettel oszlassuk el a maradék 3 ev6kandl mézet a
tetejitkon, és talalds el6tt még hagyjuk dket hilni.
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Csokoladészuflé

sangreal vorosboros szdsszal

A nap lassan lefelé kezdett araszolni az égen, amikor eltettem munkaeszkozeimet, és kezembe
vettem a diszes boritékot, amely Louis, a hercegi csaldd séfje meghivasit tartalmazta.
A kulindris érdeklédésemet felismerd elbiivilé szakacsmester nemcsak a hercegi lakomara szerzett
nekem meghivét, hanem arra is megkért, hogy segédkezzek az egyik legjellegzetesebb fogis
elkészitésében. Miutin megtaldltam a zstfolasig teli piactéren, gyorsan eligazitott

a standok ttveszt6jében, amelyeken Toussaint minden egyes zegébdl és zugbdl szirmazé

étkek sorakoztak. Bevasarlé kérutunk utdn vagtunk bele Toussaint elsé hercegndje, a jelenlegi
hercegi felség dédanyja, Ademarta kedvenc desszertjének elkészitésébe. Ahogy arra ra kellett

T

débbennem, a selymes csokolddészuflé megfeleld allagénak elérése még professzionélis
segitséggel is embert pr6balé feladat volt. Am a végeredmény megérte a faradozist,
és az édeskés-savanykas Sangreal boros sz6sz egyenesen felejthetetlenné tette az élményt.

—————~< 2 KIS SZUFLEHOZ »——m—

VOROSBOROS SZOSZ
175 ml szdraz vérésbor (pl. bordeaux-i)
1% ek. kristalycukor
1% ek. virdgméz
1 csipet zerrikaniai fliszerkeverék
(42. oldal; elhagyhat6) vagy fahéj

SZUFLE

70 ml zsiros tejszin

100 g étcsokoladé (70%-o0s kakadtartalom), apréra viagva
Sétlan vaj, szoba-hémérsékletii, a kenéshez

2 ek. apré szemli kristdlycukor, plusz a szérdshoz

2 tojds, szétvilasztva

Sé

2 csepp citromlé

A SZOSZHOZ: Egy kis nyeles labasban kizepes langon kever-
jitk 6ssze a bort és a kristdlycukrot, és forraljuk fel. Vegyiik
kisebbre a lingot, és fed6 nélkil fézziik 10-15 percig,
amig a szosz be nem stiriisodik, és 60 ml-re nem reduka-
I6dik. Zérjuk el a lingot, adjuk hozza a mézet, tegyiik bele
a fliszerkeveréket (ha haszndlunk), majd keverjiik 6ssze,
és tegyiik félre szoba-hémérsékletiire hiilni.

A SZUFLEHOZ: Egy kis nyeles labasban kozepesnél nagyobb
langon forraljuk fel a tejszint. Zarjuk el a lingot, adjuk
hozzd a csokoladét, és addig keverjiik, amig a csokoladé
teljesen el nem olvad. Tegyiik félre langyosra hiilni.

Melegitsitk el6 a siitét 200 °C-ra. Vajazzunk ki két
140 ml-es szufléformat, és szérjuk meg az aljit a finom
szemcséjl cukorral. Razzuk ki beléle a felesleges cukrot.

(A recept folytatodik.)
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Adjuk hozza a tojassdrgdjat a langyos keverékhez, és hata-
rozott mozdulatokkal keverjiik 6ssze.

Egy fémtélban habverd segitségével verjitk habosra a
tojasfehérjét egy csipet séval. Addig verjik, mig a talbol
kiemelve csticsos nem lesz a hab a habverdn, majd foko-
zatosan adjuk hozzd a finom szemcséjl cukrot. Amikor
a fehérjét teljesen felvertiik, évatosan keverjiik bele a
citromlevet.

A felvert tojasfehérje egyharmadat adjuk hozzé a tejszi-
nes-csokolddés keverékhez, és finoman keverjiik hozza.
Majd egy spatuldval évatosan forgassuk bele a maradék
kétharmad részt; vigydzzunk, hogy ne keverjiik tal.

Ontsiik a csokolddés tésztat a szufléforméba, és egy késsel
vagy a spatuldval simitsuk le a tetejét. A forma belsején
hizzuk végig a hiivelyujjunkat, hogy a forma és a tészta
kozott hézag keletkezzen.

Tegyiik a siit6formakat a siitébe, és 1 perc utin csokkent-
siitk a h6mérsékletet 185 °C-ra. Siissitk 11-13 percig, amig
a szuflé jelent6sen meg nem emelkedik. Vegyiik ki a siit6-
bél (a szuflék ekkor enyhén Gsszeesnek).

Azonnal talaljuk a szuflét b6séges mennyiségli vorosbo-
ros szésszal.
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Marharagu
Facanos Fogad6 mddra

Régi igazsag, hogy hidba t6lt az ember egy hénapot magdban egy ismeretlen hely felderitésével,
egy gyakorlott helyi vezetdvel akar egy nap alatt tébbre megy. Szerencsés médon a hercegi
konyvtirban dolgozva taldlkoztam a legendas épitészmester, Faramond feljegyzéseit tanulméanyozé
épitésztanoncokkal, akik nagylelkiien felajanlottak, hogy megmutatjik Beauclair rejtett csodait,
kéztiik a kisebb sikitorokban megbiivé remek fogadékat. Igy hangos és szérakoztaté Gj baritaim
tirsasagaban érkeztem meg a Fdcdnosba, amely kisér6im szerint minden valamirevalé beauclairi

polgar kedvenc helye volt. Rajuk biztam az ételem kivalasztasit, amely elmondasuk szerint az étlap

kirdlyndje volt, és a siilt gombéaval, répaval és hagymaval, illetve egy titkos Gsszetev6kbdl késziilt

szbsszal gazdagitott illatos, zamatos marharagu nem okozott csalédést. A remek vacsora utin
megragadtuk maradék borunkat, és kivonultunk a teraszra, ahol épp az izgalmas Beauclairi Gwynt
Bajnoksag zajlott. Ami azt illeti, a dont6 civakoddssé fajult, dm ahogy arra

a kissé mar kapatos tarsaim ramutattak, legaldbb izelit6t kaptam a valédi beauclairi kultarabdl.

S—

150 g téblds bacon, kockdra vigva

570 g marhanyak 4 centiméteres darabokra vagva

Sé

Liszt a bevondshoz

360 ml szdraz vorosbor, vagy sziikség szerint

2 ek. novényi olaj

1 nagy hagyma, kockdra viagva

2 zellerszar, kockdra vagva

2 gerezd fokhagyma, megpucolva és osszeziizva

480 ml marhahdsalaplé vagy viz

1 csokor petrezselyem (6sszekotve), plusz
aprora vagva a diszitéshez

2 babérlevél

3 kakukkfiidg, vagy 1 tk. szdritott kakukkfi

5 aszalt szilva apréra viagva

1 nagy sdrgarépa, vastag szeletekre viagva

250 g csiperkegomba (nagy gombdk félbevigva)

2 ek. sotlan vaj

Frissen 6rolt fekete bors

100 g salottahagyma, negyedelve

4 ANDACHOZ —_—

.............

BURGONYAPURE

2 kozepes burgonya, hamozva

So

1 ek. sétlan vaj

2 ek. reszelt parmezén

1 csipet szerecsendid

Friss bagett a tdlaldshoz (elhagyhatd)

== L > e

Tegyiik a bacont egy kozepes méretii, tapaddsmentes ser-
peny6be egy kevés hideg vizzel. Kézepes langon idénként
megkeverve siissiik, amig a viz el nem parolog, majd még
5 percig folytassuk a siitést, amig meg nem barnul. Rakjuk
a bacont egy nagy nyeles labasba vagy 6ntéttvas labasba,
és tegyiik félre a serpenyét a bacon zsirjaval.

(A recept folytatodik.)
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Sézzuk meg a marhahust. Tegyiink egy kis lisztet egy
talba, adjuk hozza a hust, és rizogassuk 6ssze, majd a
felesleges lisztet razzuk le.

Tegyiikk a baconzsiros serpeny6t kozepesnél nagyobb
langra, adjuk hozza részletekben a marhahust. Egyszerre
ne tegyiink bele sokat, hogy ne érjenek 6ssze a hisdara-
bok. Siissiik oldalanként 1 percig, amig meg nem barnul-
nak. Ne keverjiik, csak forgassuk meg a darabokat, amig
minden oldaluk egyenletesen barna nem lesz. Amikor a
hits megsiilt, tegyiik a labasba a bacon mellé, adjuk hozza
a bort, és alacsony langon forraljuk fel.

Ugyanebben a serpenyében kézepes langon hevitsiink
fel 1 ev6kanal névényi olajat. Adjuk hozzd a hagymadt
és a zellert, és gyakran kevergetve 4 percig siissiik, amig
enyhén meg nem barnul. Adjuk hozza a fokhagymat, és
30 mdsodpercig piritsuk. Tegylink mindent a ldbasba a
hushoz és a baconhéz. Ontsiink egy kis bort a serpenyébe,
és fakanallal lazitsuk fel a lesiilt barna részeket, majd ezt a
levet éntsiik a libasba.

Tegyiik a marhahusalaplét, a petrezselymet, a babérleve-
let, a kakukkfiivet és a szilvat a ldbasba, keverjiik 6ssze,
fedjiik le, és fézziik gySngyoztetve. 30 perc utdn vegyiik
ki a petrezselymet és a kakukkfiivet. Folytassuk a fézést,
idénként megkeverve.

Amig a his f6, a serpenyében kozepes lingon hevitsiik fel
a maradék 1 ev6kandl névényi olajat. Adjuk hozza a répat,
és mindkét oldalét stissiik 4 percig, amig aranybarna nem
lesz. Tegylk egy kozepes tilba, fedjiik le, és tegyiik félre.

Mossuk meg a gombdkat hideg vizzel, és toroljitk sza-
razra. A serpenyében kozepes langon hevitsiink fel 1 evé-
kandl vajat.

Adjuk hozza a gombat, és stssikk 3-4 percig, kozben
egyszer-kétszer megkeverve, amig aranybarna nem lesz.
Sézzuk, borsozzuk, tegyiik a répds téilba, és tegyiik félre.

A serpenyGben kozepes langon hevitsiik fel a maradék
1 evékandl vajat. Adjuk hozza a salottahagymat, és 4 per-
cig siissitk idénként megkeverve, amig enyhén meg nem
barnul. Adjuk a salottit a répas-gombds tilhoz.

Miutdn a has 1,5 érét fott, szedjiik ki a ragubdl a babér-
levelet, és adjuk hozzd a gombdt, a hagymat és a répat.
Még 30 percig f6zziik, ha sziikséges, adjunk hozzd még
egy kevés bort, amig a his meg nem puhul, és a ragu stir(i
nem lesz. A legvégén sézzuk, borsozzuk. A ragut lehet
azonnal tdlalni, vagy hiitébe is tehetjitk egy éjszakara,
hogy 6sszeérjenek az izek. Kihtilése utdn kis langon, las-
san melegitsiik meg.

A BURGONYAPUREHEZ: Tegyiik a burgonyat egy kozepes
nyeles ldbasba, és annyi vizet, hogy ellepje. Adjunk hozza
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1 tedskandl s6t, és kozepes langon fozziik 30 percig, amig
meg nem puhul. Szfirjiik le a burgonyat, és hagyjuk éllni
5 percig. Burgonyatorével vagy villival torjik ossze.
Adjuk hozza a vajat, és alaposan keverjiik 6ssze, majd
keverjiik bele a sajtot és a szerecsendiot.

Osszuk el a burgonyapiirét kiilén tdlakba, tegyiik ra a
ragut, és diszitsitk petrezselyemmel. Azonnal tilaljuk,
mellé izlés szerint friss bagettet kindljunk.




Beaujolais Nouveau kortetart

Ujabb lehet8séget nydjtott a beauclairi konyhamiivészet csodiinak megizlelésére a Beaujolais
Nouveau fesztival, ahol az Gjborokat lehet megkdstolni. Az iinnepség része volt egy
a Palotakertet és az egész varost magéba foglalé jaték, amely sordn kiilonbozd targyakat kellett
megtalalnunk, és tréfas feladatokat végrehajtanunk. Jarékel6k serege volt a szemtandja, ahogy
némileg csapzottan, de annél biiszkébben el6buijtam egy bokorbél a Palotakertben
a markomban egy facantollat szorongatva. A tollra ersitett cetli a Lolivier térre irdnyitott,
ahol Gjabb kihivéds vart ram egy helyi pékségben: kortetart siitése az altaluk adott recept alapjan.
Némileg rendbe szedtem magam, majd nekidlltam a mandulds tészta gyarasanak,
mikoézben fehérboros-fiiszeres karamellel bevont korteszeleteket majszoltam. Bar életem
elsd tartjardl volt szd, az elnyerte a produkciémat elbirdlé cukriszmester tetszését,
és folytathattam a vetélked6t. Bar végiil nem én nyertem, amikor aznap este firadtan
lekdrmoltem a receptet, elégedetten allapitottam meg, hogy ez volt az igazi dij.

— G ADAGHOZ W——

TESZTA A TESZTAHOZ: Egy kozepes talban az ujjainkkal vagy kézi
90 g atszitalt liszt tésztadagasztéval morzsoljuk Gssze a lisztet, a mandulat,
30 g mandula, 8rdlt vagy apréra véigott a cukrot és a vajat, amig a tészta durva zsemlemorzsa
2 ek. kristalycukor dllagti nem lesz. Adjuk hozza a tejfolt, és roviden gytr-
60 g hideg sétlan vaj, kockdra vigva juk at, amig ossze nem 4ll. A tdlban lévé tésztabdl for-
3 ek. tejfsl mazzunk korongot, takarjuk le konyharuhéval, és tegyiik
. . hiitészekrénybe 30 percre.
TOLTELEK

450 g korte, hdmozva, félbevidgva és maghdz nélkiil

180 ml

100 g kristdlycukor
2 ek. sétlan vaj

Sé

1 csipe

A TOLTELEKHEZ: A kértéket tegyiik egy nagy tanyérra, ken-
jilk le fehérborral, fedjiik le aluféliaval vagy frissen tarté
flidval, és tegyiik félre.

fehérbor, plusz a lekenéshez

t 6rolt szegfiliszeg

1 csillagénizs (elhagyhatd)

Créme

fraiche (legaldbb 30%-os zsirtartalmu

tejfol), fagylalt vagy tejszinhab a télaldshoz (A recept folytatodik.)
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BEAUCLAIR

Egy nagy tapaddsmentes serpeny6ben kozepesnél na-
gyobb ldngon 15 perc alatt idénként megkeverve f6zziik
Ossze a cukrot és a bort, amig a cukor fel nem olvad, és a
keverék borostyanszint nem lesz. Vegyiik kisebbre a ldn-
got, adjuk hozzd a vajat és egy csipet sét, f6zziik 2 per-
cig, kézben hatdrozott mozdulatokkal keverjiik, amig a
karamellszész stirti nem lesz. Adjuk hozza a kortét és a
szegfiiszeget, és 10 percig f6zziik, kozben pdrszor Gva-
tosan forditsuk meg a kortéket, amig enyhén meg nem
puhulnak. Spatula segitségével 6vatosan tegyiik at a kor-
téket egy 20 cm atmérdji sitéformaba vagy tortafor-
méba, rendezziik el egymas mellé, maghaz oldallal lefelé,
a csticsos végiik kozépre nézzen. Folytassuk a szosz f6zé-
sét még 5-10 percig, amig mézstirtiségli nem lesz.

Ontsiik a karamellszoszt a koértére, Illesszitk a csillag-
anizst (ha haszndlunk) a siit6forma kozepére, és tegyiik
félre hillni.

Melegitsiik el6 a siit6ét 200 °C-ra.

Amig a korte hiil, vegyiik ki a tésztat a hlit6bol, és hagyjuk
allni szobahémérsékleten 10 percig. Enyhén lisztezziik

meg a munkalapot, és sodréfaval nytjtsuk ki a tésztat
2 mm vastag, 30 cm atmér6ji korré. Ovatosan helyez-
ziik a kinydjtott tésztat a korték tetejére, és a kezlinkkel
finoman nyomkodjuk a tésztat a gytimolesok koré, hogy
a korték egyiitt maradjanak, majd a végét hajtsuk eny-
hén befelé.

A tartot 40 percig siissiitk, amig a tészta szépen meg nem
barnul a tetején. Vegyiik ki a siit6bdl, és szobahémérsék-
leten hagyjuk 30 percig hiilni. Futtassunk végig egy kést a
tészta szélénél, majd tegyiink egy lapos tanyért fejjel lefelé
a tetejére, és szorosan tartva, gyorsan forditsuk meg.

Végjuk fel a tartot szeletekre, és créme fraiche-sel, fagy-
lalttal vagy tejszinhabbal talaljuk.

VARIACIO: Egy masfajta izvildg eléréséhez a karamellszész-
hoz hasznéljunk voérésbort a fehérbor helyett. Ettél a
szine is vérvoros lesz.
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Konfitalt kacsacomb
hercegnd modra

Louis-val, a hercegi séffel kotott baratsigomnak héla, lehet6ségem nyilt megkéstolni Beauclair

tradiciondlis izeit. A szakdcsmester tobb alkalommal is meginvitdlt csalddjahoz, ahol meghitt,
bizalmas légkdrben kolthettiik el vacsordinkat. Sok id6t téltéttem a konyhajaban is, ami a mi
koviri konyhdnkhoz hasonldan a csaldd kedvenc talalkozéhelye volt. Csaladtagjai készségesen
mutattdk meg nekem a kiilonféle helyi osszetevket, és hosszas vitdkat folytattunk arrél, hogy
sziikséges-e az ételek készitésénél mérleggel kimérni minden hozzavalét, vagy érzésre kell
ezeket hozzéadni. Az ételek elkészitésében is segédkezhettem, kitanulva a csaladi receptek
titkait. {gy sajtitottam el a konfitalt kacsacomb készitését, ami kétségkiviil sok tiirelmet kivan,
&m a végeredmény mindenért karpétol. A séval, borssal és fliszerekkel beddrzsolt kacsacombot

D

fokhagyméaval és rozmaringgal izesitett olajban kell lassan siitni, amig tokéletes iz(i, omlés ételt -‘
nem kapunk, amely annyira finom volt, hogy egyenesen a hiilé serpenyébdl falatoztuk.

—_—

—— 4 ADAGHOZ

divionv3ag

2% tk. sé
1% tk. szaritott borsikafii
1% tk. szaritott majordanna
% tk. frissen 6rolt fekete bors
.~ 4 kacsacomb (kb. 225 g darabonként)

babérlevelet és a rozmaringot, és ontsiink rd annyi zsirt,
hogy teljesen ellepje a combokat. Fedjiik le tetével vagy
aluféliaval. Ovatosan tegyiik a siitébe, és dllitsuk a hémér-
sékletet 120 °C-ra.

4 gei‘gzd fokhagyma, enyhén Gsszezizva

2 babérlevél

2 kis rozmaringig

1,4 1 ndvényi olaj vagy kacsazsir
(megolvasztva és langyosra hiitve)

Kis tédlban keverjiik ssze a sot, a borsikafiivet, a majoran-
nét és a borsot. Ezzel a fliszerkeverékkel dorzsoljitk be a
kacsacombot.

Helyezziik a combokat egy 33x23 centiméteres tepsibe,
bérrel felfelé, és tegyiik 24 orara hiitészekrénybe.

Egy oraval siités el6tt vegyiik ki a hist a htit6bdl, és papir-
torlovel toroljiikk szédrazra. Adjuk hozza a fokhagymat, a

4 6ran at siissiik a kacsdt, amig a his meg nem puhul, és
a csont végénél el nem valik (a bor ekkor még vilagos).
Vegyiik ki a tepsit a siitéb6l, dobjuk ki a babérlevelet és a
rozmaringot, és hagyjuk a kacsit langyosra hilni. Ontsiik
a zsirt egy kiilon edénybe, és hagyjuk teljesen kihilni.
Kanalazzuk le a zsirt a tetejérél, és tegytik félre; a folya-
dékot ontsiik ki.

Ezen a ponton lehet tovédbb siitni a kacsat és tdlalni, vagy
eltenni késébbre (tarolds kozben az izek osszeérnek). A
taroldshoz tegyiik a kacsat a félretett zsirba gy, hogy telje-
sen elfedje, és 3 napra tegyiik hiit6be (vagy akar 1 honapra).

Talalds el6tt tegyiik a combokat bérrel felfelé egy tepsibe
(el6tte kaparjuk le a zsirt réla, ha hiitében tiroltuk), és
siissiik 200 *C-on 15-20 percig, amig a bére szépen meg
nem pirul.
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Louis kéregben siilt lazaca

Louis bardtommal a helyi piac torzsvendégévé viltam. A tarka standokat mér napkeltekor
friss gytimolesok, zoldségek és halak lepik el. A korai felkelés jévoltabdl nemcsak azon
frissiben késtolhattam meg a piacon arult finomsagokat, hanem a hercegi konyvtarban valé
munkdmmal is hamar végezhettem. Esténként a lehetd legtobb alkalommal litogattam meg
Louis otthonét, és segédkeztem a csaladi vacsora elkészitésében. Egy ilyen latogatas alkalmaval

ismertem meg a torp kohlgeback és a redaniai kulebiak helyi valtozatat. A tészta dagasztasa

nem volt til nehéz, am a kéreg tetejére keriil§ diszitéssel mar megszenvedtem — sohasem

voltam til jo az ilyesmiben. A siit6bdl kivett aranyszini tésztdban zamatos lazactoltelék

rejt6zott, és gbzolgd szeletem mellé egy kandlnyi tejfol jart. A mennyeibbnél mennyeibb

helyi ételek késtolgatasa kozben figyeltem arra, hogy csak kis adagokat egyek, nehogy
elcsapjam a hasamat. Esténk fennmaradé részét remek borok kortyolgatasaval toltottiik,
mikozben sziil6foldemrdl, utamrél és csaladi receptjeinkrl meséltem vendéglatéimnak.

—— G RADAGTOE, I —

ELESZTOS ELOTESZTA

2% tk. porélesztd, vagy 15 g friss éleszté, morzsolva
1 tk. kristdlycukor

3 ek. szoba-hémérsékletii teljes tej vagy viz

2 ek. liszt

140 g liszt, plusz a szérdshoz

120 g teljes ki6rlésii liszt

1% tk. s6

175 ml viz

3 ek. novényi olaj

BORSOPURE

350 g friss vagy fagyasztott z6ldborsé
1 csipet szédabikarbéna

S6

1 tk. sotlan vaj

Ya citrom leve

15 g apréra vagott friss petrezselyem
2 gerezd fokhagyma, apréra viagva
Frissen 6rolt fekete bors

Egy 400 g-os lazacfilé

S6 és frissen 6rolt fekete bors

1% tk. dijoni mustar

1% tk. viragméz

1 felvert tojas

Tejfél vagy créme fraiche (legalabb
30%-os zsirtartalmu tejfol) a tdlaldshoz

AZ ELOTESZTAHOZ: Egy kozepes talba tegyiik bele az élesz-
tdt, a cukrot, a tejet, és addig keverjiik, mig az éleszté fel
nem oldodik. Ezutdn adjuk hozza a lisztet, és villaval ala-
posan keverjiik dssze. Takarjuk le a télat konyharuhaval,
tegyiik félre, és 15-20 perc alatt hagyjuk dupldjara kelni

szobahdmérsékleten.

Enyhén lisztezziik meg a munkalapot.

(A recept folytatodik.)
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Adjuk a felfuttatott éleszt6hoz a kétféle lisztet, a sot, a
vizet és az olajat, és villaval keverjiik 6ssze. Boritsuk ki a
tésztat a lisztezett munkalapra, és pér perc alatt gytrjuk
siméra. El6szor a tészta hozzaragadhat a keziinkhoz, de
mire végziink a gytrdssal, puha és rugalmas lesz. Ha még
ekkor is tdl ragadds, szorjuk meg egy kis liszttel.

A tésztat formazzuk gombolytire, tegyiik a talba, takarjuk
le konyharuhéval, és meleg helyen 1,5-2 6ra alatt hagyjuk
dupldjara kelni.

A BORSOPUREHEZ: Mikozben kel a tészta, forraljunk vizet
vizforral6ban.

Tegyiik a borsot egy kozepes méretii nyeles ldbasba koze-
pes ldngon, és Ontsiink rd annyi forré vizet, hogy ellepje.
Adjuk hozzd a szodabikarbonat és ¥ teaskanil sot, és fed6
nélkiil 5-7 percig f6zziik, amig meg nem puhul. Szirjitk
le, és hagyjuk allni 5 percig, majd burgonyatérével alapo-
san torjiik 6ssze. Adjuk hozza a vajat, a citromlevet, a pet-
rezselymet, a fokhagymat, sézzuk, borsozzuk, és keverjiik
ossze. Tegylik félre szoba-hdmérsékletiire hiilni.

Siités el6tt 30 perccel vegyiik ki a lazacot a hiitébél, hogy
atmelegedjen. Szedjiik le a hal bérét, szélkatlanitsuk,
majd papirtorlével itassuk fel réla a felesleges nedvessé-
get. Mindkét oldalét sézzuk, borsozzuk.

Egy kis tdlban keverjiik 6ssze a mustdrt a mézzel. Kenjiik
meg a lazacot ezzel a keverékkel, és tegyiik félre.

Miutédn a tészta a dupldjara kelt, lisztezziik djra a mun-
kalapot. Okliinkkel nyomkodjuk ki beléle a levegét,
tegyiik az elokészitett feltletre, és kétszer gyurjuk at. A
tésztat osszuk két részre, és sodréfiaval mindkét részt
nyujtsuk ki téglalap alakira; az elsé 1 centiméterrel széle-
sebb és hosszabb, mint a hal, a madsodik 2 centiméterrel.

Melegitsiik el6 a siitét 180 °C-ra. Egy tepsit béleljiink ki
siitépapirral.

Tegyiik a kisebb tésztat a tepsibe, kenjiik rd a borsé-
piiré felét, a széleknél egy 2 centiméteres savot szabadon
hagyva, majd spatuldval simitsuk el a plrét, hogy sima
feliiletet kapjunk. Tegyiik a lazacot a piirére, és fedjiik be
a maradeék piirével. Spatuldval vagy a keziinkkel simitsuk
el a tetejét. Tegyiik a nagyobb tésztat a tetejére, a széleket
egy kis vizzel ragasszuk ossze. A széleket hajtsuk be, és
finoman nyomjuk le, hogy siités kézben ne nyiljon ki. A
tészta tetejét kenjiik le tojdssal.

Siissitk 40-45 percig, amig a teteje meg nem barnul.
Vegyiik ki a siitdbdl, tegyiik rdcsra, és hagyjuk 10 percig

pihenni, miel6tt felvagjuk.

A kéregben siilt lazacot egy kanalnyi tejfollel kinaljuk.




Midinvaerne mézeskalacskenyér

Sietve befejeztem bevasarlé korutamat az Epona téren taldlhat6 bolhapiacon, majd a Fdcdnos
felé vettem az utamat, amely épp alapitisdnak évforduléjit iinnepelte. A jeles nap alkalmabdl
a tulajdonosok szdmos térténelmi szuvenirt mutattak be, az étlapra pedig a fogadé hirnevét
megalapozé tradiciondlis ételek keriiltek. Ezek egyike volt a legends tiinde séf, Gor-Thon receptje
alapjan készitett mézes siitemény, ami a Midinvaerne linnepségek elengedhetetlen kelléke
Toussaint-szerte. Mikézben rendelésem elkésziiltére vartam, megcsodaltam a kiallitott eredeti
receptet és a kanalat formazé kulcsot, amely egykor a tiinde szakdcsmester miihelyét nyitotta.
A Fidcdnos egyre zstfoltabbé vilt, igy felkaptam két szelet mézeskaldcskenyeremet, és a teraszra
léptem, ahol a napsiitésben élvezhettem ki a kiilonleges izeket. Falatozdsom kozben a piacon vett
8srégi mesekonyvet, A tikorkereskedd torténetét olvasva arra jutottam, hogy épp gy, mint
a tiikrok mestere esetében, a f6zésnél-siitésnél is az id6 a legfontosabb hozzivalé. Az id6 révén
lett ennyire tokéletes a siitemény ropogés kérge, mikozben belseje megérizte izletes nedvességét.

——— ORADRCHEE S——

2 ek. teljes tej Egy kis nyeles labasban kis langon keverjiik 6ssze a tejet, a

220 g virdagméz kétféle mézet, a vajat, és forraljuk fel, kozben kevergessiik,

110 g hajdinaméz amig a vaj el nem olvad. Vegyiik le a ttizrd], és tegyiik félre

100 g sétlan vaj langyosra hiilni.

1 tojas

170 g tonkélybiizaliszt, vagy 90 g buzaliszt, Tegyiik egy nagy, nem fémbdl késziilt tilba a mézes keve-
plusz 80 g teljes kidrlési liszt réket, a tojast, a lisztet, a fliszerkeveréket, egy csipet sot

34 tk. zerrikaniai fliszerkeverék (42. oldal) és a szodabikarbénit, és erdteljesen keverjiik dssze, amig
vagy 4 tk. mézeskaldcsfiiszer ossze nem 4dll, és ragadés nem lesz. Takarjuk le a talat

S6 konyharuhdval, tegyiik a hiit6szekrénybe legaldbb 1 hétre,

1 tk. szédabikarbéna de lehetdség szerint inkabb 2-3 hétre.

240 g szilvalekvar

Porcukor a megszérashoz A siités el6tt 1 6raval vegyiik ki a tésztat a hitébol, és

Aprora vagott aszalt gyiimélesok és tegyiik a konyhapultra szobahémérsékleten felmelegedni.

di6félék a tdlalashoz (elhagyhatd)
Melegitsiik el6 a stitét 170 °C-ra. A tepsit béleljik ki

stitépapirral.

(A recept folytatodik.)
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Spatuléval kenjiik el a tésztat, hogy 20x30 centiméteres
téglalapot kapjunk. Koriilbeliil 20 percig siissiik, amig a
teteje enyhén meg nem barnul, és fogpiszkélot beleszirva
a kozepébdl par nedves morzsa jon ki. A siités utolsd
perceiben gyakran nézziik meg a szinét, hogy ne legyen
tal barna; tegyiink ra aluféliat, ha sziikséges. Vegyiik ki a
siiteményt a siit6bol, tegyiik gitterracsra, és hagyjuk szo-
ba-hémérsékletiire hdlni.

Ovatosan tegyiik a siiteményt tdlalotalra, és éles késsel
véagjuk le az egyenetlen szélét, majd osszuk négy egyenlé
téglalapra.

Kenjiik el a szilvalekvart hdrom téglalapon, majd helyez-
ziik 6ket egymdsra, végiil a legtetejére tegyiik az iires tég-
lalapot. Finoman nyomjuk le a tenyeriinkkel a tetejét és
az oldalat a siiteménynek, hogy a rétegek egyenletesek
legyenek.

Fedjiik le a siiteményt siitépapirral, és tegyiink ré egy fa
vagédeszkit. Hagyjuk allni a siiteményt hiivos helyen
24 6rdn dt, hogy osszeérjenek az izek.

Télalas el6tt, miel6tt felvagjuk a stiteményt, izlés szerint
szorjuk meg porcukorral, és tegyiink rd aszalt gytiméleso-
ket és dioféléket.

MEGJEGYZES: Ha nem akarunk sajat készités(i fiiszerkeve-
réket haszndlni, haszndlhatunk bolti mézeskalacs-fliszer-
keveréket is.

VARIACIO: A marcipanos verzidhoz adjunk egy réteg
marcipant a masodik réteghez a szilvalekvir helyett. Ha
szeretnénk sajat marcipant késziteni, keverjiink ossze
100 gramm mandulalisztet, 100 gramm porcukrot, és
2 evékanil vizet vagy vodkat (vagy amennyi sziikséges,
hogy morzsis allaga legyen), és addig gyurjuk, amig 6ssze
nem dll, és sima gémb nem lesz. Sodréfaval nytjtsuk ki
a keveréket téglalap alakivd — pontosan akkora legyen,
mint a siitemény mérete — és a vastagsdga legyen 2 mm.
A marcipanréteg legyen a masodik réteg, amikor osszedl-
litjuk a stiteményt.
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Stitik az ezernyi mese f6ldjérdl

Bér Beauclair Gitjai biztonsagosak a folyamatosan jérér6z8 varos8roknek és lovagoknak héla,

a palota békésnek t(ing folyoséin valé kézlekedés nem kockézat nélkiili. A hercegi kamaras

két kisldnya sajat birodalmanak nyilvanitotta a hercegi konyvtar koriili részt,

és ,,utdijat” koveteltek minden arra jarétdl: izgalmas meséket vagy finom édességeket.

Az els6 alkalommal egy békava vardzsolt ofiri kiralyfi meséjével nyertem belépést birodalmukba,
majd miutdn kifogytam a gyerekeknek valé torténetekbdl, zabpelyhes siitikkel réttam le
adéssdgomat. A ropogés, magvakkal és széritott gylimolesokkel izesitett finomsagokat
Louis-nak készonhettem, aki végiil a receptet is megosztotta velem. A kislanyok az dltalam
ler6tt adénak a Siitik az ezernyi mese foldjérél nevet adtdk, és miutén bizalmukba fogadtak,
eldrultdk, hogy ezt a mesebirodalmat kutattik a konyvtarbél elcsent kényvekben.

et 20 EBESZHEZ emss——

1 ek. lenmag

3 ek. langyos viz

75 g szoba-hémérsékletii sétlan vaj, kockdra vigva

60 g kristalycukor

135 g zabpehely

40 g teljes kidrlésii bazaliszt

30 g aprora vagott diéfélék (pl. dié vagy torék mogyord)
50 g aprora vigott aszalt vords dfonya

1 csipet s6

— <<>> e

Egy kis talban keverjiitk 6ssze a lenmagot és a vizet, és
15 percre tegyiik félre, amig zselés allagi nem lesz.

Egy nagy talban fakanallal keverjiik éssze a vajat, a cuk-
rot és a tejszint, amig konnyd és habos dllagi nem lesz,
majd keverjiik bele a lenmagos keveréket. Adjuk hozzd a
zabpelyhet, a lisztet, a di6féléket, a voros afonyat és a sot,
majd alaposan keverjiik 6ssze, amig ragacsos tésztat nem

kapunk. Takarjuk le a télat egy tiszta konyharuhdval, és
tegyiik a hiitészekrénybe 30 percre.

Melegitsiik el6 a siitét 180 °C-ra. Egy tepsit béleljiink ki
siitépapirral.

Vegyiik ki a tésztit a hiitéboél, néhdnyszor keverjiik meg
a fakandllal, majd a keziinkkel formdzzunk dié nagysiga
golyokat. Tegyiik a golyokat az el6készitett tepsibe, koz-
tiik 10 cm helyet hagyva. A tenyeriinkkel lapitsuk el a
golyokat, hogy kétszeres legyen az atmérdjiik, és keksz
formdjaak legyenek.

Sussiik a kekszeket 25 percig, amig a széliik aranybarna
nem lesz. Az utolsé 5 percben gyakran ellenérizziik, hogy
ne legyenek til barndk; ha sziikséges, tegyiink rdjuk alu-
foliat. Vegyiik ki a tepsit a siitébél, tegyiik gitterracsra, és
hagyjuk teljesen kihtilni a kekszeket.

Légmentesen zar6dé dobozban tdrolva 1 hétig elall
szobah6mérsékleten.
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TOUSSAINT

Minden egyes korty bor Toussaint izeit és képeit idézi fel bennem. Az
aranylé mez6k mellett sorakozé szélmalmokat, amelyek lapatjaiba belekap a
lusta szelld, a tajat pettyezs széloiiltetvényeket, az elblivol6 apré falvakat és
a dombok tetején 6rkddé kastélyokat. Toussaint rengeteg bordszata koziil a
Corvo Bianco, a Vermentino, a Tufo, a Belgaard, a Castel Ravello és a Pomerol
nediinek az egész vilagon a csoddjéra jarnak.

Az elképeszts borok és a b6 helyi termés altal gazdagitott helyi konyha épp
olyan rendkiviili, mint a tolgyfa hordékban érlel6d6 italok. A tradicionalis
helyi izek és a Beauclair kifinomult kulindris mivészete kozotti kiilonbséget
konnyen megtapasztalhatjuk, ha a védros falait elhagyva ttra keliink a Sans-
retour folyé mentén, ahol kabécdk kérusa kisér minket. Ha nem lennénk
biztosak abban, hogy melyik utat valasszuk, nyugodtan kérjiik a hercegség
atjait folyamatosan rové kébor lovagok segitségét, akik 6rommel igazitanak
utba minket, és megosztjak veliink, hol taldlhatéak Toussaint legjobb vidéki
fogadéi, ahol megizlelhetjiik a nemzedékr6l nemzedékre 6roklédd ételkiilon-

legességeket.
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Nagyon zoldséges ratatouille

Rendkiviil elégedett voltam a hercegi palotdban végzett munkdmmal, és 6rémémet tovabb fokozta,

amikor a hercegi kamards tolmécsolta a hercegné személyes koszonetnyilvanitasat, és nagylelkd

bénusszal toldotta meg az elére kialkudott fizetségemet. A hercegnd tudta, hogy munkim
végeztével szeretném bejarni Toussaint f6ldjét, és utasitotta a hercegség legjobb boriszatait
és udvarhdzait, hogy lassanak vendégiil. Par napos utazas utin érkeztem meg a Castel Ravello

bordszatba. A bordszat gazdaja egybdl meginvitalt, hogy késtoljam meg vildgszerte hires Est Est

és Fiorano boraikat, és az ezek mellé tokéletesen ill§ ratatouille-t, amely mind a kdzrendtiek,

mind a nemesek kedvenc eledele volt. Kétszer is szedtem a napérlelte helyi zoldségekbdl

késziilt étekbdl, amelyet szintén helyben készitett fliszeres olivaolajjal locsoltak meg.

—=< 4 ADAGHOZ

1 kézepes sargarépa, kockdra vagva

1 kozepes petrezselyemgydkér vagy
paszternak, kockara vagva

1 kézepes zeller, kockdra vigva

i kis kereic fehér burgonya, kockdra vagva

2 gerezd fokhagyma

2 ek. névényi olaj

Sé

1 kdzepes cukkini, vékonyan felszeletelve

1 kizepes padlizsdn, vékonyan felszeletelve

2 kozepes paradicsom, vékonyan felszeletelve

FUSZERES OLA|

3 ek. extrasz(iz olivaolaj

1 ek. citromlé

1 tk. szdritott bazsalikom

¥ tk. szdritott kakulklcf(

V4 tk. szdritott borsikafii

Y2 tk. szdritott petrezselyem
1 csipet s6

Frissen 6rolt fekete bors

. Friss kenyér a tdlalashoz

Melegitsiik el6 a siit6t 200 °C-ra.

Rakjuk egy 25 centiméteres ovalis tiizdllé edénybe a sér-
garépdt, a petrezselyemgyokeret, a zellert, a burgonyat
és a fokhagymat, locsoljuk meg a névényi olajjal, hint-
stk meg % tedskandl séval, és forgassuk 6ssze. Tegyiik a
siitébe, és 30 percig piritsuk a zoldségeket, amig meg nem
puhulnak, és enyhén barnak nem lesznek.

Kozben egy tepsit béleljiink ki siitépapirral.

Tegyiik a cukkinit, a padlizsant és a paradicsomot a tep-
sibe, és a z6ldségek mindkét oldaldt s6zzuk meg. Hagyjuk
allni 20 percig, majd papirtorlével toroljuk szarazra.
Tegyiik félre.

A FUSZERES OLAJHOZ: Kis talban keverjiik 6ssze az olivaola-

jat, a citromlevet, a bazsalikomot, a kakukkfiivet, a borsi-
kafiivet, a petrezselymet és a sot. Tegyiik félre.

(A recept folytatodik.)
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Vegyiik ki a gyokérzoldségeket a siitébdl, és hagyjuk
bekapcsolva a siitét. Pucoljuk meg a fokhagymat, és
tegyiik vissza az edénybe. Burgonyatdrével vagy villd-
val torjiik dssze a silt zoldségeket, borsozzuk, és kever-
jlik ossze.

Egy spatuldval egyenletesen kenjiik el a zoldségpiirét az
edény aljan. Véltakozva rendezziik el a cukkinit, a pad-
lizsint és a paradicsomot a tetején, a kiils6 szélén kezdjiik,

és spiral alakban haladjuk a kozepe felé. Kenjiik le a z61d-
ségeket a fiiszeres olajjal.

Lefedés nélkiil 35-40 percig siissiik a zoldségeket, amig
szépen meg nem barnulnak. Vegyiik ki a siit6bél, és hagy-

juk pihenni 5 percig.

A ratatouille-t egy karéj friss kenyérrel talaljuk.
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Rékalyuki zoldflszeres piritds

Mésnap a volgy felderitésére haszniltam ki a remek id6t, mikSzben egyszerfi rajzaimon prébaltam
megragadni Toussaint tiindérmesefoldjének szépségét. Utamra egy iiveg kdnnyed bort hoztam
magammal a kézeli Vermentino boraszatbdl, harapnivalénak pedig izletes piritést kovdszos
kenyérbél. A helyi foldmiivesek dltal kedvelt ebéd Rékalyuk falujabél szirmazik, ahol a R6t
Pamacs vendéghaz étlapjanak legnépszeriibb eleme. Mik6zben a boraszat dolgozoéi elkészitették
titravalémat, hdzigazdam felesége elmagyarazta, hogyan érik el az egyszer(i, dm gazdag izt:

a béségesen termé helyi z6ldfliszerekbdl, magokbdl és olajokbdl készitett pasztat siitik Gssze
a kenyérrel, majd a meleg kenyérszeleteket érett sajttal szérjak meg. Amikor
kirdnduldsom végeztével visszaadtam az tires kosarat tulajdonosinak, meginvitaltak
az esti lakomdra. Mikdzben egy iires boroshordén iilve a gazdasigban készitett

finomsagokat késtolgattam, egy vaindor mesemondé helyi népmesékkel szérakoztatott

minket: az egyik egy hét kivansagot teljesit6 fekete macskardl szolt, egy masik pedig

egy tehetséges patkinyrdl, aki allitélag Beauclair legjobb fogadéjat vezeti.

——t 4 ADAGHOZ >

2 ek. napraforgémag, apréra vagva

70 g apréra vagott friss petrezselyem

40 g aproéra vagott rukkola

15 g finomra vigott bazsalikom

2 ek. extrasziiz olivaolaj, plusz a locsoldshoz

1 ek. sétlan vaj, olvasztva

1 vekni koviszos kenyér

Reszelt kemény sajt (pl. Grana Padano vagy parmezén)

Mozsdrban mozsartordvel torjiik dssze a fokhagymat és a
sét, majd adjuk hozza a napraforgémagot, és azt is alapo-
san torjitk 6ssze. Amikor mér minden finomra van 6rolve,
adjuk hozzd a bazsalikomot, a rukkolét, az olivaolajat és a
vajat, és addig keverjitk a mozsértorével, amig a keverék
paszta llagi nem lesz. Tegyiik félre.

N -~

200

AAT o Ta i), T8 . s
1¥IC1E5IL3U{\ CIiu d >uLut

siitépapirral.

A kenyeret vagjuk 12 szeletre, és rendezziik el a tepsin.
Locsoljuk meg olivaolajjal.

Siissiik a kenyeret 5 percig, majd vegyiik ki a tepsit a
siit6bol, béségesen kenjilk meg a szeleteket a fliszeres
keverékkel, és tegyiik vissza a siit6be. Folytassuk a siitést
8-10 percig, amig a kenyérszeletek teteje enyhén meg
nem barnul.

A kenyerek tetejét reszelt sajttal szérjuk meg, és azonnal
talaljuk.

MEGJEGYZES: Bar nem hagyoményos hozzaval6, akik sze-

retnének egy kis csavart bele, keverjenek egy kis citrom-
héjat a flszeres keverékbe.










Péréhagymas-baconos leves
Dunn Tyne médra

Maér ram borult az éjszaka, amikor megérkeztem Dunn Tyne vardba, miutan rossz irdnyba
fordultam a keresztttnal. Mikozben a személyzet el8készitette a szobamat, a szakacs
némi levest melegitett nekem, hogy ne kelljen iires gyomorral nyugovéra térnem. Az étel

LT

csodilatosnak bizonyult, a fiistolt bacon, a siilt péréhagyma és a siirli levesbe csepegtetett
olivaolaj tokéletes harméniét alkotott. Jéllakottan és dlmosan indultam széillasom keresésére,
ami nem volt egyszerii egyetlen mécsessel felszerelkezve. Mar legalibb egy fertilyéraja
tévelyegtem a folyosékon, amikor benyitottam az dltalam szobdmnak hitt helyiségbe.
Mécsesem bizonytalan fénye egy néi alakra vetiilt, én pedig riadtam ugrottam hatra, egyenesen
a mogottem 1év6 pancélnak iitkdzve, amely csdrompéolésére az egész vér népe odacsddiilt.
Miutin végre megnyugodtam, megkérdeztem &ket, hogy kitél kell elnézést kérnem, amiért
megzavartam az éjszakai nyugalmat. Mint elmondtak, a szoba iires, am egykor a vér uranak
8se, Téofila lakott benne, akinek arcképe disziti a var ebédl8jét. A helyiek altal Fehér Holgynek
hivott szellem &llitélag minden éjfélkor elhagyja a festményt, és végigjarja a vérat.

— 4 ADAGHOZ >»———

2 nagy péréhagyma (fehér és z6ld részek),
félbevagva, végei levigva

150 g tdblds bacon, felkockdzva

2 zellerszir, felkockazva

2 gerezd fokhagyma, aproéra vigva

720 ml zéldségalaplé vagy viz, vagy sziikség szerint

2 kozepes méretii, kerek fehér burgonya, kockdra viagva

1 babérlevél

1 rozmaringag, vagy % tk. szdritott rozmaring

56

3 ek. tejfol

1 tk. szdritott petrezselyem

Frissen drolt fekete bors

Extrasziiz olivaolaj a locsolashoz

Aproéra vagott metélhagyma a diszitéshez

1 tk. fekete komény (elhagyhaté)

203 _

Alaposan mossuk meg a péréhagymdt, majd csepegtes-
siik le, és vékonyan szeleteljiik fel.

Tegyiik a bacont kozepes méretii fazékba egy kevés hideg
vizzel. Kozepes langon, idénként megkeverve, 2-3 percig
stissiik, amig a viz el nem parolog, majd még 4-5 percig
folytassuk a siitést, amig a zsir ki nem siil, és a bacon eny-
hén meg nem barnul. Adjuk hozz4 a péréhagymat és a
zellert, és id6nként megkeverve még 4-5 percig siissiik,
amig a zoldségek meg nem puhulnak, és enyhén meg nem
barnulnak. Adjuk hozz4 a fokhagymat, és 30 masodpercig
piritsuk.

Vegyiik magasra a ldngot, és adjuk hozza a zoldségalap-
levet, a burgonyat, a babérlevelet, a rozmaringot és az

1 tedskandl sot, és forraljuk fel. Vegyiik kisebbre a langot,

(A recept folytatodik.)
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fedjiik le, és 15 percig fézziik, amig a burgonya teljesen
meg nem f6. Dobjuk ki a babérlevelet és a rozmaringégat
(ha hasznalunk).

Burgonyatorével enyhén térjiik 6ssze a levest, amig stir
nem lesz, de darabos marad.

Egy kis talba merjiink ki 60 ml forré levest, és alaposan
keverjiik ossze a tejfollel, majd lassan ontsiik vissza a

keveréket a fazékba, folyamatosan keverve egy fakanillal
(hogy megakadélyozzuk a csomosédast). Szérjuk hozza a
petrezselymet, és még 3 percig f6zziik. Ha a leves tul stird,
adjunk hozzd még z6ldségalaplevet. Ha sziikséges, s6zzuk
és borsozzuk.

Merjiik ki a levest kiilon tilakba, locsoljuk meg olivaolaj-
jal, és izlés szerint diszitsiik metéléhagymaval és fekete
koménnyel. Azonnal talaljuk.
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Kaposztasalata gélenseri retekkel

A szerencsétlen szellemes incidens utdn mésnap jévatételként felajinlottam a segitségemet
a konyhéban, és bar vendéglatém el8szor hallani sem akart arrél, hogy egy vendég dolgozzon,
sikeriilt meggy6znom arrél, hogy kulinaris érdekl6désemnek és tudasvigyamnak hala, ez egyaltaldn
nem faradsig nekem. Az egyik kukta épp nem dolgozott; a kotnyeles szakédcs szerint a lany
azzal pocsékolta el a szabadnapjat, hogy csalanbdl sz6jon inget, amivel aztan megtorheti a Mare
Aubrebis tavon é18 elvarazsolt hattyt atkat. gy aztin rdm maradt, hogy segédkezzek a kozkedvelt
retkes kidposztasalata elkészitésében. A szakacs lépésrdl 1épésre vezetett végig a munkafolyamaton,
és tobbek kozott azt is megmutatta, hogyan dztassuk a lereszelt kdposztat, a friss retket és a répat
mézes-ecetes lébe. Munkdam vége egybeesett egy kdbor lovag érkezésével, aki rossz hirt hozott
mind nekem, mind a szakdcsnak.

: e 7, I. ke l\\\:‘JP.-I / ) Ak

Mint kideriilt, a Caroberta-erd6ben portydzé sarkanygyik nemcsak az utazékat )

kényszeriti keriilére, hanem a retkes fogasok jovéjét is veszélyezteti, miutin

MEZES~-ECETES PAC

2 tk. virdgméz

60 ml almaecet vagy citromlé, vagy sziikség szerint
2 csipet s6

Ty
a Toussaint legjobb retkét szolgaltaté Gélenser-tanyat is elvagja a vartol. I
=1l
(| O ||
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2 ek. napraforgémag i E

Egy kis almaecet (elhagyhatd) |

—— < - 04

10 retek, vékonyan felszeletelve, végei levigva
1 kizepes sdrgarépa, hosszi, vékony csikokra viagva
200 g lila kdposzta, torzséja kivagva, lereszelve
200 g fejes kdposzta, torzsdja kivigva, lereszelve
56
2 péréhagyma (fehér és zold része),
félbevagva, végei levagva
15 g aprora vagott friss kapor
2 szdl apréra vagott petrezselyem
3 ek. extrasziiz olivaolaj
Frissen ordlt fekete bors

SH/AN - e OO O

A PACHOZ: Egy kis talban habverével keverjikk ossze a
mézet, az ecetet és a sot.
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Adjuk hozza a retket és a répat, forgassuk meg a pacban, \-\;*EL\
majd tegyiik félre 30 percre. Q!
Egy nagy talban keverjiik dssze a kétféle kiposztdt 1 teas- (‘_‘}:
kanal séval, parszor forgassuk at, és tegyiik félre 20 percre, N\
hogy egy kicsit megpuhuljon. : .zl
Kozben alaposan mossuk meg a poréhagymdt, majd cse- ) :

pegtessiik le, és vékonyan szeleteljiik fel.

(A recept folytatodik.)
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Sziirjiik le a retket és a répat, és tegyiik félre a pacot.
Tegytik a retket és a répat a kdposztéstalba, és adjuk hozza
a poréhagymat, a kaprot és a petrezselymet.

Adjuk a pachoz az olivaolajat és % teaskanal borsot, hab-
verdvel alaposan keverjiik el, majd ontsiik a zoldségekre,
és forgassuk 6ssze. Tegyiik félre 5 percre.

Hevitsiink fel kézepes lingon, szdrazon egy kis tapa-
dasmentes edényt. Szérjuk bele a napraforgémagot, és

1 percig piritsuk, idénként razogatva az edényt, amig a
magok enyhén meg nem barnulnak. Tegyiik félre hiilni.

Adjuk hozza a napraforgémagot a salatastalhoz, és kever-
jiuk ossze. Kostoljuk meg, sézzuk, borsozzuk, illetve
adjunk hozza ecetet, ha sziikséges.

Azonnal talaljuk.
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A Dogrém levese’

Ennek a receptnek olyan elképeszt6 térténete van, hogy még Kovirban €16 rokonaim
sem fogjik elhinni. Napnyugtakor, ahelyett hogy visszatértem volna a Dun Tynne véiriba
© vezetG Gton, a Mont Crane lankajan lév6 temet8hoz vezetd dsvényt vilasztottam.
Itt egy nehéz {istot cipeld lanyba botlottam, és felajanlottam neki a segitségemet.
Mint kideriilt, 6 a kordbban emlitett kukta, &m a szakédcs tévedett tavolléte okardl. Az igaz volt,
hogy mezei névényeket gylijtott, &m nem csalant, hanem séskat, hogy taplalé levest készitsen
beléle. A zold szini ételt fivérének szanta, akit szorny( dtok sijtott, és szerencsétlen flétasnak
az atok miatt maganyosan kellett élnie, az emberektdl tavol. A csaladja taplalta, akik a temetd

kapujara akasztott kanalakat megzorgetve jelezték az étel érkezését.

Bér el6szdr visszahSkdltem a méregzold folyadék erds szagatdl, a torténet annyira

meghatott, hogy lejegyeztem a receptet gylijteményembe. Mint ahogy arra késébb

rajottem, az étel furcsa szinét és szagat meghazudtoléan izletes a hozzaadott tejszinnek
és f6tt tojasnak hala. Bar hasonlénak mondhaték, ez a szokatlan leves jéval izletesebb,

mint a Spikey és a Franconi nevi dogrém kalandjai cimii konyvben szerepld.

R —

OLDALAS ALAPLE
450 g sertésoldalas
2 1viz
2 kozepes sargarépa, félbevagva
2 petrezselyemgydkér vagy paszterndk, félbeviagva
1 zellerszér, félbevagva
1 kdzepes voroshagyma, félbevagva
1 poréhagyma (fehér és zéld része),
hosszdban félbevagva, végei leviagva
1 babérlevél
2 szem szegflibors
1% tk. sé
1 ek. sétlan vaj
Egy 300 g-os iiveg s6s 1ében eltett
soska (lasd a Megjegyzést)
100 ml zsiros tejszin
56 és frissen 6rolt fekete bors
Keményre fott tojas vagy burgonyapiiré a tdlaldshoz

QIS BAUNE S dD R ‘2

209
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AZ ALAPLEHEZ: Mossuk meg az oldalast hideg folyé viz
alatt, tegyiik egy nagy méretli nyeles ldbasba, ontsiik
fel a 2 liter vizzel, és nagy langon forraljuk fel. Vegyiik
kisebbre a langot, és gydngyoztessiik. Sziirkanillal szed-
jiik le a habot. 30 perc utdn adjuk hozzd a sirgarépat, a
petrezselyemgyokeret, a zellert, a hagymat, a péréhagy-
mét, a babérlevelet, a szegfliborsot és a sot. Fedjiik le, és
1,5 6rdn 4t gyongyoztessitk, amig a his és a zoldségek
meg nem puhulnak. Sztrjiik le az alaplevet. Szedjiik ki a
hiist és a zoldségeket, ezekre mér nem lesz sziikség (ldsd a
Megjegyzést), majd ontsiik vissza a levet a ldbasba.

Egy kozepes méretli tapaddsmentes serpenyében koze-
pes langon olvasszuk meg a vajat. Adjuk hozza a sskat a
levével, és piritsuk 3 percig, majd keverjiik hozza a lesz(irt
alaplevet, és fézziik fed6 nélkiil 10 percig.

(A recept folytatodik.)
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Fokozatosan ontsiik a tejszint a leveshez, mikézben erd-
teliesen keverjilkk fakandllal. Sézzuk és borsozzuk, ha
sziikséges, majd még 3-5 percig f6zziik.

Merjiik a levest kiilon csészékbe. Azonnal tlaljuk félbe-
vagott fétt tojassal vagy burgonyapiirével.

MEGJEGYZES

A levesbél a fétt oldalas csontjarél leszedett hist hozza-
adhatjuk a leveshez, vagy kenyérrel kiilon megehetjiik. A
fott zoldségekbol egyszerii salatat csindlhatunk: a péré-
hagyma és a hagyma kivételével kockdzzuk fel a zoldsé-
geket, adjunk hozzd majonézt, kockdra vagott savanyu
uborkat (83. oldal) és apréra vagott almét. Sézzuk és
borsozzuk.

Ha nem taldlunk sés lében eltett soskat, haszndljunk
225 gramm friss, aprora véagott soskit.



Flamiche

Flovive falujat egy Flovive nevii tutajosrél nevezték el, aki megmentette a hercegséget
a békak dradatatdl, miutan elbiivilte ket hegedlimuzsikijaval, és kicsalogatta ket
Toussaint-bél. A jeles esemény tiszteletére minden évben tobbnapos fesztivalt rendeznek
a faluban, amin én is szerettem volna részt venni. Az iinnepség kezdetére virva nem
hagyhattam ki az alkalmat, hogy megkéstoljam a helyi izeket. A Hordé és Dugé Fogadéban
a falusiak biiszkeségének szamité flamiche-t szolgélnak fel, amelynek természetesen sajit
torténete van. Az egész allitdlag egy szerencsétlen balesettel kezd6dstt. Mikdzben a Tufo
boraszat egyik dolgozdjanak a felesége a piactérre igyekezett, elesett, és a kosardban 1évé
tojasok, sajt és tejszin Gsszekeveredett. Egy baratja sietett a segitségére, és azt javasolta,
hogy a helyzetet mentendé szedjék ki az Gsszetort tojasok héjit a masszab6l, majd azt
slissék Ossze az dltala frissen kelesztett tésztdval. A flamiche mai viltozatat fehér borban

f6zo6tt péréhagyma gazdagitja, és az étel mind el6ételnek, mind f8fogasnak tokéletes.

e

ELESZTOS ELOTESZTA

3 ek. teljes tej

Ya tk. kristdlycukor

1% tk. porélesztd, vagy 8 g friss élesztd, morzsolva
2 ek. liszt

210 g liszt, plusz a szérdshoz

160 ml langyos teljes tej

% tedskandl s6

2 ek. extrasziiz olivaolaj

TOLTELEK

1 nagy péréhagyma (fehér és vilagoszold részek),
hosszidban félbeviagva, végei leviagva

1 ek. sétlan vaj

60 ml szaraz vagy félszaraz fehérbor

3 csipet s6

70 ml créme fraiche (ldsd a Megjegyzést) vagy tejfél

2 tojas

70 g kemény sajt (pl. gruyére), finomra reszelve

1 boséges csipet frissen reszelt szerecsendié

1 csipet frissen 6rolt fekete bors

6 ADAGHOZ

21

e ——

AZ ELOTESZTAHOZ: Egy kozepes méretii tdlba tegyiik bele
a tejet, a cukrot, az élesztét, és addig keverjiik, mig az
éleszté fel nem old6dik. Adjuk hozzé a lisztet, és villaval
alaposan keverjiik 6ssze. Takarjuk le a talat konyharuhé-
val, és 20 perc alatt kelessziik a duplajara.

Enyhén lisztezziik meg a munkalapot.

Adjuk a lisztet, a tejet és a sot az élesztdstélhoz, és addig
keverjilkk, amig nedves, morzsis dllagi tésztit nem
kapunk. Tegyiik a tésztit a munkalapra, és 4-5 percig
gytrjuk, amig puha és rugalmas nem lesz. Ha a tészta tul
ragados, szérjuk még meg liszttel. A gydras végén adjuk
hozzd az olivaolajat, és dolgozzuk bele a tésztaba.

A tésztat formdzzuk gémbélyiire, fedjiik le konyharuha-
val, és 1,5-2 ora alatt kelessziik a dupldjara.

(A recept folytatédik.)
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A TOLTELEKHEZ: Amig a tészta kel, alaposan mossuk meg
a péréhagymit, csepegtessiik le, és vagjuk 6 mm-es
szeletekre.

Egy kozepes méretii tapaddsmentes serpenydben kozepes
ldngon olvasszuk meg a vajat. Adjuk hozza a poréhagy-
mat, és 4 percig siissiik idoként megkevergetve, amig eny-
hén meg nem barnul. Vegyiik kisebbre a ldngot, 6ntsiik ra
a bort, és hagyjuk féni 3 percig, amig a folyadék el nem
parolog. Sézzuk 2 csipet soval, és tegyiik félre.

Egy kis tilban keverjiik Ossze habverdével a créme
fraiche-t, a tojast és a sajt egyharmad részét. Fliszerezziik
szerecsendidval, borssal és 1 csipet séval. Adjuk hozza a
kihtilt péréhagymat, és alaposan keverjiik ssze.

Melegitstik el6 a siit6t 200 °C-ra.

Amikor a tészta a duplajara kelt, dkliinkkel szoritsuk ki
beléle a levegét, és nyomkodjuk bele egy 28 cm atmérdji
siit6talba vagy pizzasiité formdba. A tészta 3 mm vastag
legyen, a szélénél pedig 1 cm vastag (mint a pizzanil).
Gy6z6djiink meg réla, hogy nem lyukas a tészta, nehogy
kifolyjon a toltelék. Egyenletesen szérjuk ra a maradék

kétharmad rész sajtot a széleken beliili részre.

212

Siissiik 5 percig a tésztat, majd huzzuk ki a racsot, és gyor-
san kanalazzuk a tolteléket a kozepére, majd kenjiik el a
széléig. Tegyiik vissza a siitt6format a siit6be, és 20-25 per-
cig siissiik, amig a téltelék meg nem szilardul, és enyhén
meg nem barnul. A siités utolsé par percében gyakran
nézegessiik, hogy a tészta ne legyen tal barna. Tegyiik a
stitéformat racsra, és 2 percig hagyjuk hilni. Futtassunk
végig egy kést a szélénél, majd vegyiik ki a flamiche-t, és
vagjuk 6 részre,

Forrén vagy szobahdmeérsékleten tilaljuk.

MEGJEGYZES: Ha nem talilunk créme fraiche-t, konnyen
elkészithetjiik otthon is. Forré vizzel sterilizdljunk egy
500 ml-es bef6ttesiiveget és a tetejét, majd papirtorlével
toroljiik szdrazra. Ontsiink bele 175 ml tejszint és 2 evé-
kandl irdt, és alaposan keverjiik dssze. Szorosan zarjuk
ra a fedét, és hagyjuk szobahdmérsékleten 20 érat allni
a keveréket, hogy bestriisodjon. Majd tegyiik a bef6ttes-
liveget 24 drara hitészekrénybe, mielétt felhasznaljuk; a
keverék még stir(ibb és savanykdsabb lesz.

7 napig 4ll el hiitoszekrényben tarolva.
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Francollarts-i bagett tal

Ahogy a mondas tartja, a baj mindig a legvaratlanabb idépontokban érkezik, akkor viszont

csdstiil jon. Francollarts faluja zstfolasig telt a keresked6kkel, akiknek kébor lovagok alltak

el az atjukat a Belgaard boraszat felé. A portékajat az it mentén kinalé beszédes kedvii pék

elarulta a felfordulas okat. Mint kideriilt, egy Pierre Gynt nevii fegyverhordozé felkerekedett

a Gorgonéban, azaz az Ordoghegyben talilhaté legendés barlang, a Hegyi kiraly csarnokaba, hogy

biivos dragakoveket szerezzen szive véilasztottjanak. Pierre azonban varéazslatos kincsek helyett

balszerencsét hozott magaval, és a faluban rejtélyes eltiinések torténtek. Barmi is kovette az ifja

fegyverhordozét a hegyr6l, az én utamat is elallta. Am ahogy nagymamam mondogatja, ,,egy

macska nem tojik tojast, és egy ember sem tud athagni minden akadalyt”, igy aztan a meddé

méltatlankodas helyett békésen kivartam a helyzet rendez6dését. Ehhez remek id6t6ltésnek

bizonyult a pék altal kinalt izletes szendvicsek késtolgatasa, és a tarsalgas a készitdjiikkel.

Mikozben a piritott, krémes camembert sajttal, karamellizalt hagymaval és diéval megrakott

bagettet vetettem Gssze a puha kenyeres, tonhalas és filiszeres krémes véltozattal, a pék hangosan

dohogott az Gjabb galibat okozé lovagokrdl, akik, mint morogta, ,,csak arra jok, hogy a lovagi

torndkon bohéckodjanak, amikor igazi kalamajka van, akkor mindig vajikot kell keriteni”.

- <

HALPASTETOM
Egy 142 g-os konzerv egész fehér tonhal,
sajat levében, lecsepegtetve
2 ek. majonéz
2 keményre f6tt tojds, aprora vagva
20 g apréra vagott friss kapor
1 ptipozott ek. apréra vagott friss petrezselyem
2 metéléhagyma vagy zoldhagyma, aprora vagva
S6 és frissen orolt fekete bors

KARAMELLIZALT HAGYMA

2 ek. ndvényi olaj

2 kozepes lila hagyma, vékonyan felszeletelve
2 csipet 56

1 ek. virdgméz

3 ek. viz, vagy sziikség szerint

1 ek. balzsamecet

1 csipet szaritott kakukkfi

T QUM

6 ADAGHOZ

RIS R RT

_—_

170 g camembert sajt

2 friss bagett, atlésan felszeletelve 1,3 cm vastagsdgiira
Extrasziiz olivaolaj a lekenéshez

S6 és frissen orolt fekete bors

30 g aproéra vagott did

— A —

A HALPASTETOMHOZ: Kis talban keverjiik 0ssze a tonhalat,
a majonézt, a tojast, valamint a kapor, a petrezselyem és
a metéldhagyma kétharmadat. Villaval alaposan térjiik
ossze és keverjiik ki, hogy paszta allagt legyen. Sézzuk,
borsozzuk. Fedjiik le, és tegyiik 30 percre hiitészekrénybe.

(A recept folytatodik.)
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A KARAMELLIZALT HAGYMAHOZ: Egy kozepes tapaddsmentes
serpeny6ben kozepes lingon hevitsiik fel a névényi olajat.
Adjuk hozza a hagymit és a sot, és fakandllal idénként
megkeverve siissiik 5 percig, amig el nem kezd puhulni.
Keverjik hozza a mézet és a vizet, vegyiik a langot koze-
pesnél kisebbre, és gyakran kevergetve, a serpeny6 aljit
kapargatva siissiik 25 percig, amig a viz el nem pérolog,
a hagyma meg nem puhul és nagyon meg nem barnul.
(Adjunk hozzd mindig egy kevés vizet, ha a hagyma kezd
leragadni a serpenyd aljara.) Vegyiik kicsire a ldngot,
keverjiik hozza az ecetet és a kakukkfiivet, és még 5 per-
cig siissiik, amig a folyadék el nem parolog, és a hagyma
ragadoés nem lesz. Zarjuk el a langot, és tegyiik félre.

Melegitsiik elé a siitét 150 °C-ra. Egy tepsit béleljiink ki
stitpapirral.
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Végjuk a camembert sajtot vékony szeletekre.

A bagettek felét kenjitk meg olivaolajjal, tegytink ra par
szelet camembert sajtot, és szérjuk meg séval és borssal.
Tegyiik a szeleteket a tepsibe,

Siissitk a bagetteket 5-7 percig, amig enyhén meg nem
olvad a sajt, vagy kicsit tovabb, ha ligyabban szeretnénk.
Vegyiik ki a siit6bél, és tegyiik a bagetteket egy talra.
Pakoljuk meg béségesen hagymaval, és diszitsiik diéval.

Vegyiik ki a halpastétomot a hiitébél, és a maradék baget-
tekre tegyiink b6ségesen beléle. A maradék kaporral, pet-
rezselyemmel és metélohagymaval diszitsiik.

Azonnal talaljuk.




Nyualpastétom
Kukorix Fogadé médra

»Minden utazis a legelsé [épéssel kezd8dik. Tegye meg ezt a Kukorix Fogadéban!” A hirdetétéablan
olvashaté szdveg, amely mellett valaki egy Foltos nevii kutyat keresett, gy6z6tt meg arrél, hogy
felkeressem a Sansretour folyén ativeld hidon taldlhaté vendéglatéhelyet. El6szor a Toussaint-
szerte dicsért hallevesiiket akartam megkdstolni, de miutén kifogytak a folyami rakokbél, mast

kellett valasztanom. Igy keriilt aztén egy adag friss pastétom (amelyet llitélag épp addig siitéttek,

amennyi id6be két ima elmondasa telik Szent Plegmundhoz) az asztalomra. A nytlhtisbél készitett
pastétom barsonyos és kiilonleges izli volt. Az ételt remekiil kiegészitette a mellé felszolgalt
gyiimolesds, vordsbor alaph szész. Mikozben elégedett séhajjal dSltem hétra a falatozds végeztével,
a szomszédos asztalnil zajlé heves vitit hallgattam a fogadd cégérén ékeskedd kukorixrdl.

Az egyik vit4zé szerint a kukorix tekintete haldlos, és csak eziisttiikorrel lehet védekezni
ellene. Tarsa szerint a bestia tekintete egyaltalain nem veszélyesebb, mint egy felpaprikdzott
pulykéé, és azzal fenyegette meg a baratjat, hogy a fején tori szét az eziisttiikrot. Sajnos nem

vérhattam meg az izgalmas vita végét, mert vart rdm utam kovetkezd dllomdsa, Corvo Bianco.

—————— [0ADAGROE —m—————

700 g vad- vagy hazinytilcombok
350 g csirkecomb
100 g tablas bacon, kockdra vigva
Langyos viz sziikség szerint
2 babérlevél
2 szem szegflbors
5 szem fekete bors
1 kozepes voroshagyma, félbevagva
1 kozepes sargarépa, félbeviagva
1 petrezselyemgyokér vagy paszterndk, félbevigva
Sé
15 g szaritott gombaszelet (pl. barna
tinéru vagy izletes varganya)
2 szelet szikkadt fehér kenyér, vagy 1 szikkadt zsemle
200 g csirkemdj
1 ek. névényi olaj vagy sertészsir, plusz
a kenéshez (elhagyhato)

Frissen 6ralt fekete bors

15 g apréra vagott friss petrezselyem

1 ek. szaritott majordnna, vagy sziikség szerint

1 tk. 6rolt gydombér, vagy szitkség szerint

2 csipet frissen reszelt szerecsendid, vagy sziikség szerint
3 tojas, szétvalasztva

2-3 ek. csirke- vagy zdldségalaplé (elhagyhato)
Zsemlemorzsa a szordashoz

Szeletelt friss kenyér a talalashoz

Egy nagy ontéttvas labasban magas h6fokon siissiik 2 per-
cig a nytlcombot, a csirkecombot és a bacont, amig eny-
hén meg nem barnulnak, majd forditsuk meg 6ket, és még

(A recept folytatddik.)
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2 percig siissiik. Vegyiik kisebbre a langot, és dntsiink a
labasba annyi vizet, hogy ellepje a huist, majd adjuk hozza
a babérlevelet, a szegfiiborsot és a fekete borsot. Fedjiik
le, és 1 6ran at fézziik. Adjuk hozza a hagymat, a répit, a
petrezselyemgyokeret, és még 1 ordig f6zziik, amig a hus
meg nem puhul, és kénnyen le nem jon a csontrol.

15 perccel a f6zés vége el6tt adjunk hozza 2 tedskanal sét,
és dvatosan keverjiik bele.

Kozben mossuk meg a gombat hideg vizben, tegyiik egy
kis talba, ontsiik fel langyos vizzel, és dztassuk 40 per-
cig. Sziirjiik le, és 6rizziik meg az dztatévizet. A gombat
tegyiik félre.

Szrjiik le a hist és a zoldségeket, tartsuk meg az alaple-
vet, és hagyjuk kihtilni. Amikor a nydlcomb és a csirke-
comb langyosra hiilt, szedjiik le a hiist a csontrél. Dobjuk
ki a csontot, a babérlevelet, a szegftiborsot és a fekete bor-
sot. Tegyiik a hust egy nagy talba a f6tt zoldségekkel és a
baconnel, és tegyiik félre.

Egy masik kis tdlba tegyiik bele a kenyeret és az alaplevet,
és 20 percig dztassuk. Majd szdrjiik le a kenyeret, nyom-
kodjuk ki beléle a felesleges folyadékot, és adjuk a husos-
és zoldségestalhoz.

Véigjuk le a zsirt és a kotészovetet a majrol, és dobjuk
ki. A nagyobb madjakat vigjuk félbe, hogy minden darab
hasonlé méret(i legyen, majd papirtorlével itassuk fel
réluk a nedvességet.

Egy kozepes méretli tapaddsmentes serpeny6ben koze-
pesnél nagyobb lingon hevitsiink névényi olajat. Tegyiik
bele a majat, és 2 percig siissiik, amig meg nem barnul.
Majd egy fogéval forditsuk meg a mdjat (vigydzzunk,
hogy ne szirjuk ki), és még 2 percig siissiik. Vegyiik
kisebbre a lingot, és adjuk hozzi a lecsepegtetett gombit
és 1-2 evokanil dztatévizet, keverjitk meg, és 2 percig siis-
siik, amig a viz el nem pérolog. Zirjuk el a langot, egy-egy
csipet s6val és borssal fiiszerezziik, majd tegyiik a majat

és a gombidt a hisos- és zoldségestilba, és hagyjuk szo-
ba-hémérsékletiire hiilni.

Amikor az 6sszetevok kihiiltek, a hus és zoldség keveréket
hdromszor daraljuk at husdaraléval, vagy ha apritégépet
hasznalunk, szakaszosan nyomkodjuk, amig a masszanak
sima, stir(i piiré allaga nem lesz. Tegyiik a hisos keveréket
egy tdlba, adjuk hozza a petrezselymet, a majordnnat, a
gyombért, a szerecsendiot, 1 tedskandl sét és 1 tedskanal
borsot, majd villaval alaposan keverjiik éssze. Kostoljuk
meg, és ha sziikséges, még sozzuk, fiiszerezziik. Adjuk
hozzd a tojassargdjat, és keverjiik el.

Melegitsiik el6 a siit6t 190 °C-ra. Egy 23x13 centiméteres
siitéedényt vagy terrine-t béleljink ki siitdpapirral, vagy
kenjiink ki névényi olajjal. Szérjuk meg zsemlemorzsaval.

Tegyiik a tojasfehérjét egy kizepes fémtélba, adjunk hozza
egy csipet sot, és habverével verjiink beléle kemény habot.

Spatuldval 6vatosan forgassuk bele a tojasfehérjehabot a
hiisos keverékbe. Ellenérizziik az éllagat; homogénnek
¢és nedvesnek kell lennie, de nem folyésnak — ezt onnan
tudhatjuk, hogyha megnyomkodjuk a tetejét az ujjunk-
kal, akkor szortyogé hangot hallunk. Ha tul szaraz, akkor
adjunk hozza a csirkealaplébél; ha tdl nedves, szérjuk
meg zsemlemorzsaval. Tegyiik a keveréket az el6készitett
edénybe, és a tenyeriinkkel nyomkodjuk le a tetejét.

Siissitk a pastétomot 15 percig, majd dllitsuk a siit
homérsékletét 150 °C-ra, és 60-70 percig siissiik, amig
a teteje aranybarna nem lesz. Ha a teteje kezd tul barna
lenni, fedjitk le siitépapirral vagy alufélidval. A siités
végén szurjunk fapalcikdt a pdstétom kozepébe — ha a
palcika tiszta marad, a pastétom készen van; ha nem, még
stisslik par percig.

Hagyjuk szoba-h6meérsékletiire hiilni a pastétomot, majd
futtassunk végig egy kést a szélén, és boritsuk ki vigo-
deszkdra vagy talalotalra. Azonnal télalhatjuk, de ha egy
éjszakdra hiitébe tessziik, jobban 6sszedll, és gazdagabb
ize lesz. Frissen siilt kenyérszeletekkel kindljuk.



Boros kissiel

A Kukorix Fogadéban felszolgilt zselés llagd, rubinvérds kissiel, amelyet afonyaval és szederrel
izesitettek, annyira elbivolt, hogy kiilén bejegyzést érdemel naplémban. A desszert izgalmas

savanykis-édeskés ize a Belgaard boraszatban készitett Blaviken mészdrosa nevii bornak

koszonhetd, amelyet a Corvo Bianco sz818jébél készitenek. Redanidban az dfonyas kissielt kizarélag
desszertként szolgaljik fel, 4m a kisérletez8 kedvii séfek Toussaint-ban kiilonb6z6 fogasok mellé
is felszolgaljék, és ahogy a Kukorix Fogadéban megtapasztalhattam, ezt nagyon jél teszik.

——d Z2VADAGHOZ >—

120 ml szdraz vagy félszdraz vérosbor

80 g friss vagy fagyasztott mdlna

25 g friss vagy fagyasztott meggy, kimagozva
1% ek. aszalt voros dfonya

120 ml viz

2 ek. burgonyakeményité

1 ek. virdgméz

1 csipet s6

1 csipet 6rolt szegfiiszeg (elhagyhatd)
Tejszinhab a tdlalashoz (elhagyhatd)

<> ——

Egy kozepes méretii nyeles ldbasban kis lingon keverjiik
Gssze a bort, a malnat, a meggyet, a voros afonyat és 60 ml
vizet, majd lassan forraljuk fel.

Egy mérépohérban keverjiik 6ssze a maradék 60 ml vizet
és a burgonyakeményitét, habverével keverjiik simdra, és
lassan ontsiik a labashoz, kozben folyamatosan keverve
a habverével. Forraljuk fel a keveréket, és gyakran

kevergetve 2 percig fézziik, amig be nem siirlisodik, és
gyliméleszselére nem hasonlit. Zarjuk el a ldngot; adjuk
hozza a mézet, a sot és a szegfiiszeget (ha hasznélunk);
keverjiik dssze. Ontsiik a keveréket kis talakba vagy csé-
székbe, és hagyjuk kihilni.

A kissielt kissé lehtitve vagy szobahémérsékleten télaljuk,
izlés szerint egy kandlnyi tejszinhabbal a tetején.

VARIACIO: Ha hiis mellé szeretnénk kisérének, példaul a
nytlpastétomhoz, csokkentsiik a burgonyakeményité
mennyiségét a felére, és a 60 ml vizet cseréljiik ki plusz
2 evokanal vorosborra. A tovabbiakban kovessiik a recep-
tet, de a mézet hagyjuk ki. Amikor a keverék felforrt,
torjitk ossze a gyiimolesoket, hogy stir(ibb allagt legyen.
Tegyiik félre kihtilni, miel6tt télaljuk.
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Limonadé Corvo Bianco mddra

A Kukorix Fogadétél a Corvo Bianco sz&lészetig megtett séta még a tikkaszté melegben is
kellemes volt. Nem csup4n a birtok borait kivantam megkéstolni, hanem alig vartam, hogy
par sz6t valhassak annak messze f6ldon hires gazd4javal, Riviai Geralttal, a Fehér Farkassal,

akinek héstetteirl 6dakat zengenek Kovirtl egészen az Amell-hegységig. Azt reméltem, hogy
amellett, hogy személyesen talélkozhatok a legendas szdrnyvadasszal, egy Oxenfurtban tallt
kiilonds jegyzetfiizetrél is tudok vele beszélni. Am Corvo Biancéban csalédés vért. Erkezésemkor
az udvarias majordomo kozdlte, hogy a birtok gazddja biztosan nem ér haza még legaldbb
néhany hétig, talan egészen az Gsz végéig, amikor az elsé hé lehull a hegyekben. Bairmennyire
is csalédott voltam, elfogadtam kedves invitdlasat, hogy megpihenjek kicsit a hosszt séta utén,
és eltsltottem néhany 6rat a rézsékkal fedett lugasban, mikézben az érett citrombdl és frissen
szedett fehér sz616b8l készitett limonadémat kortyolgattam. Ez a csodélatos itéka szolgal
frissitsiil a sziiret soran. A kellemes arnyékban iildogélve meghallgattam, hogyan lett Riviai
Geralt Corvo Bianco gazdéja, és hogyan tette a romos birtokot Toussaint egyik legelismertebb
sz8lészetévé, majd a majordomo a birtok és az itt készitett Sepremento bor torténetébe avatott
be. Az égbolt mar az alkonyat tiizes fényeibe borult, amikor folytattam utamat Beauclair kapuja
felé. Bar nem volt okom kételkedni a majordomo szavaiban, titkon mégis azt reméltem, hogy
a velem szembejové utazék koziil az egyik egy fehér haja férfi lesz két karddal a hétén.

——

600 ml 100%-os fehér sz6l61¢

2 citrom leve, plusz 1 citrom szeletelve
150 g fehér 52616, szér nélkiil és félbevigva
Virdgméz az édesitéshez (elhagyhat6)

10 mentalevél, plusz a diszitéshez

1 L-HEZ

—

Egy 1 literes kancsdban, aminek van teteje, keverjlik 6ssze
a sz6l6levet és a citromlevet, és adjuk hozzd a citromsze-
leteket, a félbevagott sz6l6szemeket és a mentdt. Fedjiik
le, és tegyiik legaldbb 1 6rara, vagy akdr 2 napra hiit6szek-
rénybe, miel6tt kinaljuk.

Amikor kész van, izlés szerint édesitsiik mézzel, és diszit-
sitk mentalevelekkel.
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A vajakok konyhatitkai

A szornyekkel valé kiizdelmen tili nehézségek és megproébaltatdsok elviseléséhez

Ouwxenfurt, Midaéte utdn, junius végén

Kétségkiviil eljott a viharok évszaka. Az eget
gomolygé fellegek boritjék, és a szeszélyes idGjaras
meghosszabbitotta oxenfurti id6zésemet. A varos-
ban ragadva elfogadtam egy antikvérius felkérését,
aki egy ismeretlen eredetli régi térkép restaurala-
saval bizott meg. A boltban dolgozva szemet szurt
nekem egy régi jegyzetfiizet. Az antikvarius kérdé-
semre elmondta, hogy a fiizet tobb mas kiallitasi
targgyal egyiitt nem sokkal a brennai csata utan tlint
fel az aukciés hazban. Egy tabori sebész meger6si-
tette, hogy a jegyzetfiizet a csatiban elesett vajak,
egy bizonyos Coén tulajdona volt. Bar a viharvert
fiizet hdsiesen prébalta megdrizni egykori tulaj-
donosa szavait, az eltelt évek és a viszontagsagok
szinte teljesen olvashatatlanna tették az irast, igy a
jegyzetfiizet elfeledett érdekességként porosodott
a boltban. Am az én képzeletemet igy is annyira
megragadta, hogy fizetségképpen ezt kértem, azt
remélve, hogy kibogozhatom a tartalmat.

Novigrad, jilius, hdrom héttel a nydri napfordulé utdin
Most volt érkezésem el6szor alaposabban elmé-
lyedni a jegyzetfiizetben. FelelGsséget érzek azért,
hogy feltirjam a kezemben tartott irott hagyaté-
kot, és a fiizet varatlan Gtitdrsamma vélt. Az eddig
megfejtett részek titkos vajdk fézetek receptjeire
utalnak.

Beauclair, Lammas iinnepe utdn, augusztus

A viharos tenger miatt lehetetlenség volt a jegyzet-
fiizeten dolgozni a Skellige-szigeteken tett utam
soran. Beauclairben tudtam folytatni a munkat, de
ez tovabbra sem egyszer(i. Birmennyire is izgatnak
a benne rejlé titkok, szamos oldal tovabbra is teljes
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egészében olvashatatlan és érthetetlen. Lehet,
hogy egy masik vajak a segitségemre lehetne? Alli-
télag a kozeli Corvo Biancéban €1 egy.

Toussaint, Velen iinnepe elétt, szeptember

Sajnos anélkiil kellett elhagynom Corvo Biancét,
hogy beszélhettem volna a birtok gazdijaval, igy
hit 4brand maradt, hogy 6 segitsen Coén jegyzetfii-
zetének megfejtésében. Am nem adom fel ennyire
kénnyen, és Kovirba tarté utam soran is folytatni
fogom a munkat. Biztos vagyok benne, hogy épp
Ggy, mint a gonosz atkokat megtéré vajikoknak,
nekem is sikeriil idével egybeforrasztanom a tore-
dékeket.

Kovir felé tartva, hdrom nappal Saovine iinnepe elétt
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zetfiizet legtobb bejegyzését. Kordbbi elképze-
lésemmel ellentétben a fennmaradt toéredékek
nem titkos vajik fézetek receptjeit tartalmazzak,
hanem a Kaerh Morhen konyhdjaban készitett egy-
szer(i étkekét. Ezeket is naplémba illesztem, mivel
szintén a Kontinens tdvoli sarkdba tett utazisrél
sz6lnak; Coén jegyzeteinek héla, egy pillanatra
sikeriilt résnyire nyitnom a vajakok legendas erd-
ditményének kapujat.
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KRER MORHEN

Ha kiteritjiik a Kontinens térképét, és a gyertya pislakol6 langjanal ujjaink-

kal kdvetjiik a fold kontarjait, lathatjuk, hogy még ma is szdmos ismeretlen

teriilet var felfedezésre a vilag félreesé sarkaiban. Ezek a régidk tobbnyire d

j6 okkal nem lettek feltérképezve, és a mai napig spekuldcidk és mitoszok d

targyai. Ezek kozé tartozik a vajakok legendas er6ditménye, Kaer Morhen is. >

Amennyiben van igazsig a falusiak torténeteiben és a kiralyi udvarok plety- \q

kiiban, a magényos erdd valahol Kaedwen hatarvidékén rejtézik a hegyekben, @
3 ahonnan a Gwenllech folyé ered. A ma mar romba délt er6ditmény tébb széz I/(-‘]
’ éven 4t volt a hires Farkas iskola székhelye. Ma mar csak egy maroknyi vajék

é1 koziiliik, akik, ha lehet hinni a hireszteléseknek, még mindig Kaer Morhen

falai kozott tdltik a konyortelen teleket.
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A legjobban elkészitett viverntojas omlettet egy
Vizima melletti fogadéban készitik, amelyet
rokonaim ajanldsanak héla, nekem is lehetSségem
volt megkéstolni. A sajat viltozatomban, amelyet
a konnyebb beszerezhet6ség miatt tytktojasbol
siit6k, csak a tojasok felét verem fel, hogy
elérjem a tokéletes egyensiilyt a krémes és
a konnyed allag kozott. Amennyiben igazan
éhesek vagyunk, tigy néhany szelet sonkaval
vagy szalonnaval gazdagithatjuk az omlettet.

-

Y kozepes voroshagyma, vékonyan felszeletelve

fomda

s
7.

1 ADAGHOZ
1 ek. névényi olaj
% piros kaliforniai paprika, kicsumdzva

és vékonyan felszeletelve
S0 és frissen 6rolt fekete bors

2 tk. sotlan vaj =IE
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2 tojds; 1 szétvalasztva va;;

30 g reszelt sajt (pl. cheddar vagy gruyére)
Petrezselyemlevél néhdny szdlrél, apréra vigva
Friss kenyér a tdlaldshoz

Egy kis tapaddsmentes serpenyoben kozepes langon
hevitsiik fel a novényi olajat. Adjuk hozza a hagymat és a
paprikit, és idénként megkeverve 5 percig siissiik, amig
meg nem puhul, és meg nem barnul. Sézzuk, borsozzuk,
tegyiik egy kis tilba, fedjiik le, és tegyiik félre.

Ugyanebben a serpeny6ben kozepes lingon olvasszunk
meg 1 tedskandl vajat. Adjuk hozza a gombit, és 2 per-
cig siissitk, amig enyhén meg nem barnul, majd forditsuk
meg, és addig siissitk a masik oldalat is, amig meg nem
barnul. Sézzuk, borsozzuk, és tegyiitk a hagymads-papri-
kds télba. Fedjiik le, és tegyiik félre.

Torjiink fel egy tojast egy kis tédlba. Adjuk hozza a masik
tojds sargdjat, és habverdvel keverjikk 6ssze. Egy masik
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Geralt omlettje Yennefernek
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kis fémtalba tegytuik a maradék tojasfehérjét és egy csipet
sot, és habverével verjiink beléle lagy habot. A felvert
tojasfehérje egyharmadat adjuk hozza a tojashoz, spatu-
laval 6vatosan forgassuk bele. Adjuk hozzd a sajt felét, a
petrezselymet, egy kis fekete borsot és egy ujabb csipet
sot, majd keverjik ossze, végiil 6vatosan forgassuk bele a
maradék kétharmad felvert tojasfehérjét is.

Serpeny6ben, kozepes langon olvasszuk meg a maradék
1 tedskanal vajat. Ontsiik bele a tojdskeveréket, és spatuld-
val egyengessiik el a serpenyd aljdn. Fedjiik le, és 5 percig
stissiik, amig az omlett alja meg nem barnul, de a teteje
még kicsit folyos.

Amikor az omlett elkésziilt, szérjuk rda a maradék sajtot,
tegyiik rd a siilt hagymat, paprikét és gombét az omlett
egyik felére, majd 6vatosan hajtsuk ra a madsik felét.
Vegyiik kisebbre a lingot, fedjiik le a serpenyét, és még
1 percig stissiik. Tegyiik tanyérra.

Azonnal tdlaljuk egy karéj friss kenyérrel.
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Vesemir papa

e

paradicsomos babraguja

Ez az egytalétel tokéletes a hidegebb napokra. Amennyiben hozzéfériink

a Zerrikaniai Fliszertarsasag altal arult fiiszerekhez, adjunk hozza némi 6rolt

csip8s paprikét a f6zés végén, hogy még jobban dtmelegedjiink téle.

——=< 4-56 ADAGHOZ

280 g szaraz fehérbab, vagy két 435 g-os
konzery fehérbab (lecsepegtetve)

2,4 1 forralt viz, langyosra hiitve (ha
szarazbabot hasznédlunk)

1 babérlevél

2 szem szegfiibors

S6

1 ek. novényi olaj

350.g fitstolt Kielbasa, szeletelve vagy kockira vécva

1 kozepes vioréshagyma, kockdra vagva
3 gerezd fokhagyma, apréra vagva

1 ek. sfiritett paradicsom

240 ml paradicsompiiré

2 tk. szaritott majordanna, vagy sziikség szerint
1 tk. szdritott oregdné

1 ek. sétlan vaj

1 ek. liszt

3 ek. habtejszin

1 ek. virdgméz

Frissen 6rolt fekete bors

Friss kenyér a tdlaldshoz

Ha szarazbabot hasznalunk, tegyiik a babot egy nagy
méretti nyeles labasba 1,2 liter lehiitott forralt vizzel.
Szobahdmérsékleten 10 6ran 4t dztassuk, amig kétszere-
sére nem dagad. Szlirjiik le az dztatévizet, adjuk hozzd a
maradék 1,2 liter friss vizet, a babérlevelet, a szegftibor-
sot, és tegyiik magas langra. Forraljuk fel, majd vegyiik
kozepes langra, és fedé nélkul f6zziik 10 percig. Részben

—

fedjiik le, vegyiik a langot kozepesnél kisebbre, és még
1 6ran at f6zziik, amig puha nem lesz. 5 perccel a f6zés
vége elott keverjiink hozzd 1 teaskanal sét. Sziirjuk le, de
tartsunk meg 240 ml f6z6vizet. Dobjuk ki a babérlevelet
és a szegftiborsot.

Egy kozepes méretii tapaddsmentes serpenyoben kozepes
langon hevitsiik fel a novényi olajat. Adjuk hozza a kiel-
bagit, és idénként megkeverve siissiik pir percig, amig

enyhén meg nem barnul. Tegyiik a kielbasdt egy talba, és
tegyuk félre.

Ugyanebbe a serpeny6be tegyiik a hagymat, és a kielbasa
zsirjan siissiik idénként megkeverve 5 percig, amig eny-
hén meg nem barnul. Adjuk hozza a fokhagymadt, és pirit-
suk 30 masodpercig. Tegyiik 4t egy kozepes nyeles labasba.

Ugyvanebbe a serpeny6be tegyiik a siiritett paradicsomot,
és fézziik kozepes langon 1 percig, majd adjuk hozza a
paradicsompiirét, és fakandllal lazitsuk fel a lestilt barna
részeket. Tegyik a paradicsomos keveréket a hagymads
labasba.

Adjuk a kielbasét és a babot (f6tt vagy konzerv) a nyeles
ldbas tartalmahoz, és keverjiink hozzd 120 ml félretett
fézélevelet (ha fott babot hasznalunk), vagy friss vizet (ha
konzervbabot hasznélunk), a majorannat, az oreganot és
¥ tedskanal sét. Fedjiik le, és 20 percig fézziik.

(A recept folytatodik.)
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Amikor a bab megfé6tt, egy kis méreti tapadasmentes ser-
penyoben kis langon olvasszuk meg a vajat. Adjuk hozza
a lisztet, és hatdrozott mozdulatokkal keverjiik 2 percig,
amig enyhén meg nem barnul. Adjunk hozza egy par
evokandl f6zélevet, erételjesen keverjitk ossze, vegyiik
kisebbre a lingot, és forraljuk fel. Ontsiik a keveréket
a labasba, kozben folyamatosan keverjik, majd adjuk
hozzd a tejszint is. A ragut 5-10 percig fézziik, amig be
nem strusodik, de még mindig szaftos, majd zérjuk el a
langot. Adjuk hozzd a mézet, sozzuk, borsozzuk, rakjunk
bele még majorannat, majd keverjiik ossze.

Merjitk a ragut tilakba, és egy karéj friss kenyérrel talaljuk.
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Ciri reggeli zabkasaja

J6l emlékszem gyermekkorombdl a csaladom altal készitett kdsara, amit a teljes ki6rlésii
liszt csak még taplalébba tett. A kivant stirliség elérése konnyen szabalyozhat6 lehet
tobb zabpehely hozzaadasaval, ha hignak taldlnank, illetve tobb tejjel, ha tdl stirii
lenne. Mindig jé otlet szaritott gytimolcsokkel és magvakkal megszé6rni, és a Harvikeni
aszalt gytim&lesds ital (160. oldal) gyiimolesei szintén j6l passzolnak hozza.

e NG T s

240 ml viz
2 csipet 56 %), zab, méz, Biv kedvenc széritatt-
30 g vildgos rozsliszt vagy teljes kidrlési liszt Y e T d, ﬁ', {
?y’“'"w es
120 ml teljes tej
45 g zabpehely
2 tk. sétlan vaj g{wz{t edén ét ez a 2‘9&, ,éa',,a az
1 marék di6féle (pl. dié vagy torok mogyord), aprora viagva oﬁ'& 7 I e Mﬁ‘ 5 é‘ég in
1emé 4;,1 o : 2

1 marék aszalt gyiimoles (pl. sdrgabarack, T
voros dfonya vagy almaszirom) aa,{ “?y —tﬁ.dﬁ??u{ ravenne @

ek Vi megevésire, ha ez vell a bindstise,

prrsspacs-
Egy kis nyeles labasban keverjlik ossze a vizet és a sot, és né{&twﬁ“/a/udam a fﬁf&iﬁ, de
nagy langon forraljuk fel. Erételjes keverés mellett adjuk vée'i‘aéfpé’ </ £l ¢ Al

hozz4 fokozatosan a lisztet, majd vegyiik kicsire a langot, ; o
és gyakran megkeverve 10 percig f6zziik, amig a keverék neme méz és szanilall

be nem s{irtisodik, és el nem valik az edény falatél. Adjuk ”{Lm.diéa Acagga’,a,maj: m;?
hozz4 a tejet és a zabot, és még 10-12 percig f6zziik, amig conl e izm = ik

a zab meg nem puhul. Keverjiik bele a vajat, és még 1 per- V? / bt Feye
cig fozziik. Tegyiik egy talba, adjunk hozzd boségesen ’

aprora vagott diofélét és aszalt gylimélesot, és csurgas-
sunk rd mézet.

Azonnal télaljuk.
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Kaer Morhen-i &
piritott gombas salata s« 4

So/t; vy
Kivancsi lennék ra, hogy a vajakok milyen a/a@zw{an m 1’5‘.&.9 e ; e«;{
gombakat esznek, és azoknak milyen 4&4&.&‘4 7 DR é‘ I~ /., =

tulajdonsagaik vannak — marmint kuliniris
J g _ -/E:L’Et:'"-é ,(V : {f

tulajdonsagaik. A magam részérdl a késoéi
laskagombit taliltam a legjobb vilasztisnak,  7em veszekedés robbant méar 4

amely ropogésra siil a serpeny6ben. a kails d&g{é ;{4474& balesteh miatl
0‘[ Viesernir #észletsbal szérmazé #ili
10 g didféle (példdul torok mogyord vagy did) “é'ém '{‘ Wmﬂ %4,?@223@ mﬁm zﬁt’fl‘_
100 g késéi laskagomba Wmdamaa/éaz, és a magam résziril biztas
2 ek. novényi olaj 4{ M ué(ﬂ@
#aﬁd 7 Aa?y ez @ za:«f_ Q..

1 tk. sdtlan vaj
1 gerezd fokhagyma, apréra vigva W 44322&4;@54{46[ é’g
1 csipet szaritott kakukkft
1 tk, virdgméz
S6 és frissen 6rolt fekete bors
40 g salatalevél (példdul rukkola, maddrsalata,
spendt vagy saldtakeverék)
30 g keménysajt-forgacs (pl. cheddar vagy pecorino)
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KAER MORHEN

Egy nagy serpenydben hevitsiink olajat, tegyiik bele egy

rétegben a gombit, és kozepesnél nagyobb langon keve-

rés nélkil piritsuk 3-4 percig, amig nagyon meg nem bar-

Szédraz, tapaddsmentes serpenyében kozepesnél kisebb nul, majd forditsuk meg, és a mdsik oldaldt is 3-4 percig

langon 2 percig piritsuk a diéféléket, néha razogassuk  piritsuk, amig nagyon barna és ropogds nem lesz. Vegyiik

meg, amig enyhén meg nem barnulnak. Vegyiik le a ser-  kisebbre a ldngot, adjuk hozza a vajat, a fokhagymat, a

peny6t a tlizrél, tegyiik a diéféléket a vaigodeszkara, hagy-  kakukkfiivet, és 1 percig piritsuk. Majd ontsiik rd a mézet,

juk kihtilni, majd vagjuk durvara. forgassuk 6ssze, hogy bevonja, és még 1 percig piritsuk,
hogy a gomba karamellizdlodjon, és ropogos legyen.

A gombacsomo kemény, bels6 tonkjét vagjuk le, és dob-  Béségesen sozzuk, borsozzuk, és zdrjuk el a langot.

juk ki. Ha sziikséges, nedves konyharuhdval toréljiik

le a gombdt, hogy eltavolitsuk a piszkot. Tépjiik szét a Egy tdlban keverjitk 6ssze a meleg siilt gombit a saldtale-

nagyobb példanyokat, hogy hasonlé méretii csikokat kap-  velekkel, szérjuk ré a di6félét és a sajtforgdcsot. Azonnal

junk. Tegyiik a gombét a munkalapra, fektessiink ra egy talaljuk.

vagédeszkat, és enyhén nyomjyk rd, hogy kiegyenlitsiik

a vastagsagat.
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Eskel tvorogja %

Ez a tvorog kifejezetten j6l miikédik kiilonféle fliszerekkel. Gyakran gombéccd gytrom,
majd 1 tedskanal feketekdményt, széritott medvehagymaét vagy 6rolt borsot keverek hozza.
Erdemes kisérletezni a kiilonboz8 fliszerezésekkel, hogy megtaléljuk a nekiink valét.
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s Eskel szereli f'baféi' WEWZ
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Egy nagy fazékban keverjiik Ossze az irdt és a sot. Kis m&f&f)&, /w?y rvw?&zéfsm @m
langon lassan melegitsitk a keveréket 25-30 percig, de 4&.’ : %’ P . W
z‘eﬁ« WM *{944"'

vigyazzunk, hogy ne legyen tul forré. Annyira legyen

meleg, hogy az ujjunkat gond nélkiil bele tudjuk dugni kutata. M az eseleh 1 ben
e £ e ol
az r6s keverékbe. Ha az ujjunkkal tal forrénak érezziik, = Y4 !{ai_a 7 { a’#oz' /4

vegyiik kisebbre a langot. A tur6 fokozatosan kezd elvélni
az 4tlatszé savotdl. Melegités kozben pérszor finoman és a nemeseh m}w»{ mz?fdi‘lu@ah

keverjitk meg, anélkiil hogy dsszetérnénk a tirot. /, : - ‘{’ g Mée?e?y ol /

Amikor médr majdnem teljesen attetsz6 a savo, zarjuk el a t{;ﬁcz\’iﬂén azéuéé;u Mzéﬁsde’m

léngot, és te}gyﬁ!‘( f;élre 10 percre, hogy kiss’f& kihi"lljt')n. Egy boresiilt ﬁ' £ini 7 :
finom lyuku szlirét béleljink ki sajtkendével, és tegyilk 77 17
egy nagy iires fazékra vagy tdlra. Ovatosan ontsiik bele a FH-lett :Z(Mvmoe az wsbal készilett

keveréket, hogy lesziirjiik a tirét. Nyomjuk ki a felesleges - ‘1o
folyadékot a sajtkend6bél, csindljunk beléle gombécot, Bes f 7

majd tegyiik félre szobahémeérsékleten 2 6rara. Utana dzzﬂ‘a cMﬁ{W ?

itk a hiitészekrénybe, ahol 3 ig all el. ¢
lefedve tegyiik a hiitészekrénybe, ahol 3 napig éll e . /ot diﬁ,_Wé .@,m.
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g Sajtos sorleves

< Utazéasom soran szamos sorleves-valtozatot
késtoltam. Ebbe a vildgos soros verziéba cukrozott

5 ; vaj, méz, Wyszin,
fin ey
amikor ki Rellett 4{#/04%4 az élsll
( &?a/dédu -ﬁmw 52&1«.}72.7, siheriilt

tojassargdja és egy maroknyi fahéj keriil, és
igy akdr desszertként is megallja a helyét.

= AN AGHO e

100 g kovaszos kenyér (pl. biza vagy rozs)
480 ml vildgos ldger sor
1 csipet fliszerkomény

)

1 ek. sotlan vaj

3 ek. zsiros tejszin

2 ek. virdgméz

2 tojassdrgdja

2 tk. kristélycukor

Tvorog (239. oldal), kockdra viagva
vagy morzsolva, a talaldshoz

megalhotrunk oz Exkel sl

véllazalst L7 5 - I AN
szeréng ilehnek Linik,

langs, v, tovrg. (o hgjold

6a£nfdrm 401@&4{&4 ellesett %s?aa
W

shel ﬁ.‘a«mﬂwua/ elhészitens ),

i & Wda(a, aézizla,n
Mbz 64 ReNuUbLRACKO AzdRalie

é&mw;a edépuzﬁea- /'é /

Egy kis tialban habverdvel gyorsan keverjiik ki a tojas-
sargdjat cukorral, amig vildgossarga és krémes nem lesz,
Adjunk hozza 3 evékandl forré levest, és alaposan kever-
jilk el habverével. Zarjuk el a ldngot, és adjuk a tojasos
keveréket a leveshez, kozben folyamatosan keverjiik,
hogy a tojdssargdja ne dlljon ossze.
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g 2 csipet Orolt szegfliszeg a diszitéshez
< Kenyérkocka a diszitéshez
o

Végjuk le és kockdzzuk fel a kenyér héjat. Tegyiik a kenyér-
kockakat egy kozepes méretti tapaddsmentes serpenydbe,
és kozepes langon szarazon piritsuk 2 percig, amig arany-
barna és ropogds nem lesz. Zarjuk el a lingot, és tegyiik
félre a kenyérkockat.

Egy kozepes méretli nyeles labast tegylink nagyon kis
langra, és morzsoljuk bele a maradék héj nélkiili kenye-
ret. Keverjitk hozz4 a sort és a fliszerkoményt, és lassan
fozziik gyongyozésig. 10 percig fozziik, majd sziirjiik 4t a
keveréket egy kozepes lyukt sztirén, és fakanallal nyom-
junk dt amennyi kenyeret csak tudunk; dobjuk ki, ami a
sztir6ben marad. Tegyiik vissza a keveréket a labasba kis
lingra, keverjiik bele a vajat, a tejszint és a mézet, és las-
san gyongyoztessiik.

Merjiik a levest talakba, szérjunk ra béségesen morzsolt
tvorogot, diszitsiik a szegfliszeggel és a kenyérkockaval.
Azonnal talaljuk.

N
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Lambert zoldfliszeres
tvoroggombdca

Ezt az ételt a siilt bacon teszi tokéletessé, de teljesen j6 hismentes feltéttel is. Ehhez
egy serpenySben olvasszunk fel 3 ev6kandlnyi sézatlan vajat, adjunk hozza 2 evékandl
zsemlemorzsat és egy csipetnyi sét, gyakran kevergetve piritsuk par percig, amig
aranyszini és ropogds nem lesz, majd adjuk hozzi a kif6tt gombé6cokhoz.

= et S A A D A G e————

100 g tablds bacon, keresztben vékony csikokra vigva Egy nagy méreti nyeles ldbast toltsiink meg félig viz-

250 g Eskel tvorogja (239. oldal), vagy 225 g konnyfi krémsajt zel, és kozepesnél nagyobb lingon forraljuk fel. Vegyiik

1 tojés vissza kozepes langra, adjunk hozza 1 tedskandl sot és a

T 70 g liszt, plusz tobb a szérishoz gombécok felét, majd évatosan keverjitk meg fakanillal.

. 5 1 ptipos ek. burgonyakeményitd '2" Aéz‘f‘Addjg fozzilk a gombdécokat, amig fel nem

A 3 ek. apréra végott friss kapor jonnek a viz felszinére, ez koriilbeliil 5 perc,

' g 15 g apréra vdgott friss petrezselyem AMZM majd vegyiik alacsonyra a lingot, és f6zziik

>3 1 tk. szdritott medvehagyma vagy W,’&,{ tovabbi 2-3 percig, amig meg nem puhul-

[=3 széritott metéléhagyma 00 7 . & _ nak, de nem fonek tul. Sziirékanillal tegyiik

5 S6 és frissen 6rolt fekete bors 4 el gombdcokat a serpenyébe a siilt baconnel,

_ == s S /M; és forgassuk meg a zsirban. A maradék gom-
75 34, &a.u‘ i dccal ismételjitk meg az egészet.

Tegyiik a bacont egy nagy tapaddsmentes serpeny6be bacon Tegyiikin gumbacos s & hucont lkitlon tinyé-
egy kevés hideg vizzel. Kozepes langon idénként meg- /M 7, - oibe Es oo e oonrial latik
keverve stissiik 1-2 percig, amig a viz el nem pérolog, ' e s

majd még 7-10 percig siissiik, amig a bacon teljesen meg 2,4 s-Gm | amenny ibeit o wad"—z[

nem barnul, és toporty(i nem lesz beléle. Zarjuk el a lan- / Q'} |z'!wfz‘- m‘m:w{ W W
got, fedjiik le, és tegyiik félre. “?? T e z: Maradie e .-1?, é&n /‘1 ‘n i

Egy kozepes talban alaposan torjiik 6ssze villaval a tvo- 5 : 4 e%i{i& A cz a, '7 »{eaz intk
et @ /

rogot, majd keverjiik bele a tojist. Adjuk hozza a llsz-
tet, a burgonyakeményitét, a kaprot, a petrezselymet, a Gilelme: g ’w’{“"’"

medvehagymat és ¥ teaskanal sot, keverjiik dssze vil- tesz ’z“"“”f’:t azzac, i W - z’m’ mmt{ai‘

laval, majd a keziinkkel addi rjuk, amig dssze nem € ¢ Sooerey
all. Haa iészta tal ragadds, siégr);:.kj meg eg};gr kis liszttel, ﬁ/ ?y &M almak s 70-4% W%{M
de vigydzzunk, hogy ne adjunk hozza tdl sokat, mert a -ﬁ P &.an a
gombéc kemény lesz. a /azu‘i"”af aaj Z'E!/ez)

= e Talfezstt, seints oh vy
Enyhén lisztezzitk meg a munkalapot. Nytjtsuk ki T T a/m e e Lzm_

a tésztat 20 cm hosszi és 3 cm vastag hengerré. Eles

: 2 ombicokho s Tovalbbe médssitasehal kellett
kessel 1,3 centiméterenként vagjunk le korongokat. 7 4& VA Z!A% —[;,,7/ M &ttt an{ belite.
z8lndém g M
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60 ml mézsor, vagy sziikség szerint
3 ek. 100%-0s vorosafonya-1¢, vagy sziikség szerint
1 ek. mdlnaszirup

Vajik f6zetek

e iﬁzd‘M%z valé aW' 3 L o wilig szémes részén
?ﬁé{:&m{) éam a ZL?/(’&M mma:;wz{ %m _/%cu/wn
hérnybrén, a déls oldalin a folys Gan, Letve a W
Lzeﬁdm iﬁ@o{ ()%é,-»d_#a. és rfmf{?@@a £zu£2'é:n¢n€
3 -fé’f.'aci,@aac, am{az?y ava aa/dﬁ‘uné o Rilsnbiszs dalokba vals
ad, ézx}wi{ af{a{{mdvaf:- i 53&.&@‘ meg /)eﬁaw/ .ﬁmé&d‘
£ md)umzfd& ‘a, ame ﬁé w'z;z‘m 4/)(-;5).‘&42-4&4 ﬁé »w'/)z&n-

Sz&mos torténet kering a vajakok altal készitett f6zetekrdl, és amikor el8szor keriilt
a kezembe ez a jegyzetfiizet, arra gondoltam, hogy valami igazi ritkasdgra leltem.

Am a jegyzetfoszlanyokbél nem sok mindent tudtam kihdmozni, és bér néhany jobb
allapotban maradt fenn, nem értek a vajak fézetekhez. Ehelyett kis kulindris jatékba kezdtem,
és a Coén jegyzeteiben szerepld fézetek hétkoznapi emberek altal is fogyaszthaté valtozatait
prébaltam elkésziteni. Ennek lett az eredménye egy egészséges tonik, egy
a megfogyatkozott er6t pétlé ital, és egy egyszer(i, &m annal jobb likdr — néhény kiillonleges
iz, amelyek talan megidézik a vajikok altal a szornyvadaszatokon haszndlt fézeteket!

Fecske

~—————= 1 ADAGHOZ >

) ; vitasz, lidéire agy, alkahest;
A fézetet azonnal fogyasszuk. %’P‘ - ; ; ’f /? 4 aﬁé :

TN T AREIAT T DZINIAN vf>\%\%%2/~*\fﬂ%@
N
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VARIACIO: A gyégyndvényes véltozatért egy tedscsészébe
tegyiink 1 tedskandl szaritott hibiszkuszt és % csésze
forr vizet, Fedjiik le, és 7 percig dztassuk, majd sziirjik
le, dobjuk ki a szirmokat, és hagyjuk a folyadékot szo-
Egy nagy pohdrban keverjiik 6ssze a mézsort, a vorosafo-  ba-hémérsékletiire hillni. Adjuk hozzé a fézethez.
nya-levet és a mélnaszirupot. {zlés szerint tegyiink bele

tobb mézsort, ha édesen szeretnénk, vagy tobb vorosafo-

nya-levet, ha savanykasabban.

NIHYOW d3IVA
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175 ml korte- vagy almalé

Y4 tk. drpafiipor vagy matchapor

1 tk. almaecet, vagy sziikség szerint

1 ek. virdgméz

2 csipet s6

1 vékony szelet friss gyombér, meghdmozva és felapritva

7&44,”“4,%%

2 ek. asvanyviz vagy széda

2 ek. citromlé

1 ek. bodzaszorp

60 ml Redaniai gydgyfiives vodka (247. oldal)
Néhédny mentalevél (elhagyhatd)

Re,afa/uac Wu Awaaf»{a,

42%%
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Villamfézet

IADAGHOZ >—————

Tegyiik egy nagy pohdrba a kortelevet és az drpafii- vagy
matchaport. Egy kis habverdvel alaposan keverjitk el,
hogy ne maradjanak benne csomék. Adjuk hozzé az
almaecetet, a mézet, a sot, a gyombeért, és keverjiik 6ssze.
Tegyiik félre legaldbb 30 percre; ha izletesebb italt szeret-
nénk, tegyiik 2-3 6rara hitészekrénybe. Fogyasztés elott
keverjiik Gssze.

Lsld Banik az erd #Juzaa?m&z

Fehér sirdly

1 ADAGHOZ

Egy nagy poharban keverjiik dssze a vizet, a citromlevet
és a bodzaszirupot. Keverjitk hozza a vodkat. Ha szeret-
nénk, a tenyertink kozott dorzséljiink 6ssze par mentale-
velet, és adjuk az italhoz.

Hitve kindljuk.
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Redaniai gyogyfiives vodka .

120 ML-

HE = aa————

A hollészirti fogadéban tett litogatdsomnak koszonhetéen mar jol tudtam, hogyan

készitsem el a Fehér siraly nélkiilozhetetlen sszetevéjének szamité gyogyfiives vodkat.

2 tk. kristdlycukor

60 ml viz

120 ml vodka

1 fahéjrid

1 szegfliszeg

4 szem fliszerkomény

5 szem koriandermag

1 szem szegfiibors

1 csik narancshéj (kb. 2,5%2,5 centiméteres négyzet)

247

Egy széraz, nyeles kisldbasban kézepes langon olvasszuk
meg a cukrot. Rézogassuk meg a ldbast, hogy egyenlete-
sen olvadjon meg a cukor, majd vegyiik kicsire a langot,
és még 2 percig piritsuk, amig a cukor borostydnszind
nem lesz. Adjuk hozzd a vizet, és 2 percig fézziik egyszer
vagy kétszer megkeverve, amig teljesen fel nem oldodik.
Zarjuk el a langot, és hagyjuk szoba-homérsékletiire hilni.
Tegyiik a keveréket egy 235 ml-es bef6ttesiivegbe, adjuk
hozza a vodkat, a fahéjat, a szegfiiszeget, a fliszerkoményt,
a koriandermagot, a szegfiiborsot és a narancshéjat, és
keverjiik ssze. Szorosan zdrjuk ra a tetejét, és szobahd-
mérsékleten 24 6raig aztassuk, 6 6ranként megrizva az
iiveget. Sziirjiik le a keveréket, és tegyiik bef6ttesiivegbe.

Szobah6mérsékleten taroljuk tetével lezdrva.
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KOSZONETNYILVANITAS

Szeretnénk kifejezni halankat Andrzej Sapkowski felé, aki megteremtette a Vajdk multidimenzio-
nalis viligat, amely folyamatos inspiraciot szolgéltat szamunkra, emellett pedig megtisztelt minket
csodalatos eldszavaval. Szintén 6rokké hildsak lesziink a CD PROJEKT RED csapatanak, akik hittek
benniink, és rdnk biztak egy ennyire egyedi vallalkozast. Készonjik azok fdradozdsat, akik egyfitt
dolgoztak veliink a kényvon: Kacpernek, aki nagy elkételezettséggel, segitékészséggel és emberség-
gel feliigyelte a munkat; Marcinnak és Przemeknek, akik szakértelme révén htiek maradhattunk a
Vajdk vildgdhoz; Alicjdnak és Marcinnak, akik a kommunikacié és a marketing terén segédkeztek;
Kingénak és Barteknek a jogi segitségért, és Danielnek a csoddlatos illusztracikért. Azoknak is jar
a koszonet, akik melegen iidvozéltek minket tartalomgyartoként torténetiink kezdetén, és akikkel
nagy 6rommel vettiink részt egyéb projektekben: Pawel, MJ], Radek, Dominika és Banan.

Koszonjitk a Ten Speed Press és a Penguin Random House stébjdnak a bizalmat, rugalmasségot
és a nyitottsdgot koncepciénk kapcsdn. Shaida, nem is kivanhattunk volna magunknak jobb projekt-
vezet6t és szerkeszt6t, aki ennyire megérti céljainkat és sziikségleteinket — te voltdl biztos kalauzunk
eme bonyolult véllalkozis kozepette.

Legkozelebbi barataink, Jakub, Mateusz, Ola és Aleksandra nem csupan segédkeztek a konyvben,
hanem oéridsi mentalis segitséget is nyijtottak.

Azoknak is jar a koszonet az ipardgon beliil, akik segitettek utunk kiilonboz6 fazisaiban, és bizta-
tasuk révén mi is hinni kezdtiink munkankban, killonésen Asianak és Radeknek. Szintén készonjiik
a Kaer Morhen Forge-nal dolgozé Artur és a Q-Workshopnil dolgozé Magda segitségét.

Héldval tartozunk Karolina kozeli hozzatartozéinak és nagysziileinek és Anita csaladtagjainak,
akik belénk taplaltak szenvedélyiinket, és folyamatosan segitettek minket az dltalunk vélasztott tton.

Készonjiik a blogjainkat koveté rajongéknak, és neked, kedves olvaso, aki ugy dontottél, hogy
kiprobélod ezt a szakdcskonyvet — szivbdl reméljitk, hogy minden egyes neked készitett receptet
szeretni fogsz.

Nem viélhattak volna valéra az dlmaink nélkiiletek.

Es legvégiil szeretnénk kifejezni koszonetiinket egymas irdnt azért az élénk, néha kihivasokkal
teli és nagyon hatékony kapcsolatért, ami Kokércsin és Geralt viszonydhoz hasonlé; két ellentétes
karakter, akik mégis tokéletesen kiegészitik egymadst, és a végzet arra szdnja Oket, hogy kozdsen
vigyenek véghez nagy dolgokat.

A SZERZOKROL

Anita Sarna és Karolina Krupecka a Nerds’ Kitchen és a Witcher Kitchen ételblogok alkotéi.
Els6dleges fokuszuk a kiillénbozé popkulturalis alkotdsokban, videdjatékokban, konyvekben és fil-
mekben szerepld kulindris elemek Gjrateremtése. Valodi recepteket kredlnak fotok és videok kisé-
retében, amelyek révén az adott univerzum egyedi hangulatit kivanjak megragadni, hogy kifejez-
zék nagyrabecsiilésiiket az eredeti alkotok felé. Kiildetésiiknek tartjak, hogy felhivjik a figyelmet az
ételek fontossdgara a meggy6z6 torténetek és hihetd fiktiv viligok megalkotdsaban — kiillondsen a
videdjatékok készitése sordn, ~ *

s SSERTLDETT, 3G 250 D& %6 206 &
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AA
A cukrdszmester almas palacsintdja, 99
A Dogrém levese, 209-210
Afonya
szilvas-afonyds szosz, 147-148
A gyiimolcsosgazda frissito
nektérja, 30
A kereskedd uborkas frissitdje, 100
Alma
a cukraszmester almas
palacsintdja, 99
almaboros pac, 154
almds és porkslt drpas ale Fogado
a keresztutnal modra, 58
a molnar bigosa — hiisos kdposzta
almaval és aszalt szilvdval, 35-36
hindarsfialli téportyts kendke
alméval és hagymaval, 140
Kaer Trolde-i sonkds-almas
szendvics, 152
nagyi karamelles-diés siilt almdja,
41-42
Almis és porkolt drpds ale Fogado
a kereszttitndl modra, 58
A molndr bigosa — hisos kaposzta
almaval és aszalt szilvaval, 35-36
Ard Skellig-i siilt sonka, 154
Arpagyongy
almds és porkolt drpas ale Fogadé
a keresztitndl madra, 58
drpakasa baconnel Fehér
Gyiimdlesoskert Fogadé modra, 27
tretogori toltott kaposzta, 95-96
A vardzslon6é marharaguja
zerrikaniai fszerekkel, 63-64
Az erd6 asszonyainak mézeskalacsa,
77-78

Bacon
a molndr bigosa — hiisos kdposzta
almdval és aszalt szilvaval, 35-36
arpakdsa baconnel Fehér
Gytimélesoskert Fogadé modra, 27
Borisz troll mindent bele levese,
73-74
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hindarsfjalli toportytis kendke
almdval és hagymaval, 140
Lambert zoldfiiszeres
tvoroggombaca, 242
mahakami zalewajka, 43—44
marharagu Fécanos Fogadé
moadra, 177-178
nyulpastétom Kukorix Fogadd
modra, 217-218
paczki szilvalekvarral és baconnel
megszorva, 133-134
péréhagymas-baconds leves Dun
Tynne médra, 203-204
savanyu kaposztds és sargaborsds
ragu, 53
sertésdagadd Alkimia Fogado
madra redaniai vildgos sérben
siitve, 86

Beauclairi sangria, 167

Beauclair, 163

Beaujolais Nouveau kortetart,
179-180

Bor
beauclairi sangria, 167
Beaujolais Nouveau kortetart,
179-180
boros kissiel, 219
Sangreal vorosboros szosz, 173

Borisz troll mindent bele levese,
73-74

Boros kissiel, 219

Burgonya,
Borisz troll mindent bele levese,
73-74
karmazsin céklaleves meggyel és
burgonyapiirével, 89-90
mahakami zalewajka, 43-44
maradék krumplis kenyér, 56-57
marharagu Facdnos Fogadd
méodra, 177-178
nagyon zoldséges ratatouille,
197-198
p6réhagymas-baconds leves Dun
Tynne médra, 203-204
savanytiuborka-leves Hét Macska
Fogadé médra, 115-116

TR 25 PPROT LN

taborttizben siilt burgonya, 47
técsni Uj Kikotd Fogadé médra, 149
iinnepi kolbdszos ragu
krumpligombaceal, 107-108

Cékla

karmazsin céklaleves meggyel és
burgonyapiirével, 89-90

zsenge hideg céklaleves Kamélon
médra, 131-132

Ciri reggeli zabkdsdja, 233
Citrom

limonddé Corvo Bianco médra, 223
nilfgaardi citrinovka, 137

Créme fraiche, 212
Cukkini

nagyon zoldséges ratatouille,
197-198

Curry fiiszeres pac, 165-166

Csalitosvég eléljardjanak

csirkehuslevese tojdsos tésztaval,
51-52

Csirkehus

Csalitosvég eldljaréjanak
csirkehuslevese tojasos tésztaval,
51-52

csirkehusos-siitétokos ragu ofiri
fiszerekkel, 117-118

Etoile Blanche tészta Vipera és az
Ekszerek médra, 165-166
nytlpastétom Kukorix Fogadd
mobdra, 217-218

siilt csirke Fiizesfalva médra
zoldfliszerekkel és diofélékkel
toltve, 33-34

siilt csirkecomb, 121

siilt csirkemdj kortével, 93
szendvics testes kaedweni sérben
pécolt csirkemellel, 21-22

Csirkehtisos-siitétokos ragu of iri

fliszerekkel, 117-118

Csokolddészuflé Sangreal

vorosboros szosszal, 173-174
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francollarts-i bagett tdl, 215-216
Diofélék
Ciri reggeli zabkdsdja, 233
nagyi karamelles-dids siilt almdja,
41-42
Gsatydk éji tejkaramella, 75-76
siilt csirke Fiizesfalva médra
zoldfiiszerekkel és diofélékkel
toltve, 33-34
siitik az ezernyi mese foldjérél, 193

EE

Egres
A gytimdlesosgazda frissito
kompétja, 30

Elétészta
élesztds eldtészta, 187, 211
iros-élesztos elGtészta, 133
kovisz, 24
mézes-élesztds eldtészta, 105

Eskel tvorogja, 239

Eszkozok, 12

Etoile Blanche tészta Vipera és az
Ekszerek médra, 165-166

Fahéjas-szegiliszeges pac, 63

Fank
paczki szilvalekvarral és baconnel
megszorva, 133-134

Fecske, 245

Fehér Gyiimolcsoskert, 19

Fehér sirdly, 246

Flamiche, 211-212

Fodros kel

arpakdsa baconnel Fehér Gy

Gylimolesoskert Fogadd madra, 27
csirkehtisos-siit6tokos ragu ofiri
fliszerekkel, 117-118
szendvics testes kaedweni sérben
pacolt csirkemellel, 21-22
Fézési tippek, 11-13
Fozetek, 245-247
Francollarts-i bagett tal, 215-216
Fliszerkeverék
fliszerkeverék, 34
ofiri fliszerkeverék, 118
zerrikaniai fliszerkeverék, 42

~
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Gazdag hagymaleves Landzsahegy
Fogad6 médra, 113-114
Geralt omlettje Yennefernek, 228
Gomba
A molndr bigosa — htisos
kdposzta almaval és aszalt
szilvéval,
35-36
Borisz troll mindent bele levese,
73-74
Etoile Blanche tészta Vipera és az
Ekszerek médra, 165-166
Geralt omlettje Yennefernek, 228
Hattori maribori gombds siilt
pierogija, 128-129
hollészirti vadporkolt vodkaval,
65-66
Kaer Morhen-i piritott gombis
saldta, 236
mahakami zalewajka, 43—-44
marharagu Ficdnos Fogado
modra, 177-178
nytlpastétom Kukorix Fogadé
modra, 217-218
siilt kaszanka tojassal, 38
szendvics testes kaedweni sorben
pécolt csirkemellel, 21-22
tretogori toitott kaposzta, 95-96
iinnepi kolbdszos ragu
krumpligombéccal, 107-108
Gombadc
Lambert zoldfiiszeres
tvoroggombdca, 242
tinnepi kolbdszos ragu
krumpligombéccal, 107-108

Gyiimélcs, aszalt
Ciri reggeli zabkdsdja, 233
harvikeni aszalt gyiimélesos ital, 160
nagyi karamelles-di6s siilt almdja,
41-42
Gsatyak éji tejkaramella, 75-76
Ldsd még az egyes gyliimolcsoknél
Gyiimélcs, friss
a gylimolcsosgazda frissito
nektarja, 30
beauclairi sangria, 167
Ldsd még az egyes gylimdlcsoknél
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Hagyma, 12
gazdag hagymaleves Landzsahegy
Fogad6 médra, 113-114
hindarsfjalli toportyts kendke
almaval és hagymival, 140
karamellizdlt hagyma, 215-216
olajos hering Faroe médra vords
afonydval és hagymival, 159
rannvaigi sertés hagymds-sajtos
szoszban, hajdindval, 155-156

Hajdina
rannvaigi sertés hagymas-sajtos
sz6szban, hajdindval, 155-156
Hal
halpédstétom, 215
kikétoi kakukkfiives fogassiill,
122
Louis kéregben siilt lazaca,
187-188
olajos hering Faroe modra voros
dfonydval és hagyméval, 159
redaniai halleves, 103
sékéregben siilt hal An Skellig
médra mentds sdrgarépa-
salataval, 143-144
Harvikeni aszalt gytimalcsos ital,
160
Hattori maribori gombis siilt
pierogija, 128-129
Hattori redaniai vords lencsés
pierogija, 124125
Hindarsfjalli téportytis kenéke
alméval és hagymadval, 140
Hollészirti vadpérkolt vodkaval,
65-66

iré
a cukraszmester almas
palacsintdja, 99
a kereskedd uborkas frissitdje,
100
Eskel tvorogja, 239
fliszeres irés pac, 121
{rés-élesztds el6tészta, 133
zsenge hideg céklaleves Kamélon
mddra, 131-132
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Italok
a gylimolesosgazda frissitd
nektdrja, 30
a kereskedd uborkas frissitéje,
100
almds és porkolt drpés ale Fogado
a kereszttndl maédra, 58
beauclairi sangria, 167
fecske, 245
fehér siraly, 246
harvikeni aszalt gyiimélcsos ital,
160
larviki forralt riviai kriek, 142
limonadé Corvo Bianco madra,
223
nilfgaardi citrinovka, 137
villamfézet, 246

Kaedweni soros pac, 21

Kaer Morhen, 227

Kaer Morhen-i piritott gombas
salita, 236

Kaer Trolde-i sonkds-almas
szendvics, 152

Kapormartas, 95-96

Képoszta
a molnar bigosa — hiisos kaposzta
almadval és aszalt szilvaval, 35-36
kaposztasaldta gélenseri retekkel,
205-206
tretogori toltott kiposzta, 95-96
Lésd még Savanyu kidposzta

Kdposztasalita gélenseri retekkel,
205-206

Karamellszosz, 41

Karmazsin céklaleves meggyel és
burgonyapiirével, 89-90

Kelbimbo
svorlagi prémvadisz hiispogacsa
zbldségekkel, 147-148

Kendke
hindarsfjalli topdrtyiis kendke
almaval és hagymaval, 140
tvorogkrém, 47
Leisd még Pastétom

Kenyér
francollarts-i bagett tal, 215-216
gazdag hagymaleves Landzsahegy
Fogadd madra, 113-114
Lutka néne lepénykenyere, 69
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maradék krumplis kenyér, 56-57
rokalyuki zoldfiiszeres piritos, 200
sajtos sorleves, 240
temeriai sokmagvas kovaszos
kenyér, 24-25
Ldsd még Szendvicsek

Kikoétoi kakukkfiives fogassiillé 122

Kolbdsz
a molndr bigosa — husos kaposzta
alméval és aszalt szilvaval, 35-36
Borisz troll mindent bele levese,
73-74
siilt kaszanka tojdssal, 38
tinnepi kolbdszos ragu
krumpligombéccal, 107-108
Vesemir papa paradicsomos
babraguja, 231-232

Konfitalt kacsacomb hercegné
modra, 183

Kovasz
kovasz, 24
temeriai sokmagvas kovészos
kenyér, 24-25

Korte
Beaujolais Nouveau kortetart,
179-180
siilt csirkemaj kortével, 93

Lambert zoldfliszeres
tvoroggombaca, 242

Larviki forralt riviai kriek, 142

Lazac
Louis kéregben siilt lazaca,
187-188
redaniai halleves, 103

Leves
a Digrém levese, 209-210
Borisz troll mindent bele levese,
73-74
Csalitosvég eléljaréjanak
csirkehtislevese tojasos tésztdval,
51-52
gazdag hagymaleves Lindzsahegy
Fogad6 modra, 113-114
karmazsin céklaleves meggyel és
burgonyapiirével, 89-90
mahakami zalewajka, 43—44
péréhagymds-baconds leves Dun
Tynne médra, 203-204
redaniai halleves, 103
sajtos sorleves, 240

savanyiuborka-leves Hét Macska
Fogad6 modra, 115-116
zsenge hideg céklaleves Kamélon
moédra, 131-132
Limondadé Corvo Bianco médra, 223
Louis kéregben siilt lazaca, 187-188
Lutka néne laposkenyere, 69

Magok, piritva, 118
Mahakami zalewajka, 43-44
Malna
boros kissiel, 219
Mandula
Beaujolais Nouveau kortetart,
179-180
marcipan, 190
Maradék krumplis kenyér, 56-57
Marhahis
a vardzsléné marharaguja
zerrikaniai fiszerekkel, 63—64
Borisz troll mindent bele levese,
73-74
holl6szirti vadporkolt vodkéval,
65-66
marharagu Ficdnos Fogadé
modra, 177-178
svorlagi prémvaddsz hispogdcsa
zoldségekkel, 147-148
Marharagu Ficdnos Fogadé médra,
177-178
Meggy
a gylimolesosgazda frissité
nektdrja, 30
boros kissiel, 219
karmazsin céklaleves meggyel és
burgonyapiirével, 89-90
Mentds sargarépa-salata, 143
Menyegzoi kaldcs, 105-106
Méz
mézes-ecetes pic, 205
mézes-élesztos eltészta, 105
mézes-mustaros maz, 154
midinvderne mézeskaldcskenyér,
189-190
tinnepi mézes croissant, 171-172
Mézsor
fecske, 245
Midinviderne mézeskaldcskenyér,
189-190
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Nagyi karamelles-dios siilt almaja,
41-42

Nagyon ztldséges ratatouille,
197-198

Nilfgaardi citrinovka, 137

Novigrad, 111

Ny

/ Nyulpédstétom Kukorix Fogadé
oy médra, 217-218

NG
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;)2 Ofiri fliszerkeverék, 118

>

Olajos hering Faroe médra voros
afonydval és hagymaval, 159
Oxenfurt; 81

(6]
Osatyak éji tejkaramella, 75-76

Pac
almaboros pdc, 154
curry fiiszeres pic, 165-166
fahéjas-szegfliszeges péc, 63
fiiszeres irds pac, 121
fiiszeres-ecetes pdc, 65
kaedweni séros pac, 21
mézes ecetes pac, 205

WA y Paczki szilvalekvarral és baconnel
b2 2 megszoérva, 133-134
oY Padlizséan
\(\'t nagyon zoldséges ratatouille,
0} 197-198
LA Paradicsom
< 4 Etoile Blanche tészta Vipera és az
> Ekszerek médra, 165-166
>/ nagyon zdldséges ratatouille,
o) 197-198
NV redaniai halleves, 103
e Vesemir papa paradicsomos
AN babraguja, 231-232
% Pastétom

halpastétom, 215

nytlpédstétom Kukorix Fogadé

mddra, 217-218
Petrezselyemgydkér vagy

paszternak

Borisz troll mindent bele levese,

73-74

nagyon zoldséges ratatouille,

197-198

redaniai halleves, 103 o

. s - —

Pierogi
Hattori maribori gombis siilt
pierogija, 128-129
Hattori redaniai voros lencsés
pierogija, 124-125

Pisztrang
kikotéi kakukkfiives fogassiill, 122
sokéregben siilt hal An Skellig
moédra mentds sdrgarépa-
saldtdval, 143-144

Poréhagyma
Flamiche, 211-212
poréhagymads-baconds leves Dun
Tynne madra, 203-204

Pulyka
Etoile Blanche tészta Vipera és az
Ekszerek médra, 165-166

Ragu és porkolt
a molnar bigosa — hisos kdposzta
almaval és aszalt szilvaval, 35-36
a vardzsléné marharaguja
zerrikaniai fliszerekkel, 6364
csirkehtisos-stitétokos ragu ofiri
fliszerekkel, 117-118
hollészirti vadporkélt vodkaval,
65-66
marharagu Fécdnos Fogadd
modra, 177-178
savanyu kdposztas és sargaborsos
ragu, 53
iinnepi kolbaszos ragu
krumpligombéccal, 107-108
Vesemir papa paradicsomos
babraguja, 231-232

Rannvaigi sertés hagymas-sajtos
szoszban, hajdinéval, 155-156

Redaniai gyogyfiives vodka, 247

Redaniai halleves, 103

Retek
kdposztasaldta gélenseri retekkel,
205-206
tvorogkrém, 47
zsenge hideg céklaleves Kamélon
modra, 131-132

Ribizli
a gylimolesosgazda frissité
nektérja, 30

Raokalyuki zoldfliszeres pirités, 200

Sajt
Eskel tvorogja, 239
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Etoile Blanche tészta Vipera és az
Ekszerek médra, 165-166
flamiche, 211-212
francollarts-i bagett til, 215-216
gazdag hagymaleves Liandzsahegy
Fogadé modra, 113-114
Geralt omlettje Yennefernek, 228
Kaer Morhen-i piritott gombis
salata, 236
Kaer Trolde-i sonkds-almas
szendvics, 152
Lambert zoldftiszeres
tvoroggombdca, 242
menyegzdi kaldcs, 105-106
rannvaigi sertés hagymas-sajtos
szoszban, hajdindval, 155-156
sajtos sorleves, 240
tvorogkrém, 47
Sajtos sorleves, 240
Saldta
mentds sdrgarépa-saldta, 143
Kaer Morhen-i piritott gombas
saldta, 236
kiposztasaldta gélenseri retekkel,
205-206
Sangreal vorosboros szosz, 173
Sangria, beauclairi, 167
Sdrgabarack
a vardzsloné marharaguja
zerrikaniai fliszerekkel, 63-64
nagyi karamelles-dios suit aimaja,
41-42
Savanyu kaposzta
a molndr bigosa — hiisos kaposzta
almaval és aszalt szilvaval, 35-36
savanyl kdposztds és sargaborsds
ragu, 53
Savanyt uborka egyetemi
tivornydkhoz, 83-84
Savanytuborka-leves Hét Macska
Fogadé maédra, 115-116
Sertésdagadd Alkimia Fogadé
maédra redaniai vilagos sorben
siitve, 86
Sertéshis
a Digrém levese, 209-210
a molndr bigosa — hiisos kdposzta
almadval és aszalt szilvaval, 35-36
Borisz troll mindent bele levese,
73-74
oldalas alaplé, 209
rannvaigi sertés hagymds-sajtos
szdszban, hajdindval, 155-156
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savanytuborka-leves Hét Macska
Fogad6 médra, 115-116
svorlagi prémvaddsz huspogacsa
zoldségekkel, 147-148
tretogori toltott képoszta, 95-96
Ldsd még Bacon; Sonka; Kolbdsz

Skellige-szigetek, 139

Sékéregben siilt hal An Skellig
modra mentds sdrgarépa-
saldtdval, 143-144

Sonka
Ard Skellig-i siilt sonka, 154
Kaer Trolde-i sonkds-almas
szendvics, 152

Soska

a Dogrém levese, 209-210

Sor
almads és porkélt drpds ale Fogadd
a keresztutndl médra, 58
kaedweni séros pac, 21
larviki forralt riviai kriek, 142
maradék krumplis kenyér, 56-57
sajtos sorleves, 240
sertésdagadd Alkimia Fogad6
mddra redaniai viligos sérben
siitve, 86

Spenot
svorlagi prémvaddsz hispogdcsa
z6ldségekkel, 147-148

Siilt ceirke Fiizesfalva médra
zoldftiszerekkel és diofélékkel
téltve, 33—-34

Siilt csirkemdj kortével, 93

Siilt kaszanka tojassal, 38

Siitemény
az erdd asszonyainak
mézeskalacsa, 77-78
siitik az ezernyi mese foldjérdl, 193

Siit6tok
csirkehisos-stit6tokos ragu ofiri
fliszerekkel, 117118

Svorlagi prémvaddsz huspogacsa
zoldségekkel, 147-148

Szarvashuas
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Szilva
a molndr bigosa — hiisos kdposzta
almaval és aszalt szilvdval, 35-36
nagyi karamelles-diés siilt almaja,
41-42
paczki szilvalekvérral és baconnel
megszorva, 133-134
szilvas-afonyds szosz, 147-148
Szoszok és martasok
kapormartds, 95-96
karamellszdsz, 41
martogatos, 121
pikédns tormaszosz, 152
Sangreal vorosboros szész, 173
szilvas-dfonyds szosz, 147-148
Sz616
limonadé Corvo Bianco mddra, 223

Taborttizben siilt burgonya, 47
Tiérolas, 12
Temeriai sokmagvas kovaszos
kenyér, 24-25
Tészta
Csalitosvég eléljarojanak
csirkehtislevese tojasos tésztaval,
51-52
Etoile Blanche tészta Vipera és az
Ekszerek médra, 165-166
Téesni Uj Kikotd Fogadé médra, 149
Tojds
Geralt omlettje Yennefernek, 228
halpastétom, 215
siilt kaszanka tojdssal, 38
tojdsos tészta, 51-52
zsenge hideg céklaleves Kamélon
médra, 131-132
Tonhal
halpéstétom, 215
Toussaint, 195
Tékehal
kikotoi kakukkfiives fogassiills, 122
redaniai halleves, 103
Tretogori toltott kiposzta, 95-96
Tvorog
Eskel tvorogja, 239
Lambert zoldfliszeres

savanyuuborka-leves Hét Macska
Fogadé modra, 115-116

tinnepi kolbaszos ragu
“krampligombéccal, 107-108
zsenge hideg céklaleves Kamélon
médra, 131-132

Unnepi kolbdszos ragu
krumpligombéccal, 107-108
Unnepi mézes croissant, 171-172

Velen, 49
Vesemir papa paradicsomos
babraguja, 231-232
Villimfézet, 246
Vodka
fehér sirdly, 246
hollészirti vadporkolt vodkaval,
65-66
nilfgaardi citrinovka, 137
redaniai gydgyfiives vodka, 247
Voros afonya
nagyi karamelles-dids siilt almdja,
41-42
olajos hering Faroe maddra voros
afonydval és hagymaval, 159
siitik az ezernyi mese foldjérél, 193

Zabpehely
Ciri reggeli zabkésdja, 233
siitik az ezernyi mese foldjérdl, 193
Zerrikaniai fliszerkeverék, 42
Zoldborso
Louis kéregben siilt lazaca,
187-188
Zoldftiszerek
fiiszeres irds pac, 121
fliszeres olaj, 197
fliszeres-ecetes pic, 65
flszerkeverék, 34
Lambert zoldfliszeres
tvoroggombdca, 242
redaniai gyogyfiives vodka, 247
rékalyuki zéldftiszeres pirités, 200

hollészirti vadporkolt vodkaval, tvoroggombéca, 242 Zoldség
65-66 menyegzdi kaldcs, 105-106 nagyon zoldséges ratatouille,
Szendvics tvorogkrém, 47 197-198
Kaer Trolde-i sonkds-almas svorlagi prémvaddsz hiispogicsa
szendvics, 152 U zoldségekkel, 147148
szendvics testes kaedweni sérben Uborka
pacolt csirkemellel, 21-22 a keresked6 uborkds frissitéje, 100
savanyu uborka egyetemi Zsenge hideg céklaleves Kamélon
tivornydkhoz, 83-84 modra, 131-132
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