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Előszó
Recepteket nagyjából harminc éve gyűjtök. Bemegy az ember valami kocsmába, kér egy tejfeles hódsültet, jó étvággyal elfogyasztja, aztán beszél a szakáccsal – van, ahol ez egészen magától értetődő, majdhogynem kikerülhetetlen –, megkérdezi, hogyan készült ez a hód, a szakács pedig fontoskodó képet vág, és azt mondja, titok. Azt is mondja, hogy az ő családjában a hétéves háború óta készítik így a hódot, és a családi hagyomány szerint átok sújtja mindazokat, akik a hód elkészítésének titkos receptjét másoknak kifecsegik. Az ember mindezt végighallgatja, majd napokon belül rájön, hogy a tejfölös hódsült készítését a környéken minden vendéglős ismeri és gyakorolja, de nemcsak ezen a módon tudják elkészíteni a hódot, hanem még legalább vagy tízféleképp, egyik jobb, mint a másik. Mire az ember továbbáll, tucatnyi hódrecepttel lesz gazdagabb, noha ő eredetileg csak egyet akart.
Egyébként csakugyan tudom, hogyan szokták elkészíteni a hódot, az opusszumot vagy akár a csörgőkígyót, ám ezeket kihagytam ebből a könyvből. Úgy éreztem, nem annyira fontosak. Kihagytam továbbá a legkedvesebb távol-keleti – indiai, thai, maláj, indonéz stb. – receptjeimet is, mégpedig leginkább azért, mert a távol-keleti konyhák önálló világegyetemeket alkotnak, azokból nem lehet egy-egy receptet kiragadni és más jellegű ételsorba beilleszteni, illetve lehet, de nem sül ki belőle semmi jó. Kihagytam az efféléket továbbá azért is, mert a távol-keleti recepteket nem egyenként gyűjtögettem, hanem kötetszámra, míg viszont jelen könyv különféle kézzel vagy géppel írt és megsárgult papírlapokon, újságkivágásokon és efféléken alapul, ezeket a fecniket kezdtem el rendezni, számítógépbe vinni, először csakis saját céljaimra, mígnem rájöttem, hogy erre más halandó is kíváncsi lehet akár. Ez tehát a könyv egyik része, a másik része pedig saját fejlesztés. Az idők folyamán elég sok új ételt rögtönöztem, bizonyos hányaduk nem is volt rossz, közülük minden huszadiknak le is írtam a receptjét, és az így képződött receptanyag egy töredéke a könyvbe is bekerült. Hogy mekkora töredéke, az nem tudható, minthogy az itt közölt receptanyag nagyobb részének a forrása ma már kideríthetetlen, sok esetben még az se dönthető el, hogy az illető receptet én találtam ki, vagy rábukkantam valahol, vagy esetleg egy másoktól hallott elgondolást fejlesztettem tovább. Mellesleg, úgy hiszem, ennek nincs is jelentősége, hiszen az egész anyag az én ízlésemet tükrözi, magamnak válogattam, az van benne, ami szerintem ehető.
Persze nincsenek benne a magyar konyha közismert fogásai, hiszen effélét nem gyűjtögettem, továbbá az sincs benne, hogy hogyan készül a rántás, a krumplipüré, a grízgaluska, a besamel, meg a többi, márpedig egy szokványos szakácskönyv fele ilyenekből áll. A jelen könyv 1001 receptje viszont csakugyan 1001 ételnek felel meg, ami alaprecept mégis található benne, az ezenfelül van, hátul, a Függelékben. Ami egyébként egy kislexikon, azért van, hogy megmagyarázza a receptekben előforduló ismeretlen szavakat vagy fogalmakat, mint például bāhārāt, mirepoix vagy piri-piri, illetve leírja, hogyan készíthetjük el a berber mártást, a cottage cheese-t vagy a pestót mi magunk.
Pontos mennyiségeket a receptekben nem mindig írok, vagy ha mégis, a kedvem ellenére teszem, szerintem ugyanis (1) az ember a konyhában nem szokott méricskélni, (2) ennek értelme se volna, hiszen a felhasználandó alapanyagok mennyisége vagy egymáshoz viszonyított aránya a konkrét anyagok konkrét minőségétől is függ, továbbá a szakács ízlésétől, az időjárási viszonyoktól, a planéták állásától, a politikai helyzettől, és még annyi mástól. Azt se szívesen adom meg, hogy mennyi ideig süssünk mondjuk egy egész libát. Addig süssük, amíg kész nincs. Néha mégis írok időtartamokat, de ezeket nem muszáj figyelembe venni, mindenki főzzön úgy, ahogy neki jólesik.
Következetesség a könyvön belül nem igazán mutatkozik, ez egy organikusan formálódó képződmény, a szabványos keretek közül kibugyog, legalábbis ami a dolog formai oldalát illeti. Vannak viszont bizonyos – saját magam által felállított – nyelvi szabályok, amelyekhez ragaszkodom, és amelyek szerint a krumplit krumplinak mondom, nem burgonyának, a disznót disznónak, a prézlit prézlinek, a grízt gríznek és így tovább. Karottát se keressünk ebben a könyvben, nincs benne ilyesmi. Sárgarépa van.
Tartalmilag meglehetősen egységes a szöveg, bár ez nekem is csak utólag tűnt föl, amikor a kész anyagot egyben elolvastam. Egységes volta abban áll, hogy a bor majd mindegyik recept alapanyagai között megtalálható, persze a bor lehet sherry, madeira, portói, marsala vagy akár vermut is. Máskor nem bor szerepel, hanem sör, esetleg arak, konyak, rum, calvados, whisky, néha pedig a felsoroltak közül kettőnek, háromnak vagy többnek a kombinációja. Továbbá, ha jobban meggondolom, a leleményes szakács nemcsak felhasználja az ilyen típusú alapanyagokat, hanem fogyasztja is, és közben, persze, egyre jobb kedvre derül.
Ez a könyv nem fehérjékről, zsírokról, szénhidrátokról és egyebekről szól, hanem arról, hogy főzni (és enni) öröm.



Bevezetés
I. AZ 1975-ÖS BARBEITO MALVAZIA
Asztalunkat mindenekelőtt letakarítjuk. Tiszta asztal, tiszta fej, más nem kell most, csak egy pohár, meg az üveg. Szivar se kell és hamutartó se, habár a szivar jelenléte az elmélkedés mély és átfogó voltát általában segíteni szokta, ezúttal azonban nemkívánatos. Most ugyanis egy palack 1975-ös Barbeito Malvaziát vettünk elő az almáriumból, és ilyesmi a mi házunk táján sajnos nem mindennap történik. Pedig az 1975-ös Barbeito Malvazia fiatalnak számít az igényesebb madeiraborok között, és még csak nem is annyira borzalmasan drága, így hát voltaképp méltányos dolognak tartanánk, ha ebből a kategóriából minden héten jutna az asztalunkra egy palacknyi. Ámde nem jut. Ennek az üvegnek a kinyitása ily módon ünnepszámba megy.
Később még lesz szó arról, mi az, hogy madeira, malvazia, Barbeito és így tovább, most azonban töltünk. Fél decit, vagy még annyit se, a madeirát az ember cseppenként issza. A huszonöt évest is, az ötvenévest meg pláne. Egyébként az ötvenéves már annyira jó, hogy az ember jobbat elképzelni se tud, noha van jobb. Léteznek palackok az első világháborút megelőző időkből is, és a madeira nem öregszik, hanem az évek múlásával egyre csak javul. E sorok írójának volt szerencséje ilyen bort kóstolhatni, sőt olyat is, amelyet még a XIX. században szüreteltek. Hogy precízek legyünk, négy esztendővel a kiegyezés előtt.
Annak a minőségére szavak már nincsenek is.
Most azonban nem olyanhoz van szerencsénk, hanem egy 1975-ös Barbeito Malvaziához, ami persze frenetikus egy ital. Ha a nyájas olvasó egyszer madeirakóstolásra adja a fejét, ennél öregebb borral ne induljon, tök felesleges. Az ötvenéves bor minőségét csak akkor tudjuk értékelni, ha előtte (ugyanakkor és ugyanott) ittunk húsz, harminc és negyvenéveset is, a százéves bor méltánylásához pedig végig kell kóstolnunk az egész sort a tízévestől a kilencvenévesig. Ha nem tesszük, akkor a százéves bor semmivel se mond többet nekünk, mint valamelyik hebehurgya tizenéves, kivéve, persze, ha tapasztalt, profi madeirakóstolók vagyunk.
Most már ideje sort kerítenünk erre az 1975-ös Barbeito Malvaziára, ami itt áll előttünk az asztalon. Élmény lesz ez is, de azért annyit leszögezünk, hogy a nyolcvan fölöttiekkel való találkozás ennél sokkalta több. Aki azt megtapasztalta, nem az az ember többé, aki volt, számára ugyanis nem kérdés a továbbiakban, hogy mért vagyunk a világon, mit akarhatunk ezen a földön elérni, mi az élet célja, meg a hasonlók. Ő ezt most már tudja. Fausti élmény ez, „Verweile doch, du bist so schön!”, csak azt csodáljuk, hogy mégis vannak emberek, akik minden áldott este elfogyaszthatnának egy deci muzeális bort, és így folyamatosan a létezés csúcsán időzhetnének, de nem ezt teszik, hanem különféle olyan badarságokkal foglalkoznak, aminő például a presztízs, a hatalom, a hírnév, a politika, meg a többi.
1975-ös Barbeito Malvaziánkról kóstolás előtt még annyit, hogy ezen a palackon semmifajta címke nem látható, a felnőtt korú madeirák és portóik üvegeire sablon és fehér festék révén, egyenként, kézzel írják fel a legfontosabbat, az idősebb borok pedig porral, penésszel, pókhálóval borított palackokban kerülnek a szaküzletekbe, már ha odakerülnek. A nyolcvanéves vagy idősebb madeira még Madeirán se bolti áru, hanem kincs, és ennek megfelelően bánnak is vele.
De vissza a 1975-ös Barbeito Malvazia mellé, itt az ideje, hogy felemeljük a poharunkat és a tartalmát, ahogy mondani szokás, „érzékszervi vizsgálatnak” vessük alá.
Nem akarunk elveszni a részletekben, tehát borunk jellemzésekor erőnek erejével a lényegre szorítkozunk.
A legfontosabb természetesen az a bizonyos érett, bársonyos csokoládé- és dohánylevélíz, ami a serdült korú madeiráknak és portóiknak egyképp sajátja. A madeiránál ezenfelül megjelenik valamiféle belső ragyogás és tágasságérzet, ami leginkább Lancret és Watteau festményeit, valamint Haydn C-dúr gordonkaversenyét juttatja az eszünkbe, ez tehát minden jobb madeirára jellemző, mondhatni ez az alap. Ehhez jön az 1975-ös Barbeito Malvazia megkülönböztető sajátossága, egy olyasfajta hangulat, amit az ember akkor szokott átélni, amikor épp Borneóba vágyakozik. Ez az ízárnyalat a IV. György korabeli hajókoffereket idézi föl számunkra, nemkülönben a bőrrel bevont írólapú Sheraton íróasztalokat, melyek bal oldali titkos rekeszében az idősebbik lány ezüstflaskát, a flaskában pedig kiváló minőségű brandyt tartott, és azt időnként meghúzta, persze csakis akkor, amikor Pontianakban szolgáló kedvese után sóvárgott éppen, bár ez amúgy elég gyakran megesett vele.
Ennyi volna az, amit az 1975-ös Barbeito Malvaziáról így első menetben el tudunk mondani, ám ennyi most elég lesz, tudniillik ebből is levezethetjük a lényeget, ami egyébként ismeretelméleti banalitás. Arról szól, hogy a 1975-ös Barbeito Malvazia ízvilága nem a bort, hanem az emberi tudatot jellemzi. Ha az íz a bor fizikai sajátossága volna, akkor azt laboratóriumi eszközökkel kimutathatnánk, kémcsövek, pipetták, Bunsen-égő, számítógép, máris megvolna az eredmény, miszerint az 1975-ös Barbeito Malvaziában x1 ezreléknyi Lancret, x2 ezreléknyi Watteau és x3 ezreléknyi Haydn lelhető föl. De ilyen nincs, az íz nem fizikai realitás, hanem tudati esemény, ennek a belátása pedig azt jelenti, hogy tovább kell haladnunk azon az úton, amelyen a nagyszerű Brillat-Savarin elindult. Ő az ízlés fiziológiájáról beszélt, mi viszont az ízlelés episztemológiájára vagyunk kíváncsiak. Filozófiai álláspontunk egyébként közel áll a logikai pozitivizmushoz, ami viszont a buddhista ismeretelmélettel állítható párhuzamba, számunkra pedig ez utóbbi sem idegen, sőt. Szándékunk éppen az, hogy a gasztronómia egészét a buddhista ismeretelmélet fényében vegyük vizsgálat alá, tehát mondjuk a báránycsülök, a rombuszhal vagy a vadliba elkészítésének és fogyasztásának művészetét a szautrántika filozófia álláspontjából gondoljuk újra. Természetesen a kulináris részletek fölött se kívánunk elsiklani, éppen ellenkezőleg, elsődleges célunk viszont mégiscsak a konyhai praktikákhoz, illetve az egyes ételekhez, mondjuk a karintiai tormás húshoz társuló transzcendens mozzanat kibontása leend.
Amennyiben nyájas olvasónk ennek a szándéknak a gyakorlati hasznosságát még nem látná, gondoljon a következőkre. A jövő előre nem látható, bárkivel bármikor bármi megtörténhet, ez ember egyik nap még a bangkoki Benjarongban ebédel, másnap meg a Gyűjtőben. Ma este lazachabot készítek nantuai mártással, holnap viszont karintiai tormás húsra se lesz pénz, húsra se, sőt tormára se, hogy Karintiáról már ne is beszéljünk. Egyedül a transzcendens mozzanat az, ami megmarad nekem.
II. NÁSZASSZONY
ÉRKEZIK
Egy vacsora ételsorának összeállításával folytatjuk, noha elmélkedésünk a továbbiakban is teoretikus jellegű, éspedig azért teoretikus, mert mindenekelőtt a gasztronómia fogalma körüli zűrzavarokat és félreértéseket kell tisztáznunk egyszer és mindenkorra. Viszont a gasztronómiának mégiscsak az érzéki örömökhöz van leginkább köze, ezért olyképpen kell szólanunk róla, hogy nyájas olvasónk szervezetében az effajta örömökhöz tartozó feltételes reflexek (például nyálnak a szájban való összefutása) valamilyen szinten aktiválódjanak.
A vacsorát pedig nemcsak úgy általában fogjuk elgondolni, hanem egészen konkrétan, például akként, hogy leánygyermekünk jövendőbelijének szülei érkeznek hozzánk látogatóba; nem ismerjük őket, semmit nem tudunk az ízlésükről, sejtésünk van ugyan, de azt elhessegetjük inkább.
Maradjunk egyelőre a tűzhely mellett.
Egyszerű, mértéktartóan elegáns, majdhogynem érdektelen menüt állítunk össze, hideg előétel gyanánt pirítósra kenegethető dolgokat tálalunk, amelyek révén a vacsora szinte észrevétlenül kezdődik, legyen például torontáli nyúlpástétom, csípős kacsazúzapüré, és mondjuk tarisznyarák Viktória módra. Meleg előételnek igen príma lesz a bárányvese madeirában, elkészítése a vendégek előtt is abszolválható, és tíz percig se tart. A következő fogás nyilván a halétel, és minthogy nemrég nyelvhalat láttunk a csarnokban, legyen nyelvhalfilé pezsgőben, húsz perc alatt megvan az is. A főétel szekszárdi vaddisznópecsenye vele sült krumplival és áfonyával, a desszert pedig gránátalma konyakkal. Különösebben elrontani egyiket se lehet, talán a bárányvesét kivéve, annak ugyanis rózsaszínűnek kell maradnia belül, ellenkező esetben kiszárad, és olyan lesz, mint a radírgumi, ám ez vizsgálódásunk szempontjából semmit se jelent. A lényeg az, hogy az ételek valahogy elkészülnek, megjelennek az asztalon, a tisztelt ünnepi vendégkoszorú pedig megeszi, vagy legalábbis nyammog rajta egy darabig.
Ezt így együtt konyhaművészetnek, vagy másképpen gasztronómiának nevezzük, ugyanis a gasztronómia nem más, mint az ehető nyersanyagok kiválasztásának, az étel elkészítésének, tálalásának és fogyasztásának művészete. Nyájas olvasónk természetesen ismeri a „konyhaművészet” szót, ám úgy gondolja, hogy ennek valójában semmi köze az „igazi” művészethez, amit nem a konyhában lehet megtalálni, hanem a Louvre-ban, az Uffiziben, meg a Royal Albert Hallban. Továbbá – gondolja nyájas olvasónk – a konyhaművészet, már amennyiben elfogadjuk, hogy csakugyan létezik ilyen, néhány világhírű mesterszakács munkásságával azonosítható, ami ezen kívül van, az egyszerűen főzés, vagy még rosszabb esetben McDonald’s.
Olvasónk mindkét vonatkozásban téved; kezdjük az elején.
A zeneszerző csakis a 20 Hz és 20 kHz közé eső hanghullámokat használhatja, és semmi mást, a festő eszköze a szín, vagy általánosabban fogalmazva az elektromágneses színkép 3,9 × 1014 és 7,8 × 1014 Hz közötti tartománya. A konyhaművész ezzel szemben különféle anyagok és technológiák roppant gazdag kínálatából válogat, a kész mű pedig egyszerre hat a látásra, a szaglásra és az ízlelésre, miáltal is a wagneri Gesamkunstwerk szimpla ceruzarajznak tűnik hozzá képest; akkor meg honnan vesszük, hogy elektromágneses vagy pláne hanghullámokkal lehet művészetet csinálni, viszont anyagok, ízek, illatok és formák végtelen sokféle kombinációjával ugyanez kizárt? Mért gondoljuk, hogy amit csak látással vagy a hallással észlelünk, az lehet művészet, viszont amit ízleléssel és szaglással is, az nem lehet?
Pontosan hetvenhét oka van annak, hogy ezt gondoljuk, tehát ehhez az abszurd eredményhez hetvenhét különféle tévedés eredményeképp bírhatunk eljutni. Az első hetvennéggyel itt most nem bíbelődünk, csupán az utolsó hármat nézzük meg valamelyest közelebbről.
Hetvenötödik tévhitünk abból a tényből fakad, hogy zenét hallgatni nem muszáj, enni viszont igen, márpedig a lelkünk mélyén érezzük, hogy a művészet olyasvalami, ami nem kötelező és nem is szükséges, és ami ennek megfelelően mindig egy törpe kisebbség fényűző kedvtelése marad. Ezzel szemben a táplálék elkészítésével és fogyasztásával nemcsak egy törpe kisebbség foglalkozik, továbbá ez nem is fényűző kedvtelés, hanem olyasvalami, ami nélkül rövid úton felfordulunk.
Ez mind stimmel egészen addig, amíg a vadnyulat csapdába ejtjük, kiemeljük onnan, agyonvágjuk, megnyúzzuk, kibelezzük, nyársra húzzuk és megsütjük; eddig valóban táplálkozásról van szó csupán, az emberi szervezet energia-utánpótlásáról, művészet sehol. Ám az ember kreatív teremtmény, hamarosan rájön, hogy a nyúl jobb lesz, ha pár napig a bőrében hagyja állni, utána nyúzza, tűzdeli, sózza, és pár óráig olívaolaj-citromlé keverékben pácolja. Nem nagy ügy, de a pőre táplálkozáson ez már túlmutat, ennek már nem csak az a célja, hogy a táplálkozó egyed fönnmaradjon. Itt a cél valamifajta élmény, s ezzel magunk mögött hagytuk a szükségszerűség birodalmát, és a művészet virányán tapodunk. Természetesen a föntebb ismertetett menüsorban szereplő torontáli nyúlpástétom ennél is bonyolultabb, de nem a recept komplexitása a lényeg, hanem a teremtő akarat, amely csupán egy élmény generálására tör; hogy aztán az élmény fölemelő lesz vagy elborzasztó, az tök mindegy, ugyanis ami a művészetet művészetté teszi, az nem az eredmény minősége (ami objektíve amúgy se értékelhető), hanem egyes-egyedül a szándék maga. Itt kell kitérnünk olvasónk második tévedésére, amely nem eleme a hetvenhét gasztronómiai téveszme halmazának, hanem, mint fentebb írtuk, arról szól, hogy olvasónk szerint a konyhaművészet néhány világhírű mesterszakács munkásságával azonos. Most már viszont tisztán látjuk, hogy a mesterszakács is akkor és csakis akkor művész, amikor a kreativitás öncélú aktusában (esetleg csakis a tulajdon kedvtelésére) újat teremt; amikor a saját (esetleg világsikerű) kreációit főzi vagy főzeti, akkor nem művész, hanem szakember. Nem kevesebb, mint a művész, hanem egészen más.
Leendő nászunk és nászasszonyunk itt leírt vacsoráltatása mögött látszólag roppant konvencionális szándék húzódik, megismerni leányunk jövendőbelijének pereputtyát, ám a lelkünk padlásszobájában lakó művész többet akar, élményt óhajt generálni, hogy a vendégek szeme kidülledjen, mindegy, mitől. Nem azt akarjuk, hogy tessen nekik a vacsora, hanem hogy emlékezzenek rá egy darabig.
A hetvenhatodik és hetvenhetedik tévhit cáfolatára a következő részben kerítünk sort. Most megkóstoljuk a konyakunkat, meggyújtunk egy szivart, és ismertetjük nyájas olvasónkkal a gasztronómia első alaptörvényét: a szakácsmesterség (nem a művészet: a mesterség) arra való, hogy az aperitiftől a konyakig húzódó kulináris ívet a lehetőségekhez képest kibírhatóvá tegye.
A konyhaművészet pedig csak úgy van, indoklás nélkül, mint a szivárványos farkú brutyolamadár, amely a Mangusztán-szigetek erdeiben neveli ivadékait, és éjszakánként úgy tesz, hogy krikí-krikí.
III. TAPLÓNYELV
ÉS
OSZTRIGA
A hetvenhatodik téveszme cáfolata következik.
Azt mondtuk föntebb, hogy a gasztronómia az ehető anyagok kiválasztásának, az étel elkészítésének, tálalásának és fogyasztásának művészete. Azt is mondtuk, hogy a „konyhaművészet” szót általában metaforikusan szokás értelmezni, ugyanis a közhit szerint az igazi művészet nem a konyhában lelhető föl, hanem a Louvre-ban, az Uffiziben, meg a Royal Albert Hallban, és végül azt mondtuk, hogy ezt a hiedelmet hetvenhét vaskos téveszme alapozza meg. Ebből az első hetvennéggyel nem is foglalkozunk, a hetvenötödiket már megcáfoltuk, jöjjön most a hetvenhatodik.
Ezt a téveszmét az osztrigaszindrómáig vezetjük vissza. Az osztriga tudvalévőleg a feldolgozottság fölöttébb alacsony fokán kerül az asztalra, amennyiben nemcsak nyers, hanem még ráadásul eleven is. Úgy hever ott a törött jégen, ahogyan az Isten őt megteremtette, a táplálkozó magánszemély pedig megragadja ezt a védtelen állatkát, citromot csöppent rá, majd kagylójából kiszürcsölvén megrágja és lenyeli.
Ha a citrom nem volna, akkor a művelet semmiben sem különbözne attól, ahogy a nagy hal bekapja a kis halat, vagy a béka bekapja a legyet, ennek ellenére az osztriga ínyencfalatnak minősül, és bár fogyasztják sütve-főzve is, minden komoly ember egyetért abban, hogy a legjobb azon frissiben, nyersen, élve.
Mármost ha ennek köze van a gasztronómiához, akkor a fiatal vaddisznót egyben lenyelő anakonda nemcsak gourmet-nak, hanem egyenest a gasztronómia Wagnerének tekintendő. De vajon miféle művészet az, aminek egy óriáskígyó is mestere lehet, kérdezi nyájas olvasónk, mi pedig azért vagyunk itt, hogy e tárgykörben meghökkentő válaszokkal hozakodjunk elő. Ha már Wagnernél tartunk: vajon hallotta-e nyájas olvasónk valaha is háttérzeneként mondjuk a Tannhäusert? Merthogy annak borzasztó. De A nürnbergi mesterdalnokok se jobb, ha ugyanis nem rá figyelünk, akkor csak idegesítő zajfüggöny lesz belőle, míg viszont ha kellő elmélyedéssel hallgatjuk, akkor ez a mű csupa szellem, líra, derű és bölcsesség. Valójában persze a levegő matematikailag jól megragadható rezgéséről van szó, ami tőlünk függően minősül zajártalomnak az első esetben, és az operairodalom egyik csúcsának a másodikban. Vagyis akkor műalkotás, ha akként fogadjuk be, és abban az esetben tudjuk műalkotásként befogadni, ha erre gyerekkorunktól fogva mintegy kiképeztek, ha megtanultuk, hogyan jár az ember operába, mit vesz magára ilyenkor, hogyan szokás viselkedni a nézőtéren, milyen képeket kell vágni a nyitány alatt és hogy merre van a büfé; végül de nem utolsósorban pedig ha nem vagyunk teljesen botfülűek. Tehát a kultúránk (a kiképzés) és a személyes adottságaink (bizonyos fokú zenei hallás) eredményeképp a fizikai jelenségből (hanghullámok) létrejön az esztétikai élmény.
Mért ne jöhetne létre az osztrigából is?
Nyájas olvasónk talán akként vélekedik, hogy A nürnbergi mesterdalnokok esetében mégiscsak volt egy műalkotás, amit Wagner előzetesen letett az asztalra. Ez igaz, ám az esztétikai élmény végső soron tudatállapot, ami összekapcsolódhat egy meglevő műalkotással, de összekapcsolódhat valami mással is, például az ikebanában a virágrendezéssel, a japán teaszertartásban a teaivással, egy dunántúli présház teraszán pedig esetleg egy pohár jobb cuvée mélyreható elemzésével; természetesen nem a virág, a tea vagy a bor a lényeg, hanem az emberi tudat, amiben ezek a dolgok megjelennek vagy így, vagy úgy. Ha megfelelő helyen, időben és módon, de főképp a legmegfelelőbb hangulatban fogyasztjuk a föntebb említett osztrigát, akkor olyasfajta fénylő, tiszta és ráébredésjellegű tudati pillanatokat élhetünk át, amilyenek egyébként a nagy művekkel való találkozásokat jellemzik. Persze ez is csak ritkán és kivételesen szerencsés körülmények között jön össze, de örüljünk annak is, mert a többség nem él át ilyesmit soha.
Összegzés: a gasztronómia olyan művészet, amelyben a mű élvezete, tehát a befogadás legalább annyira meghatározó jelentőségű, mint a mű létrehozása, sőt néha fontosabb annál, néha meg azonos vele.
A többi művészet ugyanilyen, de erről általában nem tudunk.
Végezetül jöjjön a hetvenhetedik tévhit, amely szerint művészet az, amihez az emberek nagy többsége hozzá se szagol, viszont egy étellel kapcsolatban bárki eldöntheti, jó-e vagy pocsék, következésképp a gasztronómia nem művészet, hanem valami más.
Sajnálattal kell bejelentenünk, hogy a gasztronómia fölöttébb exkluzív művészet, és ennek megfelelően csakis a kiválasztott kevesekhez szól, noha esetenként a köznép is örömét lelheti benne. Hasonlóképp mondjuk a zenéhez, ami bizonyos értelemben szintén exkluzív, hiszen az élvezetéhez némi képzettség, de legfőképp egy minimális mértékű zenei hallás szükségeltetik, noha valamilyen mértékben a botfülű is élvezni tudja. Csak: hát a botfülű tisztában van önnön botfülűségével, s így Wagnerről nem is igen kíván véleményt formálni, viszont a taplónyelvű előtt az ő taplónyelvű volta rejtve marad, s ennek megfelelően gasztronómiai kérdésekben kompetensnek képzeli magát. Természetesen a botfülű is észreveszi, ha a Hans Sachsot alakító énekes be van rúgva, ha másból nem, hát abból, hogy a harmadik felvonásban leokádja Stolzingi Waltert ahelyett, hogy mesterré avatná; mutatis mutandis a taplónyelvűnek szemet szúr, ha rántott húst nem verték ki papírvékonyra és nem szenesítették el félig, ahogy azt szerinte kellene. Viszont a botfülű nem válik zeneértővé attól, hogy a főszereplő részeg voltát detektálta, s ugyanígy a taplónyelvűt sem tekintjük gasztronómiai értelemben beszámíthatónak azon az alapon, hogy az elégett és az el nem égett cipőtalpat világosan megkülönbözteti egymástól.
Melyek a taplónyelvűség legfontosabb ismérvei?
Erről részletesebben egy másik alkalommal; egyelőre annyit csupán, hogy a nagyszerű Brillat-Savarin a gasztronómiai érzék (ízlés, ínyesség, gusto) vizsgálatára három ételsort állított össze, persze ezek segítségével a gasztronómiai fogékonyság poláris ellentéte, vagyis a taplónyelvűség is teljes bizonyossággal kimutatható. És nem csak ezekkel, hiszen Brillat-Savarin korának Franciaországa hozzánk képest valahogy olyan, mint az Augustus korabeli Róma mondjuk a VI. századi Germániához viszonyítva, vagyis a mi körülményeink között jóval egyszerűbb eszközök is megteszik. Könnyen lehetséges például, hogy az a szerény vacsora, amelyet az előző elmélkedésben ismertettünk, vendégeinknek kínokat okoz, mert a vendég – mint a rendes magyar ember általában – utálja a nyulat, a rákot, a halat, és a vadat in genere, bár a vaddisznót ez alkalommal fölfalja, mert már baromi éhes. A gourmet házigazda pedig nézi ezeket a szenvedő lényeket, akik, íme, az élet legprimerebb örömeinek a megragadására is alkalmatlanok, sőt az élvezetet gyötrelemmé konvertálják, és átokká az áldást, s ettől a házigazda kebelében határtalan részvét üt tanyát. Ez az érzés mély, parttalan, önzetlen és átfogó, tehát lényegében azonos azzal a kozmikus szeretettel, amely a nagy világvallások egyik központi ideája, és mellesleg a spirituális fejlettség legfőbb jegye. A házigazda természetesen ezzel is tisztában van, tehát amikor végre sikerül kirúgnia a vendégeit, tölt magának egy rendesebb pohár konyakot, komoly szivarra gyújt, és mérlegre teszi a mérlegre teendőket. Egyfelől ő nagyon tud főzni, csodálatosan tud, annyira tud, hogy az már döbbenetes, és e körülmény dölyfre, felfuvalkodottságra, pöffeszkedésre, gőgre adhatna okot. Másfelől azonban az ő lelkét a taplónyelvűek iránt érzett univerzális részvét annyira hézagtalanul tölti ki, hogy negatív érzelemnek hely ott már nem marad. Hogyan lehetek én, a vak világtörvény esetleges kreatúráinak egyike, más megközelítésben egy bűnös lélek, ily hihetetlenül tökéletes? – vonja kérdőre a házigazda az örökkévalót, az egyetemes tudatot és a mindent magába foglaló ürességet, de válasz egyelőre sehonnan sem érkezik.



Előételek
Túljutottunk az elméleti alapokon, „Immáron új vizek felé evezni / Emel vitorlát elmém kis hajója…”, ha szabad e tárgyban megidéznünk Dante halhatatlan szavait. Utunk konkrét, világos, anyagszerű területen visz tovább, jelen értekezésünk tárgya már a maga materiális valójában van jelen az asztalon, leginkább azzal a feladattal, hogy hidat verjen az aperitif és az első pohár bor közé. Ezt a valamit általában előételnek mondjuk és nyájas mosollyal tekintünk rá, hiszen ha nem volna, akkor csakugyan az aperitifre innánk a bort, márpedig lelkünk mélyén valamennyien világosan érezzük, hogy ez csöppet sem volna helyénvaló.
Ezen fontos szempont mellett az előétel gasztronómiai hovatartozását meghatározó összes további tényező eltörpülni látszik. Egyébként pedig mindenki tudja, miket szokás előételként kínálni, articsóka hollandi mártással, hortobágyi palacsinta, meleg töltött paradicsom, pontytej vajas tésztában, rákkoktél, sárgadinnye sonkával meg ilyenek. Velőfelfújt például. Elkészítéséhez némi rutin kell, maga az étel pedig nem annyira jó, mint amennyi gond van vele, viszont ahogy nekilátunk, máris legálisan köthetünk ismeretséget valami jobbfajta karakteres, nagyon száraz fehérkével, egy Egri Zengővel például. Ezalatt észrevétlenül leküzdjük a velőfelfújtat, és onnan már sínen is vagyunk, bár valószínű, hogy képzelőerőnket ezt követően nem annyira a hátralévő fogások izgatják, hanem inkább az Egri borvidék fölött köröznénk tovább, lassan, méltósággal és fenségesen, miként a sasmadár.
Eszerint tehát az előétel általában (1) elegáns és formális étkezések alkotóeleme, (2) a funkciója pontosan az, hogy ezen étkezések elegáns és formális voltát hangsúlyozza, (3) ennek megfelelően drága alapanyagokból és sok munkával készül, (4) élvezeti értéke ezzel többnyire nem áll arányban, ezért (5) az a jó, ha túlesünk rajta mielőbb.
Ez, amit itt leírtunk, az előétel nordikus vagy boreális felfogása, ami egészen addig van érvényben, amíg a tudatunkban egy nagyobb formátumú mediterrán vagy közel-keleti étkezés emléke föl nem dereng; utána rögtön belátjuk, hogy az előétel imént jellemzett koncepciója némi finomításra szorul. Ilyen tudatformáló hatású gasztronómiai élménnyel e sorok írója először a múlt század hetvenes éveiben és ráadásul Bagdadban (!) találkozott. Este nyolckor kezdődött a vacsora, mindenekelőtt jött egy üveg whisky, az asztalt pedig apró tálkák sokasága lepte el, majd újabb whiskyk és újabb tálkák érkeztek egészen tizenegyig. Tizenegy után pedig jött további négy fogás.
Mint látjuk, Irakban a hetvenes évek folyamán még volt ennivaló, és egyébként sok minden más is. Másrészt Irak ugyan iszlám ország volt, de csak módjával. Szaddám birodalmában inkább volt helye a whiskynek, mint Allahnak, mert hiszen Allah mellett a vezér szükségképp a második helyre szorult volna vissza, az meg kizárt.
De jobb, ha politizálás helyett a gasztronómia selymes hímű rétjein bóklászunk továbbra is.
Az a tizenöt-húszfajta előétel igazi kulináris élmény nyújtott, holott a legkevésbé azt lehet róluk elmondani, hogy drága anyagokból vagy sok munkával készültek volna, épp ellenkezőleg. Csicseriborsó- és szezámpüré (hummus bi tahina), apróra vágott keménytojás némi citromos-fokhagymás-petrezselymes olajban (tahinat el beid), padlizsánsaláta egy kevés tahinivel dúsítva (moutabal), csípős diómártás (muhammara – hagymán őrölt diót és vízzel pürésített zsemlemorzsát dinsztelnek, római köménnyel és nagyobb mennyiségű csilivel ízesítik), fokhagymás-korianderes lencsepüré (adas bil hamod), töltött szőlőlevelek (mahshi warak areesh vagy warak enab), töltött hagyma (basal mahshi) és más effélék. Külön-külön egyikről se állíthatjuk, hogy a gasztronómia csúcsait ostromolná, viszont amikor csoportosan jelennek meg az asztalon, akkor a színek, illatok és ízek olyan bősége áll elő, hogy abból új kulináris minőség születik.
Másképpen fogalmazva az arab mezze baromi jó.
Azt is látnunk kell továbbá, hogy a mezze nem csupán az étkezés első felvonása, nem is egy fogás a szó hagyományos értelmében, hanem napirendi pont, sőt életforma, mi több, világnézet. Az arab mezze arról szól, hogy semmi se sürgős, a dolgok majd kiforogják magukat, például van itt a kávézóval szemben egy távíróoszlop, arra pedig föl van tekeredve egy automobil, de már húsz esztendeje annak, hogy a vezetője telibe trafálta ezen póznát, és azóta senki sem érezte szükségét annak, hogy a roncsot eltávolítsa, mert minek is. Ha Allah úgy látná jónak, hogy ne legyen itt, akkor nem volna itt, ezzel szemben itt van. Vagyis Allah tekintetének kedves, mármost ki tenne olyat, ami Allah akarata ellen való, és amellett strapás, nyilván csakis az, akinek elment a józan esze. A mienk ellenben megvan, úgyhogy a roncs a helyén marad.
A nyugati ember legalább háromszáz éve irigyli azt a kényelmes fatalizmust, ami az arab mezze elméleti alapjául szolgál, sőt rosszabb pillanataiban bölcsességnek tekinti és ennek megfelelően csodálja is, bár újabban nem annyira. Mi a magunk részéről ebbe a hibába sohasem estünk, ugyanis felmértük, hogy az igazhitű nem iszik bort a mezze mellé (a Korán egyetlen szóval sem tiltja a whiskyt, míg viszont a bort igen), márpedig az előétel bor nélkül teljes félreértés, és mint ilyen, az iszlám országok zsákutcás fejlődésének elégséges magyarázata.
A görög meze és az arab mezze hasonló, bár a görög ember nem muzulmán, viszont teljességgel fatalista. Betesszük a cuccunkat egy görög szigeten a csomagmegőrzőbe, tíz nap múlva érte megyünk, az ajtó zárva. Fél nap alatt kiderítjük, hogy az ember, aki a pult mögött szokott állni, elutazott a sógorához, de majd visszajön, egy hét, két hét, ki tudja. Szerencsére a hajó se jött meg, amivel tovább akartunk volna állni, de majd megjön az is, ha nem holnap, akkor holnapután, vagy valamikor. Napközben addig is lehet sziesztázni, délután hat körül pedig leülünk a vacsoraasztalhoz, és tízig eszünk. Közben a görögök leginkább úzót isznak, esetleg recinát, ez a gyantázott görög asztali bor összefoglaló neve, íze a jobb minőségű padlófényezőre emlékeztet, viszont meg lehet szokni, és utána nem okoz csalódást, ugyanis minden recina egyforma, függetlenül attól, hogy hol vettük és mennyibe került.
E sorok írója tisztelettel adózik a görög szellem olyas leleményeinek, aminő például a melidzanoszalata és a taramoszalata, a dolmadakja, a keftedakja és a szpanakopitta, ám az előételek igazi hazáját a jamon serrano és a Seville Manzanilla olajbogyó országában, az Ibériai-félszigeten lelte föl. Az ott megízlelhető petrezselymes-fokhagymás-vajas kagylók, grillezett rákfarkak, csípős olajban kisütött angolnaivadékok, flambírozott kolbászok és nyárson sült borjúhúsfalatkák legfontosabb erénye, hogy a vándor eleve valami borozóban jut hozzájuk. Ez a tapas, a Hispániát meghódító arabok – mórok – hagyatéka, talán a legkellemesebb étkezési forma, ami létezik. Vegyük például a fokhagymás rákot (gambas al ajillo), ami úgy készül, hogy olívaolajban szeletelt fokhagymát és hegyes erős paprikát dinsztelünk majd egy percig forgatjuk rajta az apró rákot, aztán citromlevet facsarunk rá, aláöntünk egy pohár száraz sherryt és megszórjuk petrezselyemmel. Mármost, ha ezt egy monumentális spanyol vacsora keretében fogyasztjuk, akkor előétel lesz, ha a kocsmában teszünk rá szert, akkor tapa. A tapa lényege, hogy nem főétel jön utána, hanem bor, és idővel esetleg újabb tapa.
Lényeg az, hogy egyáltalán nem kell elhagyni a kocsmát, mert minek.
Az utolsó adag tapát pedig kinevezhetjük vacsorának. A vacsora annyiban más, mint a tapas, hogy utána a spanyol ember konyakot iszik, pontosabban Brandy de Jerezt, szivarra gyújt, és ellazult, lebegő, mámoros lélekkel otthonába tér. Pár ezer kilométerrel keletebbre hazatér az igazhitű is, ám az ő lelke nincs ellazulva, nem lebeg és kicsit se mámoros, ezzel szemben akár négy haragvó némber is várhat rá odahaza.
Aztán csodálkozunk, hogy a világ olyan, amilyen.



Hideg előételek
1. BELVOIR
KEKSZEK
Magok (paradió, mogyoró, földimogyoró, kesudió, fenyőmag), stilton, vaj, portói, joghurt, sós keksz, petrezselyem- vagy mentalevél, dió, töltött zöld olajbogyó
Kávédarálóban összedarálok különféle magokat, például paradiót, mogyorót, földimogyorót, kesudiót, fenyőmagot stb., mindegyikből csak néhány szemet. Tizenöt-húsz deka elmorzsolt stiltont összegyúrok két-három deka felolvasztott vajjal, beledolgozok egy evőkanál portóit, egy evőkanál joghurtot, végül a darált magokat, megkenek vele nyolc-tíz sós kekszet, vagy ahogy sikerül, és grillben addig sütöm, amíg a sajt bugyogni nem kezd a tetején. Ha kész, mindegyikre teszek egy petrezselyem- vagy mentalevelet, egy gerezd diót és egy szelet töltött zöld olajbogyót.
2. CAMBRIDGE-I
CSÓNAKOS
LEPÉNY
Bélszín, só, bors, csirke, gomba, vaj, citromlé, tojás, pecsenyelé, barna sör, mirelit vajas tészta
Veszek egy bélszínt, pár napig pihentetem, aztán vékony szeletekre vágom, meghintem sóval, borssal. Egy-két csirkéről lefejtem a húst, a visszamaradó bőrökből és csontokból elsőrangú szárnyasalaplé lesz, amit e könyv más receptjeinél remekül lehet hasznosítani. Harminc-negyven deka felszeletelt gombát vajon megpárolok, sózom, borsozom, citromlével megcsöpögtetem. Felkarikázok három keménytojást. Egy tűzálló edényt vajjal jól kikenek, rétegenként belerakom a húst, csirkehúst, gombát, tojást, és megint elölről, végül egy-két deci pecsenyelé és ugyanannyi barna sör keverékével meglocsolom. A folyadék mennyisége természetesen a felhasznált alapanyagok tömegétől függ, úgyhogy itt arányérzék kell, bölcsesség, nemkülönben intuíció. Végül az edény szélét tojással megkenem, és az egészet vékonyra nyújtott omlós vajas tésztával beborítom. Az is megkenem tojással, befedem megvajazott sütőpapírral, és középmeleg sütőben legalább két órán át sütöm. Ugyanebben az edényben, hidegen tálalom.
3. CSÍPŐS, FOKHAGYMÁS
DIÓKRÉM
Másnapos péksütemény, spanyol paprika, fokhagyma, dióbél, olívaolaj, citromlé, frissen őrölt római kömény, elmorzsolt száraz erős paprika, pita
Ledarálok annyi másnapos péksüteményt, hogy másfél deci morzsám legyen. Faszénparázs fölött (rosszabb esetben elektromos grill alatt) megsütök két nagy spanyol paprikát, aztán tíz percre zacskóba rakom, hogy könnyebb legyen meghámozni. Ha ez utóbbi sikerült, robotgépbe dobom a kicsumázott paprikákat, utánahajítok hat-nyolc gerezd fokhagymát, ráöntöm a zsemlemorzsát, beleteszek még másfél deci dióbelet, két stampedli (hatvan milliliter) olívaolajat, belecsavarom egy nagy citrom levét, megszórom két kiskanálnyi frissen őrölt római köménnyel, és végül teszek bele egy kiskanálnyi elmorzsolt száraz erős paprikát (csilit). Az egészet összepépesítem. Pitával tálalom, ki lehet tunkolni. Eredetileg a muhammara nyilván nem robotgépben készült, hanem mozsárban, tehát úgy hiteles, de több a gond vele.
4. CSIRKEMÁJAS
PIRÍTÓSOK
Toscanában csaknem minden étkezés egy tálcányi pirítós szelettel indul, rajtuk apróra vágott paradicsom, olívapaszta, vagy az alább ismertetendő örök favorit. Ennek is sok változata van, közös vonásuk, hogy a csirkemáj szardella és zsálya társaságában jelenik meg a színpadon.
Első változat: csirkemáj, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, szardellafilé, szárított zsálya, kapribogyó, frissen törött bors, friss zsályalevél
A fél kilónyi májat megmosom, lecsöpögtetem, valamelyest le is szárítom. Olívaolajon világosbarnára dinsztelek két nagy, szeletelt vöröshagymát, aztán lyukas kanállal egy turmixgépbe szedem át. A visszamaradt olajhoz teszek még két evőkanálnyit, majd négy-öt gerezd felszeletelt fokhagymát pirítok rajta; amikor kezd elszíneződni, rádobom a májat, továbbá hozzáadok négy-öt összevagdalt szardellafilét az olajával együtt. Néhány percnyi pirítás után ezt is a turmixba továbbítom, hozzáteszek egy-egy kiskanál szárított zsályát, kapribogyót és frissen törött borsot, majd az egészet némiképp darabosra pürésítem. Pirítósokra kenve, friss zsályalevéllel dekorálva tálalom.
Második változat: csirkemáj, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, zellerszár, sárgarépa, fehérbor, paradicsompüré, vaj, kapribogyó, szardella
Négy evőkanál olívaolajon megpárolok egy fej kockázott vöröshagymát, egy gerezd fokhagymát, egy fél zellerszárat meg egy fél sárgarépát, mindegyiket apróra vágva. Ha már minden puha, hozzáteszem a csirkemájat, és körülbelül három percig kevergetem, majd meglocsolom négy evőkanál fehérborral, ráteszek egy kiskanál paradicsompürét, és nagy lángon kevergetem, amíg az összes folyadék el nem párolog. Leveszem a tűzről, beledobok két kanál vajat, egy kanálnyi finomra vagdalt kapribogyót és egy lecsepegtetett és ugyancsak összevagdalt szardellát. Addig keverem, amíg a vaj teljesen el nem olvad. Sózom, robotgépben pépesítem és francia kenyérből csinált pirítósokkal tálalom.
5. CSIRKEMÁJPÁSTÉTOM
CSERÉPTÁLBAN
SÜTVE
Csirkemáj, vöröshagyma, fokhagyma, zöldpetrezselyem, fehérbor, konyak, madeira, tojás, bacon
Fél kiló csirkemájat összekeverek egy fej gorombára vágott vöröshagymával, néhány gerezd ugyancsak gorombára vágott fokhagymával és fél csokor összevagdalt zöldpetrezselyemmel, öntök rá fél liter fehérbort, és legalább fél napig békén hagyom. Aztán vajon egy újabb fej hagymát és pár gerezd szeletelt fokhagymát dinsztelek, ráöntöm a leszűrt májat, és megpirítom. Ha kész, robotgéppel pépesítem, hűlni hagyom, majd belekeverek négy evőkanál konyakot, egy evőkanál madeirát és egy felvert tojást. Egy megfelelő méretű cserép- vagy üvegtálat baconnal kibélelek úgy, hogy a szalonnaszeleteket visszahajtva a tál egész tartalmát betakarhassam, belesimítom a masszát, visszahajtogatom rá a szalonnaszeleteket, aztán sütőben fél óra alatt kigőzölöm. Valamilyen súllyal lenyomatva hagyom kihűlni.
6. FELJAVÍTOTT
SKÓT
TOJÁSOK
Tojás, stilton, friss túrósajt, darált hús, cajun fűszerkeverék, zsemlemorzsa, olaj a sütéshez
A skót tojás eredetileg egy húsgombóc, amit félbevágott keménytojással töltöttek meg; ez itt egy variáns arra az időre, amikor épp nem tojik a tyúk. Két tojás mindenképp kell, azt valahogy megszerzem, keményre főzöm, meghámozom, apróra összevágom. Elkeverem tíz deka szétmorzsolt stiltonnal és öt deka cottage cheese-zel, illetve bármilyen friss túrósajttal, tízfelé osztom, apró golyókat formálok belőle, és legalább fél órára hűtőbe rakom. Fél kiló darált húst összegyúrok a szükséges mennyiségű cajun fűszerkeverékkel, vagy valami mással, ezt is tízfelé osztom, mindegyiket ellapítom, és belecsomagolok egy tojás-sajt golyót, utána felvert tojásba mártom (ehhez persze további tojásra lesz szükség), zsemlemorzsába forgatom és olajban kisütöm. A másik módszer tepsibe terített fóliára rakni és sütőben készíteni el, úgy nem szív magába olajat és kevésbé büdös, viszont esetleg kiszárad, és nem lehet megenni. Valamit valamiért.
7. FLORENTIN
MÁRTÁS
Spenót, hagyma, fokhagyma, szegfűbors, majonéz, tejföl vagy joghurt, tortillacsipsz
A „florentin” (magyarul „firenzei”) szó Medici Katalinnal, az európai gasztronómia nagyasszonyával függ össze. Amikor a firenzei születésű Medici Katalin feleségül ment II. Henrikhez, vitte magával a saját firenzei szakácsait, továbbá az articsókát, a szarvasgombát, a gyümölcsöket, a friss zöldségeket, meg általában a jó ízlést, továbbá a spenótot is. A francia konyha addig – 1535-ig – leginkább nagydarab húsokból, babból, káposztából, karórépából állt, a spenótot a firenzeiek hozták magukkal, ezért a spenóttartalmú ételeket egy idő után a „firenzei” szóval jelölték. Ennek megfelelően a florentin vagy „à la florentine” ma is azt jelenti, hogy van benne spenót.
Robotgépbe teszek félkilónyi kiengedtetett és lecsöpögtetett mirelit spenótot, egy fej kockázott hagymát, néhány gerezd elkapart fokhagymát, sót és fél kiskanál őrölt szegfűborsot. Simára keverem, tálba öntöm, és belekeverek negyed liter kész majonézt, meg ugyanannyi tejfölt vagy joghurtot. Tortillacsipsszel tálalom.
8. GUACAMOLE
Avokádóhús, finomra vágott zöld csili, fokhagyma, citromlé
Alapvető jelentőségű táplálék, részint a szegény mexikóiak, részint az egészségmániás és gazdag európaiak fogyasztják; állítólag csökkenti a koleszterinszintet, regenerálja az érfalakat, elmulasztja a szürke hályogot, a lúdtalpat és az impotenciát, továbbá a tőzsdekrach, az autóbaleset és az adóhivatal ellen is védelmet nyújt. Bonyolultságát tekintve a guacamole a zsíros kenyér szintje alatt marad, a guacamole ugyanis, ha szigorúbban nézzük, nem is étel, hanem az avokádó fogyasztásának technikája. Az avokádót úgy esszük, hogy a húsát kikanalazzuk a héjból, összetörjük, beledolgozunk egy jó adag csilit, sózzuk, ennyi.
Ehhez képest a guacamole készítésének valóságos iskolái vannak. A legszigorúbban ortodox, fundamentalista irányzat képviselői szerint guacamole csakis Mexikóban készíthető, ugyanis a lényege az avokádó maga, márpedig e célra alkalmas avokádó egyedül Mexikóban terem. Mások azt mondják, hogy ez ugyan igaz, de azért próbálkozzunk, megint mások akként vélekednek, hogy jónak tekinthető minden olyan guacamole, amely a gyümölcs ízét – függetlenül annak származásától – érvényesülni hagyja.
A közvélekedés ezzel szemben afelé tendál, hogy azért a guacamoléba kell egy kis citromlé, korianderzöld, fokhagyma, finomra vágott vöröshagyma, esetleg tejföl, netán római kömény, de csak egy leheletnyi, aztán semmi más.
Végezetül vannak az új hullámos, neobarokk-posztmodern őrültek, akik szerint mehet bele szezámmag, savanyított gyömbér, almaborecet, wasabi. Vagy akár brokkoli, majonéz, parmezán, cheddar, currypor, worcester, tequila, Monterey Jack, chorizo, és mindez együtt.
Én a magam részéről a puristákhoz állok közelebb, azaz szerintem Isten az avokádót elég jól kitalálta, nem hiányzik abból semmi. Más kérdés, hogy némi erős paprika, fokhagyma és citromlé sohase árt, ezért aztán a guacamole összetétele az én fogalmaim szerint: pépesített avokádóhús, finomra vágott zöld csili, kis fokhagyma, pár csepp citromlé, tortillacsipsz. Ez így nagyon finom, másrészt meg minden javasasszony, sámán vajákos és csodadoktor szerint roppant egészséges, tehát a guacamole fogyasztása közben az ember büszkén gondol arra, hogy íme, a halhatatlanok ételét fogyasztom, noha ezzel az erővel ehetnék csülköt is.
9. HÚSOS
LEPÉNY SANTA COMBÁBÓL
Maradék sült vagy főtt húsok, felvágottak stb., fekete olajbogyó, liszt, margarin, tojás, tej, sütőpor, só
Kivajazok egy 40 centis tepsit, kibélelem zsírpapírral, és azt is megvajazom. Összeszedek különböző sonkákat, kolbászokat és sült húsokat, együttesen hatvan dekát (esetleg valamivel többet), az egészet minél vékonyabban szeletelem. Ugyancsak felszeletelek tíz deka fekete olajbogyót. Ezt követően három nagy bögre lisztet egy nagy bögre olvasztott margarinnal, öt tojással, egy nagy bögre tejjel, egy púpos evőkanál sütőporral és egy kiskanál sóval összegyúrok olyképpen, hogy az eredmény puha tészta legyen. Harmadát szétterítem a tepsiben, rárakom a hús meg az olajbogyó felét. Ráterítem a tészta második harmadát, arra a hús és az olajbogyó másik felét. Felülre a tészta harmadik harmada jön, megkenem tojássárgájával, és százhatvan fokon negyvenöt percig sütöm.
10. JERK
DISZNÓCAFATOK
Cseresznye- vagy macskapöcse paprika, zöldhagyma, friss limalé, őrölt szegfűbors, fokhagyma, cukor, szárított kakukkfű, őrölt fahéj, gyömbér, reszelt szerecsendió, csont nélküli karaj; a jerk mártás másik változatához őrölt szegfűbors, barna cukor (juharszirup, esetleg melasz), fokhagyma, négy-hat scotch bonnet csili, szárított kakukkfű, zöldhagyma, őrölt fahéj, szerecsendió, szójaszósz
A jerk szó jelentését és a jerk ételek jellemzőit illetően lásd a jamaicai fűszeres csirkeszárnyak receptjét a meleg előételek között. A lényeg a pác, ami úgy alakul, hogy turmixgépbe teszek néhány cseresznye- vagy macskapöcse paprikát, hozzáteszek négy összevágott zöldhagymát, egy evőkanál friss limalevet, két kiskanál őrölt szegfűborsot, néhány gerezd apróra vágott fokhagymát, egy kiskanál sót, fél-fél kiskanál cukrot, frissen törött borsot és szárított kakukkfüvet, egy-egy késhegynyi őrölt fahéjat és gyömbért, egész pici reszelt szerecsendiót. Ez a mennyiség félkilónyi húshoz elég, a hús hüvelykujjnyi vastagra szeletelt, csont nélküli karaj lesz, összekeverem a fenti anyagokból előálló páccal, egy éjszakán át altatom. Másnap vaslapon vagy vastag falú vasserpenyőben megsütöm, hagyom kicsit hűlni, majd a szeleteket kézzel megragadván darabokra szaggatom, egy tálba hajigálom, mértéktartóan meglocsolom valami finom étolajjal, megszórom kevéske apróra vagdalt zöldhagymával, és innentől kezdve ehető.
Végezetül ideírom a megalkuvás nélküli, fundamentalista, mély-jamaicai jerk mártás receptjét, ez egy igazi, jamaicai háziasszonytól származik, és csak az a gond vele, hogy scotch bonnet csilit én nem tudok szerezni, tehát az általam föllelhető legerősebb paprikából használok annyit, amennyi épp a rendelkezésemre áll. Egyébként az eredeti recept a scotch bonnet csilivel (és a fokhagymával) kapcsolatban mondja azt, hogy bátran emeljük a mennyiségét, márpedig ahhoz képest babapiskótának számít az a paprika, amihez én hozzájutok. A receptet változtatás nélkül, az eredeti mértékegységek megtartásával írom ide. Tehát: fél csésze őrölt szegfűbors (egy csésze = 2,5 deci), fél csésze vagy több barna cukor, hat-nyolc gerezd fokhagyma, négy-hat scotch bonnet csili, egy evőkanál szárított kakukkfű elmorzsolva, két csomó zöldhagyma felaprítva, egy kiskanál fahéj, fél kiskanál szerecsendió, két evőkanál szójaszósz, só, bors. Ha minden friss, tehát a csili és a fokhagyma is fiatal, nedvdús, akkor az alapanyagok természetes nedvességtartalma épp elegendő, egyébként a cukor helyett juharszirupot, melaszt vagy cukornádmézet használok, mellesleg az eredmény így finomabb is – már ha egy effajta képződményre vonatkozólag a „finom” szó még értelmezhető.
Ez a mártás a hűtőben egy darabig elvan. Azt áldozati állat tetemét alaposan bedörzsölöm vele, a csirkénél például a bőr alá is benyomkodom. Kemény húsú tengeri halakhoz is használható. A pácolás időtartama egy éjszaka, másnap a grillezés nem túl magas hőfokon történik, mert cukortartalma folytán a pác megégésre hajlamos; ha viszont szakszerűen bánok vele, akkor csillogóan barnás kérget ad. A kész termék gyönyörű, viszont az átlagember számára csaknem ehetetlen, tehát nem lehet akárki futóvendég elé odarakni. Aki viszont szereti az effélét, az boldog lesz vele.
11. KACSAMÁJPÁSTÉTOM
KONYAKKAL
Kacsazsír, hagyma, kacsamáj, konyak, frissen kicsavart narancslé, tejszín, lehámozott és szétmorzsolt zsemle, fokhagyma
Vokban bőséges mennyiségű kacsazsíron esetleg biopálmavajon karikázott hagymát pirítok, ha már jó színe van, beledobom a felcsíkozott kacsamájat, pár percig kevergetem, ügyelve, nehogy keményre süljön, aztán leveszem, kicsit kihűtöm, összeturmixolom. Beleteszek egy kiló májra számítva egy-másfél deci (vagy ha úgy jobban tetszik, tíz evőkanál) konyakot, másfél-két deci (tizenöt evőkanál) frissen kicsavart narancslevet, két deci tejszínt, továbbá annyi lehámozott és szétmorzsolt zsemlét meg annyi fokhagymát, amennyit épp jónak látok. Sózom, borsozom etc., utána alaposan kihűtöm, és pirítóssal tálalom.
12. KACSAZÚZAPÜRÉ
PIRÍTÓSSAL
Zúza, olívaolaj, hagyma, apró, hegyes, erős paprika (más szóval csili vagy macskapöcse paprika), fokhagyma, fehérbor, majonéz, mustár, tejföl, fehér bors
Természetesen bármilyen zúza megfelel hozzá, a csirkezúza is, viszont a „kacsazúza” jobban hangzik. Tehát: veszek fél kiló zúzát, és olívaolajban dinsztelt hagymán puhára párolom, egy csilit és néhány gerezd fokhagymát teszek mellé, levét fehérborral pótolom, ha nagyon muszáj. Amikor kész, kihűtöm, finomra ledarálom, kész majonézzel, mustárral, tejföllel, fehér borssal elkeverem, pirítóssal tálalom.
13. LAZACHAB
KAPRIBOGYÓVAL
Lazac, krumpli, citromlé, tejföl, dijoni mustár, kapribogyó
Sós vízben megfőzök egy krumplit, vajon megsütök fél kiló lebőrözött lazacfilét. Robotgépbe teszem mindkettőt, rácsavarom egy citrom levét, teszek hozzá öt evőkanál tejfölt, kiskanál dijoni mustárt, három evőkanál kapribogyót, kis sót, borsot, összepürésítem, majd megfelelő formába gyömöszölve fél napra hűtőbe teszem. Ennyi az egész, a végeredményt pedig úgy hívják, hogy Mousse de Saumon et Câpres. Tálaláskor rászórok további pár szem kapribogyót.
14. LAZACPÜRÉ
Lazacfilé, füstölt lazac, vaj, mogyoróhagyma, zöldpetrezselyem, citromlé, dijoni mustár, kapribogyó, konyak, reszelt citromhéj
Negyedkilónyi lebőrözött lazacfilét gőzön készre főzök, tálba teszem, hűlni hagyom. Villával szétcincálom, hozzáteszek negyed kiló apróra vagdalt füstölt lazacot, öt deka puha vajat, egy finomra vágott mogyoróhagymát, kevés finomra vagdalt zöldpetrezselymet, egy evőkanál citromlevet, egy-egy kiskanál dijoni mustárt, kapribogyót, konyakot és reszelt citromhéjat. Jól összekeverem, valamilyen tálba vagy tálakba rakom, és négy óráig hűtöm tálalás előtt. Friss francia kenyeret adok mellé.
15. LAZACTEKERCSEK
KAVIÁRRAL
Füstölt lazacszeletek, citrom, mascarpone, kaviár, zöldpetrezselyem
Leterítek az asztalra egy műanyag fóliát, megkenem egy kis olajjal, teszek rá egy-két füstölt lazacszeletet, illetve, hogy pontosabbak legyünk, vékony filészeletet, megcsöpögtetem citrommal, tarka borsot darálok rá. Ezután megkenem mascarponéval és megszórom kaviárral (nyúlhalikrával, ha továbbra is pontosak akarunk maradni). Szorosan feltekerem, és a hűtőbe teszem dermedni. Tálaláskor óvatosan két-három centis korongokra vágom, a tetejére fekete kaviárt szórok, arra pedig teszek egy kevés nagy szemű vörös kaviárt (lazacikrát). Citrommal és zöldpetrezselyemmel körítem. Nem kell sok belőle, igen laktató.
16. NYÚLPÁSTÉTOM
FRANCIÁSAN
Egy nyúl, darált disznóhús, mogyoróhagyma, zöldpetrezselyem, tojás, tejföl, szerecsendió, konyak, babérlevél
Kicsontozok egy másfél kilós házinyulat, ennek eredményeképp mintegy hatvan deka színhúst kapok. Teszek hozzá negyven deka darált disznóhúst, és robotgépben összedolgozom, majd tálba öntöm. Finomra vágok két nagy mogyoróhagymát és néhány ág zöldpetrezselymet, fölverek két tojást, mindezt a húshoz adom, beleteszek továbbá két kanál tejfölt, némi sót, borsot, szerecsendiót, fél deci konyakot, majd az egészet alaposan összegyúrom. Kivajazott, lefedhető jénaiba nyomkodom, teszek rá három babérlevelet, majd kétszáz fokos sütőben megsütöm. Teljesen kihűtve, salátaágyon tálalom.
17. NYÚLPÁSTÉTOM
TORONTÁLI
MÓDRA
Nyúlgerinc, disznóhús, petrezselyem, hagyma, zsír, húsleves, pástétomfűszer, kockacukor, citromlé, liszt, tejföl
Egy nyúlgerincet és negyed kiló disznóhúst petrezselymes-hagymás zsíron puhára párolok, szükség szerint pár kanál húslevest téve alá. Ha kész, kevés pástétomfűszerrel megszórom, majd kétszer ledarálom. Egy-két kockacukrot barnára pirítok, egy citrom levével feleresztem, beleteszem a darált masszát, és tűz fölött addig kevergetem, amíg forrni és pirulni kezd, akkor egy evőkanál liszttel meghintem és tovább keverem, vigyázva, hogy oda ne kapjon. Másfél deci tejfölt keverek hozzá, azzal is jól átfőzöm, amikor pedig kellő sűrűségű, porcelánedénybe öntve hideg helyre állítom.
18. PEZSGŐS
PALACSINTA
FÜSTÖLT
LAZACCAL
Pezsgő, tojás, cukor, vaj, liszt, tejföl, torma, füstölt lazac
Összekeverek öt tojást egy evőkanál cukorral, három deka olvasztott vajjal, tizenöt deka liszttel, csipet sóval, két pohár (325 milliliter) pezsgővel, majd egy órán át állni hagyom. A masszából vajon tíz-tizenkét palacsintát sütök. Három deci tejföl és egy evőkanál frissen reszelt torma összekeverésével tejfölös tormát állítok elő, ezzel megkenek egy palacsintát és elrendezek rajta két vékony szelet füstölt lazacot, majd ráteszek egy másik palacsintát, megkenem, lazacot teszek rá, újabb palacsinta, tejfölös torma, lazac, amíg a készlet tart. Legfölülre palacsinta kerül, aztán az egészet leborítom fóliával, és a hűtőbe rakom. Tálaláskor úgy szeletelem, mint a tortát.
19. SÁRRÉTI
HÚSOS
LEPÉNY
Liszt, vaj, juhtúró, só, hagyma, hatvan deka darált hús, reszelt (juh) sajt, tojás, tejföl, zsemlemorzsa
Harminc-harminc deka lisztet, vajat és juhtúrót három csipet sóval összedolgozok, és a hűtőben egy éjszaka pihentetem. A töltelékhez dinsztelt hagymán megpárolok hatvan deka darált húst, zsírjára sütöm, összekeverem húsz deka reszelt (juh) sajttal, két tojással, egy deci tejföllel, és lehűtöm. A tészta kétharmad részét fél kisujjnyira nyújtom, kibélelek vele egy tepsit, megkenem tojással, villával megszurkálom és forró sütőben világossárgára sütöm, majd lehűtöm. Megszórom zsemlemorzsával, és egyenletesen rákenem a húst, a tetejét a félretett és derelyevágóval felcsíkozott tésztával berácsozom. A rácsokat megkenem tojással, reszelt sajttal megszórom, a közöket tejfölözöm. Forró sütőben sütöm készre.
20. SPENÓTOS
LEPÉNY
Vajas tészta, spenót, ghí (lásd a Függelékben), zöldhagyma, fokhagyma, feta, tojás, krémsajt, tejszín, zöldpetrezselyem, szerecsendió, fenyőmag
Egy huszonöt centis lapos tortaformát harminc deka kinyújtott vajas tésztával kibélelek, kétszáz fokon húsz percig sütöm. Fél kiló spenótot összetépkedek, ghín megdinsztelem, a vége felé finomra vágott zöldhagymát és fokhagymát keverek bele, majd szétrakom a tésztán. Szeletelt fetával borítom a tetejét, majd három tojást három evőkanál krémsajttal, kis tejszínnel, zöldpetrezselyemmel és szerecsendióval fölverek, a lepény tetejére öntöm, megszórom fenyőmaggal, és harmincöt percig sütöm.
21. SÜLTFOKHAGYMA-SZENDVICSKRÉM
Fokhagyma, olívaolaj, krémsajt, kecskesajt, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, tejszín
Három-négy fej fokhagyma külső héját leszedem, gyökér felőli végéből egy vékony szeletet levágok. Meghintem olívaolajjal, alufóliába tekerem és kétszáz fokos sütőben háromnegyed óráig sütöm. Ha kész, kinyomkodom a megpuhult fokhagymahúst a héjból és összekeverem az alábbiakkal: egy kiskanál olívaolaj, húsz-huszonöt deka krémsajt, öt deka kecskesajt, négy evőkanálnyi frissen reszelt parmezán, só és frissen őrölt bors, valamint annyi tejszín, hogy megfelelő sűrűségű anyagot kapjak. Fogyasztható nyers zöldségekkel tunkolva, tortillacsipsszel, pitával, kétszersültre kenve, illetve szendvicskrémként is.
22. TARISZNYARÁK VIKTÓRIA
MÓDRA
Tarisznyarákhús, vaj, liszt, szárnyasalaplé, tejszín, cheddar, madeira
Kis serpenyőben vajas rántást készítek, negyed liter szárnyasalaplével és feleannyi tejszínnel feleresztem, sűrűre főzöm, majd leveszem a lángról, és gőz fölé teszem. Húsz deka kockára vágott cheddart teszek bele, ha ez elolvadt, belekeverek félliternyi főtt és apróra összetört tarisznyarákhúst és egy pohárka madeirát. (Vagy sherryt, portóit, esetleg konyakot.) Törött színes borssal ízesítem, utánsózom, és pirítóssal tálalom.
23. TARISZNYARÁKHAB
TOJÁSSAL
ÉS
AVOKÁDÓVAL
Tarisznyarákhús, avokádó, tojás, dijoni mustár, olívaolaj, citrom, főtt koktélrák, apró fürtös paradicsomok
Keményre főzök két tojást, egyet pedig szétválasztok, a sárgájából három kiskanál dijoni mustárral, olívaolajjal és a citromlével majonézt keverek, sózom, borsozom. A tojásfehérjét kemény habbá verem. Összekeverek tíz deka tarisznyarákhúst a majonézzel, óvatosan hozzáadom a habot, és a hűtőbe rakom.
Tálaláskor meghámozok és felszeletelek két érett avokádót, a szeleteket a keménytojásszeletekkel váltakozva tányérokra rendezem, és elosztom rajtuk a habot. Főtt koktélrákkal és apró fürtös paradicsomokkal dekorálva tálalom.
24. TERRINE RUSTIQUE
Disznó-, borjú- és füstölt hús, konyak, kakukkfű, szerecsendió, tojás, babérlevél
Más szóval paraszti mód készült pástétom, vagy, ha úgy tetszik, fasírt. Háromfajta húsból készül, negyvenöt deka disznó, harminc deka borjú és huszonöt deka füstölt hús, például lángolt karaj vagy valami efféle. A húst felkockázom, robotgépben ledarálom, teszek hozzá fél deci konyakot, két ág összevagdalt kakukkfüvet, szerecsendiót és borsot; sót nem nagyon, mert a füstölt húsban van elég. Állni hagyom negyedóráig, aztán belegyúrok két tojást, megfelelő edénybe – „paté terrine” – teszem, vagyis olyanba, amilyen van, azt tepsibe öntött vízbe állítom és száznyolcvan fokon másfél óráig sütöm. A két babérlevelet még a sütés megkezdése előtt csinosan elhelyezem a hús tetején, és az egészet lenyomatom valahogyan. Tálalás előtt legalább tizenkét óráig kell a hűtőben pihennie.
25. TŐKEHALPÜRÉ (BRANDADE
DE
MORUE)
Sózott tőkehal, vöröshagyma, olívaolaj, fokhagyma, tejföl, citromlé
A morue szó tőkehalat (cod, bacalao, bacalhão, bakalaosz stb.) jelent, a brandade de morue provence-i eredetű tőkehalpüré, megfelelő helyen kapható konzervben is; minden esetben sózott halból készül. Én házilag állítom elő.
Negyed kiló sózott tőkehalat huszonnégy óra alatt a szokásos módon kiáztatok, aztán öt-tíz perc alatt (illetve amíg villával megpiszkálva szét nem esik) megfőzöm, leszűröm, apró darabokra szedem. Két fej vöröshagymát olívaolajon megdinsztelek, olajával együtt robotgépbe öntöm, hozzáadom a halat, beledobok egy-két gerezd fokhagymát, összepürésítem, majd járó motor mellett hozzáöntök egy deci olívaolajat, egy-másfél deci tejfölt, belecsavarom fél citrom levét, végül borsozom. Ez a püré hűtőben két napig áll el. Hajában sült krumplival fogyasztható.
Mások a krumplit beleteszik a pürébe, ez úgy fest, hogy fél kiló sózott halhoz cirka harmincöt deka főtt és összetört krumplit számítanak, a halat tejben főzik meg, robotgépbe továbbítják, beledobnak négy-öt gerezd fokhagymát, összedolgozzák, majd itt is jön vékony sugárban az olívaolaj, másfél-két deci, plusz annyi a tejből, amiben főtt a hal, hogy az eredmény kenhető massza legyen. Ez a fajta brandade de morue francia kenyérből készült pirítósra illik inkább, bár készülhet vele töltött paradicsom is egyebek között.
26. TÖLTÖTT
SZŐLŐLEVÉL (HÚSOS)
Darált hús, hagyma, friss menta és citromfű, fehér bors, friss bazsalikom, szurokfű, jázminrizs, szőlőlevelek, olívaolaj, citromlé
Az egész iszlám világban és a valaha muzulmán hódítás alatt álló területeken (így Magyarországon is) mindenütt ismert étel, magyar változatát töltike néven főételként szokás fogyasztani. Eredeti formája nincsen, mindenki másképp csinálja. Bárányhúsból vagy fiatal birkából a legfinomabb, de készülhet borjúból vagy pulykából is, sőt a törököknél létezik egy szardíniás változata, persze lehetőleg ne konzervszardíniára gondoljunk.
A kockázott húst hagymán megdinsztelem, közben fűszerezem, friss menta és citromfű, fehér bors, friss bazsalikom, esetleg szurokfű, mindenesetre a fűszerezés mértéktartó, pláne, ha csakugyan bárányhúst használok, szerintem ugyanis itt az étel eredeti ízeinek kell szóhoz jutniuk. Ha kész, ledarálom, és húslevesben főtt jázminrizzsel keverem össze.
Szőlőleveleket görög boltban veszek, a selejtesebbjével kibélelek egy lábost, majd aprócska töltelékeket csinálok, ezzel el lehet babrálni egy darabig, mellesleg az araboknál ilyen alkalommal összejön a rokonság, egyszerre nyolc-tíz asszony tekergeti a szőlőleveleket, úgy persze könnyebb. Szorosan egymás mellé a töltelékeket, kevés víz, olívaolaj, citromlé. Kell egy olyan fedő, ami beleesik a lábosba, azzal a töltelékeket lenyomtatom, teszek rá valami nehezet, egy követ például, vagy ami van.
Keletiesebb (mondjuk így, arab) változata nyers, darált bárányhúsból készül, félig főtt rizzsel elkeverve, fahéjjal és szegfűborssal fűszerezve, ez is finom, de másképp. Végezetül van olyan, hogy a fahéj és a szegfűbors mellé kapor, menta és petrezselyem társul, továbbá olyan is, amikor paradicsomosan készítik, de én azt nem szeretem.
Az arányokról annyit, hogy egy kiló húsból és negyed kiló nyers rizsből száz-százötven töltelék lesz, attól függően, hogy egy-egy levélbe mennyit pakolunk. A libanoni némberek annyira apró töltelékeket sodornak, mint egy-egy ceruzaelem, úgyhogy szerintem ők egy kiló hússal száznyolcvan levelet is megtöltenek, de jól teszik, mert minél apróbb a töltelék, annál finomabb.
27. TÖLTÖTT
SZŐLŐLEVÉL (VEGETÁRIÁNUS, TÖRÖK
VÁLTOZAT)
Szőlőlevelek, vöröshagyma, fehér pisztácia, mazsola, fahéj, rizs, citromlé, olívaolaj
Olívaolajon megdinsztelek négy fej felkockázott vöröshagymát, teszek bele némi fehér pisztáciát, mazsolát, fahéjat, csipet cukrot, sót, harminc deka rizst, majd fél liter vízzel felöntve megpárolom. Ha kihűlt, szőlőlevelekbe töltöm (a leveleket, ha úgy látom jónak, le is forrázom előbb). A töltelékeket lábosban szorosan egymás mellé rakom, leöntöm fél pohár vízzel, egy citrom levével, kevés olívaolajjal, készre párolom. Hidegen fogyasztandó.
28. VADPÁSTÉTOM DUKE
OF CLARENCE
MÓDRA
Fácán, szarvashús, nyers császár, disznószűzpecsenye, csirkemell, vöröshagyma, reszelt narancshéj, borókabogyó, fokhagyma, petrezselyem, madeira, karajcsont, leveszöldség, liszt, disznózsír, tej, tojás
Kicsit babrás, viszont nagyon úri eledel, még akkor is, ha külcsínét tekintve nem egészen olyanra sikerül, ahogy szeretném. A fogyasztás tervezett időpontja előtt két nappal fogok hozzá, mindenekelőtt veszek a csarnokban egy mirelit fácánt, lenyúzom, és minden húst levagdosok a csontról. A mellehúsát szépen felkockázom, a többit fél kiló szarvashús és tizenöt deka nyers császár társaságában késsel apróra összevagdalom. Nem darálom, hanem vagdalom, megvan hamar, pláne, ha a kés kellőképp éles, az enyém pedig az.
Negyed kiló disznószüzet felkockázok ugyanúgy, ahogy az imént a fácánmellel eljártam, aztán összekeverem a mellhússal, a finomra vágott fácán-szarvas keverékkel, egy nem túl apróra vágott vöröshagymával, egy evőkanál reszelt narancshéjjal. Kerül bele még nyolc szem gorombán összezúzott borókabogyó, nyolc-tíz gerezdnyi apróra vagdalt fokhagyma, só, bors, kevés vágott petrezselyem, és a végén másfél deci madeira. (Az étel neve is innen jön, a Duke of Clarence egyfajta madeira, hogy pontosak legyünk, malvazia, vagy, ha úgy tetszik, malmsey. Persze madeira híján beérném portóival vagy sherryvel is.) Az egészet lefödöm, és berakom a hűtőbe.
Közben a fácán csontjaiból és bőréből egy kiló karajcsonttal együtt a szokásos módon zöldségelve és fűszerezve levest főzök, leszűröm, és mintegy három decinyire beforralom.
Másnap elkészítem a tésztát. Tálba szitálok fél kiló lisztet, a közepén kialakítok egy mélyedést, amekkorát sikerül. Egy lábasba húsz deka disznózsírt teszek, egy deci tejet és ugyanannyi vizet öntök rá, és közepes lángon addig melegítem, amíg föl nem forr. Akkor a liszt közepébe öntöm, és gyorsan, alaposan összekeverem, majd, ha már kicsit kihűlt, simára összegyúrom és pihenni hagyom negyedóráig, de nem tovább. Kinyújtom, harmadát félreteszem fedőnek, a többivel egy megfelelő tálat kibélelek. Elterítem rajta a pástétom felét, ezen elosztok egy nagy, négybe vágott csirkemellet és három szelet nyers császárt, majd ráterítem, sőt rányomkodom a pástétom másik felét. Legfölülre jön a tésztaréteg, ezt a széleknél megpróbálom a tálat kibélelő tésztával egyesíteni valamiképp.
Ha sikerült, előkészítem a nagy varázslatot, ami abban áll, hogy alufóliát tekerek egy fakanál nyelére és ezt a pástétom hasába mélyesztem, a legközepén. Kihúzom a fakanalat, de a fóliának benn kell maradnia. Ha ez is sikerült, akkor megkenem a tetejét tojással, és a sütőbe továbbítom. Egy óra múltán letakarom dupla réteg alufóliával, és még egy óráig sütöm. Ha kész, kicsit hagyom megnyugodni, majd az előkészített alufóliacsövön keresztül beleöntöm az előző nap elkészített levest, ami persze mára megkocsonyásodott, s így előbb föl kell olvasztanom. Mindenképp akkor öntöm bele, amikor a pástétom még igen meleg belül. Utána a fóliacsövet el is távolítom, a tálat kirakom a kamrába, egy idő után pedig beteszem a hűtőbe. Másnap fogyasztható.
29. VAGDALT
ŐZGERINC
Őzapróhús, füstölt szalonna, vörösbor, zsemle, tojássárgája, tejföl, füstölt szalonna, áfonya
A húst megdarálom, egészen finomra összevágott füstölt szalonnát és vörösborba áztatott kinyomkodott zsemléket adok hozzá, néhány tojássárgájával és pár kanál tejföllel összekeverem. Sózom, borsozom, és hajszálvékony füstöltszalonna-szeletekkel kibélelt őzgerincformába nyomkodva pirosra sütöm. Hidegen, áfonyával fogyasztandó.
30. VITELLO
TONNATO
Borjúcomb, szardella, fokhagyma, tyúkhúsleves, fehérbor, vöröshagyma, sárgarépa, zeller, babérlevél, zöldpetrezselyem, olívaolaj, tojássárgája, tonhalkonzerv, citromlé, tejszín, kapribogyó, fekete olajbogyó, citromgerezdek
Igen jellegzetes olasz ételről van szó, borjúhús tonhalas majonézben, több változata is létezik, lássunk először egy bonyolultabbat.
Ehhez kell egy szép, kétkilós darab borjúcomb, három szardellafilé, kétcentis darabokra vagdalva, és két vékony csíkokra vágott fokhagymagerezd. Az a jó, ha nagyjából annyi szardellafilé-darabkám van, ahány fokhagymacsíkom, ugyanis ezekkel lesz megtűzdelve a hús, oly módon, hogy minden bevágásba egy csík fokhagymát és egy darabka szardellát gyömöszölök. Ha megvan, spárgával szépen összekötözöm a húst, ügyelve természetesen, hogy se fokhagyma, se szardelladarabka az őrhelyét ne hagyja el. Lábasba teszem a húst, leöntöm hideg vízzel, felforralom, egy percig főzöm. Utána leveszem a tűzről, kiöntöm a vizet, a húst csap alatt lemosom, átteszem egy jó vaslábosba, amiben épp elfér, öntök rá egy liter tyúkhúslevest, fél liter száraz fehérbort, mellédobok két fej négybe vágott vöröshagymát, két feldarabolt sárgarépát, egy darab zellert, két babérlevelet, pár szál zöldpetrezselymet, tizenkét szem egész borsot. Lassan felforralom és másfél, de inkább két óráig főzöm, illetve amíg a hús kellőképp meg nem puhul. Akkor a levéből elveszek és ruhán átszűrök hat evőkanálnyit, ez majd kell a majonézhez, a többit a későbbiekben levesként fogom felhasználni, egyelőre azonban hagyom, hogy benne hűljön ki a hús. Közben elkészítem a tonhalas majonézt. Robotgépbe teszek egy-másfél deci olívaolajat, egy tojássárgáját, egy tonhalkonzervet az olajával együtt, de a doboza nélkül, két-három szardellafilét, két evőkanál citromlevet, majd ebből teljes fordulatszámon mintegy tíz másodperc alatt majonézt alkotok. Tálba teszem, belekeverek három evőkanál tejszínt és a hús félretett főzőlevéből annyit, hogy tejszín sűrűségű mártásom legyen; valószínű, hogy a főzőléből csak háromkanálnyit fogok felhasználni. Belekeverek másfél evőkanálnyi lemosott kapribogyót, majd félreteszem. Amikor a hús már hideg, kiveszem a léből, vékonyan és egyenletesen fölszeletelem. Egy tál aljára majonézt kenek, belefektetem a hússzeleteket, bevonom őket a majonézzel, és pár órára, de még jobb, ha egész éjszakára a hűtőbe rakom. Másnap aztán szépen elrendezem az egészet egy pecsenyéstálon, zöldpetrezselyemmel, kapribogyóval, fekete olajbogyóval és citromgerezdekkel díszítem.
Az egyszerűbb változatnál lábosba rakják a darab húst, mellé sárgarépát, zellert, hagymát, petrezselymet, felöntik hideg vízzel, szép csendesen puhára főzik, aztán hagyják a lében kihűlni. Közben összeőrölnek egy doboz tonhalat, három kanál kapribogyót, három szardellát, némi olajat, citromlét, mindezt összekeverik kész majonézzel, utánízesítik. Végül felszeletelik a húst, tálra rakva alul-felül-oldalt bevonják a tonhalas majonézzel, rá petrezselyem, citromszeletek, kapribogyó. Ez se rossz, de az előző változattal érdemesebb próbálkozni.
31. VORARLBERGI
ASZPIKOS
PULYKAMELL
Pulykamell, libamáj, főtt füstölt nyelv, főtt füstölt comb, tojássárgája, tejföl, citromlé, mustár, aszpik
Kulturáltan megsütök egy kisebb pulykamellet, ügyelve, hogy ki ne száradjon. Megsütök egy kisebb libamájat is, mindehhez veszek negyed kiló főtt füstölt nyelvet meg ugyanannyi főtt füstölt combot. Az egészet félujjnyi széles, hosszúkás szeletekre vágom. Négy-öt tojássárgájából majonézt keverek, adok hozzá néhány evőkanál tejfölt, citromlevet, kevés mustárt és negyedliternyi, még folyékony aszpikot. Ezt jégen együtt addig keverem, amíg dermedni kezd, akkor hozzáadom a húsokat és teljesen megdermesztem, utána tálra borítva fölcicomázom.
32. WESTMINSTER-PIRÍTÓSOK
Stilton, vaj, portói, darált dió
Robotgépben összekeverek fél kiló stiltont tíz deka puha vajjal és egy-másfél deci portóival (tawny), majd beledolgozok három deci darált diót. A kész massza a hűtőben két hétig is eláll. Pirítósra kenve fogyasztható, olyan, mint a zsíros kenyér, csak sokkal finomabb; ennek megfelelően kissé drága is.



Meleg előételek hússal, belsőséggel
33. AGGÓDÓ
FINÁNC
Vöröshagyma, gomba, sherry, marhahús, fokhagyma, tejszín, rizsliszt, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Ez egyfajta sűrű, húsos-gombás-tejszínes mártásféle, amit az ember borozgatás közben kitunkol. Mondjuk pitával, minthogy jobb üzletekben az is kapható, török büfékben meg pláne, de persze lehet tunkolni mással is.
Olajon megdinsztelek két fej finomra vágott vöröshagymát, rádobok negyed kiló gombát. Néhány percig kevergetem, majd száraz sherryt öntök rá, és készre párolom, addigra a sherry csaknem teljesen elpárolog. Egy másik edényben vajon megdinsztelek fél kiló darált marhahúst, azt is felöntöm sherryvel, és puhára párolom. Ha kész, a két lábos tartalmát összekeverem, sózom, borsozom, ízlés szerinti mennyiségű fokhagymát rakok bele. Közben egy kis lábosban felforralok fél liter tejszínt, szép fokozatosan beleszórok öt csapott evőkanál rizslisztet, ügyelve, hogy meg ne csomósodjon, majd ugyanennyi (vagy több) frissen reszelt parmezánt. Mindezt beforralom a harmadára, majd a hús-gomba keverékbe öntöm, összekeverem, összeforralom. Megfelelő mennyiségű pitát mellékelek hozzá.
34. BÁRÁNYHÚSSAL
TÖLTÖTT
HAGYMA
Finomra darált bárányhús, hagyma, olaj, fahéj, római kömény, frissen őrölt bors, szegfűbors, mirelit spenót, egy beáztatott és kicsavart zsömle, tojás, citrom, paradicsomlé
Veszek nyolc nagy hagymát, aljukból-tetejükből levágok egy szeletet, majd mindegyiket kivájom, úgy, hogy egycentis fala maradjon. A kivájt hagymákat forró vízben öt percig blansírozom, kiszedem, és hagyom leszáradni. A kivájt belsőket összevagdalom.
Serpenyőben igen kevés olajon megdinsztelem az aprított hagymát, majd hozzáteszek negyed kiló darált bárányhúst, megpárolom, közben némi őrölt fahéjat, római köményt, gorombára törött hétbors-keveréket szórok bele, és persze sózom is. Ha már puha, hozzáteszek egy csomag kiolvasztott és lecsöpögtetett mirelit spenótot, egy beáztatott és kinyomkodott zsömlét, egy tojást, kevés citromlevet. Mindezt a hagymákba töltöm, a megtöltött hagymákat szorosan egymás mellé állítva sütőtálra rakom, megszórom zsemlemorzsával, leöntöm paradicsomlével és megsütöm.
35. BÁRÁNYVESE
MADEIRÁBAN
Bárányvese, vaj, madeira, demi-glace
Személyenként két-két bárányvesét (vagy egy borjúvesét) veszek, lehártyázom, megtisztítom, sózom, borsozom és vajban nagy lángon megpirítom, mégpedig egy olyan serpenyőben, amiben tálalni is lehet. Ügyelek rá, hogy rózsaszín maradjon belül. Két meleg tányér közé szedem, visszamaradt zsírjába egy deci madeirát öntök, felére beforralom, ekkor hozzáöntök egy deci demi-glace-t, további két percig forralom. Végül hozzáadok egy darab friss vajat, beleteszem a vesét, és azonnal tálalom.
36. BORJÚMIRIGY
MARSALÁBAN
Borjú- (vagy bárány-) mirigy, marsala, borjúfond, vaj, tejszín, fahéj, frissen őrölt bors
Négy személyre veszek négy borjúmirigyet lobogva forró vízben tíz percig főzöm, kiveszem, folyó hideg víz alatt leöblítem. Egycentis szeletekre vágom, a szeleteket egy nagy serpenyőben hat deka vajon közepes láng fölött oldalanként egy percig sütöm. Ráöntök két pohár marsalát úgy, hogy a szeletek feléig érjen, két-három perc alatt beforralom, közben sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal. Csipetnyi őrölt fahéjat szórok rá, meglocsolom két kanál borjúfonddal, majd előmelegített tálra szedem. A visszamaradó szafthoz négy deka vajat teszek, gyorsan összekeverem, hozzáteszek két kanál tejszínt, két perc alatt beforralom, majd a szeletekre öntve tálalom.
37. BOLOGNAI
PALACSINTA
Főtt sonka, tejföl, kész palacsinták, mirelit spenót, tej, vaj, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, tojás
Negyven deka főtt sonkát ledarálok, tejfellel összekeverem és két tucat sós palacsintán egyenletesen elosztom. Egy csomag mirelit spenótot kevés tejjel felmelegítek, utána kicsöpögtetem, vajat, törött borsot és reszelt parmezánt adok hozzá, hogy egy sűrű krémet kapjak, amit aztán rákenek a palacsintákra, a sonka fölött mintegy második rétegként. Utána a felgöngyölt palacsintát tűzálló tálba rakom, leöntöm felvert tojás, tejföl és reszelt sajt keverékével, és addig sütöm, amíg szép színt nem kap.
38. DÁN
HÚSGOMBÓCOK
KAPORMÁRTÁSBAN
Darált marha-, borjú- és disznóhús, frissen őrölt bors, tojás, mogyoróhagyma, vaj, liszt, húsleves, friss kapor
Összekeverek fél kiló darált marhahúst, negyed-negyed kiló daráltborjú- és disznóhúst, sót, frissen őrölt borsot, két felvert tojást, néhány apróra vagdalt mogyoróhagymát, nedves kézzel apró golyókat formázok belőle, tepsire rakom, leöntöm olvasztott vajjal és megsütöm. Vigyázok, nehogy túlsüssem, mert akkor olyan lesz, mint a fűrészpor. Közben világos vajas rántást csinálok, felöntöm húslevessel, sűrűre főzöm, tejfölözöm, a végén friss kaprot teszek bele. A húsgombócokat ebben a mártásban tálalom.
39. DATOLYA
BACONBE
GÖNGYÖLVE
Datolya, mandula, bacon
Veszek negyedkilónyi kimagozott datolyát, tíz-tizenöt deka mandulát, fél kiló szeletelt bacont. A datolyát megtöltöm mandulaszemekkel, baconszeletekbe csavarom, grill alatt ropogósra sütöm. Előételnek igazából nem való, borkorcsolyának meg még annyira se, viszont nagyon finom.
40. DEBRECENI
HÚSOS
PALACSINTA
Marhahús, libamell, gomba, füstölt szalonna, hagyma, majoránna, kakukkfű, fehérbor, zsemle, fokhagyma, tojás, tejföl, kész palacsinták
Kockára vágott füstölt szalonnát olvasztok ki, pörcét félreteszem, zsírján megdinsztelek két fej hagymát, majd ráteszek fél kiló kockázott marhahúst, egy kisebb, kicsontozott és felkockázott libamellet és tíz deka szeletelt gombát. Majoránnával és kakukkfűvel meghintem, néhány perc sütés után fehérbort öntök alá, és puhára párolom. Ha kész, kiszedem és a félretett pörccel meg egy beáztatott és kicsavart zsemlével és két gerezd fokhagymával együtt ledarálom. Beledolgozok egy tojást, négy-öt evőkanál tejfölt, borsot, némi majoránnát, majd megtöltök vele tíz palacsintát, és kizsírozott tűzálló tálon szorosan egymás mellé fektetem. A húsok visszamaradt szaftjában megpárolok további tíz deka gombát, tejfölözöm, ráöntöm a palacsintára, és sütőben egy kissé átsütöm.
41. DISZNÓROLÁDOK ANDALÚZIÁBÓL
Petrezselyem, fokhagyma, karaj, sonka, tojás, zsemlemorzsa, a sütéshez olaj
Két evőkanál finomra vágott petrezselymet és két nagy, elkapart fokhagymagerezdet jól összekeverek. Kiklopfolok hat szelet csont nélküli karajt, mindegyikre teszek egy-egy szelet sonkát (serranót), megszórom a fokhagyma-petrezselyem keverékkel, föltekerem, fogpiszkálóval megtűzöm, tojásba és zsemlemorzsába forgatom, bő olajban kisütöm. Ferdén, másfél ujjnyi vastagra szeletelem.
42. FÉLIX-NAPI
APRÓSZŰZ
Szűzpecsenye, olívaolaj, balzsamecet, portói, frissen őrölt bors, őrölt csili
Csészében összekeverek három kanál olívaolajat, négy kanál balzsamecetet, két kanál portóit, csipet sót, frissen őrölt borsot, némi csilit. Közben nagy serpenyőben vagy vokban pirosra sütök háromnegyed kilónyi kockázott szüzet, tálra szedem, jól megkeverem a fentebb leírt mártást, a húsra öntöm, és friss fehér kenyérrel tálalom. Nem tévedés: a mártással már nem főzöm, még csak nem is melegítem a húst, hanem csak meglocsolom, mint egy salátát.
43. GÖRÖG
TÖLTÖTT
CUKKINI
Darált hús, rizs, cukkini, menta, citromfű, szurokfű, tojás, citrom, csontlé
A cukkinik belsejét kifúrom úgy, hogy mindkét végükön nyitott cső legyen belőlük. Megtöltöm daráltbárány-, csirke- vagy pulykahúsból, főtt rizsből, fűszerekből álló töltelékkel, a sütőben megsütöm. A mártásához két egész tojást két citrom levével egészen habosra kikeverek. Utána vajas rántást készítek, csontlével feleresztem, amikor besűrűsödött, a tojásokat folyamatos keverés mellett, cseppenként hozzáadom.
44. JAMAICAI
FŰSZERES
CSIRKESZÁRNYAK
Csirkeszárny, vöröshagyma, zöldhagyma, fokhagyma, szárított kakukkfű, szegfűbors, szerecsendió, őrölt fahéj, ecetes cseresznyepaprika, fekete bors, tabasco, étolaj
Ez a recept a jamaicai jerk ételek közül való. A „jerk” szó az amerikai szlengben elviselhetetlen, hülye egyént jelent(ett), de mi most egészen másról beszélünk; a jamaicai jerk a spanyol charqui szóból származik és a pácolás-grillezés folyamatára utal. A jerk étel általában igen csípős, alapfűszere a gátlástalanul használt scotch bonnet csili (az amerikai angolban gyakorta chile), a szegfűbors meg a kakukkfű. Ami ezeken kívül felbukkan, az esetleges.
Turmixgépbe teszek egy fej felkockázott vöröshagymát, három-négy összevágott zöldhagymát, négy-öt gerezd fokhagymát, fél kiskanál szárított kakukkfüvet, két-két mokkáskanál sót és őrölt szegfűborsot, késhegynyi frissen reszelt szerecsendiót, egy mokkáskanál őrölt fahéjat, három-négy ecetes cseresznyepaprikát, egy kiskanál fekete borsot, egy kiskanál tabascót és fél deci étolajat, majd az egészet összepürésítem. A csirkeszárnyak hegyes végét levágom és másra (például szárnyasalaplé főzésénél) használom föl, a maradékot kettévágom az ízületnél, szétrakom egy tálon, ráöntöm a marinádot, és egy éjszakára a hűtőbe teszem. Másnap előmelegített forró sütőben, rácson, mintegy harminc-harmincöt perc alatt készre sütöm.
45. LÁNGOSTEKERCS
Krumpli, élesztő, tojás, szerecsendió, liszt, füstölt hús, füstölt sajt
Hajában megfőzök fél kiló krumplit, még forrón meghámozom, összetöröm, teszek hozzá egy deka élesztőt, négy egész tojást, némi ételízesítőt és reszelt szerecsendiót. Maréknyi lisztet szórok rá, és addig kelesztem, amíg a liszt megrepedezik a tetején. Akkor összedolgozom a liszttel, további húsz percig békén hagyom. Közben ledarálok hatvan deka füstölt húst, lereszelek hatvan deka füstölt sajtot, és ezeket összekeverem. Négy részre osztom a megkelt tésztát, egy-egy rész kiterítek, ráhalmozom a hús-sajt keverék negyedrészét, feltekerem, a végeit összenyomkodom, és nagyon bő olajban készre sütöm. A tekercseket ferdén felvagdalva, salátával tálalom. Fölöttébb kiadós előétel, utána enni már nem nagyon kér a vendég. Inkább csak inni akar.
46. LIBAMÁJAS
METÉLT
PALACSINTA
Libamáj (pecsenyelibából, szív nélkül), kész palacsinták, vaj, liszt, tej, hétbors-keverék, szerecsendió, tojás, zöldpetrezselyem, füstölt comb, tejföl, füstölt sajt
Személyenként három palacsintát sütök, ezeket ujjnyi széles metéltre vágom, félreteszem. A szokásos módon besamelt főzök, hétbors-keveréket darálok és szerecsendiót reszelek bele. Ha kihűlt, hozzákeverem (négy személyre számítva) két tojás sárgáját, majd a tojások kemény habbá vert fehérjét, félreteszem. Veszek személyenként négy-öt deka libamájat (pecsenyelibából, szív nélkül), felcsíkozom, libazsíron átsütöm, megszórom zöldpetrezselyemmel, sózom, borsozom, majd összekeverem egyenlő súlyú darált füstölt combbal, aztán a félretett tojásos besamellel, végül a palacsintametélttel. Az egészet egy jénaiba öntöm. Végül összekeverek egy pohár tejfölt egy-két egész tojással és egy jó marék lereszelt füstölt (vagy akármilyen) sajttal, ezt a palacsintametélt tetejére öntöm, és az egészet középmeleg sütőbe teszem annyi időre, amíg átforrósodik és a teteje szép színt kap, de meg nem ég.
47. MANDULÁS
CSIRKEFALATOK
Csirkemell, zsemlemorzsa, mandula, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, bazsalikom, tej, a sütéshez olaj, a tálaláshoz salátalevelek és citromgerezdek
Összekeverek zsemlemorzsát, őrölt mandulát, reszelt parmezánt és nagyon finomra vágott bazsalikomot. A csirkemelldarabokat előbb tejbe, aztán ebbe a keverékbe mártom, és kevés olajon kisütöm. Salátalevélen, citromgerezdekkel tálalom.
48. ORVIETÓI
TÖLTÖTT
KRUMPLI
Krumpli, olaj, zöldhagyma, főtt füstölt hús, paradicsompüré, bor, őrölt babérlevél, szurokfű, rozmaring, mozzarella
Személyenként két közepes méretű krumplit megsikálok, és a sütőbe rakva a hajában megsütöm. Közben két evőkanál olajon finomra vágott zöldhagymát pirítok, apróra vágott főtt füstölt húst rakok bele, azzal tovább pirítom, majd paradicsompürét, bort, őrölt babérlevelet, szurokfüvet, rozmaringot teszek hozzá, és további tíz percig párolom. A krumplik tetejéről levágok egy lapot, belsejüket kikaparom, és a fent leírt keverékkel, valamint egy kevés apró kockára vágott mozzarellával dolgozom össze. A púposan megtöltött krumplikra egy-egy sajtszeletet borítok, és a sütőben ráolvasztom.
49. ÖRDÖGÖK
LÓHÁTON
Aszalt szilva, kész mangócsatni, bacon
Aszalt szilvát forró vízbe áztatok, amíg annyira meg nem puhul, hogy könnyűszerrel kimagozható legyen. Kimagozom és megtöltöm mangócsatnival, ez keleti boltokban kapható, üvegben árulják, a címkéjén az áll, hogy „Mango chutney”, és okvetlenül megkóstolandó felhasználás előtt, ugyanis némelyik nem elég csípős, némelyik meg erős ugyan, de az íze a harmadosztályú keletnémet csónaklakkok aromáját idézi. Keresek egy olyat, ami erős, meg jó is, megtöltöm vele a szilvákat, ahogy arról már szó volt fentebb, utána hosszában félbevágott baconszeletekbe tekerem őket, majd alufóliába csomagolom, és kétszáz fokos sütőben nyolc perc alatt megsütöm. Kettesével, apró vajas pirítósokon vagy kétszersültön, vízitormával vagy bármilyen más gyomnövénnyel ékesítve tálalom.
Ennek az előételnek van egy égi párja, az angyalok lóháton, ott az aszalt szilvát a héjából kiszedett friss osztriga helyettesíti. Előnye, hogy nem kell kimagozni, hátránya, hogy némileg drágább volna, ha kapni lehetne nálunk, de nem lehet.
50. PŐRE
KOLBÁSZOK
LEVELES
TÉSZTÁBA
ÖLTÖZTETVE
Darált disznóhús, fokhagyma, bors, csípős pirospaprika, olaj a sütéshez, ecetes uborkaszeletek, mirelit leveles tészta, reszelt sajt, hagyma, tojássárgája, köménymag
Nyolcvan deka darált disznóhúsból fokhagymával, borssal, csípős pirospaprikával kolbászhúst készítek, tíz darab, egyenként cirka tízcentis rudat formálok belőle, zsírban vagy olajban megsütöm. Ha kihűlt, hosszában bevágom őket, és a vágásba ecetes uborkaszeleteket rakok. Mirelit leveles tésztát félcentisre nyújtok és tízszer tízcentis négyzetekre vágom, megszórom reszelt sajttal és finomra vágott hagymával, beleburkolom a kolbászt. Tojássárgájával megkenem, köménymagot szórok rá, forró sütőben huszonöt-harminc perc alatt szép pirosra sütöm.
51. QUICHE LORRAIN
Nyers sonka, liszt, vaj, tojássárgája, füstölt szalonna, hagyma, sajt, tejföl
Összegyúrok húsz deka lisztet hat deka vajjal, egy tojássárgájával, sóval, meg annyi vízzel, hogy rugalmas tészta legyen belőle, kinyújtom és kibélelek vele egy pie-formát, majd félig megsütöm. Közben kiolvasztok némi kockára vágott füstölt szalonnát, majd megpirítok rajta negyed kiló laskára vágott nyers sonkát. Az egészet a tésztára szórom, visszamaradt zsiradékjában megdinsztelek egy fej hagymát, ami majd a sonka tetejébe kerül a zsírral együtt. Szeletelt sajttal fedem be az egészet és két tojássárgájával elkevert egy pohár tejföllel leöntöm; a tejfelbe mehet só, szerecsendió stb., ahogy épp gondolom. Addig sütöm, amíg a teteje meg nem kocsonyásodik. A formában megy az asztalra.
52. RÁC
CSÁJA
Darált disznó- és marhahús, hagyma, zsír, majoránna, pirospaprika, elmorzsolt erős paprika, mirelit réteslap
Gulagot megjárt emberek visszaemlékezései szerint a csája valami folyadék, amit a táborokban tea helyett, sőt általában étkezés helyett szolgáltak fel, a „rác csája” kifejezés tehát legalábbis zavarba ejtő. Hogy mégis mért hívják ezt az ételt rác csájának, arra vonatkozólag Jókainál, A hírhedett erőművész című novellában találtam magyarázatot, íme:
„Bálvándy e nemzeti mulatság után fölülteté kedves barátját egy bérkocsiba, hogy ígérete szerint minden élvezeten keresztülvigye, ami csak fél századdal ezelőtt Budapesten kínálkozott.
Legelőször is átvitte Budára, a Három Kapáshoz csájára. A Három Kapás az egy lebuj, a csája pedig valami étel neme; mind a kettő divatban volt akkor, a csájához rác ürmöst ittak, és rác nótát énekeltek.”
A csája tehát „valami étel neme”, s ha rác nótát énekelnek hozzá, akkor nyilván rác ételé; hogy eztán eme rác étel csakugyan hasonlít-e ahhoz, amit alább leírok, azt megint csak nem tudhatom. Továbbá azt se tudom, honnan került hozzám a recept, sőt ezt már nem is fogom kideríteni. A következőképp áll össze: húsz-húsz deka darált disznó- és marhahúst hagymás zsíron megfuttatok, sózom, borsozom, teszek bele majoránnát, pirospaprikát, elmorzsolt erős paprikát, fedő alatt puhára párolom, majd zsírjára lepirítom. Veszek két csomag mirelit réteslapot, tepsibe lerakom az egynegyedét, rá a hús egyharmadát, majd ezt még kétszer ismétlem, a tetejére a réteslap harmadik harmada jön. Közepes hőfokú sütőben megsütöm, majd feldarabolva, melegen tálalom. Magyar Elek – az ínyesmester – is találkozott egyszer a rác csájával, és ízlett neki.
53. ROPOGÓS
CSIRKEMELLCSÍKOK CHAUCHAT
MÁRTÁSSAL
Csirkemell, fokhagyma, tej, kukoricapehely (cornflakes), mustárpor, erős paprika, kész Chauchat mártás
A lebőrözött, kicsontozott csirkemelleket hosszában háromba-négybe vágom, vagy ahogy tetszik, és fokhagymás, enyhén sós tejbe áztatom. Másnap kiszedem, leszárogatom.
Kukoricapelyhet (cornflakes) morzsolok össze, mustárporral, és nagyon erős pirospaprikával ízesítem. A csirkemellcsíkokat megforgatom olvasztott vajban, megmártom ebben a keverékben, majd forró sütőben a húsrácson tíz-tizenöt percig sütöm. Chauchat mártást (lásd a könyv végén a kislexikonban) vagy más hideg mártásokat adok mellé.
54. SAJTLEPÉNY DEL CORONADO
MÓDRA
Reszelt sajt, spanyol paprika, hagyma, vaj, füstölt pulykamell, tojás, tejszín, liszt, finomra vágott friss bazsalikom, zöldpetrezselyem
Annyi sajtot reszelek le, hogy végeredményben mintegy másfél liternyi reszeléket kapjak, ennek a felét szétterítem egy tepsiben, melynek az alapterülete pontosan 759 négyzetcentiméter (kisebb tepsiben túl magas lenne a lepény, nagyobban pedig túl alacsony). Felcsíkozom egy szép, piros húsú spanyol paprika negyedét-harmadát, és egy kis fej kockázott hagymával együtt vajon megpárolom, lyukas kanállal kiszedem, lecsöpögtetem, és a sajtréteg fölött egyenletesen szétrakom. Felcsíkozok negyed kiló pulykafelvágottat, lehetőség szerint füstölt pulykamellet (pulykasonkát, ahogy manapság nevezik), vagy valami hasonlót (mindenesetre nem párizsit), most ezt terítem szét a tepsiben, majd erre rászórom a sajt másik felét, és az egészet egy éjszakára a hűtőbe rakom.
Másnap felverek nyolc tojást, összekeverem két pohár tejszínnel, hat deka (nyolc evőkanál) liszttel, két nagy csipet finomra vágott friss bazsalikommal (ami lehet kakukkfű, szurokfű, tárkony, metélőhagyma, vagy ezek tetszés szerinti keveréke, ahogy épp jónak látom), továbbá egy nagy csipetnyi finomra vágott zöldpetrezselyemmel. Kiveszem a tálat a hűtőből, beleöntöm ezt a keveréket, és az egészet a száznyolcvan fokra előmelegített sütőben háromnegyed óráig sütöm. Tálalás előtt minimum tíz percig hagyom állni.
55. SPENÓTOS-HÚSOS
LÁNGOS
Darált marhahús, kenyértészta, hagyma, zsír, ketchup, mirelit spenót, vaj, majoránna, fokhagyma, mozzarella
Hetven deka kenyértésztából tizenöt centi átmérőjű lángosokat formálok, bő zsírban megsütöm. Hagymás zsíron megpárolok fél kiló darált marhahúst, sózom, borsozom, ketchuppal összeforralom. Fél kiló mirelit spenótot vajon átforralok, teszek bele sót, borsot, majoránnát, fokhagymát. Végül a lángosokra kenem először a spenótot, utána a paradicsomos húst, a tetejét megpakolom mozzarellával, és öt-tíz perc alatt grillben készre sütöm.
56. TOJÁS JOSEPHINE BAKER
MÓDRA
Tojás, vaj, liszt, tej, szerecsendió, prágai sonka, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Lábosban tíz deka vajon öt deka lisztet enyhén megpirítok, majd fokozatosan hozzáöntök negyed liter tejet. Ha besűrűsödött, leveszem a tűzről, sózom, szerecsendióval fűszerezem, beledolgozok két tojássárgáját, belekeverek tizenöt deka prágai sonkát és nyolc deka frissen reszelt parmezánt. Utána négy buggyantott tojást készítek, tűzálló tálra csúsztatom és leöntöm a mártással, tetejére parmezánt szórok és két deka vajat morzsolok rá. Öt percre a forró sütőbe dugom.
57. TÖLTÖTT
SALÁTA
Darált hús, rizs, füstölt szalonna, majoránna, pirospaprika, salátalevelek, zsír, tejfel
Darált húsból, párolt rizsből, finomra vágott füstölt szalonnából, sóval, borssal, majoránnával és pirospaprikával a szokásos módon tölteléket készítek. Szép nagy salátalevelekből kettőt-kettőt egymásra rakok, és egy-egy kanál tölteléket csomagolok beléjük, ezeket kizsírozott tepsibe rakom és a sütőben megsütöm. Félidőben tejfellel bőven meglocsolom.
58. TURINI
TÖLTÖTT
KÁPOSZTA
Darált hús, olaj, hagyma, zellerszár, tojás, zsemle, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, káposztalevelek, húsleves, petrezselyemzöld, paradicsomgerezdek
Olajon hagymát és apróra vágott zellerszárat dinsztelek, hűlni hagyom, belekeverek harminc-negyven deka darált húst, egy felvert tojást, egy beáztatott és kinyomkodott zsemlét, fél marok frissen reszelt parmezánt, sót, borsot. Öt percig főzök tíz-tizenkét káposztalevelet, torzsájukat levágom, megtöltöm őket, ahogy ez szokás, egymás mellé rakom egy olyan serpenyőben, amiben tálalni is lehet, kevés húslevest öntök alá, majd kis lángon egy óra alatt megfőzöm. Petrezselyemzölddel megszórva, paradicsomgerezdekkel körítve tálalom.
59. WHISKYS
HÚSGOMBÓCOK
Darált főtt sonka, darált hús, zsemle, whisky vagy ír whiskey, tojás, zellerzöld, őrölt szegfűszeg, barna cukor, ecet, mustár
Fél kiló darált főtt sonkát negyed kiló darált hússal, két áztatott és kicsavart zsemlével, egy evőkanál bourbonnal, egy egész tojással, kevés finomra vágott zellerzölddel, borssal és őrölt szegfűszeggel elkeverek, gombócokat formálok belőle, és tepsire terített alufólián megsütöm. Összekeverek barna cukrot, ecetet, mustárt és egy újabb evőkanál bourbont, felfőzöm, és a kész húsgombócokat ebbe mártogatom.
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60. BAGNA
CAUDA
Tejszín, vaj, fokhagyma, szardella, nyers zöldségek és kenyérdarabok
Veszek négy pohár (azaz nyolc deci) tejszínt, és nagyon kis láng fölött (plusz lángelosztó) olyan három decire vagy még kevesebbre beforralom. Fondüedényben négy kanál vajat olvasztok, megfuttatok rajta öt-hat gerezd apróra vagdalt fokhagymát és nyolc leöblített, összevagdalt szardellafilét, felöntöm a besűrűsödött tejszínnel, jól összekeverem, és a láng fölött álló edényben teszem az asztalra. Előfordulhat, hogy a vaj és a tejszín szeparálódni akar, ámde résen vagyok, és az ilyen törekvéseket egy habverővel meghiúsítom. A folyadék nyers zöldségekkel és kenyérdarabokkal tunkolható. A bagna caudának egyébként sokféle megjelenési formája van, ez egy szélsőségesen eretnek változat, viszont nem nagyon lehet elrontani.
61. FÜSTÖLT
LAZACOS
FRITTATA
Tojás, tejszín, tej, füstölt lazac, krémsajt snidling, vaj
Felverek nyolc-tíz tojást plusz két deci tejszínt és ugyanannyi tejet, belekeverek tizenkét-tizenkét deka lazacot és krémsajtot (a lazacot olyan két centisre vagdalva, a krémsajtot kockázva), plusz egy jó adag finomra vágott snidlinget. Jénaiban vajat forrósítok, beleöntöm a mixtúrát, három percig mérsékelt láng fölött úgy hagyom (nem keverem meg), majd előmelegített sütőbe teszem negyedórára. Ha felfúvódott és a közepe is átsült, tálra borítom, és további snidlinget szórok rá.
62. ÍR
LAZACOS
TOJÁS
Füstölt lazac, tojás, tej, só, gorombára törött fekete bors (esetleg tarka bors vagy hétbors-keverék), tejszín, kapor
Ez tulajdonképpen füstölt lazacos, kapros rántotta. Fölverek három tojást egy kanál tejjel, sóval és borssal, vajon lágy rántottát sütök belőle, leveszem a tűzről és összekeverem ötdekányi vékonyan felcsíkozott füstölt lazaccal, egy evőkanál tejszínnel (elmaradhat), meg egy kevés kaporral. Barna kenyérből készült pirítóson tálalom.
63. LEVINI
ANTIPASTA
Fokhagyma, szardella, zöldpetrezselyem, vaj, olívaolaj, piri-piri vagy tabasco, botkenyér
Egy doboz szardellafilét összedolgozok egy kanál olvasztott vajjal, egy-két csipetnyi zöldpetrezselyemmel, továbbá annyit zúzott fokhagymával és piri-pirivel vagy tabascóval, amennyit gondolok. Hagyom teljesen kihűlni, közben megtisztítok pár fej fokhagymát, felszeletelem, és a szeleteket mérsékelt hőfokú olajban szép aranysárgára sütöm. Végül botkenyérből szeleteket vágok, megpirítom, megkenem a szardellapürével, majd sült fokhagymaszeleteket rakok rá és tálalom.
64. RÁKKAL
TÖLTÖTT
HAGYMA
Vöröshagyma, apró rák, olívaolaj, zöldpaprika, apró, hegyes-erős paprika, fokhagyma, paradicsom, korianderzöld, vaj, liszt, fehérbor, paradicsompüré, zsemlemorzsa
Hat közepes méretű vöröshagymát tizenöt-húsz percig főzök, lehűtöm, főzőlevét félreteszem. Amikor a hagyma már kezelhető, kikanalazom a belsejét, úgy, hogy olyan hat-hét milliméteres fal maradjon. Ezután olívaolajon megdinsztelek egy apróra összevagdalt zöldpaprikát és egy apró, hegyes-erős paprikát, rádobok néhány gerezd apróra összevágott fokhagymát és három lehéjazott, felkockázott paradicsomot. Főzöm, amíg a lé nagyja el nem párolog, akkor beledobok negyed kiló apró rákot és két evőkanál finomra vágott korianderzöldet, ha nincs, akkor zöldpetrezselymet. Sózom, borsozom, és leveszem a tűzről. Megtöltöm vele a hagymákat és egy tűzálló edénybe rakom őket. Három kanál vajon megfuttatom a kikapart hagymabelsőséget, meghintem két kanál liszttel és addig kevergetem, míg színt nem kap. Feleresztem egy kevés száraz fehérborral, majd a hagyma főzőlevével, teszek bele két evőkanál paradicsompürét, sűrűre főzöm és ráöntöm a hagymákra. Zsemlemorzsával megszórom, vajdarabkákat rakok rá, és sütőben mintegy húsz perc alatt szép barnára sütöm
65. ROPOGÓSRA
SÜLT
HARCSAFALATOK
KONYAKOS
KÉKSAJT-MÁRTÁSSAL
Harcsafilé, sajtos tallér, szezámmag, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, só, bors
Egy kiló bőr nélküli harcsafilét felcsíkozok. Bolti sajtos tallért vagy valami ehhez hasonlót ledarálok, és létrehozok egy keveréket, ami egy rész szezámmagból, két rész frissen reszelt parmezánból, négy rész sajtostallér-őrleményből, sóból és borsból áll. A filédarabokat előbb olvasztott vajba, aztán ebbe a keverékbe forgatom, fóliával kibélelt sütőlapra rakom és forró sütőben aranybarnára sütöm. Konyakos kéksajt-mártással tálalom.
66. TŐKEHALHAB
NANTUAI
MÁRTÁSSAL
Tőkehal, liszt, tejszín, tojás, fehér bors, tejszín, kész besamel, főtt rák, vaj
Fél kiló tőkehalat (vagy bármilyen más szálkamentes halat) egészen finomra őrölök. Egy evőkanál liszttel vajas rántást készítek, egy deci tejszínnel feleresztem, leveszem a tűzről és gyorsan belekeverem két tojássárgáját, sózom, fehér borssal megszórom. Amikor sűrűsödni kezd, hozzákeverem a halat is. Habot verek a két tojásfehérjéből és negyed liter tejszínből, ezt mind összevegyítem a halas keverékkel, az egészet egy pudingformába vagy akármibe öntöm, és sütőben harminc percig gőzölöm. Nantuai mártással tálalom, ez úgy készül, hogy negyed liter besamelhez adok egy-másfél deci tejszínt, egy kevés finomra összevágott főtt rákot meg egy evőkanál vajat, és forrpontig melegítem.
67. TÖLTÖTT
SPENÓT
Bárányhús, tojás, bors, zöldhagyma, só, spenótlevelek, zsír, tejföl
Darált bárányhúst tojássárgájával, borssal, finomra vágott zöldhagymával, csipet sóval összekeverek. Két-három nagyobb spenótlevelet rakok egymásra, kiskanálnyi húst teszek rájuk, feltekerem, tepsibe rakom szorosan egymás mellé, zsíros tejföllel meglocsolva közepes hőfokú sütőben háromnegyed óráig sütöm. Iszonyú babrás étel, de nagyon finom, rizsköret illik hozzá. Disznóhúsból is meg lehetne csinálni, de az nem érdemli meg, hogy ennyit dolgozzunk vele.
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68. BAZSALIKOMOS
CUKKINIFALATOK
SÖRTÉSZTÁBAN, FŰSZERES
MAJONÉZZEL
Majonéz, édesköménymag, fokhagyma, tejföl, citromlé, cukkini, friss bazsalikom, liszt, sör, olaj
Kész majonézhez őrölt édesköményt (nem konyhaköményt, nem római köményt, hanem édesköményt, magyarul fennelt) keverek, továbbá elkapart fokhagymát, kevés tejfölt, citromlevet, pici sót.
Két cukkinit keresztben kettévágok, aztán hosszában is elfelezem, a kapott darabokat megint csak hosszában háromfelé vágom, így mindösszesen huszonnégy cukkinirudacskát kapok. A belső puha részt levágom róluk, aztán itt – tehát a héjjal ellentétes oldalon – ejtek rajtuk egy hosszanti bemetszést, és oda félbehajtott bazsalikomlevelet dugok.
Egy tálban összekeverek negyed liter lisztet ugyanannyi sörrel és késhegynyi sóval, úgy, hogy valamilyen palacsintatésztára emlékeztető eredményt kapjak, belemártogatom a bazsalikomlevéllel töltött cukkinihasábokat, és hatosával forró olajban kisütöm. A mártásba tunkolva fogyasztandó, kellemes ízhatásokat produkál.
69. BAZSALIKOMOS
TÖLTÖTT
PARADICSOM
Paradicsom, friss bazsalikom, snidling, fokhagyma, citromlé, ricotta, só, gorombára törött fekete bors (esetleg tarka bors vagy hétbors-keverék), zsemlemorzsa, petrezselyem
Veszek hat paradicsomot, tetejükről egy lapot levágok, belsejüket kikanalazom. Két szál összevágott bazsalikomot egy köteg ugyancsak összevágott snidlinggel, két gerezd fokhagymával és citromlével jól összekeverek, majd belevegyítek negyed kiló ricottát és a lecsöpögtetett paradicsombelsőket. Sózom, borsozom és a paradicsomok üregébe töltöm, a zsemlemorzsával megszórom és tizenöt-húsz percig sütöm. Petrezselyemmel meghintve tálalom.
70. EGYIPTOMI
PADLIZSÁN
Padlizsán, hagyma, friss korianderlevél, fokhagyma, római kömény, fahéj, frissen őrölt fekete bors, tojást, tejszín, cukkiniszeletek
Fogok két közepes padlizsánt (cirka egykilónyit) és három szép hagymát, késsel megdöfködöm őket és faszénparázs fölött, állandóan forgatva, harminc percig sütöm. Ha kihűlt, összekeverem a padlizsánok kikapart húsát, a meghámozott és a nagyobb – ujjpercnyi – kockára vágott hagymákat, teszek hozzá háromkanálnyi összevagdalt friss korianderlevelet (vagy egy kiskanál őrölt koriandermagot), két gerezd apróra vagdalt fokhagymát, háromnegyed kiskanál őrölt római köményt, negyed kiskanál őrölt fahéjat, fél kiskanál frissen őrölt fekete borsot. Felverek nyolc tojást négy deci tejszínnel, ezt is belezagyválom a zöldségmasszába, az egészet sütőedénybe öntöm, cukkiniszeletekkel rakom ki a tetejét, majd fedő nélkül cirka negyven percig sütöm, illetve addig, amíg a massza felfúvódni nem kezd. Tálalás előtt öt percig állni hagyom. A maradéka hidegen is jó.
71. FLAN
AU ROQUEFORT
Hat-nyolc személyre kell fél liter tej, négy tojás, öt deka liszt, tizenöt deka roquefort, ezt azért írom franciásan, mert lehetőleg nem márványsajtot, hanem valódi roquefortot használok. Már ha van, persze.
Felforralom a tejet, a sütőt százkilencven fokra előmelegítem. Egy salátástálban villával szétnyomom a sajtot, hozzáteszek egy tojást, majd a lisztet, közben folyamatosan dolgozom a villával, hogy homogén masszát állítsak elő. Egyenként teszem hozzá a többi tojást, közben verem a mixtúrát, mintha omlettet készülnék sütni. Teszek hozzá egy pici sót, bőven borsot, aztán lassan hozzáöntöm a tejet is. Kivajazott serpenyőbe öntve harmincöt percre a sütőbe teszem. Tortaként szeletelve, salátaágyon tálalom.
72. FRANCIA
SAJTFELFÚJT
Előételként négy személyre kell hét deka sajt, lehetőség szerint comté vagy gruyère, ezek híján ementáli, három deka vaj, két deka liszt, két és fél deci tej, négy tojás, só, bors és reszelt szerecsendió
Lereszelem a sajtot, elkülönítem a tojások sárgáját és fehérjét, utóbbit habbá verem. Besamelt készítek a vajból, a lisztből és a tejből, tíz percig folyamatosan kevergetem, addigra besűrűsödik. Meghintem szerecsendióval, sózom, borsozom és leveszem a tűzről. Belekeverem a reszelt sajtot, majd a tojássárgáját, mindezzel homogén anyaggá dolgozom össze, végül óvatosan belehajtogatom a habbá vert fehérjét. Szétosztom a keveréket a négy szuflétálban úgy, hogy maximum háromnegyed magasságig teljenek meg. Száznyolcvan fokos sütőben huszonöt percig sütöm, az ajtót közben semmiképp se nyitom ki. Egyetlen tálban is süthető, de akkor negyven perc kell neki. Azonnal tálalom, mert gyorsan összeesik.
73. KECSKESAJTOS
LEPÉNY
Póréhagyma, olaj, fehérbor, mirelit vajas tészta, kecskesajt, krémsajt, dijoni mustár, tejszín, tojás, só, bors
Egy kiló pórét feldarabolok, olajon puhára párolom, majd három kanál borral még öt percig főzöm. Egy huszonöt centis lapos tortaformát harminc deka kinyújtott vajas tésztával kibélelek, kétszáz fokon húsz percig sütöm. Elterítem rajta a pórét, azon szétrakok tíz deka szeletelt kecskesajtot. Három evőkanál krémsajtot összekeverek egy evőkanál dijoni mustárral, két evőkanál tejszínnel és három egész tojással, sózom, borsozom, a lepény tetejére öntöm, és az egészet mintegy fél óra alatt száznyolcvan fokos sütőben megsütöm.
74. KINGKONG
PALACSINTA
Mirelit spenót, vaj, só, szerecsendió, tejföl, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, mozzarellaszeletek, élesztő, tej, rétesliszt, tojás, olaj
Egy deka összemorzsolt élesztőt két deci langyos tejben megfuttatok, majd négy evőkanál rétesliszttel, négy tojássárgájával, egy evőkanál olajjal és csipetnyi sóval simára keverem. Félórányi pihentetés után hozzákeverem a tojások kemény habbá vert fehérjét, és az így nyert masszából vajon négy nagy lepényt sütök. A töltelékhez egy csomag mirelit spenótot összekeverek öt deka vajjal, sóval, szerecsendióval, egy deci tejföllel és némi reszelt parmezánnal. Megkenem vele a négy omlettet, felgöngyölöm őket, tűzálló tálon egymás mellé fektetem, sajtszeletekkel beborítom, és a sütőben rájuk olvasztom a sajtot.
75. PADLIZSÁNSZELETEK
PARADICSOMMÁRTÁSBAN
Padlizsán, paradicsom, fokhagyma, fehérbor, cukor, friss kakukkfű, babérlevél, só, bors, olaj, zöldpetrezselyem
Hat személyre veszek egy kiló padlizsánt, hosszában felszeletelem, besózom és szűrőre rakom. Amíg kicsöpög a leve, lehéjazok, kinyomkodok és felkockázok mintegy két kiló, de inkább valamivel több paradicsomot, vaslábosba rakom, hozzáteszek néhány gerezd apróra vágott fokhagymát, egy deci fehérbort, másfél evőkanál cukrot, két nagy csipet friss kakukkfüvet, három babérlevelet, sót, borsot. Takarékon főzöm fél óráig. Közben a padlizsánszeleteket leszárítom, és forró olajban kisütöm. Belerakom a szeleteket a paradicsommártásba, és együtt, kevergetés nélkül főzöm még egy óráig. A végén zöldpetrezselymet teszek bele. Melegen is, hidegen is jó.
76. ROKFORTLEPÉNY
Vajas tészta, rokfort, krémsajt, tejföl, snidling, tojás, erős paprika
Egy huszonöt centis lapos tortaformát harminc deka kinyújtott vajas tésztával kibélelek, kétszáz fokon húsz percig sütöm. Húsz deka rokfortot összeturmixolok húsz deka krémsajttal, másfél deci tejföllel és egy csokor aprított snidlinggel, majd hozzáadok két tojást és némi erős pirospaprikát. A tésztára öntöm, és fél óráig sütöm.
77. ROPOGÓS
ROZMARINGOS-FOKHAGYMÁS-SAJTOS
BAGETT
Vaj, friss rozmaring, olívaolaj, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, fokhagyma, francia kenyér
Turmixgépben összekeverek két evőkanál puha vajat és két evőkanál megvagdalt friss rozmaringot, majd lassacskán hozzáadok hat evőkanál olívaolajat és tíz deka frissen reszelt parmezánt. Végezetül öt nagy, előzetesen összevágott fokhagymagerezdet szórok bele. Fogok egy francia kenyeret, megfelezem hosszában is, keresztben is, majd a kapott negyedek belső oldalát rézsútosan bevagdalom, hogy jobban belemenjen a kenet. Szétosztom rajtuk a pempőt, aztán forró sütőben cirka tíz perc alatt az egészet ropogósra sütöm. Kiváló borkorcsolya.
78. SÜLT
CHEDDAR-OLÍVA
GOLYÓK
Cheddar, liszt, olvasztott vaj, erős paprika, paprikával töltött zöld olajbogyó
Lereszelek annyi érett cheddart, hogy nagyjából negyedliternyi reszeléket kapjak, azt feleannyi liszttel, két evőkanál olvasztott vajjal és jó késhegynyi Cayenne-borssal (erős paprikával) alaposan összegyúrom. A masszából veszek egy-egy kanálnyit, ellapítom, és kvázi bevonok vele egy-egy szem paprikával töltött zöld olajbogyót. Vagyis apró tésztagömböcskéket formálok, közepükön az olajbogyóval, tepsire rakom, és forró sütőben tizenöt perc alatt aranybarnára sütöm.



Saláták
A salátához való viszonyom valamikor az MSZMP IX. kongresszusával egyidejűleg vált problematikussá. Korábban úgy tűnt, a saláta éppenséggel a legszimplább eleségek közé tartozik, fontossága ugyebár elhanyagolható, mindenekelőtt ebben tér el mondjuk a házilag pácolt és füstölt sonkáktól, a mellettük lógó és ugyancsak füstölt karajoktól, oldalasoktól, kolbászoktól, sőt kenőmájasoktól, mert egykoriban ilyen is készült nálunk, kis mennyiségben ugyan, de minden télen, azóta se ízleltem semmi ahhoz foghatót. És akkor még nem is említettem a tárgyunk szempontjából különös fontossággal bíró csomagolt paprikás szalonnát, ilyesféléről még csak nem is hallok évtizedek óta, holott egyszerű eledel, egészséges és ízletes: megfelelő, mondjuk tíz centi széles csíkokra vágjuk a szép, vastag oldalszalonnát, sóval, pirospaprikával és finomra vagdalt fokhagymával bedörzsöljük, zsírpapírba csomagoljuk, így füstöljük fel. Különös, izgalmas aromákat nyerünk ezen a módon, persze az eredményt nem kívánom az abált tokaszalonna által nyújtott gyönyörök elé helyezni, sőt versenyeztetni sem kívánnám ezekkel, csupán annyit mondok, hogy a csomagolt paprikás szalonna kitűnő és sokáig eláll, míg viszont az abált tokaszalonna szintén roppant finom, de el nem tartható.
Mindez, ahogy később majd látni fogjuk, a saláta tárgykörével a legszorosabban összefügg, bár ez a kontiguitás, elismerem, egyelőre nem szúr szemet. Ott tartunk tehát, hogy gyermek- és ifjúkoromban a salátának, mint olyannak, elhanyagolható jelentőséget tulajdonítottam, és e tekintetben az azóta eltelt évtizedek se hoztak földrengető változást; másfelől viszont nem voltak vele kapcsolatban fogalmi problémáim, anyám kiment a kertbe, leszedte a salátát, megmosta, valami ecetes-cukros levet löttyintett rá, majd azt mondta, hogy ezt a készítményt salátának hívják, és amúgy ehető. Vagyis a salátából a feldolgozás eredményeképp saláta lesz, és megfordítva, a saláta arról ismerszik meg, hogy salátából van, alapanyaga a saláta nevű növény, illetve annak két fajtája (Lactuca sativa L. var. capitata L. és Lactuca sativa L. var. longifolia Lam.), illetve a két típus kereszteződéséből származó fajták, beleértve a fodros levelű és jégsalátákat, a római, illetve kötözősalátákat és a batáviasalátát is.
Az endíviasaláta (a Cichorium endívia L. var. crispa Lam.) és a széles levelű endíviasaláta (Cichorium endívia L. var. latifolia Lam.) különböző fajtáinak létezéséről akkoriban még nem tudtam, de hát hogyan is tudhattam volna, hiszen, mint e szöveg legelső mondatából kiderül, egyelőre az MSZMP IX. kongresszusánál tartunk csupán.
Ezen a kongresszuson egyébként gasztronómiai tárgyú felszólalások is elhangzottak, például Szviridov Ivánné, az ófehértói Búzakalász Tsz. elnöke 1966. december másodikán az alábbiakat mondotta: „…a lúdállomány kolerával fertőződött. Beoltottuk az állatokat, meg akartuk menteni őket. […] Négyszeri oltás után végre a Baromfifeldolgozó Vállalat debreceni gyáregysége elvitte a libákat. A 2491 libáért 28 000 forintot kaptunk. Gondoltam, hogy mivel a libák be voltak biztosítva, az Állami Biztosító megtéríti a kapott ár és a biztosítási összeg közti különbséget. Sajnos, azt közölték velem, hogy mivel a liba nem elhullott, hanem megmentettük, nem tudják kifizetni a biztosítást. […] Tetszenek tudni, 80 000 forint kárt csináltam a szövetkezetnek azzal, hogy megmentettem a libákat.”
Tehát sikerült a proletárok asztalára kétezer-ötszáz kolerás libát eljuttatni, ám ezt a leleményességet a biztosító még nem díjazza, amiből mindannyian láthatjuk, hogy a szocializmus építésének folyamán időről időre különféle ellentmondások, sőt visszásságok fordulhatnak elő, amelyeket szóvá lehet és kell is tenni a kongresszuson.
Salátaügyi nézeteim fejlődése a hazai munkásmozgalom történetének e fontos mozzanatával csak lazán kapcsolódik össze, csupán arról van szó, hogy vidéki életformám 1966-ban fővárosira cserélődött, s ezzel összefüggésben a rafinált fényűzés különféle formáival találkoztam, mint például a franciasaláta és más, hasonlóképp kifinomult ínyencségek. Közben Kállai Gyula helyett Fock Jenő lett a miniszterelnök; Dobi Istvánt Losonczy Pál váltotta fel az Elnöki Tanács elnöki posztján, majd a Budapesten tartózkodó Brezsnyev új szovjet–magyar barátsági, együttműködési és kölcsönös segítségnyújtási szerződést írt alá. Különféle hetilapok női rovatait olvasva arról is értesültem, hogy az új típusú, szocialista háziasszony időnként salátavacsorával kedveskedik a férjének, bár ezzel kétségkívül azt kockáztatja, hogy ura felborítja a vacsoraasztalt, majd a pohár után nyúl.
Mindebből az derült ki, hogy a salátakérdés gyökeres újragondolása se halogatható tovább. A művelet késedelem nélkül elkezdődött, de máig nem jutottam a végére.
Nyelvészeti jellegű kutatásaim eredményeképp mindenekelőtt kitűnt, hogy a saláta = saláta azonosság a magyaron kívül csak a németben van meg (Salat, Kopfsalat), egyébként nem törvényszerű, mert hiszen az angolban az étel salad, a növény lettuce, portugálul az étel szintén salad, a növény viszont alface, franciául salade, illetve laitue, olaszul insalata és lattuga, spanyolul ensalata és lechuga. Vagyis a saláta nem attól saláta, hogy salátából van, hanem valami mástól.
Mitől vajon?
Az általam korábban ismert saláta két fő komponensből állt, úgymint (1) fejes saláta és (2) öntet, azaz ecetes-cukros víz. Ha tehát nem a saláta teszi a salátát, akkor nyilván az öntet teszi, vagyis saláta lényege abban áll, hogy egy tálra különféle ehető anyagokat pakolunk, és valamilyen nem (vagy kevéssé) mérgező folyadékot öntönk rájuk.
Rögtön belátható, hogy ez sem igaz.
A görögöknél mindenütt kapható és méltán népszerű horiatiki, amit a turisták „greek salad” néven ismerhetnek, az egyik leghíresebb salátaszerű képződmény ezen a világon, összetétele paradicsom, uborka, olajbogyó, plusz egy szelet feta, amit szárított riganival (lásd a könyv végén a kislexikonban) meghintenek. Semmi öntet. Van az asztalon olaj meg ecet, a vendég, ha akar, locsolhat olajat a vacsorájára. Amennyiben hülye, önt rá ecetet is. De ez nem része a horiatikinak. Továbbmegyek, a balkán másik nevezetes salátáját sopszkának hívják, összetétele paradicsom, uborka, hagyma és feta, amit a bolgároknál a szirene néven tisztelnek, és nem hagyják egyben, hanem lereszelik. Viszont, legalábbis a nyolcvanas évek elején a várnai újságíró-üdülő amúgy meglepően jó éttermében így tapasztaltam, az olajat meg az ecetet oda se rakják az asztalra, igaz, nem is hiányzik senkinek. Aztán ott vannak a különféle mozzarellaalapú készítmények: mozzarella, paradicsom, bazsalikomlevél, semmi öntet. Vagy, hogy egy kevésbé ismertet mondjak, salátalevelek, őszibarackdarabok, pármai sonka, összetördelt mozzarella, öntet megint csak sehol.
Vagy miképpen vélekedjünk az erdélyi padlizsánsalátáról, aminek a hódoltsági területe egyébként Nagyváradtól Hyderabadig terjed, és aminek eo ipso nem lehet öntete, hiszen egy massza az egész? Vagy a görög taramoszalatáról, ami szintén massza, halikrából való?
Könnyen lehetséges, hogy a salátának nem is elengedhetetlen része az öntet.
Célunk nyilván az volna, hogy a salátának nevezett ételek valamifajta közös jellemzőjét fölleljük, majd ennek birtokában meghatározhassuk, mi tekinthető salátának, mi nem.
Az alapanyagokat illetően hiába törekednénk ilyesmire, hiszen saláta gyakorlatilag bármiből készülhet. Tény, hogy a saláták többsége elsősorban zöldségekből áll, vagy legalábbis tartalmaz efféléket, de hát vannak olyan saláták is, amelyekhez egy egész húsáruházat kell kifosztanunk. Ezzel összefüggésben érdemes megemlítenünk a nizzai salátát (salade niçosie), ami ugyan egy névvel megjelölt salátatípus, viszont a közhit szerint bármit tartalmazhat, akár széklábat is, már ha sikerül ehető széklábra szert tennünk valahogyan. Öntet nem szükségképpen tartozik hozzá, ezzel szemben frissen sült tonhalszelet kerülhet bele.
Ezzel pedig fellép egy újabb bizonytalansági tényező. Korábban azt hittük, a saláta hideg étel, most viszont be kell látnunk, hogy ez csak a hideg salátákra nézvést igaz. Léteznek meleg saláták is, például a saucisson chaud à la lyonnaise, főtt kolbász krumplival, amit a francia konyhaművészet meleg salátaként tart nyilván. Ismerek amerikai eredetű forró pulykasalátát, amit közvetlenül a sütőből kivéve tálalnak, ismerek melegen fogyasztandó mexikói zöldségsalátákat, és több tucat meleg tésztasalátát, amelyekkel kapcsolatban néha csakugyan zavarba jövök, mert fogalmam sincs, minek alapján tudhatnám őket a normális tésztaételektől megkülönböztetni.
Bizonytalanságom tetőfokán megpróbálok különféle salátákat képzelni magam elé, és íme, mégis van valami közös jellemzőjük, nevezetesen az, hogy alkotóelemeik apróra vannak darabolva. Ez szép és termékeny gondolatnak tűnik, csak ne jutna eszembe róla a brassói aprópecsenye, ami éppoly apró darabokra van vágva, mint akármelyik saláta, és ráadásul nagyrészt zöldségféléből (krumpli, fokhagyma) és aromás fűszerekből (majoránna) áll.
Elméleti kutatómunkámat akkor tekinthetném eredményesnek, ha meg tudnám magyarázni, mért nem nevezhetjük meleg, húsos krumplisalátának a brassói aprópecsenyét, sajnos azonban nem tudom megmagyarázni. Ugyan a „meleg, fokhagymás burgonyasaláta sertéshússal” kifejezés nem kellő pontossággal írja le a brassóit, de azért leírja. Persze ha a „saláta” szót kiemeljük a kifejezésből, akkor is ugyanígy írja le, és ezzel már eljutottunk valahová.
A „saláta” szó igazából semmit se jelent. A „saláta” szó e tekintetben a „műalkotás” szóval rokon.
Az esztétika mai állása szerint műalkotás az, amit a készítője annak szán. Ugyanígy saláta az, amit a készítője annak tekint.
Legkedvesebb salátám Lisszabonból és környékéről származik, úgy hívják, saladinha de couratos. Fentebb említettem, hogy a saláta portugálul is salad, az „inha” utótag kicsinyítő képző. Azaz: salátácska. A „couratos” szalonnát, közelebbről bőrös zsírszalonnát jelent. A saladinha de couratos tehát azt jelenti, szalonnasalátácska.
Egyszerűen imádni való.
Abált szalonnáról van szó, tehát a szalonnát sós vízben megfőzik, utána leszárítják, kihűlése után földarabolják, összekeverik zúzott fokhagymával, finomra vágott vöröshagymával és korianderzölddel, végül némi olajjal is megcsepegtetik.
Én ennek a salátának a csécsi változatát szeretem nagyon, ahhoz tenyérnyi vastag tokaszalonnát kell megfőzni, aztán só, fokhagyma, pirospaprika. Jól lehűteni, ujjnyi vastag szeletekre vágva cseréptányérra rakni, mellé zöldhagyma, erős zöldpaprika, netán retek, és persze kenyér meg bor. Jobb salátát elgondolni se tudok.
Végül egy kis etimológia. A fejes saláta latin neve lactuca, ebből jön a lettuce, a laitue, a lattuga és a lechuga is, maga a lactuca pedig, Varro szerint, a lac, lactis, azaz tej szóból származik, minthogy a salátalevelekből állítólag tejszerű zöldséglét lehet kisajtolni, én ezt még nem láttam, de biztosan így igaz. Ezzel szemben latinul a só = sal, a vulgáris latinban sózni = salare, sózott = salata, ha a hangsúly jelét is kiteszem, akkor saláta. Ez az alak maradt fenn a középkori latinban, aztán megjelent a magyarban is. Ismételjük át még egyszer: saláta = sózott.
Tehát minden saláta, amit megeszünk. Ha disznósajt, akkor is.
79. CAPONATA
Padlizsán, hagyma, zellerzöld, paradicsom, olívaolaj, vörösborecet, cukor, só, bors, fenyőmag, mazsola, kapribogyó
Felkockázok két padlizsánt, sütőpapírral kibélelt tepsire rakom és kétszázhúsz fokra előmelegített sütőben tizenöt percig sütöm. Közben finomra vágok egy hagymát és némi zellerzöldet, nagyobb kockára vágok négy-öt kinyomkodott paradicsomot. A hagymát olívaolajon megdinsztelem, beleszórom a zellerlevelet, a közben megsült padlizsánt, öt percig kevergetem. Hozzáteszem a paradicsomot, meglocsolom két kanál vörösborecettel, szórok rá egy kanál cukrot, sózom, borsozom, cirka fél óráig főzöm, addigra minden megpuhul, a lé pedig elpárolog. Szárazon megpirítok három deka fenyőmagot, és az ételhez adom, beleteszek továbbá egy deci mazsolát és egy kanálnyi kapribogyót is. Pirítósokkal tálalom.
80. CSÍPŐS, MELEG
CSIRKESALÁTA
ANANÁSSZAL
Csirkemell színhús, friss ananász, liszt, olaj, zöldpaprika, zsázsa; a mártáshoz finomra vágott zöldhagyma, néhány hegyes-erős paprika, fokhagyma, szegfűbors, friss kakukkfű, worcester, fahéj, frissen őrölt bors, szerecsendió, borecet
Ez a saláta pirosra sütött csirkehúsdarabokból és forró, nagyon fűszeres, csípős, pikáns mártásból áll. Először a mártást készítem el, robotgépbe teszek egy csokor összevágott újhagymát, két-három friss csilit, három gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, két evőkanál őrölt szegfűborsot, egy evőkanál worcestert, egy evőkanál friss kakukkfüvet, egy kávéskanál őrölt fahéjat, fél kiskanál gorombára törött fekete borsot, negyed kávéskanál reszelt szerecsendiót és négy evőkanál borecetet, mindezt összepürésítem, aztán tíz percig kis lángon főzöm. Lefedve, hűtőben tárolom.
Lisztbe forgatok fél kiló csont és bőr nélküli csirkemellet, vajon pirosra sütöm. Rászórok egy nagy, feldarabolt zöldpaprikát és egy feldarabolt friss ananászt, összekeverem és leveszem a tűzről. Egy másik edényben olajon felforrósítom a mártást, hozzáöntök négy kanál friss ananászlét, a csirkére öntöm, összekeverem, a tetejére zsázsát szórok és tálalom.
81. CSÍPŐS
TINTAHALSALÁTA
Tintahal, fokhagyma, apró, hegyes, erős zöldpaprika, vöröshagyma, finomra vágott friss menta és korianderzöld, cukor, só, halmártás (nuoc mam, keleti boltokban kapható), lima
Veszek fél kiló tintahalat, megtisztítom, a zacskóját karikára, csápjait apró darabokra vágom, és forró vízben három percig főzöm. Túlfőzni nem érdemes, mert egyre gumiszerűbbé válik. Leszűröm.
Összekeverek négy gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, két-három apró, hegyes, erős zöldpaprikát (más szóval csilit), egy fej nagyon vékonyan szeletelt vöröshagymát, négy-négy evőkanál finomra vágott friss mentát és korianderzöldet, fél kiskanál cukrot, csipet sót, két evőkanál halmártást, végül egy-két lima levét is belecsavarom. Beleteszem az épp megfőtt, még forró tintahalat, összekeverem, huszonnégy óráig állni hagyom, de a hűtőben négy-öt napig is elvan. Salátaleveleken tálalom. Rendkívül könnyű étel, viszont igen csípős és aromás.
82. ÉSZAK-AFRIKAI
BULGURSALÁTA
Bulgur, nagy, piros húsú paprika, zöldhagyma, fokhagyma, kígyóuborka, olívaolaj, citromlé, friss menta, friss korianderzöld, feta, fekete olajbogyó, citromszeletek
Tálba teszek negyed kiló bulgurt, leöntöm három deci forró vízzel, fél óráig állni hagyom, közben meg-megkeverem néha. A bulgur a végére teljesen beissza a vizet. Közben grillen megsütök egy nagy, piros húsú paprikát, hűlni hagyom, meghámozom, felszeletelem. Fölszeletelek egy csomag zöldhagymát is, apróra vagdalok néhány gerezd fokhagymát, és felvágok fél kígyóuborkát, nem szeletekre, hanem darabokra. Tálban összekeverek négy kanál olívaolajat, három kanál citromlevet, két kanál finomra vágott friss mentát, három kanál finomra vágott friss korianderzöldet, mindezt a bulgurra öntöm, összekeverem. Belekeverem a zöldhagymát, a fokhagymát és az uborkát is, végül pedig tizenöt deka elmorzsolt feta sajtot. Lefedve tálalásig hűtőbe rakom. Fekete olajbogyóval és citromszeletekkel tálalom.
83. FARFALLE- ÉS
CSIRKESALÁTA
PESTÓVAL
ÉS
ASZALT
ÁFONYÁVAL
Friss bazsalikom és spenót, fokhagyma, fenyőmag, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, só, gorombára törött fekete bors (esetleg tarka bors vagy hétbors-keverék), olívaolaj, csirkemell, farfalle, lila hagyma, aszalt áfonya, pesto
Csak spenótszezonban fogok neki, és csakis akkor, ha van kéznél aszalt áfonyám. A többi, ami kell hozzá, általában beszerezhető.
Robotgépbe teszek két-két marék bazsalikomot és friss spenótot, nyolc-tíz gerezd fokhagymát, négy-négy evőkanál fenyőmagot és reszelt parmezánt, sót és borsot, mindezt összevágom, majd járó motor mellett lassan beleöntök negyed liter olívaolajat.
Megsütök egy kiló csont és bőr nélküli csirkemell színhúst, megfőzök fél kiló farfallét. Olívaolajon megdinsztelek egy nagy fej fölszeletelt lila hagymát, beledobom a tésztát, a kockára vágott csirkehúst, az aszalt áfonyát, végül a pestót. Összekeverem, sózom, borsozom. Azt nem igazán tudom, hogy mitől saláta ez a képződmény, de hát ez a könyv nem szemantikai elemzéssel foglalkozik. Soha rosszabb salátánk ne legyen.
84. KACSAHÚSSALÁTA
MANDARINNAL
Egy pecsenyekacsa, földimogyoró-olaj, fokhagyma, friss gyömbér, apró hegyeserős paprika vagy cseresznyepaprika, gyümölcspálinka, sherryecet, cukor, szójamártás, szezámolaj, fejes saláta, paradicsom, mandarin, gomba, földimogyoró
Fogok egy pecsenyekacsát, egyben megsütöm, kicsit állni hagyom.
Egy evőkanál földimogyoró-olajon megdinsztelek négy-hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, egy kis darab ugyancsak finomra vágott friss gyömbért meg néhány felszeletelt apró hegyes-erős paprikát, más szóval csilit, ráöntök egy deci kisüsti barack- vagy cseresznyepálinkát, ami persze magától meggyullad. Kicsit rázogatom a serpenyőt, aztán eloltom a tűzvészt, a visszamaradt folyadékot beforralom, majd leveszem a tűzről és hagyom kihűlni.
Üvegtálban összekeverek négy kanál olajat, két evőkanál szójamártást, egy kávéskanál cukrot, ízlés szerinti mennyiségű sherryecetet és néhány csepp szezámolajat, majd az egészet a már kihűlt pálinkás keverékhez adom. Ezzel a dresszingem kész is.
Salátalevelekkel kibélelek egy tálat, meglocsolom a leveleket a dresszinggel. Leszedem a kacsa húsát a csontokról, összedarabolom és a tálra halmozom. Gerezdekre bontok tizenkét mandarint, hat gerezdre vágok egy paradicsomot, papírvékonyan fölszeletelek két nyers gombafejet, mindezt elrendezem a tálon, meglocsolom a maradék dresszinggel, és azon melegében tálalom.
85. KELETI
DISZNÓHÚSSALÁTA
Darált disznóhús, csilimártás, zöldhagyma, friss bazsalikom és koriander, paradicsom, fejes saláta, halmártás, citromlé, cukor
Lábosba teszek hetven deka darált húst, locsolok rá két kanál vizet, kis lángon egész puhára párolom. Leveszem a tűzről, belekeverek két finomra vágott zöldhagymát, két-két evőkanál frissen kifacsart citromlét és halmártást, egy-egy evőkanál cukrot és csilimártást, utóbbiból esetleg többet is. Hűlni hagyom.
Összetépkedett salátaleveleket rakok egy tálra, ráhalmozom a húst, körberakom paradicsomszeletekkel, bazsalikom- és korianderágakkal, tetejére pirított és őrölt földimogyorót hintek. Hűtés nélkül, szobahőmérsékleten tálalom.
86. KÁPOSZTASALÁTA
ANANÁSSZAL
Fiatal fehér káposzta vagy kínai kel, bokros zeller, zöldpaprika, paradicsom, friss ananász, frissen őrölt bors, friss fűszerek (snidling, petrezselyem, kakukkfű), joghurt, tejföl, tej
Legyalulom vagy késsel vékonyra szeletelem a félkilós káposztát vagy kínai kelt, hozzáteszek egy felszeletelt zellerszárat, egy zöld húsú paprika felét julienne-re vágva, egy-két gerezdekre vágott paradicsomot, egy friss ananász felét felkockázva, sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal (esetleg tarka borssal vagy hétbors-keverékkel), rászórok egy kanálnyi finomra vágott friss fűszernövényt. A dresszinghez igen alaposan összekeverek két deci élőkultúrás biojoghurtot két evőkanál tejföllel és két vagy három kanál nyers tejjel. Csak annyi öntetet használok, amennyivel a saláta alkatrészeit éppen össze tudom fogni. Zsázsával meghintve tálalom.
87. MARHASÜLTSALÁTA
Fogok egy szép darab érlelt, kicsontozott hátszínt, mondjuk félkilósat, a szokásos módon félangolosra sütöm, majd hűlni hagyom. Amikor már szoba-hőmérsékletű, vékony csíkokra vágom, tálra rendezem. Némiképp összevagdalt dióbelet szórok rá, majd kéksajtot, lehetőség szerint stiltont morzsolok a tetejére. Az öntethez olívaolajat, balzsamecetet, mustárport és portóit keverek össze tetszés szerinti arányban, ha van valamilyen friss fűszernövényem, például snidling, citromfű, turbolya, ilyesmi, akkor abból is teszek bele valamennyit. Sőt esetleg egy salátalevelet is rakok a tálra, hadd legyen rajta valami zöld. Szobahőmérsékleten tálalom.
88. MAROKKÓI
CUKKINISALÁTA
Cukkini, fokhagyma, olívaolaj, fél citrom leve, őrölt római kömény, só, erős paprika, friss szurokfű, feta, zöld és fekete olajbogyó
Megfőzök három nagy cukkinit, kiszedem, villával összetöröm, belekeverek négy nagy gerezd zúzott fokhagymát, három kanál olívaolajat, fél citrom levét, fél kiskanál őrölt római köményt, sót és erős paprikát, jól összedolgozom. Friss szurokfűvel megszórva, elmorzsolt feta sajttal, zöld és fekete olajbogyókkal körítve tálalom. Pitával, pirítóssal, esetleg sült krumplival fogyasztható.
89. MELEG
TINTAHALSALÁTA
RUKOLÁVAL
ÉS
MANGÓVAL
Tintahal, feketebab, mangó, rukola, borecet (sherryecet), olívaolaj, cseresznyepaprika-krém, méz, friss menta és korianderzöld
Ennek a receptnek a címe elsőre talán kissé excentrikusnak tetszik, tintahal, rukola és mangó együtt, holott egyébként kiváló minőségű, vegyszermentesen termesztett rukolát lehet kapni a biopiacon, mangó van minden nagyobb élelmiszer-áruházban, fagyasztott tintahalat pedig kapunk a kínaiaknál, de mire ez a könyv az olvasó kezébe kerül, már nem csak a kínaiaknál.
Kell hozzá félliternyi megfőtt feketebab, ez úgy készül, hogy feketebabra teszek szert, azt puhára főzöm, leszűröm. Utána összekeverem két felkockázott mangóval, három marék rukolával, négy evőkanál borecettel (sherryecettel), fél deci olívaolajjal, egy kiskanál cseresznyepaprika-krémmel vagy más erős paprikapasztával (sambal ulek például), egy kanál mézzel és két-két evőkanál finomra vágott friss mentával és korianderzölddel. Ha ez megvan, roston, erős tüzű faszénparázs fölött megsütök tizenhat egész tintahalat, oldalanként másfél perc kell neki, azonnal összekeverem a föntebb leírt feketebabos zagyvalékkal, és tálalom. Nyársonsült, nagy testű emlősállatok fogyasztása előtti egyszerű étvágygerjesztőnek jó lehet. Nyolcszemélyes adag.
90. NIZZAI
LAZACSALÁTA
Lazacfilé, római saláta, főtt krumpli, főtt francia zöldbab, főtt tojás, fürtös paradicsom, fekete olajbogyó, olívaolaj, dijoni mustár, fokhagyma, friss tárkony, kapribogyó, só és frissen őrölt bors
Egy félkilós lebőrözött lazacfilét grillen megsütök, hagyom kihűlni. Levelekre szedek egy fej római salátát, kirakok vele egy jókora kerek tálat, az egészet hat körcikkre osztom és telepakolom a következőképp: egy cikk lesz az óvatosan darabokra tördelt lazac, utána főtt krumpli jön, majd főtt francia zöldbab (fél-fél kiló), negyedelt főtt tojás, fürtös paradicsom, végül fekete olajbogyó. A mártáshoz kell egy-másfél deci olívaolaj, egy evőkanál dijoni mustár, egy összevagdalt fokhagymagerezd, négy evőkanál finomra vágott friss tárkony, egy evőkanál apróra vagdalt kapribogyó, só és frissen őrölt bors. Mindezt összekeverem és külön csészében tálalom. Persze rá is locsolhatnám a salátára, ám a látvány nem volna túl gusztusos.
91. PADLIZSÁNSALÁTA
FRISS
FÜVEKKEL
ÉS
MAZSOLÁVAL
Egy nagy padlizsán, olívaolaj, vöröshagyma, paradicsom, szegfűbors, római kömény, erős pirospaprika (Cayenne-bors), fokhagyma, mazsola, friss menta és korianderzöld, fekete bors
A padlizsánt hámozatlanul felkockázom, sózom, szűrőbe rakva harminc percig állni hagyom.
Négy kanál olajon megdinsztelek két fej finomra vágott vöröshagymát, ráteszek hetven deka lehéjazott, kinyomkodott és felkockázott paradicsomot, másfél-másfél kávéskanál őrölt szegfűborsot és római köményt, egy kávéskanál erős paprikát, kevergetve öt percig párolom. Hozzáadok öt gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát és négy evőkanál mazsolát, összekeverem és egy tálba rakom.
Két kanál olajon kisütöm a padlizsánkockákat, majd ezt is a paradicsomos keverékbe továbbítom, megszórom egy jó adag finomra vágott friss mentával és korianderzölddel, sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, lefedve a hűtőbe teszem. Másnap fogyasztható.
92. PULYKASALÁTA MADAME HOUPFLÉ
MÓDRA
Füstölt pulykamell- vagy comb, krumpli, zöldborsó, sárgarépa, vöröshagyma, friss tárkony, tejföl, mustár, só, frissiben gorombára törött fekete bors (esetleg tarka bors vagy hétbors-keverék), calvados, spenótlevelek
Nyolc személyre veszek harminc deka füstölt pulykát, mellet vagy combot, összevagdalom. Megsikálok és hajában megfőzök három szem krumplit, hámozatlanul felkockázom és összekeverem a pulykával, negyed kiló főtt, de még ropogós zöldborsóval, egy lereszelt sárgarépával, egy nagyon vékonyra szeletelt vöröshagymával, egy kiskanál friss tárkonnyal, egy-másfél deci tejföllel, négy kanál mustárral, sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal (esetleg tarka borssal vagy hétbors-keverékkel), majd belekeverek három evőkanál calvadost. Nyers, megmosott, leszárított spenótleveleken tálalom.
93. RIZSSALÁTA
RÁKKAL
Koktélrák, rizs, zöldhagyma, piros húsú paprika, zöldborsó, majonéz, rómaisaláta-levelek, friss kapor
Mirelit koktélrákot kiolvasztok, néha kicsit összevagdalom, bár elég apró az önmagában is, összekeverem főtt és kihűtött rizzsel, az arányoknak itt nincs különösebb fontosságuk, keverek hozzá szeletelt zöldhagymát, julienne-re vágott piros húsú paprikát, főtt zöldborsót, frissen gorombára törött tarka borsot vagy hétbors-keveréket, végül az egészet kész majonézzel zagyválom össze. Rómaisaláta-leveleken tálalom, a végén megszórom egy kevés friss kaporral, ha van. Ha nincs, az se baj.
94. RIZSSALÁTA
RÁKKAL
ÉS
TONHALLAL
Rizs, koktélrák, konzervtonhal, zöldhagyma, zellerszár, paradicsompaprika, tojást, citromlé, kész majonéz, salátalevelek
Megfőzök húsz deka rizst, hideg víz alatt alaposan leöblítem, szűrőre rakom, azon hagyom kihűlni. Belekeverek negyed kiló kiengedtetett koktélrákot, egy nagy doboz (tizenöt-húsz dekás) tonhalkonzerv lecsöpögtetett tartalmát, tetszés szerinti mennyiségű apróra vágott zöldhagymát, egy felszeletelt zellerszárat, egy darabka apró kockára vágott paradicsompaprikát, három felaprított keménytojást, egy kanál citromlét, végül egy üveg (legalább negyed liter) jó minőségű kész majonézt. Salátaleveleken tálalom.
95. SALÁTA
AVOKÁDÓVAL, FETÁVAL
ÉS
FÜSTÖLT
LAZACCAL
Római saláta, füstölt lazac, paradicsom- és gombaszeletek, kockázott avokádóhús, elmorzsolt feta, finomra vágott zöldhagyma, fűszerek, tetszés szerinti öntet
A fenti sorrendben tálra rakjuk az alapanyagokat, végül fűszerezzük és öntünk rá valami dresszinget, de ez el is maradhat. Még egyszerűbb és demokratikusabb, ha az alapanyagokat külön-külön tálaljuk, és mindenki olyan salátát hoz belőlük össze, amilyet akar.
Ami a füstölt lazacot illeti, abból a skót és az ír változatok a legjobbak, bár az íreké kevésbé füstös, mint a skót. Régebben a skótok hajlottak arra, hogy a füstölendő lazacot whiskyben pácolják, továbbá fel-felmerült bennük az a gondolat, hogy füstölésnél a kimustrált whiskyshordók maradványait hasznosítsák tüzelőanyagként. Megjegyzendő, hogy az I. világháború előtti időkben az angolok kedvence az a fajta füstölt lazac volt, amit a balti országokban és Szentpéterváron élő (és mellesleg Romániából odatelepült) zsidók készítettek. A háború után ezeknek a füstölőmestereknek egy jó része Londonba települt át (már aki tehette közülük), s így, a balti technológia továbbfejlesztésével alakult ki a londoni típusú füstölt lazac.
96. SALÁTA
DISZNÓHÚSSAL, AVOKÁDÓVAL
ÉS
PAPAJÁVAL
Sült hús, fejes saláta, endívia, avokádó, papaja, dióbél, aszalt fekete ribizli, balzsamecet, dióolaj, fehér alaplé, méz, őrölt fahéj
A salátástálat vagy tálakat kirakom fejessaláta-levelekkel, erre endívialevelek jönnek, végül a nagyon vékonyan szeletelt sült hús, leginkább karaj, ha finomkodni akarok, de lehet sült császár is, vagy bármi egyéb. Fél kiló húshoz két-két avokádót és papaját számolok, a gyümölcsöket meghámozom, vékonyan felszeletelem és a hússal együtt rendezem el a tálon, majd az egészet megszórom összetört dióbéllel meg négykanálnyi beáztatott és lecsöpögtetett aszalt fekete ribizlivel.
A dresszinghez csavaros fedelű befőttesüvegbe teszek nyolc kanál balzsamecetet, négy-négy kanál dióolajat és fehér alaplét, egy kanál mézet és késhegynyi őrölt fahéjat, majd rácsavarom az üvegre a tetejét, és az egészet nagyon alaposan összerázom. Megspriccelem vele a salátát, ami ettől kezdve fogyasztható.
97. SALÁTA
GRILLEZETT
ZÖLDSÉGEKBŐL
Padlizsán, hagyma, olívaolaj, citromlé, cukkini, zöldpaprika, paradicsom, aprított fekete olajbogyó, finomra vágott petrezselyem és friss bazsalikom, balzsamecet
Ujjnyi vastag szeletekre vágok egy szép, félkilós padlizsánt, besózom, szokás szerint szűrőbe rakom, hagyom a keserű levét kicsöpögni, ez fél óra, mint rendesen. Közben nyársra húzok négy kisebb fej hagymát – esetleg többet, ha fér –, és megsütöm valahol oldalvást, ahol nem kap sok hőt, a lényeg az, hogy ne szenesedjen el, de süljön is át rendesen. (Abszolút biztonsági megoldás steamerben előzőleg félpuhára gőzölni, és utána grillezni, akkor ugyan kicsit más az íze, viszont nem marad nyers belül.) Fél óra elteltével a padlizsánt leöblítem, leszárítom. Öt evőkanál olívaolajat elkeverek egy citrom kifacsart levével, borsozom, megkenem vele a padlizsánszeleteket, és a rostélyra rakom.
Ugyanezzel a folyadékkal megkenek egy közepes méretű, hosszában félbevágott cukkinit, azt is megsütöm. A rostélyra teszek egy jókora spanyol paprikát is, gyakran forgatva körben megsütöm, utána beteszem egy közönséges papírzacskóba, ott ugyanis a saját gőzében fuldokolva szinte ledobja a külső hártyáját, amit én el akarok távolítani.
Hagyom kihűlni a puhára sült és civilizáltság határain belül megbarnult zöldféléket, aztán lehúzom a paprika fent említett külső héját, kivágom a csumáját is, a többit gusztusom szerinti darabokra vágom; összedarabolom a padlizsánt és a cukkinit is, és egy közös tálba rakom az egészet. Közé keverek egy jókora, kinyomkodott és felkockázott paradicsomot, némi aprított fekete olajbogyót, fél-fél maréknyi finomra vágott petrezselymet és friss bazsalikomot, ez utóbbi egyébként a legfontosabb, szárított bazsalikommal bele se érdemes fogni az egészbe. Meglocsolom másfél evőkanál olívaolajjal és egy evőkanál balzsamecettel, összekeverem, sózom, borsozom, és hűtés nélkül tálalom.
98. SÁRGARÉPA-SALÁTA
MENTÁVAL
ÉS
OLAJBOGYÓVAL
Sárgarépa, friss menta, fokhagyma, kapribogyó, só, bors, olívaolaj, vörösborecet, római saláta, tojás, fekete olajbogyó
Megfőzök fél kiló sárgarépát, úgy, hogy éppen csak megpuhuljon, leszűröm, hideg vízzel leöblítem, megakadályozva ezzel a továbbfövést. Amikor teljesen kihűlt, apróra vagdalom. Rászórok kétkanálnyi összevagdalt friss mentát, egy gerezd apróra vágott fokhagymát, tíz szem kapribogyót, sót, borsot, meglocsolom egy kanál olívaolajjal és két kanál vörösborecettel, mindezt összekeverem, és jól lehűtöm. Egy közepes fej római saláta leveleire rakva, keménytojásszeletekkel és fekete olajbogyóval díszítve tálalom.
99. SÖRÖS
KRUMPLISALÁTA
SÜLT
SZALONNÁVAL
Krumpli, bacon, vöröshagyma, zellerzöld, liszt, mustárpor, cukor, sör, piri-piri vagy tabasco, zöldpetrezselyem
Hajában megfőzök hat krumplit, meghámozom, felszeletelem, tálba rakom. Ropogósra sütök hat szelet bacont, papírtörlőn leszárítom (a kisült zsírja majd jó lesz valami másra), összetördelem és elkeverem egy fej finomra vágott vöröshagymával és fél csokor aprított zellerzölddel; félreteszem. Két kanál vajon megfuttatok két kanál lisztet, beleszórok fél kiskanál mustárport, egy evőkanál cukrot, aztán igen fokozatosan felöntöm fél üveg sörrel, végül beleteszek egy kiskanál piri-pirit, tabascót vagy effélét. Forrón a krumplira öntöm, megszórom zöldpetrezselyemmel, egy óráig állni hagyom. Végül hozzáadom a szalonna-hagyma keveréket, könnyedén összekeverem, és tálalom.
100. SPENÓTSALÁTA
AVOKÁDÓVAL
Friss spenót, zeller, vörös káposzta, narancs, grépfrút, zöldhagyma, avokádó, méz, erős paprika, olaj, zöldpetrezselyem
Megmosok és lekocsányozok fél kiló spenótot. Egy fél zellert gyufaszálszerű darabokra vagdalok, majd forró vízben négy-öt percig főzöm, leszűröm, lecsöpögtetem. Legyalulom egy kis fej vörös káposzta felét, majd összekeverem a spenóttal és a zellerrel, gerezdekre bontok és hozzáadok három narancsot és egy grépfrútot, belekeverek négy szál felszeletelt zöldhagymát. Közvetlenül tálalás előtt felszeletelek egy avokádót, és azt is a tálba teszem, de utána már nem zagyválom a keveréket, mert az avokádó összetörik, és némiképp gusztustalan benyomást kelt. Az öntethez összekeverek három kanál mézet, négy kanál narancs-vagy grépefrútlét, fél kiskanál erős paprikát, hat kanál olajat és két kanál finomra vágott zöldpetrezselymet. Külön csészében adom a saláta mellé.
101. SPENÓTSALÁTA
FEHÉR
BABBAL
ÉS
KACSAHÚSSAL
Spenót, főtt fehérbab, kacsamellek, bors, olaj, balzsamecet
Veszek két kacsamellet, lebőrözöm, kicsontozom, meghintem sóval és borssal, majd nagy öntöttvas lábosban, füstölgően forró olajon piros-ropogósra, de belül angolosra sütöm. Kiszedem, melegen tartom.
Pár maréknyi megmosott spenótot rakok a lábosba, megkeverem, a spenót a hőtől összeesik, megint belerakok pár marékkal, azt is megkeverem, összeesik, és így tovább, amíg a másfél kiló el nem fogy. Akkor rálocsolok négy kanál balzsamecetet, jól összekeverem. Beleöntök fél liter lecsöpögtetett konzerv fehérbabot, összeforrósítom, sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal (esetleg tarka borssal vagy hétbors-keverékkel), előmelegített tálra rakom. Vékonyan fölszeletelem a kacsamelleket, a szeleteket elrendezem a spenót tetején, majd azonnal tálalom. Ez tehát meleg saláta lesz, bár erre időközben nyilván magunk is rájöttünk.
102. SPENÓTSALÁTA
KONYAKOS-MUSTÁROS
ÖNTETTEL
Friss spenót, hagyma, kucsmagomba, gorgonzola, pirított mogyoró vagy fenyőmag, konyak, barna cukor, melasz, balzsamecet, dijoni mustár, földimogyoró-olaj, só, bors
Megmosok egy kiló – vagy több – spenótot, kocsányát leszedem, a leveleket valamilyen rendezett formában tálra rakom. Szétrakok rajta egy fej nagyon vékonyan szeletelt hagymát, nyolc-tíz ugyancsak nagyon vékonyan szeletelt kucsmagombát, tíz-tizenöt deka elmorzsolt gorgonzolát, majd valamilyen pirított magot szórok rá, mogyorót vagy fenyőmagot.
A dresszinghez összekeverek egy kanál konyakot három kanál barna cukorral, másfél kanál melasszal, négy kanál balzsamecettel, egy-két kiskanál dijoni mustárral és két deci földimogyoró-olajjal; sózom, borsozom. A dresszingből valamennyit esztétikusan a saláta tetejére löttyintek, a többit külön csészében rakom mellé.
103. SÜLT
PAPRIKA
MOZZARELLÁVAL
Piros, sárga és zöld színű paprikák, olívaolaj, fokhagyma, kapribogyó, friss szurokfű, só, frissen őrölt tarka bors, szeletelt mozzarella
Sütőben vagy grillen megsütök két-két nagy piros, sárga és zöld húsú paprikát, bőrüket lehúzom, felcsíkozom, és tálba rakom őket. Negyedliternyi olívaolajba két nagy gerezd apróra vágott fokhagymát, két evőkanál lecsepegtetett és összevágott kapribogyót, egy evőkanál finomra vágott friss szurokfüvet, sót és frissen őrölt tarka borsot teszek, mindezt a paprikára öntöm, és másnapig a hűtőbe rakom. Másnap egy megfelelő tálat körberakok szeletelt mozzarellával, a közepébe halmozom a paprikát a levével együtt, és tálalom. Friss francia kenyérrel komplett étkezés.
104. TONHALAS
PADLIZSÁNSALÁTA
Padlizsán, tonhalkonzerv, zöldpaprika, egy gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma, olívaolaj, vörösborecet, szurokfű, paradicsom, római saláta, feta
Felkockázok félkilónyi padlizsánt, gőzön (steamerben) megpárolom, tálba rakom. Apróra összevágok egy nagy zöldpaprikát, és ezt is a padlizsánhoz adom. Összekeverek egy-másfél deci olívaolajat néhány gerezd fokhagymával, vörösborecettel, szurokfűvel és sóval, mindezt a padlizsánra öntöm, és egy óráig állni hagyom. Utána leszűröm, és a marinádot felhasználom valami másra. Egy megfelelő tálat kibélelek rómaisaláta-levelekkel, szétrakok rajta egy doboz lecsöpögtetett tonhalkonzervet, egy nagy, kinyomkodott és összevagdalt paradicsomot, rákanalazom az olajban érlelt padlizsán-zöldpaprika-keveréket, elmorzsolt fetát szórok a tetejére.
105. TONHALSALÁTA
Tonhal, keménytojás, fekete olajbogyó, piros húsú paprika, pirosra színeződött (de még nem száraz) csöves erős paprika, fokhagyma, paradicsom, köménymag, olívaolaj
Grill alatt megsütök fél kiló piros húsú paprikát, egy-két erős paprikát, négy-hat hámozatlan fokhagymagerezdet és három szép paradicsomot. A megsült és kívülről helyenként meg is feketedett zöldségeket lehéjazom, kicsumázom a paprikaféléket, kinyomkodom a paradicsomokat, majd az egészet összepépesítem. Két-három evőkanál olívaolajban köménymagot melegítek, csak amíg illatozni nem kezd, aztán ezt is a pürébe keverem. Végül lecsöpögtetett konzervtonhaldarabokat, keménytojásnegyedeket és fekete olajbogyót rakok egy tálba, ráöntöm a pürét, együtt jól lehűtöm, és tálalom.



Levesek
Kezdjük egy lényeglátó idézettel: „Leves teszi a katonát.” Napóleon ezzel a hadtáp kiemelt fontosságát hangsúlyozta, s miután ő csakugyan értett a hadseregszervezéshez, bizonyára igaza is volt. Számunkra viszont sokkal izgalmasabb a mondat másik jelentésrétege, ami a leves és a hadsereg különös, már-már misztikus kapcsolatára vonatkozik. Vegyük például a „bezupál” szót, ami azt jelenti, hogy „sorkatonai szolgálata leteltével hivatásos katona lesz”. A zupa szó az osztrák–magyar közös hadsereg nyelvéből jön, eredetileg Suppe, azaz leves, közelebbről Einbrennsuppe als Frühstück. A „zupások” (továbbszolgálók) tehát azok az emberek, akik a hadi leves (Suppe von schlechter Qualität) élvezetéről nem kívánnak lemondani. Esetünkben konkrétan rántott levesről van szó, ám ez változó, a hadsereg olyan levest állít elő, amilyet éppen tud. A Magyar Néphadseregnek a babgulyás volt az alaplevese, s ezt az egyetlen dolgot aránylag fogyasztható módon készítették, ellentétben mondjuk a „húsos tészta” néven ismert és ugyancsak emblematikus jelentőségű képződménnyel, ami kizárólag a Magyar Néphadsereg konyháin főtt, s amit a katonák gyakorlatilag érintetlenül hajítottak a moslékba. Végezetül jusson eszünkbe a katonai mozgókonyhát, illetve tábori konyhát jelölő „gulyáságyú” szó, ami a németben (Gulaskanone), a finnben (soppakanuuna), és az angolban (mulligan battery) egyképp megvan.
A hadsereg, ezt be kell látnunk, csakugyan levesbarát, már az első pun háború idején is az volt, éspedig azért, mert a katonák élelmiszer-ellátmányát a hadtáp már az első pun háborúban is ellopta. Képzeljük el, hogy vacsorát kell adni a zászlóaljnak, ami mondjuk ötszáz fő, vagyis ki kéne osztani hetvenöt kiló szalonnát. Na jó, hatvanat, viszont nincsen, csak öt, minthogy a többi hetven kiló hetekkel korábban el lett lopva. Öt kiló szalonnát nem lehet ötszázfelé elosztani, viszont – és ez a lényeg – főzhetünk belőle levest. Ez a leves úgy készül, hogy a maradék öt kiló szalonnát is ellopjuk, de most kivételesen lebőrözzük előbb, s az így nyert szalonnabőrből meg némi krumpliból vagy tarlórépából százhetven liter víz hozzáadásával ízletes és tápláló levest állítunk elő.
Ezzel pedig a leves lényegét ragadtuk meg, hogy tudniillik leves hozzávalók híján is készíthető, a leves párolog, illatozik, melegít, fogyasztása valamifajta telítettségérzettel jár, ez ugyan átmeneti, de akkor is több a semminél. Noha valójában vizet ettünk, minthogy egyebünk nem nagyon van, illetve esetleg volna, de ellopták. Ezért van az, hogy a leveskultúra nemcsak a hadseregekben, hanem a börtönökben és a különféle internáló-, koncentrációs vagy kényszermunkatáborokban is magas szintre jutott, továbbá az egészséges életmód mai híveinek körében is komoly népszerűségnek örvend. Végezetül ezért van az, hogy a leves az ember egyik legősibb és legalapvetőbb tápláléka, noha a készítése egyébként az anyagi kultúra viszonylag magas színvonalát, közelebbről valamifajta edény birtoklását tételezi föl. Optimális körülmények között a fene se akarna kondértulajdonossá válni, hiszen akinek van egy hala vagy egy madara, az nem főzőcskézik, hanem nyársra húzza, parázsba rejti vagy forró kőre dobja a zsákmányt, megsüti, megeszi, aztán örül.
Csak hát hal vagy madár nem mindig van, az alapeset az, hogy nincs. Őskőkori eleink anyagi helyzete némiképp szerénynek volt mondható, s ezen ők sem okmánybélyeg-hamisítás, sem adó- vagy tébécsalás, sem pedig vámorgazdaság révén nem tudtak javítani, sőt közpénzeket sem nyúlhattak le, tekintve, hogy a pénz még nem volt feltalálva. Vadászni vadásztak, persze, csak hát a vad legfontosabb jellemzője, hogy elszalad, így aztán vacsora abból lesz, ami nem tudott elfutni, füvekből meg gyökerekből. A tengerparti lakosság valamivel jobb helyzetben volt, a kagylóknak köszönhetően ők annyi osztrigát ettek, amennyi beléjük fért, és a különféle vízközeli paleolit települések területén talált kagylóhéjmennyiség azt mutatja, sok fért beléjük. A többiek, jobb híján, a konyhatechnológiát forradalmasították, bár nem igazán világos, hogyan. A gasztronómia történetével foglalkozó kutatók mindenesetre úgy gondolják, hogy az ősszakács először is köveket izzított a tűzben, aztán valami sziklamélyedésben felgyűlt esővízbe dobta a füveket meg a gyökereket, végül fogott egy felforrósodott követ, és azt is a kondérként szolgáló sziklamélyedésbe hajította, mint valami merülőforralót. Gyanítom egyébként, hogy gasztronómia történetével foglalkozó kutatók ezt a gyakorlatban nemigen próbálták ki, néhány apróság fölött ugyanis elsiklanak. Hogyan vette ki az ősszakács a tűzből a hatalmas, nehéz, izzó követ, hogyan szállította át a sziklamélyedéshez, és pontosan mit mondott, amikor a vízbe dobott forró kő gőzzé változtatta a vacsorát.
Mindenesetre cserépből készült főzőedények csupán hat, legfeljebb nyolcezer éve vannak, a Homo sapiens pedig minimum negyvenezer éves, úgyhogy a kondér nélküli levesfőzés technikájának finomítgatására a kelleténél is több időt tudott szakítani. Ami viszont a leves összetételét illeti, azon nem volt semmi finomítani való, hiszen a leves mindig azokból és csakis azokból az anyagokból készült, amelyek éppen kerültek a háznál. Bizonyos archaikusabb levesekkel ma is így van ez. A portugál konyha például ismer egy açorda nevű képződményt, ez voltaképp kenyérleves, úgy készül, hogy mozsárban sóval péppé törnek egy jó adag fokhagymát és korianderzöldet, olívaolajjal elkeverik, aztán főznek egynéhány bevert tojást, majd tányérra tesznek egy szelet szép, fehér házi kenyeret, megborsozzák, fokhagyma-koriander mixtúrát pakolnak rá, rárakják a tojásokat és a tojás főzőlevével meglocsolják. Ennyi, bár nyilván már ez is egy de luxe változat, hiszen feltételezi, hogy van tojás. Viszont néhanapján előfordulhat, hogy más is van, éppen ezért ismerünk olyat, hogy açorda de bacalhau vagy açorda de mariscos, tehát açorda tőkehallal vagy a tenger gyümölcseivel. Mellesleg az açorda az Ibériai-félszigetet egykor megszállva tartó mórok hozománya, maga a szó az arab „sorva” szóból származik, ami viszont már az indiai–pakisztáni konyhából is ismert, jelenthet egyebek között zöldségkrémlevest, könnyű, hideg joghurtlevest, lencselevest, sárgaborsólevest, csirkehúslevest, mungóbabból és korianderből készült levest, és így tovább. Megvan a sorva az üzbég konyhában is, leginkább birkahúsból főzik, már ha van birkahús. Ha nincs, akkor káposztából, vagy akármiből.
De nem ismerős ez a sorva szó valahonnan? Nem a fenét. Ez a csorba, vagyis a balkáni savanyított zöldséges húsleves, de ne kapkodjunk, lapozzuk fel szépen a Pallast, és nézzük, mit ír. Azt mondja, hogy „Csorba, török nemzeti eledel, mely leves alakjában ürühus, vereshagyma, rizs és burgonyából készül, ugy látszik azonos a szerbeknél dívó kiszele-C.-val, melyhez még egy kevés tejfelt és citromlét szokás tenni”. A „kiszela csorba” szócikkben az áll, hogy „ürühúsból készült becsinált, citrommal savanyított lében, fűszerezve és apró gombócokkal tarkítva. A magyarországi szerbeknek kedves eledele”. Érdemes még belenézni César de Saussure A török birodalom mindennapi élete, 1730–1739 című munkájába is, ott azt találjuk, hogy „A csorba voltaképpen leves vagy húsleves, amelybe apróra vagdalt húst, egy kis rizst, petrezselyemgyökeret főznek, de kenyeret nem. Törökül csorbának hívnak minden bő lére eresztett, apróra vágott húst, és minden főtt húst, amelyet a húslével együtt tálalnak.” Az erdélyiek egy része úgy tudja, hogy a csorba (románosan írva ciorbă) tőrőlmetszett erdélyi étel, máshol nem is fordul elő, de, mint látjuk, ez tévedés. A csorba, vagy nevezzük most már sorvának, nyilván belső-ázsiai eredetű, és a muzulmán hódítással jutott el Indiába is, a Balkánra is és Ibériába is, tehát átfogta az ismert világot az Atlanti-óceántól az Indokínai-félszigetig.
Ez a globalizáció, nem a McDonald’s.
Föllelhetünk a levesek világában további alapértékeket is, aminő például a hagyományos orosz káposztaleves, a scsí. Batu kán állítólag azért kímélt meg egy orosz falut, mert a parasztok, még mielőtt Batu vitéz harcosai gondosan lemészárolták volna őket, megörvendeztették a vezért egy fazék scsível, amit ő roppantul szeretett. A scsí volt Rettenetes Iván kedvenc étele, továbbá Leniné és Sztáliné is, sőt Lenin ezt az ételt meg is tudta főzni, de csak azt az egyet, semmi mást. Mao Ce-tung pedig annyira szerette a scsít, hogy állítólag kínai szakácsokat küldött Moszkvába, hogy a scsí elkészítésének helyes, osztályharcos módszereit tanulmányozzák. Valószínű, hogy ezeket a szakácsokat 1964. után kivégezték, de hát, mint a gasztronómia egyik nagy teoretikusától, bizonyos Virág elvtárstól tudjuk, az élet nem habos torta.
Batu kán, Rettenetes Iván, Lenin, Sztálin, Mao. Hogy a ma élő politikusok közül ki szereti a scsít, azt sajnos nem tudom, noha ennek a névsornak az ismeretében az se volna érdektelen adalék.
Egyébként, ha már Sztálinnál tartunk, a grúz konyhának igen kifinomult leveskreációi vannak, másfelől viszont akad olyan is, ami gyakorlatilag csak vízből áll, semmi másból. Ehhez hasonlót egyébként az anyai nagyanyám is gyakran főzött, vízciberének hívta, és szerette nagyon, pedig hát az ő elődei legkésőbb Árpáddal érkeztek a Kárpát-medencébe, de az is lehet, hogy jóval hamarább. Mégse zárható ki, hogy Sztálin nagyanyja és az én nagyanyám gyakorlatilag ugyanazért a levesért rajongott. Ennek én nem örülök túlzottan, de belátom, hogy az emberiség legalapvetőbb értékei, például a levesnek titulált, sós forralt víz, nemzet-, kultúra- és történelemfölöttiek. „Levesből élek én, és nem nemes szavakból” – mondja Chrysale a Tudós nők második felvonásában, vagyis a levest az élet alapjaként nevezi meg, a különféle levesek tápértékére, sőt gyógyhatására vonatkozó népi hiedelmekkel teljes összhangban. Sőt: régészeti leletek igazolják, hogy már a Neander-völgyiek is levesekkel táplálva tartottak életben fogatlan aggastyánokat (huszonöt évesnél öregebbeket), továbbá testi fogyatékosokat, akik egyébként képtelenek voltak gondoskodni a saját táplálásukról, tehát pusztulásra lettek volna ítélve. Így viszont életben maradtak, sőt a Neander-völgyi konyha legfinomabb ételeit ízlelhették.
Bizonyára nagyon jó volt nekik.



Húsos levesek
106. POT
AU
FEU
Disznó-, marha-, bárány- és borjúhús, csirke, táblás bacon, egész bors, szegfűbors, szerecsendió-virág, sáfrány, sárgarépa, zeller, fehérrépa, póréhagyma, gyöngyhagyma
Előveszem a legnagyobb fazekamat, ami van otthon, beleteszek fél kiló tarját egyben, csontjával együtt, fél kiló marhanyakat, fél kiló bárányt (akármit, leginkább elejét), egy borjúcsülköt vagy egy pár csirkét (a legjobb, ha mindkettőt), harminc deka táblás bacont egyben, bőre nélkül. Mindezt ledöntöm hideg vízzel, felforralom, egy perc forrás után elöntöm a levét, a húsdarabokat folyó hideg vízben egyenként lemosom, elmosom a fazekat is. Visszarakom bele a húsokat, felöntöm annyi vízzel, hogy kétujjnyira ellepje, teszek bele egy fűszercsokrot (bouquet garni), egész borsot, egy-két szem szegfűborsot. Mást ez a recept nem ír elő, de ha netán az jut az eszembe, hogy ennek a fazéknak egy kevéske szerecsendió-virág se volna kárára, akkor én bizony azt is beleteszem. Mozsárban porrá tört és kevés langyos vízben feloldott sáfrányt pedig mindenképp adok hozzá. Két órán át főzöm, akkor beleteszek hat sárgarépát, egy zellert, két fehérrépát, egy nagy pórét, huszonnégy gyöngyhagymát, vagy ha nincs, akkor egy-két fej vöröshagymát. Főzöm még egy órán át, akkorra valószínűleg kész is. Előmelegítek egy nagy pecsenyéstálat, a húsokat felszeletelem és a zöldségekkel együtt a tálra rakom, külön tálalom a leszűrt levet. Reszelt torma mindenképp kell, esetleg mustár is. Mellesleg klasszikus francia felfogás szerint ebbe a fazékba olyan csirkének kell kerülnie, amit csakis tejbe áztatott kenyéren tápláltak, úgyhogy tartsuk magunkat ehhez.
107. TYÚKLEVES
BARONESS
MÓDRA, CALVADOSSAL
Csirke, kész szárnyasalaplé, póréhagyma, gomba, alma, valódi almalé, fehérborecet, tejszín, calvados, vaj
Savanykás, de gazdag, nagyon tartalmas, jóízű leves, egyebek között azért is, mert a csirke megfőzéséhez nem vizet, hanem szárnyasalaplét használ. Hat személyre kell egy másfél kilós csirke négybe vágva, vagy másfél kilónyi csirkemell, vagy comb, vagy e kettő vegyesen. Kell továbbá háromnegyed liter szárnyasalaplé, három rövid póré oly módon felszeletelve, hogy a zöldjéből is belevágok kétujjnyit, a többit kihajítom; tizenöt-húsz deka szeletelt gomba, két alma, hámozva és felszeletelve, két deci valódi almalé, egy deci fehérborecet, egy pohár tejszín, három evőkanál calvados, két kanál vaj.
A csirkét sózom, borsozom, és szép aranyszínűre sütöm a vajon. Kiszedem, ha a visszamaradó vaj megbarnult volna, akkor kiöntöm, és két kanál friss vajjal helyettesítem. Megdinsztelem a pórét és a gombát, visszarakom a csirkét, melléteszem az almát, ráöntöm az almalét, az ecetet és az alaplevet, takarékon addig főzöm, amíg a csirke meg nem puhul. Kiveszem a húst, hűlni hagyom, lebőrözöm, kicsontozom, falatnyi darabokra vágom. Lezsírozom a levest, visszateszem a húsdarabokat, újramelegítem, beleöntöm a calvadost, tejfölözöm és tálalom.
108. TYÚKLEVES
PÓRÉVAL
ÉS
KONYAKOS
ASZALT
SZILVÁVAL
Egy tyúk, crème fraîche, aszalt szilva, konyak, póréhagyma, babérlevél, zöldpetrezselyem, sárgarépa, vöröshagyma, fokhagyma
Már a főzést megelőző napon ellenőrzöm, hogy van-e a háznál crème fraiche, ha nincs, akkor a Függelékben olvasható módszerrel előállítom. A továbbiakban előkészítem azokat a dolgokat, amelyekre akkor lesz szükség, amikor a kész levest már csészékbe adagoltam. Apróra vágok öt deka aszalt szilvát, csészébe rakom, és rálocsolok egy evőkanál konyakot, ezt majd a végén leszűröm és a leves tetejére szórom.
A leves tetejére olajban sült pórékarikákat is fogok szórni, ezért most vékonyan felkarikázom egy póré fehér részének a felét és vokban aranybarnára sütöm; papírtörlőre szedve leszárítom, és félreteszem. (Ez is elintézhető egy nappal előbb, a zsírtalanított pórékarikák egy lefedett dobozban vígan elvannak.)
Magához a leveshez egy normális, nem tápon nevelt, háztáji tyúkocskát vagy kakaskát kerítek, olyan kétkilósat. Nem kaszabolom össze, hanem keresek egy akkora fazekat, amibe egészben belefér. Mellédobom a föntebb már említett póré maradványait és további három póré zöld részét is, persze ez esetben a rövid és tömzsi, eurokompatibilis póréra gondolok; aki ezzel szemben szálfatermetű, mokány magyar pórékat használ, értelemszerűen módosítsa a mennyiségeket. Teszek a tyúk mellé két babérlevelet, egy csokor zöldpetrezselymet (összekötve), egy sárgarépát, két hagymát, két gerezd fokhagymát. Leöntöm annyi vízzel, hogy a tyúkot épp ellepje, és majdnem puhára főzöm a madarat. Ekkor azonban kiveszem, leszedem a húst a csontokról, visszateszem a csontvázat, és most már csak azt főzöm tovább. Közben eltávolítom a tyúk bőrét, a mellhúst szépen felszeletelem, a többit úgy-ahogy összevágom, majd beteszem a hűtőbe, külön a mellet, külön a többit; a lényeg az, hogy a mellet már nem fogom továbbfőzni, viszont a combhúsra némi fövés biztosan ráfér.
Idővel leveszem a levest a tűzről, óvatosan átszűröm, visszateszem a tűzre a lét, beleszórom a póréhagymák felszeletelt fehér részét, később pedig a húst is, a mell kivételével persze, majd készre főzöm. Szétosztom négy-hat csészében, majd a csészék közepébe rakom a mellhússzeleteket, aztán minden csészében egy kanálnyi crème fraîche-t teszek a leves tetejére, ezt megszórom egy kis zöldpetrezselyemmel, aztán rászórom a leszűrt aszalt szilvát, végül pedig a kisütött póréhagyma-karikákat.
109. TYÚKLEVES
SHERRYVEL
ÉS
RÓKAGOMBÁVAL
Egy tyúk, vadrizs, vaj, hagyma, zeller, rókagomba, fehér bors, liszt, tej, száraz sherry
Fél óráig főzök negyed kiló vadrizst, leszűröm, folyó víz alatt leöblítem, szitára rakva félreteszem. Feldarabolok egy túlméretes (másfél kiló fölötti, esetleg két kisebb) madarat, két liter vízben puhára főzöm, kiveszem, hűlni hagyom. A lét lezsírozom, leszűröm. A húst lebőrözöm, kicsontozom, falatokra vágom. Az üresen maradt főzőedénybe vajat vagy olajat teszek, öt percig dinsztelek rajta két fej kockázott hagymát, egy fölszeletelt zellerszárat, majd rádobok harminc-harmincöt deka rókagombát. Amikor ez is kész, visszaöntöm a lábosba a leszűrt levest, beleszórom a vadrizst, megszórom fehér borssal, és lefedve takarékon főni hagyom. Időközben egy másik nagy lábosban vajas rántást készítek tíz deka vajjal és tíz deka liszttel, feleresztem egy liter tejjel, és sűrűre főzöm. Átkanalazom bele a leves egy részét, majd az egészet visszaöntöm a levesbe. Beleszórom a csirkehúst, végül beleöntök két deci (!) száraz sherryt, tálalom. Nyolcszemélyes adag.
110. OLASZ
LAKODALMAS
LEVES
Tyúkhús, zeller, hagyma, sárgarépa, darált hús, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, tej, zsemle, szárított bazsalikom, szurokfű, vöröshagyma, fokhagyma, zöldpetrezselyem, olaj, endívia vagy spenót, tojás
Ennek a levesnek négy általános jellemzője van (1) tyúkból főzik, (2) a tyúkhúson kívül külön elkészített húsgombócok vannak benne, (3) valamilyen leveles zöldfélét, általában spenótot, néha endíviát tesznek bele, és (4) reszelt sajttal fogyasztják. Az összes többi paraméter változhat, persze végső esetben változhatnak a föntiek is, hiszen mindenki abból főzi a levesét, amiből akarja, és olyan nevet ad neki, amilyet akar.
Két kiló tyúkhúsból egy fél zellerrel, két-három fej hagymával és néhány sárgarépával levest főzök. Amikor kész, kiveszem a húst, lebőrözöm, kicsontozom, falatokra vágom és visszateszem. Fél kiló darált húst (ez lehetőség szerint egy-egy arányú disznó-marha-borjú keverék) összegyúrok egy fél marék frissen reszelt parmezánnal, pici tejjel, zsemlével, bazsalikommal és szurokfűvel, finomra vágott vöröshagymával, fokhagymával, zöldpetrezselyemmel, aztán apró, mintegy kétcentis gombócokat formálok belőle, és olajban kisütöm. Papírtörlőre szedem, jól leszárítom, és a leveshez adom. Beleteszek egy fej összetépkedett endíviát vagy ennek megfelelő mennyiségű spenótot. Felverek négy tojást, levest keverek hozzá, előbb csak cseppenként, aztán egyre többet, végül az egészet a leveshez adom. Frissen reszelt parmezánt adok mellé.
111. PÁL
UTCAI
RAGULEVES
Egy csirke, póréhagyma, sárgarépa, zeller, gomba, zöldbab, zöldborsó, karfiol, brokkoli, piros húsú paprika, zöldpetrezselyem
Lebőrözök és teljesen kicsontozok egy másfél kilós csirkét, csontjaiból, bőréből, a belsőségből és a szárnyából másfél liter vízben alaplét főzök. A húsát falatnyi darabokra aprítom, forró szójaolajon átpirítom. Öt perc múlva hozzáteszek egy felkarikázott pórét, egy szeletelt sárgarépát és egy feldarabolt fél zellert. Miután ez majdnem megpuhult, beledobok tizenöt deka szeletelt gombát, és teljesen lepirítom. Közben külön-külön megfőzök egy-egy marok zöldbabot, zöldborsót és egy pici fej rózsáira szedett karfiolt, ugyanannyi brokkolit. A kész ragut felöntöm a leszűrt alaplével, beledobok némi julienne-re vágott piros húsú paprikát, felforralom, beleteszem a külön főzött zöldségeket, és megszórom finomra vágott zöldpetrezselyemmel.
112. ÁFONYÁS-DIÓS
PULYKALEVES
Pulykaszárny, vadrizs, dióbél, zöldhagyma, fokhagyma, paradicsompüré, friss áfonya, kukoricakeményítő, sherry, zöldpetrezselyem
Kell hozzá mintegy fél kiló főtt pulyka- vagy csirkehús, csont és bőr nélkül, kockára vagdalva. Kell továbbá kétliternyi pulyka- vagy tyúkleves, lezsírozva. A fenti két dolog birtoklásához úgy juthatok el legegyszerűbben, hogy pulykaszárnyakat vásárolok, azokból a szokásosnál tartalmasabb levest főzök, leszűröm, lezsírozom, a szárnytöveket lebőrözöm, kicsontozom, a húst felkockázom, majd elveszek belőle annyit, amennyire szükségem lesz.
Kell továbbá tizenöt-húsz deka vadrizs, azt leforrázom és szűrőre rakva jól leszárítom. Lábosban négy kanál vajat olvasztok, ropogósra pirítok rajta húsz deka gorombára vagdalt dióbelet, kiszedem, félreteszem. Ugyanazon a vajon megfuttatom a vadrizst, rászórok két szál felszeletelt zöldhagymát és két összevagdalt fokhagymagerezdet, közepes lángon tíz percig kevergetem. Akkor belekeverek két kanál paradicsompürét, felöntöm a levessel, fölforralom, fél óráig főzöm. Beleszórok tizenöt-húsz deka friss áfonyát, belerakom a félretett diót és a húskockákat, együtt még húsz percig főzöm. A végén összekeverek két evőkanál kukoricakeményítőt és három kanál vizet, ezzel besűrítem a levest, és egyidejűleg egy kanál sherryt is teszek bele.
Tálaláskor a már tányérba szedett levest egy további kanál sherryvel ízesítem és némi zöldpetrezselymet hintek rá.
113. MOGYORÓS
PULYKALEVES
TURBOLYÁVAL
Pulykamell, pulykaszárny vagy -nyak, hagyma, pirospaprika, tejszín, mogyoró, tojás, friss turbolya
Vajon megdinsztelek egy fej kockázott hagymát, rászórok fél kiskanál pirospaprikát, majd negyed kiló kockázott pulykamellet. Megpárolom, felöntöm egy liter húslevessel, amit pulykaszárnyból vagy -nyakból főztem. Ha kész, robotgépben vagy botmixerrel összedolgozom. Egy pohár tejszínt összekeverek nyolc deka pirított, hámozott és megőrölt mogyoróval, meg egy tojássárgájával, majd a leveshez adom. Tálaláskor finomra vágott friss turbolyát szórok bele.
114. FÁCÁNLEVES
RÉGIESEN
Fácán, marhahús, velős csont, leveszöldség, gomba, karfiol, zöldborsó, cérnametélt
Négy személyre veszek egy fácánt, fél kiló marhanyakat, szegyet vagy oldalast, négy jó darab velős csontot, leveszöldséget, gombát, karfiolt, zöldborsót. A fácánt és a marhahúst is négybe vágom, és a csonttal együtt felteszem főni. Két-három óra elteltével beleteszem az egészben hagyott zöldségeket – a zöldborsót és a karfiolt külön főzöm meg –, újabb két óra múlva eresztem bele a velős csontot. Ha kész, a levesből elveszek pár evőkanállal, és cérnametéltet főzök ki benne, majd leszűröm. A húst nagy méretű, előmelegített tálra halmozom, körberakom zöldségekkel, külön tálalom a velős csontokat, külön a levest a cérnametélttel. Cseresznyepaprika, reszelt torma, mustár és pirítós lesz még az asztalon.
115. VADKACSALEVES
SZILVÁVAL
ÉS
VADRIZZSEL
Vadkacsa, szárnyasalaplé, vöröshagyma, póréhagyma, sárgarépa, zeller, petrezselyemzöld, kakukkfű, egész bors, szegfűszeg, vadrizs, gomba, vöröshagyma, szilva, zöldhagyma, mogyoróhagyma, konyak, só, bors, vaj
Fazékba rakok egy vadkacsát, leöntöm két liter szárnyasalaplével, takarékon főni teszem. Amikor a lé hőmérséklete már kezdi közelíteni a forráspontot, beleteszek egy vöröshagymát, egy kis pórét, két sárgarépát, egy darab zellert a zöldjével együtt, kevés petrezselyemzöldet, egy kiskanál szárított kakukkfüvet, tíz szem egész borsot, négy szegfűszeget. Kis lángon főzöm további két órán át, majd kiemelem a kacsát a fazékból, hűlni hagyom. Amikor már kezelhető, lebőrözöm, a húst kulturáltan levagdosom a csontvázról, majd ez utóbbit visszateszem a fazékba, és további egy órán át főzöm. A kész levest leszűröm és éjszakára kirakom a spájzba (kivált, ha tél van), vagy a hűtőbe teszem.
Másnap háromnegyed óráig főzök tíz deka vadrizst, leöblítem, hagyom lecsöpögni. Előveszem a levest, ami ekkorra súlyosan kocsonyás állagot mutat, a fagyott zsírt leszedem a tetejéről, egy kanálnyit egy lábosba dobok, a többit eltárolom a rosszabb időkre. A zsíron megdinsztelek huszonöt deka negyedelt gombát és egy nagy fej hagymát, amit a gombanegyedekkel egyező méretű darabokra vágtam. Felöntöm a levessel (illetve rárakom a kocsonyás állagú levest), fölmelegítem, beleszórom a megfőtt vadrizst és a falatnyi darabokra vágott kacsahúst. Forráspontig melegítem. Amikor tálalásra kész, fogok három szem nagyra nőtt és igen kemény húsú, magvaváló szilvát, a gombával egyenlő méretű darabokra vágom és a levesbe rakom. A kitálalt leves tetejére egy kevés szeletelt zöldhagymát szórok.
Ha a (nyilván mélyhűtött állapotban vásárolt) kacsa hasüregében valami nem túl mikroszkopikus méretű májat találtam, akkor azt egy kevés mogyoróhagymával együtt megdinsztelem, konyakkal flambírozom, sózom, borsozom, majd amikor szoba-hőmérsékletűre hűlt, összepürésítem öt-tíz deka puha vajjal. A leves előtt, apró pirítósokra kenve tálalom.
116. KONYAKOS
VADRAGULEVES
Vadhús, zsír, vöröshagyma, csontlé, só, bors, babérlevél, vegyes zöldség, liszt, friss tárkony, citromlé, cukor, konyak
Fél kiló vadapróhúst – akármilyet, de leginkább vaddisznót – zsíron megfuttatott hagymán lepirítok, csontlével felengedem, sóval, borssal, babérlevéllel és darabolt vegyes zöldséggel megfőzöm. Ha puha, liszttel megszórom, friss tárkonyt teszek bele, kevés citromlével és cukorral ízesítem, hagyom egyet rottyanni. Tálaláskor jó minőségű konyakot teszek hozzá.
117. BÁTASZÉKI
BÁRÁNYRAGULEVES
Bárány (eleje), tej, tarka bors, só, gomba, liszt, tárkonyecet, tejföl, tojás, friss tárkony
Fél kiló csontos bárányhúst egy és egynegyed liter víz és egy deci tej keverékében, némi színes borssal, sóval puhára főzök. Közben egy másik lábosban megpárolok és zsírjáig sütök húsz deka gombát, megszórom egy kanál liszttel, kevés hideg vízzel feleresztem. Összekeverem a levessel, tárkonyecetet teszek bele, aztán összekevert tejfölre-tojássárgájára szedem, a tetejét friss tárkonylevéllel hintem meg és fehér kenyérből készült fokhagymás pirítóssal tálalom.
118. HARIRA
Bárányhús, kurkuma, őrölt bors, fahéj, őrölt gyömbér, erős paprika, zeller, hagyma, korianderzöld, paradicsom, paradicsomlé, lencse, csicseriborsó, cérnametélt, citrom, tojás
Vajon öt percig dinsztelek fél kiló kockázott bárányhúst, egy kávéskanál kurkumát, őrölt borsot, fahéjat, kevés őrölt gyömbért, erős paprikát, zellert, hagymát, korianderzöldet. Kockára vágott paradicsomot, paradicsomlét, mintegy másfél deci lencsét adok hozzá, és további két órán át főzöm. Ha kész, két deci főtt csicseriborsót (esetleg babot) és külön kifőzött cérnametéltet teszek bele, belecsavarok egy citromot és belecsorgatok két nyers tojást. Ez egyébként marokkói étel, némelyek szerint a világon létező levesek legjobbika. Ramadán idején, éjszaka fogyasztják. Számos változata létezik.
119. KAPROS
BÁRÁNYRAGULEVES
Báránylapocka, leveszöldség, olaj, vöröshagyma, liszt, tojás, tejszín, kapor, citromgerezdek
Egy báránylapockát kicsontozok, a csontjából zöldségekkel hagyományos módon levest főzök, majd leszűröm, a zöldségeket folyó meleg vízben lemosom és feldarabolom. Egy másik lábasban olajon hagymát dinsztelek, rádobom a kockára vágott húst és állandóan kevergetve zsírjáig sütöm. Liszttel megszórva kicsit tovább pirítom, majd felöntöm a kész csontlevessel, és lassú tűzön készre főzöm. Két tojássárgáját simára keverek két deci tejszínnel meg egy csokor finomra vágott kaporral, tálba öntöm, állandó kevergetés mellett rámerem a levest és belerakom a zöldségeket. Citromgerezdeket mellékelek hozzá.
120. OLASZ
BABLEVES
BÁRÁNYHÚSSAL
Bárányhús, többféle bab, olaj, zeller, sárgarépa, fokhagyma, friss szurokfű, majoránna, valamilyen olasz tészta, paradicsom, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Eredeti neve pasta e fagioli, számos változata létezik, egyebek között hústalan is. A változatok közös jellemzője, hogy tészta és bab (olaszul pasta e fagioli) mindig van bennük, és hogy a levest mindig reszelt sajttal fogyasztják.
Az alábbi változathoz lehetőleg háromféle bab kell, de ha csak egy van, az se baj. Kell továbbá egy kiló csont nélküli bárányhús, ami hazai körülményeink között a legjobb esetben is fiatal birka lesz, ám ez szintén nem baj, sőt a birkának jobb, tartalmasabb a levese, és persze intenzívebb birkaíze van, viszont akinek ez nem tetszik, bármely közértben jobbnál jobb zacskós levesek közül válogathat. A húst értelemszerűen csonttal együtt vásárolom és magam csontozom ki, ami végképp nem baj, tekintettel arra, hogy amúgy is szükségem lesz másfél liternyi csontlére, amihez máris megvan az alapanyag.
A bab(ok)at, összesen mintegy két decit, előző este beáztatom. Másnap fogok egy nagy vaslábost, két kanál olívaolajat forrósítok benne, és a kockára vagdalt húst több tételben barnára sütöm; egyszerre csak keveset, ellenkező esetben a hús nem sül, hanem párolódik, és most nem az a cél. Ami kisült, azt félreteszem. Ha kész, elöntöm a zsiradékot (magyarul megszabadulok a kissé túlhevült olajtól és a húsból kisült faggyútól is), friss olajat teszek a lábosba, kis láng fölött megdinsztelek rajta három szál finomra vagdalt zellert, három vékonyra szeletelt sárgarépát és három evőkanál apróra vagdalt fokhagymát.
Visszateszem a húst, felöntöm a csontlével, beleteszem a leszűrt babot és az egészet puhára főzöm, közben valamikor négy ág friss szurokfüvet és egy kanál szárított majoránnát teszek bele. Végül belefőzöm a tésztát, lehetőleg többfélét.
Közben négy szép, kemény paradicsomot kimagozok, és a húsukat pontosan hat milliméteres kockára vágva a teljesen elkészült leveshez adom. Tálaláskor frissen reszelt parmezánt, kockázott vöröshagymát, őrölt borsot és olívaolajat adok a leves mellé.
121. SKÓT
BÁRÁNYLEVES
GERSLIVEL
Bárányszínhús, gersli, kész csontlé, sárgarépa, póréhagyma, babérlevél, egész bors, só, zöldpetrezselyem
A kilónyi bárányszínhúst (illetve, ha realisták akarunk lenni, a nem túl vén birkahúst) felkockázom, fazékba teszem, rászórok másfél deci árpagyöngyöt, magyarul gerslit, felöntöm két liter hideg csontlével, és egy jó óráig főzöm, vagy tovább, a birka korától függ. Hozzáteszek két apróra darabolt sárgarépát, egy felszeletelt pórét, két babérlevelet, hat szem egész borsot, sót, egy ág zöldpetrezselymet. Újabb óráig főzöm, majd zöldpetrezselyemmel megszórva, friss, ropogós fehér kenyérrel tálalom.
122. SPENÓTOS
BÁRÁNYLEVES
Bárány- (vagy borjú-) csontok, báránycsülök vagy -lapocka, sárgarépa, hagyma, zeller, babérlevél, olaj, vöröshagyma, rizstészta, friss spenót, frissen reszelt parmezán
Mindenekelőtt bárány- (vagy borjú-) csontokból kétliternyi tartalmas alaplét főzök, leszűröm, és beleteszek egy kilónyi báránycsülköt. Ha az nincs – és már mért is volna –, akkor lapockát, vagy ami épp van. Beleteszek továbbá egy sárgarépát, egy hagymát, egy darab zellert, némi zellerzöldet és egy babérlevelet, majd az egészet puhára főzöm. Leszűröm, a zöldséget kidobom, a húst hagyom kihűlni, majd leszedem a csontról és decens darabkákra vagdalom. A lábasban olajon megdinsztelek egy fej szeletelt vöröshagymát, ráteszem a húst, ráöntöm a leszűrt levest, felforralom és annyi rizstésztát teszek bele, amennyit gondolok. Amikor ez is megfőtt, fél kiló friss spenótot szórok a levesbe, átforrósítom, sózom, borsozom, és máris tálalom. Frissen reszelt parmezánt adok mellé.
123. PALÓCGULYÁS
Csülök, marhalábszár, csontos birkahús, füstölt szalonna, vöröshagyma, kész csontlé, krumpli, csöves erős paprika, zöldbab, tejföl
A magyar konyha egyik legjobb levese, bár nem is annyira leves, inkább egytálétel. Veszek hozzá egy nagy vagy két kisebb csülköt, egy kiló marhalábszárt és egy kiló csontos birkahúst. Füstölt szalonnából kiolvasztott zsíron hagymát dinsztelek, majd a szokásos módon pörköltet készítek a húsokból, s amikor már puha, csontlével felöntöm. Nem eresztem hosszú lére, az a lényeg, hogy meg tudjon főni benne a krumpli, amit szintén nem viszek túlzásba, a három kiló húshoz két kiló krumpli bőven elég, még sok is. Kockázom, belefőzöm az ételbe, egyidejűleg csöves erős paprikákat is rakok bele bőven, de egészben; ki-ki döntse el maga, hogy szét akar-e nyomni a tányérjában néhányat közülük. Végül külön megfőzött zöld hüvelyű babot is teszek bele, tálalás előtt pedig gazdagon tejfölözöm. Mint a magyaros ételeknél általában, a pirospaprika minősége itt is döntő.
124. SZENTLÉLEK
LEVES
Marhalábszár, egy jérce, velős csont, babérlevél, hegyes-erős paprika, krumpli, kelkáposzta, friss menta
Ez a leves Terceiráról, az Azori-szigetek egyik tagjáról való, mellesleg a legportugálabb portugál ételek éppen a szigeteket jellemzik. A fogás neve számunkra talán szokatlan, Portugáliában nem az, náluk egyebek között bankot is neveztek el a szentlélekről (Szentlélek Bank), akkor már levest mért ne.
Négy-hat személyre veszünk másfél kiló marhalábszárt, persze a nyak is jó, sőt a szegy is jó, bár más eredményt ad. A portugálok szerint az a lényeg, hogy a hús ne legyen sovány, hanem éppenséggel zsíros legyen, persze azért ne nagyon, mert akkor meg nem lesz elég húsos, ami szintén baj volna. Meg kell találnunk az egyensúlyt. A húst feltesszük főni egy kilónyi szép velős csonttal meg egypár babérlevéllel és néhány szép hegyes-erős paprikával együtt (persze mehet bele egész bors, szegfűbors, szerecsendió-virág, sáfrány etc., bár ez a hagyománytisztelő portugálok szerint hülyeség), később melléteszünk egy komolyabb jércét, még később nyolc-tíz krumplit meg egy kelkáposztát; a portugálok egy speciális fehér káposztát használnak, az nem ismert mifelénk. Vízből egy liter épp elég, bár kétségtelen, hogy ennek a levesnek nem lesz leve.
Már csak azért se, mert a tálaláshoz a lehető legfinomabb fehér kenyérből vastag szeleteket vágunk, megvajazzuk, majd a levesestányérokba helyezzük őket, friss mentaleveleket rakunk rájuk, és erre merjük a lét, már amennyi van. A kenyér mindet fel fogja inni, de pont ez a cél. Amikor felitta, teszünk rá még egy kis levet, meg némi (kel)káposztát is, végül csinosan rápakoljuk a húsféléket, rakunk mellé egy-két krumplit, és ez a leves. Borjúmájat is szoktak bele főzni, hogy annyira koleszterinszegény mégse legyen.
125. WINDSOR
LEVES
Marha- és birkaszínhús, hagyma, sárgarépa, liszt, kész marhahúslé, zellerzöld, kakukkfű, petrezselyemzöld, babérlevél, só, erős pirospaprika (Cayenne-bors), madeira
Vajon megdinsztelek húszdekányi szeletelt hagymát, ráteszek huszonöt-huszonöt deka teljesen letisztított és felkockázott marha- és birkaszínhúst és egy felszeletelt sárgarépát, majd az egészet együtt kissé megbarnítom. Megszórom liszttel és addig kevergetem, amíg szép barna lesz. Felöntöm két liter jó marhahúslével, beleteszek egy fűszercsokrot (zellerzöld, kakukkfű, petrezselyemzöld, babérlevél), sózom, Cayenne-borsot szórok rá, két-három óráig főzöm, vagy amíg a hús teljesen meg nem puhul. Akkor kidobom a fűszercsokrot, a levest robotgépben összepépesítem, újramelegítem, beleöntök másfél deci madeirát és tálalom.
126. BELÉNYESI
GULYÁS
Marhalábszár, zöldbab, friss csombor, tárkony, fokhagyma, paradicsom, zöldpaprika, krumpli, kész csontlé, tejföl
Lábszárból a szokásos módon pörköltet készítek, amikor már majdnem puha, ugyanannyi zöldbabot teszek bele, amennyi a hús volt, friss csomborral, tárkonnyal, törött fokhagymával ízesítem. Egy-két lehéjazott, kinyomkodott paradicsomot, zöldpaprikát és kockázott krumplit teszek bele (súlyra feleannyit, mint a hús), végül felengedem a megfelelő mennyiségű csontlével – nem túl sokkal –, és készre főzöm. Tejföllel tálalom.
127. BUZSÁKI
GOMBÓCOS
Marhalábszár, kész csontlé, babérlevél, egész bors, szerecsendió-virág, sáfrány, sárgarépa, krumpli, tojás, bors, só, ecetes uborka, tejföl
Lábosba rakok fél kiló felkockázott marhalábszárt, felöntöm másfél liter lezsírozott csontlével, felforralom, lehabozom, hozzáadok egy babérlevelet, pár szem egész borsot, szerecsendió-virágot, sáfrányt, később negyedkilónyi sárgarépát. Közben megfőzök fél kiló krumplit, áttöröm, összedolgozom három tojássárgájával, borssal, sóval, apró gombócokat formálok belőle, és a végén a levesbe főzöm. A tálba negyed kiló felkarikázott ecetes uborkát és négy deci tejfölt teszek, majd rámerem a forró levest.
128. ÖKÖRFAROKLEVES
PORTÓIVAL
Marhaszegy vagy -nyak, marhafarok, olaj, vöröshagyma, sárgarépa, fűszerzacskó (bouquet garni, lásd a könyv végén a Függelékben) póréhagyma, fehérrépa, portói, zöldpetrezselyem
Mindenekelőtt marhaszegyből vagy -nyakból háromliternyi nagyon tartalmas levest főzök a szokásos fűszerezéssel, de zöldségek nélkül. Az ízületeknél darabokra vágok, mondhatni ízekre szedek kétkilónyi marhafarkat, a húst valamelyest le is zsírozom, majd a darabokat vokban barnára sütöm és kiszedem. Az olajat kiöntöm, a vokot elmosom, ezek már nem játszanak többet.
Egy nagy lábosban friss olajon megdinsztelek két fej fölszeletelt hagymát és két szál szintén fölszeletelt sárgarépát, majd rárakom a marhafarkat. Felöntöm az e célra előzetesen megfőzött húslevessel, beleteszek egy fűszerzacskót (bouquet garnit) és három-négy óráig főzöm, illetve addig, amíg azt nem látom, hogy a hús leválik a csontokról. Ekkor a levest leszűröm, kidobom a zöldségeket és a fűszerzacskót, a marhafarkat hűlni hagyom. Ha már elég hideg ahhoz, hogy kezelhető legyen, leszedem a húst a csontról, az esetleges nagyobb darabokat vékony csíkokra választom széjjel. A folyadékot másodszor is átszűröm, de most már konyharuhán, teljesen lezsírozom, újramelegítem, s amikor már majdnem forr, julienne-re vágott zöldségeket rakok bele, közelebbről két kis pórét (egy keveset, cirka két centit a zöld részükből is), két sárga- és két fehérrépát. Egyidejűleg sózom a levest és beleöntök másfél deci portóit. Mintegy tizenöt perc múlva, amikor a zöldség már megfőtt, de még egy picit ropogós, a húst is a levesbe rakom, megszórom zöldpetrezselyemmel, és tálalom.
129. ÖKÖRFAROKLEVES
MADEIRÁVAL
Marhaszegy vagy -nyak, marhafarok, vöröshagyma, egész bors, zöldpetrezselyem, zeller, sárgarépa, paradicsom, babérlevél, szárított kakukkfű, liszt, vaj, madeira
Ez az ökörfarokleves nem elsősorban abban különbözik az előzőtől, hogy madeirát használ a portói helyett, hanem abban, hogy ez sűrített, az előző pedig nem az. A kiindulópont mindenesetre hasonló, csak itt kisebb mennyiségekkel számolok, aminek persze szintén semmi jelentősége nincs. Tehát mindenekelőtt marhaszegyből vagy -nyakból kétliternyi nagyon tartalmas levest főzök a szokásos fűszerezéssel, de zöldségek nélkül. Az ízületeknél darabokra vágok, mondhatni ízekre szedek egykilónyi marhafarkat, a húst valamelyest le is zsírozom, majd egy fölszeletelt vöröshagyma társaságában pár percig sütöm. Felöntöm a fentebb jellemzett alaplével, beledobok pár szem borsot és két órán át főzöm fedő nélkül. Akkor lefödöm, és főzöm további három órán át. Az ötödik óra elteltével zöldpetrezselymet, egy fél kockázott zellert, egy ugyancsak felkockázott sárgarépát, egy kinyomkodott paradicsomot (vagy némi paradicsompürét), egy babérlevelet és egy kiskanál szárított kakukkfüvet teszek bele, ezzel még harminc percig főzöm, illetve amíg a zöldség meg nem puhul. Akkor a lét leszűröm és hideg helyre teszem, a húst leszedem a csontokról és a zöldséggel együtt összepürésítem, a lét lezsírozom. Lábosban szárazon barnára pirítok egy kanál lisztet, leveszem a tűzről és hozzáteszek egy kanál vajat, jól elkeverem, majd lassacskán hozzáadom a hideg levest, a pürésített anyagot, és felfőzöm. A lének egyneműnek kell lennie, nem jó, ha a zöldség- és húspüré vastag rétegként a tetején tutajozik, tehát addig főzöm, amíg ez a kívánatos konzisztencia elő nem áll. Végül beleöntök egy deci madeirát, és tálalom.
130. HÚSOS
SPAGETTILEVES
EGYSZERŰEN
Marhahús, mirelit vegyes zöldség, paradicsomlé, kész csontlé, worcester, szárított bazsalikom és kakukkfű, só, bors, fokhagyma, spagetti, frissen reszelt parmezán
Vajon megpirítok fél kiló darált marhahúst, hozzáteszek fél kiló mirelit vegyes zöldséget (előbb persze hagyom kiengedni), egy liter paradicsomlét, egy liter csontlét, két kanál worcestert, egy-egy kiskanál szárított bazsalikomot és kakukkfüvet, sót, borsot, pár gerezd fokhagymát. Fél-egy óráig főzöm. Darabokra tördelt és külön kifőzött spagettivel és bőséges mennyiségű frissen reszelt parmezánnal tálalom.
131. ÚJÉVI
TOROS
LEVES
Orjacsont, leveszöldség, tarja, vese, velő, csigatészta
A disznó gerinccsontjából a szokásos módon bezöldségelve és fűszerezve tartalmas levest főzök, leszűröm, a zöldséget le is mosom, úgy teszem félre. A forró levesben megfőzök egy tetszés szerinti nagyságú kicsontozott sertéstarját, külön megfőzök egy-két gondosan megtisztított vesét, külön negyed kiló velőt (vagy amennyit gondolok, mindenesetre ez tíz perc alatt megvan), és külön a csigatésztát. A zöldségeket felszeletelem, a húst nemkülönben. A komponensek végül csak a levesestálban vagy esetleg a tányérban találkoznak. Reszelt torma és száraz cseresznyepaprika mindig van az asztalon.
132. MANDULÁS
VADRIZSLEVES
Vaj, zöldhagyma, liszt, kész szárnyasalaplé, főtt sonka, vadrizs, sárgarépa, mandula, fehér bors, tejszín, zöldpetrezselyem
Hat személyre hat kanál vajon megdinsztelek három szál szeletelt zöldhagymát, rászórok öt csapott evőkanál lisztet, felöntöm egy liter szárnyasalaplével, felforralom, egy percig főzöm. Beleszórok húsz deka kockázott főtt sonkát, félliternyi főtt vadrizst, egy kevés reszelt nyers sárgarépát, háromkanálnyi hámozott és apróra vagdalt mandulát, késhegynyi fehér borsot. A végén egy pohár tejszínt öntök hozzá, megszórom zöldpetrezselyemmel, és tálalom.
133. TEJSZÍNES-KONYAKOS
RÁKLEVES
Rák, vöröshagyma, zeller, póréhagyma, paradicsom, kakukkfű, babérlevél, petrezselyem, fokhagyma, bors, vaj, liszt, tojás, tejszín, konyak
Fél kiló friss (vagyis nem főtt) rák kell hozzá, minél nagyobb, annál jobb. Fejüket letépem, páncéljukat lehámozom, de nem hajítom ki, hanem félreteszem. Vajon megdinsztelek egy kockázott hagymát, egy szál finomra vágott zellert és egy ugyancsak finomra vágott rövid pórét. Mintegy tíz perc után a lábasba dobom a rákfejeket és -páncélokat is, melléteszek három lehéjazott, kinyomkodott paradicsomot, felöntöm egy liter forró vízzel, belelógatok egy fűszercsomagot (kakukkfű, babérlevél, két ág petrezselyem, két gerezd fokhagyma). Borsozom, egy óráig főzöm, leszűröm, kicsit kinyomkodom. Elmosom a lábast, majd világos vajas rántást csinálok benne, felöntöm a lével, tizenöt percig főzöm. Habverővel összekeverek két tojássárgáját két deci tejszínnel, a leveshez adom, belerakom a rákot is, és beleöntök egy pohár konyakot. Visszateszem nagyon mérsékelt tűzre, vagy inkább gőz fölé, három perc alatt kész. Nem forrhat fel, mert akkor összemegy.



Zöldséglevesek
134. MINESTRA
PIEMONTESE
Póréhagyma, zeller, sárgarépa, kész szárnyasalaplé, rizs, tojás, zöldpetrezselyem, frissen reszelt parmezán
Felkarikázok két kis pórét, finoman felszeletelek egy (bokros) zellerszárat és lereszelek egy sárgarépát, mindezt egy liternyi szárnyasalaplében húsz percig lassan forralom. Ekkor kevés (hét-nyolc deka) előzetesen fél óráig hideg vízben áztatott és lecsöpögtetett rizst teszek bele, és puhára főzöm. A levesestálban habverővel összekeverek két tojássárgáját két evőkanál hideg vízzel, két evőkanál finomra vágott zöldpetrezselyemmel és frissen reszelt parmezánnal, majd folytonos keverés mellett hozzáöntöm a levest. Egy csészében további parmezánt kínálok mellé.
135. ZÖLDSÉGLEVES
PAPNÉ
MÓDRA
Fokhagyma, sárgarépa, zeller, cukkini, ceruzabab, krumpli, kész szárnyasalaplé, konzervvesebab, valamilyen tészta, petrezselyemzöld, friss bazsalikom, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Megtisztítok egy nagy fej fokhagymát, fölvágom apróra, egy fölszeletelt sárgarépa társaságában vajon megfuttatom, hozzáteszek egy felszeletelt zellerszárat, egy szeletelt cukkinit, tíz-tizenöt deka darabolt ceruzababot és egy felszeletelt krumplit. Öt percig kevergetem, felöntöm forró alaplével és majdnem teljesen puhára főzöm a zöldségeket. Ekkor beleteszek félkilónyi konzervvesebabot, azzal még vagy tíz percig melegítem. Végül külön kifőtt tésztát, petrezselyemzöldet és friss bazsalikomot adok hozzá, bőven megszórom reszelt sajttal, s ha ez elolvadt, tálalom.
136. BAZSALIKOMOS
PARADICSOMLEVES
Paradicsom, vöröshagyma, fokhagyma, paradicsompüré, kész szárnyasalaplé, cukor, só, bors, friss bazsalikom, sajtos tortellini
Lebőrözök három nagy, érett paradicsomot, majd felkockázom. Olajon egy fej kockázott hagymát és egy gerezd fokhagymát dinsztelek, rádobom a paradicsomot, további tíz percig kevergetem. Belekeverek három kanál paradicsompürét, felöntöm egy liter szárnyasalaplével, teszek bele egy kiskanál cukrot, sót, borsot, készre főzöm. Kicsit hűlni hagyom, friss bazsalikomot adok hozzá, összepürésítem. Újramelegítés után külön kifőzött sajtos tortellinit és további friss bazsalikomlevelet teszek bele, majd tálalom.
137. VODKÁS
PARADICSOMLEVES
Disznózsír, vöröshagyma, fokhagyma, pirospaprika, paradicsom, kész szárnyasalaplé, liszt, tejföl, só, bors, vodka
Két kanál házi disznózsíron megdinsztelek két fej kockázott vöröshagymát és hat gerezd finomra vagdalt fokhagymát, majd rádobok két evőkanál garantált minőségű pirospaprikát és tizenöt szem nagy méretű, nagyon érett paradicsomot, kimagozva és felkockázva. Főzöm negyedóráig, majd egy liter szárnyasalaplét öntök hozzá, azzal további háromnegyed óráig főzöm, leszűröm, sőt némileg átpasszírozom. Végül négy kanál liszttel elkevert fél liter tejfölt teszek hozzá, főzöm, amíg be nem sűrűsödik, sózom, borsozom, beleöntök két deci vodkát, és tálalom. Nyolcszemélyes adag.
138. CSÍPŐS
ÉDESBURGONYA-LEVES
Kész hús- vagy csontleves, édesburgonya, frissen kifacsart narancslé, reszelt narancshéj, fehér bors, elmorzsolt erős paprika, tejszín, zöldpetrezselyem
Egy liter forró hús- vagy csontlevesbe harminc-negyven dekányi hámozott és kockázott édesburgonyát teszek, puhára főzöm, majd az egészet összepürésítem. Beleteszek három kanál frissen kifacsart narancslét, egy kevés reszelt narancshéjat, késhegynyi őrölt fehér borsot, ízlés szerinti mennyiségű elmorzsolt erős paprikát, egy pohár tejszínt, negyedóráig együtt főzöm, majd megszórom zöldpetrezselyemmel, és tálalom.
139. KÖRTÉS
ÉDESBURGONYA-LEVES
Vöröshagyma, sárgarépa, zeller, édesburgonya, körte, szárított kakukkfű, pirospaprika, kész szárnyasalaplé, tejszín, juharszirup, limalé
Vajon megdinsztelek egy fej kockázott hagymát, egy nagyon vékonyra szeletelt sárgarépát és egy szál ugyancsak nagyon vékonyan szeletelt zellert. Rádobok három közepes méretű, felkockázott édesburgonyát, két hámozott és feldarabolt körtét, két percig kevergetem. Rászórok fél kiskanál szárított kakukkfüvet és egy kiskanál (csípős) pirospaprikát, felöntöm másfél liter jó szárnyasalaplével, és addig főzöm, amíg az édesburgonya meg nem puhul. Összepürésítem, hozzáöntök egy pohár tejszínt, két-két kanál juharszirupot és limalét. Öt percig főzöm, majd tálalom.
140. FŰSZERES, CSÍPŐS
TÖKLEVES
CSIRKEHÚSSAL
Csirkemell, csirkeaprólék, vöröshagyma, fokhagyma, egész bors, szerecsendió-virág, babérlevél, elmorzsolt erős paprika, őrölt koriander és szegfűbors, frissen őrölt fekete bors, tök, rizstészta, koriander- vagy petrezselyemzöld
Két csirkemellet lebőrözök, kicsontozok, a csontokat és a bőrt néhány csirkenyak, -szárny vagy -láb társaságában felteszem főni. Teszek mellé egy vöröshagymát, fokhagymát, egész borsot, szerecsendió-virágot stb. Két óra fövés után beleszórom a felkockázott csirkemellhúst is, ezzel addig főzöm, amíg a hús épp megpuhul. Leszűröm, a húskockákat félreteszem, a többi szárazanyagot kidobom, a levet beforralom annyira, hogy épp egy liternyi alaplét kapjak.
Vajon megdinsztelek három fej kockázott hagymát és két-három szeletelt fokhagymagerezdet, felöntöm az alaplével, beledobok egy babérlevelet, egy-két elmorzsolt erős paprikát, fél-fél kiskanál őrölt koriandert és szegfűborsot, némi frissen őrölt fekete borsot. Felforralom, negyedóráig főzöm. Akkor beleteszem a pörköltszerű kockákra vágott tököt, annyit, amennyi egy literes tálban éppen elfér, lefedve újabb negyedórát főzöm, úgy, hogy a tök puhuljon meg, de azért ne nagyon. Kidobom a babérlevelet, kihalászom a léből a tök háromnegyed részét, pépesítem és visszajuttatom a lébe. Beleteszem a húskockákat is, átforrósítom. Tálalás előtt külön megfőzött rizstésztát adok bele. Apróra vágott koriander- vagy petrezselyemzölddel megszórva tálalom.
141. GOMBALEVES
MŰKERESKEDŐ
MÓDRA
Póréhagyma, vöröshagyma, gomba, liszt, kész tyúkleves (szárnyasalaplé), sherry, tejszín, só, bors, Cayenne-bors
Vajon megdinsztelek öt kis pórét (vagy két nagyot) és egy kockázott vöröshagymát, rádobok harminc deka szeletelt gombát, és együtt öt-tíz percig kevergetem. Megszórom két púpos evőkanál liszttel, majd mintegy három perc múlva föleresztem előbb egy kis hideg vízzel, aztán másfél liter tartalmas, hideg tyúklevessel (szárnyasalaplével). Két kanál sherryt is teszek bele, felforralom és főzöm, amíg be nem sűrűsödik (cirka tíz perc). Ekkor beleöntök fél liter tejszínt, sózom, borsozom, megszórom Cayenne-borssal (nagyon erős pirospaprikával), végül még két kanál sherryt teszek bele, és tálalom.
142. GOMBALEVES
SÜLT
FOKHAGYMÁVAL
Fokhagyma, olívaolaj, gomba, sárgarépa, vöröshagyma, zeller, póréhagyma, kész borjúcsontlé vagy tyúkleves, tejszín, rizs, frissen őrölt fehér bors, Cayenne-bors
Három fej fokhagymát meghámozok, a gerezdeket tepsire rakom, megspriccelem olívaolajjal, aztán száznyolcvan fokra előmelegített sütőbe teszem annyi időre, hogy a gerezdek egy kis színt kapjanak. Ha kész, kiveszem és hűlni hagyom. Közben darabokra vágok háromnegyed kiló gombát, majd elfelezem, harminchét és fél deka ide, harminchét és fél deka oda. Felkockázok két nagy sárgarépát, egy nagy fej vöröshagymát, egy zellerszár felét és egy póréhagymát, mindezt a gomba egyik felével együtt vajon mintegy tíz percig párolom. Felöntöm két liter borjúcsontlével, ennek hiányában tyúklevessel, és fél liter tejszínnel, forrásba hozom. Közben robotgépben megőrlöm a sült fokhagymát és a gomba másik, nyersen maradt felét, majd mindezt a gőzölgő levesbe szórom és együtt főzöm egy óráig, ekkor negyedliternyi főtt rizst és további fél liter tejszínt adok hozzá és még félórányit főzöm. Végül frissen őrölt fehér borssal és Cayenneborssal ízesítem, majd tálalom.
143. GOMBÁS
ZÖLDBABLEVES
Zöldbab, vaj, vöröshagyma, fokhagyma, zeller, kész szárnyasalaplé, gersli, tárkony, gomba, vaj, liszt, tejföl
Csakis zöld színű zöldbabot, ceruzababot vagy francia babot, nevezzük, ahogy akarjuk, használok hozzá, harmincöt, negyven dekát. Levagdosom a végét, a többit kicsit összedarabolom, mindegy, mekkorára. Lábosban felolvasztok hat kanál vajat, megdinsztelek rajta egy felkockázott közepes fej vöröshagymát, egy apróra vágott fokhagymagerezdet, meg egy szál zeller felét-harmadát, ugyancsak apróra vágva, mindezt együtt vagy tíz percig párolom. Hozzáteszem a babot, és újabb tíz percig párolom, végül felöntöm másfél liter szárnyasalaplével és beleszórok öt csapott evőkanál gerslit (árpagyöngyöt). Fél óráig főzöm takarékon, közben finomra vágom egy csokor friss tárkony leveleit, hat-nyolc szem felszeletelt gombát vajon megdinsztelek, mindezt a leveshez adom. Végül két evőkanál liszttel elkevert egy pohár tejföllel az egészet behabarom.
144. ORBÁNTAGADÓ
KRUMPLILEVES
Krumpli, bacon, gyöngyhagyma, liszt, kész szárnyasalaplé, tejszín, reszelt sajt, tabasco, bazsalikom, zöldhagyma, zöldpetrezselyem
Hajában sült krumpliból és szárnyasalapléből készült tejszínes, sajtos leves, ropogósra sült baconnel megszórva. Semmiben nem emlékeztet a hagyományos magyar krumplilevesre, s ebben az értelemben ellentmondani látszik annak a politikai deklarációnak, amely szerint a krumplileves legyen krumplileves; innen a neve.
Kell hozzá öt krumpli, nyolc szelet bacon, néhány felkockázott gyöngyhagyma, liszt, másfél liter szárnyasalaplé, fél liter tejszín, mintegy négy deci reszelt cheddar, tabasco, bazsalikom stb. A krumplikat sütőben megsütöm, kihűtöm, meghámozom, vastagon felszeletelem. A bacont nagy vasserpenyőben teljesen ropogósra sütöm, kiszedem, lecsöpögtetem, összemorzsolom. Visszamaradt zsiradékában megdinsztelem a gyöngyhagymát, vagy ha az nincs, vöröshagymát, bőkezűen megszórom liszttel, azzal együtt még egy percig kevergetem. Lassan feleresztem a hideg alaplével, beleöntöm a tejszínt, beleteszem a krumplit, sózom, borsozom, megszórom zöldpetrezselyemmel és szárított bazsalikommal, belenyomok néhány gerezd fokhagymát, belelocsolok némi tabascót. Fedő nélkül főzöm tíz percig, felforrni nem hagyom. A végén finomra vágott zöldhagymát és kétmaroknyi reszelt cheddart keverek bele. Várok, amíg a sajt meg nem olvad, majd kirakom a levest a csészékbe, a tetejére további reszelt sajtot, zöldhagymát és zöldpetrezselymet szórok, és szétosztom rajta az elmorzsolt bacont.
145. PÁDUAI
ZÖLDSÉGES
BABLEVES
Olívaolaj, fokhagyma, vöröshagyma, zeller, sárgarépa, kész húsleves, paradicsomlé, vörös konzervbab, zöldbab, friss spenót, cukkini, friss szurokfű, bazsalikom, só, bors, vörösbor, kagylótészta, frissen reszelt parmezán
Kis láng fölött olívaolajon szeletelt fokhagymát dinsztelek, amennyit éppen jónak látok, pár pillanat múlva rádobok két fej kockázott vöröshagymát, egy bokros zeller felét és öt-hat szeletelt sárgarépát. Felöntöm másfél liter húslevessel meg fél liter paradicsomlével, és belepakolom a szárazanyagot: vörös konzervbab, nagyjából ugyanannyi zöldbab, két marok spenót, három kis cukkini, friss szurokfű, bazsalikom, só, bors. Öntök bele egy pohár vörösbort, háromnegyed óráig fő. Külön kagylótésztát főzök, tálaláskor előbb azt rakom a tányér fenekére, arra a leves jön, fölülre pedig frissen reszelt parmezán.
146. LENCSELEVES
ASZALT
PARADICSOMMAL
Bazsalikom, olívaolaj, zöldhagyma, fokhagyma, paradicsom, kész húsleves, fehérbor, lencse, aszalt paradicsom, só, bors, száraztészta
Friss bazsalikom kell hozzá, anélkül az egész nem ér semmit. Olajon zöldhagymát és fokhagymát dinsztelek, rádobok (két személyre számítva) két nagy, érett, hámozott, kimagozott és felkockázott paradicsomot, felöntöm négy deci húslevessel és egy deci borral, öt percig főzöm. Akkor hozzáteszek negyed kiló lencsét és egy marék aszalt paradicsomot, sózom, borsozom és főzöm, amíg a lencse meg nem puhult. Gyakran megkeverem. A végén valamilyen külön kifőzött, apró olasz tésztát (pipe rigate, lumache medie, orecchiette stb.) továbbá jó adag összevágott bazsalikomlevelet szórok bele, és tálalom.
147. ALMÁS
ZELLERKRÉMLEVES
Vöröshagyma, zeller, alma, só, bors, kész szárnyasalaplé, tejszín, mandula, zöldpetrezselyem
Nagy lábosban vajon megdinsztelek két fej kockázott hagymát, rádobok egy fej kockázott zellert a zöldjével együtt és belereszelek három-négy almát; ha nagyok, akkor persze kevesebbet. Kevergetem vagy tíz percig, utána sózom, borsozom, felöntöm másfél-két liter szárnyasalaplével, és fél óráig főzöm. Nem tovább, mert utána a zeller íze elvész. Pürésítem, leszűröm, tejszínt öntök bele. Tálaláskor a tetejére vékonyra szeletelt és enyhén pirított mandulát, valamint finomra vágott zöldpetrezselymet hintek.
148. ROKFORTOS
KARFIOLKRÉMLEVES ARMAGNACKKAL
Karfiol, vöröshagyma, krumpli, kész szárnyasalaplé, provence-i keverék, tabasco, tejszín, tojás, armagnac, rokfort, metélőhagyma
Veszek egy közepes fej karfiolt, rózsáira szedem. Vajon megdinsztelek egy felkockázott hagymát, rádobom a karfiolt, utána dobok két felkockázott krumplit, egy percig együtt kevergetem, aztán felöntöm egy liter szárnyasalaplével, beleteszek egy kiskanál provence-i keveréket, egy kis tabascót, felforralom és lefedve addig főzöm, amíg a zöldség meg nem puhul. Leveszem a tűzről, egy keveset hűlni hagyom, majd kihalászom a zöldség nagyobb részét, de nem mindet, pürésítem és visszajuttatom. Habverővel összekeverek két-három deci tejszínt, két tojássárgáját és két evőkanál armagnacot, a leves egy részét lassacskán hozzákeverem, majd ezt az egészet visszaöntöm a lébe. Beleszórom negyedkilónyi elmorzsolt rokfort felét, közben a leves a lehető legkisebb lángon van és folyamatosan kevergetem. Nem hagyom felforrni. A tányéron további sajtot morzsolok rá és bőkezűen megszórom finomra vágott metélőhagymával.
149. SHERRYS-TEJSZÍNES
ZELLERKRÉMLEVES
Egy és egynegyed liter kész húsleves, egy zeller, egy póré, egy hagyma, három-négy krumpli, két pohár tejszín, vaj, néhány evőkanál sherry
A felkockázott zellert tíz percig párolom a vajon, hozzáteszem a többi zöldséget, felöntöm a húslevessel, megfőzöm, pürésítem, beleöntöm a tejszínt. A továbbiakban nem hagyom felforrni. Sózom, teszek bele egy-két kanál sherryt, megkóstolom, és eldöntöm, tegyek-e többet is. A végén nyers vajat morzsolok bele, és tálalom. Fokhagymás crutonokat adok hozzá.
150. VICHY
KRÉMLEVES
Kész szárnyaslevesbe apróra vágott hagymát, pórét és kockára vágott krumplit főzök, babérlevéllel, borssal ízesítem, ha minden puha, összeturmixolom, előbb persze kihalászom belőle a babérlevelet. Tálaláskor tejszínt öntök bele, zöldpetrezselyemmel megszórom, és külön csészében frissen reszelt parmezánt adok mellé. Az alapleves például pulykanyakból vagy -szárnyból készülhet, nagyon olcsó és egészen kiváló levet ad.
151. VÖRÖSBOROS
SÁRGARÉPA-KRÉMLEVES
Sárgarépa, krumpli, vöröshagyma, fokhagyma, szárított kakukkfű, őrölt koriander, őrölt bors, kardamom, friss gyömbér, vörösbor, tejföl
Feldarabolok és lábosba rakok egy kiló sárgarépát, két krumplit, négy nagy fej hagymát és két fej (nem gerezd: fej) fokhagymát, rászórok egy evőkanál szárított kakukkfüvet, két kiskanál őrölt koriandert, fél-fél kiskanál őrölt borsot és kardamomot, és egy hüvelykujjnyi darab finomra vágott friss gyömbért. Ráöntök három deci jó vörösbort, majd annyi vizet, hogy a zöldségeket ellepje, utána nagyon kicsi lángon főzöm órákon át. Túlfőzni nem nem nagyon lehet.
Amikor már a legnagyobb darab répa is puha belül, leszűröm a levest, a zöldségeket robotgépben pürésítem. A masszába egy pohár tejfölt keverek, lassan belevegyítem a levest, jól elkeverem, sózom, tálalom.
152. FOKHAGYMÁS
ERŐLEVES
FÜVEKKEL
ÉS
BEVERT
TOJÁSSAL
Megfelelő mennyiségű forró, üres húslevest készítek elő. Fogok egy-két marék friss fűszernövényt, elsősorban korianderzöldet, aztán bazsalikomot és petrezselymet, robotgépbe teszem, utánadobok pár gerezd fokhagymát, összevágom. Csészékbe osztom, majd csészénként egy-egy bevert tojást főzök, azt a fűre rakom, a végén pedig húslevest merek rá.
153. KONYAKOS
FOKHAGYMAKRÉMLEVES
Krumpli, fokhagyma, olívaolaj, vöröshagyma, író, tejszín, konyak, friss kapor
Sütőbe teszek két hámozatlan, egész krumplit. Egyidejűleg két fej szép, nagy, hibátlan fokhagymát megspriccelek olívaolajjal, azt is beteszem a sütőbe, és száznyolcvan fokon az egészet egy óráig sütöm. Utána kiszedem a sütőből a krumplit is meg a fokhagymát is, mindkettőt hűlni hagyom. Levágom a fokhagymagerezdek végét és a tartalmukat kinyomom; a fokhagyma húsának puhának és krémesnek kell lennie. Félreteszem. Vajon megdinsztelek egy fej kockázott vöröshagymát, felöntöm három deci íróval (író = a vaj köpülése után visszamaradó savanykás folyadék, biotehenészeteknél kapható) meg egy pohár tejszínnel, főzöm öt percig, majd robotgépbe öntöm. Beledobom a lehámozott és felkockázott sült krumplit, a kinyomott fokhagymát, összepürésítem. Visszaöntöm a lábosba. Jó két evőkanál (esetleg kicsit több) konyakot, csipetnyi friss kaprot teszek bele. Ha túl sűrű, egy kevés íróval hígítom, megsózom, és tálalom.



Hagymalevesek
154. EGYSZERŰ
HAGYMALEVES
Négy személyre kell negyed kiló szeletelt hagyma, nyolc deka sajt (gruyère, mondjuk), három deka vaj, három kanál olívaolaj, egy deci fehérbor, egy evőkanál liszt, egy liter csontlé, négy szelet pirítós, só, bors
A hagymát az olaj-vaj keveréken aranybarnára dinsztelem, megszórom a liszttel, kevergetem további öt percig, akkor felöntöm a borral és a csontlével, sózom, borsozom, húsz percig takarékon főzöm. Tálalás előtt grillfokozaton előmelegítem a sütőt, a levest szétosztom csészékbe, a folyadék tetején elhelyezem a pirítósokat, ráhintem a sajtot, és a sütőben pár perc alatt ráolvasztom.
155. RÉGIMÓDI
HAGYMALEVES
Marhalábszár, marha- és -borjúcsont, sárgarépa, zeller, babérlevél, kakukkfű, petrezselyem, fokhagyma, szegfűszeg, vöröshagyma, vaj, olaj, cukor, só, liszt, fehérbor, konyak, francia kenyér
Ez csakugyan régimódi, ráérős recept, a leves megfőzésének egyedül helyes módját írja le, más kérdés, hogy ma már ezen a módon levest főzni nem szokás.
Kiindulásként kell hozzá másfél kiló marhalábszár, két kiló marha- és borjúcsont, két feldarabolt sárgarépa és egy felkockázott fél zeller, mindezt egy tepsiben az előmelegített forró sütőbe rakom, és harminc-negyven perc alatt, többször megforgatva, körben megpirítom. A megpirult dolgokat átrakom egy lábosba, leöntöm annyi vízzel, amennyi ellepi, sózom, melléteszek egy fűszerzacskót (egy babérlevél, pici kakukkfű, hat szál petrezselyem, két hámozatlan fokhagymagerezd, két szegfűszeg), négy-öt órán át főzöm, esetleg tovább. Felforrni nem hagyom, a habot időnként leszedem róla. Végül leszűröm és lezsírozom.
Míg a lé fő, vékonyra szeletelek hetven deka vöröshagymát, majd három kanál vajon és egy kanál olajon tizenöt percig párolom. Meghintem egy kevés cukorral, sózom, majd valamivel nagyobb láng fölött szép aranyszínűre pirítom. Megszórom liszttel, három percig kevergetem, majd feleresztem fehérborral és a már elkészült, leszűrt és lezsírozott levessel. Fél-háromnegyed óráig főzöm, amikor kész, pár kanál jó konyakot keverek bele.
Francia kenyeret szeletelek, a szeleteket nagy tepsin egy rétegben szétrakom, és sütőben megpirítom; félidőben mindkét oldalukat megkenem egy kis olívaolajjal. A kész pirítósokat bedörzsölöm fokhagymával.
A végkifejlet többféle módon képzelhető el. Első variáns, hogy a levest a tányérba/csészébe tett pirítósokra merem, és külön tálban bőséges mennyiségű reszelt sajtot mellékelek hozzá. Második variáns az, hogy a pirítósokat megszórom reszelt sajttal, rájuk olvasztom a sajtot, majd a sajtos pirítósokat megúsztatom a kiadagolt leves tetején; a harmadik út pedig az, hogy a pirítóst a csészébe mert levesre helyezem, megszórom sajttal, és így rakom a grill alá.
156. MADEIRAI
HAGYMALEVES
Egy kiló felszeletelt hagymát vaj-olaj keverékben mintegy fél óráig dinsztelek, aztán beledobok hat szegfűszeget, egy kiskanál pirospaprikát, két evőkanál aranyszínű mazsolát, felöntöm jó, tartalmas húslével, és lefedve egy óráig, majd fedő nélkül további fél óráig főzöm. Borsozom, belekeverek néhány tojássárgáját, végül pedig egy kevés madeirával ízesítem.
157. NOILLY
HAGYMALEVES
Vaj, olaj, vöröshagyma, liszt, cukor, kész csontlé, vermut, konyak, francia kenyér, frissen reszelt parmezán
Három kanál vaj és egy kanál olaj keverékén hetven deka vékonyan szeletelt vöröshagymát lassan megdinsztelek. Leveszem a fedőt, valamivel nagyobbra veszem a lángot a fazék alatt, megszórom a hagymát három csapott evőkanál liszttel és egy késhegynyi cukorral, és fedő nélkül mély aranybarnára párolom. Felöntöm két liter kész csontlével, beleöntök másfél deci Noilly Prat Dry vermutot (vagy olyan vermutot, amilyen épp van otthon), további harminc-negyven percig főzöm. Tálalás előtt néhány evőkanálnyi nagyon jó konyakot teszek bele. Pirított francia kenyérrel tálalom, a frissen reszelt parmezánt külön tálon, de bőkezűen adom mellé.
158. PROVENCE-I
HAGYMALEVES
Húsz deka kockázott hagymát és egy ág apróra vagdalt zellert olajon áttetszőre dinsztelek, hozzáadok negyven deka érett paradicsomot, egy gerezd összevagdalt fokhagymát, sót, borsot. Fél óráig főzöm, majd reszelt gruyère sajttal és friss turbolyával tálalom.
159. HAGYMALEVES
PORTÓIVAL
ÉS
MOZZARELLÁVAL
Vajon puhára dinsztelek néhány (sok) nagy fej felszeletelt hagymát, megszórom liszttel, worcestert spriccelek rá, portóival és húslevessel felöntöm. Sózom, borsozom, összefőzöm, de nem forralom fel. Csészékbe merem, pirított franciakenyér-szeletet rakok a tetejére, arra mozzarellát halmozok, és a sütőben ráolvasztom.
160. ANDALÚZ
MANDULÁS
HAGYMALEVES
Vöröshagyma, olívaolaj, kész szárnyasalaplé, fehérbor, babérlevél, zöldpetrezselyem, só, bors, mandula, frissen reszelt parmezán
Felszeletelek két-három nagy fej hagymát, és olívaolajon megpárolom. Felöntöm másfél liter szárnyasalaplével és három deci fehérborral, teszek hozzá egy babérlevelet, két ág zöldpetrezselymet, sózom, borsozom, takarékon főzöm fél óráig. Közben negyven szem hámozott mandulát kávédarálóban lisztfinomságúra őrölök, a mandulalisztet egy kis tálba szórom, teszek hozzá némi forró levest, jól elkeverem, megint teszek hozzá pár kanál levest, azzal is elkeverem, és így tovább, végül az egészet beleöntöm a fazékba, és még fél órát főzöm. Ha kész, kidobom a babérlevelet és a petrezselymet. A leves csészékbe kerül, rá egy-egy szelet pirítós, arra frissen reszelt parmezán, majd az egész a grill alá, mint rendesen. Végül szeletelt és pirított mandulát is szórok a tetejére. Eredeti formájában ez a recept a XVI. századból, a legelső spanyol nyelvű szakácskönyvből származik, szerzője Ruperto de Nola, Ferdinánd szakácsa volt.



Sajtlevesek
161. ANGOL
SAJTLEVES
Sárgarépa, zeller, zöldhagyma, vöröshagyma, liszt, tej, kész húsleves, érett cheddar, mustárpor, só, bors, Cayenne-bors
Vékonyra szeletelek egy kisebb sárgarépát, egy zellerszárat és két zöldhagymát, mindezt fél liter vízben öt percig főzöm, félreteszem. Egy másik – nagyobb – lábosban vajon megdinsztelek egy fej kockázott hagymát, megszórom tizenkét deka liszttel, majd lassacskán, állandó keverés mellett felöntöm egy liter tejjel és egy liter jó húslevessel. Forrásba hozom, beleszórok negyed kiló lereszelt érett cheddart, egy evőkanál mustárport, hozzáteszem az előfőzött zöldségeket a levükkel együtt. Sózom, borsot darálok bele, Cayenne-borssal meghintem. Addig főzöm, amíg a sajt teljesen megolvad.
162. PORTÓI
SAJTLEVES
Hét-nyolc deci maradék húslevest leszűrök, felmelegítem. Két csapott evőkanál kukoricakeményítőt összekeverek két kanál hideg vízzel, és a forró leveshez adom. Egy-másfél perc múlva, illetve amikor kissé besűrűsödni látom, beleszórok néhány marék reszelt sajtot, esetleg többfajtát, hagyom megolvadni. Borsot darálok, szerecsendiót reszelek bele. Végül egy tojássárgájával elkevert egy deci tejszínnel legírozom, és félpohárnyi száraz, fehér portóit öntök hozzá.
163. RÉGIMÓDI
SAJTLEVES
Vöröshagyma, fokhagyma, fehér kenyér, pirospaprika, szárnyasalaplé, tojás, sherry, reszelt sajt, zöldpetrezselyem
Olajon kockázott vöröshagymát és jó sok szeletelt vagy apróra vagdalt fokhagymát dinsztelek. Közben meghámozok néhány szelet fehér kenyeret, elmorzsolom, és amikor a hagymaféle már áttetsző, a lábosba szórom. Aranysárgára pirítom, aztán leveszem a tűzről, hagyom hűlni kissé, majd megszórom egy kiskanál pirospaprikával, felöntöm pulykaaprólékból készült zsírtalan, de tartalmas alaplével, harminc percig főzöm. Akkor megint leveszem a tűzről, és egy megfelelő eszközzel szétcincálom benne a kenyérdarabkákat, ezenközben pedig belecsorgatok néhány felvert egész tojást. Sherryt öntök bele, és lassacskán beleszórok egy nagy halom reszelt sajtot; amikor a sajt elolvadt, tálalom. Az utolsó pillanatban még egy kevés zöldpetrezselymet szórok a tetejére.
164. SAJTGOMBÓCLEVES
Ricotta, frissen reszelt parmezán, száraz bazsalikom, só, bors, fokhagyma, tojás, prézli, vöröshagyma, zeller, kész csontlé
A sajtgombóc ricottából, parmezánból és prézliből készül, jó keménynek kell lennie. Ha nem elég kemény, akkor szétfő, és sajtgombóc helyett mérsékelten megnyerő sajtlevest kapunk. Fél kiló ricottát összegyúrok negyedliternyi reszelt parmezánnal, néhány evőkanálnyi elmorzsolt száraz bazsalikommal, sóval, borssal, némi fokhagymával, egy tojással és mintegy félliternyi prézlivel, célszerűen olyannal, amit maradék száraz kiflivégekből magam állítottam elő. Mintegy háromcentis vagy kisebb átmérőjű gömböket formálok belőle, tálcára rakom, és a hűtőbe teszem.
Vajon megdinsztelek egy fej kockázott hagymát, rászórok három-négy szál vékonyan szeletelt (bokros) zellerszárat, amikor ez is megpuhult, felöntöm másfél-két liternyi csontlével, és felforralom. Amikor már forr, kiveszem a sajtgombócokat a hűtőből, és óvatosan a levesbe rakom. Amikor megfőttek, feljönnek a felszínre, addigra egyébként a leves besűrűsödik. Fehér kenyérrel, zöldsalátával és paradicsommal komplett vacsora.
165. SAJTOS
BROKKOLILEVES
Gomba, póréhagyma, liszt, kész tyúkhúsleves, brokkoli, tejszín, reszelt sajt
Vajon megpirítok húsz deka gombát és ugyanolyan mennyiségű szeletelt pórét, rászórok két kanál lisztet, majd fokozatosan felöntöm másfél liter hideg tyúkhúslevessel. Amikor felforrt, beleteszek egy nagy fej szétszedett brokkolit (vagy amennyit gondolok), készre főzöm. Nem érdemes sokáig főzni, mert attól a brokkoli íze nem javul, hanem ellenkezőleg, hitványodig. A végén beleöntök fél liter tejszínt, és lassan beleszórok egy nagy halom reszelt sajtot, ezzel már csak addig melegítem, amíg el nem olvad a sajt. Fokhagymás francia kenyeret lehet adni mellé.
166. SAJTOS
SÜLTFOKHAGYMA-LEVES
Fokhagyma, olívaolaj, kész szárnyasalaplé, fehérbor, krumpli, gruyère, tejszín, sherry, konyak, vöröshagyma, prágai sonka, só, bors
Jénaiba teszek negyven meghámozott fokhagymagerezdet, meglocsolom olívaolajjal, beborítom alufóliával, és száznyolcvan fokon háromnegyed óráig sütöm. Átszedem egy lábosba (csak a fokhagymát, az olaj egyelőre marad), ráöntök másfél liter tartalmas szárnyasalaplét, negyed liter chardonnay-t, beleteszek két nagy, felkockázott krumplit (vagy, értelemszerűen, több kisebbet), majd cirka húsz percig főzöm, illetve amíg a krumpli meg nem puhul. Ekkor belekeverek harmincöt deka reszelt sajtot (ha lehet, gruyère), keverem, amíg meg nem olvad, akkor leveszem a tűzről, és öt percig állni hagyom. Utána robotgépben (és nyilván részletekben) pürésítem, visszaöntöm a lábosba, beleteszek két deci tejszínt, két-két evőkanál sherryt és konyakot, majd lefedve állni hagyom. Felforrósítom a fokhagyma sütéséből visszamaradt olajat, megdinsztelek rajta két fej kockázott hagymát, majd húsz deka apróra vágott prágai sonkát, mindezt a levesbe keverem, sózom, borsozom, szükség szerint melegítem, és tálalom.
167. SÖRÖS
SAJTLEVES
Vöröshagyma, zeller, sárgarépa, liszt, kész marhacsontlé, krumpli, sör, tejszín, szerecsendió, Cayenne-bors, cheddar
Vajon megdinsztelek egy nagy fej kockázott vöröshagymát, egy felszeletelt (bokros) zellerszárat és két felszeletelt sárgarépát; öt perc múlva rászórok három csapott evőkanál lisztet, azzal is kevergetem egy percig, majd felöntöm egy liternyi nagyon tartalmas, ízes marhacsontlével. Beleteszek két szem felkockázott krumplit, beleöntök egy üveg Kilkennyt, és lefedve kis lángon főzöm, amíg a krumpli meg nem puhul. Átszűröm, a zöldségeket némi tejszínnel együtt pépesítem, visszajuttatom a levesbe, további tejszínt öntök utána (összesen másfél pohárnyit használok el), szerecsendiót reszelek rá, megszórom Cayenne-borssal, majd szép lassan adagolni kezdem bele a reszelt cheddart. Közben kevergetem a levest, de felforrni nem hagyom. A tányérban vagy csészében további reszelt sajtot szórok rá; az itt leírt mennyiséghez cirka hét-nyolc deci frissen reszelt sajtra lesz szükség.
168. STILTONLEVES
Vöröshagyma, zeller, liszt, tejszín, kész szárnyasalaplé, só, bors, stilton
Vajon egy fej kockázott hagymát dinsztelek, rádobok egy fél fej felaprított zellert, puhára párolom, de nem hagyom megbarnulni. Rászórok két kanál (fél deci) lisztet, egy percig kevergetem, elveszem a tűzről, felöntöm három deci tejszínnel és hat deci szárnyasalaplével. Lefedve további tizenöt percig főzöm, illetve amíg a zeller teljesen meg nem puhul. Sózom, borsozom, és tizenöt-húsz deka stiltont morzsolok bele, majd tálalom. Ezen a ponton össze is lehet pürésíteni, ha úgy látjuk jónak.



Gyümölcslevesek
169. ÁFONYALEVES
Friss áfonya, cukor, fahéj, tejföl, liszt
Egy liter vízben megfőzök fél liter áfonyát, teszek bele egy csipet sót, egy evőkanál cukrot, késhegynyi fahéjat, majd négy deci tejföllel elkevert egy evőkanál liszttel behabarom. Főzöm, amíg be nem sűrűsödik, majd leveszem a tűzről, és beleteszek még egy deci áfonyát. Hagyom kihűlni, később a hűtőbe rakom. Tálaláskor újabb egy deci nyers áfonyát keverek bele. Kellemesen savanykás, frissítő hatású leves, például nyári grillvacsorák első fogásának különösen alkalmas.
170. MANGÓLEVES
Mangó, cukor, szegfűszeg, csillagánizs, kukoricakeményítő, konzervkókusztej, sötét rum, fehérbor, friss menta
Nyolc-tíz személyre számítva lábosba teszek húsz deka cukrot, négy szegfűszeget és négy szem csillagánizst. Felöntöm fél liter vízzel, és tizenöt percig főzöm, majd két evőkanál vízzel elkevert egy evőkanál kukoricakeményítővel besűrítem. Még jobb, ha van tápiókám, éspedig az a sörétszerű változat, abból már ez elején beleteszek a vízbe egy evőkanálnyit, és akkor több gondom nincs is vele. Amíg a szirup fő, fogok négy nagydarab, teljesen érett mangót, meghámozom és levagdalom a magjáról. Egy fél mangó húsát félreteszem, a többit robotgépben összepürésítem, majd a kész sziruphoz adom. Utánaöntök negyed liter dobozos (nem édesített) kókusztejet és három evőkanál sötét rumot. Újraforrósítom, finom szűrőn átszűröm, a mangóhúst próbálom a szűrőn átpasszírozni, de nem erőltetem nagyon. A visszamaradó rostos anyagot kidobom. A lébe negyedliternyi fehérbort keverek, majd az egészet lehűtöm. Tálaláskor felkockázom a félretett mangóhúst, és minden csészébe teszek belőle egy keveset. Friss mentalevéllel díszítem.
171. DINNYELEVES
MANGÓVAL
Két mangó, fél sárgadinnye, két-három ág menta, fél citrom leve, egy kanál porcukor, egy deci fehérbor, két evőkanál joghurt
A meghámozott, kimagozott stb. alkotóelemeket a robotgépbe rakjuk, majd a szerkezet motorjának áram alá helyezése révén egynemű masszává pürésítjük. Célszerű pár órára behűteni. Csészékbe rakván a csín kedvéért ékesítsük mentalevelekkel.
172. SHERRYS
SÁRGADINNYE-KRÉMLEVES
Kell hozzá egy sárgadinnye (háromnegyed kilós), két deci száraz sherry, öt deka cukor, egy deci frissen kicsavart narancslé. Összeturmixolom, lehűtöm, előhűtött csészékben tálalom.
173. EPRES
DINNYELEVES
Sárgadinnye, méz, eper, fehér bors, balzsamecet, mentalevelek, málnaszemek
Ez a leves nemcsak levesként vethető be, hanem középfogásként is; a középfogást, mint a neve mutatja, a vacsora közepe táján, a tetőpontot képező sült megjelenése előtt szokás tálalni, hogy letakarítsa az ínyről az előző fogások ízemlékeit, és hogy a gyomrot a hátralévő nagyobb megterhelésekre mintegy fölkészítse. Többnyire valamilyen szorbet szokta ezt a funkciót betölteni, de ez a leves is prímán megfelel. Ahogyan egyébként desszertként is eladható, annak ugyan túl könnyű, légies és savanykás, de van, aki épp ezt szereti.
Két komponensből áll, a dinnye- és a szamócapüréből, amelyek csak a pohárban találkoznak.
A dinnyepüréhez felkockázok egy kis sárgadinnyét, robotgépben egy kanál mézzel, egy kanál jeges vízzel és egy csipet sóval pürésítem, hűtőbe rakom. Az eperpüréhez fél liter epret összeturmixolok egy leheletnyi fehér borssal és néhány csepp balzsamecettel, ezt is hűtőbe rakom.
Tálalás előtt ellenőrzöm a két anyag sűrűségét, merthogy pont egyformának kell lennie. Ha valamelyik sűrűbb (nagy valószínűséggel az eperpüré lesz az), akkor némi jeges víz hozzáadásával kissé felhígítom. Elegáns kristálypoharakba célszerű tálalni, alulra megy a dinnyepüré, rá az eperpüré, oly módon, hogy azért ne egy éles, vízszintes vonal válassza széjjel a két komponenst, de semmiképp se keveredjenek össze. Mentalevéllel és málnaszemekkel díszítem.
174. NYERS
EPERLEVES
KONYAKKAL
Robotgépbe teszek félliternyi fölszeletelt epret, két evőkanál konyakot, három kanál cukrot, egy zacskó vaníliás cukrot, egy pohár tejfölt és egy pohár tejszínt. Simára keverem, behűtöm, eperszeletekkel és mentalevelekkel díszítve tálalom.
175. BOROS
KÖRTELEVES
Veszek nyolcvan deka körtét, meghámozom, karalábéfúróval húsz golyót vágok belőle, és arra két citrom levét csavarom. A maradék körtét egy deci tejszínnel összeturmixolom, feleresztem négy deci félédes fehérborral, hat deka porcukorral édesítem. A golyókat előhűtött csészékben osztom el, és rájuk öntöm a lét.
176. PANNONHALMI
CSERESZNYELEVES
Egy üveg pannonhalmi olaszrizling vagy rajnai rizling, háromnegyed kiló cseresznye, három-három deci tejföl és tejszín, húsz deka cukor, egy rúd fahéj, két citrom kifacsart leve és egynek a héja
Lábosba teszem a kimagozott cseresznyét, a cukrot, fahéjat, citromhéjat, citromlevet, felöntöm a borral, felforralom, és öt percig főzöm. Utána tizenöt percig állni hagyom. Üvegtálban elkeverem a tejfölt és a tejszínt, majd szép lassan hozzákeverem a levest. Nagyon lehűtve tálalom.
177. SOMLÓI
MEGGYLEVES
Meggy, fehérbor, cukor, fahéj, citrom, konyak, tejföl
Kimagozok fél kiló megmosott meggyet, de a magokat és a gyümölcs szárát nem dobom ki, hanem lábosba teszem (előzőleg néhány magot összetörök, és úgy dobom a többi közé), ráöntök egy üveg somlói olaszrizlinget, hozzáadok öt deka cukrot, egy rúd fahéjat, belecsavarom két kisebb citrom levét és beledobom az egyik citrom vékonyan lehámozott külső, sárga héját. Öt percig főzöm, tizenöt percig állni hagyom, leszűröm, újraforralom. Beledobom a meggyet a levével együtt, és abban a pillanatban el is oltom a tüzet a lábos alatt. Hagyom kihűlni, beleöntök egy deci jó konyakot. Üvegtálba teszek fél liter tejfölt, lassacskán hozzámerem a levest, közben állandóan kevergetem. Nagyon lehűtve tálalom.
178. PEZSGŐS
MEGGYLEVES
Meggy, szegfűszeg, fahéj, pezsgő, cukor, citrom- és narancslé, reszelt narancshéj, crème fraîche
Veszek egy kiló meggyet, kimagozom, a magot túrószacskóba szórom, és vastag vágódeszkára téve a klopfoló kalapáccsal összetöröm. A törött magok mellé három szegfűszeget és egy rúd fahéjat dobok, a zacskó száját bekötöm, lábosba teszem. A kimagozott meggyből elveszek két-három decit, a többit a lábosba szórom, ráöntök három deci vizet, fél liter pezsgőt, tíz deka cukrot, felforralom, takarékon huszonöt percig főzöm.
Kiemelem a zacskót, a levest összepürésítem. Visszahelyezem a zacskót a lébe, belefacsarok egy kanál citrom- és négy kanál narancslevet, beleszórom egy narancs lereszelt héját és a félretett két-három deci nyers meggyet is. Addig melegítem, amíg a forrpont közelébe jut, addigra a frissiben beletett meggy is puhulni kezd. Leveszem a tűzről, amikor kihűlt, kidobom a zacskót, a levest pedig a hűtőbe rakom. Tálaláskor a tányérokban (csészékben) egy-egy kanál crème fraîche kerül a tetejére.
179. AFRIKAI
FÖLDIMOGYORÓ-LEVES
Vajon hagymát és (bokros) zellerszárat dinsztelek, meghintem liszttel, felengedem szárnyasalaplével, húsz percig főzöm, aztán belekeverek tíz személyre számítva egy üveg földimogyoróvajat (nem a darabos fajtát) és két pohár tejszínt. További tíz perc múlva kész.
180. GESZTENYEKRÉMLEVES
AMARETTÓVAL
Gesztenye, sárgarépa, pasztinák, hagyma, fokhagyma, mogyoróhagyma, zeller, vaj, tejszín, fekete bors, erős paprika, szerecsendió, barna alaplé, bouquet garni, amaretto
Egy kiló bevagdosott gesztenyét öt percre a forró sütőbe teszek. Lehámozom, leszedem a belső barna hártyát is. Megtisztítok, összevagdalok, apróra vágok stb. két-két sárgarépát és pasztinákot, egy hagymát, egy gerezd fokhagymát, két mogyoróhagymát, egy darab zellert, majd mindezt vajon öt percig dinsztelem. Hozzáadom a gesztenyét, felöntöm alaplével, beleteszem a fűszerzacskót (bouquet garni), negyven percig főzöm.
Kidobom a fűszerzacskót, a levest összepürésítem, beleöntök két deci tejszínt, egy-két kupica amarettót, sózom, borsot darálok bele, szerecsendiót reszelek rá, végül beleszórok egy csipet nagyon erős pirospaprikát (Cayenne-borsot). Egy kanál barna cukor is mehet bele, attól teltebb íze lesz. Csészékben tálalom, pótlólag még egy kis tejszínt adagolok a csészékbe, és egy evőpálcikával épp csak annyira keverem meg, hogy szép spirálmintát kapjon. Igen tartalmas, laktató leves, utána leginkább könnyű halételek, szárnyasok tudnak érvényesülni, házi disznótoros például nem annyira.
181. GESZTENYEKRÉMLEVES
MADEIRÁVAL
Gesztenye, sárga- és fehérrépa, zeller, vaj, kész hús- vagy csontleves, só, bors, zöldpetrezselyem, szerecsendió, madeira, tejföl, erős pirospaprika
Késsel megszurkálok három kiló gesztenyét, tepsibe öntöm, megsütöm. Ha már kihűlt, meghámozom, félreteszem.
Felszeletelek egy sárga- és egy fehérrépát (még inkább pasztinákot) meg egy zellert, mindezt négy kanál vajon puhára párolom, felöntöm két liter leszűrt, lezsírozott hús- vagy csontlevessel, felforralom. Közben a gesztenyét egy nagy serpenyőben másik négy kanál vajon kevergetem, amíg teljesen át nem forrósodik, majd a levesbe öntöm. Sózom, borsozom, teszek bele két ág zöldpetrezselymet, szerecsendiót reszelek bele, tizenöt percig főzöm, majd robotgépben pürésítem. A lábasba visszaöntve fölmelegítem, egy pohár madeirát adok bele, csészékbe merem, tejfölözöm és megszórom erős pirospaprikával.
182. GESZTENYEKRÉMLEVES
PÓRIASAN
Egy kiló gesztenye, három-három deka vaj és parmezán, egy pohár tejszín, két leveskocka
A gesztenyét késsel megszurkálom, tepsibe öntöm, megsütöm. Ha már kihűlt, meghámozom, lábosba teszem, ráöntök fél liter vizet, beledobom a leveskockákat, felforralom, tizenöt percig főzöm. Beleöntöm a tejszínt, borsot darálok és szerecsendiót reszelek rá, beleszórom a parmezánt, és még öt percig főzöm. Robotgépben pépesítem, újramelegítem, tálalom.
183. CSÍPŐS-FŰSZERES
NEKTARINLEVES
Robotgépbe teszek hetven deka nektarint, vagyis kopasz barackot, valamelyest összevagdalom előbb, de meghámozni fölösleges. Öntök hozzá két deci frissen kicsavart narancslevet, két deci száraz fehérbort, fél kanál balzsamecetet, egy kis tabascót, sózom és megszórom fehér borssal és finomra vágott friss korianderrel. Összepürésítem, lehűtöm. Korianderlevéllel díszítve tálalom.
184. ŐSZIBARACKLEVES PINKERTON
MÓDRA
Őszibarack, citromlé, juharszirup, nyílgyökér, fehérbor, narancslikőr (Grand Marnier, Cointreau, Curaçao stb.), tejszín, szerecsendió
Meghámozok és felkockázok öt nagy őszibarackot, lábosba teszem, ráöntök egy liter vizet és két kanál citromlét, tizenöt percig főzöm. Összepürésítem négy evőkanál juharsziruppal meg egy evőkanál nyílgyökérrel, hozzáöntök három deci fehérbort, két kupica narancslikőrt és fél pohár tejszínt, jól összekeverem, behűtöm. Tálaláskor tejszínhabot teszek rá, a tetejére szerecsendiót reszelek.



Különleges hideg levesek
185. ARANY
GAZPACHO
Egy sárgadinnye, három nagy, sárga húsú paprika, egy pohár joghurt, két deci fehérbor, egy kis fej hagyma, egy kevés korianderzöld, két evőkanál limalé, csipet só
Föntieket összepürésítem, lehűtöm. Tálalásnál korianderzölddel díszítem. Különleges ízű, gyümölcsös hatású, üdítő első fogás négy-hat személynek.
186. AVOKÁDÓKRÉMLEVES
SHERRYVEL
Félliternyi hideg, teljesen zsírtalan húsleves, két avokádó, két deci tejszín, két evőkanál sherry, kiskanálnyi citromlé és erős paprika (Cayenne-bors)
Az avokádókat a citromlével együtt robotgépben pépesítem, belekeverem a húslevest és a sherryt. Üvegtálba öntöm, összevegyítem a kissé felvert tejszínnel, sózom, Cayenne-borssal (erős paprikával) ízesítem és jégbe hűtöm.
187. CASADILLA
Egy-egy julienne-re vágott kígyóuborka (vagy annak a fele) és zöldpaprika, két szál finomra vágott zöldhagyma, két gerezd ugyancsak finomra vágott fokhagyma, egy kiskanál méz, egy csipetnyi finomra vágott friss kapor, egy liter jó minőségű paradicsomlé, két-három deci joghurt, vékonyan szeletelt konzervgomba, bors, só
Összekeverem, lehűtöm. Hagyományosan pirítóssal tálalják.
188. CSÍPŐS
UBORKALEVES
TEQUILÁVAL
Két lima leve és reszelt héja, egy zöld cseresznyepaprika vagy más zöld erős paprika, egy fél nem erős zöldpaprika, két nagy, hámozott uborka, negyven deka fehér szőlő (mag nélküli, ha egy mód van rá), négy zöldhagyma és némi korianderzöld
Az alkotórészeket összevagdalom, robotgépbe teszem, összepürésítem, lehűtöm. Tálalás előtt belekeverek egy deci tequilát, meghintem apró kockára vagdalt uborkával, valamint a felhasznált zöldhagymák félretett és apróra vagdalt zöld részével.
189. FEHÉR
GAZPACHO
Fél kiló fehér szőlő (mag nélküli, ha lehet), három uborka, egy mogyoróhagyma, egy gerezd fokhagyma, két pohár joghurt, só, fehér bors, tabasco
A szőlőt összeturmixolom, leszűröm, a levét visszaöntöm a gépbe. Hozzáteszem az uborkát, a mogyoróhagymát, a fokhagymát, összepürésítem, tálba öntöm. Kanállal hozzákeverem a joghurtot, sózom, borsozom, tabascót csöpögtetek bele, jól lehűtöm. Tálaláskor félbevágott szőlőszemekkel és szeletelt-pirított mandulával szórom meg a tetejét.
190. KÖRTÉS CAMBOZOLALEVES
Körte, vöröshagyma, fokhagyma, fehérbor, kész szárnyasalaplé, Cambozola, tejszín, só, bors, snidling
A Cambozola egy német ömlesztett sajt, a brie, a camembert, a Pont-l’Évêque vagy a Reblochon távoli rokona, ebben a receptben fel is cserélhető velük, sőt nem csak velük. Jóformán bármilyen sajttal ki lehet próbálni, talán a pálpusztait kivéve, a legrosszabb esetben nem fog ízleni a leves. De erre kicsi az esély.
Meghámozok, kimagozok, felszeletelek nyolc érett körtét. Vajon megfuttatok három felszeletelt vöröshagymát és négy gerezd összevagdalt fokhagymát, rádobom a körtét, és egy darabig együtt kevergetem. Ráöntök két deci fehérbort és két liter szárnyasalaplét, takarékon egy óráig főzöm. Ekkor belevagdalok negyedkilónyi Cambozolát (a héja nélkül), vagy valami más sajtot, és kevergetem, míg el nem olvad. Ekkor az egész levest összepürésítem, belekeverek egy liter tejszínt, sózom, borsozom, és tálalásig a hűtőbe rakom. Tálaláskor egy csipetnyi snidlinget hintek a tetejére.
191. SÜLTPADLIZSÁN-LEVES
KECSKESAJTTAL
Padlizsán, paradicsom, vöröshagyma, fokhagyma, kész csontlé, tejszín, só, bors, kecskesajt
Tepsire rakok három paradicsomot, egy nagy padlizsánt, egy fej kettévágott hagymát és hat gerezd fokhagymát, mindezt megkenem olívaolajjal, és háromnegyed óráig sütöm. A padlizsán húsát lábosba kanalazom, hozzáteszem a többi sült zöldséget, felöntöm egy liter csontlével, háromnegyed óráig főzöm, hűlni hagyom, összepürésítem. Beleöntök egy pohár tejszínt, sózom, borsozom, csészékbe osztom és kecskesajtot morzsolok rá. Ha nincs kecskesajt, akkor valami mást, csak a sós sajtoknál a sózásra vigyázni kell. A kecskesajtnál meg azért kell vigyázni, mert az emberek jó része utálja nagyon.
192. SÜLTPAPRIKA-LEVES
Piros húsú paprika, vöröshagyma, olaj, kész csontlé, elmorzsolt erős paprika, só, bors, vajon pirított kenyérkockák, friss bazsalikomlevelek
Parázson vagy grillsütőben megsütök négy nagy, piros húsú paprikát (összesen cirka egy kiló, de inkább több); lehéjazom, kimagozom, felkockázom. Nagy darabokra vágok egy jókora fej hagymát, két kanál olajon kissé megpirítom, rádobom a paprikát, felöntöm egy liter tartalmas csontlével, negyedóráig főzöm. Lyukas kanállal kiszedem belőle a szárazanyagot (hagyma + paprika), robotgépben összepürésítem, majd járó motor mellett utánaöntöm a levest és simára keverem. Elmorzsolt erős paprikával, sóval, borssal ízesítem, lehűtöm. Csészékben, vajon pirított kenyérkockákkal és friss bazsalikomlevelekkel koronázva tálalom.
193. ZÖLD
AVOKÁDÓLEVES
Sárgarépából, fehérrépából, zellergumóból stb. megfelelő gépi eszköz segítségével egy liter friss zöldséglevet állítok elő. Ebbe a lébe beledobom két-három avokádó felkockázott húsát, összeturmixolom. Sózom, borsozom, teszek bele három evőkanál citromlét, egy kisebb uborkát cérnavékony csíkokra vágva, friss bazsalikomot, néhány levél endíviát, petrezselyem- és édesköményzöldet, mindezt finomra vágva, pár szem zöld olajbogyót, a végén pedig tejszínt.



Tészták
A makaróni lesz az, ami egyesíteni fogja Olaszországot, mondta Garibaldi 1860 szeptemberében, amikor Nápolyba harc nélkül bevonult.
Senki se érti, mért mondott ilyet.
Garibaldit egyetlenegy dolog foglalkoztatta egész életében, a risorgimento, Olaszország egyesítése, ezért harcolt fiatal kora óta, leszámítva, persze, azt a néhány évet, amikor brazil hajókat fosztogatott Dél-Amerikában, vagy éppen marhacsordát hajtott Montevideo felé. Viszont ő az olasz egységre gondolt eközben is. És lám, elérkezik pályafutásának a zenitjére, Nápoly a lábai előtt hever, az olasz egység közelebb van, mint bármikor, s erre a szabadsághős azt mondja, hogy majd a makaróni.
Ennek így elsőre nem sok értelme van.
Hanem azért csak gondolkozzunk.
Tudjuk, hogy Garibaldi 1860. szeptember hetedikén érkezett Nápolyba. Azt is tudjuk, hogy Nápoly népe előző nap már a Bourbonok ellen tüntetett, olasz nemzeti zászlókkal vonult fel-alá a Via Toledón, s közben túláradó lelkesedéssel kurjongatott, amint ez Nápoly népétől egyébként is elvárható. Tudjuk továbbá, hogy másnap a városba érkező Garibaldit úgy fogadták, mint Majkát Ózdon, mindenki az utcákon őrjöngött, virágeső záporozott alá a balkonokról, lengtek a zászlók, Garibaldinak arra se volt érkezése, hogy kimenjen hugyozni, evésről vagy ivásról már nem is beszélve. Állt a hős a Piazza del Plebiscitón, a Palazzo Reale előtt, szemben III. Károly és Ferdinánd lovas szobraival, rohadt meleg volt, teltek-múltak az órák, a nép továbbra is őrjöngött, Garibaldi pedig ott integetett a tűző napon, újra és újra megköszönve a fogadtatást, mindez benne van a történelemkönyvekben, el lehet olvasni. Az már nincs benne a könyvekben, de okkal feltételezhető, hogy Nápoly hőse végül mégiscsak elszabadult onnan valahogy, a katonái nyilván karddal vágtak utat neki, lerogyott a Via Chiaia egyik kocsmájában, crostini alla Napoletanát rendelt, maccheroni al fornót és egy liter Castel del montét, mire a pincér az egységes Olaszországot kezdte éltetni. Garibaldi addigra már torkig volt a risorgimentóval és a lelkes olasz hazafiakkal, ezért pisztolyt fogott a pincérre, de nem lőtte agyon, noha eredetileg szándékában állt, hanem csak annyit mondott, hogy egyesítsen titeket a makaróni, és most már hozd a bort.
Olaszország pedig csakugyan eggyé vált a pasta égisze alatt.
Következő feladatunk az volna, hogy meghatározzuk, mi is az a pasta, aminek jegyében Itália egységbe forrt, ám ez a feladat komplikáltabb, mint gondolnánk. Vegyünk, mondjuk, egy tál gnocchit, amin csirkehússal, gorgonzolával és fenyőmaggal készített, friss bazsalikommal megszórt mártás illatozik, tegyünk mellé egy tintahalas rotinit (spiráltésztát), és mondjuk egy grappával készült széles metéltet (fettucinét). Van ezeknek közük egymáshoz? Semmi a világon. Nem hasonlít a látványuk, nem hasonlít az ízük, egyetlen közös alapanyaguk van, a liszt, de hát ettől még nemigen kerülhetnek egy kalap alá. Vagy ha mégis, akkor a bablevesnek és az oroszkrém tortának is helyet kell szorítanunk ugyanazon kalap alatt, hiszen liszt van azokban is.
Továbbmegyek. Ha a grappás fettucine rokona a tintahalas rotininek, akkor a túrós csuszának mért nem rokona? Milyen alapon állíthatnánk azt, hogy a különféle tagliatellék, pappardellék, fettuccinék, tonarellik és tagliolinik pastának tekinthetők, míg viszont a túrós csusza nem tekinthető pastának? Van-e a csuszának akár csak egyetlenegy olyan jellemzője, aminek alapján őt a pasták köréből jó lelkiismerettel kizárhatnánk?
Nincs neki ilyen, tehát kulináris szempontból és Garibaldi óhajának megfelelően az lett volna a helyénvaló (és talán mi is úgy jártunk volna jobban), ha Napoli nemcsak Toscanával, Liguriával, Lombardiával meg a hasonlókkal egyesül, hanem egy füst alatt Magyarországgal is. Továbbá Srí Lankával és Thaifölddel, ha következetesek akarunk maradni. Srí Lankán a reggeli alapja az iddiappam (étlapokon a „string hoppers” kifejezés jelöli), egy spagettiszerű, gőzön főtt rizstészta, hoddhával (paradicsomból, krumpliból és kókusztejből készült valami, tulajdonképpen tésztamártás) és pol szamballal, ami friss kókusz, apró hagyma, zöld csili, bors és limalé egészségesen marhaerős keveréke. Ami pedig Thaiföldet illeti, a pad thai valószínűleg mindenkinek ismerős, az alapja ennek is rizstészta, rajta pedig rákok, babcsíra, kacsatojás, tofu, fokhagyma, mogyoróhagyma, snidling, cukor, tamarind, limalé, szárított, elmorzsolt hegyes-erős paprika és halmártás, utóbbi a délkelet-ázsiai konyhák egyik legnépszerűbb ételízesítője, sózott és erjesztett halból, általában szardellából készül, neve Vietnamban nuoc mam, Thaiföldön nam pla, a Fülöp-szigeteken patis.
A pad thai láthatólag éppúgy pasta, mint mondjuk a trenette con aglio e olio, bár jobb. Mármint a pad thai a jobb. Noha persze a délolasz fokhagymás metélt is jó a maga módján, csak kevésbé fantáziadús.
Végezetül el ne felejtsük, hogy létezik ezen a földön ramen, udon, szoba és szomen, ezek a japán konyha tésztaféléi, meg úgy általában a kelet-ázsiai konyháé. Például a laoszi stílusú szomen mártásában húsleves, galanga, citromfű, kókusztej, fokhagyma, mogyoróhagyma, csili, limalevél, darált disznóhús, tonhal és halmártás található, tálaláskor nyers reszelt káposzta, julienne-re vágott nyers sárgarépa, friss mentalevelek és citromdarabok kerülnek a tányérokba vagy inkább csészékbe, erre jön a kifőtt szomen, rá a mártás, a tetejére további zöldfélék.
A laoszi módra készült szomen tehát számos tekintetben különbözik az általam igen kedvelt csülkös farfallétól, aminek több változatát ismerem és fogyasztom, egyebek között azért is különbözik, mert Délkelet-Ázsia éghajlati viszonyai mellett csülkös farfallét ritkábban áhít az ember. Ezzel együtt a laoszi szomen rendkívül finom, bár meglehetősen csípős étel. És persze pasta ez is, mi volna más.
A világ egyesülni vágyó tésztaevői között tehát a laosziaknak is helyet kellett volna kapniuk. Továbbá a japánoknak is, meg mindenki másnak, aki száraztésztát fogyaszt, a magyar juhásznak például. Tudvalévő, hogy az olaszok a pasta szó alatt leginkább a pasta seccát értik, ami nálunk a lebbencsnek felel meg, vagy a tarhonyának, nem pedig a pasta frescát, ami náluk a gnocchi vagy a ravioli, nálunk a nudli vagy a derelye. Ezzel szemben hajlamosak vagyunk azt hinni, hogy a ravioli valahogy mégis közelebbi rokonságban áll a bolognai makarónival, mint a lekváros derelyével, noha ez egészen nyilvánvaló marhaság.
Találnunk kell tehát a pasta fogalmára valamilyen értelmesebb meghatározást, legjobb, ha visszamegyünk a gyökerekig. Két alapvető búzafajta létezik, a közönséges búza (Triticum aestivum) és a kemény szemű búza (Triticum durum). A közönséges búzából kenyeret lehet sütni, a kemény szemű búzából nem lehet. Viszont a kemény szemű búza vagy más néven durumbúza lisztjéből tojás hozzáadása nélkül is príma száraztészta készíthető, ez a tészta nem töredezik össze és nem fő széjjel, a közönséges búzalisztet tartalmazó tésztáról ugyanezt nem lehet elmondani. Vagyis a közönséges búza kenyérsütéshez való, a durumbúza tésztagyúráshoz. Pastának tehát azt fogjuk tekinteni, ami pastához való lisztből, vagyis durumlisztből van. És ennek megfelelően nem házitészta, mert az mindenképp közönséges búzalisztből készül, tojással. Tíz deka liszthez egy tojás, húsz dekához kettő, egy kilóhoz tíz.
Mért gyúr enkezével tésztát bárki is ebben a dicső korban, amikor az ember a világegyetem szerkezetének legmélyebb titkait fürkészi, Zeta-Jones pornóbotrányba keveredik, Justin Timberlake pedig még Beckhamnél is szexisebb? (Nyájas olvasóm valószínűleg nem tudja, hogy ki a franc ez a Timberlake meg a Beckham, sőt én se tudom, de mindegy is.) Például azért gyúr az ember tésztát, hogy megtöltse, és így raviolihoz jusson. Persze van a boltban kész ravioli, szárított vagy fagyasztott állapotban, nem drága, ám jóformán ehetetlen. Viszont amit magunknak csinálunk, bármilyen lehet. Ledarált sült hús, abált borjúvelő, plusz marhacsontvelő, mindez tojássárgájával összedolgozva, bele szerecsendió, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, frissen őrölt bors. Tésztatáskákba tölteni, kifőzni, rá Alfredo mártás, mellé fehérbor. Óriási étel. Bár az is lehet, hogy meggyúrom a tésztát, házi szilvalekvárt teszek bele, a tetejére cukros mákot szórok, nem raviolinak, hanem derelyének nevezem, és kondérszám fogyasztok belőle. Végezetül pedig lehet, hogy azért gyúrom saját kezűleg a tésztát, mert szoktam újságot olvasni, és emlékszem, mit írt az újság legutóbb is a magyar tésztaüzemek higiéniai viszonyairól és a bennük dolgozó alkalmazottak tisztálkodási szokásairól általában.
Inkább gyúrok, mint hogy azt a tésztát megvegyem. Sőt, ha kell, akár kaszálok is.



Hússal, sonkával, kolbásszal
194. CAPELLINI
BACONNEL
ÉS
OLAJBOGYÓVAL
Capellini (magyarul cérnametélt, de jó hosszú), bacon, darabolt zöld olajbogyó, fenyőmag, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, olívaolaj
Kiolvasztok fél kiló kockázott bacont, a zsírját más célra félreteszem. Rálocsolok három-négy evőkanál olívaolajat, hozzáteszek egy üveg darabolt zöld olajbogyót (lecsöpögtetve) és hat evőkanál fenyőmagot. Egy kétpercnyi kevergetés után elkeverem a kifőzött capellinivel, és megszórom frissen reszelt pecorinóval vagy parmezánnal. Ez így legalább tizenkét személyes adag.
195. CÉRNAMETÉLT
CSIRKÉVEL
ÉS
CITROMMAL
Fölöttébb egyszerű étel, kivált, ha a főtt csirkehús eleve kéznél van. Megfelelő mennyiségű olasz cérnametéltet főzök, leszűröm, összekeverem olvasztott vajjal, citromlével, finomra vágott zöldpetrezselyemmel, morzsolt majoránnával, nagyon finomra vagdalt fokhagymával, frissen őrölt borssal és a csirkehússal. Tálalásnál bőséges mennyiségű parmezánt reszelek rá. Zöldsalátával és ízlés szerinti borral remek, könnyű vacsora.
196. FARFALLE
CSÜLÖKKEL I.
Maradék főtt füstölt csülköt nagyon apróra vágok. Megfőzöm a tésztát (lehetőleg a csülök levében), leszűrve forró zsírban megforgatom (lehetőleg abban a zsírban, amit a csülök főzőlevének a tetejéről szedtem le), leöntöm tejföllel és összekeverem a csülökkel. Összemelegítem, és tálalom.
197. FARFALLE
CSÜLÖKKEL II.
Összekeverek egy pohár tejfölt, egy-két tojássárgáját, negyed kiló apróra vágott főtt füstölt csülköt, néhány apróra vágott kapribogyót, néhány szem ecetben eltett zöld borsot, majd az egészbe belekeverem a kifőtt farfallét, kizsírozott tűzálló tálba öntöm és átsütöm, a végén pedig darabolt mozzarellát olvasztok rá.
198. FEHÉR
LASAGNA
Darált hús (borjú, marha, disznó, de lehet ez akár még pulykamell is), vöröshagyma, fokhagyma, frissen őrölt bors, vaj, liszt, tej, szerecsendió, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, ricotta, szurokfű, tojás, lasagnatészta, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, vaj
Egy nagy serpenyőben barnára pirítom a fél kiló darált húst, majd beleszórok két fej kockázott hagymát, egy gerezd apróra vagdalt fokhagymát, sót, borsot, és addig kevergetem, amíg a hagyma meg nem dinsztelődik, ez cirka öt perc.
Besamelt készítek három-három kanál vajból és lisztből, plusz hat deci tejből, teszek bele frissen őrölt borsot, szerecsendiót és kevés vágott zöldpetrezselymet is; sózom.
Egy másik edényben összekeverek fél kiló ricottát egy kevés zöldpetrezselyemmel, fél kiskanál szárított szurokfűvel és két egész tojással. A lasagnetésztát a csomagoláson olvasható instrukcióknak megfelelően kifőzöm.
Fogok egy tepsit, lehetőleg olyat, aminek az alapterülete pontosan hatszáz négyzetcentiméter, se több, se kevesebb, magassága pedig legalább öt centi, az alját vékonyan kikenem a besamellel, lerakom rá a tészta egyharmadát, rá a hús egyharmada jön, arra a ricotta egyharmada, a megmaradt besamel egyharmada, és végül egy jó nagy marék reszelt parmezán egyharmada. Még két ugyanilyen réteg lesz, a tetejét megszórom vajdarabkákkal, és száznyolcvan fokos sütőben negyven percig sütöm. Ez így hat-nyolc személyes adag.
199. FETTUCCINE
CSÍPŐSEN, FEHÉRBOROS
CSIRKERAGUVAL
A tésztához liszt, őrölt csili, tojás, olívaolaj; a raguhoz csirkemellek, fokhagyma, frissen őrölt bors, olívaolaj, fehérbor, tejszín, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, vaj
Ez a recept annyiban különleges, hogy csípős maga a tésztája, ugyanis csili van belegyúrva. Ilyen tészta készen nem kapható, magam készítem, nem nagy ügy, pláne, mert van tésztanyújtó gépem, egy olasz gyártmányú konyhai hideghengermű, ami némiképp komfortosabbá teszi az életet. De meg lehet lenni nélküle.
Harmincöt deka lisztbe egy kanál őrölt csilit és csipet sót keverek, aztán mélyedést csinálok a közepére, odaöntök két felvert tojást, egy evőkanál olívaolajat és hét kanál vizet. Összegyúrom, a tészta száraznak mutatkozik, de ennek így kell lenni. Negyedóráig pihentetem, aztán négyfelé osztom és néhányszor áteresztem a hideghengerművön, végül felteszem a fettuccinevágó tartozékot, mert persze ilyen is van. (Természetesen nyújtódeszka és konyhakés használatával is kifogástalan eredményre juthatunk.)
Ennyi tésztához, ha mind egyszerre meg akarom főzni, fél-háromnegyed kilónyi csirkemell kell, mármint színhús, csont és bőr nélkül számítva. A húst felcsíkozom, lábosba teszem, rászórok egy kevés finomra vágott fokhagymát, borsot darálok rá, és két kanál olívaolajjal is meglocsolom. Állni hagyom legalább fél óráig, vagy tovább, aztán tűzre teszem, és folyamatos keverés mellett megpirítom. Rálocsolok négy evőkanál fehérbort, beledobok egy újabb gerezd finomra vagdalt fokhagymát, felöntöm nyolc deci tejszínnel, belereszelek mintegy tizenöt deka parmezánt, és fedő nélkül sűrűre beforralom. Amikor megfelelőnek látom, kifőzöm a tésztát – pár perc mindössze, sőt még annyi se, amikor feljön a víz felszínére, már jó, és szinte azonnal feljön –, leszűröm. A mártásba egy darab vajat dobok, belekeverem a tésztát. Frissen reszelt parmezán kíséretében tálalom.
200. FETTUCINE
CSIRKÉVEL
ÉS
ASZALT
PARADICSOMMAL
Csirkemellszínhús, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, édesköménymag, sárgarépa, olajban eltett aszalt paradicsom, fettucine, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Kifőzök harmincöt deka fettucinét, lecsöpögtetem.
Veszek három csirkemellet, lebőrözöm, kicsontozom, felkockázom. Olajban barnára pirítom a húst, és tálra szedem. A visszamaradt olajban megdinsztelek egy fej finomra vágott vöröshagymát, egy gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát és fél kávéskanál őrölt édesköménymagot, majd hozzáadok egy julienne-re vágott sárgarépát, néhány apróra vagdalt aszalt paradicsomot. Kevergetem, amíg a sárgarépa kissé meg nem puhul, de maradjon félig ropogós. Ekkor a tálra szedett húshoz öntöm a serpenyő tartalmát, ráöntöm a tésztát, megszórom frissen reszelt sajttal, összekeverem, tálalom.
201. FUSILLI
LIBAMÁJJAL
Fusilli vagy akármilyen spiráltészta, pecsenyelibamáj (vagy másféle szárnyasmáj), zeller, sárgarépa, paradicsom, olívaolaj, tyúkhúsleves, fehérbor, frissen őrölt bors, szárított kakukkfű, liszt, vaj
Vajon megdinsztelek egy-két szeletelt sárgarépát, egy darabka apróra vágott zellert és némi zellerzöldet, felöntöm fél deci fehérborral és egy deci tyúkhúslevessel, felforralom, majd beleteszek öt szem lehéjazott, kinyomkodott paradicsomot. Mártássá főzöm, közben sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal és szárított kakukkfűvel. Közben a kisebb darabokra vágott harmincdekányi májat lisztbe forgatom, és vajon vagy olajon kisütöm. A kész mártáshoz adom, majd az egészet összezagyválom a kifőtt tésztával, és tálalom.
202. FUSILLI
SONKÁVAL
ÉS
KÁPOSZTÁVAL
Fusilli, fejes káposzta, füstölt comb, bacon, vöröshagyma, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Fusilli helyett jó rotini, vagy bármilyen más spiráltészta, sőt a magyar csigatészta is nagyon príma volna, de sajnos nincs csigacsináló alkalmatosságom, meg igazából időm se nagyon volna csigát sodorgatni. Egyébként jó a penne is, ha nincs más.
Felszeletelem egy fej káposzta negyedrészét, felkockázok negyedkilónyi füstölt sonkát; leginkább fekete-erdeit használnék, ha lehetne kapni itt a sarkon, de nem lehet, úgyhogy füstölt combot veszek, jó nekem az is.
Vasserpenyőben ropogósra sütök négy-hat szelet bacont, kiszedem, papírtörlőn leszárítom, összemorzsolom. A visszamaradt zsiradékhoz adok egy kevés olajat, és barnára pirítok rajta egy kilónyi vékonyan szeletelt vöröshagymát. Ha kész, hozzáteszem a káposztát és a sonkát, borsozom, és együtt készre párolom. Közben kifőzöm a tésztát, leszűröm, összevegyítem az elmorzsolt baconnel, a káposzta-sonka-keverékkel és egy marék frissen reszelt parmezánnal. Nagyon emberes étel, nem fogyókúrázóknak való, viszont bármilyen bort lehet inni mellé, mindegyik ízleni fog.
203. GNOCCHI
CSIRKÉVEL, GORGONZOLÁVAL
ÉS
FENYŐMAGGAL
Gnocchi, csirkemellek, aszalt paradicsom, fokhagyma, sonka, gorgonzola, friss bazsalikom, fenyőmag
Lebőrözök és kicsontozok két csirkemellet, a csontokból-bőrökből három deci vízben alaplét főzök, azt a végén mintegy másfél decire beforralom. A húst felcsíkozom. Egy üveg olajban eltett aszalt paradicsom olajából egy kanálnyit serpenyőbe teszek, megpirítom rajta a húscsíkokat, kiszedem és hagyom kihűlni, majd egycentis darabokra vagdalom. A serpenyőbe még egy kanál olajat teszek, szintén a paradicsomról valót, megdinsztelek rajta négy gerezd apróra vagdalt fokhagymát, rádobom az aszalt paradicsom felét, vagy esetleg az egészet (általában felcsíkozom előbb, bár ez se fontos), beleszórom a csirkét, adok hozzá némi apróra vagdalt sonkát, amilyen épp van, egy darab elmorzsolt gorgonzolát, felöntöm a közben elkészült alaplével, és belekeverem az addigra kifőzött félkilónyi tésztát. Közvetlenül tálalás előtt finomra vágott friss bazsalikomot keverek bele, végül pirított fenyőmaggal szórom meg a tetejét.
204. LASAGNA
CSIRKÉVEL
ÉS
SPENÓTTAL
Lasagna (vagy lasagne, ez a lasagna szó többes száma, ki így mondja, ki úgy), sült vagy főtt csirkehús, mirelit spenót, vaj, fokhagyma, liszt, tej, tyúkhúsleves, mozzarella, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, vöröshagyma, bazsalikom, szurokfű, frissen őrölt bors, cottage cheese
Lábosban felolvasztok nyolc kanál vajat, rádobok két gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, megkeverem, rászórok nyolc csapott evőkanál lisztet, világos rántást csinálok belőle, feleresztem fél liter tejjel és ugyanannyi tyúkhúslevessel, folyamatosan keverve felforralom. Belekeverek fél kiló darabolt mozzarellát, tizenöt deka parmezánt, egy közepes fej finomra vágott vöröshagymát, egy kávéskanál bazsalikomot, fél kávéskanál szurokfüvet és egy kevés gorombára törött fekete borsot. Kevergetve főzöm, amíg el nem olvad a sajt, majd ennek a mártásnak a negyedrészét egy jénai tál alján szétkenem. Főtt lasagnalapokat fektetek rá, majd elosztok rajta negyed kiló cottage cheese-t, erre megint sajtmártás jön, arra tészta, megint negyed kiló cottage cheese. Most ezen szétrakok félkilónyi összevagdalt, csont és bőr nélküli, sült vagy főtt csirkehúst, azon fél kiló kiolvasztott és lecsöpögtetett mirelit spenótot, erre jön a sajtmártás harmadik negyede, a maradék lasagna, a maradék sajtmártás, végül pedig tetszés szerinti mennyiségű frissen reszelt pecorino vagy parmezán. Százhetven fokos sütőben, fedő nélkül húsz-harminc percig sütöm, tálalás előtt tíz-tizenöt percig pihentetem.
205. LASAGNA
KOLBÁSSZAL
ÉS
PADLIZSÁNNAL
Főtt lasagna, olasz kolbász, padlizsán, olívaolaj, fokhagyma, paradicsompüré, hús- vagy csontlé, marsala, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, frissen őrölt bors
A padlizsánt megmosom, felszeletelem, besózom és hagyom lecsöpögni, ahogy ez szokás. Közben elkészítem a mártást: feldarabolom (vastagon felszeletelem) és olajban megpirítom a kolbászt, kiszedem. Ha nincs olasz kolbászom, helyettesítem valami mással, esetleg elhagyom, bár nem ez a legjobb megoldás. Visszamaradt zsiradékán megdinsztelek egy gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, ráteszek húsz deka paradicsompürét, megkeverem, felöntöm fel liter hús- vagy csontlével és két deci marsalával, visszateszem a kolbászdarabokat, fedő nélkül húsz percig főzöm.
Közben megtörölgetem a padlizsánszeleteket, kevés olajon aranybarnára sütöm, papírtörlőn leszárítom. Lerakok belőle egy réteget egy jénai tálba, rá egy réteg főtt lasagnatésztát terítek, azt bevonom a kolbászos mártással, meghintem parmezánnal, majd addig ismételek, amíg a készlet tart. Felülre mártás menjen, arra pedig parmezán. Középmeleg sütőben készre sütöm, és tálalom.
206. LASAGNA
PULYKÁVAL
Lasagna, darált pulykahús, vöröshagyma, fokhagyma, gomba, olívaolaj, paradicsomlé, paradicsompüré, bazsalikom, szurokfű, szeletelt olajbogyó, bors, tojás, ricotta, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, zöldpetrezselyem, mozzarella
Olajon együtt megdinsztelek fél kiló darált pulykahúst, egy fej finomra vágott vöröshagymát, három gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát és tíz-tizenöt deka gombát. Beleteszek húsz deka paradicsompürét, felöntöm egy liter paradicsomlével, beleszórok egy evőkanál bazsalikomot, két evőkanál szurokfüvet, nyolc evőkanál szeletelt olajbogyót, némi sót és gorombára törött fekete borsot. Felforralom, és fél órán át kis lángon főzöm.
Közben egy tálban felverek két tojást, fél kiló ricottával, húsz deka parmezánnal, kis zöldpetrezselyemmel és borssal összekeverem.
Fogok egy jénait, elsimítok benne negyedliternyi húsos mártást, nyers lasagnalapokat teszek rá, arra ricottát, a megmaradt mártás felét, tizenkét deka mozzarellát, aztán megint lasagnát, ricottát, mártást, felülre mozzarellát. Százhetven fokos sütőben fél óráig sütöm, fogyasztás előtt tíz percig pihentetem.
207. LASAGNA SAN FREDIANÓI
MÓDON
Fehér és zöld lasagnatészta, borjúhús, sonka, gomba, vaj, liszt, fehér bors, tej, szerecsendió, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, fehérbor, marhahús- vagy csontleves, illetve alaplé, frissen őrölt bors, frissen reszelt parmezán
Besamelt készítek három-három kanál vajból és lisztből meg fél liter tejből, sózom, meghintem frissiben gorombára törött fehér borssal, szerecsendiót reszelek bele.
Közben egy másik edényben olaj és vaj keverékén megdinsztelek egy fej finomra vágott vöröshagymát és egy gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, rádobok fél kiló szeletelt (ha lehet, erdei) gombát, pár percig kevergetem, aztán felöntöm egy-másfél deci fehérborral, nagy lángon kevergetem, amíg a bor el nem párolog. Most egy-másfél deci alaplét öntök rá, és közepes lángon negyedóráig főzöm, majd félreteszem.
Vajon megdinsztelek tizenöt deka felcsíkozott sonkát, ráteszek harmincöt deka darált borjúhúst, közepes lángon megbarnítom, majd az elkészült gombához adom és együtt főzöm további negyedórán át. A keverék ne legyen száraz, de ne is legyen mártás jellegű.
Kifőzöm a tésztát, hideg vízben lemosom és lecsöpögtetem.
Vajjal kikenek egy jénait, a fenekére fehér lasagnát teszek, arra gombás-húsos keveréket, parmezánt, zöld lasagnát, majd ebben a sorrendben folytatom. A tetejére zöld lasagna kerül, arra besamel, vajdarabkák és parmezán. Fél óráig sütöm.
208. MAKARÓNIPÁSTÉTOM
Disznóhús, zöldpetrezselyem, vöröshagyma, fokhagyma, bacon, olívaolaj, száraz vörösbor, paradicsompüré, olasz kolbász, liszt, cukor, vaj, tojás, szárított vargánya, darált marhahús, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, gorombára törött fekete bors, zsemlemorzsa, vaj, csirkebelsőség (máj, szív), zöldborsó, galambmell vagy csirkecomb, száraz fehérbor, perciatelli vagy bucatini (vagy makaróni)
Eredeti neve timpano di maccheroni al ragù. Némiképp babrás étel, mint látni fogjuk. Ez az adag tíz-tizenkét személyre szól.
Veszek hetven deka szép disznóhúst, ami egyben sütésre alkalmas, sózom, bedörzsölöm borssal és finomra vágott zöldpetrezselyemmel, nagy öntöttvas lábosba teszem, meglocsolom négy kanál olajjal. Robotgépben összedolgozok fél kiló vöröshagymát, néhány fokhagymagerezdet és öt-hat deka bacont, a hús mellé rakom, majd lefedve nagyon kis lángon párolni kezdem. Másfél óra elteltével megfordítom a húst, hozzáöntök fél liter vörösbort, további két óráig párolom, addigra a folyadék nagy része elillan. Ekkor kanalanként paradicsompürét kezdek adagolni hozzá, összesen mintegy három decit, de ezt úgy két órára elosztva, közben persze párolom a húst tovább. Ha kell, annyi vizet adok hozzá, hogy le ne égjen. Amikor a hús már nagyon puha, kiveszem, és negyed kiló elmorzsolt olasz kolbászt szórok a lábosba, azzal egy további órán keresztül főzögetem a mártásomat. Ha olasz kolbászom nincs, akkor csabai kolbász is meg fog felelni, más ízt ad ugyan, de jót.
Kis üvegtálba teszek öt deka szárított vargányát, meglocsolom forró vízzel, egy óráig állni hagyom.
Összekeverek negyven deka lisztet tíz deka cukorral, belevagdalok huszonkét deka vajat. Felverek öt tojássárgáját egy kiskanál sóval, majd fokozatosan a lisztkeverékhez adom. Csak addig piszkálom, amíg össze nem áll. Két részre osztom, az egyik rész valamivel kisebb lesz, mint a másik. Golyókat formálok belőlük, azokat kinyújtom, aztán összehajtogatom és beteszem a hűtőbe.
Kis serpenyőben vajon megsütöm egy csirke szívét és máját. Félreteszem.
Egy tálban összekeverek negyed kiló finomra darált marhahúst, egy tojást, négy kanál frissen reszelt parmezánt, egy ág finomra vágott petrezselyemzöldet, sót, gorombára törött fekete borsot és nyolc kanál prézlit. Diónyi húsgombócokat formálok belőle, ám ezeket nem sütöm ki azonnal, mint gondolnánk, hanem félreteszem.
Nagy serpenyőben kis lángon megdinsztelek hat deka bacont és egy fej finomra vágott vöröshagymát. Tíz perc elteltével egy-másfél deci száraz fehérbort öntök hozzá, teljesen beforralom, aztán hozzáteszem a vargányát az áztatólevével együtt, belekeverek két kanál paradicsompürét, hozzáadom a csirkemájat és -szívet, végül a húsgombócokat. Tíz percig párolom, majd félreteszem hűlni.
Fogok két kicsontozott galambmellet, ennek hiányában két kicsontozott csirkecombot, sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, vajon mindkét oldalát barnára sütöm. Mellészórok egy fél fej finomra vágott vöröshagymát, ráöntök egy-másfél deci fehérbort, lefedve, kis lángon párolom, amíg a bor el nem párolog. Akkor leveszem a tűzről, kihűtöm és felszeletelem a húst.
Kifőzök negyed kiló tésztát, leszűröm, lecsöpögtetem. Összekeverem a húsgombócos ragu negyedrészével és négy evőkanál parmezánnal.
Kinyújtom a nagyobbik tésztalabdát, és kibélelek vele egy huszonhárom centis tortakarikát. Lerakom bele a főtt tészta tészta felét, azon szétrakom a felszeletelt csirkecombokat, arra jön negyed kiló zöldborsó, bár ez nyugodt lélekkel el is maradhat, majd a felszeletelt disznóhús, arra a kolbászos-paradicsomos mártás. Most egy réteg csíkokra vágott mozzarella következik (olyan negyed kiló), arra két felszeletelt keménytojás. Rárakom a megmaradt húsgombócos ragu kétharmadát, ami, ugyebár a teljes mennyiségnek a fele, hiszen a teljes mennyiség egynegyedét már elhasználtam, most itt van előttem a háromnegyede. Abból elhasználok két részt, egy rész még megmarad. Ezt a réteget megszórom négy kanál parmezánnal, elosztom rajta a tészta másik felét, azon a megmaradt ragut, a legtetején pedig újabb négy evőkanál parmezánt. Kinyújtom a kisebbik tésztalabdát is, és lefedem vele a művet. Előmelegített forró sütőben negyvenöt percig sütöm, utána tíz percig pihentetem.
209. PENNE
CSIRKÉVEL, BAZSALIKOMMAL, TEJSZÍNNEL
Penne, csirke, friss bazsalikom, fehér bors, tejszín, vaj, liszt, olaj, zöldhagyma, gomba, zöldpaprika
Lebőrözök, kicsontozok egy-két csirkemellet, ehhez a recepthez hetven dekára lesz szükségem. A csontból-bőrből, némi csirkeaprólék hozzáadásával, egyliternyi tartalmas csirkehúslevest állítok elő, leszűröm, hozzáöntök fél liter tejszínt, teszek bele néhány nagy csipet összevágott friss bazsalikomot, fél kiskanál frissen őrölt fehér borsot, felforralom. Másik lábosban vajas rántást csinálok húsz deka vajjal és tizenkét deka liszttel, a szokásos módon előbb hideg vízzel eresztem fel, majd felöntöm a tejszínes levessel, összekeverem, kis lángon főzöm tovább.
Közben kis kockára vágom a csirkehúst, felszeletelek fél kiló gombát és egy csokor zöldhagymát (a fehérjét nem vágom bele mindet, de a zöldjét igen), julienne-re vágok egy piros húsú paprikát, majd ezt az egészet vokban együtt pirítom, amíg a csirke át nem sül, hat, legfeljebb nyolc percig. Akkor leveszem a tűzről, és az előzetesen kifőzött tésztára öntöm, ráöntöm a közben besűrűsödött tejszínes mártást is, majd tálalom.
210. PENNE
KOLBÁSSZAL
ÉS
PAPRIKAVODKÁVAL
Penne, rigatoni vagy másfajta rövid csőtészta, csípős olasz kolbász, fokhagyma, paprikavodka, paradicsommártás (marinara mártás, lásd a könyv végén a Függelékben), fekete olajbogyó, friss bazsalikom, fontina
Kifőzök harmincöt deka tésztát, de nem teljesen, még csak nem is al dente, hanem félig. Közben két kanál olajon megbarnítok harmincöt deka lebőrözött és feldarabolt kolbászt, melléteszek pár gerezd szeletelt fokhagymát, majd leöntöm egy-másfél deci paprikavodkával, ami önmagától meggyullad. A tűzvész kialvása után három és fél deci kész paradicsommártást öntök a serpenyőbe, beleteszek egy maréknyi magozott és felezett fekete olajbogyót, felforralom, finomra vágott friss bazsalikomot adok hozzá, összekeverem a kifőtt tésztával, majd egy kivajazott jénaiba öntöm az egészet, a tetejére reszelt fontinát, vagy ennek hiányában más reszelt sajtot szórok és ráolvasztom.
Ami a paprikavodkát illeti, az úgy jön létre, hogy apró csöves erős paprikát szórok egy üvegbe, jó sokat, felöntöm vodkával, és kiteszem a spájzba. Tíz nap elteltével a vodka jó csípős lesz, innentől kezdve paprikavodkának tekinthető.
211. PENNE
MARHAHÚSSAL
ÉS
TEQUILÁVAL
Marha- vagy egyéb hús, olívaolaj, vöröshagyma, tequila, csili, fokhagyma, petrezselyem, friss bazsalikom és kakukkfű, paradicsompüré, dijoni mustár, vörösbor
Ez az étel égetően csípős, bűzlik a fokhagymától, készítése közben pedig egy egész üveg tequilának lába kél, noha tisztán szakácsművészeti szempontból kevesebbel is célhoz érhetnénk. A tészta lehet például penne, vagy amit akarunk, félkilónyi tésztához háromnegyed kiló darált marha- vagy egyéb húsra lesz szükség. Olajon megpirítok két fej nagy darabokra vágott vöröshagymát, rádobom a húst, jól megkeverem és kettőt löttyentek rá a tequilából. Lassú tűzön párolom, ha már félig kész, megint löttyentek kettőt, beledobok jó néhány összevágott csilit és annyi fokhagymát, amennyit nem voltam rest megtisztítani. Sózom, borsozom a masszát, vágott petrezselymet szórok bele, és esetleg további friss füveket is, bazsalikomot, kakukkfüvet stb., ami van. Amikor puhára főtt, újabb két löttyintés tequila lesz a jutalom, továbbá beleteszek egy doboz paradicsompürét, egy kiskanál erős mustárt, és esetleg még egy kis tequilát. Az a fontos, hogy a hús semmiképp ki ne száradjon, ha ilyen veszély fenyegetne, akkor menet közben némi vörösbort is adagolok. Gombát is lehet tenni bele, ha netán van kéznél, de anélkül se rosszabb. Sajt se fontos, csak a tészta meg a hús.
212. PENNE
SZALÁMIVAL
ÉS
PARMEZÁNNAL
Penne vagy más, hasonló tészta, olívaolaj, vöröshagyma, elmorzsolt száraz csili, fokhagyma, tejszín, valamilyen olasz szalámi, finocchione vagy bármi más, fehérbor, tyúkhúsleves (szárnyasalaplé), frissen reszelt pecorino vagy parmezán, gorombára törött fekete bors
Megfőzök fél kiló tésztát, leszűröm, lecsöpögtetem. Amíg a tészta fő, olajon megdinsztelek két fej finomra vágott vöröshagymát, rászórok némi elmorzsolt csilit, majd ráteszek negyedkilónyi apró kockára vágott olasz szalámit (például finocchionát vagy valami mást). Pár perc kevergetés után felöntöm egy-másfél deci fehérborral, felére beforralom, majd hozzáöntök három és fél deci tyúkhúslevest (szárnyasalaplét), egy pohár tejszínt, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, és főzöm, amíg a megfelelő sűrűséget el nem éri, nagyjából tizenkét, uszkve tizenhét percig. Ekkor beleszórok tizenkét deka parmezánt, megvárom, hogy elolvadjon, majd összekeverem a tésztával. Külön tálban további parmezánt adok mellé.
213. RIGATONI
SONKÁVAL
ÉS
MOZZARELLÁVAL
Rigatoni (rövid, rovátkolt oldalú makaróniféle), prágai sonka, mozzarella, tejszín, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, vaj
Kifőzök fél kiló tésztát, leszűröm, lecsöpögtetem, kivajazott jénai tálba öntöm. Kis lábosba teszek húsz deka kockázott prágai sonkát, tizenöt deka kockázott mozzarellát, ráöntök három deci tejszínt, beleszórok húsz deka parmezánt, felfőzöm, pár percig csendesen forralom, aztán a tésztára öntöm. Előmelegített sütőbe rakom negyedórára. Fogyasztás előtt pár percnyi pihenést engedélyezek neki.
214. RIGATONI
SONKÁVAL
ÉS
VODKÁVAL
Rigatoni, penne vagy másfajta rövid csőtészta, olívaolaj, vaj, fokhagyma, vöröshagyma, paradicsom, sonka, tejszín, vörösbor, vodka, frissen reszelt pecorino és parmezán (fele-fele), frissen őrölt bors, zöldpetrezselyem, peperoncino
Kifőzöm, leszűröm és lecsöpögtetem a tésztát. Két-két kanál vaj és olívaolaj keverékén megdinsztelek egy fej finomra vágott vöröshagymát és két gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, ráteszek néhány lehéjazott, kinyomkodott, felkockázott paradicsomot és tizenöt deka apróra vagdalt prágai sonkát, tíz percig párolom. Beleöntök két deci tejszínt, egy-másfél deci vörösbort, két kupica vodkát, beleszórok egy-egy marék frissen reszelt pecorinót és parmezánt, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, és kis lángon még pár percig főzöm. Összekeverem a főtt tésztával, finomra vágott zöldpetrezselymet és ugyancsak finomra vágott peperoncinót szórok a tetejére.
215. SPAGHETTI
ALLA
CARBONARA
Spagetti, tojás, tejszín, frissen őrölt bors, olívaolaj, vaj, pancetta (bacon), frissen reszelt pecorino és parmezán (vegyesen)
Spaghetti alla carbonara a világon mindenütt kapható, viszont a világ különböző országaiban élő és dolgozó szakácsok az avokádókrémlevestől a zölddió-befőttig bármit hajlandók spaghetti alla carbonarának tekinteni és ezen a néven tálalni, vagyis a spaghetti alla carbonara kifejezés a gyakorlatban egyszerűen csak ennivalót jelent. A jelen recept ezzel szemben a spaghetti alla carbonara ősformáját írja le, ilyen volt ez az étel a szülőhazájában és abban az időben, amikor a világ konyhaművészei még nem gyakorolták rajta a kreativitásukat.
Fél kiló spagettit felteszek főni. Két kanál vaj és egy kanál olaj keverékén kiolvasztok húsz deka aprított pancettát vagy inkább guancialét (azaz füstöletlen, sózott tokaszalonnát), ezek hiányában bacont, közben felverek öt tojást egy deci tejszínnel és egy csipetnyi sóval. A leszűrt tésztát a bacont tartalmazó serpenyőbe öntöm, jól elkeverem, majd leveszem a tűzről. Összekeverem a felvert tojással, ami a forró tésztával érintkezve nyilván megszilárdul, tehát igyekeznem kell. Közben egy kevés parmezánt is szórok a tésztára, és addig keverem, amíg minden egyes spagettiszál tojásos bevonatot kap. Ekkor borsot darálok rá és gazdagon megszórom további parmezánnal. Azonnal tálalom. Egy másik tálban nagyobb mennyiségű frissen reszelt parmezánt teszek mellé.
216. SPAGETTI
BOLOGNAI
RAGUVAL
Füstölt sonka, vöröshagyma, sárgarépa, zeller, vaj, olívaolaj, sovány marha- és disznóhús, száraz fehérbor, marhahúsleves, paradicsompüré, csirkemáj, tejszín, szerecsendió, bors, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Ez tehát a bolognai spagetti, a primordiális (vagy annak gondolt) olasz tésztaétel, amit a vendéglátóipar és a közétkeztetés jóvoltából mindenki ismer és a legtöbbünk régóta utál. Utóbbi azért van, mert a menzán vagy a hadseregben megismert bolognai spagetti vagy makaróni több tekintetben eltér attól, amit most leírandó vagyok.
Mielőtt azonban továbbmennénk, tisztázzunk valamit. Az alábbi receptnek az olasz konyhához és pláne Bolognához semmi köze nincs. Szülőföldjén a ragù alla bolognese csaknem kizárólag tagliatellére kerül, míg ellenben a „spaghetti alla bolognese” Amerikában fejlődött ki és onnan kiindulva özönlötte el a világot, Itáliát sem hagyva ki. Ma már a turisták járta bolognai vendéglőkben is étlapra kerül, a külföldi vendégek kedvéért, akik az olasz konyhából a pizzán kívül csak ezt ismerik. Korábban olasz ember húsos mártást spagettire sohase tett, ennek okáról kérdeztetvén pedig komplex, történelmi, logikai, metafizikai, sőt teológiai magyarázattal tudott szolgálni. Manapság viszont már ő se biztos semmiben.
Tehát ami itt következik, nem olasz, de jó, szerintem legalábbis. Természetesen nemcsak spagettire, hanem makarónira is tehetjük, már csak azért is, mert bolognai makarónit senki a világon nem főz, csak mi, magyarok. Ez egy magyar specialitás. Hungarikum.
Vágódeszkára teszek tizenkét deka szeletelt füstölt combot vagy tarját, három fej vöröshagymát, egy kis sárgarépát, egy darab zellert és némi zellerzöldet, majd mindez együtt igen apróra összevagdalom, vajon tíz percig dinsztelem, és végül egy közepes méretű lábosba továbbítom.
Finomra darálok harmincöt deka teljesen letisztított marhahúst és tizenöt deka disznóhúst, vajon együtt megpirítom, felöntöm egy-másfél deci fehérborral, beforralom, s amikor a bor csaknem mindenestül elpárolgott, átöntöm az egészet a sonkás keverékhez. Összekeverem, felöntöm fél liter marhahúslevessel, beleteszek két kanál paradicsompürét, felforralom, majd részben lefödve negyvenöt percig főzöm.
Közben vajon megsütök tizenöt deka csirkemájat, félreteszem. A fönti ragu teljes elkészülte előtt tíz perccel felkockázom a májakat, és a mártáshoz adom. Végül két-három deci tejszínt keverek hozzá. Összemelegítem, utánsózom, szerecsendiót reszelek bele, tetszés szerinti tésztán tálalom. Külön tálban reszelt parmezánt adok mellé.



Hallal-rákkal
217. CAPELLINI
RÁKKAL
Capellini, mirelit rák, tej, tejszín, pesto, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, fokhagyma, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, frissen gorombára törött fekete, fehér, zöld és rózsabors, tabasco, worcester, cukorborsó, zöldpaprika
Félliternyi tej-tejszín keverékből besamelt főzök, teszek bele egy-két evőkanál pestót, némi zöldpetrezselymet, pár gerezd törött fokhagymát, frissen reszelt parmezánt jó bőven, frissen törött színes borsot, tabascót, worcestert és csipetnyi sót, jól összekeverem és melegen tartom. Nagy fazék forró vízben megfőzöm a capellinit, mindössze három-négy perc kell neki, a tészta maradjon kissé ropogós. Vizet forralok egy másik edényben is, beledobok mintegy félkilónyi kiolvasztott mirelit rákot, feleannyi cukorborsót meg egy felcsíkozott zöldpaprikát, de csak annyi időre, hogy felforrósodjanak. A végén mindent összekeverek, és tálalom.
218. CAPELLINI
KÓKUSZOS
RÁKMÁRTÁSSAL
Főtt rák (mirelit koktélrák), vöröshagyma, olaj, cseresznyepaprika-krém, kókuszkrém (konzerv), tejszín, lima, só, frissen őrölt bors, friss korianderzöld
Ez egy úgynevezett fúziós recept, ami azt jelenti, hogy keleti és nyugati elemeket kombinál. E könyv szerzője egyébként nem igazán fúziópárti, viszont ez az étel jó és egyszerű. A nyugati elemet a tejszín képviseli benne, a többi keletről jön. A friss koranderzöld nem elhagyható, és a limát se lehet citrommal helyettesíteni. Illetve lehet, de az már egy másik étel lesz, kevésbé fúziós és kevésbé finom.
Olajon megdinsztelek egy fej finomra vágott vöröshagymát, ráteszek egy evőkanál cseresznyepaprika-krémet, felöntöm három deci konzervkókuszkrémmel és másfél deci tejszínnel, sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal. Beleteszek negyven deka főtt rákot, összemelegítem. Kifőzök hat emberre való cérnametéltet, összekeverem ezzel a raguval. A végén limalevet facsarok és finomra vágott friss korianderzöldet szórok rá.
219. CÉRNAMETÉLT
FÜSTÖLT
LAZACCAL
ÉS
KAVIÁRRAL
Capellini, füstölt lazac, kaviár, crème fraîche, friss kapor és turbolya, gorombára törött fekete bors
A cérnametéltet kifőzöm, de csak éppen hogy, leszűröm, visszateszem a lábosba. Vajdarabkákat szórok rá, összekeverem. Most jó pár kanál crème fraîche következik, aztán finomra vágott füstölt lazac, aztán némi kaviár, majd friss kapor és turbolya, végül a bors. Tálalása úgy történik, hogy pecsenyevilla köré tekerek egy-egy adag tésztát, majd kecses mozdulattal a tányérok közepére helyezem. Mindegyikre teszek egy-egy ág kaprot, arra jön egy-egy kanál crème fraîche, végül pedig pár szem kaviár.
220. CÉRNAMETÉLT
PIRÍTOTT
TINTAHALLAL
Cérnametélt, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, paradicsom, tintahal vagy kalmár, halnyesedék (plusz halfejek, -farkak stb.), póréhagyma, fehérbor, paradicsompüré
A cérnametélt, ha nagyon pontosak akarunk lenni, ez esetben fideos (hangsúly a második szótagon), ugyanis spanyol étellel állunk szemben. A fideost olyan fészekformára rendezve árulják, a spanyolok többnyire zöldséggel eszik, a mexikói konyhában pedig a sopa seca egyik változatának alkotórésze, csak a teljesség kedvéért jegyzem meg, hogy a sopa seca azt jelenti, száraz leves, de egyáltalán nem levesről van szó. Ez az étel viszont nem sopa seca lesz, hanem fideua con láminas de sepia salteadas, és persze mindenfajta cérnametélt tökéletesen meg fog felelni hozzá.
Első lépésként elkészítem a paradicsommártást. Olívaolajon kockázott hagymát és szeletelt fokhagymát dinsztelek, rárakok háromnegyed kiló összevagdalt paradicsomot, sózom, háromnegyed óráig főzöm, majd botmixerrel pürésítem és leszűröm.
Második lépésként előkészítem a tintahalat vagy kalmárt, ennek egy legalább háromnegyed kilós, és eleve tisztított állatkának kell lennie, a végtagjait apróra vagdalom, a törzsét felcsíkozom.
Harmadik lépésként halalaplét főzök, ehhez kell negyed kiló halnyesedék, plusz a tintahal feldarabolt végtagjainak a fele, egy kockázott hagyma, két gerezd apróra vagdalt fokhagyma, meg egy kis pórénak az összevagdalt zöld része. A hagymát, a fokhagymát és a pórét olajon megdinsztelem, aztán rászórom a tintahalmaradványokat és a halnyesedéket, kevergetem két percig, majd felöntöm hat deci vízzel és két deci fehérborral, főzöm egy óráig, esetleg tovább, utána negyedóráig állni hagyom, leszűröm, a szárazanyagot kinyomkodom.
Negyedjére megfőzöm a tésztát, de nem úgy, ahogy azt általában szokás, hanem némiképp délkelet-ázsiai módon, azaz nem vízben, hanem levesben, amit a benne hagyott tészta nagyjából beszív. Olajon megdinsztelek egy kockázott hagymát és két gerezd apróra vagdalt fokhagymát, rászórom azt, ami a tintahal összevagdalt végtagjaiból megmaradt, keverem két percig, akkor ráteszek egy kis üveg paradicsompürét, felöntöm a halalaplével, sózom, majd beleszórom az eltördelt negyedkilónyi cérnametéltet, felforralom és leveszem a tűzről, és állni hagyom.
Ötödik lépés az, ahogy amíg a tészta áll, forró olajon, két gerezd szeletelt fokhagyma társaságában megpirítom a tintahalat. Ha kész, tálra rakom a tésztát, rá a pirított tintahalat, külön csészében mellékelem a paradicsommártást. Sajt nem kell hozzá.
221. FARFALLE
RÁKKAL
Farfalle, mirelit koktélrák, olívaolaj, vöröshagyma, paradicsom, madeira vagy portói, tejszín, friss kapor
Olajon egy-két hagymát dinsztelek, rádobok negyed kiló lehéjazott, kinyomkodott paradicsomot, majd pár perc elteltével egy-két deci bort (legjobb fehér portói). Öt-tíz perc múlva tejszínt öntök hozzá, a lényeg az, hogy ne legyen híg a mártás, tehát megfelelően beforralom, majd beleszórok fél kiló kiengedtetett mirelit rákhúst. Ha az felforrósodott, készen is van. A kifőzött tésztára halmozva, egy ág kaporral díszítve tálalom.
222. FARFALLE
TONHALLAL
Friss tonhal, olívaolaj, fokhagyma, frissen őrölt bors, elmorzsolt száraz csili, citrom, fekete olajbogyó, finomra vágott friss zöldpetrezselyem
Veszek egy szelet tonhalat, mintegy negyvendekásat, bedörzsölöm olajjal és fokhagymával, fél óráig állni hagyom, aztán sózom, borsozom, megsütöm, majd falatnyi darabokra vágom. Kifőzök harmincöt deka farfallét, amíg fő, addig egy serpenyőben két kanál olajon jó adag szeletelt fokhagymát és elmorzsolt erős paprikát dinsztelek. Leszűröm a tésztát, összekeverem a fokhagymás-paprikás olajjal, egy kanál reszelt citromhéjjal, két kanál frissen kicsavart citromlével, tíz szem apróra vágott fekete olajbogyóval, zöldpetrezselyemmel és frissen őrölt borssal, továbbá a tonhaldarabokkal. Nem kötelező forrón enni, jó szobahőmérsékleten is. Ily állapotában tésztasalátának tekintendő.
223. FETTUCCINE
FÜSTÖLT
LAZACCAL, RICOTTÁVAL
ÉS
RUKOLÁVAL
Fettuccine, füstölt lazac, ricotta, rukola, narancs, tejszín, frissen őrölt bors, szerecsendió
Egy-másfél deci tejszínben lassan megolvasztok húsz deka ricottát, sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, beleöntöm egy narancs frissen kifacsart levét, szerecsendiót reszelek bele, összekeverem harminc deka felcsíkozott füstölt lazaccal, tizenöt dekányi apróra vagdalt rukolával és a kifőtt, lecsöpögtetett tésztával, majd azonnal tálalom.
224. FETTUCINE
FÜSTÖLT
LAZACCAL, VODKÁVAL
ÉS
KAPORRAL
Fettucine, füstölt lazac, vodka, friss kapor, tejszín, gorombára törött fekete bors, frissen reszelt pecorino vagy Parmigiano-Reggiano
Kifőzök harmincöt deka tésztát, hagyom lecsöpögni. Lábosban felolvasztok hat deka vajat, felöntöm két pohár tejszínnel, felforralom, amikor kissé besűrűsödött, két evőkanál vodkát teszek bele. Hozzáadok negyed kiló aprított füstölt lazacot, kevés gorombára törött fekete borsot, egy kis csokor finomra vágott friss kaprot, végül a tésztát is beleteszem. Megszórom parmezánnal, az asztalon további parmezánt mellékelek hozzá.
225. FETTUCINE
LAZACCAL
ÉS
SÜLT
PAPRIKÁVAL
Fettucine, lazac, mogyoróhagyma, zöldpetrezselyem, piros húsú paprikák, friss bazsalikom, zöldhagyma, citrom, olívaolaj
Lebőrözök, kicsontozok fél kiló friss lazacot, vékony csíkokra vágom és egy üvegtálba teszem. Rászórok három finomra vágott mogyoróhagymát, néhány ág összevagdalt zöldpetrezselymet, rácsavarom fél citrom levét, meglocsolom egy kávéskanál olívaolajjal és hagyom pácolódni, amíg a többi anyaggal  babrálok.
Kifőzök harmincöt deka tésztát, leszűröm, lecsöpögtetem.
Forró sütőbe teszek három nagy, piros húsú spanyol paprikát, megsütöm, lebőrözöm, kidobom a csumáját, húsát felcsíkozom. Némi olívaolajat öntök rá, megszórom egy kevéske finomra vágott friss bazsalikommal, félreteszem.
Lábosban olívaolajat forrósítok és megdinsztelek rajta hat szál vékony csíkokra – julienne-re – vágott zöldhagymát. Ráteszem a sült paprikát, majd a lazacot, két percig kevergetem, nem sokkal tovább, mert a lazac megszárad. Sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, rácsavarom fél citrom levét, majd hozzáadom a tésztát, összekeverem, és tálalom.
226. HALAS
LASAGNA
Tengeri halfilé, gomba, vöröshagyma, szurokfű, paradicsom, paradicsompüré, lasagnatészta, tojás, tejszín, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Északi menyhal (angolul ling) vagy sávos tőkehal (angolul pollack) a legkézenfekvőbb nyersanyaga, de gyakorlatilag bármilyen tengeri halfilé megteszi. Lebőrözöm és nagy kockákra vágom. Fél kiló halhoz veszek tíz deka gombát, hagymán megdinsztelem, meghintem szurokfűvel, rádobok harminc-negyven deka lehéjazott-kinyomkodott paradicsomot, esetleg némi paradicsompürét. Főzöm mintegy negyedóráig, majd beleteszem a halat. Olyan lasagnatésztát veszek, amit nem kell előfőzni, egy tál aljára lerakok négy lapot, rá a hal felét, megint négy lapot, rá a hal másik felét, a legtetejére ismét négy lap tésztát, ami ezzel – szerencsés körülmények között – el is fogyott. Összekeverek egy egész tojást, egy pohár tejszínt meg egy marok reszelt parmezánt (esetleg krémsajtot), ezt a legtetejére kenem, majd megszórom további parmezánnal, sőt nem csak azzal. Asiago, comte, manchego… – vannak lehetőségek, lélekemelő feladat a nekünk leginkább tetsző kombinációt megtalálni. A sütés mintegy háromnegyed óra, lényege, hogy a tészta ne tocsogjon, viszont a sajt ne égjen meg a tetején. Mellé egy jó saláta és sok könnyű bor kívánkozik.
227. LASAGNA
A
TENGER
GYÜMÖLCSEIVEL
Lasagna, fagyasztott, főtt frutti di mare, vaj, liszt, fokhagyma, tej, tyúkhúsleves illetve szárnyasalaplé, frissen őrölt bors, bazsalikom, mozzarella, zöldhagyma, cottage cheese, fehérbor
Vajon pár gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát dinsztelek, megszórom nyolc evőkanál liszttel, lassan felöntöm fél liter tejjel, fél liter alaplével és némi fehérborral. Felforralom, hagyom kissé besűrűsödni, aztán beleteszek fél kiló apróra vagdalt mozzarellát, egy fél csomag összevagdalt zöldhagymát, egy kávéskanál bazsalikomot, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal. Amikor a sajt megolvadt, elosztok egy jénai fenekén ebből a mártásból olyan három decit, nyers lasagnalapokat teszek rá, azon pedig elosztok negyed kiló cottage cheese-t. Megint mártás jön, arra lasagna, majd fél kiló kiengedtetett mirelit frutti di mare, újabb réteg mártás, lasagna, és a mártás maradványai. Háromnegyed óráig sütöm, tálalás előtt tizenöt percig hagyom állni.
228. KAGYLÓTÉSZTA
LAZACOS-TEJSZÍNES
MUSTÁRMÁRTÁSSAL
Kagylótészta (vagy tetszés szerint bármilyen más tészta), vaj vagy olaj, mogyoróhagyma, füstölt lazac, zöldhagyma, tejföl, dijoni mustár, fehér bors
A tésztát kifőzöm, leszűröm, lecsöpögtetem. Vajon megdinsztelek egy finomra vágott mogyoróhagymát, ráöntök negyed liter tejfölt, beleteszek egy evőkanál dijoni mustárt, leveszem a tűzről és összevegyítem a tésztával. Hozzáadok negyed kiló összevagdalt füstölt lazacot és négy szál felszeletelt zöldhagymát, jól összekeverem. Nemcsak frissen, forrón fogyasztható, hanem hidegen, tésztasalátaként is. Íze egynapi hűtőben tartózkodás eredményeképp kerekebbé, teltebbé válik. Ha ekkor nem tűnik eléggé krémes állagúnak, további tejfölt adagolok hozzá.
229. KAGYLÓTÉSZTA
TONHALLAL
Kagylótészta vagy bármilyen más tészta, konzervtonhal és -articsóka, olívaolaj, citrom, kapribogyó, fekete olajbogyó, frissen őrölt bors, finomra vágott friss zöldpetrezselyem
A tonhal ez esetben tonhalkonzerv, ezzel együtt maga a recept autentikus olasz találmány. Az ilyen nem főzött tésztamártásoknak külön nevük van, salsa cruda, és egyáltalán nem alávalóbbak a főzött mártásoknál. Az alább ismertetendőt egyébként még mártásnak se nagyon lehet nevezni, ugyanis abból áll, hogy az alkotóelemeit előzetes összekeverés nélkül szórom a tésztára, és a végén az egészet összezagyválom. Ezzel együtt jól mutat, továbbá különös előnye, hogy minden alkateleme tartós, kivéve talán a citromot, tehát az étel bármikor előállítható.
Mindig legyen otthon konzervarticsóka, ez a lényege.
Ami a tésztát illeti, nemcsak kagylótészta jó hozzá, hanem minden, amit a spájzban éppen találok. Négy személyre számítva megfőzök fél kiló akármilyen tésztát, tálra teszem, leöntöm egy-másfél deci olívaolajjal, egy citrom levével, ráreszelem a citrom héját, rárakok egy üveg (tizennyolc dekás) lecsöpögtetett articsókát, egy doboz (szintén tizennyolc-húsz deka) lecsöpögtetett tonhalkonzervet, négy csapott evőkanál kapribogyót, nagyjából kétszer annyi apróra vagdalt fekete olajbogyót, sózom, borsozom, meghintem zöldpetrezselyemmel. Óvatosan keverem össze, hogy szét ne cincáljam a tonhalat, mert akkor esztétikai hiányosságok állnak elő. (Mellesleg ezért jó hozzá az apróbb tészta, mert könnyebb keverni.) Nem a szakácsművészet teteje, viszont jó étel, mellesleg mért is ne volna jó. Mindamellett a tonhalat ismerni kell, a tonhalkonzervek nem egyformák. Némelyik nagyon finom, némelyik nem annyira.
230. ORECCHIETTE
TEJSZÍNES-PAPRIKÁS
FÉSŰKAGYLÓVAL
Fésűkagyló, olívaolaj, frissen őrölt bors, erdei gomba, vöröshagyma, erős paprika, fehérbor, tejszín, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Az orecchiette voltaképp kagylótészta, pontosabban fülkagylótészta (orecchio = fül), ennek hiányában megfelel akármi más. A fésűkagyló helyett pedig beválhat a rákfarok, sőt a csirkehús is, mely esetben máris a paprikás csirke ideája felé oldalazunk, de persze nem baj az.
Most azonban az eredeti koncepciónál maradok.
Kell hozzá fél kiló nagy fésűkagyló, megkenem olívaolajjal, sózom, borsozom. (A só egyébként elmaradhat, de ez ízlés dolga. A bors pláne tök fölösleges, bár mondjuk bajt nem csinál.) Rostélyra, faszénparázs fölé rakom a kagylókat, megsütöm, majd ha nagyobbak, akkor négybe, ha kisebbek, két-két darabba vágom, félreteszem.
Most a konyhába igyekszem, és vizet forralok a tészta főzéséhez, másik kezemmel pedig negyed kiló (ha lehet, erdei) gombából egyszerű gombapaprikást alkotok, bőven adagolt erős paprikával és némi fehérborral. A végén két pohár tejszínt öntök bele, beleteszem a grillezett fésűkagylót, összeforralom. Összekeverem a közben kifőtt tésztával, megszórom finomra vágott, friss zöldpetrezselyemmel. Külön adok mellé frissen reszelt parmezánt, aki akar, tesz rá, aki nem, nem.
231. PENNE
RÁKKAL
ÉS
BACONNEL
Tíz-tizenöt deka bacont csíkokra vágok, kiolvasztom, rádobok egy kevés zöldborsót, egy-két perc múlva pedig negyed kiló rákot. Amikor ez kész van, két evőkanál vajat teszek hozzá. Egy tálban összekeverek cirka tíz deka ricottát, két evőkanál parmezánt, borsot és némi sót. Megfőzök fél kiló pennét, a levéből egy-két evőkanálnyit a sajtokhoz keverek, a többit elöntöm. A tésztát összekeverem a ricottával, majd a rákkal, és tálalom.
232. PENNE
TONHALLAL
ÉS
OLAJBOGYÓVAL
Penne, vagy más hasonló tészta (rigatoni, elicoidali, ziti stb.), friss vagy konzervtonhal, néhány csili, fekete olajbogyó, vöröshagyma, fokhagyma, paradicsom, egész bors, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
A tésztát kifőzöm, leszűröm, lecsöpögtetem. A friss tonhalat lebőrözöm, felkockázom, valamivel kisebbre, mintha pörköltet csinálnék. Olívaolajon kockázott vöröshagymát dinsztelek, rádobok pár gerezd szeletelt fokhagymát, majd egy-két perc múlva néhány paradicsomot, súlyra cirka annyit, amennyi a hal. Mártássá főzöm, közben hozzáadom a halat, teszek bele felaprított csilit és ugyancsak felaprított fekete olajbogyót (bár ez utóbbit nem is muszáj összevagdalni, ízlés dolga). Meghintem egy jó adag gorombára törött fekete borssal, majd belekeverem a tésztát. A parmezánt külön tálon adom mellé. Konzervtonhallal is elkészíthető.
233. ROTINI
TINTAHALLAL
Rotini (spiráltészta) vagy más, hasonló tésztaféle, tintahal, vöröshagyma, fokhagyma, olívaolaj, vaj, friss vagy szárított tárkony, frissen őrölt bors, citromlé, fehérbor
Főni teszem a tésztát, közben öt kanál olaj és egy kanál vaj keverékén egy fej finomra vágott vöröshagymát és egy gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát dinsztelek. Rádobok harminc deka felkarikázott tintahalat, pár perc múlva sózom, borsot darálok, citromlét csavarok rá. Meghintem egy jó adag friss tárkonnyal, rálocsolok néhány evőkanál fehérbort, és további pár perc múlva kész. Nem főzöm túl, mert akkor olyan lesz, mint a csúzligumi. Addigra megfő a tészta is, leszűröm, összekeverem a tintahalas raguval, és tálalom.
234. SPAGETTI
SZARDELLÁVAL
ÉS
FOKHAGYMÁVAL
Szardellafilé, paradicsompüré, olívaolaj, négy gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma, bazsalikom, szurokfű, gorombára törött fekete bors
A kis doboz szardellafilét lecsöpögtetve porcelánmozsárba teszem, péppé töröm. Kevés olajon megfuttatom a finomra vágott fokhagymát, ráteszem a szardellapépet, egy darabig együtt kevergetem, majd hozzáteszek egy kis doboz paradicsompürét, tetszés szerint bazsalikomot és szurokfüvet, felöntöm három konzervdoboznyi vízzel (konzervdobozon természetesen a paradicsompüré kiürült dobozát értem, azzal mérem ki a vizet), fél óráig főzöm. Spagettire való, vagy capellinire. Sajt nem kell rá.
235. SPAGETTI
SZARDELLÁVAL, DIÓVAL
ÉS
ROZMARINGGAL
Spagetti, szardellafilé olívaolajban, dióbél, friss rozmaring, fokhagyma, olívaolaj, őrölt csili, frissen őrölt zöld bors, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
A tésztát kifőzöm, leszűröm, lecsöpögtetem. Négy kanál olajon megdinsztelek két gerezd papírvékonyan szeletelt fokhagymát és négy összetört szardellafilét. Amikor a fokhagyma sárgulni kezd, rászórok négy evőkanál darabolt dióbelet, egy evőkanál finomra vágott friss rozmaringot, fél percig kevergetem. Meghintem egy mokkáskanálnyi erős paprikával, összekeverem és a kifőtt tésztára öntöm. Frissen gorombára törött zöld borsot és további négy evőkanál darabolt dióbelet szórok a tetejére, összekeverem, és parmezánnal meghintve tálalom.
236. SIRACUSAI
SPAGETTI
Szardellafilék, sárga húsú paprika, padlizsán, paradicsom, fokhagyma, olívaolaj, fekete olajbogyó, friss bazsalikom, kapribogyó, frissen őrölt bors, sajt
Fogok egy szép, nagy zöldpaprikát, lehetőleg olyat, ami nem zöld, hanem sárga, beteszem a sütőbe, addig sütöm, amíg a külső héja lehúzható nem lesz. Közben egy félkilós padlizsánt felszeletelek, papírtörlőn szétrakom, megsózom. Amíg ez így sóban áll, fogok egy kilónyi paradicsomot, darabonként forró vízbe mártogatom, lenyúzom, félbevágom, kinyomkodom, felkockázom. Végül papírtörlővel leszárogatom a padlizsánszeleteket.
Most a munka értelmiségi része következik. Megragadok két gerezd fokhagymát, és az archaikusabb mediterrán szokásoknak megfelelően a klopfoló kalapács egyetlen ütésével szétzúzom őket. Serpenyőben jó adag olívaolajon világosbarnára sütöm az ellenállásra immár képtelen gerezdeket, majd kihajítom. A visszamaradt olajban tíz percig sütöm a padlizsánt, rádobok négy összevagdalt szardellafilét, két perccel később a paradicsomot; tíz percig főzöm. Ekkor egy marok kimagozott és valamelyest összevagdalt fekete olajbogyót teszek bele, plusz tizenkét nagy, összevágott bazsalikomlevelet, két evőkanál kapribogyót, a lehéjazott és felcsíkozott paprikát, és mindezt együtt további húsz perc alatt készre főzöm. A végén sózom, borsozom. Ez a mártás akár előző nap is elkészíthető; amikor sorra kerül, megfőzöm a spagettit, rákanalazom a mártást, megszórom sajttal, ami ez esetben leginkább kefalotiri, vagy pecorino, vagy egyszerűen parmezán.



Vegetáriánus tésztafélék
237. BUCATINI
PARADICSOMMAL
ÉS
FRISS
BAZSALIKOMMAL
Fél kiló bucatini (vagy makaróni, spagetti stb.), öt paradicsom, két nagy gerezd fokhagyma, pár szál friss bazsalikom, egy kanál olívaolaj, elmorzsolt száraz csili, negyed kiló mozzarella, gorombára törött fekete bors
Kifőzöm a tésztát, közben a többi hozzávalót összevagdalom, felkockázom, megőrlöm stb., majd összekeverem. Végül hozzáadom a tésztát is, és tálalom.
238. FETTUCCINE ALFREDO
MÓDRA
Fettuccine, vaj, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, tejszín, frissen darált fekete bors, fokhagyma
Az Alfredo név egy bizonyos Alfredo di Lello nevű római vendéglősre utal, ő találta föl ezt az ételt a múlt század húszas éveiben. Ma már az Alfredo mártásnak számlálhatatlan különféle változata ismert, némelyik másfél tucatnyi különböző alapanyagot tartalmaz, közöttük egész valószínűtleneket is. Eredetileg az Alfredo-mártásnak négy fő komponense van, úgymint vaj, parmezán, tejszín és bors. Megolvasztom a vajat, leveszem a tűzről, felöntöm tejszínnel, parmezánt szórok bele, borsot darálok rá igen bőségesen, visszateszem a tűzre és forrpontig melegítem, majd összekeverem a kifőzött tésztával, ami eredetileg fettuccine, de lehet bármi más.
Opcionálisan jöhet a mártásba n gerezd finomra vágott fokhagyma, ahol az n egy tetszőlegesen nagy pozitív egész számot jelöl. Kerülhet bele gomba is, mely esetben a gombát a fokhagymával együtt vajon megpárolom, majd beleteszem a fönt leírt mártásba. Természetesen kerülhet bele lókolbász és csicsóka is, de akkor már ne Alfredo-mártásnak nevezzük, hanem találjunk ki neki egy új nevet.
239. FETTUCINE
CITROMMAL
ÉS
VODKÁVAL
Fettucine, citrom, tejszín, vodka, gorombára törött fekete bors, zöldpetrezselyem, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Fogok egy biocitromot, lereszelem a külső, sárga héját, kipréselem és leszűröm a levét. Kifőzöm a tésztát, leszűröm, lecsöpögtetem. Amíg a tészta fő, összekeverek két deci tejszínt és két kupica vodkát, kis lángon együtt főzöm, amíg be nem sűrűsödik valamelyest, akkor hozzáteszem a citromhéjat és -levet, még egy percig kavargatom, majd beleteszem a tésztát. Meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, összekeverem, zöldpetrezselymet szórok rá, és tálalom. Külön egy tál frissen reszelt pecorinót vagy parmezánt adok hozzá.
240. FETTUCINE
FRISS
BAZSALIKOMMAL
Fettucine, olívaolaj, balzsamecet, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, friss bazsalikom, paradicsom
Félig nyers étel, tésztasalátának is mondják az ilyesmit, bár ennek a szónak nem sok értelme van. (Habár e könyv más helyén a saláta fogalmát akként határozzuk meg, hogy saláta mindaz, amit a készítője annak tekint.) Tehát: megfőzöm a tésztát, leszűröm, azon forrón összekeverem olívaolajjal, balzsamecettel, frissen reszelt parmezánnal, apróra vagdalt friss bazsalikommal és apró kockára vágott friss paradicsommal. Ennyi; innentől kezdve fogyasztható. Aki kevesli a szénhidrátot, friss, ropogós héjú olasz fehér kenyeret eszik hozzá, mások inkább száraz fehérbort választanak. Jó így is, úgy is.
241. FETTUCINE
GRAPPÁVAL
Fettucine, mogyoróhagyma, grappa, petrezselyemzöld, fokhagyma, gorombára törött fekete bors, olívaolaj
Nagyon egyszerű eledel, kifőzöm a tésztát, lecsöpögtetem. Olajon fokhagymát és mogyoróhagymát dinsztelek, felöntöm grappával, rádobom a tésztát, meghintem zöldpetrezselyemmel, összekeverem. Tetejére vajdarabkákat rakok, megborsozom, és ezzel kész is.
242. FETTUCINE
JOGHURTTAL
ÉS
BAZSALIKOMMAL
Fettucine, olívaolaj, fokhagyma, joghurt, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, friss bazsalikom, gorombára törött fekete bors
Kifőzök tizenkét deka fettucinét, lecsöpögtetem, elkeverem egy evőkanál olívaolajjal, egy gerezd nagyon finomra vágott fokhagymával és nyolc evőkanál jó minőségű biojoghurttal. Rászórok pár evőkanál frissen reszelt pecorinót vagy parmezánt, két csipet finomra vágott friss bazsalikomot, némi borsot, összekeverem, és tálalom. A tányéron további sajtot szórok rá.
243. FETTUCINE
SPENÓTTAL
Fettucine, vaj, olívaolaj, fokhagyma, friss spenót, tejszín, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Pár percig főzök harmincöt deka tésztát, nem főzöm készre, hanem időnap előtt leszűröm, lecsöpögtetem. Egy-egy kávéskanál olaj és vaj keverékén megdinsztelek egy gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, rádobok fél kiló összevagdalt friss spenótot, egy percig kevergetem, akkor beleöntök egy pohár tejszínt, beleteszem a tésztát, sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal. A lényeg az, hogy a tésztának most kell megpuhulnia. A végén frissen reszelt pecorinóval vagy parmezánnal bőkezűen megszórom.
244. FETTUCINE
SÜLT
TÖKKEL, GOMBÁVAL
ÉS
MASCARPONÉVAL
Sütőtök, fehér alaplé, mascarpone, fahéj, frissen őrölt bors, gomba, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, pirított tökmag
Megsütök háromnegyed kiló tököt, ha kissé kihűlt, robotgépben simára összedolgozom előbb fél liter húslevessel, aztán negyed kiló mascarponéval és fél kiskanál őrölt fahéjjal. Sózom, borsot darálok rá, félreteszem.
Vajon megdinsztelek harminc deka szeletelt (lehetőleg többfajta, optimális esetben erdei) gombát, felöntöm fél liter húslevessel, majd a felére beforralom és összekeverem a tökkel. Eddig a pontig előre elkészíthető, hűtőben másnapig eláll.)
Kifőzöm a fettucinét, összekeverem a tökös mártással, némi frissen reszelt pecorinóval vagy parmezánnal, valamint tíz deka pirított tökmaggal, ami persze elhagyható. Tálaláskor további frissen reszelt sajtot adok mellé.
245. FUSILLI
FRISS
FÜVEKKEL
ÉS
OLÍVÁVAL
Fusilli (dugóhúzó formájú olasz tészta), fekete olajbogyó, olajban eltett aszalt paradicsom, vöröshagyma, fokhagyma, elmorzsolt száraz csili, friss rozmaring, majoránna és petrezselyemzöld, olívaolaj, vörösbor, kapribogyó, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Kifőzök fél kiló fusillit, lecsöpögtetem, összekeverem két kanál olívaolajjal, tálra szedem.
Négy kanál olajon megfuttatok tíz-tizenkét deka apróra vágott fekete olajbogyót, öt szem ugyancsak felaprított aszalt paradicsomot, fél fej finomra vágott vöröshagymát, két gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, egy mokkáskanálnyi elmorzsolt csilit, egy csipet finomra vágott friss rozmaringot, egy evőkanál friss majoránnát és fél csokor zöldpetrezselymet. Felöntöm egy-másfél deci vörösborral, beleteszek egy-két evőkanál lecsöpögtetett kapribogyót, beforralom. A tálra szedett tésztára kanalazom, megszórom egy-két csipet zöldpetrezselyemmel és egy kis parmezánnal; a többi sajtot külön tálban rakom mellé.
246. FUSILLI
KÉKSAJTTAL
ÉS
DIÓVAL
A sűrített tejet, ami ehhez a fogáshoz kell, készen is megvehetném, de inkább magam állítom elő: két liter tejet vaslábosban, nagyon kis tűz fölött olyan két-három decire beforralok. Gyakran rá kell nézni, de amúgy elvan magában. Amikor késznek látom, jó adag elmorzsolt kéksajtot, lehetőleg gorgonzolát szórok bele, elolvasztom, majd beleteszem az előzetesen megfőzött fusillit, és hozzáadok némi (nem túl sok) főtt zöldborsót. Tálalásnál apróra vagdalt és kissé megpirított dióbelet szórok rá.
247. GNOCCHI
DELLA
DONNA
Gnocchi, olívaolaj, babérlevél, vöröshagyma, sárgarépa, zeller, fokhagyma, paradicsom, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, friss bazsalikom, vaj, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Két kanál olívaolajon egy babérlevél társaságában fedő alatt egészen puhára párolok két fej kockázott hagymát, egy nagyon vékonyan szeletelt vagy felcsíkozott sárgarépát és egy zellerszárat. Sózom, borsozom, beledobok egy jó adag apróra vagdalt fokhagymát, pár percig kevergetem. Beleteszek háromnegyed kiló lehéjazott, kinyomkodott paradicsomot, egy-egy adag finomra vágott friss petrezselymet és bazsalikomot, majd a legkisebb lángon főzöm egy óráig. Ha kész, a kifőzött és vajba forgatott gnocchira öntöm. Tetejét bőven megszórom további finomra vágott friss bazsalikommal és frissen reszelt parmezánnal.
248. GNOCCHI
GORGONZOLAMÁRTÁSSAL
Gnocchi, gorgonzola, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, tejszín
Az egyik legegyszerűbb recept, mégis igen jóízű, köszönhetően a kiváló nyersanyagoknak, ami házilag készített gnocchit, eredeti gorgonzolát és frissen reszelt parmezánt jelent. Gorgonzola híján más kéksajttal is elkészíthető, de aki a csúcsra tör, az csakis gorgonzolával próbálkozzon. A többi már semmiség: másfél pohár tejszínt beforralunk a felére, beledobunk tíz deka gorgonzolát és két kanál frissen reszelt parmezánt, sózzuk, majd beleforgatjuk a kifőzött gnocchit, elkeverjük, elfogyasztjuk. Bor nélkül elképzelhetetlen, könnyű vörös illik hozzá leginkább.
249. GNOCCHI
MARINARA
MÁRTÁSSAL
Gnocchi, kész marinara mártás
Mély tálba teszem a kifőtt gnocchit, ráöntöm a mártást. Egy másik tálban nagyobb mennyiségű frissen reszelt parmezánt teszek mellé.
250. GNOCCHI
SPENÓTTAL
Friss spenót, ricotta, liszt, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, tojás, frissen őrölt bors, szerecsendió, vaj
A spenót nem a gnocchin van, tehát a mártásában, hanem magában a tésztában, vagyis ezt nem lehet mirelit gnocchival megúszni. Továbbá spenótból se mirelit kell, hanem friss, körülbelül hetven deka, azt szépen megmosogatom, majd egy nagy fazék forró vízben két percig főzöm. Leszűröm, kinyomkodom, összevagdalom. Ha mindez megvolt, összekeverem a spenótot fél kiló ricottával, tíz deka liszttel, cirka ugyanannyi reszelt parmezánnal, két-három tojássárgájával, sóval, borssal, szerecsendióval, mígnem egy gyakorlatilag kezelhetetlen, ragacsos masszát kapok. Ebből lisztezett deszkán, lisztes kézzel olyan virsliszerű képződményeket sodrok, azokat kétcentisre darabolom, ez a gnocchi. A darabokat egyenként oválisra lehetne formálni, de mi a fenének. Kifőzöm, leöntöm olvasztott vajjal, gazdagon megszórom frissen reszelt parmezánnal. Nagyon jó étel, egyébként Casentino specialitása, Casentino tájegység Firenzétől keletre, ahol a hegyoldalakon vadon terem a spenót.
251. GNOCCHI
TOJÁSSAL
ÉS
FOKHAGYMÁVAL
Kész gnocchi, tojás, olívaolaj, fokhagyma, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, gorombára törött fekete bors
Ez a mi tojásos nokedlink fantáziadúsabb változata. Nemcsak gnocchiból készülhet, hanem bármi másból. Fogok negyed kiló akármilyen tésztát, kifőzöm, lecsöpögtetem, a továbbiakat lásd alább. Frissen készült gnocchiból szerintem jobb, de ez se biztos. Természetesen működik rendes magyar nudlin vagy egyszerű, hétköznapi nokedlin is.
Olívaolajon fokhagymát dinsztelek, de épp csak egy pillanatig, máris belekeverem a kifőtt tésztát, ráöntök néhány felvert tojást, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, végül gazdagon megszórom parmezánnal.
252. KAGYLÓTÉSZTA
CUKKINIVEL
Cukkini, olívaolaj, hagyma, fokhagyma, fehérbor, ricotta, fahéj, kagylótészta
Négy apró, fiatal, hercig kis cukkinit veszek hozzá, egy centi vastagon felkarikázom. Olívaolajon hagymát és pár gerezd apróra vágott fokhagymát dinsztelek, épp csak addig, ameddig a hagyma megpuhul, aztán rádobom a cukkinit, sózom, borsozom. Ráöntök két deci fehérbort, és nagy lángon befőzöm a felére. Ekkor leveszem alatta a gázt, és negyed kiló ricottát teszek bele, minél frissebb a sajt, annál rövidebbre kell a befőznöm a szaftot. Végül megszórom késhegynyi őrölt fahéjjal, és fél kiló kifőzött kagylótésztával összekeverem.
253. KAGYLÓTÉSZTA
FETÁVAL
ÉS
FRISS
PARADICSOMMAL
Kagylótészta, friss paradicsom, olívaolaj, feta, zöldhagyma, fekete olajbogyó, provence-i keverék
Kifőzök huszonhárom deka kagylótésztát, lecsöpögtetem. Veszek fél kiló friss paradicsomot, lehéjazom és felkockázom, összekeverem három evőkanál olívaolajjal, húsz deka kockázott fetával, öt felszeletelt zöldhagymával, nyolc deka apróra vágott olajbogyóval és két kávéskanál provence-i keverékkel. Hozzáöntöm a tésztát, összemelegítem, és tálalom.
254. KAGYLÓTÉSZTA
PÓRÉVAL
ÉS
GORGONZOLÁVAL
Kagylótészta, gorgonzola, póréhagyma, olívaolaj, vöröshagyma, zöldhagyma, mogyoróhagyma
Serpenyőben négy kanál olajon megdinsztelek öt fej finomra vágott vöröshagymát, hozzáteszek hat kis pórét és néhány mogyoróhagymát, mindezt apróra vágva, továbbá egy csokor felszeletelt zöldhagymát is. Egészen puhára párolom. Közben kifőzöm és lecsöpögtetem a tésztát, ami nemcsak kagylótészta lehet, hanem penne, fusilli, spirelli, vagy ahogy tetszik. Főzőlevéből egy decit félreteszek. Összekeverem a tésztát a párolt hagymával, ha túl száraz, kanalanként teszek hozzá a főzőléből, míg úgy nem látom, hogy elég. Végül sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, rászórok egy jó adag elmorzsolt gorgonzolát, majd tálalom.
255. KAGYLÓTÉSZTA
RICOTTÁVAL
Friss bazsalikom, mandula, fokhagyma, olívaolaj, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, kagylótészta, ricotta, mozzarella, gorombára törött fekete bors
Robotgépben összeőrlök egy kis csokor bazsalikomot, négy evőkanál hámozatlan, aprított mandulát, egy gerezd fokhagymát, majd járó motor mellett hozzáöntök hat centiliter olívaolajat. Végül hozzákeverek két evőkanál frissen reszelt pecorinót vagy parmezánt, és félrerakom.
Kifőzök harmincöt deka tésztát, lecsöpögtetem.
Nagy tálban összekeverem a bazsalikomos őrleményt hetven deka ricottával, tizenkét deka apróra vagdalt mozzarellával és némi borssal, majd hozzáadom a tésztát. Jól összekeverem, kivajazott jénai tálba öntöm, a tetejére újabb tizenkét-tizenöt deka apróra vagdalt mozzarellát és jó sok frissen reszelt pecorinót vagy parmezánt szórok. Fél órára a százhetven fokos sütőbe teszem.
256. LASAGNA
CUKKINIVEL
ÉS
PESTÓVAL
Cukkini, pesto, lasagnatészta, fokhagyma, olívaolaj, paradicsom, frissen őrölt bors, ricotta, joghurt, friss bazsalikom
Három gerezd fokhagymát fölszeletelek, és olívaolajban fedő alatt aranysárgára sütöm. Rádobok háromnegyed kilónyi lebőrözött és kinyomkodott paradicsomot, sózom, borsozom, fél óráig főzöm.
Közben előírás szerint megfőzök negyedkilónyi lasagnatésztát, hideg vízzel leöblítem, lecsöpögtetem.
Veszek hat közepes vagy nyolc apró cukkinit (vagy ahogy gondolom), bő, forró sós vízben főzöm öt-tíz percig, hideg vízzel leöblítem és hosszában félcentis csíkokra vágom.
Összekeverek két és fél deci pestót fél kiló ricottával és egy kis pohár joghurttal, simára összedolgozom.
Fogok egy 23 × 33 centis jénai tálat, az alját egy kevés paradicsommártással bevonom. Elrendezem rajta a lasagnatészta egyharmadát, azon a pesto-ricotta keverék felét. Most egy réteg cukkinicsík jön, arra paradicsommártás, megint lasagna, a pesto-ricotta keverék második fele, cukkini, paradicsommártás, lasagna. Legfelülre paradicsommártás és frissen reszelt parmezán. Lefedve húsz percig sütöm, majd fedő nélkül még pár percig, hogy egy kis színt kapjon a teteje.
A megmaradt paradicsommártással, parmezánnal és vékony csíkokra vágott friss bazsalikomlevéllel tálalom. Ez így nyolc-tíz személyes adag.
257. LASAGNA
JUHTÚRÓVAL
ÉS
FENYŐMAGGAL
Lasagnatészta, juhtúró, kész marinara mártás, fenyőmag, mozzarella, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, tojás, friss bazsalikom, szurokfű és kakukkfű
Fenyőmag helyett megteszi az apróra vagdalt és kisütött kolozsvári szalonna is, mely esetben a tálat nyilván nem olajjal kenem ki, hanem szalonnazsírral. Persze így a recept kevésbé vegetárius. Ki-ki eldönti, mi neki a jobb.
Negyed kiló kész lasagnalapot megfőzök, negyed kiló juhtúrót áttörök, ugyanennyi mozzarellát vékonyan felkarikázok. Veszek tíz deka fenyőmagot, ebből két evőkanállal félreteszek, a többit apróra vágom és összekeverem a juhtúróval, teszek bele három evőkanál frissen reszelt parmezánt, két tojást, egy csokor apróra vágott friss bazsalikomot, egy kiskanál szurokfüvet, két szál kakukkfüvet. Sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal.
Kiolajozok egy sütőedényt, az alját megkenem marinara mártással. Lasagnalapokat fektetek rá, majd egy réteg juhtúrós massza, marinara mártás, mozzarella következik, majd újra tészta, juhtúró, marinara, mozzarella felváltva, amíg a készlet tart. A tetejére mozzarella kerül.
Megszórom a félretett, egészben hagyott fenyőmaggal, és a sütő középső rácsán cirka huszonöt percig sütöm, amíg a teteje megpirul. Tálalás előtt néhány percig állni hagyom.
258. LINGUINE
FOKHAGYMÁVAL
Linguine (keskenymetélt), olívaolaj, fokhagyma, zöldpetrezselyem, elmorzsolt száraz csili
Felteszek főni fél kiló tésztát, közben öt-hat kanál vajon aranyszínűre dinsztelek egy egész fej apróra vagdalt fokhagymát, rászórok egy kávéskanál elmorzsolt csilit. A tésztát leszűröm, majd a csípős, fokhagymás olajjal összekeverem. Petrezselymet szórok rá. Ehhez a tésztához hagyományosan nem jár sajt, ennek tudniillik önmagában is van aromája, és akkor még enyhén fogalmaztunk.
259. MAKARÓNI
ERŐS
PAPRIKÁVAL
ÉS
PETREZSELYEMMEL
Makaróni vagy bármilyen más tészta, zöldpetrezselyem, fokhagyma, mozzarella, fenyőmag, csili, olívaolaj, só
Felkockázok húsz deka mozzarellát, összevágok egy-két csokor petrezselymet, fölszeletelek pár gerezd fokhagymát. A tésztát kifőzöm leszűröm, lecsöpögtetem. Szárazon megpirítok három evőkanál fenyőmagot. A friss csiliket hosszában kettévágom, majd a szeletelt fokhagyma társaságában tíz kanál olajon megdinsztelem. Leveszem a tűzről, belekeverem a kifőtt tésztát, a petrezselymet, a fenyőmagot és végül a mozzarellát. A tészta hozzáadása előtt a csilit ki szokták dobni belőle, ám ez nem kötelező.
260. PENNE
ASZALT
PARADICSOMMAL, OLAJBOGYÓVAL
ÉS
KECSKESAJTTAL
Penne, kecskesajt, aszalt paradicsom, fekete olajbogyó, fehér alaplé, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, frissen őrölt bors
Enyhe ízű, mondhatni szalonképes kecskesajt kell hozzá, aminő mondjuk a Montrachet, vagy valami hasonló; e könyv készültekor a budai biopiacon már egészen jó kecskesajtokhoz lehetett jutni.
Olajon hagymát és fokhagymát dinsztelek, aztán rádobom a csíkokra vágott aszalt paradicsomot, mondjuk tizenöt dekát, felöntöm másfél deci alaplével, és egészen rövidre beforralom. Szeletelt olajbogyót, zöldpetrezselymet, sót, borsot adok hozzá, melegen tartom.
Kifőzöm a tésztát, ami nemcsak penne lehet, hanem gyakorlatilag akármi, leszűröm, de a főzőlevéből néhány evőkanálnyit megtartok, és simára keverem tíz deka kecskesajttal. Amikor a mixtúra már csomómentes, a tésztához adom ezt is meg a paradicsomos keveréket is, jól összekavarom, és tálalásnál további elmorzsolt kecskesajtot adok mellé.
261. PENNE
SÓSKÁVAL
Penne, friss sóska, olaj, vaj, újhagyma, tejszín, frissen gorombára törött fekete, fehér, zöld és rózsabors, kapribogyó, zöld olajbogyó, juharszirup, fokhagyma, szerecsendió, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Tizenöt percig főzök néhány marok sóskát, utána lecsepegtetem. Fele vaj, fele olajon zöldjével együtt megdinsztelek egy csokor újhagymát, ráteszem a sóskát, beleöntök egy pohár tejszínt. Frissen tört fekete, fehér, zöld és rózsaborsot és szárított őrölt bazsalikomot hintek rá, majd reszelt parmezánt szórok bele. Kézi mixerrel egyneműre zagyválom, összevágott kapribogyót meg felszeletelt zöld olajbogyót adok hozzá, pár evőkanál juharsziruppal ízesítem. Finomra vágott fokhagyma és szerecsendió megy még bele, azzal kész is. Kifőtt pennén, frissen reszelt parmezánnal tálalom.
262. PENNE
VODKÁVAL
ÉS
TEJSZÍNNEL
Penne, vodka, fokhagyma, mogyoróhagyma, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, paradicsom, frissen őrölt bors, tejszín, friss bazsalikom
Nagy serpenyőben olaj és vaj keverékén két gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát és két apróra vágott mogyoróhagymát dinsztelek, aztán negyed liter (nem tévedés: kettő és fél deci) vodkával felöntöm. Két-három perc elteltével beleöntök negyed liter csirkehúslevest, majd beleteszek egykilónyi lehéjazott, kinyomkodott és apró kockára vagdalt paradicsomot, felforralom, és csendesen főzögetem tovább. Sózom és meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal.
Közben fél kiló tésztát szokás szerint kifőzök; amíg a tészta fő, tető alá lehet hozni valami salátafélét is, ha nagyon muszáj.
Beleöntök a mártásba egy pohár tejszínt, újraforralom, összekeverem a tésztával, végül jelentős mennyiségű friss bazsalikomlevelet keverek hozzá, és azonnal tálalom. Csakis friss bazsalikom jöhet szóba. Viszont a reszelt sajt ezúttal elmarad.
263. RIZSTÉSZTA
MOZZARELLÁVAL
ÉS
OLAJBOGYÓVAL
Rizstészta, mozzarella, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, zeller, liszt, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, paradicsom, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, bazsalikom, fekete olajbogyó, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, frissen őrölt bors
A rizstészta behelyettesíthető bármilyen apró tésztával (ditali, ditalini, farfallini, pastina, miegyéb). Félkilónyit megfőzök, leszűröm, félreteszem.
Nagy lábosban olajon egy fej kockázott vöröshagymát és hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát dinsztelek. Rádobok két felszeletelt zellerszárat, öt perccel később megszórom két kanál liszttel, három percig kevergetem, aztán feleresztem három deci csirkehúslével. Beleteszek harminc-negyven deka lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot, egy fél csokor összevágott zöldpetrezselymet és ugyanannyi bazsalikomot. Öt percig együtt párolom, hozzáteszem a tésztát, beleteszek egy maréknyi fekete olajbogyót, öt-hat deka reszelt mozzarellát és cirka tíz deka frissen reszelt pecorinót vagy parmezánt. Sózom, borsot darálok rá, vajjal kikent sütőtálba öntöm. Tetejét megszórom mozzarellával és frissen reszelt parmezánnal, majd körülbelül fél óráig sütöm.
264. ROTELLE
PETREZSELYEMMEL
ÉS
KARFIOLLAL
Rotelle, karfiol, petrezselyemzöld, olívaolaj, paprikával töltött zöld olajbogyó, esetleg frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Fél kiló tésztára számítva veszek egy kiló karfiolt, apró részekre szedem és steamerben megfőzöm. Közben robotgépbe teszek egy jó adag (két-három csokor, vagy több, mérettől függően) zöldpetrezselymet, olívaolajat locsolok rá és összepürésítem, végül felszeletelek egy üveg paprikával töltött zöld olajbogyót. Kifőzöm a tésztát, összekeverem a főtt karfiollal, az olajos petrezselyemmel és az olajbogyóval, sózom, borsozom, és kész. Aki akar, szór rá sajtot, aki nem, nem.
265. SPAGETTI
ARTICSÓKÁVAL
ÉS
SÜLT
FOKHAGYMÁVAL
Spagetti, feta, fokhagyma, olajban eltett aszalt paradicsom, fenyőmag, konzervarticsóka
Fogok egy szép, hibátlan, nagy fej fokhagymát, legkülső héját eltávolítom, vékonyan levágom a gyökérzet felőli végét, megspriccelem olívaolajjal és sütőben negyven-negyvenöt percig sütöm. Közben vasserpenyőben szárazon megpirítok némi fenyőmagot. Kifőzöm, lecsöpögtetem és tálra rakom a spagettit, rányomkodom a megsült fokhagyma krémszerű, puha húsát, megszórom a pirított fenyőmaggal, jó adag elmorzsolt fetával, erre felcsíkozott aszalt paradicsom jön, vele együtt egy kevés az olajából is, majd szeletelt konzerv-articsókaszív (fejenként mondjuk hármat számítva), plusz ennek az olajából is valamicske. Legcélszerűbb az egészet eleve a tányérokra rakni, minthogy asztalnál tálból kiszedni kissé nehézkes. Más hátránya nincs.
266. SPAGETTI
FRISS
BAZSALIKOMMAL
ÉS
PARADICSOMMAL
Paradicsom, friss bazsalikom, sherryecet, kapribogyó, olívaolaj, capellini (cérnametélt)
Veszek egy kiló paradicsomot, lehéjazom, kinyomkodom, összevágom, elkeverem egy csomag finomra vágott friss bazsalikommal, egy-két órán át pihentetem. Akkor hozzákeverek három evőkanál sherryecetet, némi sót és gorombára törött fekete borsot. Kifőzöm a tésztát, összekeverem előbb egy kis olívaolajjal, utána a paradicsomos keverékkel. Tálalás előtt öt percig állni hagyom.
267. SPAGETTI
MENTÁS
PARADICSOMMÁRTÁSSAL
Spagetti, friss menta, fokhagyma, olívaolaj, paradicsom, gorombára törött fekete bors
A spagettit kifőzöm, leszűröm, lecsöpögtetem, összekeverem egy kanál olívaolajjal.
Két kanál olívaolajon aranyszínűre dinsztelek hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, ráteszek másfél kiló lehéjazott, kinyomkodott és felkockázott paradicsomot. Tíz perc alatt erős lángon, időnként megkeverve mártássá főzöm, a végén sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal és beleteszek egy-két csipetnyi – vagy több – finomra vágott friss mentalevelet. Végül hozzáadom a tésztát, összezagyválom és tálalom.
268. SPAGHETTINI
PADLIZSÁNNAL
Spaghettini, padlizsán, olívaolaj, zöldpetrezselyem, paradicsom, csili, frissen reszelt pecorino vagy parmezán
Felszeletelek egy padlizsánt, a szeleteket besózom, szűrőbe rakva hagyom lecsöpögni. Háromnegyed órával később papírtörlővel leitatom a nedvességet a szeletekről, megkenem őket olajjal, és roston, grill alatt megsütöm.
Serpenyőben három kanál olajon megdinsztelek nyolc gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát. Amint a fokhagyma kezd elszíneződni, hozzáteszek fél csokor finomra vágott zöldpetrezselymet, fél kiló vagy több lehéjazott és összekaszabolt paradicsomot, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, sózom, és mintegy fél óra alatt mártássá főzöm. Amikor a paradicsom már kezd elválni az olajtól, csíkokra vágom a padlizsánszeleteket, és a mártáshoz keverem.
Kifőzöm a spagettinit, összekeverem a mártás felével, kiadagolom. A tányérokon lévő tésztahalmokon elosztom a megmaradt mártást, végül megszórom az egészet parmezánnal. Egy másik tálban további frissen reszelt parmezánt teszek mellé.
269. SPAGHETTINI
CUKKINIVEL
Spaghettini, cukkini, olívaolaj, fokhagyma, elmorzsolt száraz csili, friss bazsalikom, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, bazsalikomolaj, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, frissen gorombára törött fekete, fehér, zöld és rózsabors
A szokásos módon megfőzök harmincöt deka spaghettinit. Amíg a tészta fő, ugyanilyen súlyú cukkinit julienne-re vágok egy megfelelő eszközzel; ha ilyesmi nincs kéznél, akkor egyszerűen csak késsel. Amennyiben a cukkini nagyon finomra van vágva, semmifajta főzést nem igényel, ellenkező esetben egy szűrőbe téve a fövő tészta fölé lógatom, két perc elég neki.
Olívaolajon megforgatok néhány gerezd összevagdalt fokhagymát, rádobok egy kiskanál elmorzsolt csilit, leveszem a tűzről, belevegyítek egy jó adag némiképp összevagdalt friss bazsalikomot és feleannyi petrezselymet. Összekeverem a közben megfőtt és leszűrt tésztával, hozzáadom a cukkinit, rálocsolok négy evőkanál bazsalikomolajat, esetleg egy keveset a tészta főzőlevéből. Borsot darálok rá, félmaroknyi frissen reszelt parmezánnal megszórom.
270. SPIRELLI
FETÁVAL
ÉS
SÜLT
PAPRIKÁVAL
Piros húsú paprika, olívaolaj, vöröshagyma, padlizsán, fokhagyma, citrom, fekete olajbogyó, esetleg szardellafilék, feta sajt, friss bazsalikom
Sütőben, a rácsra téve megsütök négy nagy, piros húsú paprikát, ha kihűltek, lehúzom a héjukat, a húsukat pedig felcsíkozom. Olívaolajon megdinsztelek két nagy fej felkockázott vöröshagymát, rászórok egy csíkokra vágott padlizsánt, hat gerezd apróra vágott fokhagymát, meghintem egy biocitrom lereszelt héjával, öt-hat percig együtt kevergetem. Ezután leveszem a tűzről, belerakom a felcsíkozott paprikát, kimagozott és apróra vágott olívabogyót és apróra vagdalt szardellát keverek bele, amennyit épp akarok (ez opcionális). Közben kifőzök egy zacskó (fél kiló) spirellit vagy fusillit vagy akármit, összekeverem a raguval, fetát morzsolok rá, és finomra vágott friss bazsalikomot szórok a tetejére.
271. SPIRELLI
HÁROMFÉLE
SAJTTAL
Spiráltészta, olívaolaj, fokhagyma, provence-i keverék, konyak, tejszín, frissen reszelt parmezán, gorgonzola és kecskesajt
Spirelli gyanánt megfelel bármilyen spirálformájú vagy nem spirálformájú, de lehetőség szerint háromszínű tészta, a háromféle sajt szerepében viszont csakis frissen reszelt parmezán, gorgonzola, és enyhe ízű, puha kecskesajt (amilyen a Montrachet) léphet színre. Olajon apróra vágott és provence-i keverékkel megszórt fokhagymát párolok, ha már puha, fél deci konyakkal flambírozom. Felöntöm másfél pohár tejszínnel, felforralom, és belerakom a sajtokat, mindegyikből tíz-tíz dekát, de megvárom, amíg az előző menet teljesen föl nem olvad. Közben kifőzöm a tésztát, összekeverem, tálalom.
272. TAGLIATELLE
BAZSALIKOMMAL
Tagliatelle (vagy fettuccine), crème fraîche, frissen reszelt parmezán, friss bazsalikom
Magyarul: bazsalikomos laska, az egyik legegyszerűbb tésztaétel. A kifőtt tésztát a crème fraîche-sel, a parmezánnal és a bazsalikommal összekeverem. Persze a bazsalikomot előtte valamelyest összevágom, vagy esetleg csak összetépkedem, ez másodlagos, a lényeg az, hogy sok legyen. A parmezánnal se spórolok.
273. TAGLIATELLE
DIÓVAL
ÉS
FENYŐMAGGAL
Tagliatelle, dióbél, fenyőmag, fokhagyma, aszalt paradicsom, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, frissen őrölt bors, olívaolaj, tejszín
Vasserpenyőben szárazon megpirítok tíz deka fenyőmagot, közben a serpenyőt folyamatosan rázogatom. Amikor kezd elszíneződni, robotgépbe öntöm, rádobok pár gerezd összevagdalt fokhagymát, tíz deka dióbelet és hat deka parmezánt. Összeőrlöm, közben lassacskán adagolom bele az olívaolajat. Hozzáteszek néhány olajban eltett aszalt paradicsomot is, szórok bele további sajtot, ahogy jónak látom. Közben kifőzök fél kiló tésztát, leszűröm és lecsöpögtetem. A diós keverékhez adok némi tejszínt, hogy tésztamártás-sűrűségű képződményem legyen, majd ezt csakugyan összekeverem a tésztával, össze is melegítem, majd tálalom.
274. TAGLIATELLE
SOK
HAGYMÁVAL
ÉS
EMENTÁLIVAL
Tagliatelle vagy más metélt tészta, vöröshagyma, ementáli (esetleg gruyère vagy jarlsberg), bors, babérlevél, tejszín, fehér alaplé
Nagyon vékonyra szeletelek hatvan deka vöröshagymát, két percig párolom hat deka vajon, aztán sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal. Beleteszek két babérlevelet, felöntöm egy deci tejszínnel és másfél deci alaplével (zöldségerőleves, más felfogásban tyúkhúsleves, ad abszurdum borjúfond, persze így már kevésbé vegetáriánus ételről beszélhetünk), majd fedő nélkül kis lángon főzöm, amíg a lé el nem párolog. A babérlevelet kidobom.
Közben kifőzöm, leszűröm és lecsepegtetem a tésztát, előmelegítem a sütőt.
Kivajazott tűzálló tálba öntöm a tésztát, tetejébe kanalazom a mártást, rászórok tizenöt-húsz deka reszelt ementálit, és a sütőben ráolvasztom. Azonnal tálalom.
275. TAGLIATELLE
TÖKKEL
ÉS
ZSÁLYÁVAL
Valamilyen spenótos (zöld) tészta, például tagliatelle, tagliarini vagy fettuccine, tök, vaj, vöröshagyma, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, friss zsálya, frissen őrölt bors
A hámozott, kimagozott tököt ujjnyi csíkokra vágom. Vajon megdinsztelek egy felszeletelt vöröshagymát, ráteszem a tököt, húsz percig párolom. Közben kifőzöm a tésztát, egyidejűleg egy kis serpenyőben vajon ropogósra sütök nyolc friss zsályalevelet. Tálra teszem a leszűrt, lecsöpögtetett tésztát, ráöntöm a párolt tököt, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, megszórom parmezánnal, ráöntöm a zsályás vajat, persze a zsályalevelekkel együtt. Összekeverem és tálalom. Frissen reszelt parmezánt adok mellé.



Halak
„Megesküdt az Úr Isten az ő szentségére, hogy ímé napok következnek reátok, a mikor szigonyokkal visznek el titeket, és a ti maradékotokat halászó horgokkal.” Az idézet a Bibliából származik (Ámós könyve 4,2), és némelyek szerint ez a legelső olyan szöveghely, amelyben horgászfelszerelésre vagy legalábbis a horogra való utalás található. Mások szerint viszont a sumereknek csak a halászhálóra legalább tizennyolc szavuk volt, akkor pedig nyilván ismerték és valahol okvetlenül megemlítették a horgot is. Mindenesetre a legrégibb horgok, a maguk anyagi valóságában, az Indus-völgyi ásatásoknál kerültek elő, ezek a példányok csaknem ötezer évesek; a horgászó ember legkorábbi képi ábrázolása pedig Egyiptomból való. Egyébként az egyiptomiak által használt botok, orsók, szákok és egyebek alig különböztek a maiaktól, emellett az egyiptomiaknak már voltak halastavaik, sőt halfeldolgozó iparuk is volt, savanyított és szárított halat exportáltak, valamint a nílusi márna ikrájából készült kaviárt. Továbbá ismerték a fizikoterápiát, közelebbről az elektroterápiát, s ez utóbbinál az áramforrásuk a villamos angolna volt. Ez már némiképp a Flinstone családra emlékeztet, viszont az egyiptomiak csakugyan a villamos angolnát (Electrophorus electricus vagy Gymnotus electricus L.) használták a hálózati áram hiányában, a kezelés pedig minden bizonnyal éppoly hatásos volt, amilyen a modern fizikoterápia lenni szokott.
Ennek az egésznek pedig az a lényege, hogy nézetünk szerint a hal az emberiség legalapvetőbb, legtermészetesebb és egyben legfinomabb tápláléka, továbbá e sorok írója a halat igen nagyon kedveli, és ennek most némi történelmi feneket kerít. Kezdjük mindjárt Homérosszal, bárha az Iliászból és az Odüsszeiából elsőre mintha az derülne ki, hogy a homéroszi hősök inkább birkát esznek, mint halat, amiképpen e sorok írója is, amikor történetesen Hellászban bolyong, birkákat marcangol széjjel, a vizek jámbor lakóit pedig békében hagyja. Eszerint tehát ő egy homéroszi hősre emlékeztet; ő, ha szabad így mondanunk, egy félisten benyomását kelti, sajnos azonban ez csak a látszat. E sorok írója azért fal Görögországban birkát, mert az Égei-tengerben hal már alig van, s ami mégis akad, az elég drága; ezzel szemben Homérosz hősei épp azért ettek húst, mert akkoriban az volt a drága, vagyis az értékes, a héroszhoz méltó. Halat minden hülye kaphatott. Amikor Odüsszeusz partra vetődik Héliosz szigetén, legényeivel egyetemben a nélkülözés az osztályrésze, s Homérosz ezt így érzékelteti: „…amint kifogyott a hajóról útravalójuk, / s kényszerüségből eljártak vadat űzni bolyongva, / halra, madárra vadásztak, amint a kezükbe esett épp, / s kampós horgokkal, s hasukat kínozta az éhség”. Tehát halra és madarakra fanyalodni, s nem kapni nyárson sült egész bárányokat, nagy keserűség. Viszont: Ithakába inkognitóban hazatérvén Odüsszeusz hosszú bókokat mond Pénelopénak, ekként: „Úrnőm, ember nincs, aki téged széles e földön / megszólhat, hisz a híred a tágterü égig is elhat, / mint valamely istenfélő, jóhírü királyé, / törvényt védve ki kormányozza erős birodalmát, / nagy népét: s neki ott ad bőven a barnarögű föld / búzát és árpát, roskadnak a fák a gyümölcstől, / ellik időben a nyáj, halat ad bőséggel a tenger, / jó vezetése alatt, és népe virágzik erőben.” Eszerint tehát egyenes összefüggés volna kimutatható a kormányzati bölcsesség és a hálóba kerülő halak száma között, ami így elsőre némiképp elnagyolt gondolat benyomását kelti, bár ha a tengerek túlhalászására (overfishing) gondolunk, nem is annyira légből kapott. De Homérosz nem a túlhalászásra utal, csak megjelöli az emberiség fennmaradásának négy alappillérét, kenyér, gyümölcs, birka, hal. A bor annyira evidens, hogy azt már nem is írja le.
Rögtön rá fogunk térni a halászlé megfőzésének nemes művészetére, előbb azonban tegyünk még említést Oppianoszról is, ő – Pecz Vilmos négykötetes Ókori Lexikona szerint – „görög didactikus költő a ciliciai Corycusból, ki 149 táján született Kr. u. s 30 éves korában halt meg. Szerzője egy reánk számos kéziratban maradt, dallamos költésű, szabatos verselésű, de itt-ott áradozó és sophista ízlésű tankölteménynek, az 5 énekből álló Halieuticának, mely a különböző halak életéről, tulajdonságairól s halászatukról szól”. A mű egyébként mintegy háromezer-ötszáz hexameterből áll, leírja a különböző halfajok megjelenését szokásait, sőt szerelmi életét, vagyis a legrégibb fennmaradt halbiológiai (és halászati) szakmunkának tekinthető. Szerzője a művet a Római Birodalom császárának ajánlotta, akit történetesen Marcus Aureliusnak hívtak akkoriban.
A horgászatról egyébként Platón, Arisztotelész és Plutarkhosz is említést tesz, és akkor még nem is szóltunk Claudius Aelianusról, aki érdemdús író és retorikatanár volt Septimius Severus korában, s azzal érdemli ki különös figyelmünket, hogy egyik munkájában megemlítődik a műlégy. Ez utóbbi képződmény (precízebben a műanyag lótetű) politikai szimbolikáját e sorok írója a múlt század nyolcvanas éveiben már feldolgozta, egyébként pedig Tacitust olvasva rájövünk, hogy Vespasianus óta a politikában olyan sok új motívum nem bukkant fel, legfeljebb a pofátlanság mértéke változik, úgyhogy ez alkalommal a legszigorúbban a horgászatra szorítkozunk.
Kezdjük egy pontos definícióval: a horgászat szabadidős tevékenység, művelője letelepszik egy csöndes, vízparti helyen, ott sört iszik, és azt akarja, hogy őt békén hagyják. Minthogy azonban már a régi görögök is bizonyos fokig haszonelvű társadalomban éltek, a horgász évezredek óta úgy tesz, mintha abban bízna, hogy vízparti csendes elmélkedése közben halat is fog, noha persze nem fog. Mindenütt, ahol vízpart van, látni horgászokat, de még soha senki szavahihető szemtanú nem számolt be arról, hogy egy horgász csakugyan halat fogott volna. Nagy ritkán ugyan előfordul, hogy valami szerencsétlen jószág beleakad a vízben lógó horogba, sőt teljesen imbecillis halak esetében az se kizárt, hogy ráharap, ám ez nem jelenti azt, hogy az illető jószágot a horgász fogta volna meg. Ellenkezőleg, a horgászt ez az esemény sokkolja, még inkább, mint a halat magát, és persze a tanácstalan, megzavarodott, ijedtében köpni-nyelni nem tudó horgászember egy idő után maga is azt hiszi, hogy ő most zsákmányt ejtett, ő a Halászkirály (aki ugyan sohase halászott, de ez most nem számít), azok a szenvedő lények pedig, amelyek most ott hevernek a Mosella Deluxe safe mat XXL pontymatracon (130×85 centiméter, a horogkiszedő szőnyegek sztárja), nos ők a préda. Szép és nagyon archaikus érzelmek ezek, a történelem előtti idők mélyében gyökerezők, és azt is megmagyarázzák, hogy mért olyan fontos számunkra a halászlé vagy általánosabban a halleves. Azért, mert a hallevesbe sokféle hal kell, sőt (mediterrán leveseknél) a halakon kívül esetleg többfajta kagyló és rák is, ez így együtt a gazdag zsákmány benyomását kelti, függetlenül attól, hogy egy hipermarketben tettünk rá szert; fölmérjük a hazahurcolt nyersanyagoknak eme halmazát, és máris barbár harcosnak érezzük magunkat, a halleves megfőzése ennek megfelelően vad, törzsi szertartás formáját ölti, amin belül minden részletnek rituális jelentősége van. A hallevest – illetve nálunk halászlét – főző egyén mindig férfi, aki korábban feltehetőleg magas szintű beavatásokban részesült, és így szent titkok tudója, a szertartás minden alkalommal pontosan ugyanúgy megy végbe, a ministránsok (családtagok, esetleg a szomszéd) mindig egy kőbe vésett koreográfiának megfelelően mozognak, és pontosan emlékeznek rá, hogy melyik mozzanatnál szólalhatnak meg és mit kell mondaniuk, s ha valamelyikük mégis hibázna, azt a többiek késedelem nélkül halálra kövezik, majd vízbe hajítják a tetemét.
Ezenközben a hallevest (halászlét) el is lehet rontani, de valójában nemigen szokás. Az éttermi halászlékről (hallevesekről) most nem beszélünk, sem a bajaiakról, mohácsiakról szegediekről, sem a naxosiakról, az üsküdariakról vagy az alaszkaiakról, hanem csakis azokról, amelyek a fentebb leírt módon, tehát törzsi szertartás keretében állnak elő. Ezek úgy általában jók szoktak lenni, mert hiszen a hal már eleve minden alapanyagok csúcsa, vagy legalábbis ott van az első nyolc között, a halleves pedig a halételek netovábbja, betetőzése, koronája, az egyik legjobb dolog, amit az ember főzés útján valaha is létrehoz. Ráadásul involválja a zsákmányszerzés nagyon ősi, nagyon emberelőtti örömét, tehát olyan, mintha mi magunk fogtuk volna azt a kilencfajta vízi állatot, ami belefőtt, és persze csakugyan magunk fogtuk, mármint a halas pulton, majd bankkártyával fizettünk érte, de kit érdekel. A halleves: ünnep. Ez minden hallevesre áll, a görögre a korzikaira, a dél-franciára vagy a portugálra, és persze a magyar halászlére is, ami mellesleg abszolút unikum. Csak persze a magyar halászlé fogalma nem öleli fel a sem a marosmenti sáfrányos hallevest, sem az erdélyi tárkonyos halászlét, sem a felső-tiszai, sem pedig az al-dunai leveket, hanem csakis a dunait, a tiszait és a balatonit, amelyek a nemzetközi gasztronómia világnagy ligetének különös szépségű, ritka, értékes virágai. Mind a hárman. És persze van egy bizonyos, egy nagyon konkrét halászlé, ami túlmutat az ismert hallevesek összességének, sőt a teremtett dolgok sokaságának a határain, transzcendálja a jelenségvilágot, amennyiben egy másik univerzumban, az örök ideák testetlen birodalmában gyökerezik, de erről majd máskor. Vagy talán soha.



Hallevesek
276. BOUILLABAISSE
Tengeri hal, rákfarkak, kagyló, vöröshagyma, szemes bors, babérlevél, fehérbor, olívaolaj, fokhagyma, krumpli, petrezselyem, friss kakukkfű, édeskömény, citromlé, sáfrány. A rouille-hoz fokhagyma, só, tojássárgája, olívaolaj, sáfrány, erős paprika (= őrölt csili)
A bouillabaisse az egész mediterráneum, vagy talán az egész világ leghíresebb hallevese, közelebbi pátriájának hagyományosan Marseille-t tekintik. A népszerű helyi legenda szerint az első bouillabaisse-t Venus főzte a férjének, Vulcanusnak, pontosan előre látván, hogy Vulcanusnak a leves ízleni fog, degeszre eszi magát belőle, jóllakottságában elégedett álomba merül, s ez idő alatt ő – Venus – kedvére cicázhat a szeretőjével, Marssal. Görög kutatók úgy vélik, hogy azok a kisázsiai görögök, akik Kr. e. 600 körül Marseilles-t megalapították, már egy hallevessel érkeztek, a kakaviával, következésképp a bouillabaisse ebből ered. Más, kevésbé görög kutatók szerint a bouillabaisse családfáját ezen az alapon vissza lehetne vezetni az első olyan alkalomig, amikor az ősember forró vízbe dobott egy halat, és ennek így nem sok értelme van. Létezik viszont egy névtelen XV. századbeli olasz szakácskönyv, ebben a brodecto de li dicti pisci címen olvasható recept leír egy hallevest, amely szardíniából és szardellából készül, nápolyi borban, fekete bors, sáfrány és olívaolaj hozzáadásával, és ily módon ez volna az ősbouillabaisse. Vagy esetleg az 1790-ben megjelent La cuisine de santé egyik receptje, a matellotte du poisson, legalábbis az Oxford Companion to Food szerzője ekként vélekedik. Végezetül van olyan tekintélyes és mellesleg francia gasztronómiai szakíró, aki szerint a bouillabaisse-t a XIX. század végén egy Marseille-i vendéglős találta ki.
A bouillabaisse sokféle, minél többfajta halból készül, de nem ez a legfőbb sajátossága, hiszen a hallevesek általában több különféle élőlény maradványait tartalmazzák. Ami a bouillabaisse-t egyedivé teszi, az a sáfrány, az édesköménymag és a narancshéj együttese, mindazonáltal ne lepődjünk meg túlzottan, ha netán olyan bouillabaisserecepttel találkozunk, amelyben a három legfőbb alapanyag egyike sem fordul elő. Tény, hogy a bouillabaisse készítésének egyedül üdvözítő módjára vonatkozólag a vélemények reménytelenül megoszlanak, a legtöbb szakértő abban ért egyet csupán, hogy fogjuk a halakat, feldaraboljuk, megfőzzük, megesszük. Az általam preferált verzió is ebbe az irányba mutat, csak éppen nem vízből, hanem halalapléből készül a leves.
Az alapléhez a szokásos módon mindenféle halalkatrészt főzök össze, hagymát okvetlenül teszek hozzá, több fejet is, aztán szemes borsot, babérlevelet, és fehérbort. Másfél óráig főzöm lassú tűzön, közben lehabozom, a végén leszűröm. Olajban kockázott hagymát és szétzúzott fokhagymát dinsztelek, felöntöm a hallével, krumplit, petrezselymet és friss kakukkfüvet teszek bele, továbbá egy felcsíkozott édesköménygumót. Húsz percig főzöm, ekkor leszűröm, citromlét és sáfrányt adok hozzá, és belerakom a halakat. Kis lángon puhára főzöm, az időtartam a halaktól függ, a lényeg az – számomra legalábbis – hogy legyenek benne rákfarkak, és legyen benne kagyló, persze héjastul, ezt egyébként külön szoktam megfőzni. A kitálalt levest friss kakukkfűvel vagy petrezselyemmel szórom meg.
Mellé aïoli vagy rouille is jár, ezek egymás és a majonéz közeli rokonai, mindkettő fokhagymás, a rouille emellett erős paprikát is tartalmaz. Mozsárban péppé török három gerezd finomra vágott fokhagymát, hozzáadok két nyers tojássárgáját, majd először cseppenként, később már bátrabban adagolom bele negyedliternyi olajat. Közben a mozsártörővel kitartóan döngetem. A porrá tört és minimális mennyiségű langyos vízben feloldott sáfrányt, valamint az erős paprikát a vége felé adom hozzá.
277. BOUILLABAISSE
SOK
ZÖLDSÉGGEL
Apróhal és/vagy halnyesedék, fűrészes sügér, óriás laposhal, ördöghal, vagy más kemény húsú hal, háromfajta kagyló, tintahal, rák, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, sárgarépa, zeller, zöldhagyma, piros és zöld színű paprika, babérlevél, bazsalikom, szurokfű, kakukkfű, narancshéj, elmorzsolt erős paprika, vermut, narancslé, aszalt és olajban eltett paradicsom, petrezselyem, sáfrány
Elsőként itt is tartalmas halalaplevet állítok elő, három-négy litert, ezt most már nem részletezem. Ha megvan, nagy lábosban olívaolajon két nagy hagymát, nyolc gerezd fokhagymát, két nagy, felkarikázott sárgarépát, négy ág zellert, egy csomag zöldhagymát dinsztelek, majd egy-egy gyufaszálnyira felvágott piros és zöld színű paprikát, egy-két babérlevelet, egy-egy evőkanál bazsalikomot, szurokfüvet és kakukkfüvet, némi narancshéjat, és elmorzsolt erős paprikát adok hozzá. Az egészet összepárolom, majd felöntöm az alaplével, öntök bele egy deci vermutot és negyed liter narancslevet, beleteszek egy üveg aszalt és olajban eltett paradicsomot, természetesen összevágva, fél csokor vágott petrezselymet és bőven sáfrányt. Amikor felforrt, kezdem belerakni a lényeget, fűrészes sügér, óriás laposhal, ördöghal, vagy más kemény húsú jószág, lehetőleg háromfajta kagylót, aztán jön a felkarikázott tintahal, a rákok, a kagylók és a petrezselyem másik fele.
278. NAGYSZABÁSÚ, BONYOLULT
BOUILLABAISSE
Rák, többfajta halmaradvány, fejek, farkak, tőkehal, vörös sügér, óriás laposhal, kétsávos kecskedurbincs, sárgafarkú fattyúmakréla vagy hasonlók, fésűkagyló, édesköménymag, babérlevél, egész bors (fekete, zöld, rózsa, vegyesen), zöldpetrezselyem, édesköménygumó, fokhagyma, vöröshagyma, olívaolaj, paradicsompüré, kakukkfű, narancshéj, sáfrány, harissza, cseresznyepaprika vagy csöves erős paprika; a tálaláshoz tojás, olívaolaj, francia kenyér, reszelt gruyère sajt
A halleves főzése mindig egy rituálé, ezé a recepté kiváltképpen az. Alaplével készült, sőt majdnem passzírozott változatról van szó, a kész produkció pedig erős paprikát is tartalmaz, vagyis éppoly csípős lehet, mint a magyar halászlé.
Félkilónyi vagy több rákot kifejtek a páncéljából, a héjakat megfelelő kondérba dobálom. Összeszedek minél többfajta halmaradványt, fejeket, farkakat, ami épp kapható, és azt is a kondérba továbbítom. Veszek egy apró (egykilós) tőkehalat, és legalább másfél kiló egyebet, például vörös sügért, óriás laposhalat, kétsávos kecskedurbincsot vagy éppen sárgafarkú fattyúmakrélát. A tőkehalat lebőrözöm, kifilézem, feje, farka, gerince, bőre, uszonyai stb. megy a kondérba. A többit nem egészben veszem ugyan, de lehetőség szerint hasonlóképp járok el velük. Két liter vizet öntök a kondérba, majd beleteszek egy kiskanál édesköménymagot, három (friss) babérlevelet, egész borsot (fekete, zöld, rózsa, vegyesen) és egy csokor zöldpetrezselymet egészben hagyva. Tűzre teszem, fél óráig főzöm.
Amikor felforrt, már kezdhetem is a második lépcsőt előkészíteni.
Feldarabolok egy kisebb fej édesköménygumót, megtisztítok tíz gerezd fokhagymát, és nagyon finomra összevágom; egy kis csokor zöldpetrezselymet szintén apróra vagdalok. Megtisztítok három nagy vöröshagymát is, de azt egyáltalán nem finomra vágom, hanem dobókockányi méretű darabokra, vagy nagyobbakra. Mindezt jó adag olívaolajon megpárolom, sózom, majd hozzáteszek egy doboz paradicsompürét, két evőkanál kakukkfüvet, egy kevés narancshéjat (csakis bionarancsból és csakis a sárga rész), három (friss) babérlevelet, két kiskanál frissen törött fekete borsot, némi sáfrányt és két kiskanál harisszát. Amennyiben harisszám nincs, akkor néhány erős paprikát, egy mokkáskanálnyi őrölt római köményt és egy mokkáskanálnyi őrölt koriandermagot használok, vagy csak erős paprikát, bár az amúgy is kerül majd bele. Ezt így együtt húsz percig kevergetem, akkor rászűröm a másik kondérból az ott már egy órája fövő levet; a szárazanyagot eldobom. Tehát nincs passzírozás, illetve nem most van, hanem a közeljövőben lesz.
Most ugyanis beleteszem a lébe a tőkehalfilét (emlékezzünk: a szerencsétlen állat járulékos részeit ebbe a lébe előzőleg már belefőztük). Megfőzöm a tőkehalat, ha kész, a narancshéjat meg a babérlevelet kiveszem, de nem dobom el. A levet botmixerrel pürésítem, visszateszem bele a babérlevelet is meg a narancshéjat is, és még egy fél órán át főzöm, akkor kezdődik az utolsó felvonás.
A harmadik lépcső abban áll, hogy az ekként előálló – és immár kellőképp sűrű – lébe beleeregetem azokat a haldarabokat, amelyeket a tányéromon szeretnék viszontlátni (rajtuk már se bőr, se csont), beledobálom a korábban lehéjazott rákot, végül beleteszek félkilónyi fésűkagylót és annyi szép csilit, amennyit az ízlésem megenged. Majd az egészet készre főzöm.
Közben egy tojássárgájából és két deci olívaolajból majonézt készítek, beledolgozok három gerezd törött fokhagymát és némi harisszát. Vékonyra szeletelt francia kenyeret – bagettet – pirítok, megkenem ezzel az ízesített majonézzel, majd reszelt gruyère sajtba mártogatom. Egy-egy tányérba két ilyen pirítóst teszek, a levest rámerem.
279. CREOLE
BOUILLABAISSE
Érdekessége, hogy nem hal-, hanem szárnyasalaplével készül. Pálmaolajon hagymát, fokhagymát, zellerszárat és petrezselymet dinsztelek, az alaplével felöntöm, teszek bele néhány babérlevelet, főzöm tíz percig, aztán belerakom a halat és a kagylót (osztrigát, ha lehet), öntök hozzá egy kis fehérbort, újabb öt perc múlva beleteszem a rákot is. A végén sózom, némi citromlével és bőkezűen adagolt erős paprikával ízesítem.
280. DUNAI
BOUILLABAISSE
A fenti név hülye vicc persze, bár tény, hogy ez a bouillabaisse a dunai halászlére hasonlít: mindent belerakunk a bográcsba, és annyi. Kell hozzá háromkilónyi tengeri hal, éspedig hétfajta hal. (Az nincs megszabva, hogy pontosan melyik hét.) Kell húsz kagyló, tíz tigrisrák, hat vöröshagyma, két paradicsom, zöldpetrezselyem, fél liter fehérbor, egy deci olívaolaj, só, két babérlevél, három szegfűszeg, narancshéj, sáfrány, bors. Megfelelő kondérba rakunk mindent és negyven percig főzzük, pont úgy, mint a dunai halászlét. A különbség annyi, hogy itt nincs széles metélt, hanem tányérba rakott kenyérdarabra szedik a leszűrt levest, a halat és a többit pedig külön adják hozzá.
281. TELJESEN
AUTENTIKUS, DÉL-FRANCIA
BOUILLABAISSE
Először a rouille készül el, föntebb már leírtam egy receptjét, ez most másmilyen. Turmixgépben cseresznyepaprikát, fokhagymát, olívaolajat, sót, tojássárgáját és maréknyi (francia) kenyérbelet pépesítek össze, úgy, hogy teljesen homogén masszát adjon, majd hűtőbe rakom.
Nagy lábosba teszek két evőkanál olívaolajat, rá apróhalat, apró zöld tarisznyarákokat és nagyobb halakból származó hulladékot (bőr, gerinc, uszonyok, fej-farok) rakok, mellé nyolc lehámozott, kinyomkodott és kockázott paradicsomot, két kis póréhagyma felkarikázott fehér részét, négy közepes fej felszeletelt vöröshagymát, néhány gerezd felszeletelt fokhagymát és fűszercsokrot: gézbe kötve (két szál kapor, egy szál petrezselyem, egy babérlevél, darabka narancshéj). Ezt így együtt nagyon kis láng fölött tíz-tizenöt percig kevergetem, majd felöntöm négy liter vízzel és sózva-borsozva egy óráig főzöm.
Másik nagy lábosba rakom a kemény húsú halakat, ami épp van, szóba jön a tengeri keszeg (franciául dorade), a pisztrángsügér (loup), a vékonybajszú/sárga tőkehal (merlan), a nagy rombuszhal (turbot), az ördöghal (baudroie), továbbá a galinette, a grondin, és a sard, ezek helyi halak, mellesleg a bouillabaisse eredetileg halászétel volt, helyben, frissen fogott halakból készült, nem volt benne semmi különleges és semmi, ami drága. Rászűröm az alaplevet, olívaolajat és sáfrányt adok hozzá, nagy lángon tizenkét percig főzöm. Ekkor megy bele a vörös skorpióhal (rascasse rouge), ez a maga módján díszes, ám ijesztő küllemű, nehezen kezelhető, undok mód tüskés állat. Puha húsa van, ennek megfelelően hat perc főzés elég lesz neki. Amikor kész, rouille-jal megkent kenyérszeleteket rakok a tányérok aljára, arra merem a levest; a haldarabokat külön tálalom.
282. LIVORNÓI
HALLEVES
Ehhez a halleveshez hat személyre csaknem három kiló tengeri állat kell, viszont az összmennyiségnek kevesebb mint egyharmada hal, abból is csak harminc deka nevesített hal, és ráadásul az is cápa. Nyájas olvasóm talán úgy gondolja, hogy a cápák veszélyt jelentenek az emberi fajra vagy legalábbis e faj fürdőző egyedeire nézvést, viszont a valóságban nem a cápák fogyasztják az embert, hanem az ember a cápát. Igaz, csak a kisebbeket, például a macskacápát, míg viszont a nagyobbakat nem esszük meg, hanem csupán irtjuk és horrorfilmeket csinálunk róluk, de valószínű, hogy a kis macskacápa ezt nem tekinti enyhítő körülménynek. Ráadásul ezt a szerencsétlen halat (tudományos neve Scyliorhinus canicula) egyszerre hívjuk catsharknak és dogfishnek, ami már tényleg túlzás. (Németül egyébként katzenhai, franciául fél tucat, spanyolul legalább egy tucat teljesen különböző neve van, olaszul palombo fresco, portugálul pata-roxa, görögül szkilopszaraki.) Mindezek tetejébe ehhez a recepthez (eredeti neve Cacciucco alla Livornese), fél-fél kilót veszünk mindenből, kivéve a macskacápát, mert belőle csak harmincdekányi kell a hagyomány szerint.
Nem érdemes macskacápának születni, ebből is látható.
A főzőmester tehát vesz egy-egy rész tintahalat, polipot, vegyes halnyesedéket, kagylót, rákot és macskacápát (azért se vesz belőle kevesebbet); a kagyló és a rák többféle is lehet, a halnyesedék pedig eleve többféle, ezt a legtöbb helyen úgy árulják, mint nálunk a halászlének valót. Persze a legjobb (és mellesleg hagyományosabb) megoldás ebből jóval többet venni, kiválogatni belőle a szebb, húsosabb darabokat, amelyek a levesbe mennek, a többiből pedig alaplét kotyvasztani, úgyhogy a főzőmester ezt az utat járja, az alaplébe tesz egy-két hagymát, egész borsot, kis sáfrányt, főzi fél órát, utána átpasszírozza.
Ha ez megvolt, nagy lábosban olívaolajon fokhagymát, friss zsályát és apró, hegyes, erős zöldpaprikát (csilit) dinsztel, beleteszi a feldarabolt tintahalat és a polipot, felönti valamennyi fehérborral, tesz bele egy kanál paradicsompürét és addig főzi, amíg a polip elviselhetően meg nem puhul. Felönti az alaplével, beleteszi a kiválogatott halnyesedékdarabokat, aztán a macskacápát, a kagylókat és végül a rákokat. Addig főzi, amíg a kagylók ki nem nyílnak. A tányérok aljára fokhagymával bedörzsölt pirítósokat rak, és arra meri a levest.
283. KARIBI
CÁPALEVES
Az ember és a cápa gasztronómiai viszonyát illetően lásd az előző receptet, amihez itt hadd tegyük hozzá, hogy cápaszeletet a világ számos halpiacán beszerezhetünk, és persze egész cápákat is, míg viszont a cápák sokkal hátrányosabb helyzetben vannak olyankor, amikor a szeretteiknek emberlevest akarnának főzni. Ehhez a recepthez egy kiló cápaszelet kell, továbbá fehérbor, fehér rum, friss korianderzöld, némi szalonna, meg még néhány apróság, ami bárhol akad. Semmi akadálya tehát, hogy tengerparti nyaralásunkat fényét egy jóízű cápalevessel emeljük.
Mindenekelőtt vágjuk kockára a cápahúst, dörzsöljük be limalével és tengeri sóval, hagyjuk állni fél óráig. Aztán öblítsük le, öntsünk rá fehér rumot, megint hagyjuk állni vagy tíz percig. Közben egy lábosban kiolvasztunk egy kevés szalonnát (esetleg olajat is teszünk alá), a pörcöt kiszedjük. Visszamaradt zsírjában megdinsztelünk két nagy fej szeletelt hagymát, három gerezd összevagdalt fokhagymát, két felszeletelt piros húsú paprikát, végül beletesszük a cápahúst is, egyelőre a pác (értsd: a rum) nélkül. Kevergetjük öt percig, ekkor öntjük hozzá a rumot. Hozzáadunk fél kiló lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot, ráöntünk három deci fehérbort, borsot darálunk rá, egy kiskanál szárított szurokfüvet és egy-két nagy csipet friss korianderzöldet szórunk bele, harminc percig főzzük. Közben a pörcöt ne felejtsük el visszarakni. Nem lesz sok leve, ám ezt lehet változtatni; egészen rövid szafttal is jó, csak akkor ne hívjuk levesnek, mert nem az.
284. KORZIKAI
HALLEVES
Ez a bouillabaisse korzikai változata, neve aziminu. Összetétele nincs kodifikálva, a lényeg az, hogy Istennek minél több vízi teremtménye találkozzon a fazékban, és ezek a teremtmények közvetlenül a tengerből érkezzenek oda. Semmi kamion, meg jég, vagy pláne mélyhűtő; aziminut csakis halászfaluban lehet főzni, máshol próbálkozni se érdemes vele. A felhasznált halak listája faluról falura változó, viszont az alaplében mindig van vörös álsügér, de mindig csakis az alaplében van. Továbbá: az aziminu sohasem tartalmaz sáfrányt, viszont van benne édeskömény – nem mag, nem is gumó, hanem a zöldje. Ha ennek éppen nincs szezonja, akkor egy kanál pastis képes helyettesíteni.
Kell hozzá egy kilónyi vörös álsügér, két kis tintahal, hat-nyolc apró tarisznyarák, továbbá az alábbi halakból, de legalább öt különféle fajtából (helyettesítés persze nem kizárt) összesen mintegy három kiló: sziklahal (Scorpaena porcus vagy Scorpaena scrofa, angolul rascasse), fűrészes sügér, ördöghal, csíkos tengeri márna, vékonybajszú tőkehal és szentsügér. Végezetül kell néhány languszta, vagy fél-egy kiló nagyobbacska rák és legalább fél kiló kagyló, de az is többfajta, ha lehet.
Mint látjuk, az aziminu nagyon komoly leves, mindamellett a legfontosabb az, hogy a felhasznált anyag a lehető legfrissebb legyen. Mint a halleveseknél általában, itt is a halpiacon dőlnek el a dolgok: aki okosan vásárolt, az már ha akarná se tudná elrontani a hallevesét. Persze mért akarhatna bárki is egy hallevest elrontani.
Mindenekelőtt elkészül a rouille helybéli inkarnációja, a következőképp: a főzőmester kettévág egy nagy, piros húsú paprikát, az egyik felét visszaadja a jogos tulajdonosának, a másik felét kimagozza és forró vízben blansírozza öt percig, leszárítja, mozsárba teszi. Hozzátesz egy-két száraz erős paprikát (csilit), három gerezd fokhagymát, egy szelet hámozott, beáztatott és kinyomkodott fehér kenyeret, sót, borsot, mindezt meglocsolja hat kanál olajjal, összetöri, és ezzel megvan a korzikai rouille.
A leves megfőzése azzal kezdődik, hogy fog a főzőmester egy lábast, tesz bele három kanál olívaolajat, és azon két nagy fej felkockázott vöröshagymát gondosan megdinsztel. Beletesz fél kiló lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot, egy fűszerzacskót (bouquet garnit), amely egy kis ág kakukkfüvet, egy babérlevelet, hat ág édesköményt és három gerezd fokhagymát tartalmaz, majd belerakja a vörös álsügért, a tintahalakat és a megtört páncélú tarisznyarákokat. Tizenöt percig párolja, gyakran megkeverve, majd felönti egy liter vízzel, fél óráig főzi. Utána nagy kondérba szűri át a levet, vigyázva, hogy a vörös álsügér csontjából egy pici szálka se jusson át a kondérba, mert ha átjutna, akkor kimondhatatlan borzalmak történnének, pontosan nem tudni, micsodák, ugyanis a legöregebb korzikaiak se emlékeznek olyan esetre, amikor az aziminuban vörös álsügér legparányibb szálkája felbukkant volna.
Tehát a nagy kondér alján ott van az átszűrt alaplé, ezt a főzőmester most egészen meglepő mértékben felhígítja, ugyanis hozzáönt három liter forró vizet. Sózza, borsozza, fél deci olívaolajat is önt bele, nagy lángra teszi, és amikor már lobogva forr, kezdi pakolni bele a halakat, először a nagyját, aztán a langusztát, már ha van, majd a puhább húsú halakat, az apróbb rákot, végül a kagylót, és amikor a kagylók héja kinyílt, akkor kész. A végén még fél deci olívaolaj kerül a kondérba. Tálalása annyi, hogy a főzőmester kinek-kinek szed a kondérból, a rouille és a kenyér pedig ott van az asztalon, mindenki úgy eszi, ahogy jólesik.
285. OLASZ
HALLEVES
Az alábbi recept a zuppa di pesce egyik lehetséges változata. Levesnek meglehetősen tömör, leve úgyszólván alig van, mindazonáltal levesként, kanállal eszik.
Hat személyre kell kétkilónyi alaplének való, azaz fejek, farkak, csontok és nyesedék, továbbá kétkilónyi halhús – filé vagy szelet – legalább háromféle halból. Szóba jöhet fekete, foltos és közönséges tőkehal (ez három teljesen különböző halfajta), továbbá lepényhal, makréla, sügér, pisztrángsügér és vörös álsügér. A két kiló fejet-farkat a főzőmester háromnegyed liter vízben és negyed liter borban főni teszi, ha felforrt, lehabozza. Belerak két fej szeletelt hagymát, kis zeller- és petrezselyemzöldet, egy babérlevelet, egy csipet szárított kakukkfüvet, fél óráig együtt főzi, majd átszűri, a visszamaradó szárazanyagot kissé kinyomkodja, de nem passzíroz. Néhány szál sáfrányt tesz a leszűrt lébe, majd egy másik lábosban olívaolajon elősüti a haldarabokat és a léhez adja. Hozzátesz fél kiló összevagdalt paradicsomot, néhány gerezd finomra vágott fokhagymát, egy kis finomra vágott zöldpetrezselymet, némi szárított szurokfüvet, sót, borsot, majd öt-nyolc percig főzi. A tetejére még egy kevés zöldpetrezselymet hint, és közvetlenül a kondérból tálal.
286. PUGLIAI
FEHÉR
HALLEVES
A normális pugliai hallevesnél egy kiló halhoz negyed kiló friss paradicsomot számítanak, és ez nyilván így jó annak, aki így szereti. Mindamellett üdítő kivételt jelent a zuppa di pesce bianca, a fehér halleves, ami nem elsősorban a családi konyhákban vagy az egyszerű halászok trattoriáiban, hanem inkább az elegánsabb éttermekben lelhető fel. Ebben egyáltalán nincs semmifajta paradicsom, hanem citrom van benne, sőt fehérborecet is van egy kevés, emellett ízlés szerint elmorzsolt erős paprikát is lehet bele tenni, ki-ki amennyit gondol, ártani biztosan nem árt. Maradék ebből a levesből se szokott képződni, de ha mégis, a hűtőben másnapra príma halkocsonyává lényegül át, amit a paradicsomos hallevesekről nem lehet elmondani. Mellesleg ez olyan halleves, amit bárki elkészíthet egy tengerparti nyaralás alkalmával, kell hozzá egy kiló akármilyen kemény húsú hal, úgymint közönséges tőkehal, foltos tőkehal, óriás laposhal, csacsihal (magyarul hek, sőt „heck”), mindez csont és bőr nélkül; csontjából és bőréből, továbbá fejéből, farkából és más halak nyesedékeiből pedig előzetesen egyliternyi alaplének kell készülnie, minél tartalmasabb, annál jobb nyilván. A halhúst olyan ötcentis darabokra vágja a szakácsművész, tengeri sóval megszórja, de csak épphogy, majd minimum negyed, maximum fél óráig állni hagyja, ettől a hal húsa masszívabb lesz és kevésbé fő széjjel. Ezután szépen fölmelegíti a halalaplét, tesz bele egy kevés zöldpetrezselymet, néhány babérlevelet, két kanál fehérborecetet, papírvékony citromszeleteket, de legalább hatot, két gerezd összevagdalt fokhagymát, egy jó adag egész borsot, és esetleg elmorzsolt erős paprikát, bár az is megoldás, ha ezt mindenki saját magának, a saját tányérjába adagolja. Forrás után legalább tíz percig kis láng fölött hagyja a lét, majd beleteszi a haldarabokat. Készre főzi (ehhez öt perc általában elég), és már tálal is; lehetőleg minden tányérba jusson egy szelet citrom, sőt pár szem egész bors is, bár ezt némelyek kifejezetten utálják. Viszont az élet nem egy rózsalugas. A leves tetejét egy ág zöldpetrezselyemmel szokás díszíteni, és mindig legyen az asztalon olívaolaj.
287. SARKVIDÉKI
HALLEVES
Két fontos jellemzője van ennek a levesnek, az egyik az, hogy a legalapvetőbb nyersanyaga ördöghal, tehát egy különlegesen finom és drága (noha rút) jószág, a másik az, hogy a receptet a BBC tette közzé, és a recept forrásaként a norvég kormányt jelölte meg. („Source of Recipe: The Norwegian Government”) Eszerint tehát a norvég kormány az alábbiakban olvasható módon főzi az ő hallevesét, nyilván a nagymamájától tanulta így.
Mindenekelőtt főz a norvég kormány egy halalaplét, ezt nem részletezzük, mindenki tudja, hogyan kell halalaplét főzni, egy liternyire lesz szükség. Ezt követően csinál a norvég kormány egy vajas rántást, azt felereszti az alaplével, tíz percig forralja, sózza, borsozza. Egy másik edényben vajon megdinsztel egy julienne-re vágott sárgarépát és ötdekányi, ugyancsak julienne-re vágott pórét, majd a leveshez keveri. Ezt követően a lébe dob (négy személyre számítva) tizenkét meghámozott rákot, tizenkét kagylót és nyolcvan deka ördöghalfilét, végül beleönt egy deci tejszínt.
A tányérokba fél evőkanálnyi tejfölt és fél-fél kiskanálnyi kaviárt tesz a norvég kormány, majd arra meri a levest.
288. VATAPÁ
Ez az étek finom távol-keleti illatokat áraszt, noha semmi köze Kelet-Ázsiához, minthogy Brazíliából származik. Zsiradékként eredetileg brazíliai pálmaolajat (dendeolajat) használ, ami persze a mi környékünkön nem hozzáférhető. Helyette nyugat-afrikai pálmaolaj is jó, bár az sokkal testesebb, épp ezért fele részben napraforgóolajjal célszerű keverni. Ha az sincs, akkor marad a magyarországi bioboltokban kapható kókuszvaj használata. Ami a szárított rákot illeti, az minden jobb kínai élelmiszer-áruházban beszerezhető, mozsárban porrá töröm, de géppel őrölni is szabad. A porból ötkanálnyira lesz szükség. Kell továbbá egykilónyi kemény húsú hal, csont és bőr nélkül, továbbá félkilónyi rákfarok.
Lábosban pálmaolajon (kókuszvajon) egy fej kockázott vöröshagymát, három gerezd összevagdalt fokhagymát, egy háromcentis darab lereszelt friss gyömbért és néhány zöld hegyes-erős paprikát (csilit) dinsztelek. Tíz perc után hozzáteszek hat szem lehéjazott, kinyomkodott és felkockázott paradicsomot, rácsavarom két zöldcitrom levét, rászórom a porrá őrölt szárított rákot és ráteszek két nagy kanál földimogyoróvajat. Jó alaposan elkeverem, majd további folyamatos és élénk kevergetés közben szép lassan hozzáöntök fél liter szárnyasalaplét, majd fél liter konzervkókusztejet. Végül jó adag finomra vágott friss korianderzöldet szórok bele, és némi tabascót adok hozzá, ez segít észben tartani, hogy most nem maláj vagy indonéz halételt főzök, noha egyébként minden jel arra mutat.
Most fogok egy nagy lábost, kevés olajat teszek bele, és elhelyezem benne a halat, mégpedig egy rétegben. Ezért kell jókora edény, hogy minden haldarab érintkezzen a fenekével. Tűzre teszem, amikor sisteregni kezd, ráöntöm a fentebbiekben leírt lét. Felforralom, majd hozzáadom a rákot is. Tálalásnál minden csészébe teszek egy szelet limát, arra merem a levest, és a végén egy kevés limalével megcsöpögtetem. Egy ág korianderzöldet is lehet rátenni. Aki a délkelet-ázsiai konyhát szereti, az ezt az ételt imádni fogja.
289. LADY MORGANRŐL
ELNEVEZETT
ANGOL
HALLEVES
Ez a halleves, a neve ellenére, a legkevésbé sem angol, másfelől pedig, e könyv receptjeitől eltérően, nem igazán az a fajta étel, amit az emberek úgy általában főzni szoktak. Alkotója minden idők egyik legnagyobb francia szakácsa, Marie Antoine Carème (1784–1833) volt, ő ezt a levest Boulogne-ban, Rotschild báró konyháján készítette először, azon a napon, amikor Lady Morgannek bemutatták. Innen kapta a nevét a leves, amit egyébként jómagam nem főztem meg soha, ennek ellenére el se tudnám képzelni, hogy receptje ebből a könyvből kimaradjon.
Kell hozzá egy-egy sima rombuszhal, nyelvhal és angolna, mindegyiket kifilézzük, a csontokat és a nyesedéket félretesszük. Kell továbbá egy üveg pezsgő, egy citrom, fél kiló szarvasgomba, két-két finomra vágott vörös- és póréhagyma, egy-egy vékonyra szeletelt zellerszár és sárgarépa, fél babérlevél, egy-egy csipet Cayenne-bors és szerecsendió, két szegfűszeg, két lecsöpögtetett szardellafilé, borjúalaplé, egy vékonybajszú tőkehal, rákvaj, erőleves, húsz szem gomba, két-két tucat osztriga, garnéla és folyami rák.
Fazékba rakjuk a rombuszhal, a nyelvhal meg az angolna csontját és nyesedékét, a felszeletelt citromot, hagymát, pórét, sárgarépát, zellert, babérlevelet, szerecsendiót, szegfűszeget, szardellát, felöntjük a pezsgővel, egy óráig főzzük. Utána leszűrjük és összeöntjük a borjúalaplével.
A rombuszhal-, nyelvhal- és angolnafiléket kisütjük, félretesszük.
Most forrásba hozzuk az erőlevest és a pezsgős halalaplét, amit a borjúalaplével összeöntöttünk, és kifőzzük bennük a megmaradt alapanyagokat, hogy melyiket melyikben, az egyre megy. Azaz: pépesítjük a vékonybajszú tőkehal húsát, belekeverjük a rákvajat, kanállal galuskákat szaggatunk belőle, valamelyik lében kifőzzük. (Én azért előzőleg kipróbálnám, hogy ez így nem esik-e szét vajon.) Pár percig főzzük szarvasgombát, majd tetszetősen földaraboljuk, utána szép sorban megfőzzük a gombákat, az osztrigákat, a garnélákat és a folyami rákokat, mindezt nagy levesestálba rakjuk, hozzátesszük a kisütött filéket is. A leveket lederítjük, újraforraljuk, a tálban várakozó anyagokra öntjük, és visszük is az asztalra.



Édesvízi halak
290. MATELOTE
A matelote szó az ófranciában tengerészt jelent, gasztronómiai értelemben pedig borral főzött halragut, amely viszont nem tengeri, hanem csakis édesvízi halakból készül. Nyilván azért, hogy az ellenség összezavarodjon. Kell hozzá egy kiló vegyes hal, úgymint fiatal ponty és csuka, compó, apró angolnák. Édesvízi rák is kéne, de ezzel a gondolattal, mint irreálissal, nem foglalkozunk.
Vajon megdinsztelek két jókora hagymát, ráteszem a feldarabolt halakat, sózom, borsozom, rászórok két gerezd aprított fokhagymát, melléteszek egy fűszerzacskót (bouquet garni) és egy kockacukrot, leöntöm az egészet annyi vörösborral, amennyi épp ellepi. (A bor eredetileg beaujolais.) Nagy lángon felforralom, fél deci konyakot öntök a bor felszínére, meggyújtom, de szinte azonnal rá is teszem a fedőt, amitől a lángok elalszanak. Főzöm negyedóráig, akkor óvatosan kiszedem a halat, és egy jénai tálba rakva melegen tartom. A levét átszűröm (a hagymát átpasszírozom a szűrőn), vajas rántással berántom, és befőzöm a harmadára. A halra öntöm, beleteszek húszdekányi, vajon külön megpárolt erdei gombát, jól összemelegítem az egészet. Pirított francia kenyérrel tálalom. Az édesvízi rákot, ha volna, külön főzném meg, és így raknám a tálba legfelül.
291. PONTY ESTERHÁZY
MÓDRA
Ponty, citromlé, füstölt szalonna, vöröshagyma, leveszöldség, pirospaprika, fehérbor, citromkarikák, babérlevél, só, majoránna, tejföl
A halat besózom, citromlével bőkezűn megcsöpögtetem és beteszem a hűtőbe. Kockázott füstölt szalonnát olvasztok ki, azon hagymát dinsztelek (lehet újhagyma is), aztán egy köteg nagyon vékonyra felszelt leveszöldséget teszek bele, kicsit együtt pirítom, majd meghintem pirospaprikával, feleresztem fehérborral, dobok bele két vékony citromkarikát, babérlevelet, sót, majoránnát, egy húsleveskockát, és az egészet kis lángon egy óráig főzöm, vagy tovább. Utána pépesítem és belefőzöm a halat, a végén pedig tejfölözöm.
292. PONTY
FEHÉRBORBAN
Ponty, vöröshagyma, babérlevél, bors, só, valódi sáfrány (mozsárban összetörve, kevés langyos vízben feloldva), sárgarépa, fehérrépa, zeller, vaj, mustár, fehérbor, gomba, liszt, krumpli
Veszek egy jó másfél kilós vagy nagyobb pontyot, kifilézem, a filéket kettévágva besózom és félreteszem. A hal fejéből-farkából és gerincéből egy-két cikkekre vágott hagymával, egy babérlevéllel, néhány szem borssal, sóval meg a sáfránnyal alaplét főzök, leszűröm, két decire beforralom. Vékonyra szeletelek egy hagymát, két sárgarépát, egy fehérrépát, egy kis darab zellert, mindezt egy vajjal kikent tűzálló tálba terítem, meghintem borssal, ráteszek egy babérlevelet, majd rárakom a halfiléket. A halalaplét elkeverem két kiskanál mustárral és két deci száraz fehérborral, a halra öntöm. Beterítem az egészet tíz-tizenöt deka felszeletelt gombával, lefedve közepesen meleg sütőben készre sütöm. Tálra szedem a filéket, lehetőleg úgy, hogy széjjel ne menjenek, a szaftból a babérlevelet kidobom, a többit átturmixolom, liszttel elkevert vaj hozzáadásával sűrítem, végül a halra öntöm. Olvasztott vajjal leöntött főtt krumplit adok mellé.
293. PONTY
FŰSZERES
BUNDÁBAN
Ponty, vöröshagyma, zöld cseresznyepaprika, citromlé, friss kakukkfű, zöldpetrezselyem, metélőhagyma, só, bors, tojás, zsemlemorzsa, citromgerezdek
Bőr nélküli pontyfiléket használok, négy személyre mondjuk egy kilót. Robotgépben összepürésítek egy kis fej vöröshagymát, egy zöld cseresznyepaprikát, egy-két kanál citromlevet, továbbá friss kakukkfüvet, zöldpetrezselymet, metélőhagymát, sót és borsot, ezzel a pürével vékonyan megkenem a halfiléket, és pár óráig állni hagyom. Utána felvert tojásba és zsemlemorzsába forgatva kisütöm, citromgerezdekkel tálalom.
294. PONTY
VÖRÖSBORBAN
Ponty, vörösbor, petrezselyem, szemes fehér bors, gomba, vaj
A másfél-két kilós pontyot lefejezem, megnyúzom, kifilézem. Fejéből-farkából, csontjaiból és bőréből egy üveg burgundiban, fél csokor petrezselyemmel és néhány szem fehér borssal fél óra alatt alaplét főzök, leszűröm. Közben tizenöt deka cikkekre vágott gombát annyi forrásban lévő vízben, amennyi ellepi, három percig főzök, a levét az alapléhez szűröm. Ezután a levet nagy lábosban erős tűz fölé teszem és híg mártás sűrűségűre főzöm, majd beleteszek egy jó darab vajat. A halfilét olaj-vaj keveréken megsütöm, előmelegített tányérokra rakom, ráhalmozom a gombát és leöntöm a szósszal.
295. PONTYTEKERCSEK
TOKAJI
BORRAL
Ponty, erdei gomba, vaj, mogyoróhagyma, só, bors, paradicsom, sajtszeletek, vaj, liszt, tejszín, tokaji sárgamuskotály, citromgerezdek
A halat megnyúzom, kifilézem, fejéből-farkából, gerincéből és bőréből alaplét főzök, ha kész, leszűröm és beforralom mintegy két decire. Felszeletelek negyed kiló (lehetőség szerint erdei) gombát, aztán vajon mogyoróhagymát dinsztelek, rászórom a gombát, addig pirítom, amíg el nem fövi minden levét, közben sózom, borsozom. A halfiléket is sózom és borsozom, akkora darabokra vágom, hogy csinos tekercseket tudjak göngyölni belőlük, aztán fel is tekerem őket, úgy, hogy a filék külső oldala legyen belül. Tűzálló tálra rakom a tekercseket, beborítom őket nagyon vékony paradicsom- és sajtszeletekkel. Egy lábosban vajat olvasztok, világos zsemleszínűre pirítok rajta két kanál lisztet, feleresztem a leszűrt halalaplével, jól kiforralom, beleöntök két deci tejszínt, azzal is jól kiforralom, végül beleteszem a gombát, belelöttyentek pár evőkanálnyi bort, majd az egészet elosztom a haltekercseken. A mártás semmiképp se legyen híg, de azért legyen kezelhető. Körülbelül húsz perc alatt készre sütöm. Citromgerezdekkel és petrezselymes rizzsel tálalom.
296. BAJAI
FŰSZERES
HARCSASZELETEK
Harcsa, nagyon erős pirospaprika, frissen őrölt fekete bors, só, fokhagymapor, száraz kakukkfű, vaj, citrom, fehérbor
Hat nagy szelet harcsához egy-egy kiskanál nagyon erős pirospaprikát, frissen őrölt fekete borsot, sót, fokhagymaport és egy evőkanál elmorzsolt száraz kakukkfüvet összekeverek, az eredményt egy lapos tányérra szórom. Felolvasztok tizenöt deka vajat, belekeverem egy citrom levét. A halszeleteket először a citromos vajba, aztán a fűszerkeverékbe forgatom, és felhevített öntöttvas serpenyőben további zsiradék hozzáadása nélkül megsütöm, közben egy falapáttal mozgatva, hogy oda ne ragadjanak. Ha kész, leveszem a tűzről a serpenyőt, beleöntöm a megmaradt citromos vajat, gyorsan hozzáöntök egy pohárkányi fehérbort, elkeverem, és meglocsolom vele a halszeleteket.
297. CSÍPŐS
HARCSAFILÉ
MAZSOLÁS
MÁRTÁSBAN
Harcsa, liszt, erős paprika, olaj, vöröshagyma, mazsola, fehérborecet, méz
Lebőrözött harcsafiléből kétujjnyi széles csíkokat vágok. Összekeverek nyolc evőkanál lisztet egy kiskanál Cayenne-borssal (nagyon erős pirospaprikával) a haldarabokat beleforgatom, majd kevés olajban kisütöm. Ugyanabban az olajban megdinsztelek két nagy fej felszeletelt vöröshagymát, rászórok másfél deci mazsolát, további két percig párolom. Ráöntök másfél deci fehérborecetet, majd újabb két perc múlva másfél deci mézet. (Lehetőleg rozmaring- vagy kakukkfűmézet.) Felforralom, beleteszem a halat, átforrósítom, és azonnal tálalom.
298. HARCSA ALLISON
MÓDRA
Harcsa, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, vaj, kész majonéz, zöldhagyma, worcester, tabasco
Tálba teszek negyed liter frissen lereszelt parmezánt, tíz deka puha vajat, hat evőkanál kész majonézt, hat szál apróra vagdalt zöldhagymát, fél evőkanál worcestert és néhány löttyintésnyi tabascót, jól elkeverem. A harcsaszeleteket vagy filéket gőzölgő, de nem forró vízben négy-öt percig abálom, óvatosan kiszedem, hagyom leszáradni, majd tepsibe rakom; a lényeg az, hogy egy rétegben férjenek el. Két-két evőkanálnyi sajtos keveréket kenek rájuk, vagy amennyi jut, aztán grill alatt két-három percig sütöm.
299. HARCSA BIENVILLE
MÓDRA
Harcsa, kolozsvári szalonna, zöldhagyma, vaj, liszt, tej, sajt (többféle), sherry, gomba, koktélrák, worcester, fehér bors, tabasco, citromlé
Először a Bienville mártást készítem el: serpenyőben kockázott kolozsvári szalonnát olvasztok, amikor már kiadta a zsírját, rádobok három felszeletelt zöldhagymát, és pár percig együtt kevergetem. Beledobok egy darab vajat, ha elolvadt, megszórom négy csapott evőkanál liszttel és nagyon kis láng fölött simára keverem. Feleresztem kevés hideg vízzel, majd fokozatosan fél liter tejjel, és alacsony lángon főzöm tovább, míg be nem sűrűsödik. Beledobok negyed kiló apróra vágott sajtot (többfélét), ha ez felolvadt, egy kis pohár sherryt, tíz-tizenöt deka előzetesen megpirított gombát, negyed kiló kiengedtetett koktélrákot, worcestert, fehér borsot, tabascót, majd eloltom alatta a tüzet.
Kiolajozott tepsibe rakok két kiló harcsafilét. Összekeverek egy kanál olvasztott vajat egy kanál citromlével, sóval és fehér borssal, ezzel megkenem a filéket, és grill alatt megsütöm. Ha kész, előmelegített tálra rakom, és a tetejére kanalazom a Bienvielle szószt.
300. HARCSA
FEHÉR
BUNDÁBAN
Harcsa, olaj, fokhagyma, tojás, tej, friss kenyérmorzsa, frissen reszelt parmezán, friss szurokfű, só, frissen őrölt fehér bors
Egy tepsit kiolajozok, fokhagymával kidörzsölöm. Egy tányérban felverek két tojásfehérjét négy kanál tejjel, egy másik tányérban összekeverek négy kanál friss kenyérmorzsát ugyanannyi frissen reszelt parmezánnal, egy kanál finomra vágott friss szurokfűvel, sóval és frissen őrölt fehér borssal. A halfiléket előbb a tojásba, aztán a parmezános keverékbe forgatom, a tepsibe rakom, megspriccelem olívaolajjal, és körülbelül húsz perc alatt készre sütöm.
301. HARCSA
GÖRÖGÖSEN
Harcsa, mirelit spenót, feta, rigani vagy oregano, vaj, zöldhagyma, só, bors
Veszek egy csomag mirelit spenótot, hagyom kiolvadni, szűrőben lecsöpögtetem, kinyomkodom, üvegtálba rakom. Hozzáteszek húsz-huszonöt deka elmorzsolt puha fetát, egy evőkanál oreganót, három kanál olvasztott vajat, két szál apróra vagdalt zöldhagymát, sót és borsot, az egészet jól összedolgozom. Négy tenyérnyi darab lebőrözött harcsafilét megsózok, borsozom, lerakom egy kiolajozott tepsibe, majd rákenem a spenótos masszát. Száznyolcvan fokon tizenöt-húsz percig sütöm.
302. HARCSA LA FITTE
MÓDRA
Harcsaszeletek, tojás, tej, liszt, só, csili, rákfarkak, fokhagyma, sonkacsíkok, újhagyma, vermut, tejszín, citromlé, só, vaj, zöldpetrezselyem, citromgerezdek
A recept nevében szereplő „La Fitte” kifejezés egy rákfarkakból és sonkacsíkokból, vermuttal, tejszínnel és fokhagymával készült mártást vagy inkább ragut jelöl (feltéve, hogy nem hagymalevesről van szó, de hát ez itten csakugyan nem hagymaleves).
Először is bundázom és kisütöm a harcsaszeleteket. Felverek két egész tojást két deci tejjel, ez megy az egyik tányérba, összekeverek egy jó adag lisztet sóval és őrölt csilivel, ez a másikba. A halat lisztbe, tojásba és megint lisztbe forgatom, és bő olajban kirántom, ahogy azt szokás. Papírtörlőre rakom és hagyom leszáradni.
Elkészítem a mártást. Vajon rózsaszínűre párolok tizenkét szép rákfarkat, nem sütöm túl. Rászórok két gerezd nagyon finomra vagdalt fokhagymát, tizenkét sonkacsíkot és egy szál zöldjével együtt felszeletelt újhagymát, rálocsolok egy kanál vermutot, ennek hiányában, portóit, sherryt, esetleg madeirát. Beleöntök másfél deci tejszínt, belecsavarok egy kevés citromlevet, sózom, őrölt csilivel megszórom. Végül leveszem a tűzről és belekeverek két evőkanál puha vajat.
A harcsaszeletekre három-három rákfarkat és három-három sonkacsíkot teszek, rájuk kanalazom a mártást, a tetejét megszórom egy másik szál apróra vagdalt újhagymával, zöldpetrezselyemágakkal és citromgerezdekkel körberakom.
303. HARCSA
PROVENCE-I
MÓDON
Harcsafilé, olívaolaj, fehérbor, paradicsom, olajbogyó, fokhagyma, szárított szurokfű, tárkony, kakukkfű, fehérbor, kukoricakeményítő, friss bazsalikom
Lisztbe forgatok hetven deka harcsafilét, forró olívaolajon kisütöm, előmelegített tálra rakom. A serpenyőbe fél-egy deci fehérbort öntök, falapáttal felkapargatom, ami esetleg az edény aljára sült. Beledobok néhány lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot, fél marék kimagozott és felszeletelt fekete olajbogyót, két gerezd apróra vagdalt fokhagymát, egy kiskanálnyi szárított, elmorzsolt szurokfüvet, fél-fél kiskanál szárított, elmorzsolt tárkonyt és kakukkfüvet. Kétkanálnyi fehérborba egy kiskanál kukoricakeményítőt keverek, ezt is a serpenyőbe öntöm, majd kevergetve addig forralom az egészet, amíg a szaft átlátszó lesz és kissé besűrűsödik, ez körülbelül két perc. Utána a tálra rakott harcsaszeletekre öntöm, és finomra vágott friss bazsalikomot, ennek hiányában zöldpetrezselymet szórok a tetejére.
304. HARCSACSÍKOK
TEJSZÍNES
BORSMÁRTÁSBAN
Harcsafilé, zöldhagyma, fettucine, vaj, gorombára törött fekete bors, fehérbor, tejszín, citromlé, metélőhagyma
Hetven-nyolcvan deka harcsafilét vékony csíkokra vágok, apróra vagdalok három szál zöldhagymát. Megfőzök negyed kiló fettucinét. Serpenyőben felolvasztok két kanál vajat, rádobom az apróra vágott zöldhagymát, megszórom két kiskanálnyi gorombára törött fekete borssal, egy percig kevergetem. Felöntöm másfél deci borral, beleteszem a csíkokra vágott halat, jól összekeverem, hozzáöntök négy deci tejszínt, kiforralom, végül rálocsolok egy kiskanál frissen kifacsart citromlevet. Egy tálon elterítem a megfőtt és lecsöpögtetett fettucinét, rászedem a halat a mártásával együtt, végül finomra vágott metélőhagymát szórok a tetejére.
305. HARCSASZELETEK
BOGLÁRI
VÖRÖSBORBAN
Harcsaszeletek, gombafejek, vaj, mogyoróhagyma, zöld bors, vörösbor, só, bors, liszt
Vékonyan felszeletelek néhány nagy gombafejet, és egy kanál vajon megpirítom. Rászórok egy finomra vágott mogyoróhagymát és egy kiskanálnyi gorombára törött zöld borsot, felöntöm negyed liter borral és addig főzöm, amíg csaknem minden folyadék elpárolog. Ekkor habverővel belekeverek hét kanál puha vajat, sózom és félreteszem. A harcsaszeleteket sós-borsos lisztbe forgatom, vajon kisütöm, tálra szedem és rájuk öntöm a félretett mártást.
306. HARCSAFILÉ
IKRÁS
KÁPOSZTÁVAL
Harcsafilé, halfejek és -farkak, vöröshagyma, babérlevél, bors, só, savanyú káposzta, tejszín, füstölt szalonna, halikra, pirospaprika, tejföl, snidling
Halalaplét főzök halfejekből -farkakból és egyebekből, teszek bele két-három fej negyedelt vöröshagymát, egy-két babérlevelet, pár szem borsot, sót, a végén leszűröm, beforralom. Nagy serpenyőbe kimosott savanyú káposztát teszek, felöntöm a beforralt alaplével és fedő nélkül főzöm, amíg a lé csaknem teljesen elpárolog. Hozzáadom a tejszínt, ezt is elfőzöm, a káposzta közben megpuhul és bársonyosan sima, harmonikus, telt halízt kap. Füstölt szalonnával kikent tűzálló tálba rakom a káposzta felét, rá halikrát rétegezek (súlyban mondjuk negyedannyit, amennyi a káposzta volt), arra a káposzta másik fele jön, rá a harcsafilé, amit le is bőröztem, és a bőrt a rám jellemző leleményességgel belefőztem az alaplébe. Pirospaprikával elkevert tejföllel az egészet bőven meglocsolom, és berakom a sütőbe. Ha kész, tejföllel még egyszer meglocsolom, és snidlinggel megszórva, a sütőedényben tálalom.
307. HARCSAFILÉ
PEZSGŐS
MÁRTÁSBAN
Harcsafilé, őrölt csili, liszt, ghí, pezsgő, citrom, mogyoróhagyma, friss tárkony, zöldhagyma, vaj, snidling
Négy darab, egyenként tizenöt-húsz dekás harcsafilét megsózok, meghintem csilivel, lisztbe forgatom, nyolc evőkanál ghín megsütöm és előmelegített tálra szedem.
Leöntöm a serpenyőből a felesleges zsiradékot, helyébe öntök egy pohár pezsgőt, azzal a serpenyőt riszálom egy darabig, hogy az aljára sült dolgok feloldódjanak, aztán belecsavarom két citrom levét, beleszórok két finomra vágott mogyoróhagymát, két nagy csipet finomra vágott friss tárkonyt, egy vékonyan szeletelt zöldhagymát. A serpenyő tartalmát beforralom, majd apró darabokban hozzáadok tíz deka hideg vajat; ennek eredményeképp krémszerűen sima mártás áll elő. Leveszem a tűzről, beleszórok két kanál összevagdalt snidlinget, szükség szerinti mennyiségű sót és csilit, majd a harcsafilékre öntöm.
308. NYUGAT-AFRIKAI
FÖLDIMOGYORÓS
HARCSARAGU
Harcsafilé, vöröshagyma, cseresznyepaprika, zöldpaprika, padlizsán, fokhagyma, fehér bors, csili, szárnyas- (vagy hal-) alaplé, jamgyökér, földimogyoróvaj, okra (hölgyujj)
Nagy öntöttvas lábosban együtt megdinsztelek két nagy fej felszeletelt vöröshagymát, egy összevagdalt cseresznyepaprikát és egy jó nagy, piros húsú, felcsíkozott édes paprikát. Nyolc-tíz perc múlva hozzáteszek egy kisebb, felkockázott padlizsánt, két összevagdalt fokhagymagerezdet, sót, fél kiskanál fehér borsot és ugyanannyi csilit. Beleöntök négy deci szárnyas- (vagy hal-) alaplét, beleszórok egy meghámozott és felkockázott jamgyökeret. Fél üveg földimogyoróvajat elkeverek kétszer annyi forró vízzel, és ezt is a lábosba öntöm, utána mérsékelt lángon főzöm, amíg kedvemre való módon be nem sűrűsödik. Hozzáteszek hetven-nyolcvan deka lebőrözött harcsafilét meg húsz deka szeletelt okrát (hölgyujjat), készre főzöm.
309. TOKAJI
HARCSAFILÉ
KUCSMAGOMBÁVAL
ÉS
TURBOLYÁVAL
Harcsaszeletek vagy -filék, halfejek és -farkak, zöldhagyma, mogyoróhagyma, kucsmagomba, vaj, paradicsom, tokaji sárgamuskotály, turbolya
Halfejekből-farkakból és egyebekből alaplét főzök, két és fél decire beforralom. Felszeletelek három csomag zöldhagymát és három-négy mogyoróhagymát, megtisztítok harminc-negyven deka kucsmagombát, a szárát eltávolítom. Nagy serpenyőben (amelyben a négy harcsaszelet vagy -filé egymás mellett elfér), felhevítek tíz-tizenöt deka vajat, megdinsztelem rajta a kucsmagombát, a zöldhagymát és a mogyoróhagymát. Amikor a zöldhagyma már puhulni kezd, rádobok három szem lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot, felöntöm két deci borral, hozzáöntöm a halalaplét. Öt percig fedő nélkül főzöm, majd félreteszem. Másik serpenyőben vajon elősütöm az előzetesen sózott-borsozott haldarabok mindkét oldalát. Ráöntöm a félretett hagymás-boros mártást, öt percig párolom, illetve míg a hal meg nem puhul. Amikor kész, rászórok egy kis csokor finomra vágott turbolyát, és azonnal tálalom.
310. BOTICASI
PISZTRÁNG
Pisztráng, citromlé, só, bors, sonka, kukoricaliszt, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, ecet, krumpli
Boticas kisváros Észak-Portugáliában, közelebbről Trás-os-Montesben; a 2002. 05. 22-én rendelkezésre álló adatok szerint nem kevesebb, mint ezerhatvanhat (1066) lakója van. A környékbeli hegyi patakokban pisztráng bőven akad.
Fejenként egy-egy jókora pisztrángot fogunk, megpucoljuk, megcsöpögtetjük citromlével, sózzuk, borsozzuk, hagyjuk állni legalább fél óráig vagy tovább. Hasán a fejétől a farkáig nyúló bemetszést ejtünk, a nyílásba sonkaszeletet (serranót, pármait stb.) gyömöszölünk. Kukoricalisztbe forgatjuk az állatkát, és egy kevés olívaolajon kulturáltan megsütjük. Tálra rakjuk, a visszamaradt olajban szeletelt hagymát és fokhagymát pirítunk, kiszedjük, kevés ecetet és olívaolajat öntünk rá, mint a salátára, és szétrakjuk a hal tetején. Hajában főtt krumplival tálaljuk.
311. PISZTRÁNG
ERDEI
GOMBÁKKAL
ÉS
FRISS
ZSÁLYÁVAL
Pisztráng, erdei gomba, citromlé, csili, mogyoróhagyma, fehérbor, tejszín, só, bors, friss zsálya, citromszeletek
Személyenként egy-egy méretesebb pisztrángot és tíz-tizenöt deka erdei gombát veszek, ha lehet, többfajtát. A halakat beirdalom, besózom, citromlével megcsöpögtetem, őrölt csilivel megszórom. Állni hagyom egy-két óráig, majd forró sütőben a húsrácsra fektetve megsütöm. Közben vajon mogyoróhagymát dinsztelek, rászórom az erdei gombát, megdinsztelem, meglocsolom pár kanál fehérborral meg egy deci tejszínnel, sózom, borsozom, összeforralom. Célszerű, ha a hal és a gomba ugyanakkor van kész. A halat tálra rakom, a gombába egy kis csokor finomra vágott friss zsályát keverek és a halakra kanalazom. Citromszeletekkel és zsályaágakkal tálalom.
312. PISZTRÁNG MARGUERY
MÓDRA
Pisztráng, só, bors, olívaolaj, tojás, vaj, citromlé, pirospaprika, koktélrák, szeletelt konzervgomba
Másfél kiló pisztrángot sózok, borsozok, megkenem olívaolajjal, tepsibe rakom és megsütöm. Közben megcsinálom a Marguery mártást: gőz fölé tett habüstben felverek két tojássárgáját, lassan hozzáöntök húsz deka olvasztott vajat és másfél deci citromlevet, közben az anyagot gépi habverővel folyamatosan molesztálom. Megszórom pirospaprikával, beleteszek harminc deka apróra vagdalt koktélrákot és némi szeletelt konzervgombát, összemelegítem és az időközben megsült pisztrángokra öntve tálalom.
313. PISZTRÁNG
PEZSGŐS
KRÉMMÁRTÁSBAN
Négy személyre négy pisztráng, egy üveg pezsgő, egy csokor friss tárkony, mogyoróhagyma, babérlevél, tejszín
Nagy serpenyőben vajon megdinsztelek egy felkockázott mogyoróhagymát, felöntöm egy palack pezsgővel, beledobok egy babérlevelet, felforralom. Beleteszem a pisztrángokat, öt percig főzöm, kiszedem, előmelegített tálra rakom és alufóliával letakarva beteszem a langyos sütőbe.
A főzőlé felét átöntöm egy kis lábosba, a lé többi részére nem lesz szükség. A babérlevelet is kidobom. Beforralom a levet, egy pohár tejszínt öntök hozzá, azzal is beforralom, majd leveszem a tűzről és belekeverek egy púpos evőkanálnyi finomra vágott friss tárkonyt. A halakat tányérokra rakom, rájuk öntöm a mártást, egy-egy ág tárkonyt teszek melléjük.
314. PISZTRÁNG
RÁKKAL
TÖLTVE
Pisztráng, vadrizs, rák, zeller, zöldhagyma, só, bors, vaj, citromlé
Két pisztrángot megtisztítok, a gerincüket eltávolítom. Megfőzök húsz deka vadrizst – elolvasom a zacskóján, hogyan kell –, leszűröm, kihűtöm. Összekeverem tizenöt deka apró, de nyers, tisztított rákkal, kevés apróra vágott zellerszárral, két összevagdalt zöldhagymával, sóval, borssal, az egészet a halakba töltöm, összetűzöm a nyílást. Grillben sütöm, olvasztott vaj és citromlé keverékével folytonosan kenegetve; faszén fölött persze jobb.
315. PISZTRÁNG SAVOYAI
MÓDRA
Pisztráng, só, bors, liszt, vaj, olaj, gomba, citromlé, prézli, újhagyma
A pisztrángokat sózom, borsozom, lisztbe forgatom, majd fele vaj, fele olajon három-négy percig sütöm mindkét oldalukat. Egy másik edényben szeletelt gombát dinsztelek, súlyra mondjuk negyedannyit, mint a hal, párolás közben citromlevet facsarok rá. Amikor kész, elterítem egy tűzálló tál alján, ráfektetem a pisztrángokat. Prézlit szórok rá, és a sütőben készre sütöm. Közben a hal visszamaradt zsiradékán szeletelt újhagymát dinsztelek, de csak egy percig, majd a megsült pisztrángokon igazságosan szétosztom.
316. FOGASFILÉ RAMBÓNÉ
MÓDRA, CITROMOS
RIZOTTÓVAL
Fogasfilé, halfejek és -farkak, hagyma, babérlevél, hétbors-keverék, valódi sáfrány (mozsárban összetörve, kevés langyos vízben feloldva), fehérbor, fokhagyma, tejszín, tojás, Cayenne-bors, reszelt citromhéj, citromlé. A rizottóhoz rizs, olívaolaj, vaj, fehérbor, szárnyasalaplé, frissen reszelt parmezán, zöldpetrezselyem, citromlé, reszelt citromhéj
Mindenekelőtt halalaplevet főzök fejekből, farkakból, akármiből, teszek bele két fej hagymát, egy babérlevelet, egy kanál hétbors-keveréket, egy jó nagy csipet sáfrányt és egy nagy pohár fehérbort. Ha kész, leszűröm és beforralom mintegy három decire. Amíg a hal fő, megsütök két fej fokhagymát egészben: a gyökér felőli végükből egy centit levágok, külső héjukat, ami úgyis könnyen leválik, leszedem, de amúgy egyben hagyom a fejeket, berakom őket a sütőbe és puhára sütöm.
Az alaplében megfőzöm a jó előre besózott fogasfilét, tálra rakom. Kinyomkodom a fokhagymák megpuhult húsát, összekeverem fél pohár tejszínnel, majd belekeverek két tojássárgáját, utána folyamatos keverés mellett hozzáadom a hal főzőlevének cirka egyharmadát, majd ezt az egészet belekeverem a főzőlébe, gőz fölött besűrítem, Cayenne-borssal, reszelt citromhéjjal, pár csepp citromlével ízesítem, és a halra öntöm.
A rizottóhoz legjobb az arborio rizs, mert annak a normálisnál jóval nagyobb oldható keményítőtartalma van, ez adja az olasz rizottók krémes állagát. Persze akinek ez nem tetszik, használhat bármi egyebet, basmati rizst is akár, más eredményt ad, de jó az is, annak, aki szereti. Huszonnyolc deka rizst két kanál olívaolaj és egy kanál vaj keverékén egy percig forgatok, meglocsolom két kanál fehérborral, felöntöm fél liter jó szárnyasalaplével, de ezt nem egyszerre adom hozzá, hanem fokozatosan, és talán nem is mindet. Rizse válogatja. Ha kész a rizs, belekeverek nyolc csapott evőkanál frissen reszelt parmezánt, egy kevés vágott zöldpetrezselymet, egy kisebb biocitrom felének a kicsavart levét és a citrom reszelt héját. Amint a sajt elolvadt, azonnal tálalom.
317. SÜLLŐ
KARIBI
MÓDRA
Süllő, mogyoróhagyma, fokhagyma, narancslé, fehérbor, barna rum, limalé, friss rozmaring, zöldpetrezselyem, fehér bors, só, paprika, liszt
Négy mogyoróhagymát összevagdosok, egy lábosba teszem, fokhagymanyomóval rányomok négy vagy több gerezd fokhagymát, ráöntök két deci narancslevet, ugyanannyi fehérbort, fél deci barna rumot, két zöldcitrom levét, beleszórok két evőkanálnyi finomra vágott friss rozmaringot, kevés zöldpetrezselymet, fehér borsot és sót ízlés szerint. Ezt az egészet befőzöm a felére, közben a süllődarabokat paprikás lisztbe forgatva megsütöm. Tálalásnál a haldarabokra kanalazom a mártást.
318. COMPÓ
VÖRÖSBORBAN
Compó, vörösbor, fűszerzacskó, só, bors, vaj, cukor, apró hagyma, citrom, olaj, gomba, liszt
Nálunk a compónak (Tinca tinca) nincs becsülete, de van, ahol többre becsülik a húsát a pontyénál. A patakok és a táplálékban szegény tározók kivételével minden folyó- és állóvizünkben megtalálható, az iszapos aljzatú, lassú folyású vízszakaszokat kedveli. Zömök, vaskos hal, színe palackzöld, oldala ezüstös, hasa piszkosfehér.
Mindenekelőtt főzőlevet készítek egy palack vörösborból, fél liter vízből, egy fűszerzacskóból (bouquet garni), sóból és borsból: mindezt negyven percig főzöm együtt, leszűröm és hagyom kihűlni.
Halfőző edénybe teszek két compót, rájuk öntöm a főzőlevet és a halakat huszonöt percig takarékon párolom. Közben vajon, egy csipet cukorral meghintve megpárolok húsz szem apró hagymát, kevés citromos-olajos vízben megfőzök húsz apró gombafejet. A halakat átrakom egy jénaiba, lehetőleg úgy, hogy egyben maradjanak; elrendezem mellettük a hagymát és a gombát. A főzőléből elveszek három decit (a többire nem lesz szükség), ezt a három decit beforralom a kétharmadára, közben három deka vajjal rántást csinálok és a beforralt lével feleresztem. Összeforralom, beleteszek négy deka friss vajat, majd a halakra öntöm. Végül rövid időre az egészet a forró sütőbe dugom.
319. CSUKA
TEJFÖLÖS
TORMÁVAL
Csuka, ecet, sárga- és fehérrépa, vöröshagyma, bors, babérlevél, torma, tejföl, liszt, só, cukor
A megtisztított csukát besózom, és egy óráig úgy hagyom. Ezalatt fele rész vízben és fele ecetben szeletelt sárga- és fehérrépát, vöröshagymát, borsot, babérlevelet főzök. Amikor már minden hozzávaló kiadta az ízét, beleteszem a halat és készre főzöm. Közben lereszelek egy tormát, összekeverem negyed liter tejföllel és két kanál liszttel, föleresztem a hal leszűrt főzőlevével, szükség szerint sózom, cukrozom, felforralom, majd a tálra rakott halra öntöm.
320. CSUKA
FEHÉRBORBAN
Csuka, citromlé, vaj, reszelt sajt, zsemlemorzsa, tejföl, babérlevél, hagyma, liszt, fehérbor
A megtisztított csukát sózva és citromlével bőven megcsöpögtetve állni hagyom, majd kevés vízben fedő alatt párolom tíz percig. Ezután hosszúkás tűzálló tálra fektetem, meglocsolom két evőkanál olvasztott vajjal, rászórok két-két evőkanál reszelt sajtot és zsemlemorzsát, ráöntök két deci tejfölt, teszek mellé egy babérlevelet és néhány apró hagymát, és sütőben készre sütöm. Kiveszem, levéhez egy evőkanál liszttel elkevert két deci bort öntök, összeforralom, majd rászűröm a halra.
321. FEHÉRBOROS-GOMBÁS
CSUKA
Csuka, hagyma, petrezselyem, babérlevél, fehérbor, gomba, olívaolaj
A csukát felszeletelem, lerakom egy jénaiba, megszórom apróra vágott hagymával és petrezselyemmel, teszek rá egy-két babérlevelet, leöntöm fehérborral, és hideg helyen egy-két óráig állni hagyom. Fél kiló csukára számítva negyven deka gombát felszeletelek, a csukára szórom, az egészet meglocsolom egy kevés olívaolajjal, és sütőben körülbelül egy óráig sütöm.
322. MÁRNA
VÖRÖSBORBAN
Márnafilék, mogyoróhagyma, vörösbor, borjúcsontlé, mogyoróvaj, vaj, friss turbolya
Vajon mogyoróhagymát dinsztelek, felöntöm negyedliternyi kiváló minőségű vörösborral, alaposan beforralom. Hozzáöntök egy deci borjúcsontlét, azzal tovább forralom, eközben mogyoróvajon megsütöm a márnafiléket. Melegített tálra rakom, a beforralt mártáshoz nyers vajat teszek, utánízesítem és a halfilére szűröm. Friss turbolyával díszítem.
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323. ARANYDURBINCS
GYÖMBÉRES
NARANCSMÁRTÁSSAL
Aranydurbincs, friss borsikafű (csombor), só, bors, olívaolaj, friss gyömbér, narancs, vaj
Az aranydurbincs (Sparus aurata, angolul gilthead sea bream, németül Goldbrasse, franciául daurade vagy dorade royale, olaszul orata, portugálul dourada) magas hátú, lapos, ezüstös színű hal, maximum hetven centire nő, de a halaspultokon inkább olyan tenyérnyi méretű példányokkal találkozhatni. Az Atlanti-óceán keleti részén él, Szenegáltól az Azori-szigetekig, néha Dél-Angliáig is eljut. Felbukkan a Földközi-terngerben is. Igen jóízű hal, akár főzve, akár serpenyőben sütve, persze faszénparázs fölött még jobb.
Az alább következő recept ennél valamivel macerásabb, de nem sokkal, annyi az egész, hogy csomborral sütöm a halat és egy kis narancsos-vajas öntetet keverek hozzá. Részletesebben: kell egy csokornyi friss borsikafű (csombor), ezt tálalás előtt két órával szépen lerakom egy jénai tál aljára eltekintve néhány száltól, amit a hal(ak) hasába rakok. Mintegy kétkilónyi halról van szó, azt sózom, borsozom, hasába teszek egy-két ág csombort, megspriccelem olívaolajjal, aláöntök egy kevés vizet, de csak annyit, hogy a hallal ne érintkezzen. Ez a víz azért van ott, hogy a tál alján fekvő csomborágakat ne hagyja elégni, más szerepe nincs. Ne érjen a halhoz, mert akkor a hal nem lesz ropogós. Az egészet félreteszem, de nem a hűtőbe, hanem csak kirakom a spájzba, vagy valahová. Megtisztítok egy darab gyömbért, mondjuk tízdekásat, lereszelem egy fél narancs héját, gerezdekre bontok három narancsot. Mag nélkülit, ha egy mód van rá, és egy tál fölött művelve, hogy a léből ne vesszen csöpp se kárba. Ha eljön az ideje, nagyon forró sütőbe teszem a halat, tíz perc elteltével a hőfokot mérsékelem. A sütési idő attól függ, hogy egy nagy halról vagy több kisebbről van-e szó.
Közvetlenül a tálalás előtt kis serpenyőbe teszem a félretett narancslét (nyilván kipótolom, ha túl kevésnek látszik), teszek hozzá egy csipet sót, felforralom, és apró darabonként hideg vajat adagolok hozzá, összesen mintegy nyolckanálnyit. Hozzáadom a gyömbért és a narancshéjat is, és a továbbiakban nem hagyom felforrni. A narancsgerezdeket mártásos csészébe teszem, ráöntöm a narancsos-gyömbéres vajat, és tálalom.
324. BARRACUDA
GRILLEZVE, SALÁTAÁGYON
Barracuda, fürtös paradicsom, friss bazsalikom, fokhagyma, vöröshagyma, zöldhagyma, zöld csili, méz, só, bors, vörös káposzta, fejes saláta, piros és sárga húsú paprika, sárgarépa, olívaolaj, friss limalé, sherryecet, fokhagyma, római kömény, korianderzöld
A barracudának (Sphyraena sphyraena) magyar neve is volna, úgymint közönséges nyilascsuka, de ez nekem nem igazán tetszik. A barracuda szó meglehetősen ismert, már csak azért is, mert a barracuda a parti vizekben él, roppant harcias, néhanapján a strandolókat is megtámadja. Ennek ellenére a „nyilas” jelzőt nem érzem jogosultnak, úgyhogy a magam részéről a barracuda szónál maradok.
Az alábbi recept négy komponensből áll, (1) a salátaágy, (2) a salátamártás, (3) a grillezett hal és (4) az öntet, amivel a halat beborítom. Kezdjük az utóbbival.
Kimagozok és felkockázok vagy másfél tucatnyi apró fürtös paradicsomot, tálba rakom. Teszek hozzá apróra vágott friss bazsalikomlevelet, néhány gerezd apróra vágott fokhagymát, egy fej kockázott vöröshagymát, két szál zöldhagymának a finomra vagdalt zöld részét, két apró zöld csilit (hegyes-erős paprikát) nagyon vékonyan fölszeletelve, fél evőkanál mézet, sót, borsot. Mindezt két órára a hűtőbe rakom.
Most előkészítem a salátát. Nagyon vékonyan felszeletelek egy fej hagymát egy fél fej vörös káposztát, egy kis fej salátát, julienne-ra vágok két-két piros és sárga húsú paprikát, és két sárgarépát. Vinaigrette-et készítek hozzá: négy kanál olívaolaj, két-két kanál friss limalé és sherryecet, két gerezd apróra vagdalt fokhagyma, késhegynyi őrölt római kömény, só, bors.
Végezetül a halat sózom, borsozom, grillen megsütöm. Tálra teszem a salátát, ráöntöm a vinaigrette-ett, elrendezem rajta a haldarabokat és megkoronázom a paradicsomos keverékkel. Néhány ág korianderzölddel díszítve tálalom.
325. BONITO
ROSTON
ANDALÚZ
MÁRTÁSBAN
Bonito, limalé, olívaolaj, friss rozmaring és kapor, olaj, hagyma, fokhagyma, zöldpaprika, zeller, padlizsán, fehérbor, kakukkfű, csilimártás, paradicsom, zöldpetrezselyem
A bonito a nagy makrélák családjának egyik tonhalszerű tagja, húsa kemény, olajos, a japánok szerint szusinak is megfelel. Néhány zöldcitrom kifacsart levéből, ugyanannyi olívaolajból, finomra vágott friss rozmaringból és kaporból pácot csinálok, bedörzsölöm vele a halat vagy a halfiléket, és egy-két órára félreteszem. A mártáshoz olajban két nagy fej hagymát dinsztelek, teszek hozzá jó pár gerezd szeletelt fokhagymát, két apróra összevágott zöldpaprikát és két (bokros) zellerszárat, tíz perccel később egy hámozott és felkockázott padlizsánt, fehérbort, kakukkfüvet, sót-borsot, továbbá nagyobb mennyiségű méregerős csilimártást. A legvégén néhány lehéjazott, kinyomkodott és apró kockára vágott paradicsom és némi zöldpetrezselyem is kerül bele, de ezzel már nem főzöm, csak összeforrósítom. A halat grillben megsütöm, főtt rizzsel és a mártással tálalom.
326. CÁPA
NARANCSOS
AVOKÁDÓMÁRTÁSSAL
Cápahús, frissen kifacsart narancslé, citromlé, őrölt csili; a mártáshoz narancs, avokádó, hagyma, korianderzöld, fokhagyma, zöld csili
Hetven deka lebőrözött cápahúst felkockázok és üvegtálba rakom. Összekeverek egy-másfél deci frissen kifacsart narancslét fél citrom levével, beleszórok egy kiskanál őrölt csilit, mindezt a halra öntöm, összekeverem, és pár órára a hűtőbe rakom. Időközben elkészítem a mártást, már ha ezt annak lehet nevezni, azaz meghámozok és gerezdekre szedek két narancsot, a gerezdekről a hártyát is eltávolítom. A narancsok pőre húsát összekeverem egy összevagdalt avokádóval, egy finoman felkockázott hagymával, egy maréknyi összevágott korianderzölddel, három gerezd elkapart fokhagymával és néhány jalapen˜o csilivel vagy más zöld erős paprikával. Hogy mennyire dolgozom össze az alkatrészeket, az a pillanatnyi hangulatomtól függ. Mindenesetre legalább egy órára a hűtőbe teszem, hogy az ízek összeérjenek. Végül kiszedem a húst a pácból, kis nyársakra húzkodom és grillen megsütöm, pácával egyszer-kétszer meglocsolva. A narancsos avokádómártással és esetleg párolt rizzsel tálalom.
327. CÁPASZELETEK
MANGÓMÁRTÁSSAL
Cápaszeletek, fehérbor, fokhagyma, zöldhagyma, friss zsálya és kakukkfű, halalaplé, mangó, tejszín, őrölt csili
Pácot készítek fél liter fehérborból, fokhagymából, zöldhagymából, friss zsályából és kakukkfűből (rosszabb esetben csak zöldpetrezselyemből, illetve olyan zöldfűszerből, amilyen éppen van), beleteszek négy nagy cápaszeletet, pár órára a hűtőbe rakom. Közben halalaplét főzök, fél literre beforralom. Kiveszem a halat a pácból, összeöntöm a pácot és a halalaplét, és az egészet együtt beforralom két decire vagy még kevesebbre. Meghámozok egy érett mangót, a húsát turmixgéppel pépesítem és a mártáshoz adom, végül ízlés szerinti mennyiségű tejszínt, őrölt csilit stb. adok hozzá. Grillen megsütöm a cápaszeleteket, majd a mangómártással, főtt krumplival, párolt zöldségekkel (például zöld hüvelyű babbal vagy akármivel) tálalom.
328. CSACSIHAL
KRÉMMÁRTÁSBAN
Csacsihal, olaj, bors, mogyoróhagyma, fehérbor, tejszín
Olvasóm most meg fog lepődni: a csacsihal (Merluccius merluccius), nem más, mint az úgynevezett „hekk”, amit a Balaton-parti halsütőknél árulnak, más szóval a „hekk” nem más, mint csacsihal. Viszont erről a körülményről még senki se hallott. Ezért aztán a csacsihalat a halsütőknél „hekk” névvel illetik, de csak Magyarországon. Nincs a magyaron kívül egyetlen olyan ismert nyelv, amelyben a csacsihalat hekknek írnák, ebből arra kell következtetnünk, hogy a „hekk” ősmagyar, turáni eredetű szó, a csacsihal pedig szittya totemállat, a turul és a csodaszarvas közeli rokona. Vegyük át még egyszer: hekk nevű állat Magyarország határain túl nem létezik. A csacsihal becsületes neve albánul merluci, dánul kulmule, hollandul heek vagy stokvis, angolul hake, finnül kummeliturska, franciául bardot, brochet de mer, colin, hoglet, merlan, merlu vagy nasello, németül hechtdorsch vagy seehecht, olaszul merluzzo vagy nasello, portugálul marmota, pescada, sőt pescadinha, spanyolul pescada vagy pescadilla.
Egyébként jó hal, noha olcsó. Veszek egy kilót, ötcentis darabokra vágom, megkenem olajjal, borsozom és beleállítgatom egy tepsibe, közé kockázott mogyoróhagymát szórok, egy pohár fehérbort öntök rá és kétszázhúsz fokos sütőben megsütöm. Előmelegített tálra szedem, a tepsiben maradt szafthoz tejszínt öntök és a tűzhelyen kiforralom, ráöntöm a halra és azonnal tálalom.
329. CSÍKOS
PÉR
HAGYMÁVAL
TÖLTVE
Egy hal, vöröshagyma, olívaolaj, fokhagyma, kurkuma, zöldpetrezselyem, őrölt görögszénamag, citrom, salátalevelek, citromgerezdek
A csíkos pér (Chelon labrosus, angolul grey mullet, németül Dicklippige Meeräsche, franciául bâtarde, labre, lenket, lissa, vagy meil, olaszul bosega, mugella, cerina, portugálul muja, mugem, tainha, finnül paksuhuulikeltti) eléggé ismert halfajta, legalábbis Európában. Előfordul az Atlanti partvidéken mindenütt, az északi tengerekben, a Földközi-tengerben, sőt néha a Fekete-tenger nyugati részén is. Színe szürkészöld, oldalán négy-öt hosszanti csíkkal, hossza hatvan centi, súlya négy-öt kiló, mármint érett korában; a halas pultokon jóval kisebb példányok fordulnak elő. Az alábbi recept egykilós hallal számol.
Kiveszem a hal gerincét, ez úgy történik, hogy a hasüregbe nyúlva egy erős pengéjű, fogazott késsel hosszanti bemetszést ejtek a gerinc mentén mindkét oldalon. Ezzel levágom a bordákat a gerincről, és leválasztom a húst is, ezek után a gerinc óvatosan kiemelhető. Kiszedem a bordákat is, amennyire lehet, vigyázva, hogy azért ne cincáljam széjjel a halat; általában ami szálka kiszedhető, azt kiszedem.
A töltelékhez felszeletelek hat fej vöröshagymát, olívaolajon megdinsztelem, rászórok két apróra vágott fokhagymagerezdet és másfél kiskanál kurkumát, sózom, még egy-két percig párolom. Beleteszek egy kis csokor finomra vágott zöldpetrezselymet, egy csipetnyi őrölt görögszénamagot, rácsavarom három citrom levét. Még három percig kevergetem. Megtöltöm vele a halat, tepsibe teszem és megsütöm (először fóliával letakarva, aztán a nélkül). Zöldsalátaleveleken, citromgerezdekkel tálalom.
Elkészíthető vékonybajszú tőkehallal vagy pisztránggal is. A recept egyiptomi eredetű.
330. CSÍKOS
PÉR
ROZMARINGGAL
Fogok egy halat, megtisztítom, a hasába teszek két-három ágacska rozmaringot meg tetszés szerinti mennyiségű szeletelt fokhagymát. A húsát pár helyen megbököm a késsel, és oda is fokhagymát meg rozmaringot dugdosok, végül az egész halat jól bekenem olívaolajjal és grillben megsütöm.
331. CSÍKOS
TENGERI
MÁRNA
CITRUSMÁRTÁSSAL
Halfilék, narancs, citrom, mogyoróhagyma, koriandermag, csillagánizs, sáfrány, fehérborecet, porcukor, zöldhagyma, kész krumplipüré, olívaolaj, bors, liszt
A csíkos tengeri márna (Mullus surmuletus, angolul striped red mullet, franciául rouget de roche vagy rouget-barbet, németül meerbarbe vagy streifenbarbe, portugálul salmonete legitimo) maximum negyvencentis, nagy szemű, nagy bajuszú, változó színű halfajta. Van egy földközi-tengeri változata is (közönséges tengeri márna, Mullus barbatus), ez a mediterrán régióban roppant népszerű; állítólag már a régi rómaiak is nagy summákat voltak hajlandók érte fizetni. Októbertől májusig a legjobb. „Akkora különbség van egy makréla és egy tengeri márna között, mint egy molnár és egy püspök között”, mondta egy bizonyos báró Leon Brisse (1813–1876), ebből persze nem tudjuk meg, melyik a finomabb, mindenesetre úgy tűnik, nem egyformák.
Az alábbi fogásnál a ropogósra sült halfilé természetes ízeihez a narancs és a citrom savanykás könnyedsége, valamint zöldhagyma tavaszias aromája mellett egy fuvallatnyi keleties hangulat társul, ez egy szem csillagánizsnak lesz köszönhető.
Felforralom három narancs és egy citrom kifacsart levét egy-egy darabka narancs- és citromhéjjal, egy apróra vagdalt mogyoróhagymával, két-három szem korianderrel, az egy szem csillagánizzsal és egy csipetnyi sáfránnyal, mindezt a kétharmadára beforralom. Közben egy másik edényben összeforralok három kanál vizet háromkanálnyi fehérborecettel, végül ezt is a már besűrűsödött szafthoz keverem, majd az egészet finom szűrőn átszűröm.
A körítéshez gerezdjeire szedek egy nagy narancsot, a gerezdeket konyharuhára teszem száradni. Tálalás előtt majd tepsire rakom őket, porcukorral meghintem és forró grill alatt kissé megkapatom. Ez még odébb lesz, most fogok nyolc zöldhagymát és negyvenöt fokos szögben kétcentis darabokra vagdalom, értelemszerűen csak a hengeres részét, a zöld leveleit elhasználom másra, vagy kidobom. Forró sós vízben egy percig blansírozom a hagymadarabokat, majd leszűröm, lecsepegtetem, hűlni hagyom, sőt idővel berakom a hűtőbe. Nem dobom jeges vízbe, mert a vizet felszívja, és elázik.
Következő lépésként krumplipürét állítok elő, mintegy negyedkilónyit.
Tálalás előtt olívaolajban aranybarnára sütöm a hagymadarabokat. Sós-borsos lisztbe forgatok négy halfilét, és kevés forró olajon ropogós aranybarnára sütöm. Közben a fentebb leírt módon karamellizálom a narancsgerezdeket.
A tálra habzsákból olyan formára nyomom ki a krumplipürét, hogy a halfiléknek talapzatot képezzek. Tetejére rakom a halat, körbeöntöm a citrusmártással, a halra is juttatok néhány cseppet, végül pedig a narancsgerezdeket és a hagymadarabkákat is körberendezem a tálon.
332. CSÍKOS
TENGERI
MÁRNA AGRICOLA
MÓDRA
Halfilék, olívaolaj, só, bors, fehérbor, friss rozmaring, menta, korianderzöld, édesköménylevél, lestyán, halalaplé, méz
Ez a recept állítólag százszázalékosan római, egészen precízen a brit szigeteket meghódító rómaiak egyik kedvenc étele lett volna, ezt akár el is hihetjük, ha akarjuk. De nem muszáj.
Összekeverek olívaolajat, sót, borsot és fehérbort, ebben megforgatom a halfiléket, friss rozmaringágakat rakok rájuk-melléjük, majd alufóliába csomagolom az egészet és megsütöm. Közben friss mentát, rozmaringot, korianderzöldet, édesköménylevelet vagy kaprot és lestyánt készítek elő, mindet finomra vagdalom, majd fehérbor, olívaolaj, halalaplé és egy kevés méz keverékében huszonöt percig főzöm. Egy keveset a kész halra kanalazok belőle, a többit külön csészében tálalom.
333. DOVERI
NYELVHAL
SZŐLŐVEL
Halfilék, mogyoróhagyma, vaj, fehérbor, bors, csemegeszőlő, tojás, tejszín
A nyelvhal szó több tucat különféle halfajt jelöl, valamennyi a tengerfenék lakója, húsuk puha és ízletes. Közülük állítólag a doveri nyelvhal az egyik legfinomabb, de tudni kell róla, hogy ez a faj is előfordul a Földközi-tengertől az Északi-tengerig mindenütt, nevét egyszerűen a londoni halas kofáknak köszönheti. (További nevei: angol nyelvhal és csatornahal, mely utóbbi magyarul nem igazán gusztusos.) Valójában a nyelvhalaknál az elkészítés és a tálalás számít, az egyes fajok közötti ízbeli különbségek ehhez képest aligha játszanak szerepet.
Fogok néhány mogyoróhagymát, összekaszabolom őket, és egy sütőtálban vajon megfuttatom, de csak épphogy. Két-három deci muskotályos aromájú száraz fehérborral felöntöm, és le is veszem a tűzről. A halfiléket (fejenként kettőt) borsozom és felgöngyölöm; sózni nemigen szoktam a tengeri halat, ugyanis az én felfogásom szerint az Örökkévaló ezeket eleve megsózta. A tekercseket a tálba rakom, fontos, hogy egy rétegben szorosan férjenek benne el. A tálat negyedórára a sütőbe teszem. Közben leszemezek mintegy negyed kiló muskotályos ízű csemegeszőlőt, egy edénybe rakom, kevéske bort öntök rá – nyilván ugyanazt a fajtát, amiben a hal úszik –, és gyenge tűzre teszem. A megsült halat óvatosan előmelegített tálra szedem, levét átöntöm a másik edénybe, amelyikben a szőlő van. Két tojássárgáját géppel kikeverek, a mártás egy részét apránként hozzáadom, majd ezt a tojásos katyvaszt a szőlős edény tartalmához öntöm és hagyom besűrűsödni, csak fel ne forrjon, mert akkor vége. Némi tejszín megy még bele, ezzel kész is. Ráöntöm a halszeletekre, és az egészet félbevágott szőlőszemekkel dekorálom, ha a kedvem úgy hozza. Ha nem, akkor nem.
334. ÉSZAKI
MENYHAL
ÉDESBURGONYÁVAL
Haldarabok, édesburgonya, édesköménygumók, hagyma, pirospaprika, liszt, fehérbor, halalaplé, babérlevél, tejszín
Az északi menyhal (tudományos nevén Molva molva, angolul ling, németül Leng, franciául élingue, spanyolul lengua de bacalá) kétmétereresre is megnövő, angolna formájú teremtmény; mint a neve is mutatja, az északi tengerekben, közelebbről az Atlanti-óceán északi részén lakozik.
Az alább következő recept valójában egy leves. Veszek két nagy édesburgonyát és két nagy édesköménygumót, az egészet feldarabolom és forró vízben öt percig főzöm, majd leszűröm. Tíz deka vajon megdinsztelek egy fej kockázott hagymát, meghintem egy kiskanál pirospaprikával, rászórok két kanál lisztet, két percig kevergetem, majd feleresztem két deci fehérborral és négy deci halalaplével. Forrásba hozom, közben folyamatosan kevergetve. Beleteszem az édesburgonyát, az édesköményt, beleteszek nyolcvan deka feldarabolt halat és egy babérlevelet. Tíz percig főzöm, akkor beleöntök egy pohár tejszínt. Újabb tíz perc múlva kész.
335. FEKETE
NYÁRSORRÚ
HAL
ERDEI
GOMBÁKKAL
Halfilék, liszt, vaj, gomba, zöldhagyma, fehérbor, citromlé
Ebben a receptben a fekete nyársorrú halat (angolul black marlin) helyettesítheti kormos nyársorrú hal (blue marlin), fűrészes sügér (grouper), csíkos pér (grey mullet), rózsaszínű durbincs (red porgy) vagy akármi más. A filéket lisztbe forgatom és kevés vajon óvatosan megsütöm, kiszedem. A visszamaradt zsiradékba felszeletelt gombát és centis darabokra vágott zöldhagymát dobok (ha csakugyan tudok tengeri halat és erdei gombát szerezni egyszerre, az nagyon jó), pár percig kevergetem, aztán teszek hozzá két evőkanál fehérbort meg egy evőkanál citromlevet. Összekeverem a hallal, és tálalom.
336. FOLTOS
TŐKEHAL
OLAJBOGYÓVAL
Halfilé, paradicsom, szurokfű, kapribogyó, fokhagyma, fekete olajbogyó, olívaolaj
A foltos tőkehal az Atlanti-óceán északkeleti részét lakja, nyolcvantól kétszáz méteres mélységben fordul elő, tudományos neve Melanogrammus aeglefinus, angolul haddock, németül Schellfisch, franciául nyolc különféle neve van, némely nyelv pedig az atlanti tőkehaltól (Gadus morhua) meg se különbözteti.
A sütőt előmelegítem száznyolcvan fokra. Alufóliát terítek egy nagy tepsire, ráteszek egy kiló halfilét, megrakom lehéjazott, kinyomkodott és felszeletelt paradicsommal, azt egy kicsit megsózom és rászórok egy-egy evőkanál szurokfüvet és kapribogyót. Néhány gerezd fokhagymát negyedekbe vágok, egy tucat fekete olajbogyót felszeletelek, ezt mind a halra rakom, végül meglocsolom egy kevés olívaolajjal, a fóliát légmentesen lezárom, és az egészet fél órára beteszem a sütőbe. Rizst vagy krumplit főzök mellé.
337. FEKETE
TŐKEHAL
ROPOGÓSRA
SÜTVE
Halfilék, tojás, tej, liszt, őrölt csili, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, kukoricapehely
A fekete tőkehal (tudományos nevén Pollachius virens, angolul pollack pollock vagy saithe, németül Blaufisch, franciául colin, goberge, greslin, merlan noir vagy ilyesmi), az Atlanti-óceán északi részének lakója, sokan a legfinomabb fehér húsú halnak tartják.
Veszek négy darab filét, sózom és borsozom. Egy tojást egy kanál tejjel felverek. Összekeverek öt kanál lisztet, egy kis őrölt csilit és két kanál reszelt parmezánt, végül egy féltányérnyi kukoricapelyhet összemorzsolok. A filéket a fűszeres-parmezános lisztbe, tojásba és a kukoricapehelybe forgatom, majd forró sütőlapra téve a kétszáz fokos sütőben megsütöm. Sült krumpli és (szerintem) egy korsó Kilkenny vagy valamilyen strong ale megy hozzá.
338. FEKETESÜGÉR
FRISS
TÁRKONNYAL
Halfilék, olívaolaj, friss tárkony, citromlé
A feketesügér vagy pisztrángsügér (tudományos nevén Centropristis striata, angolul black sea bass, németül schwarzer zackenbarsch, franciául fanfre noir, olaszul perchia striata, spanyolul és portugálul serrano-estriado) tengerfenéki hal, a húsa nedvdús és sovány, zsírtartalma kevesebb mint három százalék, viszont sokkal ízletesebb, mint a hasonlóképp sovány egyéb halaké. Súlya általában fél kiló és két kiló közötti, hátuszonyára vigyázzunk, mert fájdalmas sérüléseket okozhat. Nem tévesztendő össze a fekete zsidóhallal (Stereolepis gigas), amit Amerikában ugyancsak black sea bass néven tisztelnek, az ugyanis csendes-óceáni, szubtrópusi jószág, és igen nagy méretű, benga állat.
A filéket olívaolajon, bőrös oldalukkal lefelé kezdem sütni, három perc múlva jó sok friss tárkonyt rakok rájuk, s ezt szinte belepréselem a halba, hogy akkor se essen le, amikor a filéket megfordítom. A másik oldalon is sütöm három percet, majd tálra rakom és citromlével megcsepegtetem.
339. FOGASDURBINCS
TEPSIBEN
SÜTVE
Halfilé, vaj, gomba, konyak, paradicsom, szárított kakukkfű, tejszín, só, bors, gruyère
A fogasdurbincs (tudományos nevén Dentex gibbosus, angolul lumpheaded bream, németül Buckelkopfbrasse, portugálul pargo mouro) szép, ezüstszínű hal, nagydarab, megnő egyméteresre is, testsúlya elérheti a tíz kilót. Az Atlanti-óceán keleti partjainál, Madeirától a Vizcayi-öbölig gyakori, a madeirai halas kofáknál majd mindig felbukkan. Nem különösebben olcsó, viszont jó is. Az alábbi recept sárgafarkú fattyúmakrélával (Seriola rivoliana) vagy tőkehallal is beválhat.
Személyenként egy-egy negyedkilós halfilét veszek, sózom, egy serpenyőben vajon megsütöm, majd lerakom egy tűzálló tálba. Visszamaradt zsiradékán megpárolok (két személyre számítva) negyed kiló gombát, ráöntök fél deci konyakot, megkeverem. Beleteszek két szem lehéjazott és felkockázott paradicsomot, egy kiskanál szárított kakukkfüvet, másfél deci tejszínt, beforralom, sózom, borsozom, a halfilékre öntöm. Rászórok egy marék reszelt gruyère-t, és beteszem a grill alá, csak annyi időre, hogy a sajt elolvadjon.
340. KAKASHAL
MAZSOLÁVAL
ÉS
GRILLEZETT
PADLIZSÁNNAL
Halfilék, elmorzsolt erős paprika, olívaolaj, padlizsán, vöröshagyma, fokhagyma, sárgarépa, zeller, kurkuma, só, mazsola, cukor, sherryecet, friss koriander
A kakashal vagy Szent Péter hala (tudományos nevén Zeus faber, angolul John Dory, franciául Saint-Pierre doré vagy poisson de Saint-Martin, spanyolul gall de San Pedro, németül Heringskönig, portugálul peixe galo, horvátul és szlovénül kovac, illetve kovač) különös formájú, kissé ijesztő teremtmény hosszú, kemény úszósugarakkal, különféle csontkinövésekkel, és egy sárga szegélyű fekete folttal az oldalán. Ez utóbbi a legenda szerint Szent Péter ujjának nyoma, ugyanis e faj egyik példányának a szájából Szent Péter egy aranypénzt vett volna ki. Az állat harminc-negyven centi hosszú, általában az Atlanti-óceán keleti részén, Madeira és a brit szigetek közötti térségben kóborol, ívás után elkószál messzebbre is.
Négy közepes méretű halfilét bedörzsölök elmorzsolt erős paprikával, megkenem olívaolajjal, félreteszem.
Hosszában felszeletelek egy padlizsánt, a szeleteket sózom és szűrőre rakom.
Elkészítem a mártást. Két kanál olajon megdinsztelek egy fej kockázott hagymát és egy gerezd szeletelt fokhagymát, rádobok egy vékonyra szeletelt kisebb sárgarépát, egy ág finomra vagdalt (bokros) zellert, mokkáskanálnyi kurkumát, sót, négy evőkanál mazsolát, mindezt együtt húsz percig párolom. A répa ekkor még kissé ropogós lesz, de ez így helyénvaló. Rászórok egy kanál cukrot, meglocsolom három kanál sherryecettel és négy kanál vízzel, összeforralom és ellenőrzöm, szükség esetén korrigálom az ízeit. Melegen tartom.
Leszárítom, beolajozom és grillen megsütöm a padlizsánszeleteket, tálalótálra rakom. Megsütöm a halfiléket és elhelyezem a padlizsánon, ráöntöm a mártást, végül meghintem finomra vágott friss korianderrel.
341. FŰRÉSZES
SÜGÉR
ROSTON, ZÖLDSÉGEKKEL
Halfilék, padlizsán, bors, olívaolaj, fokhagyma, fürtös paradicsom, friss turbolya, tárkony, menta, metélőhagyma, bazsalikom
A fűrészes sügér kifejezés angol megfelelője a grouper, viszont ez a szó többtucatnyi különféle halfajt jelöl, például a következőket: Cephalopholis argus, Cephalopholis cruentata, Cephalopholis fulva, Cephalopholis igarashiensis, Cephalopholis taeniops, Cephalopholis urodeta, Dermatolepis inermis, Epinephelus acanthistius, Epinephelus adscensionis, Epinephelus aeneus, Epinephelus analogus, Epinephelus areolatus, Epinephelus chlorostigma, Epinephelus fasciatus, Epinephelus flavolimbatus, Epinephelus fuscoguttatus, Epinephelus goreensis, Epinephelus guttatus, Epinephelus itajara, Epinephelus labriformis, Epinephelus morio, Epinephelus morrhua, Epinephelus mystacinus, Epinephelus nigritus, Epinephelus niveatus, Epinephelus quernus, Epinephelus striatus, Epinephelus tauvina, Epinephelus tukula, Lutjanus agennes, Lutjanus dentatus, Lutjanus goreensis, Mycteroperca jordani, Mycteroperca microlepis, Mycteroperca rubra, Mycteroperca tigris, Mycteroperca venenosa, Mycteroperca xenarcha, Polyprion oxygeneios, némelyik nem is tartozik a fűrészes sügérfélék (serranidae) családjába, de hát az élet bonyolult. Ezek a halak sovány, kemény húsú teremtmények, roston, kemencében, vagy sütőben készítendők, rántva semmiképp.
Felszeletelek egy padlizsánt, megsózom és fél órára szitára rakom. A halból filét vásárolok, megnyúzom, borsozom, megkenem olívaolajjal, grillben megsütöm. Közben addig grillezek tizenkét hámozatlan fokhagymagerezdet, amíg a héjuk hólyagosodni nem kezd, utána meghámozom őket. A padlizsánból kinyomkodom a nedvességet, grillen megsütöm, ugyancsak grillbe teszek egy tucat fürtös paradicsomot is. A kész halat tálra helyezem, körberakom a fokhagymagerezdekkel, a paradicsomokkal és a padlizsánnal. Egy-egy ág turbolyát, tárkonyt, mentát, fél csomag metélőhagymát és egy tucat bazsalikomlevelet cirka egy deci olívaolajjal és kevés sóval összeturmixolok és a halra öntöm.
342. KARDHAL
KAPRIBOGYÓVAL
Kardhalszeletek, zsemlemorzsa, olívaolaj, citrom, kapribogyó, fehérbor, citromgerezdek
A kardhal (tudományos nevén Xiphias gladius, angolul swordfish, franciául espadon, németül schwertfisch, görögül xifias vagy xiphías, olaszul pesce spada, portugálul espadarte) igen elterjedt jószág, megél az Atlanti-, az Indiai- és a Csendes-óceánban, a Földközi-, a Márvány- és a Fekete-tengerben. A nagy példányok húsában néha jelentős mennyiségű higany halmozódik fel, de erről nem ők tehetnek. Húsuk nem sovány és főleg nem olcsó, de igen hálás alapanyag, minden elkészítési mód jó neki.
A szeleteket finom zsemlemorzsába forgatom és olívaolajon mindkét oldalukat elősütöm. Kicsit meg is bökdösöm a halat a pecsenyevillával (ez nem bélszín, nem is flekken, hanem hal, ezt szabad és esetünkben javallott is bökdösni), rácsavarom egy citrom levét és bőségesen rakok rá kapribogyót. Végül kevés fehérbort öntök alá, és készre párolom. Szaftjával együtt, citromgerezdek társaságában kerül az asztalra.
343. KARDHAL
BARACKMÁRTÁSSAL
Kardhal, liszt, olívaolaj, szezámolaj, zöldhagyma, fokhagyma, csilimártás, szójamártás, friss gyömbér, citrom, barackbefőtt, konzervkókusztej
Fél kiló kardhalszeletet lisztbe forgatva olajon oldalanként három-három percig sütök, félrerakom. Visszamarad zsiradékába egy kanál szezámolajat teszek, egy percig dinsztelek rajta hat szál felszeletelt zöldhagymát (csak a fehér részét), aztán beleteszek pár gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, egy kanál jó erős csilimártást, egy kis darab lereszelt vagy apróra vagdalt friss gyömbért, két evőkanál szójamártást, majd rácsavarom fél citrom levét.
Lecsöpögtetek egy üveg (425 grammos) barackbefőttet, néhány darabot félreteszek, a többit lepürésítem, a pürét beleöntöm a serpenyőbe, és összekeverem. Rálocsolok három evőkanál konzervkókusztejet, megint összekeverem, majd visszarakom bele a halat, és mintegy két perc alatt készre párolom. Tálaláskor a félrerakott barackbefőttel és a zöldhagyma megmaradt zöld részével díszítem. Párolt rizs és párolt brokkoli illik hozzá.
344. KARDHAL
ROZMARINGOS
VAJAS
MÁRTÁSBAN
Kardhalszeletek, bors, vaj, mogyoróhagyma, rozmaring, frissen kicsavart grépfrútlé
A kardhalszeleteket borsozom és vajban megsütöm. Kiszedem, a fölösleges zsiradékot elöntöm, a maradékon összevágott mogyoróhagymákat dinsztelek, megszórom őrölt rozmaringgal, feleresztem frissen kicsavart grépfrútlével, kiforralom. A kiszedett haldarabok alatt összegyűlő levet is beleöntöm. Öt-nyolc perc után leveszem a tűzről és belerakok két evőkanál vajat. Borsozom és utánsózom, ha kell. A halat főtt krumplival, mártásával leöntve tálalom.
345. KÉKSÜGÉR
ROSTON
Egész halak, vaj, méz, mustár, borecet, zöldpetrezselyem, worcester, csilimártás, kukoricakeményítő
A kéksügér (tudományos neve Pomatomous saltatrix, angolul bluefish) húsa a pompanóéra (lásd a megfelelő receptet) emlékeztet, meglehetősen olajos, tehát például bő olajban sütni, vagy tejszínes mártásokban tálalni nem célszerű, ezért aztán a következőképp járok el vele: megnyúzom, és a bőr alatti sötétebb csíkokat is eltávolítom, mert azoktól a hal kesernyés ízt kaphat, megkenem némi olvasztott vajjal, és grillben megsütöm. Közben lábosban, kis láng fölött összekeverek egyenlő arányban mézet, mustárt és borecetet, teszek hozzá zöldpetrezselymet, worcestert és csilimártást, utóbbit igen bőségesen, a végén vízben elkevert kukoricakeményítőt adok hozzá és további két percig főzöm, azalatt átlátszóvá válik és besűrűsödik. A megsült halat beleforgatom, és a mártással leöntve tálalom.
346. LAZAC
BRAZIL
MÓDON
SÜTVE
Lazacfilék, frissen kifacsart narancs- és citromlé, bors, reszelt narancshéj, barna cukor, erős paprika, fokhagyma, vaj, csili
A lazac legalább annyira édesvízi hal, mint amennyire tengeri, a részletekért forduljunk Brehmhez bizalommal. Az a lazac pedig, amit a piacon megveszünk, tenyésztett jószág, és ez nemcsak a Magyarországon kapható lazacra vonatkozik, hanem a lazacra általában. Zsúfolt lazactelepen nő fel és tápot eszik, benne egyebek között sárgarépát is, hogy a húsa szép piros legyen. Továbbá egy Hrayr Berberoglu nevű kanadai professzor szerint az ekként felnevelt lazac gyakorlatilag az egész élete folyamán – idézem – a saját szarában fuldoklik, így aztán a szervezete jóval több szennyező anyagot tartalmaz, mint vadon élő társaié. Tartalmaz antibiotikumot is jócskán, ha ugyanis nem tömnék a szerencsétleneket gyógyszerekkel, akkor a lazacfarmokon pusztító járványok törnének ki, és az egész állomány felfordulna. A lazactenyésztésnek ezt az üdvös technológiáját a norvégok találták ki és fejlesztették tökélyre, tőlük vette át Kanada, az Egyesült Államok és Chile is. Mindenesetre régen a lazac ritka és drága hal volt, manapság tömegélelmiszer, olyan, mint a krumpli. Kivéve, természetesen, Magyarországot, ahol ez a lazac is ritka, drága és előkelő konyhai alapanyagnak számít, és a közhit szerint ez így is van rendjén.
Viszont legalább kapható.
A halfiléket frissen kifacsart narancs- és citromlével bőségesen megöntözöm, borsot darálok rájuk és húsz percig állni hagyom. Összekeverek reszelt narancshéjat, barna cukrot, csilit és törött fokhagymát, ezzel a haldarabokat bedörzsölöm, alufóliába csomagolom, mielőtt a fóliát lezárnám, olvasztott vajjal is meglocsolom őket. Nagyjából tíz percig sütöm.
347. LAZACDERÉK SZENT BARNABÁS
MÓDRA
Lazacderék, limalé, vaj, frissen őrölt bors, hagyma
Nem túl nagy lazac közepe kell hozzá egy darabban. Eltávolítom róla a pikkelyeket, kívül-belül meglocsolom limalével, megkenem vajjal, borsot darálok rá. Belsejébe két fej felszeletelt hagymát és egy jó darab vajat teszek, majd az egészet két réteg alufóliába csomagolom, lehetőség szerint légmentesen, és rostélyra téve huszonöt-harminc percig sütöm. Megfordítom, és további tizenöt percig sütöm. Újkrumplival és friss zöldborsóval tálalom. Amilyen egyszerű étel, olyan finom.
348. LAZACFILÉ
KAKUKKFÜVES
MUSTÁRMÁRTÁSBAN
Lazacfilék, száraz kifli, olaj, balzsamecet, cukor, dijoni mustár, mustárpor, szárított kakukkfű
Mindenekelőtt ledarálok annyi száraz kiflit, hogy cirka negyedliternyi prézlim legyen. Borssal meghintek négy lazacfilét, egyenként tizenhét-húsz dekásakat, és bőrrel lefelé egy kiolajozott tepsibe rakom őket. Robotgépben összekeverek két-két evőkanál balzsamecetet, cukrot és dijoni mustárt, plusz két kiskanál mustárport és egy kiskanál szárított kakukkfüvet, járó motor mellett hozzáöntök egy deci olívaolajat, miáltal is egy közepes sűrűségű mártás áll elő. Ebből mindegyik filére egy evőkanálnyit kenek, mintegy bevonom a haldarabokat vele, majd meghintem a prézlivel és száznyolcvan fokos sütőben ropogós-aranybarnára sütöm. A megmaradt mustármártást melléöntve tálalom.
349. LAZACSASLIK
PAPRIKAMÁRTÁSSAL
Lazacszeletek vagy -filé, citromlé; a cajun fűszerkeverékhez fokhagyma, joghurt, erős paprika, római kömény, fokhagymapor, szárított hagyma, szurokfű, bazsalikom, rózsabors, fekete bors, zöld bors, só, barna cukor, szerecsendió-virág. A paprikamártáshoz szép, nagy piros húsú paprikák, citromlé, olívaolaj, édes és erős pirospaprika, só, bors, fokhagyma
Először megcsinálom a pácot. Két személyre számítva kicsavarom két citrom levét, robotgépbe öntöm, utánadobok egy fej tisztított fokhagymát, összeturmixolom, majd az egészet elkeverem egy pohár joghurttal. Ezt már nem géppel csinálom, hanem kiskanállal. Végül annyi cajun fűszerkeveréket teszek bele, amennyit épp gondolok. A cajun fűszerkeverék: egy-egy evőkanál erős paprika és római kömény, másfél evőkanál fokhagymapor, három evőkanál szárított hagyma, fél-fél evőkanál szurokfű, bazsalikom, rózsabors, fekete bors, zöld bors, só, némi barna cukor, késhegynyi szerecsendió-virág. Fogok három szelet lazacot és bőrével együtt kockára vágom, a csontját természetesen kidobom. Tálba teszem, ráöntöm a pácot és huszonnégy órára a hűtőbe rakom. Másnap kis nyársakra húzgálva grillben pár perc alatt megsütöm. A maradék pácot elöntöm, az már nem játszik többet.
Körete főtt krumpli, gőzben párolt brokkoli, francia zöldbab, karfiol vagy efféle, olvasztott vajjal meglocsolva.
Opcionálisan fogyasztható mellé paprikamártás. Ehhez veszek néhány szép, nagy piros húsú paprikát, sütőben rácson megsütöm, lehúzgálom a héját, kicsumázom, jól lecsöpögtetem. Robotgépbe teszem, citromlevet és bőséges mennyiségű olívaolajat öntök rá, megszórom édes és erős pirospaprikával, sóval, borssal, temérdek fokhagymát teszek bele, majd összepépesítem, ezzel kész is. Jól zárható üvegben egy darabig eláll.
350. LAZACSZELETEK
ROSTON
ANANÁSZ-KORIANDER
MÁRTÁSBAN
Lazacszeletek, friss ananász, lima, fokhagyma, elmorzsolt száraz csili, juharszirup, korianderzöld, kukoricakeményítő
Veszek egy nagy vagy két kisebb ananászt, meghámozom, húsának egy részét arra használom, hogy gyümölcscentrifugával kinyerjek belőle két deci levet, a megmaradt gyümölcshúst felkockázom. A lét lábosba öntöm, belecsavarom egy zöldcitrom levét is, beleszórom az ananászkockákat, beleteszek néhány gerezd finomra vagdalt fokhagymát, egy kanál elmorzsolt száraz erős paprikát (csilit), egy-két kanál juharszirupot, majd felforralom. Öt percig takarékon főzöm, akkor beledobok két nagy csipet összevágott korianderzöldet. Egy kanál kukoricakeményítőt simára keverek két kanál vízzel, a mártáshoz adom, és további két perc főzéssel besűrítem. Közben roston megsütöm a lazacszeleteket, és az ananászos raguval leöntve tálalom. Rizsköretet adok hozzá.
351. VITÉZ
SZEMLING
CAJUN
FŰSZERKEVERÉKKEL
Halszeletek, cajun fűszerkeverék, citromlé
Ezt a halat az angolul beszélő országok halpiacain az arctic char vagy egyszerűen csak char szóval jelölik; tudományos neve Salvelinus alpinus, franciául omble arctique vagy omble chevalier, németül saibling, seesaibling vagy seeforelle, olaszul salmerino artico. A lazac és a pisztráng közeli rokonáról van szó, húsa a fehértől a rózsaszínig terjedő árnyalatokban pompázhat, íze kiváló. Tízkilósnál nagyobbra is nőhet, de a piacokon inkább csak egy és négy kiló közötti példányok fordulnak elő.
Cajun fűszerkeverékkel készítem el, egyébként a cajun (ejtsd cirka „këdzsun”) populáció azoknak a francia kanadaiaknak a leszármazottja, akiket a britek a XVIII. században az Acadia nevű területről (ma Új-Skócia) űztek el, s akik ezután Dél-Louisianában telepedtek le. A cajun fűszerkeveréknek igen sok változata van, körülbelül annyi, ahányan csinálják, az enyémről a könyv végén, a Függelékben lehet olvasni, de az egyszerűség kedvéért ideírom az összetételét: egy-egy evőkanál erős paprika és római kömény, másfél evőkanál fokhagymapor, fél-fél evőkanál szurokfű, bazsalikom, rózsabors, fekete bors, zöld bors, só és egész kevés szerecsendió-virág. Az egészet összeőrlöm és jól záródó üvegedényben tárolom, de sohasem használom vitéz szemlingek fűszerezésére, ugyanis külföldre nem hurcolok magammal saját készítésű fűszerkeverékeket, itthon pedig vitéz szemlinghez jutni nem lehet. Viszont azokban az országokban, amelyeknek a halpiacain vitéz szemlinget árulnak, cajun fűszerkeveréket is kaphatunk, így tehát az történik, hogy vesz az ember vitéz szemlinget (esetleg fagyasztottat, az is jó), másfél ujj vastagon felszeleteli, megcsöpögteti citromlével, cajun fűszerkeverékkel megszórja és vajon megsüti. Jó étel, ezért írtam róla ilyen sokat.
352. LEPÉNYHAL
ROSTON
Halfilék, citrom, narancs, vaj, zöldpetrezselyem, só, bors
A lepényhal tudományos neve Pleuronectes flesus vagy Platichthys flesus, angolul flounder, franciául flet, németül flunder, görögül faszi, olaszul passara, passera vagy passarin, portugálul solha das pedras patrúcia, spanyolul platija. Brehm szerint a Fehér-tengertől a Földközi-tengerig terjeszkedett el, s mindenütt sekély vízben él. Behatol az édesvízbe is. Hossza ritkán több, mint 30 cm, de megnő 50 cm-nyire is. Súlya csak kivételesen haladja túl a 3 kg-ot. Más kérdés, hogy a lepényhal (flounder) szó a gyakorlatban mintegy kétszáz (!) különféle laposhalat jelent, vagyis csak abban lehetünk biztosak, hogy egy kilencven fokban elcsavart koponyájú, oldalazva élő, fenéklakó teremtménnyel találkozunk. Húsa fehér, kemény, jóízű.
Egy szép nagy vagy két kisebb citrom meg egy narancs héját lereszelem, fél citrom és fél narancs levét kinyomom. Kis serpenyőben vajat olvasztok, beleteszem a levet, a reszelt héjakat, kevés finomra vágott zöldpetrezselymet, sót, borsot adok hozzá. A filéket grillben vagy grillserpenyőben megsütöm, a citruskeverékkel folyamatosan kenegetve. Főtt vagy sült krumpli és párolt zöldség (például ceruzabab) illik hozzá.
353. MAKRÉLA
JAMAICAI
STÍLUSBAN
Halfilék, hagyma, fokhagyma, zeller, leveskocka, paradicsom, csilimártás
A makréla szó mintegy hatvan különféle halfajt jelöl, közös jellemzőjük, hogy torpedó formájúak, a tonhal és a bonito rokonai, húsuk olajos, de jóízű. Grillezve vagy rántva fogyasztható, illetve, mint látni fogjuk, főzve is.
Serpenyőbe vagy nagy, lapos lábosba teszek egy felkockázott hagymát, néhány gerezd finomra vágott fokhagymát, két szál igen apróra vágott bokros zellert, felöntöm három deci vízzel, belemorzsolok egy leveskockát és addig főzöm, amíg a zeller meg nem puhul. Ekkor beleteszek húsz deka lehéjazott-kinyomkodott paradicsomot, egy evőkanál csilimártást (vagy többet), és addig főzöm, amíg be nem sűrűsödik. A végén belerakok négy, egyenként olyan tizenöt dekás makrélafilét, és öt-nyolc percig főzöm, illetve amíg el nem készül. Rizzsel vagy tésztával tálalom.
354. MAKRÉLA
ROSTON
Makrélák, napraforgóolaj, citrom, narancslé, méz, só, bors
Veszek négy makrélát, megtisztítom, lefejezem őket, mindkét oldalukon négy-öt átlós bemetszést ejtek. Pácot készítek két kanál napraforgóolajból, egy citrom levéből és reszelt héjából, egy evőkanál narancsléből, egy evőkanál mézből, sóból és borsból, ezt a halakra öntöm, és legalább fél órára a hűtőbe rakom. Utána a halakat grillben megsütöm, a visszamaradt pácot beforralom és a kész halra öntöm. Burgonyakroketttel és brokkolival tálalom.
355. MURÉNA
PARADICSOMOS-SAJTOS
MÁRTÁSBAN
Haldarabok, olívaolaj, vöröshagyma, olajban eltett aszalt paradicsom, friss paradicsom, méz, szárított kakukkfű, babérlevél, citrom, fokhagyma, zöldpetrezselyem, só, bors, feta
Közönséges muréna (tudományos nevén Muraena helena, angolul mediterranean moray, németül mittelmeer-muräne, franciául murène commune, portugálul moreia pintada), vagy ennek híján tengeri angolna (tudományos nevén Conger conger, angolul conger eel, németül meeraal, franciául congre, portugálul congro) is megteszi. Utóbbiról nincs sok mondanivalóm, egy háromméteresre megnövő, kígyó formájú, falánk vízi barom. A muréna érdekesebb állat, kisebb is, összehasonlíthatatlanul rondább, a harapása szörnyű fájdalmas, és el is fertőződik. Sajnos épp a sziklás partoknál szeret élni, néha a homokos fenéken, de leginkább hajóroncsokban, nyilván mert az olyan romantikus, tehát közel van az emberekhez, és ehhez képest meglehetősen agresszív, erről jó néhány búvárnak volna mit mondania.
Mindamellett az emberek általában nem abba szoktak belehalni, hogy megharapja őket a muréna, hanem abba, hogy ők harapják meg – vagyis fölfalják – a murénát. Ehhez tudnunk kell, hogy a Muraenidae család száz fajból áll, ebből öt mérgező, bár az se nagyon. A mérget ugyanis az állat szájüregében lévő speciális méregmirigyek tartalmazzák, ha tehát a halász a kifogott murénát késedelem nélkül lefejezi, akkor a vacsora túlélhető. Ha nem, nem. Isten kezében vagyunk mindannyian.
Mindent egybevetve murénát kerítek, ha kapható, ugyan a tengeri angolna, sőt az édesvízi angolna is megfelelne, de a muréna a legfinomabb. Még abban az esetben is, ha nem eleven rabszolgákkal etették, ellentétben az antik Róma halgazdaságaira jellemző gyakorlattal, hanem maga fogta homárral, langusztával, sőt polippal kellett beérnie. Az állatkát öt-hat centis darabokra vagdalom, majd vasserpenyőben olívaolajon szép barnára sütögetem. Kiszedem és lefedhető jénai tálba rakom a haldarabokat, a serpenyőbe, ha szükséges, további olajat teszek. Megdinsztelek rajta negyed kiló kockázott hagymát, majd rádobok három szem olajban eltett aszalt paradicsomot (apróra összevagdalva), harmincöt deka lehéjazott, kinyomkodott és felkockázott friss paradicsomot, fél kiskanál mézet, egy kiskanál szárított kakukkfüvet, egy babérlevelet, egy citrom vékonyan lehámozott sárga héját, egy kiskanál citromlevet, két összevagdalt fokhagymagerezdet, mindezt együtt cirka negyedóráig főzöm, vagy amíg kellőképp be nem sűrűsödik. Utána egy csokor finomra vágott zöldpetrezselymet keverek bele, sózom és borsozom, majd a jénaiban várakozó murénára öntöm. Tetejére húsz deka fetát morzsolok, kissé megrázom az edényt, hogy a sajt és a szaft némiképp keveredjen, majd száznyolcvan fokos sütőben maximum fél óráig sütöm.
356. KEMENCÉBEN
SÜLT
MURÉNA
VAGY
ANGOLNA
Haldarabok, olaj, vereshagyma, paradicsom, aszalt és olajban eltett paradicsom, szárított kakukkfű, méz, babérlevél, citrom, fokhagyma, só, bors, petrezselyem, friss menta, feta
Angolnát lehetőleg akkor főzzünk, ha valaki előzetesen megnyúzta az állatot, murénát meg pláne. A muréna egyébként is annyira ronda, hogy az a legjobb, ha családtagjaink vagy vendégeink meg se pillanthatják a tetemet a maga eredeti mivoltában, mert akkor elszaladnak, vagy a legjobb esetben is áttérnek a vegetarianizmusra. Mellesleg ezen lények megnyúzásához megfelelő infrastruktúra kell, meg némi gyakorlat is, ezek hiányában végképp ne próbálkozzunk vele. A muréna húsa egyébként, mint ezt az előző receptben is olvashatjuk, bizonyos helyeken és évszakokban mérgező, olyankor heves gyomorgörcsöket és idegrendszeri zavarokat idéz elő, az állat harapása pedig rendkívül fájdalmas és veszélyes sebet okoz, amely később jól elfertőződik.
Amennyiben mindezt túléltük, akkor vágjuk a murénát jó ötcentis darabokra (ennél a receptnél egykilónyi hallal számolunk), és pár kanál olajon alaposan sütögessük körül, használjunk e célra egy nagy serpenyőt, vagy akár vokot. A barnára sült haldarabokat szedjük át egy fedeles öntöttvas, esetleg cserép- vagy jénai tálba. A visszamaradt olajon pirítsunk meg negyedkilónyi gorombán összevágott vereshagymát, majd tegyünk rá tizenöt-húsz deka lehéjazott, kinyomkodott és kockára vágott paradicsomot, továbbá három szem aszalt és olajban eltett paradicsomot apróra vágva, mokkáskanálnyi szárított görög hegyi kakukkfüvet (vagy amilyen van), egy mokkáskanálnyi mézet, egy elmorzsolt babérlevelet, egy biocitrom vékonyan lehámozott héját (csak a sárga rész), egy kiskanál citromlevet, néhány felszeletelt fokhagymagerezdet, és főzzük tíz-tizenkét percig, hogy a szaft kissé összesűrűsödjön. Ekkor sózzuk, borsozzuk, beleteszünk fél csokor vágott petrezselymet és egy evőkanálnyi finomra vágott friss mentát, majd a sütőtálban várakozó muréna- vagy angolnadarabokra öntjük az egészet. A tetejére negyedkilónyi elmorzsolt fetát szórunk, kissé rázzuk is meg a tálat, hogy a sajt meg a szaft valamelyest keveredjen, aztán tegyük az előmelegített sütőbe. Körülbelül fél óra elég neki, de vigyázzunk, hogy meg ne égjen a teteje.
357. ÓRIÁS
LAPOSHAL
FÓLIÁBAN
SÜTVE
Haldarab, friss bazsalikom, rozmaring, zöldpetrezselyem, vaj, citromlé, bors
Az óriás laposhal tudományos neve Hippoglossus hippoglossus, angolul (továbbá olaszul, románul és spanyolul is) halibut, németül heilbutt, franciául flétan de l’Atlantique. Mérete Brehm szerint másfél és két méter közötti, súlya egy-két mázsa. Húsa kemény, fehér, csaknem áttetsző. Mindenre jó, hallevesbe is, a bouillabaisse gyakori szereplője.
A haldarabot, ami csak akkora lehet, hogy be tudjam csomagolni, két rétegben kiterített alufóliára teszem, bőven megrakom bazsalikommal, rozmaringgal és zöldpetrezselyemmel; a lényeg az, hogy itt a bazsalikomé a vezető szerep, a másik kettő csak tercel neki. Leöntöm olvasztott vajjal, citromlevet csavarok rá, borsozom, megsütöm.
358. ÖRDÖGHAL
ÉDESBURGONYÁVAL
Haldarabok, citrom, tamari, mogyoróolaj, bors, fokhagyma, zöld csili (cseresznyepaprika), vöröshagyma, édesburgonya, nagy, piros spanyol paprika
Az ördöghal vagy horgászhal (Lophius piscatorius, angolul anglerfish vagy monkfish, franciául baudroie commune, németül Seeteufel, portugálul tamboril, spanyolul rape) az Atlanti-óceán mindkét oldalán bőséggel előforduló rút és falánk teremtés, hatalmas szája és ennek megfelelő étvágya van, a vele csaknem azonos nagyságú halakat is habozás nélkül lenyeli. Csupaszájnak és libahalnak is hívják, mert önként tömi önmagát. De nem ezért szeretjük, hanem gyakorlatilag abszolút szálkamentes, kemény, fehér húsa miatt, amely textúrájában és ízében leginkább a homáréra emlékeztet. Brehm szerint „Az ördöghalat úgy viszik piacra, hogy előbb lefejezik, azután felvágják és fehér húsát kiterítik. Így kapnak rajta a vevők, míg ha igazi mivoltában állítanák ki, elrettenne tőle mindenki”. Mára ez megváltozott, manapság az ördöghalat inkább egészben, óriási fejét rajtahagyva árulják, a színhúsa ugyanis oly baromi drága, hogy annak az árától csakugyan mindenki elretten.
A páchoz összekeverek negyed liter friss citrom- (vagy még inkább lima-) levet, két evőkanál tamarit (a tamari olyan, mint a szójamártás, csak jobb), két evőkanál mogyoróolajat, egy kiskanál frissen törött borsot, öt-hat (vagy több) gerezd egészen finomra vágott fokhagymát és két-három (vagy akárhány) ugyancsak finomra vágott zöld csilit. Öt-hat fej vöröshagymát vékonyan felkarikázok, felét egy tálba szórom. Kanalazok rá a pácból, majd lerakom az adagokra vágott halat, rá a hagyma másik felét, a tetejébe a maradék pácot. Egy éjszakára hűtőbe teszem. Másnap kiveszem, pácát leszűröm, a hagymát kidobom. Az édesburgonyát kockára vágom és felteszem sós vízben főni éppúgy, ahogy a krumplit szokás. Amikor puhulni kezd, leszűröm. Kevés mogyoróolajon két fej hagymát dinsztelek. Ha már áttetsző, hozzáadok egy vékony csíkokra vágott piros húsú spanyol paprikát, pár perc múlva pedig beleteszem a leszűrt édesburgonyát. Ráöntöm a pácot, és cirka húsz percig főzöm. A haldarabokat egy másik edényben körbesütögetem, hogy kissé megbarnuljanak, majd a fövő édesburgonyához adom. Készre főzöm, párolt rizst adok mellé.
359. ÖRDÖGHAL
VAJAS
TÉSZTÁBAN
Halfilé, sóska, vaj, tejszín, só, bors, liszt, mirelit vajas tészta, mozzarella, zöldpetrezselyem, vaj, mák
Először sóskapürét készítek, a megtisztított sóskát megfőzöm, lecsepegtetem, kézi turmixgéppel pépes állapotba hozom. A pürét vajjal, tejszínnel, sóval, borssal felfőzöm és lisztszórással megfelelően besűrítem. Negyed kiló ördöghalfilét félcentisre szeletelek, ugyanannyi mirelit vajas tésztát vékonyra kinyújtok. Néhány evőkanál sóskapürébe nagyon apró kockákra vagdalt mozzarellát keverek, cirka tíz dekát, ezt rákenem a vajas tésztára, rárakom a halszeleteket, megszórom zöldpetrezselyemmel és nagyon óvatosan feltekerem a tésztát, közben a tölteléket igyekszem benne elsimogatni. Tetejét megkenem olvasztott vajjal, meghintem tengeri sóval és mákkal, majd kétszáz fokos sütőben fél óráig sütöm.
360. POMPANOFILÉ
RUMOS
MAZSOLÁVAL
Halfilék, só, bors, liszt, vaj, mazsola, sötét rum
A pompano (Trachinotus carolinus, franciául carangue vagy pompaneau sole, olaszul leccia stella, spanyolul pámpano amarillo) szubtrópusi hal, erősen ívelt háta és hasa, villás farka, ezüstös-sárgás színe van, előfordul a Mexikói-öbölben, a közép- és dél-amerikai partoknál. Húsa fehér, aromás, puha. A kiló körüli példányok a legjobbak.
A filéket sós-borsos lisztbe forgatom, vajon megsütöm és előmelegített tálra rakom. Egy másik serpenyőben megolvasztok pár evőkanál vajat, rádobok egy-másfél decinyi mazsolát, ugyanannyi sötét rumot, és amíg a hal sül, beforralom, majd a tálra rakott halra öntöm.
361. ROMBUSZHAL
TARISZNYARÁKMÁRTÁSSAL
Haldarabok, vaj, babérlevél, frissen őrölt bors, tej, tarisznyarákhús, tejszín, zöldpetrezselyem
Ez a fogás készülhet sima rombuszhalból (angolul brill) vagy nagy rombuszhalból (angolul turbot) egyaránt, mindkét faj a legfinomabb laposhalak közé tartozik, a harmadik talán a doveri nyelvhal (angolul Dover sole). A turbot egyébként húszkilós is lehet, Domitianus császár idején (Kr. u. 81–96.) akkora rombuszhalakat fogtak az Adriában, hogy a megfőzésükhöz speciális tűzhelyeket, a tálalásukhoz speciális edényeket kellett készíteni.
Fogok egy kiló körüli halat vagy haldarabot, halfőző edénybe teszem, illetve nem abba, mert az nincs, hanem akármi másba, darab vajat, két babérlevelet teszek mellé, borsozom, leöntöm negyed liter tejjel, és negyedóráig párolom. Közben tíz deka főtt tarisznyarákhúst összekeverek pár evőkanál tejszínnel, egy kis zöldpetrezselyemmel, majd hozzáadom a hal főzőlevét is, összemelegítem, de nem forralom föl. A tálra rakott halat leöntöm ezzel a mártással, és keresek még valamit, amit mellé lehet rakni, hogy valami emberi formája legyen. Persze ha nincs, az se baj.
362. RONCSSÜGÉR
ARTICSÓKÁVAL
ÉS
AÏOLIVAL
Halfilék, édesköménygumó, vöröshagyma, paradicsom, zöldpaprika, fokhagyma, citrom, babérlevél, kakukkfű, csillagánizs, egész bors, olívaolaj, valódi sáfrány (mozsárban összetörve, kevés langyos vízben feloldva), vermut, articsóka, zöldhagyma, pezsgőecet, mustárpor
A roncssügér (Polyprion americanus, angolul wreckfish, de valójában stone bass néven ismert; franciául cernier, németül Wrackfisch, olaszul cernia di fondale, portugálul cherne) igen kellemes, jóízű hal, a portugálok nagy becsben tartják, és méltán. Hossza elérheti a két métert, súlya a harmincöt kilót. Nevét onnan kapta, hogy roncsok, uszadékok közelében előszeretettel tartózkodik.
Az alábbi receptnél előbb egy speciális zöldségleves készül, ennek mintegy a betéte a külön megsütött articsóka, majd ez az egész köretként szolgál a sült hal mellé, amihez a továbbiakban még aïoli is társulni fog. A hal ez esetben négy darab, egyenként negyedkilós filé, és persze a roncssügéren kívül bármilyen kemény húsú tengeri hal megteszi. A halat sózom, borsozom, és a felhasználásig félreteszem.
A léhez mindenekelőtt julienne-re vágok egy édesköménygumót, egy nagy fej hagymát, egy nagy, kimagozott paradicsomot, egy-egy nagy piros és sárga húsú paprikát. Hat gerezd fokhagymát finomra vagdalok. Kettévágok egy citromot, és fűszerzacskóba (gézzacskóba, akármibe) teszem három babérlevél, egy ág kakukkfű, két csillagánizs és négy szem egész bors társaságában.
Fazékban olajat forrósítok, beledobom a fokhagymát, gyorsan megkavarom, ráöntök egy nagy pohár vermutot, és hagyom elpárologni. Beleszórom a julienne-re vágott zöldségeket, két percig kevergetem. Felöntöm egy liter vízzel, hozzáadom a sáfrányt, belelógatom a fűszerzacskót, húsz percig főzöm.
Előmelegítem a sütőt százhatvan fokra. Megtisztítok és felnégyelek hat kisebb articsókát, darabokra vágok négy zöldhagymát. Mindezt alufóliára rakom, megöntözöm három kanál olívaolajjal, rászórok négy gerezd szeletelt fokhagymát, ráteszek egy ág friss kakukkfüvet, sózom, majd kulturáltan lezárom a fóliát, tepsibe teszem, és egy órán át sütöm.
Közben összeállítom az aïolit: robotgépbe teszek két tojássárgáját, egy kiskanál pezsgőecetet (champagne vinegar – színtelen ecet, enyhe pezsgőízzel; ha nincs, fehérborecettel helyettesítendő), hat gerezd finomra vágott fokhagymát és egy kiskanál mustárport, majd nagy fordulatszám mellett lassan hozzáöntök negyed liter olívaolajat. A végén sózom, és egy kevés sáfrányt teszek bele.
Mindez akár egy nappal előbb is elkészíthető, így az utolsó percekre már csak néhány apróság marad.
Felmelegítem a lét, beleteszem a megsült articsókát, illetve mindazt, ami a fóliában volt, átforrósítom, majd négy tálkába, tányérba, akármibe osztom széjjel. Forró olajban aranybarnára sütöm a halfiléket, és a tálak tetejére rakom. Aïolival és pirított fehér kenyérrel tálalom.
Előállítható úgy is, hogy a zöldségleveshez nem egy liter vizet, hanem egy liter halalaplét használunk. Más lesz a végeredmény, nem is biztos, hogy mindenkinek így ízlik jobban, de kipróbálni mindenképp érdemes.
363. RONCSSÜGÉR
SESIMBRAI
MÓDRA
Roncssügér, krumpli, pirospaprika, paradicsom, hagyma, fokhagyma, babérlevél, fehérbor, paradicsompüré, olívaolaj, piri-piri
Sesimbra kis halászfalu Lisszabontól délre, keskeny, meredek utcák, egy XVII. századbeli erőd, homokos tengerpart, ahová reggelenként, ha az időjárás engedi, kirakják az aznapi fogást, lehet válogatni és vásárolni. Itt vásárolnak a helyi vendéglők is, amelyek hétvégeken tömegeket vonzanak ide Lisszabonból, egyebek között ezzel a halétellel, amelynek a receptje alább következik.
Alapanyaga másfél kilónyi roncssügér, szép, nagy szeletekre vágva. Vaslábasba teszünk egy kiló felszeletelt krumplit, sózzuk, borsozzuk, meghintjük egy kis pirospaprikával. Ráteszünk félkilónyi felszeletelt paradicsomot, ugyanannyi vagy több felkarikázott hagymát, néhány gerezd felszeletelt fokhagymát, egy babérlevelet, és a halat. Három deci fehérborban elkeverünk két evőkanál paradicsompürét, és a lábosba öntjük, a végén ráöntünk két deci olívaolajat és annyi erőspaprika-mártást (piri-piri, lásd a nyersanyagoknál), amennyit gondolunk. Lefödve negyvenöt percig főzzük.
364. RÓZSASZÍNŰ
DURBINCS
ROSTON
Egész halak, olívaolaj, citrom, friss szurokfű, salátalevelek
Görögországi haléttermek étlapján mindig előfordul, nemzetközi (angol) neve sea bream, ritkábban red porgy, tudományos neve Sparus pagrus. Egyébként nem vörös, hanem ezüstszürke, csak az úszóinak van némelyes rózsaszín fényük.
Faszénen sütve a legjobb, ehhez egyenlő mennyiségű olívaolajat és frissen kicsavart citromlevet keverünk, sőt rázunk össze (nem tréfa: a leghelyesebb shakerben csinálni), a folyadékba tegyünk annyi friss szurokfüvet (ideális esetben görög riganit), amennyi szerintünk illik hozzá. Sokat kell előállítanunk, felét a halak előpácolására használjuk, másik felére a tálaláskor lesz szükség. A halat parázs fölött megsütjük, salátalevélen, citrom- és paradicsomgerezdekkel és az olívaolaj-citromlé keverékkel tálaljuk. Nagyon egyszerű étel, de próbáljuk csak ki mondjuk Haniában, a velencei kikötő mellett, egy balzsamos májusi estén, előtte úzo, utána recina, meg fogjuk látni, mennyire finom.
365. SÁVOS
TŐKEHAL
TEPSIBEN
SÜTVE
Halfilék, tojás, fokhagymapor, frissen őrölt bors, pirospaprika, zsemlemorzsa
Egy panírozótálba lazán felvert tojásfehérjét, egy másikba fokhagymaporral, borssal és paprikával kevert zsemlemorzsát teszek. A halfilét adagokba vágva megforgatom a tojásfehérjében, utána a zsemlemorzsában, kivajazott tepsibe fektetem, és negyedórára a sütőbe rakom. Egyszerű hasábburgonya és esetleg ketchup kell hozzá, s máris együtt áll a klasszikus angol fish and chips.
366. SIMA
LEPÉNYHAL
ROSTON, RÁKVAJJAL
Halfilék, vaj, tarisznyarákhús, citrom, őrölt csili, zöldpetrezselyem
A filéket megkenem olvasztott vajjal, és grillben megsütöm. Közben egyenlő súlyú tarisznyarákhúst és puha vajat keverek össze, citromlével és őrölt csilivel ízesítem, és a sütés befejezése előtt fél perccel a filékre kenem. Éppen csak olvadjon el rajtuk. Zöldpetrezselyemmel díszítve, citromgerezdekkel tálalom.
367. SÓZOTT
TŐKEHAL
GRATINÍROZVA, OLAJBOGYÓVAL
Halfilék, tej, fokhagyma, olívaolaj, krumpli, tojás, liszt, portói, fekete olajbogyó
Hat személyre két közepes méretű halfilét veszek, kiáztatom, tejben megfőzöm (tizenöt perc), lecsöpögtetem, eltávolítom a bőrt és az esetleges csontokat, villával összetöröm. Két zúzott fokhagymagerezdet összekeverek fél deci olívaolajjal, majd az egészet a halhoz keverem és pár óráig úgy hagyom. Megfőzök egy kiló krumplit, áttöröm és a halhoz keverem, majd az egészet szétterítem egy tepsiben. Két felvert tojást összekeverek egy kanál liszttel, három deci tejjel, egy deci olívaolajjal, három kanál portóival, sóval, borssal, majd mindezt kecsesen a tepsibe terített masszára locsolom. Tetejére fekete olajbogyót szórok és száznyolcvan fokos sütőben addig sütöm, amíg megfelelő színt nem kap. Francia recept.
368. SPANYOL
CSÍKOSSÜGÉR
VASFAZÉKBAN, VAJMÁRTÁSSAL
Halfilék, paradicsom, vöröshagyma, friss bazsalikom, bors, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, olívaolaj, salátalevelek, citrom, zsemlemorzsa, fehérborecet, mogyoróhagyma, vaj
A spanyol csíkossügér tudományos neve Epinephelus guaza, angolul merou vagy big grouper, németül Brauner Zackenbarsch, olaszul cernia bruna, spanyolul mero. Nagydarab hal, másfél méteresre is meg tud nőni, ráadásul igen attraktív külleme van, zöldesbarna alapon sárgászöld márványos mintával, ami a hal fején a szemtől kiinduló sugaras alakzatba szerveződik, az oldalán pedig keresztsávos elrendeződést mutat. A hátúszó mindehhez narancssárga, a többi úszónak pedig világoskék szegélye van.
Az alábbi recepthez számok egyáltalán nem tartoznak, de hát szerintem ez így természetes, mint már írtam, mennyiségeket csak azért szoktam megadni, mert az olvasó ehhez van szokva. Amúgy értelme nincs.
Mindenekelőtt szép, érett paradicsomokat kerítek, ez (külföldön) nem mindig sikerül. Ha mégis, akkor lehéjazom, kinyomkodom, felkockázom a paradicsomot, és egy öntöttvas tál alján réteget képezek belőle. Ezen elterítek egy réteg kockázott hagymát, arra finomra vágott friss bazsalikomot szórok, sózom, borsozom, meghintem frissen reszelt parmezánnal, olívaolajjal megpermetezem. Most erre egy réteg lebőrözött halfilé jön, arra néhány salátalevél, majd még kétszer ismétlődik az egész, mármint a paradicsomtól és a hagymától a halig és a salátáig minden. A harmadik réteg tetejére nagyon vékonyra szeletelt citromot rakok (átlapolva, pikkelyszerűen) és zsemlemorzsát szórok rá. Sütőben egy óráig sütöm. Beurre blanc mártással tálalom, ami – esetünkben – a következő: citromlé és fehérborecet keverékében beforralok némi finomra vágott mogyoróhagymát, sózom és borsozom, leveszem a tűzről, és habverővel hideg vajdarabokat keverek hozzá. Idővel visszateszem az edényt takaréklángra, és további vajdarabokat adagolok bele, folyamatos és lehetőleg gép erejű habverés mellett, amíg azt nem érzem, hogy elég.
369. LIMBURGI
SÖRÖS
TŐKEHAL
Halszeletek, ecetes uborka, citrom, egész bors, vöröshagyma, tejszín, világos sör
A tőkehalat vagy bármilyen más kemény húsú tengeri halat kétcentis szeletekbe vágom, a szeleteket lerakom egy jénaiba, tetejére felszeletelt ecetes uborkát és citromszeleteket pakolok, néhány szem egész borsot szórok mellé. Vajon megpárolok két fej finomra vágott vöröshagymát, felöntöm két deci tejszínnel meg ugyanannyi világos sörrel, és a halra öntöm. A tálat lefedve teszem a forró sütőbe, és készre sütöm.
370. SZENTSÜGÉR
MUSTÁRMÁRTÁSBAN, VELE
SÜLT
BANÁNNAL
Halfilék, vaj, liszt, tej, mazsola, mogyoró, mustár, citrom, tabasco, fehér bors, pirospaprika, banán
A szentsügér (Anthias anthias, angolul sea perch, franciául barbier, németül Rötling, olaszul castagnola rossa, portugálul canário-do-mar, spanyolul tres colas) apró termetű, vörös halacska, erősen lapított teste, meredeken lejtő fejprofilja van. A Földközi-tengerben és az Atlanti-óceán keleti partvidékén rajokban él, halas kofáknál való előfordulása valószínűsíthető. Hossza tizenöt-huszonöt centi. Az alábbi recept némiképp meglepő összetételű, mustár és banán együtt, ámde nem azért születtünk erre a világra, hogy egész életünkben paprikás krumpli faljunk, hanem hogy kísérletezzünk és gondolkozzunk, amint ezt már Öveges professzor is megmondta.
Két személyre két kanál vajon kissé megsárgítok három csapott evőkanál lisztet, felöntöm két deci tejjel, beleteszek két kanál mazsolát, négy kanál hámozott és apróra vagdalt mogyorót, közben szüntelenül kevergetem. Hozzáadok két kanál szemcsés és csípős francia mustárt, belenyomom egy fél citrom levét, tabascót löttyentek és fehér borsot darálok rá, majd leveszem a tűzről és félrerakom. Félkilónyi szentsügérfilét veszek, sózom, borsozom, paprikázom, lerakom egy kivajazott jénai aljára, rákarikázok két banánt, ráöntöm a mustármártást, berakom a sütőbe, és megsütöm.
371. TONHAL
A tonhal (Thunnus thynnus, angolul [bluefin] tuna, németül Thunfisch, olaszul ton vagy tonno, portugálul atum [illetve az Azori-szigeteki nyelvjárásban albacore vagy alvacor, ami egy halbiológiai tévedés], spanyolul atún, a szenegáli wolof nyelven waxandor), igen termetes jószág, az eddig mért leghosszabb példány 458 centis volt (nem tévedés, négy méter ötvennyolc centi, a legsúlyosabb pedig 684 (hatszáznyolcvannégy) kiló. Nagyon nagy, vörös húsú halról van szó, annyira nagyról, hogy nem is lehet úgy szeletelni, ahogy a többi halat, még a harcsát is szokás. A tonhalat először darabolják, és utána a darabokból vágnak szeleteket, egy-egy szelet a kilót így is eléri vagy meghaladja. Ami nem baj, mert a tonhal íze csodálatos. Úgy lehet sütni, mint a bélszínt, túlsütni nem célszerű. Ideális állapotában félangolos. Az egészségmániásokat nyilván lelkesíti az a tény, hogy a tonhalszelet kalóriatartalma a marhahúsénak negyven százaléka, zsírtartalma pedig öt százaléka csupán, miközben az íze, a színe és a textúrája oly igen hasonló.
A szeletekről minden esetben eltávolítom a bőrt, aztán, ha nem azonnal készítem el, megcsöpögtetem egy kis citrommal, és úgy teszem be a hűtőbe. Forró olívaolajban sütöm, de faszénparázson még jobb, sütés után még nyomok rá citromlevet, köretként hámozott és nagy cikkekre vágott édesburgonyát olajjal megkenve sütőben, húsrácson puhára sütök, továbbá ceruzababot vagy valami effélét párolok, és egy kevés olvasztott vajjal meglocsolom.
372. TONHAL
ÁFONYÁVAL, PORTÓIVAL
ÉS
TEJSZÍNNEL
Tonhalszeletek, liszt, vaj, mogyoróhagyma, portói, cukor és édesítő nélküli, darabos áfonyalekvár vagy -szósz, vagy még inkább friss áfonya, demi-glace, narancs, tejszín
A cirka negyedkilós tonhalszeleteket lisztbe forgatom, majd vajban mindkét oldalon gyorsan pirosra sütöm, előmelegített tálra szedem. A serpenyőbe finomra vagdalt mogyoróhagymát teszek, egy-másfél deci portóit öntök rá (ez kétszemélyes adag), beleteszek két evőkanál demi-glace-t, négy evőkanál áfonyát, beleszórom egy narancs finom csíkokra vágott külső sárga héját, végül beleöntök fél-egy deci tejszínt. Beforralom, leveszem a tűzről, nyers vajat keverek bele, majd a halszeletekre öntve tálalom.
373. TONHAL
CSÍPŐS
MANGÓMÁRTÁSSAL
Tonhalszeletek, fokhagyma, olívaolaj, korianderzöld, a körítéshez spenót- vagy sóskalevelek; a mangómártáshoz fél mangó, egy piros húsú paprika fele, friss gyömbér, egy kis fej vöröshagyma, korianderzöld, két-két kanál limalé és friss narancs- vagy ananászlé, só, fehér bors
A tonhalszeleteket olívaolaj, finomra vágott fokhagyma és korianderzöld keverékével bekenem. Állni hagyom. A mangómártáshoz igen apróra vagdalom és összekeverem a szilárd halmazállapotú hozzávalókat, beleöntöm a folyadékokat is, hűtőbe rakom. Végül félangolosra sütöm a tonhalszeleteket, majd spenót vagy sóskalevelekkel és a mangómártással tálalom. A recept egyébként Honoluluból származik, ott készíti egy görög szakács.
374. TONHAL
MARINÁLT
HAGYMÁVAL
Tonhalszeletek, vöröshagyma, pezsgőecet, frissen őrölt bors, olívaolaj, kapribogyó, citrom, zöldpetrezselyem
Egy nagy vagy két kisebb vöröshagymát papírvékonyan felszeletelek, jénaiba teszem. Összekeverek negyed liter pezsgőecetet és feleannyi vizet, felforralom, majd a hagymára öntöm, legalább két óráig állni hagyom. A tonhalszeleteket sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, kisütöm, tálra rakom, elrendezem rajta a marinált hagymát, megszórom nagy szemű kapribogyóval, körülrakom citromgerezdekkel. Zöldpetrezselyemmel díszítem.
375. TONHAL
PORTÓI
BORSMÁRTÁSSAL
ÉS
ZSÁZSÁVAL
Tonhalszeletek, tengeri só, frissen gorombára törött fekete, fehér, zöld és rózsabors, friss kakukkfű (csak a levelek), olívaolaj, zsázsa. A körethez krumpli és olaj, mártásához mogyoróhagyma, egész bors, vaj, portói, merlot, borjúalaplé, zöld bors
Ez a recept eredetileg sárgauszonyú tonhalat (Thunnus albacares) ír elő, ez egy kisebb állat, az eddig mért legnagyobb példány 239 centi volt, a legsúlyosabb pontosan kettő mázsa. Trópusi és szubtrópusi tengerekben él, de a Földközi-tengerben nem fordul elő. A sárgauszonyú tonhal húsa világos rózsaszín, esetenként olcsóbb a kékuszonyú tonhalnál (Thunnus thynnus), amit e könyvben úgy általában tonhalnak tekintünk, és vannak helyek, ahol csak ez, mármint a sárgauszonyú tonhal, más néven ahi kapható a halpiacon. További előnyei nincsenek.
Először a borsmártást készítem el: vajon mogyoróhagymát dinsztelek és egy kiskanálnyi, mozsárban egészen gorombára tört fekete borsot szórok rá. Felöntöm fél üveg portóival és egy üveg vörösborral (merlot). Nagyon rövidre beforralom, felöntöm negyed liter borjúalaplével, beleteszek öt deka egész zöld borsot, további öt percig főzöm. Sózom, ha kell, majd félreteszem.
A körítéshez a krumplit gyufaszálnyi darabokra vágom, lemosom, leszárítom, olajban szép aranyszínűre sütöm, melegen tartom a tálalásig.
Fejenként egy-egy negyedkilós tonhalszeletet tengeri sóval, frissen őrölt tarka borssal és kakukkfűvel meghintek, olívaolajban megsütöm. A belseje félangolos legyen. A tányérokra zsázsát szórok, amennyit gondolok vagy amennyi van, erre rakom a halszeleteket, köréjük öntöm a borsmártást, rájuk halmozom a szalmakrumplit.
376. TONHAL
TRAPANI
MÓDRA
Tonhalszeletek, vöröshagyma, olívaolaj, liszt, bors, porcukor, vörösborecet, fehérbor, finomra vágott friss zöldpetrezselyem
Akkora serpenyőt választok, amiben egy kilónyi tonhalszelet egy rétegben elfér. (Tonhalból negyed kilót számítok személyenként, elvben legalábbis. A valóságban jóval többet.) Nagyon vékonyan felszeletelek öt-hat fej hagymát, és ebben a nagy serpenyőben olívaolajon szép mélyarany színűre pirítom, majd kiszedem.
Lisztbe mártogatom a tonhalszeleteket, további olajat teszek a serpenyőbe, és két-három percig sütöm rajta a tonhalat, akkor sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, rálocsolok négy evőkanál vörösborecetet, hat evőkanál vörösbort, rárakom a hagymát, lefedem a serpenyőt és nagy lángra állítom alatta a tüzet. Két perc múlva zöldpetrezselymet szórok rá, megforgatom a szeleteket, majd tálra szedem.
A tálban maradt szaftot beforralom, ha szükséges, bár ez nem valószínű, jól felkeverem, és a halra öntve tálalom.
Trapani egy tartomány és egy város Szicília északnyugati partvidékén. Az előtte levő vizeken zajlott le Kr. e. 241-ben az a tengeri ütközet, ami véget vetett az I. pun háborúnak, és aminek eredményeképp Róma megszerezte első provinciáját, Szicíliát.
377. TŐKEHAL
FÓLIÁBAN
Halfilék, zöldcitrom vagy citrom, frissen őrölt bors, vaj, worcester, mustár, barna cukor
A halfilét lebőrözve cirka húszdekás darabokra vágom, mindegyiket jókora darab alufóliára teszem, rácsavarom egy-egy fél zöldcitrom levét (ha nincs, akkor citrom is jó) és megszórom frissen őrölt borssal. Kis serpenyőben vajat olvasztok, worcestert, mustárt és barna cukrot teszek bele, s a végén ezt is a halfilékre kenem. A fóliát lezárom, előmelegített sütőben húsz percig sütöm. Hajában sült krumplit és zöldségeket adok mellé.
378. TŐKEHAL
ROSTON
Halfilék, halnyesedék, vaj, citrom, tojás
Ez kicsit munkásabb, mint az előző recept, mert halalaplé is kell hozzá, tehát különféle halalkatrészeket vásárolok a halpiacon, és azokból alaplét főzök. Vajas rántást csinálok, hideg vízzel feleresztem, beleöntöm az alaplevemet, citromlével és reszelt citromhéjjal ízesítem, borsozom. Egy másik tálba belecsapok néhány tojássárgáját, fokozatosan hozzáadom a levet, gőz fölött sűrűre főzöm. Közben grillben megsütöm az olvasztott vajjal megkent tőkehalfiléket, és a mártással együtt tálalom.
379. TÜNDÖKLŐHAL
PISZTÁCIABUNDÁBAN, LÓTUSZGYÖKÉRREL
Halfilék, lótuszgyökér, pisztácia, prézli, paradicsom, zöldhagyma, gyömbér, olívaolaj, liszt, tojás
A tündöklőhal (tudományos nevén Lampris guttatus, angolul Jerusalem haddock, moonfish vagy opah, franciául lampris vagy opa, olaszul pesce ré, portugálul peixe-cravo, spanyolul opa) nagy, kövér, a meleg és a mérsékelten meleg tengerekben élő hal, kétméteresre és egymázsásra is megnő. Teste magas, oldalról erősen lapított, háta és oldala kékes, a hasoldal rózsaszínű, mindegyik árnyalatnak tündöklő fénye van. Húsa rózsaszínes, gazdag, aromás, finom szerkezetű, sütésre, főzésre, gőzölésre egyaránt megfelel.
Az alább ismertetendő fogás egyik-másik alapanyaga – konkrétan a gyömbér és a lótuszgyökér – hagyományosan a kelet-ázsiai konyhákkal kapcsolódik össze, ez a recept mégsem a Távol-Keletről, hanem Hawaiiról származik. Természetesen a gyömbér és a lótuszgyökér Magyarországon is beszerezhető.
Nyolc szelet lótuszgyökeret lisztbe mártok, majd bő forró olajban ropogósra sütöm, papírtörlőn leszárítom. Robotgépben vagy turmixgépben összeőrlök negyedliternyi pisztáciát és ugyanannyi prézlit. Lebőrözök, kinyomkodok és felkockázok hat szem paradicsomot, apróra vagdalom négy szál zöldhagyma zöld részét és a paradicsomkockákhoz keverem. Egy hüvelykujjnyi darab friss gyömbért is nagyon apróra vagdalok, két-három percig dinsztelem egy kanál olívaolajon, hozzáteszem a paradicsom-zöldhagyma keveréket, sózom, borsozom, átforrósítom, majd leveszem a tűzről.
Négy darab egyenként húszdekás tündöklőhalfilét (vagy lazacfilét, azzal is jó) lisztbe, felvert tojásba és a prézli-pisztácia keverékbe mártok, és a leghagyományosabb módon kirántom. Tálalása: alulra jön a gyömbéres paradicsomkeverék, erre – és az egész tálra, a szélére is – apróra vagdalt zöldhagymát szórok, majd rárakom a halfiléket, és a lótuszgyökérszeletekkel körítem.
380. VÉKONYBAJSZÚ
TŐKEHAL
GASCOGNE-I
MÓDON
Halfilék, vaj, zöldhagyma, mustár, zöldpetrezselyem, paradicsompüré, tárkonyecet, fehérbor, fokhagyma, erős paprika, snidling, ghí, citrom, gomba, tojás, prézli, gruyère
Serpenyőbe teszek két kanál vajat, megolvasztom. Rádobok egy szál felszeletelt zöldhagymát, fél kiskanál nem csípős francia mustárt, egy kevés finomra vagdalt zöldpetrezselymet, egy evőkanál paradicsompürét, két evőkanál tárkonyecetet, egy pohár édes fehérbort, sózom, borsozom. Beleszórok egy gerezd finomra vágott fokhagymát, és két percig a takaréklángon hagyom.
Közben fogom a halfiléimet, két személyre négy darabot, megkenem olvasztott vajjal, sózom, meghintem erős pirospaprikával és snidlinggel, kettőt-kettőt egymásra helyezek, és egy jól kivajazott edénybe teszem. Ráöntöm a fentebb leírt mártást, száznyolcvan fokon húsz percig sütöm. Közben ghín, egy kis citromlével megdinsztelek tíz deka szeletelt gombát, félrerakom.
Az elkészült halat jénaira helyezem, a mártását serpenyőbe öntöm, belekeverek egy tojássárgáját, picit melegítem, hogy besűrűsödjön. Nem volna jó, ha összemenne. Végül belekeverem a gombát.
Egy deci vagy kicsivel több prézlit összekeverek két kanál édes fehérborral, kis citromlével és egy marék reszelt gruyère-rel. A halra öntöm a besűrűsödött mártást, majd az egészet bevonom ezzel a prézlis-sajtos keverékkel. Grill alatt aranybarnára sütöm. Tálalás előtt egész kevés pirospaprikát hintek a tetejére.
381. VÉKONYBAJSZÚ
TŐKEHAL ROMESCO
MÓDON
Halfilék, paradicsom, szárított, elmorzsolt hegyes-erős paprika vagy cseresznyepaprika, mogyoró, fokhagyma, menta, olívaolaj, sherry, sherryecet, liszt, bors, vaj
Először elkészítem a Romesco mártást: robotgépben összepürésítek két lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot, négy apró, hegyes-erős paprikát, tíz szem pirított és hámozott mogyorót, három gerezd fokhagymát, két evőkanál friss mentát és egy késhegynyi sót. Végül hozzákeverek fél deci olívaolajat, előbb cseppenként, aztán vékony sugárban, járó motor mellett. Tálba öntöm a mártást, belekeverek fél deci sherryt és két evőkanál sherryecetet. Félreteszem.
A halfiléket sós, borsos lisztbe, majd olvasztott vajba forgatom, és grillben megsütöm. A mártással leöntve tálalom.
382. VÉKONYBAJSZÚ
TŐKEHAL
RÁKMÁRTÁSSAL
Halfilék, maradék főtt lazac, tojás, vaj, vöröshagyma, fokhagyma, citrom, kész besamel, paprikakrém, frissen őrölt bors, koktélrák, tejföl
Maradék főtt lazacot (cirka tizenöt dekát) apróra vagdalok, összekeverem két felvert tojással. Vajon megdinsztelek egy fej kockázott hagymát és két gerezd apróra vagdalt fokhagymát, hagyom kihűlni, majd a lazacos tojáshoz keverem. Veszek hat halfilét, megcsepegtetem citromlével, megkenem a lazacos keverékkel, föltekerem, és egy mély sütőedényben, lefödve, húsz percig sütöm. Közben elkészítem a rákmártást: kész besamelhez kevés paprikakrémet adagolok, borsozom, apróra vágott főtt koktélrákot keverek bele, átmelegítem, leveszem a tűzről és tejfölt keverek hozzá. A megsült haltekercseket a rákmártással tálalom.
383. VÉKONYBAJSZÚ
TŐKEHAL
RUMOS
MANDULÁVAL
Serpenyőbe teszek két kanál vajat, egy deci szeletelt mandulát, két kanál citromlevet, ugyanannyi fehér rumot (például Don Lorenzo Light Reserve, Havana Club Silver Dry, Ron Cortez Blanco, Tortuga Light Rum vagy hasonló), és addig kevergetem, amíg a mandula meg nem barnul (öt-hét perc). Akkor ráteszek félkilónyi halfilét, bele is forgatom a szaftba, majd hat percig lefedve párolom. Meg se kell fordítani.
384. VÉKONYBAJSZÚ
TŐKEHAL
SERPENYŐBEN
Egész halak, olívaolaj, krumpli, vöröshagyma, ceruzabab, fokhagyma, fehérbor, zöldpetrezselyem
Személyenként egy-egy halacskát veszek, megtisztítom őket, fejüket levágom és eldobom. Lefedhető vasserpenyőben öt evőkanál olívaolajat forrósítok, nem füstölgőre, beledobok (hat személyt számítva) hetven deka hámozott és szeletelt krumplit és két felszeletelt hagymát együtt, majd lefedve, közepes láng fölött öt percig sütöm. Akkor hozzáteszek fél kiló ceruzababot és hat gerezd felszeletelt fokhagymát, ezzel újabb öt percig sütöm. Ráteszem a halakat, sózom, borsozom, ráöntök két deci fehérbort, további tíz percig párolom. A végén megszórom petrezselyemmel, és a sütőedényben teszem az asztalra. (Eredeti neve: merluza en cazuela.)
385. VÖRÖS
DURBINCS
SÓBAN
SÜTVE
Egész halak, tengeri só
Nem egészen biztos, hogy ennek a halnak a vörös durbincs a korrekt magyar neve, az is lehet, hogy valójában tízujjú nyálkásfejű halnak illik szólítanunk. Tudományos neve Beryx decadactylus, köznapi neve imperador, alfonsino, beryx, red bream. Mindenesetre egy magas hátú, hosszúkás-ovális jószág, háta sötétvörös, az oldala világosabb és sárgás fényű, a hasa rózsaszín. Szemei nagyok, szája széles, ferdén felfelé irányul. Testhossza maximum fél méter, de amit a halas pulton lehet látni, az inkább feleekkora. A legegyszerűbb eljárás, ha sóban sütjük, ezt egyébként művelhetjük más, hasonló hallal is, aminő például a rózsás álsügér (Helicolenus dactylopterus) vagy a szentsügér (Anthias anthias). Ezeket össze is lehet téveszteni, noha persze jól megkülönböztethetők, de hát nem kell okvetlenül halbiológussá válnunk: ha látunk egy lapos fejű, bugyirózsaszín állatot, nagy szemekkel és enyhén sértődött arckifejezéssel, süssük meg sóban, abból baj nem lehet.
Két darab, egyenként mondjuk háromnegyed kilós halhoz öt kiló tengeri sóra van szükség, a sót szétterítem a tepsiben, benedvesítem, ráteszem a halakat és betapasztom őket a nedves sóval. Százkilencven fokra előmelegített sütőbe rakom a tepsit, ránézni nem kell, viszont egy idő után a só hallhatóan pattogni kezd, innen számítva negyedóra múlva kész a vacsora. Főtt krumplit és olívaolaj-fokhagyma-citromlé keveréket tálalok mellé.



Rákok
Nyájas olvasóm talán nem is tudja, hogy a tengerek és óceánok part menti vizeiben a legnagyobb zajt a rákok csapják. Ballag a rákocska a tengerfenéken, és iszonyú mérgesen csattogtatja az ollóját, annyira, hogy ezzel a fegyvercsörtetéssel az atom-tengeralattjárók szonárjait is összezavarja; tulajdonképp őrült nagy szerencse, hogy nagyobb baj még nem történt emiatt. Ma este egyébként az lesz, hogy öt deka vajon megdinsztelek egy fej kockázott hagymát, rádobok fél kiló rákfarkat, bőven meglocsolom konyakkal, és készre párolom. Kiszedem a rákot, visszamaradt szaftjában pár percig kevergetek tíz-tizenöt deka felszeletelt gombát, hozzáadok egy evőkanál paradicsompürét, egy pohár tejszínt, némi tabascót és worcestert, majd addig főzöm, amíg kellőképp be nem sűrűsödik. Akkor két kiskanál angol mustárt keverek bele, visszateszem a rákot, összerottyantom, kész. Vacsora közben pedig arra gondolok, hogy a tányéromon heverő rákocskák bármelyike kirobbanthatta volna a nukleáris világháborút, tehát mindenkinek az a jobb, ha én őket most felfalom.
Persze a rák nem öncélúan garázdálkodik odalent, hanem pszichológiai hadviselést folytat: jön, ugye, a zsákmányállat, meghallja az ollók rémületet keltő csattogását, ettől idegileg összeomlik és fásult beletörődéssel veszi tudomásul, hogy őbelőle mostan vacsora lesz. Az én rákjaim sincsenek ezzel másképp, ugyanis a mélyhűtőből szedem őket elő, és így jeges nyugalommal várják, hogy jöjjön, aminek jönnie kell; az eleven rák megsütése az én világképemmel nem kompatibilis, de erre még majd visszatérünk.
A tudósok jó ideig azt hitték, hogy a rák által keltett zaj csakugyan az ollók két tagjának összecsapódása révén áll elő, később aztán német és holland kutatók rámutattak, hogy a hang az olló csukódása után jön létre, azáltal, hogy az ollószárak közül nagy erővel és sebességgel kinyomott vízben buborékok alakulnak ki. Ez a kavitációnak nevezett jelenség a Bernoulli-tétellel függ össze, amely szerint az áramló folyadék teljes mechanikai energiája, amely a folyadék nyomásából, a gravitációs potenciálból és a kinetikus energiából tevődik össze, a mozgás folyamán állandó marad. Vagyis ha nő a sebesség, csökken a nyomás. A rák összezáródó ollójából kispriccelő vízsugár sebessége igen jelentős, a nyomása pedig ennek megfelelően annyira lecsökken, hogy a víz elpárolog, így buborékok jönnek létre. Ezek pár pillanattal később összeomlanak, ahogy a bennük lévő pára folyadékká alakul vissza, s a buborék eltűnését fülsiketítő, pontosabban szonársiketítő zaj kíséri. A kavitáció jelenségét elsőként Lord Rayleigh angol fizikus fedezte fel 1916-ban, az 1950-es évek végén pedig kavitációs buborékok összeomlásának matematikai problémái kerültek előtérbe. A német és holland alkalmazott matematikusok az akkor már létező legnagyobb számítógépek segítségével tanulmányozták a rákok víz alatti hetvenkedésének matematikai vonatkozásait, amelyeket a Rayleigh–Plesset típusú egyenletek írnak le kellő egzaktsággal.
Hamis tehát az az állítás, mely szerint e sorok íróját bármely élőlény csak annyiban érdekli, amennyiben az a lény ehető; mint a föntebbiekből kiderül, számára a rákok osztályához (crustacea) tartozó állatkák zsákmányszerzési szokásainak matematikatörténeti vonatkozásai se mindenestül ismeretlenek. E sorok írója amúgy a nagy magyar Alföldről származik, egyszerű parasztember, ha szabad így mondanunk, ennek megfelelően már kérdőre is vonták egyszer-kétszer, hogy mit eszik annyira vízben élő ízeltlábúakon és puhatestűeken, amikor őneki minden áldott nap slambucot, birkapörköltet, szárazkolbászt és főleg szalonnát kéne fogyasztania a papírforma szerint. Továbbá reggelenként komolyabb mennyiségű ötvennégy fokos kisüsti szilvapálinkát, majd hideg töltött káposztát kinn a kamrában, a cserépfazékból egyenest.
Bár így volna csakugyan. Vagy legalább szalonnát kaphatnék, tizenkét centi vastag, vajpuha, mérhetetlenül fokhagymás, erős pirospaprikával bevont, abált tokaszalonnát, nagy darabot, nagy karéj kenyerekkel.
De nem.
Valójában a helyzet az, hogy szalonnához az elődeim se mindig jutottak, viszont rákhoz, csíkhoz, halhoz és vízimadártojásokhoz már inkább, merthogy a Nagy-Sárrét lakói voltak ők, vízi emberek. Nyilván akadt közöttük olyan, aki utálta a vízben élő állatokat, de ő nem válhatott az ősömmé, ugyanis éhen fordult fel jóval az ivarérett kor elérte előtt. Azok maradtak élve és tudtak továbbszaporodni, akik direkte szerették a rákot, csíkot, halat, vízimadártojást, vagyis a vízi élőlényekkel kapcsolatban bennem munkálkodó erős vonzalom genetikai alapokon nyugszik. Míg viszont az abált tokaszalonnát egyszerűen csak szeretem és nagy mennyiségben fogyasztanám, ha szabadna.
Még szerencse, hogy a rákfarkakat senki se akarja a kezemből kicsavarni. Viszont: értsük meg, hogy bizonyos helyeken és korokban a rákfarok jóval köznapibb étel volt, mint a tokaszalonna manapság. Nemcsak a Sárréten, máshol is, mondjuk Írországban, ahol a lakosság proteinfogyasztásának elsöprő többségét a különféle rákok adták. Most a rák az egykori Sárrét területén abszolút elérhetetlen, Írországban megfizethető luxus, de ha így megy tovább, idővel mindenütt csak emlék lesz, mint számomra a tokaszalonna. Mellesleg a szennyezett vízből származó rákfélék fogyasztása különféle megbetegedéseket, esetenként halált okoz. Ez ellen úgy védekezhetünk, hogy az élve megvásárolt rák mellé néhány hordónyi garantáltan kristálytiszta tengervizet is beszerzünk, ebben tartjuk az állatkánkat néhány napig, eközben a szervezete kitisztul és utána nyugodt lélekkel fogyasztható. Ha ezt így valami okból nem tudjuk összehozni, vessünk magunkra.
India délnyugati partjainál és Srí Lanka környékén ma is olcsó a rák, meg állítólag egészséges is. Unawatunában (halászfalu Srí Lanka legdélibb partszakaszán) a feleségem leszólított egy halászt az utcán, és akkora tarisznyarákot vett tőle, mint egy lavór, magyar pénzben kifejezve valami nyolcvan forintot adott érte, bár az is lehet, hogy csak hetvenet. Elvittem az állatkát egy kipróbált és bevált valamibe, mert étteremnek csak nem mondanám, mindenesetre főztek benne, és jól, a tarisznyarákomból finom, csípős, fűszeres, fokhagymás ragu készült. Kedvenc szakácsaim azt közölték, hogy hibáztunk, ennyi pénzért két ilyen rák járt volna nekünk. A Malabár-parti tarisznyarákok ugyanekkorák, vagy még nagyobbak, és a helyi lakosság nem eszi őket, ami a rák szempontjából mindenképp előny. Pedig még aránylag a tarisznyarák (crab, crabe, Befestigungsklammer, granchio, cangrejo, caranguejo) ússza meg a legkönnyebben, őt ugyanis a hátára fektetjük, és egy rövid, vastag pengéjű, erős és éles késsel hosszában egy pillanat alatt kettévágjuk, majd kibelezzük. A lábait klopfoló kalapáccsal törjük össze, ám ez ellen ő már nem tiltakozik. Ezzel szemben a többi rák, a homártól kezdve a langusztán át az egészen apró rákokig, élve szokott a főzővízbe vagy a forró vajba kerülni, kiváltképp a francia konyhán, de sajnos néha máshol is. Kivéve, persze, a nyersen lefagyasztott példányokat, én saját felhasználásra ilyeneket veszek, részint, mert amúgy sincs más, részint meg azért, mert megfagyni sokkal jobb, mint megsülni. Sőt, a fagyhalál egy merő élvezet, bár ezt olyan emberek állítják, akik még sohasem fagytak halálra, vagy legalábbis nem nagyon.
Figyelem: a mirelit rák semmiképp se gyárilag megfőzött és úgy lefagyasztott rákot jelent, az ugyanis alig használható valamire. Rákkoktélnak, annak jó, de sajnos nekem a rákkoktélról a létező szocializmus jut az eszembe, meg az Auróra szálló Almádiban. Rákkoktélt soha. Életem folyamán megkóstoltam gyakorlatilag a világ valamennyi számba jöhető konyhájának a rákételeit, sokat közülük magam is megfőztem, finom volt mindegyik. A rákkoktélt kivéve. Viszont a létező szocializmusban (legalábbis minálunk) az volt a fényűzés netovábbja, össze is omlott az egész.
A rákok királya ismeretes módon nem a királyrák (king prawn), hanem a homár. Vére színtelen, de oxigénnel érintkezve kékes színt kap, azaz kék vérű állatról beszélhetünk. Mája fövés közben megzöldül, de ez így helyénvaló; íze remek. (Ha angol–amerikai receptben a „tomalley” szót olvassuk, ne próbáljunk utánanézni az Országh-szótárban, nincs benne. A tomalley nem más, mint a homár mája, egyébként a szó a Karib-tengeri galibi nyelvből került az angolba; eredetileg „tamali”.) Amennyiben viszont mégse főzzük meg – nem a máját, hanem a homárt úgy, ahogy van –, akkor állítólag a százéves kort is megéri, és akár másfél méteresnél is nagyobbra nő. Rajtam ez nem fog múlni, ugyanis homárt én magam sohase főzök, mert a fagyasztott homár nem éri meg az árát, eleven homár pedig nálunk nincs, de ha volna se bánnék úgy vele, ahogy az gasztronómiailag – a közhit szerint – indokolt. Némelyek ugyan azt mondják, hogy a rák, lévén neki ganglionos idegrendszere, főzés közben nem érez fájdalmat, legalábbis nem abban az értelemben, ahogy mi, de hát nem látom világosan, hogy ezt a kérdést kinek és milyen módon sikerült a fövésben lévő rákokkal tisztáznia. Egyébként pedig komoly kulináris tekintélyek esküsznek arra is, hogy a főzés előtt kulturáltan lefejezett homár íze semmivel se rosszabb, mint az elevenen megfőzötté. Ráadásul mindehhez van egy metafizikai meggyőződésem, amely szerint a szubjektum lehatároltsága csupán látszólagos, vagyis hogy a homár legbenső lényege és az én alapvető lényegem közötti különbözőség nem más, mint illúzió. Ha tehát elevenen megfőzöm a homárt, akkor bizonyos értelemben magamat is a fazékba dobom vele, hiszen én és a homár szubsztanciálisan azonosak, egylényegűek vagyunk.
Elvileg ugyanezt kéne mondanom az embertársaimról is, erkölcsi és szellemi minőségükről és politikai hovatartozásuktól függetlenül, ám ez egyelőre sajnos nem megy.
386. ABSZOLÚT
KIRÁLYI
RÁKOK
Nagyobbacska rákok, liszt, frissen őrölt bors, erős paprika, olívaolaj, mogyoróhagyma, fokhagyma, zöldpetrezselyem, szurokfű, fehérbor, konyak
Egy tálban másfél deci lisztet összekeverek kis sóval, némi frissen törött borssal és erős paprikával, majd beleforgatok háromnegyed kilónyi nagyobb méretű, friss (értsd: nem főtt), lehéjazott rákot. Nagy serpenyőben olívaolajat forrósítok és a rákokat erős tűzön, gyakran kevergetve, öt perc alatt megsütöm, lyukas kanállal előmelegített tálra szedem. A visszamaradt olajban apróra vágott mogyoróhagymát, fokhagymát és petrezselymet dinsztelek, megszórom elmorzsolt szurokfűvel; három perc után ezt is a rákokra kanalazom. A serpenyőt visszateszem a tűzre, két evőkanál fehérbort és két evőkanál meggyújtott, lángoló konyakot öntök bele; amikor elalszik, egy fakanállal felkapargatom azt, ami esetleg a serpenyő aljára sült, és az egészet a rákokra öntöm, majd a tálat két percre az előmelegített sütőbe rakom.
387. CIOPPINO
Halfilék, rákfarkak, tarisznyarákhús, feketekagyló, fokhagyma, zöldpetrezselyem, zeller, zöldpaprika, paradicsom, paradicsompüré, pirospaprika, szurokfű, vörösbor
Jellegét tekintve itáliai étel is lehetne, de nem az, hanem kaliforniai, San Franciscóban jött létre. A „cioppino” szó amúgy az egyik liguriai hallevest jelölő ciuppinból ered.
Nagy lábosban olajon megfuttatok hat-nyolc gerezd szétnyomott fokhagymát, fél csokor vágott petrezselymet, egy felszeletelt (bokros) zellerszárat és egy összevágott zöldpaprikát. Öt perc múlva ráteszek fél kiló lehéjazott, kinyomkodott és összevagdalt paradicsomot meg egy fél üveg bio-paradicsompürét, sózom, borsozom, teszek bele egy-egy kiskanál pirospaprikát és szurokfüvet, felöntöm három deci vörösborral és egy órán keresztül lassú tűzön főzöm. Ekkor beleteszek félkilónyi kifilézett kemény húsú tengeri halat (például foltos tőkehalat), fél kiló nyers rákfarkat, feleannyi tarisznyarákhúst, és készre főzöm. Közben egy másik edényben addig főzök két tucat feketekagylót, amíg a héja ki nem nyílik; amelyik csukva marad, azt eldobom. A tálaláskor a kagylókat a héjukban hagyva az étel tetejére rakom. Fokhagymás-petrezselymes vajjal megkent friss, meleg fehér kenyér illik hozzá.
388. EGÉSZBEN
SÜLT
FOKHAGYMÁS
TARISZNYARÁK
Előfőzött tarisznyarákok, fokhagyma, vaj, olívaolaj, citrom, zöldpetrezselyem
Van úgy, hogy az ember szép nagy, előfőzött tarisznyarákokhoz jut vagy juthatna, de fogalma sincs, mit lehet ezen szörnyekkel kezdeni, így aztán nagy gondban van, elbúsul, ivásnak adja a fejét. Az egyedfejlődésnek ezen a stádiumán magam is átestem, szenvedtem tőle, de ma már tudom a megoldást, ami egy roppant egyszerű, viszont igen finom és várhatóan nagy sikert arató fogást eredményez. Az eljárás működik a tarisznyarák összes verziójával, továbbá tengeri pókkal is.
A tarisznyarák súlya általában fél kiló körül van példányonként, hacsak nem a Malabár-parton vagy Srí Lankán vagyunk, ott ugyanis olyan nagyra nő a tarisznyarák, hogy ollójának egyetlen csippentésével kivágja a toronymagas kókuszpálmát, ezt én láttam a saját szememmel, igaz, hogy előzőleg a kelleténél talán több arak fogyott.
Most azonban fél kiló körüli súlyú állatkákat veszek alapul, ezeket kicsit meg kell törni, mint a diót, hogy könnyebben fogyaszthatók legyenek, szerintem ugyanis nem igazán elegáns, ha a vacsorázók különféle satukat és pörölyöket kénytelenek használni annak érdekében, hogy élelemhez jussanak. Egy-egy ilyen rákhoz számítok egy nagy gerezd fokhagymát vagy két kisebbet, másfél evőkanál vajat, ugyanannyi olajat, egy fél citrom kifacsart levét és egy csipet finomra vágott zöldpetrezselymet. Az olajat és a vajat együtt megmelegítem, beledobom a fokhagymát, megkeverem és a tepsibe rakott rákokra öntöm, úgy, hogy mindenütt érje őket, alul is, felül is. Beteszem az egészet a sütőbe, hogy a rákok átforrósodjanak, cirka tizenkét perc. Utána tálra szedem az állatkákat, megcsöpögtetem őket a citromlével és rájuk szórom a petrezselymet. Francia kenyér és valamilyen rozé megy hozzá.
389. FEHÉRBOROS-FOKHAGYMÁS
RÁK
Rákok, vaj, fokhagyma, zöldpetrezselyem, mogyoróhagyma, erős paprika, Pernod, citrom, liszt, olaj, fehérbor
Először fokhagymás vajat készítek: tíz deka puha vajat elkeverek két evőkanálnyi finomra vágott zöldpetrezselyemmel, feleannyi finomra vágott mogyoróhagymával, négy gerezd összevagdalt fokhagymával, jó késhegynyi erős paprikával, két kiskanál Pernod-val és pár csepp citromlével; mindezt egynemű masszává keverem és félrerakom.
Lisztbe forgatok háromnegyed kilónyi közepes méretű, páncéljától megfosztott rákot, nagy serpenyőben igen gyorsan, maximum három perc alatt megsütöm. Elöntöm a felesleges olajat a serpenyőből, beleöntöm két citrom kifacsart levét, utána öntök két deci száraz fehérbort, majd a serpenyőt nagy láng fölött egy percig szakszerűen rázogatom. Leveszem a tűzről, beledobom a fokhagymás vajat, fakanállal fürgén összekeverem, és amint a vaj elolvadt, azonnal tálalom.
390. GRILLEZETT
RÁKFARKAK
ROZMARINGGAL
ÉS
STILTONNAL
Rákfarkak, balzsamecet, friss rozmaring, bacon, stilton
Szép nagy rákfarkakat veszek, szétrakom őket egy tálcán, meglocsolom balzsamecettel és megszórom finomra vágott friss rozmaringgal. Állni hagyom, ahogy a körülmények engedik, majd egyenként baconszeletekbe csomagolom és grillben megsütöm. Természetesen faszénparázs fölött sütve a legjobb. Ha kész, elmorzsolt stiltont szórok rá.
391. MANDULÁS
RÁKFARKAK
AMARETTÓBAN
Rákfarkak, vöröshagyma, vaj, amaretto, mandula, zöldpetrezselyem
Vajon megdinsztelek egy fej hagymát, rádobok fél kiló rákfarkat és kevergetem, amíg meg nem pirosodik. Másfél deci (vagy több) amarettót öntök rá, amitől ez az étel kissé drága lesz, továbbá rászórok másfél deci hámozott és szeletelt mandulát. Másfél perc múlva leveszem a tűzről és fésűkagylóhéjban tálalom, ha van ilyen a háznál, bár ahol ennyi fölösleges amaretto van, ott mért épp fésűkagylóhéj ne volna. Kevéske vágott zöldpetrezselymet is szórok rá a külcsín miatt.
392. RÁK NEWBURG
MÓDRA
Koktélrák, vaj, liszt, őrölt csili, tejszín, sherry, tojás, szerecsendió, rizs
Vajas rántást készítek, némi őrölt csilit is szórok bele, föleresztem fél liter tejszínnel, belekeverek néhány evőkanál sherryt, együtt tíz percig főzöm. Felverek két tojássárgáját, a tejszínes főzet egy részét lassan hozzákeverem, aztán ezt a keveréket öntöm vissza a mártáshoz, sózom, szerecsendiót reszelek rá, majd beleöntök egy kiló főtt rákot (például közönséges koktélrákot) és hagyom átmelegedni. Rizságyon tálalom.
393. RÁKFARKAK
SÖRTÉSZTÁBAN
A rákfarkakat citromlével és worcesterrel megcsepegtetem, borsozom. Kis üveg világos sörből, cirka négy deci lisztből, egy evőkanál paprikából és sóból sörtésztát keverek, a farkakat lisztbe és a tésztába mártogatva bő olajban kisütöm, papírtörlőn leszárítom. Negyed citromokat adok mellé, valamilyen zöld fűszernövénnyel díszítve rakom tálra.
394. SCAMPI TINELLI
Öt deka vajon megdinsztelek egy fej kockázott hagymát, rádobok fél kiló scampit, bőven meglocsolom konyakkal és készre párolom. Kiszedem a rákot, a visszamaradt szaftjába tíz-tizenöt deka gombát dobok, pár percig kevergetem, majd egy evőkanál paradicsompürét, egy pohár tejszínt meg némi worcestert teszek hozzá és addig főzöm, amíg megfelelően be nem sűrűsödik. Akkor két kiskanál angol mustárt keverek bele, visszateszem a rákot, összerottyantom, és kész.
395. ÚJ-SKÓCIAI
FŰSZERES
RÁKOK
Nagyobbacska rákok, vaj, fokhagyma, babérlevél, szárított rozmaring, bazsalikom, szurokfű, őrölt csili, szerecsendió, frissen őrölt bors, citrom
Nagyobb mennyiségű méretes rák elkészítéséről van szó, aminek általában különleges oka szokott lenni, például az, hogy olcsón jutottunk a jószágokhoz, vagy nagyot ünneplünk, vagy különösen kedves vendégünk jön, vagy csak valami jóra vágyunk. Mindenesetre szerzek másfél kiló testesebb rákot (king prawn), fagyasztott is lehet, ez esetben hagyom az állatkákat felolvadni, majd a fejüket leszaggatom. Néha nyers rákfarkat veszek, úgy kevesebb a babra vele. Nagy vaslábasban felolvasztok mintegy harminc deka vajat, teszek bele néhány finomra összevágott fokhagymagerezdet, két babérlevelet és két kiskanálnyi szárított rozmaringlevelet, amit porcelánmozsárban együtt porrá törtem, egy-egy mokkáskanál bazsalikomot, szurokfüvet, őrölt csilit, őrölt szerecsendiót és sót, öt evőkanál (!) frissen őrölt borsot, két evőkanál frissen préselt citromlevet, s ezt az egészet negyedóráig kis lángon kevergetem, és végül beleszórom az összes rákot. Addig hagyom a tűzön, amíg meg nem pirosodik. Friss francia kenyér és könnyű bor megy hozzá.



Polip, kagyló, tintahal
Péterrel a barcelonai állatkertben ismerkedtem meg nyolc évvel ezelőtt. Péter nem mondta, hogy ő a Péter, sőt egyáltalán semmit se mondott, és ez a szűkszavúság még rokonszenvesebbé tette, noha egyébként megnyerő személyiségnek mutatta magát első pillanatra is. Amúgy nyolc karja volt neki, alkatát tehát némiképp idegenszerűnek bélyegezhettem volna, de hát ki vagyok én, hogy ítéletet mondjak más szenvedő lények külső megjelenése fölött.
Péter az akváriumban tartózkodott, én pedig előtte álltam, tolakodóan és tapintatlanul, ugyanis fordított helyzetben roppant snassznak érezném, ha üvegből volna a lakásom egyik fala, odakinn pedig valami hatalmas szörnyeteg horgonyozna le, és hosszan bámulna befelé. Péter utálta ezt a helyzetet, nem örült a jelenlétemnek, el akart bújni előlem, és ez sikerült is neki, az akvárium fémkerete pár centi takarást nyújtott, oda húzódott be Péter az én bámész tekintetem elől, vagyis az történt, hogy ez a legalább negyvencentis karhosszúságú polip egy szál csabai kolbász méretére húzta össze magát, így talált nyugalmat az ablakkeret mögött.
Ámde Péter nemcsak introvertált volt, hanem kíváncsi is, lévén kiemelkedően intelligens teremtmény, úgyhogy időnként kilebbent a keret mögül és megmutatkozott az ő rendkívüli számosságú végtagjainak teljes pompájában, szemügyre vette méltatlan személyemet, mintegy ellenőrizte, mit csinálok, közben azonban zavarba jött, megszégyellte magát, legalábbis így éreztem a tartályon kívül. Tapintható restelkedés sugárzott át az üvegfalon, holott egyébként nekem lett volna okom restelkedni, hiszen én voltam az, aki Péter magánszférájába durván és faragatlanul benyomult. Kettőnk közül viszont Péter volt a finomabb lélek, aki a helyzet méltatlan és feszélyező voltát mindenestül átérezte, s ennek megfelelően pironkodva visszakozott.
Vagy ötször ismétlődött ez a jelenet, végül csak rájöttem, hogy amit én itten művelek, az nagyon nem úri dolog, úgyhogy elkullogtam onnan a hegyi kecskékhez, vagy a fene tudja már, hová. Mellesleg akkor még nem tudtam, hogy a polip életmódja pont olyan, mint az enyém, a polip otthon ülő jószág, keres magának egy barlangfélét, oda behúzódik, aztán egész nap elvan egyedül, és a lét értelmén töpreng. Ha nincs barlang, keres valami mást, például vízbe dobott bádoghordót, autóroncsot, szétlőtt partra szállító harcjármű maradványát, vagy effélét, de persze egy sziklahasadék stílusosabb. És nemcsak behúzódik a barlangjába, hanem be is csapja az ajtót maga után, vagyis igyekszik a bejárat elé minél nagyobb sziklát hengergetni.
Következésképp a legszörnyűbb szenvedés számára az, ha nincs hová visszavonulnia, hanem tűrnie kell, hogy bármely futóbolond a képébe bámuljon.
Máig szégyellem magam amiatt, hogy egy ilyen finom, úri lélek nyugalmát huzamosabb időn át háborgattam.
Péternek nemcsak az életmódja hasonlít az enyémre, hanem a gasztronómiai ízlése is, a polip ugyanis a rákot nagyon szereti. Igaz, hogy tokaszalonnára – velem ellentétben – aligha vágyik, bár én erre se vennék mérget. Az is igaz továbbá, hogy a rákfarkakat ő nem pácolja balzsamecet és friss rozmaring keverékében, nem tekeri baconszeletekbe, nem süti meg faszénparázs fölött és a végén nem morzsol rá egy kevéske stiltont, víz alatt ugyanis a faszén nem gyulladna meg. Ettől az apróságtól eltekintve a polip alighanem képes volna végigcsinálni a fent leírt dolgokat, mert hisz ismeretes módon ki tud nyitni bármiféle befőttesüveget, sőt a dugót is kihúzza a palackból. Továbbá felnyitja a vízbe ejtett páncélszekrényt, kiüríti és beleköltözik.
Mellesleg, ha nem tudnánk, a polipnak a karjaiban is agya van, tehát mind a nyolc karjában elme, ész, értelem, intelligencia lakozik, ezt a Science néven világhírű tudományos orgánum jelentette épp egy évvel ezelőtt. A mi idegrendszerünk, embereké, a végsőkig centralizált, ha tehát látunk a tányérunkon egy grillezett rákfarkat, és azt a szájüregünkbe akarjuk juttatni, akkor a mozgatóizmok vezérlésének feladata teljes egészében a meglevő egyetlen agyunkra hárul. A polip idegrendszere ezzel szemben decentralizált, elosztott, a központi agy csak annyit üzen az egyik kar önkormányzatának, hogy be a szervezetbe (mármint a rákkal), a többit pedig a kar a helyi értelmiség bevonásával szervezi meg, ekképp tehermentesítve a központi agyat, amely ezalatt netán valamilyen ismeretelméleti probléma megoldásán dolgozik.
Ehhez képest fölöttébb méltánytalan dolog, amit mi a polippal művelünk. A polip konyhai előkészítésének hosszadalmas és barbár szertartása a Földközi-tenger keleti medencéjében bárhol megfigyelhető, a magyar turisták által leggyakrabban felkeresett görög szigeteken is gyakori. Messziről úgy fest, mintha egy vízbe áztatott zakót csapdosna valaki a parti kövekhez, ám amit a parti kövekhez csapdosnak, amúgy teljes erővel, az nem egy vízbe áztatott zakó, hanem polip. Illetve annak földi maradványa, hiszen a polip azóta már úton van a következő újjászületés felé.
Ezzel együtt nem igazán szívvidító, ami ilyenkor végbemegy. Persze a disznótor se az, és lám, e sorok írója tokaszalonnáról, sonkákról meg csülkökről visszatérő jelleggel ábrándozik. Noha a disznó is nagyon intelligens állat. Nem annyira, mint a polip, de anatómiailag sokkal jobban hasonlít hozzánk, mentálisan meg pláne.
A verőember tehát megragadja a polipot a karjai végén, megcsóválja a levegőben a tetemet, és minden erejével a sziklához vágja. Aztán odavágja még egyszer, harmadszor, negyedszer, majd új fogást keres a jószág maradványain, és az egészet hosszan, erőteljesen a kőhöz dörzsöli. Leginkább a természetes parti sziklákon művelik ezt a dolgot, de jobb híján a rakpart kövei is megfelelnek. A veréstől puhul a tetem, a dörzsöléstől meg a bőr külső rétege jön le, de nem egyhamar. A potyolás-dörzsölés órákon át folyik, minél nagyobb volt a polip, annál tovább, ami persze teljesen rendjén való, csak hát az ember tudja, hogy ennek a polipnak egyetlen estét kellett volna a bridzsasztalnál eltöltenie, és másnap már köpte volna az öt szanzadu nagyszlemm-forsz kérdésre adott Rosenkranz-féle válaszokat.
Most pedig egy izmos halászember sikálja vele a parti sziklát, aztán a levegőbe emeli a tetemet, és teljes erővel a kőhöz vágja, aztán megint és megint.
Annyit persze tételezzünk fel, hogy ez az ember nem okvetlenül hülye. Ha tehát órákig dolgozik a polip tetemén, ahelyett, hogy a polip feldolgozását rábízná a murénára, ő pedig megenné a murénát, akkor ennek oka van. Mellesleg némely görög halászok meg vannak győződve róla, hogy a muréna azért lakik a polip közelében, mert ha nincs más élelme, akkor leharapja a polip egy-két karját, ugyanis tudja, hogy visszanő neki. A murénának ebben igaza van, a polip karja csakugyan visszanő, a görög halásznak viszont nem teljesen van igaza, ugyanis a muréna táplálkozási szándéka az egész polipra irányul. Más kérdés, hogy néha csupán egy láb jut neki, mert a polipnak sikerül elslisszolnia. Egyébként a muréna húsa kiváló, ha tehát a halász mégis ennyit gürcöl a polippal, annak bizonyára jó oka van.
Az ok nyilván abban áll, hogy a polip húsa ugyancsak kiváló, sőt valamiképp emlékeztet a murénáéra, tömör, rugalmas, hófehér, grillezve, párolva, piláfnak egyaránt remek. Egyébként mitől ne volna jó, hiszen a polip egész életében homárt, langusztát vagy tarisznyarákot eszik. És emellett a polip húsa sohase mérgező, míg ezzel szemben a murénáé bizonyos helyeken és évszakokban igen, olyankor heves gyomorgörcsöket és idegrendszeri zavarokat idéz elő, az állat harapása pedig rendkívül fájdalmas és veszélyes sebet okoz, amely később jól elfertőződik. Úgyhogy vannak megfontolások, amelyek a polip mellett szólnak, bárha e sorok írója a murénát is kedveli.
A roston sült polipot bárki megkóstolhatja, aki arra jár, ez az egyik legolcsóbb görög étel, a minősége pedig garantált. Vörösborban párolt polipot ritkábban látni az étlapokon, noha egyébként az az alaprecept, rengetegfajta változata létezik, általában mind jó. Viszont érdekes módon nem minden tengeri ország népe rajong a polipért, például a francia, az indiai és a kínai konyhában is statisztaként van jelen, hogy csak néhány jelentéktelen nemzeti konyhát említsünk; feltűnik viszont a japán és a koreai konyhán, igaz, elsősorban az egészen apró bébipolip. Ha koreai étteremben járván ilyet látunk az étlapon, ki ne hagyjuk valamiképp. Amúgy a polip legelszántabb hívei a görögök, de szeretik Máltán, Olaszországban, a spanyoloknál és Portugáliában is; a rizses polip – arroz de polvo – a luzitánoknál alapétel. Viszont érdekes módon a polipot a sziklához verő halász délceg alakja nem tartozik szervesen a portugál tengerparti tájhoz, legalábbis én egyet se láttam soha. Ami persze lehet véletlen is.
Csakhogy: Elbán is szeretik a polipot, szorgalmasan, bár nem igazán fantáziadúsan főzik, de nem potyolják.
Sohase potyolták.
Egyáltalán még csak nem is tudnak arról, hogy a polipot a parti kövekhez kell verni, mert attól lesz puha.
Történetesen én jártam Elbán, ezen az alapon jelenthetem, hogy az elbaiak szerint a polipot jól meg kell főzni, és akkor puha lesz, ha kicsi, ha nagy. Egyébként csakugyan puha a polipjuk, feldarabolják, hagymás, fehérboros, paradicsomos szaftban készre párolják, nincs vele semmi gond. Puha.
Ez ugyanaz a polip, amit a görögöknél is látunk, tudományos nevén octopus vulgaris, angolul common octopus, magyarul közönséges polip. Külön görög polip és elbai polip nem létezik. Továbbá a portugálok polipja is ugyanaz, mint a görögöké meg az elbaiaké, és ők ezt a polipot kirántják olykor. Csak persze előfőzik, egy óra általában ehhez is elég.
A Földközi-tenger keleti medencéjében viszont órákon át verik a polip tetemét a parti kövekhez, de nemcsak a görögök, hanem a törökök és az arabok is, és ez nyilván évezredek óta megy így. Talán már a korai minószi korban elkezdődött, ezer évvel azelőtt, hogy az egyiptomiak a Királyok völgye néven ismert beruházásnak nekifogtak volna, azóta mindenki tudja arrafelé, hogy ezen a módon kell előkészíteni a polipot. Munka van vele, de megéri.
A kultúra legbecsesebb kincse a velünk élő hagyomány, pláne, ha annak a hagyománynak az eredete csakugyan a múlt feneketlen kútjába vész. El nem lehet azt mondani, mennyi archaikus ismeret és időtlen bölcsesség koncentrálódik a hagyománynak ilyen picike morzsájában is, a kőhöz kell verni a polipot, már hogy a francba ne kéne.
Nézzük egyszer végig a műveletet, ha alkalmunk lesz rá, igen komoly fizikai munkáról van szó, becsülettel bele is fárad, aki műveli. De csinálja, mert tudja, ahogy tudták a nagyapái, és a nagyapák nagyapái nemkülönben, a történelem hajnaláig visszamenőleg, hogy a polip másképp nem volna ehető.
396. POLIP
VÖRÖSBORBAN
Egész polip, olívaolaj, vöröshagyma, paradicsompüré, olajbogyó, kapribogyó, friss menta, vörösbor, cukor
Veszek egy kilós vagy nagyobb állatot, a halas kofával kivetetem a tintazacskóját és leszereltetem a csőrét. Ha fagyasztott polipot veszek, mondjuk egy Budapesten lévő kínai áruházban, akkor esetleg semmi effélét nem kell művelnem, ugyanis a fagyasztott polip általában konyhakész állapotban kapható. Továbbá a polip talán az egyetlen olyan vízi élőlény, amelynek – legalábbis kulináris tekintetben – nem árt, sőt határozottan jót tesz a fagyasztás. Úgyhogy vásároljuk fagyasztott polipot nyugodtan, jól járunk vele.
Éles késsel feldarabolom, mintha pörköltet csinálnék, aztán olívaolajon megdinsztelek négy fej kockázott vöröshagymát, azon pár percig kevergetem a polipdarabokat, majd hozzáteszek két evőkanál paradicsompürét, nyolc olívabogyót, egy evőkanál kapribogyót, egy evőkanál finomra vágott mentalevelet (vagy egy kiskanálnyi szárított mentát), esetleg még más fűszert is, ha épp úgy látom jónak, felöntöm vörösborral, és cirka két óra alatt készre főzöm. Ha nagyon elfőné a levét, akkor kis vízzel pótolom. A végén egy csipetnyi cukor is megy bele. Főtt tésztával (spagettivel) tálalom.
397. PARÁZSON
SÜLT
POLIP
ZÖLDBABBAL
Egy polip, tapenade, zöldbab, olívaolaj, friss kakukkfű, fokhagyma, gyöngyhagyma, snidling
Ha nincs otthon kész tapenade, akkor fekete olajbogyót, kapribogyót, szardellát (ringlit), fokhagymát és citromot pépesítek össze, majd egy kevés konyakot keverek hozzá. Ez volna a tapenade, amihez ez alkalommal még hozzáturmixolok két zöldhagymát (vagy megfelelő mennyiségű gyöngyhagymát), négy evőkanál vörösbor- (balzsam-) ecetet és annyi elmorzsolt erős- (csili-) paprikát, amennyit épp gondolok, majd elkeverem olívaolajjal úgy, hogy sima és krémes állaga legyen. Közben háromnegyed óráig főzök egy egykilós polipot, kiszedem, hagyom lecsöpögni. Megfőzök egy kiló francia zöldbabot, vagy még inkább azt a széles limababot, ami csak néhány helyen kapható, leszűröm, kihűtöm, összekeverem olívaolajjal, finomra vágott friss kakukkfűvel, fokhagymával és gyöngyhagymával; sózom és borsozom. A polipot felrakom a faszenes grillre, és ropogósra sütöm. A zöldbabot szétrakom egy tálon, ráteszem a kész polipot, a tetején szétkenem a tapenadealapú mártást, végül az egészet megszórom snidlinggel.
398. POLIP
GÖRÖGÖSEN
Az egész állatot berakom egy vastag fenekű vaslábosba, és víz hozzáadása nélkül lefedve tíz percig párolom. Utána leszárítom, lehúzom a bőrét, feldarabolom, visszarakom a lábosba, ráöntök két deci olívaolajat, rászórok félkilónyi kockázott hagymát és pár gerezd fokhagymát, az egészet együtt pár percig erős tűz fölött kevergetem, majd öntök rá egy pohár vörösbort, és főzöm, amíg a bor el nem párolog. Akkor megborsozom, ráteszek háromnegyed kiló lehéjazott paradicsomot, és azzal együtt cirka két óra alatt készre főzöm. Rizzsel, tésztával, esetleg sült krumplival tálalom.
399. PÁCOLT, GRILLEZETT
POLIP
MELEG
PADLIZSÁNSALÁTÁVAL
Polip, úzo, fokhagyma, vöröshagyma, szegfűszeg, friss kakukkfű, citrom, olívaolaj, vaj. A körítéshez padlizsán, fekete olajbogyó, fürtös paradicsom, frissen őrölt bors, citromlé
Lábosba teszek egy apró, hetvendekás polipot, ráöntök három és fél deci úzót és annyi vizet, hogy az állatkát ellepje. Beleteszek négy gerezd szeletelt fokhagymát, egy szeletelt vöröshagymát, három szegfűszeget, egy csokor friss kakukkfüvet. Felforralom és körülbelül háromnegyed óra alatt készre főzöm. Kiveszem a polipot, karjait levágom, a testét fölszeletelem, üvegtálba rakom, ráöntök fél deci úzót, rácsavarom két citrom levét és rászórom a citromok lereszelt héját is. Összekeverem és másnapig a hűtőbe rakom.
Beforralom a polip főzőlevét egy decire, lehűtöm, és azt is a hűtőbe rakom.
Másnap elkészítem a köretet. Felkockázok egy padlizsánt. Felforrósítok fél deci olívaolajat, beleszórom a padlizsánkockákat, és addig sütöm vagy inkább pirítom, míg minden darab szépen megbarnul. Sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, beleteszek pár szem olajbogyót és hat szem fürtös paradicsomot, rácsavarom egy citrom levét.
Grillen megsütöm a polipdarabokat, tálra teszem, megspriccelem némi úzóval. Közben felmelegítem az előző nap beforralt és félretett főzőlét, teszek hozzá valamennyit a polip pácából, egy percig forralom, aztán leveszem a tűzről, belekeverek egy kanál hideg vajat, és amint ez elolvadt, a tálon várakozó polipra öntöm. Citromgerezdeket és friss kakukkfűágakat rakok mellé, a meleg padlizsánsaláta kíséretében tálalom.
400. POLIP
SZERZETES
MÓDRA
Polip, olívaolaj, fokhagyma, frissen őrölt bors, szárított, elmorzsolt hegyes-erős paprika vagy cseresznyepaprika, olívaolaj, zöldpetrezselyem, két üveg bor (csak a dugója), sherry, sherryecet, földimogyoró-olaj, citromlé, frissen őrölt bors
Ez a recept némiképp extravagáns, amennyiben a polipot egy-két borosüveg dugójával együtt sütjük meg. Ugyanis a borosüveg-dugók állítólag jelentős mértékben felgyorsítják a polip megpuhulását, másfelől a két üveg bor, amiből a dugókat kihúztuk, nyitva marad, vagyis haladéktalanul megivandó, márpedig kedélyes poharazgatás közben angyalszárnyon repül az idő, a polipunk pedig hipp-hopp, máris puha. Nem én találtam ki ezt a módszert, hanem nagyon is komoly szavahihető emberektől vettem át, más kérdés, hogy ellenőrizni nem lehet, ha ugyanis megsütök egy polipot két dugóval, sohase fogom megtudni, milyen lett volna ugyanaz a polip csak egy dugóval, ad absurdum dugó nélkül sütve. Ezt úgy mondják, hogy a dugó hasznos voltára vonatkozó kijelentés verifikálhatatlan és falzifikálhatatlan, és ennélfogva nem tekinthető értelmesnek, már ha a tudomány szigorával gondolkodunk. Másfelől viszont a dugó talán nem használ a polipnak, viszont garantáltan nem is árt, beszerzése egyszerű, előveszünk két üveget, és az e célra rendelt dugóhúzó segélyével kinyerjük belőlük a dugót. Úgyhogy csak nyugodtan süssük dugóval a polipunkat, bajt nem csinálunk vele, és ráadásul garantáltan jó hangulatú lesz a vacsora.
Nagy öntöttvas lábosban öt evőkanál olívaolajat forrósítok, beleteszek egy kilós polipot, addig forgatom, amíg el nem kezdi kiadni a saját levét. Akkor melléteszek tíz-tizenkét gerezd fokhagymát, egy evőkanál elmorzsolt apró csöves erős paprikát vagy cseresznyepaprikát és két borosüvegdugót, majd lefedve a százötven fokos – nem melegebb – sütőbe rakom, és addig sütöm, amíg meg nem puhul. Kiemelem és hagyom szobahőmérsékletre lehűlni. Közben összekeverek egy-egy evőkanál sherryt (fino), sherryecetet és olívaolajat, másfél evőkanál földimogyoró-olajat, némi citromlevet, sót, borsot és elmorzsolt erős paprikát. A polipot feldarabolva tálra rakom, rászórok egy kevés zöldpetrezselymet, citromfüvet vagy mentát, amelyik van, megspriccelem a fenti keverékkel. Mellé citromnegyedeket rakok.
401. KARÁCSONYI
POLIP
Polip, vöröshagyma, alma, friss gyömbér, aszalt sárgabarack, sárga és barna mazsola, olívaolaj, vaj, madeira, fehér bors, őrölt fahéj
A polipot előfőzöm, esetleg le is bőrözöm, feldarabolom. Három-három kanál olívaolaj és vaj keverékében megdinsztelek fél kiló szeletelt hagymát, hozzáteszek tíz-tíz deka sárga és barna mazsolát, szeletelt friss gyömbért, almát, és aszalt sárgabarackot. Pár percig kevergetem, aztán beleteszem a polipot, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal és egy kevéske fahéjjal, rálocsolok negyedliternyi madeirát (ennek hiányában portóit vagy sherryt) és lefödve egy órán át párolom.
402. LEVANTEI
POLIP
Egy kilós polip feldarabolva, egy-egy kávéskanál őrölt fekete bors, rózsabors, szegfűbors, gyömbér, római kömény, csipetnyi őrölt szerecsendió és fahéj, egy-egy evőkanál őrölt zöldbors, kakukkfű, majoránna, rozmaring, három-három kanál vaj és konyak
Fogok egy lefedhető sütőtálat és belerakom a fenti hozzávalókat, pontosan a fenti sorrendben. Lefödve körülbelül másfél órán át sütöm. Ha nagyon száraz lenne a végén, akkor némi bor és/vagy konyak alkalmazásával segítek rajta.
403. DÉLTENGERI
POLIP
Polip, kókuszvaj, fokhagyma, friss gyömbér, kókusztej, valódi sáfrány (mozsárban összetörve, kevés langyos vízben feloldva), fahéj, frissen őrölt bors, garam masala (opcionális), korianderzöld
A polipot előfőzöm, feldarabolom. Egy lábosban kókuszvajat olvasztok, megdinsztelek rajta egy-két gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát és egy darabka finomra vágott friss gyömbért. Felöntöm sűrű (konzerv) kókusztejjel, belerakom a polipdarabokat, hozzáadom a sáfrányt, borsot darálok rá, csipetnyi fahéjjal meghintem. Tizenöt percig főzöm, tálalás előtt esetleg egy kevés garam masalát is teszek bele. Finomra vágott korianderzölddel megszórva tálalom.
A recept a Seychelles-szigetekről való.
404. JÓZSEFVÁROSI
POLIP
Polip, friss gyömbér, fokhagyma, édes csilimártás, hojszin mártás, korianderzöld, zöld csili, földimogyoró-olaj, kukoricakeményítő
A polipot előfőzöm, teljesen kihűtöm, feldarabolom. Összekeverek egy hüvelykujjnyi reszelt friss gyömbért, három gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, egy és egynegyed deci édes csilimártást, egy evőkanál hojszin mártást, két evőkanál finomra vágott friss korianderzöldet és két vékonyan szeletelt zöld csilit, beleteszem a polipdarabokat, majd az egészet a hűtőbe rakom. Másnap földimogyoró-olajat forrósítok a vokban, beleöntöm a polipot a pácával együtt, pár percig keverem. Összekeverek két kávéskanál kukoricakeményítőt egy evőkanál vízzel, ezt is a poliphoz öntöm, további egy percig keverem, míg be nem sűrűsödik. Józsefvárosi lakosok főzik a Rákóczi téri kínai áruházban vásárolt polipokból, s amikor elkészült, ferde szemmel néznek rá.
405. FEKETEKAGYLÓ
EGYSZERŰEN
Feketekagyló, vaj, citrom, fokhagyma, zöldpetrezselyem; a másik változatnál feketekagyló, száraz kifli, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, zöldpetrezselyem, fokhagyma, citrom, olívaolaj, bacon
A feketekagyló (Mytilus edulis vagy M. galloprovincialis) az a kivételes állat, amit az egyszerű, túlcivilizált polgárember is zsákmányul tud ejteni, a feketekagyló nem szalad el, még kevésbé repül el, de még csak úszni se tud. Továbbá a feketekagylót könnyen felismerjük, ellentétben mondjuk a gombákkal, melyekből sokféle van és könnyen összekeverhetők. (Egyébként kagyló is több van, világszerte körülbelül tizenhét különböző fajt gyűjtenek, sőt néha tenyésztenek is.) A feketekagyló egyrészt kékesfekete (s ebből fakadóan kékkagylónak is nevezik), másrészt kagyló, és mindent, ami kielégíti ezt a két ismérvet, bízvást fekete (vagy kék-) kagylónak tekinthetünk. Végezetül a feketekagyló kellőképp előzékeny ahhoz, hogy a parti köveket válassza lakhelyéül, ahonnan pedig igen könnyen összeszedhető, mindenesetre egy búvárszemüveg nem árt, ha van, sőt egy csutora is jól jöhet. Minél mélyebbről szedjük ki a kagylót, annál kövérebb és egészségesebb, mégpedig azért, mert jót tesz neki, ha apálykor nem kerül a víz fölé. Ezzel együtt célszerű az apróbb, fiatalabb példányokat választani, ugyanis a nagyobb, öregebb kagyló olykor kissé rágós. (A kagyló ötvenéves koráig is elél.) Emellett a tavasszal gyűjtött kagylónak lágyabb íze van, mint az őszinek, nem tudom, miért.
Az összeszedett kagyló nagy tálban, vizes ruhával letakarva és hűtőben tárolva negyvennyolc óráig eláll.
Nyáron és ősszel egyébként nem is okvetlenül célszerű, sőt bizonyos helyeken tilos kagylót gyűjteni, mert van valami parazita, ami nyáron támad, és attól a kagyló nagyon romlik. Így van ez például Amerika nyugati partjainál, ahol ezt a jelenséget, tehát a feketekagylónak parazita által való megfertőződését, vörös dagálynak nevezik.
Találni élő feketekagylót a halas pultokon is, nagyobbrészt tenyésztettet, ám a kagyló esetében ez nem hiba. Utóbbi, mármint a tenyésztés, hétszáz évvel ezelőtt kezdődött, amikor egy hajótörött ír tengerész, bizonyos Patrick Walton, levert a parti vízben két póznát, és hálót feszített közéjük, hogy madarakat fogjon vele. A póznák víz alatti részén kagylók ütöttek tanyát, Patrick Walton ezért további póznákat helyezett el a vízben és azon további kagylók telepedtek meg. Franciaország partvidékein ma ezerkétszáz kilométer hosszan sorakoznak a tölgyfa póznák, egymástól olyan méteres távolságra, és az ezzel foglalkozó családoknak szerény jövedelmet biztosítanak. Mindenesetre a halasnál látott kagylót az egyszerű, túlcivilizált polgárember csak akkor veszi meg, ha pontosan tudja, hogy az illető halas kofa megbízható, és ennek megfelelően csakis egészen friss kagylót árul. A kagyló igen romlékony, így aztán vannak országok, amelyekben az ember egyáltalán nem vásárol feketekagylót, Magyarország is ezek közé tartozik, mindenekelőtt persze azért, mert élő feketekagyló nálunk nincsen egyáltalán.
Ha így vagy úgy szert tettünk pár kiló kagylóra (kevesebbel nem érdemes kezdeni, hiszen a súly nagyobb részét a héjak adják, egy kiló kagylóban húsz deka hús található), hüvelyk- és mutatóujjunk közé szorítjuk egyenként valamennyit, amelyikből zavaros lé távozik, kihajítjuk. A többit kefével alaposan megsikáljuk, és azt a rostos valamit, amit találunk rajta, leszedjük.
Innentől kezdve a kagylónk konyhakész.
Forró vízbe szórom a kagylókat, és addig főzöm, amíg ki nem nyílnak, amelyik egyáltalán nem nyílik ki, azt kidobom. Sütőlapokra rakom úgy, hogy a húst tartalmazó kagylóhéjak nyílásukkal felfelé és lehetőleg vízszintesen álljanak; az üres héjakat a teli héjak okszerű kitámasztására használom föl. Mindegyik kagylóba egy darabka fűszervajat teszek, pici szerecsendiót reszelek rájuk, majd cirka tíz percre a sütőbe dugom az egészet. Friss francia kenyér és száraz fehérbor illik hozzá. (A fűszervaj ezúttal udvarmestervaj lesz, azaz olvasztott vajat reszelt citromhéjjal, fokhagymával, zöldpetrezselyemmel keverek össze, majd újra megdermesztem.)
Bonyolultabb és kiadósabb változat a következő: robotgépben ledarálok néhány szárazabb kiflivéget, az őrleményt összekeverem frissen reszelt parmezánnal, kis petrezselyemmel, fokhagymával, citromlével és olívaolajjal, ezt osztom el a kagylókon, majd a végén mindegyikre egy-egy kis darabka bacont teszek, és addig sütöm, míg a bacon meg nem pirul. A kenyér meg a bor nem változik.
406. FEKETEKAGYLÓ
FEHÉRBORRAL, TEJSZÍNNEL
Feketekagyló, olívaolaj, vaj, mogyoróhagyma, fokhagyma, fehérbor, babérlevél, zöldpetrezselyem, frissen őrölt bors, tejszín
Két személyre veszek egy kilónyi feketekagylót, kiválogatom, megtisztítom, megsikálom. Nagy serpenyőben olívaolaj és vaj keverékén megdinsztelek két-három finomra vagdalt mogyoróhagymát és hat-nyolc gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát. Amikor a hagyma már áttetsző (két perc múlva), felöntöm negyed liter fehérborral, beleteszek egy babérlevelet, egy nagy csipet finomra vágott zöldpetrezselymet, majd belerakom a kagylót. Meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, ráöntök egy-másfél deci tejszínt, lefödöm és közepes lángon főzöm, amíg a kagylók ki nem nyílnak, közben a serpenyőt szorgalmasan rázogatom. Két-három perc az egész, közben lehet hallani, ahogy kipattannak a kagylók. Nem főzöm tovább, és azt se engedem, hogy a főzőleve felforrjon. Azonnal tálalom, francia kenyér kell mellé, és az a bor, amiben főtt.
407. FEKETEKAGYLÓ
KÉKSAJTMÁRTÁSSAL
Feketekagyló, fehérbor, kéksajt, vöröshagyma, sárgarépa
Vajon megdinsztelek egy fej finomra vágott vöröshagymát és egy apróra vagdalt sárgarépát, felöntöm negyed liter fehérborral, belerakok egy kiló kiválogatott, megtisztított, megsikált kagylót, majd addig főzöm, amíg a kagylók ki nem nyílnak, közben, persze, a serpenyőt illedelmesen rázogatom. Ha kész, tálra szedem a kagylót, a visszamaradó főzőlébe tizenkét deka kéksajtot morzsolok, és felolvadásig kevergetem. Végül a kagylóra öntöm, és tálalom.
408. FEKETEKAGYLÓ PERNOD-MÁRTÁSSAL
Feketekagyló, vöröshagyma, édesköménygumó, frissen őrölt bors, fokhagyma, zöldhagyma, paradicsom, halalaplé (lásd a könyv végén a Függelékben az Alaplé címszó alatt), Pernod
Nagy serpenyőben olajon megdinsztelek egy félfőre vágott vöröshagymát és egy édesköménygumót (ha kisebb, akkor esetleg kettőt), sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, két percig kevergetem. Beledobok tíz-tizenkét gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, néhány szál felszeletelt zöldhagymát, két-három lehéjazott, kinyomkodott és felkockázott paradicsomot, felöntöm fél liter halalaplével és másfél deci Pernod-val, majd belerakok negyven darab feketekagylót. Ha kinyíltak, tízesével tányérokra szedem, rákanalazom a közben kissé kiforralt mártást, és tálalom.
409. FEKETEKAGYLÓ
SÁFRÁNYOS-FEHÉRBOROS
MÁRTÁSBAN
Feketekagyló, fehérbor, fűszerzacskó (bouquet garni), vöröshagyma, mogyoróhagyma, liszt, sáfrány, tojás, citrom, crème fraîche, vaj, turbolya, fokhagyma
Nagy serpenyőbe öntök két deci száraz fehérbort, beleteszek egy fűszerzacskót (bouquet garni) és két fej kockázott vöröshagymát, felforralom, majd beleszórok három kiló kiválogatott, megsikált, megtisztított feketekagylót.
Amikor a héjak kinyíltak, az üres feleket eldobom, a többit pedig igyekszem melegen tartani.
Vajon megdinsztelek hat apróra vágott mogyoróhagymát, megszórom egy kanál liszttel, feleresztem a kagyló leszűrt főzőlevével, tíz percig főzöm, közben beledobok egy nagy csipet sáfrányt.
Felverek két nagy tojássárgáját, közben hozzáadom fél citrom levét, egy deci crème fraîche-t, majd szép lassan hozzáadom a főzőlét. Végül nyers vajat morzsolok bele, elég bőkezűen, továbbá beleszórok egy kis csokor összevágott turbolyát és két-három gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát. Jól összekeverem, és a kagylóra öntve azonnal tálalom. Csak kenyér és bor kell mellé.
410. FEKETEKAGYLÓ
FENYŐMAGGAL
ÉS
MANDULÁVAL
Feketekagyló, mandula, fenyőmag, fokhagyma, zöldpetrezselyem, pirospaprika, egész bors, olívaolaj, vöröshagyma, paradicsompüré
Nagy serpenyőbe három deci vizet öntök, felforralom, majd belezúdítok másfél-két liternyi kiválogatott, megtisztított, megsikált feketekagylót. Főzöm, amíg a héjak ki nem nyílnak, akkor leszűröm, kidobom az üres fél kagylóhéjakat, a lakott fél héjak falától pedig elválasztom a kagylóhúst, de azért a héjban hagyom.
Robotgépbe teszek egy-másfél deci hámozott és őrölt mandulát, ugyanannyi fenyőmagot, négy gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, egy nagy csipet finomra vágott zöldpetrezselymet, egy kiskanál pirospaprikát, tizenkét szem egész borsot, egy kanál olajat, majd az egészet pasztává összedolgozom.
Kis lábosban megdinsztelek egy nagy fej finomra vágott vöröshagymát, ráteszem a pasztát, élénk tűz fölött megkeverem, beleteszek egy kanál paradicsompürét, azzal is jól átkeverem. Felöntöm a kagyló főzőlevével, alaposan kiforralom és elosztom a kagylóhéjakban.
411. FEKETEKAGYLÓ
TEQUILÁVAL
Feketekagyló, sulyom, zöldpaprika, frissen őrölt bors, tequila, halalaplé, kókusztej, korianderzöld
Ebben a receptben egyebek között sulyom van, a Tiszában és mellékfolyóiban gyakran előforduló vízinövény (tudományos neve Trapa natans L.). Termését régebben előszeretettel fogyasztották, ahogy ezt Móricz megírta, és ahogy az én szüleim még emlékeztek rá. A sulyom egyébként a víz színén lebeg, gereblyével szokták kihúzni a partra. Szúrós héjú termését sütni is, főzni is lehet, sőt a padláson el lehet tenni télire. Ma a sulymot inkább vízigesztenye néven ismerjük és kínai élelmiszer-áruházakban jutunk hozzá, konzervdobozban található, címkéjén az áll, hogy „water chestnut”. Mindenki azt hiszi, hogy ez egy nagyon delikát egzotikum. Pedig nem az. (A kép teljességéhez tartozik, hogy a sulymot a Tiszánál újra kezdik gyűjtögetni, sőt néhol az étlapra is felkerül, úgy, mint sulyom, és nem úgy, mint vízigesztenye.)
Nagy serpenyőben olajon megdinsztelek egy fej finomra vágott vöröshagymát, ráteszek tizenöt deka szeletelt sulymot és egy nagy, felcsíkozott zöldpaprikát (mutatósabb akkor, ha fele piros, fele sárga húsú). Sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal. Két percig kevergetem, aztán egy deci tequilával flambírozom. Beleteszek három lehéjazott, kinyomkodott és felkockázott paradicsomot, felöntöm fél liter halalaplével és másfél deci sűrű (konzerv) kókusztejjel. Ha már gőzölög, beleszórok két tucat kagylót. Főzöm, amíg a kagylók ki nem nyílnak, akkor meghintem korianderzölddel és tálalom.
412. TINTAHAL
GRILLEZETT
PAPRIKÁVAL
Tintahal, zöldpaprika, zöldhagyma, fokhagyma, szárított, elmorzsolt hegyes erős paprika vagy cseresznyepaprika, zöldpetrezselyem, citrom
Veszek két nagy, piros húsú paprikát, roston, parázs fölött (vagy sütőben, grill alatt) megsütöm, bőrét lehúzom, húsát felkockázom.
Egy kilónyi tintahalat kulturáltan fölhentelek.
Olajon hat szál szeletelt zöldhagymát és hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát dinsztelek, ráteszem a tintahalat, jól összekeverem, rászórok egy kiskanál elmorzsolt erős paprikát, egy marék zöldpetrezselymet, készre pirítom, megcsöpögtetem citromlével és sistergő forrón tálalom. Figyelem, a frissen pirított tintahalnak három perc elég, utána egyre gumiszerűbbé válik. Ezzel együtt vannak hosszan párolt-sütött tintahalételek is, minthogy egy óra főzés után a szörny ismét puhulni kezd.
413. TINTAHAL
KRÉTAI
MÓDON
Tintahal, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, paradicsom, fehérbor, zöldpetrezselyem, frissen őrölt bors
Egy kiló tisztított tintahalat felkarikázok, csápjait összedarabolom. Nagy serpenyőben jó sok olívaolajat melegítek, megdinsztelek rajta három fej durván feldarabolt hagymát, majd rádobok hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát. Beleteszem a tintahalat, négy-öt percig kevergetem. Ráteszek két nagy, lehéjazott és feldarabolt paradicsomot, felöntöm fél liter fehérborral, megszórom zöldpetrezselyemmel és meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal. Készre főzöm, párolt rizzsel tálalom. Ennél az eljárásnál a tintahal átmegy a csúzligumivá válás stádiumán, vagyis előbb jó rágós lesz, aztán a végén valahogy megpuhul. A recept egyébként Rethymnonból való.
414. TINTAHAL
SORRENTÓI
MÓDON
Kell hozzá halalaplé, tehát azt előre megfőzöm, kell udvarmestervaj (olvasztott vaj, nagyon finomra vágott fokhagyma és zöldpetrezselyem, valamint reszelt citromhéj összekeverve), frissen reszelt pecorino vagy parmezán, lehéjazott, kinyomkodott, felkockázott paradicsom. Kell még szurokfű, piri-piri vagy tabasco, worcester, és nem utolsósorban tintahal, megtisztítva, felkarikázva. Ha ezt mindet előkészítettem, az étel megfőzése három percig tart csupán.
Vokban olívaolajat forrósítok, rádobom a tintahalat, megkeverem, felöntöm a halalaplével, beleteszem az összes többi ingredienciát, majd a három perc elteltével tálba öntöm a készterméket, és megszórom zöldpetrezselyemmel. Igen szaftos és a legkevésbé sem fogyókúrás eredményt kapok, ugyanis az udvarmestervajjal egyáltalán nem takarékoskodom, a parmezánnal meg még annyira se. Piri-pirit vagy tabascót fogyasztás előtt-közben ismétlődő jelleggel csöpögtetek rá, attól lesz egyre finomabb.
415. TINTAHAL PRIVÁT ELEK
MÓDRA
Tintahal, fokhagyma, olívaolaj, pirospaprika, liszt, fahéj, tárkony, frissen őrölt bors, zöldpetrezselyem, fehérbor
Egy kiló megtisztított tintahalat szépen felkarikázok, a csápjait, ha nagyok, összevagdalom.
Megtisztítok két egész fej fokhagymát, persze lehet ez három fej is, pláne, ha kisebb fejekről van szó, a gerezdeket egyben hagyom. Lefedhető öntöttvas lábosban két kanál olívaolajat melegítek, megfuttatom rajta a fokhagymagerezdeket, épp csak annyira, hogy egy kis színük legyen. Megszórom egy kiskanál pirospaprikával, aztán ráteszem a tintahalat, összekeverem. Rászórok egy kanál lisztet, fél-fél kiskanál őrölt fahéjat, szárított tárkonyt, gorombára törött fekete borsot, megint jól összekeverem. Megszórom egy kis zöldpetrezselyemmel, felöntöm három deci száraz fehérborral, felforralom, lefedem, és berakom a sütőbe.
Egy óra elteltével kiszedem, megkeverem; addigra a tintahal meglehetősen összezsugorodik. További harminc percre visszateszem, ha sok a leve, akkor fedő nélkül, egyébként lefedve. Ha kész, megszórom zöldpetrezselyemmel, és tálalom. Igazából csak friss, ropogós fehér kenyér és fehérbor kell hozzá, körítés vagy pláne salátaféle nem.
416. RICOTTÁVAL
ÉS
SPENÓTTAL
TÖLTÖTT
TINTAHAL
Tintahal, paradicsom, fokhagyma, paradicsompüré, rozmaring, fenyőmag
Veszek hat apró tintahalat, olyan tizenöt centiseket, vagy amilyeneket épp kapok, mindenesetre az alábbi mennyiségek hat darab, egyenként tizenöt centis tintahalra vonatkoznak. Az állatkákat megtisztítom, csápjaikat lemetszem és összevagdalom.
Elkészítem a mártást, mindenekelőtt lehéjazok háromnegyed kiló paradicsomot, és robotgépben vagy turmixban összepépesítem. Olajon megfuttatok nyolc-tíz gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, de csak épphogy, máris ráöntöm a paradicsomot. Felforralom, egy-két kanál sűrített paradicsomot is teszek bele, majd kis lángon, körülbelül fél óráig főzöm, közben beleszórok egy kiskanálnyi friss rozmaringlevelet, vagy feleannyi szárítottat, továbbá beleszórom a mártásba az összevagdalt csápokat is.
Amíg a mártás fő, megtöltöm a tintahalakat, igen lazán, mert fövés közben összemennek. A nyílást összetűzöm, a mártásba rakom a halakat, és készre főzöm. Vajban világos aranyszínűre pirítok három kanál fenyőmagot, és a kitálalt szörnyecskékre szórom.
417. TÖLTÖTT
TINTAHAL BERNARDA ALBA
MÓDRA
Tintahal, vöröshagyma, fokhagyma, sonka, mandula, kiflimorzsa, zöldpetrezselyem, frissen őrölt bors, paradicsom, sárgarépa, babérlevél, elmorzsolt száraz csili, sherry, halalaplé
Veszek fél kiló tisztított tintahalat, ez körülbelül nyolc állatkát jelent, lemetszem a csápjaikat és összevagdalom.
Olajon megdinsztelek egy nagy fej kockázott hagymát és nyolc gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, beleszórok tizenöt deka apróra vágott sonkát (serrano vagy prosciutto) és az összevagdalt csápokat. Ezek meglehetősen sok levet eresztenek maguk alá, annak el kell párolognia, tehát kevergetem, amíg el nem párolog. Utána megszórom a lábos tartalmát kétkanálnyi tisztított, pirított és kávédarálóban lisztfinomságúra őrölt mandulával, kétkanálnyi friss kiflimorzsával, kis zöldpetrezselyemmel, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal.
Lazán megtöltöm a tintahalakat, ugyanis fövés közben meglehetősen összezsugorodnak, a nyílást fogpiszkálóval megtűzöm.
Nagy serpenyőben olajon megforgatom a jószágokat, aztán mellészórok egy felszeletelt hagymát, hat-nyolc gerezd szeletelt fokhagymát, néhány lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot, egy felszeletelt sárgarépát, egy babérlevelet, némi csilit, rálocsolok pár kanál sherryt, felöntöm két deci halalaplével, és egy-másfél óra alatt készre párolom.
418. TÖLTÖTT
TINTAHAL
KEMENCÉBEN
SÜTVE
Tintahal, rizs, vöröshagyma, frissen őrölt bors, mazsola, fenyőmag, olívaolaj, fokhagyma, elmorzsolt száraz csili, konzervparadicsom, szardellapaszta, szurokfű, fehérbor
Ez esetben fenyőmaggal és mazsolával elkevert főtt rizzsel töltöm meg a tintahalat és csípős, boros-paradicsomos mártásban sütöm meg, sajnos nem kemencében, minthogy az nincs, hanem a sütőben, de így is jó lesz.
Veszek három tintahalat, megpucolom, levágom és összedarabolom a csápokat. Közben megfőzök tizenöt deka rizst, persze az a tintahalak méretének függvénye. 2003 áprilisában Új-Zélandnál például százötven kilós, csaknem ötméteres tintahalat fogtak, az ilyenekhez nem tizenöt deka rizsre van szükség.
Olajon megdinsztelek egy kockázott hagymát, ráteszem az összevagdalt csápokat, kevergetem, amíg a leve el nem párolog. Leveszem a tűzről, sózom és meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal. A megfőtt rizst összevegyítem négy-négy csapott evőkanál mazsolával és fenyőmaggal, aztán hozzákeverem a megdinsztelt csápokat, mindezt lazán a tintahalakba öntöm, összetűzöm a nyílást.
Végül mártást készítek, azaz olajon megdinsztelek egy nagy fej kockázott hagymát és nyolc gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, rászórok két kiskanál elmorzsolt csilit, ráteszek egy félkilós konzervparadicsomot (egész paradicsom paradicsompürében eltéve, bio), három kiskanál szardellapasztát, két kiskanál szárított szurokfüvet, hozzáöntök egy pohár fehérbort, főzöm, amíg be nem sűrűsödik, sózom és meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal. A tintahalakat leöntöm ezzel a mártással, majd százhetven fokos sütőben egy óráig sütöm.
419. MÉREGERŐS, PIRÍTOTT
TINTAHAL
Tintahal, vöröshagyma, fokhagyma, csili, olívaolaj, citrom
Robotgépben vagy turmixban összepürésítek egy kis faj hagymát, néhány gerezd fokhagymát, három-négy-öt apró, hegyes-erős paprikát (más szóval csilit), sót és némi olajat. Vokban olajat melegítek, megdinsztelem rajta a pasztát, aztán hozzáteszek negyed kiló összevagdalt tintahalat, két perc alatt készre pirítom, rácsavarom fél citrom levét és tálalom. Ez távol-keleti étel, és ilyenek ebben a könyvben nemigen szerepelnek, ez is csak a neve miatt nyert bebocsáttatást. Úgy hívják, hogy sambal-cumi-cumi.



Vad
Magányos őszi estéin Kantot lapozgatja Wildschwein úr, olykor megáll közben, könyvét félreteszi, kortyol, szivarra gyújt, elborong.
Vajon mi késztetheti poétikus merengésekre Wildschwein urat?
A természet célszerűségének idealizmusáról mint az esztétikai ítélőerő egyedüli elvéről szóló tanítás foglalkoztatja őt, az a rész, ahol a nagy königsbergi egészen ellágyult megfogalmazásokra ragadtatja magát: „A virágoknak, virágfürtöknek, sőt egész növényeknek az alakja, a különféle állati képződményeknek saját használatukra felesleges, de a mi ízlésünk számára mintegy válogatott kecsessége, különösképpen a színek szemeinknek oly jóleső és bájos sokrétűsége és harmonikus összeállítása (fácánon, héjas állatokon, rovarokon, egészen a legközönségesebb virágokig), amelyek látszólag teljesen a külső megtekintésre valók.” Gyerekkori falusi telek idéződnek fel Wildschwein úr emlékezetében, „Kemencén / Sül már a Fácán, rotyog a káposzta fazékban”, ahogy a jó Virág Benedek oly lényeglátóan megfogalmazta volt. Való igaz, a fácánok kemencében sültek, füstölt szalonnával gazdagon megtűzdelve, meggypirosan kerültek ki onnét, és kockaburgonyával meg almapürével körítve jelentek meg az asztalon, oly szépen, mint ami „teljesen a külső megtekintésre való”, viszont a jelenlévők nem tisztán esztétikailag ítélték meg a látványt, hanem mindenekelőtt egy bizonyos eredeti, célra irányuló adottság alapján, azaz teleologikusan, más szóval a madarakat szétmarcangolták, és „mintegy az anyagok rokonsága általános törvényének megfelelően” bejuttatták őket a szervezetükbe, s közben akként vélekedtek, hogy nagyon jól van ez így. Csak a sörétre kellett vigyázni, a lőtt fácán húsában bárhol előfordulhat sörét, az ember ráharap, aztán egy őrlőfog oda.
Wildschwein úr felidézi a sörét kiköpködésének szertartását, de máris új fogalom merül föl az emlékezetében, a budi. A vadászok azt tanították, hogy a fácánt tollában kell felakasztani, és addig maradjon úgy, amíg le nem esik magától. Wildschwein úr anyja a tornácon aggatta fel a fácánokat, de az ortodox vadászfeleségek ezt nem tartották helyénvalónak, szerintük ugyanis a fácán felakasztásának egyedül alkalmas helyszíne a budi. Wildschwein úr ezzel a problémával több mint negyven éve viaskodik.
Egyfelől van a fácánban valami könnyed, légies mozzanat, ami rajta kívül talán csak a fogolynak és a fürjnek a sajátja, de nem zárható ki, hogy közülük is a fácán a legízesebb; másfelől vannak a fácánhoz kapcsolt kultúrtörténeti asszociációk. A Fászisz (ma Rioni) folyó, amiről a fácán a nevét kapta. Kolkhisz (a közönséges fácán tudományos neve: Phasianus colchicus), a mitikus antik birodalom a Fászisz völgyében, Médeia otthona. Az argonauták. Iaszón.
Az aranygyapjú.
A budi.
Wildschwein úr szerint nem lehet egy madarat, amely a nevében Kolkhiszt őrzi, felakasztani a budiban – más kérdés, hogy manapság nem lőtt, hanem tenyésztett, levágott, kopasztott fácánhoz jut a magyar, ezt a madarat eleve nem kell akasztani, amúgy meg ma már budi sincs.
Vajon a himalájai fényfácánt is budiba akasztják? – tűnődik Wildschwein úr, de elhessegeti a gondolatot, senki emberfia nem lehet oly alávaló, hogy egy madarat, aminek ilyen fennkölt neve van, budiba deponáljon, másfelől azt sem tudni, hogy a Himalája előhegységeiben ismerik-e azt a kultúrkincset, amit mifelénk a „budi” szó jelöl. Hogy egyébként mit művel az agyafúrt indus a himalájai fényfácánnal, arról Wildschwein úrnak vannak bizonyos fogalmai. Kopasztásra például nem sok időt fecsérel az indus, ő egyszerűen megnyúzza a fácánt, aztán félbevágván laposra klopfolja, megszurkálja, majd joghurtból, sáfrányból, fokhagymából és reszelt hagymából álló pasztával dörgöli be, öt-hat óráig állni hagyja, aztán kevés vízben puhára főzi. Közben előkészíti a piláfot, először némi nagyon finomra darált bárányhúst fog mentával és borssal vajon megdinsztelni, majd ezt rizzsel és elegendő folyadékkal megpárolja, amikor kész, öntöttvas tálba rakja a felét, arra jönnek a fél fácánok, koriander, szegfűszeg, fahéj, kardamom, szezámmag, rá a másik réteg rizs, a tetejébe a fácánok főzőleve és némi olvasztott vaj, aztán megy az egész a kemencébe, egy óra múlva jó.
Wildschwein úr váratlanul késztetve érzi magát arra, hogy másnap a vásárcsarnokba siessen, ott általában van fácán, amit Wildschwein úr megsüthetne, de előbb konyakban pácolt kacsamájjal és erdei gombával megtöltené, megtűzdelné, Cumberland-mártással fogyasztaná, előételnek mondjuk, lazacfelfújtat csinálna, utána pedig egy szelet stilton és egy pohár portói. Sajnos azonban egy ilyen vacsorához már tölgyfa borítású ebédlő kéne, sèvres-i porcelán, „Rundell, Bridge and Rundell”-től származó ezüst, és akkora asztal, mint egy repülőtéri futópálya, továbbá alkalomhoz illő hölgytársaság, ez utóbbi arról ismerszik meg, hogy nagyestélyiben ül a futópálya túlsó végén és Wildschwein úr konyhaművészetének hatására egyik orgazmusból a másikba esik, de titkolja, kéjes nyögdécselése alig hallható, szemei is csak a legszükségesebb mértékben forognak. Fennszóval magasztalni majd a vacsora végeztével fogja Wildschwein urat, utána elillan, Wildschwein úr pedig elhelyezkedik a hintaszékében a konyakja és a szivarja mellé, azaz ugyanazt műveli, amit e pillanatban, ha pedig e két állapot nem különböztethető meg egymástól, akkor lehet, hogy a fácán nem is a jövőben, hanem a múltban fekszik. A fácán ex hypothesi elkészült és el is fogyott, ergo holnap nem holnap lesz, hanem ma, a holnap pedig ma volt, határozza el Wildschwein úr, közben a himalájai fényfácán dereng föl előtte, feje és torka fémeszöld, farka narancssárga, hasa fekete, szárnyai bíborszínűek, háta zöldesarany, és átható, transzcendens, túlvilági fénnyel ragyog.



Vadszárnyasok
420. FÁCÁN DONNA ELVIRA
MÓDRA
Fácánok, borjúhús, alma, tojás, zöldpetrezselyem, frissen őrölt bors, bacon, sherry, ribizlikocsonya, citrom
Fácánonként negyed kiló borjúhúst veszek, ledarálom. Összekeverem egy hámozott és durván lereszelt almával, egy tojással, pici zöldpetrezselyemmel, sóval és borssal, megtöltöm vele a madarat. Baconszeletekbe csomagolom a fácánt és a sütőben készre sütöm. Amikor már puha, a fölösleges zsírt elszedem, összekeverek (fácánonként) egy pohár sherryt egy evőkanál ribizlikocsonyával és fél citrom levével, ezt a madárra vagy madarakra locsolom, és további tizenöt perc alatt piros-ropogós kérget sütök rájuk.
421. FÁCÁN
FINOM
FÜVEKKEL
ÉS
ERDEI
GOMBÁVAL
Fácánok, olívaolaj, vaj, vöröshagyma, szegfűszeg, gomba, fehérbor, babérlevél, fokhagyma, kakukkfű, zöldpetrezselyem
Feldarabolom a fácánokat, összesen mintegy másfél kilónyit, olaj-vaj keveréken megbarnítom, kiszedem. A visszamaradt zsiradékban két fej kockázott hagymát dinsztelek, rádobok négy szegfűszeget, majd negyed kiló felszeletelt vegyes, lehetőleg erdei gombát. Felöntöm fél liter száraz fehérborral, beleteszek két babérlevelet és három gerezd fokhagymát, belerakom a húst, rászórok egy-egy csipet finomra vágott friss kakukkfüvet és zöldpetrezselymet, lefödöm, és kis lángon puhára párolom.
422. FÁCÁN
GESZTENYÉVEL
Fácánok, olívaolaj, vaj, vöröshagyma, gesztenye, liszt, vörösbor, alaplé, narancs, ribizlikocsonya, fűszerzacskó (bouquet garni)
Feldarabolok két fácánt, a darabokat olaj-vaj keveréken megbarnítom, sütőtálba rakom. A visszamaradt zsiradékon két felszeletelt hagymát és negyed kiló meghámozott gesztenyét dinsztelek, majd ezt is a hús mellé teszem. A serpenyőbe három csapott evőkanálnyi lisztet szórok, két-három percig kevergetem, aztán elveszem a tűzről, szép lassan hozzáöntök másfél deci száraz vörösbort, meg négy és fél deci hideg tyúkhúslevest, illetve szárnyasalaplét (lásd a könyv végén a Függelékben az Alaplé címszó alatt). Felforralom és főzöm, amíg be nem sűrűsödik. Végül beleszórom egy fél narancs lereszelt héját, belefacsarom a fél narancs levét, hozzáteszek két kiskanálnyi ribizlizselét, majd az egészet a húsra öntöm. Beleteszek egy fűszerzacskót, lefödöm, és száznyolcvan fokos sütőben puhára sütöm.
423. FÁCÁN
LIBAMÁJJAL
TÖLTVE
Két nagyobbacska fácán, füstölt szalonna, vaj, dióbél, fekete szarvasgomba (opcionális), fodroskel-levelek, libamáj; a körítéshez vörös káposzta, vörösbor és vörösborecet, aszalt sárgabarack, füge
A vörös káposztát ez esetben nem kell besózni és kinyomkodni, hanem csak fölszeleteljük, nagy lábosban vajon pároljuk tíz percig, közben sózzuk és borsozzuk. Ráöntünk egy liter vörösbort (egy közepes fej vörös káposztára számítva), plusz fél-egy deci vörösborecetet, vagy amennyit gondolunk. Százötven fokos sütőben egy és háromnegyed óráig pároljuk. Hozzáadunk öt-öt szem fügét és aszalt sárgabarackot, és ezekkel pároljuk még negyedórán át.
Közben leforrázunk két jókora fodroskel-levelet, libazsíron oldalanként egy-egy perc alatt aranybarnára sütünk két, egyenként tizenöt-húsz dekás libamájdarabot. Ezeket aztán a fodroskel-levelekbe bugyolálván a fácánok hasába rejtjük. Összekeverünk tíz deka puha vajat két-két evőkanál dióbéllel és fekete szarvasgombával (opcionális), mindezt elosztjuk a fácánok fellazított bőre alatt. Végül vékony füstöltszalonna-szeletekbe csomagoljuk és csinosan körbekötözzük az állatkákat, majd sütőben készre sütjük. Tálalás előtt pár percig pihentetjük, ez idő alatt vajon aranyszínűre pirítunk két vastag szelet felkockázott fehér kenyeret, amihez pár deka felcsíkozott pármai sonkát is adtunk, csak a kecs miatt. Ezzel rakjuk körül a fácánt, a káposzta külön tálon kerül az asztalra.
424. FÁCÁN
MARSALÁBAN
Fácánok, marsala, disznózsír, vaj, babérlevél, szegfűszeg, fahéj, borókabogyó, fehérbor, friss zsálya és rozmaring, zöldpetrezselyem, szardellafilék, fokhagyma, liszt. A körítéshez gesztenye, liszt, vaj, tyúkhúsleves illetve szárnyasalaplé
Tepsibe rakok két fácánt, jó kanál disznózsírt és ugyanannyi vajat teszek alá, rakok mellé négy babérlevelet, tíz szegfűszeget, két rúd fahéjat, tíz szem borókabogyót, és szépen megsütöm. Közben annyi fehérbort öntögetek alá, amennyit megkíván. Amikor már puhák a madarak, kiszedem őket, a szaftot átöntöm egy serpenyőbe, beledobok két-két ág friss zsályát és rozmaringot, egy kis csokor finomra vágott zöldpetrezselymet, a fácánok máját, négy szardellafilét, néhány gerezd összevágott fokhagymát, pár percig főzöm, majd szitán áttöröm. Visszateszem a tűzre, megszórom egy kevés liszttel, visszarakom bele a fácánokat, végül rálocsolok négy evőkanál marsalát. Összeforralom és tálalom.
Hozzá esetleg gesztenyegaluskát adok: a gesztenyét puhára főzöm, szitán áttöröm, lisztet, vajat, húslevest és bort adok hozzá, majd kis lángon nagyon sűrűre főzöm. A végén kanállal kiszaggatva rakom a hús mellé.
425. FÁCÁNMELLEK
SHERRYS-KONYAKOS
MÁRTÁSBAN
Fácánmellek, erdei gomba, vaj, vöröshagyma, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, konyak, sherry, tejföl
Megtisztítok, felszeletelek negyed kiló erdei gombát, félrerakom. Hat fácánmellet sózok, borsozok, vajon megbarnítom, kiszedem. A visszamaradt zsiradékban megdinsztelek egy kis fej nagyon apróra vágott hagymát, rádobom a gombát, majd öt perc múlva visszarakom a húst, felöntöm negyed liter tyúkhúslevessel, és puhára főzöm. Tálra szedem a húst, a szafthoz négy evőkanál konyakot és két evőkanál sherryt adok, öt perc múltán belekeverek egy pohár tejfölt, felforralom, és a húsra öntve tálalom.
426. FÁCÁNRAGU
PORTÓIBAN, GESZTENYÉS
KRUMPLIPÜRÉVEL
Fácánleveshús, ghí, vöröshagyma, vörösbor, vaj, erdei gomba, portói, krumpli, gesztenye
Ez a recept az úgynevezett fácánleveshús nem leves célú felhasználásáról kíván szólni. A fácánleveshús egyébként annyi, mint egész fácán mínusz mell, és csakugyan kiváló leves készül belőle, ám lehet, hogy éppen nem erre vágyunk.
Az aprólékot ghín elősütöm, kiszedem. A visszamaradt zsírban megpirítok egy hagymát, felöntöm vörösborral, visszateszem a húst, félpuhára párolom. Közben egy másik edényben vajon erdei gombát dinsztelek, amikor a levét elfőtte, a fácánhoz keverem. Jó pohár portóit öntök hozzá, ezúttal persze nem fehéret, hanem rubyt, és készre főzöm. Közben krumplipürét csinálok, amikor kész, a harmadrészét gesztenyepürével keverem össze, s a ragut ezzel a kétszínű pürével tálalom.
427. FÁCÁNSÜLT
MADEIRÁVAL
Fácánok, vaj, provence-i keverék, vöröshagyma, zellerzöld, sárgarépa, babérlevél, csirkeaprólék, madeira, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, liszt
Húsz deka éppen csak felolvasztott vajba egy kanál provence-i keveréket szórok, hagyom hűlni és megszilárdulni, de közben többször is átkeverem. Ez idő alatt tepsibe teszek két kanál vajat, egy hámozatlanul feldarabolt vöröshagymát, néhány ág zellerzöldet, két vastagon szeletelt sárgarépát, két babérlevelet, egy másik kanál provence-i keveréket, továbbá két csirke aprólékát (far-hát, szárnyak), valamint a feldolgozandó három fácán nyakát, máját, zúzáját. Mindezt jól összekeverem és forró sütőben negyven percig sütöm, közben gyakran ránézek, és megforgatom. Némi vizet öntök alá, de csak ha nagyon muszáj. Negyven perc után a sütő hőfokát száznyolcvan fokra mérsékelem.
A három fácánt sózom, borsozom, a fűszeres vajat elosztom a hasüregükben és a mellük bőre alatt, majd elhelyezem őket a zöldségágyon, és gyakori locsolgatás mellett megsütöm. A vége felé egy kis pohár madeirát öntök a tepsibe.
Ha kész, kiszedem a fácánokat, a tepsibe egy liter szárnyasalaplét öntök, beforralom, leszűröm, lezsírozom. Egy kanál vajon egy kanál lisztet pirítok, ezt felöntöm a pecsenyelével, öt percig kevergetem, utánízesítem, ha kell, és külön mártásos csészében tálalom.
428. FLAMBÍROZOTT
FÁCÁNOK
TEJSZÍNES
MÁRTÁSBAN
Fácánok, zöld alma, vöröshagyma, calvados, szerecsendió, fehérbor, tejszín
Nagy, lefedhető vaslábosban olajon körben megbarnítok három nagy fácánt, körberakom a madarakat felszeletelt zöld almával és mintegy harmadannyi szeletelt vöröshagymával, majd rálocsolok egy-másfél deci égő calvadost. Ha elaludt, meghintem a madarakat reszelt szerecsendióval, majd lefödve készre sütöm a fácánokat. Szükség esetén kevés fehérbor mehet alájuk. Előmelegített tálra szedem az állatkákat, az almát és a hagymát, a visszamaradt zsírba másfél deci tejszínt öntök, jól beforralom, utánízesítem, és a fácánok alá öntve tálalom. Normandiai étel.
429. FAJD KILMANROCK
MÓDRA
Fajd, friss kakukkfű, whisky, málna, vaj, bacon, liszt, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, ribizlikocsonya
Négy személyre kell négy formás fajd, ami persze nincsen, Magyarországon fajdot jó ideje nem látni, nem csak formásat, formátlant se, ám nem tudhatjuk, mit hoz a jövő, vagy éppen a sógorunk. Bárkivel bármikor előfordulhat, hogy leraknak a konyhaasztalára néhány fajdot, hogy ezt főzze meg, s így megfelelő vezérfonal híján elúrhodna rajtunk a pánik. Viszont a jelen recept birtokában ez elkerülhető, arról már nem is beszélve, hogy az itt leírtakat, minimális módosítás mellett, fogollyal vagy fácánnal is hasznosítani lehet.
Porcelánmozsárban megtörök két szál friss kakukkfüvet, majd három evőkanálnyi whiskyt öntök rá, félreteszem. Összezúzok húsz deka málnát és elosztom az előzőleg kívül-belül megsózott fajdok hasüregében, a madarakat megkenem vajjal, mellükön elrendezem a whiskybe áztatott kakukkfüvet. Az állatkákat baconszeletekbe göngyölöm, úgy, hogy a kakukkfüvet is odafogjam, sőt körbe is kötözöm őket, és így helyezem el a tepsiben. Rájuk locsolom a megmaradt whiskyt, majd időnként megforgatva készre sütöm őket. Ha kész, a madarakat kiszedem, a visszamaradt zsiradékból egy kanál liszttel és negyed liter tyúkhúslevessel pecsenyelét csinálok, átszűröm, teszek bele egy kanál ribizlikocsonyát, majd ha ez felolvadt, tizenöt deka málnát, és egy kanál whiskyt. A málna egy perc alatt megpuhul, akkor kész is. A madarakat a mártással és pár szál friss kakukkfűvel tálalom.
430. FOGOLY
CITROMMAL
A foglyot megtűzdelem, tepsibe rakom, leöntöm forró zsírral és berakom a sütőbe. Amikor már barnulni kezd, sózom, borsozom, majoránnázom, citromszeleteket teszek rá, alá pedig kis vizet öntök és puhára sütöm. Ha kész, a levéhez kevés cukrot adok.
431. FOGOLY
KOCSONYÁBAN
Ehhez kell minimum három fogoly, de inkább több. Megtűzdelem, megsütöm és teljesen kihűtöm őket, aztán a mellhúst leválasztom a csontról, és fölszeletelem. (A többit is leszedem a csontról, ledarálom, elkeverem sűrű besamellel, némi madeirával, fűszerezem, és pirítóssal tálalom.) A csontokat szárnyasalaplével kifőzöm és zselatin hozzáadásával kocsonyát készítek belőle, aztán a szokásos módon smirírozok egy őzgerincformát, és a fölszeletelt fogolyhúst párolt erdei gombával rétegezve belerakom.
432. FOGOLY SOUVAROF
MÓDRA
Klasszikus francia recept a Larousse Gastronomique-ből, arra az esetre, ha az egyik szomszédunktól nagyobb mennyiségű szarvasgombát, a másiktól néhány foglyot, anyósunktól pedig pár üveg madeirát kapunk ajándékba. Ezen kívül már csak libamájra lesz szükség, az mindig kapható, konyak pedig amúgy is akad az almáriumban.
A foglyokat megkopasztjuk, kibelezzük, majd nagyobb kockára vágunk annyi libamájat és szarvasgombát, amennyi a madarak hasába szerintünk befér. Ezt elterítjük egy tálcán, sózzuk és borsozzuk, megspricceljük konyakkal, majd a madarakba gyömöszöljük. Gúzsba kötjük az állatkákat, nagy serpenyőben vajon gyorsan megpirítjuk, aztán átrakjuk egy jénaiba, mellérakunk három feldarabolt szarvasgombát. A serpenyőben maradt vajhoz egy pohár madeirát öntünk, elkeverjük, felöntjük egy kis húslevessel, beforraljuk, majd a foglyokra kanalazzuk. Azért még egy kis konyakkal is spricceljük meg, az sohase árt. Betesszük a sütőbe, és készre sütjük.
433. FÜRJ
PEZSGŐS
MÁLNASZÓSSZAL
Fürjek, frissen őrölt bors, olívaolaj, bacon, málna, pezsgő, kukoricakeményítő, friss rozmaring
Veszek személyenként két fürjet, sózom, borsozom. Fogok egy olyan serpenyőt, amit a sütőbe is be tudok tenni, olívaolajat forrósítok benne, megbarnítom rajta a madarakat, aztán a hátukra fektetem őket, mellüket leterítem baconszelettel. A serpenyőt a kétszázhúsz fokra előmelegített sütőbe rakom, a teljes sütési idő negyven perc lesz. Az első negyedóra elteltével a hőmérsékletet száznyolcvan fokra csökkentem. Közben géppel lepürésítek (két személyre számítva) negyed kiló málnát, belekeverek negyed liter pezsgőt, sózom, borsozom. Amikor a második negyedóra is letelt, a serpenyőbe öntöm a málnapürét, majd az állatkákat további tíz percig sütöm. Ennek elteltével kiragadom őket a serpenyőből, a szaftot pedig egy kis lábosba öntöm át. Két kiskanál kukoricakeményítőt elkeverek egy kevés hideg vízzel, a szafthoz adom, két percig együtt főzöm, hogy besűrűsödjön. Nagy, fehér tányérok aljára kanalazom a mártást, rárakok két-két fürjet, friss, zöld rozmaringágat teszek melléjük. Nem egy túlbonyolított étel, de hatásos.
434. FÜRJ
KONYAKOS
SZEDERMÁRTÁSBAN
Fürjek, szeder, grillfűszer, mogyoróhagyma, fokhagyma, konyak, kész barnamártás
Negyedliternyi szeder kell hozzá, nem szamóca, nem eper, hanem szeder, botanikai nevén Rubus fruticosus, a rózsafélék (Rosaceae) családjába tartozó feketéskék, fénylő vagy hamvas erdei gyümölcs. Vadszedernek is mondják, minthogy nem gyümölcsöskertekben, hanem lombos és fenyves erdőkben, cserjésekben fordul elő. Ugyanakkor előfordul a piacokon is, másrészt pedig a vadszederrel szembeállítható szelíd vagy házi szeder nem létezik, ezért gondolom, hogy a Rubus fruticosus egzakt beazonosítására a „szeder” szó önmagában is megfelel.
Miután ezt a kérdést tisztáztuk, fogok hat fürjet, bedörzsölöm grillfűszerrel és a rácsra téve piros-ropogósra sütöm. Közben összekaszabolok négy mogyoróhagymát és két gerezd fokhagymát, vajon megdinsztelem, ráöntöm a megmosott szedret, felforrósítom és egy kupica konyakkal flambírozom. Ha kialudt, belekeverek másfél deci kész barnamártást, utánízesítem, tálra öntöm, rárakom a fürjeket, és tálalom.
435. FLAMBÍROZOTT
FÜRJEK
MADEIRÁBAN
Fürjek, rizs, madeira, mazsola, szegfűszeg, őrölt gyömbér, narancs, vaj, fenyőmag, konyak
A madárkákat ez esetben mazsolás rizzsel töltöm, madeirás-narancsos szaftban párolom, majd konyakkal flambírozom. Mindenekelőtt megfőzöm a rizst, úgy lehet számolni, hogy fürjenként két-két csapott evőkanálnyi főtt rizsre lesz szükség. Lábosba öntök (nyolc fürjhöz, azaz négy személyre számítva) négy deci madeirát, beleszórok nyolc csapott evőkanál mazsolát, beleteszek három szegfűszeget, felforralom, öt percig főzöm. Akkor leszűröm, kidobom a szegfűszeget, a mazsolát a főtt rizshez adom, félreteszem a madeirát. A rizshez fél kiskanál őrölt gyömbért, egy kevés reszelt narancshéjat, egy kanál olvasztott vajat és öt-tíz deka apróra vagdalt fenyőmagot (esetleg mandulát) adok, jól összekeverem, a madarakba töltöm. Tepsibe rakom a jószágokat, leöntöm őket olvasztott vajjal, és negyven-negyvenöt perc alatt a sütőben készre sütöm. A félretett madeirát elkeverem olvasztott vajjal meg egy narancs kicsavart levével, és sütés közben ezzel locsolgatom a madarakat. Ha kész, átrakom a fürjeket egy tűzálló tálra, rájuk öntöm a szaftot, jól összemelegítem az egészet, és az asztalnál egy merőkanálnyi (nagyjából négy kupica) melegített konyakkal flambírozom.
436. BAZSALIKOMOS
VADKACSAMELL
PAPRIKARAGUVAL
Vadkacsamellek, zöldpaprika, fokhagyma, vöröshagyma, fehérborecet, cukor, dijoni mustár, kapribogyó, citrom, olívaolaj, friss bazsalikom
Felcsíkozok egy piros, egy sárga, meg egy zöld színű paprikát, nagyon finomra összevágok három gerezd fokhagymát, egy fej vöröshagymát pedig vékonyan fölszeletelek. Mindezt ugyanabba a keverőtálba rakom. Egy másik tálban összekeverek két evőkanál fehérborecetet fél kiskanál cukorral, egy evőkanál dijoni mustárral, egy kiskanálnyi kapribogyóval és egy citrom levével. Kicsontozok és félbevágok három-négy vadkacsamellet, sózom-borsozom, majd két kanál olívaolajon bőrrel lefelé három-négy percig sütöm. (Ha a bőr rajtamarad a mellhúson, akkor mindig bőrrel lefelé kezdődik a sütés. A bőr ropogós legyen, ne pedig gumiszerű.) Megfordítom, és mellédobom a paprikakeveréket, és ezzel együtt addig sütöm a húst, amíg a kívánt (félangolos) állapotba nem kerül, akkor kiveszem és melegen tartom. A paprikához hozzáteszem a borecetes-mustáros keveréket, és készre párolom úgy, hogy a paprika maradjon kissé ropogós. A végén megszórom három evőkanálnyi finomra vágott friss bazsalikommal, sózom és borsozom. A ragut lyukas kanállal tálra szedem, elrendezem rajta a vékonyan szeletelt melleket, és a visszamaradó lével meglocsolom.
437. KECSKEMÉTI
RÉSZEGES
VADKACSÁK
Vadkacsák, só, frissen őrölt bors, citrom, Cointreau, baracklekvár, barackpálinka
A madarakat sóval-borssal, citromlével bedörzsölve a lehető legforróbb sütőben a lehető legrövidebb ideig sütöm – konkrét számot nem érdemes mondani, az függ a sütő tényleges hőfokától, a madárkák méretétől, a szakács ízlésétől és vallási hovatartozásától, a planétáknak az égbolton elfoglalt pillanatnyi helyzetétől, a tőzsdeindextől és annyi mástól. Egyébként pontosan tizenkilenc percig sütöm a vadkacsákat, de ez magánügy. Közben a sütőajtót nem nyitom ki, a jószágokat nem piszkálom, nem is locsolom. Összekeverek egyenlő mennyiségű Cointreau-t, baracklekvárt és barackpálinkát, ezzel a madárkákat bekenem, és egy percre visszateszem a sütőbe. A kacsák bőre barnára és csillogóra sül, húsuk nedvdús lesz és puha.
438. KENTUCKY
VADKACSAMELL
Vadkacsamellek, frissen őrölt bors, bourbon, barna cukor, fokhagyma, tejszín
Megfelelő mennyiségű lebőrözött-kicsontozott vadkacsamellet sóval-borssal meghintve szobahőmérsékleten egy óráig állni hagyok, aztán nagy serpenyőben oldalanként három-három perc alatt (illetve, ahogy a hús mérete kívánja) megsütöm és két kupica bourbonnal (például nyolcéves Kentucky Supreme) flambírozom. Kiszedem és állni hagyom, szaftjába közben egy evőkanál világos barna cukrot, két gerezd elkapart fokhagymát és két deci tejszínt öntök. Kicsit beforralom, közben fakanállal felkapargatom a serpenyő aljához sült részeket. Átlósan vékonyra szeletelem a hús, a szafthoz még két kupica bourbont öntök, de ezt már nem lobbantom lángra, hanem a szaftot a húsra öntve tálalom.
439. KREOL
VADKACSAMELL
Vadkacsamellek, cajun fűszerkeverék, olívaolaj, vaj, vöröshagyma, zeller, zöldpaprika, tabasco, fokhagyma, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, babérlevél, bazsalikom, kakukkfű, paradicsom, paradicsompüré, porcukor
A „kreol” (creole) szó ez esetben azt jelenti, hogy New Orleansból vagy környékéről, Louisianából való. A creole – maradjunk most már az eredeti írásmódnál – konyha Louisiana egyik konyhája, a másik a cajun. A creole népesség jó része gazdag déli ültetvényes (volt), konyhájuk nagy konyha, ételeik és szakácsaik Franciaországból és Spanyolországból érkeztek. A creole konyhát leginkább úgy lehetne tömören leírni, hogy a helyben – Louisianában – fellelhető nyersanyagokat a klasszikus francia konyha technológiáival készíti el. Ezzel szemben a cajun népesség, mint arról a tengeri halaknál már volt szó, azoknak a francia kanadaiaknak a leszármazottja, akiket a britek a XVIII. században az Acadia nevű területről (ma Új-Skócia) űztek el, s akik ezután Dél-Louisianában telepedtek le. Konyhájuk markáns ízekben bővelkedő, karakteres parasztkonyha; jellemző rá, hogy legtöbb fogása egyetlen fazékban készül. Természetesen ez a két konyha kölcsönhatásba lépett, mint látni fogjuk, az alábbi creole recept is cajun fűszerkeveréket használ.
Fogok két-három vadkacsamellet, attól függ, mekkorák, ezeket lebőrözöm, kicsontozom, a rostokra merőlegesen kétcentis csíkokra vágom, majd jól megszórom három evőkanál cajun fűszerkeverékkel. Két kanál olajban nagy láng fölött megpirítom a húst, de úgy, hogy belül félig nyers maradjon. Kiszedem, a visszamaradt olajhoz két kanál vajat adok, beleteszek két fej kockázott vöröshagymát, egy felkockázott zellerszárat, egy ugyancsak felkockázott spanyol zöldpaprikát, és ezeket addig párolom, amíg a zöldségek meg nem puhulnak. Ekkor egy kiskanál tabascót, négy finomra vágott fokhagymagerezdet, három deci szárnyasalaplét, két babérlevelet, egy-egy kiskanál szárított bazsalikomot és kakukkfüvet teszek bele, fedő nélkül tíz percig párolom. Beleteszek négy nagy, lehámozott és kinyomkodott paradicsomot, egy doboz paradicsompürét meg egy kiskanál porcukrot, és sűrűre főzöm. Visszateszem bele a húst, és összeforrósítom, de csak módjával, hogy belül azért félangolos legyen. Főtt rizsre kanalazva tálalom.
440. VADKACSAMELL
ROZMARINGOS-KONYAKOS
MÁRTÁSBAN
Vadkacsamellek, frissen őrölt bors, almabor, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, dijoni mustár, fokhagyma, friss rozmaring, olívaolaj, alma, erdei gomba, konyak, vaj
Négy csont és bőr nélküli fél mellet sóval, borssal meghintve üvegtálba rakok. Összekeverek másfél deci almabort, öt evőkanál tyúkhúslevest, egy evőkanál dijoni mustárt, három gerezd finomra vágott fokhagymát és egy evőkanálnyi finomra vágott friss rozmaringlevelet, mindezt a húsra öntöm, és pár óráig pácolom. Ha eljött az ideje, kiszedem a húst a pácból, és nagy serpenyőben két kanál forró olívaolajon másodfokú égési sérüléseket okozok neki, majd innen is kiszedem. A visszamaradt pácba egy durván lereszelt almát, tizenöt deka erdei gombát és három kupica konyakot öntök, összekeverem, majd az egészet a serpenyőben visszamaradt olajba öntöm, és erős lángon rövidre beforralom. Visszateszem bele a fél melleket és a kívánt mértékben hőkezelem, megint kiszedem, a szaftba pedig két evőkanál fagyos vajat dobok. Míg ez elolvad, gyorsan vékony szeletekre vágom a húst, a mártást megkeverem, majd az előmelegített tálon nyugvó szeleteken tálalom.
441. SOMLÓI
TORMÁS
VADKACSAMELL
Vadkacsamellek, frissen őrölt bors, fehérbor, fokhagyma, tejföl, reszelt torma, cseresznyepaprika-krém, zöldpetrezselyem
A lebőrözött-kicsontozott fél vadkacsamelleket (négyet-hatot) sózom, borsozom és két kanál olajban egyik oldalukon három percig sütöm. Megfordítom, majd egy perc múltán egy-másfél deci somlói bort és két gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát adagolok a serpenyőbe. Újabb két per múlva kiveszem a húst, a szafthoz fél pohár tejfölt, két evőkanál reszelt tormát és némi cseresznyepaprika-krémet keverek, és két percig forralom. A felszeletelt mellekre öntve, zöldpetrezselyemmel meghintve tálalom.
442. VADKACSA CUMBERLAND-MÁRTÁSSAL
Vadkacsák, narancs, citrom, ribizlikocsonya, portói, kukoricakeményítő, konyak, zsázsa
Cumberland mártást lehet kapni a boltban is, de az egy másik stílus, másik vadkacsa, másik szakácskönyv. Négy személyre veszek két vadkacsát – nem azért, mert ennyivel jól lehet lakni, hanem mert ennyire drága –, vagy veszek két normális pecsenyekacsát, azok jóval nagyobbak és olcsóbbak is, de persze nem vadak. Mindegy. A kacsákat megsózom és a sütőben rácsra téve megsütöm, gondosan felfogva a kicsöpögő levüket; gondosság főleg ahhoz kell, hogy ez a szaft meg ne égjen valahogy. Mielőtt megsülnének, babrálni kezdek a mártással: egy narancs és egy citrom kifacsart levét a gyümölcsök lereszelt héjával együtt a tűzre teszem, és öt percig kis lángon főzöm. Akkor beleteszek négy evőkanál ribizlikocsonyát, amíg az elolvad, négy evőkanál portóiban feloldok két kiskanál kukoricakeményítőt, majd a serpenyő tartalmához keverve összefőzöm, míg a mártás be nem sűrűsödik, ez maximum két perc. Közben a megsült kacsákat előmelegített tálra rakom, az edényből, amelyben a lecsöpögő levet felfogtam, kiöntöm a fölösleges zsírt, az alatta levő barnás réteget két evőkanál konyakkal hígítom, felkapargatom, ami az edény aljához tapadt, majd az egészet a kis serpenyő tartalmához vegyítem, jól elkeverem, és csészében tálalom. A kacsák mellé zsázsát és narancsgerezdeket rakok.
443. VADKACSAMELL
FEKETE
RIBIZLIVEL
Vadkacsamellek, alma, barna cukor, citromlé, aszalt fekete ribizli, fahéj, koriander, őrölt csili, vaj, olívaolaj
Gyors, egyszerű, de jó. Aszalt fekete ribizli kell hozzá, esetleg aszalt cseresznye, végső esetben megteszi a fekete kaliforniai mazsola is, sőt egyszer ki lehet próbálni aszalt szilvával. Először a mártást készítem el, meghámozok, kimagozok és vékonyra szeletelek két almát, lábosba teszem két deci vízzel, egy evőkanál barna cukorral és ugyanannyi citromlével. Felforralom és tíz percig főzöm, illetve míg az alma meg nem puhul. Akkor beleteszem a fekete ribizlit, és további öt percig főzöm együtt. Leveszem a tűzről, késhegynyi őrölt fahéjat, még kevesebb őrölt koriandert, csilit és két evőkanál vajat keverek bele. Azonnal tálalom, ahogy elolvadt a vaj – a húsnak épp ekkorra kell elkészülnie. Utóbbi annyiból áll, hogy a lebőrözött, kicsontozott, sóval-borssal meghintett fél melleket olívaolajon öt perc alatt angolosra sütöm, és a mártással tálalom.
444. VADKACSAMELL
MENTÁS
NARANCSMÁRTÁSBAN
Vadkacsamellek, vöröshagyma, narancs, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, Cointreau, friss menta, kukoricakeményítő, olívaolaj
Hasonlít a somlói tormás vadkacsamellhez, csak a mártás különbözik. Úgy készül, hogy két kanál vajon megdinsztelek egy kockázott hagymát, felöntöm negyed liter frissen facsart narancslével és feleannyi szárnyasalaplével, majd a felére beforralom. Akkor három evőkanál Cointreau-t vagy Grand Marnier-t adok hozzá, egy kis csokor finomra vágott friss mentalevelet és narancsgerezdeket teszek bele, és kevés vízben feloldott egy evőkanálnyi kukoricakeményítővel besűrítem. A lebőrözött, kicsontozott, sóval-borssal meghintett fél melleket olívaolajon öt perc alatt angolosra sütöm, és a mártással tálalom.
445. VADKACSAMELL
ROPOGÓS
SZEZÁMKÖNTÖSBEN
Vadkacsamellek, fekete bors, zöld bors, rózsabors, szegfűbors és szecsuani bors, szezámmag, dijoni mustár, földimogyoró-olaj
Mozsárban fekete borsot, zöld borsot, rózsaborsot, szegfűborsot és szecsuani borsot török gorombára, ebből egy evőkanálnyit összekeverek fél kiskanál sóval meg két deci szezámmaggal. A lebőrözött-kicsontozott fél melleket először szemcsés dijoni mustárba, utána ebbe a keverékbe forgatom, és földimogyoró-olajon ropogósra sütöm; a szezámmag aranybarna színt fog kapni. Salátaágyon tálalom. Megvan tizenöt perc alatt.
446. VADKACSAMELL
TEJSZÍNES
BOURBONMÁRTÁSBAN
Vadkacsamellek, vöröshagyma, fokhagyma, barna cukor, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, Maker’s Mark bourbon, erdei gomba, tejszín
A madarak és a vendégek méretétől függően négy, hat, esetleg nyolc vadkacsamellet veszek. A melleket kicsontozom, de rajtuk hagyom a bőrt, sózom-borsozom és egy kanál olajon bőrrel lefelé négy percig sütöm őket, majd a másik oldalukon háromig. Kiszedem a húst, a visszamaradt zsiradékba egy kisebb fej kockázott vöröshagymát és három szeletelt fokhagymagerezdet dobok, áttetszőre párolom, hozzáteszek egy evőkanál barna cukrot, még három-négy percig kevergetem, majd felöntöm másfél deci húslevessel és befőzöm a felére. Ekkor két kupica Maker’s Mark bourbont loccsantok bele, vigyázva, nehogy meggyulladjon, beledobok tíz deka szeletelt erdei gombát, készre párolom, teszek bele egy deci tejszínt, várok, hogy kissé besűrűsödjön, majd visszarakom a húst. Összemelegítem, és kész; esetleg, ha úgy ítélem meg, hogy a hús még túl angolos, pár percig a tűzön hagyom.
447. TÖLTÖTT
VADKACSAMELL
ERDEISZEDER-MÁRTÁSSAL
Vadkacsamellek, fokhagyma, szárított vöröshagyma, őrölt zsálya, sonka, friss bazsalikom, sajtszeletek, vörösbor, balzsamecet, barna cukor, szeder
Személyenként egy vadkacsamellet veszek hozzá, négy személyre tehát négyet. Lebőrözöm, kicsontozom, a filéket oldalról (a laposabb oldal felől) bevágom, majd széthajtom. Bedörzsölöm hat gerezd finomra összevágott fokhagymával, egy evőkanál őrölt hagymaszárítmánnyal, egy kiskanál őrölt zsályával, és legalább két órán át állni hagyom. Sütés előtt teszek rájuk egy-egy hajszálvékony szelet pármait vagy serranót, arra három-négy bazsalikomlevelet, végül egy szelet sajtot. A filéket felgöngyölöm, összekötözöm vagy megtűzöm, és tepsibe rakom.
A mártáshoz összekeverek egy liter villányi vörösbort, fél deci balzsamecetet és egy deci barna cukrot, felforralom és befőzöm negyed literre. Végül maximális hőfokra előmelegített sütőben hat-hét percig sütöm a melleket. Közben a beforralt mártásba mintegy másfél deci erdei szedret keverek, és átforrósítom. A melleket két-két darabba vágva, a mártással tálalom.
448. TŰZDELT
VADLIBA
KÖZÖNSÉGESEN
A fiatal libát sűrűn megtűzdelem, sózom, tepsibe teszem, aláöntök két deci savanyú fehérbort, mellérakok néhány szem borsot, egy babérlevelet, és némi felszeletelt leveszöldséget. Először fólia alatt, aztán a nélkül, szorgalmasan locsolgatva pirosra sütöm. Levét átszűrve adom mellé.
449. VADLIBAMELL
ZÖLDFŰSZERES-TEJSZÍNES
MÁRTÁSBAN
Vadlibamell, olívaolaj, dijoni mustár, fokhagyma, frissen őrölt bors, friss rozmaring és kakukkfű, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, tejszín
A mellet lebőrözöm, kicsontozom, félbevágom, majd a feleket a lapos oldaluk felől indulva bemetszem úgy, hogy kinyitván egy-egy nagy szeletet kapjak. Összekeverek két-két evőkanál olívaolajat és dijoni mustárt, két gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, egy evőkanál frissen törött borsot, két-két evőkanál apróra vágott friss rozmaringot és kakukkfüvet (vagy egy-egy evőkanál szárítottat), valamint fél kiskanál sót. Ezzel a pasztával bedörzsölöm a húst és fél napra hűtőbe teszem. Amikor eljön az ideje, nagy serpenyőben egyszerre félangolosra sütöm, kiszedem, a zsírjába egy deci csontlét és ugyanannyi tejszínt öntök, gyorsan beforralom és a nagyon vékonyan szeletelt húsra öntve tálalom.
450. VADLIBA LADY ROWENA
MÓDRA
Vadliba, alma, vöröshagyma, bacon, sárgarépa, zeller, babérlevél, zöldpetrezselyem, kakukkfű, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, vörösbor, kukoricakeményítő
A megtisztított vadlibát egy éjszakán át sós vízben áztatom. Lecsöpögtetem, leszárítom, hasába rakok két-két negyedelt almát és vöröshagymát, tepsibe teszem, baconszeleteket terítek a mellére, majd annyi időre rakom a sütőbe, amíg a baconszeletek szép ropogóssá nem válnak. Ekkor leveszem a bacont, a tepsibe egy négybe vágott vöröshagymát, egy feldarabolt sárgarépát, néhány darabka zellert, egy babérlevelet, két-három szál zöldpetrezselymet, fél kiskanál kakukkfüvet teszek, ráöntök fél liter tyúkhúslevest és negyed liter vörösbort. Addig sütöm, amíg a hús szinte már elválik a csontoktól. A leszűrt szaftot vízben elkevert egy evőkanál kukoricakeményítővel sűrítem be és csészében adom a liba mellé.
451. VADLIBA
NARANCSOS
MÁRTÁSSAL
Vadliba, vöröshagyma, friss tárkony, narancs, mustárpor, ribizlikocsonya, portói, kukoricakeményítő
A libát a szokásos módon előkészítve tepsibe rakom. Serpenyőben vajon megdinsztelek egy kockázott hagymát, rászórok egy csipetnyi friss tárkonylevelet, felöntöm három bionarancs kifacsart levével és beleszórom az egyik narancs lereszelt sárga héját. Teszek bele késhegynyi sót és mustárport, pár kanál ribizlizselét, és kevergetem, amíg a zselé el nem olvad. Ekkor annyi portóit öntök hozzá, amennyit éppen jónak látok, majd kettéosztom a folyadékot, egyik felét félreteszem, a másikat a liba alá öntöm, és sütés közben ezzel öntözgetem a madarat. Egy idő után letakarom a jószágot alufóliával, hogy baja ne essék; mire megpuhul, a szaftja így is elpárolog. Ha netán mégis marad belőle valami, akkor azt a félretett mártáshoz adom, együtt lassan fölmelegítem, aztán egy kanál vízzel elkevert egy kanál kukoricakeményítővel sűrítem be, és csészében adom a liba mellé.
452. VADLIBA
ŐSZIBARACKKAL
ÉS
PORTÓIVAL
Vadliba, frissen őrölt bors, vaj, portói, cukor, őszibarack, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, konyak, Grand Marnier, kukoricakeményítő
A ludat kívül-belül bedörzsölöm sóval és borssal, hasába teszek egy darab vajat, és tepsibe rakva kétszáz fokon egy óráig sütöm. Akkor ráöntök másfél deci portóit, és százötven fokon sütöm tovább, amíg meg nem puhul.
Közben háromnegyed liter vízben felfőzök húsz deka cukrot, és ebben a szirupban pár percig főzök nyolc nagy, félbevágott és kimagozott őszibarackot. Ha éppen nincs őszibarackszezon, akkor kompótot használok, viszont azt értelemszerűen nem kell főzni. Az előfőzött (vagy kompót) fél barackokat ezután vajon barnára sütöm és elrendezem az előmelegített tálra rakott vadliba körül.
A liba visszamaradt zsírjához fél liter tyúkhúslevest öntök, alaposan beforralom, beleteszek két-két evőkanál konyakot és Grand Marnier-t, valamint egy evőkanál vízben elkevert egy evőkanál kukoricakeményítőt. Ezzel már csak maximum két percig főzöm, majd a liba köré öntve tálalom.



Nagyvad
453. FEHÉRBOROS
ŐZRAGU
ERDEI
GOMBÁVAL
Őzhús, erdei gomba, zöldhagyma, vaj, fehérbor, paradicsom, zöldpaprika, krumpli, apró hagyma, narancs, liszt, marhahús- vagy csontleves, illetve alaplé, babérlevél
Fél kiló vegyes erdei gombát és egy csomag apróra vágott zöldhagymát négy kanál vajon megpirítok, felöntöm egy nagy pohár fehérborral és a felére beforralom. Kockára vágom az őzhúst, lisztbe forgatom és egy másik lábosban vajon körbesütögetem, aztán hozzáteszek három lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot, két nagy spanyol zöldpaprikát felkockázva, néhány krumplit és nyolc szem apró hagymát. Együtt öt percig kevergetem, aztán beleszórom egy fél bionarancs lereszelt héját, ráhintek két kanál lisztet, felöntöm marhahúslevessel és addig kavarom, amíg a lé jól be nem sűrűsödik. Utána egy jól lefedhető öntöttvas tálba vagy lábosba öntöm a gombát is és a húst is, beledobok egy babérlevelet és lefedve langyos sütőben (igazából kihűlőben lévő kemencében) addig sütöm, amíg teljesen meg nem puhul; ha nyolc óra kell hozzá, akkor nyolc óráig. Tálalás előtt kidobom belőle a babérlevelet.
454. ŐZFILÉ
SZARVASGOMBÁS
MADEIRAMÁRTÁSBAN
Őz- vagy szarvasfilé, tarka bors, olívaolaj, mustárpor, kész barnamártás, madeira, szarvasgombakonzerv, vaj
A felszeletelt őz- vagy szarvasfilét gorombára törött vegyes borssal, olívaolajjal és mustárporral megkenve állni hagyom. Barna- (spanyol) mártást készítek, madeirával kiforralom (nem nagyon, csak épphogy), belevágok egy üveg szarvasgombakonzervet és beledobok egy darab vajat. A húst faszenes grillen megsütöm, és a mártásával, némi saláta kíséretében tálalom.
455. ŐZGERINC
WHISKYMÁRTÁSBAN, GESZTENYEGALUSKÁVAL
Őzgerinc, kész demi-glace, frissen őrölt bors, olívaolaj, fokhagyma, whisky vagy ír whiskey, vaj, gesztenye, marhahús- vagy csontleves, illetve alaplé, fehérbor
Kész demi-glace kell hozzá, ezt tehát jó előre elkészítem. Az őzgerincből ujjnyi vastag szeleteket vágok, borsozom, sózom, lisztbe forgatom, kevés olajon kisütöm. A visszamaradt olajhoz finomra vágott fokhagymát, gorombára törött zöld és piros borsot adok, leveszem a tűzről és fél-egy deci whiskyt (vagy whiskeyt), két deci demi-glace mártást és három evőkanál vajat teszek bele, és a húsra öntve tálalom. A gesztenyegaluskához a gesztenyét puhára főzöm, szitán áttöröm, lisztet, vajat, húslevest és bort adok hozzá, majd kis lángon nagyon sűrűre főzöm. A végén kanállal kiszaggatva rakom a hús mellé.
456. VÖRÖSBOROS
ŐZTOKÁNY
HARICSKAPULISZKÁVAL
Bő egy kiló őz (színhús), hat evőkanál olívaolaj, tíz deka vaj, egy vöröshagyma, két sárgarépa, két zellerszár, egy liter barna alaplé, öt deka paradicsomsűrítmény, só és frissen őrölt bors ízlés szerint; a páchoz egy liter száraz vörösbor, öt gerezd fokhagyma, négy babérlevél, egy felszeletelt vöröshagyma, tizenkét szem törött borókabogyó, két szál rozmaring, nyolc zsályalevél; a puliszkához tizenöt deka kukoricadara, tíz deka hajdinaliszt, egy liter víz, só ízlés szerint
Üvegtálba teszem a kedvem szerinti darabokra vágott húst, rászórom a pác hozzávalóit, ráöntöm a bort, és egy éjszakára hűtőbe rakom. Másnap az olaj és a vaj keverékén megdinsztelem a felkockázott vöröshagymát, az apróra vágott sárgarépát és zellerszárat, ráteszem a húst, kevergetve kissé megkapatom, hozzáadom a paradicsomsűrítményt, öntök alá némi alaplét, majd lefedve kis lángon párolni kezdem. Leszűröm a pácot, a benne levő szilárd anyagot a húshoz adom, a pácléből és az alapléből pedig időnként öntögetek alá, amikor és amennyi szükséges. Amikor a hús már puha, kiszedem a szaftból, a rozmaringot és a babérlevelet eltávolítom, a visszamaradt mártást botmixerrel homogenizálom, majd belekeverek egy darab hideg vajat. Felforralom a vizet, folyamatos keverés mellett beleszórom a kukoricadarával összekevert hajdinalisztet, és a szokásos módon puliszkát főzök. A végén némi vajat ebbe is keverek, jót tesz neki. Tálalásnál a húst meglocsolom egy kevés mártással, a többit külön csészében adom mellé. Erdélyi étel.
457. SZARVAS- VAGY
ŐZFILÉ
SHERRYS
DIÓMÁRTÁSBAN
Szarvas- vagy őzfilé, olívaolaj, vöröshagyma, erdei gomba, fokhagyma, sherry, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, tejszín, kukoricakeményítő, dióbél, zöldhagyma
A lehártyázott, húszdekás szeletekre vágott kilónyi filét olívaolajon megsütöm, kiszedem. A visszamaradt zsiradékba egy fej szeletelt hagymát és negyed kiló szeletelt gombát dobok, három-öt percig erős lángon pirítom, aztán beleteszek pár gerezd szeletelt fokhagymát, néhány evőkanál sherryt, további egy perc múlva pedig fél liter szárnyasalaplét; mindezt a felére beforralom. Egy pohár tejszínből elkülönítek két evőkanálnyit, és azt két csapott evőkanál kukoricakeményítővel jól összekeverem; a többit hozzáadom a mártáshoz, újraforrás után beleteszem a keményítős keveréket is. Két perc múlva, amikor a szaft besűrűsödött, visszarakom bele a húst, beleteszek félmaroknyi felezett diót, ugyanannyi aprított zöldhagymát, összemelegítem, és tálalom.
458. SZARVASFILÉ
TEJSZÍNES-KONYAKOS
ZÖLDBORS-MÁRTÁSBAN
Szarvas- vagy őzfilé, liszt, olívaolaj, vaj, konyak, zöldhagyma, friss kakukkfű, marhahús- vagy csontleves, illetve alaplé, tejszín, egész zöld bors
A filéket lehártyázom, okszerűen fölszeletelem, lisztbe forgatom és olaj-vaj keveréken igen angolosra sütöm, ami persze gusztus dolga csupán. Meleg konyakkal meglocsolom és meggyújtom; a tűzvész tombolása közben szorgosan rázogatom a serpenyőt. Kiszedem a húst és melegen tartom. A visszamaradt zsiradékba finomra vagdalt zöldhagymát és finomra vágott friss vagy szárított kakukkfüvet szórok, két percig kevergetem, aztán felöntöm egy kis marhaalaplével (persze vadalaplé is megteszi, sőt), ugyanannyi tejszínnel, egészben hagyott zöld borsot szórok bele és a felére forralom. A hús köré öntöm és friss kakukkfűvel díszítem, ha van.
459. BIRSALMÁS
SZARVASRAGU
Szarvashús, füstölt szalonna, vöröshagyma, sárgarépa, zeller, pirospaprika, vörösbor, birsalma
Füstölt szalonnából kiolvasztott zsíron vöröshagymát dinsztelek, karikázott sárgarépát és zellert teszek hozzá, azzal tovább párolom, majd meghintem pirospaprikával és beleteszem a nagyobb kockára vágott szarvashúst (ha lehetséges, szegyet és nyakat). Vörösbort öntök rá, fél óra múlva szeletelt birsalmát teszek bele és puhára főzöm. Levét szükség esetén húslevessel pótolom.
460. SZARVAS
PORTÓI
MÁRTÁSBAN
Szarvashús, whisky, sherry, portói, vörösbor, vöröshagyma, fokhagyma, kakukkfű, citrom, frissen őrölt bors, liszt, vaj, sárgarépa, szegfűszeg, gyöngyhagyma, szegfűbors, erdei gomba
Hat-hat centiliter whiskyt, sherryt és portóit, valamint negyed liter vörösbort összekeverek. (Az eredeti recept szederbort javasolna, de hát honnan szedjek én szederbort? Hol talál ilyet a nyájas olvasó?) Teszek hozzá egy fej finomra vágott vöröshagymát, néhány gerezd zúzott fokhagymát, egy evőkanál morzsolt kakukkfüvet, két evőkanál citromlevet, sót, borsot. Egy kiló kockázott szarvaslapockát egy-két napig érlelek ebben a pácban, aztán kiszedem, lecsöpögtetem, konyhai papírtörlővel leszárítom, lisztbe forgatom, vajon körbesütögetem, s amikor már színt kapott, két felszeletelt sárgarépát, hat szegfűszeget, hat gyöngyhagymát és néhány szegfűborsot teszek hozzá, majd fokozatosan kezdem aláöntögetni a megmaradt páclevet. Kiforralom, aztán lefödve a százhatvan fokra előmelegített sütőbe rakom. Legalább két óráig marad ott, közben ránézek időnként, és további páclevet öntögetek alá; ha a páclé már elfogyott, akkor bort. Két óra múlva hozzáteszek negyed kiló gombát, egy citrom reszelt héját, és ráöntök két deci (vagy esetleg több) whiskyt. Ezzel még fél órára visszateszem a sütőbe. Tálalás előtt ellenőrzöm, hogy kellőképp puha-e, és esetleg további whiskymennyiséggel teszem boldoggá.
461. SZARVASSÜLT
STILTONMÁRTÁSBAN
Szarvashús, vöröshagyma, fokhagyma, rozmaring, marhahús- vagy csontleves, illetve alaplé, portói, főtt füstölt hús, kapribogyó, stilton, tejszín
Egy kiló szép szarvascombot megtűzdelek, összekötözöm, sózom, borsozom, olajon alaposan körbesütöm. Mellédobok egy fej karikázott hagymát, öt gerezd fokhagymát, egy kávéskanál szárított rozmaringot, aláöntök egy merőkanál húslevest, és lefedve puhára párolom. Közben valamikor egy deci portóit is öntök alá. Ha kész, kiszedem a húst, levét összeturmixolom, tíz deka vékony csíkokra vágott főtt füstölt hússal tíz percig forralom, akkor beleteszek tíz-tizenöt szem kissé összevágott kapribogyót, öt deka elmorzsolt stiltont, egy-két deci tejszínt, jól összeforralom és a vastagon szeletelt húsra öntöm.
462. VASFAZÉKBAN
PÁROLT
TÁRKONYOS
SZARVASCOMB
Szarvashús, balzsamecet, fokhagyma, tárkony, worcester, vöröshagyma, krumpli, sárgarépa, kukoricakeményítő
A fagyasztott szarvashúst a hűtőszekrény legalsó traktusában olvasztom ki, utána jól leöblítem, és enyhén sós, jeges vízben fél óráig áztatom. Megint leöblítem, és újabb fél óráig áztatom. Vastag falú, nehéz öntöttvas lábasba vagy tálba teszem, ráöntök negyed liter balzsamecetet, melléteszek négy-öt vagy akárhány gerezd fokhagymát, sót ízlés szerint, tárkonyt, esetleg pár csepp worcestert, két fej hagymát negyedekbe vágva, néhány felkockázott krumplit és néhány szeletelt sárgarépát. A végén annyi vizet öntök rá, amennyi ellepi, és langyos sütőbe téve nyolc órán át magára hagyom. Ha kész, a húst és a zöldségeket mély tálra szedem, a levet vízben oldott két evőkanálnyi kukoricakeményítővel besűrítem, és a végén a húsra öntve tálalom.
463. SZARVASFILÉ
ÁFONYAMÁRTÁSSAL
Szarvasbélszín, malátaecet, barna cukor, áfonya, fehérbor, kukoricakeményítő, erdei gyümölcsök, friss kakukkfű vagy szurokfű
Előkészítem a szarvasbélszín vastag végéből vágott szeleteket, majd megcsinálom a mártást. Összekeverek két-két evőkanál malátaecetet és barna cukrot, melegítem, amíg a cukor el nem olvad, beleteszek kétmaréknyi áfonyát, felöntöm szemre elegendő mennyiségű fehérborral, tíz-tizenkét percig párolom. Végül pár perc alatt angolosra sütöm a húst, s közben a mártást vízben elkevert kiskanálnyi kukoricakeményítővel besűrítem. A hús köré öntve, friss vagy fagyasztott és kiengedett erdei gyümölcsökkel, valamint egy-két ág friss kakukkfűvel vagy szurokfűvel díszítve tálalom.
464. ÁFONYÁS-VÖRÖSBOROS
VADDISZNÓSÜLT
Vaddisznóhús, pirospaprika, bacon, szegfűszeg, vadalaplé, liszt, almalé, vörösbor, áfonyadzsem
A kicsontozott gerincrészt sóval és paprikával bedörzsölöm, baconszeletekbe göngyölöm, a szeletek végét szegfűszeggel rátűzöm a húsra, majd mérsékelt hőfokú sütőben másfél óra alatt készre sütöm; közben szükség szerint vadalaplét öntögetek alá, de csak módjával. Kiveszem a húst, szaftjáról a fölösleges zsiradékot eltávolítom, egy kanál lisztet szórok rá, azzal tíz percig mérsékelt tűz fölött kevergetem, majd lassacskán hozzáadok két deci (gyümölcscentrifugával frissiben kinyert) almalét, egy deci vörösbort és egy deci vadalaplét. Egy-két percnyi forralás után pár evőkanál cukor és tartósítószer nélküli áfonyadzsemet keverek bele, borsozom és a húsra öntöm. Krumplikrokettel tálalom.
465. VADDISZNÓ
DOLCEFORTE
MÁRTÁSBAN
Vaddisznóhús, vörösbor, sherry, sárgarépa, zeller, vöröshagyma, olívaolaj, borókabogyó, egész bors, babérlevél, mazsola, cukor, fokhagyma, vörösborecet, keserű csokoládé, aszalt szilva, fenyőmag
Valamennyien tudjuk, hogy az édes-savanyú mártás kínai találmány, éppúgy, mint az iránytű, a papír, a porcelán, a puskapor meg a többi, ám ez tévedés. Itáliában ez az ételtípus Róma alapítása óta közmegbecsülésnek örvend, jellegükre az étlapokon az „agrodolce” vagy „dolceforte” szó utal. Az alábbi recept laziói eredetű.
Üvegtálba teszek két és fél kiló vaddisznóhúst (csontos is lehet), felszeletelek egy sárgarépát, egy darabka zellert és egy vöröshagymát, mindezt a hús mellé teszem. Ráöntök egy üveg jó vörösbort, az eredeti recept szerint Chianti Classicót, beledobok két ág zellerzöldet is, majd az egészet egy napra a hűtőbe rakom. A húst megforgatom időnként.
Másnap kiveszem a húst, leszűröm a pácot, a benne lévő zöldségeket kidobom. A húst papírtörlővel leszárogatom, forró olívaolajban alaposan körbesütöm. Ráöntöm a pácot, felszeletelek egy újabb sárgarépát, zellert és vöröshagymát, mindezt a hús levébe teszem, beledobok továbbá két babérlevelet, egy evőkanál borókabogyót, pár szem egész borsot. Sózom, majd lefedve mintegy három órán át párolom, illetve amíg kellőképp puha nem lesz. Utána leveszem a tűzről, és a levében hagyom kihűlni; a tetején összegyűlő zsírt leszedem.
Húsz deka mazsolát meleg vízbe áztatok.
Kiemelem az edényből a kihűlt húst, és nagyobb darabokba vágom, a csontját, ha van, eldobom. Levét újfent leszűröm, aztán visszarakom a húst a lábosba, ráöntöm a levet.
Kis serpenyőben tíz deka cukrot karamellizálok, beleteszek négy gerezd nem túl apróra vagdalt fokhagymát, egy babérlevelet és egy evőkanál vizet. Hozzáöntök másfél deci felmelegített vörösborecetet, beleszórok tíz deka reszelt keserű csokoládét, két percig forralom, majd a húshoz öntöm. Beleteszem a leszűrt mazsolát is, továbbá beleteszek húsz-huszonöt deka kimagozott aszalt szilvát, ugyanannyi fenyőmagot, végül hozzáöntök negyed liter sherryt.
Tíz perc főzés után kiveszem a húst, melegen tartom, a szaftot a kívánt sűrűségűre beforralom. Kidobom a babérlevelet. A húst fölszeletelve tálra rakom, tetejébe kanalazom a mártást.
466. MANDULÁS-ÁFONYÁS
VADDISZNÓRAGU
Vaddisznóhús, vöröshagyma, füstölt szalonna, mandula, fokhagyma, kész pecsenyelé, vörösbor, erős paprika, áfonyadzsem, madeira
Négy fej vöröshagymát nagy darabokra – negyedekbe, nyolcadokba – vágok, majd vokban, füstölt szalonnából kiolvasztott zsíron (a tepertő most nem játszik szerepet) nagy láng fölött megpirítom, lyukas kanállal kiszedem. A visszamaradt zsiradékban szintén nagy láng fölött alaposan megpirítok egy-másfél kiló vaddisznóapróhúst, ami egyébként cseppet se apró, hanem sokkal nagyobb, mint ha pörköltnek vágtam volna fel. Minden darabnak alaposan meg kell pirulnia, de még mielőtt előállna ez a kívánatos állapot, vékonyra szeletelt mandulát is szórok a hús közé. Ha megvan, átöntöm az egészet egy kuktába, belerakom a pirított hagymát, teszek hozzá pár gerezd egészben hagyott fokhagymát is, hozzáöntök egy-másfél deci pecsenyelevet (demi-glace-t, glace de viande-t stb., lásd a könyv végén a Függelékben) és ugyanannyi vörösbort, belekeverek némi erős pirospaprikát, és harminc perc alatt puhára párolom. Amikor elkészült, leszűröm, a szaftjáról csaknem minden zsírt leszedek, beforralom, pár kanál cukormentes áfonyadzsemet teszek bele és egy pohár madeirát (malvaziát) öntök hozzá. Azzal már nem forralom, hanem visszarakom bele a húst, összemelegítem, megkóstolom. Az eredménynek nagyon finomnak kell lennie.
467. NYITRAI
VADDISZNÓTOKÁNY
JUHTÚRÓS
KUKORICAGOMBÓCCAL
Vaddisznóhús, olaj, vöröshagyma, sárgarépa, fehérrépa, babérlevél, kakukkfű, paradicsompüré, borecet, vörösbor, csipkeíz, liszt; a gombóchoz juhtúró, tojás, vaj, kukoricaliszt
Egy kiló vaddisznóapróhúst olajon igen erős tűz felett jó pár percig pirítok, majd hozzáteszek egy fej fölszeletelt vöröshagymát, két-három felkarikázott sárga- és fehérrépát, egy-két babérlevelet, kakukkfüvet, kevés vízzel hígított három deka paradicsompürét és két kanál borecetet. Sózom, borsozom, felöntöm fél liter vörösborral, és mintegy két órán át párolom. Félidőben öt deka csipkeízt teszek bele. A vége felé lisztszórással sűrítem.
A gombóchoz harminc deka juhtúrót simára keverek négy tojássárgájával, sóval és öt deka vajjal, majd hozzáadok harminc deka kukoricalisztet és végül a tojások keményre fölvert habját. Gombócokat formálok, és kifőzöm.
468. SZEKSZÁRDI
VADDISZNÓSÜLT
Vaddisznóhús, borókabogyó, majoránna, frissen őrölt bors, szegfűbors, olaj, füstölt szalonna, disznózsír, vörösbor
A húst néhány óráig hideg vízben áztatom, aztán megtörlöm, bedörzsölöm törött borókabogyóval, majoránnával, őrölt borssal és szegfűborssal, bekenem olajjal, zsírpapírba csomagolom, és két-három napra beteszem a hűtőbe. Utána a szokásos módon tűzdelem, alaposan körbekötözöm, leöntöm forró disznózsírral, és a szükséges mennyiségű kékfrankost folyamatosan aláöntögetve készre sütöm.
469. TOKAJI
VADDISZNÓTEKERCS
Vaddisznóhús, vöröshagyma, zöldpetrezselyem, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, füstölt sonka, tokaji aszú, dijoni mustár, ketchup
Személyenként egy jó nagy szelet (húsz-huszonkét deka) színhúst veszek, például combot, laposra kiklopfolom. Közben olajon karikázott hagymát dinsztelek, kiszedem, lecsöpögtetem, majd zöldpetrezselyemmel együtt géppel összevágom, a végén pedig frissen reszelt parmezánt keverek bele, személyenként úgy ötdekányit. A hússzeleteket borsozom és rájuk kenem a pépet, aztán mindegyikre két-két vékony szelet füstölt sonkát fektetek, föltekerem, megtűzöm (vagy cérnával körbekötözöm), a visszamaradt olajban körbesütöm, majd puhára párolom őket. Ha kész, kiszedem, a pecsenyeléhez személyenként egy evőkanál tokaji aszút, egy kávéskanál mustárt és egy evőkanál ketchupot keverek, és kiforralom.
470. VADDISZNÓ
KÖRTEMÁRTÁSBAN, ÁFONYÁVAL
Vaddisznócomb, körtepálinka, dijoni mustár, körtelé, áfonyadzsem
Kulturált formájú vaddisznódarabot megtűzdelek, sütőben megsütöm. Szaftjáról leszedem a fölösleges zsírt, a többit átszűröm egy kis serpenyőbe, beleteszek négy evőkanál körtepálinkát, egy kávéskanál dijoni mustárt, összeforralom, hozzáadok egy deci (gyümölcscentrifugával azon frissiben kinyert) körtelét, azzal is összeforralom és a felszeletelt húsra öntöm. Édesítetlen áfonyadzsemet is kínálok hozzá.
471. VADDISZNÓCOMB
KANDÍROZOTT
GESZTENYÉVEL
Vaddisznócomb, leveszöldség, vöröshagyma, babérlevél, rozmaring, kakukkfű, vörösborecet, vörösbor, frissen őrölt bors, gesztenye, cukor, narancs, tejszín, friss kakukkfű
Nagyobb tálba teszek kétkilónyi vaddisznócombot, mellérakok egy csomag felaprított leveszöldséget, egy felkarikázott hagymát, egy babérlevelet, egy ág rozmaringot, egy ág friss kakukkfüvet, meglocsolom egy kanál vörösborecettel és egy üveg száraz vörösborral, lefedve egy napra a hűtőbe teszem. Időnként megforgatom közben. Másnap forró olajon körbesütöm, majd sóval és borssal alaposan bedörzsölöm. Tepsibe rakom, és középmeleg sütőben puhára sütöm, megmaradt pácával rendszeresen öntözgetve. Közben bevagdosok harminc deka gesztenyét, sütőben megsütöm, meghámozom. Teflonlábosban cukrot karamellizálok, rácsavarom egy narancs levét, összefőzöm, majd beleteszem a gesztenyét, és tíz percig párolom. A megsült húst kiemelem a tepsiből, a visszamaradt pecsenyelét a zöldségekkel együtt összeturmixolom, felöntöm egy pohár tejszínnel, összefőzöm. A felszeletelt húst leöntöm a mártással, megszórom friss kakukkfűvel, mellérakom a kandírozott gesztenyét. További körítése bármi lehet.
472. VADDISZNÓSÜLT
ALMÁS
PÁROLT
KÁPOSZTÁVAL
Vaddisznóhús, füstölt szalonna, fokhagyma, majoránna, borókabogyó, disznózsír, krumpli, vörös káposzta, alma, kókuszvaj, köménymag, barna cukor, balzsamecet
E célra, ha lehet, tarját választok, persze jó a comb is vagy a karaj is, de a tarja mindennél finomabb. Füstölt szalonnával és fokhagymával igen alaposan megtűzdelem, sózom, bedörzsölöm majoránnával és őrölt borókabogyóval, forró zsírral leöntöm, megsütöm. Félidőben cikkekre vágott krumplit szórok mellé-alá, ez együtt fog sülni a hússal, és egészen rendkívüli módon jó íze lesz.
Közben egy fej vörös káposztát legyalulok, besózom, kinyomkodom, és azonos súlyú hámozott és kimagozott almával együtt kókuszvajon (bioboltokban kapható) megpárolom. Őrölt köményt szórok rá, amikor már puhulni kezd; ízeit a végén barna cukorral és balzsamecettel kiegyensúlyozom.



Vad- és házi nyúl
473. CSERSZEGI
NYÚLRAGU
Nyúlhús, fehérbor, sárgarépa, vöröshagyma, petrezselyem, babérlevél, szegfűszeg, egész bors, füstölt szalonna, póréhagyma, liszt, tejföl
Fél liter fehérborban harminc percig főzök néhány szeletelt sárgarépát, két fej karikázott vöröshagymát, egy csomag petrezselymet, három babérlevelet, három szegfűszeget és pár szem borsot. Kihűtöm és egy kiló feldarabolt nyúlhúsra szűröm. Másnap füstölt szalonnát olvasztok, a zsírján alaposan körbesütöm a húst, kiszedem. A visszamaradt zsíron aranybarnára pirítok egy nagy szál felkarikázott pórét, aztán visszarakom a húst, és páclevét folyamatosan aláöntögetve puhára párolom. A végén egy kanál liszttel elkevert két deci tejföllel behabarom.
474. KAKUKKFÜVES-FEHÉRBOROS
NYÚLRAGU
Nyúlhús, olaj, spanyol zöldpaprika, vöröshagyma, fokhagyma, gomba, liszt, paradicsom, fehérbor, frissen őrölt bors, kakukkfű
A nyúldarabokat vokban, több részletben alaposan elősütöm és egy kuktába rakom. A visszamaradt zsiradékon továbbra is maximális láng fölött megsütögetek egy nagyobb kockákra vágott spanyol zöldpaprikát, ezt is a kuktába dobom. Ugyanígy megpirítok három-négy fej nyolcadokba vágott vöröshagymát és vele együtt pár gerezd nem különösebben vékonyan szeletelt fokhagymát, majd rádobok húsz deka szeletelt gombát, és addig keverem, amíg a gomba leve el nem párolog. Megszórom egy csapott evőkanál liszttel, és most már kisebb lángon keverem további két percig. Beledobok három szem lehéjazott, kinyomkodott, felkockázott paradicsomot, néhány szál kakukkfüvet, felöntöm két deci fehérborral, borsot darálok bele, majd ráöntöm a kuktában várakozó nyúlra. Lezárom az edényt, és tartalmát készre főzöm.
475. VADNYÚL
BÁNÁTI
MÓDON
Egy nyúl, füstölt szalonna, zsemlemorzsa, ecet, kockacukor, disznózsír, tejföl, vörösbor
Megnyúzom az állatkát, nagy tálba rakom, leöntöm hideg vízzel, kiteszem a kamrába, ott is hagyom másnapig. Akkor leszedegetem a hártyáit, szalonnával igen alaposan megtűzdelem, tepsibe rakom, sózom, ráhintek egy marék zsemlemorzsát. A nyúl gerince mentén nyolc szem ecetbe mártott kockacukrot rakok végig, melléteszek egy darab zsírt, három deci tejfölt és némi bort is öntök a tepsibe, aztán sütőben, gyakori locsolás mellett, pirosra sütöm. Krumpligombócot főzök mellé.
476. VADNYÚL
KÖZÖNSÉGESEN
Egy nyúl, leveszöldség, egész bors, tejföl; a gombóchoz krumpli, parmezán, tojás, vaj, zsemlemorzsa, frissen őrölt bors
A tepsi aljára karikára vágott zöldséget és egész borsot teszek, rá a megtűzdelt nyulat, leöntöm forró zsírral, meglocsolom tejföllel, és levével állandóan öntözgetve puhára sütöm. Ha kész, a szaftját szitán áttöröm.
Sajtos gombóc megy hozzá: előző nap hajában megfőzök fél kiló krumplit. Másnap meghámozom, lereszelem, megszórom tíz deka reszelt parmezánnal. Egy egész tojást két deka vajjal habosra keverek, apránként hozzáadom a sajtos krumplit, ugyanakkor belekeverek hét deka zsemlemorzsát. Sózom, borsozom, addig dolgozom ki, míg formálható nem lesz. Sós vízben kifőzöm.
477. VADNYÚL
PÁCOLVA
Két liter bort, fél liter borecetet, két kávéskanál borsot, hat babérlevelet és egy nagy fej vöröshagymát fél óráig főzök, majd még forrón a megnyúzott nyúlra öntöm, és kirakom a kamrába. Két-három napig hagyom a pácban állni, naponta megforgatom. Sütés előtt alaposan megtűzdelem, aztán a pácával locsolgatva megsütöm. A levét egy kanál liszttel elkevert két deci tejföllel behabarom.
478. VADNYÚL
SOK
HŰHÓVAL
Páclevet készítek: víz, fehérbor, borecet, só, vegyes zöldség, hagyma, fekete bors, babérlevél, bőven koriander, borókabogyó. Felfőzöm és a porcelánedénybe rakott nyúlra öntöm. Ez a levet négy napon át leöntöm a nyúlról, fölmelegítem és ráöntöm megint. Negyedik nap kiveszem a nyulat, megtűzdelem, tepsibe rakom, levét leszűröm, a sűrűjét rászórom a nyúlra, leöntöm az egészet tejfölös zsírral, és sütőben folyton locsolgatva puhára sütöm. Közben barna rántást készítek, felöntöm a megmaradt páclével. Cukrot pirítok, vízzel felengedem és a pácléhez öntöm, amikor pedig a hús kész, az egész szaftot áttöröm és a pácléhez adom. Az így elkészült mártást mustárral és citromlével ízesítem.
479. VÖRÖSBOROS-ROZMARINGOS
NYÚLRAGU
Egy nyúl, bacon, frissen őrölt bors, liszt, vöröshagyma, sárgarépa, fokhagyma, babérlevél, vörösbor, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, barna cukor, rozmaring, pirospaprika, kukoricakeményítő
Vadnyúlból is, házi nyúlból is jó, az íze persze nem ugyanaz, de mindenképp a fogyaszthatóság határán belülre esik. Egy kiló húsra számítva hat szelet bacont ropogósra sütök, kiszedem, ha kihűlt, összemorzsolom. A nyúldarabokat sós-borsos lisztbe forgatom és aranybarnára sütöm a bacon visszamaradt zsiradékán, aztán mellédobok két-három vöröshagymát négybe-nyolcba vágva, két közepes méretű sárgarépát felszeletelve, néhány gerezd fokhagymát, az elmorzsolt bacont és egy babérlevelet. Összekeverek két deci vörösbort három deci szárnyasalaplével, egy evőkanál barna cukorral, sóval, fél-fél kiskanál szárított rozmaringgal és pirospaprikával, a nyúlra öntöm, felforralom, majd takarékon puhára főzöm. A végén kidobom a babérlevelet. Lyukas kanállal kiszedem a húst meg a zöldségeket, a visszamaradó szaftot két kanál vízben oldott egykanálnyi kukoricakeményítővel besűrítem, és a kiszedett szárazanyagra öntve tálalom.
480. FLAMBÍROZOTT
FEHÉRBOROS
NYÚLRAGU
Házi nyúl, kolozsvári szalonna, frissen őrölt bors, liszt, disznózsír, konyak, gomba, gyöngyhagyma, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, fehérbor, babérlevél, fokhagyma, zöldpetrezselyem
Nagy serpenyőben kockázott kolozsvári szalonnát sütök, mennyisége attól függ, mennyire húsos, a lényeg az, hogy elegendő zsír olvadjon ki belőle. A pörcöt kiszedem, félreteszem. Egy kiló darabolt nyulat – gerinc és comb vegyesen – sóval-borssal kevert lisztbe forgatok, majd a zsíron szép aranybarnára sütöm, utána egy jókora pohár konyakkal flambírozom. Amikor a tűz kialudt, a hús mellé szórok negyed kiló szeletelt gombát és tizenkét szem egészben hagyott gyöngyhagymát, két-három percig erős tűzön kevergetem, aztán felöntöm negyed liter szárnyasalaplével, ugyanannyi fehérborral, beleteszek egy babérlevelet és három-négy gerezd fokhagymát egészben, majd átöntöm az egészet egy jénaiba, vagy még inkább egy lefedhető öntöttvas tálba, és száznyolcvan fokos sütőben puhára sütöm. A végén megszórom zöldpetrezselyemmel.
481. FŰSZERES-SAJTOS
NYÚL
VASLÁBOSBAN
SÜTVE
Házi nyúl, vöröshagyma, liszt, majoránna, pirospaprika, frissen őrölt bors, köménymag, vaj, fokhagyma, füstölt sajt, olaj, tejföl, fehérbor
Veszek másfél kilónyi nyúlhúst, combot, gerincet vegyesen. Egy-két vöröshagymát felkarikázok, lisztbe forgatom, és bő forró olajban szalmaszínűre sütöm, majd papírtörlőn leitatom róla a zsiradékot. Tíz deka lisztet, egy-egy kiskanál majoránnát, pirospaprikát és borsot, egy késhegynyi őrölt köménymagot és egy csipet sót összekeverek, beleforgatom a nyúldarabokat, majd lerakom őket egy kivajazott tűzálló tálba, közéjük fokhagymagerezdeket rakok. A megmaradt lisztet a tetejére szórom, ráteszem a vöröshagymát, ráhintek tíz deka lereszelt füstölt sajtot és meglocsolom négy evőkanál olajjal elkevert két deci tejföllel. Lefedve egy és egynegyed óráig sütöm, ekkor leveszem a födőt, némi fehérbort öntök alá, és addig sütöm, amíg a teteje gusztusosan megpirul. Praktikus étel, előre össze lehet készíteni, kevés munka van vele, az eredmény pedig meggyőző.
482. HÁZI
NYÚL
VADASAN
Házi nyúl, füstölt szalonna, leveszöldség, vöröshagyma, fokhagyma, babérlevél, kakukkfű, egész bors, disznózsír, fehérbor, alaplé, tejföl, liszt, citromlé, cukor, mustár, kész zsemlegombóc
A nyúlcombot és -gerincet megsózom, füstölt szalonnával megtűzdelem. Egy tepsi aljára karikákra vágott sárgarépát, fehérrépát és zellert szórok, ráfektetem a húst, negyedekbe vágott vöröshagymát, fokhagymagerezdeket, babérlevelet, kakukkfüvet, szemes borsot teszek mellé, leöntöm forró zsírral, majd a sütőben átpirítom. Utána az egészet átteszem egy lábasba, fehérborral és fehér alaplével felöntöm, kis lángon puhára párolom, majd kiszedem belőle a húst.
A visszamaradt párolólevet tejfölös habarással sűrítem, citromlével, cukorral, mustárral ízesítve felforralom. A húsra szűrve még egyszer felforralom, zsemlegombócot készítek mellé.
483. MEDITERRÁN
NYÚLRAGU
Házi nyúl, vaj, vöröshagyma, padlizsán, cukkini, zöldpaprika, paradicsom, fehérbor, frissen őrölt bors, fekete olajbogyó
Három-négy centis gerincdarabokat veszek, mintegy másfél kilót, vajon minden oldalát megpirítom, kiszedem. A zsiradékban megdinsztelek két nagy fej felkarikázott hagymát, két felkockázott padlizsánt, két kisebb cukkinit lehámozva és ugyancsak felkockázva, három-négy felcsíkozott zöldpaprikát, majd beleteszek fél-háromnegyed kilónyi lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot. Visszateszem a húst, egy pohár száraz fehérbort öntök rá, sózom, borsozom. Ha kész, tálra szedem a húst, a zöldséghez kimagozott olajbogyót keverek. Nagy lángon összerotyogtatom, hogy a fölösleges lé elpárologjon, majd a húsra öntöm.
484. MUSTÁROS
HÁZI
NYÚL
Egy kiló nyúlgerincet-combot feldarabolva és lisztben megforgatva vaj-olaj keveréken körbesütök, felöntöm száraz fehérborral, melléteszek egy vöröshagymát, amibe két szegfűszeget szúrtam, és hozzáteszek három kiskanál angol mustárt. Puhára párolom, zsírjára sütöm, ráöntök egy pohár tejszínt, kiforralom. Tálaláskor megszórom zöldpetrezselyemmel.
485. NYÚL
FEHÉRBORBAN, ERDEI
GOMBÁVAL
Vadnyúl vagy házi nyúl, őrölt csili, frissen őrölt bors, vöröshagyma, fokhagyma, fehérborecet, disznózsír, erdei gomba, zöldpetrezselyem, fehérbor, zöldhagyma
Összekeverek egy-egy kiskanál sót, csilit és frissen őrölt fekete borsot, egy fej felkockázott vöröshagymát, három gerezd finomra vagdalt fokhagymát és két evőkanál fehérborecetet, ezzel másfél kilónyi nyúlhúst bedörzsölök. Hűtőbe rakom. Másnap jól kizsírozott tepsibe rakva egy óráig sütöm. Közben vajon megdinsztelek fél kiló vegyes erdei gombát, a végén megszórom zöldpetrezselyemmel, felöntöm másfél deci fehérborral, beleszórok három felszeletelt zöldhagymát, majd ezt az egészet a nyúlra öntöm, és további fél-háromnegyed órán át sütöm, míg a nyúl teljesen meg nem puhul.
486. NYÚL
FRISS
BAZSALIKOMMAL
ÉS
OLAJBOGYÓVAL
Házi nyulak, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, paradicsompüré, fehérbor, babérlevél, kakukkfű, zöldpetrezselyem, fekete olajbogyó, friss bazsalikom
Feltrancsírozok két nyulat, vokban olívaolajon jó barnára sütöm a húst, majd átszedem egy lábosba. A visszamaradt olajban megdinsztelek két nagy vagy több kisebb fej fölszeletelt vöröshagymát és egy fej ugyancsak felszeletelt fokhagymát, rádobok néhány evőkanál paradicsompürét, felöntöm két-három deci fehérborral, beledobok négy babérlevelet, egy kiskanál szárított kakukkfüvet és valamennyi vágott petrezselymet, az egészet a lábosban várakozó nyúlra öntöm, és együtt puhára párolom. Közben persze megsózom valamikor. Ha már majdnem kész, beleszórok egy kis üveg fekete olajbogyót, és azzal még tíz percig párolom. A tálalás pillanatában jó sok finomra vágott friss bazsalikomot keverek hozzá, sőt még a tálon is szórok rá bazsalikomot. Párolt rizs illik hozzá legjobban.
487. SHERRYBEN
PÁROLT
TÁRKONYOS
NYÚLRAGU
Vadnyúl vagy házi nyúl, frissen őrölt bors, olaj, vöröshagyma, sárgarépa, zeller, liszt, sherry, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé (lásd a könyv végén a Függelékben az Alaplé címszó alatt), szárított tárkony, tejszín, dijoni mustár, finomra vágott friss zöldpetrezselyem
Veszek két nyulat, feldarabolom, sózom, borsozom, olajon szép aranybarnára sütöm, kiszedem. A visszamaradt olajon öt percig kevergetek négy fej kockázott hagymát, három szeletelt sárgarépát és négy fölszeletelt zellerszárat, megszórom liszttel, ráöntök negyed liter sherryt és ugyanannyi szárnyasalaplét, beleteszek két kiskanál szárított tárkonyt. Visszarakom a nyúldarabokat, és puhára párolom. Kiszedem a húst, levét átszűröm, felöntöm három deci tejszínnel, teszek bele egy kiskanál dijoni mustárt, és megfelelő sűrűségűre beforralom. Tálalás előtt finomra vágott, friss zöldpetrezselymet keverek bele.
488. TÖLTÖTT
NYÚLGERINC
Házi nyúl, vaj, vöröshagyma, gomba, frissen őrölt bors, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, zsemlemorzsa, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, tojás
Ehhez egy egész nyúlgerincet veszek, ami cirka egy kiló szokott lenni, lehártyázom és úgy csontozom ki, hogy a hús egyben maradjon. Besózom, félreteszem. A töltelékhez vajon hagymát dinsztelek, fél kiló lereszelt gombát pirítok rajta, amíg minden leve el nem párolog, közben sózom, borsozom. A végén finomra vágott petrezselyemmel és két evőkanál zsemlemorzsával hintem meg, kevés húslevest locsolok rá és sűrű péppé főzöm. Amikor kihűlt, hozzákeverek egy nyers tojást. A húst fóliára fektetem, elosztom rajta a tölteléket, henger alakúra csavarom, lezárom a fólia végét, és forró sütőben háromnegyed óra alatt megsütöm. Szeletelés előtt negyedóráig pihentetem. Petrezselymes burgonyát, ceruzababot, kelbimbót stb. rakok mellé.
489. VASLÁBOSBAN
SÜLT
NYÚL
FEHÉRBORRAL, ERDEI
GOMBÁVAL
Vad- vagy házi nyulak, vöröshagyma, fokhagyma, sárgarépa, erdei gomba, olívaolaj, liszt, kakukkfű, szurokfű, babérlevél, fehérbor
Nagy öntöttvas vagy jénai tálba lerakok két fej felszeletelt vöröshagymát, néhány gerezd szeletelt fokhagymát, három-négy felszeletelt sárgarépát és fél kiló különféle erdei gombát, majd az egészet két-három evőkanál olívaolajjal meglocsolom. Fogok két nyulat, összekaszabolom, lisztbe forgatom a maradványokat, és csinosan szétrakom a tálban lévő zöldségek tetején. Ráöntök fél liter fehérbort, fűszercsokorrá összekötött kakukkfüvet, szurokfüvet és babérlevet dobok bele, a sütőbe rakom. Ha kész, kidobom a fűszercsokrot.
490. ZÖLDSÉGES
NYÚLPECSENYE
Vad- vagy házi nyúl, füstölt szalonna, leveszöldség, barna cukor, liszt, tejföl, fehérbor, citromlé
A nyúl combjait vagy gerincét használom erre a célra, ami éppen van. Nagy lábosban kockázott füstölt szalonnát olvasztok, vékonyan szeletelt leveszöldséget pirítok benne (a szalonnát is benn hagyva), aztán meghintem két kávéskanál barna cukorral, ha az is megpirult, két evőkanál liszttel. Beleteszem a húst, kevés víz és tejföl hozzáadásával lassan puhára párolom. Tálra szedem, levét kézi mixerrel homogénezem, fehérborral és esetleg pár csepp citromlével kiforralom, és a húsra szűröm.



Háziszárnyasok
Október dereka táján a főzőmester konstatálni szokta, hogy lám, a csarnoki kofák asztalain már fel-felbukkan a gesztenye. A kiskereskedelem rendezett és áttekinthető periodicitásának ezen apró, barnás jelei előbb csöndes elégedettséggel töltik el őt, később azonban az idő múlására emlékeztetik, amitől a főzőmester kebelében szelíd bú üt tanyát, ő maga megtorpan, sóhajt, majd korsó sör fogyasztását fontolja meg.
Venni kéne gesztenyét már most, mert karácsony előtt biztosan nem lesz, sőt már december elején se lesz, haza kéne vinni, elállna a spájzban, nem történne semmi baja, aztán a karácsony előtti napon tejben puhára főznénk, majd darált hússal, sonkával, vajjal, áztatott zsemlével, fűszerekkel és hasonlókkal elkeverve soros pulykánk hasüregébe tuszkolnánk, töpreng a főzőmester, de nem veszi meg a gesztenyét, mint ahogy eddig se vette meg időben soha, mindig ünnepek előtt járja a várost, őrjöngve és átkozódva, kebelében a felebaráti szeretet nyomai nélkül, a végén persze kerít gesztenyét, addigra azonban lestrapált, enyhén gutaütött és súlyosan mizantróp ember válik belőle, aki Istennek nevét minden második percben a szájára veszi.
Lassan már húsz éve megy ez így.
Lelke mélyén olykor föllázad a főzőmester, és úgy dönt, hogy idén gesztenyével töltött pulykát nem fog sütni, ám e gondolat kénkőszagúan eretnek voltától még az ő hátán is feláll a szőr. Pedig, ugye, fogna az ember egy ananászkonzervet, levének egy részét összekeverné mézzel, olvasztott vajjal, őrölt gyömbérrel és fahéjjal, a többit ráöntené egy fölszeletelt pulykamellre, negyedóra múlva kiszedné belőle a húst és berakná a forró grillbe, kenegetné a mézes-gyömbéres keverékkel, később rásütné a szeletekre az ananászkarikákat, hamar megvolna az egész, a nép is díjazná. Elmehetnénk egészen keleties irányba, vesszük a pulykamellet, ötfűszer-porral beszórjuk, hojszin mártásból, szójamártásból, csípős paprikavodkából, sherryből és csiliszószból való keverékkel bepácoljuk és megsütjük, innivaló gyanánt valami jobb beaujolais kínálkozik mellé, azért ez se volna annyira rossz. De persze ilyet bármikor lehet főzni, karácsonyra egész madár kell, legalább nyolckilós, besózzuk, borsozzuk, teszünk bele egy evőkanál friss rozmaringot, kívül bedörzsöljük vajjal, sütés közben juharszirupból és Maker’s Mark bourbonből készül keverékkel locsolgatjuk, whiskyben párolt körteszeleteket adunk mellé, jó ez is. Ha skót whiskynk van, akkor a madár hasába kakukkfüvet teszünk, sütés közben juharszirup-scotch keverékkel locsolgatunk, a végén a felgyűlő pecsenyelevet tejszínnel beforraljuk, narancshéjjal, őrölt dióbéllel és metélőhagymával ízesítjük, madarunkat zöldfűszerekkel, mogyoróhagymával, csilipaprikákkal és effélékkel körítjük, igen katonás eledel, whiskyből kevesebb, mint egy deci elég hozzá, a többit főzés közben meg lehet inni. Kipróbálhatjuk esetleg a sevillai tölteléket, ehhez jó harmadüvegnyi Grand Marnier vagy Cointreau kell, továbbá szárított kajszibarack, bokros zeller, darált hús, kakukkfű satöbbi, csak sajnos így megint a töltött pulyka irányába haladunk, s nem ez a cél. Ámbár…
Van valami, amit főzőmesterünk még sohasem próbált, ez a valami pedig a fekete pulyka. Nem írjuk le itt a fekete pulyka receptjét, lényeg az, hogy a tíz-tizenöt kilós madár kívülről csakugyan feketére sül, amikor pedig fölszeletelni akarván a mellébe bökünk a pecsenyevillával, plafonig spriccel belőle a szaft. Elkészítését Ramos fizzek ivásával kezdjük, a Ramos fizz négy tojásfehérjéből, ugyanannyi tejszínből, fél citrom levéből, pici cukorból és tetszés szerinti mennyiségű ginből áll, a négy tojássárgája meg a másik fél citrom a pulykáé. Hogy precízek legyünk, a pulykába nyolc-tizenkét tojássárgája kell, ami két vagy három Ramos fizz kötelező elfogyasztását involválja, a továbbiakban tisztán szokás inni a gint, amíg a pulyka meg nem sül és föl nem szeleteltük. Utána megkötések nincsenek.
Annyit azért érdemes tudni a fekete pulykáról, hogy másfél napig készül, a fűszerekkel együtt harmincnyolcféle alapanyaga van, így például almabor, ananász, borjú- és sertéshús, kurkuma, mustármag, szerecsendió-virág, vízigesztenye, zellermag és zsálya; a kész pulyka ízvilága ennek megfelelően bonyolult, s ez csak azért említésre méltó, mert a családi gasztronómia nem elitművészet, hanem par excellence populáris, alkotásunkat a legközelebbi hozzátartozóink fogyasztják el, majd fennszóval fogják magasztalni, már ha a szakács rábírja őket, hogy ezt tegyék. A főzőmester például az elmúlt tizenöt év folyamán fokozatosan, ám gyökeresen megváltoztatta gesztenyével töltött pulykájának fűszerezését, ily módon érve el, hogy szerettei közelebb érezzék magukhoz a hatalmas, böszme madarat. Mások inkább a szeretet ösvényén próbálnak eljutni ugyanide. Van, aki ebéd után behívja a kertből Dzsokit, az öregedő pitbullt, akiről tudni lehet, hogy gazdáján kívül mindenkit az első rossz mozdulatra széttép, mármost az emberek így karácsony táján hajlamosak a szentimentalizmusra, a kedves állatka jelenlététől meghatódnak, s túláradó érzelmeiket a pulyka dicsőítésével kanalizálják. Olyan konyhaművészek is vannak, akik inkább a család dicső múltját aknázzák ki, az ilyen ember ebéd után kulcsot vesz elő, felmegy a padlásra, s ott egy hatalmas tölgyfa láda titkos rekeszéből kiemeli a nagypapa első világháborús Roth-Steyr pisztolyát, leviszi az ebédlőbe, megtölti, kettőt-hármat a plafonba lő, lehúz fél üveg konyakot, majd megint lő, aztán megint, ilyenkor a nagypapa hőstetteinek emlékétől végsőkig elérzékenyült rokonság a pulyka maradványainak takarásában keres menedéket, s közben meleg hangon szól a megboldogultakról, mármint a pulykáról és a nagyapóról, kettejüket a nagy megilletődöttségtől néha össze is keverik, de nem baj. Másnap aztán a Roth-Steyr újra helyet foglal a padláson, s ott pihen egy álló éven át, míg el nem jő megint a szeretet ünnepe.
491. CSONGRÁDI
PULYKAMELL
Pulykamell, füstölt szalonna, sárgarépa, zeller, vöröshagyma, citrom, fokhagyma, mustár, egész bors, mustármag, koriander, babérlevél, birsalma, fehérbor, tejföl
Egy jénai alját kirakom vékony füstöltszalonna-szeletekkel, rá felkarikázott sárgarépát, zellert, vöröshagymát, citromot és szeletelt fokhagymát szórok, utóbbit igen bőkezűen. Fogok egy jó darab pulykamellszínhúst, ujjnyi szeleteket vágok belőle, de nem vágom át a húst teljesen, tehát a szeletek együtt maradnak. Mindkét oldalukat megkenem zúzott fokhagymával, füstöltszalonna-szeleteket rakok közéjük. (Tehát: füstölt szalonna meg fokhagyma van a tál alján is, és a szeletek között is. Jó, vidékies ízű fogás lesz belőle.) A húst végül összekötözöm valahogy, megkenem mustárral, a tálba teszem, egész borsot, mustármagot, koriandert szórok mellé, teszek rá két babérlevelet, majd lefedem vékony füstöltszalonna-szeletekkel (megint füstölt szalonna, mint látjuk), tetejére citromkarikákat teszek, mellé egy-két felnegyedelt almát, de még inkább egy feldarabolt birsalmát. Bort öntök rá, és lefedve a sütőben puhára párolom, úgy intézve, hogy sűrű, tartalmas szaftja legyen. Ha kész, kiszedem a húst, lebontom a kötelékeit, tálra rakom. A szaftját tejföllel összeforralom. Általában rizzsel, rizibizivel, vagy effélével tálalom. Szerethető étel, azok is díjazzák, akik a pulykát amúgy nemigen kedvelik.
492. JAMAICAI
FŰSZERES
PULYKASÜLT
Egy bébipulyka, vöröshagyma, zöldhagyma, friss csili, gyömbér, fokhagyma, szerecsendió, koriander, fahéj, fekete bors, szegfűbors, cukor, fehérborecet, friss kakukkfű, szójaszósz, olívaolaj, sárgarépa, zellerzöld, babérlevél, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé
Közepes méretű, mintegy hatkilós pulykát kerítek, be fogom pácolni, éspedig úgy, hogy a fűszerkeveréket a bőre alá is bejuttatom. A feladat tehát az, hogy a bőrt mindenütt elválasszam a hústól, vigyázva, mert könnyen átszakad. Idő kell hozzá, meg türelem is, de megéri.
Ha sikerült, akkor robotgépbe teszek egy fej hagymát, két-három csomag zöldhagymát, néhány csilit, egy jókora darab gyömbért és egy fej fokhagymát, persze mindezt tisztítva és valamelyest összevágva, az egészet egybepürésítem és egy üvegtálba öntöm át. Hozzáadom az alábbiakat: egy-egy kiskanál reszelt szerecsendió és őrölt koriandermag, két kiskanál őrölt fahéj, egy evőkanál frissen őrölt fekete bors, két-két evőkanál őrölt szegfűbors, cukor és fehérborecet, négy-négy evőkanál finomra vágott friss kakukkfű, szójaszósz és olívaolaj, plusz só. Mindezt jól összekeverem, harmada megy a hasüregbe, harmada a bőr alá, a többivel kívülről dörzsölöm be a madaramat. Utána a tetemet egy éjszakára a hűtőbe teszem. Másnap tepsibe rakok négy felszeletelt sárgarépát, két fej darabokra vágott vöröshagymát, egy csomag zellerzöldet, három egész fej fokhagymát, gyökérzete levágva, külső héja leszedve, majd a fejek keresztben kettévágva, hat babérlevelet és két evőkanál egész borsot. Felöntöm fél-háromnegyed liter tyúkhúslevessel, belefektetem a pulykát, és nem túl meleg sütőben pirosra és jó puhára sütöm, szaftjával közben szorgosan locsolgatva. Szeletelés előtt fél óráig állni hagyom. Szaftját átszűrve adom a hús mellé.
493. MEXIKÓI
TÖLTÖTT
PULYKA
Három-négy kilós bébipulyka, disznóhús, vöröshagyma, fokhagyma, banán, alma, mazsola, mandula, zöld csili, paradicsom, frissen őrölt bors, liszt, fehérbor, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, vaj
Nagy serpenyőben megdinsztelek egy fej kockázott vöröshagymát és egy gerezd finomra vágott fokhagymát, rádobok egy kiló darált disznóhúst, és kevergetve szépen megbarnítom. Beleteszek egy nagy, kemény, felszeletelt banánt, egy savanyú almát hámozva, kimagozva, szeletelve, négy evőkanál mazsolát, ugyanannyi hámozott és pirított mandulát, néhány összevagdalt zöld csilit, két lehéjazott, kinyomkodott és apróra vagdalt paradicsomot, sót, borsot. Pár percig még együtt kevergetem, aztán leveszem a tűzről és hagyom kihűlni.
Amikor már hideg, megtöltöm vele a pulyka hasüregét, tepsibe teszem a madarat, és megsütöm. Az eredeti recept szerint a pulykát sütés közben olvasztott vajba mártott konyharuhával takarják le, sőt locsolgatni is ezen keresztül locsolgatják, ám ennek számomra csak néprajzi jelentősége van.
A szaftot lezsírozom, kevés lisztet szórok bele, bor és húsleves hozzáadásával kiforralom, a végén nyers vajat teszek hozzá.
494. NAGYON
RÉSZEGES
PULYKA
Bébipulyka, vörösbor, bourbon, sherry, szójaszósz, olaj, cukor, csillagánizs, friss gyömbér, frissen őrölt bors, ketchup, barna cukor
Összekeverek fél liter száraz vörösbort, negyed liter bourbon whiskeyt, negyed liter száraz sherryt, negyed liter szójaszószt, három evőkanál olajat és két evőkanál cukrot. Beledobok öt egészben hagyott csillagánizst, egy evőkanál reszelt friss gyömbért és annyi frissen törött borsot, amennyit jónak látok. Félreteszem.
Fogok egy pulykát, feldarabolom, a hátát-farát és a szárnyvégeit elteszem levesnek, a mellét nem csontozom ki, viszont hosszában elfelezem, és az így kapott darabokat négybe vágom. Kettévágom a combokat, majd elfelezem az alsó- és felsőcombokat is (a csonton keresztül); végül az ízületnél elvágom a szárnyakat. Legalább egy óráig vagy tovább pácolom az ekként fölhentelt madár földi maradványait, majd szétrakom egy nagy tepsiben, a pácból aláöntök valamennyit (mondjuk negyed litert), aztán cirka egy órán át sütöm, közben gyakran forgatva és locsolgatva. Összekeverek másfél deci ketchupot és öt csapott evőkanál barna cukrot, ezzel megkenegetem a darabokat, aztán ötpercenként forgatom és kenegetem őket fél órán keresztül. Nyolc-tíz embernek elég.
495. PULYKACOMB
KONYAKOS
GESZTENYEMÁRTÁSBAN
Pulykacomb, vaj, vöröshagyma, gomba, fokhagyma, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, frissen őrölt bors, friss rozmaring, fehérbor, gesztenye, paradicsompüré, vörösbor, kukoricakeményítő, konyak
Vajon egy fej hagymát dinsztelek, beleszórok tíz deka szeletelt gombát. Amikor a levét elfőtte, egy gerezd zúzott fokhagymát és vágott petrezselymet teszek hozzá, sózom, borsozom. A pulykacombból (ami súlyra mindig több mint egy kiló) az inakat kihúzgálom. Kiveszem a felső csontot, a helyére kenem a gombapépet, összekötözöm, tepsibe teszem. Mellérakok két nagy fej gerezdekre vágott hagymát, hat-nyolc gerezd fokhagymát, egy ág rozmaringot. Fehérbort öntök alá, és megsütöm. Közben megfőzök fél kiló gesztenyét, és nem túl apróra tördelem. A sült levéről leszedem a fölösleges zsírt, a többihez egy kanál paradicsompürét adok, összeforralom. Egy deci vörösborban elkeverek egy evőkanál kukoricakeményítőt, hozzászűröm a pecsenyelét, beleszórom a gesztenyét, két percig forralom. Végül fél deci konyakot öntök hozzá. Burgonyapürével vagy krokettel tálalom.
496. PULYKAMELL EVILA
MÓDRA
Pulykamell, frissen őrölt bors, liszt, olívaolaj, fokhagyma, vaj, narancs, kukoricakeményítő, whiskey, szegfűbors, cukor, citrom
Egy kiló pulykamellet szeletelek, sózom, borsozom, lisztbe forgatom. Olívaolajon fél percig sütök három-négy szétnyomott fokhagymagerezdet, majd kidobom a fokhagymát, vajat adok az olajhoz, pirosra sütöm benne a húst és előmelegített tálra rendezem. Két és fél deci frissen kicsavart narancslébe egy kiskanál kukoricakeményítőt keverek, mindezt a visszamaradt zsiradékhoz öntve falapáttal keverem, amíg sűrűsödni kezd. Beleöntök négy kupica whiskeyt (ír vagy bourbon), beleszórom egy fél narancs lereszelt héját, kevés őrölt szegfűborssal, esetleg kevés cukorral ízesítem, szirupsűrűségűre forralom és a húsra öntöm. Narancs- és citromszeletekkel díszítve tálalom.
497. PULYKAMELL CLEOPATRA
MÓDRA
Pulykamell, liszt, olaj, vaj, zöldhagyma, friss tárkony, kapribogyó, fehérbor, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, konyak, tejszín, frissen őrölt bors, finomra vágott friss zöldpetrezselyem
Háromnegyed kiló pulykamellet vékonyan felszeletelek, lisztbe forgatom, nagy serpenyőben olaj-vaj keveréken mindkét oldalán három percig sütöm. Hozzáteszek négy felszeletelt zöldhagymát, egy kis csokor finomra vágott tárkonyt (csak a leveleket), egy evőkanálnyi finomra vágott kapribogyót, együtt öt percig kevergetem. Ráöntök egy-egy deci fehérbort és húslevest, fél deci konyakot, két deci tejszínt, újabb öt percig főzöm. Végül sózom, borsozom, rizzsel vagy tésztával tálalom. Zöldpetrezselymet szórok a tetejére.
498. PULYKAMELL
FEHÉRBOROS
ZÖLDBORS-MÁRTÁSBAN
Pulykamell, olaj, vaj, zöldhagyma, dijoni mustár, fehérbor, zöld bors
A pulykamellet vékonyan szeletelem, a szeleteket sózom és borsozom, majd olaj-vaj keveréken oldalanként két percig sütöm és tálra szedem. A serpenyőben maradt zsiradékba felszeletelt zöldhagymát dobok, dijoni mustárt teszek rá, lassan feleresztem fehérborral, egész zöld borsot szórok bele, kiforralom és a húsra öntve tálalom.
499. PULYKAMELL TITÁNIA
MÓDRA
Pulykamell, citromlé, olívaolaj, fokhagyma, bazsalikom, kakukkfű, prézli, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, frissen őrölt bors
Összekeverek egy-másfél deci citromlét, négy kanál olívaolajat, három gerezd aprított fokhagymát, egy-egy csipet bazsalikomot és kakukkfüvet. Ugyancsak összekeverek két és fél deci prézlit és negyedannyi frissen reszelt parmezánt. Felszeletelek egy kiló pulykamellet, sózom, borsozom, majd előbb a citromos-olajos keverékbe, utána a sajtos prézlibe forgatom. Grill alatt, húsrácson mindkét oldalán pirosra sütöm.
500 PULYKAMELL
WHISKEY-S
MUSTÁRMÁRTÁSBAN
Pulykamell, barna cukor, dijoni mustár, whisky vagy ír whiskey, zöldhagyma, worcester, vaj, olaj
Felszeletelek hatvan-nyolcvan deka pulykamellet, kissé kiveregetem, lerakom egy tálba. Összekeverek négy-négy evőkanál barna cukrot, dijoni mustárt, whiskey-t, két felszeletelt zöldhagymát, sót, egy kiskanál worcestert, mindezzel megkenem a hússzeleteket, legalább egy óráig a hűtőben állni hagyom. Utána vaj-olaj keveréken kisütöm és előmelegített tálra rakom. A visszamaradt zsiradékhoz adom a pácot, felforrósítom és meglocsolom vele a szeleteket.
501 SPENÓTOS
PULYKAMELL
Pulykamell, fehérbor, fokhagyma, borókabogyó, rozmaring, füstölt szalonnabőr, vaj, liszt, tej, mirelit spenót, tojás, szerecsendió, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, tejföl
Jó darab pulykamellet alaposan befűszerezve körbesütök, majd kevés fehérboron, pár gerezd fokhagyma, borókabogyó, egy ág rozmaring és füstölt szalonnabőr társaságában puhára párolom. Közben sűrű besamelt főzök, egy csomag kiengedett mirelit spenóttal és a hús szaftjának a felével összekeverem, sózom, borsozom. A pecsenyelé másik felével kikenek egy tűzálló tálat. A húst felszeletelem, megkenem a spenótkeverékkel, a szeleteket a tálba rakom, a körülményeknek megfelelően félig egymásra fektetve. Egy tojássárgájával, szerecsendióval és reszelt parmezánnal elkevert két deci tejfölt öntök rá, és sütőben aranyszínűre sütöm.
502 SZARDELLÁS
PULYKAROLÁD
Két aprított keménytojást, két összevagdalt szardellát, némi finomra vágott füstölt szalonnát petrezselyemmel borssal összekeverek, a pulykamellszeletekre kenem, azokat összetekerve szorosan egymás mellé lábosba rakom. Zsírt teszek alá és annyi húslevest öntök rá, hogy félig ellepje. Lefedve megpárolom, a végén liszttel elkevert tejfölt keverek a szaftjába.
503 SZENT GYÖRGY-HEGYI
PÁCOLT
PULYKAMELL
Gépben fokhagymát és vöröshagymát vágok össze, majd citromhéjat, karikázott sárgarépát, kakukkfüvet, őrölt babért, törött borsot teszek hozzá, sózom, fehérborral felöntöm. A pulyka- (vagy tyúk-) mellet fölszeletelem, rákenem a pácot és egy éjszakára beteszem a hűtőbe. Másnap egy tálat baconnal kibélelek, rárakom a szeleteket, tetejébe öntöm a mártást, megsütöm. Tálalás előtt összeturmixolom a szaftját.
504 BORBAN
SÜLT
FOKHAGYMÁS
JÉRCE
Egy csirke, olívaolaj, fehérbor, kolozsvári szalonna, fokhagyma, finomra vágott friss zöldpetrezselyem
Ehhez különlegesen nagy méretű serpenyőt használok, mert a madárnak egy rétegben kell beleférnie. A csirkedarabokat olívaolajon aranyságára sütöm, felöntöm száraz fehérborral (majdnem lepje el, de a lényeg az, hogy a végére a bornak el kell párolognia). Ujjnyi csíkokra vágott, nagyon húsos kolozsvári szalonnát, jó néhány gerezd fokhagymát és bőséges mennyiségű zöldpetrezselymet teszek hozzá, és megfőzöm, úgy, hogy rövid, tartalmas szaftja maradjon. Fehér kenyérszeleteket pirítok, bedörzsölöm őket fokhagymával, bevonom a szafttal, és rájuk teszem a csirkedarabokat. További körítés nincs is, csak valami saláta.
505 CALABRIAI
CSIRKE
Csirkemell, pármai vagy más olasz sonka, pesto, olajban eltett aszalt paradicsom, olívaolaj, fehérbor, paradicsompüré, friss bazsalikom
A csirkemellfiléket félbevágom, a fél melleket a vékonyabb oldaluk felől bemetszem, majd széthajtom a húst, kicsit meg is lapogatom. Mindegyikre teszek egy szelet prosciuttót, arra egy kanál pestót, arra pedig egy darab aszalt paradicsomot, összetekerem, megtűzöm.
A tekercseket olívaolajon alaposan körbesütöm, felöntöm fehérborral, paradicsompürét és friss bazsalikomot teszek hozzá, készre párolom.
506 CSIRKE
FÜGÉVEL
ÉS
PORTÓIVAL
Csirke, koriandermag, frissen őrölt bors, őrölt csili, római kömény, fokhagyma, vöröshagyma, babérlevél, friss füge, portói, citrom, finomra vágott friss zöldpetrezselyem
Egy nagyra nőtt madarat megnyúzok, feldarabolom. Összekeverek egy kiskanál őrölt koriandert, fél-fél kiskanál frissen őrölt fekete borsot, csilit és őrölt római köményt, ezzel a csirkedarabokat jól bedörgölöm és szétrakom egy nagy jénaiban. Közészórok tíz gerezd fokhagymát, két felszeletelt vöröshagymát, két babérlevelet, tizenkét-tizenöt friss fügét, leöntöm negyedliternyi portóival (ruby), majd lefedve egy-másfél óráig sütöm. Akkor belekeverem egy citrom levét és reszelt héját, és sütöm további tíz-tizenöt percig. Ha kész, megszórom zöldpetrezselyemmel.
507 CSIRKE
NEGYVEN
GEREZD
FOKHAGYMÁVAL I.
Egy csirke, frissen őrölt bors, rozmaring, vaj, olívaolaj, kakukkfű, babérlevél, friss bazsalikom, fokhagyma, fehérbor
Egy nagy állatot megmosok, megszárogatom, a belsejét kidörzsölöm sóval-borssal, beleteszek egy ág rozmaringot. Egy nagy, lefedhető tálban három evőkanál vajat és ugyanannyi olajat melegítek, jól megforgatom benne a jószágomat, majd melléteszek egy másik ág rozmaringot meg két ág kakukkfüvet, egy babérlevelet, négy-öt nagy bazsalikomlevelet és negyven gerezd fokhagymát hámozatlanul. Lefödve forró sütőben mintegy másfél óra alatt puhára sütöm. Az utolsó negyedórára leveszem a fedőt. Ha kész, tálra teszem a csirkét, a fűszernövényeket kidobom, a fokhagymát nem. A csirke visszamaradt zsiradékához egy deci száraz fehérbort öntök, felforralom, és közben egy falapáttal felkapargatom azt, ami a serpenyő fenekére és falára sült. A lét a feldarabolt csirkére öntöm, a fokhagymagerezdekből a vendég maga fogja kinyomkodni vagy más módon kinyerni az ízes péppé sült fokhagymahúst; ez már az ő problémája legyen.
508 CSIRKE
NEGYVEN
GEREZD
FOKHAGYMÁVAL II.
Csirkecombok, olívaolaj, zeller, zöldpetrezselyem, tárkony, vermut, frissen őrölt bors, szerecsendió, fokhagyma
Veszek négy nagy csirkecombot, mindegyiket kettévágom, megmosom, leszárítom, olívaolajba forgatom. Egy sütőtál alján elterítek négy vékonyan szeletelt zellerszárat, azon egy fél csokor finomra vágott zöldpetrezselymet, megszórom egy evőkanál szárított tárkonnyal, rárakom a csirkét, azt megspriccelem másfél deci vermuttal, sózom, borsozom, kis szerecsendiót reszelek rá, és meglocsolom olívaolajjal. A végén rászórom a negyven gerezd fokhagymát, azt is megsózom, leterítem alufóliával, és persze az edényt még le is födöm. Másfél óráig sütöm száznyolcvan fokon, közben a fedőt egyszer se veszem le róla. Pirítóssal vagy francia kenyérrel tálalom, amire a megpuhult fokhagymagerezdeket rá lehet kenegetni.
509 CSIRKE
OLAJBOGYÓVAL
Csirkecombok, őrölt fahéj, gyömbér, pirospaprika, kurkuma, frissen őrölt bors, olívaolaj, vöröshagyma, csili, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, korianderzöld, citrom, zöld olajbogyó, kukoricakeményítő
Összekeverek egy-egy kiskanál őrölt fahéjat, gyömbért és pirospaprikát, fél-fél kiskanál kurkumát és frissen őrölt borsot. Veszek hat nagy (vagy tizenkét kicsi) csirkecombot, a nagyokat kettévagdalom, bedörzsölöm a fenti keverékkel, egy óráig állni hagyom. Utána olívaolajon több részletben barnára sütöm, átrakom egy nagyobb lábosba. Visszamaradt zsiradékán megdinsztelek két fej kockázott hagymát és egy-két összevagdalt piros cseresznyepaprikát, felöntöm négy deci tartalmas szárnyasalaplével, beledobok két nagy csipetnyi friss korianderzöldet, egy fél citrom levét és lereszelt héját, majd mindezt a nagyobb lábosban lévő csirkére öntöm. Utánadobok egy nagy marék zöld olívabogyót, majd lefedve készre főzöm. Levét a végén kukoricakeményítővel sűrítem be. Párolt rizzsel tálalom.
510 CSIRKE
OLAJBOGYÓVAL
ÉS
SZARDELLÁVAL
Egy csirke, frissen őrölt bors, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, fehérbor, fehérborecet, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, szurokfű, babérlevél, fekete olajbogyó
Egy jókora csirkét feldarabolok, megmosom, megszárogatom, sózom, borsozom és nagy serpenyőben két kanál füstölgően forró olívaolajon több menetben elősütögetem, félrerakom. Elöntöm a felesleges zsiradékot, csak egy vékonyka réteget hagyok a serpenyő alján, azon megdinsztelek egy fej kockázott hagymát meg pár gerezd szeletelt fokhagymát, felöntöm másfél deci fehérborral, teszek hozzá két evőkanál fehérborecetet és a felére beforralom. Ekkor másfél deci tyúklevest öntök hozzá, azt is forralom vagy két percig, majd visszarakom a csirkét, megszórom fél kiskanál szurokfűvel, ráteszek egy babérlevelet, és lefödve puhára párolom. Ha kész, tálra szedem, a szaftjába fekete olajbogyókat és szardellafiléket dobok, átmelegítem és a húsra öntve tálalom.
511 CSIRKE SAN GIMIGNANO
MÓDRA
Csirkecombok, olívaolaj, paradicsompüré, fokhagyma, frissen őrölt bors, gomba, fehérbor, friss bazsalikom
Lebőrözött, kicsontozott és nagyobb darabokra vágott csirkehúst forró olívaolajon átpirítok, kiszedem, melegen tartom. A visszamaradt olajba egy evőkanál paradicsompürét, néhány gerezd szétnyomott fokhagymát, sót, törött borsot és húsz deka gombát teszek. Felöntöm fehérborral és mártássűrűségűre forralom. Beleteszem a kisütött csirkét, és pár percig együtt párolom. Tálaláskor a tetejét apróra vágott friss bazsalikommal vagy zöldpetrezselyemmel szórom meg.
512 CSIRKE
TEJSZÍNES-KONYAKOS
MÁRTÁSBAN
Egy csirke, bacon, liszt, tejszín, tabasco vagy piri-piri, konyak
Nyolc szelet bacont a saját zsírjában kisütök, tálra szedem. Egy szokásos módon feldarabolt csirkét lisztbe forgatok, és a bacon zsírján, saját levében készre sütöm-párolom, majd a baconszeletek tetejébe rakom. A visszamaradt zsiradékhoz további lisztet adok, két-három percig kevergetem, aztán lassacskán felöntöm fél liter tejszínnel. Hagyom besűrűsödni, borssal és tetszés szerinti mennyiségű tabascóval fűszerezem, majd két evőkanál konyakot adok hozzá. A csirkére öntöm, újkrumplit és salátát adok mellé.
513 CSIRKE
TRÓPUSI
GYÜMÖLCSÖKKEL
ÉS
SÜLT
JAMGYÖKÉRREL
Egész csirke, vaj, földimogyoró-olaj, vöröshagyma, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, szerecsendió, csili, friss ananász, papaja, mangó, sült jamgyökér
Feldarabolok egy csirkét, két kanál vaj és egy kanál olaj (lehetőleg földimogyoró-olaj) keverékén barnára sütöm, félreteszem. A visszamaradt zsiradékon megdinsztelek két felszeletelt hagymát, amikor ez már puha, felöntöm három deci jó tartalmas szárnyasalaplével, szerecsendiót reszelek bele, borsozom, beleszórok három-négy apróra vagdalt csilit, visszateszem a húst és puhára főzöm. Egy-egy szelet friss ananásszal, papajával, mangóval és sült jamgyökérrel tálalom.
514 CSIRKECOMBOK RONGY ELEK
MÓDRA
Másfél kiló csirke felsőcomb, vöröshagyma, friss csili, frissen őrölt bors, citromlé, földimogyoró-olaj, paprikával töltött olajbogyó, sárgarépa, dijoni mustár
A csirkecombokat nagy üvegtálba teszem. Nagyon vékonyan fölszeletelek négy nagy fej vöröshagymát és egypár friss csilit, mindezt összekeverem négy-négy evőkanál földimogyoró-olajjal és citromlével, egy jó adag frissen őrölt fekete borssal és sóval, mindezt a csirkecombokra öntöm, és az egészet mintegy hat órára a hűtőbe rakom.
Amikor eljön az ideje, kiszedem a húst, és grill alatt mindkét oldalán világos pirosaskára sütöm. Közben kihalászom a pácból a hagymaszeleteket, és egy kanál olajon megdinsztelem. Felöntöm a páccal, összeforralom.
Belerakom a húst a forró lébe, hozzáteszek egy kis üveg paprikával töltött zöld olajbogyót, négy felszeletelt sárgarépát, egy evőkanál dijoni mustárt, néhány további csilit egészben, villával megszurkálva, majd készre főzöm. Egyszerű főtt rizzsel tálalom.
515 CSIRKEMELL
AMARETTÓBAN
Csirkemellek, olívaolaj, zsemlemorzsa, vaj, narancs, amaretto, kukoricakeményítő, barna cukor, finomra vágott friss zöldpetrezselyem
Két lebőrözött és kicsontozott csirkemellet félbevágok, sózom, olívaolajba, majd zsemlemorzsába forgatom, vajban kicsit megbarnítom és jénaiba rakom. Összekeverek negyed liter frissen kifacsart narancslevet, másfél deci amarettót, két kiskanál kukoricakeményítőt és két kiskanál barna cukrot, a húsra öntöm, és háromnegyed óráig sütöm. Narancsszeletekkel és zöldpetrezselyemmel díszítve tálalom.
516 CSIRKEMELL
BOURBONNAL
Csirkemellek, vaj, vöröshagyma, fokhagyma, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, bourbon, frissen őrölt bors
Négy kisebb csirkemellet lebőrözök, kicsontozom és félbevágom. Kis lábosban egy evőkanál vajon kockázott hagymát és apróra vágott fokhagymát dinsztelek, amikor már áttetsző, a vajat átszűröm egy nagyobb serpenyőbe. Barnára sütöm rajta a felezett csirkemelleket, akkor egy kevés csirkehúslevest öntök rá, meglocsolom négy evőkanál bourbonnal, sózom és borsozom, majd kis lángon készre főzöm. Párolt rizzsel tálalom.
517 CSIRKEMELL
CALVADOSBAN
Csirkemellek, vaj, kardamom, alma, calvados, tejszín
Két lebőrözött és kicsontozott csirkemellet vajon félig megsütök, sózom és megszórom őrölt kardamommal. Ekkor egy nagyobb almát meghámozok, felszeletelem, a csirkéhez adom és együtt készre párolom az egészet, ügyelve, hogy az almaszeletek ne menjenek szét. Két evőkanál calvadost öntök rá, összeforralom, leveszem a tűzről, a húst és az almát egy előmelegített tálra rakom, a serpenyőbe három-négy evőkanál tejszínt teszek, még egyszer felforralom, majd ráöntöm a húsra, és azonnal tálalom.
518 CSIRKEMELL DIANA
MÓDRA
Csirkemellek, olaj, vaj, dijoni mustár, citrom, konyak, zöldpetrezselyem, snidling, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé (lásd a könyv végén a Függelékben az Alaplé címszó alatt)
Négy nagy bőr és csont nélküli fél csirkemellet jól meglapogatok, majd egy kanál olaj és egy kanál vaj keverékében oldalanként négy percig sütöm. Tálra szedem, a visszamaradt zsiradékba belekeverek két kiskanál dijoni mustárt, fél citrom levét, két evőkanál konyakot, háromkanálnyi finomra vágott petrezselymet, ugyanannyi snidlinget, jól összekeverem, a végén öt evőkanál tyúklevest, valamint további egy kanál vajat is teszek hozzá. Simára keverem és a húsra öntöm.
519 CSIRKEMELL HADRIANUS
MÓDRA
Csirkemellek, tojás, tejszín, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, frissen őrölt bors, liszt, vaj, fehérbor, citromlé
Összekeverek négy egész tojást, öt evőkanál tejszínt, ugyanannyi frissen reszelt parmezánt, egy kanál nagyon finomra vágott petrezselymet, sót és borsot. Négy kicsontozott, lebőrözött fél csirkemellet előbb lisztbe forgatok, lerázom a fölösleget, majd ebbe a tejszínes keverékbe mártom és vajon félig megsütöm. Lapos jénaira rakom a húst, a visszamaradt zsiradékot felöntöm másfél deci fehérborral és egy citrom kifacsart levével, felforralom, s ha már kicsit besűrűsödött, a húsra öntöm. Sütőben negyedóra alatt készre sütöm.
520 CSIRKEMELL KLEOPÁTRA
MÓDRA
Csirkemellek, liszt, olaj, vaj, zöldhagyma, kapribogyó, friss tárkony, fehérbor, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, tejszín, konyak
Négy lebőrözött és kicsontozott csirkemellet lisztbe forgatok, nagy serpenyőben két kanál olaj és két kanál vaj keverékén oldalanként három-három percig sütöm. Hozzáteszek négy összedarabolt zöldhagymát, egy-egy evőkanál finomra vágott kapribogyót és friss tárkonyt, ezzel további öt percig párolom. Felöntöm egy deci fehérborral, másfél deci tyúklevessel és másfél deci tejszínnel, teszek bele két kupica konyakot, majd a szaftot további öt perc alatt beforralom.
521 CSIRKEMELL
KÖRTÉVEL
ÉS
FEKETE
RIBIZLIVEL
Csirkemellek, olaj, körte, balzsamecet, barna cukor, kukoricakeményítő, aszalt fekete ribizli
Két csirkemellet lebőrözök és kicsontozok, a csontból-bőrből három deci vízzel levest főzök. A fél csirkemelleket kevés olajon megsütöm, és félreteszem. A visszamaradt olajon addig sütök két cikkekre vágott körtét, amíg megpuhulnak és meg is barnulnak kicsit. Közben a leszűrt levesben három evőkanál balzsamecetet, másfél evőkanál barna cukrot és két kiskanálnyi, kevés vízben feloldott kukoricakeményítőt alaposan elkeverek, a megsült körtére öntöm, beleszórok egy zacskónyi aszalt fekete ribizlit (bioboltokban kapható, esetleg máshol is), egy percig forralom, ekkor visszateszem bele a húst, összemelegítem, és tálalom.
522 CSIRKEMELL
WHISKYMÁRTÁSBAN
Csirkemellek, szójamártás, fokhagyma, ananászlé, whisky vagy ír whiskey, zöld és rózsabors, barna cukor
Kis tálban összekeverek két evőkanál szójamártást, néhány gerezd finomra megvágott fokhagymát, két deci ananászlevet, három evőkanál whiskyt, némi gorombára törött zöld és piros borsot és egy evőkanál barna cukrot. Két kicsontozott, lebőrözött csirkemellet egy-másfél centis csíkokra vágok, forró olajon elősütöm, aztán ráöntöm a fenti keveréket, és mintegy negyedóra alatt, időnként megkeverve, készre párolom.
523 CSIRKEROLÁD GERÉB
MÓDRA
Csirkemellek, tej, fokhagyma, füstölt-főtt tarja, liszt, olaj, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, tejszín, kapribogyó, ecetes uborka, zöld bors, feta, citrom, vaj
Fokhagymás tejben lebőrözött, kicsontozott és kissé kiklopfolt fél csirkemelleket áztatok egy napig. Másnap egy-egy szelet füstölt főtt tarját fektetek rájuk, mindegyiket felgöngyölöm, összetűzöm, lisztbe forgatom, olajon körbesütöm. Feleresztem szárnyasalaplével, és puhára párolom, a lé közben besűrűsödik. Ekkor annyi tejszínt öntök hozzá, hogy a szaft mennyisége elegendő legyen, majd kicsit összevagdalt kapribogyót, julienne-re vágott ecetes uborkát és zöld borsot szórok bele. Végül a mártásba fetát morzsolok, ügyelve, hogy el ne sózzam vele a gyártmányt. Só amúgy egyáltalán nem kell, hiszen a füstölt tarja is sós. Végezetül citromhéjjal és kevés citromlével ízesítem, majd nyers vajat morzsolok bele. Jó hozzá a gombás rizs, a zöld hüvelyű (francia) párolt zöldbab és még mondjuk bébirépa, már csak a színek változatossága okán is, bár szerintem gombás rizzsel és meggybefőttel a legjobb.
524 ETIÓP
CSIRKE
Másfél kiló csirkecomb, két evőkanál frissen kifacsart citromlé, két evőkanál olívaolaj, öt evőkanál vaj, háromnegyed kiló hagyma, egy-egy kiskanál finomra vágott, friss gyömbér és fokhagyma, négy evőkanál berbere fűszerkeverék (lásd alább), másfél deci fehérbor, egy kiskanál méz, negyed liter szárnyasalaplé, négy keménytojás;
a fűszerkeverékhez öt száraz csili, négy szegfűszeg, négy kardamomhüvely (csak a magjai), két szem szegfűbors, két kiskanál koriandermag, egy-egy kiskanál római kömény és egész bors, fél kiskanál görögszénamag; három evőkanál édes paprika, egy kiskanál kurkuma, fél kiskanál őrölt gyömbér, negyed-negyed kiskanál őrölt fahéj és frissen reszelt szerecsendió
Amhara étel, Etiópia északnyugati területein alakult ki, de ma már úgyszólván világhírű. Eredeti neve doro vot, jellegét tekintve pedig a csirkepörkölthöz áll legközelebb. Két különbséggel. Az egyik az, hogy a doro vot igen markánsan és bonyolultan fűszerezett, nagyon csípős képződmény, a másik az, hogy a főzés vége felé néhány keménytojást tesznek bele, héját előzetesen megszurkálva, hogy a szaft ízét átvegye. Hagyományosan az indzsera nevű, korong alakú etióp kenyérrel fogyasztják, de szimpla főtt rizs is megteszi. Készítésénél kulcsszerepet játszik egyfelől az alacsony hőfokon, hosszú ideig történő főzés, másfelől pedig a berbere nevű fűszerkeverék. Ez utóbbi online is beszerezhető, én viszont egyszerűbbnek és biztonságosabbnak érzem saját kezűleg előállítani. Cseppet se bonyolult.
Először tehát a fűszerkeverékkel foglalkozom. Vastag falú, nehéz öntöttvas serpenyőben szárazon együtt megpirítom az összetördelt (nem elmorzsolt) csilit és a többi darabos fűszert a görögszénamagig. Közben a serpenyőt rázogatom, a fűszereket falapáttal kevergetem és rajtuk tartom a szemem, ugyanis nem az a cél, hogy elszenesedjenek, hanem csak hogy megpiruljanak és előjöjjenek az ízeik. Amikor már elégedett vagyok az eredménnyel, a keveréket egy tálba öntöm. Nem elég a tüzet eloltani alatta, ha ugyanis a serpenyőben marad, túlpirul és tönkremegy. Miután lehűlt, kávédarálóban porrá őrölöm. Aki nem kapszaicinfüggő, pirítás előtt a csili magjait vagy legalábbis a zömét távolítsa el, nehogy a keverék fogyaszthatatlanul erős legyen. Az őrleményt összekeverem a többi fűszerrel (az édes paprikától a szerecsendióig), hozzáadok egy kiskanál sót, és jól záródó üvegedényben, hűvös, sötét helyen tárolom. Sokáig eláll. Ehhez az ételhez csak négy evőkanálnyira lesz szükség, de a többi se fog rám romlani.
Tálba teszem a csirkét (a felső- és alsócombokat is kettévágom, a csontokra merőlegesen), rálocsolom a citromlevet, egy-két óráig szobahőmérsékleten állni hagyom. A két evőkanál olajat két evőkanál vajjal együtt lábasba teszem, rászórom a felkockázott majd robotgépben egészen finomra vágott hagymát, lefedve alacsony hőmérsékleten negyvenöt percig párolom. Hozzáadom a gyömbért és a fokhagymát további egy evőkanál vajjal együtt, még húsz percig párolom. Beleszórom a négy evőkanál berbere fűszerkeveréket, beleteszem a maradék két evőkanál vajat, párolom fél óráig, szigorúan alacsony hőmérsékleten, időnként megkeverve. Ráteszem a csirkét, felöntöm az alaplével és a borral, hozzáadom a mézet, sózom, és továbbra is alacsony hőmérsékleten készre párolom. Menet közben, ha nem volna elég csípős, mehet bele még egy kis berbere. A befejezés előtt negyedórával beleteszem a keménytojásokat. Héjukat előzőleg óvatosan megszurkálom, hogy a szaft ízei beléjük hatolhassanak.
525 FLAMBÍROZOTT
JÉRCESÜLT
ASZALT
SZILVÁVAL
Csirke, aszalt szilva, sárgarépa, barna cukor, fehérborecet, fehérbor, citromlé, szurokfű, frissen őrölt tarka bors, liszt, szilvapálinka
Összekaszabolok két, egyenként másfél kilós állatot, maradványaikat szétrakom egy tepsiben, közöttük elosztok tizenöt dekányi kimagozott aszalt szilvát, és három sárgarépát, amit vastagon felkarikáztam. Egy kis tálban összekeverek néhány evőkanál barna cukrot, fél deci fehérborecetet, ugyanannyi fehérbort, két evőkanál citromlevet, sót, szárított szurokfüvet és frissen őrölt színes borsot; közben kóstolgatom, s amikor már elégedett vagyok az arányokkal, belekeverek két evőkanál lisztet is. Ráöntöm a csirkére, sütőbe rakom és szép pirosra sütöm. Tálaláskor égő szilvapálinkával locsolom meg. Természetesen ez az étel csak combokból is elkészíthető.
526 FOKHAGYMÁVAL
TÖLTÖTT
CSIRKE
Csirke, fokhagyma, bazsalikom, fehérbor, rozmaring, zsálya, frissen őrölt bors
Nagy, kétkilós vagy még súlyosabb állatot keresek, belsejéből a hájat eltávolítom. Megtisztítok hat fej fokhagymát, a legnagyobb gerezdekből hatot-nyolcat félreteszek. A madár hasüregét friss bazsalikomlevelekkel kibélelem, majd teletömöm fokhagymával; ha a hat fej e célra kevésnek bizonyul, akkor további fejeket pucolok. Sütőedénybe teszem a csirkémet, a hasüregébe száraz fehérbort öntök, amennyi belemegy; a többivel kívülről is meglocsolom. Őrölt rozmaringgal, zsályával, borssal és sóval szórom meg, összetűzöm a hasüreg nyílását, de előbb még bazsalikomlevelekkel kvázi lezárom. Melléteszem a belsőségét és a hat-nyolc gerezd fokhagymát, majd sütőben szép pirosra sütöm.
527 GOMBÁS-TÁRKONYOS
CSIRKEMELLFRIKASSZÉ
Csirkemellek, gomba, póréhagyma, tárkony, fehérbor, tejszín
Két nagy csirkemellet lebőrözök, kicsontozok, a húst nagyobb kockára vágom, sózom, borsozom. Nagy serpenyőben vajon körbesütöm a húskockákat, hozzá teszek negyed kiló gombát, egy vékonyan felszeletelt kis pórét és egy kis csokor finomra vágott, friss tárkonyt. (Csak a leveleit.) Tíz perc után egy deci bort és egy deci tejszínt öntök rá, és készre párolom úgy, hogy a végén a szaft besűrűsödjön. Párolt rizzsel és spárgával tálalom.
528 GYÖMBÉRES
FLAMBÍROZOTT
CSIRKEMELL
Csirkemellek, vaj, gyöngyhagyma vagy mogyoróhagyma, frissen őrölt bors, szegfűszeg, őrölt gyömbér, tejszín, tojás, konyak
Személyenként egy kisebb kicsontozott csirkemellet vajon megsütök, és átrakom egy tűzálló tálba. A serpenyőbe, ha szükséges, további vajat teszek, és megdinsztelek rajta (hat személyre számítva) három evőkanál gyöngyhagymát vagy mogyoróhagymát, sóval, borssal, őrölt szegfűszeggel és őrölt gyömbérrel meghintem. Négy deci tejszínnel elkevert négy tojássárgáját öntök rá, és nagyon lassú tűzön addig kevergetem, amíg be nem sűrűsödik. Ha kész, akkor a tálra rakott csirkemelleket nyolc centiliter konyakkal flambírozom, s amikor már elegem van a tűzvészből, a mártással oltom el a lángokat. Ehhez az ételhez leginkább Chassagne Montrachet illik, ha történetesen van a háznál. Ha nincs, a kannás bor is megteszi.
529 GYÖNGYÖSTARJÁNI
RÉSZEG
TYÚK
FENYŐMAGOS
PILÁFFAL
Egy tyúk, fehérbor, konyak, sárgarépa, babérlevél, vöröshagyma, majoránna, kakukkfű, frissen őrölt bors, vaj; a piláfhoz hosszú szemű rizs, friss bazsalikom, fenyőmag, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, olívaolaj, vöröshagyma
Kétkilós tyúkról van szó, amelyet boros-konyakos pácban érlelek huszonnégy óráig, utána piros-ropogósra sütöm. Mindenekelőtt elkészítem a pácot, összekeverek fél liter fehérbort egy deci jó konyakkal, beleteszek egy lereszelt sárgarépát, két babérlevelet, egy fej nagyon apróra vágott vöröshagymát, egy-egy mokkáskanál majoránnát és kakukkfüvet. Hozzáadom a tyúkot, lefedve a hűtőbe teszem, és mindig megforgatom, amikor csak az eszembe jut. Másnap kiveszem a pácból a madarat, kívül-belül sózom, borsozom, tepsire rakom. Mellére vajszeleteket fektetek, megsütöm, időnként esetleg meglocsolom a leszűrt páccal.
A fenyőmagos-bazsalikomos piláfhoz egy ág friss bazsalikomról leszedem a leveleket, és összevágom. Szárazon megpirítok négy evőkanál fenyőmagot és készenlétbe helyezek fél liter tyúkhúslevest, illetve szárnyasalaplét, végezetül megmosok és lecsöpögtetek huszonnyolc deka hosszú szemű rizst. Olajon megdinsztelek két nagy fej felkockázott hagymát, ráöntöm a rizst, egy percig kevergetem, majd felöntöm a levessel és húsz perc alatt kis lángon puhára párolom. Ha kész, belekeverem a bazsalikomot meg a fenyőmagot.
530 JÉRCEMELL
KONYAKBAN
Csirkemellek, fokhagyma, kolozsvári szalonna, konyak
Egy nagy fej fokhagymát szétszedek gerezdekre, de a gerezdeket nem hámozom meg. Vékonyra szeletelt kolozsvári szalonnát kiolvasztok, hozzáadom a fokhagymagerezdeket. Amikor a zsír már teljesen kiolvadt a szalonnából, két félbevágott csirkemellfilét sütök meg rajta. Tálra szedem, a szalonnaszeletekkel és a fokhagymával együtt. Visszamaradt szaftjához két centiliter konyakot öntök. Kiforralom, és meglocsolom vele a húst.
531 KAKAS
VÖRÖSBORBAN I.
Valódi tyúk vagy kakas, sárgarépa, vöröshagyma, fokhagyma, póréhagyma, frissen őrölt bors, kakukkfű, szegfűszeg, gyömbér, vörösbor, olívaolaj, disznóláb, narancs
Kisebb, két-két és fél kilós, természetes körülmények között tartott, udvaron kapirgáló, tápot nem ismerő kakast vagy tyúkot szerzek erre a célra, feldarabolom, jénaiba teszem, mellérakok két felszeletelt sárgarépát, egy szeletelt hagymát, néhány gerezd fokhagymát, két fölszeletelt pórét, megszórom egy kiskanál őrölt borssal és kakukkfűvel, egy-egy csipet őrölt szegfűszeggel és gyömbérrel, majd annyi vörösbort öntök rá, amennyi ellepi. Egy éjszakára a hűtőbe rakom. Másnap a pácot leszűröm, a húst olívaolajon körbesütöm, visszateszem a tálba, melléteszek egy feldarabolt disznólábat meg egy kis darab narancshéjat, ráöntöm a leszűrt pácot, ha ez nem lepi el a húst, akkor vörösborral pótolom, majd alacsony hőmérsékleten négy órán át főzöm. (Esetleg berakom a sütőbe.) Ha kész, a disznóláb maradványait eldobom és lezsírozom a levet. Valamilyen olasz tészta, például penne való hozzá, továbbá spárga vagy endívia. Hidegen kocsonyaként fogyasztható.
532 KAKAS
VÖRÖSBORBAN II.
Valódi tyúk vagy kakas, liszt, vaj, sonka, hagyma, fokhagyma, fűszerzacskó (bouquet garni), frissen őrölt bors, konyak, vörösbor
Egyszerű variáció a fentebbi témára. Pácolás nincs, a felhentelt állatka maradványait lisztbe forgatom és vajon körbesütöm. Ha már barnulni kezd, mellédobok húsz deka kockára vágott sonkát (= nyers füstölt combot), tíz apró hagymát, két gerezd fokhagymát, egy fűszercsokrot (bouquet garni); sózom, borsozom és kevergetve sütöm tovább. Amikor már elég barnának látom a húst, konyakkal flambírozom, felöntöm vörösborral és sütőben szép lassan puhára sütöm.
533 KALIFORNIAI
SHERRYS
CSIRKEMELLFALATOK
Csirkemellek, sárgarépa, fehérrépa, zeller, gombaszárak, egész bors, szerecsendió-virág, sáfrány, liszt, olívaolaj, fokhagyma, citrom, sherry
Két csirkemellet lebőrözök, kicsontozok, a csontot és bőrt összedarabolom és negyed liter vízben egy kis fej hagymával meg egy gerezd fokhagymával tűzre teszem; ha van kéznél egy kisebb sárga- és fehérrépa, zellerzöld, gombaszár vagy bármiféle húslevesközelinek mondható anyag, akkor beledobom azt is. Fűszerezem (egész bors, szerecsendió-virág, néhány szál sáfrány), és főzöm, amíg lehet, a lé besűrűsödhet egészen a felére, minthogy csak annyi kell. Ha kész, leszűröm. A félbevágott csirkemelleket sózom, megforgatom borssal kevert lisztben és kevés olívaolajon óvatosan körbesütöm, ügyelve, hogy a csirkedarabok derekas pírt kapjanak, viszont az olaj, illetve ami törmelék belekerül, a legkevésbé se égjen meg. Kiszedem a húst, a visszamaradt zsiradékba beleöntöm a leszűrt alaplét, beleteszek egy-két gerezd finomra vágott fokhagymát, beleszűröm fél citrom levét (később ebből még tehetek hozzá, ha úgy látom jónak), és egy-másfél deci sherryt öntök hozzá. Visszateszem a húst, és lefedve, kis lángon készre főzöm.
534 KECSKEMÉTI
BARACKOS
CSIRKE
Csirkecombok, frissen őrölt bors, vöröshagyma, pirospaprika, fehérbor, zöldhagyma, narancs, barackpálinka, barack
Négy nagy csirkecombot sózok, borsozok, szétrakom egy megfelelő méretű tepsiben. Zsíron egy fej hagymát dinsztelek, meghintem pirospaprikával (édes és csípős vegyesen), felöntöm kevés fehérborral és beleszórok egy csokor összevágott zöldhagymát. Pár percig forralom, aztán ráöntöm a csirkére, hozzáadok egy deci frissen kicsavart narancslevet és két evőkanál kecskeméti barackpálinkát. Beteszem a sütőbe, időnként megforgatom és a saját szaftjával öntözgetem. Negyven perc elteltével hozzáteszek négy-öt szem kockázott barackot, s ezzel még húsz percig sütöm.
535 KEMENCÉBEN
SÜLT
FEHÉRBOROS
CSIRKERAGU
Csirkemellek, vöröshagyma, paradicsom, olajbogyó, fehérbor, friss bazsalikom
Két nagyobb csirkemellet lebőrözök, kicsontozom, négybe vágom és egy kisebb tepsibe rakom, melléteszek két fej cikkekre vágott hagymát, cirka fél kiló lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot, összekeverem, sózom és borsozom. Rászórok egy tucat olívabogyót, leöntöm egy nagy pohár fehérborral, lefedem és megsütöm. A végén finomra vágott friss bazsalikommal, ha az nincs, petrezselyemmel szórom meg.
536 MADAGASZKÁRI
KÓKUSZOS
CSIRKERAGU
Csirkemellek, citrom, olívaolaj, vöröshagyma, zöldpaprika, fokhagyma, kókusztej, friss gyömbér, őrölt csili, koktélrák
Két csirkemellet lebőrözök, kicsontozok, felkockázom és citromlével meglocsolva harminc percig állni hagyom. Forró olajban körbesütöm, hogy mindenütt jó színt kapjon, kiszedem. Visszamaradt zsiradékában megdinsztelek egy fej durván összekaszabolt hagymát, rádobok egy kockára vágott piros húsú paprikát és két gerezd apróra vagdalt fokhagymát, együtt még pár percig kevergetem, majd felöntöm két deci dobozos kókusztejjel, belereszelek egy jó darab citromhéjat és egy darabka friss gyömbért, végül beleszórok annyi őrölt csilit, amennyi szerintem kell bele. Visszarakom a húst, és készre főzöm úgy, hogy jó sűrű, tartalmas mártás legyen alatta. Amikor kész van, főtt mirelit rákot is lehet adni hozzá, de azzal már nem főzöm, csak összemelegítem.
537 MANDULÁS
PIRÍTOTT
CSIRKEMELL
Csirkemellek, liszt, frissen őrölt bors, vaj, citromlé, mandula, vöröshagyma, fokhagyma, fehérbor, zöldpetrezselyem
Két evőkanál lisztet sóval, borssal elkeverek, beleforgatok hat lebőrözött, kicsontozott csirkemellet, majd ezeket négy evőkanál vajban lassú tűzön, óvatosan megsütöm. Félidőben rálocsolok két evőkanál citromlevet, lefödve készre párolom, kiszedem. A lábosba további két evőkanál vajat teszek, és továbbra is kis lángot használva megpirítok rajta másfél deci szeletelt mandulát, majd hozzáteszek egy kis fej hagymát és két gerezd fokhagymát. További egy perc párolás után öt evőkanál fehérbort locsolok az edénybe, belerakok még két evőkanál vajat, összemelegítem és petrezselyemmel megszórva tálalom.
538 MANDULÁS
TÖLTÖTT
CSIRKE
Egy csirke, fokhagyma, apró zöld csili, egész bors, citromlé, só, fehérbor, zsemle, nyers császár, füstölt főtt comb, zöldhagyma, mandula
Robotgépbe szórok nagyobb mennyiségű fokhagymát, csilit és egész borsot, annyi citromlevet facsarok rá, hogy jól összeturmixolható legyen, majd össze is turmixolom. Egy tálba öntöm, sót és fehérbort adok hozzá, majd egy csirkét kívül-belül jól bedörzsölök vele, és állni hagyom legalább két órán át. A töltelékhez néhány tejbe áztatott és kicsavart zsemlét ledarálok egy darab nyers császár, egy darab füstölt főtt comb és néhány szál zöldhagyma társaságában, végül hámozott és szeletelt mandulát dolgozok bele. Összegyúrom, a csirkébe nyomkodom, és megsütöm a madarat, ahogy azt szokás.
539 MEDITERRÁN
TEPSIS
CSIRKE
Csirkemellek, olívaolaj, vöröshagyma, paradicsom, olajbogyó, fehérbor, friss bazsalikom
Kiolajozott tepsibe rakok két kicsontozott, lebőrözött és feldarabolt csirkemellet, egy-két fej cikkekre vágott hagymát, bő fél kiló lebőrözött, kinyomkodott és négybe vágott paradicsomot, valamint tizenkét szem olívabogyót, sózom, borsozom, ráöntök két deci fehérbort, fóliával lefedem és középmeleg sütőben megsütöm. Ha kész, finomra vágott friss bazsalikomot szórok rá.
540 MEXIKÓI
SÜLT
TYÚK
Egy tyúk, fokhagyma, egész bors, szurokfű, citrom, balzsamecet, aszalt szilva, vöröshagyma, babérlevél, kapribogyó, sherry
Kétnapos eledel, egyik nap előkészítem, a másik nap csak sütöm. Turmixgépben összeőrlök öt gerezd fokhagymát tizenkét szem egész borssal, két evőkanál szárított szurokfűvel, egy citrom levével és egy evőkanál balzsamecettel, ezzel a keverékkel a tyúk földi maradványait bedörzsölöm, sózom és egy lefedhető jénaiba teszem, amiben majd sülni is fog. Rászórok hat szem kimagozott aszalt szilvát, hat apró hagymát lehámozva és egészben hagyva, két babérlevelet és egy evőkanál kapribogyót, majd lefödve a hűtőbe teszem egy éjszakára. Innen másnap a sütőbe költöztetem át, kis lángon sütöm két óráig, akkor egy pohár édes sherryt öntök alá, és még egy órára visszateszem.
541 PEZSGŐS
CSIRKE
Csirkemellek, liszt, olívaolaj, vaj, pezsgő, tejszín, friss rozmaring, zöldpetrezselyem
Négy lebőrözött, kicsontozott, felezett csirkemellet kissé meglapogatok. Sóval-borssal elkevert lisztbe forgatom, olaj és vaj keverékén öt percig sütöm, majd felöntöm két deci pezsgővel. További negyedóra alatt kész, addigra a pezsgő a felére redukálódik. Egy deci tejszínt öntök bele, jól beforralom. Tálalás előtt friss rozmaringgal és petrezselyemmel szórom meg.
542 PROVENCE-I
CSIRKE
Csirkemellek, olaj, zöldpaprika, vöröshagyma, fokhagyma, paradicsom, olajbogyó, friss bazsalikom, fehérbor
Kicsontozott, lebőrözött, lisztbe forgatott csirkemelleket olajon megsütök, a visszamaradt olajban kockázott zöldpaprikát, hagymát és fokhagymát párolok, ha már puha, kockázott paradicsom, szeletelt olajbogyó és finomra vágott friss bazsalikom megy bele, végül fehérbor. Nagy lángon kicsit besűrűsítem, ráöntöm a csirkére, és kész.
543 SHERRYS-FAHÉJAS
CSIRKE
Csirkefelsőcomb, sherry, fahéj, méz, citromlé, fokhagyma, olívaolaj
Megfelelő tálban összekeverek három és fél deci száraz sherryt egy kiskanál őrölt fahéjjal, egy deci mézzel, öt evőkanál citromlével, tíz gerezd finomra vagdalt fokhagymával, sóval és borssal, beleforgatok másfél kiló felsőcombot, és egy éjszakára a hűtőbe rakom. Másnap kiszedem és lecsöpögtetem a húst, olajban jól körbesütöm, és tepsibe rakom. A pácot beforralom körülbelül negyedliternyire, és így öntöm rá a húsra. Sütőben cirka fél óra alatt készre sütöm.
544 SHERRYS-MANDULÁS-OLAJBOGYÓS
CSIRKERAGU
Egy csirke, liszt, vöröshagyma, paradicsom, fokhagyma, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, sherry, olajbogyó, mandula
Fogok egy másfél kilós gyári csirkét, a szokásos módon összekaszabolom, sózom, lisztbe forgatom, elősütöm. Utána olajon karikázott vöröshagymát dinsztelek, lehéjazott, kinyomkodott és felkockázott paradicsomot teszek hozzá, bőven rakok bele szeletelt fokhagymát, felöntöm szárnyasalaplével, aztán az elősütött csirkedarabokra öntöm és lassú tűzön párolom. Félidőben egy nagy pohár sherryt, maroknyi vagy több olajbogyót teszek bele, meghintem szeletelt mandulával, és készre párolom.
545 SONKÁS-BAZSALIKOMOS
CSIRKE
Csirkemellek, friss bazsalikom, zöldpetrezselyem, kapribogyó, fokhagyma, citrom, olívaolaj, frissen őrölt bors, sonka, vaj
Egy kisebb csokor bazsalikomról leszedem a leveleket és turmixgépbe dobálom, utánahajítok fél csokor zöldpetrezselymet, egy evőkanál kapribogyót, négy gerezd fokhagymát, egy fél biocitrom héját; meglocsolom egy kanál olajjal, összeőrlöm, megszórom némi borssal. Négy fél csirkemellfilébe zsebet vágok és megtöltöm az így kapott füves masszával, aztán két-két szelet füstölt sonkába csomagolom. A tekercseket olívaolajon körbepirítom, majd berakom a sütőbe. Amikor kész, tálra szedem a húst, a serpenyőbe vajat, citromlevet, kapribogyót, zöldpetrezselymet adagolok, jól összekeverem és az átlósan szeletelt tekercsekre öntve tálalom.
546 SÖRBEN
SÜLT
BRAZIL
CSIRKE
Két csirke, vöröshagyma, fokhagyma, szurokfű, tárkony, bazsalikom, pirospaprika, frissen őrölt bors, elmorzsolt száraz csili, sör
Jénaiba rakok két feldarabolt csirkét, teszek melléjük egy fej felszeletelt hagymát, egy fej megtisztított és felszeletelt fokhagymát, két-két kiskanál szurokfüvet, tárkonyt, bazsalikomot, pirospaprikát, sót, fél mokkáskanál őrölt borsot, egy-két elmorzsolt száraz csilit, végül az egészet leöntöm két kis üveg sörrel. Egy éjszakára a hűtőbe teszem. Feldolgozás előtt fél órával kiveszem a hűtőből, majd forró sütőben cirka két órán át hőkezelem, aminek eredményeképp a pác részben elpárolog, részben rásül a fűszeres ízű, vajpuha csirkedarabokra.
547 SZALONNÁS-SAJTOS
CSIRKEMELL
Csirkemellek, bacon, cheddar, paprika, olívaolaj, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, kukoricakeményítő, zöldpetrezselyem
Ropogósra sütök négy szelet bacont, kiveszem a zsírból, összemorzsolom. Lebőrözök és kicsontozok két nagy csirkemellet, mindegyikbe zsebet vágok, elosztom bennük a baconmorzsalékot, teszek beléjük egy jó darab érett cheddart. A nyílást fogpiszkálóval megtűzöm, a fél melleket kívülről sóval, borssal és paprikával megszórom, majd olajon megsütöm, kiszedem és melegen tartom. A serpenyőbe két deci tyúklevest öntök, némileg beforralom, majd kevés vízzel elkevert egy kiskanál kukoricakeményítőt vegyítek bele, és kétpercnyi főzéssel besűrítem. Megszórom zöldpetrezselyemmel, és a húsra öntve tálalom.
548 TEJSZÍNES-BOROS
CSIRKE
Csirkemellek, kolozsvári szalonna, vaj, vöröshagyma, fehérbor, fokhagyma, fűszerzacskó (bouquet garni), tejszín, tojás
Jó darab kolozsvári szalonnát felkockázok, kiolvasztom, a tepertőjét kiszedem. A zsírjához vajat adagolok, rajta hat kisebb lebőrözött, kicsontozott, félbevágott csirkemellet félig megsütök, ezt is kiszedem. A visszamaradt zsiradékban megpirítok egy nagy fej kockázott hagymát, felöntöm két deci fehérborral, visszarakom a csirkét, dobok mellé két felszeletelt fokhagymát, egy bouquet garnit, visszarakom a szalonnatepertőt, és az egészet készre főzöm. Kiszedem a húst, a szaftot nagy lángon beforralom. Két deci tejszínben elkeverek két tojássárgáját, eloltom a tüzet a lábos alatt, és amikor a szaft már nem forr, beleöntöm a tejszínt. Folyamatosan keverem, amíg be nem sűrűsödik. A húst visszarakom. A továbbiakban ez az étel nem forralható fel, mert akkor tönkremegy, nem is tárolható, viszont könnyen megkedvelteti magát. Valamilyen színes körítés kívánkozik mellé.
549 TOSZKÁN
CSIRKE
Csirkemellek, olívaolaj, paradicsom, fokhagyma, balzsamecet, fehérbor, friss bazsalikom
A csirkemelleket olívaolajon elősütöm, kiszedem. A visszamaradt zsiradékba lehéjazott, kinyomkodott paradicsomot, rengeteg szeletelt fokhagymát, balzsamecetet teszek (két csirkemellhez egy evőkanálnyit számítva), némi fehérborral felöntöm, összerotyogtatom, visszateszem bele a csirkét, és készre párolom. A legvégén rászórom az összevágott bazsalikomot.
550 TYÚK
CITROMOS
MÁRTÁSBAN
Tyúk, só, bors, pirospaprika, apró hagyma, vaj, fehérbor, zöldpetrezselyem, tojás, citrom
Kisebb, két és fél kilós tyúkfélét kerítek, nyolc darabba vágván egy vaslábosba rakom, sózom, borsozom, meghintem paprikával (erős és édes vegyesen, de nem kell sajnálni), mellérakok néhány egészen apró hagymát, néhány darab vajat, végül ráöntök két pohár fehérbort, és szép lassan puhára főzöm. Ha kész, finomra vágok egy fej hagymát és egy csokor zöldpetrezselymet, mindezt elterítem egy pecsenyéstál alján, rárakom a húst. Felverek két tojássárgáját egy kanál vízzel és egy citrom levével, óvatosan hozzákeverek egy pohárnyit a csirke levéből, majd az egészet a szafthoz öntöm, összemelegítem és rászűröm a csirkére. A portugálok ezt az ételt általában tört krumplival és spenóttal tálalják, és a rózsakert tyúkjának nevezik.
551 VÁMPÍRŰZŐ
HAVASI
CSIRKE
Egy csirke, vöröshagyma, sárgarépa, zeller, szerecsendió, tárkony, vermut, fokhagyma, francia kenyér, vaj
Legkevesebb öt nagy fej fokhagyma kell hozzá, de nem azok az összeszáradt tél végi-tavaszi példányok, hanem életvidám, nedvdús, illatos nyári-őszi fokhagymák. Ennek ellenére a vámpírűző havasi csirke csöppet sem goromba étel, hanem inkább bársonyos, lágy és kerek. Továbbá egyszerűen készíthető.
Felszeletelek néhány nagy hagymát, két-három sárgarépát és pár szál bokros zellert, ezt az egészet elterítem egy tepsiben, sózom, borsozom, szerecsendiót reszelek rá, bőven megszórom tárkonnyal (friss vagy szárított, mindegy), majd szétpakolok rajta egy földarabolt csirkét vagy másfél kilónyi combot. Leöntöm az egészet másfél-két deci száraz vermuttal és köré pakolom az öt fej – vagy több – fokhagymát, gerezdekre bontva, de hámozatlanul. (Ez a körülmény, hogy tudniillik nem kell a fokhagymát meghámozni, megint csak a vámpírűző havasi csirke mellett szól.) Másfél óráig sütöm, illetve amíg teljesen át nem sül. Friss, lehetőleg még langyos francia kenyeret megvajazok és arra nyomkodom ki a fokhagymagerezdek krémszerűre sült belsejét a héjból, s így az előétel problémáját is sikerült megoldanunk.
552 VÖRÖSBORBAN
SÜLT
CSIRKE
DIÓVAL
Egy csirke, kakukkfű, zsálya, rozmaring, fokhagyma, vörösbor, dióbél
Tepsibe teszem a feldarabolt csirkét, meghintem egy kis kakukkfűvel, zsályával és rozmaringgal, közérakok egy jó adag szeletelt fokhagymát, sózom, borsozom, ráöntök másfél deci vörösbort és megszórom negyed liter durván összevágott dióval. (Vagy pekánnal, lásd a Függelékben a Pecan címszó alatt.) Esetleg kis olívaolajat is locsolok rá, de ez nem fontos. Fóliával borítva teszem a sütőbe, később leveszem a fóliát, és a húst pirosra sütöm.
553 WHISKYS-MUSTÁROS
CSIRKE
Csirkemellek, barna cukor, dijoni mustár, whisky vagy ír whiskey, worcester, zöldhagyma, olaj, vaj
Két csirkemellet lebőrözök és kicsontozok, a húst vékonyra kiverem. Összekeverek öt-öt csapott evőkanál barna cukrot, dijoni mustárt, whiskyt, egy evőkanál worcestert, két vékonyan felszeletelt zöldhagymát, sót, bekenem vele a melleket, és hűtőben legalább egy óráig állni hagyom. Mikor letelt az ideje, nagy serpenyőben fele rész olajon, fele rész vajon megsütöm, kiszedem, melegen tartom. A visszamaradt zsiradékot felöntöm a megmaradt páccal, nagy lángon beforralom és a húsra locsolom.
554 ZÖLDFŰSZEREKKEL
PÁCOLT
CSIRKE
PORTÓI
MÁRTÁSBAN
Két csirke, olívaolaj, fokhagyma, balzsamecet, kakukkfű, tárkony, vöröshagyma, liszt, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, portói, ribizlikocsonya, aszalt sárgabarack
Nagy tálban összekeverek öt evőkanál olívaolajat, öt nagy gerezd finomra vágott fokhagymát, két evőkanál balzsamecetet, két-két kiskanál szárított kakukkfüvet és tárkonyt és fél kiskanál frissen törött borsot. Két csirkét a szokott módon összedarabolok, beleforgatom a fönt jellemzett pácba, és a hűtőben másnapig magára hagyom.
Másnap kiemelem a pácból, és két evőkanál olajon szép sárgára sütöm. Kiszedem, félrerakom.
A visszamaradt olajon egy nagy fej felezett és szeletelt hagymát dinsztelek, amikor már kezd barnulni, meghintem két evőkanál liszttel, két perc múlva fél liter zsírtalan tyúklevest és két-három deci portóit (feltétlenül tawny, nem pedig ruby) öntök bele, továbbá egy evőkanál ribizlizselét keverek hozzá. Újabb két perc múlva beleteszek félliternyi összedarabolt aszalt sárgabarackot. Visszarakom a húst, és hozzáöntöm a megmaradt pácot is. Készre főzöm, a vége felé fedő nélkül, hogy kellőképp besűrűsödjön a szaft. Petrezselyemmel meghintve, valamilyen főtt tésztával körítve tálalom.
555 ÁFONYÁS-ALMABOROS
KACSAMELLEK
Kacsamellek, kakukkfű, olaj, vaj, vöröshagyma, liszt, almabor, áfonya, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé
A melleket kicsontozom, elfelezem, de rajtuk hagyom a bőrt. A fél melleket kakukkfűvel, sóval és borssal bedörzsölöm, majd kevés forró olajban mindkét oldalukon három-három percig sütöm. Tálra szedem a húst, a serpenyőbe némi vajat dobok és megdinsztelek benne egy fej félbevágott és felszeletelt vöröshagymát. Ha már áttetsző, egy evőkanál lisztet hintek rá, majd két perccel később felöntöm fél liter almaborral (vagy frissen kicentrifugált almalével), beleteszek fél liter áfonyát és két deci szárnyasalaplevet. Tíz percig főzöm, akkor visszarakom a serpenyőbe a húst, és adok neki még két-három percet, hogy besűrűsödjön a szaft.
556 ANGOLOSRA
SÜTÖTT
KACSAMELL
MÁLNÁS
VÖRÖSBORMÁRTÁSBAN
Kacsamellek, olívaolaj, fokhagyma, balzsamecet, barna cukor, vörösbor, málna, vaj
Ehhez a mell színhúsát használom, csont és bőr nélkül. Négy fél mellet sózok-borsozok, majd egy nagy serpenyőben olívaolajon két-három percig sütöm az egyik oldalát. Megfordítom, és egyidejűleg két gerezd apróra vágott fokhagymát szórok a serpenyőbe, majd beleteszek három evőkanál balzsamecetet és két evőkanál barna cukrot. Kanállal szorgalmasan molesztálom a serpenyő tartalmát, hogy a folyadék és a cukor keveredjen. Két perc elteltével egy deci vörösbort és két deci málnát (kiolvasztott mirelit) öntök az edénybe, közben egy fakanállal felkapargatni igyekszem azt, ami az aljára esetleg odasült. Mellesleg a kacsa készültségét is ellenőrzöm: minél tovább van a tűz fölött, annál keményebb lesz, mint a tükörtojás. Célszerű inkább előbb levenni, és esetleg pótlólag még egy kicsit visszarakni, ugyanis ha túlsül, akkor vége, kidobható. Eloltom a tüzet az edény alatt, tálra szedem a húst, a helyébe három evőkanál hideg vajat dobok és kevergetve felolvasztom. Sózom, borsozom a szaftot. A húst szeletelem és rákanalazom a mártást. Konfettirizzsel tálalom, ez párolt rizs kockázott bébirépával, apróra vágott zöldhagymával, kockázott paradicsompaprikával és olajbogyóval elkeverve.
557 ASZALT
SZILVÁS
KACSAMELL
Kacsamell, aszalt szilva, vörösbor, alma, tojás, őrölt gyömbér, szerecsendió
Tizenöt deka aszalt szilvát vörösborban megáztatok, majd apróra vágom, hozzáreszelek (durván) egy nagyobb almát és két evőkanál nyers tojással meg egy egész tojással összekeverem, sózom, gyömbérporral és kevés reszelt szerecsendióval ízesítem, és fél órán át állni hagyom. Fogok egy kicsontozott kacsamellet, a húsos felére rákenem ezt a keveréket, összehajtom, gúzsba kötöm, megsütöm. Burgonyapüré illik hozzá.
558 BELFASTI
SÖRÖS
KACSA
Pecsenyekacsa, olaj, méz, barna cukor, Guinness, fahéj, szerecsendió, demi-glace
Veszek egy kétkilós pecsenyekacsát, megkenem olajjal és forró sütőben köröskörül jól megkapatom. Közben egy vastag fenekű kis lábosban összekeverek két kanál mézet, egy kanál barna cukrot, két és fél deci Guinnesst, egy-egy csipet fahéjat és szerecsendiót, mindezt együtt tíz percig főzöm. Hozzáöntök három deci demi-glace-t, és főzöm további tizenöt percig. Amikor a kacsának már legfeljebb egy óra ideje van hátra, ráöntöm ezt a mártást, és készre sütöm. Feldarabolás előtt pihentetem egy darabig. A mártás keserű lesz, mint általában a belfasti emberek mindennapjai.
559 FLAMBÍROZOTT
KACSAMELL
Kacsamell, zöldbors, vaj, whisky, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, tejszín
Két lebőrözött és félbevágott kacsamellfilét gorombára törött zöld borssal meghintek, sőt a borsot a húsba bele is kalapálom. Jókora serpenyőben – olyanban, amit majd a sütőbe is betehetek – vajon elősütöm a filéket, aztán lefedve tíz percre a sütőbe rakom. Azért csak ennyire, mert ez rózsaszínre sütött, félangolos kacsamellnek van szánva. Whiskyvel flambírozom, majd előmelegített tálra teszem a húst. A serpenyőbe szárnyasalaplevet és ugyanannyi tejszínt öntök, nagy lángon besűrítem és mártásként tálalom.
560 HÍZOTT
KACSACOMB
ÉLVETEGEN
Hízott kacsacomb, fehér bors, kakukkfű, babérlevél, libazsír
Személyenként egy-egy nagy, hízott kacsacombot meghintek tengeri sóval, fehér borssal, szárított kakukkfűvel és őrölt babérlevéllel, egy napig állni hagyom. Másnap leöblítem, leszárítom, és nagyon lassan sütöm jó sok libazsírban, amíg tökéletesen meg nem puhul. Ha kész, a zsírban hagyom legalább öt vagy hat napig. Felmelegítve, salátaleveleken, libazsírban sült és petrezselyemmel meghintett krumplival körítve tálalom. Valamilyen üde, aromás, gyümölcsös bor megy mellé.
561 KACSA
ÁFONYÁVAL
Pecsenyekacsák, sör, vaj, cukor, balzsamecet, narancs, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, áfonya, konyak
Besózok két kacsát, sütőbe rakom, és minden különösebb faxni nélkül puhára és szép piros-ropogósra sütöm. Pumpás locsolókannából egy kis sörrel azért le lehet fúni a vége felé, az sohase árt. Közben felmelegítek egy kanál vajat öt evőkanál cukorral, karamellizálom, felöntöm másfél deci balzsamecettel, két narancs levével, öntök hozzá némi tyúkhúslevest, majd szirupsűrűségűre beforralom. Végül beleteszek négy evőkanál áfonyát és egy-két kanál konyakot, majd mártásként tálalom a kacsa mellé.
562 KACSA PIERRE
DE SEGONZAC
MÓDRA
Pecsenyekacsa, friss rozmaring, sárgarépa, narancs, vaj, konyak
Neve ellenére nem francia étel, hanem olasz eredetű, régi, jó recept. Veszek egy pecsenyekacsát, sóval-borssal kívül-belül bedörzsölöm, a hasába egy ág friss rozmaringot dugok. Tepsibe rakom, melléteszek egy kisebb sárgarépát, beküldöm a sütőbe. Összekeverem négy-öt narancs frissen kicsavart levét egy deci olvasztott vajjal és egy deci konyakkal, ami értelemszerűen Pierre de Segonzac lesz (vagy valami más), és ezzel a keverékkel a kacsát mindvégig szorgosan locsolgatom. Jó sok pecsenyeleve lesz neki, azzal leöntve tálalom. Kétemberes adag.
563 KACSA PINCHON-LONGUEVILLE
MÓDRA
Pecsenyekacsa, aszalt cseresznye, brandy, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, zeller- és petrezselyemzöld, paradicsom, marsala, vörösbor, szegfűszeg, babérlevél, rozmaring, pirospaprika
Fél liter aszalt cseresznye kell hozzá, de aszalt meggyel, sőt fekete ribizlivel is működik. Az aszalmányt meglocsolom másfél-két deci meleg brandyvel, aminő például a Château de Briat, és legalább egy óráig úgy hagyom. Közben fogok egy pecsenyekacsát, felnégyelem, olívaolajon alaposan körbesütögetem, kiszedem. A serpenyőből elöntöm a fölösleges zsiradékot, a többin megpárolok két fej vékonyan szeletelt vöröshagymát és hat gerezd finoman összevagdosott fokhagymát; megszórom aprított zeller- és petrezselyemzölddel, aztán hozzáteszek negyedkilónyi hámozott, kinyomkodott és kockázott paradicsomot, s az egészet együtt még negyedórányit párolom. Átöntöm egy nagy, lefedhető jénaiba, belerakom a húst, meglocsolom egy deci marsalával, ráöntök majdnem egy egész üveg jó minőségű vörösbort, beledobok két szegfűszeget, két babérlevelet, másfél kiskanál szárított rozmaringot, két kiskanál pirospaprikát, aztán lefedve száznyolcvan fokon addig sütöm, amíg a hús el nem válik a csonttól. Akkor el is távolítom a csontokat, valamennyit, cserében beleteszem az aszalt cseresznyét vagy akármit, a brandyvel együtt. Fedő nélkül besűrűsítem a szaftját.
564 KACSA
ZÖLD
OLAJBOGYÓVAL
ÉS
ÉDESKÖMÉNNYEL
Pecsenyekacsa, olívaolaj, vöröshagyma, édesköménygumók, fehérbor, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, paradicsompüré, friss kakukkfű, egész bors, babérlevél, édesköménymag, zöld olajbogyó
Egy szabványos, kétkilós pecsenyekacsát összedarabolok, és egy nagy vaslábosban öt evőkanál olívaolajon szép barnára sütöm. Kiszedem, papírtörlőn leszárítom, félrerakom. A zsiradékot elöntöm, csak egy kanálnyit hagyok az edényben, azon megdinsztelek két fej kockázott vöröshagymát és két apróra vágott édesköménygumót. Felöntöm fél liter fehérborral és két liter tyúklevessel, teszek bele két kanál paradicsompürét, két ág friss kakukkfüvet, hat szem borsot, két babérlevelet, fél mokkáskanál édesköménymagot, és főzöm két teljes órán át. Finom szűrőn leszűröm, beleteszem a kacsát, és lassú tűzön főzöm negyven percig. Akkor hozzáteszek egy bögrényi zöld olajbogyót, és azzal további harminc percig párolom.
565 KACSAMELL JULIA MAMÆA
MÓDRA
Kacsamellek, olaj, sárgarépa, fokhagyma, konyak, friss kakukkfű, méz, sherryecet, mogyoróolaj, sherry
Négy kacsamellet kicsontozok, a bőrt rajtuk hagyom, elhelyezem őket egy alkalmas üvegtálon, ahol majd kényelmesen pácolódhatnak.
A páchoz napraforgóolajon megdinsztelek egy vékonyra szeletelt sárgarépát és három gerezd összevagdalt fokhagymát, mindezt három kanál konyakkal flambírozom. Néhány ág összevagdalt friss kakukkfüvet, két-három kanál mézet és három kanál sherryecetet (vagy balzsamecetet) adok hozzá, várok, amíg karamellizálódni nem kezd, akkor két kanál mogyoróolajat teszek bele, nagyon kis lángon tíz percig főzöm, majd azon forrón ráöntöm a kacsamellekre. Harminc percig pácolom a húst, utána forró olajon félangolosra sütöm és félreteszem. A visszamaradt pácot a serpenyőben maradt olajhoz öntöm, megkeverem, egy deci száraz oloroso sherryt öntök bele, azzal is felforralom. A felszeletelt húst előmelegített tálra rakom, ráöntöm a mártást.
566 KACSAMELL
KARAMELLIZÁLT
NARANCCSAL
ÉS COINTREAU-MÁRTÁSSAL
Kacsamell, vöröshagyma, fokhagyma, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, fehérbor, Cointreau, narancs, vaj, barna cukor
Először a mártást készítem el: egy szeletelt hagymát és egy gerezd finomra vágott fokhagymát vajon fedő alatt áttetszőre dinsztelek, felöntöm három deci tyúkhúslevessel, másfél deci fehérborral, egy kupica Cointreau-val, és befőzöm a harmadára.
A kacsamellet kicsontozom, félbevágom, de rajtahagyom a bőrt. Nagy láng fölött serpenyőben oldalanként két-két percig sütöm, majd tíz percre beteszem a forró sütőbe, után öt percig pihentetem.
Közben elbánok a naranccsal, azaz meghámozom, felszeletelem, a szeleteket vajon megforgatom, meghintem világosbarna nádcukorral, és addig hagyom a tűz fölött, amíg a cukor ráolvad.
Tálaláskor alulra kerülnek a narancsszeletek, rá a vékonyan felszeletelt hús, és az egészet körbeöntöm a mártással.
567 KACSAMELL
VÖRÖSBOROS
RIBIZLIMÁRTÁSSAL
Kacsamellek, bacon, gyöngyhagyma, vörösbor, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, sherryecet, ribizli, vaj
Két kacsamellet kicsontozok, bőrüket lenyúzom és gyufaszálnyi csíkokra vágom; két szelet bacont ugyanilyen csíkokra vágok. Egy nagy vasserpenyőt közepes tűz fölé rakok, beleteszem a kacsabőr- és baconcsíkokat, és teljesen ropogósra sütöm, ügyelve, persze, hogy meg ne égjen; a lényeg, hogy minden zsír jöjjön ki belőlük. Lyukas kanállal konyhai papírtörlőre szedve félrerakom.
A melleket sózom, borsozom és két kanál zsírban a szokásos módon félangolosra sütöm, kiszedem, melegen tartom.
A visszamaradt zsiradékban három evőkanálnyi finomra vágott gyöngyhagymát dinsztelek, felöntöm két deci vörösborral, másfél deci tyúklevessel, teszek bele egy evőkanál sherryecetet és három kanál ribizlit, majd kevesebb mint a felére beforralom. A végén belekeverek két kanál vajat. A húst vékonyan szeletelem, meglocsolom a mártással és rászórom a ropogós kacsabőr- és baconcsíkokat.
568 KACSASÜLT KATZ
LELKÉSZ
MÓDRA
Pecsenyekacsák, alma, zeller, vaj, ribizlikocsonya, sherry, whisky vagy ír whiskey
Négy kacsát besózok, hasüregüket megtöltöm hámozott és darabolt almával és ugyancsak darabolt zellerrel, majd a madarakat a sütőben piros-ropogósra és puhára sütöm. Közben elkészítem a mártást. Kis lábosba teszek tizenöt deka vajat, ugyanannyi ribizlikocsonyát, két deci sherryt, két kupica ír whiskey-t, együtt az egészet épp csak felmelegítem. Gondosan lemetszem a kisült kacsák mellhúsát, elektromos késsel nem túl vékonyan felszeletelve lapos tűzálló üvegtálra rendezem, ráöntöm a mártást, sütőben összeforrósítom, és azonnal tálalom. A kacsák többi részét majdcsak elrágcsálja-elszopogatja valaki, kapjon mellé száraz fehérbort meg foszlós, puha kenyeret.
569 KACSASÜLT
KONYAKOS
NARANCSMÁRTÁSBAN
Pecsenyekacsák, sárgarépa, vörösbor, kakukkfű, babérlevél, fehérbor, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, cukor, balzsamecet, narancs, citrom, liszt, Grand Marnier vagy Curaçao
Egy megfelelő edényt kizsírozok, beleteszek két pecsenyekacsát, két szeletelt sárgarépát, két felszeletelt vöröshagymát, kevés kakukkfüvet, egy babérlevelet, majd sütőben készre sütöm. Kiveszem a kacsákat és melegen tartom, kimeregetem a fölösleges zsiradékot, a maradékhoz fél-egy deci fehérbort és egy-másfél deci szárnyasalaplét öntök, öt percig forralom, majd finom szűrőn átszűröm. Egy vastag fenekű vasserpenyőben lassú tűz felett két evőkanál cukrot karamellizálok, egy evőkanál balzsamecettel, két narancs és fél citrom levével föleresztem, majd hozzáöntöm a kacsák leszűrt szaftját. Felforralom, és kevés vízben elkevert két evőkanál liszttel szirupsűrűségűre főzöm. Végül négy centiliter konyakot és kétszer annyi Grand Marnier-t vagy Curaçaót keverek bele, egy részét a kacsák alá öntve, a többit külön mártásos csészében tálalom.
570 KENTUCKY
KACSA
Pecsenyekacsa, olaj, vöröshagyma, fokhagyma, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, szegfűszeg, őrölt csili, bourbon, zöldhagyma, liszt, tejszín
Nagy serpenyőben három kanál olajon megdinsztelek két nagy fej gorombán összevagdalt vöröshagymát és öt gerezd szeletelt fokhagymát, kiszedem. A visszamaradt zsiradékban megpirítok egy feldarabolt kacsát, aztán visszarakom a hagymát és a fokhagymát, teszek hozzá pár kanál húslevest, hat szegfűszeget, sót, borsot, erős paprikát és négy evőkanál bourbont, majd kis lángon puhára párolom. A végén hozzáteszek három szál összevágott zöldhagymát, még két kupica bourbont, és két evőkanál liszttel jó előre összekevert negyed liter tejszínt, és addig forralom, amíg be nem sűrűsödik.
571 KACSAMELL
MÁLNÁS
VÖRÖSBORMÁRTÁSBAN
Kacsamellek, fahéj, barna cukor, vörösbor, Crème de Cassis, kukoricakeményítő, málna
Négy fél kacsamell az alapanyag, csont nélkül, de bőrrel együtt; ez utóbbit villával gondosan megszurkálom, vigyázva, hogy békén hagyjam a húst. A melleket bőrrel lefelé fordítva hat percig sütöm, aztán megfordítom, és újabb hat percig. Kiszedem, bedörzsölöm két mokkáskanál tengeri sóval, ugyanannyi őrölt fahéjjal és négy mokkáskanál barna cukorral. A serpenyőből a fölösleges zsírt eltávolítom.
Összekeverek másfél deci vörösbort, fél deci Crème de Cassist és egy kiskanál kukoricakeményítőt, a serpenyőbe öntöm és egy percig kevergetem. Ekkor beledobok mintegy tíz deka málnát, és még egy percig kevergetem, addig a málna átforrósodik, a lé pedig besűrűsödik. Közben a melleket egy percre a sütőbe teszem, hogy rájuk karamellizálódjon a cukor. Vékonyan szeletelve, mártással leöntve tálalom.
572 MEGGYES
KACSAMELL
CITROMFÜVES-MAZSOLÁS
RIZZSEL
Kacsamell, mazsola, portói, juharszirup, citromlé, tabasco, worcester, meggy, kukoricakeményítő, rizs, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, friss citromfű
Előző nap beáztatom a mazsolát abba a folyadékba, amit majd a mártáshoz is használni fogok, úgymint portói, sherry, madeira, sőt esetleg whisky. Másnap megsütöm a kacsamellet, leszedem a csontról, szeletelem. Leszűröm a mazsolát, az italféleséget, amiben ázott, összekeverem juharsziruppal, citromlével, tabascóval és esetleg még worcesterrel. Serpenyőbe teszem a szeletelt kacsahúst, ráöntöm a keveréket, felforrósítom, mellédobom a kimagozott savanyú meggyet, amikor már ez is forró, vízben oldott kukoricakeményítővel besűrítem.
A rizst húslevesben megpárolom, ha kész, belemegy a mazsola és egészen kevéske finomra vágott friss citromfű.
573 PIRÍTOTT
KACSA
MADEIRÁBAN
Pecsenyekacsa, olaj, vöröshagyma, liszt tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, vörösbor, fűszerzacskó (bouquet garni), mogyoróhagyma, gomba, madeira, pirítósok, zöldpetrezselyem a tálaláshoz
Nagy serpenyőben olajon fél óráig pirítom a kacsadarabokat, aztán kiszedem, félrerakom. Elöntöm a fölösleges zsírt, a maradékon megdinsztelem a hagymát, megszórom a liszttel és addig kevergetem, amíg jó színt nem kap. Ekkor felöntöm a borral, a húslevessel, beleteszem a fűszercsokrot, a mogyoróhagymát, sózom és meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal. Visszarakom bele a kacsát, és készre párolom. Végül belemegy a gomba és a madeira, ezzel már csak addig párolom, amíg a gomba meg nem puhul. Pirított kenyérszeletekre rakom a kacsadarabokat, rájuk kanalazom a mártást, megszórom zöldpetrezselyemmel. A recept Vateltől, a XVII. század egyik legnagyobb francia szakácsától származik.
574 ROPOGÓS
KACSASÜLT
ÁFONYÁVAL
Pecsenyekacsák, vaj, cukor, balzsamecet, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, narancslé, konyak, áfonya
Két kacsát sózok, borsozok és sütőben ropogósra sütöm. Időnként meglocsolom a zsírjával. Közben egy kanál vajon öt kanál cukrot karamellizálok, felöntöm másfél deci balzsamecettel, beleöntök egy deci jó tyúklevest, négy narancs frissen kicsavart levét, és szirupsűrűségűre főzöm. A végén beleloccsantok egy-két kanál konyakot és beleszórok egy-két marék áfonyát. Külön csészében adom a hús mellé.
575 ROPOGÓS
KACSASÜLT
FEKETERIBIZLI-MÁRTÁSBAN
Pecsenyekacsa, citromlé, Crème de Cassis, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, fekete ribizli
Egy pecsenyekacsát citromlével, sóval, borssal kívül-belül bedörzsölök, majd injekciós fecskendővel felszívok egy evőkanál Crème de Cassist, és a kacsa húsába nyomkodom. A madarat tepsiben, a saját zsírjában megsütöm, szükség szerint kevés csirkehúslevest öntögetve alá; nem hagyom, hogy megégjen a zsír. Ha kész a madár, kiemelem a tepsiből, szaftját átöntöm egy serpenyőbe, a fölösleges zsírt eltávolítom, a többihez két-két és fél deci csirkehúslevest öntök, gyorsan beforralom, majd másfél deci fekete ribizlit és két evőkanál Crème de Cassist teszek bele. Öt percig csöndesen főzöm, majd a feldarabolt kacsával együtt tálalom.
576 SALVIONI
KACSAMELL
Kacsamellek, vörösbor, vöröshagyma, fokhagyma, rozmaring, majoránna, olívaolaj, fekete cseresznye, vaj
Kicsontozok két nagy kacsamellet, a bőrt rajta hagyom. A csontból és kacsaaprólékból levest főzök, abból fél litert a mellek pácolásához fogok felhasználni. A hideg levest összekeverem másfél deci vörösborral (Salvioni Brunello di Montalcino, vagy valami más), teszek bele két nagy fej hagymát finomra vágva, négy gerezd fokhagymát ugyancsak finomra vágva, rozmaringot és majoránnát. Fél nap pácolás után kiszedem a húst, a pácot leszűröm és beforralom fél literre, akkor sózom és borsozom, majd beforralom nagyjából két decire. A melleket forró olívaolajon megsütöm (oldalanként három-négy perc), közben a mártáshoz tizenkét-tizenöt szem kimagozott fekete cseresznyét és néhány evőkanál hideg vajat adok, úgy, hogy a cseresznye épp csak átmelegedjen, a vaj meg elolvadjon. A húst két-három percig pihentetem a szeletelés előtt, majd a mártásával leöntve tálalom.
577 SHERRYBEN
SÜLT
KACSA
Pecsenyekacsa, sherry, olívaolaj, rozmaring, bazsalikom, szurokfű
A fagyasztott kacsát kiveszem a mélyhűtőből és hagyom félig kiolvadni, ez azt jelenti, hogy a bőre már puha, de belül még jeges. Ekkor megszurkálom, de nemcsak a bőrt, hanem a húst is, ez a pácolás sikere szempontjából bír jelentőséggel. Összekeverek negyed liter sherryt három evőkanál olívaolajjal, beleteszem a kacsát, és így kap helyet a hűtőszekrény alsó részében, hogy teljesen kiengedjen, ami másnapra fog bekövetkezni. Akkor kiszedem a hasából a gyárilag odarejtett nyakat, májat stb., belül is kikenem a páccal, kívülről viszont bedörzsölöm olívaolajjal, őrölt rozmaringgal, bazsalikommal és szurokfűvel. Egy megfelelő edénybe negyed liter sherryt öntök, beleteszem a madarat, és a sütőben, gyakori öntözgetés mellett, szép pirosra, ropogósra sütöm.
578 SÖRBEN
SÜLT
KACSA
Pecsenyekacsa, frissen őrölt szecsuani bors, sör
Egy rész őrölt szecsuani borsot és három rész sót egy nehéz vasserpenyőben kis láng fölött melegítek, amíg a só kicsit megbarnul, a bors pedig majdhogynem füstölög. Ha kész, másik edénybe öntöm, és hagyom teljesen kihűlni.
A kacsát megmosom, megszárítom, a belsejéből eltávolítom a hájat, bedörzsölöm a só-bors keverékkel, fóliába csomagolom és éjszakára beteszem a hűtőbe. Reggel kiszedem, a nyaka tövébe dróthorgot akasztok és a gangon napnyugtáig lógatom a madarat. Akkor beveszem onnan, mellével lefelé sütőtálba rakom, lelocsolom egy kis doboz sör egyharmadával, amit a lehetőségekhez képest bele is dörzsölök a bőrbe. Megfordítom az állatkát, és rálocsolom-beledörzsölöm a maradék sört, majd mintegy két és fél óra alatt puhára és ropogósra sütöm. Az eredmény nagyon emlékeztet a pekingi kacsára, sőt akár pekingi kacsa gyanánt is feladható (kínai palacsintával, hojszin mártással, zöldhagymával), noha a készítése jóval egyszerűbb.
579 VECSÉSI
KACSA
Pecsenyekacsa, krumpli, majoránna, vöröshagyma, alma, savanyú káposzta, csombor, füstölt sajt, tejföl
Nagy tűzálló tál aljára fél kiló felkarikázott krumplit rakok, megsózom. Ezen elrendezem a feldarabolt kacsát, meghintem borssal, majoránnával, majd két nagy hagymát karikázok rá. A következő réteg három nagy meghámozott és cikkekre vágott alma lesz, erre pedig negyed kiló savanyú káposzta jön, szükség esetén jól kimosva. Csomborral megszórom, lereszelt füstölt sajttal bőven meghintem, a tetejére három deci tejfölt locsolok. Lefedve sütőben készre sütöm, a vége felé leveszem róla a födőt.
580 VILLÁNYI
KACSAPECSENYE
Pecsenyekacsa, cukor, vörösbor, narancslé, citrom
A kacsát feldarabolom, háját kiolvasztom, a zsíron átsütöm a húsdarabokat és nagy tűzálló tálba rakom. Egy másik edényben cukrot karamellizálok, két deci villányi vörösbort, ugyanannyi frissen kicsavart narancslevet öntök rá, beleteszem egy citrom lereszelt héját és addig forralom, amíg a karamell teljesen föl nem oldódik. Utána az egészet a kacsára öntöm és lefedve a sütőben készre sütöm. Krumplipürével tálalom.
581 WHISKEY-BE
FOJTOTT
KISKACSA
Pecsenyekacsa, olívaolaj, vaj, fokhagyma, vöröshagyma, szegfűszeg, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, whisky vagy ír whiskey, őrölt csili, zöldhagyma, tejszín
Veszek egy kis pecsenyekacsát, feldarabolom, kicsontozom; a csontokból finom leves készíthető. Kis lábosban három-három kanál olajat és vajat melegítek, megdinsztelek rajta két nagy összevágott fokhagymagerezdet meg egy kisebb fej kockázott hagymát. Amikor a hagyma már áttetsző, a zsiradékot egy serpenyőbe szűröm át, a hagymát-fokhagymát a szűrővel együtt félreteszem. A serpenyőbe hat egész szegfűszeget dobok, majd a zsiradékon szépen megbarnítom a kacsahúst. Ha már jó színe van, a serpenyőbe csapom a hagymát-fokhagymát is, rálocsolok pár kanál hús- vagy csontlevest és négy kanál ír whiskey-t, meghintem egy késhegynyi őrölt csilivel, sózom és borsozom. Lefödve nagyon kis lángon addig főzöm, amíg a hús meg nem puhul. Akkor hozzáteszek egy kis csomag apróra vágott zöldhagymát, azzal még két percig párolom. A végén tálra szedem a húst, a szegfűszegeket kidobom. A serpenyőbe két kanál liszttel elkevert két-három deci tejszínt öntök, felforralom, beleöntök még két kupica ír whiskey-t, majd a besűrűsödött mártást a húsra öntöm. Mellé párolt rizs, esetleg barna rizs-vadrizs keverék való.
582 LIBAMÁJ
KONYAKBAN
ÉS
SHERRYBEN
PÁCOLVA
Egykilós máj pácolásához kell másfél deci konyak és ugyanannyi sherry, két ág friss tárkony, négy szegfűszeg, só, fehér bors. A sütéshez kell egy kiló libazsír.
Akkora jénaiba teszem a májat, amekkorában éppen elfér, összekeverem a pác alkotórészeit, a májra öntöm, majd lefedve tizenkét órára a hűtőbe teszem. Utána leöntöm egy kiló felolvasztott libazsírral, és kétszáz fokos sütőben húsz percig sütöm.
583 PÁCOLT
LIBAMELL
Libamell, vörösbor, vörösborecet, leveszöldség, vöröshagyma, fokhagyma, babérlevél, egész bors, füstölt szalonna, liszt, tejföl
A libamellet lebőrözöm, kicsontozom, felszeletelem. Két deci vörösbort egy evőkanálnyi vörösborecettel és némi vízzel összekeverek, majd félpuhára főzök benne egy adag leveszöldséget, egy hagymát és pár gerezd fokhagymát sóval, két babérlevéllel, pár szem borssal ízesítve. Leforrázom vele a libamellszeleteket, és másnapig állni hagyom. Ekkor kiolvasztok tíz deka füstölt szalonnát, átsütöm rajta a pácból kivett és lecsurgatott húst a zöldséggel együtt, majd a páclével feleresztem és lassú tűzön addig főzöm, amíg a hús egészen meg nem puhul. Kiszedem a húst, visszamaradt levét zsírjára sütöm, meghintem egy kanál liszttel, megfelelő mennyiségű páclével feleresztem, pár percig forralom, kézi mixerrel pépesítem, tejfölt keverek bele, újra felforralom és a húsra szűröm. Talán zsemlegombóccal a legjobb.
584 TŰZDELT
LIBAMELL
KRUMPLIGOMBÓCCAL
Libamell, füstölt szalonna, disznózsír, vöröshagyma, sárgarépa, fehérbor, gomba, vaj, liszt, tejföl
A libamellről leveszem a bőrt, illetve a hájat, a húst füstölt szalonnával megtűzdelem. Zsírban egy fej karikázott hagymát és két szál karikázott sárgarépát párolok, beleteszem a megtűzdelt mellett, és fedő alatt, időnként kevés fehérborral feleresztve tovább párolom. Közben egy másik edényben vékonyra szeletelt gombát (a hús súlyához arányítva ötödannyit) vajon, törött borssal és sóval megpárolok. Amikor a hús már puha, hozzáadom a gombát és beleöntök kevés liszttel elhabart két deci tejfölt. Összeforralom, és krumpligombóccal tálalom. Ehhez fél kiló főtt krumplit áttörök, adok hozzá húsz deka lisztet, sót, két kockára vágott és zsírban megpirított zsömlét, egy tojást. Összegyúrom, gombócokat formálok belőle, kifőzöm.
585 MIHÁLY-NAPI
TÖLTÖTT
ANGOL
LIBA
Egy pecsenyeliba, szilva, vöröshagyma, portói, friss zsálya, elmorzsolt kenyérbél, alma, fehérbor
Mihály, héberül Mikáel, arabul Míkháíl vagy Míkál, a Bibliában és a Koránban az egyik arkangyal, funkcióját tekintve ő a „nagy vezér”, a mennyei hadsereg főparancsnoka. Ünnepét Frígiában kezdték megtartani; a Mihály-nap keleten és nyugaton egyaránt szeptember 29-én van, az őszi nap-éj egyenlőséghez kapcsolódik. A nap-éj egyenlőség azt a pontot jelöli, amin túl a homály úrrá lesz a fény fölött, Mihály pedig a legfőbb védelmező a sötétség erőivel szemben, e minőségében volt már a középkorban is roppant népszerű. Kultuszának lényege abban állt, hogy a jámbor hívek ludakat fogyasztottak Mihály tiszteletére, ami tehát annyit tesz, hogy nemcsak Márton napján, azaz november 11-én helyes és illő libát enni, hanem már szeptember 19-én is, sőt szerintem mindig, amikor eszünkbe jut. Mihály napján egyébként még fiatal volt a liba, kihízatlan, ezért van az, hogy az angolok hagyományos Mihály-napi libája, a „Michaelmas goose” egy négy-öt kilós pecsenyeliba.
A következőképp járok el vele.
Mindenekelőtt elkülönítem a májat az apróléktól, és gondosan összevagdalom. Elvégzem a madár megkopasztásának (tolltalanításának) utómunkálatait, amely művelet mindig is a fogyasztóra hárul, kiszedem a hasüregből a hájdarabokat, végül a bőrt egy hústűvel mindenütt alaposan megszurkálom, hogy könnyebben távozzon belőle a zsír. Besózom a porhüvelyt, és félreteszem.
A töltelékhez először is kimagozok és összedarabolok negyed kiló szilvát. Utána vajon megdinsztelek egy jókora felkockázott hagymát, rádobom az összevágott májat, két-három percig kevergetem, akkor beledobom a szilvát, meglocsolom négy evőkanál portóival, és lefödve öt percig főzöm. Végül egy evőkanálnyi finomra vágott friss zsályát és mintegy tíz deka elmorzsolt kenyérbelet dolgozok bele, és az egészet a madárba tömöm. A ludat tepsi fölé tett rácsra helyezem, a mellén csinosan szétrakom a hasüregből kiszedett hájdarabokat, letakarom alufóliával, és mintegy két és fél óráig sütöm. A tepsibe öntök egy kis vizet, hogy a lecsöpögő zsír meg ne égjen, erre egyébként mindvégig ügyelek. Ha letelt az idő, megszemlélem a jószágot, és eltűnődök azon, hogy vajon további fél óra sütés elég-e neki; ha a válaszom igenlő, akkor egy megfelelő edénybe kiöntöm a tepsiből a zsírt (az alja ott marad), szétrakok a tepsiben hat szép, cikkekre vágott almát és negyed kiló kimagvalt szilvát, ráöntök három deci száraz fehérbort, utána visszateszem a rácsot, rajta a libával, és fél óra alatt az egészet készre sütöm. Közben még főtt krumplit és párolt vörös káposztát is készítek, ezeket külön, a libát és a vele sült gyümölcsöket együtt tálalom.
586 SKANDINÁV
TÖLTÖTT
LIBA
Pecsenyeliba, aszalt szilva, vörösbor, hagyma, babérlevél, alma, mazsola, kenyérbél, kardamom, frissen őrölt bors, tejszín, liszt, vaj, friss majoránna
Előző este kimagozok húsz deka aszalt szilvát és vörösborba áztatom; vannak, akik Guinnessbe áztatják az aszalt szilvájukat, sőt olyan is van, aki teába, bár ez utóbbinak az indoka nem látható világosan. Az ötkilós pecsenyeliba, amit majd feldolgozok, nagy valószínűséggel mirelit, őt tehát a hűtő alján kell úgy elhelyezni, hogy másnap délutánra kulturáltan kiolvadjon.
Ha eljött az ideje, a madár hasüregéből kiszedem a hájat, azt majd máskor kiolvasztom, most nem játszik, belsőségeiből pedig egy kevés hagyma és babérlevél hozzáadásával levest főzök, amire majd a mártáshoz lesz szükség; negyedliternyi kell mindössze. Meghámozok és fölszeletelek hetven deka savanykás almát, összekeverem a leszűrt aszalt szilvával, öt deka mazsolával és némi kenyérbéllel, ezt nem áztatom be, hanem robotgépben elmorzsálom. Porcelánmozsárban megtörök néhány kardamommagot (nem kardamomhüvelyre, hanem a belső, apró magokra gondolok, azokból kell néhány), és a töltelékhez adom. A libát kívül-belül bedörzsölöm sóval és frissen őrölt borssal, hasába nyomkodom a tölteléket, összetűzöm a nyílást, az állatkát tepsibe rakom és megsütöm. Százhetven fok mellett minimum négy órát, de inkább többet szánok neki, sütés közben szükség szerint kevés vizet öntök alá. A végén kétszáz fokon szép pirosra sütöm.
Ha kész, kiveszem a tepsiből a ludat, a szaftját kis lábosba öntöm át, zsírját leszedem, majd hozzáadom a negyedliternyi levest, együtt alaposan kiforralom. Beleöntök másfél deci vörösbort és egy deci tejszínt, ezzel is összeforralom. Lisztes vajjal sűrítem, ha szükséges, majoránnával (ha lehet, frissel) fűszerezem.
Hagyományos körete, legalábbis a skandinávok, egy bizonyos „sukkerbrunede poteter”, vagyis karamellizált főtt krumpli lesz. Az apró krumplit hajában megfőzik, amennyiben a héja teljesen intakt maradt, akkor villával kicsit megszurkálják. Vajon barna cukrot melegítenek, amíg fel nem habzik, akkor beleforgatják a krumplit, és tulajdonképp itt párolják készre. Emellett jár hozzá tört krumpli, zöldség (ropogósra párolt zöld hüvelyű bab), savanyított vörös káposzta, áfonya- és tormamártás is. Ha viszont nem vagyunk skandinávok, akkor a tört krumpli önmagában is megfelel.
587 SÜLT
LIBA KUNIGUNDA
MÓDRA
Pecsenyeliba, vöröshagyma, sárgarépa, libazsír, cukor, liszt, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, vermut, ribizlilekvár, portói
Négy-öt kilós pecsenyeliba nyakát és aprólékát elkülönítem, hasüregét sóval-borssal alaposan kidörzsölöm, lefödhető tálba teszem az állatkát, és forró sütőben fél óra alatt körbepirítom. Ekkor kívülről is sózom és borsozom, majd egészen mérsékelt hőfok mellett, csendesen sütögetem tovább, a képződő zsírt időről időre elkanalazva.
Közben a liba félretett nyakát és belsőségeit összevagdalom, hozzáadok egy-egy felszeletelt hagymát és sárgarépát, libazsíron az egészet együtt megbarnítom. Megszórom egy kiskanál cukorral és karamellizálódásig kevergetem, rászórok hat csapott evőkanál lisztet, azt is megbarnítom, majd felöntöm egy liternyi hideg húslevessel (libalevessel), ügyelve, hogy ne legyen csomós. Végül a madár alá öntöm a némiképp besűrűsödött mártást, hozzáöntök fél-háromnegyed liter száraz vermutot is, az edényt lefödöm, és így rakom vissza sütőbe. A továbbiakban már nem zaklatom, ugyanis a sütő igen mérsékelt hőfokának köszönhetően nyugodt lélekkel magára hagyható. Akkor van készen, ha az alsó combjában a csontot könnyen meg lehet mozdítani. Ekkor a libát átteszem a húsrácsra, megkenem valamilyen sima és savanykás lekvárral, például ribizlilekvárral vagy effélével, és az eddiginél valamivel magasabb hőfokon addig sütöm, amíg a madár lakkszerűen csillogó, bíborszínű kérget nem kap. Levét közben lezsírozom és kiforralom olyan sűrűre, hogy bevonja a belémártott kanalat, ekkor egy deci portóit adok még hozzá, de azzal már éppen csak összemelegítem. A mártást csészében adom fel, hagyományosan tört krumpli, spárga és svéd karórépa társulna a liba mellé.
588 SÜLT
LIBA
PORTÓI
MÁRTÁSSAL
Pecsenyeliba, vöröshagyma, zeller, sárgarépa, liszt, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, fehérbor, portói
A hatkilós pecsenyeliba hasüregéből a hájat kiszedem és más célra használom fel. Nyakát levágom és körülbelül ötcentisre darabolom. A madár bőrét hegyes villával megszurkálom, ügyelve, hogy ne a húst döfködjem, hanem csak a bőrt, de azt jó sűrűn, mert akkor jobban kiadja a zsírját és ropogósabbra sül. Sózom, borsozom, a hasüregébe negyedelt vöröshagymákat és zellerdarabokat nyomkodok, összetűzöm a nyílást. Tepsibe teszem a madarat, mellérakom a feldarabolt nyakát, mellérakok továbbá két feldarabolt sárgarépát, néhány vöröshagymát, ha kisebbek, akkor egyben, ha nagyobbak, félbe-negyedbe vágva, valamint mellérakom a liba belsőségeit is, a májat kivéve, az még ráér. Vizet öntök alá, megsütöm, bőven adok neki időt, inkább lassabban és hosszabban sütöm, mert a liba azt szereti. Ha kész, leszűröm a szaftját egy lábosba, zsírját leszedem, egy részével meg némi liszttel világos színű rántást hozok össze, a többit más célra fogom felhasználni. Jó fél liter, de inkább több szárnyasalaplével engedem fel a rántást, persze attól függően, hogy mennyi mártást akarok. Közben a tepsit a tűzhelyre teszem, két deci fehérbort és egy deci portóit (tawny) öntök bele, felforralom, és közben falapáttal felkapargatom a tepsi aljára sült dolgokat. Ezt is a mártáshoz adom, összefőzöm az egészet, utánízesítem. Külön csészében tálalom a lúd mellé.
589 SÜLT
LIBA
ORVVADÁSZNÉ
MÓDRA
Pecsenyeliba, zsemle, aszalt fekete ribizli, alma, kakukkfű, sárgarépa, vöröshagyma, szegfűszeg, babérlevél, zeller, fokhagyma, friss kakukkfű, majoránna, paradicsompüré, fehérbor. A körethez sárgarépa, krumpli, citrom, olívaolaj, őrölt római kömény, édes és erős paprika, fokhagyma; birsalma, melasz, rum
Zsemlés tölteléket csinálok két-három marék aszalt fekete ribizlivel és néhány felszeletelt almával, sózom, borsozom, kakukkfűvel ízesítem, belegyömöszölöm a libába, a nyílást összetűzöm. Megszurkálom a madár bőrét, tepsibe teszem, körülrakom darabolt sárgarépával, három kis fej vöröshagymával, amelyekbe egy-egy szegfűszeget döftem, egy babérlevéllel, zellerdarabokkal, fokhagymagerezdekkel, friss kakukkfű- és majoránnaágakkal. Vizet öntök alá, és szép lassan puhára sütöm. Közben a zsírt a szaftjáról többször is leszedem. Végül tálra teszem az állatkát, a szaftot átöntöm egy lábosba, megint lezsírozom, teszek bele egy kanál paradicsompürét, némi fehérbort és húslevest (libalevest), jól beforralom, és tálalom.
Körete észak-afrikai sárgarépa- és krumplipüré, valamint rumos birskompót. Az előzőhöz megfőzök ugyanolyan mennyiségű, mondjuk harmincöt-harmincöt deka sárgarépát és krumplit, majd krumplinyomóval pürésítem. Egy csészében összekeverem egy kisebb citrom kifacsart levét négy-öt evőkanál olívaolajjal, fél kiskanál őrölt római köménnyel, egy-egy mokkáskanálnyi édes és erős paprikával és három gerezd finomra vagdalt fokhagymával, mindezt a püréhez keverem. Az eredmény nem egy bébiétel, de finom.
A rumos birskompóthoz birsszeleteket vízben puhára főzök, leszűrve tálba rakom. Levét melasszal édesítem, beforralom. Ha kihűlt, rumot keverek bele, a gyümölcsre öntöm és pár óráig állni hagyom.



Bárány, birka
Tételezzük fel, hogy nyájas olvasóm a Kunság sötét szívében autózik, éhes lesz, megáll egy csárdánál, bemegy, birkapörköltet követel. Elgondolható, persze, hogy nyájas olvasómmal ilyesmi sohasem fordul elő, mindenekelőtt életében nem járt még a Kunság sötét szívében, és ezen nem is kíván változtatni, továbbá az se kizárt, hogy a birkapörköltet és a birkát általában fölöttébb utálja. Ezektől a lehetőségektől most el fogok tekinteni, olybá veszem, hogy olvasóm él-hal a birkapörköltért, s ezért bolyong szüntelenül a Kunság sötét szívében, ahol a legjobb birkapörkölt készül, mert hogy egyébként mi a fenét keresne ott, arra épeszű tippem nincsen egyáltalán. (Én az Alföldön születtem, ott is nőttem föl, a Kunságtól keletre, tudom, mit beszélek.)
Nyájas olvasóm tehát a Kunság sötét szívében autózik, éhes lesz, megáll egy csárdánál, bemegy, birkapörköltet követel.
Sajnos megint meg kell állnom, a felvázolt életkép szervi hibás. Nyájas olvasómnak valójában hintón vagy szekéren kéne utaznia, úgy állna meg a csárda mellett, beballagna, megenné a pörköltjét, meginná rá azt az egy-két liter borát, aztán menne tovább.
Nincs borzasztóbb dolog, mint birkapörköltet enni, és üdítőt inni utána. Velem ilyesmi még nem fordult elő, de láttam, amikor másokkal igen, és már a látvány is nagyon meggyötört.
Nyájas olvasóm tehát fogaton utazik a Kunság sötét szívében, éhes lesz, megáll egy csárdánál, bemegy, birkapörköltet követel. Így már jó. Azt mondja a pincér, hogy neki most olyan pörköltje van, ami nem a konyhában készült, ugyanis lakodalom volt a faluban, a lakodalmas birkából megmaradt vagy húsz adag, abból tudna adni ő mostan esetleg.
Ezt a helyzetet fogjuk áttekinteni a továbbiakban, mi az a lakodalmas birka, hogyan viszonyul a konyhai birkapörkölthöz, továbbá hogyan vélekedjünk általában a birkapörköltről, annak konyhaművészet jelentőségéről, és arról a szerepről, amit a birkapörkölt az emberiség egyetemes kultúrájában és az üdvtörténetben betölt.
Jó-e az, ha a nyájas olvasó lakodalmas birkához jut?
Talán igen, talán nem. A Kunság sötét szívének birkaszerető lakossága persze azt mondaná, hogy igen, csakis az üstben főtt, ötvenszemélyes adagban készített birka ehető, sőt az mindig, minden esetben nagyon finom, ám ez így egyszerűen nem igaz.
Legyünk realisták: a birkapörkölt, ideértve a híresnek mondott birkafőző juhászok műveit is, többször rossz, mint jó, sőt van, amikor csaknem ehetetlen. Ez volt az első tételünk. A második: a lakodalmas birka nem okvetlenül jobb, mint a konyhai birkapörkölt, de mindenképp más. Mindkettő lehet nagyon jó (kivételes, ritka esetben) és nagyon rossz (ugyancsak ritka esetben), de úgy általában közepesek, mint minden, amit emberkéz állít elő. Harmadik tételünk pedig a nyersanyagok kiválasztására vonatkozik, amit a gasztronómiáról beszélve amúgy se lehet elégszer hangoztatni, a birkapörkölttel összefüggésben pedig teljesen nyilvánvaló, minthogy a birkapörköltet elrontani leginkább a borral szokás. A bor nem szükségszerű alkotórésze a birkapörköltnek, de használják, mert „elveszi a birkaízt”. A birkaíz elvételéről és ennek kívánatos voltáról a jelen szövegben amúgy nem lesz szó, az élet ugyanis túl rövid ahhoz, hogy hülyeségekre pazaroljam, viszont azt kénytelen vagyok megállapítani, hogy a birkapörköltekhez felhasznált vörösborok többsége kritikán aluli. Akkor mitől lenne jó a pörkölt? Hozzá kell tennem, hogy ezen pocsék borokból néha (leggyakrabban) igen nagy mennyiséget öntenek a kondérba, annyira sokat, amennyit jó borból se volna szabad használni, így aztán a termék alig lesz ehető. Viszont még ezt is tovább lehet rontani a felhasznált paprika segítségével, ugyanis ha csak a borra hagyatkoznánk, akkor a pörköltünk savanyú és okádékízű lenne; a paprikával tudjuk megoldani, hogy emellett még keserű is legyen.
A jó birkapörkölt felé ugyanez az út vezet, csak a másik irányba. Kiváló minőségű, eresz alatt szárított, maggal együtt őrölt házi pirospaprikát használunk, mérsékelten savas, harmonikus ízű, nagyon jó bort, nem okvetlenül vöröset. Mi a frászért kéne ennek a bornak okvetlenül vörösnek lennie? A birkapörkölt hazája az Alföld, márpedig az alföldi borvidéket nem elsősorban a vörösboraiért csodáljuk. Persze ha van kéznél valami csakugyan becsületesnek tűnő kiskunhalasi vagy hajósi kékfrankos, akkor igen, ha viszont nincs, sillert vagy rozét használunk inkább. Ezzel együtt a termék nevezhető vörösboros birkapörköltnek, hiszen a fogyasztó arra van szoktatva, és amúgy se veszi észre a differenciát. Végezetül, ami a birkát illeti, annak a kiválasztása külön tudomány, de nagy általánosságban biztos, hogy a jó pörkölt idősebb állatból lesz. Igen, nem tévedés, fiatal birkából is jó a birkapörkölt, de vén birkából sokkal finomabb.
A lényeghez most jutottunk el.
Birkát a nyugati világban csak mi eszünk. (Mi viszont keveset, a magyar ember évi birkafogyasztása nem éri el az egy kilót, de azt is az Alföld lakói és az onnan elszármazottak falják föl, méltatlan személyem, meg a hasonlók.) Európa népei és az amerikaiak is csaknem kizárólag bárányt fogyasztanak, vagy nagyon fiatal birkát. Felnőtt birkára nincsenek is receptjeik, ami mégis van, az kétszáz éves vagy régebbi, és ma már sohase főzik.
Birkát az arab világban se nagyon esznek, mármint öreg birkát, hanem inkább csak fiatalt, bár azt igen sokat. Birkafogyasztás elsősorban az indiai muzulmán konyhára, de mindenekelőtt Belső- és Közép-Ázsiára jellemző, és mellesleg onnan ered az indiai muzulmán konyha is, meg a mi birkakultúránk is, értve ez utóbbi alatt a kunsági birkapörköltet, más néven lakodalmas birkát, amiről ez a szöveg szólni akar. Persze a birka megfőzésének indiai és kunsági formája némiképp különbözik, ez a különbség nagyjából akkora, mint amekkora eltérés mondjuk a védánta filozófia és a Magyarországra a XIII. században betelepülő kun törzsek bölcseleti gondolkodása között fennáll. Ezzel nem akarom lekicsinyelni az utóbbit, csak megállapítom, hogy az indiai muzulmán egyed a birka elkészítésének többtucatnyi módjáról tud, ezen belül aztán az alváltozatok ezrei léteznek, míg viszont a szűk szemrésű kun párttitkár (copyright by Csurka) egyetlen formát ismer, ám az, ha jól csinálják, a gasztronómia csúcsai közé tartozik. Továbbá az indiai muzulmán konyhában a birkát kicsontozzák, a faggyút az utolsó molekuláig leszedik, mi viszont nem csontozunk és nem faggyúzunk le. Az indiai muzulmán konyha a mienkhez képest túlfinomult, dekadens, hanyatló, mi viszont egy életerős, robusztus közép-ázsiai stílust őriztünk meg, ennek a kijelentésnek a fönt említett írófejedelem is örvendene, noha csakugyan igaz. (Vagy majdnem.) Mindenesetre birkapörköltünk épp a csontokból kifőtt enyv révén éri el kívánatos állagát, ízét pedig nem csekély mértékben a faggyú révén. Ez az íz, ne tagadjuk, igen markáns, de emiatt nem fogunk pironkodni. Olyan, amilyen.
Természetesen az alföldi ember se mindig egész birkából főzi a pörköltjét, hanem vesz pár kiló húst, aztán megcsinálja, jobb esetben bográcsban, kevésbé jó esetben tűzhelyen. A lényeg most is a jó minőségű paprika, a kifogástalan, és így is mértéktartóan adagolt bor, és persze az öreg birka húsa. A zsiradékot, amiben a hagymánkat dinszteljük, füstölt szalonnából olvasztjuk ki, nem használunk másfajta disznózsírt, és végképp nem használunk olajat vagy effélét, mert az már egy másik étel volna. Nem pörkölt. Az ekképpen készült birkapörkölt is lehet remekmű, továbbmegyek, ez is a magyar konyha egyik csúcsa, és egyébként a magyar konyha többi pörköltjével és paprikásával együtt az egyetemes gasztronómia sajátos, egyedi színfoltjai közé tartozik. Egyediségét pedig a bőségesen adagolt magyar paprika mellett a füstölt szalonnából kiolvasztott zsírtól kapja, ha az elmarad, akkor már az egész nem igazi.
A lakodalmas birka, tehát az eredeti, kunsági módra készült birkapörkölt egészen más, jóval archaikusabb, jóval keletiesebb, ezen már a belső-ázsiai füves puszták hideg lehelete érezhető. (Mellesleg Belső-Ázsia kultúrájának tanulmányozására különféle egyetemi tanszékek szerveződtek, de hogy Belső-Ázsia pontosan hol is található, azt nem lehet kielégítő egzaktsággal megmondani. Némelyek szerint keleten valahol a Nagy-Hszingán-hegységnél kezdődik és nyugaton egészen Kunszentmiklósig tart.) Mármost a kunsági módra készült birkapörkölt „pörkölt” voltát mindenekelőtt az adja, hogy a birka fejét, farkát és körmét (!) megpörkölik vagy megperzselik, és úgy rakják le az üstbe. Tehát nincs hagymadinsztelés, hanem a szalonnával kikent bográcsba a hús meg a hagyma rétegesen kerül, kis bort alá, paprika csak másfél-két óra múltán, esetleg még később. Persze történetileg a paprika a legkevésbé fontos része ennek az egésznek, igazából nem is tartozik hozzá, noha mi el se tudjuk képzelni nélküle. Unokáink ugyanígy lesznek a vegetával, azt fogják hinni, hogy a vegeta 1239-ben, Kötöny fejedelem kunjaival érkezett Magyarországra.
Noha nem akkor érkezett.
Amikor kész a pörkölt, a birka fejét a legnagyobb tiszteletben álló vendég kapja, pontosan úgy, ahogy ez a kazahok és a kirgizek között szokás. Például lakodalomban a fej a násznagyé, legalábbis így volt ez szokásban Karcagon, Kisújszálláson, Kunhegyesen, Kunszentmártonban, Mesterszálláson, Mezőtúron és Öcsödön. Manapság viszont, ahogy hallom, egyre kevésbé főznek birkapörköltet, valószínűleg el fog tűnni ez is, helyette a násznép a McDonald’sba megy. Nyájas olvasóm pedig, midőn a Kunság sötét szívében autózva megéhezik, megáll egy csárdánál, bemegy, hamburgert követel. És ez nem a jövő zenéje, nézzünk a tükörbe nyíltan.
Ez a jelen.
590 BÁRÁNYBORDA
FOKHAGYMÁS
MADEIRAMÁRTÁSSAL
Bárányszeletek, olívaolaj, fokhagyma, fehérbor, madeira, erdei gomba, friss menta
Serpenyőben közepes láng fölött négy evőkanál olívaolajat melegítek, majd mintegy tíz percig dinsztelek rajta húsz (!) gerezd fokhagymát. Ekkor ráöntök fél liter fehérbort, valamint negyed liter malvaziát (ez a legédesebb madeira), és lassú forralással gyakorlatilag az egészet elpárologtatom, ami mellesleg az őrület kétségbevonhatatlan jele, hiszen az az ember, aki egy finom, drága és nálunk nehezen beszerezhető bort gőz formájában a lichthofba nyomat az elszívóval, az teljesen nyilvánvalóan bolond. Mindenesetre nagyjából egy decire forralom be a folyadékot, addigra a fokhagyma teljesen megpuhul.
Egy másik serpenyőben olívaolajon megdinsztelek tíz-tizenöt deka erdei gombát, akkor ráöntöm a fokhagymás bormaradékot, mentaleveleket teszek hozzá, sózom, borsozom, jól összezagyválom és előmelegített tálra szedem. Nyolc grillezett bárányszeletet rakok mellé, és azonnal tálalom. Ez így két személyre elegendő, és némiképp sokba kerül. A malvazia helyett portói vagy jobbfajta sherry is beválhat, de persze akkor a végeredmény már nem olyan ízű, meg snassz is egy kicsit.
591 BÁRÁNYBORDA
HAGYMAMÁRTÁSSAL
Bárányszeletek, kész besamel, húslevesben főtt hagymák, frissen őrölt bors, cukor, vöröshagyma, babérlevél, fehérbor
A hagymamártás úgy készül, hogy először is létrehozok negyed liter besamelt, másodszor a húslevesemből kihalászok három belefőtt vöröshagymát, folyó meleg víz alatt leöblítem, pürésítem, majd a besamelhez adom. Sóval, borssal, csipet cukorral ízesítem, ezzel a mártás kész is.
Vajon megsütök nyolc báránykotlettet, kiszedem, visszamaradt zsiradékán aranybarnára pirítok egy felszeletelt vöröshagymát.
Visszateszem a húst, sózom, borsozom, rádobok egy babérlevelet, felöntöm másfél deci fehérborral, készre párolom. Közben bő forró olajban lisztbe forgatott hagymakarikákat sütök, olyat, amilyennel a hagymás rostélyost szokás beborítani. A végén tálra szedem a húst, ráöntöm a hagymamártást, és a ropogósra sült hagymakarikákkal körberakom.
592 BÁRÁNYBORDA
ROSTON, FEKETERIBIZLI-MÁRTÁSSAL
Bárányszeletek, aszalt fekete ribizli, portói, bárányalaplé, balzsamecet, barna cukor, zöldbors, friss menta
Ez esetben a mártás a lényeg, a többi abból áll, hogy a báránybordát megkenem olajjal és roston ropogósra sütöm. A mártáshoz négy komponens kell, az első az aszalt fekete ribizli, ami általában bioboltokban lelhető fel, egy maréknyit veszek belőle és megáztatom annyi portóiban, amennyi ellepi. A második komponens a báránycsontokból főtt tartalmas alaplé, amit egyharmadára beforralok. Harmadik komponens gyanánt negyed liter balzsamecetben ugyanannyi barna cukrot főzök sziruppá, negyedjére pedig előkészítek három evőkanál ecetben eltett zöld borsot (leszűrve), egy adag friss mentát pedig apróra összevágok. A többi már kézügyesség dolga csupán: a szirupot beleöntöm a kiforralt alaplébe, hozzáteszem a fekete ribizlit a portóival együtt, amiben ázott, a zöld borsot, és összeforralom. A mártásnak pikáns édes-savanyú íze lesz, a konzisztenciája pedig olyan, hogy a kanálról nem folyik le. A mentalevelet mindig a legvégén adom hozzá.
593 BÁRÁNYCSÜLKÖK
ASZALT
SZILVÁVAL
Báránycsülkök, vaj, gyömbér, fahéj, kurkuma, frissen őrölt bors, vöröshagyma, kész csontlé, aszalt szilva, méz, mandula, szezámmag
A csülköket jókora, lefedhető serpenyőbe (nem fazékba) teszem. A hús legyen mondjuk másfél kiló, melléteszek tizenöt deka vajat, egy-egy kiskanálnyi kurkumát, fahéjat őrölt gyömbért és gorombára törött borsot, valamint két jókora fej hagymát minél apróbbra vágva. Öntök rá fél liter csontlét, és lassú tűzön teljesen puhára főzöm. Kiveszem, szaftjába belefőzök fél kiló előzetesen megáztatott aszalt szilvát, teszek hozzá pár evőkanál mézet, majd visszarakom a húst. Tálaláskor lehámozott és vajban pirított mandulát és sütőben szárazon megpirított szezámmagot szórok a tetejére.
594 BÁRÁNYCSÜLÖK
FEKETE
SÖRBEN
Báránycsülkök, liszt, frissen őrölt bors, olívaolaj, apró hagyma, sárgarépa, zeller, fokhagyma, rozmaring, kakukkfű, Guinness, marhahús- vagy csontleves, illetve alaplé, krumpli
Személyenként egy báránycsülköt sós-borsos lisztbe forgatva olajon elősütök, majd átrakom egy nagy vaslábosba. Megszórom két-két csipet szárított rozmaringgal és kakukkfűvel. A visszamaradt zsiradékban megdinsztelek – hat csülökre számítva – tizenkét szem egészben hagyott apró hagymát, három felszeletelt sárgarépát, egy szeletelt zellergumót és hat-nyolc gerezd fölszeletelt fokhagymát, az egészet a csülkökre öntöm. Végül rálocsolok fél korsó Guinnesst, két deci alaplét, és készre párolom.
595 BÁRÁNYCSÜLÖK
MÁSNAPOSAN
Báránycsülkök, friss rozmaring, fokhagyma, olívaolaj, elmorzsolt száraz csili, fehérbor, fehér alaplé, paradicsom, kimagozott zöld olajbogyó
A másfél kilónyi báránycsülköt ötcentis kockákra vágom. Ha nincs báránycsülök, ami valószínű, akkor lapockát használok, vagy combot. És persze birkát, minthogy amit bárány gyanánt adnak el, az is birka. A végeredmény ezzel együtt jó lesz.
Két ág rozmaringról leszedem a leveleket és négy gerezd fokhagymával együtt összevagdalom. Vokban olívaolajat forrósítok, megdinsztelem benne a fokhagymát és a rozmaringot, de teszek hozzá egy kiskanálnyi elmorzsolt erős paprikát is, majd rádobok néhány darab bárányt, amennyit egy menetben kényelmesen pirosra tudok sütni. Nagy lángon alaposan körbesütöm a húst, átszedem egy jó vaslábosba, majd megsütöm a hús második részét, aztán a harmadikat. Végül két deci fehérbort és két deci fehér alaplét öntök a vokba, gyorsan a felére beforralom és a lábosban lévő húsra öntöm. Melléteszek egy lehéjazott, kinyomkodott, felkockázott paradicsomot, és puhára főzöm. Ha kész, leveszem a tűzről, hűlni hagyom, végül leszedem minden zsírját és másnapig a hűtőbe teszem. Másnap tálalás előtt fél órán át melegítem, az utolsó tíz percben egy marék kimagozott zöld olajbogyót dobok bele.
596 BÁRÁNYCSÜLÖK
VÖRÖSBORBAN
Báránycsülkök, frissen őrölt bors, olívaolaj, erdei gomba, fokhagyma, vöröshagyma, sárgarépa, zeller, vörösbor, babérlevél, fehér alaplé, paradicsom, száraztészta, friss bazsalikom és szurokfű
Kétnapos recept, lényege az igen mérsékelt hőfokú és igen hosszan tartó sütés, ami előző nap is történhet (de persze ez nem kötelező), és aminek eredményeképp a csülök tökéletesen puha lesz, noha magától nem hull széjjel. Az alapanyag kisebb első disznócsülök is lehet, különös tekintettel a báránycsülök manapság elérhetetlen voltára, ez esetben a végeredmény nélkülözni fogja a bárány lélekemelő ízeit, de csalódást így sem okoz.
Fogok négy csülköt, sózom, borsozom, és mintegy háromkanálnyi olívaolajon körben szép barnára sütögetem (kettesével, ha nincs elég nagy serpenyőm), majd megfelelő méretű öntöttvas vagy jénai tálba rakom. A visszamaradt olajon megpirítok huszonöt-harminc deka gombát, lehetőleg többfélét, optimális esetben többféle erdei gombát, sózom, borsozom, ha kész, kiszedem és félrerakom.
Az edénybe további három kanál olívaolajat teszek, rádobok négy gerezd szeletelt fokhagymát és aranysárgára sütöm. Hozzáadok két nagy fej felkockázott vöröshagymát, egy sárgarépát és egy szál zellert, mindezt pontosan hat milliméteres kockákra vágva, ezt is sózom, borsozom és nyolc percig dinsztelem. Felöntöm fél liter vörösborral, beledobok egy babérlevelet és nagy lángon a felére beforralom. Ekkor hozzáöntök háromnegyed liter húslevest (alaplét), beleteszek öt-hat lehéjazott, kinyomkodott és felkockázott paradicsomot (ha aprók, akkor többet), újraforralom, majd ráöntöm a csülkökre és a százhúsz-százharminc fokos sütőbe teszem az egészet. Minél kisebb hőfokon sül, és minél tovább, annál jobb lesz. Levében hagyom kihűlni, majd kiemelem a csülköket az edényből, a visszamaradt szaftot pedig lezsírozom. Ilyenkor már általában este van, a vendégek pedig csak másnap jönnek, ezért az egészet a hűtőbe rakom, külön a húst, külön a levét. Másnap szemrevételezem a levet, és ha maradt volna rajta valami zsiradék, azt leszedem, majd felforralom a szaftot, visszateszem bele a húst, hogy fölmelegedjen. Közben kifőzök valamilyen tésztát, eszményi választás az orecchiette, de ha az nincs, akkor valami mást. Kiszedem a csülköket és melegen tartom, a szaftba visszateszem a gombát, összemelegítem. Tálra teszem a megfőtt tésztát, ráöntöm a szaftot, amibe az utolsó pillanatban nagyobb mennyiségű finomra vágott friss bazsalikomot és jóval kevesebb (harmadannyi) friss szurokfüvet kevertem, tetejére rakom a csülköket.
597 BÁRÁNYLAPOCKA
ASZALT
SZILVÁVAL, MANDULÁVAL
ÉS
ASZALT
SÁRGABARACKKAL
Egy egész báránylapocka, őrölt római kömény, kakukkfű, olívaolaj, vöröshagyma, sárgarépa, cukkini, fokhagyma, friss rozmaring, vörösbor, fehér alaplé, paradicsom, mandula, aszalt szilva és aszalt sárgabarack
Fogok egy egész báránylapockát, bedörzsölöm sóval, szárított, elmorzsolt kakukkfűvel, őrölt római köménnyel, frissiben gorombára törött fekete borssal és a maximumig előmelegített sütőbe rakom. (Nem tepsibe, hanem a rácsra.)
Amíg ez sül, úgy-ahogy összevágok egy fej vöröshagymát, egy kisebb cukkinit, meg egy sárgarépát, majd mindezt két kanál olajon megdinsztelem. Rádobok két felszeletelt fokhagymagerezdet, megszórom egy másik kanálnyi őrölt római köménnyel, egy kávéskanál apróra vágott friss rozmaringgal, ráöntök két-három deci vörösbort, felforralom. Hozzáadok fél liter fehér alaplét, beleteszek húszdekányi lehéjazott, kinyomkodott és felkockázott paradicsomot. Kimenekítem a sütőből az addigra már alaposan elősütött báránylapockát, tepsibe teszem, leöntöm ezzel a mártással, letakarom alufóliával, és mérsékelten meleg sütőben puhára sütöm. Ha kész, leválasztom a húst a csontról, a csontot eldobom, a húst visszateszem a mártásba, körberakom tíz-tíz deka aszalt sárgabarackkal és kimagozott aszalt szilvával, valamint tizenöt deka hámozott és pirított mandulával, és annyi időre teszem vissza a sütőbe, amíg az összes gyümölcs prímán meg nem puhul. Kuszkusszal tálalom, de persze jó rizzsel is.
598 BÁRÁNYMIRIGY
FRISSEN
SÜTVE
Báránymirigy, fehérbor, édeskömény, sárgarépa, zeller, fokhagyma, vöröshagyma, mustármag, édesköménymag, zellermag, bors, elmorzsolt száraz csili, kakukkfű, zsálya, rozmaring, citrom
Veszek háromnegyed kiló báránymirigyet, leszedem a hártyáját, amennyire lehet, aztán váltott hideg vízben áztatom legalább két órán át. Kiveszem, becsomagolom egy konyharuhába, és két vágódeszka között lepréselem. Közben elkészítem a fűszeres levet, amiben a mirigy főni fog. Ennek érdekében fazékba öntök egy liter fehérbort, beleszórok egy fej összevagdalt édesköményt, két szeletelt sárgarépát, darabka felszeletelt zellergumót, hat egész gerezd fokhagymát, egy fej nyolcadokba vágott hagymát, egy-egy kiskanál mustármagot, édesköménymagot és zellermagot, jó adag egész borsot és összemorzsolt erős paprikát. Sózom, felforralom, majd húsz percig csendesen főzöm. Akkor egy kiskanál kakukkfüvet, öt zsályalevelet, egy ág rozmaringot teszek hozzá, és még öt percig főzöm, leszűröm, a szárazanyagot kidobom. Újraforralom a levet, és tíz percig főzöm benne a báránymirigyet, majd kiszedem és lecsöpögtetem. A levet kiöntöm, az ugyanis ezzel lejátszott. A kihűlt mirigyet sima liszt és rétesliszt keverékébe forgatom, és bő olajban kisütöm. Sütök hozzá egy fej ugyancsak lisztbe forgatott és felszeletelt édesköményt is. Negyed citromokkal tálalom.
599 BÁRÁNYRAGU
BABBAL
Bárányapróhús, bacon, gyöngyhagyma, vaj, liszt, fehérbor, babérlevél, fokhagyma, főtt fehér bab, frissen őrölt bors, finomra vágott friss zöldpetrezselyem
Olajon tíz deka nem túl apró kockára vágott bacont sütök, rádobok tizenöt-húsz gyöngyhagymát, cirka öt percig pirítom, majd kiszedem, lecsepegtetem és félrerakom. A visszamaradt zsiradékba egy evőkanál vajat dobok, megforgatok rajta nyolcvan deka kockázott bárányhúst, megszórom egy evőkanál liszttel, felöntöm másfél deci száraz fehérborral. Dobok bele egy babérlevelet és hat-nyolc gerezd fokhagymát, fél-háromnegyed óráig kis lángon párolom. Kiszedem a fokhagymát és a babérlevelet, beleteszem szalonnakockákat és a félretett gyöngyhagymát. Készre párolom, majd húsz deka főtt fehér babot (esetleg konzervet) adok hozzá, összemelegítem, utánsózom, borsozom és megszórom zöldpetrezselyemmel.
600 BÁRÁNYRAGU
BARACKKAL
ÉS
DATOLYÁVAL
Báránycomb, fokhagyma, narancslé, olívaolaj, friss korianderzöld, friss menta, római kömény, frissen reszelt szerecsendió, vöröshagyma, aszalt sárgabarack, datolya, fehér alaplé, szezámmag
Nagy üvegtálba teszek hetven deka kockázott báránycombot, összekeverem négy gerezd nagyon finomra vágott fokhagymával, öt evőkanál narancslével, két evőkanál olívaolajjal, egy-egy evőkanál őrölt római köménnyel, finomra vágott friss mentával és korianderzölddel, csipetnyi reszelt szerecsendióval. Lefedve egy éjszakára a hűtőbe rakom. Vízbe áztatok néhány szem aszalt sárgabarackot, lefödve félreteszem valahová. Másnap előszedem és lecsöpögtetem a húst, megtartom a pácot. Nagy lábosban megdinsztelek egy fej szeletelt vöröshagymát, kiszedem. A visszamaradó olajon jól átpirítom a húst, felöntöm fél liter alaplével és a félretett páccal, beleteszem a megdinsztelt hagymát, hozzáadom a beáztatott barackot a levével együtt, beleszórok néhány szem kimagozott és apróra vágott datolyát, sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, majd nagyon puhára párolom. A végén a szaftnak be kell sűrűsödnie. Tetejére szezámmagot szórok tálaláskor.
601 BÁRÁNYRAGU BARGETONNÉ
MÓDRA
Báránycomb, teljesen letisztítva és nagy (három-négy centis) kockákra darabolva, vaj, fokhagyma, liszt, fehérbor, babérlevél, szárított kakukkfű, tojás, citrom, crème fraîche
Jó nagy vaslábosban három kanál vajon részletekben megbarnítom az egykilónyi húst, tálra szedem, sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal. Amikor az utolsó transzport is elkészült, visszajuttatom a lábosba az összes húst, meghintem négy gerezd nagyon finomra vágott fokhagymával, két-három percig kevergetem, aztán rászórok két kanál lisztet, és fakanállal fürgén ügyeskedve úgy intézem, hogy a lisztből minden húsdarab igazságosan kapjon. Ráöntöm egy üveg száraz fehérbor harmadrészét, beleteszek két babérlevelet, egy kávéskanál kakukkfüvet. Felforralom, öt perccel később ráöntöm a bor második harmadát. Lefödve egy órán át párolom, majd ráöntöm a bor harmadik harmadát.
A föntebb megadott időtartam bárányhúsra vonatkozik. A bárányhús egyebek között arról ismerszik meg, hogy ennyi idő alatt megfő. Az én lábasom tartalma nem okvetlenül fő meg egy óra alatt, s amennyivel több idő kell neki, annyival kevésbé bárány. Engem azonban nem hoz ki a sodromból, rezzenetlen arccal főzöm addig, amíg kellőképp puha nem lesz, ezt időnként aggályos gonddal ellenőrzöm, s amikor a helyzet teljességgel megnyugtató, akkor öntöm a lábosba a bor harmadik harmadát. Nem előbb.
Most már csak tizenöt percig párolom a húst, majd lyukas kanállal előmelegített tálalótálra szedem. Kis tálban összekeverek két evőkanál crème fraîche-t egy nagy tojássárgájával, egy evőkanál frissen kifacsart citromlével, végül pedig a bárány visszamaradt boros szaftjával, majd a húsra öntöm.
602 BÁRÁNYROLÁD
VELE
SÜLT
KRUMPLIVAL
ÉS
RUMOS
BIRSALMÁVAL
Báránymell, bacon, zsemle, sonka, frissen őrölt bors, fokhagyma, rozmaring, kakukkfű, tojás, liszt, vaj, krumpli, apró hagyma, birsalma, melasz, sötét rum (Havana Club Anejo 7 Anos, Mount Gay Extra Old Barbados Rum, Tanduay Rhum Dark vagy hasonló)
Tizenöt deka bacont kis lángon kiolvasztok és saját zsírján ropogósra sütöm, ügyelve, hogy a zsír meg ne égjen. Kiszedem a szalonnát, hűlni hagyom, aztán két-három áztatott és kinyomkodott zsemlével meg egy kevés sonkával ledarálom. Frissen törött borsot, nagyon sok elkapart fokhagymát, kevés őrölt rozmaringot és kakukkfüvet, egy egész tojást dolgozok bele, ha túl laza volna, kevés lisztet teszek hozzá. Másfél kiló báránymellet szétterítek, rákenem ezt a masszát, a húst felgöngyölöm, összekötözöm, kívülről mértékkel megsózom, tepsibe teszem, leöntöm olvasztott vajjal, és két-két és fél óra alatt gyakori locsolgatással puhára sütöm. Félidőben nagy cikkekre vágott krumplit és apró hagymákat teszek mellé, ezzel sütöm készre. A rumos birsalmához birsszeleteket vízben puhára főzök, leszűrve tálba rakom. Levét melasszal édesítem, beforralom. Ha kihűlt, rumot keverek bele, a gyümölcsre öntöm és pár óráig állni hagyom.
603 BÁRÁNYSZELETEK
VÉRNARANCCSAL
Báránycomb vagy -lapocka, frissen őrölt bors, fahéj, szegfűbors, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, friss gyömbér, vérnarancs, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, méz
Összekeverek fél-fél kávéskanál frissen őrölt fahéjat és fekete borsot, feleannyi szegfűborsot és sót, végül mindezt másfél kilónyi felszeletelt bárányhúsra szórom. Nagy serpenyőben olajat forrósítok, részletekben elősütöm rajta a szeleteket, majd visszarakom a lábosba az összes húst, és egy kevés vizet aláöntve puhára párolom. Közben lereszelem két nagy vérnarancs legkülső héját, utána meghámozom, gerezdekre bontom és gondosan lehártyázom a gyümölcsöket, az ekként leszedett héjat és hártyákat kidobom. A párolódó húshoz adom a némileg összevágott narancsgerezdeket és a reszelt narancshéjat is, az egészet együtt még legalább fél óráig főzöm, illetve amíg a hús nagyon puha nem lesz. Végül beleteszek egy kanál mézet és rászórok néhány csipet finomra vágott friss zöldpetrezselymet, sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, és tálalom.
604 BÁRÁNYVAGDALT
NARANCSOS-KONYAKOS
MÁRTÁSSAL
ÉS
PISZTÁCIÁS
PILÁFFAL
Darált bárányhús, vaj, tojás, korianderzöld, római kömény, koriandermag, gyömbér, fahéj, elmorzsolt száraz csili, frissen őrölt fekete bors, narancs, cukor, konyak; a piláfhoz rizs, olívaolaj, mogyoróhagyma, pisztácia, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, citrom
Egy kiló finomra darált bárányhúst összekeverek két egész tojással, két kávéskanál reszelt narancshéjjal, kerül még bele egy-egy csipet őrölt római kömény, koriandermag, gyömbér, fahéj, só és frissen őrölt fekete bors. Erős paprika amennyi jólesik. Nagyobb, hosszúkás fasírtokat formálok belőle, az egész mennyiségből mondjuk nyolc-tíz darabot. Vajon megsütöm, előmelegített tálra szedem. Annyi narancsszeletet vágok, ahány fasírtom van, ezeket megszórom cukorral, a visszamaradt olajban megbarnítom, majd tetszetősen elosztom a fasírtokon. A visszamaradt vajba egy deci narancslét facsarok, beforralom, égő konyakkal flambírozom, majd a lángok kialvása után a fasírtokra öntöm a mártást.
A piláfhoz nyolc személyre számítva négy evőkanál olívaolajon megdinsztelek két nagyobbacska, felkockázott mogyoróhagymát, ráöntök negyven deka megmosott rizst, beleszórok két evőkanálnyi nem sózott, összevagdalt pisztáciát, együtt két percig kevergetem. Felöntöm hét deci húslevessel, belecsavarom egy citrom levét, kis lángon puhára párolom. Ha kész, belekeverem a citrom lereszelt héját (egy keveset meghagyok belőle a tálaláshoz) és beleteszek újabb négy evőkanál pisztáciát. Amikor tálra raktam, a tetejére további két evőkanál pisztáciát szórok, és a maradék citromhéjjal meghintem.
605 BRETON
BÁRÁNYRAGU
Bárány eleje, báránycsontok, liszt, vaj, fokhagyma, paradicsompüré, zöldbab, paradicsom, finomra vágott friss zöldpetrezselyem
Egy kiló báránycsontból lassú, türelmes forralással félliternyi csontlevest főzök. Ha kész, másfél kiló lapockát, szegyet, esetleg oldalast a csontjával együtt bárddal összevágok, sózom, borsozom, lisztbe forgatom és vajon kissé megpirítom. Két fej fokhagymát megtisztítok és a hús mellé dobom, belekeverek egy kis doboz paradicsompürét, feleresztem a csontlevessel és puhára főzöm. Ekkor fél kiló külön megfőzött (hogy pontos legyek, gőzön párolt) zöldbabot teszek hozzá, és összeforralom. A legvégén két-három lehéjazott, de egyben hagyott paradicsom kerül bele, azzal pár percig még a tűzön hagyom. Vágott petrezselyemmel szórom meg, köret nem kell hozzá, csak friss, fehér kenyér.
606 CHANFANA
Bárányhús, olaj, bacon, disznózsír, hagyma, paprika, szegfűszeg, szerecsendió, babérlevél, petrezselyem, fokhagyma, só, bors, csili, vörösbor
Ez az étel a mozambiki portugál konyhából származik, közelebbről Beira tartományból, ünnepi ételnek számít, mint nálunk az egész birkából készülő birkapörkölt. Viszont ezt eredetileg kecskegidából/gödölyéből főzték, persze aki bárányból készíti, semmit se veszít. (Azért ez nem teljesen igaz. Egyébként a kecskegida is beszerezhető, bár nem a boltban.) Mindenesetre egy jókora, lefedhető öntöttvas tálra vagy lábosra lesz szükség, végső esetben a rozsdamentes edény is megteszi, a többi már kézügyesség dolga csupán, a recept ugyanis roppant egyszerű. A tálba másfél deci olajat, tizenöt deka kockázott bacont, meg még egy kanálnyi disznózsírt is teszünk, nehogy már túl vékonyka legyen az eredmény, rárakunk két fej fölszeletelt hagymát, majd beletesszük a húst. A hús egy két és fél uszkve háromkilós bárány (eredetileg, mint mondtam, kecskegida), nagy darabokra vágva. Az egészre egy evőkanál paprikát, egy-egy kiskanál szegfűszeget és szerecsendiót szórunk, mellédobunk egy babérlevelet, egy ág petrezselymet, pár gerezd fokhagymát, sót, borsot, és locsolunk rá piri-pirit, vagy teszünk bele csilit ízlés szerint. Felöntjük az egészet három-négy liter (!) vörösborral, majd lefedve a kettőszáz fokra előmelegített sütőbe tesszük. Egy óra múlva kivesszük, megmozgatjuk, a sütő hőfokát száz (100) fokra mérsékeljük, visszarakjuk az edényt és otthagyjuk másnapig. Akkor a legjobb, ha ilyenkor kirakjuk a kamarába, és a harmadik napon, felmelegítve fogyasztjuk el.
607 CITROMOS
BÁRÁNYBECSINÁLT
Bárány eleje, báránycsontok, egész bors, szegfűbors, szerecsendió-virág, kardamom, babérlevél, vöröshagyma, sárgarépa, zeller, fehérrépa, gomba, vaj, liszt, citrom, zöldborsó, tejszín, zöld és rózsabors
Mindenekelőtt egy kiló báránycsontból lassú, türelmes forralással félliternyi tartalmas csontlevest főzök. A továbbiakban másfél kiló bárány elejét bárddal féltenyérnyi darabokra vágok (a legtöbb helyen így árulják: eleje, hátulja), hideg vízben a tűzre teszem, felforralom, aztán elöntöm a főzőlevet, és újra felteszem főni a húst, de most már a kész, leszűrt csontlevesben. Egész borsot, szegfűborsot, szerecsendió-virágot, egy szem szétbontott kardamomot, fél babérlevelet, egy fej vöröshagymát, két-három sárgarépát, egy fél zellert, egy fehérrépát, néhány gombát teszek bele, és mint egy levest, csöndes forralással készre főzöm. A végén vajas rántással berántom, belecsavarom fél citrom levét, külön megfőzött zöldborsót teszek hozzá, s amikor már besűrűsödött, két deci tejszínt öntök bele és reszelt citromhéjjal meg gorombára törött zöld és piros borssal ízesítem.
608 CSECSEN
BÁRÁNYSÜLT
Báránycomb, frissen őrölt bors, olívaolaj, fokhagyma, vöröshagyma, szegfűszeg, fehérbor, krumpli, gomba, zöldborsó, marinált paprika, finomra vágott friss zöldpetrezselyem
Kilónyi combhúst sózok, borsozok, tűzálló tálba rakva forró olajjal leöntöm és mellészórok nyolc-tíz gerezd fokhagymát. Egy nagy fej vöröshagymába négy szegfűszeget nyomok és azt is a hús mellé teszem, majd alufóliával letakarom az egészet, és gyakran locsolgatva, szükség szerint kevés fehérbor hozzáadásával puhára sütöm. Ekkor kiveszem, kihajítom a hagymaféléket, a tálba főtt és felszeletelt krumplit terítek, majd felszeletelem a húst és elrendezem a krumpli fölött, és egy-egy evőkanál olajban előzőleg külön megpárolt gombát, zöldborsót és marinált paprikát halmozok rá. Megszórom zöldpetrezselyemmel, és csak annyi időre rakom vissza, amíg összemelegszik. Abban az edényben tálalom, amiben sült.
609 BÁRÁNYCOMB
ARTICSÓKÁVAL
ÉS
FEHÉRBABBAL
Báránycomb, rozmaring, szurokfű, fokhagyma, frissen őrölt bors, elmorzsolt száraz csili, olívaolaj. A raguhoz édesköménygumó, zöldhagyma, fokhagyma, paradicsom, konzervfehérbab, articsóka, sáfrány, fehérbor, citrom, fekete olajbogyó, friss kakukkfű és szurokfű, olívaolaj
Egész báránycombot veszek – nem birkát, hanem bárányt –, kicsontozom, a csontból a szokásos módon alaplét főzök (negyedliternyi kell mindössze). Egy-egy evőkanálnyi finomra vágott friss rozmaringot és szurokfüvet (ha nincs friss, akkor egy-egy kiskanál szárítottat) keverek össze egy egész fej apróra vágott fokhagymával, borssal, csilivel és sóval, majd ezzel a keverékkel a húst mindenütt alaposan bedörzsölöm, formásra kötözöm, berakom egy jénaiba és ráöntök fél liter olajat. Egy napra hűtőbe teszem, de időközben több alkalommal fordítok rajta egyet.
Másnap ezt az olajat kiöntöm, a húst három evőkanál friss és nagyon forró olívaolajban megforgatom, majd száznyolcvan fokos sütőben mintegy másfél óra alatt készre sütöm; akkor a legjobb, ha rózsaszín marad belül. Szeletelés előtt legkevesebb negyedóráig állnia kell.
A raguhoz olívaolajon öt percig dinsztelek egy felszeletelt édesköménygumót, aztán rászórok két szál aprított zöldhagymát, három gerezd finomra vágott fokhagymát, fél perccel később két lehéjazott, kinyomkodott és felkockázott paradicsomot. Újabb egy perc elteltével beleteszek egy doboz konzervfehérbabot, egy megfőzött és negyedelt articsókát (ami persze elmaradhat), egy csipet sáfrányt (mozsárban összetörve, kevés langyos vízben feloldva), kevergetem, amíg az egész át nem forrósodik, akkor meglocsolom egy pohár száraz fehérborral. Beforralom, majd ráöntöm a báránycsontból főtt alaplevet. (Helyette szárnyasalaplé is megtenné, de akkor mit kezdenénk a báránycsonttal? Belátható, hogy ennek így nem volna értelme egyáltalán.) A lábosba öntöm még két citrom kicsavart levét és egynek a reszelt héját (már ha van biocitromom; ha nincs, citromhéj sincs). A kívánt sűrűségűre forralom be, ha kész, fekete olajbogyót, finomra vágott friss kakukkfüvet és szurokfüvet szórok bele, és a legvégén még egy-két kanál olívaolajat locsolok rá.
A húst kiveszem a tepsiből, szaftját átöntöm egy serpenyőbe, fölösleges zsírját leszedem, beleöntök egy jó pohár fehérbort, két-három percig forralom, majd leveszem a tűzről. Két evőkanál friss vajat és finomra vágott friss mentát dobok bele, elkeverem, és a szeletelt báránycombra öntve tálalom. A ragu egy másik tálon kerül az asztalra.
610 IRISH
STEW
Báránynyak, hagyma, sárgarépa, krumpli, petrezselyemzöld, gorombára törött fekete bors, báránycsontlé
Ennek az ételnek a nevét nem érdemes magyarítani, minthogy egy XIX. század végi szakácskönyv ezt a feladatot már megoldotta. Sajnos az erre vonatkozó feljegyzésem elveszett, így nem tudom megjelölni a forrást, csak a magyarított ételelnevezésre emlékszem, és valószínűleg mindig is emlékezni fogok.
Az irish stew korrekt magyar neve eszerint a következő volna: írlandi tyú.
Nincs hozzátennivalóm, ami tökéletes, az tökéletes.
Az irish stew, illetve magyarul az írlandi tyú egy rövid leves, aminek mindösszesen négy alkatrésze van, úgymint bárányhús (feltétlenül nyak), hagyma, krumpli és petrezselyemzöld. (Kell víz is, meg só is, ám ezeket, mint triviálisakat, nem számítom a fő komponensek közé.) Persze az egykori puritán szigor mára erejét vesztette, s ennek megfelelően az írlandi tyú alapanyagai közé némelyek beeresztik a sárgarépát, mások pedig beeresztik a kakukkfüvet, sőt találkoztam egy emberrel, aki írnek mondta magát, és azt állította, hogy az ő anyja az írlandi tyúba póréhagymát is főz, noha egyébként rendes, vallásos asszony, és a tyú így is jó. Végezetül beszéltem egyszer egy amerikai ír nővel, aki zöldborsót, zellert, sőt cukrot is tesz a tyúba, amit a végén liszttel sűrít be. A hölgyön egyébként első blikkre látszott, hogy teljesen bolond, úgyhogy az ő verzióját csak a teljesség kedvéért említettem meg e helyt, nem azért, hogy bárki is komolyan vegye.
Nézzük tehát, hogyan készül a tyú, mármint a sárgarépás verzió, ami éppoly kevéssé tradicionális, mint a magyar rónán a zöldséges gulyás. Pusztai ember nem főz a gulyásába zöldséget, amiképpen az istenfélő kelta sem főz a tyúba répát. De hát, mint már nyilván mondtam, a világ mállik, pusztul, rohan a végromlás felé.
A húst szépen felszeleteljük, ehhez majd csontfűrészre is szükség lesz, de hát az nyilván akad otthon. Egy mély vaslábos aljára lerakunk egy réteg húst, egy réteg szeletelt vöröshagymát, arra a répát, végül a krumplit. A rétegek közé só, bors, zöldpetrezselyem jön, a tetején krumpli legyen, végül az egészet nem vízzel, hanem báránycsontokból főzött tartalmas csontlével célszerű felönteni. Kis lángon főzzük készre, bár olyan is van, aki a sütőben csinálja. Kérdéses továbbá, hogy menyire legyen sűrű az egész képződmény, számomra az a kívánatos, ha a tyúnak kevéske, de húsleves jellegű, tiszta leve van.
Egy másik verzió szerint a krumpli egyharmadát vékonyra vágjuk, a többi egészben marad. A lábos aljára lerakjuk a szeletelt krumplit, arra szeletelt hagyma jön, arra hús. Rá kakukkfű, újabb réteg hagyma, és legfelülre az egészben hagyott krumpli. Megint kakukkfű, fél liter víz (vagy húsleves), utána készre főzzük. Ez így nagyon sűrű, levetlen variáns, mellesleg a krumpli egyharmadának vékonyra szeletelése pontosan azt célozza, hogy az ételnek jóformán leve se legyen.
Végül a póréhagymás változatnál két kiló báránynyakhoz veszünk nyolc krumplit, mindet fel is szeleteljük. Veszünk három rövid pórét, annak a leveles részét levágjuk és eldobjuk, a többit próbáljuk valahogy megmosni (úgy értem, a belsejéből is eltávolítani a földet meg a többit), ezt is felszeleteljük. A lábosban alulra megy a krumpli fele, arra a póré fele, rá az összes hús. Erre kakukkfű, bors, krumpli, póré, kakukkfű, bors, végül fél liter csontlé, sütő. Ez egy tömör, kissé unalmas étel, de persze jó annak, aki szereti.
611 LANGUEDOCI
RÉSZEG
BIRKA
Birkalapocka, fokhagyma, libazsír, vöröshagyma, sárgarépa, füstölt sonka, vörösbor, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, petrezselyemzöld, friss kakukkfű és majoránna, babérlevél, narancshéj, vaj, liszt, olajbogyó
Nagy múltú, középkori étel, a tengerhez közeli sós-mocsaras kaszálókon legeltetett birkákból készül, ezeknek állítólag különösen finom aromájuk van, amit a főzés közben felhasznált ötven gerezd fokhagyma nyilván a lehető legkedvezőbb irányban fejleszt tovább. Kell hozzá másfél kiló birkalapocka vagy -comb, vagy bármilyen csont nélküli birkahús, állhat szeletekből is, a lényeg az, hogy leszedjük a fölösleges zsírt, a húst felgöngyöljük és csinosan összekötözzük, sózzuk, borsozzuk. Lefedhető öntöttvas lábosban liba- esetleg kacsazsírt forrósítunk, belerakjuk a húst, teszünk mellé egy felszeletelt hagymát, egy ugyancsak felszeletelt sárgarépát és negyed kiló kockázott füstölt sonkát. Gyakran forgatva húsz percig sütjük. Akkor felöntjük fél liter vörösborral és háromnegyed liter tyúkhúslevessel, beleteszünk egy fűszercsokrot (hat-hat szál petrezselyem és friss kakukkfű, négy szál friss majoránna, egy babérlevél, egy hosszú csík narancshéj), majd negyvenöt-hatvan percre a sütőbe rakjuk. Ekkor hozzátesszük az ötven gerezd fokhagymát, és még vagy fél óráig sütjük, a lényeg az, hogy jó puha legyen. Végül két kanál szoba-hőmérsékletű vajat összegyúrunk két kanál liszttel, és ezzel sűrítjük be a szaftot. A húst felszeleteljük, bevonjuk a mártásával, zöld és fekete olajbogyóval körítjük.
612 LAPÍTOTT
BÁRÁNYCOMB
VELE
SÜLT
SZALONNÁS-HAGYMÁS
KRUMPLIVAL
Báránycomb, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, friss kakukkfű, citrom, fokhagyma, frissen őrölt bors, vaj, krumpli, vöröshagyma, kolozsvári szalonna, köménymag
A báránycombot kicsontozom, szétterítem a húst egy nagy, masszív vágódeszkán, és klopfoló kalapáccsal lehetőség szerint egyenletesre lapítom, meghintem sóval. Egy félcsokornyi finomra vágott petrezselymet összekeverek egy nagy csipet finomra vágott friss kakukkfűvel, azonos mennyiségű reszelt citromhéjjal, négy gerezd zúzott fokhagymával, egy kiskanálnyi frissen gorombára őrölt fekete borssal és tíz deka puha vajjal, majd ezt a mixtúrát a húson egyenletesen szétkenem. Tálba rakom, rácsavarom egy jókora citrom összes levét, és három óráig állni hagyom. Közben megtisztítok egy kiló krumplit meg egy kiló apró hagymát, a krumplit nagyjából akkorára vágom, amekkora a hagyma, vékonyan kiolajozott tepsibe rakom az egészet, közé nagyobb kockára vagy szeletkékre vágott kolozsvári szalonnát szórok, nagyjából olyan negyed kilót, de ha többet gondolok, akkor többet. Gorombára tört köménymaggal hintem meg az egészet, és a sütőbe dugom. Húsz perc elteltével ráteszem a báránycombot és együtt sütöm tovább, cirka negyven percig; természetesen ez báránycombra vonatkozik, nem birkára és nem is kivénhedt söröslóra, amit a hentes bárány gyanánt esetleg a nyakunkba sóz. (Jut eszembe, sózni általában nem kell a krumpli, erről a kolozsvári szalonna gondoskodik.) Ha kész a bárány, vagy legalábbis annak látom, akkor kiszedem, leterítem fóliával, a krumpli alól a felesleges zsírt elöntöm, majd visszateszem a tepsit a sütőbe, és maximális hőfokon ropogósra sütöm a tartalmát. A bárányt vékonyan szeletelve, a hagymás szalonnás krumplival és salátával tálalom.
613 MAROKKÓI
BÁRÁNY
DATOLYÁVAL
Bárányhús, fokhagyma, frissen kifacsart narancslé, olívaolaj, friss korianderzöld és menta, őrölt római kömény, szerecsendió, aszalt sárgabarack, vöröshagyma, datolya, szezámmag
A bárányhúst kicsontozom, a csontokból a szokásos módon rövid, tartalmas levest főzök, ezt a végén fél literre beforralom. A húst lehártyázom és felkockázom, összesen mintegy háromnegyed kiló tisztított színhúsra lesz szükség. Lefödhető jénaiba teszem a húst, meglocsolom öt evőkanál frissen kifacsart narancslével és négy kanál olívaolajjal, rászórok néhány gerezd finomra vágott fokhagymát, egy-egy kanálnyi összevágott friss korianderzöldet és mentát, egy kiskanál őrölt római köményt, csipetnyi szerecsendiót, és egy éjszakára a hűtőbe rakom. Időnként megkeverem. Egyidejűleg félmaroknyi szárított barackot beáztatok annyi vízbe, amennyi épp ellepi.
Másnap leszűröm a húst, a pácot nem öntöm ki. Olajon megdinsztelek egy fej felszeletelt vöröshagymát, kiszedem. A visszamaradt olajban barnára pirítom a húst, hozzáadom a pácot, a barackot és az áztatólevét, egy kevés kimagozott és apróra vágott datolyát (feleannyit, mint a barack), a megpirított hagymát, az egészet felöntöm a fél liter levessel, és lefedve kis lángon nagyon puhára főzöm. Ügyelek arra, hogy rövid és tartalmas legyen a szaft. Szezámmaggal megszórva tálalom.
614 DÉL-TIROLI
BÁRÁNYRAGU
Bárányhús, fehérbor (lehetőleg fűszeres tramini, azaz Gewürztraminer), fehér alaplé, sárgarépa, füstölt húsos szalonna (speck), vöröshagyma, fokhagyma, krumpli, zöldpetrezselyem, kakukkfű, babérlevél, cukor, gomba, liszt, vaj
Lezsírozok és felkockázok másfél kiló bárányszínhúst, fél kiló sárgarépát pedig vastagon felkarikázok. Vaslábasban olajon füstölt húsos szalonnát, három fej kockázott hagymát és öt-hat gerezd szeletelt fokhagymát dinsztelek. Rádobom a húst és a sárgarépát, együtt sütöm, amíg jó színt nem kap. Hozzáteszek nyolc kisebb szem felnégyelt krumplit, felöntöm fél liter alaplével és negyed liter fűszeres traminival, felforralom, leveszem a tűztől. Beleteszek hat ág zöldpetrezselymet, néhány szál kakukkfüvet, két babérlevelet, egy-egy kiskanál sót és cukrot. Lefedem, beteszem a sütőbe, és addig hagyom ott, amíg a hús puha nem lesz. A végén hozzáadok harmincöt deka nagyobb darabokra vágott gombát, és azzal sütöm készre. A levét (aminek muszáj lennie, erről szükség esetén további fehér alaplé adagolásával gondoskodom) liszttel összegyúrt vajjal (beurre manié) sűrítem be.
615 PODOLINI
BÁRÁNYSZELETEK
Báránycomb, füstölt szalonna, rozmaring, vöröshagyma, erdei gomba, liszt, vörösbor, babérlevél, fokhagyma, krumpli, friss kapor, liszt, juhtúró
Kockázott szalonnát kisütök, kiszedem, a pörcöt majd a dödölléhez fogom felhasználni. Zsírjában kisütöm az előzetesen sózott és őrölt rozmaringgal meghintett báránycombszeleteket, azokat is kiszedem. A visszamaradt zsíron apróra vágott hagymát dinsztelek, félbevagdosott rókagombát pirítok rajta, megszórom liszttel, felöntöm vörösborral. Babérlevelet és zúzott fokhagymát teszek bele, nyolc-tíz percig forralom. Végül belerakom a bárányszeleteket, egészen puhára párolva, dödöllével tálalom.
A dödölle úgy készül, hogy krumplit főzök annyi sós vízben, amennyi épp ellepi. Ha megfőtt, még a tűzön összetöröm a levével együtt, finomra vágott friss kaprot és annyi lisztet keverek hozzá, hogy galuskakeménységű legyen. Zsírba mártott kanállal egy kikent tűzálló tálba szaggatom, rászórom a kiszedett pörcöt, juhtúróval (esetleg zsíros juhsajttal) bőven meghintem és a sütőben átforrósítva tálalom. Ezzel a körítéssel a jelen könyvben krumpliganca néven is találkozhatunk.
616 PORTÓIBAN
SÜLT
FŰSZERES
BÁRÁNYCOMB
Báránycomb, fehér portói, rozmaring, kakukkfű, fokhagyma, gorombára törött színes bors
Nagy jénai tálba egy deci fehér portóit öntök, beleszórok egy evőkanál őrölt rozmaringot, egy evőkanál őrölt kakukkfüvet és öt gerezd zúzott fokhagymát, egy kiskanál sót és némi gorombára törött színes borsot. Egy báránycombot kicsontozok és beleforgatom a fűszeres borba, pár óráig pácolom, aztán tepsire fektetem a húst, a visszamaradt pácot a csont helyére kanalazom, a húst felgöngyölöm, összekötözöm, és gyakran locsolgatva puhára sütöm. Tíz percig pihentetem, mielőtt szeletelném.
617 REFORM
BÁRÁNYKOTLETT
Báránybordák, vöröshagyma, sárgarépa, füstölt sonka, vaj, balzsamecet, portói, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, szegfűszeg, szerecsendió-virág, babérlevél, borókabogyó, kakukkfű, főtt sonka, zsemlemorzsa, tojás, olaj a sütéshez, kukoricakeményítő
Ennek a receptnek az ismertetését Verne regényhősével, Phileas Fogg úrral kell kezdenünk, aki – Vernénél – a londoni Reform Club köztiszteletben álló tagja volt. Nos, a Reform Club csakugyan létezett, sőt létezik ma is, a Pall Mallon található, a Lamb Cutlets Reform pedig e klub éttermének az étlapján lelhető föl. Az étel alapját képező pikáns-fűszeres Reform-mártást az 1830-as években kreálta az étterem akkori konyhafőnöke, Alexis Soyer.
Először a mártást állítom össze. Apróra vágok egy kis fej vöröshagymát, finoman felszeletelek egy közepes méretű sárgarépát és vékony csíkokra vágok öt deka nyers füstölt sonkát, mindezt vajon addig dinsztelem, amíg barnulni nem kezd, akkor hozzáteszek négy evőkanál balzsamecetet és három evőkanál portóit (ruby), majd a folyadékot gyorsan elpárologtatom. Felöntöm fél liter szárnyas- (vagy bárány-) alaplével, beledobok két szegfűszeget, két darabka szerecsendió-virágot, egy babérlevelet, négy szem szétnyomott borókabogyót és egy csipet kakukkfüvet, majd lefedve takarékon harminc percig főzöm.
Közben a báránybordákról leszedem a fölösleges zsiradék nagyobb részét, a bordacsontból az alsó háromcentis szakaszt teljesen simára kapirgálom. Összekeverek öt deka nagyon finomra darált főtt sonkát ugyanannyi zsemlemorzsával, a szeleteket felvert tojásba és ebbe a keverékbe mártogatom, majd mint a rántott húst, kisütöm. Egy evőkanál kukoricakeményítőt két evőkanál vízzel elkeverek, a mártásba öntöm és két perc alatt összeforralom. A kotlettek csontnyelét alufóliába csomagolom, előmelegített tálon, párolt zöldségekkel tálalom, a Reform-mártást külön csészében adom mellé.
618 ROZMARINGOS
BÁRÁNYCOMB
VELE
SÜLT
BABBAL
Bárányhús, rozmaring, kakukkfű, szurokfű, fokhagyma, olívaolaj, vörösbor, paradicsompüré, vesebab
Egy-egy kiskanál őrölt rozmaringot, kakukkfüvet, szurokfüvet sóval és néhány gerezd tört fokhagymával összekeverek, bedörzsölök vele egy kilónyi bárányhúst és éjszakára a hűtőbe teszem. Másnap olívaolajon körbesütöm és kevés vörösborral felöntve puhára párolom. Amikor már puhulni kezd, két-három evőkanálnyi paradicsompürét is teszek hozzá. Egy másik edényben puhára főzöm az előző este beáztatott vesebabot, leszűröm és a kész sült köré öntöm, hogy a szaft ízét átvegye.
619 ROZMARINGOS
BÁRÁNYRAGU
Bárányhús (comb, lapocka), olívaolaj, fokhagyma, friss rozmaring, fehérbor, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé, paradicsom, zöld olajbogyó
Leszedem a leveleket két ág rozmaringról, ha nincs friss rozmaringom, beérem másfél evőkanál szárítottal. Olajon megdinsztelek néhány összevágott fokhagymagerezdet, rászórom a rozmaringot, aztán megbarnítom rajta az egy-másfél kiló bárányhúst. Egyszerre valószínűleg nem megy, még nagy serpenyővel sem, ha ugyanis egymásra torlódnak a húskockák, akkor nem barnulás lesz, hanem fövés. Úgyhogy ezt vokban művelem és több részletben, a megbarnult húst pedig egy vaslábosba szedem át. Amikor az utolsó részlet is megvolt, két deci bort öntök a vokba, beforralom, közben falapáttal lekapargatom azt, ami az edény oldalára-aljára sült, aztán két deci alaplét is öntök hozzá és azt is beforralom, majd az egészet a húsra locsolom. Rászórok harmincöt deka lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot, majd lefedve kis lángon puhára párolom a húst. Valamikor sózom is persze. A vége felé beleteszek egy marék magozott zöld olajbogyót.
Igen jó étel, de egy napig hűtőben tárolva és másnap újramelegítve még finomabb. Körete újkrumpli, párolt zöldbab, friss saláta, vagy csak fehérbor és ropogós héjú fehér kenyér.
620 SAJTOS
BÁRÁNYKARAJ WINDSOR
MÁRTÁSSAL
Báránybordák, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, zsemlemorzsa, frissen őrölt bors, pirospaprika, tojás, olaj a sütéshez, kész majonéz, ketchup, worcester, citromlé, tejszín, gin
Frissen reszelt parmezánt, zsemlemorzsát, őrölt borsot és egy kevés pirospaprikát összekeverek és panírozótálba rakom. Egy másik panírozótálba felvert tojás kerül, utána a báránykarajszeleteket (báránybordákat, ha úgy jobban tetszik) kicsit besózom – de ha ezt elfelejtem, az se baj –, tojásba és a keverékbe forgatom és bő olajban kisütöm. Egy személyre igen sokat kell belőle számítani, minthogy alig van rajta hús, ezzel szemben finom, tehát eteti magát. A Windsor mártás úgy készül, hogy kész majonézhez ketchupot, worcestert, citromlét, tejszínt és jó minőségű gint (Tower of London, Bombay Sapphire, Plymouth, Tanqueray) adagolok.
621 SONKABUNDÁS
BÁRÁNYKOTLETT
Báránybordák, tej, vaj, liszt, frissen őrölt bors, szerecsendió, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, tojás, sonka
Három deci tejből a szokásos módon sűrű besamelt főzök, sót, borsot, szerecsendiót, reszelt parmezánt adok hozzá, leveszem a tűzről és belekeverek két tojássárgáját meg tizenöt deka apróra vágott sonkát. Lehűtöm. A báránykotletteket lisztbe forgatva kevés zsiradékon ropogósra sütöm és kihűtöm ezeket is. Tálalás előtt a szeleteket beburkolom a sonkás péppel, jól rájuk nyomkodom, majd lisztbe, tojásba és zsemlemorzsába forgatva kirántom.
622 TÁRKONYOS
BÁRÁNYSÜLT
Báránycomb, füstölt szalonna, disznózsír, fehérbor, szardellafilék, kapribogyó, tárkony, krumpli, tejföl, citrom
Egy kiló báránycombot füstölt szalonnával gazdagon megtűzdelek, tepsibe téve leöntöm forró zsírral, majd egy jó pohár fehérborral is. Néhány ringlit (szardellát), pár szem kapribogyót, egy csokor apróra vágott tárkonyt és egy durva reszelőn lereszelt krumplit szórok mellé és sütőben lefedve egy órán át párolom, majd kevés vízzel elkevert tejföllel öntözgetve sütöm pirosra. Szaftjába további két deci tejfölt keverek és reszelt citromhéjjal ízesítem.
623 TAVASZI
BIRKACOMB
VELE
SÜLT
ÚJKRUMPLIVAL
Báránycomb, fokhagyma, olívaolaj, kakukkfű, rozmaring, frissen őrölt bors, koriander, újkrumpli
Veszek egy négykilós combot, fokhagymával nagyon alaposan megtűzdelem, sózom, majd olívaolajjal körös-körül jól bedörzsölöm. Kis tálban összekeverek két-két evőkanál szárított kakukkfüvet, rozmaringot, gorombára törött tarka borsot és koriandert, és ezzel a combot mintegy bevonom. Húsrácsra teszem és a sütőbe továbbítom.
Közben az újkrumplit összekeverem olívaolajjal, friss rozmaringgal, kakukkfűvel, borssal, sóval, és ha itt az ideje, a hús köré öntve együtt sütöm készre.
A sütési időről nem érdemes beszélni, az a hús minőségétől függ, amellett nagymértékben ízlés dolga is. A bárány félangolosan a legjobb, ha tehát csakugyan báránycombra sikerült szert tennem, az kétszáz fokos sütőben kilónként huszonöt perc. Teljesen kisütve kilónként harmincöt perc. Persze nincs általános szabály arra, hogy mi mennyire bárány, hogy a kétszáz fok csakugyan kétszáz fok-e, továbbá mindenkinek mást jelent az a kifejezés, hogy félangolos, meg az is, hogy teljesen kisült. A leghelyesebb, ha az ember addig süti az ő saját birkáját, ameddig jónak látja.
624 TEPSIS
BIRKA
ZÖLDBABBAL
Báránygerinc, frissen őrölt bors, friss zsálya, ceruzabab, fokhagyma, újhagyma, paradicsom, porcukor, olívaolaj, fehérbor
A birka- vagy még inkább báránygerincből vágott szeleteket sózom, borsozom, serpenyőben elősütöm és lerakom egy sütőtálba, megszórom finomra vágott friss zsályával, beborítom egészben hagyott ceruzababbal, amibe bőségesen keverek egész fokhagymagerezdeket és három-négy centisre vágott újhagymát is. A tetejét megrakom lehéjazott, kinyomkodott, szeletelt paradicsommal, sózom, kevés porcukrot és egész zsályaleveleket szórok rá. Egy-két kanál olívaolaj jön a tetejébe, aztán középmeleg sütőben megsütöm. Közben némi bort is öntök rá, ha úgy látom jónak.
625 TÖLTÖTT
BÁRÁNYCOMB
Báránycomb, mazsola, olívaolaj, koriander, fokhagyma, frissen őrölt bors, rizs, fahéj, tojás
Előző nap vízbe áztatok némi mazsolát, másnap reggel veszek egy báránycombot, kicsontozom, a csontjából alaplevet főzök, a húst pedig olaj, egy evőkanálnyi törött koriandermag, zúzott fokhagyma, só és bors (fekete, zöld és rózsabors vegyesen) keverékével bedörzsölöm és berakom a hűtőbe. Pár óra alatt elkészül az alaplé, azt leszűröm, a csontot odaadom egy kutyának, a lé egy részében megfőzöm a rizst, kissé kihűtöm, majd kevés sóval, borssal, fahéjjal, a lecsöpögtetett mazsolával és egy tojással összekeverem és igyekszem megtölteni vele a húst. Nem mondom, hogy ez egyszerű, de idővel csak-csak összejön, a cél a hús felgöngyölése olyképpen, hogy belül maradjon a rizs. Össze is kötözöm, berakom egy tűzálló tálba, aláöntök némi alaplevet, majd cirka százhatvan fokon puhára sütöm, közben folyamatosan pótolom alatta a folyadékot, meg locsolgatom is a húst. Köretnek bármi jó hozzá, kivéve a rizst, az ugyanis eleve benne van.
626 TÖLTÖTT
BÁRÁNYCOMB
Bárányhús, zsemle, olívaolaj, vöröshagyma, gomba, frissen őrölt bors, rozmaring, fokhagyma, pisztácia, paradicsom
Valamilyen épkézláb, egybefüggő húsdarabot veszek, a nem szervesen hozzá tartozó részeket levagdosom és egy-két áztatott zsemlével ledarálom. Olajon hagymát pirítok, gombát dinsztelek rajta, aztán belekeverem a darálmányt, sózom, borsozom, friss rozmaringot, fokhagymát és zöld pisztáciát teszek bele, aztán a felszúrt húsba töltöm. A húst tepsibe teszem, leöntöm forró olajjal, lehámozott és kinyomkodott paradicsomokat rakok mellé, majd puhára sütöm. Sült krumplit és tárkonyos vegyes salátát adok hozzá.
627 TÖLTÖTT
BÁRÁNYSZEGY
Bárányszegy, rozmaring, fokhagyma, olívaolaj, frissen őrölt bors, bacon, vöröshagyma, sárgarépa, zeller, bárányvese, füstölt főtt comb, zsemle, spenót, tojás, alaplé, fűszerzacskó, zöldhagyma, liszt, paradicsompüré
Kicsontozok és felszúrok egy kilónyi (két darab) bárányszegyet, megkenem rozmaringos-fokhagymás olajjal, borsot darálok rá, félreteszem.
Egy tűzálló tál aljára baconszeleteket rakok, rászórok egy nagy fej kockázott hagymát, két felszeletelt sárgarépát és két szál zellert, majd beteszem az egészet a még hideg sütőbe, amit most kezdek előmelegíteni.
Elkészítem a tölteléket: egy bárányvesét lehártyázok, minden fehér részét kivágom, alaposan megmosom, sőt kiáztatom, majd húsz deka füstölt főtt combbal vagy tarjával és némi fokhagymával együtt finomra összevagdalom. Hozzákeverek két beáztatott és kicsavart zsemlét, egy marék (cirka tizenöt deka) összevagdalt spenótot, egy tojást, összegyúrom, a szegyekbe töltöm és bevarrom a nyílást.
Kiveszem a tálat a sütőből, beleteszem a szegyeket, beleöntök másfél deci fehér alaplevet, beleteszek egy bouquet garnit, és gyakori locsolgatás mellett mintegy másfél óráig sütöm.
Közben felszeletelek és vajon megpárolok két zöldhagymát, megszórom liszttel és kevergetem, amíg egy kis színt nem kap. Ráteszek egy púpos evőkanál paradicsompürét, azzal is kevergetem egy keveset, majd föleresztem négy deci barna alaplével. Fölforralom, ebbe is teszek egy fűszercsomagot, és fedő nélkül főzöm legalább fél óráig, utána leszűröm.
Amikor a hús kész, fölszeletelve tálra rakom, visszamaradt szaftját a mártáshoz szűröm. A mártás egy részét a hús köré öntve, a többit külön mártásos csészében tálalom.
628 VÖRÖSBOROS-KONYAKOS
PROVENCE-I
BÁRÁNYRAGU
GNOCCHIVAL
Bárányapróhús, olívaolaj, zöldhagyma, fokhagyma, vörösbor, konyak, bárányalaplé, paradicsom, provence-i fűszerkeverék, tejszín, tejföl
Hat kanál olívaolajon megforgatok egy csomag felszeletelt zöldhagymát és fél fej ugyancsak szeletelt fokhagymát, rádobok egy kiló kockázott bárányhúst, jól körbesütöm, majd mindenfajta folyadék hozzáadása nélkül párolom, ameddig lehet. Utána vörösbort öntögetek alá, később konyakot, de nem különösebben spórolok vele, mindegyikből elfogy két deci. Addigra a hús nagyjából meg is puhul, felöntöm báránycsontokból főtt alaplével, beledobok két-három lehéjazott, kinyomkodott és felkockázott paradicsomot, provence-i fűszerkeveréket szórok rá és kevergetem, amíg be nem sűrűsödik. Végül tetszés szerinti mennyiségű tejszínt, tejfölt vagy mindkettőt teszek bele, és beforralom.



Marha, borjú
„Míg a lovam fűbe kötöttem pányvára, / Akasztott egy bogrács húst a szolgafára, / Megborsolta s vereshagymát metszett arra, / Kért: hogy amig megfő, üljek a szalmára. // Egy szép fejér cipót, olyat mint kalácsot / Tett a bundájára. Fogta a bográcsot, / Egy jó rázást tévén; de ilyent ki látott? / Magamnak is szemem meredt volt, s szám tátott. // Mert az egy rázással, mely hús volt fenekén, / Egybe felül esett, vala a tetején. / Egy darabocska is földre le nem esvén, / Csudálkoznom kellett a gulyásnak tettén. // Amely hús felőről esett az aljára, / Nyers vala egészlen, alig érte pára, / A felső, mely esett ennek a hátára, / Jól megfőtt, úgy tetszett, hogy nézek rózsára. // Mondá gulyás, uram! immár lehet enni, / Ezen pásztor-étel tetszésére lenni / Fog, reménylem, azért abból tessék venni, / Itt van a cipó is, azt is meg kell szelni. // Jobb ízűt éltemben én ennél nem ettem, / Sokat evén abból, majd megbetegedtem, / Azért a kulacsot kápáról levettem, / Ezen jó szakáccsal kiüresítettem.”
A fönti idézet Gvadányi József Egy falusi nótáriusnak budai utazása című munkájából való, jelentőségét pedig az a körülmény adja, hogy ezt szokták a gulyás (gulyáshús, gulyásos hús) első szépirodalmi említésének tekinteni. A mű a maga egészében arról szól, hogy a peleskei nótárius (Peleske = létező falu Szatmárban, nótárius = jegyző) Budára indul, közben különféle humorosnak szánt kalandokat él át, így például megkergetik a bikák, halálra rémül a juhászkutyáktól, árokba esik és más effélék, ám ezek most nem tartoznak a tárgyhoz. A lényeg a föntebbi sorokban van. Zajtay nótárius úr egy hortobágyi tanyára téved, az ott lakó gulyás ennek örömére elővesz „egy bogrács húst” és megfőzi.
A gulyás tehát magányos férfiember, egy szál egyedül lakik a tanyán. Váratlan vendég jön, de mit tesz isten, épp van kéznél pár kiló friss hús, amiből vacsorát lehet rittyenteni. Hogy a hús honnan való, az rejtély. Élelmiszerbolt, hentes, vásárcsarnok nincs a közelben, a fagyasztóból nem szedhette elő, minthogy fagyasztó a tizennyolcadik században még nem létezett. A szerző láthatólag természetesnek vette, hogy a gulyás keze ügyében mindig van hús, mért is ne volna, a gulyás állatokat őriz, az állat pedig lényegében tőkehús a maga natív állapotában, amikor még járkálni, legelni, bőgni, esetleg bégetni szokott.
Mindenesetre Gvadányi szövege, ha valami értelmet akarunk belőle kihüvelyezni, inkább bégető állatra utal, semmint bőgőre, ugyanis a pörköltnek rázás útján történő átforgatása hagyományos birkapörköltfőző technika. Egy juhász így beszélt róla Herman Ottónak: „A birkát bográcsra hányik. Alúra töszik a fejit, ekkörü a dzségért, mánmint a májat, tüdőt, szívet, rá a gégéjit a czopákot, aztán a nyakát; a bogrács óldaláhó a csontjával kifele forgatva az ódalast, azé’, hogy hozzá ne kapja, mer’ akkó’ kozmás lönne; a közepibe gyün a többi hús, de mind kétfalatnyira darabóva, a legtetejibe oztán a sós, borsos és paprikás kenyérbéllel tőtött hurka, akár a koszorú. Mikor a hús főseje rözög, akkó’ mán az ajja mögfőtt. Akkó’ mög kő fordítanyi, hogy a hurka essön alú, a fej meg föjű. Hanem a húsfordításnak is fogása van. Azt ukkő’ mögtönni, hogy a mint a bográcsot a füliné fogvást mögrázinti az embör, akkó’ kettőt-hármat maga felé vet rajta, de úgy ám, hogy eddarab se essön ki belüle. Mikó’ oztán még eddarabig főtt, akkó’ mán löhet önni.” (Herman Ottó: A magyar pásztorok nyelvkincse, K. M. Természettudományi Társulat, Budapest, 1914.) Annyi biztos, hogy Gvadányi ezt a műveletet alaposan megfigyelte és a maga módján egész pontosan írta le. Ami első pillantásra kilógni látszik belőle, az a bors: „Megborsolta s vereshagymát metszett arra”. Viszont a tizenhetedik század végefelé a „borsozni” szó paprikázást is jelenthetett. Csapó József debreceni orvostudor írja 1775-ben a paprikáról: „Ezt kertekben termesztik, és piros hoszszú gyümöltseit a paraszt emberek porrá törik, és eledeleiket avval borsozzák.” Valószínű tehát, hogy Gvadányi gulyása is paprikával borsozta a birkát, ám ezzel a probléma még nem oldódik meg, hanem ellenkezőleg, súlyosbodik.
Az ember vagy gulyás, vagy juhász. Ha gulyás, akkor marhát őriz, ha juhász, akkor birkát. Két külön világ. A gulyás nem foglalkozik birkával, nem terelgeti, nem feji, nem nyírja, és főleg nem főzi. Ha viszont juhász, akkor terelgeti, feji, nyírja, de továbbra sem főzi, ugyanis a birka nem az övé. Féja Géza írja Sinka Istvánról: „Május volt már, kigyulladtak s égtek erősen a pipacsok, a birkák nyugodtan legeltek, Sinka pedig a mező szélén feküdt s olvasott. Elmerültségéből vándorló ember ébresztette fel, aki csodálkozott, hogy a végtelen néma mezőn a betűk érdekelnek valakit. Olyan se rendes, se csavargó ember volt, vándorló mesterlegény. Elővett egy könyvet s felolvasott Sinkának egy csomó verset. A fiú rimánkodni kezdett, hogy adja neki a könyvet, hiszen a városba megy s vehet helyette másikat. A vándorlegény meg erősködött, hogy neki meg pénze nincs és csak egy bárányért adja oda a könyvet. Sinkának volt a nyájban három-négy saját báránya, egyedüli vagyona, hát nagyon gazdálkodott velük. Volt közöttük egy gyenge bárány, »vízhordónak« hítták az ilyet, odaadta Petőfiért. Összekötötték a lábát s fenékkel betették a tarisznyába.” (Féja Géza: Viharsarok, Athenaeum, 1937.)
Sinka István juhászcsaládban született, életét juhászbojtárként kezdte, ám ezzel a cserével megindult a költővé válás és a majdani Kossuth-díj felé. Köszönhetően egyebek közt annak, hogy volt a nyájban három-négy saját báránya, ahogy más juhászoknak is volt egy-két jószáguk, és ők is nagyon gazdálkodtak velük. Birkát akkor vágtak, ha az állat megsérült és a felépülésére már nem volt remény. Mondjuk belecsapott a ménkű, ami azért nem volt mindennapos. Szerencsére, ugyanis a kárért a számadó felelt, akinek éppen azért volt saját állománya, hogy a lábát tört és életét ennélfogva bográcsban végző jószág helyett adhasson a tulajdonosnak egy másikat. Természetesen a számadó tudott birkát főzni, ám ez irányú képességeinek csillogtatásától fentiek folytán némiképp vonakodott. Hogy akkor mégis mit evett a juhász, arra vonatkozólag vannak hitelt érdemlő adataink, például Ecsedi István A debreceni és tiszántúli magyar ember táplálkozása című könyvében. Lebbencset evett, vagy tarhonyát, ezenkívül még szalonnát és kenyeret.
A gulyás úgyszintén.
Ezzel együtt a marha is törte lábát néha, meg a ménkű is belécsapott, és ha ez kinn a pusztában történt, távol a tulajdonostól, akkor esetleg csakugyan nem volt más lehetőség, mint megnyúzni, feldolgozni. Ott állt féltucatnyi ember mintegy kétszáz kiló friss hússal nyár derekán, hűtő sehol. Hogy ilyenkor mi történt, azzal a néprajzi irodalom nem igazán foglalkozik, bár a hús konzerválásának pusztai módszereiről vannak leírások. Giovanni Villani tizennegyedik századbeli firenzei író jegyzi föl, hogy a magyarok a marha húsát megfőzik, majd leszedik a csontról, besózzák, megszárítják, végül porrá őrlik, a későbbiekben pedig kvázi levesporként hasznosítják. Annyiban különbözött az általunk ismert levesporoktól, hogy ebben csakugyan volt hús, sőt semmi egyéb nem volt benne, csak hús meg só.
Az Etnographia 14. évfolyamában (1903) Madarassy László ehhez a következőket teszi hozzá: „Az olasz történetírónak említett húsporával akarom most összehasonlítani azt a konzervfélét, a mit a Kiskunságban szárított juhhúsnak neveznek. A szárított juhhús készítésének módja a következő: Kövér birkát apró darabokra vágnak, bográcsba teszik, raknak bele csövespaprikát, sót. Ezt a keveréket éppen csak annyi vízzel teszik fel a tűzre, a mennyit a hús a megmosáskor magába szítt. Folytonos rázogatás, forgatás után annyira kisütik, hogy végre szárazzá válik. Így, szárazon, kiszedik a zsírból s kiteszik a levegőre. Mikor a levegőn kellőleg kiszikkadt, zacskóba teszik s kiakasztják, például a pásztoroknál a cserény horogfájára, levegőre, hogy szellőzzön. Ilyen zacskó húsa minden jóravaló, gondos juhászembernek volt. Mikor elérkezett az evés ideje s valami tartalmasra vágyott a pásztor, elővette a zacskót, vizet melegített a bográcsban, dobott belé egy marék szárított húst s tett hozzá lebbencset, avagy tarhonyát.”
Vagyis amikor a juhász vagy a gulyás valamely istencsapása folytán mégis friss húshoz jutott, akkor azt megszárította vagy így vagy úgy, utána pedig a szárított húson rágódott, amíg tartott belőle, vagy amíg az Örökkévaló egy újabb barmot lesántítani vagy agyonvágni nem kegyeskedett.
Újabb idézet következik:
„A húst először nyárson, parázson sütötték, szikkasztással, napon szárítással, hosszabb időre besózással és füstöléssel tartósították. Az így eltett marha- vagy juhhúsdarabokból készült a gulyásos hús. Ezt vasbográcsban a saját levében párolták, a húsdarabokat sózva, paprikázva – de víz, hagyma és burgonya nélkül – főzték meg. Az egyes ételek készítéséhez legmegfelelőbb húsféléket alapos hozzáértéssel válogatták össze és nagy műgonddal rendezték a főzőedényekbe.” (Dr. Ketter László: Gasztronómiánk krónikája, Mezőgazdasági Kiadó, 1985.) Mármost ha valamit először megsütnek, aztán szikkasztják, majd napon szárítják, akkor abban már egy csepp nedvesség nem sok, annyi sincs. Viszont a tudós szerző szerint ekkor még hosszabb időre besózzák, majd fel is füstölik. Az eredmény nyilván egy tökéletesen száraz, kőkemény és gyúlékony anyag, amit aztán – és most jön a csoda – vasbográcsban a saját levében pároltak, azaz víz hozzáadása nélkül főztek puhára.
Mint látható, a szöveg totálisan értelmetlen, noha abban az időben született, amikor a könyveknek még voltak szerkesztőik, sőt voltak lektoraik is, ezt például Gundel Imre, Pár Gyula és dr. Zachariev Györgyné jegyzi. Ezzel együtt nem kell csodálkozni, a gasztronómiai irodalom ilyen, és nemcsak nálunk, hanem világszerte. Világhírű kiadók tekintélyes referenciakönyvei is tele vannak tévedésekkel, a közkézen forgó kulináris szöveganyag pedig néha egészen fékevesztett baromságokat tartalmaz, és ez láthatólag senkit se zavar.
Azért legalább itt és most szögezzünk le néhány alapvető tudnivalót, bár egyébként értelme nincs, ettől semmi meg nem változik, a téveszmék el nem oszlanak. De mégis.
A gulyás (vagy juhász) a pusztában nem gulyást főzött, hanem lebbencset vagy tarhonyát. Húst csak akkor, amikor a Teremtő az ő végtelen irgalmában ekként határozott. Úgy főzte, hogy beletette a bográcsba, sózta, paprikázta, és annyi. Ennek a nem éppen túlbonyolított éteknek maguk a pásztorok meglehetősen adekvát nevet találtak, jelesül azt, hogy hús. Ha néhanapján húst főztek, akkor azt úgy mondták, hogy húst főzünk. Nem úgy, hogy gulyást. A kívülállók, tehát a civilek a Duna–Tisza közén ugyanezt pörköltnek vagy paprikásnak mondták, a Hortobágy vidékén pedig gulyásos húsnak vagy gulyásosnak; később ez gulyássá rövidült.
Tehát a gulyás és a pörkölt eredetileg egy és ugyanazon étel. A gulyás eredetileg nem leves, hanem hús. Nincs benne krumpli, zöldség, csipetke, esetleg még hagyma, sőt zsír sem (csak ami a húsból kisül), hanem hús van benne hússal.
A hús nem szükségképp marha, inkább birka. Gulyást leginkább lakodalom alkalmával főztek. Egy lakodalomnak egy birka elég, egy egész marha viszont túl sok. Egyébként pedig „A szarvasmarha, bármilyen nagy volt is annak állománya, sohasem játszott meghatározó szerepet a magyar parasztság étkezésében. Különleges konzerválási, elkészítési módjai nem alakultak ki, és az ünnepi ételekben is aránylag ritkán fordult elő.” (Balassa–Ortutay: Magyar néprajz) Az alföldi ember nyugodtan leélhette az egész életét anélkül, hogy marhahúst egyetlen egyszer is kóstolt volna. Lapozzuk föl az Isten veletek, ti boldog Vendelinek! című Krúdy-novellát, és nézzük meg, mit mond benne a vendég. Azt mondja, hogy „A teremtésit, csaknem elfelejtettem, hogy tulajdonképpen miért is jöttem Pestre! Finom főtt marhahúst szeretnék enni, mert az nálunk faluhelyen nem kapható. (...) Azért jöttem Pestre, hogy jó marhahúst egyek, csak a sok haszontalan beszélgetésben elfelejtettem.” Ez a vendég egy vidéki úriember. Tehetős vidéki úriember. Akinek, ha marhahúst akar enni, Pestre kell utaznia, mert vidéken marhahúshoz nem jut.
Gulyást ezzel együtt főztek marhahúsból, bécsi vendéglőkben lehetett hozzájutni, persze az eredetitől jelentős mértékben különbözött. Karrierrje káprázatos, de némi magyarázatra szorul. Ugyan az tény, hogy az őseredeti magyar gulyás, tehát a hús-só-paprika képlet a kulináris képzelőerő non plus ultrája és egyszersmind bokréta Isten kalapján, de azért, ha nagyon tárgyilagosak akarunk lenni, beláthatjuk, hogy a francia, az olasz, a vietnami vagy a thai konyhában is akadnak ételek, amelyek, ha gasztronómiai kreativitás dolgában nem is érik föl a mi gulyásunkat, de szorosan ott vannak mögötte. Közép-Európában ezzel együtt a gulyás lett a nyerő, és ennek is megvannak az okai.
A legfőbb okot II. Józsefnek hívták. Kevés realitásérzék, ellenben sok ötlet, modernizációs elképzelések, európai horizont. A magyar elit ettől mentálisan romba dőlt és különféle nemzeti szimbólumok rituális felmutatásával iparkodott elhessegetni a gonoszt. Normális európai öltözék helyett kócsagtollas forgó, mente, dolmány, díszkard és rámás csizma, a tányérban pedig gulyás. Magyar ember magyar ételt eszik, ami egyből látható, lévén a magyar étel piros, míg ellenben az osztráké sápatag. Más kérdés, hogy az osztrák meglátta a piros ételt, megkóstolta, a gulyás pedig birodalomszerte rögtön népszerű lett. Ezzel párhuzamosan pedig, ahogy ez immár lenni szokott, átalakult, éspedig sokféleképp. Loványi Gyula 1940-ben az alábbi elnevezéseket gyűjtötte össze Stájerországban, ahol a gulyás szót – akkoriban legalábbis – nem a hivatalos Gulasch alakban, hanem Gulyasnak írták, ékezet nélkül, persze: Rindsgulyas, Saftgulyas, Salongulyas, Ratsherrengulyas, Wieslergulyas, Ungarischer Gulyas, Szekler Gulyas, Szegediner Gulyas, Ödenburger Gulyas, Grazer Gulyas, Salzburger Gulyas, Linzer Gulyas, Wiener Gulyas, Westmoorlander Gulyas, Marburger Gulyas, Triestiner Gulyas, Milaneser Gulyas, Znaimer Gulyas, Berner Gulyas, Französischer Gulyas, Pariser Gulyas. (Loványi Gyula: A gulyás neve a németben. Magyar Nyelv – 36. évfolyam – 1940.) De elmehetünk például a bécsi Gulaschmuseumba, ami valójában étterem (Schulerstraße 20). Olyanokat fogunk látni az étlapon, mint Bohnengulasch mit Paprikawurst, Hühnerlebergulasch mit Kartoffeln, Schwammerlgulasch mit Semmelknödel, vagyis bableves kolbásszal, pirított csirkemáj, gombapörkölt. Szerintük ez mind-mind gulyás. Fischgulas is van, leginkább a halászlére emlékeztet. Szép piros.
Igazából tehát II. Józsefnek tudható be, hogy a gulyásos húsból afféle nemzeti étel vált, továbbá neki tudható be, hogy azóta is mindent megpaprikázunk, amit csak lehet, és ezzel valóban karakterisztikus gasztronómiai kultúrát hoztunk létre. A paprika és a magyar konyha immár elválaszthatatlanul összetartozik, mellesleg nincs a paprikán kívül még egy olyan fűszer, ami inseparabiliter egy nemzeti konyhához kapcsolódna, és csakis egyhez. Továbbá nincs a magyaron kívül még egy olyan nemzeti konyha, amelyet egy és csakis egy nagyon jellegzetes fűszer rendkívül kiterjedt használata jellemezne, következésképp a magyar paprikás ételek a világkonyha mással össze nem téveszthető színfoltjai, és amellett még finomak is.
Kivéve a kiveendőket, persze.
Az első számú kivétel az a felvizezett pörkölt, amelyet az ország népe gulyásleves néven ősmagyar ínyencségként tisztel, viszont nem igazán szeret, ami érthető. Ha egy jó ízlésű ember vízre vágyik, akkor fog egy pohár vizet és megissza. Nem önti bele a marhapörköltbe, hogy majd azzal együtt fogyassza el, ez ugyanis részint hülyeség volna, részint Isten ellen való vétek. A gulyásleves, vagy ahogy Álmosdon (Hajdú-Bihar megyei falu) nevezik: „hosszú lére eresztett pörkölt” létjogosultságát csupán egyvalami adhatja, nevezetesen az, ha sok embert akarunk kevés hússal megetetni. Aki volt sorkatona, az életének abban a szakaszában igen sok gulyáslevest kapott. Pásztoremberek ilyesmit sohasem főztek, nekik ugyanis vagy nem volt húsuk egyáltalán, vagy ha mégis volt, akkor rengeteg.
Mindamellett a gulyáslevest, ha nagyon akarjuk, aránylag tűrhetően is el lehet készíteni. Viszont amit Erdei Ferenc gulyás gyanánt a Néprajzi ínyesmesterségben ismertet, az gyakorlatilag fogyaszthatatlan. „A feldarabolt húst zsír nélkül a kellő mennyiségű apróra vágott hagymával és vízzel együtt hidegen beleteszik a bográcsba, és a tűz fölé akasztva erős tűzön főzik.” Ettől a bánásmódtól a hús szálas állagú lesz, akármeddig főzzük, a rostok kemények maradnak, beszorulnak az ember fogai közé, harapófogóval kell őket kihúzgálni. A lé elvileg nem volna rossz, de a vízben főtt hagyma taszító íze azt is tönkreteszi. Ha csakugyan létezett az Alföldön ilyen étel, és nemcsak Erdei találta ki az egészet, hogy nemzetén valamiért bosszút álljon, akkor ez volt a turáni átok maga. Harminc-negyven évvel ezelőtt még sokan készítették a gulyást Erdei szerint, mindig sikertelenül, de próbálkoztak makacsul újra meg újra, azt gondolván, hogy a hiba csak bennük lehet. Talán még mindig akad egy-két magányos harcos, aki fáradhatatlanul vívja tovább vesztett csatákból álló háborúját, a többség azonban jobb belátásra tért.
Ami pedig a háziasszonyt illeti, ha gulyáslevest kívánna főzni, mindenekelőtt ellenőrzi, hogy elegendő darabszámú gulyásleveskocka és/vagy gulyáskrém van-e a spájzban.
Ha van, akkor nagy baj már nem lehet.
629 BÉLSZÍN
BOURBON
WHISKEY-BEN
PÁCOLVA
Bélszín, bourbon, barna cukor, szójamártás, citrom, worcester, koriander, kakukkfű
Összekeverek fél-fél liter bourbon whiskey-t és barna cukrot, három deci szójaszószt, két és fél deci citromlevet, egy evőkanál worcestert és egy liter vizet; teszek bele egy csokor finomra vágott korianderzöldet (ha friss nincs, akkor két evőkanál szárítottat) és négy ág ugyancsak finomra vágott friss kakukkfüvet. Veszek egy egész bélszínt, leöntöm ezzel a páccal, és egy éjszakára a hűtőbe rakom. Időnként megforgatom, ha eszembe jut. Másnap fél-háromnegyed óra alatt grillben megsütöm, pácával folyamatosan locsolgatva.
630 BÉLSZÍN DUBARRY
MÓDRA
Bélszín, besamel, parmezán, gruyère, szerecsendió, bors, csili, karfiol, só, zöldpetrezselyem
Comtesse Marie-Jeanne Bécu du Barry XV. Lajos király utolsó, szép és népszerűtlen kegyencnője volt, a mélyreható bírósági reformok és a művészetek bőkezű támogatója. 1793 decemberében a párizsi forradalmi bíróság mint ellenforradalmárt lefejeztette. Neve, legalábbis az étlapokon, Dubarry formában maradt fenn, és a Mornay-mártással leöntött karfiolhoz kapcsolódik, a sertésszelet Dubarry módra az élenjáró szocialista vendéglátóiparnak is favoritja volt.
Mindenekelőtt elkészítem a Mornay-mártást, ami nem más, mint besamel plusz reszelt gruyère és parmezán, továbbá reszelt szerecsendió, frissen őrölt bors és Cayenne-bors, magyarul csili. Sütőben megsütök egy akkora darab bélszínt, amekkorára vágyom. Ezzel arányos mennyiségű karfiolt rózsáira szedek (egy egész bélszínhez egy fej kis-közepes karfiolt), sós vízben kissé ropogósra főzöm. Melegített pecsenyéstálra teszem a húst, mellérakom a karfiolt, ezt leöntöm a Mornay-mártással, megszórom reszelt parmezánnal, és csak annyi időre teszem a grill alá, amíg aranybarnára pirul a teteje. Zöldpetrezselyemmel díszítem.
631 BÉLSZÍN
KONYAKOS
GORGONZOLAMÁRTÁSBAN
Bélszínszeletek, hagyma, vaj, liszt, marhahúsleves (-csontleves, illetve alaplé), tejszín, gorgonzola, mascarpone, fokhagyma, konyak
Vajon megdinsztelek egy fej apróra vágott hagymát, rádobok két evőkanál lisztet, világos rántást készítek, hideg vízzel feleresztem, majd három deci marhahúslevest és másfél deci tejszínt öntök hozzá. Lassú tűzön főzöm, amíg megfelelően be nem sűrűsödik. Tíz-tíz dekányi gorgonzolát és mascarponét keverek bele, egy-két gerezd finomra fokhagymát és egy-két evőkanál konyakot teszek hozzá. A bélszínszeleteket megsütöm, ahogy szoktam, a mártásból egy keveset melléjük öntök, a többit külön csészében tálalom.
632 BÉLSZÍN
KORIANDERES-WHISKYS
PÁCBAN
TORMAHABBAL
Bélszín, ír whiskey (whisky), barna cukor, szójamártás, korianderzöld, worcester, citrom; tejszín, torma
Összekeverek negyed liter (ha lehet, ír) whiskey-t, ugyanannyi barna cukrot, öt evőkanál szójamártást, egy csokor finomra vágott friss korianderzöldet (vagy egy evőkanál szárítottat), egy evőkanál worcestert három citrom kifacsart levével és fél liter vízzel, majd a bélszínt ebbe a pácba fektetem. A hús vékony végét előzetesen visszahajtom és spárgával meg is kötözöm, hogy végig nagyjából azonos legyen a darab vastagsága, mert sütés közben ez számít. Tizenkét órán át pácolom a húst, közben többször megforgatom. Forró sütőben, pácával locsolgatva angolosra sütöm. Süthető faszén fölött is, legjobb hozzá a fedeles grill. A tormahab úgy készül, hogy egy pohár tejszínt kemény habbá verek, majd négy evőkanálnyi reszelt tormával lazán összekeverem.
633 BÉLSZÍN
MADEIRÁVAL
ÉS
SZARVASGOMBÁVAL
Bélszín, madeira, szarvasgomba, glace de viande, vaj, só, bors, zöldpetrezselyem
Zűrösebb napokra való, igénytelen, egyszerű étel, megvan percek alatt. Leugrunk a sarokra, veszünk egy üveg tíz-tizenöt éves madeirát (e célra verdelhót javaslok, sőt e helyt még azt is elárulom, hogy a verdelho szót a portugálok így ejtik: verdelju), veszünk két-három friss szarvasgombát, más nem is kell. A bélszínt természetesen napokkal előbb bepácoltuk, glace de viande pedig nyilván van kéznél, mert mért ne volna. Vajon öt-hét perc alatt megsütünk négy bélszínszeletet (ha nem négyen vagyunk, hanem huszonegyen, akkor huszonegyet), tálra szedjük őket, sózzuk, borsozzuk, teszünk rájuk egy-egy szeletke szarvasgombát. A visszamaradt zsiradékba egy pohár madeira és egy evőkanál glace de viande kerül, egy percig kevergetjük, akkor rászórjuk a nagyon vékony hasábokra metélt szarvasgombát, ezzel már nem főzzük egy pillanatig se, hanem a húsra öntjük az egészet, kis finomra vágott petrezselyemmel is meghintjük, és annyi.
Az egyik legjobb étel a világon, kár, hogy mi se a madeirát, se a friss szarvasgombát nem tudjuk beszerezni, továbbá a megfelelő minőségű (értsd legeltetett argentin marhából származó) bélszínt se. Bár éppenséggel madeirát lehet hozni Madeiráról, dobozolt szarvasgomba kapható, ha nem is minden második sarkon, és bélszín is van, olyan, amilyen. Végső esetben portóival vagy sherryvel is megcsinálhatjuk, ha éppen nincs érkezésünk arra, hogy Madeirára kiugorjunk, akkor persze gyökeresen más íze lesz, de a maga módján jó az is.
634 BÉLSZÍN
MUSTÁROS
ARTICSÓKAMÁRTÁSBAN
Bélszín, bors, olívaolaj, mustár, vaj, liszt, marhahúsleves (-csontleves, illetve alaplé), fehérbor, fehér bors, citrom, gorgonzola, dijoni mustár, konzervarticsóka
Régebben a bélszínt napokkal előbb bepácoltam, frissen gorombára tört bors, olaj, mustár, később viszont arra a megállapításra jutottam, hogy a hús ettől nem lesz puhább, és főleg nem lesz finomabb. Borssal, olajjal és mustárral ma már közvetlenül sütés előtt szoktam bekenni (ha egyáltalán), viszont a mártást előre összeállítom, legalábbis nagyobbrészt: három-három kanál vajból és lisztből világos vajas rántást készítek, felöntöm fél liter nagyon tartalmas húslevessel, másfél deci gyümölcsös fehérborral, csipet fehér borssal és egy citrom levével. Kiforralom, majd hagyom hűlni. Ha eljön az ideje, forró sütőbe vagy grillbe teszem a bélszínt, közben elveszek a fentebbi mártásból negyedliternyit (a többi jó lesz majd máskor), felmelegítem, belemorzsolok tíz deka gorgonzolát, beleteszek két kiskanál dijoni mustárt, jól összekeverem, végül beleszórok négy felszeletelt konzerv-articsókatalpat. Összemelegítem, és a szeletekre öntve tálalom.
635 BÉLSZÍNÉRMÉK
BORSMÁRTÁSBAN
Bélszínérmék, egész bors, gomba, whisky (ír whiskey), zöld bors, zöldpetrezselyem, konyak, rózsabors, paradicsompaprika, tejszín
Személyenként három-három bélszínérmét sütök, előmelegített tányérokra rakom. A serpenyőbe egy kiskanálnyi szétnyomott egész fekete borsot, öt deka szeletelt gombát és két centiliter whiskyt öntök, gyorsan felforralom, ügyelve, hogy ne gyulladjon meg a whisky, majd mindezt elosztom a tányérok, illetve a szeletek bal oldalán. Most egy kiskanál szétnyomott zöld borsot, egy kiskanál finomra vágott zöldpetrezselymet és két centiliter konyakot teszek a serpenyőbe, gyorsan felforralom, és elosztom a tányérok, illetve a szeletek jobb oldalán. Végül a serpenyőbe egy-egy kiskanál rózsabors és nagyon apróra vágott paradicsompaprika, valamint négy centiliter tejszín kerül, ezt is gyorsan kiforralom, és szétosztom a tányérok legközepén. Ellenőrzöm, hogy kellőképp attraktív-e a látvány, majd tálalom.
636 BÉLSZÍNJAVA
LIPTÓI
MÓDON
Bélszínszeletek, juhtúró, tojás, kapor, snidling, liszt
Húsz deka juhtúrót két tojássárgájával, aprított kaporral és a snidlinggel meg némi liszttel jól kikeverek, hűtőbe rakom. Négy szelet bélszínt angolosra sütök, elosztom rajtuk a juhtúrókrémet, és maximális hőfokra előmelegített sütőben pirosra sütöm.
637 BÉLSZÍNLÁNGOS CLORINDA
MÓDRA
Bélszínszeletek, konyak, madeira, só, bors, vaj, olívaolaj, mogyoróhagyma, marhahúsleves (alaplé)
Clorinda egy harcias nő Tasso A megszabadított Jeruzsálem című eposzában, ő a Jeruzsálemet védő szaracén hadak egyik vezére. Egy alkalommal kicsapott a várból, és felgyújtotta a keresztények ostromtornyát, ezért névadója ennek a receptnek, amelynek elkészítése közben szintén gyújtogatunk. Ennek érdekében együtt felmelegítek két-két kupica konyakot és madeirát, ugyanis később ez lesz a tüzelőanyag, de hidegen ez a keverék nem kapna lángra. A bélszínszeleteket laposra klopfolom, sózom, frissen őrölt borsot szórok rájuk, majd vaj és olaj keverékében angolosra sütöm őket. Ha megvan, rájuk öntöm az előmelegített konyak-madeira keveréket, és meggyújtom, már ha sikerül. Van úgy, hogy nem fog tüzet a vacsoránk, és ettől a ténytől nyilván mindenki pánikba esne, nem úgy Clorinda, a piromán amazon. Ilyenkor tehát a szaracén hősnőre gondolok, és meggyújtok egy kis merőkanálnyi hetvenszázalékos alkoholt, majd az égő állapotában a serpenyőbe borítom, miáltal ott is kitör a tűzvész. A lángok kialvása után a szeleteket megforgatom, majd tálra szedem. A serpenyőbe két finomra vágott mogyoróhagymát szórok, gyorsan megfuttatom, felöntöm másfél deci húslevessel, ezt nagy lángon beforralom, beleteszek két kanál vajat, összekeverem és a húsra öntöm. Bármilyen körítés jó hozzá.
638 BÉLSZÍNSZELETEK
MADEIRÁS
GOMBAMÁRTÁSBAN
Bélszínszeletek, erdei gomba, olívaolaj, vaj, gyöngyhagyma, demi-glace, madeira, só, bors
Veszek negyed kiló erdei gombát (lehetőleg több fajtát vegyesen), olívaolaj és vaj keverékén megpirítom, kiszedem. Az edénybe szükség szerint további olajat és vajat teszek, megsütöm benne a bélszínszeleteket, előmelegített tálra szedem, félrerakom. Elöntöm a fölösleges zsiradékot, a maradékon gyöngyhagymát dinsztelek, felöntöm egymásfél deci demi-glace mártással, kevergetés közben felkapargatom azt, ami a serpenyő aljába esetleg odasült, aztán beleöntök egy kis pohár madeirát, kiforralom, sózom, borsozom, visszateszem a gombát, átforrósítom, és a húsra öntve tálalom.
639 BÉLSZÍNSZELETEK MILOTIER
MÓDON
Bélszínszeletek, erdei gomba, mogyoróhagyma, paradicsom, articsóka, fehérbor, vaj
Öt szelet egyenként tizennyolc-húsz dekás bélszínhez számítok fél kiló erdei gombát, két mogyoróhagymát, két-három paradicsomot, három articsókát, egy pohár fehérbort és tíz deka vajat. A gombát felnégyelem, és az egyik mogyoróhagymával együtt megdinsztelem. Az articsókákat megtisztítom, négybe vágom, húsz percig párolom a másik mogyoróhagymával és a lehéjazott, kinyomkodott, kockázott paradicsomokkal együtt. Megsütöm a bélszínszeleteket, és tálra rakom. A visszamaradt zsiradékba öntöm a bort, a legnagyobb lángon viharsebesen beforralom, beleöntöm a gombát is és az articsókát is, a végén nyers vajat morzsolok rá, és a besűrűsödött szaftot a hússzeletekre öntve tálalom.
640 BÉLSZÍNSZELETEK
MOGYORÓHAGYMÁVAL
ÉS
KONYAKKAL
Bélszínszeletek, konyak, bors, olívaolaj, vaj, mogyoróhagyma, marhahúsleves (-csontleves, illetve alaplé)
Négy szelet bélszínt szétrakok egy nagy üvegtálon, két evőkanál konyakkal meglocsolom, és szobahőmérsékleten legalább háromnegyed óráig hagyom állni. Gorombára törött borssal bedörzsölöm, egy kanál olaj meg egy kanál vaj keverékén megsütöm, kiszedem, melegen tartom. Visszamaradt zsírjához vajat teszek, megdinsztelek rajta négy felkockázott mogyoróhagymát, konyakkal flambírozom. A tüzet másfél deci húslevessel oltom el, a folyadékot beforralom és a húsra öntöm.
641 BÉLSZÍNSZELETEK
SHIITAKE
GOMBÁVAL
Bélszínszeletek, vaj, mogyoróhagyma, shiitake gomba, madeira, borjúfond, só, bors
Nagy serpenyőben közepes láng fölött vajon megdinsztelek egy-két-három mogyoróhagymát, ráteszek tizenöt deka gombafejet, megpárolom. Felöntöm két deci madeirával és ugyanannyi jó borjúcsontlével, főzöm tíz percig, aztán robotgépben pürésítem, sózom, borsozom. Hat szelet bélszínt a szokásos módon megsütök, melegen tartom. A visszamaradt zsiradékon öt percig párolok fél kiló julienne-re vágott gombafejet, végül ezt is sózom és borsozom. Egy tálon szétterítem a párolt gombát, elhelyezem rajta a bélszínszeleteket, végül az egészet a madeirás gombamártással leöntöm.
642 CHATEAUBRIAND
Bélszín, vörösbor, demi-glace, zöldpetrezselyem, citromlé, vaj
A chateaubriand egy dupla vagy tripla bélszínszelet egy darabban, tehát két- vagy többszemélyes adag. Persze van olyan, hogy szimpla bélszínszeletet szolgálnak fel chateaubriand gyanánt, ám ez súlyos félreértés, ha jóhiszeműek vagyunk. Kezdjük az alapoknál.
François-Auguste-René Vicomte de Chateaubriand (1768–1848) francia diplomata és író, az első romantikusok egyike. Munkái közül az emlékiratai bizonyultak legidőtállóbbnak, mégsem ezek tették halhatatlanná, hanem egy húsétel, amit még csak nem is ő talált ki, hanem a szakácsa, Montmireil. Sajnos a pecsenye konkrét sajátosságait illetően bizonytalanságban vagyunk, némelyek szerint a bélszín vastagabb vége volt az alapanyag, némelyek szerint hátszín. A húshoz némelyek szerint béarni mártás (sauce béarnaise) társult, mások szerint Montmireil a szaftot fehérbor, mogyoróhagyma, demi-glace, vaj és citromlé beforralásával állította elő.
A források abban értenek egyet csupán, hogy nagy darab hús sült a serpenyőben, és hogy okvetlenül mogyoróburgonya volt a köret.
Kiveszem a hűtőből a tíz-tizenhárom centis, gondosan letisztított és érlelt bélszíndarabot, fél óráig szobahőmérsékleten állni hagyom, közben előmelegítem a grillt. Vágódeszkára állítom a húst, ez ugyebár egy henger, ami mostan az egyik alapsíkján nyugszik, én pedig függőleges irányú csapásokat mérek rá a klopfoló kalapáccsal, miáltal is a chateaubriand ellaposodik, mint egy zenés színházi produkció az évad vége felé közeledvén. Az ily módon megformázott hústömböt rácsra téve oldalanként hat-nyolc percen át sütöm a grill alatt. Közben kis serpenyőben felmelegítek egy kis pohár vörösbort és egy kanál demi-glace-t, kevergetve beforralom, leveszem a tűzről. Hozzáteszek egy jó csipet finomra vágott zöldpetrezselymet, pár csepp citromlét és négy evőkanál puha, de nem olvasztott vajat. Ennek akkor kell elkészülnie, amikor szükség van rá, újramelegíteni nem szabad.
A húst ferdén szeletelem, rákanalazom a vajas keveréket. Sült krumplival és párolt zöldségekkel tálalom.
643 EGYBEN
SÜLT
VESEPECSENYE
WHISKYMÁRTÁSBAN
Bélszín, olívaolaj, bors, mustárpor, só, vaj, hagyma, sárgarépa, kakukkfű, marhahúsleves (csontleves, illetve alaplé), whisky (ír whiskey), liszt, tejszín, zöld és rózsabors
A bélszínt beolajozom, frissiben gorombára törött borssal és mustárporral bedörzsölöm, a hűtőbe rakom. Ha eljön az ideje, kiszedem, sózom, egy nagy serpenyőben olaj-vaj keveréken körbesütöm. Mellédobok egy fej finomra vágott hagymát, két szeletelt sárgarépát, megszórom fél evőkanál morzsolt kakukkfűvel, majd sütőben a kívánt mértékű hőkezelésnek vetem alá. (Ez olyan huszonöt-harminc perc, ízlése válogatja.) Ha már elégedett vagyok a hússal, kiszedem, a visszamaradt szaftot felöntöm negyed liter marhahúslevessel és egy deci whiskyvel, felforralom, főzöm hét-nyolc percig, aztán leszűröm, félreteszem. Ugyanabban a serpenyőben vajon egy evőkanál lisztet pirítok, hideg vízzel feleresztem, lassan visszaöntöm hozzá a félretett szószt, egy deci tejszínnel kiforralom, közben egy-egy kanál gorombára törött zöld és rózsaborsot szórok bele. A hús alatt összegyűlő levet is hozzáöntöm, utánsózom. A vastagon felszeletelt pecsenyére kanalazom, és tálalom.
644 FRANCIA
BORSOS
BÉLSZÍNSZELET
Bélszínszeletek, bors, só, vaj, zöldhagyma, marhahúsleves (csontleves, illetve alaplé), konyak
A fekete borsot porcelánmozsárban gorombára töröm. Vágódeszkára teszem a bélszínszeleteket, rájuk szórom a borsot, és kézéllel (nem klopfoló kalapáccsal) a húsba ütögetem. Sózom a szeleteket, és vajon a kívánt mértékben megsütöm. Melegen tartom. A visszamaradt zsiradékba friss vajat teszek, apróra vágott zöldhagymát dinsztelek rajta, felöntöm egy kevés marhahúslevessel, beforralom, konyakot öntök hozzá, összekeverem és a hússzeletekre öntöm. Párolt francia zöldbabbal és sült krumplival tálalom. A fogás eredeti neve Steak au Poivre, számos különféle változata ismert. Bélszín és bors általában lenni szokott benne.
645 HUSZÁRSÜLT
Bélszín, füstölt szalonna, disznózsír, hagyma, fehérbor, marhahúsleves (-csontleves, illetve alaplé), pirospaprika, tejföl
A „huszársült” szó régebbi magyar receptgyűjteményekben fordul néha elő, és a bélszín „magyar ízlésnek megfelelő” felhasználására irányuló különféle próbálkozások eredményét jelöli. Közülük még aránylag ez a legjobb.
Egy bélszínt szalonnával sűrűn megtűzdelünk, és zsíron pirított hagymán, szükség szerinti mennyiségű fehérbor és/vagy húsleves óvatos adagolása mellett puhára pároljuk. Amikor kész, kivesszük, a zsírjába egy kiskanál pirospaprikát és egy-két deci tejfölt keverünk, felforraljuk és a szeletelt húsra öntjük. Apró galuskával tálaljuk.
646 STILTON
BÉLSZÍN
Bélszínszeletek, stilton, dióbél, vaj
Elmorzsolt stiltont, apróra vágott dióbelet és puha vajat keverek össze, húsz deka sajthoz tíz deka dióbelet és öt deka vajat számítva. Az érlelt bélszínszeleteket grill alatt megsütöm, majd elosztom rajtuk a keveréket, a kés lapjával rájuk nyomkodom, majd visszateszem az egészet a grill alá, annyi időre, amíg a sajt megolvad és bugyborékol.
647 TÖLTÖTT
BÉLSZÍNSZELETEK
WHISKYMÁRTÁSSAL
Bélszínszeletek, melasz, ketchup, vörösborecet, mustárpor, bors, citrom, szójamártás, pirospaprika, whisky (ír whiskey), vaj, olaj, hagyma, fokhagyma, mirelit tenger gyümölcsei, zöldpetrezselyem
Először a whiskymártást készítem el: összekeverek egy deci melaszt, két deci ketchupot, két-három evőkanál vörösborecetet, egy kiskanál mustárport (például Colman’s), jó késhegynyi frissen törött borsot, két evőkanál citromlevet, ezt kiegészítem egy fél citrom reszelt héjával, egy evőkanál szójamártással, egy evőkanál erős pirospaprikával és egy deci whiskeyvel. Most egy-egy kanál vaj és olaj keverékén megdinsztelek egy fej hagymát, ha már puha, ráöntöm a fenti keveréket, fél óráig kis lángon főzöm, félidőben néhány gerezd törött fokhagymát teszek bele. Hűtőben eláll egy darabig. A töltelékhez a mirelit tenger gyümölcseit kicsit összevagdalom, elkeverem apróra vágott fokhagymával, reszelt citromhéjjal, finomra vágott friss zöldpetrezselyemmel és olvasztott vajjal, majd berakom a hűtőbe. Vastag, érlelt bélszínszeletekbe zsebet vágok, mindegyikbe teszek a vajas keverékből egy-két kanálnyit, vagy amennyi belefér, aztán összetűzöm a nyílást, és a szeleteket grillben (optimális esetben faszénparázs fölött) megsütöm. A whiskymártáson kívül grillezett gyümölcsöket, például ananászt kínálok mellé.
648 ZILZIL
ALECHA
Bélszín (szarvasbélszín, őzfilé, sertésszűz), zöldpaprika, zöld cseresznyepaprika, fokhagyma, friss gyömbér, kurkuma, kardamom, só, fehér bors, fehérbor, vaj, hagyma
Afrikai eredetű, méregerős bélszínragu, ami elkészíthető szarvasbélszínből, őzfiléből vagy akár sertésszűzből is. Fogok három nagy zöldpaprikát és akárhány zöld cseresznyepaprikát vagy másfajta apró, zöld csilit, a mennyiséget nem lehet eltúlozni. Az utóbbiakat lekocsányozom és robotgépbe dobom, a nagy zöldpaprikákból kettőt összevagdalok, és ezeket is a robotgépbe továbbítom, egyet pedig szép szabályos, kisujjnyi széles csíkokra vágok, majd félreteszem. Ugyancsak a robotgépbe teszek egy fej megtisztított fokhagymát, egy jókora darab fölszeletelt friss gyömbért, fél-fél evőkanál kurkumát és kardamomot, egy kiskanál sót, késhegynyi őrölt fehér borsot, a végén pedig félpohárnyi (kevesebb mint egy deci) bort öntök hozzá, és az egészet összepépesítem. A bélszínt felcsíkozom, mintha Stroganoffot csinálnék, megfelelő serpenyőben vajon több részletben barnára sütöm, tálra rakom. Visszamaradt zsiradékában megdinsztelek négy-öt fej kockázott hagymát, majd a felcsíkozott zöldpaprikát, aztán beleöntöm a mártást, felforralom, beleteszem a húst és készre főzöm. A főzési idő a hús minőségétől és a szakács gusztusától függően tág határok között változik.
649 BLACK ANGUS WHISKEY PEPPER STEAK
Hátszínszeletek, vaj, hagyma, marhahúsleves (csontleves, illetve alaplé), fokhagyma, bors, zöldhagyma, whiskey, kukoricakeményítő
Vajon finomra vágott hagymát dinsztelek, amikor már színesedik, felöntöm negyed liter tartalmas marhahúslevessel, egy gerezd szétzúzott fokhagymát és gorombára tört fekete borsot szórok bele, majd a felére befőzöm. Ekkor beleteszek egy finomra vágott zöldhagymát, két evőkanál whiskey-t és még negyed liter csontlét, majd lassú tűzön hagyom tovább főni, közben két szelet, egyenként húsz-huszonöt dekás, a szokásos módon érlelt hátszínszeletet veszek elő a hűtőből, és vajon kulturáltan megsütöm. Az eredeti recept szerint a követendő eljárás az, hogy a vajon egykét percig sütött hátszínszeleteket a rostélyra továbbítjuk, és parázs fölött három-öt percig grillezzük. Ez igen szép gondolat, viszont feltételezi, hogy a konyhai tűzhely és a faszenes grillsütő karnyújtásnyi távolságra vannak egymástól, ami sajnos az én esetemben nem áll. Persze betehetném a szeleteket egy kontakt grillbe, de ennek nem látom értelmét. Egyszóval vajon sütöm őket, közben kevés vízben elkevert, egy kiskanál kukoricakeményítővel megkötöm a mártást, még két percig forralom, aztán egy részével meglocsolom a tálra tett szeleteket, a többit mártásos csészében mellékelem.
650 HÁTSZÍN
ALMÁVAL
ÉS
ASZALT
SZILVÁVAL
Hátszín, disznózsír, hagyma, marhahúsleves (alaplé), fehérbor, aszalt szilva, alma, calvados (vagy valamilyen pálinka), kukoricakeményítő
Egy kiló hátszínt nagy kockákra vágok (jóval nagyobbra, mintha pörköltet csinálnék), és egy nagy serpenyőben zsíron igen alaposan körbesütöm. Miután szép barna lett, kiszedem, és a zsíron három-négy nagy fej vöröshagymát pirítok, de nem apróra, hanem csak nyolcadokba vágva. Ezt követően a húst is visszarakom a serpenyőbe, felöntöm húslevessel és fehérborral, és cirka másfél óráig főzöm. Ekkor hozzáteszek negyed kiló előzőleg beáztatott majd lecsepegtetett (sőt kimagozott) aszalt szilvát, újabb negyedóra múlva pedig negyed kiló hámozott, kimagozott és csíkokra vágott savanyú almát. Ha már minden puha, calvadosszal (vagy szilvóriummal) flambírozom, majd a levét kevés hideg vízzel elkevert, egy kávéskanálnyi kukoricakeményítővel besűrítem, és további két percig forralom.
651 HÁTSZÍN
BORKERESKEDŐ
MÓDRA
Hátszín (szarvasfilé, őzgerinc stb.), húsleves (csontleves), a benne főtt velős csonttal, gomba, nyers füstölt sonka, hagyma, zöldhagyma, fokhagyma, vaj, liszt, só, bors, őrölt csili, vörösbor
A „borkereskedő módra” kifejezés a mártásra utal, amivel a sült csak a pecsenyéstálon találkozik, ennek megfelelően akár hátszín, akár bélszín készülhet borkereskedő módra, továbbá szarvasfilé, őzgerinc, sőt esetleg még birkasült is, bár ez utóbbi ötletet némelyek minden bizonnyal extravagánsnak minősítenék.
A mártás érdekében mindenekelőtt hús- vagy csontlevesről kell gondoskodnom, mégpedig olyanról, amelyben szép darab velős csontok is főttek, minthogy a bennük található velő a mártást fogja gazdagítani. (A borkereskedő-mártás azokból a boldog időkből származik, amikor a koleszterinfóbia még nem volt divat.) Ha ez már rendelkezésre áll, kiveszem a hűtőből a napok óta egy darabban érlelt csont nélküli hátszínt, azt rettenetesen forró olajban körbesütöm, és húsrácson berakom a maximumig előhevített légkeveréses sütőbe.
Amíg a hús sül, igen apróra vagdalok tíz-tíz deka gombát és füstölt sonkát, egy fej vöröshagymát, két szál zöldhagymát és egy egész fej fokhagymát. Tíz deka vajból és három kanál lisztből világos zsemleszínű rántást csinálok, beledobom a föntieket, öt percig együtt kevergetem, akkor sózom, borsozom, késhegynyi őrölt csilit szórok bele, majd lassacskán hozzáöntök negyedliternyit az előbb emlegetett tartalmas csont- vagy húslevesből, hozzáöntök ugyanannyi vörösbort is, és belerakom a csontvelőt. Közben szorgosan kevergetem a mártást, hogy minél simább legyen. Ha már kellőképp egynemű benyomást kelt, békén hagyom, nagyon kis lángon főzöm mintegy fél óráig, időnként meg-megkeverve, hogy oda ne kapjon. Ezalatt nyilván megsült a hús (úgy értem, félangolosra), tehát kiveszem, tíz-tizenöt percig pihentetem, majd vékonyan szeletelve, a mártással tálalom.
652 HÁTSZÍN
PEZSGŐS
MÁRTÁSSAL
Hátszín, bors, mustár, olívaolaj, vaj, liszt, tejszín, fokhagyma, zöldpetrezselyem, pezsgő
A kicsontozott hátszínt másfél ujjnyi szeletekre vágom, gorombára törött borsot szórok rá, ezt a klopfoló kalapács lapos végével a rostok közé ütögetem, utána mustárral kenem meg a szeleteket, tálba rakom és leöntöm annyi olajjal, amennyi épp ellepi őket. Négy-öt napig vagy akár tovább is tartom a hűtőben, néha megforgatom. A fogyasztás napján először a mártással kezdek babrálni, amennyiben vajon lisztet futtatok meg, bőséges adag mustárt keverek hozzá, tejszínnel felengedem, kiforralom, finomra vágott fokhagymával és petrezselyemmel ízesítem. A húsokat serpenyőben megsütöm, magamnak angolosra, másnak másmilyenre, közben beleöntöm a mártásba az oda szánt pezsgőt. Utána már nem forralom, hanem egy részét a szeletek alá-fölé öntve, a többit mártásos csészében adom az asztalra.
653 HÁTSZÍNSZELETEK
ÍR
WHISKEY-MÁRTÁSBAN
Hátszín, vaj, hagyma, ír whiskey (whisky), tejszín, zöldpetrezselyem
A minimum negyedkilós vagy nagyobb hátszínszeleteket a szokásos módon érlelem, aztán egy nagyobb serpenyőben vajon hagymát dinsztelek, félrekotrom, és megsütöm a szeleteket annyira, amennyire az szerintem indokolt. Kiveszem a húst, a serpenyőbe whiskey-t öntök, és meggyújtom. Amikor kialudt, tejszínt öntök az edénybe, összeforralom a hagymával és a pecsenyelével, megszórom finomra vágott zöldpetrezselyemmel, és tálaláskor a szeletekre öntöm.
654 HÁTSZÍNSZELETEK
ZÖLD
BORSSAL
Hátszín, zöld bors, olaj, vaj, konyak, borjúalaplé, tejszín
Kell hozzá hat, csont nélküli hátszínszelet, egyenként húszdekásak, továbbá két evőkanál zöldbors, amit porcelánmozsárban gorombára török. Utána ezt a gorombára tört borsot a szeletekre szórom, és valamilyen alkalmas eszközzel, például a kezem élével a húsba kalapálom. Nagy serpenyőben olaj és vaj keverékén megsütök egyszerre három szeletet, tálra teszem, lefödöm, a visszamaradt zsiradékot elöntöm és frissel pótolom, majd megsütöm a másik három szeletet. Ha kész, visszateszem az előző hármat is, fél deci konyakot öntök a serpenyőbe és lángra lobbantom. Ha kialudt a tűzvész, mind a hat hússzeletet a tálra szedem, a serpenyőbe, három deci borjúalaplét és két deci tejszínt öntök, majd a felére beforralom. A mártás egy részét a húsra öntve, a többit külön csészében tálalom. Mellé sült krumplit adok.
655 TIHANYI
HÁTSZÍN
Hátszín, vörösbor, só, bors, tárkony, majoránna, babérlevél, olívaolaj, sárgarépa, zellerzöld, hagyma, liszt
Fél liter vörösborhoz kiskanál sót, borsot, tárkonyt, majoránnát és egy babérlevelet adok, belerakok egy kiló felszeletelt hátszínt, és hűtőben egy napig pácolom. Másnap kiszedem a húst, lecsurgatom és forró olajban mindkét oldalát pirosra sütöm. Mély tepsibe rakom a szeleteket, melléjük három szeletelt sárgarépát és néhány szál zellerzöldet teszek. A visszamaradt olajon három nagy fej karikázott hagymát dinsztelek, megszórom két kanál liszttel, felengedem a páclével, az egészet ráöntöm a húsra, és sütőben készre sütöm.
656 GÓBÉROSTÉLYOS
Rostélyosszeletek, só, disznózsír, hagyma, fehérbor, marhahúsleves (alaplé), kolozsvári szalonna, savanyú káposzta, bors, babérlevél, borókabogyó, tejföl, kapor
A szeleteket kicsit kiverem, sózom és forró zsírban hirtelen kisütöm. Másik, lefedhető serpenyőbe rakom át, a visszamaradt zsíron szeletelt hagymát pirítok, kevés fehérborral felöntöm, meglötyögtetem, és ráöntöm a rostélyosra. Végül némi húslevest öntök a szeletek alá, és ezeket puhára párolom. Egy vaslábosban kakastaréjra vágott húsos kolozsvári szalonnát sütök, jól kimosott savanyú káposztát rakok rá, egész borsot, babérlevelet, borókabogyót teszek bele, és puhára párolom. Végül egy tűzálló tál aljára lerakom a káposztát, erre a rostélyosszeleteket, tejföllel leöntöm, és a sütőben pirosra sütöm. Sütés után megint meglocsolom tejföllel, és finomra vágott friss kaprot szórok rá.
657 GÖNGYÖLT
ROSTÉLYOS
Rostélyosszeletek (hátszínszeletek), bors, olívaolaj, mustár, tojás, füstölt szalonna, pecorino vagy parmezán, fokhagyma, rozmaring, bazsalikom, majoránna, hagyma, pirospaprika, marhahúsleves (alaplé), fehérbor, paradicsom, aszalt paradicsom, tejszín
A kicsontozott rostélyos- vagy hátszínszeleteket kicsit kiklopfolom, gorombára törött borssal, olajjal, mustárral bevonom, és pár napig érlelem. Megfőzök három-négy tojást, felkockázok és kisütök egy darab füstölt szalonnát. Robotgépbe teszem a megtisztított keménytojásokat, a szalonnatepertőt, teszek hozzá egy jó adag frissen reszelt sajtot (parmezánt), hat-nyolc gerezd fokhagymát, rozmaringot, bazsalikomot, majoránnát, borsot és annyi olívaolajat, hogy ebből az egészből egy jól kenhető paszta legyen. Megkenem vele a hússzeleteket, felgöngyölöm és összekötözöm őket, félrerakom. A füstölt szalonna visszamaradt zsiradékán hagymát dinsztelek, megszórom pirospaprikával, felengedem némi húslevessel, kiforralom, tehát szokványos pörköltlét csinálok, ebben a tekercseket puhára párolom. Ügyelek rá, hogy mindig rövid szaft legyen alattuk, az elpárolgott folyadékot szükség esetén eleinte kevés borral, később valódi húslevessel pótolom. Félidőben egy-két szem lehéjazott paradicsomot és némi aszalt paradicsomot teszek hozzá. Ha kész, kiszedem a húst, pár percig pihentetem. Szaftjához tejszínt öntök, és kiforralom vele. Elektromos késsel, ferdén szeletelem a roládokat. Valamilyen tésztaféleséggel tálalom.
658 GRINZINGI
ROSTÉLYOS
LEBBENCSES
KÖLESKÁSÁVAL
Rostélyosszeletek (hátszínszeletek), bors, olívaolaj, mustár, kolozsvári szalonna, hagyma, zöldpaprika, paradicsom, zöld hüvelyű bab, kukoricakeményítő; a körethez: füstölt szalonna, köles, füstölt lé (csontlé), lebbencstészta
A kicsontozott rostélyos- (vagy hátszín-) szeleteket kicsit kiklopfolom, gorombára törött borssal, olajjal, mustárral bevonom, és pár napig érlelem. Felcsíkozott kolozsvári szalonnát kiolvasztok, a zsírján csinálok egy lecsót, de lehéjazott paradicsomból, és előfőzött zöld hüvelyű babot is teszek bele. Végül egy evőkanál vízben feloldott egy evőkanálnyi kukoricakeményítőt teszek hozzá, és még két percig forralom. A szeleteket forró olajban hirtelen kisütöm, rájuk halmozom a ragut, és tálalok. Minthogy ez így túl légies étel, lebbencstésztás köleskását csinálok mellé. Féltenyérnyi füstölt szalonnát felkockázok, kisütöm, kiszedem a pörcöt. Visszamaradt zsírjának felén pár percig dinsztelek két csupor kölest, aztán felöntöm négy csupor füstölt lével vagy csontlével, lefödöm, főzöm. A zsír másik felén megpirítom a lebbencstésztát, és idővel azt is a köleshez adom. Utána már nem keverem meg, csak hagyom főni nagyon csendesen. Tálalásnál a pörcöt a tetejébe szórom.
659 LIEDENWALL
ROSTÉLYOS
Rostélyos, olaj, hagyma, só, bors, liszt, fehérbor, marhahúsleves (alaplé)
Egy szelet rostélyost veszek hozzá, de egy nagyon nagyot, és jó vastagot is, a csontjával együtt. Keresek egy akkora kétfülű serpenyőt, amiben a rostélyos szépen elfér, és aminek fedele is van, olajon megdinsztelek benne három fej felszeletelt hagymát, kiszedem, hagyom lecsöpögni, felfogom a kicsöpögő olajat. Közben a húst sózom, borsozom, lisztbe forgatom, majd jól megkalapálom. Megint lisztbe forgatom, megint megkalapálom, ezt egészen addig folytatva, amíg azt nem tapasztalom, hogy erre a rostélyosra több liszt már nem ragad. Ekkor a serpenyőben mindkét oldalán szépen megbarnítom, majd meglocsolom egy pohár borral, tetejére rakom a hagymát, és meleg húslevessel felöntöm. Lefödve, kis lángon puhára párolom. Tört krumplival tálalom.
660 ÖRDÖGROSTÉLYOS
Rostélyos, dijoni mustár, vaj, hagyma, citrom, worcester, bors, cseresznyepaprika-lekvár, gomba, vörösbor, marhahúsleves (alaplé)
Egykilónyi kicsontozott rostélyost megveregetek, dijoni mustárral megkenem. Összevegyítek három evőkanál olvasztott vajat egy kis fej reszelt vöröshagymával, négy evőkanál citromlével, egy kiskanál worcesterrel, borsot darálok bele, majd hozzáteszek négy evőkanál cseresznyepaprika-lekvárt, csilimártást vagy más effélét, a készítmény sótartalmát persze figyelembe veszem. Belerakom a húst ebbe a masszába, és pár óráig állni hagyom benne, két óra a minimum. Közben olajon megdinsztelek huszonöt deka gombát, kiszedem, szűrőre rakom, felfogom a lecsepegő olajat. A húst kiszedem a pácból, lekapargatom róla a masszát, amennyire tudom, majd az olajban a szeleteket mindkét oldalukon szép barnára sütöm. Közös edénybe rakom az elősütött rostélyosokat, a gombát, és a pácban nagyon kis lángon puhára párolom. Idővel egy kis pohár vörösbort öntök hozzá, később annyi húslevest kanalazok alá, amennyi feltétlenül indokolt. Jóízű, marhaerős étel lesz belőle, főtt krumpli és almakompót illik hozzá, vagy egyszerűen csak bor meg kenyér.
661 SVÁB
ROSTÉLYOS
Rostélyosszeletek, marhacsontok, leveszöldség, bors, olaj, mustár, füstölt szalonna, hagyma, zöldpetrezselyem, szardellafilék, ecetes uborka, kapribogyó, liszt, citrom, tejföl
A szeleteket kicsontozom, a csontból (további marhacsontokkal kiegészítve) levest főzök. A húst megszórom gorombára tört borssal, és azt a rostok közé kalapálom. Olajjal és kevés mustárral megkenem a szeleteket, egy napra beteszem a hűtőbe. Másnap, amennyire lehet, megtűzdelem vékony szalonnacsíkokkal, és olajon alaposan elősütöm. Kiveszem, a zsírjában hagymát dinsztelek, finomra vágott zöldpetrezselymet, néhány darabolt szardellát, julienne-re vágott ecetes uborkát, kapribogyót teszek hozzá, liszttel meghintem, felengedem húslevessel, puhára párolom benne a rostélyosokat. A végén reszelt citromhéjjal, citromlével ízesítem, tejfölt keverek bele.
662 ALCATRA
Fehérpecsenye (hátszín), nyers császárhús, hagyma, fokhagyma, vaj, bors, babérlevél, szegfűszeg, sertésháló (receháj), fehér- és vörösbor, káposztalevelek
A recept az Azori-szigetekről, Terceiráról származik. Fogunk egy cseréptálat, alját kibéleljük szeletelt nyers császárral, két fej szeletelt hagymával és fél fej ugyancsak szeletelt fokhagymával, majd beleteszünk két és fél kiló megsózott hátszínt vagy fehérpecsenyét. Rászeletelünk tíz-tizenöt deka vajat, rászórunk néhány szem borsot, két babérlevelet, egy szegfűszeget, két fej szeletelt hagymát és fél fej ugyancsak szeletelt fokhagymát, majd szeletelt nyers császárral borítjuk be, tehát azt rakjuk fölé, ami alatta van, csak fordított sorrendben. Végül sertéshálóval (recehájjal) takarjuk le, ha van ilyen a háznál, ráöntünk egy pohár fehér- és egy pohár vörösbort, illetve ami éppen van, és hat-nyolc óráig sütjük a már nem túl forró (kihűlőben lévő) kemencében, vagy az ennek megfelelő hőfokú sütőben. Néha ránézünk, és ha már nagyon pirul a teteje, káposztalevelekkel gyöngéden betakargatjuk. Főtt krumplival, friss fehér kenyérrel kerül az asztalra.
663 SÖRBEN
SÜLT
FEHÉRPECSENYE
Fehérpecsenye, kolozsvári szalonna (bacon, füstölt szalonna), hagyma, gomba, sárgarépa, zeller, só, bors, sör, liszt
Egy vaslábos alját vékony kolozsváriszalonna-szeletekkel (vagy szeletelt baconnel, sőt esetleg egyszerű füstölt szalonnával) kirakom, elosztok rajta két fej vöröshagymát, fél kiló gombát, néhány sárgarépát és egy kis zellert, mindezt vékonyra szeletelve, végül ráteszek egy másfél kilós húsdarabot, s az egészet együtt a tűzre rakom. Kis lángon párolom, közben a húst többször megforgatom, fél óra elteltével sózom, borsozom. Ha már teljesen a zsírjára sült az egész, sőt már az odakozmálás veszélye fenyeget, felöntöm egy üveg sörrel, és további két és fél vagy három óra alatt puhára párolom. A végén elkeverek egy kanál lisztet két kanál vízzel, mindezt a mártáshoz adom, és további öt percig főzöm vele; a másik út az, hogy nem sűrítem a mártást semmivel, hanem csak összepürésítem. A húst elektromos késsel fölszeletelem, és a szaftjával meglocsolva tálalom.
664 SLICCES
MARHASÜLT
Fehérpecsenye, metélőhagyma, zöldpetrezselyem, friss bazsalikom, mustár, kolozsvári szalonna (szeletelt bacon), sajtszeletek, olaj, mogyoróhagyma, fokhagyma, vörösbor, paradicsom, tejszín, marhahúsleves (alaplé), vaj
A fehérpecsenyét vágódeszkára fektetem, és teljes hosszában bemetszéseket ejtek rajta, egymástól olyan másfél ujjnyi távolságra, és nagyjából a hús feléig terjedő mélységben. Összevágok egy-egy adag metélőhagymát, petrezselymet és friss bazsalikomot, az egészet összekeverem annyi mustárral, hogy jól kezelhető krémet kapjak, majd a bevágásokba kenem; ezt követően vékony szelet kolozsvári szalonnákat vagy szeletelt bacont, vagy egyszerűen csak füstöltszalonna-szeleteket rakok a sliccekbe, továbbá sajtszeleteket is, ez leginkább gruyère, de lehet ementáli, sőt, cheddar, glouchester és, gondolom, még sok minden egyéb. A megtöltött húst spárgával gondosan megkötözöm, forró olajon körbesütöm, majd jénaiba fektetem, mogyoróhagymákat és fokhagymagerezdeket rakok mellé, vörösbort öntök alá, és forró sütőben puhára sütöm, közben több alkalommal meglocsolva. A vége felé egy felkockázott paradicsomot is rakok mellé. Ha kész, a húst kiszedem, szaftját átpasszírozom, feleresztem egy kevés tejszínnel és húslevessel, összeforralom, nyers vajat dobok bele. Érlelt fehérpecsenyéből készítve még biztosabb az eredmény, ez esetben legalább négy nappal korábban veszem meg a húst, gondosan lehártyázom, bedörzsölöm gorombára törött borssal, megkenem olívaolajjal és megszórom mustárporral (vagy angol mustárral bekenem), és fóliába csomagolva a hűtőbe rakom. A továbbit lásd fentebb.
665 TŰZDELT
FEHÉRPECSENYE
Fehérpecsenye, nyers császárhús, szerecsendió, bors, konyak, hagyma, sárgarépa, paradicsom, fokhagyma, babérlevél, kakukkfű, zöldpetrezselyem, zellerzöld, fehérbor, olívaolaj, bacon, liszt, só, fekete olajbogyó
Tizenöt deka nyers császárt vékony szeletekre vágok, megszórom őrölt szerecsendióval és borssal, kevés konyakot öntök rá, és egy napig pácolom. Utána felcsíkozom, ahogy a tűzdeléshez használt szalonnát szokás, a csíkokat szétrakom egy kis vágódeszkán vagy valami effélén úgy, hogy ne érjenek egymáshoz, majd lefagyasztom.
Elkészítem a pácot. Lefedhető üvegtálba rakok két felszeletelt hagymát, két felszeletelt sárgarépát, egy négybe vágott paradicsomot, négy gerezd nagyon apróra vágott fokhagymát, húsz szem fekete borsot, mozsárban előzetesen kissé összetörve. Tüllzacskóba kötök egy babérlevelet, három ág kakukkfüvet, négy ág petrezselymet és négy ág zellerzöldet, és ezt is a tálba teszem. Felöntöm az egészet egy liter fehérborral, teszek bele három evőkanál konyakot, majd belehelyezem a kilónyi fehérpecsenyét, az egésznek a tetejére három evőkanál olívaolajat öntök, és a tálat egy éjszakára a hűtőbe rakom.
Másnap előmelegítem a sütőt, utána kiveszem a húst, papírtörlővel leszárogatom, és a keményre fagyott császárszalonnacsíkokkal megtűzdelem. Forró olívaolajon alaposan körbesütöm, majd átteszem egy lefedhető jénaiba; mellérakok harminc-negyven deka lehéjazott, kinyomkodott és felkockázott paradicsomot. Leszűröm a pácot, de semmit nem dobok ki, megtartom a zöldségeket és a fűszerzacskót is meg a levet is. A hús körbesütése után visszamaradt olajban tizenöt deka kockázott bacont pirítok, rádobom a pácléből kihalászott zöldséget, tovább pirítom, meghintem egy jó evőkanál liszttel, és két percig együtt kevergetem. Felöntöm a páccal, egyet rottyantok rajta, majd a húsra öntöm, beledobom a fűszerzacskót, sózom, lefedem a tálat és beteszem a sütőbe legalább négy órára, illetve amíg a hús teljesen meg nem puhul. Ügyelek arra, hogy a lé sohase forrjon.
Ha kész, kiveszem, szaftjáról eltávolítom a fölösleges zsiradékot, tizenöt deka fekete olajbogyót dobok bele, összeforralom. A húst elektromos késsel vékonyan fölszeletelem, szétrakom egy tálon, a mártást meg a zöldséget a tetejére kanalazom.
666 FELSÁL COPACABANA
MÓDRA
Felsál, olívaolaj, hagyma, fokhagyma, bors, vaj, liszt, vörösbor, feketekávé, friss szurokfű és rozmaring, gomba, sárgarépa
Nagy vaslábosban olívaolajon megdinsztelek egy közepes fej apróra vágott vöröshagymát, hozzáteszek két gerezd apróra vagdalt fokhagymát, további fél percig kevergetem, majd kiszedem. Praktikusan ez úgy megy, hogy leszűröm az olajat, majd visszajuttatom a lábosba, a hagymaféléket meg átmenetileg félreteszem. Az olajon megdinsztelek hetven deka felkockázott gömbölyű felsált, borsozom, ezt is kiszedem. Most két kanál vajat teszek a lábosba, megfuttatok rajta négy csapott evőkanál lisztet, feleresztem negyed liter száraz vörösborral, beleöntök két csésze kávét (!), beleszórok fél-fél kiskanál finomra vágott friss szurokfüvet és rozmaringot, kevergetem, amíg be nem sűrűsödik, majd visszarakom bele a húst meg a hagymát, kis lángon csaknem teljesen puhára párolom. Akkor beleteszek hat darab negyedelt gombát és két felszeletelt sárgarépát, készre párolom, majd rizzsel vagy tésztával tálalom.
667 MARHASÜLT
DIVATOSAN
Marhacomb, sárgarépa, hagyma, zeller, fokhagyma, só, vörösbor, konyak, babérlevél, zöldpetrezselyem, kakukkfű, bors, olívaolaj, marhahúsleves (alaplé), vaj, liszt
Ennél a receptnél az a lényeg, hogy hatalmas darab húst sütünk egyben. Csak akkor érdemes készíteni, ha van egy ismerős és erkölcsös hentesünk, aki ki fogja metszeni számunkra azt a négykilós húsdarabot, amire szükségünk van, továbbá kell tizenhat jó étvágyú ember, aki majd megeszi. Megfelelő méretű jénaiba vagy annak hiányában fazékba tesszük a húst, mellé néhány darabolt sárgarépát, két-három négybe-hatba vágott vöröshagymát, egy fej földarabolt zellert, hat-nyolc gerezd fokhagymát, egy evőkanál sót, két liter burgundi vörösbort, két deci konyakot, egy fűszerzacskót (babérlevél, petrezselyem, kakukkfű, egész bors). Három napig pácoljuk. Utána kivesszük a húst, és nagy serpenyőben forró olajon körös-körül alaposan megbarnítjuk. Olyan edénybe tesszük, amit a sütőben is használhatunk, leöntjük a páccal (ezt nem szűrjük át), és pároljuk, amíg a mártás a térfogatának a felére be nem sűrűsödik. Akkor annyi húslevest öntünk rá, hogy kétharmadáig ellepje a húst, sütőbe tesszük és négy órán át hőkezeljük. Ha kész, kiszedjük, levét lezsírozzuk és vajas rántással besűrítjük.
Legegyszerűbb főtt krumplival és zöld hüvelyű babbal tálalni, vagy ahogy jólesik.
668 MARHASÜLT
HAGYMAPÜRÉBEN
Felsál, kolozsvári szalonna, fokhagyma, bors, szegfűbors, szerecsendió, konyak, só, babérlevél, kakukkfű, vörösbor, vaj, marhahúsleves (alaplé), hagyma, rizs, prézli, kukoricakeményítő
Tálba rakok tizenöt deka húsos szalonnát, megszórom nagyon apróra vágott fokhagymával, frissen őrölt borssal, szegfűborssal és szerecsendióval, meglocsolom két kanál konyakkal, egy-két óráig állni hagyom. Utána megtűzdelek vele egy kilós darab gömbölyű felsált, a húst kívülről sózom, borsozom, őrölt babérlevéllel és kakukkfűvel bedörzsölöm. Mély jénai tálba teszem, ráöntök fél liter bort és egy deci konyakot, legalább öt órán át ebben a pácban hagyom. Utána kiemelem, leszárítom, vajon körbesütöm, visszarakom a tálba, a marinádot szükség esetén annyi húslevessel pótolom ki, hogy a folyadék teljesen ellepje a húst, majd rendkívül mérsékelt hőfokú sütőben négy-öt órán át sütöm. A sütés befejezése előtt egy órával elveszek a pecsenyeléből másfél decit, félreteszem.
Két kanál vajon megdinsztelek egy kiló felszeletelt hagymát, és a sütés utolsó órájában a hús mellé rakom, és vele együtt tizenöt deka többször megmosott rizst is. Amikor a hús kész, vastagon fölszeletelem, a hagymát és a rizst átpasszírozom. Az így nyert püré könnyű, krémes állagú kell legyen. Megkenem vele a szeleteket, és a húsdarab eredeti formájának megfelelően összerakom őket, majd a pürével kívülről az egész tömböt bevakolom, megszórom prézlip vel, meglocsolom olvasztott vajjal, és nagyon forró sütőben megbarnítom. Újramelegítem a félretett másfél deci szaftot, csipetnyi kukoricakeményítővel besűrítem, és a hús köré öntöm.
Ennek az ételnek egy bonyolultabb változatát a Borjúcomb Orlov herceg módra című recept ismerteti.
669 MULATT
FELSÁL
Felsálszeletek, fehérbor, feketekávé, ketchup, húsleveskocka, fokhagyma, fekete, fehér, zöld és rózsabors, szerecsendió
Másfél-két deci száraz fehérbort (ha lehet, fehér portóit) összekeverek egy mokkáscsészényi igen erős kávéval és egy evőkanál ketchuppal, felmelegítem, beledobok egy húsleveskockát, és addig főzöm, amíg a kocka el nem olvad. Akkor leveszem a tűzről, teszek bele egy egész fej igen apróra vágott fokhagymát, mozsárban durvára tört borsot és kevés reszelt szerecsendiót, kihűtöm, majd megkenek vele nyolc kivert felsálszeletet. A szeleteket sütőtálba rakom, ha maradt a mártásból, azt rájuk öntöm, a tálat egy éjszakára hűtőbe teszem, másnap pedig az egész úgy, ahogy van, bemegy a sütőbe. Semmiféle zsiradékot nem teszek a húsra, sütés közben nem is bolygatom.
670 SCHWERDTFEGER
MARHASÜLT
Felsál, só, bors, vaj, sör, hagyma, póréhagyma, sárgarépa, zeller, tejszín
Egy kiló felsált sózok, borsozok, forró vajon körbesütöm, majd felöntöm fél üveg sörrel, és egy óráig párolom. Ekkor felkarikázok egy fej hagymát, egy szál pórét, két sárgarépát és fél zellert, mindezt a húshoz teszem, és együtt az egészet teljesen puhára párolom. A kész húst kiveszem, szaftját botmixerrel homogenizálom, felöntöm egy pohár tejszínnel, jól összeforralom, utánízesítem. A felszeletelt húsra öntve tálalom.
671 SVÁB
SÖRÖS
FELSÁL
Felsál, olaj, hagyma, fokhagyma, liszt, sör, marhahúsleves (alaplé), bors, kakukkfű
Fél kiló felsált felszeletelek, felcsíkozom és forró olajban adagonként jól átsütöm. Visszamaradt zsiradékán (vagy ha az már túlhevült és elégett, akkor friss olajon) megdinsztelek két fej felkockázott vöröshagymát és egy gerezd szeletelt fokhagymát, megszórom liszttel és még egy kicsit kevergetem, majd felöntöm fél üveg sörrel, ugyanannyi húslevessel, sózom, borsozom, kakukkfüvet teszek bele, hozzáadom a húst, és lefedve készre párolom. Főtt tészta és zöldsaláta illik hozzá.
672 ZELLERES
MARHAROLÁD
Felsál, zeller, alma, citrom, só, gyömbér, tojás, olaj, hagyma, marhahúsleves (-csontleves, illetve alaplé), bors, fehér portói, tejföl, mustár
Cirka nyolcvan deka felsált úgy vágok be, hogy egyetlen, ujjnyi vastag szelet legyen belőle. Durván lereszelek egy zellergumót meg egy-két almát, rácsavarom egy citrom levét, sózom, megszórom őrölt gyömbérrel, összedolgozom egy nyers tojással, rákenem a húsra, azt összetekerem, összekötöm, sózom vagy megszórom valami grillfűszerrel. Egy evőkanál olajon hagymát dinsztelek, ráteszem a húst, körbesütöm, felöntöm egy ujjnyi húslevessel, néhány szem borsot és pár kanál fehér portóit is teszek hozzá, puhára párolom. Amikor már puha, a levét egészen rövidre sütöm és elkeverem egy pohár tejföllel meg egy kiskanál mustárral. Grízgaluskával tálalom.
673 BRABANTI
SÖRÖS
FARTŐ
Fartő, disznózsír, vöröshagyma, liszt, paradicsompüré, sör, ecet, frissen őrölt bors, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, kakukkfű, babérlevél
Nyolcvan deka húst felkockázok, két kanál zsíron több részletben jól körbesütöm és egy jénaiba rakom. A visszamaradt zsiradékban megdinsztelek két-három fej kockázott hagymát, megszórom két kanál liszttel, tovább pirítom, ráteszek egy kanál paradicsompürét, pár pillanatig együtt kevergetem, aztán hozzáöntök fél üveg sört, egy kanál ecetet, sózom, borsozom, finomra vágott petrezselymet, kakukkfüvet és egy babérlevelet teszek hozzá, majd az egészet a húsra öntöm, és ezt lefedve, közepes hőfokú sütőben szép lassan puhára párolom. Valamilyen főtt tészta illik hozzá.
674 BURGUNDI
FARTŐ (EGYSZERŰEN)
Fartő (vagy egyéb), olívaolaj, hagyma, sárgarépa, fokhagyma, vörösbor, paradicsom, friss kakukkfű, marhahúsleves (-csontleves, illetve alaplé), liszt, vaj, gomba, só, bors
A burgundi marhasült, becsületes nevén a bœuf bourguignon nagy kockára vágott marhahúsból készül, nem okvetlenül fartőből, jó erre a célra a gömbölyű felsál, sőt a nyak, a stefánia, a vastaglapocka vagy a gavallér spitz, más néven hamis vesepecsenye. A hús hagyma és sárgarépa társaságában burgundi borban párolódik, általában gomba is társul hozzá. Sütés előtt egy napra be szokás pácolni, bár nem okvetlenül; például az alábbi változatnál a pácolás elmarad. Két kiló fartőt ötcentis kockákra vágok, ezeket olívaolajon több részletben alaposan körbesütögetem, egy lefedhető jénai tálba rakom. Felszeletelek egy fej hagymát, egy nagy sárgarépát és néhány fokhagymagerezdet, mindezt négy-öt percig dinsztelem az olajon, majd ezt is a tálba rakom. Kibontok egy palack bort, egyharmadát beleöntöm a serpenyőbe, mintegy elmosom vele az edényt, majd átöntöm a jénaiba. Utánadobok néhány lebőrözött és kinyomkodott paradicsomot, két ág friss kakukkfüvet, ráöntök fél liter jó hús- vagy csontlevest, továbbá ráöntöm a megmaradt bort, az egészet lefedve a sütőbe teszem, és addig hagyom ott, amíg a hús kellőképp meg nem puhul. Akkor leszűröm, a levét lezsírozom, beforralom olyan félliternyire, vagy ahogy tetszik, liszttel összegyúrt vajjal besűrítem. Időközben megpirítok harminc deka gombát, sózom, borsozom. Végül mindent összekeverek, tehát húst, szaftot, gombát, majd tálalom. Az illatban, zamatban gazdag, kissé lágy, bársonyos és ráadásul gyönyörűségesen mélyvörös borban sajátos ízeket nyer a marhahús – nem csoda, hogy ez a fogás az ételeiről és borairól egyaránt híres francia tartomány, Burgundia konyhájának büszkesége.
675 BURGUNDI
FARTŐ (HAGYOMÁNYOSABBAN)
Egy üveg burgundi vörösbor, fél liter marhahúsleves, két-három stampedli Marc de Bourgogne (burgundi törkölypálinka), egy nagy hagyma négybe vágva, két sárgarépa nagy darabokra vágva, négy felszeletelt fokhagymagerezd, egy csokor zöldpetrezselyem, egy kiskanál szárított kakukkfű, egy kiskanál szárított rozmaring, tíz szem egész bors, négy szem szegfűbors, négy szegfűszeg, egy babérlevél, másfél kiló marhahús ötcentis kockára vágva, só, negyed kiló kolozsvári szalonna (bacon), hét kanál vaj (sózatlan), egy kanál olívaolaj, egy kanál paradicsompüré, negyed kiló gondosan megtisztított gyöngyhagyma, egy csipet cukor, negyed kiló apró szemű gomba, egy evőkanál liszt
Nagy tálban összekeverjük az első tizenhárom hozzávalót, úgymint vörösbor, húsleves, Marc de Bourgogne (vagy ha nincs, konyak), vöröshagyma, sárgarépa, fokhagyma, tizenkét szál zöldpetrezselyem, kakukkfű, rozmaring, egész bors, szegfűbors, szegfűszeg és babérlevél, beletesszük a húst, lefedjük, és egy éjszakára a hűtőbe rakjuk. Másnap leszűrjük, félretesszük a levet, a szárazanyagból kiszedjük a húst, papírtörlővel leszárogatjuk, sózzuk, borsozzuk. A többi, tehát a hagyma, a sárgarépa és a fűszerek, együtt marad, de rájuk is szükség lesz később.
Százharmincöt fokra, azaz közepesnél jóval langyosabbra melegítjük elő a sütőt. A kolozsvári szalonnából, illetve táblás baconből olyan csíkokat vágunk, mintha spékelni akarnánk velük, lábasba tesszük, leöntjük hideg vízzel, felforraljuk, majd kis lángon három percig főzzük. Utána kiszedjük. Hogy mindezt mért csináljuk, arról nekem fogalmam sincs. Nyilván rituális jelentősége van, ha nem csinálnánk, aszályos idő következne ránk, a kecskék megrühesednének, a fehérnép pedig ivásra adná a fejét. Vagy valami hasonló.
Most fogunk egy rendes, lefedhető öntöttvas lábost, amibe majd minden belefér, beleteszünk két kanál vajat és egy kanál olajat, aranybarnára sütjük a szalonnacsíkokat benne, kiszedjük, papírtörlőn leszárogatjuk. A visszamaradt zsiradékon több részletben körbesütjük a húskockákat. Ha kész, a fölösleges zsiradékot elöntjük, csak cirka egy evőkanálnyi marad. Visszarakjuk az összes húst a lábasba, belerakjuk a pácból elmentett hagymát, sárgarépát, fűszereket is, mindezt feltesszük közepes láng fölé párolódni, egyelőre lé nélkül. Közben, persze, kavargatjuk. Öt perc elteltével hozzáöntjük a leszűrt pácot, beletesszük a paradicsompürét, felforraljuk, majd lefedve a sütőbe tesszük. Három óra elteltével ellenőrizzük a hús állagát, ha kellőképp megpuhult, leszűrjük, a levét lezsírozzuk.
Most elkészítjük a gyöngyhagymát: lábosba rakjuk, leöntjük annyi vízzel, amennyi ellepi, beletesszük a cukrot, hozzáadunk egy evőkanál vajat, sózzuk, borsozzuk, közepes lángon majdnem puhára főzzük, majd erősebb tűzön elpárologtatjuk a főzőlét, és addig rázogatjuk a lábost szorgalmasan, amíg a hagyma szép fényes-aranybarna színt nem kap.
Egy másik lábosban három evőkanál vajon megpirítjuk a gombát és az előfőzött szalonnacsíkokat. Sózzuk, borsozzuk, és amikor kész, a húshoz adjuk ezt is meg az elkészült gyöngyhagymát is. Egy kanál puha vajból és egy kanál lisztből beurre manié-t gyúrunk, borsószemnyi darabokat, közben gőzölgésig melegítjük a leszűrt mártást, és darabonként belerakjuk a lisztes vajat, hogy a szaft kellőképp besűrűsödjön. Végül mindent belerakunk a mártásba, összemelegítjük, és haladéktalanul tálaljuk.
676 PROVENCE-I
FARTŐ
Fartő, sárgarépa, zeller, hagyma, fokhagyma, zöldpetrezselyem, kakukkfű, babérlevél, konyak, vörösbor, olívaolaj, bors, szegfűszeg, vaj, erdei gomba, paradicsompüré, só, narancs
Két-két és fél kiló szép fartőt nagyobb, olyan tízdekás darabokra vágok. Nagy, lefedhető jénaiba teszem a húst, teszek mellé négy felkarikázott sárgarépát, egy kis darab feldarabolt zellert, három fej vöröshagymát úgy-ahogy összekaszabolva, néhány gerezd fokhagymát, egy-egy ág zöldpetrezselymet és kakukkfüvet, három babérlevelet. Meglocsolom két stampedli konyakkal (az eredeti receptben marc szerepel), egy üveg jó, testes vörösborral és egy kanál olívaolajjal. Gézzacskóba kötök egy kiskanálnyi egész borsot és három szegfűszeget, ezt is a hús mellé rakom, majd lefödöm az edényt, és egy éjszakára beteszem a hűtőbe.
Másnap kiveszem a húst, lecsöpögtetem, leszárítom. A pácot leszűröm, félreteszem a zöldséget, a folyadékot és a fűszeres gézzacskót nagy rozsdamentes acéllábosban a tűzre rakom, felforralom, öt percig főzöm, aztán eloltom alatta a lángot. Nagy serpenyőben olívaolajat és vajat forrósítok (fele-fele), két részletben körbesütöm rajta a húsdarabokat, majd átrakom őket a lábosba, amiben a forró lé várakozik. Ugyanebben a serpenyőben barnára pirítom a félretett zöldségeket, majd ezt is a hús után indítom. A serpenyőben visszamaradt zsiradékon megpirítok fél kiló előzőleg gondosan megtisztított, fölszeletelt (és ha lehet, erdei) gombát, aztán lefödöm és félrerakom. A lábosba egy kanál paradicsompürét keverek még, majd lassan az egészet felmelegítem, és nagyon kis lángon (megfelelő lángelosztó használata mellett) három és fél-négy óráig párolom, illetve amíg a hús nagyon puha nem lesz. Akkor kidobom a fűszerzacskót, a húst sózom, borsozom, hozzáadom a gombát, ráreszelem egy bionarancs héját és ráfacsarom a levét.
677 FRANCIA
FALUSI
MARHARAGU
Fartő, olívaolaj, sárgarépa, hagyma, zellerzöld, fehérbor, borecet, fokhagyma, zöldhagyma, friss rozmaring, kakukkfű, zöldpetrezselyem, babérlevél, bors, kolozsvári szalonna, olívabogyó, paradicsom
Az estouffade szó egész ételcsaládot jelöl, ahogy nálunk a pörkölt, bár a francia estouffade elsősorban marhából készül, hasonlatosan a görög sztifádóhoz, a főzésmódja pedig sokkal változatosabb.
Először a páccal foglalkozom: olívaolajon megdinsztelek egy fölszeletelt sárgarépát, hagymát és négy szál bokros zellert, felöntöm másfél deci fehérborral és fél deci borecettel, összeforralom, beledobok két fokhagymagerezdet, két zöldhagymát úgy-ahogy összevágva, egy-egy kiskanálnyi összevágott friss rozmaringot, kakukkfüvet és petrezselymet, egy babérlevelet, tizenkét szem egész borsot, fél óráig főzöm, majd hagyom kihűlni. A húst nagy, cirka ötcentis kockákra vágom, minden faggyút és hártyát eltávolítok róla, leöntöm a páccal, és egy éjszakára a hűtőbe rakom. Másnap egy serpenyőben kockázott kolozsvári szalonnát olvasztok, kiszedem a pörcöt, és abba a sütőedénybe dobom, amit később használni fogok. A visszamaradt zsíron jól megbarnítom a húskockákat, majd az egészet a sütőedénybe öntöm át, melléteszek két felszeletelt sárgarépát, egy fél marék olívabogyót – zöldet és feketét vegyesen –, egy fűszerzacskót (petrezselyem, kakukkfű, babérlevél), rászűröm a megmaradt pácot, esetleg egy kis vörösborral is kiegészítem, aztán mindezt lefödve a sütőbe rakom három vagy négy órára, esetleg többre. A befejezés előtt fél órával egy-két lehámozott, kinyomkodott, felkockázott paradicsomot teszek hozzá. Körete valamilyen tésztaféle.
678 KECSKEMÉTI
MUSTÁROS
MARHASÜLT
Marhahús, olívaolaj, barackpálinka, marhahúsleves (-csontleves, illetve alaplé), dijoni mustár, mogyoróhagyma, aszalt paradicsom, fokhagyma, borókabogyó, babérlevél
Vaslábosban olajat forrósítok, és körbesütök rajta egy szép darab húst, fartőt, stefániát, vastaglapockát, vagy ami éppen van. Leveszem az edényt a tűzről, a húst kiemelem, a lábosból a fölösleges zsiradékot elöntöm, csak egy vékony hártyányit hagyok az alján. Másfél deci kiváló minőségű barackpálinkát öntök az edénybe, falapáttal kavargatom, felkapirgálva a lábos fenekére sült dolgokat. Vigyázni kell, ha előbb visszatenném a lábost és csak valamivel később önteném bele a pálinkát, akkor az alkohol nagy valószínűséggel meggyulladna, holott ezúttal nem az a cél, hanem az, hogy a pálinkát beforraljam. Ha ez megtörtént, felöntöm fél liter tartalmas marhahúslevessel, beleteszek két kanál dijoni mustárt, négy felszeletelt mogyoróhagymát, négy aszalt paradicsomot (ezúttal nem az olajban eltett változatot, hanem azt, ami egyszerűen csak meg van aszalva), három felszeletelt fokhagymagerezdet, hat szem borókabogyót és egy babérlevelet. Visszateszem a húst a lábosba, lefödöm, és a százhatvan fokra előmelegített sütőbe rakva puhára sütöm. Vékonyra szeletelve, szaftjával leöntve tálalom.
679 NAGYGOMBOSI
VÖRÖSBOROS
MARHAFARTŐ
Fartő, só, bors, tárkony, majoránna, babérlevél, vörösbor, hagyma, sárgarépa, zeller zöldjével, liszt, marhahúsleves (-csontleves, illetve alaplé)
(Valójában ez is burgundi marharagu, annak egy változata, de hát minek lovagolnánk a neveken.)
Jénaiba teszek hatvan deka felkockázott fartőt, meghintem egy csipet sóval, borssal, tárkonnyal, majoránnával, teszek rá egy babérlevelet, leöntöm annyi vörösborral (nagygombosi kékfrankos), amennyi ellepi, és egy éjszakára a hűtőbe rakom. Másnap a húst leszűröm, lecsöpögtetem, forró olajban alaposan körbesütöm, és egy másik jénaiba szedem. Ráteszek két fej felkarikázott vöröshagymát, három sárgarépát és egy fél zellert felszeletelve, esetleg pár szál zellerzöldet is. A hús sütése után visszamaradt zsiradékban két kanál lisztet pirítok, felöntöm a leszűrt páclével, hozzáöntök egy-két deci húslevest is, összeforralom, majd a húsra öntöm. Lefödve a sütőbe rakom, és közepesnél is alacsonyabb hőfokon három-négy óra alatt puhára sütöm.
680 ORDÓDY
FARTŐ
Fartő, csontleves, cukor, fehérbor, liszt, tejföl, citrom
A szép darab marhafartőt forró csontlevesbe teszem, és puhára főzöm. Ha már jó, egy másik lábosban cukrot pirítok, fehérborral feleresztem, és hagyom forrni, míg teljesen barna nem lesz. Akkor kiveszem a húst a levesből, megtörölgetem, és a barna alapba téve körbepirítom. Felöntöm levessel, lisztes tejföllel behabarom, teszek hozzá egy szelet citromot, és az egészet összerotyogtatom.
681 SÖRBEN
PÁCOLT
FARTŐ
PATIKUSNÉ
MÓDRA
Marhahús, babérlevél, szegfűszeg, bors, hagyma, sárgarépa, kakukkfű, olívaolaj, sör, füstölt szalonna, disznózsír, liszt, vaj; krumpli
Jénaiba rakok másfél kiló keresztfartőt vagy gömbölyű felsált, ráteszek egy babérlevelet, két szegfűszeget, pár szem borsot, egy összevagdalt hagymát, egy felszeletelt sárgarépát, megszórom kakukkfűvel, meglocsolom két kanál olívaolajjal, és ráöntök két üveg sört. Egy éjszakára a hűtőbe rakom, néhányszor megforgatom közben.
Másnap kiszedem a pácból, megtörölgetem, füstölt szalonnával alaposan megtűzdelem; a pácát leszűröm. Tepsibe teszem a húst, leöntöm forró zsírral, majd a páccal locsolgatva közepes hőfokú sütőben puhára sütöm.
Ha kész, kiszedem, pihenni hagyom, közben a szaftjáról leszedem a fölösleges zsírt, a maradék pecsenyelébe liszttel elkevert vajat dobok, összemelegítem, a felszeletelt húsra öntve tálalom.
Patikusné módra készült krumplival tálalom, nagy szemű krumplit válogatok hozzá, egy-egy szem olyan negyedkilós legyen, meghámozom, hosszában négybe-hatba vágom, tehát szép, hosszú hasábokat vágok belőle. A felvágott krumplit alaposan megmosom folyó vízben, aztán hideg vízben állni hagyom, megint lemosom, megint vízbe rakom, ez így megy egy darabig, a cél az, hogy a felszíni rétegekből a keményítő eltávozzon. Végül a krumplihasábokat tiszta konyharuhával egyenként szárazra törlöm, megfelelő edénybe, például egy fazékba rakom, leöntöm egy kevés olívaolajjal és összeforgatom. Most az a cél, hogy minden darabot vékonyan bevonjak az olajjal. Végül a sütőhöz tartozó húsrácsra rakom a krumplihasábokat, és grill alatt megsütöm, félidőben egyszer megforgatva. Az eredmény a hasábburgonyára emlékeztet, de sokkal jobb, nem áraszt olajszagot, kívül étvágygerjesztő rőtarany színe van, belül puha, és ráadásul krumpliízű. Meglepően sok tud belőle elfogyni.
682 MARHARAGU
FEHÉRBORBAN, OLAJBOGYÓVAL
Lábszár, tengeri só, bors, szegfűbors, szegfűszeg, szerecsendió, liszt, olaj, póréhagyma, fokhagyma, zeller, gomba, fehérbor, sótlan marhahúsleves (-csontleves, illetve alaplé), babérlevél, rozmaring, narancshéj, zöldpaprika, fekete olajbogyó, mirelit zöldborsó, paradicsompüré, zöldpetrezselyem, rétesliszt, reszelt fontina vagy ami van
Ujjnyi hosszú és tömzsi hasábokra vágom a kilónyi lehártyázott marhalábszárt, nagyjából mintha pörköltet csinálnék, de két-két kocka együtt marad. Megszórom egy kiskanál nagy szemű tengeri sóval, aztán összetörök fekete borsot, szegfűborsot és szegfűszeget, lereszelek némi szerecsendiót, mindezt összekeverem három kanál liszttel, beleforgatom a húst, vasserpenyőben több részletben jól körbesütöm, félreteszem. A visszamaradt zsiradékban megdinsztelem egy nagy póré felszeletelt fehér részét, ráteszek két gerezd elvagdalt fokhagymát, egy darabka apróra vagdalt zellert, tíz felszeletelt gombafejet, mindezt olyan öt percig párolom, majd felöntöm három-négy deci fehérborral. Visszateszem a húst, sótlan csontlét vagy húslevest öntök hozzá, beleteszek egy bouquet garnit (két babérlevél, tizenkét friss rozmaringlevél, ötcentis darab narancshéj). Lefedve sütőbe rakom, és addig hagyom ott, amíg a hús meg nem puhul. Akkor beleteszek néhány felcsíkozott zöldpaprikát, tizenkét szem kimagozott és felszeletelt fekete olajbogyót, negyed kiló kiengedtetett mirelit zöldborsót, egy kis üveg paradicsompürét, egy kis csokor apróra vágott zöldpetrezselymet. Összekeverem, a tetejét megszórom egy kanál rétesliszttel, és húsz percig párolom. Végül kidobom a fűszercsokrot, az étel tetejét megszórom reszelt sajttal, ha lehet fontinával. Polentával vagy gnocchival tálalom.
683 MARHARAGU
FEKETE
SÖRBEN
Marhahús, olaj, vaj, hagyma, gomba, liszt, fekete sör, barna cukor, babérlevél
Egy kiló marhahúst, ami nemcsak lábszár vagy pacsni lehet, hanem például stefánia, felsál, fartő vagy ilyesmi, ötcentis kockára vágok, és fele rész olajban, fele rész vajban mintegy tíz perc alatt alaposan körbesütögetem, utána kiszedem. A visszamaradt zsírban megdinsztelek négy fej felszeletelt hagymát, rádobok negyed kiló gombát félbe-, negyedbe vágva. Amikor elfőtt a leve, megszórom két evőkanál liszttel, együtt pár percig kevergetem, majd felöntöm három deci fekete sörrel (Guinness, Murphy’s vagy Beamish), adok hozzá egy evőkanál barna cukrot, beleteszem a húst, mellédobok egy babérlevelet, lefedem, és beteszem a sütőbe három órára, vagy amíg a hús meg nem puhul.
684 MARHARAGU
ROMANTIKUSAN
Marhahús, zöld olajbogyó, narancs, paradicsompaprika, paradicsomlé, vörösbor, szardellafilé, fokhagyma, mogyoróhagyma, olívaolaj, só, bors, szurokfű, zöldpetrezselyem
Robotgéppel simára összedolgozom a következőket: egy-egy pohár (értsd: másfél deci) magozott és darabolt zöld olajbogyó, frissen kicsavart narancslé és felkockázott paradicsompaprika, két-két pohár paradicsomlé és száraz vörösbor, tizenöt szardellafilé, két gerezd fokhagyma, két-három mogyoróhagyma. Ha ez megvolt, felkockázok egy kiló pacsnit, oldallapockát vagy lábszárt, esetleg nudlit, és sistergően forró olívaolajon barnára sütöm, majd felöntöm az elkészült boros keverékkel. Sózom, borsozom, teszek hozzá fél kiskanál aprított szurokfüvet, aztán lefödve a sütőbe rakom az egészet, és addig hagyom ott, amíg a hús teljesen meg nem puhul. Utána hagyom kihűlni, később beteszem a hűtőbe, másnap pedig a tetején összegyűlt és megszilárdult zsírt leszedem. Újramelegítem, és finomra vágott zöldpetrezselyemmel megszórva tálalom.
685 POLGÁRHÁBORÚS
MARHARAGU
Pacsni, só, bors, liszt, olaj, hagyma, fokhagyma, pirospaprika, marhahúsleves (-csontleves, illetve alaplé), cseresznyepaprika-krém, bourbon (whiskey), zöldfűszerek
Egy kiló pacsnit felkockázok, sós-borsos lisztbe forgatom, olajban kisütöm, kiszedem, félrerakom. A visszamaradt olajat elöntöm, sőt el is mosom az edényt, friss olajat teszek bele, azon két fej kockázott hagymát dinsztelek, a végén két gerezd szeletelt fokhagymát is adok hozzá, majd rádobok egy jó adag pirospaprikát, felöntöm három deci húslevessel, belerakom a húst, teszek hozzá egy-két kanálnyi cseresznyepaprika-krémet meg annyi bourbont, amennyit szerintem megkíván. Puhára párolom, tálalásnál valamilyen aprított friss zöldfűszert szórok rá, bazsalikomot, zöldpetrezselymet, snidlinget, vagy ami van. Medvehagymával a legjobb.
686 PROVENCE-I
MARHARAGU
Marhahús, füstölt szalonna, vaj, liszt, hagyma, fokhagyma, sárgarépa, szegfűszeg, kakukkfű, babérlevél, disznóbőrke, konyak, vörösbor, só, bors
Egy kilónyi zsírtalan marhahúst veszek, minden faggyútól és hártyától letisztogatom, nagy kockára vágom. Jókora darab kockázott füstölt szalonnát olvasztok, a tepertőjét kiszedem. Zsírjához teszek három evőkanál vajat, majd az előzetesen lisztbe forgatott húskockákat barnára sütöm benne. Visszateszem lábosba a tepertőt, rakok bele két nagy, vékonyan felkarikázott vöröshagymát, egy-két szeletelt fokhagymagerezdet, három vékonyra szeletelt sárgarépát, egy csipet őrölt szegfűszeget, egy kiskanál kakukkfüvet, egy babérlevelet és egy jó darab disznóbőrkét, összekeverem, majd egy deci konyakkal flambírozom; ez a művelet a zsírok egy részét kiégeti. A tűzvészt egy üveg vörösborral (burgundi vagy pinot noir) és egy deci vízzel fékezem meg, a ragut sózom és borsozom, egyszer felforralom, majd forralás nélkül, langyos sütőben főzöm nyolc órán át. A bőrkét a végén kidobom, bár azt is lehet, hogy az elején apróra vágva teszem bele, és benne is hagyom, minthogy szétfő. Petrezselymes krumplit főzök hozzá.
687 SPANYOL
MARHARAGU
Lábszár vagy pacsni, hagyma, vörösbor, marhahúsleves (-csontleves, illetve alaplé), paradicsompüré, zöldpaprika, mazsola, aszalt sárgabarack, fokhagyma, babérlevél, bazsalikom, tárkony, kakukkfű, gomba, fekete olajbogyó, olívaolaj
Ez értelemszerűen a francia estouffade rokona, egy másik fajta újlatin marhapörkölt, igen egyszerű. Kell hozzá egy kiló marhalábszár vagy pacsni, két-három nagy vöröshagyma felszeletelve, három deci vörösbor, ugyanannyi húsleves, egy kis doboz paradicsompüré, egy nagy kaliforniai zöldpaprika felkockázva, egy-egy deci mazsola és aszalt sárgabarack, egy-két gerezd fokhagyma, egy babérlevél, bouquet garni (gézzacskóba kötött bazsalikom, tárkony és kakukkfű), szeletelt gomba és fekete olajbogyó tetszés szerint. Olívaolajon megpirítom a hagymát, kiszedem. A húst nyolc darabba vágva alaposan megbarnítom a visszamaradt olajon, aztán a gomba és az olajbogyó kivételével mindent hozzárakok, természetesen a hagymát is beleértve. Addig főzöm, amíg rendesen meg nem puhul. Tálalás előtt fél órával teszem bele a gombát és az olajbogyót. Úgy intézem, hogy a szaft ne legyen híg, de ne is legyen túl kevés; ha szükséges, menet közben további húslevest adagolok hozzá. Rizzsel tálalom.
688 SPANYOL
MARHARAGU
MÁSKÉPPEN
Pacsni, olívaolaj, hagyma, fokhagyma, paradicsom, fehérbor, konyak, só, pirospaprika, őrölt fahéj, kakukkfű, liszt, marhahúsleves (-csontleves, illetve alaplé), babérlevél
Egy kiló pacsnit vagy akármit felkockázok, letisztítom, ahogy az szokás, majd három evőkanál csaknem füstölgő olajon igen alaposan körbesütögetem a felét, aztán a másik felét. A húskockákat egy jénaiba rakom. A visszamaradt olajhoz öntök még egy keveset, ha szükséges, és barnára pirítok rajta két felszeletelt vöröshagymát és két hámozatlan fokhagymagerezdet, rádobok egy nagy, nyolc darabba vágott paradicsomot. Amikor a paradicsomból kifőtt nedvesség elpárolgott, másfél deci fehérbort és két evőkanál jó konyakot adok a léhez, alaposan kiforralom, aztán takarékra állítom a tüzet, a serpenyő tartalmát sózom, pirospaprikával, őrölt fahéjjal és kakukkfűvel meghintem, majd egy evőkanál lisztet szórok rá, és kevergetem, amíg a liszt kicsit megbarnul. Felöntöm három deci húslevessel, teszek bele egy babérlevelet, ráöntöm a húsra, és az egészet beküldöm a sütőbe. Mintegy három órán át sütöm, vagy amíg a hús meg nem puhul, közben egy kevés húslevest adagolok hozzá, ha nagyon besűrűsödne a szaft.
689 VÖRÖSBOROS
MARHATOKÁNY
Pacsni, só, bors, szerecsendió, vörösbor, babérlevél, sonkakövérje (kolozsvári szalonna), hagyma
Egy kiló marhapacsnit csíkokra vágok, tálba rakom, meghintem sóval és frissen őrölt borssal, szerecsendiót reszelek rá és fél üveg borral leöntöm. Egy babérlevelet is teszek a tálba, majd az egészet egy éjszakára a hűtőbe rakom. Másnap a húst leszűröm, lecsöpögtetem, a pácot félreteszem. Megfelelő lábosban sonkakövérjét olvasztok ki (már ha van; ha nincs, akkor kolozsvári szalonnát), a zsíron hagymát dinsztelek, beleteszem a húst, és addig sütögetem, amíg meg nem barnult mindenütt, ekkor felöntöm a páccal, és nagyon lassú tűzön készre párolom.
690 MARHAFAROK
VÖRÖSBORBAN
Marhafarok, hagyma, szegfűszeg, fokhagyma, mogyoróhagyma, sárgarépa, zöldpetrezselyem, friss kakukkfű, babérlevél, bors, só, vörösbor, füstölt szalonna; makaróni vagy rigatoni
A marhafarokból általában levest szoktunk főzni, és ökörfaroklevesnek tituláljuk, akár ökör volt az előző tulajdonos, akár nem, most viszont nem levest főzünk, hanem sűrű, zöldséges ragut, amit majd rigatonival vagy makarónival tálalunk. Lényege a pácolásban áll, minél tovább fürdőzik a fűszeres vörösborban, annál jobb lesz, de három nap a minimum. Egyébként a marhafarok, amellett, hogy a legfinomabb húsrészek közé tartozik, meglehetősen olcsó is. Továbbá eléggé kövér, és ráadásul szalonna hozzáadásával készül, ezért az étel lezsírozására nagy gondot kell fordítani.
Mindenekelőtt veszek két és fél kiló ökörfarkat, ez körülbelül hat személyre lesz elég, tízcentis darabokra vagdalom és lefedhető, nagy jénaiba teszem. Meghámozok és négybe vagdalok fél kiló vöröshagymát, a hús mellé rakom; az egyik hagyma negyedeibe egy-egy szegfűszeget is nyomok. A tálba kerül továbbá egy egész fej fokhagyma, megtisztítva és a gerezdek hosszában félbevágva, negyed kiló mogyoróhagyma, fél kiló sárgarépa kétcentis karikákra vágva, egy csokor zöldpetrezselyem és friss kakukkfű, négy babérlevél, egy kiskanálnyi egész bors, só és három üveg vörösbor. (Nem tévedés, háromszor hét és fél deci, azaz két és egynegyed liter vörösborról van szó, noch dazu jó borról, ami persze a jelen étel ökonomikus voltát új megvilágításba helyezi.) Lefedem a tálat, és öt napra a hűtőbe rakom, tartalmát naponta egyszer megmozgatom, átkeverem. Megfőzni nem a fogyasztás napján szoktam, hanem egy nappal előbb. Kiszedem a húst, lecsöpögtetem, leszárogatom. Serpenyőben kiolvasztok negyed kiló füstölt szalonnát, a pörcöt átszedem egy vaslábosba. A zsíron barnára sütöm a húsdarabokat, persze nem egyszerre, hanem több részletben, majd ezt is a vaslábosba szedem át. Amikor kész, a zsírt elöntöm. A pácolótálból a vaslábosban várakozó húsra öntöm át a marinádot, kis lángon főni teszem az egészet, és addig főzöm, amíg a hús leválik a csontokról. Közben az étel tetejéről a fölösleges zsírt eltávolítani iparkodom. Ha kész, leveszem a tűzről, később a hűtőbe rakom. Másnap az étel felszínén megszilárdult zsírt az utolsó molekuláig leszedem, újramelegítem az egészet, beleteszek még fél kiló kétcentis karikákra vágott sárgarépát, ezzel készre főzöm, utánízesítem és tálalom. Alulra teszem a megfőtt tésztát, rá a csontról minél nagyobb darabokban leválasztott húsokat, felülre a zöldséget. Természetesen ugyanaz a bor illik mellé, amivel készült.
691 ÖKÖRFAROK
SZATMÁRI
MÓDON
Marhafarok, olaj, vaj, hagyma, sárgarépa, zeller, liszt, házi szilvalekvár, balzsamecet, barna cukor, vörösbor, marhahúsleves (-csontleves, illetve alaplé), bouquet garni, liszt, vaj
Három marhafarkat az ízületeknél kíméletesen szétszedve körülbelül tízcentis darabokra vágok, a darabokat olaj és vaj keverékében barnára sütöm, és nagy vaslábosba szedem át. Felszeletelek három fej hagymát, három sárgarépát és egy kisebb zellert, mindezt a visszamaradt zsiradékban megpárolom. Ha már puha, megszórom két kanál liszttel, és addig kevergetem, amíg jó színt nem kap. Ekkor beleteszek három-három evőkanál garantált minőségű szilvalekvárt, balzsamecetet és barna cukrot, fél-fél liter vörösbort és marhahúslevest, összeforralom, és a húsra öntöm. Hozzáadok egy fűszercsokrot, lefödöm és százötven fokos sütőbe rakom négy-öt órára, esetleg többre, amíg a hús a csontokról önként le nem válik. A fűszercsokrot kidobom. Előző nap célszerű megfőzni és hideg helyre rakni éjszakára, így másnap reggel jól lezsírozható lesz. Levét, ha netán nem volna eléggé testes, beforralom, majd liszttel elkevert vaj hozzáadásával sűrítem. Tört krumpli illik hozzá.
692 HÚSGOMBÓCOK
WHISKYS
MUSTÁRMÁRTÁSBAN
Marhahús, zsemle, tojás, kakukkfű, rozmaring, koriander, hagyma, só, bors, zsemlemorzsa, olaj, mogyoróhagyma, fokhagyma, gomba, whisky (ír whiskey), mustár, liszt, marhahúsleves (-csontleves, illetve alaplé), babérlevél
Veszek egy kiló húst, erre nagyon jó a hosszú fartő, más néven feketepecsenye, ugyancsak nagyon jó a gavallérspitz, vagyis hamis vesepecsenye, és persze jó bármi egyéb, amin kevés hártya, ín és efféle található. (Jó a pulykamell is, ám akkor az alább leírt fűszerezés megváltozik, rozmaring helyett zsályát használok, a koriandert pedig elhagyom.) A húst gondosan megtisztítom és ledarálom. Robotgépbe teszek három beáztatott és kinyomkodott zsemlét, egy tojást, egy-egy kiskanál őrölt kakukkfüvet és rozmaringot, fél kiskanál őrölt koriandert. Összedolgozom, majd hozzáadok két nagy fej felkockázott és olajon megdinsztelt vöröshagymát, sót, frissen őrölt borsot, beleteszem a hús egyharmadát, majd ezt az egészet megint összedolgozom. Tálba teszem, hozzáadom a többi húst, kézzel összegyúrom, golyókat formálok belőle, és ezeket zsemlemorzsában meghempergetem. Olajban kisütöm a gombócokat, majd papírtörlőn leszárogatom, félrerakom. Egy másik lábosban olajon mogyoróhagymát dinsztelek, ha már puha, hozzáteszek egy gerezd felszeletelt fokhagymát és fél kiló feldarabolt gombafejet. Együtt megpirítom. Amikor elpárolgott a leve, egy deci whiskyt öntök rá, egy perc múlva beleteszek négy evőkanál mustárt és két evőkanál lisztet, újabb egy perc múlva pedig felöntöm fél liter húslevessel, beleteszek egy babérlevelet. Időnként megkeverve készre főzöm. Amikor a mártás sűrűségével már elégedett vagyok, belerakom a húsgombócokat, jól összemelegítem, és petrezselymes rizzsel tálalom.
693 SAJTOS
HÚSGOMBÓCOK
TEJSZÍNES
MÁRTÁSBAN
Felsál, pecorino vagy parmezán, só, bors, tojás, olaj, hagyma, tejszín, balzsamecet, vaj
Veszek hatvan-hetven deka felsált, gondosan letisztítom, finomra darálom, összekeverem két marék frissen reszelt sajttal (parmezánnal), sóval, frissen őrölt borssal, két tojássárgájával, nagyon alaposan összegyúrom, hat szép fasírtot formálok belőle, és átmenetileg félreteszem. Olajon megdinsztelek egy fej nagyon vékonyan szeletelt hagymát, amikor már aranyszínű, hozzáöntök egy pohár tejszínt, sózom, borsozom, beforralom, teszek bele egy kanál balzsamecetet, és azzal még jobban beforralom. Leveszem a tűzről, kicsit hűlni hagyom, közben vajban kisütöm a fasírtokat, persze nem úgy, ahogy a disznóhúsból készült fasírtokat szokás, hanem mértéktartóbban valamelyest. Előmelegített tálra rakom őket, és rájuk kanalazom a mártást.
694 SALISBURY-STEAK
Marhahús, hagyma, fokhagyma, só, bors, pirospaprika, zöldpetrezselyem, majoránna, liszt, olaj. A mártáshoz: ketchup, vaj, piri-piri (tabasco), worcester, mustárpor, sherry
A Salisbury steak kifejezés mint ételnév igen előkelően hangzik, holott ez csupáncsak fasírt, mondhatni egy tipikus angolszász fasírtféle, persze marhahúsból. Névadója Dr. James H. Salisbury (1823–1905), egy jeles angol–amerikai orvos, aki az elsők között mutatott rá arra a tényre, hogy táplálkozásunk és egészségi állapotunk szoros kapcsolatban áll egymással. Salisbury doktor úgy vélte, hogy a zöldségek és a keményítőtartalmú élelmiszerek lebontása közben az emésztőrendszerben méreganyagok keletkeznek, ezek pedig a későbbiekben szívinfarktust, rákot, idegrendszeri megbetegedéseket és tuberkulózist idéznek elő. Salisbury rámutatott, hogy az ember fogazata húsevő fogazat, az emberi emésztőrendszer sovány húsok feldolgozására való, következésképp a zöldségek, gyümölcsök, gabonafélék és zsírok együttvéve is maximum az étrendünk egyharmadát képezhetik, a kétharmad mindenképp sovány hús legyen. Betegeit speciális étrendre fogta, ennek az étrendnek a tengelyében a grillezett marhafasírt állt, ezt háromszor kellett enni naponta. Fűszerezetlen, sovány húsból készüljön és jó nagy legyen, ezt volt a lényeg. Az eredeti recept szerint a kisült Salisbury-steaket előmelegített tányérra rakjuk, ekkor sózzuk, borsozzuk, nyers vajat teszünk rá, mellé worcester, mustár és torma illik. Salisbury doktor, ezt el ne felejtsük, orvostudor volt, ugyan gyökeresen másképpen látta a világot, mint ezek a mostaniak, de hát honnan tudhatnám én, a laikus, hogy az igazság melyik oldalon áll?
Salisbury doktor neve mindenesetre fönnmarad.
Egyébként a Salisbury-steak, ha nem sütjük túl, a maga módján egész jó is lehet, és ha valami normális szaft van hozzá, akkor pláne jó. Krumplipüré és párolt zöldborsó illik mellé, meg valamilyen strong ale. Előtte igyunk whiskyt.
Nem kötelező ugyan, de a gyógyhatást mindenképp fokozza.
Egy kiló marha színhúst ledarálok, összekeverem egy fej reszelt hagymával, egy gerezd elkapart fokhagymával, sóval, frissen őrölt borssal, paprikával, finomra vágott zöldpetrezselyemmel, majoránnával. Steak formájú fasírtokat formálok belőle, lisztbe forgatom, beolajozom őket, és grill alatt mindkét oldalukon öt percig sütöm, vagy ahogy tetszik. Közben elkészítem a mártást, kis lábosban összeforralok nyolc evőkanál ketchupot, három evőkanál vajat, egy kiskanál piri-pirit, tabascót vagy effélét, egy kiskanál worcestert, fél kiskanál mustárport. Ha a vaj elolvadt, hozzáteszek három evőkanál száraz sherryt is. A mártást tálaláskor a kisült fasírtokra öntöm.
695 BORJÚÉRMÉK
PORTÓIBAN
Borjúszűz, liszt, olívaolaj, portói, tejszín, só, bors, vaj
Fejenként két-három borjúérmét – szűzszeletet – lisztbe forgatok és olívaolajon barnára sütök. Ráöntök két deci portóit, és ezzel két percig csendesen forralom, majd kiszedem a húst, a szafthoz pedig egy pohár tejszínt keverek, sózom, borsozom stb., és némi beurre manié alkalmazásával besűrítem, majd a húsra öntöm.
696 BORJÚÉRMÉK SANSEVERINA
HERCEGNŐ
MÓDRA
Borjúszűz, besamel, vaj, gyöngyhagyma, gomba, portói, sötét rum (Havana Club Anejo 7 Años, Mount Gay Extra Old Barbados Rum, Tanduay Rhum Dark vagy hasonló), dijoni mustár, olívaolaj
Mindenekelőtt besamelt főzök, negyed literre beforralom. Vajon előbb gyöngyhagymát, majd húsz deka szeletelt gombát dinsztelek, félreteszem. Kis lábosba teszek nyolc-nyolc evőkanál portóit és sötét rumot, valamint két evőkanál dijoni mustárt, mindezt a felére beforralom. Végül a gombát, a besamelt és a boros-rumos-mustáros főzetet összekeverem. Nagy serpenyőben olívaolajon megsütöm a borjúérméket, négy személyre nyolcvan dekát, majd leöntöm a mártással, összeforrósítom, és tálalom.
697 BORJÚÉRMÉK
TEJSZÍNES
PAPAJAMÁRTÁSBAN
Borjúszűz, ghí, fehérbor, tejszín, mogyoróhagyma, papaja, amaretto, mandula, zöldcitrom
A borjúérméket forró ghíben gyorsan kisütöm, kiszedem. A visszamaradt zsiradékot kevés fehérborral fellazítom, személyenként négy evőkanál tejszínt, egy evőkanálnyi finomra vágott mogyoróhagymát, két evőkanálnyi apró kockára vágott papaját, egy evőkanál amarettót, kevés pirított mandulát, zöldcitromlevet teszek bele, felforralom, visszateszem a húst, gyorsan összemelegítem, és tálalom.
698 SALTIMBOCCA
Borjúszűz vagy -karaj, zsálya, szárítottsonka-szeletek, liszt, olaj, vaj, zöldpetrezselyem, marsala, konyak, marhahúsleves (csontleves, illetve alaplé)
A saltimbocca fontos olasz étel, neve arra kíván utalni, hogy a mű a szánkba mintegy beleugrik. Különféle változatai vannak, de abban mindenki egyetért, hogy a saltimbocca igen vékonyra klopfolt borjúszeletből (karajból, de még inkább szűzből), ugyanannyi szelet prosciutto crudóból (mondjuk pármai sonkából) készül, és zsályával van fűszerezve. Mártását illetően a vélemények megoszlanak, én azokkal értek egyet, akik szerint ez a szaft mindenképp borral készül, közelebbről marsalával, és ezenkívül még konyak is kell bele. Tehát a húst igen vékonyra kiverem, fektetek rá egy zsályalevelet, ráteszek egy sonkaszeletet, felgöngyölöm, megtűzöm. A felgöngyölés amúgy nem feltétlenül tartozik a saltimbocca jellemzői közé, sőt a legtöbben nem göngyölik fel, hanem csak rátűzik a sonkaszeletet a húsra, de még olyanok is vannak, akik rá se tűzik. Lisztbe forgatom mindegyik tekercset, vaj és olaj keverékében pár percig sütöm. Ekkor finomra vágott zöldpetrezselymet szórok rá, meglocsolom két kupica marsalával, ugyanannyi konyakkal, duplaannyi jó húslevessel, még pár percig forralom, aztán tálra szedem a húst és rákanalazom a szaftot. (A saltimbocca disznóra hangszerelt változatát a Sonkás szűz almás tormamártással című recept ismerteti.)
699 BIHARI
BORJÚKARAJ
Borjúkaraj, só, olaj, húsleves (csontleves, illetve alaplé), fehérbor, tejszín, kapribogyó, citrom, liszt, vaj, borjúvelő, hagyma, friss tárkony, bors
A borjúkarajt kicsontozom, vagy inkább lehúsozom, minthogy a borjúkaraj mindenekelőtt csontból áll, amin mellesleg hús is akad. Viszont a csontból finom levest lehet főzni, utána pedig joggal elmondhatom, hogy többe került a leves, mint a hús. De nem baj. A húst tepsiben szép pirosra sütöm, nem szárítom ki, sütés közben húslevest öntögetek alá, ha szükséges. Amikor kész, kiemelem, visszamaradt szaftjába először fehérbort öntök, falapáttal felkapargatom azt, ami a tepsi aljára sült, majd az egészet átöntöm egy kis lábosba, további húsleves hozzáadásával kiforralom, majd tejszínt öntök bele, és azzal is kiforralom, apróra vágott kapribogyót, reszelt citromhéjat, pár csepp citromlevet adok hozzá, és liszttel elkevert vajjal besűrítem. Közben velőpépet állítok elő: borjúvelőt öt percig citromos vízben abálok, utána lehártyázom, elvagdalom. Vajon hagymát dinsztelek, rádobom a velőt, finomra vágott tárkonyt teszek bele, sózom, borsozom, összepárolom. Végül felszeletelem a sültet, a szeletekre velőpépet kenek, és a mártással leöntve tálalom őket.
700 BORJÚSZELETEK HLAVÁCS
ŐRNAGY
MÓDRA
Borjúkaraj, vaj, mogyoróhagyma, gomba, rum (Tanduay Superior), portói, dijoni mustár, besamel, olívaolaj
Vajon megdinsztelek hat mogyoróhagymát, majd megpirítok rajta fél kiló szeletelt gombát. Közben összekeverek negyed liter rumot ugyanannyi portóival, beleteszek négy kanál dijoni mustárt, mindezt a felére beforralom, a gombához adom. Végül félliternyi kész besamelt öntök ebbe az egészbe, utánízesítem.
Nagy serpenyőben olívaolajon több adagban kisütök másfél kiló szeletelt borjúkarajt, amikor elkészültem, mindegyiket visszateszem a sütőedénybe, és ráöntöm a gombás-rumos mártást, összeforrósítom, és tálalok.
701 BORJÚSZELETEK
MARSALÁBAN
Borjúkaraj vagy -szűz, só, bors, olívaolaj, vaj, mogyoróhagyma, fehérbor, borjúalaplé, friss bazsalikom, szárított szurokfű, marsala
A kicsontozott borjúkarajszeleteket vagy még inkább szűzfiléket, sózom, borsozom, fele rész olívaolajon és fele rész vajon kisütöm, félreteszem. A visszamaradt zsiradékon mogyoróhagymát dinsztelek, feleresztem kevés fehérborral és borjúalaplével, ízesítem bazsalikommal és szurokfűvel, sózom, borsozom, és beforralom a kívánt sűrűségre. Ekkor visszateszem a hússzeleteket, az egészre ráöntök annyi marsalát, amennyit jónak látok, a végén pedig vajdarabokat rakok bele, és finomra vágott friss bazsalikomot szórok rá, s kissé összehevítem. Tehát a marsalával már nem forralom, míg viszont egy másik iskola követői a mártás készítését a marsalával kezdik, ezt alaposan kiforralják, vagyis egy különleges, finom és drága bort voltaképp légnedvesítésre használnak föl. Ezzel együtt ennek a módszernek is vannak elszánt hívei, ami persze nem baj, kövesse mindenki a maga istenét.
702 CITROMOS
BORJÚSZELETEK MAGUELONNE
MÓDRA
Borjúkaraj, liszt, só, pirospaprika, citrom, olívaolaj, vaj, mogyoróhagyma, fehérbor, borjúalaplé
Vékonyan felszeletelek fél kiló kicsontozott borjúkarajt, a szeleteket kiklopfolom, majd sós-paprikás lisztbe forgatom. Felszeletelem egy nagy citrom felét.
Nagy serpenyőben olívaolajat forrósítok, egy percig sütöm benne a citromszeleteket (nem tévedés, a citromszeleteket), majd kiszedem, félrerakom. Utánuk ugyanabban az edényben kisütöm a húst, a szeleteknek egy rétegben kell elférniük. Kiszedem a kész húst, a serpenyőbe egy kanál vajat és egy összevagdalt mogyoróhagymát teszek, két percig kavargatom. Felöntöm egy kis pohár fehérborral, és nagyjából ugyanennyi alaplével, közben falapáttal kavargatom, és felkapargatom mindazt, ami az edény aljára sült. Felére forralom be a folyadékot, majd hozzáteszem a másik fél citrom levét, beleteszek egy kanál nyers vajat, összekeverem, és a tálon a forró hússzeletekre öntöm. Rárakom a kisült citromszeleteket.
703 FÜREDI
ZSÁLYÁS
BORJÚKARAJ
Borjúkaraj, erdei gomba, só, bors, olívaolaj, fehérbor, tejszín, friss zsályalevelek, citrom
Nyolc szép szelet borjúkarajhoz fél kiló (lehetőleg erdei) gombát veszek. A szeleteket fűszerezem, forró olajban mindkét oldalukon pirosra sütöm, kiszedem. A visszamaradt olajon megdinsztelem a felszeletelt gombát, felöntöm egy pohár fehérborral, belerakom a húst, és puhára párolom. A kész húst előmelegített tálra szedem, levébe egy pohár tejszínt öntök, nagy lángon beforralom, majd egy jó adag apróra vágott friss zsályát és kevés frissen reszelt citromhéjat keverek bele. A szaftot a húsra öntöm, a tálat egész zsályalevelekkel és citromszeletekkel díszítem.
704 MECSEKALJI
BORJÚROLÁD
Borjúszeletek, kolozsvári szalonna (angolszalonna, nyers füstölt sonka), fenyőmag, zöldpetrezselyem, reszelt sajt, mazsola, olaj, vaj, fehérbor
Kolozsvári szalonnából annyi nagyon vékony szeletet vágok, ahány borjúszeletem van, minden hússzeletre egy ilyen szalonnaszeletet rakok, majd megkenem a töltelékkel. Utóbbi úgy készül, hogy fenyőmagot, finomra vágott zöldpetrezselymet, reszelt sajtot és mazsolát keverek össze. Az arány változó, de mondjuk egy nagy csokor zöldpetrezselyemhez öt deka fenyőmag, két-két kanál reszelt sajt és mazsola jó kiindulópont, ez a mennyiség nyolc-tíz apróbb hússzelethez elegendő. A szeleteket feltekerem, megtűzöm, olaj-vaj keveréken megbarnítom, majd egy pohár chardonnay hozzáadásával puhára párolom.
705 ZNAIMI
BORJÚKARAJ
Borjúkaraj, liszt, olaj, vaj, hagyma, sárgarépa, fehérrépa, fehérbor, só, bors, babérlevél, ecetes uborka, tejföl
Fejenként két-három kicsontozott szeletet lisztbe forgatva fele olaj, fele vajon átsütök, kiszedem. A visszamaradt zsiradékban megpárolok egy fej karikázott hagymát. Karikázott sárga- és fehérrépát adok hozzá, kevés fehérborral feleresztem, sózom, borsozom, teszek bele egy babérlevelet, aztán visszateszem a hússzeleteket, és lefedve, kis lángon puhára párolom. A végén személyenként egy szál karikára vágott ecetes uborkát is teszek bele, ezzel még öt percig a tűzön hagyom. Tálalás előtt a levét tejfölözöm is.
706 BORJÚCOMB ANGELICA
MÓDRA
Borjúcomb, hagyma, só, bors, szárított kakukkfű, szegfűszeg, konzervkókusztej, fehérbor, olívaolaj, paradicsom
Veszek egy kiló szép borjúcombot, ötcentis kockákra vágom, egy lefedhető jénaiba rakom, rászórok egy kis fej nagyon finomra vágott vöröshagymát, egy kiskanál sót, frissen őrölt borsot, egy-egy késhegynyi szárított, őrölt kakukkfüvet és őrölt szegfűszeget, ráöntök egy deci kókusztejet és két deci száraz fehérbort, majd pár órára félrerakom. Utána kiszedem a húst, leszárítom, olívaolajon jól körbesütöm, és visszarakom a pácba, utánaöntöm az olajat is, melléteszek két szem lehámozott paradicsomot, majd az egészet a százötven fokra előmelegített sütőben cirka három órán át sütöm, illetve amíg a hús tökéletesen meg nem puhul. Sáfrányos rizzsel tálalom.
707 BORJÚCOMB ORLOV
HERCEG
MÓDRA
Borjúcomb, só, bors, olaj, fehérbor, borjúalaplé, rizs, vaj, hagyma, gomba, mogyoróhagyma (zöldhagyma), tejszín, liszt, szerecsendió, pecorino vagy parmezán
Nem igazán egyszerű étel, viszont jó előre megcsinálható, tálalás előtt csak egy sajtmártást kell kissé rápirítani. A hús egy darabban sül meg, később felszeleteljük, a szeletek közé hagymás-gombás pürét kenünk, összerendezzük a szeleteket a hús eredeti formája szerint, aztán ráöntjük a könnyű sajtmártást, s így küldjük a sütőbe vissza, ha eljön az ideje. Hétköznapibb változatát a Marhasült hagymapürében című recept képviseli.
Tíz-tizenkét személyre számolva kell mintegy két és fél kiló szép, tömör húsdarab a combjából, azt kulturáltan megkötözöm, sózom, meghintem frissen őrölt borssal, forró olajon körben megbarnítom, majd lefedhető öntöttvas edénybe rakom át, fehérbort és borjúcsontlét öntök alá, és a sütőben mintegy két és fél óra alatt puhára sütöm. (A bor és a csontlé mennyiségének meghatározásakor szem előtt tartom, hogy a sütés végeztével mintegy négy deci pecsenyelére lesz szükségem, ennyinek kéne maradnia a hús szaftjából azután, hogy leszedtem róla a zsírt.) Ha megsült a hús, fél óráig pihentetem.
Amíg a hús sül, forró sós vízben öt percig főzök hét deka rizst, leszűröm. Egy lefedhető vaslábosban megolvasztok három kanál vajat, rádobok fél kiló vékonyan szeletelt vöröshagymát, belekeverem a rizst. Folyadék nem jön bele, a hagymában lévő nedvességtartalom elég lesz ahhoz, hogy a rizs puhára főjön. Lefedem és körülbelül háromnegyed óra alatt nagyon kis lángon készre főzöm, de ha van hely a sütőben, mondjuk a hús alatt, a legjobb betenni oda. Nagyon puhának kell lennie a végére, de ne barnuljon meg egyáltalán. Összevagdalok negyed kiló gombát, majd robotgépben egészen apróra (de nem péppé: igen apró darabkákra) vágom, majd egy tiszta konyharuhába tekerem és kipréselem belőle a nedvességet. Két-három mogyoróhagyma vagy azonos mennyiségű zöldhagyma társaságában öt-hat percig párolom, majd félreteszem.
Ha lejárt a hús félórás pihenőideje, pecsenyelevét átszűröm egy kis lábosba, lezsírozom, és annyi tejszínt öntök hozzá, hogy hét-nyolc deci levet kapjak. Lábosban hat kanál vajon egészen világosra pirítok nyolc csapott evőkanál lisztet, aztán hozzáöntöm a tejszínes pecsenyelét, borssal meg reszelt szerecsendióval ízesítem, és felforralom. Az így kapott nagyon sűrű mártás egyharmadát átöntöm a hagymás rizshez, a többit vízfürdő felett melegen tartom, sőt precízebben fogalmazva tovább főzöm.
Most a hagymás rizst botmixerrel vagy robotgéppel pürésítem, hozzáadom a gombát, teszek bele négy evőkanál tejszínt, öt percig főzöm, illetve addig, amíg megfelelőképp be nem sűrűsödik.
A húst géppel másfél milliméteresre szeletelem, a szeleteket egyenként megkenem a fenti pürével, és szépen összerendezem őket. A vízfürdő fölött időző veloutémártást felforralom, egy marék reszelt sajtot szórok bele, jól összekeverem és bevonom vele a szeletekből összerakott hústömböt, aztán az egészet még egyszer megszórom reszelt sajttal, és olvasztott vajjal is meglocsolom. Végül beteszem a sütőbe, akkor jó, ha a mártás bugyborékol, a teteje kissé megbarnul. Utána a kikapcsolt sütőben még vagy húsz-harminc percig pihenhet.
708 BORJÚLAPOCKA MARENGO
MÓDRA
Borjúcomb, olívaolaj, hagyma, sárgarépa, gomba, paradicsom, padlizsán, fokhagyma, friss kakukkfű, fehérbor, fekete olajbogyó, só, bors
Négy személyre hatvan deka húst felkockázok, és nagyon forró olívaolajban aranybarnára sütök. Hozzáteszek egy kis fej hagymát, két sárgarépát, tizenkét szem gombát, mindezt fölszeletelve, továbbá négy szem lehéjazott paradicsomot és egy hámozatlan padlizsánt felkockázva. Öt perc múlva beledobok két négybe vágott fokhagymagerezdet, két csipet apróra vágott kakukkfüvet, felöntöm egy kis pohár fehérborral, beledobok tizenkét szem fekete olajbogyót, sózom, borsozom, és lefödve készre párolom.
709 BORJÚSZELETEK ISONZO
MÓDRA
Borjúcomb, majoránna, bors, olívaolaj, fokhagyma, apró hegyes-erős paprika, vaj, hagyma, pirospaprika, fehérbor, olajban eltett aszalt paradicsom, póréhagyma, fekete olajbogyó, friss rozmaring, madeira, zöldpetrezselyem
Ez a recept, olaszos nevétől és összetételétől függetlenül, Budapest hetedik kerületében alakult ki. Markáns ízű képződményről van szó, az Isonzóra való utalás tehát véletlennek semmiképp sem tekinthető.
Veszek egy kiló borjúcombot, felszeletelem, kiklopfolom, meghintem egy kevés majoránnával, borsot darálok rá és félrerakom. Egy kicsike serpenyőben olívaolajon megsütögetek nyolc-tíz szeletelt fokhagymagerezdet és hat-nyolc apró hegyes-erős paprikát, ez utóbbiakat nem szeletelem, hanem átlósan kettévágom. Természetesen ettől az étel igen csípős lesz, de pont ez a cél. Amikor a fokhagyma némiképp megpirult, leszűröm, az olaj egy teflonserpenyőbe kerül, a megpirított fokhagyma- és erőspaprika-darabokat pedig egy nagy, vastag fenekű, lefedhető serpenyőbe dobom.
A teflonserpenyőbe jó darab vajat is teszek, majd a befűszerezett borjúszeleteket két menetben elősütöm benne, és átrakom a nagy serpenyőbe. A visszamaradt zsiradékban három közepes fej fölszeletelt vöröshagymát pirítok, amikor már színt kapott, leveszem a tűzről, rászórok egy kiskanál pirospaprikát, elkeverem, felöntöm némi fehérborral, ami természetesen Friuli Isonzo Chardonnay lesz. Kevergetve fölforralom, a nagy serpenyőben várakozó borjúszeletekre öntöm, nyolc-tíz szem olajban eltett aszalt paradicsomot dobok mellé (kettévágva), és lefedve félpuhára párolom. Amikor már kezd ehetővé válni, egy kisebb szál ferdén darabolt pórét és félmaroknyi saját kezűleg kimagozott fekete olajbogyót teszek hozzá, valamivel később pedig egy jó evőkanálnyi apróra vágott friss rozmaringot. Úgy főzöm készre, hogy a szaftja párologjon el, tehát a hagymából, póréból, erős zöldpaprikából, aszalt paradicsomból és olajbogyóból álló ragutól a végén különüljön el a zsiradék. Ekkor meglocsolom öt evőkanál madeirával, lefedve pár percig békén hagyom, utána eloltom alatta a tüzet, kicsit pihentetem, majd nyers vajat pakolok bele. A végén megszórom friss, különlegesen finomra vágott zöldpetrezselyemmel.
710 BORJÚTEKERCSEK
PARADICSOMMÁRTÁSBAN
Borjúhús (pl. -comb), szárított gomba, olívaolaj, borjúalaplé, fenyőmag, fokhagyma, zöldpetrezselyem, tojás, friss majoránna (szurokfű), só, bors, szegfűszeg, szerecsendió, pecorino vagy parmezán, hagyma, zöldpaprika, sárgarépa, paradicsom, csili, kakukkfű, rozmaring, friss bazsalikom (snidling)
Négy személyre veszek egy kiló borjúhúst, mindegy, milyen, a lényeg az, hogy nyolc vékony, de amúgy normális szeletet tudjak vágni az egyik feléből, a másik felét pedig egy kevés szárított gombával együtt ledarálom. (Persze a gombát előzőleg beáztatom, aztán kinyomkodom és összevagdalom, bár ezt nyilván fölösleges elmondani.) Forró olajon kissé megforgatom a darált húst, majd felöntöm négy deci borjúalaplével, teszek bele három evőkanál fenyőmagot, két összevagdalt fokhagymagerezdet, finomra vágott zöldpetrezselymet, felforralom, és addig főzöm, amíg el nem párolog a leve, mindamellett nem az a cél, hogy a mixtúra kiszáradjon. Ha kissé kihűlt, tálba teszem, belekeverek két felvert tojást, adok hozzá finomra vágott friss majoránnát vagy szurokfüvet, sót, borsot, egész kevés őrölt szegfűszeget és reszelt szerecsendiót, frissen reszelt sajtot (parmezánt). Egy beáztatott és kicsavart zsemlét is lehet tenni bele, de nem biztos, hogy szükség van rá. A masszát szétkenem a hússzeleteken, azokat göngyölegekké formálom és decens módon megkötözöm. Olajon több részletben körbesütöm a tekercseket, kiszedem, félrerakom. A visszamaradt olajban megfuttatok néhány összevagdalt fokhagymagerezdet, aztán hozzáteszek egy fej finomra vágott vöröshagymát, egy apróra vagdalt zöldpaprikát és egy lereszelt sárgarépát, mindezt együtt puhára párolom. Ekkor hozzáteszek néhány lehéjazott és feldarabolt paradicsomot, felforralom, beleteszem a hústekercseket, az egészet együtt körülbelül háromnegyed óra alatt készre párolom. Félidőben vagy később sózom, borsozom, teszek bele csilit, szurokfüvet, rozmaringot és kakukkfüvet. Főtt tésztával tálalom, finomra vágott friss bazsalikomot (esetleg snidlinget vagy petrezselymet) szórok a tetejére.
711 PÁRMAI
BORJÚCOMB
Borjúcomb, olívaolaj, hagyma, fokhagyma, paradicsom, paradicsompüré, só, bors, szárított bazsalikom, liszt, tojás, olaj, mozzarella, pecorino vagy parmezán
Először paradicsommártást készítek oly módon, hogy két kanál olívaolajon megdinsztelek két finomra aprított hagymát és két gerezd szétnyomott fokhagymát, rádobok fél kiló lehéjazott paradicsomot, két púpos evőkanál paradicsompürét, sózom, borsozom, teszek bele egy kiskanál szárított bazsalikomot, és fél óráig főzöm. Közben hat szép borjúszeletet lisztbe, majd felvert tojásba mártok, és bő olajban a szokásos módon kisütöm. Papírtörlőn gondosan leitatom róluk a zsiradékot, majd egy tűzálló tál fenekén elhelyezek három szeletet, megrakom szeletelt mozzarellával, ráteszem a másik három szeletet, arra pedig megint mozzarellát rakok. A paradicsommártásba jó maréknyi frissen reszelt parmezánt keverek, és az egészet a húsra öntöm, a tetejére pedig újabb emberes adag reszelt sajtot (parmezánt) szórok, és háromnegyed óráig középmeleg sütőben sütöm.
712 VELŐVEL
TÖLTÖTT
BORJÚCOMB
RIZIBIZIVEL
Borjúcomb, borjúvelő, hagyma, zöldpetrezselyem, só, bors, tojás, vaj, olaj, fehérbor, borjúalaplé, tejszín, gombaszárak, zöld és rózsabors, szalonnabőr. A rizibizihez: rizs, olívaolaj, bacon (bármilyen sovány füstölt hús), vaj, hagyma, zöldborsó, fehérbor, szárnyasalaplé, bors, pecorino vagy parmezán
Három-négy borjúvelőt kevés hagymán, zöldpetrezselyemmel megdinsztelek, sózom, borsozom, beleütök egy-két tojást, aztán egy kiló felszúrt borjúcombba töltöm. A húst egy lábosban fele vaj, fele olajon körbesütöm, teszek rá pár kanál fehérbort, aztán puhára párolom, közben mindig egy kevés borjúalaplét, a végén pedig tejszínt öntögetek alá. Teszek mellé gombaszárakat, pár szem zöld borsot és rózsaborsot, esetleg egy kis szalonnabőrt is.
Rizibizivel tálalom, ehhez mindenekelőtt felforralok egy liter szárnyasalaplét. Amíg melegszik, egy nagy, nehéz lábosban egy kanál olajon ropogósra sütök húsz deka sovány bacont, papírtörlőre szedem és félrerakom. A visszamaradt zsiradékhoz két kanál vajat teszek, és áttetszőre dinsztelek rajta egy fej vékonyan szeletelt vöröshagymát. Rászórok fél kiló rizst, fél kiló zöldborsót, öt percig kevergetem, aztán felöntöm egy deci száraz fehérborral és az alaplé egyharmadával. Kis lángon főzöm, időnként favillával megkeverve. Amikor a rizs beitta a folyadékot, ráöntöm az alaplé második harmadát, amikor azt is beitta, a harmadikat. Végül belekeverem a félretett bacont, beleteszek két kanál vajat, utánsózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, végül rászórok húsz deka frissen reszelt sajtot (parmezánt), összekeverem, és egy perc múlva tálalom.
713 ZÖLDFŰSZERES
BORJÚCOMB
POLENTÁVAL
Borjúcomb, kolozsvári szalonna, bors, fokhagyma, friss rozmaring és zsályalevelek. A polentához: vaj, kukoricadara, pecorino vagy parmezán
Vastag kolozsvári szalonnából szép nagy, de igen vékony szeleteket vágok, és ezekkel kibélelek egy tűzálló tálat úgy, hogy a szalonnaszeletek vége oldalt messzire kilógjon, és így később vissza tudjam hajtani. A borjúcombot felszeletelem, sózom, borsozom és a szalonnaalapra fektetem. Robotgépbe fokhagymagerezdeket, friss rozmaring- és zsályaleveleket teszek, összedolgozom, és az így kapott pépet rákenem a húsra. Visszahajtogatom a szalonnacsíkok végét, a húst forró sütőbe teszem, majd a tüzet mérsékelve készre sütöm. Közben megcsinálom a polentát: egy és egynegyed liter vízbe két kanál vajat és csipetnyi sót teszek, majd habverővel eszközölt élénk kevergetés mellett lassan beleöntök negyedliternyi kukoricadarát. Kis lángra teszem, és most már fakanállal kevergetem tovább (az óra járásával megegyező irányban), körülbelül húsz-harminc percig, illetve amíg meg nem áll benne a kanál. Ekkor néhány evőkanál frissen reszelt sajtot (parmezánt) szórok bele, majd kis tepsibe öntöm, eligazgatom a tetejét, hűlni hagyom, megszilárdulása után pedig tetszőleges alakú darabokra vágom.
714 TÖLTÖTT
BORJÚSZEGY
Borjúszegy, -lapocka, -csontok, -máj, gomba, tojás, hagyma, fehérbor, borjúalaplé, zsemle, só, bors, szerecsendió, zeller, sárgarépa
Ez a töltött borjúszegy olasz változata, lényege abban foglalható össze, hogy borjúhússal töltjük meg a borjúhúst.
Másfél kiló szegyhez veszek hetven deka lapockát vagy akármit, de inkább többet, úgyis le kell tisztítanom. A leszedett mócsingok, hártyák nem vesznek kárba, azokból három deci alaplé lesz. (Némi csontot is veszek hozzá, főzök egy liternyi levest, majd beforralom három decire.) A húshoz veszek még húsz-huszonöt deka borjúmájat is, az egészet késsel apróra megvagdalom, félreteszem. Tulajdonképp nem is muszáj olyan nagyon apróra vágni, másfelől meg le is darálható, ha valakinek úgy tetszik jobban. Hozzákeverek negyed kiló összevágott gombát meg két felvert tojást, majd félreteszem.
Vajon megdinsztelek egy fej finomra vágott vöröshagymát, felöntöm fél deci borral, a felére beforralom. Aztán felöntöm fél deci alaplével, megint beforralom. Három deci bort használok el a három deci alaplével együtt úgy, hogy a végén egy nagy merőkanálnyi sűrű, tartalmas folyadék marad. Azt ráöntöm két-három beáztatott és kicsavart zsemlére, az egészet robotgépbe teszem és összedolgozom, majd összegyúrom a hús-máj-gomba keverékkel. Sózom, és meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal, szerecsendiót reszelek bele (nem sokat), megint összegyúrom, aztán megtöltöm vele a felszúrt szegyet. A húst átkötözöm, olívaolajon körbesütöm.
Nagy, lefedhető öntöttvas tálba teszek két felszeletelt hagymát, egy fej kockára vágott zellert és három felkockázott sárgarépát, ráfektetem a húst, öntök alá némi száraz fehérbort, majd lefedve a sütőben puhára sütöm, levével időnként meglocsolom, sőt szükség esetén némi alaplé és/vagy bor hozzáadásával pótolom az elpárolgott levet. Szeletelés előtt a húst minimum negyedóráig vagy tovább pihentetem.
715 GOMBÁS-FEHÉRBOROS
BORJÚRAGU
Borjúhús, zöldpetrezselyem, fokhagyma, liszt, fehérbor, borjúalaplé, gombaszárak
A húst felkockázom, mint a pörköltnek valót. Vajon apróra vágott petrezselyemzöldet és egészben hagyott fokhagymagerezdeket dinsztelek, hozzáteszem a húst, és kevergetve lepirítom. Ha már minden oldala megfehéredett, liszttel megszórom, jól elkeverem, és felöntöm fehérborral. Letakarva főzöm félpuhára, közben szükség szerint további fehérbort és/vagy alaplét adagolok bele. Gombacikkeket teszek hozzá, és vigyázva, hogy jó sűrű leve legyen, készre főzöm. Túrós galuskát kínálok mellé.
716 SZEBENI
BORJÚKROKETT
Borjúlapocka, füstölt szalonna, hagyma, sárgarépa, tojás, vaj, liszt, zsemlemorzsa
Vékonyra szeletelt füstölt szalonnát olvasztok ki, de nem pirítom, beleteszek egy fej karikázott hagymát, egy szeletelt sárgarépát, majd amikor a hagyma pirulni kezd, fél kiló darabolt borjúlapockát. Puhára párolom, leveszem a tűzről, majd ráütök két-három tojást, és egyben az egészet ledarálom. Kanálnyi vajból és lisztből fehér rántást készítek, fél deci hideg vízzel feleresztem, beleteszem a darálmányt, átforrósítom, majd hűlni hagyom. Ujjnyi rudakat formálok belőle, lisztbe, tojásba, zsemlemorzsába mártom, és kisütöm.
717 WALLENBERG
HÚSGOMBÓCOK
Borjúhús, tejszín, tojás, só, bors, vaj
Nyolcvan deka darált borjúhúshoz fokozatosan hozzágyúrok két pohár (négy deci) tejszínt, egyenként beleteszek nyolc tojássárgáját, és mindig alaposan átgyúrom a masszát, mielőtt hozzátenném a következőt. A só meg a bors a legvégén jön. Testesebb húsgombócokat formálok, és vajban sütöm ki őket. Krumplipüré, főtt spárga és zöldborsó illik hozzá.
718 BORJÚMÁJ
FEHÉRBORBAN
FRISS
ZSÁLYÁVAL
Borjúmáj, vaj, olívaolaj, hagyma, friss zsályalevelek, liszt, fehérbor, cukor, bors, balzsamecet
Olaj-vaj keveréken mintegy negyven perc alatt megdinsztelek hetven deka nagyon vékonyra szeletelt hagymát, ha kész, előmelegített tálra szedem. A zsályát nagyon finomra vágva négy evőkanál liszttel jól összekeverem, beleforgatom a felszeletelt borjúmájat, és vaj-olaj keveréken épphogy megsütöm. A tálon lévő hagymára rakom a májszeleteket, a visszamaradt zsiradékba másfél deci fehérbort öntök, egy csipet cukrot és frissen őrölt borsot szórok bele, gyorsan beforralom és a májra öntöm. Pár csepp balzsamecettel szokás ízesíteni.



Disznó
Szembe kell néznünk azzal a körülménnyel, hogy a kocsonyakérdés tisztázását nem halogathatjuk tovább. 2000 telén látott napvilágot Aczél Géza hézagpótló és iránymutató jellegű Csülökkönyve Esterházy Péter bevezetőjével, a szerző utószavában pedig az alábbi szövegrésszel: „művemnek van grófi kritikája • néhány fragmentumnál esterházy mester a váncsa-féle fokhagymázásra esküszik • tehát utólag bele mindet, mikor az értágító aroma jól felbüfög • de akkor mi járja át a húst, kérdem én • aztán ahogy egy jó koalícióhoz illik, a szigligeti strandon konszenzusra léptünk • fele-fele • mármint a felét rögtön, felét a végén bele”.
Az idézett szöveg helyesírása és központozása nem szokványos, de mi most a fokhagymával foglalkozunk. A szövegben említett Váncsa-féle fokhagymázás mibenlétét 1985-ben, az Élet és Irodalom hasábjain tártam a művelt és érzékeny publikum elé. Írásom persze nemcsak a fokhagymázás hogymikéntjét tárgyalta, hanem a kocsonya szubsztanciális mineműségét igyekezett megragadni, kezdődvén elsőbben is az alábbi mondatokkal: „Krisztus király ünnepe és Ádvent első vasárnapja között kocsonyának főzését veszi fontolóra a felelősen gondolkodó férfiember. A férfiember szót hangsúlyoznunk muszáj, mert a kocsonya készítéséhez emelkedett érzület, mély erkölcsi komolyság és érett intellektus szükségeltetik, ezen tulajdonságok pedig ismeretes módon a férfiúi szubjektum sajátjai.”
Mai szemmel nézve ez a két mondat kissé macsós, és ennek megfelelően némiképp gyermeteg benyomást kelt, továbbá nem is igaz, minthogy az azóta alkalmam nyílt megismerkedni egy, azaz egyetlenegy asszonyszeméllyel, akinek a kocsonyája emelkedett érzületről, mély erkölcsi komolyságról és érett intellektusról tanúskodik. Továbbá erről tanúskodik a birkapörköltje is, ami pedig a házi készítésű abált tokaszalonnáját illeti, arra már nincsenek is szavak, attól sírni kell, és sírni, sírni, sírni, hogy Adyval fejezzük ki magunkat. Az illető hölgy vendéglős (illetve most már csak volt), a legeslegjobbak közül való, Zöldné Balla Emmának hívják, érdemeit a parlamentnek kéne törvénybe iktatnia.
De térjünk vissza a kocsonyához.
„Le kell szögeznünk, hogy a forrázva tisztított disznóból készülő kocsonyának íze nincs” – írja méltatlan személyem a nyolcvanas évek derekán, és mi tagadás, igaza van. Legfeljebb azzal egészíthetnénk ki, hogy semminek, ami manapság disznóból (csirkéből, pulykából, vagy bármilyen más, génmanipulált és tápon nevelt szörnyetegből) készül, íze nincs. Íze az otthon nevelt, napközben a kondával a falu határában bóklászó, tápot sohase látott mangalicának volt egykoron, amikor még volt mangalica, de nem volt táp. Az a mangalica kukoricadarát, lucernadarát, friss lucernát meg hasonlókat fogyasztott, továbbá a házban képződő ételmaradékot is felfalta. Nem kapott viszont söripari, malomipari melléktermékeket és nem fogyasztotta a sertéstelepeken elhullott állatok hullafőzőben felfőzött húslevét, viszont a mai disznók azt kapják, és az ízük olyan is.
Hacsak nincs egy tiszta forrásunk, egy olyan tenyészet, ahol biotakarmányon igazi mangalicákat tartanak. Ha van, akkor boldog emberek vagyunk. Mi vagyunk az élet császárai. Ne is akarjunk többet, vagy mást, mert minek.
Ha viszont nincs ilyen forrásunk, de kocsonyát kívánnánk enni, akkor csalunk, vagyis némi füstölt húst teszünk az alapanyaghoz. Próbálunk olyan füstölt húst keresni, aminek füstös íze van, az se egyszerű manapság, de elvben sikerülhet. Kerül a főztünkbe némi égéstermék, s ettől az az illúziónk támad, mintha valami igazit fogyasztanánk.
Pedig dehogy.
Mellesleg létezik a kocsonyának egy heterodox felfogása, melynek megfelelően marhahús (célszerűen lábszár) is szerepel a nyersanyagok között. Míg viszont az ortodox felfogás szerint a kocsonya a disznónak egy végső koncentráltságú kivonata, éteri esszenciája, a kocsonyában a disznó platóni ideáját ragadjuk meg, a kocsonya az asztrális síkra emelkedő, téren és időn kívüli, elvont és örök disznóság földi visszfénye, vagy ami tetszik.
Igen, ha csakugyan disznóról beszélünk, valódiról, a föntebb leírtak szerint. Viszont abból a kannibál szörnyből, ami általában a fazekunkba kerül, ambróziát úgyse fogunk kinyerni, úgyhogy csak nyugodtan rakjunk mellé bármit, ami eszünkbe jut. Rontani ezen nem nagyon tudunk. Pláne nem marhahússal, annak még a mai világban is íze van, az az utánozhatatlan prionaroma, amitől az ember az eszét is elveszíti olykor.
Menjünk tovább, 85-ös szövegemnek a fűszerezésről szóló részét kihagyjuk, mindenki azt rak a kocsonyájába, amit akar. „Ha kristálytiszta kocsonyát kívánunk, az első forrás után öntsük le a levét, minden darabot mossunk le folyó hideg vízben, mossuk el a fazekat is, és az egészet hideg vízben tegyük fel újra. Babrás dolog, de hát a flancért meg kell dolgozni.” Mielőtt azonban nekiugranánk, annyit lássunk be, hogy a kristálytiszta kocsonya semmivel se jobb, mint a nem kristálytiszta. Továbbá ez itten nem szépségverseny, hanem kocsonyafőzés. Zsírtalanítani, persze, fogunk, de nemcsak a szépség miatt, hanem mert úgy a jobb.
A lényeg pedig eztán következik: „Fokhagyma a legeslegvégén jön, amikor már megfőtt az egész, hogy az illóolajai el ne illanjanak, akkor viszont összezúzva, és igen bőségesen”.
Ma már másképp látom: nem zúzva, hanem vágva. Késsel, türelmesen, apróra, úgy jobb íze lesz, tisztább és üdébb. Fokhagymanyomóval persze gyorsabb, de hát hova a fenébe sietünk annyira. És minek.
Évekkel a fent többször idézett tárca megjelenése után az újvidéki Magyar Szó című lap közölt egy visszaemlékezést a zentai kocsonyás asszonyról, aki a két világháború közötti időszakban eladásra termelte a kocsonyát Zentán, de nemcsak a téli hónapokban, hanem nyaranta is. A beszámolót persze kellő forráskritikával kezelem, de így is az derül ki belőle, hogy a zentai kocsonyás asszony a kész műbe rakta a fokhagymát, zúzva vagy vágva, ez most mindegy, de a végén.
Továbbá a végén rakatja bele Bornemissza Anna 1680-ból való szakácskönyve is: „Fejér hideg étket malacbúl: Fonnyaszd meg a malachúst. Főzd vízben s ecetben. tégy szerecsendió-virágot s borsot belé, főzd meg benne. Hadd hűljön meg. Tölts hideg ecetet rá: fejér lesz attúl. Töltsd az húsra. Ha fokhagymával szereted, törd belé.”
A csáktornyai Zrínyi-udvar XVII. századi kéziratos szakácskönyve ekként foglal állást: „Disznólábat hidegen vagy oltva. Főzd meg jól, szedd el a kövérit, törj fokhagymát, ecettel, lével elegyítsd meg, és szűrd által a szitán, a húst rakd tálba szép renddel, töltsd reá a levet, hadd aludjék meg hideg helyen.”
Végezetül a Tótfalusi Kis Miklós által kiadott kolozsvári szakácskönyvben a kocsonya a „Hideg Étek” nevet viseli, receptje pedig ekként hangzik: „Főzd meg jól a’ disznó-lábait, szedd-le a’ ‚sírját; és mikor megfő; törj fokhagymát, azt a maga levével verd-által a’ szitán egy tálba a’ lábra, vidd-ki, hadd hűljön-meg.” (A mű, amiből az utóbbi idézet származik, a legelső magyar nyelven nyomtatott szakácskönyv, és egyben minden idők legsikeresebb magyar nyelvű konyhai kézikönyve volt.)
Mindez persze egyáltalán nem zárja ki, hogy előbb is rakjunk fokhagymát a kocsonyánkba, ha ez megnyugtat minket valamiképp; más kérdés, hogy a változás kimutathatatlan lesz, ugyanis a végén belerakott fokhagyma fiatalos brutalitása mellett a vele főtt fokhagyma íze nem jut szóhoz. Olyan ez, mintha a szomszédom feljelentene köztisztasági szabálysértés (utcai szotyolázás) miatt, és ezért rám küldenék a kommandót, vagyis egy télvégi hajnalon arra riadnék, hogy az összes ablakon és a kéménylyukon át egyszerre robbannak be hozzám a nagy testű, símaszkos legények, ugyanakkor a bejárati ajtó előtt civil ruhás rendőr áll, és illedelmesen kopogtat. A metaforában ő képviseli az elején belerakott fokhagymát. Jó, hogy ott van.
Figyeljünk fel még egy mozzanatra, ez pedig az ecet, ami Bornemissza Annánál és a csáktornyai szakácskönyvben is szerepet kap. Amiképpen szerepet kap az aszpik készítésekor is, viszont a kocsonyából mára kikopott. A környező országok népei néha tesznek ecetet a kocsonyájukba, néha nem, a távolabb lakók közül a lengyelek igen, az észtek és a litvánok nem. Merthogy az észtek meg a litvánok is főznek kocsonyát, viszont fokhagymát nem nagyon raknak bele, se a végén, se az elején, semmikor. Vagyis a kocsonya nem kizárólagosan magyar étel, noha hajlamosak vagyunk ezt hinni, sőt néha a külföldiek is hajlamosak ezt hinni. „kocsonya : Tipico piatto ungherese della vigilia di Natale a base di lingua, zampa, orecchio e naso di maiale in gelatina”. Máshol: „Kocsonya, quite simply, is cold, jellied pig pieces. You say it „KUTCH-uh-nyah,” but I can guarantee you won’t be saying much of anything at all after you try it.” De hát, mint láttuk, a kocsonya magyarul se mindig kocsonya volt, hanem disznóláb hidegen, fejér hideg étek, vagy csak hideg étek. És volt benne ecet is.
Mármost a helyzet az, hogy olyan kocsonyát, amit nem kocsonyának neveznek, és van benne ecet, az amerikai konyhában is találunk. Savanyított disznólábnak mondják, habár – hogy ne legyen az élet annyira egyszerű – a pickled pig’s feet kifejezés nem feltétlenül kocsonyát jelent. Általában igen, de olyan is van, amikor csak a megfőtt kocsonyahúst hasznosítják, oly módon, hogy befőttesüvegekbe osztják széjjel, fűszeres-ecetes lét öntenek rá, pár nap múlva fogyasztható. Ellenben a főzőlét (magát a kocsonyát) kiöntik a lefolyóba, ami nem egyértelműen az amerikaiak hülyeségének a jele, hanem mexikói hatás, Mexikóban pedig túl meleg van, azért nincs kocsonya. Erre az amerikaiak többsége is rájött, így aztán a pickled pig’s feet ma már nagyobbrészt úgy készül, hogy a kocsonyalét nem a lefolyóba öntik, hanem a kocsonyahúst tartalmazó tálakba, miáltal is egészen normális kocsonya áll elő. Savanykás, és nincs benne fokhagyma, de a maga módján finom.
Foglaljuk össze az eddig tanultakat. 1. Kocsonya nemcsak nálunk van, hanem még Amerikában is. 2. De más népek nem raknak bele fokhagymát. 3. Mi viszont rakunk. 4. A magyar konyhaművészet legrégibb és legautentikusabb forrásai szerint a végén tesszük a fokhagymát a kocsonyánkba. 5. Tehát rendes szittya ember az, aki a végén fokhagymáz. 6. A Váncsa-féle fokhagymázás egyfajta választóvíz, ami megmutatja, ki az igaz magyar, ki nem.
Aki mást mond, marhaságokat beszél.
Az igaz magyar ember Váncsa módra fokhagymázott kocsonyát fogyaszt, bűzfellegek mögé rejtezik, és derűsen böfög.



Gerinchúsok
719 MILÁNÓI
SZŰZ
Szűzpecsenye, frissen őrölt bors, liszt, tojás, vaj, vöröshagyma, fokhagyma, friss bazsalikom és szurokfű, gomba, sonka, fehérbor, tejszín, kapribogyó, citromlé
Négy személyre veszek két szüzet, szeletelem, megpotyolom, sózom, borsozom, lisztbe és felvert tojásba forgatom és megsütöm, de ezúttal nem bő olajban ám, ahogy egyébként szokás, hanem kevéske vajban inkább. Kiszedem, melegen tartom. A visszamaradt vajba további vajat teszek, megdinsztelek benne egy kis fej finoman összevagdalt hagymát, ráteszek két gerezd elkapart fokhagymát, egy-egy evőkanál finomra vágott friss bazsalikomot és szurokfüvet, tíz deka szeletelt gombát, öt deka apróra vágott nyers olasz sonkát (prosciutto crudo), mindezt együtt három percig kevergetem. Feleresztem másfél-két deci fehérborral, felére beforralom. Beleöntök egy deci tejszínt, beleteszek egy evőkanálnyi kapribogyót, összeforralom, majd belecsavarom egy citrom levét. A mártást a húsra öntve, valamilyen főtt olasz tésztával és zöldsalátával tálalom.
720 SONKÁS
SZŰZ
ALMÁS
TORMAMÁRTÁSSAL
Harminc deka szűzpecsenyét érmékre vagdalok. Negyed kiló főtt füstölt sonkát ugyancsak érmékre vágok, a húst megsózom, megborsozom, és megszórom a zsályával. Egy szelet fűszerezett szűzérmére egy szelet sonkát teszek, fogpiszkálóval megtűzöm, lisztbe forgatom, olajban pirosra sütöm. Almás tormamártást és burgonyapürét rakok mellé. A képlet esetleg ismerős lehet valahonnan; lásd ezzel összefüggésben a Saltimbocca című receptet.
721 SZŰZ
ARTICSÓKÁVAL
Szűzpecsenye, konzervarticsóka, olívaolaj, gyöngyhagyma, kapribogyó, dijoni mustár, fehér alaplé
Üveges articsókát használok, szűrőben lecsöpögtetem, félbevagdosom. Fél kiló szűzpecsenyét felszeletelek, olívaolajon megsütöm, előmelegített tálra rakom. A visszamaradt zsiradékban megdinsztelek egy-két gyöngyhagymát, rádobok egy kanál kapribogyót, egy kiskanál dijoni mustárt, az articsókát és négy evőkanál húslevest. Összeforrósítom és a húsra öntöm. Gyors, egyszerű, kitűnő, csak a hús túlsütésével lehetne elrontani.
722 SZŰZÉRMÉK
MADEIRÁBAN
Szűzpecsenye, római kömény, frissen őrölt bors, pirospaprika, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, madeira, fehér alaplé, balzsamecet, vaj, finomra vágott friss zöldpetrezselyem
Veszek két szüzet, mindkettőt nyolc szeletbe vágom, meglapogatom és megszórom őrölt római köménnyel, borssal, paprikával, sóval, majd olívaolajban óvatosan kisütöm és előmelegített tálba rakom. Elöntöm a felesleges olajat, a maradványban egy fej apróra vágott hagymát és két gerezd fokhagymát dinsztelek. Felöntöm fél-egy deci madeirával és kevés csontlével, adok hozzá egy kanál balzsamecetet, felére beforralom. Beleteszek két evőkanál vajat, leveszem a tűzről. Addig keverem, amíg a vaj el nem olvad, majd a szeletekre öntöm, és az egészet némi petrezselyemmel szórom meg.
723 ILLEDELMES
SZŰZ
Szűzpecsenye, bacon, fokhagyma, szárított, elmorzsolt bazsalikom és szurokfű, frissen őrölt bors, olívaolaj
Olívaolajat, nagyon finomra vágott fokhagymát, bazsalikomot, szurokfüvet, frissen őrölt borsot keverek össze, ezzel a szüzeket alaposan bekenem, és fél napig állni hagyom. Utána baconszeletekbe csomagolom, a bacon végét fogpiszkálóval megtűzöm. Húsrácsra fektetem a koncokat, forró sütőben egy óráig sütöm. A bacon a végére legyen ropogós. Ha kész, kiszedem, és egyenként alufóliába csomagolva fél óráig állni hagyom tálalás előtt.
724 TEJFÖLÖS
APRÓPECSENYE
Szűzpecsenye, frissen őrölt bors, mustár, füstölt szalonna, vöröshagyma, gomba, pirospaprika, fokhagyma, tejföl
Veszek háromnegyed kiló szüzet, lehártyázom, gorombára törött borssal megszórom, bekenem mustárral, tálba rakom, olajat öntök rá, és berakom a hűtőbe. Másnap kiszedem és csíkokra vágom. Füstöltszalonna-zsíron vöröshagymát dinsztelek, rádobom a húst, erős láng fölött kevergetem pár percig, majd hozzáteszek tizenöt deka szeletelt gombát. Ha ennek a leve nagyobbrészt elpárolgott, sózom, borsozom és pirospaprikával meghintem az ételt, apróra vágott fokhagymát dobok vele, ráöntök három deci tejfölt, és beforralom.
725 ASZALT
GYÜMÖLCSÖKKEL
TÖLTÖTT
KARAJ
Karaj, aszalt szilva, aszalt sárgabarack, fokhagyma, frissen őrölt bors, vaj, kakukkfű, madeira, melasz
Fogok egy jókora darab karajt, kicsontozom és felszúrom. Megtöltöm (két kiló színhúsra számítva) mintegy negyedliternyi aszalt szilvával és aszalt sárgabarackkal – egy szilva, egy barack –, kívülről megtűzdelem fokhagymával, összekötözöm, sózom, borsozom. Tepsibe rakom, leöntöm olvasztott vajjal, megszórom elmorzsolt száraz kakukkfűvel. Végül összekeverek negyed liter madeirát és egy kanál melaszt (lehetőleg madeirai cukornádmelaszt), ezt is a húsra öntöm, majd a középmeleg sütőbe rakom az egészet, és puhára sütöm. Tizenöt-húsz perc pihentetés után szeletelhető.
726 CSERESZNYÉS
KARAJ
Karaj, szalonna, cseresznyebefőtt, cseresznyepálinka, méz, vörösborecet, frissen őrölt bors, őrölt fahéj, szegfűszeg és szerecsendió, mandula
A karajt szalonnacsíkokkal megtűzdelem, és mérsékelten meleg (százhatvan fokos) sütőben majdnem készre sütöm. Közben összekeverek egy kis üveg cseresznyebefőttet egy-két kanál mézzel, négy kanál vörösborecettel, sóval, frissen őrölt borssal, egy-egy késhegynyi őrölt szerecsendióval, fahéjjal és szegfűszeggel. Amikor a hús már csaknem puha, égő cseresznyepálinkával meglocsolom, majd ezzel a mártással szorgalmasan kenegetve teljesen puhára és csillogó piros-ropogósra sütöm. A megmaradt mártással körbeöntve tálalom.
727 CSOPAKI
TŰZDELT
KARAJ
Karaj, fokhagyma, fehérbor, olívaolaj, vöröshagyma, babérlevél, kakukkfű, frissen őrölt bors
Két-két és fél kilónyi kicsontozott karajt, vagy slusszt, vagy valami mást fokhagymával jól megtűzdelek, tálba rakom. Összekeverek fél liter bort négy evőkanál olívaolajjal, három fej apróra vágott vöröshagymával, két babérlevéllel, egy evőkanál szárított kakukkfűvel, sóval és borssal, mindezt a húsra öntöm, és az egészet lefedve a hűtőbe rakom egy éjszakára. Másnap a pácával locsolgatva, nem túl forró sütőben készre sütöm.
728 DOMASZÉKI
GÖNGYÖLT
KARAJ
KAPROS
GALUSKÁVAL
Karaj, fehérbor, füstölt szalonna, vöröshagyma, erős zöldpaprika, paradicsom, tojás, fehérbor, fehér alaplé, tejszín; a kapros galuskához tehéntúró, rétesliszt, tojás, friss kapor
Egy kiló középkarajt kicsontozok, a csontjából a szokásos módon, de némi bor hozzáadásával és igen hosszan tartó párolás mellett pörköltet főzök, csak a szaftját fogom felhasználni, a többi az ebeké. Közben füstölt szalonnát olvasztok, karikázott hagymát dinsztelek rajta, rávágok egy-két hosszú, erős zöldpaprikát meg néhány lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot, végül pedig ráütök három tojást, és együtt készre sütöm. Azaz csinálok egy tojásos lecsót, de olyat, ami nem tocsog. A karajt úgy vágom fel, hogy szétterítve egy nagy szeletet kapjak, azon elosztom a lecsót, a húst felgöngyölöm, összekötözöm, sózom és a visszamaradt pörköltszaftban puhára párolom; ha nagyon fogyna a lé, kevés fehérborral, húslevessel vagy – a vége felé – tejszínnel pótolgatom, ahogy épp a kedvem diktálja. Arra törekszem, hogy tartalmas legyen a szaft, ám ugyanakkor bőséges is, mert az itt fontos. A kapros galuskához húsz deka áttört tehéntúrót húsz deka rétesliszttel, egy tojással, egy csokor kaporral összedolgozok, tíz perc pihentetés után kanállal szaggatom a főzővízbe.
729 EGYBEN
SÜLT
KARAJ
ÉDENKERT
MÓDRA
Kicsontozott karaj, narancs, citrom, alma, frissen őrölt bors, szárított kakukkfű, Grand Marnier, a karaj csontjából főtt és négydecinyire beforralt csontleves, elmorzsolt száraz csili, kukoricakeményítő
Összekeverek fél-fél kiskanálnyi frissen reszelt narancs- és citromhéjat (biogyümölcsökből valót), egy kiskanálnyi sót, frissen őrölt borsot és elmorzsolt kakukkfüvet, ezzel alaposan bedörzsölök egy másfél kilós karajt, majd sütőben körülbelül egy óráig sütöm. Ekkor összekeverem az elkészült és beforralt csontlevest egy-másfél deci friss narancs- és almalével, két kanál Grand Marnier-vel, egy kanál elmorzsolt erős paprikával (még jobb a finomra vágott zöld csili), ezzel locsolgatva még vagy fél órán át sütöm a húst, illetve amíg teljesen meg nem puhul. A szaftját négy kanál vízben oldott másfél evőkanál kukoricakeményítővel sűrítem tálalás előtt.
730 FRANKFURTI
SÖRKOTLETT
Karajszeletek, frissen őrölt bors, liszt, olaj, zöldpaprika, vöröshagyma, paradicsom, paradicsompüré, barna sör, frankfurti virsli
A karajszeleteket kicsit megveregetem, sózom, borsozom, lisztbe forgatom, olajon pirosra sütöm, kiszedem. A visszamaradt zsiradékon szeletelt zöldpaprikát és durván összevagdalt vöröshagymát pirítok, majd hozzáadok néhány lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot, némi paradicsompürét és annyi barna sört, hogy kívánatos állagú és mennyiségű szaftot kapjak. Visszateszem bele a húst, és puhára párolom. A vége felé felkarikázott frankfurti virslit adok hozzá. Petrezselymes krumplival és párolt zöld hüvelyű babbal tálalom.
731 BAJOR
SÖRÖS
KARAJ
Kicsontozott karajszeletek, fokhagyma, olívaolaj, liszt, gomba, zöldhagyma, kakukkfű, barna sör, tejföl
Egy kanál olajon megfuttatok pár gerezd szeletelt fokhagymát, aranyszínűre sütöm rajta a kicsontozott karajszeleteket, majd kiszedem. További olajat teszek a serpenyőbe, és megdinsztelek rajta egy csomag felszeletelt zöldhagymát és negyed kiló gombát. Visszateszem a húst, megszórom kakukkfűvel, barna sört öntök alá, készre párolom. A végén tejfölözöm.
732 GUAYANAI
FOKHAGYMÁS
DISZNÓ
Karaj, borecet, fokhagyma, csili, kakukkfű, szegfűszeg
Fogok két kiló karajszínhúst, felkockázom. Negyedliternyi fehérborecetet öntök egy tálba, abban lemosom a húskockákat, majd egy befőttesüvegbe rakom. Megpucolok negyed kiló fokhagymát, mozsárban néhány felaprított csili és egy kiskanál kakukkfű társaságában péppé zúzom, majd fél liter vízzel és fél liter borecettel összekeverem. Beleteszek két kiskanál sót és hat szegfűszeget, majd az egészet a húsra öntöm, úgy, hogy teljesen ellepje. Az üveget lezárom, és három-négy napra a hűtőbe rakom. Megfőzése annyiból áll, hogy nagy vasserpenyőbe öntöm az üveg tartalmát – ha a serpenyő nem elég nagy, akkor két menetben –, elpárologtatom a nedvességet, majd egy kanál olajat locsolok rá, és barnára sütöm. Forrón, fehér főtt rizsen tálalom. Hagyományos karácsonyi étel Guayanán.
733 KARAJSZELETEK
ÁFONYÁVAL
Karajszeletek, friss áfonya, húsleves, narancslekvár, frissen őrölt bors, őrölt gyömbér, rozmaring
A karajt kicsontozom, szeletelem, kiklopfolom. Mindkét oldalon elősütöm a szeleteket, félreteszem. A visszamaradt zsiradékba öntök – fél kiló húsra számítva – negyedliternyi friss áfonyát, egy kisebb merőkanál húslevest, négy kanál narancslekvárt, sózom és borsozom, megszórom fél-fél kiskanál őrölt gyömbérrel és szárított rozmaringgal. Tíz-tizenöt percig főzöm, illetve amíg be nem sűrűsödik, hozzáteszem a húst, és átmelegítem. Sült édesburgonya és zöldbab illik hozzá, vagy bármi egyéb.
734 KARAJSZELETEK
DIÓVAL
TÖLTVE
Két vastag (mintegy háromcentis) karajszelet a csonttal együtt, áztatott és kicsavart zsömle, vöröshagyma, alma, dióbél, fokhagyma, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, frissen őrölt bors, csili, mustárpor, őrölt római kömény, olívaolaj, fehér alaplé, fehérbor, babérlevél
A töltelékhez összekeverek egy beáztatott és kinyomkodott zsömlét egy kis fej nagyon apróra vágott hagymával, egy lereszelt fél almával, négy evőkanál finomra vágott dióbéllel, két gerezd apróra vagdalt fokhagymával, finomra vágott friss zöldpetrezselyemmel, frissen őrölt borssal, csilivel, mustárporral és őrölt római köménnyel. A karajszeletekbe éles késsel zsebet vágok, a tölteléket azokba gyömöszölöm. Olajon megbarnítom, majd sütőben egy babérlevél társaságában készre sütöm a megtöltött hússzeleteket, közben fehérbor és fehér alaplé keverékét locsolgatom rájuk. Úgy intézem, hogy a sütés végére bőven legyen szaft a tepsiben.
735 LUKÁŠ
FŐHADNAGY
UZSONNÁJA
Másfél kiló karajszínhús, fél kiló gomba, fél kiló vékonyan szeletelt kolozsvári szalonna (bacon), egy hagyma, só, fehér bors, szurokfű
Olajon megdinszteljük a felkockázott hagymát, majd a gombát, sózzuk, borsozzuk, beleteszünk csipetnyi szurokfüvet és addig dinszteljük, amíg a gomba összes leve el nem párolog. Közben a karajt vékonyan szeleteljük, kiklopfoljuk, a már kivert szeleteket enyhén sózzuk és két-három ujjnyi széles csíkokra vágjuk. Egy jénai aljára lerakjuk a szalonna felét, erre a hús harmadát, a gomba felét, a hús második harmadát, a gomba másik felét, a hús harmadik harmadát, végül a szalonna másik felét. A tetejére egy paradicsomot karikázunk, fóliával letakarjuk, és sütőben, közepes lángon puhára sütjük. A végén levesszük a fóliát, és annyi időre tesszük vissza a tálat, amíg a tetején a szalonna piros-ropogósra sül. Krumplipüré és pilseni sör megy hozzá.
(Ez a recept a Maláta címen híressé vált, ám azóta sajnálatos módon megszűnt kocsmakulturális-sörélvezeti szakfolyóiratból származik. Lényegében változtatás nélkül teszem közzé.)
736 LÁNGOLÓ
KECSKEMÉTI
KARAJ
SÁFRÁNYOS-MANDULÁS
PILÁFFAL
Karajszeletek, frissen őrölt bors, olaj, vöröshagyma, erős paprika, paradicsompüré, fehérbor, felezett kajszibarackbefőtt, barackpálinka. A piláfhoz hosszú szemű rizs, mandula, tyúkhúsleves, illetve szárnyasalaplé (lásd a könyv végén a Függelékben az Alaplé címszó alatt), valódi sáfrány (mozsárban összetörve, kevés langyos vízben feloldva), vaj, vöröshagyma, frissen őrölt bors
A karajszeleteket sózom, borsozom, olajon mindkét oldalukat pirosra sütöm, majd átrakom őket egy tepsibe. A visszamaradt olajon hagymát dinsztelek, megszórom erős paprikával, paradicsompürét teszek rá, fehérborral feleresztem, pár percig főzöm, majd a húsra öntöm, és a sütőben az egészet készre sütöm. Tálalás előtt pár perccel felezett kajszibarackbefőttet adok hozzá, a leve nélkül. Ha ez is átforrósodott, hőálló üvegtálra rakom az ételt, a húsokat alulra, a befőttet felül, majd (már az asztalnál) barackpálinkával flambírozom.
Sáfrányos-mandulás piláfot adok mellé, ehhez vasserpenyőben szárazon megpirítok tíz-tizenöt deka szeletelt mandulát, félreteszem. Fél liter forró szárnyasalaplébe egy csipet valódi sáfrányt teszek, majd eloltom alatta a tüzet. Vajon megdinsztelek egy fej kockázott hagymát, beleöntök huszonnyolc deka megmosott és lecsöpögtetett hosszú szemű rizst, három percig kevergetem, majd felöntöm a sáfrányos lével, borsot darálok bele, kis lángon húsz percig párolom. Utána leveszem a tűzről, állni hagyom öt percig, majd favillával fellazítom és belekeverem a mandulát.
737 MADEIRAI
FOKHAGYMÁS-BOROS
DISZNÓ
Karaj, fokhagyma, csombor, menta, majoránna, zöldpaprika, babérlevél, vörösbor, krumpli, fekete olajbogyó
Egykilónyi karaj színhúst felkockázunk, jénaiba rakjuk. Sózzuk, rászórunk tíz-tizenöt gerezd apróra vagdalt fokhagymát, meghintjük csomborral, mentával és majoránnával, hozzáteszünk egy összevagdalt zöldpaprikát meg négy babérlevelet. Végül leöntjük egy liternyi vörösborral, fontos, hogy a bor teljesen lepje el a húst, és hat-tíz napig érleljük a hűtőben. A fogyasztás napján kiszedjük a húst a pácból, serpenyőbe rakjuk, és igen kis lángon mintegy két óra alatt puhára pároljuk, időnként kevés pácot kanalazva alá. Közben egy kiló krumplit a hajában megfőzünk, meghámozzuk és a megfőtt húshoz tesszük, óvatosan összekeverve és kis ideig együtt melegítve, hogy színt kapjon. Fekete olajbogyót is lehet a végén szórni bele. Tradicionális népi eledel Madeirán.
738 TEJBEN
SÜLT
ZSÁLYÁS
KARAJ
Karaj, fokhagyma, vöröshagyma, tej, borókabogyó, zsálya
Fele rész olajon, fele rész vajon megforgatok egy kiló kicsontozott karajt egyben, melléteszek néhány gerezd fokhagymát meg egy nagy vöröshagymát némileg összedarabolva, együtt az egészet mintegy negyedórán át sütögetem. Amikor a hús már minden oldalán szépen megbarnult, öt-hat deci tejet öntök rá, sózom, mellédobok néhány borókabogyót és négy ág zsályát, lefödve másfél-két óra alatt puhára párolom. Közben locsolgatom a szaftjával és többször megfordítom. Ha kész, kiveszem és fölszeletelve szétrakom egy tálon, néhány ágacska zsályával ékesítem. A levét átszűröm, simára keverem, meglocsolom vele a szeleteket, ha elég sok van belőle, akkor egy részét külön csészében tálalom.
739 BUGACI
LACIPECSENYE
Tarjaszeletek, füstölt szalonna, olaj, fokhagyma, mustárpor, majoránna, frissen őrölt bors, elmorzsolt száraz csili, pirospaprika, liszt, vöröshagyma
Kicsontozott tarjaszeleteket kiklopfolok, hosszú füstöltszalonna-csíkokkal megtűzdelem, ahogy a cigánypecsenyét szokás, majd fűszeres olajban (fokhagyma, mustárpor, majoránna, bors, elmorzsolt erős paprika) másnapig érlelem. Akkor megforgatom paprikás lisztben, és bő, forró zsírban pirosra sütöm. Ugyanebben a zsírban lisztbe forgatott hagymaszeleteket is sütök, ahogy ezt a hagymás rostélyos esetében szokás művelni. Tálaláskor a szeleteket a sült hagymával beborítom. Sült krumpli, grillezett paradicsom vagy más grillezett zöldség megy mellé.
740 MORVA
JUHTÚRÓS
PECSENYE
Tarjaszeletek, tej, fokhagyma, liszt, tojás, juhtúró, bors
Egy kiló kicsontozott tarját fölszeletelek és fél liter sós, fokhagymás tejben egy napig áztatom. Másnap lecsepegtetem, lisztbe forgatom és forró zsíron kettesével kisütöm. Ha kész, a visszamaradt tejet a serpenyőbe szűröm, beleteszem a hússzeleteket, fedő alatt puhára párolom. Átrakom egy tepsibe, szaftját kissé hűlni hagyom, majd belekeverek két felvert tojást és tizenöt deka juhtúrót. Megborsozom, a szeletekre kenem, majd az egészet betolom a sütőbe.
741 MUSTÁROS
LACIPECSENYE
Tarjaszeletek, bors, olaj, mustár, elmorzsolt száraz csili
Kicsontozott tarjaszeleteket borssal, olajjal, mustárral bőségesen megkenve üveg- vagy porcelántálban egy éjszakára a hűtőbe rakok. Tálalás előtt kevés olajban pirosra sütöm őket. A tálban visszamaradt páchoz még egy evőkanál mustárt (legjobb az angol mustár e célra) és jó adag frissen elmorzsolt erős paprikát teszek, és tálaláskor az egészet a húsdarabokra kenem.
742 SERPENYŐBEN
KÉSZÜLT
SÖRÖS
FLEKKEN
Tarjaszeletek, vöröshagyma, sör, frissen őrölt bors, olaj, mustár
Személyenként egy nagy szeletet tarját, egy nagyobb fej vöröshagymát és fél deci sört veszek, a húst kiklopfolva, borssal, olajjal, mustárral megkenve egy éjszakán át érlelem. Másnap fogok egy akkora vasserpenyőt, amekkorában két szelet egymás mellett elfér, annyi olajat forrósítok benne, hogy a beléhelyezendő húst bőven ellepje, majd belerakom a szeleteket, és kicsivel később fél deci sört is öntök hozzá. Amikor a sör már elpárolgott, megfordítom a szeleteket, rájuk rakom a karikára vágott hagymákat, adok nekik még fél deci sört. Addig sütöm, amíg a hús is meg a hagyma is szép piros nem lesz. Leginkább tört krumpli és savanyúság illik hozzá.
743 TORRESMOS
Tarja, oldalas, nyers császár, narancslé, vörösbor, fokhagyma, erős pirospaprika, disznózsír
Portugál étel, magyarul úgy mondanánk, hogy sült hús. Kicsavarjuk két narancs levét, összekeverjük másfél deci jó vörösborral, néhány nagyon finomra vagdalt fokhagymagerezddel, egy evőkanálnyi erős pirospaprikával és sóval. Nagy darabokra vágunk másfél kiló disznóhúst (tarját, oldalast, nyers császárt, ilyesmit), ráöntjük a fenti löttyöt, és rajta is hagyjuk másnapig. Utána lecsöpögtetjük a húst és nem túl forró, de bőséges mennyiségű disznózsírban szép pirosra-ropogósra sütögetjük.



Egyéb disznóhúsok
744 FŰSZERES
PÁCOLT
SERTÉSCOMB MANZANILLA
MÓDRA
Disznócomb, római kömény, egész bors, szurokfű, fokhagyma, narancs, sherry, citrom, lima, olívaolaj
Veszek kétkilónyi szép combot, formásan összekötözöm, lefedhető jénai tálba rakom. Nagy, nehéz öntöttvas serpenyőben szárazon megpirítok két evőkanál római köményt és fél kiskanálnyi egész fekete borsot, de csak addig pirítom vagy inkább hevítem, állandó kevergetés mellett, amíg szagot nem ad, utána eloltom alatta a tüzet, és hűlni hagyom. Ha kihűlt, porcelánmozsárba teszem a fűszereket, teszek hozzá két kiskanál sót, egy kiskanál szárított szurokfüvet, ezt mind jól összetöröm, majd hozzáteszek négy összevagdalt fokhagymagerezdet, és az egészet együtt péppé zúzom. Végül ezt a pépet egy kis tálban összekeverem hat-hat evőkanál frissen kicsavart narancslével és sherryvel, három-három evőkanál citrom- és limalével és két kanál olívaolajjal. A húsra öntöm, és egy napra beteszem a hűtőbe. Időnként megforgatom. Másnap előmelegítem a sütőt százhatvan fokra, tepsibe teszem a húst, ráöntöm a pácot, megsütöm. További zsiradék nem kell alá, elég lesz az, ami a húsból kijön. Kis vizet öntök alá, ha szükséges. Ha kész, állni hagyom negyedóráig, csak utána szeletelem és tálalom.
745 RÉVKALAUZ-PECSENYE
Disznócomb, fokhagyma, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, bazsalikom, frissen őrölt bors, olívaolaj, méz, szójamártás
Megtisztítok két nagy fej fokhagymát, áttöröm, meghintem sóval, majd késsel nagyon finomra megvágom. Összekeverem két deci frissen reszelt parmezánnal, két evőkanál elmorzsolt száraz bazsalikommal és frissen őrölt fekete borssal, majd annyi olívaolajat adok hozzá, hogy pasztaszerű képződményt kapjak.
Veszek egy szép darab combot, másfél, kétkilósat, késsel mélyen beleszurkálok, és a szúrásokba a fenti pasztából nyomkodok egy-egy adagot. Ha mind elfogyott, tepsibe teszem a húst, leöntöm forró olajjal, letakarom alufóliával, másfél óráig sütöm. Leveszem a fóliát, összekeverek másfél deci felmelegített mézet három-négy evőkanál szójamártással és némi nagyon finomra vágott fokhagymával, esetleg fokhagymaporral, megkenem vele a húst, aztán ötperces időközökben még kétszer megkenem, a harmadik alkalommal az egészet el is használva. Ezt követően már a tepsiben felgyűlt szafttal locsolgatom a pecsenyét, közben a sütő hőmérsékletét észszerűen mérsékelve, mert másképp megég. Közben néhányszor meg is forgatom. Körete pir. burg., pár. káp., vagy ami tetszik.
746 PALKONYAI
TŰZDELT
DISZNÓCOMB
Disznócomb, vörösbor, fokhagyma, rozmaring, kapor, szurokfű
Veszek egy üveg kékoportót, fél litert megiszom belőle, a többit összekeverem hatgerezdnyi zúzott fokhagymával, fél-fél kiskanálnyi szárított és elmorzsolt rozmaringgal, kaporral és szurokfűvel, mindezt egy két és fél kilós húsdarabra öntöm, berakom a hűtőbe, ott hagyom másnapig. Másnap a húst fokhagymagerezdekkel és szalonnacsíkokkal alaposan megtűzdelem, tepsibe rakva leöntöm a páccal, és százhatvan fokra előmelegített sütőben pirosra és puhára sütöm.
747 PORTUGÁL
APRÓPECSENYE
Disznóhús (amilyen épp van), bors, erős paprika, fokhagyma, fehérbor, disznózsír, krumpli, fekete olajbogyó
A recept neve nem véletlen, ez az étel ugyanis némiképp emlékeztet a brassóira. Felkockázzuk a disznóhúst, egy kis borssal és erős pirospaprikával megszórjuk. Tetszés szerinti mennyiségű fokhagymát finomra összevágunk, elkeverjük némi fehérborban, az egészet a húsra öntjük, és állni hagyjuk egy darabig. Végül leszűrjük, és felhevített disznózsíron barnára sütjük a húskockákat, felöntjük a megmaradt boros páccal, sózzuk és puhára pároljuk. Ha netán elfogy a pác, mielőtt a hús megpuhulna, kevéske húslevest öntögetünk alá. Ha kész, zsírjára sütjük. Olajban kockaburgonyát sütünk, majd a húshoz keverjük, éppúgy, mint a brassóinál. Tálalásnál fekete olajbogyókkal díszítjük.
748 SZÁRSOMLYÓI
BŐRÖS
COMB
FRISS
FŰSZEREKKEL
Bőrös comb, friss rozmaring és kapor, fokhagyma, vörösbor
Veszek egy jókora darab, mintegy háromkilós bőrös combot, bedörzsölöm összevagdalt friss rozmaringgal, kaporral és rengeteg fokhagymával, lefedhető jénaiba téve leöntöm némi villányi vörösborral, nem kell, hogy ellepje, de olyan kétujjnyi legyen alatta. Három napra a hűtőbe teszem, néha megforgatom, ha eszembe jut. A harmadik napon előszedem, formásra kötözöm, és pácával leöntve, nem túl forró sütőben szép pirosra-ropogósra sütöm. Szeletelés előtt negyedórát állnia kell.
749 WÜRTTEMBERGI
SÖRÖS
PECSENYE
Disznócomb, vöröshagyma, fokhagyma, babérlevél, egész bors, majoránna, kakukkfű, sör, borókabogyó, disznózsír
Lefedhető jénaiba teszek egy szép, másfél kilós darab combot, mellérakok három fej vöröshagymát, nagyobb darabokra összevágva, egy fej igen apróra vagdalt fokhagymát, két babérlevelet, pár szem borsot, megszórom majoránnával és kakukkfűvel, és annyi sört öntök rá, amennyi ellepi. Másnap kiveszem a húst a pácból, leszárogatom, bedörzsölöm sóval és borókabogyóval, tepsibe teszem, leöntöm forró zsírral, megsütöm. Közben a leszűrt páccal szükség szerint locsolgatom.
750 BRASSÓI
CSÜLÖK
Csülkök, vöröshagyma, köménymag, fokhagyma, fehérbor, pirospaprika, savanyú káposzta, egész bors, borókabogyó, babérlevél, tejföl, friss kapor
A csülköket rostélyra helyezve cirka egy óráig sütöm, kicsöpögő zsírjukat felfogom. Ebben a zsírban apróra vágott hagymát dinsztelek, köménymagot és szeletelt fokhagymát teszek bele, borral felöntöm. A csülköket lefedhető tálba helyezve és a szafttal meglocsolva puhára sütöm. Közben hagymát dinsztelek, megszórom pirospaprikával, savanyú káposztát dobok rá, egész borssal, néhány szem borókabogyóval, egy-két babérlevéllel ízesítem és megpárolom. Ha kész, behabarom és zöldkaporral meghintem. Tálalás előtt a csülkök levével is meglocsolom, a felszeletelt csülkök mellé rakva tálalom.
751 KAPROS
CSÜLÖK
JUHTÚRÓS
KRUMPLIGANCÁVAL
Csülkök, fehérbor, fokhagyma, vaj, liszt, friss kapor, citromlé, tejföl; a körethez krumpli, liszt, disznózsír, juhtúró, tejfel, füstöltszalonna-tepertő
Két első csülköt beteszek a kuktába, aláöntök két deci fehérbort, mellédobok két gerezd fokhagymát, és egy óráig párolom. Akkor kiszedem, és a sütőben húsrácsra téve pirosra sütöm. Vajas rántást készítek, belevágok két csomag kaprot, feleresztem a kukta alján maradt lével. Kevés citromlevet és egy deci tejfölt teszek hozzá, és a kicsontozott, felszeletelt csülkökre öntve tálalom.
Köretéhez a krumplit annyi sós vízben, amennyi épp ellepi, egészen puhára főzöm és összetöröm, anélkül, hogy a tűzről levenném. Annyi lisztet teszek bele, hogy jól keverhető tésztát adjon, és tovább főzöm, amíg az egész kissé meg nem keményedik. Olvasztott zsírba mártogatott kanállal tepsibe vagy lapos tálba szaggatom, bőségesen meghintem juhtúróval, leöntöm tejföllel és sütőben átforrósítom. A végén füstöltszalonna-tepertőt szórok rá. (Ezt a körítést a Podolini bárányszeletek című receptben dödölle néven próbáltam népszerűsíteni. Mondják annak is, és úgy is finom.)
752 KARINTIAI
TORMÁS
HÚS
Csülkök, vöröshagyma, fokhagyma, egész bors, babérlevél, szerecsendió-virág, leveszöldség, tárkonyecet, friss torma
Első csülköket főni teszek annyi vízben, amennyi éppen ellepi őket. Ha felforrt, vöröshagymát, fokhagymát, borsot, babérlevelet, szerecsendió-virágot dobálok bele, másfél órával később bezöldségelem, s amikor már majdnem kész, kevés tárkonyecetet is adok hozzá. A húst vajpuhára főtten, nagy darabokra vágva, előmelegített levesestálon zöldségekkel körberakva tálalom, meglocsolom húslével és igen bőven megszórom frissen reszelt tormával. Külön héjában főtt krumplit is lehetne rakni mellé, de minek.
753 KEMENCÉBEN
SÜLT
ZSÁLYÁS
CSÜLÖK
Csülkök, vöröshagyma, friss zsálya, fehérbor, funchali fűszerkeverék, olívaolaj
A kemence természetesen nem veendő szó szerint, inkább csak azt jelenti, hogy a csülköt nagyon kevéssé meleg sütőben nagyon hosszú ideig sütöm, úgy, mintha a kihűlőben lévő kemencébe tenném és ott hagynám másnapig. Kemence manapság nemigen van, villanysütő ezzel szemben akad, és a villanysütő bizonyos fokig képes kemencének álcázni önmagát.
Bármilyen csülök jó erre a célra, első vagy hátsó, kisebb vagy nagyobb, egyre megy, bár ha már lehet választani, én a kisebb első csülköket preferálom. Egy kilónyi csülökre egy közepes fej vöröshagymát, egy jó csipetnyi finomra vágott friss zsályát, négy evőkanál fehérbort és két evőkanál funchali fűszerkeveréket számítok. A csülkö(ke)t a bőr alatt fogom ízesíteni, ezért a bőrt majdnem teljesen leválasztom, oda kenem majd fel az alábbiakban ismertetendő fűszerpasztát, visszahajtom a bőrt, és a helyére kötözöm; de az is lehet, hogy teljesen leveszem a bőrt, és úgy teszem vissza, ahogy sikerül. Legegyszerűbb, ha ki is csontozom a csülköket, ugyanis a kicsontozott csülökhúst egészen decens hengerformába tudom fegyelmezni, és a bőrt erre már vidáman feltekerem, másfelől így nagyobb felületen ízesíthetem a húst, viszont feláldozom a csontban lévő aromaanyagot. Ezt a megoldást inkább akkor választom, ha a csontokra szükségem van valami máshoz (például alapléhez), egyébként megbirkózom a csülökkel a maga eredeti mivoltában, és a végén mindig a csülök adja fel.
A paszta elkészítéséhez olívaolajat forrósítok egy vastag fenekű serpenyőben, rádobom a hajszálvékonyra szeletelt hagymát. Mérsékelt láng fölött kevergetem egy percig, beledobom a zsályát, további három perc múlva felöntöm a borral, lefödöm és tíz percig párolom. Ekkor leveszem a fedőt, és nagy láng fölött minden folyadékot elpárologtatok az edényből; a visszamaradó szárazanyagot sózom és borsozom. Hűlni hagyom, majd szépen fölkenem a csülkök bőre alá, lásd föntebb, visszahelyezem a bőrt, majd az egész koncot alaposan megszórom funchali fűszerkeverékkel. Tepsi fölé tett rácsra rakom a húst, alá a tepsibe vizet öntök, hogy a lecsepegő zsír meg ne égjen, majd rácsukom az ajtót. Három-négy óránként azért rá szoktam pillantani, nem mintha különösebb figyelemre tartana igényt, csak hogy a szomszéd macskája nem lopta-e el.
754 SZÜRETI
CSÜLÖK
Csülkök, gomba, olaj, frissen őrölt bors, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, főtt füstölt comb, vöröshagyma, fokhagyma, tejföl, must
A csülköt jó előre – leginkább előző nap – kicsontozom, összegöngyölöm, összekötözöm és kuktában puhára főzöm. Ha kész, jeges vízbe dobom, abban hűl ki. Másnap, illetve tálalás előtt háromnegyed órával csülkönként mondjuk tizenöt deka gombát olajon, sóval, borssal, finomra vágott zöldpetrezselyemmel megpárolok, teszek hozzá tíz deka csíkokra vágott főtt füstölt sonkát, egy nagy fej felkarikázott vöröshagymát, öt-hat gerezd apróra vágott fokhagymát, egy pohár tejfölt és fél deci mustot. A csülköt felszeletelve tűzálló tálra rendezem, rákenem ezt a gombás keveréket, és forró sütőben húsz percig pirítom. Némelyeknek az ilyen recepteknél a must beszerzése megoldhatatlan problémát okoz, ezért most elmondom, hogy a must lényegében a szőlőszemek nedvességtartalma, és onnan a korszerű technika eszközeivel (mint például krumplinyomó) házilagosan is kinyerhetjük. Ez úgy történik, hogy a szőlőszemeket a krumplinyomóba helyezvén a szerkezet két karját erőteljes nyomással közelítjük egymáshoz mindaddig, amíg a lé kicsöpögése abba nem marad.
755 FÓLIÁBAN
SÜLT
OLDALAS
Oldalas, barna cukor, sötét rum (Havana Club Anejo 7 Anos, Mount Gay Extra Old Barbados Rum, Tanduay Rhum Dark vagy hasonló), ketchup, worcester, szójamártás, mustárpor, frissen őrölt bors, fokhagyma, csili
Összekeverek húsz deka barna cukrot, négy-négy evőkanál sötét rumot, ketchupot, worcestert és szójamártást, egy kiskanál mustárport, némi frissen őrölt borsot. Robotgépben együtt összevágok annyi gerezd fokhagymát annyi piros, de nem száraz csilivel, amennyit épp gondolok, a határ a csillagos ég, vagy annál is magasabb; ha megvolt, ezt is az előbbi keverékhez adom. Az egésszel bekenek kétkilónyi, nyolc darabba vágott oldalast, állni hagyom pár óráig, majd dupla réteg alufóliába csomagolva, száznyolcvan fokos sütőben másfél óra alatt megsütöm.
756 KONYAKBAN
PÁCOLT
OLDALAS
Összekeverek húsz deka barna cukrot két deci konyakkal, két és fél deci világos szójaszósszal és húsz gerezd (vagy több) nagyon finomra vágott fokhagymával, mindezt két kiló oldalasra kenem, majd a húst százhúsz-száznegyven fokos sütőben négy-hat vagy akárhány óra alatt vajpuhára sütöm.
757 OLDALAS CEIDEBURG
MÓDRA
Oldalas, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, borókabogyó, koriander, babérlevél, paradicsom, elmorzsolt száraz csili, méz, vörösbor, vörösborecet, keserű főzőcsokoládé
Olajon megpárolok három-négy fej kockázott vöröshagymát, amikor már áttetsző, rádobok hat gerezd összevagdalt fokhagymát, négy-hat szem szétzúzott borókabogyót, fél kiskanál őrölt koriandermagot, egy babérlevelet, és további két-három percig kevergetem. Beleteszek négy nagy, hámozott és kinyomkodott paradicsomot, két kanál elmorzsolt erős paprikát, két kiskanál sót, öt evőkanál mézet, felöntöm három deci vörösborral és egy deci vörösborecettel, belereszelek három deka keserű főzőcsokoládét, és húsz-harminc percig főzöm, míg jól be nem sűrűsödik. Tepsibe teszek két-két és fél kiló oldalast egyben, a húsos oldalával felfelé, jól megkenem a mártással, és az igen mérsékelt hőfokú sütőben három-négy (vagy több) óráig sütöm, a mártással időnként kenegetve. Feldarabolás előtt tíz percig állni hagyom.
758 OLDALAS KAROLINA
MÓDRA
Oldalas, barna cukor, citromlé, fehérborecet, worcester, melasz, mustár, fokhagyma, fehér bors, elmorzsolt száraz csili
Összekeverek tíz deka barna cukrot másfél deci frissen kifacsart citromlével, négy evőkanál fehérborecettel, egy evőkanál worcesterrel, négy evőkanál melasszal, egy nagy (félliteres) flakon mustárral, négy fej nagyon finomra vágott fokhagymával, sóval, teszek bele egy kanál gorombára törött fehér borsot és jó sok elmorzsolt erős paprikát. Ez a mennyiség több alkalomra elegendő. Bekenem vele az oldalast, és százhúsz fokos – úgyszólván hideg – sütőben négy-hat óráig sütöm, illetve amíg a csontjáról önként le nem akar válni. Sütés közben a mustármártással újra és újra bekenem, a mártás maradékát pedig csészében rakom az asztalra a hús mellé.
759 OLDALAS NAGY RABSZOLGA
MÓDRA
Oldalas, juharszirup, csili, frissen őrölt bors, fokhagyma, paradicsompüré, dijoni mustár, citromlé
Egy kiló oldalast feldarabolok, besózom, és kuktában puhára párolom. Összekeverek nyolc centiliter juharszirupot egy késhegynyi erős paprikával, sóval, borssal, két gerezd elkapart fokhagymával, egy evőkanál paradicsompürével, egy kiskanál csípős mustárral és egy evőkanál citromlével, majd az oldalasra kenem. Forró sütőben csillogó piros-ropogósra sütöm.
760 OLDALAS
TENGERÉSZ
MÓDRA
Oldalas, sötét rum (Havana Club Anejo 7 Anos, Mount Gay Extra Old Barbados Rum, Tanduay Rhum Dark vagy hasonló), worcester, ketchup, szójamártás, csilimártás, mustárpor, fokhagyma, barna cukor
Két kiló oldalast a maga pőre mivoltában dupla réteg alufóliába csomagolok, és száznyolcvan fokos sütőben másfél óráig sütöm. Közben négy-négy evőkanál sötét rumot, worcestert, ketchupot és szójamártást, nyolc evőkanál kész csilimártást, egy kiskanál mustárport, egy fej finomra vagdalt fokhagymát és húsz deka barna cukrot összekeverek. Kiveszem a húst a sütőből, megkenem ezzel a mártással, és legalább egy óráig szobahőmérsékleten állni hagyom, majd száznyolcvan fokos sütőben további fél órán át, fólia nélkül, a mártással gyakran locsolgatva csillogó-ropogósra sütöm.
761 DAGADÓROLÁD
Dagadó, paprikalekvár, tojás, fokhagyma, disznózsír, vöröshagyma, borókabogyó, babérlevél, fehérbor, húsleves
A dagadót megkenem paprikalekvárral, egy-két nyers tojással és minél több apróra vágott fokhagymával. Összegöngyölöm, átkötöm, sütőtálba téve forró zsírral leöntöm, egész gerezdekben annyi fokhagymát rakok mellé, amennyit hajlandó vagyok meghámozni, vagy amennyi van a háznál, továbbá teszek a tepsibe egy-két fej vöröshagymát, néhány szem borókabogyót, egy babérlevelet, aztán lefedve az egészet puhára párolom, közben locsolgatom és néha bort, néha húslevest öntögetek alá. Ha kész, a levéből kihajítom a darabos fűszereket, a többit összeturmixolom. Természetesen a szaft tejföllel is gazdagítható. A húst csak negyedóra pihentetés után célszerű szeletelni. Jó hidegen is.
762 HÚSVÉTOLÁS
PORTUGÁL
MÓDRA
Fogunk egy jó nagy fazekat, és felteszünk benne főni egy füstölt csülköt vagy egy jókora darab bőrös füstölt sonkát. Amikor ez már puha, mellétesszük az elsőrendű minőségű, puha füstölt kolbászt, a hámozott egész krumplikat és a gondosan megmosott tojásokat, mindenből annyit, amennyit épp gondolunk. A végén egy jó marék fiatal karalábélevelet is főzünk bele, annak ugyanis finom, pikáns íze van, meg jól is mutat a tálon, mégse csak kolbászt eszünk csülökkel, keménytojással meg krumplival, hanem íme, zöldet is. Ez a fogás a portugáliai Beira Interior és Litoral tartományok lakóinak kedvenc étke. Ők egészen osztályon felüli füstölt kolbászokat állítanak elő, s ezeket főzés előtt borban meg is áztatják.
763 HÚSVÉTI
WHISKEY-S
SONKA
Összekeverek egy deci barna cukrot, egy deci bourbont, egy evőkanál reszelt narancshéjat (bionarancsból), egy-egy késhegynyi őrölt szegfűszeget és szegfűborsot, kis lángon addig főzöm, amíg kicsit be nem sűrűsödik. Egy szép darab, két-három kilós füstölt combot megfőzök, rákenem a mixtúrát, és sütőben húsz perc alatt csillogóra sütöm.
764 MELEG
SONKA
RÉSZEG
ALMÁKKAL
Házi füstölt sonka, vaj, vöröshagyma, alma, barna cukor, ír whiskey, liszt, fehér alaplé, tejszín, frissen őrölt bors
Jó minőségű, nem agyonsózott, lehetőleg házi sonkából négy, egyenként másfél centis szelet vágok; ha ilyen sonka történetesen nincs a háznál, akkor egy másik fogáson kezdek gondolkodni. A szeletek szélét becakkozom, vajon megsütöm őket, kiszedem. A vajon megdinsztelek egy fej felkarikázott hagymát, majd azt is kiszedem. További vajat teszek a serpenyőbe, két nagy, hámozott és felszeletelt almát dinsztelek rajta, azt is kiszedem. A visszamaradt szaftba egy evőkanál barna cukrot szórok, felolvasztom, rálocsolok két evőkanál ír whiskey-t, jól összekeverem, egy evőkanál lisztet szórok bele, azzal is összekeverem, szép lassan két deci hideg alaplevet (húslevest) öntök bele, főzöm, amíg be nem sűrűsödik, akkor tejszínt öntök hozzá, és megborsozom. A tálra rakott szeletekre öntöm, a félretett hagymával és almaszeletekkel, valamint krumplipürével tálalom.
765 LAKKOZOTT
SONKA
Főtt comb, barna cukor, méz, fehérbor, ananászlé
Egész parasztsonkából a legjobb, abban az esetben a máz alkotóelemeinél megadott mennyiségek dupláját kell számítani. A legegyszerűbb eljárás pedig az, hogy veszek egy háromkilós darab főtt füstölt combot, és pácba teszem, amely nyolc-nyolc evőkanálnyi (világos színű) barna cukorból, mézből, száraz fehérborból és ananászléből áll. Szobahőmérsékleten legalább négy óráig tartom benne a húst, vagy hűtőben egy egész napig, s közben mindig megforgatom, amikor eszembe jut, minél gyakrabban, annál jobb. Végül tepsibe teszem, és százhatvan fokon, pácával szüntelenül locsolgatva egy órán át sütöm.
766 VÖRÖSBOROS
FÜSTÖLT
SONKA
Füstölt comb, sárgarépa, fehérrépa, zeller, vöröshagyma, fokhagyma, babérlevél, egész bors, vörösbor
Fazékba teszem az előzetesen kiáztatott egykilónyi füstölt húst, mellé felszeletelt zöldségeket rakok, közelebbről két-három sárgarépát, egy-két fehérrépát, egy fél zellert, egy hagymát, pár gerezd fokhagymát, továbbá két babérlevelet és pár szem egész borsot. A puhára főtt húst jeges vízbe dobom (ettől tömörebb lesz az állaga és könnyebb szeletelni), közben a levét leszűröm, a babérlevelet kidobom, áttöröm a zöldséget, két-három deci testes vörösbort keverek hozzá, és annyit a főzőléből, hogy megfelelő sűrűségű mártást kapjak. Összemelegítem, de nem forralom, közben elektromos késsel felszeletelem a vízből kiemelt húst, amely belül még egészen forró, csak a felszíne hűlt le valamelyest, tálra rendezem, és a vörösboros mártással leöntve, krumplipürével vagy főtt krumplival tálalom.



Egytálételek
A régi vágású magyar ember reggelezési szokásait fogjuk górcső alá helyezni a továbbiakban.
Régi vágású magyar emberen e sorok írója értendő, de nem most, hanem az ősidőkben, boldogult úrfikorában, egyszerű alföldi legényként, akáclombos kis falu, gólyafészek, vályogház, tartalmas kamora.
Télidő.
Néhanapján nyaranta is reggelizett a régi vágású magyar ember, ám ez nem igazán jellemző és semmiképp sem szignifikáns. Nyaranta az evésnek valódi jelentősége nincs. Kivéve aratás idején, amikor az aranykalásszal ékes rónaság kellős közepén állunk, szúrós pillantásunk a messzeségbe fúródik, kaszánkat délcegen lengetjük. Ehhez kalória kell, szalonna, miegyéb.
Ám e sorok írója sohasem lengette.
Télidőn viszont reggelizünk, ha kell, ha nem. Persze kell, a hideg miatt, meg amúgy is az a szokás. Fölserkenünk pirkadatkor, mármint hajnali hat és tíz között, jégvirágok az ablakon, azon túl fehér a világ, vagy legalábbis mi annak gondoljuk, tehát mindenekelőtt pálinka jut a szervezetbe, nem sok, egyetlen korty csupán. Ott áll az üveg az almáriumban, mellette vastag falú kicsiny pohárka, teleöntjük, lehúzzuk, persze csak egyszer. Maximum kétszer, de háromnál többször semmiképp. Utunk a kamrába vezet, nagy fazék, abban hideg töltött káposzta, ez az, amire vágyunk, amire mindig is vágytunk, és amire mindig is vágyni fogunk. Fölemeljük a fedőt, és az edénybe tekintünk, mennyi van abban vajon, illetve e mostani támadásunkat követően mennyi marad. Persze mindegy is, jobb kezünk hüvelyk- és mutatóujjának ügyes mozdulatával megragadunk egy tölteléket, tápcsatornánk bemeneti nyílásához juttatjuk, és lenyeljük, mint anakonda a kecskegidát. Aztán kiemelünk még egyet, majd egy harmadikat és így tovább, reggeli ínyenckedésünk tehát leginkább egy kikötői idillre emlékeztet, amikor a portáldaru egyenként felemeli az óriás konténereket, majd ezeket a hajó feneketlennek tűnő gyomrába eregeti.
Kenyér nem kell, semmi kiegészítő nem kell, minek is, a töltött káposzta önmagában véve kerek egész.
El lehet véle a napot kezdeni.
Régen egyébként nemcsak e sorok írója kezdte így a napot, hanem sokan mások is rajta kívül, főképp az ország keleti felében, ott a népek úgy gondolták, hogy reggelente hideg töltött káposztát enni jó. Jobb, mint a müzli. Arról egyébként nem tudtuk, micsoda, azt tudtuk csupán, hogy a töltött káposzta jobb.
De nem okvetlenül hidegen. Az ember csak azért fogyaszt hideg töltött káposztát, mert amit a kamrában talál, az hideg. Ha meleg volna, melegen enné. A Hajdúság fővárosának dolgos népe a hetvenes évek első felében még meleg töltött káposztát is kaphatott reggelire, voltak a városban rokonszenves műintézetek, melyekben már reggel hatkor meleg töltött káposztához lehetett jutni, meg persze sült kolbászhoz, hurkákhoz, pecsenyékhez, ám ez utóbbiak voltak máshol is. Viszont töltött káposzta reggel hatkor nem volt, csak Debrecenben.
Ma már ott sincs. Megkérdeztem mostanában (úgy tizenöt esztendeje) egy nagyon tekintélyes és a gasztronómia tárgyában hatványozottan szavahihető helybelit, ő akként nyilatkozott, hogy Debrecen népe ehető töltött káposztához hovatovább már délben se jut.
Hamburgert kap, pizzát és hotdogot.
A kálvinista Róma egyébként a legkonzervatívabb magyar város, és ezt nem a szó újmódi értelmében gondolom, mondhatnám úgy is, a legmaradibb. Ha a debreceni ember nem kap töltött káposztát reggelire, hanem e helyett hamburgert kap, akkor fölösleges a nemzethalálról vizionálni, azon már túljutottunk, ez itten a halálon túli lét, a pokol tornáca, persze csak szimbolikusan.
Néha in concreto is annak mutatja magát, ám ez nem ide tartozik.
Fentiekből tehát az derül ki, hogy a töltött káposzta az egyik legmagyarabb magyar étel, noha a receptjét tudvalévőleg a törökök hozták el nekünk. Arab háziasszonyok szerint viszont az egyik legarababb arab étel, ők ugyanis nem tudják, hogy a töltött káposzta a jobbfajta kínai éttermek étlapján is szerepel, továbbá főzik Finnországban, Izraelben, Ukrajnában, Brazíliában, és még sokfelé. Azt is tudjuk, hogy a kínai nagy falat építő munkások savanyú káposztát kaptak enni, a káposztasavanyítás ideáját pedig a tatárok népszerűsítették Európában, ám e figyelemre méltó körülmény taglalását mellőzni fogjuk, tekintve, hogy a savanyú káposzta nem okvetlenül töltött, ahogy a töltött káposzta sem okvetlenül savanyú.
Hogy akkor mégis milyen, ezt járjuk körbe alább.
Töltött káposzta annyiféle van, ahány szakács és háziasszony, közülük persze a mienk legjobb, ez nem is lehet kérdés. Valamennyien büszkék vagyunk a saját töltött káposztánkra, felülmúlhatatlannak, utánozhatatlanul tökéletesnek érezzük a mi töltött káposztánkat, úgy hisszük, hogy ez irányú csodálatunkban osztoznak mások is, akik persze szintén próbálkoznak töltött káposztával, ám az övék sajnos alig ehető. Ez a vélekedésünk azonban árnyalatnyi korrekcióra szorul, minthogy ezek a bizonyos mások, akikről szó van, a saját töltött káposztájukat csodálják, és a mienket tartják gyakorlatilag ehetetlennek, ami, persze, megmagyarázhatatlan, noha tény. Bele kell tehát nyugodnunk abba, hogy töltöttkáposzta-fronton pluralizmus érvényesül, sőt, mondhatni, szabadosság, központilag előírt irányelvek nincsenek, mindenki úgy főzi a káposztáját, ahogy akarja, és mindenkinek az a legjobb, amit maga főz. A különféle töltött káposzták nem mérhetők össze egymással, nem jobbak és nem rosszabbak, hanem másmilyenek.
Ehhez képest én magam legalább harminc esztendeje törekszem a tökéletes töltött káposzta ideája felé, noha közben tudom, hogy a tökéletes töltött káposzta in theoria sem létezhetik. Az én ez irányú törekvésem tehát értelem híján való, nem is célja van neki, hanem inkább oka.
Ezt az okot én a valahai szocialista vendéglátás egyik leleményében vélem föltalálni, e lelemény a „kolozsvári töltött káposzta” névre hallgatott, és az volt a lényege, hogy tálaláskor a töltött káposzta mellé egy szál sült debrecenit, meg egy kakastaréj formára bevagdosott és kisütött füstöltszalonna-szeletet rakott a szakács. Eszerint tehát a debreceni, a magyar húsipar e páratlan csemegéje, képes a töltött káposztát följavítani, sőt nemcsak följavítja, hanem egyszersmind kolozsvárivá lényegíti át.
Az agyrémnek bizonyos határon túl már gondolatébresztő ereje van. A kolozsvári töltött káposzta föntebbi ideája annyira abszurd, hogy a puszta létével megkérdőjelezte a töltött káposztára vonatkozó korábbi fogalmaimat, amelyeket a szülői házból hoztam magammal, rádöbbentett arra, hogy töltött káposztát főzni másképp is lehet. Nyilván nem azon az úton kell elindulnom, amit a szocialista vendéglátóipar taposott ki előttem, de el kell indulnom valamerre.
Kolozsvár felé például.
Czifray István szakácskönyve egy töltött savanyú káposzta nevű képződményt ír le, a kolozsvári töltött káposzta fogalmát nem ismeri. Zilahy Ágnesé viszont igen. Amúgy mindkét munka a magyar gasztronómia alapművei közé tartozik, ha tehát a kolozsvári töltött káposztát Zilahy írta le először, akkor ezzel egyben definiálta is, vagyis a kolozsvári töltött káposzta az, amit ő leírt.
Annyiban különbözik a Zilahy által szintén leírt közönséges töltött káposztától, hogy (1) fele marha- és fele disznóhúsból készül, míg a másik csak disznóból, (2) a fazékba sertésoldalas, marhahús dagadó, továbbá liba- vagy pulykaaprólék is kerül, (3) a közönséges töltött káposztát a recept berántani rendeli, a kolozsvárit pedig épp ellenkezőleg.
Természetesen az ekképp leírt kolozsvári töltött káposztának annyi köze van Kolozsvárhoz, mint a dorozsmai molnárpontynak Dorozsmához meg a molnárokhoz, vagy a székelykáposztának a székelyekhez, de hát most nem néprajzról, hanem szakácsmesterségről van szó. Más kérdés, hogy Kolozsvár egy létező város, lakossággal és töltött káposztával, ez utóbbit pedig a nyelv logikája szerint kolozsvári töltött káposztának kell neveznünk, sőt akár föl is deríthetjük, milyen. A kérdés valójában az, hogy a Kolozsváron és környékén készülő töltött káposztáknak van-e olyan közös sajátosságuk, ami őket a máshol főzött töltött káposztáktól valamiképp megkülönbözteti.
Régebben gyakran megfordultam Kolozsváron, és igyekeztem a kolozsvári töltött káposzta problematikájának a gyökeréig hatolni. Végül is azt állapítottam meg, hogy kolozsvári töltött káposzta, mint egységes entitás, nem létezik. Kolozsvár népe éppoly anarchisztikusan főzi töltött káposztáját, mint e hazában mindenki más, fittyet hányva annak a körülménynek, hogy a nemzet többi része a kolozsvári töltött káposztát a magyar konyha szimbolikus jelentőséggel bíró specialitásaként ismeri, és létezéséből erőt merít.
Kutatásaim közben számos alkalommal volt módom megismerni a töltött káposzta főzésének egyedül üdvözítő útját, éspedig igen sokféle változatban, e változatok pedig csak annyiban hasonlítottak egymáshoz, hogy káposzta azért mindegyikben helyet kapott. Közben teltek-múltak az évek, s ezalatt az én töltött káposztám is folyamatosan módosult, azt nem mondanám, hogy egyre jobb lett, hiszen tökéletes volt már a kezdet kezdetekor, innen indultam, és huszonöt-harminc éven át törtem elszántan a tökély felé.
Nem igazán logikus lény az ember, amikor a töltött káposzta frontján fausti szubjektumként a végtelenbe tör.
Végül eljutottam egy de luxe változatig, a töltelékben késsel finomra vágott marha- és disznóhús, némi füstölt sonka és egy kevés füstölt szalonna, a fazék alján apró káposzta, azon pedig minden, ami kell, fej, köröm, fül, farok, nagyobbrészt frissen, egy részük pedig füstölve, aztán megint aprókáposzta, végül a töltelékek, közöttük valahol egy köteg szárított csombor és kapor, lehetőleg közvetlenül a kolozsvári piacról, mert akkor hiteles. Jó, tartalmas csontlével felöntve, langyos sütőben (kemencében) tíz-tizenkét órán át főzve, vagy tovább. Utána kirakni a spájzba, másnap vagy harmadnap ehető.
Viszont addigra elfogy, mert az ember reggelenként meglátogatja a fazekát, belekukkant, tartalmát érzékszervi vizsgálatnak veti alá. És ebbe a fazékba csak háromrétegnyi töltelék fért, alatta káposzta van mindenféle főtt húsokkal, ami, persze, jó, messziről a káposztalevesemre emlékeztet, bár a leves a jobb. Mindenesetre ebből már nem tudok hüvelyk- és mutatóujjam ügyes mozdulatával további töltelékeket kiemelni, mert további töltelékek nincsenek egyáltalán. Miközben a fazék legalább félig van a különféle resztlivel.
Ezt akarom én?
Nem ezt akarom.
Tévúton járok, az egészet újra kell kezdenem az elejétől. Az a legcélszerűbb, ha visszamegyek az ősforrásig, valahova keletre. Töltött káposzta Dél-Indiában is előfordul, oda pedig Belső-Ázsiából vagy Perzsiából kerülhetett, nyilván az utóbbi a valószínűbb. Dolmeh kalamnak hívják a perzsa változatot, tölteléke bárányhús, rizs, frissen őrölt bors, petrezselyem, koriander, kurkuma, esetleg még elmorzsolt erős paprika, egy kevés főtt lencse és paradicsompüré, a főzőlébe a végén ecet és cukor kerül, tehát pikáns, édes-savanyú íze lesz.
Ha átlépünk az arab világba, elmarad a kurkuma és a koriander, helyettük megjelenik a menta és bāhārāt (lásd a Függelékben), ez utóbbi pedig már Egyiptomban a kapornak adja át a helyét. A görög világban a menta és a kapor duója érvényesül, aztán a menta szerepét a csombor veszi át, de akkor már Erdélyben vagyunk.
A legfontosabb pedig az, hogy a keleti töltött káposzták aprók (a libanoniak emellett még vékonyak is), markánsan fűszerezettek, könnyűek, lényegileg zsírtalanok. Vagyis a töltött káposzta, amit nálunk a nehéz, zsíros, nehezen emészthető ételek iskolapéldájaként szokás emlegetni, akár az előételek közé is tartozhatott eredetileg.
És többnyire hidegen ették, a hüvelyk- és a mutatóujj ügyes mozdulatával megragadtak egy-egy tölteléket, majd lenyelték, mint anakonda a kecskegidát. Éppúgy, mint e sorok írója tette egykoron. Sőt nemcsak egykoron.
Vagyis a lehető leghelyesebb, történelmileg abszolút hiteles úton járok akkor, amikor reggelenként becserkészem az én nagy-nagy fazekamat, sőt épp ennek kell alárendelni mindent. Ha ez a töltött káposzta fogyasztásának autentikus módja, akkor a töltött káposzta igenis ekképpen legyen fogyasztható, azaz mindenestül töltött káposztalevelekből álljon. Nem kell a fazékba semmi más, csak töltelék. Apró káposzta se kell, fül se, farok se. Ha majd savanyú káposztát akarok enni füllel, farokkal, miegyébbel, akkor főzök egy jó káposztalevest, megeszem, örülök neki, de az egy másik műfaj. Továbbá semmi fűszer vagy ilyesmi nem kerülhet a tekercsek közé, hanem belül kell lennie, a töltelékben. Legyen olyan fűszeres, ahogy csak jólesik, viszont ne legyen zsíros, mert annak most semmi értelme. Tölteléke marha- és disznóhús, füstölt sonka és főtt rizs keverékéből álljon, mert ez már bevált, tojás viszont nem kell bele egyáltalán.
Ezzel pedig a szintézis állt elő. Anyám töltött káposztája volt a tézis negyven évvel ezelőtt, az én transzszilván jellegű próbálkozásom lett ennek az antitézise, ez pedig a szintézis, a töltött káposzta für sich, azaz a Világszellem legtökéletesebb létállapota. Én pedig egész egyszerűen az ős Kaján vagyok, reggelenként én magam jövök Keletről boros kedvvel, paripásan, zeneszerszámmal, dalosan.
Aztán elnyel a spájz.
767 ANGOL
HÚSOS
BAB
Disznóhús, vesebab, bacon, paradicsom, szárított bazsalikom, kakukkfű, cukor, húsleves, illetve fehér alaplé
Fél kiló vesebabot egy éjszakára beáztatok, másnap fél óráig előfőzöm. Közben háromnegyed kiló kockára vágott combot vajban megpirítok. Nagy vaslábost baconnal kibélelek, rárakom a bab felét, arra a húst, aztán a bab másik felét. Három-négy lehéjazott paradicsomot szétnyomkodok, sózom, borsozom, szárított bazsalikommal és kakukkfűvel ízesítem, teszek hozzá két kávéskanál cukrot, majd hat deci alaplével összekeverem, ráöntöm a babra, és lefedve, sütőben négy-öt órán át párolom.
768 BAECKENOFFA
Marhalábszár, sertéslábszár, báránylapocka, borjúláb, fehérbor, krumpli, póré, libazsír, vöröshagyma, fűszerzacskó (bouquet garni) egész bors, fokhagyma, kész hús- vagy csontlé, liszt, só
A húsokat, tehát a marhalábszárt, a sertéslábszárt, és a báránylapockát hat-hat darabra vágom és külön-külön üvegtálba rakom, tehát külön a marhát, külön a disznót, külön a bárányt. Fehérbort öntök rájuk – mindösszesen egy üveg száraz fehérborra lesz szükség, de nem kell az egészet a húsokra locsolni –, majd a lefedett tálakat legalább tizenkét órára, de inkább egy éjszakára a hűtőbe rakom.
Másnap egy nagy, lefödhető vaslábosban libazsíron megdinsztelek háromnegyed kiló vöröshagymát, majd leveszem a tűzről. A megpárolt vöröshagymára egyenletes rétegben rászórok nyolcvan deka kockázott pórét. Nem keverem össze, ez a fezék réteges szerkezetű lesz, és remélhetőleg ehető. Következő réteg gyanánt elterítek az edényben egy és egynegyed kiló kockázott nyers krumplit, ráteszem a fűszercsokrot, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal. Most rárakom a húsokat, egy rétegben, de elkülönítve, bal oldalra a marhát, középre a bárányt, jobbra a disznót, rálocsolom a visszamaradt marinádot (ami szimplán csak fehérbor volt), plusz a fel nem használt és időközben remélhetőleg meg nem ivott fehérbort is, de ha ez netán mégis elfogyott volna, akkor egy másik, de azonos fajtájú bor felbontása válik elengedhetetlenné. Ráteszek egy leforrázott és némileg feldarabolt borjúlábat, majd ráöntök még fél liter kész hús- vagy csontlét, lefedem és berakom a maximum százötven fokos sütőbe. Körülbelül hat óra alatt elkészül. Tartalmas étek.
769 BIHARI
RAKOTT
KÁPOSZTA
Disznócomb vagy -lapocka, káposzta, frissen őrölt bors, majoránna, gomba, vöröshagyma, zöldpaprika, paradicsom, pirospaprika, kakukkfű, füstölt kolbász, füstölt szalonna, fehérbor, húsleves
Metéltre vágok egy kisebb fej káposztát. Nyolc szelet combot vagy lapockát sózva, borsozva, majoránnázva elősütök. Vastag falú, lefedhető vaslábos aljára rakok egy réteg káposztát, rá négy szelet húst, arra tíz deka szeletelt gombát, egy fej karikázott hagymát, két szeletelt zöldpaprikát, egy felszeletelt paradicsomot. Sózom, pirospaprikával és elmorzsolt száraz kakukkfűvel meghintem, majd egy réteg szeletelt füstölt kolbásszal beborítom. Utána a káposztától kezdődően az egészet megismétlem, a tetejére káposzta jön. Kiolvasztok tíz deka füstölt szalonnát, és zsírját a pörcével együtt a lábos tartalmára öntöm, továbbá beleöntök még egy-egy deci száraz fehérbort és húslevest. Közepes hőfokú sütőben zsírjára sütöm.
770 BOSNYÁK
FAZÉK
Azonos mennyiségű marhalábszár, birkahús, krumpli, kelkáposzta, valamivel kevesebb leveszöldség, hagyma, zöldpaprika, paradicsom, frissen őrölt bors, bogyiszlói paprika, csontlé, fehérbor
Nagy lábos aljára rakok egy réteg karikázott vöröshagymát, arra egy rétegben szeletelt leveszöldséget, egy cikk felszeletelt kelkáposztát, fél kiló karikázott krumplit, sózom, borsozom. Erre jön egy réteg kockázott marhahús, egy sor krumpli, egy sor bárány- vagy birkahús, majd megint krumpli. A tetejébe egy nagyobb, felszeletelt paradicsom és egy-két szeletelt bogyiszlói paprika. Annyi csontlével öntöm fel, amennyi éppen ellepi; egy jó pohár fehérbort is öntök hozzá. Felforralom, utána nagyon kis lángon cirka három óráig főzöm, vagy amíg minden meg nem puhul benne. Mindenesetre a fazekat nem macerálom, és főleg nem emelgetem a fedőjét fölöslegesen, hogy az aromája el ne szökjön. Az is lehet, hogy lefedve a sütőbe rakom, és igen mérsékelt hőfokon négy-öt óra alatt készre sütöm.
771 BYGOS I.
Marhafartő vagy -felsál, libazsír, vöröshagyma, gomba, zeller, fehér bors, majoránna, őrölt gyömbér, fehérbor, édes káposzta, savanyú káposzta, aszalt szilva, kockacukor, vaj
A lengyel konyha emblematikus jelentőségű és mellesleg igen jó káposztás étele. Számos változata van, éppúgy, ahogy például a mi töltött káposztánknak, az alábbit először Simonffy András konyhájában volt szerencsém megízlelni, nem sokkal később magam is előállítottam. Vendégeim, akik soha azt megelőzően nem kóstoltak bygost, gyakorlatilag betegre ették magukat, jajgatva távoztak, az élményt sok-sok év múltán is megrendülten emlegették.
Kell hozzá másfél kiló marhahús, leginkább fartő vagy gömbölyű felsál, azt teljesen letisztítjuk, mindenfajta zsiradékot és hártyát eltávolítunk róla, majd a pörköltnek valónál nagyobb kockákra vagdaljuk. Libazsíron megdinsztelünk két fej finomra vágott hagymát, rátesszük a húst, hozzáadunk fél kiló gombát, egy felkockázott fél zellert, megszórjuk fehér borssal, majoránnával és őrölt gyömbérrel, majdnem teljesen puhára pároljuk. Miután a saját levét elfövi, fehérbort öntögetünk alá; Simonffy szerint sörrel is jó. Fogunk egy fej édes káposztát, külső, nagy leveleivel letakarjuk a ragut, a káposzta többi részét legyaluljuk, és a fazékba szórjuk. Tehát nem keverjük össze a hússal, sőt a nagy káposztalevelekből mintegy födémet építünk a hús és az édes káposzta közé. Most egy kiló savanyú káposzta jön, amibe húsz-harminc dekányi előzetesen beáztatott és kimagozott aszalt szilvát és kettő-öt szem kockacukrot keverünk. Ezt szétrakjuk az édeskáposzta-réteg tetején, nyers vajat morzsolunk rá, majd lenyomtatjuk. Ideális esetben van az embernek egy olyan fakorongja, ami a fazekába helyezhető és ott mintegy dugattyúként mozoghat, ezt kell a káposzta tetejére illeszteni, a fakorongra pedig egy jó nagy követ. Simonffy e tekintetben akként foglalt állást, hogy a bygos lenyomtatására alkalmas kő csakis a Lengyel Tátrából, valamelyik tiszta vizű hegyi patak mellől származhat, onnan kell azt hazahozni. A lenyomtatott bygost aztán nagyon lassú tűzön még órákig főzzük, aztán egyszer ráununk, és akként döntünk, hogy készen van. Másnap, de inkább harmadnap fogyasztjuk, addig rakjuk ki a kamrába vagy a tornácra, és hagyjuk rajta a követ.
Mint mondtam, ez a változat rendkívül jól szerepelt, ám a világ sokszínű, sokféle ember van, sokféle világkép, sokfajta bygos. Néhányat még ideírok.
772 BYGOS II.
Maradék marha- és sertéssült, főtt sonka, lengyel kolbász, szárított tinóru, esetleg vargánya, fejes káposzta, disznózsír, vöröshagyma, savanyú káposzta, aszalt szilva, egész bors, borókabogyó, alma, babérlevél, vörösbor, méz
Ez a változat sült húsokkal készül, kell hozzá fél-fél kiló marhasült és sertéssült, továbbá negyven deka főtt sonka és hatvan deka jó minőségű lengyel kolbász. Sajnos e könyv készültekor Magyarországon nem lehet jó minőségű lengyel kolbászt kapni, továbbá rossz minőségű lengyel kolbászt sem, és általában semmit, ami a lengyel kolbászhoz hasonlítana, viszont e tekintetben a helyzet idővel változhat. Addig három megoldás kínálkozik, ez egyik az, hogy magunk állítunk elő lengyel kolbászt, a második az, hogy nem teszünk kolbászt a bygosunkba, a harmadik pedig az, hogy boltban vásárolt debrecenit rakunk bele. Ez utóbbi a legrosszabb megoldás, de hát mindenki maga dönti el, mit eszik. Az eredeti recept továbbá tíz szem szárított tinórut ír elő, ha nincs, helyettesítsük azzal, amit jónak látunk. (A lengyelek szerint a bygosba feltétlenül intenzív aromájú szárított gombának kell kerülnie.) Mindenesetre ha szárított gombánk van, azt beáztatjuk, ha friss van, akkor csak felcsíkozzuk. Egy kilós fej káposztát legyalulunk, leforrázzuk, majd leszűrjük. Egy kanál disznózsíron megdinsztelünk két fej kockázott hagymát, rátesszük a leforrázott édes káposztát, hozzáadunk egy kiló lecsöpögtetett savanyú káposztát, a gombát, tíz-tíz szem kimagozott aszalt szilvát, egész borsot és szétnyomott borókabogyót, két meghámozott és feldarabolt almát, egy babérlevelet. Felöntjük nyolc deci vízzel, és másfél óráig főzzük. Utána beletesszük a kockára vágott sült húsokat a sonkát és a kolbászt, már ha van, utánaöntönk másfél deci száraz vörösbort, teszünk bele egy kanál mézet, és még negyven percig főzzük. Az ismertetett húsokon kívül mehet bele sült kacsa, őz vagy szarvas, kivált, mert a bygos eredetileg vadhúsból készült. Számos alkalommal felmelegíthető, a harmadik napon a legfinomabb.
773 BYGOS III.
Egy varsói hölgy állásfoglalása bygosügyben (levélrészlet):
„Végy azonos mennyiségű édes és savanyú káposztát; vagdalt össze. Adj hozzá olyan húst, amid éppen van (disznót, borjút, marhát, birkát…) Főzd az édes káposztát és a savanyú káposztát külön-külön, mindkettőhöz tegyél valamilyen húsfélét. Ha megfőtt, keverd össze. Tégy bele sót, borsot, majoránnát, babérlevelet. Hagyd állni, majd forrald föl megint. (A hagyomány szerint három napon át kell forralni-kihűteni, forralni-kihűteni, de csupán három alkalommal is elég.) Ezt követően felvagdalt sonkát és kolbászt, futtass meg hagymás zsíron, és add ezt is a bygoshoz, továbbá tégy hozzá savanyú almát, pirított gombát, aszalt szilvát, paradicsomot. Az utolsó felfőzés után tégy bele néhány kanál vörösbort. Hagyd állni még egy napig, mielőtt fogyasztanád. Minél többféle alapanyagot raksz a bygosba, annál finomabb lesz.”
774 BYGOS IV.
Másfél kiló savanyú káposzta, egy kilós füstölt csülök, két babérlevél, tíz szem szárított tinórugomba, húsz szem egész bors, tíz szem szegfűbors, két és fél liter hús- vagy csontleves, egy kiló fehér káposzta, két kanál vaj, fél-fél kiló lengyel füstölt kolbász, illetve friss kolbász, lásd ezzel kapcsolatban a Bygos 2-nél írtakat, fél kiló kolozsvári szalonna vagy táblás bacon felkockázva
Nagy lábosba tesszük a kimosott savanyú káposztát, a kiáztatott csülköt, a babérlevelet, a beáztatott és felszeletelt gombát, az egész borsot, a szegfűborsot. Felöntjük másfél liter húslevessel, tizenöt percig fedő nélkül, majd negyvenöt percig lefedve főzzük. Kivesszük a csülköt, hűlni hagyjuk. Közben nagy lábosba rakjuk a legyalult édes káposztát, felöntjük a maradék húslevessel, közepes lángon fedő nélkül egy óráig főzzük, majd a savanyú káposztához adjuk. A kihűlt csülköt kicsontozzuk és felkockázzuk, hozzáadjuk az ujjnyi vastagon felszeletelt kolbászokat, együtt tíz percig pirítjuk, majd a káposztához adjuk. A visszamaradt zsiradékon ropogósra sütjük a kolozsvári szalonnát, kiemeljük, lecsöpögtetjük és ezt is a káposztához adjuk, lefödjük, és legalább egy órán át vagy tovább főzzük. A végén kidobjuk a babérlevelet. Ez a recept azt mondja, hogy a kész bygost naponta föl kell melegíteni; a hatodik és a hetedik napon a legjobb.
775 CHILI
CON
CARNE I.
Marhahús (például puhahátszín), olívaolaj, fokhagyma, csili, szurokfű, római kömény, kész marhahúsleves, kukoricadara
A chili con carne, röviden chili, egy húsos mártásféle, leginkább arra a képződményre emlékeztet, ami a bolognai spagetti tetején illatozik. A különbség annyi, hogy a chilit nem tésztán, hanem bab, meleg tortilla, esetleg kukoricakenyér társaságában fogyasztják. Szokás a chilit a külön megfőzött babbal összemelegíteni vagy hosszabb-rövidebb időn át együtt párolni, ám ez nem tartozik a chili lényegéhez, sőt eredeti formájában a chili egyáltalán nem tartalmazott babot. Csilit tartalmazott, mint a neve is mutatja, valamint húst (carne), s tekintettel arra, hogy a csili nem más, mint paprika, a „chili con carne” kifejezés azt jelenti, húsos paprika, vagy értelmesebben fordítva, paprikás hús. Első receptjét, a legenda szerint, egy gyönyörű apáca írta le, bizonyos Mária nővér, akit az indiánok „La Dama de Azul” néven tiszteltek. Mária nővér időnként napokig tartó transzba szokott volt esni, ilyenkor lelke elhagyta a testét, és különféle spirituális régiókban kóborolt, ahonnan néhanapján értékes szellemi javakat hozott magával, amilyen többek között a chili con carne receptje is. Mellesleg Mária nővér nem Mexikóban működött, vagyis a chili nem mexikói étel, hanem texasi. Mexikóban nem is volt ismert, az 1959-ben kiadott Diccionario de Mejicanismos ezt írja róla: „utálatos étel, Texastól New Yorkig mindenütt árulják, és azt hiszik, hogy mexikói”.
Ennyit bevezetésképp a „mexikói csilis bab” nevű képződményről, ahogy nálunk a chilit általában nevezik.
Lefedhető öntöttvas lábosban olívaolajon megfuttatok tíz-tizenöt gerezd szeletelt fokhagymát és vagy fél tucat szárított csilit. Amint a fokhagyma sárgulni kezd, ráteszem a húst, háromnegyed kilónyi igen apró kockára vágott puhahátszínt vagy pacsnit, kevergetem, amíg meg nem barnul, akkor hozzáteszek egy-egy evőkanál őrölt római köményt és szárított szurokfüvet, jól összekeverem, felöntöm húslevessel (esetleg borral és húslevessel, sőt esetleg sörrel, ízlés dolga), főzöm egy órán át, akkor megszórom nyolc kanál kukoricadarával, és fedő nélkül még egy óráig főzöm, időnként megkeverve. Előnyös, ha nem kozmál oda. Az asztalnál tabascóval lehet följavítani, ha úgy látjuk indokoltnak.
776 CHILI
CON
CARNE II.
Marhalábszár, római kömény, pirospaprika, szárított szurokfű, vöröshagyma, zöldpaprika, fokhagyma, csili, barna sör, paradicsom, keserű csokoládé, barna cukor, babérlevél, hús- vagy csontleves, főtt bab, limalé
Nagy öntöttvas serpenyőben egy-két percen át szárazon pirítok két evőkanál római köményt, de épp csak addig, amíg illatozni kezd. Akkor azonnal leveszem, porcelánmozsárban porrá töröm, összekeverem egy evőkanál pirospaprikával és két kiskanál szárított szurokfűvel, félrerakom.
Apró, egy-másfél centis kockára vágok háromnegyed kilónyi marhahúst (nudli, oldallapocka, pacsni vagy puhahátszín), kevés olajon barnára pirítom, ezt is félreteszem. Másik edényben olajon megdinsztelek három-négy fej kockázott vöröshagymát és egy összevagdalt zöldpaprikát, beledobok nyolc-tíz egész fokhagymagerezdet, néhány összevagdalt apró csilit, meg az imént félrerakott fűszerkeveréket. Együtt még vagy két percig kevergetem, aztán felöntöm egy kis üveg barna sörrel (porter vagy stout), tíz percig kis lángon főzöm. Beleteszek mintegy félkilónyi lehéjazott, kinyomkodott és felkockázott paradicsomot, egy kis darab (mondjuk másfél deka) keserű csokoládét, két kiskanál barna cukrot, két babérlevelet, továbbá hozzáadom a lepirított marhahúst. Felöntöm félliternyi hús- vagy csontlevessel, és két órán át főzöm. Ekkor beleteszek három-négy doboz konzerv főtt babot (többféle is lehet), és együtt még vagy fél-háromnegyed órán át párolom, esetleg berakom a sütőbe. A végére ne maradjon leve. Reszelt sajtot is lehet adni hozzá.
777 CHILI
CON
CARNE III.
Sovány disznóhús (comb), disznózsír, hosszú, hegyes-erős zöldpaprikák, vöröshagyma, fokhagyma, szurokfű, római kömény, limalé, csirkehúsleves, csili
Ez az új-mexikói változat a sertéspörkölthöz áll közelebb, nem babbal, hanem tortillával és sok hideg sörrel szokás fogyasztani. Friss fehér kenyérrel is kipróbálható. Az asztalnál néha tejfölözik.
Veszünk hat-nyolc hegyes-erős zöldpaprikát, sütőben körbesütjük, lehúzzuk a héját, kivesszük a csumáját, félrerakjuk. Nagy vaslábasban disznózsíron megdinsztelünk egy fej kockázott hagymát, idővel ráteszünk hat-nyolc gerezd szeletelt fokhagymát, egy-egy kiskanál szárított és elmorzsolt szurokfüvet és őrölt római köményt. Végül rátesszük a sült erős paprikákat és a húst, ami fél kiló disznócomb, pörköltszerű kockára vágva. Rácsavarjuk fél zöldcitrom levét, felöntjük egy kis húslevessel, lefedjük, és készre pároljuk. Menet közben sózzuk és borsozzuk gusztusunk szerint.
778 CSIRKÉS-ZÖLDSÉGES
HAJDINAPILÁF
Két csirkecomb, egy csirkemell, hat-nyolc csirkemáj, néhány szál sárga- és fehérrépa, egy nagyobb vagy több kisebb cukkini, ghí ízlés szerint, egy piros és egy zöld húsú paprika, egy nagy vöröshagyma, egy darab friss gyömbér, két-három thai csili, két kiskanál római kömény, egy-egy kiskanál koriandermag és kurkuma, négy deci hajdina, húsz deka kókuszreszelék
A csirkecombokat és a -melleket lebőrözöm és kicsontozom, falatnyi vagy kisebb darabokra vágom, a combhúst és a mellhúst elkülönítem. A csontokból és bőrökből – esetleg csirkelábak, szárnyvégek, nyak, fej stb. hozzáadásával – egy liternyi alaplét főzök.
Míg ez készül, a cukkinit, a sárga- és fehérrépát felszeletelem. Leszűröm az alaplét, újraforralom, beledobom a felszeletelt zöldséget, három-négy percig főzöm. Leszűröm, a főzőlét természetesen megtartva. A zöldséget folyó hideg vízben alaposan leöblítem, így akadályozva meg, hogy a fövés folytatódjék, majd a szűrőben hagyom lecsöpögni. Az alaplét megint újraforralom, és beleszórom a kókuszreszeléket. Öt percig csendesen főzöm, majd eloltom alatta a tüzet.
A piros és zöld húsú paprikát egycentis kockára vágva felforrósított ghín egy-két percig sütöm, majd kiszedem. A visszamaradt zsiradékon megdinsztelem a felkockázott vöröshagymát, a nagyon apróra vágott vagy lereszelt friss gyömbért és a felszeletelt csilit, rászórom a kurkumát, a közben megőrölt római köményt és koriandert, pár pillanatig tovább kevergetem, majd rádobom a combhúst. Lefedve kis lángon párolom, folyadékot egyelőre nem öntök alá.
Leszűröm az alaplét, a kókuszreszelékből kinyomkodom a folyadékot, amennyire lehetséges, a reszeléket kidobom. Lemérek a folyadékból fél litert, ez megy majd a hajdinára, a maradékot a hús alá öntögetem, amikor a saját levét már elfőtte.
Tűzre teszek egy vastag falú, nagy, nehéz öntöttvas serpenyőt, beleöntöm a hajdinát, és falapáttal folyamatosan kevergetve megpirítom. Amikor már egyértelműen látható, hogy a hajdina színe változik – nem feketére, csak amolyan barnásra –, akkor eloltom a serpenyő alatt a tüzet, de a tartalmát kevergetem tovább, tekintve, hogy ez a nagy tömeg vas hosszú percek múltán is igen sok hőt képes leadni. Közben a félretett félliternyi alaplét újraforralom egy olyan lefedhető lábasban, amit a sütőbe is betehetek.
Egy darab vajat adok a hajdinához, jól összekeverem, majd belekotrom az egészet az alaplébe, elkeverem, lefödöm és a száznyolcvan fokos sütőbe rakom. Negyedórával később lecsavarom a sütőt százhatvan fokra, harminc-harmincöt perc múltán pedig ki is kapcsolom, de a hajdina még legalább negyedóráig benn marad, vagy tovább.
Amikor a combhús már csaknem teljesen puha, hozzáadom a mellhúst. Pár perccel később ellenőrzöm, hogy a mell jó-e már, majd maximumra csavarom a gázt a serpenyő alatt, és beleteszem a csirkemájakat. Egészben szoktam hagyni, ám ez egyéni gusztus dolga. További pár percig párolom, a máj ne keményedjen meg, de ne is maradjon véres belül.
Végezetül összekeverem az immár teljesen puha, de nem ragacsos, hanem gurulós – és mellesleg igen jóízű – hajdinát a ropogós zöldségekkel és a hússal. Az utóbbi alatt pár kanálnyi szaft is van, de azt is belekotrom a keverékbe, ahol nyomtalanul eltűnik. Az eredményt megkóstolva csodálkozva fogjuk tapasztalni, hogy a standard indiai fűszerek (római kömény, koriander, kurkuma) mennyire összesimulnak a hajdinával, ami egyébként indiai alapanyag is, precízebben észak-indiai, még precízebben himalájai. Az ind konyhában olyan változatosan és fantáziadúsan készítik, hogy arról külön könyvet lehetne írni, viszont sohasem készítik kókusztejjel, lévén az dél-indiai motívum, és – tudtommal legalábbis – végképp nem alkalmazzák a szárazon pirítás technológiáját, ami a lengyelektől való. A jelen recept tehát amolyan nemzetek fölötti képződmény, amely a lengyel–magyar–tamil gasztronómiai együttműködés gyümölcsöző voltát hirdeti.
779 CSÜLKÖS
GOMBÓC
Füstölt csülök, zsemle, liszt, tojás, frissen őrölt bors, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, füstölt szalonna, juhtúró
Könnyű, kalóriaszegény, vitamindús fogás, a kardiológusok álma. Fogok egy füstölt csülköt, megfőzöm, apróra összevágom. Kockára vágok négy zsemlét, sütőben aranysárgára pirítom, majd összekeverem a hússal, tizenkét deka liszttel, két tojással, sóval, borssal, petrezselyemmel, gombócot formálok belőle, kifőzöm, utána füstölt szalonna zsírjába forgatom, juhtúrót morzsolok rá, megszórom a szalonnapörccel. Nagyon szerethető étel. Előtte szederpálinkát iszom, persze csak akkor, ha van, utána becsületes vörösbort, mennyiségi korlátozás nélkül. Friss kaprot is lehet rá szórni, attól üde illata és izgalmasabb íze lesz, amellett vegetárius benyomást kelt, öröm a szemnek az a sok zöld. Csupa klorofill.
780 DALMÁT
FELSÁL
Felsál, füstölt szalonna, vöröshagyma, sárgarépa, fokhagyma, borecet, vörösbor, marhahús- vagy csontleves, illetve alaplé, rizs, gomba, zöldpaprika
Négy személyre mintegy hetven deka húst felkockázok, füstölt szalonna zsírján serpenyőben jó alaposan körbesütöm, magas falú jénaiba öntöm át. Két-három fej felkarikázott vöröshagymát, egy-két felszeletelt sárgarépát, négy-hat gerezd szeletelt fokhagymát szórok rá, meglocsolom két evőkanál borecettel, egy deci vörösborral és három deci jó marhahúslevessel, lefedem, és sütőben egy-másfél óráig sütöm. Akkor hozzáteszek tizenkét deka rizst, húsz deka szeletelt gombát és két-három összevágott zöldpaprikát. Ha túl kevés volna a leve, húslevessel pótolom, bár erre nemigen van szükség. Újabb fél óra alatt készre sütöm. Nem szabad tocsognia, de az se jó, ha nagyon száraz. A jénaiban tálalom.
781 FANNI
NÉNI
FAZEKA
Marhalábszár, krumpli, vaj, füstölt szalonna, tejszín, tojás, szerecsendió, vöröshagyma, kész marhahús- vagy csontleves, gorombára törött fekete bors, babérlevél, zsemlemorzsa
Felkockázok egy darab füstölt szalonnát, kiolvasztom, majd a zsírján – a pörcöt benne hagyva – megdinsztelek három fej kockázott vöröshagymát. Rádobok egy kilónyi apró kockára vágott marhalábszárt, jól megbarnítom, aztán felöntöm egy kevés húslevessel, meghintem némi borssal, rádobok egy babérlevelet, és puhára főzöm.
Következő lépesként hajában megfőzök egy kiló krumplit, lehámozom, összetöröm. Belekeverek hat deka vajat, egy deci tejszínt, egy felvert tojást, némi sót, belereszelek egy kevés szerecsendiót, és jó könnyűre, habosra keverem.
Fogok egy vaslábast, szalonnabőrrel kikenem, lerakom bele a krumplipüré harmadát, rá a ragu felét, megint krumplipürét, aztán a ragu másik felét, legfelülre pedig a megmaradt krumplit. A tetejét meghintem zsemlemorzsával, megszórom vajdarabokkal, és mintegy huszonöt percig sütöm, illetve amíg gusztusos barna lesz.
782 FARSANGI
KÁPOSZTA
Karaj vagy tarja, kolozsvári szalonna, vöröshagyma, savanyú káposzta, fekete, fehér, zöld és rózsabors, borókabogyó, birsalma, fokhagyma, fehérbor, füstölt kolbász
Felkockázok egy jókora darab sonkakövérjét, vagy (miután sonkakövérje nincs) egy darab nem túl húsos kolozsvári szalonnát, szép világosbarnára sütöm, és kiszedem. A zsírjában mindkét oldalon pirosra sütök négy vastag szelet karajt vagy tarját a csontjával együtt, azt is kiszedem. A visszamaradt zsírban megpirítok két nagy fej fölszeletelt hagymát.
Másfél kiló savanyú káposztát kicsepegtetek, esetleg ki is mosom, felét lerakom egy jénaiba vagy még inkább nagy, lefedhető öntöttvas tálba, megszórom egészben maradt tarka borssal, rádobok néhány borókabogyót, rárakok két felszeletelt birsalmát, erre jön a szalonnapörc, a hagyma, rá a húsok, pár gerezd fokhagyma, a káposzta másik fele, egy nagy pohár fehérbor, majd az egészet beteszem a kihűlőben lévő kemencébe, illetve (miután kemence nincs) az alacsony hőfokra állított villanysütőbe, és négy-hat óráig otthagyom. Akkor beleteszek egy kiló nem csípős házi füstölt kolbászt, de olyat, ami nemrég jött le a füstről, és még egy órára visszateszem a sütőbe. E célra kivételesen nem száraz bort használok, hanem félédest, sőt az is lehetséges, hogy a borba egy kevéske melaszt keverek.
783 FOGARASI
TÖLTÖTT
KÁPOSZTA
Karajszeletek, disznózsír, vöröshagyma, pirospaprika, savanyú káposzta, szárított kapor, egész bors, csontlé, disznó apróhús, csabai kolbász, tojás, főtt rizs, káposztalevelek, tejföl
Nyolc kicsontozott karajszeletet sóval, borssal bedörzsölve zsírban ropogós pirosra sütök, kiszedem. Zsírjában egy fej hagymát dinsztelek, pirospaprikát szórok rá, majd megforgatok rajta egy kiló savanyú káposztát. Egy csokor szárított kaprot, néhány szem borsot dobok bele, és némi csontlével felengedve párolni kezdem. Közben késsel apróra vágok negyed kiló zsíros sertéshúst és tíz deka lebőrözött csabai kolbászt együtt, összekeverem egy nyers tojással, meg esetleg némi főtt rizzsel, szétosztom a karajszeleteken, ezeket nagy káposztalevelekbe bugyolálván egy tűzálló tál alján szétrakom, rájuk öntöm a fövő káposztát, majd lefödve, sütőben készre párolom. A vége felé kihajítom a kaprot, tejfölt öntök a káposztára, és annyi időre teszem vissza a sütőbe, hogy ne maradjon alatta lé. Nyájas olvasóm erről a receptről esetleg a hargitai sertésbordára asszociálhat, ami nem véletlen, hegyvidék ez is, az is.
784 GOMELI
RAKOTT
HÚS
Disznóhús, krumpli, disznózsír, vöröshagyma, sárgarépa, gomba, frissen őrölt bors, pirospaprika, babérlevél, paradicsomlé
Négy személyre veszek hatvan deka disznócombot és egy kiló krumplit, mindezt egyforma, nagyobb kockára vágom, vajon vagy disznózsíron átpirítom, előbb a húst, aztán a krumplit. Külön-külön megdinsztelek továbbá két fej hagymát, két szál sárgarépát, fél kiló gombát (ha lehet, erdei gombát). Jénaiba lerakom a krumpli, a hús és a gomba felét, erre jön a répa meg a hagyma, aztán a hús másik fele, erre bors, paprika, babérlevél és só, végül a krumpli másik fele. Az egészre egy-két deci paradicsomlevet öntök, majd a tálat lefedve a sütőbe teszem, és közepes vagy kisebb lángon puhára sütöm a tartalmát.
785 HORTOBÁGYI
ÖREGLEBBENCS
Lábszár, füstölt szalonna, vöröshagyma, pirospaprika, krumpli, lebbencstészta, marhahús- vagy csontleves, illetve alaplé
Hortobágyi öreglebbencs, legalábbis néprajzi értelemben, nem létezik. Viszont a hetvenes években a Kecskeméti utcai Alföldi vendéglő szakácsa arra a belátásra jutott, hogy a tradicionális alföldi ételek kínálata bővítésre szorul, mert például a slambuc jó étel, de nincs benne hús. Olyan slambucot kell főzni, amiben hús is lesz, mert a vendég húsevő, nem érdekli az etnográfiai hitelesség, ezzel szemben falni szeretne. Ennek megfelelően a hortobágyi öreglebbencs úgy készül, hogy mindenekelőtt veszünk egy kiló lábszárt, pacsnit vagy oldallapockát, és abból a szokásos módon (értsd: füstölt szalonnából kiolvasztott zsíron) némileg csípős pörköltet főzünk. Ezt követően félig megfőzünk egy kiló krumplit, közben kiolvasztunk újabb tizenöt deka füstölt szalonnát és a zsiradékán megpirítunk fél kiló lebbencstésztát. Végül a pörkölthöz adjuk ezt is meg a krumplit is, és az egészet feleresztjük némi csontlével, aminek a főzés végére mindenestül el kell illannia. Persze a tészta sokat felszív.
786 KEMENCÉBEN
SÜLT
OLDALAS
SAVANYÚ
KÁPOSZTÁVAL
Oldalas, frissen őrölt bors, savanyú káposzta, köménymag, édes káposzta, vöröshagyma, alma, fehérbor
Az oldalast adagokra vágva sózom, borsot darálok rá, grillben megbarnítom. Közben kimosom a savanyú káposztát, másfél kiló oldalasra mondjuk egy kilót, megszórom köménymaggal, összekeverem. Lereszelek fél fej édes káposztát, felszeletelek egy nagy fej hagymát, meghámozok, kimagozok és felszeletelek fél kiló almát. Rétegesen lerakom a savanyú káposztát, édes káposztát, hagymát, almát, húst egy lefedhető jénaiba, ráöntök három deci fehérbort, és sütőben nagyon alacsony hőmérsékleten nyolc-tíz óráig sütöm.
787 KOLOZSVÁRI
KARAJ
Karajszeletek, kolozsvári szalonna, vöröshagyma, pirospaprika, kömény, majoránna, fehérbor, húsleves, fehér káposzta, krumpli, hosszú, erős zöldpaprika, paradicsom
Vastag és nem különösebben húsos kolozsvári szalonnából méretes kakastaréjokat vágok, kisütöm őket, félreteszem. A képződött zsíron megpirítok nyolc kicsontozott és gyöngéden kiklopfolt karajszeletet, azt is kiveszem. A zsírban megdinsztelek két fej kockázott vereshagymát, meghintem paprikával, őrölt köménnyel és majoránnával, visszateszem a húst, egy-két kanál fehérbort és egy merőkanál húslevest teszek hozzá, majd beleszórok fél kiló, ujjnyi laskára vágott fehér káposztát, és fél kiló kockára vágott krumplit, egy hosszú erős zöldpaprikát, egy paradicsomot. Lassú tűzön puhára párolva, rövid lével, a kakastaréjokkal díszítve tálalom.
788 LANGUEDOCI
HÚSOSBÖDÖN
Egy kiló szép disznócomb, egy kiló marhafelsál, negyed kiló disznózsír, három babérlevél, néhány ág friss kakukkfű és rozmaring, egy evőkanálnyi borókabogyó, só, bors, fél üveg vörösbor. Aztán mindez még egyszer, és harmadjára is.
Régi francia parasztétel, csak Languedocban ismerik. Kell egy nagy, egyenes falú cseréplábas, minthogy azonban az nincs, egy megfelelő öntöttvas lábossal fogom beérni. Kizsírozom, az aljára teszem a babérleveleket, rá a felszeletelt húsokat, a fűszereket, leöntöm a borral – épp csak lepje el a húst –, és fedő nélkül beteszem a százhúsz fokra előmelegített, tehát igen mérsékelten meleg sütőbe, két órán át sütöm. Hagyom kihűlni, majd leöntöm olvasztott disznózsírral, aztán a lábos tetejére zsírpapírt borítok, spárgával rákötözöm, és az edényt beteszem a hűtőbe. Egy hétig ott is marad. Egy hét múlva leszedem róla a zsírt, újabb kilónyi marhahúst és disznóhúst, fűszereket stb. teszek bele, bort öntök rá, két óráig sütöm, és így tovább. Aztán ugyanezt csinálom harmadjára is, mígnem egy barna zselében nyugvó, rendkívül finom hústömeget kapok, ami hidegen is, melegen is kitűnő. Amikor elfogy a harmadrésze, újabb egy-egy kiló hús, fűszerek és bor hozzáadásával és a szokásos módon történő hőkezeléssel lehet gondoskodni arról, hogy a fazék sohase ürüljön ki teljesen.
789 NANKELREUTHER
KRUMPLI
Krumpli, vékonyra szeletelt kolozsvári szalonna, zöldhagyma, reszelt sajt, tejfel, gorombára törött fekete bors
A kolozsvári szalonnát ropogósra sütöm, kiszedem. Visszamaradt zsírjában megdinsztelek egy jó adag szeletelt zöldhagymát, majd összekeverem két kiló (vagy akármennyi) hajában főtt, hámozott és felkockázott krumplival, fél kiló vegyes reszelt sajttal, fél liter tejföllel és az összemorzsolt sült szalonnával, fűszerezem, és vaslábosba öntve a sütőben mintegy félóráig sütöm.
790 RAKOTT
OLDALAS
Sertésoldalas, sertéskaraj, angol- vagy kolozsvári szalonna, savanyú káposzta, vöröshagyma, zöldpaprika, friss kapor, gomba, füstölt kolbász, fehérbor, pirospaprika, tejföl, liszt, zöldpetrezselyem
Vastag falú öntöttvas lábos alját vékonyra szelt angolszalonnával vagy kolozsvári szalonnával kirakom. Teszek rá egy réteg savanyú káposztát, egy-egy felszeletelt hagymát és zöldpaprikát, megszórom kaporral, majd opcionálisan egy réteg szeletelt gomba jöhet. Ha nem akarom, nem jön. Mindenképp kell viszont egy réteg szeletelt kolbász (az elérhető legjobb minőségű és vékonyan szeletelhető füstölt kolbászból), majd egy réteg főtt (nem füstölt) oldalas. Ezt nem főzöm meg teljesen, úgyis lesz ideje puhulni éppen elég. Kezdem az egészet elölről, a tetejére káposzta kerül, ráöntöm az oldalas beforralt főzőlevét, és annyi bort, amennyi gondolok, mindenesetre ne legyen sok leve, mert a végére nem maradhat leve egyáltalán. Fedő alatt, igen mérsékelt hőfokú sütőben hosszú órákon át sütöm, vagy inkább érlelem, közben valamikor paprikával kevert tejföllel is meglocsolom. A vaslábosban tálalom, a tetejére paprikás lisztbe forgatott és hirtelen piros-ropogósra sütött (persze csont nélküli) karajszeleteket rakok, és egészen kevés zöldpetrezselymet szórok rájuk a csín miatt.
791 RAKOTT
PADLIZSÁN
Marhahús, padlizsán, ricotta, vöröshagyma, zöldpaprika, fokhagyma, cukor, mozzarella, frissen reszelt pecorino vagy parmezán, szurokfű, bazsalikom, kész marinara mártás, frissen őrölt bors
Felszeletelek két-három nagy padlizsánt, a szeleteket a szokásos módon sózom, szűrőre rakom, csöpögtetem, leszárítom, megsütöm, róluk az olajat papírtörlővel leitatom.
Finomra darálok fél kiló marhahúst, és egy fej finomra vágott vöröshagyma társaságában olajon puhára párolom. Beleteszek hat-nyolc gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, három kanál cukrot, két liter kész marinara mártást, némi bazsalikomot és szurokfüvet. Borsot darálok rá, negyedóráig főzöm. Közben keresek egy megfelelő méretű jénait, aljára rakom a padlizsán felét, azt megpakolom félkilónyi ricottával. Ráöntöm a húsos mártás egyharmadát, meghintem negyed kiló aprított mozzarellával. Most jön a padlizsán másik fele, arra újabb negyed kiló mozzarella, végül a megmaradt mártás fele. Letakarom alufóliával, és százhetven fokon egy óráig sütöm, utána negyedóráig pihentetem. Közben megmelegítem a maradék mártást, teszek bele néhány kanál ricottát, jól elkeverem, összeforrósítom. A rakottast ezzel a mártással és zöldsalátával tálalom. Egy másik tálban nagyobb mennyiségű frissen reszelt parmezánt teszek mellé.
792 SONKÁS-SAJTOS
TEPSIS
KRUMPLI
Egy sütőtálat fokhagymával majd szalonnabőrrel kikenek, lerakok rá egy réteg szeletelt nyers krumplit, arra egy réteg laskára vágott sonkát (vagy főtt füstölt tarját vagy ilyesmit), rá ugyanannyi sajtot, és felülre a krumpli másik felét. Annyi tejet öntök rá, amennyi ellepi, és mintegy háromnegyed óra alatt majdnem teljesen készre sütöm. A végén táblás baconból vágott kakastaréjokat rakok rá, és annyi időre teszem vissza felső lángon, hogy a szalonna megpiruljon.
793 SÖRMESTERTÁL
Disznóhús, frissen őrölt bors, fokhagyma, olaj, vöröshagyma, sárgarépa, köménymag, babérlevél, savanyú káposzta, melasz, sör, kész krumplipüré
Másfél kiló slusszt vagy diót őrölt köménymag, frissen őrölt bors és zúzott fokhagyma keverékével bedörzsölök, egy napra a hűtőbe teszem. Másnap olajon megdinsztelek egy fej szeletelt hagymát, rászórok néhány szeletelt sárgarépát, meghintem őrölt köménymaggal, sózom, borsot darálok rá, teszek hozzá két babérlevelet. Készre párolom, majd elosztom egy sütőedény fenekén. Rá egy réteg savanyú káposztát rakok, azt is meghintem köménymaggal. A zöldségek párolása után visszamaradt olajon körbesütöm a húst, majd a káposztára teszem. Az egészet lelocsolom két kanál melasszal és egy kis üveg sörrel, százhetven-száznyolcvan fokos sütőben készre sütöm. A húst tíz perc pihentetés után felszeletelem, szétrakom a káposztán, beborítom krumplipürével, és visszateszem a sütőbe, amíg a krumplipüré szép, aranybarna színt nem kap.
794 SÖRÖS
MARHARAGU
KÁPOSZTÁVAL
Marhahús, bacon vagy kolozsvári szalonna, frissen őrölt bors, liszt, vöröshagyma, citromlé, sör, marhahús- vagy csontleves, illetve alaplé, babérlevél, cukor, fehér káposzta
Olajon megsütök egy maréknyi darabolt bacont, kiszedem és szétterítem egy jénai tál fenekén. Egy kiló húst háromcentis kockára vágva sós-borsos lisztbe forgatok, a visszamaradt zsiradékban kisütöm, majd ezt is kiszedem és szétrakom a jénaiban. A visszamaradt zsíron két-három fej apróra vágott hagymát dinsztelek, rálocsolok egy evőkanál citromlét, felöntöm fél üveg sörrel és negyed liter húslevessel, beleteszek egy babérlevelet, egy mokkáskanál cukrot, öt percig fedő nélkül párolom, majd ráöntöm a húsra. Cikkekre (mondjuk hatfelé) vágok egy kis fej fehér káposztát, a cikkelyeket valahogy elrendezem a tálban a húskockák között, aztán lefedve a sütőbe teszem, és puhára sütöm. Szokás a végén dijoni mustárral megkent franciakenyér-szeleteket rakni a tetejére, és azzal együtt sütni, persze ilyenkor le kell venni a fedőt, hogy a kenyér megpiruljon.
795 SÖRÖS
RAKOTT
HÚS
Tarjaszeletek, aszalt szilva, vaj, krumpli, frissen őrölt bors, majoránna, rozmaring, sör
Beáztatok egy marék aszalt szilvát (négy szelet tarjára számítva mondjuk tizenkét dekát), majd amikor már jó puha, kimagozom. Kivajazott vaslábosba lerakok egy réteg szeletelt krumplit, arra egy réteg kicsontozott kiklopfolt tarját, ezt sózom, borsozom, megszórom majoránnával és őrölt rozmaringgal. Most egy réteg hagymakarika jön, aztán aszalt szilva, majd megint krumpli, aztán hús, lásd mint fent, a legtetejére pedig krumpli. Végül annyi sört öntök rá, amennyi épp ellepi, és közepes vagy még langyosabb hőfokú sütőben puhára sütöm. Mire kész lesz, a sör teljesen elpárolog.
796 SPANYOL
SÜLT
BAB
DISZNÓFÜLEKKEL-FARKAKKAL
Szárazbab, disznófarkak és -fülek, parasztkolbász, disznólapocka, kolozsvári szalonna, vöröshagyma, sárgarépa, zeller, szegfűszeg, piros húsú paprika, fokhagyma, pirospaprika, frissen őrölt bors, fehér alaplé
Egy kiló babot egy éjszakára beáztatok, másnap leszűröm, lábosba teszem, belerakok két feldarabolt disznófarkat, négy fület ugyancsak feldarabolva, egy kiló darabokra vágott parasztkolbászt, fél kiló kockázott (mintha pörköltnek) lapockát, harminc-negyven deka nagyon húsos, felkockázott kolozsvári szalonnát vagy más füstölt húst, két kockázott hagymát, hat feldarabolt sárgarépát, fél zellert összedarabolva, tizenkét szegfűszeget, két nagy, piros, húsos paprikát felkockázva, két fej fokhagymát felszeletelve, három kiskanál édes-nemes pirospaprikát, sót, borsot. Felöntöm annyi jó, tartalmas csontlével, amennyi épp ellepi, és puhára főzöm. Készülhet a sütőben is, mint a sólet.
797 SÜLT
BAB
DE
LUXE
Szárazbab, egy kacsa, csülökhús, báránylapocka, kolozsvári szalonna, füstölt kolbász, vöröshagyma, fokhagyma, csontlé, egész bors, kakukkfű, babérlevél, rozmaring
Veszek fél kiló babot, a szokásos módon beáztatom, másnap leszűröm. Veszek egy pecsenyekacsát, nyolc darabba vágom, nagy vaslábosban körülbelül negyedóra alatt körbesütögetem, majd félrerakom a darabokat. Ugyanabban a zsírban körbesütögetek negyedkilónyi kockázott disznóhúst, optimális esetben csülköt, majd negyedkilónyi bárányt (birkát). Kiszedem, és félrerakom ezeket is, kiöntöm a felesleges zsírt, csak mintegy három evőkanálnyi marad. Ezen megdinsztelek két fej kockázott vöröshagymát, majd beleteszem a leszűrt babot, a kacsadarabokat, a disznóhúst, a bárányt, beleteszek tíz-tizenkét dekányi, nagy kockára vágott kolozsvári szalonnát, két ág kakukkfüvet, egy ág rozmaringot, négy babérlevelet, tizenkét szem egész borsot, felöntöm egy liter csontlével, lefödöm, és három órára a nem túl meleg sütőbe teszem. Akkor ellenőrzöm, utánsózom, hozzáteszek harminc deka jó, fűszeres füstölt kolbászt, és még vagy két órára visszarakom az egészet a sütőbe, mely utóbbinak a hőmérséklete maximum százötven fok, de inkább kevesebb. Végül kidobom belőle a füveket meg a babérleveleket, és a sütőedényben tálalom.
798 SZÁSZRÉGENI
FAZÉK
Egy mélyebb jénait nagyon vékonyra vágott kolozsvári szalonnával kibélelek. Erre teszek egy réteg kimosott savanyú káposztát, rá felkarikázott lila hagymát, arra karikázott krumplit, megint hagymát, felszeletelt sárgarépát, most szeletelt nyers padlizsánt, a tetejébe pedig hámozatlanul negyedelt kisebb piros almák jönnek. A rétegek közé mindig teszek majoránnát, babérlevelet és csombort. Kevés fehérbort és húslevest öntök rá, szalonnaszeletekkel beborítom, és sütőben megsütöm, úgy, hogy egészen rövid legyen a szaftja. Külön frankfurti virslit főzök, centis darabokra vágom, és tálalás előtt a tál tartalmával összekeverem.
799 SZÉKELY
ALMÁS
HÚS
Úgy kezdődik, mintha székelykáposztát csinálnék, tehát a (rendszerint csülökből vagy esetleg dagadóból) készült sertéspörköltbe kimosott savanyú káposztát teszek, annyit, amennyi a hús volt, de most teszek hozzá ugyanannyi hámozott és cikkekre vágott almát is, összekeverem, egy tűzálló tálba öntöm, meglocsolom vörösborral, és mérsékelten meleg sütőben alaposan megsütöm. A végén reszelt sajtot olvasztok rá.
800 SZÉKELY
DISZNÓFŐGULYÁS
Disznófej, füstölt szalonna, egész bors, fehérbor, vöröshagyma, pirospaprika, savanyú káposzta, fokhagyma, köménymag, száraz cseresznyepaprika, friss kapor (ha van)
Ez majdnem olyan, mint a székelygulyás, csak persze jobb. Veszek egy fél fejet, kuktába rakom, mellédobok egy darab füstölt szalonnabőrt, néhány szem borsot, ráöntök két deci vizet meg ugyanannyi fehérbort, és puhára főzöm. Füstölt szalonnából olvasztott zsíron hagymát dinsztelek, pirospaprikával bőven megszórom, felöntöm a fej főzőlevével, belerakom a savanyú káposztát, súlyra általában feleannyit, mint amit a fej a mészárosnál nyomott, berakom a kicsontozott fejhúst is, szeletelt fokhagymát, köménymagot és néhány szem száraz cseresznyepaprikát adok hozzá, összefőzöm, majd egy napra kiteszem a spájzba. Másnap felmelegítem és kaporral megszórom. Nagyon jó étel, bár nem épp kákabélűeknek való.
801 SZOMBATOS
RAKOTT
BIRKA
Birkaapróhús, füstölt szalonna, vöröshagyma, fehérbor, finomra vágott friss zöldpetrezselyem, kész húsleves, széles metélt, juhsajt, majoránna, borsmenta, tejföl
Erdélyi étel, Magyarországon ismeretlen. Füstölt szalonnából kisült zsíron, a pörcöt benne hagyva, vöröshagymát dinsztelek, majd puhára párolom rajta a pörköltszerű, bár inkább kisebb kockára vágott birkahúst. Szükség esetén kevés fehérbort öntök alá, a végén zsírjára sütöm. Fél fövésnél finomra vágott zöldpetrezselymet szórok bele. Ha kész, hús- vagy csontlevesben széles metéltet főzök, megforgatom szalonnazsírban, reszelt juhsajttal összekeverem, majd kizsírozott lábosban lerakom a harmadát. Erre a hús fele jön, meghintem majoránnával és borsmentával, ráteszem a tészta második harmadát, majd a hús másik felét, rá majoránna és borsmenta, felülre pedig a tészta harmadik harmada jön. Tetejére tejfölt locsolok, majd sütőben az egészet átpirítom.
802 ZARZUELA
Tőkehalfilé, nagy rákok, főtt kagylóhús, tintahal, zsömle vagy fehér kenyér, mandula, zöldpaprika, fokhagyma, olívaolaj, fehérbor, konyak, liszt, sofrito mártás
Igen speciális egytálétel, amennyiben nem csülökből, oldalasból, kolbászból és savanyú káposztából készül, hanem halból-rákból-kagylóból meg ilyesmiből. Adagonként 459 kalória. A fentebb olvasható csülkös gombóc is nagyon finom, de az egy árnyalattal, hogy úgy mondjam, vaskosabb.
Megfőzök és lehéjazok tizenkét szép nagy rákot. Veszek két zöldpaprikát, egy zöldet meg egy pirosat, kicsumázom, felkarikázom, a karikákat olajon megpirítom, és egy jénaiba vagy másfajta sütőtálba szedem. A tőkehalfilét nagyobb darabokra vágom, lisztbe forgatom, átsütöm az olajon, és a sütőtálba rakom, ugyanezt művelem a felkarikázott tintahallal is. Ha közben kevésnek találnám az olajat, akkor pótolom, mert okos vagyok és kreatív. Most a tálba szórom a főtt kagylóhúst, aztán a rákokat, végül negyed liter bort öntök az egészre.
Előmelegítem a sütőt kétszáz fokra.
A visszamaradt zsiradékhoz nagy pohár konyakot öntök, meggyújtom, addig rázogatom a serpenyőt, amíg a lángok el nem alszanak, majd a tartalmát átöntöm a sütőtálba. Végül ráöntöm a sofrito mártást (néhol készen is kapható, de jobb saját kezűleg megcsinálni, a receptet lásd a Függelékben). Kicsit megrázogatom a tálat, majd húsz percre a sütőbe rakom.
Közben robotgépbe teszek három szelet vastagon meghámozott fehér kenyeret, két és fél deka mandulát, ízlés szerinti mennyiségű (sok) fokhagymát, némi olívaolajat, mindezt simára és mártássűrűségűre keverem. Kiveszem a tálat a sütőből, ráöntöm ezt a zagyvalékot (picada a becsületes neve), tíz percre visszarakom. Abban az edényben tálalom, amiben megsült. Francia kenyér, fokhagymás vaj és több rekesz fehérbor illik hozzá. A zarzuela egyébként katalán étel, és persze számlálhatatlanul sokféle változata ismert.



Bevezetés a lecsóismeretbe
Lecsót még az is főz, aki nem tud főzni. Serpenyőt a tűzre, bele némi szalonna, aztán hagyma, zöldpaprika, esetleg emilyen-amolyan kolbász, paradicsom, tojás, és máris kész a vacsora, az ebéd vagy a reggeli. Vannak férfiak, akik egyébként maximum kávét főznek, viszont lecsót esetleg naponta, és néha egy egész életen át tökéletesített recept szerint; az így létrejövő produktum nekik ízleni szokott, másoknak nem okvetlenül. Másoknak ugyanis a lecsóra vonatkozólag totálisan eltérő koncepciójuk és esetleg ugyancsak egy egész életen át tökéletesített receptjük lehet, ezeket a koncepciókat, illetve recepteket pedig lehetetlenség összebékíteni, de értelme se volna. Virágozzék minden virág.
CIBUM
ÆSTIVUM
A lecsó nyári étel: cibum æstivum, s ebben többé-kevésbé egyetértünk. Persze ma már télen is főzhet lecsót, aki akar, viszont a legtöbb jó ízlésű magánszemély belátja, hogy az olyan, mint a júliusi disznótor, azaz stílusidegen, groteszk és kényszeredett. Vannak ételek, amelyek kvázi az időn kívül léteznek, ugyanolyan jók tavasszal, mint ősszel, ilyen például a fagyasztott derelye meg a májkonzerv, de a lecsót általában nem ezek között tartjuk nyilván. A paradicsom akkor az igazi, amikor a nyári nap heve megérlelte, nem fólia alatt és nem is üvegházban, hanem kint a kertben, az a kert pedig lehetőleg ne egy másik kontinensen legyen, hanem karnyújtásnyira. A szavazásra jogosult állampolgárok egy jelentős, bár közelebbről meg nem határozott része legalábbis azt vallja, hogy a saját kezűleg leszedett és azonnal meg is főzött illatos paradicsomból és bogyiszlói paprikából jobb lesz a lecsó, az állampolgárok másik és szintén jelentős hányada szerint viszont ez így ködösítés. A piacon bármikor kapunk príma jordániai paradicsomot, marokkói paprikát, sőt német hagymát is, nincs ezekkel semmi baj, a lényeg az, mondja a másik oldal, hogy zsiradék gyanánt szalonnazsírt (libazsírt, fókazsírt, marhafaggyút, birkafaggyút, kocsikenőcsöt) használjunk, hogy a hagymát szálasra (félfőre, vastag vagy vékony karikára, negyedekbe, nyolcadokba, harminckettedekbe) vágjuk és világosra (aranybarnára, sötétbarnára) dinszteljük, karamellizáljuk vagy hamvasszuk el, hogy a paprikát felkarikázva, darabolva vagy atomjaira bontva adjuk hozzá, és így tovább. E tekintetben a jelen szöveg írójának is megvan a maga kikristályosodott álláspontja, ám azt most nem teszi közzé, a jelen szöveg ugyanis a lecsó problematikájának elfogulatlan, tárgyilagos, deskriptív megközelítése kíván lenni, nem pedig igehirdetés. Tudományos igényű felmérésre sajnos nem tudunk támaszkodni, viszont aki társasházban lakik, tapasztalhatja, hogy nyaranta lecsószag árad kifelé a konyhaablakokon reggelenként is, delente is, és esténként is, persze nem ugyanazokon a konyhaablakokon, bár az sem kizárt. A társasház lakója azt is tapasztalhatja továbbá, hogy még egy ilyen étel nincs, a lecsó tehát különleges táplálék, s mint ilyen, további vizsgálódásra tarthat számot.
SPEKULATÍV
MEGKÖZELÍTÉSEK
Hogy a lecsó a magyar konyhán belül egészen speciális, kitüntetett helyet foglal el, azt már sokan és sokféleképp elmondták, de hát nincs olyan szénásszekér, amelyre még egy villa szénát föl ne hajíthatnánk. A fogalmi absztrakció magasabb szintjeihez vonzódó honfitársaink hajlamosak úgy gondolni – főképp a hangover nehéz óráiban – , hogy lecsó kultikus étel, amely transzcendálja a mindennapiság kereteit, a lecsó ugyanis a lecsót főző szubjektumnak a létezés abszurd és elborzasztó mivoltára adott válasza. A lecsófőzés nem egyszerűen valamifajta táplálék előállítására irányuló cselekvéssorozat – vélekedik a másnaposság által sújtott egyed –, hanem az individuum alapvető egzisztenciális problémájának egyszeri és megismételhetetlen újrafogalmazása, amit Nietzsche és Kierkegaard szenvedéllyel (leidenschaftlich) történő gondolkodásnak nevez. Más megközelítésben viszont tragikus tett, amelyben a világszellem önnön létezésének tudatára ébredvén a magyarságot egyesítő és egyszersmind megosztó princípiumként azonosítja önmagát. Minden magyar ember – és tudvalevőleg csakis a magyar ember – akarja, fogyasztja és készíti a lecsót, egyszersmind azonban minden magyar embernek megvan a saját lecsója, amely őt a többi magyar embertől elválasztja, és a saját, egyszemélyes metafizikai univerzumának magányos foglyává teszi. Simonffy András kétszeres József Attila-díjas író volt, írt nyolc könyvet, közöttük a Kompország katonái című „történelmi kollázsregény” az 1981-es esztendő legnagyobb könyvsikereként vonult be a köztudatba, nevét ezzel együtt Az igazi lecsó című novellája vagy a belőle 1976-ban készült, Világlecsó című hangjáték alapján ismeri, aki ismeri. Az igazi lecsó amúgy remekmű, három világhírű magyar értelmiségi kap benne össze azon, hogyan is készül az igazi lecsó; minden másban egyet tudnának érteni, de a lecsókérdés exponálása nyomán föltárulnak a közöttük húzódó feneketlen szakadékok, és bizonyságot kapunk arról, hogy a turáni lélek a végtelen, hideg kozmoszban törvényszerű és feloldhatatlan magányra ítélve bolyong.
Az igazi lecsót mi készítjük, mi magunk, egyes-egyedül. Amit mások kotyvasztanak, az akármi lehet, de nem lecsó, hiszen nem olyan, mint a mienk, márpedig lecsóügyekben mi vagyunk a norma. Hogy mi a lecsó, azt mi mondjuk meg. Viszont mégis képesek vagyunk felebarátaink szánalmas próbálkozásaiban a lecsó előállítására irányuló – és persze eleve kudarcra ítélt – szándékot fölismerni, ebből pedig szükségképpen következik, hogy létezniük kell olyan gasztronómiai sajátosságoknak, melyeket a dadaista, absztrakt expresszionista, szürrealista, posztmodern vagy egyszerűen csak őrült lecsók közös jellemzőiként azonosíthatunk, s amelyek alapján jogosan jelenthetjük ki valamely ételről, hogy az lecsó, noha valójában hajmeresztő, abszurd és siralmas képződménynek mutatja magát, sőt minden bizonnyal az is.
A LECSÓ
MITOLÓGIÁJA
Hogy aztán melyek volnának azok a gasztronómiai sajátosságok, melyek révén bármely lecsót képesek leszünk például a hideg meggylevestől, a sült keszegtől vagy a dobostortától egyértelműen megkülönböztetni, arra nyilván úgy deríthetünk fényt, hogy megtudakoljuk felebarátainktól, hogyan főzik ők a lecsójukat, a kapott válaszokból pedig a közös elemeket aprólékosan kiszemelgetjük. Ez azonban hosszas, lélekölő munka, és nagy valószínűséggel nem vezet sehová. Helyesebb, ha arról kérdezzük felebarátainkat, hogy vajon őszerintük hogyan készítik a lecsót mások. Ki fog derülni, hogy felebarátaink szerint a lecsó elsődlegesen zöldpaprikából, másodlagosan paradicsomból és mellesleg még hagymából, de kötelező jelleggel az első kettőből áll, Emese ősanyánk is így készítette Szkítiában, ezt hoztuk magunkkal Pannóniába, és így készítjük azóta is. Illetve néha másképp, de az most nem számít, a lényeg az, hogy a lecsó a magyar nép ősi tápláléka, talán már Éva ezt főzte Ádámnak a paradicsomban, hiszen tudvalevőleg ők is magyarok voltak, a paradicsom pedig a lecsóhoz felhasznált paradicsom után kapta a nevét. Először hagymának akarták nevezni, aztán zöldpaprikának, végül úgy döntöttek, hogy a paradicsom lesz a legjobb.
Meglepő bár, de honfitársaink egy része mindezt komolyan elhiszi. Jó, talán nem a paradicsomot, de azt igen, hogy a lecsó igazából egy turáni ínyencség. A hétmagyarok vezérükké választották Álmost, ennek megpecsételéséül vérüket egy edénybe csurgatták, utána pedig nyilván összecsaptak egy jó, tojásos lecsót és nagyot lakomáztak. Rá kadarka sillert ittak, mi mást.
A PARADICSOMRÓL
Akik viszont figyeltek az iskolában, nehezebb helyzetben vannak – ők ugyanis kénytelenek belenyugodni, hogy a paradicsom is és a paprika is Amerikából jött, mindkettő a globalizáció hozadéka, vagy, ha úgy tetszik, kultúrmocsok. A paradicsom Hernán Cortés közreműködésével 1523-ban érkezett Mexikóból Sevillába, majd 1550-ben eljutott az akkor spanyol uralom alatt álló Dél-Itáliába is; századokon át dísznövényként tartották, az olasz konyhában csak a tizenkilencedik és a huszadik század fordulóján – vagyis úgyszólván tegnap – kezdett felbukkanni. Magyarországra 1651-ben érkezett, elsőként Lippay János botanikus (1606–1666) Posoni kert című munkája említi. A magyar orvostudorok úgy fogadták, ahogy ez a mindenkori orvostudoroktól elvárható: „Nem tanácsos az gyümölcsöket enni, mert az ember eszét megcsonkítják” – szögezte le Csapó József, Debrecen főorvosa (Új Füves és Virágos Magyar Kert, 1775). Elmélyültebb véleménnyel szolgált Mátyus István (Ó és új diaetetica, 1792): „Gyakori éléssel mindazáltal, mint alkalmatlan büdös bürök szaga is mutatja, fekete sárgaságot, lép- és máj-dugulást, melancholiát, rák-fenét, bél-poklosságot, sülyt, fő-fájást, száj-büdösséget szerezni, nem ok nélkül gondolják.” A tudós doktor a tárgyilagosság kedvéért azt is hozzátette, hogy a paradicsomot „olajban megfőzve rüh elleni hathatós kenőnek tartják”.
A PAPRIKÁRÓL
Ellentétben a paradicsommal, a paprika európai (nemkülönben afrikai, ázsiai) népszerűsége az első pillanattól kezdve űrrepülőgépként emelkedett. Persze a paprika univerzálisabb képződmény, lévén elsősorban fűszer, sőt némely változata marhaerős fűszer. Hasonlót az óvilág népei korábban nem ismerhettek, de nyilvánvalóan hiányolták, ugyanis olyan lendülettel cuppantak rá, mintha már Vértesszőlősi Samu életéből is a csili hiányzott volna legjobban. Nekünk, szittyáknak pedig ez a legfontosabb, mondhatni legszentebb kultúrnövényünk, a törökök hozták el nekünk 1569-ben vagy előbb, első említése pedig egy Hoffmansegg nevű német utazó tollából maradt ránk. Tőle tudjuk, hogy a tizennyolcadik század vége felé a paprikát, „ha már megérett, felfűzik és felakasztják, azután sütőkemencén megszárítják és összetörik”. (Gróf Hoffmansegg utazása Magyarországon
1793–94-ben. Budapest, 1887.) Mondanunk se kell, hogy Csapó József, a föntebb már idézett vastag tudományú debreceni orvostudor a paprika fogyasztását is rossz szemmel nézte, bár konkrét kifogásként csupán annyit hozott fel ellene, hogy „ember vérét igen meg-hevitti”, s ebben végül is igaza volt.
„MÁS
NÉVEN
VACZAK”
Magának a lecsónak a történetét illetően lásd mindenekelőtt Cserna-Szabó András A vaczak szottya című kiváló esszéjét (in: Cserna-Szabó Adrás–Fehér Béla: Ede a levesben, Magvető, 2011. Csak az érdekesség kedvéért: az esszé első, rövidebb változata az Élet és Irodalomban látott napvilágot, műfaja rádiókritika volt, tárgya pedig Simonffy András föntebb említett hangjátéka). Cserna-Szabó a „lecsó” szó első előfordulásaként Móra Ferencné 1928-ban kiadott szakácskönyvét jelöli meg, hozzáfűzve, hogy „A húszas éveknél sokkal korábbi nemigen lehet a lecsó szó, hiszen Emma asszonynál (1902) még »omácska« néven fut a klasszikus alaplecsó […], melyről megjegyzi a szerző: »Más néven vaczak«”.
Mármost a helyzet az, hogy a „lecsó” szavunk valamelyest mégiscsak korábbi, ugyanis a Magyar Nyelv című periodika 1914-ben közölt egy Tájszók Diósjenőről című gyűjteményt (X. évf. 43. oldal), s ebben azt látjuk, hogy „lëcsö, lëcsó = zöld paprika paradicsommal”. A dolog attól válik kerekké, hogy harmincöt évvel később ugyanebben a periodikában Mikesy Sándor azt írja, hogy „Lecsó. Folyóiratainkban és nagyobb szótárainkban nem szerepel, Bárczi Szófejtő Szótárában sem találom. Ennek az lehet az oka, hogy ez az ételfajta, s így neve is, csak újabban terjedt el. […] Nem ismeri a tiszántúli, de az őrségi és bakonyalji nép sem, amelynek pedig jól ismerjük ételkultúráját. […] Egyébként a tiszántúli nép a paradicsomot alig, s a paprikát is főleg fűszerként használja…” Mindenesetre én akkor születtem, amikor Mikesynek ez az írása megjelent, és ráadásul a Tiszántúlon, ahol Mikesy szerint nemhogy a lecsót, de még a paradicsomot se ismerték, ezzel együtt az anyám, amióta csak az eszem tudom, minden nyáron bőszen főzte a lecsót, már csak azért is, mert a paradicsom és a paprika megtermett a kertben, a szalonna meg a kolbász a kamrában lógott, tojást pedig tojtak a tyúkok, ha tojtak.
SZÓTÖRTÉNETI
MEGFONTOLÁSOK
Mint látjuk, a lecsó története, legalábbis ami a népi táplálkozást illeti, nem tűnik teljesen élére vasaltnak, viszont a lecsó első szakácskönyvi említését illetően Cserna-Szabó aligha téved nagyot. Ami magát a „lecsó” szót illeti, arra vonatkozólag az etimológiai szótár azt írja (talán épp Mikesy nyomán), hogy „A locsog családjába tartozó hangutánzó szó, a tájnyelvi lecseg alakváltozatból keletkezett leccs (‘szétfőtt főzelék’) képzett formája” – ez Mikesy (itt nem részletezett) szófejtésével teljes összhangban áll. Viszont a Magyar Nyelv megörvendeztet minket még egy adalékkal, amennyiben a 2007/2. szám egyik írása Szilágyi László–Eisemann Mihály: Zsákbamacska című operettjében fedez fel egy szótörténetileg releváns részletet, konkrétan ezt: „Lecsó- lecsó- lecsó- lecsó / Lecsókolom a púdert rólad / De csó- de csó- de csó- de csó / De csoda csókolni való vagy. / Bár én Nurmi nem vagyok / Csókban bárkit elhagyok... / Lecsó- lecsó- lecsó- lecsó / Lecsókolom a púdert rólad.”
Jómagam a tudománynak csupán tisztelője, nem pedig művelője vagyok, éppen ezért illő szerénységgel említem, hogy a „lecsó” lexéma a magyar nyelvben jóval előbb is megvolt, csak éppen vezetéknévként. Az 1754–55-iki országos nemesi összeírásban szerepel például egy Lecsó Mihály nevezetű egyed, Magyarország tiszti cím- és névtárában (35. évfolyam, 1916.) pedig egy Lecsó László, vagyis a „Lecsó” egy létező magyar név. Olyat pedig már hallottunk, hogy személynévből ételnév váljon, lásd például besamel, chateaubriand, kugler, margherita, savarin, szendvics, sztroganov, és így tovább. Nem akarom azt mondani, hogy most is ez történt, ám ennek a valószínűszínűsége még mindig magasabb, mint az etimológiai szótár által favorizált leccsé, hogy a lecsó- lecsó- lecsó- lecsókolomról már ne is beszéljünk.
LECSÓ
A
NAGYVILÁGBAN
A lecsó tudvalevőleg a Balkán felől érkezett hozzánk, ez oly evidens, hogy semmi értelme nem volna cifrázni, közvetlen elődjét gyuvecsnek hívták, amely név transzbalkáni, magyarul török ősökre mutat. Vagyis a törökök nemcsak magát a paprikát hozták el nekünk, hanem egy csomagtervvel érkeztek, abban benne volt a lecsó, a töltött káposzta, a rétes, a mohácsi vész, és még annyi minden. A magyar lecsó török előde igazából a menemen, amit Észak-Afrikában saksukának hívnak, de emilyen-amolyan változatai felbukkannak a régi Oszmán Birodalom területén mindenütt. Közéjük tartozik például az olasz peperonata, a francia ratatouille, a spanyol plato árabe de pimientos, nemkülönben az alboronía, ami közelebbről egy padlizsános lecsó római köménnyel, korianderzölddel és sáfránnyal ízesítve, végül pedig mozsárban összetört fokhagymás pirítóssal sűrítve. Sokkal jobb, mint amilyennek hangzik. Ezek a maguk módján mind lecsók, vagyis ellentétben azzal, amit az elején mondtunk, a lecsó mégse szkíta specifikum, hiszen akinek van hagymája, paprikája, paradicsoma, az – tartozzon a világ bármely nációjához – előbb-utóbb összehoz belőle valami ehetőt, amiképpen valamennyi tyúk, tartozzon bármely fajtához, előbb utóbb tojni fog, ha tojnia kell. Viszont utána az egyik fajta hosszan kotkodácsol, a másik meg csendben marad, mert miről is ricsajozna, és minek.
803 KÜLTÉRI
ALAPLECSÓ
Egy rész hagyma, két rész paradicsom, két rész kolbászféle, négy rész bogyiszlói paprika, továbbá fehérbor és kolozsvári szalonna a főzőmester józan belátása szerint
Mint ez előzőekben írtam, a lecsó nyári étel, mármost az ember nyaranta, ha csak teheti, a szabadban főz. Persze tudvalevő, hogy az alaplecsónak beltéri és kültéri változata is létezik, a beltérit a konyhában ütjük össze, a kültérit a kertben készítjük. A beltéri lecsó azért van, hogy az éhünket elcsapjuk vele – erre sok szót kár volna vesztegetni. Serpenyőben szalonnát olvasztunk, hagymát dinsztelünk, rá zöldpaprika, esetleg kolbászféle, kevés paradicsom, néhány tojás, percek alatt megvan. Ezzel szemben a kültéri lecsó szabadidős program, társas időtöltés, készítésének folyamata éppoly fontos, mint az eredmény, sőt néha fontosabb. Főzni tudás nem kell hozzá, ettől függetlenül a bogrács körül sürgölődő férfi- vagy asszonynép késhegyig menő vitákat folytathat arról, hogy vajon a hagymát karikára, félfőre, szálasra, gorombára vagy finomra kell-e vágni, a paprikát karikára vagy hosszúkásra, a paradicsom a hagyma után elsőnek menjen bele, netán a paprikával egyszerre, vagy csak a vége felé, és így tovább. Persze ezek hitbéli dolgok, a vitának tehát semmi értelme, a gyakorlatban pedig úgyis az lesz, amit az ügyeletes falkavezér akar. Ahogy ez az élővilágban általában lenni szokott.
Kakastaréjra vágott kolozsvári szalonnát rakok a bográcsba, gyenge tűz fölé akasztom. Hogy mennyi legyen a szalonna, azt a húsossága dönti el. Kövérebből kevesebb kell, húsosabból több, hiszen a gyakorlat elsődleges célja az, hogy annyi zsírt olvasszak, amennyi a hagyma megpirításához szükséges és elégséges. Van viszont egy másodlagos cél is, maga a ropogósra sült szalonna, amit tízóraiként vagy borkorcsolyaként fogunk hasznosítani. Szociográfiai tény, hogy megfelelő mennyiségű és választékú sör és bor hiányában a magyar ember kültéri lecsófőzéssel nem is próbálkozik, az viszont tudvalévő, hogy a megfontolt és mértékletes alkoholfogyasztás akkor szolgálja igazán a test és a lélek üdvét, ha nem teljesen üres a gyomor. A kisült szalonnát tehát elropogtatjuk, sok nem kell belőle, épp csak annyi, amennyit a szervezet az adott körülmények között megkíván.
Ami a hagymát illeti, azt én gorombára vágom, tehát nagyobb darabokra. Finomra vágva inkább fő, mint pirul, karikázni vagy félfőre vágni éppenséggel lehetne, de szaporátlanabb. Beleszórom a szalonnából kisült zsírba, sózom, merthogy így kevésbé fog leragadni. Az igazság az, hogy egyébként se ragadna oda, ám az ember legyen óvatos. Fontos a tűz a bogrács alatt, a hagyma ne párolódjon, hanem piruljon, de ne nagyon.
Közben az asszisztencia összevágja a paprikát, ami, ha jobb társaságban vagyunk, teljes egészében bogyiszlói. Természetesen az eredmény csípős lesz, de nem nagyon csípős, egyébként pedig nem bébiételt főzünk, hanem lecsót. Persze van úgy, hogy az ember megalkuszik, és csökkentett kapszaicintartalmú ínyencséget állít elő, ám ezt nem jó szívvel teszi.
Amikor a hagyma kész, felöntöm egy nagy pohár borral, majd fakanállal felkapargatom, ami a bogrács aljára a szalonnazsír pörzsanyagából odasült. A bort teljesen elpárologtatom, ízéből olyan kevés marad vissza, hogy az önmagában nem lesz észlelhető, viszont mégis ad az egésznek egy leheletnyi üdén pikáns árnyalatot. A bor rendszerint tramini, erre a célra és a lecsófőzés első szakaszában – vagyis eddig – innivalónak is ez a legjobb. Innentől kezdve viszont a legjobb rozéval folytatni, de ez már csakugyan opcionális.
Belerakom a paprikát a bográcsba, és mérsékelt tűz fölött párolom, a cél az, hogy a saját, természetes levéből kiadjon valamennyit. Miután ez bekövetkezett, kezdem a kolbászféléket hozzáadni, nem szeletelve, hanem kisebb darabokra vágva. Azért „-féléket”, mert többnyire háromfajta hentesárut használok, füstölt/lángolt kolbász, debreceni, virsli, és persze ezeket nem egyidejűleg, hanem a józan ész diktálta sorrendben rakom a kondérba. Hogy konkréten melyik milyen és honnan való, azt itt nem taglalom, hiszen e könyvnek nem feladata a magyar hentesipari kínálatról áttekintést vagy bármifajta információt adni, már csak azért se, mert a helyzet folyamatosan változik. Mindenesetre nem mindegy, mit rakunk a bográcsba, a minőségi különbségek ugyanis észrevehetők.
A pirospaprikát azért nem említettem eddig, mert azt nem használok. Ez nálam átlagosan húszévente változik, a húszas és harmincas éveimben pirospaprika nélkül főztem a lecsót, a negyvenes-ötvenes éveimben pirospaprikával, most újra paprika nélkül. Nyolcvanon túl nyilván megint paprikázni fogom, és így tovább.
Ami a paradicsomot illeti, az lehéjazom és kinyomkodom, a belőle eltávoztatott paradicsomvelőt pedig a kondérba juttatom, nagyjából akkor, amikor a zöldpaprikát. A többit a vége felé, hogy épp csak átmelegedjen, ne főjön szét, hanem maradjon üdén paradicsomízű, szinte ropogós.
Némelyek a lecsót körettel kínálják, ami szerintem félreértés, kivéve a lentebb említett túrós csuszás változatot. Egyébként kenyér, kovászos uborka és bor, közelebbről kadarka siller vagy kadarka. Ezek hiányában kékfrankos vagy portugieser. Sörből leginkább IPA. Utána csendesen ejtőzni az árnyékban és csapkodni a szúnyogokat.
804 LECSÓ
TÚRÓS
CSUSZÁVAL
Két szakács kell hozzá, a szerencsésebb kinn főzi a lecsót a kertben, a pechesebb túrós csuszát készít a konyhában. A lecsót ilyenkor nagyon rövid lére főzöm, kolbászból kevesebbet használok, és azt is karikára vágva teszem bele. Tartalmas, komoly étel. A vendég érzi, hogy kapott valamit.
805 LECSÓ
TÖKKEL
ÉS
MÁNGOLDDAL
Az alaplecsó vega változata. A mángoldot forró vízben öt percig előfőzöm, kiszedem, leöblítem, lecsöpögtetem, kinyomkodom, majd összevagdalom. Nem túl apróra, nem is túl nagyra. A vajtököt két és fél centis élhosszúságú kockára vágom, és a mángolddal együtt teszem a bográcsba, közvetlenül a paprika után. A paradicsom mennyiségét néha csökkentem, néha nem. Igen jó étel, sokak szerint jobb, mint a kolbászos. (Persze ez nagymértékben függ attól, hogy ki milyen kolbászos lecsóhoz szokott.)
806 LECSÓ
HARCSÁVAL
Felkockázom a harcsafilét, ahogy a pörköltnek valót szokás, sóval meghintem, hűtőbe rakom.
Az egész zöldpaprikákat roston, faszénparázs fölött körbesütögetem. Héjukat lehúzgálom, a csumájukat kiveszem és eldobom, a paprika húsát valamelyest összevagdalom. A félbevágott paradicsomokat nagy lyukú reszelőn lereszelem úgy, hogy a végén a paradicsom héja a kezemben marad.
Kisütöm a szalonnát, megdinsztelem a hagymát éppúgy, ahogy a kültéri alaplecsó receptjében áll. Ráöntöm a paradicsomot, kiforralom. Hozzáadom a felkockázott harcsát, tíz percig főzöm, majd beleteszem az elősütött és lehéjazott paprikát; egyidejűleg összevagdalt friss bazsalikomleveleket is szórok bele. Még öt perc, és kész. Túrós csuszával körítve maga a tökély.
807 LECSÓ
HARCSA- VAGY
CSIRKEMÁJJAL
Ugyanúgy készül, mint az előző, harcsás változat, csak nem bazsalikommal, hanem friss majoránnával.
808 LECSÓ
BORJÚVELŐVEL
ÉS
ERDEI
GOMBÁVAL
Annyi borjú- vagy sertésvelőt veszek, amennyit gondolok. Lemosom, lehártyázom, forró vízben tíz percig főzöm. Kiszedem, kihűtöm, felkockázom. Elkészítem a kültéri alaplecsót, de az elején, amikor kiolvasztottam a szalonnazsírt, elveszek belőle annyit, amennyiben az erdei gombát meg lehet pirítani. Az előkészített, felkockázott velőt és a pirított gombát a paradicsommal együtt juttatom a kondérba, összemelegítem és kiadagolom.
809 LECSÓ
HÚSGOMBÓCCAL
ÉS
TARLÓRÉPÁVAL
A lecsóhoz ghí vagy olaj, egy kiló hagyma, két kiló paradicsom, négy kiló paprika, három-négy csomó – vagy sokkal több – fiatal tarlórépa a zöldjével együtt, a húsgombóchoz másfél kiló darált bárányhús, három fej nagyon finomra vágott vöröshagyma, egy nagy csokor finomra vágott, friss zöldpetrezselyem, egy evőkanál bahārāt, két kiskanál frissen őrölt szegfűbors, egy-egy kiskanál frissen őrölt római kömény és koriander, fél kiskanál őrölt fahéj, frissen őrölt bors
Csak olyan tarlórépát használok, aminek sok friss, üde zöldje van, mert tulajdonképpen az a lényeg. Ha ilyen nincs, akkor veszek helyette mángoldot vagy bok choyt, és esetleg zöld nélküli tarlórépát, de ez el is maradhat. A hagymát most nem szalonnazsíron pirítom, hanem ghín vagy olajon, ettől eltekintve ugyanúgy főzöm a lecsót, ahogy máskor.
Előbb azonban elkészítem a húsgombócot. Összegyúrom a húst a hagymával, a petrezselyemmel, a fűszerekkel és másfél kiskanál sóval, majd robotgépben az egészet pépesre összedolgozom. Néha még utána is dagasztom egy kicsit, hogy keményebb legyen, bár ez nem fontos. Felhasználás előtt a hűtőben pár óráig pihentetem, majd apró gombócokat formálok belőle és forró vízben főzöm körülbelül fél óráig, majd leszűröm, és felhasználásig félreteszem. A tarlórépát hámozom és szeletelem, a zöldjét valahogy összevagdalom. A levélnyeleket nem használom fel. Mindezt még a paradicsom hozzáadása előtt rakom a bográcsba, összekeverem, főzöm vagy tíz percig, utána teszem bele a paradicsomot. Meglehetősen csípős, komplex étel lesz belőle, diszkrét, de jól érezhető keleties aromákkal.
810 LECSÓ
DISZNÓFÜLLEL, -FAROKKAL, -KÖRÖMMEL
ÉS
TARHONYÁVAL
Megpirítom a hagymát, ahogy az alaplecsónál leírtam, rárakom az összedarabolt fület, farkat és körmöt, felöntöm némi vízzel, sózom és puhára főzöm. Pirospaprikát ebbe se teszek. Közben a paprikát roston körben feketére sütöm, héját lehúzom, kicsumázom, feldarabolom, lecsöpögtetem, a paradicsomot lehéjazom, a tarhonyát zsíron külön megpirítom. Amikor a húsfélék már tökéletesen puhák, hozzáadom a tarhonyát, később a paradicsomot, legvégén a paprikát. Nem az a jellemzően nyári étel, kalóriaszegény voltához legalábbis szó fér, ennek ellenére kánikulai napokon se szokott megmaradni. Legalább három-négy fajta savanyúságot kínálok mellé, és legalább ennyiféle bort. Minden elfogy.
811 LECSÓ
CSÜLÖKKEL
ÉS
KÖLESSEL
Veszek két-három füstölt csülköt, mennyiség meghatározása józan belátás alapján történik. Két nappal előbb beáztatom, a következő nap puhára főzöm, kihűtöm, a főzőlét más célra fogom felhasználni. Tálba teszem a kölest, meleg vizet eresztek rá, alaposan megmosom, leszűröm, majd ezt megismétlem még vagy háromszor. Akkor jó, amikor a víz már nem zavarosodik meg, hanem átlátszó marad. A végén folyó víz alatt is lemosom, majd forró sós vízben három-négy percig főzöm. Megint leszűröm, folyó hideg víz alatt lemosom, felhasználásig félreteszem. Előveszem a csülköt, és falatnyi darabokra vágom. Elkészítem a kültéri alaplecsót, persze kolbász nélkül. Amikor a zöldpaprika kezd megpuhulni, hozzáadom a csülköt. Összemelegítem, belekeverem a kölest, és le is veszem a tűzről. Fogyasztás előtt néhány percig állni hagyom.
812 FRANCIA
LECSÓTORTA
Egy csomag vajas tészta, négy hagyma, fél kiló ökörszív-paradicsom, négy zöldpaprika, nyolc szardella, egy tucat fekete olajbogyó, olívaolaj, két deka vaj, bors ízlés szerint, négy-öt babérlevél
A paprikát a sütőben grillfokozaton körben feketére sütöm, héját lehúzom, kicsumázom, darabolom, szűrőbe rakva lecsöpögtetem. A sütőt nem hagyom kihűlni, beállítom száznyolcvan Celsius-fokra.
Vajas tésztával kibélelek egy formát, félreteszem. A vékonyra szeletelt hagymát vajban megdinsztelem, elosztom a tésztarétegen. Rászórom az apróra vagdalt szardella és olajbogyó felét. Rárakom a lecsöpögtetett sült paprikát, majd a szardella és olajbogyó másik felét. Erre jön a felszeletelt paradicsom, azt meglocsolom egy kevés olívaolajjal, sózom és borsozom, rárakom a babérleveleket. Húsz perc alatt megsül. Melegen, de nem forrón, vagy langyosan tálalom.
813 GRANADAI
LECSÓ
Nyolc nagy, zöld húsú paprika, négy erős paprika (csili), nyolc lehéjazott és kinyomkodott paradicsom, hat evőkanál olívaolaj, két gerezd finomra vágott fokhagyma, két babérlevél, frissen őrölt bors, egy kiskanál frissen őrölt római kömény
Az étel eredeti spanyol neve plato árabe de pimientos, azaz „arab paprikaétel”, ami némiképp rejtélyes. Az ugyan tudvalévő, hogy a muszlim hódítók nyolc évszázadot töltöttek az Ibériai-félszigeten, megismertették a helybelieket a kertészkedés alapjaival, az öntözéses növénytermesztéssel, továbbá a manapság legnépszerűbb zöldség- és gyümölcsfélék nem csekély hányadával, mint például spenót, articsóka, padlizsán, cukornád, durumbúza, rizs, citrom, lima, banán, kókusz, görögdinnye és így tovább. A paprikával és a paradicsommal viszont nem. Már csak azért se, mert a reconquista, tehát az Ibériai-félsziget visszafoglalása 1492-ben, Amerika felfedezésével egyidejűleg befejeződött. Kolumbusz a paprikát 1493. január 15-én említi először a naplójában, amikor Spanyolországban arabok (mórok) már nemigen voltak, és aki mégis maradt, az se a paprika népszerűsítésével múlatta az időt.
A paprikát roston, faszénparázs fölött feketedésig körbesütöm, héját lehúzom, kicsumázom, szűrőbe téve lecsöpögtetem. Olajon megfuttatom a fokhagymát és a két babérlevelet, rádobom a paradicsomot, sózom és borsozom, megszórom frissen őrölt római köménnyel, erős tűzön pár percig kevergetem. Hozzáadom a paprikákat, még egyszer összekeverem, és tálalom.
814 KRISNÁS
LECSÓ
Három paradicsom, egy zöldpaprika, egy padlizsán, két evőkanál mazsola, fél-fél kiskanál őrölt római kömény és erős paprika, két kiskanál kurkuma, késhegynyi asafoetida, só és ghí szükség szerint
A padlizsánt felkockázom, olajban kisütöm, kiszedem, konyhai papírtörlőn leszárítom. Egy másik edényben ghín megpirítom a feldarabolt zöldpaprikát, hozzáadom a lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot, a római köményt, az erős paprikát, a kurkumát, az asafoetidát és a mazsolát. Öt perc múlva beleteszem a kisült padlizsánkockákat, megsózom, és főzöm még öt percig. Készítek hozzá valamilyen csatnit, és sütök egy tucat csapátit vagy purit. Nagyon jó étel, Egyedi Péter A vegetárianus főzés örömei című könyvében találtam a nyolcvanas évek elején, azóta minden nyáron úgyszólván heti gyakorisággal készítem. Nem tudom megunni.
815 SZICÍLIAI
LECSÓ
Négy nagy paprika, legyen közöttük zöld, piros és sárga húsú is, harminc deka paradicsom, öt deka zöld olajbogyó, három nagy hagyma, olívaolaj, borecet, só
Peperonata sokféle van, némelyik csaknem teljes egészében paprikából készül, némelyikben van paradicsom is, de hagyma nincs, némelyik pedig hagyma, zöldpaprika és paradicsom harmonikus együttese, magyarul lecsó. A jelen recept autentikus szicíliai változat.
Olívaolajon megpirítom a felszeletelt hagymát, rádobom a kicsumázott és hosszában négybe vágott paprikát. Kevergetem, amíg színt nem kap, akkor hozzáadom a lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot. Mielőtt ez szétfőne, meglocsolom a serpenyő tartalmát két-három evőkanál finom borecettel. Sózom, aztán úgy tíz perccel később beleszórom a kimagozott és összedarabolt olajbogyót. Készre sütöm – mindvégig közepes, vagy annál erősebb tűzön, fedő nélkül –, ügyelve, hogy a paprika semmiképp essen össze. Jó melegen, langyosan és hidegen is. Szicíliában néha nem önállóan, hanem köretként fogyasztják. (Ahogy nálunk száz évvel ezelőtt a lecsót.)
816 SANDOKAN
LECSÓJA
Három-négy fej hagyma, háromnegyed kiló paradicsom, lehéjazva, kinyomkodva, felkockázva, másfél kiló színes paprika (piros, sárga, zöld), néhány zöld csili, két szál thai citromfű, egy jó darab gyömbér, kis darab galangagyökér, két gerezd fokhagyma, két kiskanál kurkuma, öt deka őrölt mandula, hét evőkanál földimogyoró-olaj, kókusztej szükség szerint
Nagyon finomra vagdalom, és mozsárba teszem a zöld csilit, a citromfű zsenge részét (a többi majd levesbe megy), a fokhagymát, a lehámozott gyömbért és a galangát, hozzáadom a mandulát, sózom, összekeverem egy evőkanál olajjal és egy evőkanál vízzel, majd pasztává töröm és félreteszem.
Földimogyoró-olajon megdinsztelem a hagymát. Amikor már jó színt kapott, ráteszem a pasztát, és öt percig kevergetem. Felöntöm némi kókusztejjel, beleteszem a kicsumázott és feldarabolt paprikát, majd amikor ez már csaknem megpuhult, hozzáadom a paradicsomot. Összeforrósítom, és sima, fehér főtt rizsen tálalom.
Az étel egyébként egy hetvenes évekbeli olasz–francia–német–brit kalandfilmsorozatról kapta a nevét. A sorozat címszereplője, Kabir Bedi, annak idején Európa-szerte megdobogtatta a női szíveket.
817 BUDDHISTA
ÜRESSÉGLECSÓ
Ghí, ánizsmag, gyömbér, hagyma, kurkuma, frissen őrölt római kömény és koriandermag, zöldpaprika, mazsola, paradicsom, hámozott és hosszúkás szeletekre vágott mandula
A bogrács alján tetemes mennyiségű ghít forrósítok, néhány egész csillagánizst, szegfűszeget és fahéjrudakat dobok rá, fél-egy percig kavargatom. Beleszórom az apróra vagdalt gyömbért és a félfőre vágott hagymát, majd amikor a hagyma már csaknem megpirult, kurkumával, őrölt római köménnyel és korianderrel meghintem. Mozgatom még két-három percig, majd hozzáadom a darabokra vágott zöldpaprikát, ami az egyszerűség kedvéért bogyiszlói. Csilire így nincs szükség. Ahogy a paprika puhulni kezd, bőkezűen megszórom mazsolával, a végén pedig hozzáadom a lehéjazott és kinyomkodott paradicsomot. (Ellentétben azzal, amit a kültéri alaplecsó receptjében írtam, a paradicsomvelőt itt egyáltalán nem adom az ételhez. Elhasználom valami másra.) Tálalás előtt hámozott és hosszúkás szeletekre vágott mandulát keverek bele, majd tálalom.



Szabadtűzön
Konyhaművészetünk szabadtéri gyakorlását illetően az első problémát a tűzrakás szokta jelenteni. Van, amikor ez egyben az utolsó probléma is, minthogy a többi gondot a helyszínre siető tűzoltók veszik le a vállunkról, mely esetben annak kell örvendenünk, ha a tisztelt ünnepi vendégkoszorú – darabra legalábbis – megvan, és esetleg annak, hogy csak a házunk égett porig, holott ezzel az erővel háromszáz hektár erdőt is felperzselhettünk volna akár.
Van ember, aki távfűtéses-villanytűzhelyes lakásban éli le az életét, tüzet csak akkor lát, amikor cigarettára gyújt, sőt ha nem dohányzik, akkor sohase. Némelyik mégis azt hiszi, hogy ő is képes tüzet rakni, hiszen a Homo sapiens erre úgy általában képes, legalábbis így tanultuk az iskolában. Volt, ugye, az a Prométheusz, aki az istenektől ellopta és nekünk adta a tüzet, a tűz tehát mindenkié, így aztán most flekkent sütünk. Más szóval részben elszenesítünk öt kiló húst, majd pedig elfoglaljuk a minket megillető helyet az égési és plasztikai sebészeten.
Viszont ha már leírtuk azt a szót, hogy Prométheusz, ne szaladjunk tovább, hanem körözzünk itt egy kicsit. Mármint a tűz domesztikálásának ténye körül, amiről csak annyit tudni, hogy megtörtént, és piszok régen volt. Az első Homo erectus-leletek 1,8 millió évesek, és ez az emberelőd akkor már használta a tüzet.
Hogyan juthatott hozzá?
Nyilván úgy, hogy elment az égő erdőbe, ott parazsat gyűjtött és hazavitte, mondják a történészek halál komolyan. Van viszont egy apró probléma, nevezetesen az, hogy a tűztől minden élőlény pánikszerűen menekül, ahogy nyilván menekült a Homo habilis és a Homo erectus is, kivéve, persze, azt az egyet, aki a tüzet csakugyan hazavitte. Nevezzük őt a továbbiakban Prométheusznak, és próbáljuk megfejteni, mivel győzhette le azt az elementáris félelmet, amit az ősvilágból, a génjeibe kódolva hozott magával. „Az első emberi bátorság / Áldassék: a Tűz csiholója, / Aki az ismeretlen lángra / Úgy nézett, mint jogos adóra.” Ezt, ugye, ismerjük, de hadd ne vegyük komolyan.
Jogos adó, hát persze.
Ezen a problémán már többen eltűnődtek, így például Georges és Germaine Blond is (Évezredek asztalánál című munkájuk 1971-ben magyarul is megjelent), és elég elfogadható magyarázattal álltak elő.
Prométheusz rendkívüli mértékben be volt rúgva. A többiek eszüket vesztve menekültek a tűztől, ő azonban az eszét már jóval hamarabb elvesztette, így aztán felemelt egy égő ágat, és vigyorogva tántorgott vele hazafelé. Nyilván nem ő volt az első, évekkel, évszázadokkal és évezredekkel korábban már sok-sok tajt részeg Prométheusz próbált a tűzzel cicázni, de ezek többnyire belehaltak a találkozásba, mígnem egy vagy kettő életben maradt.
Nyájas olvasóm talán nem látja tisztán, hogyan rúghatott be Prométheusz egy olyan világban, amelyből hiányzott a kannás bortól a Cognac Brillet XO-ig terjedő skála valamennyi eleme, erre viszont azt tudom mondani, hogy a szomjas egyed találékonysága minden képzeletet felülmúl – még abban az esetben is, ha az illető egyed 1,8 millió évvel ezelőtt és Kelet-Afrikában élt. Prométheusz a természetben különféle édes levekhez jutott, és minden édes lé megerjeszthető. A legtutibb módszer a vadméhek felé vezet, ugyan a vadméh szúr, viszont a vízzel hígított mézből tizenhárom fokos alkoholtartalmú üdítőital lesz, abból megiszik az emberelőd három litert, és máris mehet tüzet faszolni.
Amikor tehát a szabad ég alatt tüzet gyújtván mindenekelőtt boros- vagy sörösüvegeket szedünk elő, és csak utána kezdünk a nyársakkal vagy kondérokkal pepecselni, az azért van, hogy Prométheusz oltárán áldozzunk, vagyis a tüzet megszelídítő (és fölöttébb részeg) ősünk emléke előtt hajtsunk fejet. Ha ezt így elmagyaráznánk egy XVII. vagy XVIII. századbeli embertársunknak, pillanatokon belül felfogná, miről van szó, sőt ő is fejet akarna hajtani a tüzet megszelídítő ősünk emléke előtt, viszont egyáltalán nem értené a többit.
Addig rendben van, hogy főzőcskézni akarunk, korábban is akadtak úriemberek, akik kedvüket lelték az ilyesmiben, mint például Orléans-i Fülöp, vagy a burgundiai hercegné, XIV. Lajos unokája, sőt maga XV. Lajos. De mi ez a hűhó, amit mi a szakács mindennapos eszközei, a nyárs és a rostély körül csapunk? Mi az, hogy szabadtűzön? És mért az udvaron?
Konyha nincs?
Az, amit mi művelünk, XVIII. századbeli embertársunk számára értelmezhetetlen, neki a szabad tűz fogalma semmit se jelent, hiszen nála szabad tűz volt a konyhában is. Nyilván láttunk már életünkben egy normálisabb konyhát, az ilyet arról lehet felismerni, hogy a tűzhelyen tűz ég (innen a neve), sőt olyan tűzhely is van, ami leginkább óriási kandallóra emlékeztet, de akkora, mint egy szoba, máglyát lehet benne rakni, nyárstartó is tartozik hozzá, a nyársra egy egész borjú felmegy. Ha netán Londonban járunk, és nem láttuk még a brit uralkodóház legnagyobb palotáját, a Hampton Courtot, akkor nézzük meg, legalább a Tudor korabeli konyhák miatt, vonat a Waterloo pályaudvarról minden óra 26 és 56 perckor indul, menetidő harminckét perc, nyitva negyed tizenegytől este hatig, hétfőn szünnap.
Mi azért idétlenkedünk a kertben, mert a konyhánkban villanytűzhely van meg mikrosütő, viszont rájöttünk, hogy a valódi tűzzel érintkező étel sokkal finomabb. Csak hát ezt az elődeink úgy kétmillió éven át tudták. Prométheusz elhozta a tüzet, és ezzel egyebek között a konyhatechnológiát is megalapozta. „A húst pedig egyék meg azon éjjel, tűzön sütve… Ne egyetek abból nyersen” – mondja az Úr Mózesnek (2Móz 12.8-9). Még azt is mondja, hogy semmiképp se vízben főve egyék, hanem – megismétli – tűzön sütve.
Épp ez az, amit a magunk módján mi is szeretnénk, húst tűzön sütve, viszont a részleteket illetően vannak eltérések. Gacsályi Ferenc túristvándi juhász (nem kitalált név) például hosszú és vastag kökénynyársat vág, a végét laposra faragja, aztán felhúz rá egy jókora darab füstölt szalonnát, majd egy darab birkahúst. Parázs mellett süti, lefelé tartva, hogy a szalonna zsírja a húsra folyjon. Nagyjából ugyanezt művelhették a legelső juhászok is, úgy tizenkétezer évvel ezelőtt, illetve, ha a szalonnát is figyelembe veszem, akkor valamivel később, kilencezer éve mondjuk. Az se tegnap volt. Az ínyesmesterség e fokozhatatlanul archaikus formájához képest egy afgán (nem tálib) hegyi ember nyársas birkája több ezer évvel későbbi fejlődési fokot képvisel, és mint ilyen, egy túlfinomult, dekadens konyha produktumának tűnik. A különbség tehát – ismétlem – több évezred, ám ez semmi ahhoz képest, ami őket, kettejüket (tehát a magyar juhászt meg az albán hegyi embert) a kertben hamburgert sütő városlakótól elválasztja. Amit ők művelnek, az számukra az élelem előállításának alapértelmezett formája, mainstream gasztronómia, nem így a városlakónál. Utóbbi általában úgy jut vacsorához, hogy felhívja a pizzafutárt, esetleg vesz valamit egy kínai büfében, és hazahurcolja, vagy előszed valamit a mélyhűtőből, hogy a mikróba tegye. A kerti grillezés ezzel szemben túlmutat a biológiai szükségletek kielégítésén, ez már a szabadidő kulturált eltöltésének eszköze, továbbá visszatérés a természethez, pontosabban a természet újbóli leigázása.
Az ember visszahódítja a tüzet.
Mint arról föntebb szó volt, Prométheusz leitta magát, és elhozta a tüzet minekünk, meg is voltunk vele kétmillió évig, aztán különféle – csöppet sem részeg, sőt nagyon is józan – antiprométheuszok jöttek, és elhozták nekünk a villanyvilágítást, a villanytűzhelyt, a mikrót, meg a többit. A tüzet ezzel gyakorlatilag elvesztettük, ám egy idő után kimentünk a kertbe, hogy megtaláljuk megint. Látták ezt az antiprométheuszok, és utánunk jöttek a kertbe, elhozták a gázgrillt, villanymotorral, termosztáttal. Kiveszi az ember a fagyasztóból a mirelit hamburgert, beteszi a kerti grillbe, aztán sört bont és összehúzott szemmel a távolba pillant, mint Clint Eastwood A szörny bosszújában és az összes azóta forgatott filmjében, pedig volt neki csaknem hatvan.
A föntebb lefestett városlakót amerikainak képzelem el, egyszerűen csak azért, mert a szabadtéri hobbigrillezés onnan ered, Amerikából, sőt a faszénbrikettet nem kisebb ember, mint maga Henry Ford találta föl. Az amerikai városlakó tehát létező hagyományokra támaszkodva, mondhatnám organikusan fonnyasztja a műanyag hamburgert a garázs mögött, míg viszont a magyar városlakó hétvégi piromániája új keletű és gyökértelen. A magyar konyha nem sütő-, hanem főzőkonyha, a magyar ember nem roston égeti el a táplálékát, hanem a bográcsban kozmálja oda. Még a törökök se bírták megszerettetni velünk a kebabjaikat, pedig ők igazán sokat tettek a magyar konyha felvirágoztatása érdekében, és szép eredményeket értek el, ám rostély- és kebabügyekben nem jutottak velünk sehová. A balkáni népekkel igen, de mennyire, jusson eszünkbe a culbastija, a leskovaci kebab, a mutykalica, a pletenica, az ustipak, a vesalica meg a hasonlók.
Mi ezekkel a szalonnasütés nemes művészetét tudjuk szembeállítani.
Persze, mint minden egyéb, ez is csak módjával igaz, mert például az ökörsütésnek vannak nálunk hagyományai, sőt jelene is van. Noha amúgy disznóevő nép vagyunk, ha valaki azt mondja, hogy vettem egy kiló húst, nem szokás visszakérdezni, milyet. Vagy ha mégis visszakérdeznénk, a válasz az volna, hogy combot vagy karajt. Nem az, hogy disznót. Viszont mi disznót nyárson nem sütünk. A nyárson sült malac-süldő-disznó népszerű az egész világon, Korzikától a Fülöp-szigetekig mindenütt, persze a muzulmán régió kivételével, nálunk ismeretlen. Holott egyébként több disznót eszünk, mint a többiek együtt, nem számítva, persze, a kínaiakat.
Senki se tudja, mért van ez így, de nem is fontos.
Térjünk még vissza egy pillanatig Prométheuszhoz, a leghatalmasabb kultúrhéroszhoz, akinek a tüzet és így mindenünket köszönhetjük. Prométheusz tehát hazavitte az égő ágat, azzal nyilván felgyújtotta a kunyhóját, már ha volt neki, ha nem volt, felgyújtott valami mást, persze tudtán és akaratán kívül, ő maga pedig valószínűleg egy pocsolyában vagy egy sekély vizű patakban aludta át az éjszakát, ennek köszönhető, hogy az általa generált tűzvészben nem veszett oda. Másnap aztán felébredt, forgott vele a világ, feje szét akart repedni, ott ült ez a félisteni előember egy kiégett, füstölgő fennsíkon, iszonyú másnaposan, a szél a szemébe fútta a hamut, okádnia kellett, és rohadtul nem értette, mi van.
Ezen a reggelen hagytuk magunk mögött az állatvilágot mindörökre.



Disznóhúsból
818 DÉLTENGERI
NYÁRSAK
FŰSZERES
BANÁNMÁRTÁSSAL
Veszek két szűzpecsenyét, felkockázom és bepácolom. A páchoz összedolgozok másfél deci limalevet ugyanannyi földimogyoró-olajjal, három evőkanál barna cukorral, négy-öt gerezd nagyon finomra vágott fokhagymával és egy evőkanál csilimártással, végül az egészet összekeverem a húskockákkal, és lefedve egy éjszakára a hűtőbe rakom. Másnap előkészítem a többi nyársra valót: ananászkockák, apró gombaszemek egészben, fürtös paradicsomok ugyancsak egészben, egy nagy spanyol zöldpaprika felkockázva. Mindezt a hússal együtt nyársra húzogatom, olyan sorrendben és arányban, ahogy jólesik, aztán grillen megsütöm, a páccal gyakran kenegetve. Rizságyon, fűszeres banánmártással tálalom.
A banánmártáshoz egy evőkanál vajon megfuttatok egy evőkanál durván összetört római köményt, ráteszek két érett, puha, péppé tört banánt, egy kis pohár joghurtot, csipet sót és annyi erős paprikát, amennyit jónak látok; ez általában sok szokott lenni. Mielőtt felforrna, leveszem a tűzről. Melegen is, hidegen is jó.
819 DISZNÓKEBAB
Veszek két szűzpecsenyét, nyolc-nyolc darabba vágom, vöröshagymadarabokkal váltakozva bambusznyársakra húzkodom, majd lapos tálra rakom a nyársakat. Összekeverek egy-egy deci vörösbort és olívaolajat három-három kanál vörösborecettel és szójaszósszal, nyolc-tíz gerezd nagyon finomra vágott fokhagymával, kanálnyi reszelt friss gyömbérrel és másfél kiskanál cukorral, mindezt a nyársakra öntöm, és szobahőmérsékleten két óráig, hűtőben legfeljebb egy napig pácolom. Parázs fölé rakom a nyársakat, a visszamaradt pácot két percig forralom, utána szorgalmasan locsolgatom vele a húst. A sütési idő körülbelül tizenkét perc.
820 DISZNÓKEBAB
ANANÁSSZAL
Felkockázok másfél kiló kicsontozott karajhúst, tálba teszem. Megszámolom, hogy hány húskocka van, ugyanis huszonöt százalékkal kevesebb ananászdarabra lesz szükség, tehát majd úgy fogom felvágni a gyümölcsöt, hogy pont annyi darabot kapjak, amennyi kell.
A páchoz áttörök nyolc-tíz gerezd fokhagymát, megsózom, kis bárddal nagyon finomra vagdalom. Összekeverem négy evőkanál vörösborecettel és két evőkanál elmorzsolt erős paprikával, majd motoros habverővel való folyamatos keverés mellett vékony sugárban hozzáöntök egy-másfél deci olajat, mindezt a húsra öntöm, jól összekeverem, és egy éjszakára a hűtőbe rakom.
Másnap elkészítem az édes-savanyú mártást, vagyis összekeverek nyolc kanál (1.2 deci) ketchupot négy-négy kanál sherryecettel, szójamártással és cukorral, fél kiskanál szezámolajjal és sóval; félreteszem. Veszek két jókora ananászt, meghámozom, kivágom a csutkáját, felvágom annyi darabra, amennyire szükségem lesz.
Kiszedem a húst a pácból, a pácot megtartom, a húst az ananászdarabokkal felváltva nyársra húzgálom (négy húskocka, három ananászdarab nyársanként), megkenem a nyársakat a marináddal, rostélyra rakom és megsütöm, a páccal folyamatosan kenegetve. A végén az édes-savanyú mártással, tehát a ketchup-sherryecet-szójamártás-cukor-szezámolaj keverékkel kenem meg a nyársakat, de ezt követően már legfeljebb két percig hagyom a roston. Tálaláskor is ezt a mártást adom hozzá, a pác maradékát kiöntöm.
821 DISZNÓKEBAB
MANCHAMANTEL
MÁRTÁSSAL
Összekeverek negyed liter fehérbort, tíz-tizenkét gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, egy-két apróra vagdalt apró, hegyes-erős zöldpaprikát, nyolc szál nagyon vékonyan szeletelt zöldhagymát, másfél evőkanál őrölt római köményt, két-két evőkanál finomra vágott friss kakukkfüvet és szurokfüvet, egy kiskanál sót, két kiskanál gorombára törött fekete borsot, öt-öt evőkanál olívaolajat és frissen kifacsart citromlét. Veszek három szűzpecsenyét, mindegyiket nyolcba vágom, lefedhető jénaiba teszem, ráöntöm a pácot, és minimum hat óráig, de inkább egy éjszakán át pácolom.
Közben elkészítem a manchamantel mártást. Két kanál olajon megdinsztelek egy nagy fej kockázott vöröshagymát és néhány gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát és annyi piros csilit, amennyit épp gondolok, majd beleteszek egy kanál cukrot, másfél evőkanál fehérborecetet, még egy percig kevergetem, aztán robotgépbe továbbítom. Hozzáöntök három-négy deci fehér alaplét, beleteszek egy fél ananászt hámozva és felkockázva, egy felszeletelt banánt, fél kiskanál őrölt fahéjat, egy csipetnyi őrölt szegfűszeget, sót, gorombára törött fekete borsot, a géppel egyneműre dolgozom. Az imént használt lábosban újabb másfél kanálnyi olajat melegítek, majd visszaöntöm a gépből a masszát, és öt percig kevergetve készre főzöm.
Felkockázom az ananász másik felét úgy, hogy huszonnégy ananászdarabot kapjak, megtisztítok három vöröshagymát, mindegyiket nyolcba vágom. Felváltva nyársra húzgálom a húst, az ananászt és a hagymát, közepesen erős parázs fölött megsütöm úgy, hogy a hús egy picit legyen rózsaszín belül. Ha kész, a manchamantel mártással tálalom.
822 GRILLEZETT
OLDALAS (ELŐFŐZÖTT)
Lábosba teszek kétkilónyi oldalast, leöntöm annyi forró vízzel, amennyi ellepi, mellédobok egy kiskanál sót, egy felszeletelt citromot és egy felszeletelt hagymát, majd egy jó óráig főzöm.
Közben megcsinálom a grillpácot: összekeverek két kanál barna cukrot, egy kanál sót, egy késhegynyi frissen őrölt borsot, egy evőkanál (vagy akármennyi) őrölt csilit, néhány gerezd elkapart fokhagymát, két citrom levét és egy fél citrom lereszelt héját, hat evőkanál worcestert és fél liter ketchupot. Az egészet felforralom és kis lángon főzöm húsz percig. Amikor az oldalas kész, kiszedem, teljesen lecsöpögtetem, bekenem a páccal, és mérsékelt hőfokon, a parázstól meglehetős távolságban harmincöt-negyvenöt percig sütöm, tízpercenként megfordítva és a páccal szorgalmasan kenegetve. A maradék pácot melléadva tálalom.
823 GRILLEZETT
OLDALAS (ELŐSÜTÖTT)
Összekeverek négy kanál cukrot, két-két kanál sót, őrölt római köményt, gorombára törött tarka borsot, erős pirospaprikát és négy evőkanál édes-nemes pirospaprikát, s ezzel a keverékkel háromkilónyi oldalast alaposan bedörzsölök. A húst ezt követően rácsra rakom, és egészen mérsékelt, százfokos sütőben három órán át nyaraltatom. Forgatni nem kell, a hosszú ideig tartó, gyöngéd – minek is nevezzem? – melengetés hatására a fűszerek ízei beivódnak a húsba.
Kiveszem a sütőből, ezzel az előkészítés folyamata véget ért, itt akár többnapos szünetet lehet tartani, tehát a húst betehetném a hűtőbe, és a készre sütését napokkal is elhalaszthatnám. De nem halasztom el, hanem gyenge parázs fölött magasan álló rácsra teszem, ott gyakran forgatom. Lényegében csak az a cél, hogy a hús teljesen átforrósodjon és némi kéreg süljön rá, hiszen amúgy már eleve puha.
Mielőtt a grillről levenném, meglocsolom az e célra készült mártással, amely a következőképp áll össze: négy deci fehérborecet, két kanál tabasco vagy más hasonló csípős mártás, két kanál cukor, egy kanál só, egy kanál frissen törött bors. A húst a csontok között elvágom, tálra rakom, és újra meglocsolom a mártással.
824 GYÖMBÉRES-ROZMARINGOS
DISZNÓHÚSOK
NYÁRSON
SÜTVE
Nagy, lefedhető jénaiba reszelek egy darab friss gyömbért, beleszórok egy fej kockázott hagymát, hat-nyolc gerezd finomra vágott fokhagymát, megszórom egy kanál rozmaringgal, rálocsolok három kanál balzsamecetet, végül belerakom a húst. Utóbbi ez esetben tarja lesz, amit egészben vettem meg, kicsontoztam – csontjából értelemszerűen alaplé lesz valami máshoz –, a színhúst pedig egészen nagy kockákra vágtam föl. Mindezt végül felöntöm annyi vörösborral, amennyi a háromnegyed részét ellepi. Gyakran forgatva pácolom másnapig, akkor nyársra húzom, a húsdarabok közé szalonnaszeleteket teszek, nem is különösebben vékonyakat, aztán az egészet megsütöm. Időnként meglocsolom a páccal.
825 KARAJSZELETEK
KARIBI
MÓDRA
Négy jókora karajszelethez kell négy zöldhagyma, négy hegyes-erős paprika (ideális esetben kettő piros, kettő zöld), reszelt szerecsendió, két kanál olaj, egy-egy kanál balzsamecet és barna cukor, két kanál zsálya, só, bors. Mindezt robotgépben összedolgozom, bekenem vele a húst, pár óráig állni hagyom, majd hamvadó parázs fölött lassan megsütöm. Könnyen megég.
826 NYÁRSON
SÜLT
KÖZÉPKARAJ
BOURBONMÁRTÁSSAL
ÉS
GRILLEZETT
ALMÁVAL
Hosszú nyárs kell hozzá, és az is fontos, hogy a nyársnak a tűztől (parázstól) való távolsága rugalmasan változtatható legyen. Kell továbbá egy vállalkozó szellemű egyén, akit meg tudok tanítani a nyárs forgatására, azt ugyanis én már nem csinálom, továbbá, mint látni fogjuk, nem is érek rá. Arról is gondoskodni kell, hogy a nyársforgató egyén a tűztől kellő távolságban foglalhasson helyet, ugyanis ezúttal nem őt kívánjuk elfogyasztani, hanem a karajt. Ha mindez megvan, akkor nagyobb baj már nem lehet.
A karajt (minimum kétkilónyit) órákkal korábban kicsontozom, fokhagymával és füstölt szalonnával megalkuvás nélkül megtűzdelem, jól bekenem olajjal, megszórom grillfűszerrel, vékony dróttal több helyen átkötöm, hogy legyen valami formája, állni hagyom. Amikor a parázs állaga megfelelőnek látszik, a nyárs alacsony helyzetében kezdődik a sütés, nyilván nem kell magyaráznom, miért. Utána emelünk rajta valamennyit, érzésre döntöm el, hogy mikor, később megint, szerencsés esetben ez már az utazómagasság lesz, tehát az a szint, amelyen haladva a mű eljuthat a végkifejletig; persze könnyen lehetséges, hogy többször is korrigálnunk kell. Idővel mindenképp beáll a dolog, és elvonulhatok a mártást elkészíteni, ez ugyanis nem a szabad ég alatt megy végbe, hanem a konyhában.
Öt deka vajon és ugyanannyi olajon (kukoricaolaj a legjobb) alaposan megdinsztelek két fej kockázott vöröshagymát, aztán beleöntök két deci bourbon whiskey-t, másfél deci ketchupot, egy-másfél deci borecetet, frissen préselt narancslevet és juharszirupot, két-három evőkanál melaszt, két kanál Worcestert, egy kiskanál frissen őrölt fekete borsot, sót, mindezt negyven percig főzöm, közben persze a nyársforgatón tartom a szemem, nehogy ott golyhóságok történjenek.
Ezzel a grillmártás megvolna, lehet foglalkozni a körítéssel. A mennyiséget kár volna túlzásba vinni, hat személyre három alma több mint elég. Kimagozom, fölszeletelem, egy tálban összekeverem fél marék aszalt áfonyával, két stampedli juharsziruppal, három evőkanál barna cukorral, késhegynyi őrölt fahéjjal és három evőkanál vajjal, majd mindezt alufóliára rendezem, a fóliát felül lezárom, és tíz-tizenöt percre a rostélyra teszem. Épp ennyi ideig kell állnia a tűzről levett húsnak a szeletelés előtt. Végül együtt tálalom az egészet – a mártást tehát melegen –, nyilván olyan közönségnek, amely a pikáns ízekre vevő. Mások ugyanehhez a karajhoz ecetes cseresznyepaprikát és savanyú bort kapnak; persze jó az is.
827 OLDALAS
SZESZCSEMPÉSZ
MÓDRA
Az oldalast adagokra – negyedkilós darabokra – vágva egyenként fóliába csomagolom és a sütőben másfél óráig sütöm. Kiveszem, kicsomagolom, üvegtálba rakom; a levet, amit eresztett, más célra használom fel. Két kiló hússal számolva összekeverek húsz deka barna cukrot négy-négy evőkanál sötét rummal, ketchuppal, szójamártással és worcesterrel, teszek bele egy nagyobb mennyiségű elmorzsolt erős paprikát, nyolc-tíz gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, egy evőkanál mustárport és némi gorombára törött fekete borsot. Mindezt az oldalasra öntöm, és legalább egy óráig pácolom, de inkább a hűtőbe teszem másnapig. Harminc percig grillezem gyenge parázs fölött, gyakran forgatva és a páccal szorgosan kenegetve.
828 OLDALAS
WHISKYBARÁT
MÓDRA
Veszek két kiló oldalast, nyolc darabba vágom, sózom, meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal és egy kanálnyi erős pirospaprikával, egyenként fóliába csomagolom és mérsékelt hőfokú sütőben mintegy két és fél óráig sütöm.
Közben elkészítem a grillmártást: olajon megdinsztelek egy közepes méretű, kockázott vöröshagymát, ráteszek nyolc evőkanál (kevesebb mint másfél deci) paradicsompürét, elkeverem, lassan feleresztem négy deci fehérborral, beleöntök egy deci fehérborecetet, beleteszek egy kanál melaszt, két kanál mézet, tíz deka barna cukrot, két evőkanál worcestert, két kiskanál sót, némi gorombára törött fekete borsot, egy kupica whiskyt, néhány gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, mokkáskanálnyi pirospaprikát és egy evőkanálnyi elmorzsolt erős paprikát. Felforralom, majd kis lángon, fedő nélkül főzöm, amíg be nem sűrűsödik. Leveszem a tűzről, és félreteszem.
A sütőből kivett oldalast kicsomagolom, a rostélyra teszem erős parázs fölé. Pár percig sütöm mindkét oldalán, majd mielőtt levenném, megkenem a grillmártással. Utána igyekszem nem megégetni. A mártás kíséretében tálalom.
829 RÉSZEG
SZŰZ
ROSTON
Összekeverek egy-egy rész ír whiskey-t, szójaszószt, barna cukrot és dijoni mustárt, adok hozzá némi Worcestert, borsozom. A szüzeket két-három darabba vágom, bár éppenséggel maradhatnak egészben is, egy óráig fürdetem őket ebben a pácban, közben többször megforgatva, majd rostélyon megsütöm. Másik megoldás felkockázni a szüzeket, úgy pácolni, majd nyársra húzni, mint a saslikot. Így könnyebben kezelhető, viszont nagyobb darabban sütve többnyire szaftosabb.
830 SZŰZ
GÖRÖGÖSEN
Összekeverek négy deci frissen kifacsart citromlét két deci olívaolajjal és hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagymával, beleszórok hat evőkanál szárított szurokfüvet és egy kiskanál sót. Üvegtálba teszek három-négy egész szűzpecsenyét, ráöntöm a mártást, és a hűtőben legalább két óráig, maximum fél napig érlelem. Grillen megsütöm a szüzeket, úgy, hogy a belsejük szaftos, nedvdús maradjon, sütés után fóliába csavarva tizenöt percig állni hagyom, majd háromcentis darabokra vágva tálalom.
831 SZŰZ
JAMAICAI
FŰSZEREKKEL
A páchoz durván összevágok és robotgépbe teszek három nagy hagymát, két tucat zöldhagymát, négy-hat apró zöld csilit és egy csokor friss kakukkfüvet. Beleszórok két evőkanál reszelt friss gyömbért, két-két kiskanál őrölt szerecsendiót, szegfűborsot és fahéjat, egy-egy kiskanál sót és gorombára törött fekete borsot. Ráöntök fél liter olívaolajat, negyed liter frissen kifacsart narancslét, másfél deci ugyancsak friss citromlét, ugyanannyi szójamártást. Összedolgozom a fenti anyagokat, aztán az így képződött mártást négy szép szűzre (együtt cirka másfél kiló) öntöm, és egy éjszakára a hűtőbe rakom. Közepesen erős parázs fölött körülbelül tizenöt percig sütöm, utána tíz percig pihentetem, majd háromcentis darabokra vágva tálalom.
832 SZŰZ
PORTÓI
MÁRTÁSBAN
Üvegtálba teszem az egészben hagyott szűzpecsenyéket, bőséges mennyiségű finomra vágott friss zsályát, nagyon finomra vágott fokhagymát és gorombára törött fekete borsot szórok rájuk, majd az egészet leöntöm olívaolajjal. Néhány óráig vagy egy egész napig állni hagyom, aztán kiszedem a húst, az olajból egy-két kanálnyit egy serpenyőbe szűrök (a többire már nem lesz szükség), megdinsztelek rajta egy-két finomra vágott mogyoróhagymát, felöntöm ruby portóival, szárnyasalaplével és egy kevés balzsamecettel, jól beforralom. Grillen megsütöm a szüzeket, úgy, hogy a belsejük szaftos, nedvdús maradjon, sütés után fóliába csavarva tizenöt percig állni hagyom, majd vastagon szeletelem a húst. A fóliában felgyűlt természetes szaftot összekeverem a portói mártással, és a húsra öntve tálalom.
833 SZŰZ
SHERRYBEN
Összekeverek négy-négy evőkanál sherryt, szójamártást és barna cukrot, két evőkanál olívaolajat, két felszeletelt zöldhagymát, négy gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát és egy késhegynyi őrölt fahéjat. Mindezt két egész szűzpecsenyére öntöm, hűtőben hat-tizenkét órán át érlelem. Utána grillen megsütöm a szüzeket, úgy, hogy a belsejük szaftos, nedvdús maradjon, sütés után fóliába csavarva tizenöt percig állni hagyom, majd háromcentis darabokra vágva tálalom.
834 WHISKYS
FLEKKEN
Fél deci whiskyt, két evőkanál mustárport és tetszés szerinti mennyiségű fokhagymát keverek össze, egy éjszakára bepácolom vele a tarjaszeleteket, és a továbbiakban úgy járok el, ahogy a flekkennél szokás.
835 WHISKYBEN
PÁCOLT
SZŰZPECSENYE
Összekeverek öt-öt evőkanál whiskyt, szójaszószt, barna cukrot, dijoni mustárt és étolajat, egy-egy evőkanál worcestert és finomra vágott friss gyömbért és néhány gerezd ugyancsak finomra vagdalt fokhagymát. Két egész, egy darabban hagyott szűzpecsenyét beleforgatok ebbe a pácba, és egy éjszakára a hűtőbe rakom. Másnap faszén fölött, vagy rosszabb esetben elektromos grillben megsütöm, ügyelve, hogy túl ne süssem, mert akkor tönkremegy. Sütés közben a pácával kenegetem. Pár perc pihentetés után elektromos késsel szeletelem és a szeleteket azonnal friss franciakenyér-darabokra rakom, hogy a húsból bőséggel távozó szaft abba menjen.



Marha- és borjúhúsból
836 BEEFEATER
STEAK
Összekeverek két és fél deci Beefeater gint öt evőkanál száraz Martinivel, két deci olívaolajjal, két-két csapott evőkanál szárított és elmorzsolt bazsalikommal és majoránnával, egy kiskanál sóval, beleteszek tíz gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, majd mindezt tíz szelet, egyenként tizennyolc-húsz dekás bélszínszeletre öntöm és szobahőmérsékleten két órán át állni hagyom. Sütés közben a szeleteket a marináddal folyamatosan kenegetem.
837 BÉLSZÍN
BONCMESTER
MÓDRA
Robotgépben összekeverek másfél deci száraz vörösbort ugyanannyi olívaolajjal, két finomra vágott mogyoróhagymával, egy gerezd nagyon finomra vágott fokhagymával, négy evőkanál mustárral két evőkanál worcesterrel, fél kiskanál frissen gorombára törött fekete borssal és egy kiskanál szárított kakukkfűvel, mindezt egy lefedhető jénaiba öntöm, beleforgatom a bélszínszeleteket, szám szerint hatot, és minimum négy órára, de inkább egy éjszakára a hűtőbe teszem. Időnként megforgatom, ha eszembe jut. Sütés előtt szárazra törlöm a húst, frissen gorombára törött fekete borssal jól megszórom, kicsit beleütögetem a borsot, aztán roston a szokásos módon megsütöm. Félangolos kivitelhez négy-hat perc kell oldalanként.
838 ROZMARINGOS
BÉLSZÍNSZELETEK
ROSTON
A páchoz összekeverek egy-egy deci frissen kifacsart citromlét és száraz vermutot, másfél deci olívaolajat, két evőkanál szárított és megőrölt rozmaringot, egy kanál szárított és elmorzsolt kakukkfüvet, fél-fél kiskanál cukrot, sót és frissen őrölt borsot. Tálba rakok nyolc vastag bélszínszeletet, ráöntöm a pácot, szobahőmérsékleten fél óráig úgy hagyom, aztán grillen a szokásos módon megsütöm.
839 SÖRÖS
BÉLSZÍNSZELETEK
ROSTON
Kis lábosban összekeverek fél üveg sört, négy evőkanál barna cukrot, másfél evőkanál mustárt, egy kanál fehérborecetet és egy nagyon apróra vágott hagymát, beledobok egy babérlevelet, felforralom és tíz percig kis lángon főzöm, majd teljesen kihűtöm. Pár óráig pácolok benne hat szelet bélszínt, esetleg hátszínt, majd roston a kívánt mértékben megsütöm.
840 FEHÉRPECSENYE
WHISKYBEN
PÁCOLVA
Veszek egy egész fehérpecsenyét, amekkora, akkora, lehártyázom, tálba teszem. Összekeverek másfél-másfél deci whiskyt vagy bourbont, fehérbort és szójamártást, tíz deka barna cukrot, egy-egy kanál worcestert és tabascót, néhány finomra vágott fokhagymagerezdet, mindezt a húsra öntöm. A tálat egy éjszakára beteszem a hűtőbe, időnként megforgatom benne a fehérpecsenyét. Másnap kiveszem a húst, felnyársalom, megkenem olajjal és erős parázs fölött negyvenöt-ötven percig sütöm, közben az olajjal és a páccal felváltva kenegetem.
841 RABLÓHÚS
HÁTSZÍNBŐL I.
A kilónyi hátszínt (színhús) cirka háromcentis kockákra vágom, tálba teszem. Csak a biztonság kedvéért mondom, hogy nem puhahátszínről van szó, az egy egészen más műfaj, hanem hátszínről, teljes nevén lapos hátszínről – ez vonatkozik a további receptekre is, melyeknek a címében a hátszín szó szerepel. Összekeverek négy-négy evőkanál citromlevet, reszelt vöröshagymát, borecetet és olívaolajat, egy-egy kiskanálnyi őrölt római köményt, finomra vagdalt fokhagymát és csilit, mindezt a húskockákra öntve alaposan elkeverem. Egy-egy nagy sárga, piros és zöld színű paprikát háromcentis kockákra vágok, meghámozok tizenhat fej apró hagymát, majd mindezt a hússal váltakozva nyársra húzkodom, és rostélyra téve mintegy negyedóráig sütöm.
842 RABLÓHÚS
HÁTSZÍNBŐL II.
Háromcentis kockákra vágom a másfél kilónyi hátszínt, a húst lefedhető jénaiba rakom. Összekeverek négy kupica (1,2 deciliter) konyakot vagy ír whiskey-t nyolc evőkanál dijoni mustárral, négy evőkanál frissen kifacsart citromlével, teszek bele egy kiskanál gorombára törött fekete borsot, egy kiskanál sót, nyolc gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, mindezt a húsra öntöm, és legalább nyolc óráig a hűtőben állni hagyom. Felnégyelek hat kis vöröshagymát, megtisztítok huszonnégy szem gombát, feldarabolok négy-négy zöldpaprikát és cukkinit, ezt a hússal váltakozva fémnyársakra húzgálom, összesen tizenkét nyárs lesz belőle. Közepesen erős parázs fölött tizenkét-tizennégy percig sütöm.
843 RABLÓHÚS
HÁTSZÍNBŐL III.
Ez az afgán változat, nem különösebben bonyolult. Felkockázom a kiló húst, tálba rakom, sózom, borsozom, meghintem egy kiskanálnyi őrölt római köménnyel és meglocsolom konyakkal vagy libanoni arakkal, ami persze nincs, mert honnan is volna. Ha konyak sincs, akkor vörösbort használok, kétszer annyit, mint amennyit konyakból használnék, ha volna konyakom. Pácolom egy éjszakán át, másnap negyed vöröshagymákkal váltakozva nyársra húzom, és megsütöm.



Bárány- és birkahúsból
844 AFGÁN
KEBAB
A bárányhúst kicsontozom és pörköltnek való méretűre felkockázom, tálba teszem. Egy kiló húshoz veszek három közepes méretű vöröshagymát, mindegyiket felnégyelem és a húshoz teszem. A tál tartalmát sózom és meghintem frissiben gorombára törött fekete borssal (esetleg tarka borssal), rászórok egy kiskanál őrölt római köményt, meglocsolom arakkal vagy ennek híján konyakkal, egy-másfél órán át pácolom. Végül fémnyársakra húzkodom, a hagymanegyedekkel fölváltva, és faszénparázs fölött mintegy tíz percig sütöm.
845 BÁRÁNYKEBAB I.
Összekeverek egy-egy rész olívaolajat és vörösbort, teszek bele egy fej nagyon finomra vágott vöröshagymát, bőséges mennyiségű ugyancsak nagyon finomra vagdalt fokhagymát, továbbá kakukkfüvet, szurokfüvet, mentát, zöldpetrezselymet. Mindezt a felkockázott húsra öntöm és hagyom pácolódni három napig. (A minimum egy éjszaka, a maximum öt nap.) Naponta háromszor-négyszer megkeverem. A bárány elég sok bort beiszik, úgyhogy néha pótolni kell, olyankor pótolom.
Fémnyársra húzva, nagyon erős parázstűz fölött sütöm. A lényeg az, hogy kívül perzselődjön, belül maradjon félangolos; ha túlsütjük, egyre rosszabb, végül teljesen tönkremegy. Félangolos állapotában bársonyos textúrája van, az íze pedig felejthetetlen. Nagy tál piláfra rakva, grillezett paradicsomokkal, hagymákkal és egyéb elszenesített zöldségekkel körítve tálalom.
846 BÁRÁNYKEBAB II.
Felkockázok egy kilónyi bárányszínhúst – nem fiatal birkát, pláne nem középkorú birkát, hanem szopós bárányt. Összekeverem egy nagy citrom levét négy-öt gerezd nagyon apróra vágott fokhagymával, sóval, egy csipet cukorral és egy kanál csiliolajjal. Két órán át pácolom a húskockákat ebben a keverékben, aztán nyársra húzom és megsütöm úgy, hogy kívül piruljon meg, de ne száradjon ki belül. Ha túlsütöm, tönkremegy, de nem sütöm túl, mert minek.
847 EGÉSZ
BÁRÁNY
NYÁRSON
Egész bárány egyben megsütésének tárgyában az a leghelyesebb, ha vigyázó szemünket Hellászra vetjük. A görögök egyébként hajlanak arra, hogy bárányaikat sütés előtt négybe-nyolcba vágják, és így húzgálják nyársra, persze az eredmény így is finom, ki lehet próbálni, hál’ istennek még sok helyen találunk hatalmas, faszenes grillsütőket (mármint görög kocsmákban, és inkább a szakadtabbakban), ott báránydarabok sülnek nagy nyársakon, ha ezt látom, azonnal lecsapok rá. Kevés az ilyen hely, és ahol ma bárány van, ott másnap valószínűleg csirke lesz.
Az egész bárány leginkább a húsvéthoz kapcsolódik a görögöknél, ahhoz viszont nagyon, olyankor mindenki bárányt süt, egészben, nyárson, a szabad ég alatt. A dolog nálunk is reprodukálható, már ha sikerül valahonnan bárányt keríteni, a többi hozzávaló rendelkezésünkre áll.
Bonyolultabb a helyzet az eszközállományt illetően. Mindenekelőtt kell egy cirka két és fél méteres fa- vagy fémrúd (az utóbbi nyilván nehezebben fog tüzet), az egyik végén lehetőleg forgatókarral; ez nem kötelező, de jó, ha van. Kell valami, ami majd a nyársat fogja tartani, a jó megoldás az, ha a nyárs magassága változtatható. A tűznek ásunk egy sekély gödröt, mondjuk százhússzor száznyolcvan centiset, abban minimum tíz kiló, de inkább több faszenet fogunk eltüzelni, úgyhogy az a legbiztosabb, ha eleve húsz kilóról gondoskodunk. Persze faszén nélkül, tűzifával is megoldható a feladat, viszont ehhez részint némi gyakorlat kell, részint pedig tűzifa. Kell továbbá néhány láda sör, nem a bárány locsolásához, hanem hogy a nyársforgatók (nyilván többen lesznek és felváltva teljesítenek szolgálatot) megigyák.
A sütési idő az állatka súlyától függ, egy nyolc-kilenc kilós bárányé nagyjából három óra, egy tizenöt-húsz kilósé birkáé kétszer annyi vagy több, de persze pontosan ezt nem lehet megmondani, rengeteg dologtól függ, egyebek között még a szélerősségtől is.
Megmossuk, megtöröljük a tetemet, félbevágott citromokkal kívül–belül alaposan bedörzsöljük, sózzuk és borsozzuk, nyársra húzzuk, dróttal (szigetelés nélküli vörösréz drót a legjobb) az első csülköket hátrahajtva a testhez kötjük, a hátsó csülköket a nyárshoz, majd az egész jószágot igen gondosan a nyárshoz erősítjük, mindegy, milyen módszerrel, de túlbiztosítva. Végezzünk alapos munkát, mert nincs bosszantóbb, mint egy félig sült állapotban elszabaduló tetem, ami nem hajlandó a nyárssal együtt forogni. Sütést közben a húst olaj és citromlé keverékével szorgalmasan kenegetjük, ecsetként használjunk egy csokor friss rozmaringot, ha van. Kerülhet a keverékbe fehérbor és nagyon finomra vágott fokhagyma is, főképp a sütés vége felé.
848 FRISS
FŰSZEREKKEL
PÁCOLT
BÁRÁNYSZELETEK
ROSTON
A páchoz összekeverek nyolc evőkanál olívaolajat négy evőkanál balzsamecettel, egy fél marék finomra vágott friss mentával, négy nagy, összevágott zsályalevéllel, két-két evőkanálnyi finomra vágott friss kakukkfűvel és rozmaringgal, egy evőkanál szurokfűvel, négy nagy gerezd vékonyan szeletelt fokhagymával, egy nagy (bio)citrom levével és héjával, sóval és borssal. Négy-nyolc órán át pácolom benne a bárányszeleteket, majd faszénparázs fölött megsütöm. Kuszkusszal, grillezett padlizsánnal és paradicsommal, mentalevelekkel díszítve tálalom.
849 KAFTA I.
Ez a báránykebab hazai viszonyok között is nyugodt lélekkel készíthető változata, ami egyébként éppoly eredeti és hiteles, mint a többi. Valójában nem kebab, hanem kafta (kofta, köfte vagy kefte), azaz roston sütött darált hús, a csevapcsicsa sőt a hamburger ősformája. Legfőbb sajátossága, hogy hajlott korú bárányból készítve is ehető.
Hatvan deka darált húshoz teszek egy fej nagyon finomra vágott vöröshagymát, néhány szál ugyancsak finomra vágott zöldpetrezselymet és ugyanannyi korianderzöldet, hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, fél kiskanál sót, fél-fél kiskanál gorombára törött fekete borsot, édes-nemes pirospaprikát és erős pirospaprikát. Nagyon alaposan összegyúrom, hét-nyolc centis kolbászokat formálok belőle, ezeket bambusznyársra húzom, parázson megsütöm, pitával és erőspaprika-pasztával tálalom.
Az erőspaprika-pasztához kerítek két-három tucat csilit, de nem zöldet, hanem olyat, ami már pirosra van színeződve, viszont még nem száraz, hanem nagyon is nedvdús. Megmosom, lekocsányozom, robotgépbe vagy turmixba teszem, hozzáteszek egy-két fej finomra vágott fokhagymát, egy-egy kis csokor összevágott petrezselymet és korianderzöldet, fél-fél deci vizet és olívaolajat, mokkáskanál sót, egy-egy kiskanál frissen őrölt fehér borsot és római köményt. Összeturmixolom, azzal kész is. Hűtőben egy hétig eláll.
850 KAFTA II.
Ez a kafta marokkói változata, kitüntető sajátossága, hogy igen sok fűszert használnak hozzá, ám ezeket mértéktartóan adagolják, ezért a fogyasztó nem is tudja megkülönböztetni őket, csak annyit érez, hogy az egész együtt igen finom.
Két kiló finomra darált bárányhúshoz kell két finomra vágott vöröshagyma, fél csokor zöldpetrezselyem és koriander, egy-egy jó késhegynyi őrölt római kömény, koriandermag, gyömbér, fahéj és erős paprika, továbbá só és frissen őrölt fekete bors ízlés szerint. Nagyon alaposan összegyúrjuk, kolbászkákat formálunk belőle, nyársra húzzuk, megsütjük. Nem sütjük túl, mert kiszárad és tönkremegy. Tálaláskor egy citrom levét négy kanál olívaolajjal összekeverjük és megcsepegtetjük vele a brochette-eket.
851 KAFTA III.
Másfél kiló bárányhúshoz kell egy csokor finomra vágott zöldpetrezselyem, három fej finomra vágott vöröshagyma, egy-egy kávéskanál majoránna, szurokfű, erős paprika, gorombára törött fekete bors, só, koriandermag, római kömény. A húst összedolgozom a fűszerekkel, újra ledarálom, majd kolbászkákat formálok belőle és roston megsütöm.
852 KAFTA IV.
Két kiló darált bárányhúshoz három csapott evőkanál bāhārāt keveréket, két-két kiskanál frissen őrölt római köményt és koriandermagot, egy kiskanál őrölt fahéjat keverek. Sózom, összegyúrom, majd robotgépben egészen sima péppé dolgozom össze. Akkora golyókat formálok belőle, mint egy nagy olívabogyó, aztán kimagozott cigánymeggyel váltakozva nyársra húzogatom és egy óráig állni hagyom. Forró parázs fölött megsütöm.
853 ÖRMÉNY
KEBAB
Felkockázok egy kiló birkacombot (minél fiatalabb birkából valót), lefedhető üvegtálba rakom. Összekeverek egy-másfél deci olívaolajat fél citrom levével és egy-két kanál fehérborral, beleteszek hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, egy kis babérlevelet, egy-egy szárított és őrölt szurokfüvet és rozmaringot, gorombára törött fekete borsot és sót, a húsra öntöm, jól összeforgatom, majd másnapig a hűtőbe teszem. Másnap nyolcba vágok két fej vöröshagymát, két zöldpaprikát és két paradicsomot, előkészítek tizenkét gombafejet, majd mindezt a hússal felváltva nyársakra húzkodom és a páccal szorgosan kenegetve megsütöm. Pitával vagy piláffal vagy mindkettővel tálalom.
854 SZIKH
KEBAB
Egy kiló darált bárány- (birka-) húshoz teszek egy nagy fej igen apróra vágott vöröshagymát, hat-nyolc gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, ugyanannyi csilit, néhány szál finomra vágott korianderzöldet, egy-egy kiskanál őrölt kardamomot és szerecsendiót, sót, továbbá belereszelek egy hüvelykujjnyi darab friss gyömbért és belecsavarom egy zöldcitrom levét. Alaposan összegyúrom, kolbászkákat formálok belőle, megsütöm. A tálon pár csepp limalevet facsarok rá, korianderzöldet és hagymakarikákat rakok mellé.
855 VALÓDI, MÉLYÜZBÉG
KEBAB
Eredeti üzbég recept, egyenesen Belső-Ázsiából, alapanyaga kövér birkahús, ami nálunk is bármikor beszerezhető.
Apróra vágok egy kilónyi jó kövér birkahúst, majd kétszer ledarálom. Belekeverek egy felvert tojást, három fej nagyon finomra vágott vöröshagymát, három-négy kanál lisztet, egy kiskanál erős pirospaprikát, sót, alaposan összegyúrom. Gombócokat formálok belőle, fémnyársra húzom és forró parázs fölött megsütöm. Szeletelt vöröshagyma és paradicsomsaláta jár mellé, továbbá nagyon illik hozzá a Kafta I. című receptben szereplő paprikapaszta. Ha ízlésünk úgy diktálja, a húsmasszába egy jó adag nagyon finomra vágott fokhagymát is tehetünk, az biztosan nem árt.



Szárnyasokból
856 AFGÁN
CSIRKENYÁRSAK
Valójában csirkekebabról van szó, ugyanis ami kockára van vágva, és nyárson sül, az kebab. Végső soron a magyar rablóhús is kebab, nemkülönben a görög szuvlaki és a grúz saslik, legfeljebb a nevük más, a lényeg ugyanaz. A kebab szó amúgy török eredetű, de megvan az arabban, a perzsában és a hindiben is. Eredetileg csakis kockázott és nyárson sütött húst jelentett, később bővült a jelentése, nyilván ezért született meg a sis-kebab kifejezés, amelyben a sis szó nyársat jelent. (Ebből lett a krími tatár sislik, abból pedig az orosz saslik. Egyébként a görög szuvla szó is nyársat jelent, innen a szuvlaki. Bonyolítja viszont a képet, hogy a görögök minden kockázott és nyárson sütött húst szuvlakinak neveznek, szerintük a kebab az, ami darált húsból van.) Kebab készülhet bármilyen húsból (továbbá halból is, ám ez most mellékes), bepácolni pedig azért szokás, mert némelyik húst másképp nem lehetne elrágni. A csirkére ez nem vonatkozik, viszont pácolva jobb.
A kebab annyira ősi és alapvető eledel, hogy az afgán konyhában is sztenderdnek számít, a konyha persze leggyakrabban a szabad természet, a tűzhely néhány kődarab, vagy néhány gally csupán, melyeken keresztbe van fektetve egy további gally, az a nyárs. A legfontosabb fűszer a kurkuma, mert annak egészségmegőrző és vértisztító hatást tulajdonítanak.
Felkockázunk két csirkemellet, tálba tesszük, rászórunk egy felszeletelt hagymát, egy kevés borsot, őrölt fahéjat, kurkumát és sót ízlés szerint, majd meglocsoljuk arakkal vagy vodkával, vagy ami van. Barackpálinka is jó. Legalább egy óráig álljon (közben keverjük meg, ha eszünkbe jut), de állhat tovább is. Végül húzgáljuk fémnyársakra (de csak a húst, a hagymát eldobjuk), és süssük meg parázs fölött. Ha kész, fogjunk egy pitát (az afgánok másképp nevezik, de sebaj), vágjuk fel, fogjuk meg vele a nyárson lévő húst, ahogy az edény forró fülét szokás a konyharuhával megfogni, húzzuk le a nyársról, és együk. A pitába persze tehetünk egy salátalevelet vagy más zöldséget, ha van.
857 BAZSALIKOMOS
CSIRKECOMBOK
Összekeverek két deci ketchupot, két-két kanál olajat és citromlevet, hat gerezd finoman összevagdalt fokhagymát és két kiskanál szárított bazsalikomot. Veszek másfél kiló csirkecombot, sózom, borsozom, a fönt leírt keverékkel megkenem. A combokon fellazítom a bőrt, és az alá is juttatok a mixtúrából, majd rostélyra rakom a húst és mindkét oldalán legalább negyedóráig sütöm, a páccal gyakran kenegetve. Fehér kenyérrel, friss zöldsalátával és paradicsommal tálalom.
858 BORBAN
PÁCOLT
BIKAZUGI
GRILLCSIRKÉK
Tradicionális csirkesütésbe akkor fogok, ha kerül valahonnan két normálisabb sorsú állatka, amelyik tehát rövid élete folyamán az udvaron kapirgált, látta Isten szabad egét, és műanyagból való tápon kívül egyebet is kóstolhatott, mielőtt nyakát szegte volna az ő gazdaasszonya. Nevezzük az ilyet tanyasi csirkének, még akkor is, ha egyfelől nem csirke, hanem jérce, másfelől a tanyavilághoz semmi köze nincs. Mármost a tanyasi csirke (helyesebben jérce) további jellemzője, hogy váratlanul bukkan fel, egyszer csak jön valami ismerős, és hoz egy pár kopasztott csirkét (jércét, de a továbbiakban csirke), mi ennek örülünk, de aznap már nem fogjuk megsütni.
Elteszem másnapra, viszont addig is bepácolom.
A páchoz friss füveket vágok össze, jelesül két rész petrezselymet és egy-egy rész kakukkfüvet meg rozmaringot. Mindezt jó nagy tálba teszem, amiben majd a csirkék is elférnek, felöntöm egy rész olívaolajjal és egy rész fehérborral, teszek bele egy-két gerezd elkapart fokhagymát, sót, frissen őrölt borsot, elmorzsolt száraz csilit, végül pedig a madarakat is beleforgatom. Kívül-belül bedörzsölöm őket a páccal, ahol lehet, juttatok a bőrük alá is, majd másnapig az egészet hideg helyre rakom.
A sütéshez mindig tűzifát használok, nem faszenet, ám ez lényegtelen. A fontos a kellő hosszúságú nyárs, a nyárs magasságának megfelelő beállítása, továbbá fontos, hogy az a boldog halandó, akit e feladattal megtisztelünk, a nyársat épp a megfelelő fordulatszámmal tekerje, ugyanis ez esetben a csirke kisülő zsírja nem fog a parázsra csöpögni, hanem bevonja a madár külső felületét, és arra rásül. Nagy misztériumok ezek, ajtajuk csak hosszas gyakorlás után tárul fel a türelmes kutató előtt, addig is fontos, hogy a nyársforgató időnként kapjon inni – sört vagy fröccsöt, amit szeret –, ha ugyanis nem kap, akkor elhagyja hivatalát, és ennek a csirke minőségére nézvést szomorú következményei lehetnek. A kész madár mellé olasz paradicsomsaláta illik, azaz felkarikázott paradicsom, fokhagyma, bazsalikom, olívaolaj. Semmi ecet és semmi citromlé. Emellett jó erős pepperoni vagy ecetes cseresznyepaprika kerül az asztalra még, továbbá kovászos uborka, nemkülönben foszlós fehér kenyér és fehérbor bőséggel.
859 CHIMICHURRI
CSIRKE
A chimichurri Argentína kedvenc fűszermártása, olyan, mint máshol a ketchup vagy a majonéz. Viszont a chimichurri általában nem konzervgyárban készül és nem kizárólag tartósítószerekből áll, hanem a fogyasztó maga hozza össze a két keze munkájával és friss anyagokból, úgymint olívaolaj, ecet, petrezselyem, szurokfű, hagyma, fokhagyma, csili, só, frissen őrölt fekete bors. Az összetétel, mint a népszerű ételeknél általában, meglehetősen változó.
Robotgépbe teszek egy csokor zöldpetrezselymet, egy kiskanál gorombára tört fekete borsot, egy fej megtisztított fokhagymát, sót, belecsavarom fél citrom levét, beleöntök két-három deci olívaolajat. Esetenként kerül bele más is, például zöldhagyma, zöld csili, ez nagyon jót tesz neki, továbbá ha van valamilyen friss fűszernövényem, például szurokfű, kakukkfű, majoránna, akkor az. A géppel mindezt egyneművé dolgozom össze, majd elosztom kétfelé: egyik felében pár óráig pácolok fél kiló csont és bőr nélküli, felkockázott csirkemellet, amit aztán kis nyársakra húzogatva roston megsütök, a chimichurri másik felét pedig mártásként adom mellé.
860 CSÍPŐS
CSIRKESZÁRNYAK
ROSTON
Igen gazdaságos alapanyag, ehhez képest igen finom is, viszont nem könnyű bánni vele. Sütési ideje fél-háromnegyed óra, közben állandóan figyelni kell rá, hogy meg ne égjen, ezzel együtt megég, kivált, ha a pácában méz vagy cukor is van, és általában szokott benne lenni.
De most nem lesz.
Első változat: A csirkeszárnyak végét levágom és eldobom, a maradékot kettévágom az ízületnél és tálba rakom. Összekeverek egyenlő mennyiségű tabascót és szójamártást, meg valamennyi olívaolajat, beleforgatom a szárnyakat és három-négy óráig pácolom, aztán rostélyra rakom és megsütöm, lásd föntebb. Közben lábosba teszek négy kanál vajat, három kanál mézet, tíz kanál tabascót vagy más hasonló erős mártást, három összevagdalt csilit, két-két kanál mustárt és paradicsompürét, egy kanál szójamártást. Kevergetve addig melegítem, amíg bugyborékolni nem kezd, majd a megsült szárnyakat bevonom vele. Nem túl bőkezűen, merthogy a mártás kissé erős.
Második változat: Mindenekelőtt fűszerkeveréket állítok össze, alkotórészei: egy evőkanál édes-nemes pirospaprika, két-két kiskanál erős pirospaprika és mustárpor, két evőkanál római kömény, fél-fél kiskanál őrölt szegfűszeg és fahéj, egy-egy kiskanál zsálya és őrölt gyömbér, két kiskanál mustárpor.
Második lépcsőben elkészül a marinád, aminek a legfontosabb alapanyaga a fenti fűszerkeverék. A továbbiak: három-három evőkanál ecet és olívaolaj, egy fej nagyon finomra vágott fokhagyma, nyolc-nyolc evőkanál frissen kifacsart grépfrútlé és almalé. Ebben a csirkeszárnyakat fél óráig (hűtőben maximum nyolc órán át) pácolom.
Közben megcsinálom a barbecue mártást is, legfontosabb alapanyaga szintén a fenti fűszerkeverék, amihez jön egy fej nagyon finomra vágott fokhagyma és három-három deci ketchup és olívaolaj. Megsütöm a szárnyakat, és ezzel a mártással tálalom.
861 CSÍPŐS, FÉNYEZETT
CSIRKEMELLEK
Összekeverek öt evőkanál narancslekvárt, négy evőkanál szójaszószt, két evőkanál limalevet, két gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, egy kiskanál őrölt gyömbért és egy kiskanál elmorzsolt erős paprikát. A lebőrözött, kicsontozott csirkemelleket sóval meghintem, rostélyra teszem, idővel megfordítom és a páccal bekenem. Amikor majdnem kész, megint megfordítom, bekenem, végül a rostélyról való leszedést követően is bekenem.
862 CSIRKE
CITRUSPÁCBAN
A csirkét mély üvegtálba teszem, leöntöm annyi íróval, amennyi ellepi (kell hozzá három és fél vagy négy liter), beleszórok egy-két kanál tengeri sót és két napra a hűtőbe rakom. Harmadik nap kiveszem, lecsöpögtetem. Kicsavarom két narancs, három-négy citrom és hat-nyolc zöldcitrom levét, összekeverem két-három deci olívaolajjal, egy felkockázott vöröshagymával, néhány csipet finomra vágott korianderzölddel vagy zöldpetrezselyemmel, beleteszek két-három finoman összevagdalt csilit, darálok bele némi frissen őrölt borsot, és ha a citrusféléim biogyümölcsök voltak, akkor teszek bele a héjukból is, de csakis akkor. Belerakom a csirkét ebbe a marinádba, és egy újabb éjszakára a hűtőbe rakom. Végül nyársra húzom és megsütöm, ahogy ez a borban pácolt bikazugi grillcsirkékről szóló receptben áll.
863 CSIRKE
FELNÉGYELVE, ROSTON
Olajon megdinsztelek egy fej kockázott hagymát és pár gerezd apróra vágott fokhagymát, ráöntök két deci ketchupot, beleteszek négy evőkanál ecetet, egy-egy evőkanál worcestert és tabascót, két kiskanál barna cukrot, egy kiskanál mustárport, sót és frissen őrölt fekete borsot. Tíz percig főzöm együtt, majd hagyom hűlni egy kicsit.
A másfél kilós állatot négybe vágva a rostélyra teszem, és a darabok mindkét oldalát huszonöt-harminc percig sütöm, az utolsó tíz percben a mártással kenegetve úgy, hogy az összes mártás elfogyjon.
864 CSIRKECOMBOK
ÁFACSALÓ
MÓDON
Olaj és vaj keverékén megdinsztelek négy-hat finomra vágott mogyoróhagymát, hozzáteszek hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, nyolc evőkanál ribizlizselét, három deci vörösbort, egy narancs levét és fél narancs lereszelt héját, egy-egy kiskanál mustárport és őrölt gyömbért. Addig melegítem, amíg a ribizlizselé fel nem olvad, aztán leveszem a tűzről, és langyos állapotában a csirkecombokra öntöm; az a mennyiség olyan másfél kilóhoz elég. Pácolom legalább három óráig, de inkább tovább, aztán egy lábosba öntöm a marinádot, felforralom, és öt percig gőzölöm. A combokat hamvadó parázs fölött oldalanként húsz-húsz percig sütöm, közben szorgosan kenegetem a marináddal.
865 CSIRKECOMBOK
VÁMORGAZDA
MÓDON
Összekeverek négy evőkanál dijoni mustárt, hat-hat evőkanál juharszirupot és kész csilimártást, de valami tisztességes, kellőképp csípős fajtájút. Lebőrözök és kicsontozok nyolc csirkefelsőcombot, megkenem olajjal, megsózom, meghintem frissen őrölt borssal. Rostélyra rakom és sütni kezdem, az első öt perc eltelte után a mártással állandóan kevergetve. Megégni nem hagyom. Tálra szedem, és még ekkor is teszek rá némi mártást.
866 CSIRKEMELL
FRISS
FÜVEKKEL
PÁCOLVA, CITRUSMÁRTÁSSAL
Üvegtálban összekeverek negyed liter olajat, néhány gerezd zúzott fokhagymát, két nagy csipet (két evőkanál, ha úgy jobban tetszik) friss korianderzöldet, feleannyi finomra vágott friss kakukkfüvet, és négy lebőrözött, kicsontozott, elfelezett csirkemellet, tehát mindösszesen nyolc húsdarabot. A tálat minimum nyolc órára, de inkább egy éjszakára a hűtőbe rakom.
Másnap kiszedem a húst a pácból, és szobahőmérsékleten állni hagyom egy negyedóráig vagy tovább.
Veszek két-két narancsot, citromot és limát, meghámozom, gerezdekre bontom és leszedem a hártyát a gerezdekről, már amennyire tudom, közben minden kicsöpögő folyadékot felfogok; a gyümölcshúst apróra vagdalom. Vajon megpárolok két felaprított mogyoróhagymát és egy kiskanálnyi reszelt gyömbért, majd hozzáteszem az összevagdalt citrusféléket a levükkel együtt, és tíz-tizenkét percig kis lángon főzöm. Felöntöm fél liter tartalmas szárnyasalaplével, nagyobb láng fölött az egészet a harmadára beforralom. Egy kiskanál kukoricakeményítőt feloldok egy kiskanál vízben, a mártáshoz adom, egy percnyi főzéssel besűrítem, majd tálba szűröm. Beleöntök jó fél deci, vagy több Grand Marnier-t, megszórom egy kevés fehér borssal, és egy időre békén hagyom.
Megsütöm a melleket a parázs fölött, tálra rakom, a mártással leöntve, limagerezdekkel körítve tálalom.
867 CSIRKENYÁRSAK CASABLANCA
MÓDON
Mindenekelőtt marokkói fűszerkeveréket állítok össze: nagy öntöttvas serpenyőbe szórok négy-négy csapott evőkanál koriandermagot és édesköménymagot, két-két kiskanál kardamomot (nem hüvelyt, hanem az apró, belső magokat) és egy kiskanál szegfűszeget, mindezt egészben, majd állandóan kevergetve három percig szárazon pirítom. Amikor már érezni a fűszerek illatát, kihűtöm, majd kávédarálóban finom porrá őrölöm az egészet, utána jól záródó üvegben tárolom. Most csak egy evőkanálnyira lesz szükség, azt összekeverem hat-nyolc deci joghurttal, egy biocitrom kicsavart levével és lereszelt héjával, egy fej nagyon finomra vágott fokhagymával, két kiskanál sóval. Felkockázok két kiló csont és bőr nélküli csirkemellet, összekeverem a mártással, és a hűtőben huszonnégy óráig pácolom. Kis nyársakra húzva parázs fölött megsütöm.
868 DAKOTA
GRILLCSIRKE
Először főzök egy mártást, amivel a madarakat sütés közben kenegetni fogom. Olívaolajban megdinsztelek egy nagy fej finomra vágott hagymát, majd elkeverek rajta néhány evőkanál paradicsompürét (súlyra nézve olyan tízdekányit), két és fél deci vörösborecetet, feleannyi melaszt, egy evőkanál worcestert, két-három evőkanál barna cukrot és egy púpozott evőkanál frissen őrölt száraz csilit. Felforralom, aztán kis lángon főzöm negyvenöt percig. Ha közben a konyhába gyanútlanul belépő polgáregyedet a mártásból elszabaduló kapszaicingőz nem fakasztja könnyekre, akkor kevés csilit használtam, teszek még hozzá valamennyit. Miután elkészült, hűtőben két hétig is elvan akár. Ezt követően megragadok két nagydarab, tápszer- és dioxinízű műcsirkét, négybe vágom, megsózom őket, és roston, közepes hő mellett húsz-huszonöt percig sütöm, közben egyszer megfordítva. Ekkor a mártásból olyan három decit a tálaláshoz félreteszek, a többivel megkenem a csirkedarabokat és további húsz percig sütöm, közben gyakran megfordítom és újra meg újra bekenem. Vigyázni kell rá, könnyen megég. A félretett mártással tálalom.
869 FELEZETT
CSIRKE
ROSTON, FOKHAGYMÁSAN
Vágódeszkára teszek hat-nyolc gerezd zúzott fokhagymát, meghintem két mokkáskanál sóval, és az egészet késsel nagyon finomra vagdalom. Összekeverem két evőkanálnyi frissen őrölt borssal, fél marék finomra vágott korianderzölddel és egy zöldcitrom levével. Félbevágok egy másfél kilós csirkegyári terméket, a mixtúrával mindenütt alaposan bedörzsölöm, és egy éjszakára a hűtőbe rakom. Másnap rostélyon, a parázstól megfelelő távolságra, ötpercenként megforgatva ropogósra sütöm.
870 FŰSZERES
KARIBI
CSIRKE
Üvegtálba teszek másfél kiló csont és bőr nélküli, felezett csirkemellet, majd elkészítem a pácát. Felszeletelek egy csomag zöldhagymát és néhány csilit, robotgépben összekeverem négy citrom kifacsart levével, nyolc evőkanál mézzel, négy kanál olajjal, négy kanál szárított és elmorzsolt kakukkfűvel, egy kiskanál sóval, fél-fél kiskanál őrölt szegfűborssal és szerecsendióval. Beleforgatom a húst, és legalább fél óráig vagy tovább állni hagyom. Sütés közben a marináddal folyamatosan kenegetem.
871 KACSAMELL
NYÁRSON
A lebőrözött, kicsontozott kacsamellet háromcentis kockákra vágom, üvegtálba teszem. Összekeverek annyi olajat, fehérbort és calvadost, hogy elegendő mennyiségű pácot kapjak, teszek bele finomra vágott vöröshagymát is, meg némi gorombára törött fekete borsot, a húsra öntöm, és egy éjszakára berakom a hűtőbe. Másnap fémnyársra húzkodom és forró parázs fölött megsütöm. Ennek se használ, ha túlsütik.
872 KACSAMELL
ROSTON, KONYAKOS-SHERRYS
MÁRTÁSBAN
Lebőrözök, kicsontozok, elfelezek két kacsamellet, az így kapott filéket sózom, borsozom és baconszeletekbe göngyölöm.
Felforralok negyed liter nagyon tartalmas szárnyasalaplét, beleteszek egy evőkanál ribizlikocsonyát, fél kiskanál mustárport, egy-egy evőkanál sherryt és konyakot, egy-egy késhegynyi szárított szurokfüvet és majoránnát. Főzöm, amíg egy kicsit be nem sűrűsödik, majd egy narancs lereszelt héját is beleszórom.
Az előkészített melleket a forró parázs fölött oldalanként pontosan két percig sütöm, majd beledobom az imént leírt mártásba. Öt percig párolom, szaftjával szorgosan locsolgatva.
873 KONYAKBA
FOJTOTT
CSIRKEMELLEK
ROSTON
Összekeverek három deci konyakot tíz deka barna cukorral, két deci ketchuppal, két kiskanál worcesterrel, négy evőkanál fehérborecettel, egy evőkanál frissen kicsavart citromlével, egy fej finomra vagdalt fokhagymával, fél kiskanál mustárporral, sóval és borssal. Üvegtálba teszek két kiló csont és bőr nélküli csirkemellet, ráöntöm a fentebb leírt pácot, fél óráig állni hagyom. Sütés közben a húst a páccal folyamatosan kenegetem.
874 NYÁRSON
SÜLT
PECSENYEKACSÁK
HAWAII
MÓDRA
Kerítek két kis pecsenyekacsát, olyan kétkilósakat, hasüregüket megtöltöm darabolt vöröshagyma, alma és zellerzöld keverékével, sózom, nyársra húzom és megsütöm – erre vonatkozólag a bikazugi grillcsirkék receptjében megszívlelendő adalékokat találhatunk. Összekeverek egy rész citromlét két rész világos szójamártással és két rész sherryvel, őrölt gyömbért teszek bele, a sütés utolsó félórájában ezzel kenegetem a madarakat. Legalább két óra, de inkább több kell nekik.
875 PAKISZTÁNI
CSIRKEKEBAB
Összekeverek fél liter joghurtot egy biocitrom kicsavart levével és lereszelt héjával, egy finomra vágott hagymával, néhány gerezd nagyon finomra vágott fokhagymával, két kiskanálnyi reszelt friss gyömbérrel, egy-egy csipet őrölt fahéjjal, szegfűszeggel, római köménnyel és frissen őrölt fekete borssal. Felkockázok háromnegyed kilónyi csirkemellszínhúst, ezt negyedkilónyi csirkemájjal és ugyanannyi szívvel váltakozva bambusznyársakra húzgálom, lerakom egy lapos tálra (persze egy rétegben), ráöntöm a joghurtos pácot, és szobahőmérsékleten egy-két óráig állni hagyom. Utána rostélyra rakom, és megsütöm.
876 PORTÓIBAN
PÁCOLT
FÁCÁNMELL
NYÁRSON
A fácánmellet lebőrözöm, kicsontozom, a bőrt és a csontot leveshez fogom felhasználni; húsát felkockázom, ahogy szokás. Egy kiló húshoz számítva négy evőkanál áfonyalekvárt simára keverek ugyanannyi olívaolajjal, majd annyi portóit vagy marsalát vagy mindkettőt keverek hozzá, hogy kellő mennyiségű pácom legyen, ezt ráöntöm a húsra, összekeverem, hűtőben öt óráig pácolom. Utána nyársra húzom, megsütöm. Vadkacsamellből is működik.
877 PULYKAMELL MUFF POTTER
MÓDRA
Összekeverek egyharmad üveg (két és fél deci) whiskey-t ugyanannyi ketchuppal, adok hozzá tíz deka sötétbarna nádcukrot, két kanál worcestert, négy kanál fehérborecetet, egy kanál frissen kicsavart citromlét, három finomra vágott fokhagymagerezdet, fél kiskanál mustárport, sót és borsot. Felszeletelek egy kiló pulykamellet, a szeleteket megkenem a mártással, és parázs fölött óvatosan megsütöm. Könnyen megég.
878 RESMI
KEBAB
Nagy kockákra vágok egy kiló csirkemellszínhúst, üvegtálba rakom. Fél óráig vízben áztatok hat szem mandulát, majd robotgépbe teszem. Utánadobok hat csilit, nyolc gerezd fokhagymát, egy hüvelykujjnyi darab gyömbért, egy csokor korianderzöldet, sót, végül rácsavarom egy-két zöldcitrom levét, majd az egészet összepürésítem. Összekeverem másfél deci tejszínnel és a húsra öntöm, majd a tálat huszonnégy órára a hűtőbe teszem. Másnap nyársra húzkodom, megkenem olvasztott vajjal, megsütöm.
879 SÖRBEN
PÁCOLT
CSIRKE
Készülhet fél csirkékből, negyedelt csirkéből, csak combokból vagy csak mellekből is, én az utóbbit preferálom, habár a mellet nem mindenki szereti. Viszont egyen otthon az ilyen. Vágódeszkára fektetem a mellet, bőrös oldalával lefelé, a csontozatát hosszában több helyen átvágom, majd klopfoló kalapáccsal kissé szétlapítom a képződményt. Jénai tálba rakom a húsdarabokat, majd összekeverek egy kis üveg sört négy deci citromlével, hat evőkanál olvasztott vajjal, egy fej nagyon finoman megvágott fokhagymával, sóval és borssal, mindezt a csirkére öntöm, és legalább fél napra, de inkább egy éjszakára a hűtőbe teszem. Másnap gyenge parázson, pácával kenegetve megsütöm.
880 SZÍNES
PULYKAMELLNYÁRSAK
Hatvan deka pulykamellet jó nagy – mintegy háromcentis – kockára vágok, tálba teszem. Összekeverek hat evőkanálnyi csilimártást, két kanál citromlevet, egy kanál cukrot és egy késhegynyi őrölt babérlevelet, mindezt a húskockákra öntöm és egy éjszakára a hűtőbe rakom. Időnként megkeverem. Másnap ujjnyi szeletekre vágok egy közepes cukkinit, háromcentis kockákra egy szép nagy spanyol paprikát, felnégyelek két fej vöröshagymát, továbbá előkészítek nyolc gombafejet és nyolc szem fürtös paradicsomot. A pácból kivett húskockákat és a zöldségeket felváltva fémnyársakra húzom, megkenem olajjal, és a rostélyra téve, időnként forgatva és visszamaradt pácával kenegetve cirka tíz percig sütöm.



Halból, rákból
881 HARCSA
VÖRÖSBOROS
MÁRTÁSSAL
Ehhez csakis olyan grillsütő jó, aminek van fedele. Kell annyi alufólia tálca, ahány harcsafilénk van, továbbá az is fontos, hogy a filék ezekbe a tálcákba beleférjenek. Ha mindez stimmel, akkor a filéket megsózom, félreteszem. Olajon (lehetőleg földimogyoró-olaj) hagymát dinsztelek, megszórom petrezselyemmel és jó sok szeletelt fokhagymával, majd lehéjazott, kinyomkodott paradicsomot rakok rá, haldarabonként mondjuk egyet-egyet, elmorzsolt erős paprikát szórok bele, felöntöm vörösborral, teszek bele egy kanál szójaszószt, és mártássá főzöm. Bőrrel lefelé a rostélyra teszem a filéket, három percig sütöm, megfordítom és még két percig sütöm, majd egyenként fóliatálcába helyezem őket, szétosztom rajtuk a mártást. A tálcákat szétrakom a rostélyon, és tíz percre leeresztem a födőt.
882 PONTY
FÓLIÁBAN, PARÁZSON
SÜTVE
Ez a recept a frissen fogott hal helyszíni feldolgozását és késedelem nélküli fogyasztását tárgyalja; persze a „frissen fogott” kifejezés nem szükségszerűen jelenti azt, hogy mi magunk fogtuk a halat. Lehet, hogy kaptuk ajándékba, lehet, hogy vettük egy horgásztól, aki a közelben fáradhatatlankodik, a lényeg az, hogy mi ezt az állatkát a szabad ég alatt és mindenfajta konyhai felszerelés, edényzet, nyárs vagy rostély híján fogjuk elkészíteni, s a vacsoránk így is elsőrangú lesz. Legyen kéznél sónk, alufóliánk, füstölt szalonnánk, fokhagymánk és fehérborunk. Erős pirospaprikánk, ha van, az nagy öröm, de ha nincs, úgy is megleszünk.
Kibelezzük a halat, keserűfogát lepattintjuk, beirdaljuk (nem karcolásokat ejtünk rajta, hanem irdaljuk, sűrűn és mélyen), sózzuk. Nagy tüzet rakunk, vastagabb fákat is teszünk rá, aztán hagyjuk elhamvadni. Közben a fehérbort kóstolgatjuk, és valakit utánpótlásért elszalajtunk.
Amikor a tűz már csak egy nagy halom forró hamu, a füstölt szalonnából vékony szeleteket vágunk és ezeket a bemetszésekbe illesztjük, sőt a hasüregbe is teszünk. Vékonyra szeletelt fokhagymát is rakunk a szalonnaszeletek mellé, a hasüregbe pedig egy-két ág kakukkfüvet, már ha képesek vagyunk a vadon növő kakukkfüvet felismerni, és megkülönböztetni mondjuk a foltos büröktől, aminek nemcsak az utánozhatatlan aromája, hanem az izom- és légzésbénító hatása is figyelmet érdemel. Ha van erős pirospaprikánk, akkor most azt is bevetjük, aztán a fóliát megkenjük a maradék füstölt szalonnával, belecsomagoljuk a halat, de mielőtt a fóliát gondosan és légmentesen lezárnánk, egy kevés fehérbort is löttyintünk bele. Úgy zárjuk a fóliát, hogy a képződő párának is jusson hely. Forró hamuba-parázsba tesszük, a tetejére is rakunk hamut-parazsat, megsütjük. Nem lehet megmondani, mennyi idő kell hozzá, ez függ a hal méretétől is meg a hamu/parázs hőfokától is. Néha húsz perc, máskor negyvenöt. Az ember ezt érezni szokta. Jó sok friss fehér kenyér és fehérbor való hozzá, semmi egyéb, csak a friss nyáresti levegő, a vízszag, és körülöttünk a szúnyogok.
883 KARDHALSZELET
GYÖMBÉR-LIMA
PÁCCAL
A kardhal húsa annyira masszív, kemény, hogy nyugodtan rostélyra tehető, meg is forgatható, nem fog széjjelmenni. Ugyanezt semmiképp se próbáljuk meg ponttyal vagy harcsával, de fogassal se. Más kérdés, hogy kardhal Magyarországon ez idő szerint nemigen kapható, mellesleg máshol se ezzel vannak tele a halpiacok; néha látni kardhalat, néha nem. A kardhal ritkaság, ennek megfelelően nem is olcsó, de megéri az árát. Elrontani se nagyon lehet, de persze roston, faszén fölött a legjobb.
Összekeverek négy evőkanál limalevet két kanál olívaolajjal, egy kiskanál reszelt friss gyömbérrel, késhegynyi sóval, csilivel és két finoman összevagdalt fokhagymagerezddel. Mindezt a halra öntöm, és minimum egy órára a hűtőbe teszem, de másnapig is bízvást ott maradhat. Tíz centivel a parázs fölött sütöm, egyszer megfordítva, a pácával időnként kenegetve. Limagerezdekkel és sült krumplival tálalom.
884 LAZAC
WHISKYS
PÁCBAN
Két rész whiskyt és egy-egy rész frissen kicsavart narancslevet és világos szójamártást összekeverek, néhány kanál étolajat és bőséges mennyiségű fokhagymát teszek hozzá, majd a lazacszeletekre öntöm. Legalább egy órán keresztül pácolom benne a halszeleteket, majd kiszedem, és grillen megsütöm. A kisült szeleteket a visszamaradt páccal megkeresztelem.
885 PEZSGŐBEN
PÁCOLT
HOMÁRHÚS
NYÁRSON
Kétségkívül nem köznapi ételről van szó, viszont nyájas olvasóm bármikor kerülhet olyan helyzetbe, amikor homárt kell sütnie faszénparázson, ily esetben nyilván e könyvet veszi elő, mi mást, s nyilván nagyon csalódott volna, ha nem találná meg azt a receptet, amire szüksége van.
De megtalálja.
A homárt nem nagyon kell ízesíteni, az úgy jó, ahogy van. Felkockázzuk a húst, tálba rakjuk, összekeverünk fél liter rozépezsgőt egy kockázott hagymával meg egy deci olajjal, a homárra öntjük, legalább öt órán át hagyjuk benne állni. Fémnyársakra húzogatjuk, megsütjük.
886 RÁKFARKAK
CHIMICHURRI
MÁRTÁSSAL
Robotgépbe teszek egy-két fej megtisztított fokhagymát és jó néhány csilit, így érem el, hogy chimichurri mártásom részint büdös legyen, részint viszont méregerős. A géppel ezt a két komponenst összedolgozom, aztán friss szurokfüvet és zöldpetrezselymet teszek hozzá (ha nincs friss szurokfű, akkor elmarad, nem próbálom szárítottal helyettesíteni), ezt is beledolgozom a masszába, végül olívaolaj jön, sherryecet és persze só. Az arányokkal sokat vacakolni nem érdemes, saccra megy az egész, a chimichurri lényegéhez tartozik, hogy nemigen lehet elrontani. A kész mártást kettéosztom, egyik felébe beleforgatom a rákfarkakat, aztán nyársra húzkodom és három-négy perc alatt megsütöm őket, a mártás másik felét pedig csészében adom hozzá.
887 TEQUILÁBAN
PÁCOLT
RÁKFARKAK
NYÁRSON
Összekeverek másfél deci tequilát két evőkanál olívaolajjal és ugyanannyi limalével, beleteszek három-négy gerezd apróra vágott fokhagymát, két-három magostul apróra vágott zöld csilit, fél kiskanál őrölt római köményt, borsot és esetleg némi sót. Tálba rakok egy kilónyi méretesebb tisztított rákot (csak a farkakat), ráöntöm ezt a pácot, háromnegyed órára hűtőbe teszem, majd nyársra húzogatva parázs fölött megsütöm.



Vegyes húsokból
888 ADANAI
KEBAB
Adana egy város Törökország déli részén, nem messze Tarsustól, konyhája már szíriai hatásokat mutat. A leghíresebb helyi specialitás az adanai kebab vagy köfte, egy darált bárányhúsból álló, igen csípős képződmény. Kelet-Törökországban az ételek általában jóval fűszeresebbek, mint nyugaton, de Adana esetében ehhez még az is hozzájárul, hogy a közeli Ayas kikötő a középkor folyamán a kelet–nyugati fűszer-kereskedelem egyik legfontosabb csomópontja volt; a fűszerekért rajongó velenceiek még egy konzult is telepítettek ide.
Az adanai kebab jelen változata fele borjú, fele bárányhúsból készül, e tekintetben már a csevapcsicsára emlékeztet, sőt abban is, hogy nem nyárson sütjük, hanem éppúgy, ahogy a csevapcsicsát vagy a mititét.
Tehát azonos mennyiségű borjú- és bárányszínhúsra teszünk szert, ezekről mindenfajta zsiradékot, inat, hártyát eltávolítunk, majd a húst apróra vagdaljuk és kétszer ledaráljuk; a legjobb, ha robotgépet használunk. Amennyiben összesen másfél kiló darált húsunk van, akkor ehhez négy-négy evőkanál őrölt csilit, frissen őrölt koriandermagot, római köményt és fekete borsot teszünk, ízlés szerint sót és hat deka apró darabokra vágott friss vajat. Vizes kézzel alaposan összegyúrjuk, lefedjük és egy órára betesszük a hűtőbe. Utána tizenöt centis kolbászkákat formálunk, és közepesen erős parázs fölött maximum tizenöt percig sütjük. Közben olvasztott vajjal megkent pitákat melegítünk a rostélyon, a kebabot ezzel és hagymaszeletekkel tálaljuk, zöldpetrezselyemmel díszítjük.
(Zárójelben jegyzem meg, hogy nyájas olvasóm görögországi éttermekben is találhat alkalomadtán adanai kebabot, ami nagy valószínűséggel teljesen fűszerezetlen bárányvagdalt lesz. Faszénparázson sütve jó az is, csak épp az eredetihez semmi köze nincs.)
889 SEFTALIA (CIPRUSI
GRILLKOLBÁSZ)
A seftalia egészen kiváló képződmény, éspedig attól kiváló, hogy a húst sertéshálóba (recehájba) csomagoljuk, úgy rakjuk a rostra. Nehézséget az a körülmény jelent, hogy sertéshálót (recehájat) boltban sohase láttam, sőt nem is hallottam róla, hogy bárhol is árultak volna ilyet. Effélét akkor tudunk szerezni, ha (a) van saját disznónk, akinek idővel majd a romlására törünk, márpedig nem kizárt, hogy olvasóm épp ezen fondorkodik, (b) hentes és mészáros a legjobb barátunk, netán az apánk, a gyerekünk, a feleségünk, optimális esetben mindannyian azok, avagy (c) szürke hétköznapjainkat maffiavezérként morzsolgatjuk, és ha azt mondjuk valamelyik alvezérünknek, hogy legyen sertésháló (receháj),  akkor sertésháló (receháj) egy órán belül csakugyan van.
Egy kiló húshoz mindössze negyedkilónyira lesz szükség.
A továbbiakban egy rész disznóhúst és egy rész bárányt veszünk, alaposan letisztogatjuk, kétszer ledaráljuk. Szép apróra vágunk (nem darálunk) tizenöt deka szalonnát, azt is a húshoz tesszük, továbbá hozzáteszünk egy nagy hagymát, fél csokor zöldpetrezselymet, sót és borsot, alaposan összegyúrjuk. Fokhagyma nem kötelező, de aki akar, tehet bele, az még nem ártott meg senkinek. Igen alaposan összegyúrjuk, majd tojásforma fasírtokat képezünk belőle, sertéshálóba (recehájba) csomagoljuk, kissé ellapogatjuk, és mintegy négy óráig pihentetjük a hűtőben. Le is lehet fagyasztani. Sütés közben locsolgatni nem kell, viszont csöpög a zsírja, és emiatt lángok csapnak fel a parázsról, tehát az a helyes, ha sütés közben a seftaliákat a rostélyon ide-oda rakosgatjuk.
890 ÚTONÁLLÓ
PECSENYE
Alighanem ez a kerti grillezés legüzembiztosabb, bizonyos tekintetben legegyszerűbb, és mégis garantált eredményt hozó módszere, kivált olyan esetben, ha az összejövetel sokáig tart, és az a cél, hogy egész idő alatt folyamatosan friss, forró sültet tudjunk kínálni. Bambusznyársakon sütött kebabról van szó, amit a többi kebabtól a rendkívül radikális, úgy értem, igen hosszan tartó pácolás különböztet meg, másfelől pedig az, hogy az útonálló pecsenye nem egy bizonyos húsféléből készül, hanem vegyes húsból, mondjuk csirkemell, bélszín, sertésszűz, borjúszűz, vagy ezek tetszés szerinti variációja, de kerülhet bele akár vad is, például őz- vagy szarvasfilé, vadkacsamell, vadmalachús és hasonlók, sőt készíthetünk halas nyársakat (lazac, tonhal, cápa, kardhal), persze a halakat külön kell pácolni és csak fél óráig. A húsokat ezzel szemben kettőtől öt napig tartom a pácban, sőt esetleg tovább: ha mondjuk nem borjúszűz, hanem comb kerül a nyársra, akkor azt akár egy hétig is pácolom, a vadakra ugyanez vonatkozik, a bárányra szintén, a Magyarországon kapható bárányok hajlott korára való tekintettel. Mindenesetre a D napon a húsoknak olyan állapotban kell lenniük, hogy pár percnyi sütés garantáltan legyen elég nekik, ezt viszont könnyű elérni, tekintve, hogy a túlpácolás veszélye nem forog fenn. Egyszerűen adjunk időt a nyersanyagnak, s akkor baj nem lehet.
A pác a következőkből áll: négy deci fehérborecet, negyed liter frissen kifacsart citromlé, ugyanannyi olívaolaj, tizenhat összetört babérlevél, nyolc kanál szárított szurokfű, két kiskanál gorombára törött fekete bors, két fej nagyon finomra vágott fokhagyma. Az olívaolaj hajlamos arra, hogy a hűtőben megdermedjen, ezért a pácolótálat naponta egyszer-kétszer kiveszem, hagyom az olajat magához térni, megkeverem a tál tartalmát és utána visszarakom. Végül beáztatott bambusznyársakra húzkodom a húsokat, és folyamatosan, igény szerinti ritmusban sütöm. Az etetés módja szintén egyszerű és célratörő: papírszalvétával megfogok egy kis baguette-et vagy stanglit, hosszában bemetszem, teszek bele egy salátalevelet és egy kész nyársat, összeszorítom a péksüteményt, kihúzom belőle a bambuszrudacskát, a hús nyilván benne marad, majd az így előállt képződményt éhező embertársam kezébe nyomom. Ő a továbbiakban saját tetszése szerint rakhat bele csilimártást, mustárt, vagy amit akar. Félrevonul, morogva felfalja a jussát, majd újra megjelenik, és az útonállókat jellemző erőszakossággal követeli a következőt; innen az étel neve.
891 VITÉZPECSENYE
Házi nyúlból készül, sütés előtt pár órán át áfonyás-portóis pácban érlelem. A nyulat kicsontozom, húsát másfél centis kockára vágom. Megszámolom a húskockákat, majd póréhagymából ugyanannyi vagy valamivel kevesebb szeletet vágok (másfél-két centiset), ahány húskocka van. Mindezt üvegtálba rakom, majd áfonyadzsemet, olívaolajat és portóit keverek össze, mindegy, hogy milyen arányban, jó ez így is, úgy is. Némi vöröshagyma vagy pár gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma nem árt meg neki, bár ez se fontos. Nyársakra húzgálom, megsütöm. Mondanom se kell, hogy ez is könnyen megég.



Egyéb
892 TÖLTÖTT
HEGYES
ZÖLDPAPRIKA
ROSTON
Hosszú, hegyes zöldpaprikákat veszek, lehetőleg nagyokat, kicsumázom őket, ellenőrzöm, hogy mennyire erősek – nem humanizmusból, hanem csak szeretném a vendégek reakcióját előre látni. Szerzek valahonnan ehető lángolt kolbászt, lehúzom a bőrét, a belsejét elmorzsolom és többféle reszelt sajttal keverem össze. Még jobb ugyanezt robotgépben művelni és kiflidarabokat is adni hozzá, ettől valamelyest lazább masszát kapunk. Belenyomkodom a masszát a paprikákba, nem szorosan, mert akkor megrepednek, majd gyenge parázs fölött szép lassan megsütöm.
893 GRILLEZETT
BANÁN
SZALONNÁBA
CSOMAGOLVA
Érett, de kemény banán kell hozzá, meghámozom, hosszában kettévágom, baconszeletbe göngyölöm, megtűzöm, helyet csinálok neki a rostélyon sülő szeletek, nyársak és egyebek között, időnként megforgatom. A bacon ropogós lesz, a banán puha. Így önmagában is jó, persze meg lehet kenni valamifajta grillpáccal, például az alábbival, amit egyszerűen fekete grillpácnak nevezek.
Lábosba öntök két-két deci erős feketekávét, worcestert és ketchupot, egy-egy deci balzsamecetet és barna cukrot vagy melaszt, teszek hozzá három-négy fej felkockázott vöröshagymát, két kiskanál sót, továbbá annyi összevagdalt csilit és fokhagymát, amennyit épp nem szégyellek. Mindezt takaréklángon, huszonöt perc alatt összefőzöm, robotgéppel vagy kézi mixerrel pürésítem és hűtőben tárolom.
894 GRILLEZETT
FÜGE
KECSKESAJTTAL
Negyed kiló finom, puha kecskesajtot összedolgozok két evőkanálnyi apróra vagdalt rozmaringlevéllel, sóval és borssal. Veszek két tucat friss fügét, a gyümölcsökbe zsebet vágok, és a sajtkeverékkel megtöltöm. Sonka- vagy baconszeletekbe göngyölöm a fügéket és négyesével rozmaringágakból kialakított nyársakra húzom. Megkenem olajjal, rostélyra rakva körülbelül hat percig sütöm.
895 GRILLEZETT
PADLIZSÁNSZELETEK
KECSKESAJTTAL
ÉS
FRISS
BAZSALIKOMMAL
Összevágok öt kis paradicsomot, elkeverem egy jó adag finomra vagdalt friss bazsalikommal, két evőkanál balzsamecettel, egy evőkanálnyi vékonyan szeletelt zöldhagymával, sóval és frissen őrölt tarka borssal. Egy óráig állni hagyom.
Előkészítem a padlizsánt: ujjnyi vastagon felszeletelem, besózom, szűrőbe rakom, állni hagyom fél óráig, utána leöblítem és leszárítom. Amíg a padlizsán átesik ezen a megtisztulási folyamaton, egy nagy tálban összekeverek öt gerezd finomra vagdalt fokhagymát egy deci vagy kicsit kevesebb olívaolajjal, ugyanannyi frissen kicsavart citromlével, négy evőkanálnyi finomra vágott friss bazsalikommal, egy evőkanál cukorral, egy kiskanál szurokfűvel, sóval és borssal. Ebbe forgatom a padlizsánszeleteket, lehetőleg igen alaposan, majd faszenes grillen megsütöm. Minden megsült padlizsánszeletre vékony paradicsomszeleteket rakok, azokra puha kecskesajtot, rá bazsalikomleveleket, végül egy újabb padlizsánszeletet, miáltal is egy szendvicsszerű képződmény jön létre. Ezeket előmelegített tálra rakom, és az első bekezdésben leírt paradicsomos-balzsamecetes keverékkel megöntözöm.
896 HAGYMA
SZALONNÁBA
CSOMAGOLVA
Jókora egészséges vöröshagymákat veszek, cikkekre vágom, baconszeletekbe (esetleg felezett baconszeletekbe) göngyölöm, fogpiszkálóval megtűzöm. Összekeverek két-két rész barna cukrot és balzsamecetet, meg egy rész melaszt, egy óráig pácolom benne a hagymát, aztán a rostély szélére rakva lassacskán megsütöm, közben újra meg újra bekenem a páccal.
897 GRILLEZETT
ANANÁSZNEGYEDEK
RUMMAL
FÉNYEZVE
Veszek egy közepes ananászt, hossztengelye mentén négybe vágom, kimetszem a torzsáját, viszont nem hámozom le. A mázhoz összekeverek két-két kanál mézet és sötét rumot, meg egy kanál frissen kicsavart limalevet. Rostélyra teszem a gyümölcsdarabokat, és enyhe parázs fölött, a mázzal kenegetve nyolc-tíz percig sütöm, illetve addig, amíg elégedett nem vagyok velük. A végén az összes megmaradt mázat rájuk locsolom.
898 GRILLEZETT
BANÁN
FAGYLALTTAL
Alufóliába teszek személyenként egy banánt, megszórom két csapott evőkanál barna cukorral és egy csipet fahéjjal, rálocsolok három kanál sötét rumot, lazán összecsomagolom, és a kialvóban lévő parázs fölött tíz percig sütöm. Forrón, vaníliafagylalttal tálalom.



Kolbászok
1.
Elterítjük az asztalon a húst, szabályos téglatestet képezünk belőle, oldalainak hosszúsága a hús mennyiségének megfelelően, vastagsága, pontosabban magassága tíz centiméter. Nem körülbelül, hanem pontosan. Kálmán sógor igen akkurátus ember, a hústömb megformázása is erre mutat. Éleit mintha lézersugár formálta volna, felszíne akár a velencei tükör.
Mielőtt a húshoz egyáltalán hozzányúlnánk, van egy apró, de halaszthatatlan feladatunk. Pálinkát fogunk inni. Kálmán sógor amúgy nem éppen iszákos ember, naponta két kisfröccs, semmi több, pálinkát pedig csak kolbászcsináláskor, akkor viszont rituálisan. Ha nem innánk pálinkát, az minden bizonnyal katasztrofális következményekkel járna, bár hogy konkrétan mifélékkel, nem tudható. Emberemlékezet óta arra példa nem volt, hogy a kolbászcsinálásra összegyűlt férfinép a munkát ne pálinkaivással indította volna, ergo idevágó tapasztalatok nincsenek, legalábbis mifelénk. A merguez nevű igen fűszeres észak-afrikai kolbász készítői ehhez a kérdéshez másképp viszonyulnak, ám ez már legyen az ő bajuk.
Később majd fröccsöket is fogunk fogyasztani, de előbb a munka.
Mindenekelőtt tehát asztalra kerül a húszkilónyi darált hús, azt a fentiek szerint megformázzuk, majd jönnek az adalékanyagok. Fokhagyma, köménymag, erős paprika, édes paprika, só, szigorúan ebben a sorrendben. A klasszikus csabai kolbászba a húson (és az esetlegesen hozzáadagolt szalonnán) kívül csakis a föntebbi öt hozzávaló kerül, semmi más; az a készítmény, amely bármi egyebet tartalmaz, lehet nagyon finom, lehet fokozhatatlanul tökéletes, viszont nem csabai. Ha Békéscsaba kellős közepén töltötték, akkor sem csabai. Másfelől viszont az a kolbász, amely a fenti komponensekből és csakis ezekből áll, továbbá amely tíz kiló húsra számítva legalább húsz-huszonöt deka rendes magyar paprikát tartalmaz, és megfelelőképp csípős, az csabai, ha inuitok készítették Grönlandon vagy krimi tatár leányok Dél-Ukrajnában, akkor is.
Ami a hozzávalók adagolásának a sorrendjét illeti, az nem hitbéli meggyőződés dolga, hanem empirikus alapokon nyugvó törvény. A fokhagymát csakis akkor lehet egyenletesen széjjelkenni, ha közvetlenül a húsra megy. Próbáljunk – lehetőleg csak képzeletben – először paprikát szórni, és utána kenni a fokhagymát. Elgondolni is hátborzongató. Utána a köménymag jön, ugyanis a világosszürke fokhagymarétegen folyamatosan látjuk, hova mennyi köménymag kerül, tehát módunkban áll egyenletesen teríteni. Következik az erős paprika, minthogy ebből használunk kevesebbet. Ha a nagyobb mennyiségű édes paprikát szórnánk ki először, akkor masszát a vörös por mindenestül beterítené, mármost hogyan tudhatnánk a vörös porrétegen egy másik fajta és kisebb mennyiségű vörös port egyenletesen széjjelszórni? Nyilván sehogy. Tehát előbb megy az erős, aztán az édes, végül a só, amit a paprika vörös szőnyegén navigálva kellő precizitással adagolhatunk mindenhová.
Fröccs, majd gyúrás. Részleteit lásd az erre vonatkozó receptben, bár a csabai kolbász készítését általában nem könyvekből szokás tanulni, hanem beavatottaktól és a gyakorlatban. A lényeg az, hogy a gyúrás sokáig tart, közben időnként szünetet kell tartani, fröccs.
Tölteni a vékony kolbászt kezdjük, merthogy ebédre is az lesz, Cicelle asszony majd szakszerűen megsüti, egyébként pedig füstre is megy belőle, hogy legyen valami ennivaló abban az átmeneti időszakban, amíg a vastag kolbászok érlelődnek. Ebéd után át is térünk a seggvéghurka gyártására, ez mind disznóvégbélbe kerül, egyébként a „seggvéghurka” szó önmagában azt jelenti, végbél. A „húr” szó eredeti jelentése „bél” (állati vagy emberi), kicsinyített alakban „hurka” („belecske”), azaz valamilyen ehető anyaggal megtöltött bélszakasz. Tehát a „hurka” szélesebb fogalom, mint a kolbász, eredetileg létezett véres hurka, kásás hurka, akármilyen hurka, és hússal töltött hurka is, amit ma már kolbásznak nevezünk. Régen az alföldi juhászok a birka vastagbelét és végbelét megtöltötték ujjnyi darabokra vágott, sózott-paprikázott kenyérdarabokkal, majd a már csaknem megpuhult birkapaprikásba téve készre főzték. Ezt az ínyencséget nevezték a Duna–Tisza közén seggvéghurkának, Békésben pedig a csabai kolbászt kezdték annak nevezni. Nyelvileg abszolút jogosan, hiszen a föntiek értelmében minden ehető anyag, ami bélbe kerül, az hurka, ami pedig végbélbe, seggvéghurka, függetlenül attól, hogy a töltelék micsoda.
Nem hinné az ember, de a disznóvégbél kereskedelmi forgalomban kapható. Ha nem volna, a csabai kolbászra nehéz idők köszöntenének. Dedinszky Gyula, a csabai kolbász nagytudományú monográfusa írja, hogy „legjobb a sertés vég- és vastagbél, amely rugalmasságánál fogva követi a kolbász száradás közben beálló zsugorodását, nem válik el a tölteléktől, mint a mű- és selyembél [értsd: hentesnél vásárolt száraz marhabél] és a sertésbélbe töltött kolbász nem is szárad ki túlságosan soha”. Ez valaha igaz is volt, most már nem az, erről még lesz szó alább.
Egy hét múltán a kolbász visszajön a füstről. Gyönyörű, sötétpiros, nyálcsordító illatú töltelékáru, megy a kamrába egyenest. Azonnal nekiesni nem szokás, meg nem is illő, de Kálmán sógor csak két napig tudja türtőztetni magát, majd amikor senki se látja, a kamrába oson, vág egy darabot a vékonyból, megkóstolja.
Utána hamuszürke arccal ül a tévé előtt, nem beszél, nem is mozdul, csak néz maga elé. Mi a frász bajod van, Kálmán, érdeklődik Cicelle asszony, de Kálmán sógor úgyszólván kómában van, szellemi értelemben már nincs közöttünk, eltávolodott a létforgatagtól, a szenvedés körkörösen örvénylő óceánjától, amelyben az érző lény osztályrésze gyötrelem és kudarc. Végül mégis hangokat ad ki, mint az avar a téli erdőben az első hó leeste előtt. Nem elég erős a kolbász, susogja Kálmán sógor oly erőtlenül, hogy arra kell gondolnunk, nem fogja megérni a másnapot.
Reggel aztán mégis felkel az ágyból, később átjön Ambrus szomszéd, aki mellesleg a kolbászcsináláskor is segédkezett, megkóstolja a terméket, és akként nyilatkozik, hogy kellőképp erős. Cicelle asszony helyeslőn bólogat, egyidejűleg kökénypálinkát ad Kálmán sógornak, ő megissza, és lassacskán mintha visszatérne belé a lélek. Még napokig nem fogja elhinni, hogy csakugyan elég erős lett a kolbász, de idővel belenyugszik. Ez így volt tavaly, tavalyelőtt és azt megelőzően, vissza az első olyan alkalomig, amikor Kálmán sógor volt a kolbászcsinálás kóstolómestere, és így lesz jövőre, meg utána, mindaddig, amíg Kálmán sógort magához nem szólítja az Úr.
2.
Hogy aztán valójában milyen lett a kolbász, az ennél kissé szerteágazóbb probléma. Azt írtuk az elején, hogy „először is asztalra kerül a húszkilónyi darált hús”, mármost a helyzet az, hogy a kolbász minősége ekkor már nyolcvan százalékban eldőlt. Azon csak rontani lehet, javítani nemigen, és most visszatérünk az iménti Dedinszky-idézethez, amely a disznó vég- és vastagbél használatának üdvös hatásait ismertette.
Esetünkben ezen üdvös hatások annyit érnek, mint halottnak a csók.
Az a disznó, amelyiknek a maradványait a saját belébe vagy akármibe gyömöszöltünk, tápon nőtt fel. A tápnak az a lényege, hogy a jószág felfúvódik, mint a világegyetem közvetlenül az ősrobbanás után, és azért tud felfúvódni, mert a húsába a kelleténél több víz épül bele. Ez a víz, mondanom se kell, ugyanolyan gyorsan el is illan, mint ahogy beépült, sőt sokkal gyorsabban. Ami viszont azzal jár, hogy feszesre töltjük a füstölni való kolbászunkat, fel is füstöljük, hazavisszük, egy hónap múlva pedig lötyög rajta a bél, mint tehénen a gatya. Mindegy, milyen bélbe töltöttük, ugyanis a műhús olyan sebességgel zsugorodik, hogy azzal a zsugorodással semmi nem képes lépést tartani, a disznó saját végbele sem.
A megoldás – ha csakugyan szembenézünk a szomorú valósággal – az lehet, hogy felfüstöljük a kolbászt, hagyjuk egy darabig érni, és utána lefagyasztjuk. Sokan járnak el így manapság, papírba csomagolják a kolbászt, úgy rakják a fagyasztóba, aztán ha ráéheznek, kiszedik. Egyszerre csak egy rudat persze, az hamar elfogy. A módszer kétségkívül illúzióromboló, de működik.
Más kérdés, hogy a műdisznó műhúsának az íze se jobb, mint az állaga, de hát a csabai ízét elsősorban úgyis a paprika határozza meg, másodszor pedig a valódi disznó ízeire senki sem emlékszik ma már. A mai ember, ideértve a csabai kolbászkészítők nem lebecsülendő hányadát is, jól elvan azzal a hússal, amit kap a hentesnél, sohase evett jobbat, akkor meg mit akarhatna. Egyébként az a disznó, amit magának nevel, ha már éppen disznót tart valaki, az se lesz jobb, hiszen a táp az táp. Mindegy, hogy a nagyüzemi sertéstelepen szolgálják fel, vagy a hátsó udvarban, összetétele ugyanaz, meg a hatása is. Műtáplálékon csakis műdisznó nevelhető, annak műhúsa lesz, a műhúsból műkolbász.
Igazi disznóval gyerekkoromban találkoztam, az egyfelől mangalica volt, másfelől nem evett tápot. Moslékot evett, továbbá árpát, búzát, lucernadarát, ez volt a vacsorája, napközben pedig a falu határában túrázott a kondával, és azon élt, amit ott talált. A tölgyesben elvileg akár makkot is találhatott, bár nyilván nem sokat, este ugyanis futólépésben igyekezett hazafelé. Ezzel együtt a végére valahogy mégis meghízott. Hogy a zsírja koleszterinszegény lett volna, az a modern idők legendavilágához tartozik, a valóságban éppannyi koleszterint tartalmazott, mint a mostani divatdisznóké, ám ez minket nem érdekelt. Azt se tudtuk, mi az a koleszterin. Viszont ami a húsát illeti, az a mai henteseknél kapható úgynevezett sertéshússal olyan viszonyban állt, mint mondjuk a Ralph Lauren Perfume Notorious a Krasznaja Moszkvával, ha még emlékszik rá valaki. Disznótorkor a nagynéném nagyobb darabokra vágott pár kiló jó zsíros húst, és berakta a kemencébe. Olyan pecsenye lett belőle, hogy arra szavak nincsenek is.
Mármost az igazi, békebeli csabai kolbász mangalicából készül, írja Dedinszky, saját tapasztalataimmal teljes összhangban. Mangalicán persze nem ipari eredetű takarmányokon, hozamfokozókon, gyógyszertartalmú premixeken tartott szerencsétleneket, hanem a szabadban élő és boldog jószágokat kell értenünk. A hús idősebb, legalább kétszázötven kilós állatból származzon, legcélszerűbb egyszerre egy egész bestiát feldolgozni, mert úgy az összes lehetséges íz a kolbászba kerül. Ha erre nincs mód, akkor hetven százalék combhús és harminc százalék kemény szalonna.
Továbbá: a hús húst jelentsen, a szalonna szalonnát. A hús nem bőnyeg, hártya, ín, porcogó, hanem harántcsíkolt izom. Vagyis a húst további feldolgozás előtt le kell tisztítani, ahogy ez a világ igényesebb országaiban szokás, majd hozzáadni a megfelelő méretűre összevagdalt kemény szalonnát.
Mondom, vagdalt. Nem pedig darált.
3.
Következő napirendi pontunk tehát a húsdaráló lesz, erről két alapvető dolgot kell tudnunk. Először is azt, hogy nem az idők kezdete óta létezik, másfelől pedig azt, hogy most sincs mindenütt. E sorok írója emlékszik azokra az időkre, amikor késsel vágták a kolbásznak valót, tehát tudja, milyen az.
A pontosság kedvéért megjegyzem, hogy ez a késes kolbászhúsvagdalás nem nálunk folyt, hanem a nagynénéméknél. Viszont egyértelmű volt, hogy az ő kolbászuk a jobb, nem vitatta ezt senki. Ezzel együtt később ők is megvették a húsdarálót, és utána lényegesen halványabb minőségű lett a kolbászuk, ebben is egyetértett az egész család, a daráló pedig maradt.
Hogy a korábbi, tehát a késes módszer mennyivel volt hosszadalmasabb és fárasztóbb, arról nekem közvetlen tapasztalataim nincsenek, emlékképeim se nagyon. Dedinszky azt írja, hogy „Lassú és nehéz munka volt ez, amely sokszor este tíz óráig is elhúzódott”, de azt már nem részletezi, hogy hány ember hány disznót dolgozott fel ez idő alatt. Mindenesetre a darálás is fárasztó munka, az eredménye pedig siralmas. Éppen ezért a késes húsdaraboláshoz – Dedinszky szerint – „sokan még a húsdarálók korában is ragaszkodnak, arra való hivatkozással, hogy a húsdaráló túlságosan összeroncsolja a húst, levét szinte kipréseli, amitől a kolbász száraz korában morzsássá, fűrészporszerűvé válik”. (Azt megelőzően pedig – ezt már én teszem hozzá – olyan, mint a kocsikenőcs, nem szeletelhető se vékonyra, se vastagra, egyébként a benne levő inak, hártyák és mócsingok ezt amúgy se tennék lehetővé.)
Vegyük továbbá figyelembe, hogy a kolbásznak való húst nem kell különösebben apróra vágni, sőt. „Egy csomó friss disznóhust – soványat és kövéret vegyesen – deszkára kell tenni és ott két kézzel, két széles bárd segélyével jól össze kell vagdalni. (Tulságosan apróra nem kell vágni, mert akkor száraz fürészporszerü lesz a kolbász.)” – írja Zilahy Ágnes Valódi magyar szakácskönyve. Persze kolbásza válogatja, van, amit apró szemcsés töltelékkel készítenek, de van olyan is, amihez akkorára vágják a húst, mint a pörköltnek valót. Móricz egyik szereplője mondja a Kivilágos kivirradtigban: „néztem, ahogy vágja, így, két késsel, olyan apróra, mint a gyöngyharmat. Mert a kolbász is kétféle volt akkor: volt a rendes apróra vágott kolbász, s olyan nagyobb darabokból, ezt az ujjával nyomogatta bele a hurkába, idesapám azt szerette, ez volt a toszogatott kolbász…” Biztosan finom volt a toszogatott kolbász, bár a nagyobb darabokra vágott hús és a toszogatás önmagában még kevés az üdvösséghez, minthogy a kolbász minősége nem egyetlen tényezőtől függ, hanem soktól.
Toszogatott kolbászt egyébkén bármelyik portugál élelmiszerboltban kaphatunk, bár nem ezen a néven, a portugáloknak ugyanis van olyan vékony kolbászuk, a linguiça, amit pörköltnek valónál alig kisebb kockára vágott hússal töltenek meg, ráadásul színhússal. Nincs azon semmi mócsing, semmi zsír, semmi porcogó, még hártya se. Van aztán a rendes kolbász, a chouriço, tölteléke szintén letisztogatott, de jóval kisebbre vágott húsból, szalonnakockákból, paprikából (néha csípősből is), továbbá vörösborból áll, az ára is megvan. Olcsóbb hasonmása ugyanekkorára vágott hús ugyanilyen vékonybélben, viszont ezt a húst nem tisztították le. Fogyasztása küzdelemmel jár, különös tekintettel a fogaink közé szorult índarabokra, melyeket hegyes csőrű műszerészfogóval lehet a legkönnyebben kihúzgálni. Továbbá vannak portugál vastagkolbászok, amelyek meglepő módon emlékeztetnek a csabaira, családi körülmények között készülnek, piacon kaphatók, többször vettem ilyet. Darált hús egyikben sincs, minthogy Portugáliában olyan termék, amelynek az alapanyaga valaha is húsdarálót látott volna, kereskedelmi forgalomba nem kerül, sőt gyanítható, hogy ilyen egyáltalán nem is létezik. A portugál vastagkolbász neve amúgy salpicão, néha egész jó, néha csaknem fogyaszthatatlan. Részint, mert az alapanyag víztartalma közben elillant, az összeszáradt húsdarabok már-már csörögnek a bélben, mint zsákban a dió, részint mert ami mégis megehető belőle – néhány szalonnakocka –, az keserű, a paprika miatt.
Viszont mielőtt ezen a csapáson továbbindulnánk, foglaljuk össze szisztematikusan, mi volt a helyzet Kálmán sógor kolbászával, amikor az alapanyag a munkaasztalra került.
A hús eredetéről csak annyit lehetett tudni, hogy a hentesüzletből való. Tehát (1) valószínűleg több jószágból származik, (2) de garantáltan nem mangalicákból, (3) az állatokat táppal etették, (4) nem a megfelelő életkorban vágták. (5) A hús frissessége kérdéses, (6) nem tisztították le, (7) darálták, (8) ráadásul melegen darálták, nem pedig nullafokos körülire hűtve, pedig az még javíthatott volna valamit a helyzeten.
Mármost ebből az anyagból jó kolbászt tölteni az isten se tud.
Azokban a régi, szép időkben, amikor magánházaknál még elfogadható minőségű kolbászok készültek, a gazda nem darálva vásárolta az alapanyagot, hanem malacként. Sok esetben nem is vásárolta, hanem tenyésztette, de mindenképp maga nevelte föl, átlátta az egész vertikumot. Dedinszky rámutat, hogy „manapság” (a könyv 1975-ben jelent meg) a békési családok kevesebb disznót tartanak, de több kolbászt akarnak készíteni. „Ez az ellentét nem oldható fel másként, mint póthús vásárlásával. […] A kérdésre, hogy vajon az ily módon előállított kolbász azonos értékű-e az egy-egy hízó saját húsából készített kolbásszal, informátoraim teljesen egybehangzóan, saját tapasztalatuk alapján állították, hogy nem az […] a póthúst is felhasználó kolbászkészítő akkor jár el helyesen, ha nem keveri össze a saját sertése húsát a boltival” és így „legalább nem rontja le az egész kolbászmennyiség minőségét”.
Kálmán sógornak viszont csak póthúsa van, amivel – saját disznó hiányában – nem tud mit lerontani. Viszont a póthús, ha szűk határokon belül is, de lehetne jobb, ha Kálmán sógor nem darálva vásárolná, hanem nagy darabokban. Hazavinné, letisztítaná, lehűtené, és maga darálná le, a legnagyobb lyukú tárcsán, ha már késekkel fáradozni átall. (Természetesen kutter – ipari húsvágógép – beszerzése a hobbiszintű kolbászkészítőknél szóba se jöhet.) Ezenkívül be kéne tartani még néhány technológiai alapszabályt, pénzbe nem kerülne, de az eredményen nagyot tudna javítani.
De Kálmán sógornak jó a bolti darált hús úgy, ahogy van.
Szerencsére a paprikát illetően igényesebb.
4.
Régen a csabaiak nem a boltban vették a paprikát, hanem a bolgárkertészeknél, és persze nem őrlemény formájában, hanem palántaként. Április végén vagy május első felében kiültették a kertbe, aztán a piros paprikacsöveket leszedték, fonalra fűzték, eresz alatt szárították, majd egy rövid ideig a búbos kemence tetején, végül ledarálták a magházával együtt, mert úgy tudták, hogy a paprikamag olaja az őrleménynek jó zamatot ad.
Hogy manapság a bolti paprikával mi a helyzet, arról mindenki hallott egyet s mást, úgyhogy ezt most hagyjuk, maradjunk elvi szinten.
Isten a paprikát azért teremtette, hogy legyen mit akasztani az eresz alá. Ha nem volna paprika, nem tudni, mi végre volna eresz. A fűszerpaprika száradásához pedig napfény kell, a napfény gyöngéd, kíméletes melege kell hozzá, és persze idő. Ami a feldolgozóiparban nyilván nincs. Következésképp a feldolgozóipar nem napon szárítja a paprikát, hanem gázlángon, martinkemencében, atommáglyán, mindenesetre a paprika illóolajai így átalakulnak keserűanyagokká, és az a paprika a továbbiakban nem használható. Zsíros kenyérre szórva persze még elmegy, esetleg körözöttbe is, de halászlébe nem, kolbászba végképp nem.
Ahhoz házi paprika kell, egyenest az eresz alól.
Más kérdés, hogy ma már a termelőnek sincs ideje, mert roppant sok dolga van neki ezen a világon, fogalmam sincs, micsoda, és ezért a sütőben szárítja a paprikáját. El se tudom képzelni, mért rontja el az ember szántszándékkal azt is, amit majd ő eszik meg, de elrontja. Holott nem volna muszáj. Szerencsére a paprikát azért mégse mindenki rontja el, vannak, akik ott hagyják az eresz alatt (ahol a nap mellesleg ingyen szárítja, az energiaköltség pontosan nulla forint), és az a paprika nagy valószínűséggel használható lesz. Van ugyan még néhány fontos szempont vele kapcsolatban, de azokat most nem taglalom.
Kálmán sógor Noszvajéktól veszi a paprikát, gyerekkoruk óta ismerik egymást, összejárnak kanasztázni. Noszvajék rendes emberek, az ő paprikájuktól Kálmán sógor kolbásza nem lesz keserű. Más kérdés, hogy igazából fogyasztható se lesz, de ez nem a paprikától van, hanem attól, hogy mielőtt a kellő érettségét elérné, összeszárad. Vagy óvodás, vagy aggastyán, felnőttkora nincs. A kereskedelmi forgalomban kapható vastagkolbászok jó részét még így is veri.
Most persze eszünkbe juthatnak különféle olasz városok, például Brianza, Cremona vagy Piacenza kolbászneműi, a calabriai salsicciák és sopressaták, a moratarai libakolbász, a toszkán vaddisznószalámik és szarvasgombás kolbászok, meg a hasonlók, és esetleg azt is gondolhatjuk velük kapcsolatban, hogy bezzeg.
Holott a valóság ennél bonyolultabb.
5.
Valamikor a kolbászkészítés mindenekelőtt a hús tartósításának egyik módszere volt. Télen a gazda elkészítette az ő cremonai szalámiját, ami aztán kitartott neki újig, azaz egyik téltől a másikig. Most kimegy az ember egy falusi olasz piacra, ahol a helybeli kistermelők árulják a dolgaikat, aztán csodálkozik. Gyönyörű kolbászok, minden darab lefóliázva, rajta címke, abból pedig kiderül, hogy a termékben van egy-két stabilizátor, egy-két állományjavító, ízfokozó, és három tartósítószer.
Viszont ezekkel együtt se lehet eltartani. Ha megvettük, együk is meg egy héten belül. Persze még a következő héten is fogyasztható, de már kissé fura.
Az itáliai hentesüzletben az eladó a lefóliázott rudakat eleve a hűtőből veszi elő. Nem mindig, de gyakran. Ha megkérdezzük, hogy ezt a továbbiakban is hűtőben kell-e tartanunk, nyomatékkal válaszolja, hogy igen. Azt már a saját tapasztalatomból tudom, hogy a hűtőben csakugyan elállnak. Cirka addig, ameddig a párizsi. (Egyébként ez mind semmi ahhoz képest, amit egy hatalmas portugál élelmiszer-áruházban láttam: egész spanyol serrano díszdobozban, rajta címke: tárolása +5 és +8 fok között.)
Nézetem szerint hülyeség újra és újra kitűzni a világvége időpontját, az ugyanis már megvolt, csak nem vettük észre. Ahol most vagyunk, az nyilván a mennyország. Ilyenre sikeredett.
Természetesen az olasz kolbászkultúra ezzel együtt csodálatra méltó, Európában az egyik legjobb, a fentiek csupán az én partikuláris és nyilván torz nézőpontomat tükrözik. Ami pedig a csabai kolbászt illeti, az a földkerekség legfinomabb csemegéje, eltekintve attól, amit Kelemen sógorral és Ambrus szomszéddal hármasban összehozunk, továbbá eltekintve azoktól a csabai kolbásznak nevezett termékektől, amelyekkel a piacokon találkozom.
Ennek az axiómának a kinyilvánításával ezt a szálat most el is eresztem, és másik sodorgatnivalót keresek.
Már csak azért is, mert nyilvánvaló, hogy a föntebb leírtak az egyetemes kolbászkultúra parttalan óceánjának egyetlen cseppjét jelentik csupán, ráadásul ez olyan csepp, amelyből nem ismerhetni meg a tengert. Másfelől nekem mindegy, hogy a kolbász csabai, krajnai, vagy louisianai, alapanyaga mangalica vagy alligátor, rénszarvas vagy indiai hering, alapfűszere pirospaprika vagy szarvasgomba, vörös currypaszta vagy édeskömény. Ezek részletkérdések, ami viszont fontos, az a kolbászban megmutatkozó igényesség, műgond, ízlés, lelkiismeretesség, vagy mindezek hiánya. Mindenesetre az első falatig feltételezem, hogy az előttem heverő kolbász mindeme erények foglalata, tehát kellő reverenciával közelítek hozzá, és előítélet-mentesen kóstolom meg. Viszont az igénytelenséget, a trehányságot, a bóvlit nem tolerálom, éspedig azért nem, mert számomra a kolbász a létezés falába vert szeg, amelyre a teremtő az én személyes egzisztenciámat akasztotta. Gyerekkoromban hozzászoktam ahhoz, hogy a kamrában kolbászok lógnak, s amíg ez így van, addig aggodalomra nincs semmi ok. „Végy kolbászt és végy kenyeret, / őrizd meg jól az életed” – ez ugyan József Attilától van, de akár az anyám is mondhatta volna, sőt talán mondta is. (Mellesleg József Attila költészetét erőteljes húsipari érdeklődés jellemzi, a „kolbász” és a „sonka” szavak szokatlanul nagy számban fordulnak benne elő. Nagyon megértem őt emiatt.)
Persze a mi kolbászunk a csabaira nem is hasonlított. Se köménymag, se paprika, csak só, bors és fokhagyma. „Egyéb fűszert nem kell a kolbászba tenni, mint sót, borsot és kevés fokhagymát, néhol szokás paprikát is, de az megfesti a kolbászt és ha több ideig áll, kiszárad a kolbász, soha sem olyan jó ízű, mint ha csupán borssal készül” – ahogy ez Zilahynál olvasható. Ugyan az 1891-ben megjelent Valódi magyar szakácskönyv ismeretes mód erdélyi, közelebbről nagybányai ízlésvilágot tükröz, ezzel együtt kolbásztani tekintetben szülőfalum gyakorlatával tökéletesen egybehangzik. Légvonalban Nagybányától ugyan száznyolcvan kilométerre voltunk, Békéscsabától pedig csupán hatvanra, otthon mégis nagybányai jellegű kolbász készült, a csabai ízvilággal pedig felnőttkoromban találkoztam először, történetesen Gyula közepén, egy pecsenyesütőnél. El voltam tőle ragadtatva, annak ellenére, hogy otthon azt tanultam, a mi kolbászunk és a nagynénémé kitűnő, a szomszédainkét még épp meg lehet enni, míg ellenben amit mások csinálnak, az rettenetes.
6.
Látóköröm további szélesedése egy londoni kolbászboltnak, talán úgy kéne mondanom, kolbászszaküzletnek volt köszönhető, csak friss kolbászt árult, de abból többtucatnyi különféle fajtát. Helyben fogyasztás viszont nem volt, ez a körülmény a választék behatóbb tanulmányozását némiképp komplikálta. Később találtam egy kolbászvendéglőt Funchalban, Madeirán, angol tulajdonos működtette, frissen sült kolbászokat szolgált fel, de a világ minden tájáról. Dél-afrikai boerewors, német Bratwurst, osztrák Käsewurst, arab merguez, zöldfűszerekkel és korianderrel ízesített paphoszi (ciprusi) kolbász, csípős salciccia napoletana, portugál salsichas, spanyol salchichas, katalán salsitxa, francia saucisse, görög soudzoukakia, különféle brazil, mexikói, fülöp-szigeteki kolbászok, és persze a brit felhozatal, ami önmagában véve is igen gazdag és sokkal jobb, mint gondolnák. Ezeken kívül pedig a tulajdonos saját kreációi, ő ugyanis kolbászalkotóként tisztelte önmagát, sokfajta specialitást készített, köztük elismerésre méltóan finomakat. A vendéglő pici volt, árai mérsékeltek, személyzete udvarias, a kolbászkedvelő ember számára maga volt a földi mennyország. Föl is merült bennünk, hogy kéne bérelnünk egy lakást valahol itt, tehát Funchal nyugati részén, Ajudában, lehetőleg közvetlenül a kolbászos mellett, ám ezt a gondolatot igazából magunk se vettük komolyan. Hiba volt. Nyolc évvel később, amikor csakugyan kiadó lakást kerestünk Funchalban, épp itt találtunk egyet, a kolbászossal szemben, csakhogy a kolbászos akkor már nem létezett. A szomszédos kávézó pultosa szerint hamar tönkrement, igaz, két évre rá újra megnyitotta a vendéglőt, de megint tönkrement. Ha ott lakunk, csak a saját fogyasztásunkkal megmenthettük volna. Nem benne volt a hiba, hanem a világban, amely a valódi értékeket nem méltányolja, sőt föl sem ismeri. A világ ezt a kolbászbüfét nem érdemelte meg.
Kolbásztani ismereteim ettől függetlenül szinte automatikusan bővültek tovább, a világot járva volt szerencsém megízlelhetni a francia andouille-től a török sucukig jó pár fontosabb kolbászfélét, és úgy találtam, hogy egyik jobb, mint a másik. Amelyiket jó minőségű nyersanyagból és kellő gonddal készítették, az jobb, míg ellenben a másik, amelyiknél vagy az alapanyag minősége vagy a műgond hibádzott, az rosszabb. Azt is megtanultam, hogy a termelői piac semmire se garancia, se nálunk, se Portugáliában, se Szardínián, sehol. Még az se biztos, hogy amit a termelő a saját fogyasztására készít, azt legalább rendesen megcsinálja. Néhol így van, néhol kevésbé. Hogy nálunk e tekintetben mi a helyzet, azt a nyájas olvasó nyilván úgyis tudja.
Végezetül pedig az se világos, hogy valójában mi az, ami kolbásznak tekinthető, és mi az, ami nem.
7.
Kezdjük itthon. Az 1862-es kiadású Czuczor–Fogarasi szótár szerint „KOLBÁSZ, (1), fn. tt. kolbász-t, tb. ~ok, harm. szr. ~a. Széles ért. hurka, vagyis állatok belébe töltött tápszer, holmi öszvevagdalt húsokból, szalonnából stb., melyet sütve, főzve, vagy füstölve szokás használni. [...] Szükebb és szokottabb ért. apróra vagdalt hússal, szalonnával, s bizonyos fűszerekkel töltött bél, melyet főképen sütve vagy füstölve éldelnek. [...] Ez értelemben különbözik a hurká-tól, melynek lényegét más tápszerek teszik.”
Önként adódik az első kérdés, hogy akkor most vajon a szegedi paprikás szalámi kolbász-e vagy sem.
Nyilván azt fogjuk válaszolni, hogy nem, noha kétségünk nem férhet hozzá, hogy a szegedi paprikás szalámi állatok belébe töltött tápszer, holmi öszvevagdalt húsokból, szalonnából stb., melyet füstölve szokás használni. Mégis azt gondoljuk, hogy a kolbász az kolbász, a szalámi meg szalámi, mindenki tudja, mi a különbség a kettő között.
Rendben, nézzük másképp. Kolbász-e a csabai vastagkolbász?
Nem kérdés, persze hogy az.
De akkor melyek a csabai vastagkolbász azon tulajdonságai, amelyek mondjuk a lecsókolbásszal azonos kategóriába sorolják, míg ellenben a szegedi paprikás szalámitól megkülönböztetik?
Erre a kérdésre értelmes válasz nyilvánvalóan nem adható.
Újabb kérdés: kolbász-e a virsli? Persze hogy nem, hiszen a virsli virsli, a kolbász meg kolbász. A virsli vékony. De akkor mi a helyzet a cserkészkolbásszal? Továbbá mi a helyzet a krinolinnal, ami semmivel se vékonyabb, mint a lecsókolbász, lényege szerint pedig szintén burokba töltött darált hús? Ezek szerint a krinolin kolbász?
Nem kolbász, hanem krinolin.
Ezt folytathatnánk még egy darabig, de a lényeg már kiderült. Hogy mi a kolbász és mi nem, az tisztán nyelvszokás kérdése, a nyelvszokás pedig mindenfajta következetesség vagy logika nélkül való. Vagyis a kolbász fogalmát kellő egzaktsággal definiálni nem tudjuk, a gyakorlatban kolbász az, amit kolbásznak tartunk, amit pedig nem nevezünk kolbásznak, az nem kolbász. Ráadásul a nyelvszokás térben és időben változik, például a Nyugat-Dunántúlon kolbászt a tizenkilencedik század végéig egyáltalán nem készítettek, csak hurkát, viszont a hurkát nem hurkának, hanem kolbásznak nevezték. Más nyelvekben a helyzet nyilván hasonló, tehát a különféle európai nyelvekben a „kolbász” szó megfelelőjének a jelentéstartalma sokkal bővebb vagy sokkal szűkebb is lehet, azaz valószínű, hogy a mi „kolbász” szavunknak német, angol vagy olasz megfelelője valójában nincs is.
Német nyelvterületen a képlet látszólag egyszerű, minden olyan állati eredetű anyag, amit apróra vágtak és bélbe (vagy valami másba) töltöttek, az kolbász. Viszont ez az alapanyag nem szükségképpen hús. Például a Blutwursté sertésvér, a Brägenwursté sertésvelő, a Gänseleberwursté libamáj, a sima Leberwursté disznómáj, a Grützewursté zabpehely és gríz, bár állati eredetű összetevő is akad benne. Viszont ez se kötelező: a Mostwurst – magyarul mustkolbász – dióból és mustból készített édesség, és mellesleg Magyarországon se ismeretlen. Receptje fellelhető Zilahy Ágnes Valódi magyar szakácskönyvében, de szó esik róla Karinthynál is, a Tanár úr kéremben: „Mustkolbász! a nyál összefolyik a szájában. Milyen furcsa neve van, mi lehet az? olyan barna, bütykös valami, ott lóg a csemegekereskedésben – de túlvilágian jó lehet, must is, kolbász is”. Neugebauer, a bukott férfi, később megtapasztalja, hogy a mustkolbász nagyon édes, nagyon tömény, és a legkevésbé sem kolbász. Viszont ezzel máris önellentmondásba keveredtünk, hiszen föntebb már kiderült, hogy nem tudjuk, igazából mi is a kolbász, tehát szükségképp azt se tudhatjuk, mi nem az.
A német nyelvben, mint föntebb láttuk, a hurka is kolbász, nemkülönben a kenőmájas, a virsli, a disznósajt, általában minden, ami bélbe van töltve, vagy valami másba. Mondjuk savanyúkáposzta-levelekbe. Ez a Krautwurst, amit a német Wikipédia szerint a Kohlrouladen, Kohlrollen és Krautwickel szókkal is szokás illetni, magyarul úgy mondjuk, töltött káposzta. Tehát a német nyelv beszélőinek egy része úgy gondolja, hogy a töltött káposzta is a kolbászfélék nagy családjába tartozik. A német nyelv beszélőinek másik része viszont úgy tudja, hogy Krautwurst alapjában véve darált húsból áll, és bélbe töltik, viszont a töltelékbe némi savanyú káposzta is kerül. Végezetül van a német nyelv beszélőinek a harmadik része, amely a Krautwurst szót sohase hallotta, és megesküdne, hogy ilyen nincs is egyáltalán.
Az angolban a töltött káposztát nem sorolják a kolbászok közé, de például a cevapcicit vagy a mititeit igen, tehát a kolbász nem feltétlenül bélbe vagy más effélébe töltött anyag, noha általában véve az. Másfelől nem minden fűszerezett és állati bélbe töltött anyag kolbász, mert például a német Blutwurst angol megfelelője black pudding. Ezen a magyar ember először csodálkozni szokott, aztán találkozik a francia boudin blanc fogalmával, sőt magával a boudin blanc nevű fehér kolbásszal is, netán meg is kóstolja, aztán beletörődik, hogy a kolbász tulajdonképp puding, a puding viszont kolbász, az élet pedig bonyolultabb, mint hinnénk. Ken Albala: Cooking in Europe, 1250–1650 című könyve szerint a puding „Gyakorlatilag bármely ehető anyag, amit bélbe, gyomorba vagy túrószacskóba töltve megfőztek. Lehet édes vagy sós, anyaga lehet kevert tészta, kenyérmorzsa vagy más lisztes dolog, vagy akár hús is, mely esetben a puding erősen hasonlít a kolbászokra”. Tegyük hozzá, hogy nemcsak hasonlít, hanem az is. Ha valamely dolog úgy néz ki, mint a kolbász, úgy készül, mint a kolbász, és ugyanarra a célra szolgál, mint a kolbász, akkor az a dolog kolbász. Esetünkben a Bratwurst a Käsekrainer vagy a Knackwurst közeli rokona, de ehhez a családhoz tartozik a kenőmájas is, továbbá a krinolin, a párizsi, a szafaládé és a francia cervelas, amelyben a szafaládé boldog ősét tisztelhetjük. (Noha ez a rokonság ma már tisztán csak szótörténeti.) Minden olyasmi, aminek a gyártástechnológiájába az abálás, főzés vagy másfajta hőkezelés is beletartozik. Ez mind puding, és persze puding a májas és a véres hurka, nemkülönben a disznósajt. Más kérdés, hogy ezek a mi világképünk szerint nem tartoznak a kolbászfélék közé, mert például a disznósajt a disznósajtfélék közé tartozik, és sehova máshova, de hát a magyar géniuszt ismeretes mód nem elsősorban a komplex fogalmi struktúrák iránti vonzalma miatt csodálja a világ.
Rézi néni korszakos jelentőségű Szegedi szakácskönyvében olvassuk az alábbiakat:
„598. Halkolbász. A megfőtt halnak szedd ki a szálkáját és vágd apróra két áztatott zsemlyével és egy fej vöröshagymával. Ekkor tedd tálba, keverj bele egy darab írósvajat, két egész tojást, citromhéjat, borsot, sót és majoránnát s a nyújtódeszkán készíts belőle ujjnyi hosszú kolbászkákat, mártsd fölvert tojásba, hengerítsd zsemlyemorzsába, és forró vajban süsd ki pirosra.”
Halkolbászok egyébként csakugyan léteznek, nemzetközileg ismert képviselőjük a japán kamaboko és az indiai heringből készült délkelet-ázsiai halkolbász, amellyel különféle piacokon és büfékben találkozhatunk. Boccaccio tonhalkolbászt említ a Dekameronban (kilencedik nap, nyolcadik novella). Viszont amit Rézi néni föntebb idézett receptje leír, az mindközönségesen halkrokett. Ugyanakkor a Szegedi szakácskönyv a magyar konyha egyik alapkövének tekintendő, ha tehát Rézi néni szerint ez a halkrokett kolbász, akkor kolbász, mese nincs. A mirelit bélszínroló pedig ősi turáni eledelünk, eredetileg nyereg alatt puhított húsból készült, nehezebb időkben pedig magából a nyeregből.
Az élet bonyolult, de hát erről már volt szó föntebb.
8.
Provence-ban járva, ha időnk engedi, menjünk ki egy piacra. Ánizsos kolbász, kacsakolbász, friss füvekbe forgatott kolbász, olívás kolbász, gombás kolbász, vaddisznókolbász, szamárkolbász, szarvaskolbász, extra zsíros kolbász, pálinkás kolbász, áfonyás kolbász, konyakos kolbász, diós kolbász, mogyorós kolbász, édesköménnyel készült kolbász, továbbá füstölt kolbász, minthogy az összes többi nem füstölt, hanem szárított. Mindezt egy provence-i piac egyetlenegy standján volt módom megfigyelni, reggel negyed kilenc körül érkeztünk, a város még éledezett, a piacon az árusok javában pakoltak kifelé, bár az említett hentes már kirakta a teljes választékát, ami bőven elégséges volt ahhoz, hogy az arra járó idegent talpig lealázza.
Írhatok-e én bármi érdemlegeset a kolbászok világáról azok után, hogy láttam egy jámbor, vidéki hentest, aki ilyen árukészlettel vonul föl egy kisvárosi piacon? Miközben tőle jobbra is és balra is további hentesek kezdik rendezgetni a termékeiket, és egyiküknek a választéka sem szerényebb, mint az övé?
Abba is hagyom.
899 ASSZÍR
BÁRÁNYKOLBÁSZ
Másfél kiló őrölt bárányhúshoz kell egy evőkanál só, egy kávéskanál gorombára őrölt fekete bors, egy evőkanál finomra vágott bazsalikom, két kupica gránátalmalé, egy kávéskanál tárkony. A hozzávalókat összegyúrjuk, bélbe töltjük, öt centinként elcsavarjuk. Ne kérdezzük, mitől asszír ez a kolbász, azt nem tudja senki.
900 BÁRÁNYKOLBÁSZ
FETÁVAL
ÉS
BAZSALIKOMMAL
Másfél kiló bárányhúshoz kell huszonöt deka elmorzsolt feta, két aszalt paradicsom finomra vágva, három evőkanál finomra vágott friss bazsalikom és egy evőkanál friss rozmaring, egy evőkanál olívaolaj, két gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma, fél kávéskanál gorombára törött fekete bors, egy kávéskanál só, kétméternyi bél. A bárányhúst robotgéppel összevágjuk, összedolgozzuk a többi hozzávalóval, bélbe töltjük. Grillezzük.
901 BOCKWURST
5,7 kiló sovány disznólapocka, 2,3 kiló vegyes disznó apróhús, 3,4 kiló borjúhús, hat friss tojás, másfél-másfél deka reszelt citromhéj és finomra vágott friss zöldpetrezselyem, egy csokor finomra vágott metélőhagyma, három-három deka hagymapor és frissen őrölt fehér bors, másfél deka őrölt zellermag (elhagyható), nyolc gramm őrölt szerecsendió-virág, hat deka szőlőcukor, huszonhárom deka só, egy liter zsíros tej. A húsokat összeőröljük, és összedolgozzuk a többi hozzávalóval. Birkabélbe töltjük, nagyjából tizenkét centinként elcsavarjuk, szikkasztjuk, majd megabáljuk, ügyelve, hogy az abálólé hőfoka ne emelkedjen 74 Celsius-fok fölé. Kiemeljük, hideg zuhannyal lemossuk, megint leszárítjuk, aztán úgy használjuk, ahogy jólesik.
902 BOEREWORS
Dél-afrikai grillkolbász, sok változata van, általában két rész marhahúsból, nemritkán nemesebb húsrészekből és egy rész disznóhúsból készül, emellett kerül bele (füstölt) szalonna is, majd az egészet ecettel (továbbá esetleg borral és konyakkal) gyúrják össze. Némelyik boerewors birkát is tartalmaz, de olyan is van, amelyik csak disznóhúsból és szalonnából áll. A fűszerek közül legfontosabb a koriander, néha korianderzöld, ezenkívül bors, szegfűszeg, szerecsendió, ritkábban kakukkfű és zsálya. A húst néha ledarálják, néha késsel vágják fel, nem különösebben apróra. A kolbász hideg anyagokból, hideg helyen készül, a húst nem dögönyözik nagyon, csak összekeverik, és lazán töltik a bélbe.
I. változat: 2 kg marhahús, 0,75 kg disznóhús, 20 dkg füstölt szalonna, 15 ml őrölt koriandermag, 30 ml só, 5 ml frissen őrölt fekete bors, 2 ml frissen reszelt szerecsendió és egy deci borecet. A húst és a szalonnát ötcentis kockákra vágjuk, rászórjuk a fűszereket, összekeverjük, majd az egészet így együtt ledaráljuk. Beleöntjük az ecetet, összegyúrjuk. Bélbe töltjük, ne maradjon benne levegő, de semmiképp se legyen szoros. Felhasználás (grillezés vagy lefagyasztás) előtt tizenkét óráig álljon a hűtőben.
II. változat (csak disznóhússal): három rész darált disznóhúst összekeverünk két rész nagyon apróra vagdalt baconszalonnával és némi ecettel, majd borssal, sóval, szerecsendióval és korianderrel fűszerezzük. A bekevert húst hagyjuk állni két órán át, utána töltsük bélbe, a többit lásd fent. A szalonna mennyiségét nyugodtan megfelezhetjük, ha úgy látjuk jónak.
III. változat (birkahússal is): 0,5 kg marhaszínhús, 0,5 kg disznóhús, 1 kg birkahús, 0,25 kg bacon, l ml koriander, 1 ml szegfűszeg, 14 g só, 2 ml frissen őrölt fekete bors, 15 ml portói (ruby), 25 ml vörösborecet, 15 ml konyak. A húsokat és a bacont késsel megvágjuk, nem is olyan nagyon apróra, rászórjuk az őrölt fűszereket, ráöntjük a bort, az ecetet és a konyakot, összekeverjük, bélbe töltjük.
903 BOUDIN
BLANC
Negyven deka letisztított sertéscomb, lapocka vagy kicsontozott karaj, tizenöt deka kemény szalonna, két deka étkezési keményítő, egy hagyma, hat tojásfehérje, nyolc centiliter habtejszín, három deci tej, egy narancs héja, babérlevél, kakukkfű, csipetnyi szerecsendió, só, fehér bors, egy méter bél. Főzőlének két liter víz, fél liter tej, három centiliter narancsvirágvíz
Nagyon finomra vágjuk a hagyma egyik felét, és egy kevés vajon megpároljuk, de egyáltalán nem pirítjuk meg. Ha kész, csipetnyi sóval és cukorral meghintjük.
A hagyma másik felét papírvékonyan szeleteljük, majd a három deci tejben a narancshéjjal, a kakukkfűvel és a babérlevéllel együtt felfőzzük, ügyelve, hogy a tej hőmérséklete ne emelkedjen hatvan fok fölé.
Lábasba tesszük a főzőlé hozzávalóit, és hatvannyolc-hetven Celsius-fokra melegítjük.
A húst összevagdaljuk, majd a vajon megpárolt hagymával, fehér borssal, sóval és a keményítővel robotgépben pépesítjük. Hozzáadjuk a tojásfehérjét, beleöntjük a tejszínt és beleszűrjük a tejet, összeőröljük.
Habzsák használatával bélbe töltjük, a belet félaraszonként elcsavarva. Ha kész, kissé megszurkáljuk, főképp ha légbuborékokat látunk benne.
Beletesszük az előmelegített főzőlébe, és húsz percig főzzük hatvannyolc-hetven Celsius-fokon. Kiszedjük, és jeges vízbe rakva kihűtjük. Fogyasztás előtt kevés földimogyoró-olajon megsütjük, de grillezhetjük is.
Az érdekesség kedvéért a boudin blanc egy archaikusabb változatának a receptjét is ideírom:
Disznópuding mandulával. Vágj finomra egy font marhacsontvelőt és fél font hámozott édes mandulát, [mozsárban] egy kevés narancsvirágvízzel vagy rózsavízzel törd össze, [adj hozzá] fél font friss zsemlemorzsát, fél font megmosott mazsolát, negyed font cukrot, negyed unciányi fűszerkeveréket (azonos mennyiségű szerecsendió-, szerecsendióvirág, fahéj) és fél pint száraz fehérbort. Keverd össze az egészet fél pint jó tejszínnel és négy tojás sárgájával, lazán töltsd bélbe, kötözd át és főzd negyed óráig. A mazsolát ki is hagyhatod, de akkor még negyed font cukrot kell hozzáadni.
904 BRAUNSCHWEIGER
Ez tulajdonképp májas, valamifajta átmenet a hurka és a kolbász között, de a talán a kolbászhoz áll közelebb. Robotgépben nagyon finomra vágunk öt-öt kiló disznóhúst és májat, valamint fél kiló lebőrözött specket vagy kolozsvári szalonnát. Teszünk hozzá tizenöt deka sót, négy evőkanál fehér borsot, egy fej reszelt vöröshagymát, egy kávéskanál szerecsendiót, másfél kávéskanál őrölt gyömbért. Bélbe töltjük, majd másfél órán át abáljuk, után sütjük, esszük.
905 BRATWURST
Hetven deka disznóhús, fél kiló borjúhús, negyed kiló szalonna, késhegynyi őrölt szegfűbors, fél-fél kávéskanál konyhakömény és majoránna, őrölt fehér bors, egy kávéskanál só. A disznóhúst, a borjúhúst és a szalonnát külön-külön ledaráljuk, összekeverjük, együtt megint ledaráljuk, de robotgépben, ha lehet. Összekeverjük a többi anyaggal, bélbe töltjük. Hűtőben két napig eláll. Serpenyőben sütjük vagy grillezzük.
906 CSABAI
KOLBÁSZ
Kell hozzá egy legalább két és fél mázsás mangalica fele (vagy akár az egész, de a fél a minimum), házi készítésű édes és erős paprika, fokhagyma, köménymag és finomítatlan tengeri só.
Ha jót akarunk magunknak, akkor igyekezzünk néhány egyszerű szabályt betartani. A disznó feldolgozására hideg napot válasszunk, amikor a hőmérséklet nem nagyon emelkedik fagypont fölé. Kolbászunkat lehetőleg ne a garázsban vagy a sufniban készítsük, hanem egy más célra nem használt, gondosan kitakarított, jól szellőző helyiségben, ahol semmivel sincs melegebb, mint odakint. Ez némiképp kellemetlen lesz ugyan, de mértékletes pálinkafogyasztással áthidalható. Nyersanyagunk ismerős tenyésztőtől származó mangalica legyen, amelyik nem kukoricán hízott. Ami a paprikát illeti, arra vonatkozólag a fejezet élén álló szövegben már összehordtam emezt-amazt, megismételni itt nem fogom.
A fél disznónk a dolgok természetéből fakadóan fél fejet, két lábat és két csülköt is tartalmaz, ezeknek a felhasználási módjával most nem foglalkozunk. A többiről lefejtjük a szalonnát, a húst kicsontozzuk és összevágjuk annyira, hogy a daráló bevegye. Ha ennél is jobban összevágjuk, akkor már darálni se kell, és jobb lesz az eredmény, de hát e tekintetben mindenki maga dönt. Viszont ha már darálunk, akkor legalább arra ügyeljünk, hogy a hús nagyon hideg legyen, már-már fagyos. A daráló így is el fogja gyalázni, de mégse annyira, mint egyébként.
Egyszerre begyúrni az egészet nyilván nem tudjuk, minthogy nem fér el a munkaasztalon, tehát több részre osztjuk, bár így mindegyik részhez pontosan ki kell mérnünk a többi hozzávalót. Szűk egy százalék fokhagyma, egytized százalék gorombára őrölt köménymag, egy egész két tized százalék erős paprika, másfél százalék édes paprika, egy egész kilenc tized százalék só. Ezek csak irányszámok, mindenesetre a használatukkal kapunk egy olyan keveréket, ami a konkrét helyzet konkrét elemzése (értsd: kóstolás) alapján továbbfejleszthető. Ha nem vagyunk biztosak önmagunkban, formáljunk néhány fasírtot a bekevert kolbászhúsból, süssük ki és kóstoljuk meg úgy, de ne azon forró állapotában. Nem hajt a tatár.
Egyelőre azonban még nem tartunk itt. Most mindenekelőtt elterítjük a húst első részét a munkaasztalon, téglatestet formálunk belőle, szétkenjük rajta a sóval nagyon finomra, mondhatni pépesre vágott fokhagymát – mármint a fokhagymának az erre a húsmennyiségre jutó részét –, rászórjuk a köménymagot, amit annyira gorombára daráltunk, hogy némelyik szem egészben maradt, meghintjük az erős paprikával, majd az édessel, végül a sóval, és kezdhetjük is összedolgozni.
Ujjainkat sugarasan szétnyitjuk, megmerevítjük, majd kezünket dugattyúszerűen mozgatva beledöföljük a masszába a fokhagyma-kömény-paprika-só keveréket. Most a hústömb alá nyúlunk, és oldalt kvázi felhajtogatjuk, és kezdődhet a voltaképpeni gyúrás. Kezünk változatlanul ellenütemű mozgást végez, jobb előre, markol, bal hátra, ki, bal előre, markol, jobb hátra, ki. Valamennyien egyszerre indulunk, ugyanabban a tempóban gyúrunk, a begyúrt masszát kupaccá halmozzuk. Miután az egész húsmennyiség átkerült ebbe az új kupacba, stílust váltunk. Két tenyérélünket felváltva használván vékony, függőleges rétegeket hántunk le a kupacból, ezeket kicsi halmocskává szedjük össze, nagyon keményen átgyúrjuk, és újabb kupacot képezünk, de most az asztal ellentétes oldalán. A massza most már ellenáll, minél jobban meggyúrjuk, annál inkább ellenáll, és közben egyre pirosabb.
Ha már leválik a kézről, akkor jó, mármint ez a mennyiség. Lehet kezdeni a következőt.
A kolbászkészítés kemény munka és két napig tart. Egyik nap begyúrjuk a kolbászhúst, a másik nap töltünk. Nem azért, mert közben elfáradunk – noha csakugyan elfáradunk –, hanem mert a bekevert húsnak érnie kell. Fagypont körüli hőmérsékleten, mondanom se kell, de nem sokkal alatta. Kellemetlen volna, ha másnap reggel azzal a ténnyel kéne szembesülnünk, hogy az éjszaka folyamán jégtömbbé állt össze az egész anyag.
Ami a csabai vastagkolbász töltését illeti, ahhoz rutin kell, ha az nincs, akkor hívjunk valakit, aki ért hozzá. A kolbászrudak egyenlő hosszúságúak legyenek, kellőképp kemények, légbuborékok ne maradjanak bennük, profi mód legyenek kötözve, nehogy füstölés közben lepotyogjanak a rúdról.
Kolbászunknak normális életciklusa van, születés, ifjúkor, érett kor, öregség, halál. A februárban készült kolbász májusban jut a csúcsra, utána lassacskán öregedni kezd, ám ez utóbbi folyamat lelassítható. Szitált fahamuban tartva elvileg a következő télig is kihúzná, de a gyakorlatban rendszerint elfogy jóval előbb.
907 CSÍPŐS
BÁRÁNYKOLBÁSZ
Egy kiló bárányhúshoz kell fél kiló disznóhús, negyed kiló friss szalonna, két evőkanál (vagy több) erős paprika, egy evőkanál római kömény, három-négy gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma, két kávéskanál só. Összedolgozzuk, bélbe töltjük, vagy bél nélküli kolbászkákat formálunk belőle és grillezzük.
908 CUMBERLANDI
KOLBÁSZ
Egy kiló disznólapockához kell harmincöt deka friss szalonna, öt deka kolozsvári szalonna (füstölt bacon), öt deka prézli, só, fekete bors, őrölt szerecsendió és szerecsendió-virág. A prézlihez adjunk két deci forró vizet. Vágjuk össze vagy daráljuk le a húst és a szalonnát, gyúrjuk össze alaposan a többi hozzávalóval. Formáljunk belőle egy fasírtot, süssük ki, kóstoljuk meg, majd ennek alapján korrigáljuk a fűszerezést. Töltsük bélbe, a belet közben ne csavarjuk el, minthogy a cumberlandi kolbászt hagyományosan hosszú szálakba töltik és spirálba tekerve, tepsiben sütik pirosra. Pihentessük egy éjszakán át, majd kivajazott tepsiben süssük készre.
909 DROEWORS
Négy és fél kiló marhalapocka, két és fél kiló zsíros birkahús, tizenöt milliliter őrölt szegfűszeg, ugyanannyi őrölt szerecsendió, tizenkét gramm koriander (egész), kilencven gramm finom só, tizenöt milliliter barna cukor, négyszáz milliliter ecet, kilencven gramm birkabél. A koriandermagot egy nehéz vasserpenyőben szárazon kissé megpirítjuk, kávédarálóban megőröljük, majd átszitáljuk. A húst először nagy kockára vágjuk, összekeverjük a fűszerekkel, így vágjuk meg apróra, vagy darájuk le, ha annyira muszáj. Ekkor hozzáadjuk az ecetet, és az egészet lazán összekeverjük. Lazán töltjük bélbe, majd nagy valószínűséggel lefagyasztjuk.
A hagyományos eljárás némiképp más, ilyenkor ugyanis az történik, hogy felforralnak négy és fél liter vizet fél liter ecettel, ebben a kolbászt megmártják, majd rudakra akasztják, úgy, hogy a lelógó kolbászok sehol se érjenek össze. Huszonnégy órán át huzatos, hideg helyen szárad a kolbász, aztán megfelelő deszkára téve meghengergetik, hogy kimenjen belőle a levegő – ami azt illeti, ennek az eljárásnak a hatékonyságát illetően vannak kételyeim. Visszarakják a kolbászt a rudakra, további két hét szárítás után fogyasztható.
910 FEHÉRBOROS
OLASZ
KOLBÁSZ
Tíz kiló húshoz tizenöt evőkanál őrölt édesköménymag, tíz evőkanál fehér bors, nyolc evőkanál szárított és elmorzsolt zsálya, huszonöt gerezd fokhagyma, tizenöt deka só, egy liter fehérbor. Jól összegyúrjuk, bélbe töltjük, sütjük vagy füstöljük.
911 FRISS
LENGYEL
KOLBÁSZ
Öt kiló húshoz öt kávéskanál só, egy evőkanál porcukor, nyolc gerezd fokhagyma, egy evőkanál gorombára törött fekete bors, egy kávéskanál majoránna, fél liter jeges víz. A hidegen tartott húst késsel megvágni, összegyúrni, sütni vagy fagyasztani.
912 FŰSZERES
GRILLKOLBÁSZ
Másfél-másfél kiló disznó- és marhahús, letisztítva és késsel apróra vágva, két-két kávéskanál édes paprika, szárított és elmorzsolt zsálya, bazsalikom, szurokfű, őrölt római kömény, ánizsmag, apró csöves erős paprika vagy cseresznyepaprika. Bélbe töltjük és grillezzük, de a lehető legalacsonyabb hőfokon.
913 GRILLKOLBÁSZ
FETÁVAL
ÉS
OLAJBOGYÓVAL
Két és fél kiló finomra vágott disznóhúshoz veszünk harmincöt deka fetát, egy csokor zöldpetrezselymet, húsz deka magozott és apróra vágott olajbogyót, egy-egy evőkanál szurokfűt, ánizsmagot, gorombára törött fekete borsot, sót, őrölt koriandert, tizenöt gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát és két deci száraz fehérbort, összegyúrjuk, töltjük, grillezzük.
914 GRILLKOLBÁSZ
FRISS
FÜVEKKEL
Két és fél kiló disznóhúshoz kell egy-egy evőkanál finomra vágott friss zsálya és majoránna, két-két kávéskanál finomra vágott friss kakukkfű és rozmaring, négy evőkanál finomra vágott friss petrezselyem, nyolc gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma, két kávéskanál őrölt koriandermag, egy evőkanál gorombára törött fekete bors, egy vagy több kávéskanál apró csöves erős paprika vagy cseresznyepaprika (őrölt), két kávéskanál só, három deci száraz vörösbor. A húst késsel összeaprítjuk, eldolgozzuk az összes többi hozzávalóval, egy éjszakán át pihentetjük. Bélbe töltjük, frissen sütjük, vagy lefagyasztjuk.
915 HÁZI
CHORIZO
Tíz kiló összevágott disznóhúshoz tizenöt deka só, hat-hat evőkanál őrölt koriander és gorombára törött fekete bors, tizenkét (vagy több) deka szárított és őrölt csöves erős paprika vagy cseresznyepaprika, negyven gerezd fokhagyma, jó adag – három csokor – finomra vágott friss szurokfű, tíz evőkanál őrölt római kömény, két és fél-három deci fehérborecet. Összegyúrni, egy éjszakára behűteni, bélbe tölteni. Füstölhető, de sütőkolbászként frissen is lefagyasztható.
916 HEGYVIDÉKI
KOLBÁSZ
Két kiló disznóhúshoz kell egy kiló zsíros marhahús, egy nagy fej finomra vágott vöröshagyma, hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma, két evőkanál finomra vágott friss zsálya, egy-egy evőkanál só és gorombára törött fekete bors, három evőkanál szárított, elmorzsolt hegyes-erős paprika vagy cseresznyepaprika, bél. A húst megvágjuk, összekeverjük a fűszerekkel, egy éjszakán át pihentetjük, majd bélbe töltjük.
917 KÁPOSZTÁS
KOLBÁSZ
Öt kiló zsíros disznóhúshoz bő másfél kiló káposzta (a torzsája nélkül), egy hagyma, két és fél evőkanál elmorzsolt zsálya, egy-egy evőkanál őrölt fehér bors, kakukkfű és elmorzsolt erős paprika, két kiskanál reszelt szerecsendió, egy kiskanál őrölt gyömbér és körülbelül öt evőkanál só. A káposztát megfőzzük, lecsöpögtetjük, hagyjuk kihűlni, majd a hússal és a hagymával együtt ledaráljuk. Összegyúrjuk a többi hozzávalóval, bélbe töltjük, hűtőben tartjuk a felhasználásig vagy lefagyasztjuk. Reggelihez, vajban sütve fogyasztandó.
918 KARÁCSONYI
KOLBÁSZ
Fél kiló finomra darált disznóhúshoz kell fél kiskanál só, egy-egy csipet őrölt gyömbér, szerecsendió, fahéj, szegfűszeg, fekete bors, porcukor. Birkabélbe töltve és megsütve karácsony napjának reggelén fogyasztandó.
919 KOKTÉLKOLBÁSZ
Három és fél kiló disznóhús, fél kiló friss szalonna, egy evőkanál zsálya, egy-egy kávéskanál szárított hagyma, kakukkfű és szerecsendió-virág, másfél evőkanál só, húsz deka elmorzsolt kenyérbél, egy evőkanál gorombára törött fekete bors, fél liter jeges víz. A húst és a szalonnát apróra vágjuk, összekeverjük a fűszerekkel, lehűtjük. Robotgépben együtt finomra vágjuk, megint lehűtjük. Bélbe töltjük, lefagyasztjuk, illetve grillezzük, sütjük vagy pirítjuk ízlés szerint.
920 KOLOSTORI
KOLBÁSZ I.
Tíz kiló disznóhúshoz kell két és fél kiló elsőrendű marhahús és ugyanannyi friss szalonna, huszonnégy deka só, három deka salétrom, tizenhat nagy gerezd fokhagyma, továbbá gorombára törött zöld és fekete bors (egy része akár egész szemekben is maradhat), majoránna, szegfűbors és szerecsendió ízlés szerint. A húsokat tökéletesen letisztítjuk és éles késsel apróra vágjuk. Nem daráljuk meg. Jól összegyúrjuk a fűszerekkel, szorosan töltjük bélbe, a szálak végét elkötjük. Ha kész, megszurkáljuk, hogy kimenjen belőle a levegő, rudakra akasztva szikkasztjuk, majd füstre tesszük.
921 KOLOSTORI
KOLBÁSZ II.
Négy-négy kiló letisztított disznó- és marha színhús, két kiló lebőrözött nyers császár, húsz deka só, gorombára darál fehér bors, egy-egy marék szárított és elmorzsolt kakukkfű és majoránna, két evőkanál őrölt fahéj. A húsokat késsel vágjuk, gyúrjuk, töltjük etc.
922 LAKODALMI
SÜTŐKOLBÁSZ
Tíz kiló húshoz két kiló kemény, friss szalonna, tizenöt deka só, öt-öt evőkanál őrölt koriander és nagyon gorombára törött fekete bors, huszonnégy gerezd fokhagyma, tíz-tizenkét deka erős paprika, húsz deka édes paprika, fél liter száraz fehérbor, tízméternyi bél. Bekeverés után egy éjszakára hideg helyre vagy hűtőbe tesszük, utána töltjük bélbe. Felhasználásig még tizenkét órát kell állnia.
923 LENGYEL
KOLBÁSZ
Tíz kiló disznóhúshoz kell két és fél kiló elsőrendű marhahús és ugyanannyi friss szalonna, huszonnégy deka só, három deka salétrom, tizenhat nagy gerezd fokhagyma, továbbá gorombára törött zöld és fekete bors (egy része akár egész szemekben is maradhat), majoránna, szegfűbors és szerecsendió ízlés szerint. A húsokat tökéletesen letisztítjuk és éles késsel apróra vágjuk. Nem daráljuk meg. Jól összegyúrjuk a fűszerekkel, szorosan töltjük bélbe, a szálak végét elkötjük. Ha kész, megszurkáljuk, hogy kimenjen belőle a levegő, rudakra akasztva szikkasztjuk, majd füstre tesszük.
924 LIBAKOLBÁSZ
Két és fél kiló liba színhúshoz kell négy kupica (12 centiliter) Drambuie, két-két kávéskanál só és frissen őrölt fehér bors, két fej nagyon finomra vágott vöröshagyma, négy evőkanál finomra vágott metélőhagyma, egy kávéskanál szerecsendió-virág, egy kávéskanál őrölt koriander, fél kávéskanál apró csöves erős paprika vagy cseresznyepaprika (szárított, őrölt), egy evőkanál édes pirospaprika. A libahúst összevágjuk, ráöntjük a négy kupica likőrt, összekeverjük, berakjuk a hűtőbe. Akkor összekeverjük a többi hozzávalóval, robotgépben finomra őröljük, bélbe töltjük. Serpenyőben sütve fogyasztandó.
Csak az érdekesség kedvéért: van egy régi libakolbászrecept, ami sült libát használ, a következőképp: madeirában egy teljes napon át fokhagymát áztatunk. Másnap finomra vágunk hat rész marhahúst és egy rész marhafaggyút, rászűrjük a madeirát, majd a bőr nélkül apróra vágott, sült libahúst, ennek a mennyisége érje el vagy haladja meg a marhahús felét. Sózzuk, borsozzuk, bélbe töltjük.
925 LINGUICA
Tizenkét kiló húshoz kell huszonkét deka só, öt deka szőlőcukor, tizenkét deka nagyon finomra vágott fokhagyma, másfél deci száraz fehérbor (vagy borecet), tizenkét deka édes paprika, hét gramm gorombára törött fekete bors, tizennégy gramm majoránna, egy liter jeges víz, harmincnégy deka tejpor. A húst egy-két centis kockára vágjuk, összekeverjük a szárazanyaggal, egy éjszakára hűtőbe rakjuk. Másnap összedolgozzuk a jeges vízzel és a borral vagy borecettel, bélbe töltjük, füstölőrudakra aggatva száradni hagyjuk, majd felfüstöljük. Nem tévedés: a húst egy-másfél centis kockára vágjuk, nem kisebbre, és egyáltalán nem daráljuk le.
926 MERGUEZ
Másfél kiló bárányhúshoz kell egy kávéskanál só, másfél kávéskanál római kömény, két evőkanál gorombára törött fekete bors, négy kávéskanál édes paprika, két kávéskanál erős paprika, egy kávéskanál őrölt fahéj, egy-másfél deci gránátalmalé, hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma, egy kávéskanál őrölt gyömbér, egy kávéskanál szárított és elmorzsolt kakukkfű. Bélbe töltve tizenkét centis kolbászokat formálunk. Ugyanez a recept szarvashúsból is működik, de akkor szalonnát kell adagolni hozzá.
927 MUSKÉTÁS
KOLBÁSZ
Két és fél kiló marhahúshoz (letisztított színhús) egy evőkanál bazsalikom, másfél evőkanál só, egy evőkanál szurokfű, fél liter frissen reszelt parmezán, három kávéskanál mustármag, másfél evőkanál fekete bors, tizenöt gerezd fokhagyma, három deci vörösbor, egy kis fej reszelt vöröshagyma. Összegyúrni, tölteni, tepsiben vagy roston sütni.
928 NYÁRI
KOLBÁSZ
Tíz kiló sovány disznóhús, két kiló marhafaggyú, másfél liter víz, egy kiló tejpor, tíz deka cukor, tizenöt deka só, nyolc evőkanál mustármag, hat evőkanál gorombára törött fekete bors. A húst és a faggyút késsel megvágjuk, összekeverjük a többi anyaggal, bélbe töltjük, meleg füstön megfüstöljük, utána egy órát lógatjuk szobahőmérsékleten, majd késedelem nélkül lefagyasztjuk.
929 OLASZ
KOLBÁSZ I.
Hét kiló disznóhúshoz kell egy üveg jéghideg vörösbor, hét-hét evőkanál só és őrölt édesköménymag, hat evőkanál gorombára törött fekete bors, egy evőkanál őrölt koriander, három evőkanál szárított, őrölt apró csöves erős paprika vagy cseresznyepaprika, két evőkanál szurokfű, másfél kávéskanál őrölt konyhakömény, másfél kávéskanál porcukor. A húst apróra vágjuk, lehűtjük, összekeverjük a fűszerekkel és a borral, bélbe töltjük, leszárítjuk, és azonnal megsütjük vagy lefagyasztjuk.
930 OLASZ
KOLBÁSZ II.
Tíz kiló húshoz fél kiló frissen reszelt parmezán, három csomag finomra vágott friss zöldpetrezselyem, fél liter fehérbor, negyven gerezd fokhagyma, három evőkanál szárított és elmorzsolt bazsalikom, tíz deka szárított és elmorzsolt csöves erős paprika vagy cseresznyepaprika, tizenöt deka só, három evőkanál szárított és elmorzsolt szurokfű, egy evőkanál gorombára törött fekete bors. Összegyúrni, húszcentis kolbászokat képezni, sütni, grillezni vagy fagyasztani.
931 OXFORDI
KOLBÁSZ
Egy-egy kiló borjú- és disznóhús, fél kiló marhahús, egy citrom lereszelt héja, egy-egy kávéskanál kakukkfű, zsálya, borsikafű, rozmaring, egy egész szerecsendió lereszelve, három kávéskanál só, két kávéskanál fekete bors, negyed liter fehérbor.
932 ÖRMÉNY
BIRKAKOLBÁSZ
Két és egynegyed kiló közepesre darált bárány- (birka-) húshoz kell két fej finomra vágott hagyma, tizenhat gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma, két kávéskanál őrölt fekete bors, egy evőkanál só, egy csokor finomra vágott friss menta, két és fél deci jeges víz. Összegyúrjuk, birkabélbe töltjük, grillezzük.
933 PAPRIKÁS
KOLBÁSZ
PORTÓIVAL
Egyszerű, ám komoly portugál kolbász, négy alkotórésze van, hús, só, paprika, bor. A hús tízkilónyi teljesen letisztított, mindenfajta ín, hártya és bőnyeg nélküli disznóhús, feltétlenül késsel vágva, és még csak nem is túl apróra vágva, sőt. A só tizenöt deka tengeri só, a paprika húsz deka, harmada csípős, a többi édes, vagy ahogy tetszik, a bor pedig egy liter portói. Összegyúrni, igen szorosan bélbe tölteni, füstölni.
934 PEPPERONI
Három és fél kiló disznóhús, másfél kiló marhahús, nyolc deka só, egy evőkanál cukor, két evőkanál erős paprika, három evőkanál édes paprika, egy evőkanál őrölt ánizsmag, hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma, három deci vörösbor, két kávéskanál aszkorbinsav, bél. Külön-külön összevágjuk a disznó- és a marhahúst, a kétfajta húst összekeverjük, majd beledolgozzuk a fűszereket. A keveréket szétterítjük egy nagy tálon, lefedjük zsírpapírral és hűtőben huszonnégy óráig pihentetjük. Bélbe töltjük, párokat képezünk, a párok közepére spárgát kötünk, a kolbászokat ennél fogva fellógatjuk. Hat-nyolc hétig szárítjuk a kolbászt, szem előtt tartva, hogy szakszerűtlenül szárított kolbász súlyos mérgezést okoz, és akkor bizony kihal a család.
935 PULYKAKOLBÁSZ
Egy kiló darált pulykahúshoz késhegynyi ánizsmag és szárított, elmorzsolt kakukkfű, egy kávéskanál szurokfű, fél-fél kávéskanál édesköménymag és koriander, fokhagyma tetszés szerint. A fűszereket megőröljük, a fokhagymát finoman összevágjuk, összegyúrjuk az egészet, bélbe töltjük vagy bél nélkül apró kolbászkákat formálunk belőle és grillezzük.
936 REGGELIKOLBÁSZ I.
Öt kiló húshoz kell öt kiskanál só, két evőkanál szárított, elmorzsolt zsálya, egy-egy evőkanál őrölt fehér bors, szerecsendió és elmorzsolt erős paprika, egy kiskanál őrölt gyömbér, fél liter jeges víz. A húst tartsuk olyan hidegen, ahogy csak lehet.
937 REGGELIKOLBÁSZ II.
Hét kiló disznóhúshoz nyolc evőkanál só, öt kávéskanál őrölt fehér bors, három kávéskanál zsálya, másfél kávéskanál őrölt gyömbér, öt-öt kávéskanál szerecsendió és kakukkfű, négy kávéskanál erős paprika, hét deci jeges víz. A húst apróra vágjuk, lehűtjük, összekeverjük s fűszerekkel és a jeges vízzel, bélbe töltjük, felakasztva megszárítjuk és azonnal felhasználjuk vagy lefagyasztjuk.
938 RÉSZEGES
KOLBÁSZ
Másfél kiló sovány disznóhúshoz kell harmincöt deka friss szalonna, hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma, két evőkanál őrölt édesköménymag, másfél kávéskanál só, egy evőkanál gorombára törött fekete bors, késhegynyi törött szegfűbors, egy kávéskanál szurokfű, négy kupica igen jó minőségű grappa vagy valamilyen finom pálinka. A húst és a szalonnát robotgépben összevágjuk, összedolgozzuk a többi anyaggal, bélbe töltjük.
939 SAJTOS
GRILLKOLBÁSZ
Két és fél kilónyi letisztított és apróra vagdalt sertéscombhoz kétkilónyi apró kockára vágott táblás bacon és másfél kiló gruyère, nyolc csapott evőkanál cukor, két-két evőkanál őrölt köménymag, koriandermag és szárított zsálya, másfél evőkanál őrölt mustármag, egy-egy evőkanál őrölt fekete és fehér bors, két kiskanál őrölt szerecsendió és körülbelül két evőkanál só, függően attól, hogy a bacon mennyire sós. (Meg attól is, hogy milyen sót használunk.) A sajtot ne reszeljük, hanem kockázzuk fel, ahogy a húst meg a bacont. Alaposan összekeverni, bélbe tölteni, grillezni, enni.
940 SÖRKOLBÁSZ
Három és fél kiló disznóhúshoz kell egy kiló marhahús és fél kiló friss császár, egy evőkanál őrölt fekete bors, negyed kávéskanál kardamom, egy evőkanál mustármag, nyolc deka só, két deka szőlőcukor, egy csapott kávéskanál őrölt szerecsendió, egy gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma. A marhahúst és a disznóhúst kétcentis kockára vágjuk, aztán hozzákeverjük a többi anyagot, a nyers császár kivételével, jól összekeverjük, hűtőbe rakjuk. Másnap robotgéppel apróra összevágjuk a húst, valamivel nagyobbra a nyers császárt, összegyúrjuk, bélbe töltjük, füstre akasztjuk. Füstölés után hideg helyen pihentetjük a felhasználásig. Eredetileg sörben pácolt sonkából készítették, ezért sörkolbász a neve.
941 SZARVASKOLBÁSZ
Két és fél kiló teljesen letisztított szarvashúshoz kell fél kiló friss szalonna, két evőkanál cukor, egy evőkanál római kömény, másfél kávéskanál szurokfű, egy kávéskanál kakukkfű, egy evőkanál épp csak megtörött (értsd: majdnem egész szemekben maradt) és két evőkanál finomra őrölt fekete bors, három evőkanál erős paprika, egy kávéskanál ánizsmag, tizenöt deka tejpor. A húst és a szalonnát összeőröljük, eldolgozzuk a többi hozzávalóval stb. Tartsuk az anyagot hidegen.
942 SZICÍLIAI
KOLBÁSZ
Két kiló disznóhúshoz negyed kiló friss szalonna, két és fél evőkanál só, három-három kávéskanál őrölt édesköménymag és gorombára törött fekete bors, apró csöves erős paprika vagy cseresznyepaprika (őrölt), ízlés szerint, hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma, egy kávéskanál ánizsmag. A húst és a szalonnát késsel összevágjuk, elkeverjük a többi anyaggal, bélbe töltjük, lefagyasztjuk vagy azonnal felhasználjuk.
943 SZICÍLIAI
PULYKAKOLBÁSZ
Két és fél kiló pulykahúshoz két-két kávéskanál egész és őrölt édesköménymag, elmorzsolt apró csöves erős paprika, só és gorombára törött fekete bors, nyolc gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma. Ledaráljuk a pulykahúst, összekeverjük a fűszerekkel, majd újra ledaráljuk. Bélbe töltjük, olajban sütve fogyasztjuk.
944 TEAKOLBÁSZ
2,25 kiló disznóhús, 1,35 kiló friss császár, 1,12 kiló sovány marhahús, egy evőkanál őrölt fehér bors, fél kávéskanál kardamom, egy kávéskanál erős paprika, tíz deka só, másfél deka szőlőcukor, egy evőkanál fehér rum. A húst megőröljük, összekeverjük a többi hozzávalóval, újra megőröljük, bélbe töltjük. Néhány órányi száradás után hideg füstre tesszük.
945 TOSZKÁN
SÜTŐKOLBÁSZ
Tíz kiló húshoz (lapocka) veszek két és fél kiló, vastag, kemény szalonnát, tíz evőkanál sót, ugyanannyi vágott fokhagymát, nyolc evőkanál gorombára tört fekete borsot, hat evőkanál porcukrot, négy evőkanál őrölt szerecsendió-virágot, három evőkanál őrölt koriandert, két evőkanál Cayenne-borsot és egy liter jeges vizet. A húst meg a szalonnát késsel megvágom, összegyúrom a többi hozzávalóval, bélbe töltöm, úgy kötözöm el, mint a debrecenit. Lefagyasztom, de pár napig a hűtőben is eláll; sütve, grillezve egyaránt finom. Füstölve főzőkolbásznak is beválhat.
946 TRENTÓI
KOLBÁSZ
Tíz kiló húshoz kell két és fél kiló friss szalonna, négy evőkanál cukor, egy liter jeges víz, húsz deka só, tizenöt deka őrölt fehér bors, öt kávéskanál mustárpor. A húst ledaráljuk, összekeverjük a fűszerekkel, majd még kétszer ledaráljuk, közben hozzáadjuk a vizet. Bélbe töltjük, gyengén felfüstöljük és főzve fogyasztjuk. Eltartani csak fagyasztva lehet.
947 UKRÁN
KOLBÁSZ
Hat kiló sovány disznóhúshoz kell két és fél kiló marhahús, fél kiló borjúhús, két nagy fej finomra vágott fokhagyma, egy kávéskanál gorombára törött fekete bors, egy-másfél evőkanál só, két evőkanál mustármag, egy liter jeges víz, ízlés szerint egy kevés paprika. Bélbe töltjük, tepsiben sütjük.
948 ÜNNEPI
SAJTOS
KOLBÁSZ
Nyolc kiló nagyon letisztított disznóhúshoz kell két kiló friss szalonna, másfél kiló mozzarella (nem diétás, nem csökkentett zsírtartalmú, hanem eredeti), hat csokor zöldpetrezselyem, nyolcvan deka olajban eltett aszalt paradicsom, lecsöpögtetve és apróra vágva, két deci balzsamecet, négy-négy evőkanál szárított bazsalikom, őrölt édesköménymag, őrölt koriander, gorombára törött fekete bors, só, egy üveg száraz fehérbor, tízméternyi bél. Begyúrjuk, egy éjszakán át jegeljük, bélbe töltjük, utána még egy éjszakán át pihentetjük. Fagyasztva tároljuk el, maximum negyed évig.
949 VADDISZNÓKOLBÁSZ
Hét kiló vaddisznóhús, négy és fél kiló disznólapocka, két és fél kiló friss szalonna, két-két evőkanál paprika, gorombára törött fekete bors, szárított és elmorzsolt kakukkfű, két kávéskanál őrölt gyömbér, egy liter író, hat evőkanál só, nyolc evőkanál barna cukor, nyolc evőkanál szárított és elmorzsolt zsálya, két-két evőkanál hagymapor és erős paprika, fél kávéskanál reszelt szerecsendió, finomra vágott fokhagyma ízlés szerint. A húst és a szalonnát apróra vágjuk, összekeverjük a többi hozzávalóval, majd összedaráljuk. Használhatunk robotgépet is.
950 VÖRÖSBOROS
GRILLKOLBÁSZ
Tíz kiló disznóhúshoz két kiló szalonna, húsz gerezd fokhagyma, nyolc evőkanál gorombára törött fekete bors, tizenöt deka só, tíz deka paprika, három evőkanál őrölt édesköménymag, öt deka apró csöves erős paprika vagy cseresznyepaprika (őrölt), két kávéskanál szárított és elmorzsolt kakukkfű, két kávéskanál őrölt koriander, egy liter vörösbor. A húst és a szalonnát késsel nagyon apróra vágjuk, összegyúrjuk a többi alkatrésszel, lazán bélbe töltjük – lazán! – és grillezzük vagy felhasználásig lefagyasztjuk.
951 WHISKYS
KOLBÁSZ
Másfél kiló sovány disznóhúshoz kell harmincöt deka friss szalonna, hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma, két evőkanál őrölt édesköménymag, másfél kávéskanál só, egy evőkanál gorombára törött fekete bors, késhegynyi törött szegfűbors, egy kávéskanál szurokfű, négy kupica whisky. A húst és a szalonnát robotgépben összevágjuk, összedolgozzuk a többi anyaggal, bélbe töltjük.



Desszertek
December második hetétől kezdődően a főzőmester lelkének mélyén fokozódó nyugtalanság üt tanyát. Jön a karácsony, annak hagyományai vannak, és ő – a főzőmester – hagyományokhoz foggal-körömmel ragaszkodik. Mármint a kulinárisakhoz. Egyébfajta hagyományt nem nagyon ismer, vagy ha mégis, nemigen érdekli, de a gasztronómiai tradíció, az őneki szent.
Attól elrugaszkodni nem szabad.
Ennek a hagyománynak egyébként mindössze öt sarkpontja van, kezdődik mindjárt az év legelső napjával, amikor is malacot enni muszáj. Nem szilveszterkor, nagy tévedés, hanem elsején. Újévkor. Képtelenség az, hogy a főzőmester január elsején ne fogyasszon malacot. Ez akkor se lehetséges, ha a főzőmester momentán épp külföldön tartózkodik, valamely szerencsétlen sorsú és kulturálatlan országban, ahol újév napján malacot enni nem szokás. Mindegy, valamifajta malacot a főzőmester ott is szerez. Napokig jár utána, ha kell, nyomoz, földerít, kulcspozícióban lévő embereket korrumpál, sőt, ha másképp nem megy, lopni is hajlandó. Persze a tetthelyen otthagyja azt az összeget, amibe az ellopott malac került volna, neki nem pénz a fontos, hanem a malac. Aztán jön a második sarkpont, az legalább nem egyetlen naphoz van kötve, hanem a vízkereszttől hamvazószerdáig terjedő időszakhoz, olyankor kocsonyát kell főzni, ezzel hál’ istennek nincs probléma. Noha persze van, mert a megfelelő frissességű fülek, farkak, körmök és fejdarabok összeválogatása korántsem oly egyszerű és tuti dolog, ahogy azt az avatatlan gondolná. A farsang után ugye böjt van, de egyszer csak jön a harmadik sarkpont, a húsvét, a sonkával, amiről nem szólunk e helyt, mert már a gondolattól is elönt minket az indulat, a bárányt pedig azért nem említjük, mert attól meg a reménytelenség lesz rajtunk úrrá. Magyarországon ez idő szerint bárányból való bárányhúst szerezni képtelenség.
Főzőmesterünk persze kerít azt is, de erről inkább majd máskor.
Húsvét után mindenesetre igen hosszú szünet jön, a negyedik sarkpont ugyanis Márton napja. Liba, mint tudjuk. Csak azt ne higgyük, hogy olyan könnyű megszerezni azt a libát. Erről is majd máskor, illetve máshol, minthogy jelenlegi tárgyunk az ötödik sarkpont, vagyis a karácsony leend.
A pulykával, ugyebár. Persze a képlet nem ilyen egyszerű, főzőmesterünk szerint a karácsony kulinárisan négy lábon áll. Első a hal, második a pulyka, harmadik a töltött káposzta (erről az Egytálételek című fejezet elején volt szó), végül a negyedik láb a speciális karácsonyi édességeket jelenti.
Ezek ugyan nem fontosak, viszont jelzik, hogy főzőmesterünk zord megjelenése csakugyan érző lelket takar.
A helyzet ugyanis az, hogy főzőmesterünk családja a halat is meg a pulykát is erőteljesen, komolyan, mélyen, szívből és istenigazából utálja. Akkor akarnak ők halat enni, amikor Lenin feltámad, és pulykát is akkor akarnának ők enni, nem előbb, de hát ez a főzőmester számára nem szempont. A főzőmester számára, mint már tisztáztuk, egyetlen szent dolog van, a hagyomány. Ha a családtagok ízlése ettől eltér, az körülbelül annyira releváns, mint a Lánchíd kőoroszlánjainak a szénakazal-paradoxont illető nézetei. Viszont: ő – a főzőmester – jó ember a lelke mélyén, és ha már a többiek megeszik a pulykát az ő kedvéért, ő is ad nekik valamit.
Az egyik a karácsonyi puding. Meglepő, de azt szeretik, nyilván nem azért, mert jó, hanem annak ellenére, de ez most mindegy. A karácsonyi puding egyébként akár a Luca széke, mint-hogy készítéséhez minimum kettő hétre van szükség, de hát ez semmi, az igazi karácsonyi édesség ugyanis a bolo pretu. Legalábbis a főzőmester és az ő apósa szerint. Egyébként a „bolo pretu” papiamento nyelven azt jelenti, hogy „fekete torta”, a papiamento nyelv pedig a hollandból, a spanyolból, a portugálból és különféle afrikai nyelvekből alakult ki, Curaçaón beszélik. A torta elkészítése egyszerű, de ehhez is minimum két hét kell, persze minél tovább húzzuk a műveletet, annál jobb az eredmény. E torta lényege ugyanis abból áll, hogy előbb létrehozunk valamifajta masszívumot, amit aztán konyakkal vagy jó minőségű karibi rummal hetekig vagy hónapokig serényen locsolgatunk.
A főzőmester valamikor a tavasz derekán kezdi a locsolgatást, vagy még előbb. Az ő bolo pretujának megízlelése után a legharcedzettebb curaçaói háziasszony is sírva fakadna.
Elmondjuk, hogy megy ez, mert nem tanulságok nélkül való.
A masszívum elkészítéséhez kell negyed kiló cukrozott gyümölcs vegyesen, ami van, plusz negyed kiló aszalt gyümölcs, egyebek között mazsola, füge, datolya és aszalt szilva is. Kell még öt deka őrölt kesudió, öt-öt evőkanál Curaçao, Crème de Cacao, malaga vagy marsala, és melasz. A szárazanyagot robotgéppel durván összeőrli a főzőmester, rálocsolja a folyadékokat, lefóliázza és beteszi a hűtőbe, aztán vár egy hétig, vagy kettőig, háromig, tudja a fene. Mindenesetre egyszer nekibuzdul, robotgépben összedolgoz tíz deka puha vajat tizenöt deka barna cukorral, egy kiskanál őrölt fahéjjal, fél-fél kiskanál őrölt szegfűborssal és amarettóval, fél mokkáskanál őrölt szegfűszeggel és fél zacskó vaníliás cukorral. Amikor mindez jól kikeveredett, egyenként belelöttyent három felvert tojást, majd beleteszi a hetek óta érlelt gyümölcskeveréket az áztatólevével együtt, a legvégén pedig beleszór tizenöt deka lisztet. Ezzel már épp csak összekeveri, kiolajozott formába önti, és lassú tűznél süti egy óráig. Utána szobahőmérsékleten kihűti, kiemeli a formából, és technikai értelemben a gyártmány a mostantól kezdve ehető volna, de ha csakugyan megkóstolná ezt a főzőmester, akkor ő az egész karibi szigetvilág szenvedő népének ősi hagyományaival fordulna szembe. Ehelyett tehát jól meglocsolja a masszívumot rummal vagy konyakkal, fóliába csomagolja, és a hűtőbe teszi. Aztán minden héten kibontja és még egy kis konyakkal locsolja meg, ettől a torta egyre illatosabb lesz és egyre finomabb. Ezzel az a probléma, hogy a konyaknak vagy rumnak – ami csakis kiváló minőségű lehet – a következő locsolásig valami rejtélyes módon lába kél, így hetenként új palackot kell beruházni, ami a fekete torta költségét meglehetős magasságba emeli. Még szerencse, hogy közben telnek a hónapok, végül eljő a karácsony, és ezzel a locsolás költségigényes műveletének vége szakad. Elfogy a fekete torta is, helyén a hűtőben üresség tátong, az almáriomban, ahol a rum szokott lenni, semmi sincs. A főzőmester néhanapján mégis benéz oda, talán rutinból, talán valami irracionális, esztelen reménytől mozgatva, nem tudni, nem is lényeges. Ilyenkor fáradt molylepkék hagyják el a szekrényt, tétován röpködnek a konyhában föl s alá, január van, nem látni a végét a télnek, talán nem is lesz vége többé soha.



Gyümölcsdesszertek
952 BARACKOS
CLAFOUTI
Friss barack vagy valami más friss gyümölcs, zsíros tej (vagy tej-tejszín keverék), tojás, cukor, konyak, liszt, szerecsendió. Az opcionális barackmártáshoz aszalt sárgabarack, kukoricakeményítő, frissen (gyümölcscentrifugával) kinyert almalé, őrölt gyömbér és fahéj, méz, édes vermut
A clafouti egy francia gyümölcsdesszert, általában cseresznyéből készül. Emellett, mint föntebb látható, csupa olyasmit tartalmaz, ami a konyhában általában elő szokott fordulni, tehát igazából csak valamilyen idénygyümölcs kell hozzá. A legjobb az, amelyiket épp most szedtük le a fáról.
A barackot felszeletelem, a szeletekkel kirakom egy sütőtál alját. Robotgépben összekeverek negyed liter zsíros tejet (vagy tej-tejszín keveréket), két nagy tojást, három-négy evőkanál konyakot, hat-hat deka lisztet és porcukrot, simára dolgozom és ráöntöm a gyümölcsre. Szerecsendiót reszelek a tetejére, majd a sütőben harminc-harmincöt percig sütöm. Porcukorral megszórva, melegen tálalom.
Kiegészíthető barackmártással, ehhez kell tizenkét deka aszalt sárgabarack, azt lábosba rakom, ráöntök két deci almalevet, felforralom, majd kis lángon főzöm félórán át; néha megkeverem, mert különben odaragad. Lehűtöm, leszűröm, apróra összevágom, megtartom a főzőlevét.
Kétliteres lábosba teszek két deci frissen kifacsart narancslét, négy kanál mézet, két kiskanál kukoricakeményítőt, némi őrölt gyömbért és fahéjat, felforralom és kevergetve főzöm, amíg kissé be nem sűrűsödik. Akkor leveszem a tűzről, hozzáadom a barackot és a főzőlevét, beleteszek egy kanál vermutot. Forrón találom a clafouti mellé, de hidegen is jó. (Mármint a barackmártás. A clafoutit melegen eszik.)
953 MENTÁS
ŐSZIBARACKZSELÉ
Őszibarack, barackpálinka, frissen kifacsart citromlé, fehérbor, agar-agar, cukor, Crème de Menthe, Cointreau, meggy, fagylalt vagy tejszínhab, vagy mindkettő
Az őszibarack az egyik legjobb gyümölcs a világon, a legjobb őszibarack pedig a Diósd–Érd–Törökbálint háromszögben terem. Sehol ezen a földön olyan minőségű őszibarackot nem találhatni, akkor se, ha Érdről vagy Törökbálintról hozatják, ugyanis a szállítandó gyümölcsöt kissé éretlenül veszik le a fáról. Beérik, persze, így is, de sohase lesz olyan, mint amit az ember Diósdon, a saját fájáról magának szakít. Olyan ez, mint a mangó: a mangó az egyetlen gyümölcs, ami az őszibarackkal állítható párhuzamba, de csakis az a mangó, amit ott, a helyszínen fogyasztunk, szinte a fa alatt. A nyugati vásárló el se bírja képzelni, hogy milyen a mangó valójában; persze amit ő vesz a boltban, az nagyon finom, egészen addig, amíg össze nem vetjük az eredetivel.
Egyébként ez a recept mangóból éppolyan jó, mint őszibarackból, mindegy, melyikből csinálom, egyik se igazi. Persze nem is baj, hiszen az egész gyakorlat a gyümölcs feljavítását célozza, ami abban áll, hogy fogok hat őszibarackot, meghámozom, félbevágom, kiveszem a magját, a gyümölcs húsát pedig barackpálinkával és egy citrom levével bőségesen meglocsolom, aztán beteszem a hűtőbe.
Ezt követően elkészítem a zselét, fél liter száraz fehérborba három gramm agar-agart (lásd a függelékben) és öt evőkanál cukrot teszek, öt percig forralom. Beleöntök két stampedli Crème de Menthe likőrt és ugyanannyi Cointreau-t, majd eloltom alatta a tüzet. Ha már eléggé kihűlt, egy gyűrűforma aljára öntök belőle egy keveset, megdermesztem, aztán belerakom a pálinkával átitatott barackokat, közéjük negyed kiló kimagozott meggyet szórok a csín kedvéért. Ha megdermedt, közepén levő üreget meg lehet tölteni valamilyen fagylalttal, vagy csak tejszínhabbal, és ki lehet cicomázni ízlés szerint.
954 ISTVÁN-NAPI
BARACKOK
Őszibarack, frissen kifacsart citromlé, porcukor, rum, konyak, pezsgő
Nyolc szép, érett őszibarackot lehámozok, felkockázom, tálba teszem. Egy citrom levét elkeverem hat deka porcukorral és a barackra öntöm, továbbá ráöntök egy deci valódi rumot és egy deci jó minőségű konyakot. Több óráig hűtöm, majd pezsgővel felöntve tálalom.
955 ŐSZIBARACK
WHISKEY-BEN
Őszibarack, barna cukor, ír whiskey, tejszínhab
Fél liter vízből és húsz deka barna cukorból szirupot főzök, nyolc lehámozott, felezett kimagozott őszibarackot tíz percig forralok benne, kiszedem. A sziruphoz négy vagy akárhány evőkanál ír whiskey-t keverek, kihűtöm, ráöntöm a barackokra. Tálaláskor tejszínhabot nyomok rá.
956 LIZARAZU
TERVEI
Alma (golden), vaj, cukor, mazsola, amaretto, szeletelt pirított mandula, tejszínhab
Veszek két szép golden almát, meghámozom, kimagozom és felszeletelem, esetleg felkockázom. Lábosban felmelegítek másfél kanál vajat, rádobom az almát, megszórom két kanál cukorral, puhára sütöm, majd hozzáadok két kanál mazsolát. Meglocsolom két kanál amarettóval, még egy percig kevergetem, majd szétosztom két desszerttányérra, tejszínhabot rakok rá, megszórom egy kis szeletelt pirított mandulával, és azonnal tálalom.
957 BORBAN
SÜLT
ALMA
Alma, málna- vagy ribizlilekvár, vörösbor, cukor, szerecsendió, vanília
Veszek nyolc almát, magházukat kifúrom. Vajjal kikent tepsibe állítom az almákat, a lyukat megtöltöm savanyú lekvárral, málna, ribizli, meggy, esetleg áfonya is szóba jöhet. Összekeverek három deci vörösbort tíz deka cukorral, beledobok egy-egy darab szerecsendió-virágot és vaníliát, majd az almára öntöm. Letakarom alufóliával és százhetven fokon egy óráig sütöm. Fogyasztás előtt három-négy óráig hűtőben tartom. Lengyel karácsonyi édesség eredetileg.
958 SÜLT
ALMA
VANÍLIAFAGYLALTTAL
Alma, darált dió, barna cukor, aranyszínű mazsola, aszalt szilva, reszelt szerecsendió, fahéj, szegfűbors, citrom, vaj, vaníliafagylalt
Tálba teszek tíz-tíz deka darált diót és barna cukrot, tizenkét deka aranyszínű mazsolát, feleannyi kimagozott aszalt szilvát, kevés reszelt szerecsendiót, egy nyolccentis fahéjrudat és tizennégy szem szegfűborsot összeőrölve, rácsavarom egy közepes méretű citrom levét, ráreszelek öt deka hideg vajat, jól összekeverem. Megfelelő méretű, kivajazott jénai tálra teszek négy nagy kimagozott de nem hámozott almát, a tölteléket a hasukba kanalazom; ami beléjük nem fér, azt közöttük osztom el, de valamennyit visszatartok a tálaláshoz. Kétszáz fokos sütőben fél óráig sütöm az almákat, majd kész vaníliafagylalttal tálalom, a félretett mártást a fagylaltra öntve. Perfekt karácsonyi desszert, de persze ehető máskor is.
959 KÖRTE
KARIBI
MÓDRA
Körte, lima, barna cukor, vaj, fehér rum (például Don Lorenzo Light Reserve, Havana Club Silver Dry, Ron Cortez Blanco, Tortuga Light Rum vagy hasonló), őrölt fahéj, vaníliafagylalt
Meghámozok, kimagozok, hosszában felszeletelek négy körtét, a szeleteket limalével megcsepegtetem. Serpenyőben megolvasztok két evőkanál vajat, rászórok négy evőkanál barna cukrot, elkeverem, meglocsolom három evőkanál rummal, beleteszem a körteszeleteket és három percig párolom, közben egyszer megforgatva. Leveszem a tűzről és őrölt fahéjat szórok rá. Felmelegítek másik három kanál rumot, meggyújtom és a körtére öntöm, rázogatom az edényt, amíg a lángok el nem alszanak. Vaníliafagylalttal és limagerezdekkel tálalom.
960 KÖRTE
TOKAJI
MÓDRA
Körte, tokaji furmint és/vagy szamorodni, cukor, citromhéj, vanília, vaníliafagylalt, pirított mandula, málna (fagyasztott is jó), tejszínhab, málnapálinka vagy -likőr
Lábosba öntök három deci bort (fele tokaji furmint, fele szamorodni) és egy deci vizet, teszek bele tíz deka cukrot, egy csík citromhéjat, egy darab vaníliát, forrpont közeléig melegítem, majd beleteszek négy nagy, érett, meghámozott és felszeletelt körtét. Puhára főzöm, kiszedem, a levét szirupsűrűségűre beforralom. Teljesen kihűtöm.
Tálalás előtt fél liter málnát összepürésítek néhány kanál porcukorral, belekeverek némi málnapálinkát (framboise) vagy málnalikőrt (chambord). Tányérra teszek a körte behűtött főzőlevéből egy-egy kanálnyit, erre egy gombóc vaníliafagylalt jön, arra körteszeletek, tetejébe a málnaöntet, díszítésnek pedig egy kevés tejszínhab.
961 DADOGÓ
POPSZTÁR
Szamóca, áfonya (vagy bármilyen bogyós gyümölcs), Philadelphia krémsajt, tejföl, tejszín, cukor, amaretto, mentalevelek
Géppel összekeverek egy doboz (huszonhárom deka) Philadelphia krémsajtot meg egy-másfél deci tejfölt, majd hozzáadok két kanál tejszínt, tíz deka cukrot és három-négy evőkanál amarettót. Lehűtöm. A gyümölcsöket poharakba rakom széjjel, megkoronázom a krémmel, és friss mentalevelekkel díszítem.
962 ROMANOV
BOGYÓK
Bogyós gyümölcsök (szamóca, faeper, szeder, ribizli, ami van), Grand Marnier, tejföl, tejszínhab, vaníliafagylalt, csokoládéforgács, mentalevelek
Mindegy, milyen gyümölcsünk van, hiszen ez a recept nem más, mint valamely tetszés szerinti bogyós gyümölcs elfogyasztásának egy lehetséges módszere. A módszer lényege pedig abban áll, hogy egy térfogatrész Grand Marnier-t kettő térfogatrész tejföllel és négy térfogatrész tejszínhabbal elkeverünk. Utána vaníliafagylaltot teszünk a poharak aljára, arra a gyümölcsöt, rá a föntebb leírt keveréket, a díszítmény csokoládéforgács plusz mentalevél, bár ha valami ennél fantáziadúsabbat is ki tudunk találni, az aligha baj.
963 AMOR FRIO
Eper, madeira vagy sherry, porcukor, citromhéj, őrölt fahéj, gyömbér, szegfűszeg, szerecsendió, tejszín, cukor, kandírozott gyömbér (elmaradhat)
Megmosok, lekocsányozok, félbevagdalok egy kiló epret, megszórom tíz deka porcukorral, tíz percig állni hagyom. Közben összekeverek másfél deci madeirát vagy sherryt egy kiskanál reszelt citromhéjjal, egy-egy késhegynyi őrölt fahéjjal, gyömbérrel, szegfűszeggel, szerecsendióval, mindezt az eperre öntöm és hűtőbe rakom.
Tálaláskor poharakba osztom szét az epret, tejszínhabbal koronázom meg és cukrozott gyömbért szórok a tetejére.
964 EPER
PORTÓIVAL
ÉS
FRISS
MENTÁVAL
Eper, citromlé, citromhéj, cukor, friss menta, portói, mascarpone
Tálba rakok egy kiló megtisztított epret, megcsöpögtetem citromlével, reszelek rá egy kis citromhéjat, cukrozom, finomra vágott mentalevelet hintek rá, meglocsolom egy deci portóival és beteszem a hűtőbe. Tálaláskor négyfelé osztom, mindegyik adag tetejére egy kanálnyi mascarponét teszek.
965 KARAMELLIZÁLT
RUMOS
ANANÁSZ
Ananász, vaj, barna cukor, sötét rum, körítésnek fagylalt
Fogok egy szép, nagy, láthatólag ép lelkű ananászt, a leveleit ötcentisre redukálom, majd hosszában négybe – négy gerezdbe – vágom a gyümölcsöt. Kimetszem a torzsáját, éles késsel kivágom a gyümölcshúst a héjból, de úgy, hogy a héj egyben és sértetlenül megmaradjon. A gyümölcshúst félcentis szeletekre vagdalom.
Serpenyőben megmelegítek négy kanál vajat, rászórok négy kanál (sötét színű) barna cukrot, ráöntök két kupica sötét rumot, egy percig kevergetem, majd beleszórom a gyümölcshúst és alaposan megforgatom benne; a cél az, hogy a mártás a gyümölcsdarabokat mindenütt bevonja. Megfelelő jénaiba helyezem az ananászhéjakat és most a gyümölcsdarabokat visszarakom beléjük, lehetőleg úgy, hogy a gerezdek az eredeti formájukat mutassák. Rájuk kanalazom a serpenyőben maradt szaftot, megszórom az egészet további két kanál barna cukorral, majd grill alatt sütöm mintegy nyolc percig. Az ananász kapjon jó színt, és mindenestül forrósodjon át. Azon forrón, fagylaltgombócokkal tálalom, és a tányéron esetleg még egy kis rumot locsolok rá.
966 BAGDADI
KOMMANDÓ
Ananász, sárgadinnye, rum, tojás, cukor, vaj, tejszín
Először a mártást készítem el: gőz fölött kikeverek három tojássárgáját három kanál cukorral, apró darabonként hozzáadok tíz deka vajat, majd még egy-két percig verem. Leveszem a tűzről, hűlni hagyom, közben meg-megmozgatom néha a habverővel, majd lassacskán néhány kanál fehér rumot és néhány kanál kemény tejszínhabot dolgozok bele.
Fogok egy szép, friss ananászt, hossztengelye mentén négy cikkre vágom, meghámozom, eltávolítom a torzsáját, hosszában kisujjnyi szeletekre vagdalom. Felszeletelek egy sárgadinnyét is, mindezt valahogy elrendezem egy tálon, rákanalazom a rumos mártást, tetejére tejszínhabot rakok, meg esetleg valami díszítményt, ha van.
967 GYÖMBÉRES
ANANÁSZ
Ananász a zöld leveleivel együtt, sötét rum (Havana Club Anejo 7 Anos, Mount Gay Extra Old Barbados Rum, Tanduay Rhum Dark vagy hasonló), őrölt gyömbér, kókuszreszelék
A friss ananászt a hossztengelye mentén négy gerezdbe vágom, eltávolítom a torzsáját, majd kimetszem a gerezdeket a héjukból, ahogy a dinnyeszeletet szokás, és ott, a héjon hagyva kisujjnyi vékonyan fölszeletelem.
Másfél deci sötét rumba egy kávéskanál reszelt friss gyömbért keverek, a felszeletelt ananászgerezdekre kanalazom, majd hűtőbe teszem legalább négy órára. Enyhén megpirított kókuszreszeléket szórok rá, eperszemekkel és mentalevelekkel díszítem.
968 FRISS
GYÜMÖLCSÖK
RUMOS
MANGÓMÁRTÁSBAN
Friss ananász, banán, narancs, kivi, vagy más gyümölcs, a díszítéshez málnaszemek és mentalevelek. A mangómártáshoz mangó, rum, friss gyömbér, tejszín, cukor, frissen kifacsart narancslé
Egy nagy mangót meghámozok, kimagozom, majd robotgépben egy mokkáskanálnyi reszelt friss gyömbérrel együtt sima pürévé őrölöm. Szitán áttöröm egy tálba, belekeverek két kupica fehér rumot, két evőkanál tejszínt, négy kanál cukrot, egy kanál frissen kifacsart narancslét, csipetnyi sót, majd a tányérokra rakott gyümölcsökre öntöm. Málnaszemekkel, mentalevelekkel díszítve tálalom.
969 MANGÓ
VÖRÖSBORBAN
Mangó, vörösbor, porcukor, vanília
A jó érett mangót meghámozom, két felét levágom a magról, majd további aprítás nélkül tepsibe teszem. Ráöntök egy üveg vörösbort, vagy amennyit a mangó mennyisége indokol (egy üveg bor nagyjából egy tucat közepes mangóhoz illik), megszórom porcukorral, melléteszek egy-két rúd vaníliát, majd háromnegyed óráig sütöm. Pár óráig hűtőben tartom tálalás előtt. Tahiti recept.
970 MEERESBURGI
CSERESZNYE
Friss cseresznye, cseresznyepálinka, cukor, babapiskóta, krémsajt, cukor, vaníliás cukor, őrölt mandula, tejszín, friss menta
Veszek fél kiló cseresznyét, megmosom, kimagozom, három egész szemet a díszítéshez félreteszek. A gyümölcshúst tálba rakom és meglocsolom egy deci valódi cseresznyepálinkával.
Szirupot főzök két kanál vízből és hat kanál cukorból, majd a cseresznyéhez öntöm, összekeverem, húsz percig állni hagyom. Közben félbevágok tizenkét babapiskótát, elosztom négy mély desszertes tányéron, majd szétrakom rajtuk a cseresznyét.
Robotgéppel összekeverek negyed kiló krémsajtot öt deka darált mandulával, két kanál cukorral meg egy csomag vaníliás cukorral. Kemény habbá verek egy pohár tejszínt, óvatosan összekeverem a krémsajtos mixtúrával, szétosztom a tányérokon, cseresznyeszemekkel és az obligát mentalevéllel csinosítom.
971 FLAMBÍROZOTT
MANDARIN
Mandarin (tangerine), Grand Marnier, vaj, cukor, fahéj, szerecsendió, vaníliafagylalt
Vajon cukrot olvasztok, amikor kezd elszíneződni, beledobálom a meghámozott apró mandarint, vagy két percig kevergetem, majd kissé előmelegített Grand Marnier-vel meglocsolom. Az alkohol magától lángra lobban, amíg ég, a serpenyőt folyamatosan rázogatom. Ha elaludt a tűz, a maradványokat megszórom egy kis őrölt fahéjjal, szerecsendiót reszelek rá, adok hozzá némi vajat. A tányérokba fagylaltgombócokat adagolok, rájuk vagy melléjük kanalazom a forró mandarint a szaftjával együtt.
972 SZEREPOSZTÓ
DÍVÁNY
Cseresznyebefőtt, cseresznyepálinka, cukor, kukoricakeményítő, vaníliafagylalt
Leszűrök egy kilós cseresznyebefőttet, ha nincs kimagozva, kimagozom. Levét egy lábosba öntöm, jól beforralom, beleteszek másfél evőkanál kukoricakeményítőt és beleteszem a cseresznyét is. Jól összeforrósítom, ezalatt be is sűrűsödik. Merőkanálban tűz fölött felmelegítek két kupica cseresznyepálinkát, meggyújtom és a cseresznyére öntöm. Poharakba teszek egy-egy gombóc vaníliafagylaltot, rá a forró cseresznyét, azonnal tálalom.
973 HÓFEHÉRKE
ÉS
AZ
EROTIKA
Körte, málna (fagyasztott is lehet), passion fruit (maracuja), sherry, piskótalap, tojás, szerecsendió, tejszín, pirított mandula
Meghámozok, kimagozok, felszeletelek három szép, nagy körtét, tálba rakom. Ráöntök negyed kiló málnát, rákanalazom egy passion fruit (maracuja) belsejét, már ha van kéznél ilyen; ha nincs, akkor nem kanalazom rá. Jelentős mennyiségű sherryvel öntöm le a gyümölcsöket, és huszonnégy órára a hűtőbe rakom.
Másnap darabokra vágok egy kész piskótalapot, és elrendezem a gyümölcs tetején. A recept feltalálója, aki nagyon komoly, felelősen gondolkodó úriasszony, akként vélekedik, hogy a tál tartalmához ezen a ponton további sherryt lehet, sőt szükséges hozzáadni; ő egyébként e nyalánkság előállításához egy teljes palacknyit fölhasznál.
A piskótadarabokat nem keverem össze a gyümölccsel, hanem némi tojáskrémmel fogom bevonni: kis tálban összekeverek két tojást, egy csipet frissen reszelt szerecsendiót meg két deci tejszínt, gőz fölé rakom és folyamatosan keverem, amíg be nem sűrűsödik, ez körülbelül tíz perc. A piskótarétegre öntöm, majd a hűtőbe teszem.
Végül kemény habbá verek három deci tejszínt, és habzsákból tetszetős mintákat alkotva a tálba nyomom, s az egészet megszórom pirított mandulával. Elsőre talán kissé kalóriadús csemegének tűnik, amit előállítottam, noha valójában erről szó sincs. Cukor nem is kerül bele egyáltalán.
974 GYÜMÖLCSÖS
OMLETT
Tojás, tej, liszt, vaj, citromhéj, porcukor, gyümölcs, rum
Négy deci tejet hat deka finomliszttel simára keverek, beledobok hat deka vajat, és kevergetve sűrű krémmé főzöm. Leveszem a tűzről, citromhéjat reszelek bele (vagy inkább nem reszelek, hacsak biocitrom nincs a háznál), majd, ha kihűlt, négy tojássárgájával és nyolc csapott evőkanál porcukorral simára keverem. Végül hozzáadom a tojások kemény habbá vert fehérjét, és vajon több részletben omletteket sütök belőle. Közben a használni kívánt gyümölcsöt egy kevés cukorral megpárolom, elosztom az omletteken. Egy tűzálló tálat kivajazok, elrendezem rajta a félbehajtott omletteket, berakom a sütőbe. Az átforrósodott készítményt égő rummal flambírozom.
975 ŐSZI
GYÜMÖLCSÖK
SHERRYS
SABAYON
MÁRTÁSSAL
Sárgadinnye, eper, fehér szőlő, füge (ha friss nincs, szárított is jó), mandula. A mártáshoz sherry, tojás, cukor, tejszín, narancslé
A mártáshoz habüstben összedolgozok három tojássárgáját két kanál cukrot és egy deci sherryt, majd gőz fölött addig verem a keveréket, amíg be nem sűrűsödik. Kihűtöm, beteszem a hűtőbe, de időnként előveszem onnan, és habverővel mintegy futólagosan zaklatom egy kicsit. Tálalás előtt belekeverek további egy deci sherryt és egy kiskanál narancshéjat. Egy pohár tejszínt kemény habbá verek, és óvatosan azt is a masszához adom.
A dinnyét vékony szeletekre vágom és meghámozom, a fügét gerezdekbe vagdalom, az epret félbe. A dinnyeszeletekkel körberakok egy tálat, középre halmozom a többi gyümölcsöt, leöntöm a mártással és pirított mandulával megszórom.
976 FRISS
FÜGE
KONYAKKAL
ÉS
MASCARPONÉVAL
Friss füge, konyak, mascarpone, porcukor, pirított mogyoró, finomra vágott friss menta
Mindenekelőtt kiválogatok két tucat szép fügét, injekciós fecskendővel konyakot juttatok beléjük, majd berakom a hűtőbe az egészet. Nem szükséges hosszan érlelni, de pár óra pihenés biztosan nem is árt.
Kis tálban összekeverek két-három deci konyakot, harminc-harmincöt deka mascarponét és hat evőkanál deka cukrot, ezt is a hűtőbe teszem.
Robotgépben összedolgozok körülbelül harminc deka pirított mogyorót, két evőkanál cukrot és néhány ág friss mentát (csak a leveleket), majd mindezt egy lapos tálra szórom.
Kiveszem a hűtőből a fügét, a szemeket hosszában félbevágom, mindegyik fél fügére konyakos mascarponekeveréket halmozok, de úgy, hogy ne essen le, majd beleforgatom a mentás mogyorókeverékbe. Fogyasztásig a hűtőben tartom.
977 FRISS
FÜGE
VÖRÖSBOROS
MÁRTÁSBAN, KÉKSAJTTAL
Friss füge, valamilyen gyümölcsös ízű vörösbor, frissen kifacsart narancs- és citromlé, cukor, konyak, kéksajt
Lábosba öntök negyed liter vörösbort, két deci vizet, egy deci frissen kifacsart narancslét, egy evőkanál frissen kifacsart citromlét, beleteszek tíz deka cukrot, és az egészet együtt kevesebb mint a felére beforralom. Kihűtöm, kevés konyakkal ízesítem, legalább két órára beteszem a hűtőbe.
Tálaláskor minden tányérra négy friss fügét teszek, meglocsolom a konyakos vörösbormártással, végül ráteszek két kiskanálnyi kéksajtot.
978 KARAMELLIZÁLT
FÜGE
Friss füge, citromhéj, cukor, konyak, vanília
Vékonyan meghámozok egy citromot (olyat, amit biotermékként adtak el, és ennélfogva úgy csinálhatok, mintha elhinném, hogy a héja nincs tele mérgező anyagokkal), persze csak a külső, sárga héját vágom le, a rostos, fehér réteg a gyümölcsön marad. A fügéken egy-egy nem túl mély bemetszést ejtek és egy-egy szelet citromhéjat illesztek beléjük. Megfelelő méretű serpenyőbe rakom a gyümölcsöt, adok hozzá egy vaníliarudat, cukrot szórok rá, mondjuk egy kiló fügére nagyjából félkilónyit, végül meglocsolom annyi vízzel, hogy a serpenyő alján kisujjnyi magas folyadékréteget képezzen. Felforralom, majd közepes lángon főzöm, amíg a cukorból karamell nem lesz. Szokás a vizet némi konyakkal (vagy valami csakugyan jó sötét rummal, esetleg ezzel is, azzal is) följavítani, sőt némelyek a víznek marsalával vagy vinsantóval való helyettesítése tárgyában folytatnak kísérleteket, állítólag nem is eredménytelenül. Eredetileg melegen fogyasztják (a recept az olaszországi zsidó konyhából származik), néha fagylaltot adnak mellé, néha valami mást.
979 MANDULÁVAL
TÖLTÖTT
FÜGE
AMARETTÓBAN
Nagy szemű török füge, amaretto, citromhéj, babérlevél
Mindenekelőtt meghámozom és szárazon kissé megpirítom a mandulát. A fügéket megmasszírozom, hogy ellazuljanak, aztán éles késsel bemetszést ejtek rajtuk, mindegyik fügébe két-három szem mandulát és egy kicsiny darabka citromhéjat nyomok. Mondanom se kell, hogy az utóbbi biocitromból származik, annak is a nagyon vékonyan levágott sárga héjából egy-egy körömnyi darabka. A megtöltött fügéket tepsibe rakván százötven fokos sütőbe teszem, öt-tíz perc múlva megfordítom, újabb öt-tíz perc múlva jó is. Egy befőttesüvegbe rakom az egészet, két babérlevél társaságában, amarettót öntök rá, és kirakom a spájzba. Akkor a legjobb, ha fogyasztás előtt pár napot vagy többet tud állni.
980 ELESETT
KATONANŐ
Málna, áfonya (vagy szeder), vaníliás cukor, babapiskóta, piskótatortalap, rum, narancslikőr (Grand Marnier, Cointreau, Curaçao stb.), frissen kifacsart narancslé, méz, vodka, túró, tejszín, cukor
Összekeverek fél kiló túrót tíz deka cukorral és egy csomag vaníliás cukorral, félreteszem. Összekeverek fél-fél liter málnát és áfonyát (vagy szedret), majd a gyümölcsöket két kanál narancslikőr és egy kanál méz keverékével meglocsolom. Veszek egy sárga piskótalapot, szeletekbe vágom, a szeleteket pedig háromszögletű darabokra. Lehet másképp is, csak tartsuk szem előtt, hogy ebből a matériából a tortaformában három réteget fogunk kihozni, vagy így, vagy úgy.
Fogok egy húszcentis tortakarikát, az alját kirakom a piskótadarabokkal, majd rummal gondosan meglocsolom. A forma oldalát kirakom babapiskótával.
Következő lépésként előveszem a cukrozott túrót, és felét eltekintem a rumos piskótaréteg tetején, majd szétrakom rajta a gyümölcs felét. Ezen létrehozom a második piskótaréteget, viszont ezt nem rummal, hanem három evőkanál frissen kifacsart narancslé és ugyanannyi vodka keverékével locsolom meg, majd rárakom a túró és a gyümölcs másik felét. Legfelülre megint piskótaréteg jön, arra abból az alkoholféleségből locsolok, amelyikből még maradt valamennyi, majd bőven megrakom tejszínhabbal, gyümölcsökkel díszítem, és legalább hat órára a hűtőbe teszem.
981 SURINAME-I
ROSSZLÁNYOK
ÖRÖME
Banán, vaj, cukor, liszt, tojás, tejföl, vaníliás cukor, sütőpor, barna cukor, fahéj, frissen kifacsart narancslé, Captain Morgan, vaníliafagylalt
Babrás ügy, ugyanis előzőleg banánkenyeret kell sütni hozzá. Az alábbi recept nagyobbacska mennyiséget ad.
Kell hozzá egy kiló vaj, másfél kiló cukor, ugyanannyi liszt, tizenhat egész tojás, fél liter tejföl, két csomag vaníliás cukor, kétliternyi pürésített banán, két evőkanál sütőpor, két kiskanál só. A vajat a cukorral kikeverem, egyenként beleadom a tojásokat, aztán a tejfölt, a vaníliás cukrot (vagy aromát), végül a banánpürét. Összekeverem a sütőport, a sót és a lisztet, majd ezt is a banánkeverékhez adagolom, apránként, de fürgén dolgozva. Kizsírozott tepsikben 180-190 fokon 50-55 percig sütöm.
Fogyasztása úgy történik, hogy serpenyőbe teszek személyenként egy kanál vajat, négy kanál barna cukrot, két csipet fahéjat és egy egész banánt – ez utóbbi elvágom először hosszában, aztán a közepén keresztben, miáltal is négy darabot kapok. Meglocsolom másfél evőkanál frissen kicsavart narancslével, és addig melegítem, amíg a cukor megolvad és a mártás bugyogni kezd. Akkor két-három centiliter égő Captain Morgan rumot öntök rá, majd amikor az kialudt, az egészet személyenként egy szelet banánkenyérre kanalazom, a tetejébe pedig vaníliafagylaltot pakolok.
982 FLAMBÍROZOTT
BANÁN
Banán, vaj, barna cukor, sötét rum, fehér rum, banánlikőr (Crème de Banana), fahéj, esetleg vaníliafagylalt
Egy kanál vajon megolvasztok két kanál barna cukrot, ráteszek egy hosszában félbevágott, érett banánt, néhányszor megforgatom, aztán meglocsolom egy-egy kanál banánlikőrrel és fehér rummal, meg két kanál sötét rummal. Meggyújtom, eloltom, csipetnyi őrölt fahéjat szórok rá, aztán megeszem. Ez így egyszemélyes adag. Igény esetén egy gombóc vaníliafagylalttal köríthető. Még kulturáltabb eljárás, ha a flambírozást követően Grand Marnier-t is locsolok rá.
983 TOMMY LEE
FELELŐSSÉGE
Banán, papaja, sötét rum, cukor, tejszín, málnaszemek
Két egész banánt és egy meghámozott, kimagvalt papaját felkockázok, meglocsolom három kanál sötét rummal, rászórok két kanál cukrot. Kétfelé választom, az egyik felét robotgépben pürésítem, az eredményt összekeverem először a gyümölcsök le nem pürésített másik felével, majd pedig két deci tejszínből és négy csapott evőkanál porcukorból vert kemény tejszínhabbal. Poharakba adagolom, málnaszemekkel díszítem, vagy valami mással.
984 BANÁNOS
PALACSINTA
Banán, vaj, barna cukor, fahéj, szerecsendió, tejszín, kész palacsinták
Hat banánt hosszában megfelezek. Nagy serpenyőben felolvasztok öt deka vajat, beleszórok négy evőkanál barna cukrot, egy csipet fahéjat és szerecsendiót, rálocsolok négy evőkanál tejszínt, és főzöm, amíg kissé be nem sűrűsödik. Beledobok hat fél banánt, két-három percig melegítem, közben gondosan beleforgatom őket a szaftba, majd egy-egy palacsintára szedem őket; a másik hat fél banánnal ugyanezt művelem. Végül palacsintába tekerem mind a tizenkettőt, a szószt pedig igazságosan elosztom rajtuk. Tejszínhabbal borítom be őket és pici fahéjat szórok rájuk.
985 EPRES
PALACSINTA
Liszt, cukor, só, tojás, citromhéj, konyak, vaj, tej, eper, sherry, ribizlizselé, tejszínhab
Mindenekelőtt kimérek tizennégy evőkanál lisztet. Ez nagyjából két deci, de a tizennégy evőkanál jobban hangzik, ugyanis ebből mindenki érzi, hogy tizenhárom vagy mondjuk tizenöt evőkanál liszt használata katasztrófához vezetne, a sikerhez tizennégy kanál liszt kell, se több, se kevesebb. A lisztet négy evőkanál cukorral együtt átszitálom, teszek hozzá egy csipet sót, majd kézi mixerrel három egész tojást keverek bele, egyenként és úgy, hogy a massza csomómentes legyen. Ekkor reszelt citromhéj, két evőkanál konyak és ugyanannyi olvasztott vaj jön bele, végül pedig hét deci tej. A tészta tejszínsűrűségű lesz és teljesen sima, sütés előtt pedig egy-két óráig áll. Kivajazott – nem olajozott: vajazott – serpenyőben sütögetem.
A töltelékhez friss, érett, fölszeletelt epret sherryben (oloroso) pácolok, aztán szétosztom a palacsintákon, azokat felcsavarom és egy megvajazott tűzálló tálra rendezem. Az egészet forró víz fölött átmelegítem, majd leöntöm felolvasztott ribizlizselével, végül konyakkal flambírozom és tejszínhabbal tálalom.
986 PALACSINTA
KARAMELLIZÁLT
ALMÁVAL
ÉS
CALVADOSSAL
Palacsintatészta, calvados, alma, vaj, porcukor, mogyoró, vaníliafagylalt vagy tejszínhab
Tizenhat palacsintához elegendő tésztát keverek, a masszát calvadossal ízesítem. Hat almát meghámozok, kimagozok és felszeletelek. Serpenyőben felmelegítek négy kanál vajat, rászórom az almát, meghintem öt evőkanál porcukorral és addig sütöm, amíg az alma meg nem puhul és a cukor meg nem karamellizálódik. A végén rászórok három kanál pirított, hámozott és megőrölt mogyorót, meglocsolom néhány kanál calvadossal. Szétosztom a palacsintákon, ezeket most nem tekerem fel, hanem háromszögletűre hajtom, megszórom porcukorral, és vaníliafagylalttal vagy tejszínhabbal tálalom.
987 PALACSINTA
A
RÉSZEG
TENGERÉSZHEZ
Palacsintatészta, banán, tojás, tej, cukor, Grand Marnier, mandula, juharszirup, konyak
Tésztája ugyanaz, mint az epres palacsintáé. A töltelékhez egész banánokat sütök meg, eközben nyolc tojássárgájából, három és fél deci tejből és nyolc evőkanál cukorból víz fölött sűrű krémet főzök. Egy lapos, tűzálló tálon négy-öt evőkanál cukrot karamellizálok, egy deci Grand Marnier-vel felfőzöm. A palacsintákat megkenem a krémmel, ráteszek egy banánt, vagy csak egy felet, alaposan megszórom hámozott és szeletelt mandulával, föltekerem és elhelyezem a tálon a karamell fölött. A tetejére kevés juharszirupot és további Grand Marnier-t locsolok, a platnin gyorsan átmelegítem, végül konyakkal flambírozom.
988 PALACSINTA
HARANGOZÓNÉ
MÓDON
Kész palacsinták, mascarpone, porcukor, citromhéj, kakukkfűméz, sötét rum
Ez ugyan nem gyümölcsös édesség, viszont minden kétséget kizáróan palacsinta. Amúgy roppant egyszerű és igen kellemes, föltéve, hogy az alkotóelemek kiválasztásakor a tőlünk joggal elvárható körültekintést tanúsítjuk.
Megsütjük a palacsintákat, a töltelékhez a mascarponét némi porcukorral és reszelt citromhéjjal dolgozzuk össze. Ez így szokatlanul egyszerűnek, sőt talán snassznak látszik, viszont most az a lényeg, hogy a megszólalás lehetőségét az öntetnek engedjük át.
Viszont az öntet mézből és rumból van, ami megint csak nem tűnik egy nagy gondolatnak, hacsak el nem borongunk azon, hogy ezen a világon mennyi mindenféle méz és hányfajta rum létezik. Ezt a palacsintát akkor célszerű összehozni, amikor valahol valamilyen különleges, hegyi vadvirágok nektárjából való mézre akadunk, persze bioboltban, tehát organikus ételeket áruló kereskedőnél, merthogy egyébként a hegyi vadvirágok nektárjából való méz miből állna, abba talán jobb, ha bele se gondolunk.
Tehát: megtöltöm a palacsintákat a mascarponéval, kivajazott tepsiben a sütőbe rakom átforrósodni, közben összekeverem a mézet meg a rumot (mellesleg a rum minősége fontosabb, mint a mézé, ám ezt talán említeni sem is érdemes). Előmelegített tányérokra rakom a palacsintát, a rumos méz egy részével meglocsolom, a többit pedig külön adom mellé.
989 GESZTENYE COINTREAU-BAN
Gesztenye, Cointreau (vagy más narancslikőr, például Grand Marnier, triple sec, Curaçao stb.), két nagy mandarin (tangerine), cukor, juharszirup, narancshéj
Ez itt már a befőttek szekciója, amely mindössze egy tételből áll, és így nem lett volna érdemes külön fejezetet szentelni neki.
Veszek hetven deka (körülbelül ötven szem) gesztenyét, megmosom, majd a szemeket úgy héjastul kettévágom, lábosba rakom. Leöntöm annyi vízzel, amennyi kétujjnyira ellepi, felforralom, három percig főzöm. Leszűröm, a fél gesztenyéket kinyomkodom a héjukból, ekkor a belső, barna hártya is a héjban marad, bár sajnos nem minden esetben. Ami mégis a gesztenyére tapadt inkább, azt lekapargatom, majd a fél gesztenyéket félbevágom még egyszer.
Kiöblítem a lábost, amiben főztem, visszateszem bele a gesztenyét, hozzáteszem egy mandarin (tangerine) héját, leöntöm annyi hideg vízzel, amennyi ellepi, és részben lefödve körülbelül egy óráig főzöm, addigra a gesztenye némiképp áttetsző lesz; közben, ha szükséges, vizet öntök alá. Ha kész, leszűröm, a mandarin (tangerine) héját kidobom.
Megint kiöblítem a lábost, öntök bele három deci vizet, teszek bele tizenöt deka cukrot, beleteszem egy másik mandarin (tangerine) héját, felforralom, főzöm tíz percig, aztán beleteszem a gesztenyét. Újraforralom és további húsz percig főzöm, a vége felé a mandarinhéjat kihalászom belőle.
Sterilizált befőttesüvegbe rakom a gesztenyét, ráöntök egy deci Cointreau-t vagy ilyesmit, majd lezárva a hűtőbe rakom. Ízének kialakulásához több hét kell, a hűtőben egy évig eláll.



Felfújtak
990 CSOKOLÁDÉFELFÚJT
Csokoládé, tojás, tej, cukor
Nagyon könnyű desszert, minthogy csaknem kizárólag tojáshabból és csokoládéból áll. Kell hozzá egy tojás, plusz kettőnek a fehérje. Az egy tojást szétválasztom, fehérjét a másik két tojásfehérjéhez adom, a sárgáját a kezem ügyében helyezem el. Húsz deka apróra tördelt csokoládét három kanál tejjel gőz fölött megolvasztok, belekeverek két kanál kristálycukrot, leveszem a gőzről, és a tojássárgáját is belekeverem. Kemény habbá verem a három fehérjét, és kíméletesen a csokoládéhoz adom. Négy kivajazott szufléformába öntöm a masszát, és kétszáz fokra előmelegített sütőben negyedóráig sütöm. A belsejének nagyon puhának kell maradnia. Nem fontos azonnal fölfalni, még akkor is jó, amikor már szobahőmérsékletre hűlt. Tovább viszont nem tárolható.
991 GESZTENYEFELFÚJT
Tojás, gesztenye, cukor, tej, konyak, tejszín
Veszek hatvan deka vagy akármennyi gesztenyét, bevagdalom, tíz percig sütöm, majd lehámozom, tejben puhára főzöm, áttöröm. Félkilónyi masszához teszek öt kanál cukrot, három kanál tejet és ugyanannyi konyakot, jól összekeverem. Szétválasztok négy tojást, a sárgáját addig verem, amíg citromsárgára halványul, majd összevegyítem a gesztenyemasszával. A fehérjéből kemény habot verek, és a keverékbe hajtogatom. Megfelelő szuflétálban harmincöt-negyven percig sütöm, majd azonnal tálalom. Édesítetlen tejszínhabot rakok a tetejére.
992 GRAND MARNIER
SZUFLÉ
Grand Marnier, cukor, kukoricakeményítö, vaj, citrom, porcukor, liszt, tej, tojás, narancs
Mindenekelőtt elkészítem az öntetet, Összekeverek öt evőkanál cukrot és egy evőkanál kukoricakeményítőt, felöntöm két deci vízzel, felforralom.
Leveszem a tűzről, és belekeverek két kanál vajat. Kavarom, amíg el nem olvad. Beleöntök két stampedli Grand Marnier-t, belecsavarom egy nagy citrom levét és beleszórok egy csipetnyi reszelt citromhéjat.
Hidegen vagy melegen tálalom a szuflé mellé, vagy akármi más mellé; alkalmasint a Grand Marnier helyett whiskyvel is megcsinálható, persze úgy más eredményt ad. Egyébként az alább leírt szuflé mindenfajta öntet nélkül is ehető.
Fogok egy kétliteres szuflétálat vagy lábost, kivajazom, meghintem porcukorral (kvázi kilisztezem), félrerakom.
Másik lábosban három kanál vajból és ugyanannyi lisztből világos vajas rántást készítek, késhegynyi sót szórok rá, feleresztem másfél deci tejjel, sűrűre főzöm és félreteszem.
Négy szoba-hőmérsékletű tojásnak a sárgáját és fehérjét különválasztom.
A négy tojásfehérjét nyolc kanál porcukorral kemény habbá verem.
A négy sárgáját összezagyválom a félretett besamellel, beleöntök két stampedli Grand Marnier-t és beleszórom egy bionarancs lereszelt héját.
Mindezt kíméletesen, de határozottan összevegyítem a cukros habbal.
Az egészet a kivajazott tálba/lábosba öntöm, és száznyolcvan fokra előmelegített sütőben negyvenöt-ötvenöt percig sütöm; a szuflé színe aranybarna lesz, állaga könnyű és remegős.
Porcukorral megszórva, tejszínhabbal és az öntettel vagy anélkül tálalom.
993 PORTUGÁL
RIZSFELFÚJT
Rizs, fehérbor, fahéj, szegfűszeg, barna porcukor, tojás, ribizlilekvár, Crème de Cassis
Olyan, mint a tejberizs, de mert borral főzik, borbarizsnek tekinthető. A portugálok felfújtnak mondják, ám ez butaság, hiszen a borbarizsnek a felfújtakhoz semmi köze. Viszont amikor elkészült, a tetejére Crème de Cassist locsolnak, ami felelősségtudatról és érzelemgazdag lelki életről tanúskodik.
Negyed kiló rizst fél liter félédes fehérborban kevés fahéjjal, szegfűszeggel és öt deka barna porcukorral puhára főzök, kihűtöm. Hozzákeverek három-négy tojássárgáját, aztán a felét egy tortaformába simítom, megkenem ribizlilekvárral, és rásimítom a másik felét is, majd beteszem a sütőbe. Közben a tojások fehérjét öt deka porcukorral kemény habbá verem, a rizsre öntöm, és addig sütöm, amíg a teteje kissé megpirul. Tetejére néhanapján egy kevés Crème de Cassist vagy más finom gyümölcslikőrt csepegtetek.



Habok
994 AMARETTÓHAB
Tejszín, zselatin, amaretto, négy tojás, porcukor, szeletelt és pirított mandula
Mindenekelőtt kemény habbá verek fél liter tejszínt, és felhasználásig a hűtőbe rakom. Felmelegítek egy deci amarettót, elkeverek benne egy evőkanál zselatint, melegen tartom.
Habüstben gőz fölé teszek négy tojást és három evőkanál porcukrot, elektromos habverővel összedolgozom. Amikor a keverék már fölmelegedett, elveszem a gőz fölül, és keményedésig tovább verem. Hozzáadom a zselatinos amarettót meg a tejszínhabot, poharakba osztva hűtőbe rakom, megszórom szeletelt és pirított mandulával. Igen könnyű édesség.
995 BÉCSI
RUMHAB
Krémtúró, porcukor, rum, tojás, csokoládéreszelék
Tíz deka krémtúrót simára keverek három púpos kanál porcukorral, három deci jó rummal, három tojássárgájával, majd óvatosan hozzákeverem a tojások habját. Poharakba rakom, megszórom csokoládéreszelékkel, behűtöm.
996 CONCORDE
Holland kakaó, cukor, tojás, vaníliás cukor, főzőcsokoládé, vaj
Ez lényegében csokoládéhabbal töltött csokoládés habcsók, egy párizsi cukrász találta ki a hetvenes évek elején.
Mindenekelőtt rajzolok egy hússzor tizenkét és fél centis ellipszist, én erre a célra számítógépet használok, de a feladat egy deszkalap, két szög, egy darab spárga és egy ceruza birtokában is megoldható. Pergamennel kibélelek két tepsit, a pergamenekre átmásolom az ellipszist, éspedig három példányban, minthogy három hablapot fogok sütni. A két tepsi közül az egyikben kettőt sütök, a másikban egyet, az ott fennmaradó helyen viszont habrudacskák sülnek majd.
A hablapokhoz kell tizennégy deka porcukor, hat evőkanál kakaópor, öt tojásfehérje, tizenkét deka kristálycukor és egy csomag vaníliás cukor. Összekeverem a porcukrot, a vaníliás cukrot és a kakaót. A tojásfehérjét a kristálycukorral együtt kemény habbá verem, majd óvatosan belevegyítem a kakaós keveréket. Habzsákból az előrajzolt ellipszisekbe nyomom, középen kezdve és spirálban haladva kifelé. A maradékkal egy kisebb méretű csillagcső révén az egyik tepsiben maradt üres helyen habcsíkokat formálok, ezt, ha majd kisült, a torta (vagy micsoda) tetején fogom alkalmazni. Ha minden megvan, száztíz fokos (figyelem: 110 fokos, vagyis szinte hideg) sütőben két óráig sütöm, vagy inkább szárítom.
Közben megcsinálom a tölteléknek való habot. Ehhez kell tíz deka összetördelt főzőcsokoládé, hat-hat deka vaj és cukor, két tojássárgája, négy tojásfehérje. A csokoládét és a vajat három kanál cukorral gőz fölé teszem és otthagyom, amíg a csokoládé teljesen meg nem olvad. Akkor leveszem, és belekeverem a két tojássárgáját. A fehérjét kemény habbá verem, lassan hozzáadom a maradék cukrot. A hab egyharmadát a csokoládéhoz keverem, a többit fémlapáttal óvatosan belehajtogatom, hogy lehetőleg ne törjem össze.
Végül összeállítom a tortát. Megkenem az első ellipszist, ráteszem a másikat, azt is megkenem, végül a harmadikat, majd a hab maradékával bevonom a torta tetejét és az oldalát. A habcsíkokat kétcentis darabokra vágom, és ezzel dekorálom a művet. Szebb nem lesz tőle, mindamellett szokatlan benyomást kell. Porcukorral is megszórom a tetejét. Legalább két órára hűtőbe teszem fogyasztás előtt.
997 CSOKOLÁDÉS
HABKORONA ARMAGNACKKAL
Csokoládé, Armagnack vagy konyak, aszalt szilva, vaníliarúd, tojás, cukor, tejszín, vaj
Tálba teszek harmincöt deka aszalt szilvát, leöntöm negyed liter Armagnackkal (a továbbiakban az egyszerűség kedvéért konyak). Egy vaníliarúdból kikaparom a magokat, a hüvelyt a konyakban ázó aszalt szilvához teszem, lefödöm a tálat, és hat óráig állni hagyom.
Leszűröm az aszalt szilvát, megtartom a levét; a vaníliahüvelyt kidobom. Kisebb, körülbelül egycentis darabokra vágom a szilvát.
Kis lángra rakok egy deci vizet, beleteszek négy evőkanálnyit a konyakból (amiben az aszalt szilva ázott), beletördelek ötven-hatvan deka csokoládét, megolvasztom. Elektromos habverővel alaposan kikeverek öt nagy tojássárgáját és tizenöt deka cukrot, majd az olvasztott csokoládéhoz adom, végül beleteszem az összevagdalt aszalt szilvát is. Hűlni hagyom.
Amikor a massza már hideg, de még folyós, felverek három deci tejszínt, óvatosan a masszához keverem. Kemény habbá verek három tojásfehérjét, azt is hozzákeverem, vagy inkább hajtogatom. Két réteg műanyag fóliával kibélelek egy két és fél literes fémtálat, beleöntöm a masszát, és három óráig pihentetem a hűtőben.
Kevergetve felolvasztok tizenkét deka csokoládét és tíz deka kókuszvajat, langyosra hűtöm, majd ráöntöm a habra, elsimítom, visszarakom a tálat a hűtőbe minimum egy órára.
Közben fél liter tejszínből és két kanál porcukorból kemény habot verek, hozzákeverem a megmaradt konyakot (amiben az aszalt szilva ázott). Kiborítom a habot egy tálra, lehámozom róla a fóliát, habzsákból rányomom a konyakos tejszínhabot. Ez így tizenkét-tizennégy személyes adag.
998 EGGNOG
HAB
Tojás, rum, konyak, cukor, zselatin, tejszín, szerecsendió, vaníliás cukor
Egy csomag zselatint meglocsolok három kanál sötét rummal és két kanál konyakkal, majd félreteszem, hogy megpuhuljon. Gőz fölött habverővel kikeverek három tojássárgáját és tíz deka cukrot, végül hozzáteszem a zselatint az áztatófolyadékkal együtt, jól elkeverem, kihűtöm.
Fél liter tejszínt öt deka cukorral, fél csomag vaníliás cukorral, csipet szerecsendióval habbá verek, továbbá kemény habbá verem a tojások fehérjét is. Előbb a tejszínhabot, aztán a tojáshabot keverem össze a lehűlt zselatinos masszával; négy-hat óráig hűtőben tartom tálalás előtt.
999 GRAND MARNIER
CSOKOLÁDÉHAB
Grand Marnier, csokoládé, zselatin, tejszín, porcukor
Egy deci meleg vízben felolvasztok öt csapott kávéskanál zselatint. Víz fölött megolvasztok harmincöt deka csokoládét, összekeverem a zselatinoldattal, majd beleöntök egy deci Grand Marnier-t. Simára keverem, leveszem a tűzről, de melegen tartom.
Felverek fél liter tejszínt tizenöt deka porcukorral, közben belekeverek négy evőkanál Grand Marnier-t. A habból elkülönítek három-négy decit, és berakom a hűtőbe, a többit összekeverem a csokoládéoldattal, majd hat pohárba szétosztom. Hűlni hagyom harminc-negyven percig, illetve amíg csaknem megdermed, ekkor egy kiskanállal mindegyik pohárban lyukat ások a massza közepére, a lyukakat tejszínhabbal megtöltöm. A kiszedett masszát kis láng fölött simára keverem és visszaöntögettem a poharakba, tehát az ásatások nyomait lefödöm vele. Két órára hűtőbe rakom, a végén habzsákból a tetejére nyomom a megmaradt tejszínhabot is.
1000 KÁVÉLIKŐRHAB
Kávélikőr (Kahlua), konyak, juharszirup, tojás, tejszín
Robotgépben összekeverek négy tojássárgáját két kupica (hat centiliter) juharsziruppal és negyed liter vízzel. Lábosba öntöm, felforralom. Leveszem a tűzről, beleöntök két kupica kávélikőrt és egy kupica konyakot. Lehűtöm.
Habot verek a tojások fehérjéből és egy pohár tejszínből, majd a lehűtött folyadékba keverem. Kávéscsészékbe kanalazom, és további két órára beteszem a hűtőbe.
1001 LOPAKODÓ
GERILLA
Csokoládé, vaj, tojás, cukor, pirított dió (vagy mogyoró, pekán stb.), a mártáshoz tejszín, fehér csokoládé, fehér Crème de Cacao
Gőz fölött felolvasztok nyolcvan deka csokoládét, elveszem a melegről, és kis darabonként beledolgozok tíz deka vajat.
Nagy tálban kikeverem tíz tojás sárgáját öt deka cukorral, egy másik tálban a tojások fehérjéből és további öt deka cukorból kemény habot verek. Kíméletesen összekeverem az olvasztott csokoládéval a tojássárgáját, aztán a tojásfehérjéből vert habot is belehajtogatom.
Fogok egy huszonöt centis tortakarikát, kivajazom, az alján elterítek tizenkét-tizenöt deka pirított és apróra vágott diót (esetleg pekándiót, brazil diót, mogyorót, vagy ami van), ráöntöm a masszát, a tetejére újabb tizenkét-tizenöt deka pirított és apróra vágott diót (esetleg pekándiót, brazil diót stb.) szórok, viszont ezt követően nem a sütőbe teszem a tortakarikát, mint gondolnánk, hanem a hűtőszekrénybe. Egy éjszakán át hűlni hagyom.
Másnap megcsinálom a fehércsokoládé-mártást. Felforrósítok két pohár tejszínt, felolvasztok benne húsz deka fehér csokoládét, húsz percig főzöm a lehető legkisebb láng fölött, majd leveszem és hagyom kihűlni. Közben belekeverek néhány kanál fehér Crème de Cacaót, ennek híján fehér rumot.
A habot késsel elválasztom a tortakarika oldaláról, majd körültekintően szétnyitom a karikát. Desszertestányérokra először egy-két kanálnyi fehércsokoládé-mártást teszek, rá egy szeletet a tortaszerűen felvágott masszából, majd az egészet beborítom egy jó adag édesítetlen tejszínhabbal.
1002 MADÁRTEJ
RÉSZEGASSZONY
MÓDRA
Tojás, cukor, citrom, fehérbor (muskotály), vanília, konyak
A portugál rizsfelfújt (lásd ott) lelki-szellemi rokona. Az olyan, mint a tejberizs, ez pedig mint a madártej, viszont tej helyett borral készül mind a kettő. Az borbarizs, ez madárbor. A luzitán kreativitás gyümölcsei.
Hat tojásfehérjéből habot verek, teszek bele hat deka cukrot meg egy citrom reszelt héját. Egy liter muskotályt másik hat deka cukorral és egy darab vaníliával felforralok, és a habot beleszaggatom. A megfőtt galuskákat lyukas kanállal mély tálba szedem. A hat tojássárgáját három deka cukorral kikeverem, folyamatos keverés mellett hozzáadom a forró bort és gőz felett besűrítem, teszek bele néhány kanál jó konyakot, majd a habgaluskákra szűröm. Hidegen tálalom.
1003 PUNCSHAB
Porcukor, tojás, citrom, kristálycukor, vaníliás cukor, rumos tea, tej
Negyed kiló porcukrot négy tojássárgájával, egy citrom levével, egy evőkanál kristálycukorral és egy csomag vaníliás cukorral kikeverek. Ekkor négy deci rumos tea jön hozzá, a tea és a rum aránya változó, de nem kizárt, hogy a rum kerül fölénybe, és ennek mindenki nagyon örül. Figyelem: a rum nem valamelyik nyírségi vodkagyár terméke, hanem legalábbis Eldorado 15 Year Old Reserve, amit felhasználás előtt alapos érzékszervi vizsgálatnak vetünk alá. Ezt követően még negyed liter tej is kerül a masszához, legvégül pedig a tojások keményre felvert habját keverem bele. Jól lehűtve tálalom.
1004 RUMOS
CSOKOLÁDÉHAB
Rum, csokoládé, tejszín, cukor, tojás
Öt deka cukorból és négy kanál sötét rumból a lehető legkisebb lángon szirupot főzök, de csak addig hagyom a tűzön, amíg a cukor meg nem olvad. Közben gőz fölött megolvasztok tizenkét deka édes csokoládét, ha már folyós, belekeverek három kanál tejszínt. Végül hozzáöntöm a szirupot, simára keverem.
Két tojásfehérjéből kemény habot verek, ugyancsak habbá verek két deci tejszínt is. Először a tojáshabot keverem a masszához, azután a tejszínhabot, utána poharakba osztom a képződményt, és legalább három órára a hűtőbe rakom.
1005 RUMOS
KARAMELLHAB
Cukor, mandula, zselatin, tojás, porcukor, rum, tejszín
A karamellhez tíz deka cukrot két és fél deci vízzel addig forralok, amíg aranybarnára színeződik, akkor beledobok öt deka (cirka egy deci) hámozott és aprított mandulát. Egy kis tepsit kibélelek sütőpapírral, ráöntöm a karamellt, s ha már kihűlt, derelyevágóval apróra vagdalom.
A habhoz kell négy lap zselatin, három tojás, egy evőkanál porcukor, három kanál rum, másfél pohár (három deci) tejszín. A zselatint egy kevés hideg vízben felolvasztom. A tojásokat a cukorral alaposan kikeverem, összevegyítem a zselatinnal, beleteszem a rumot és a karamell nagyobb részét; dekorációnak egy keveset hátrahagyok. Felverem a tejszínt és belekeverem a masszába, majd az egészet a hűtőbe rakom. Tejszínhabbal és a félretett karamellel díszítve tálalom.
1006 SOMLÓI
BORHAB
Somlói olaszrizling, tojás, kristálycukor, citrom
Nyolc tojássárgáját habosra keverek húsz deka kristálycukorral, hozzáadok két fél deci citromlét, négy deci bort, két citrom lereszelt héját. Gőz fölött verem, míg besűrűsödik. Jégbe hűtöm. Közvetlenül tálalás előtt a tojások kemény habját is beledolgozom.
1007 TOKAJI
BORHAB
GESZTENYEPÜRÉVEL
Tokaji aszú és tokaji furmint, tojás, vaníliás cukor, porcukor, burgonyaliszt, tejszínhab, gesztenyepüré
Hat tojássárgáját egy evőkanál vaníliás cukorral, egy evőkanál porcukorral, egy kiskanál burgonyaliszttel, két deci tokaji aszúval és két deci tokaji furminttal habüstben gőz fölött kikeverem. Ha már besűrűsödött, hozzákeverem a tojásfehérjékből vert habot. Tálaláskor tejszínhabot és gesztenyepürét nyomok a tetejére.
1008 VUKOVÁRI
TROJKA
Mandulás, diós vagy mogyorós puszedli, konyak, babapiskóta, tojás, porcukor, liszt, tej, rum, vaj
A babapiskótát összetördelem, kirakom vele a tálalóedény alját, konyakkal meglocsolom.
Szétválasztok négy tojást, a sárgáját tizenkét deka cukorral alaposan kikeverem, majd beledolgozok három kanál lisztet. Közben felforralok hat deci tejet, és ezt a föntebb leírt dolgot lassacskán, mondhatni cseppenként belekeverem. Utána ez egészet átöntöm egy másik, tiszta lábosba, noha nem egészen világos, mért teszem ezt, de azt mondták, ezen az úton haladjak tovább, tehát ezen haladok. Abban a lábosban még két percig főzöm, közben habverővel zaklatom az anyagot, aztán leveszem a tűzről, belekeverek négy evőkanál nagyon jó rumot és egy kanál vajat. Félreteszem.
Habbá verem a tojások fehérjét, továbbá porrá őrlök annyi puszedlit, hogy összesen mintegy ötkanálnyi zúzalékom legyen. Mindezt belekeverem a föntebb leírt zagyvalékba. Poharakba osztom széjjel az eredményt, lehűtöm, és ezzel meg is volna. Tálalás előtt még egy kis őrölt puszedlit szórok a tetejére.
1009 WHISKYS
CSOKOLÁDÉHAB
Skót whisky, nagyon sötét (jó minőségű) csokoládé, tejszín, tojás
Megolvasztok negyed kiló nagyon sötét (jó minőségű) csokoládét, és kicsit kihűtöm. Közben habbá verek negyed liter tejszínt és robotgépben teljes sebességgel felverek négy egész tojást. Összekeverem a tejszínt meg a csokoládét, aztán hozzákeverem a tojást is. Végül annyi skót whiskyt keverek hozzá, amennyit szerintem elbír. Fél napig állni hagyom.



Krémek és egyebek
1010 CSOKOLÁDÉKRÉM
PORTÓIVAL
ÉS
BOGYÓS
GYÜMÖLCSÖKKEL
Csokoládé, portói, tejszín, eper vagy málna, cukor, calvados
Habüstbe teszek fél kiló eltördelt csokoládét, két deci portóit (ruby) és fél deci tejszínt, folyamatos kevergetés mellett megolvasztom a csokoládét. A tűzről levéve habverővel zaklatom még egy darabig, majd zsírpapírral kibélelt formába öntöm és hűtőben egy napig pihentetem. Másnap összeturmixolok egy liternyi bogyós gyümölcsöt (epret vagy málnát) tíz deka cukorral és annyi calvadossal, hogy ne hígítsam fel nagyon, majd a masszát a tányérokon szétosztom. Forró vízbe mártott késsel felszeletelem a formából kivett csokoládékrémet, ezt is elosztom a tányérokon, végül tejszínhabot nyomok rá és gyümölcsdarabokkal ékesítem.
1011 KÁRÓ
NYOLCAS
Aszalt barack, mazsola, apróra vagdalt dióbél és kókuszreszelék, vagy mindezek hiányában aszalt/cukrozott gyümölcsök és apróra vágott magok tetszés szerinti kombinációja, tojás, cukor, vaj, barackpálinka
Habüstbe teszek tizenkét tojássárgáját, harmincöt deka cukrot, csipet sót és tizenhét deka olvasztott, de nem meleg vajat, jól összekeverem, majd gőz fölött habverővel addig keverem, amíg be nem sűrűsödik. Leveszem a tűzről, és tovább keverve beleöntök másfél deci barackpálinkát (vagy konyakot, whiskyt, rumot, mindegy, csak garantáltan jó minőség legyen).
Nagy tálba szórom az aszalt/cukrozott gyümölcsök és apróra vágott magok tetszés szerinti kombinációját, ráöntöm a főzetet, lehűtve tálalom.
1012 MEGGYES
BORHABKRÉM
Muskotályos fehérbor, meggy, cukor, cseresznyelikőr, tojás, citrom, zselatin, tejszín, mentalevelek
Megmosok negyed kiló meggyet, pár szemet a díszítéshez félrerakok, a többit kimagozom, összeturmixolom, belekeverek három kanál porcukrot és négy evőkanál cseresznyelikőrt. (Ez itt ugyan nem a reklám helye, mindazonáltal megjegyzem, hogy a magam részéről a Bols Cherry Brandyt részesítem előnyben. Az állítólag valódi cseresznyéből készül, ami vagy igaz, vagy nem, mindenesetre nem laboratórium- hanem cseresznyeíze van. Cseresznyelikőr helyett narancslikőrrel, például Cointreau-val, sőt mandulalikőrrel, azaz amarettóval is lehet próbálkozni.) Ha ez megvolt, hat tojássárgáját elkeverek tíz deka cukorral, egy citrom levével és három deci muskotályos fehérborral (használjunk Muscatel de Setúbalt, ha hozzájutunk), vízfürdő felett, habverővel folyamatosan macerálva sűrűre főzöm, végül hozzákeverek két lap (egy csapott evőkanál) felolvasztott zselatint. Az edényt hideg vízbe állítva kihűtöm, közben két deci tejszínből kemény habot verek, majd ezt is a krémbe keverem. Kiadagolása úgy történik, hogy poharak aljára szétosztom a meggypürét, aztán erre rakom a krémet (tehát nem keverem össze: réteges marad), a tetejére tejszínhabot nyomok, egy szem meggyel és mentalevéllel csinosítom.
1013 MERJÜNK
TÖKÖT
ÁLMODNI
Sült tök, zselatin, tojás, cukor, rum, őrölt fahéj, gyömbér, szerecsendió-virág és szegfűszeg, tejszín
Kevés meleg vízben feloldok két csomag zselatint. Közben elektromos habverővel fölverek négy tojást, fokozatosan hozzáadok tizenkét deka cukrot, és verem tovább, hogy a massza sím és sűrű legyen.
Belekeverek fél kiló pürésített sült tököt, egy deci rumot, fél-fél kiskanál őrölt fahéjat és gyömbért, egy-egy késhegynyi őrölt szerecsendiót és szegfűszeget. Végül belekeverem a zselatint is, majd kemény habbá verek egy pohár tejszínt, óvatosan elvegyítem a masszával.
Megfelelő edénybe öntöm és egy éjszakára hűtőbe rakom.
Másnap tálra borítom, ez célszerűen úgy hajtható végre, hogy az edényt egy pillanatra forró vízbe mártom. Tálaláskor rumos chantillyt adok mellé, ez úgy áll elő, hogy habbá verek fél liter tejszínt öt deka cukorral, közben hozzáadok két evőkanál fehér rumot.
1014 SÖRÖS
KÁVÉKRÉM
Erős feketekávé, barna sör, Kahlua, tojás, zselatin, tejföl, szőlőcukor
Három csésze erős kávét, egy stampedli Kahluát és másfél deci barna sört együtt felfőzök, hozzáadok két kikevert tojássárgáját, egy csomag beáztatott zselatint, majd kihűlésig keverem. Négy tojásfehérjét egy evőkanál szőlőcukorral habbá verek, és óvatosan beleforgatom a masszába. Végül hozzáadok negyed liter tejfölt, kiadagolom, és a hűtőbe teszem.
1015 UGRÁLÓ
NAGYPAPA
Gesztenyemassza (édesítetlen, általában olyan, amit a két kezemmel csináltam, gesztenyéből), csokoládé (hetvenöt százalékos), vaj, porcukor, konyak
Gőz fölött megolvasztok huszonöt deka csokoládét. Közben habosra kikeverek tizenhét deka vajat és tizenkét deka porcukrot, majd ezt robotgépben összedolgozom fél kiló gesztenyemasszával. Végül belemegy az olvasztott csokoládé és egy deci konyak (vagy nagyon jó rum), ezzel is összedolgozom. Fóliával kibélelek egy őzgerincformát, belerakom a masszát, legalább nyolc órán át hűtöm. Rendkívül kiadós képződmény, kevés kell belőle.
1016 BAILEYGOLYÓK
Bailey Irish Cream, csokoládé, vaj, tejszín, tojás
Valójában ez a recept nem igazán illik a többi közé, ki mégse hagyhatom, mert családi vonatkozásai vannak.
Vízfürdő fölött megolvasztok harmincnégy deka csokoládét, beleöntök két kupica (hat centiliter) Bailey Irish Creamet, majd egyenként beledolgozok két tojássárgáját. Habverővel keverem, amíg kissé meg nem sűrűsödik, akkor hozzáadok egy kanál vajat is. Ha ez megvolt, hűlni hagyom, majd beteszem a hűtőbe. Másnap golyókat formálok belőle, és kakaóba, darált mogyoróba, porcukorba stb. forgatom.
1017 MÁLNÁS
CSOKOLÁDÉGOLYÓK
Csokoládé, málnalekvár, málnalikőr (chambord), holland kakaó, pirított és őrölt mogyoró
Gőz fölött felolvasztok tizenhét deka vajat, hozzáteszek negyvenöt deka eltördelt csokoládét, simára keverem és leveszem a gőzről. Amikor már kihűlt, belekeverek másfél deci mag nélküli málnadzsemet és egy deci málnalikőrt, esetleg málnapálinkát (framboise). Ezzel is jól kikeverem, majd egy éjszakára berakom a hűtőbe. Másnap egy lapostányérba holland kakaót, egy másikba pedig pirított és őrölt mogyorót szórok. Golyókat formálok a masszából, mindegyik golyót meghengergetem egyik vagy másik tányérban, majd minyonpapírba rakom. Kedvelt francia csemege.



Parfék és más fagyasztott dolgok
1018 CÍOCAL GRICENCHOS
ÖRÖME
Ír whiskey, tojássárgája, cukor, tejszín, tej, vanília, csokoládé
Tálba teszek hét nagy tojássárgáját, és húsz deka cukorral igen alaposan kikeverem. Közben vízfürdő fölött megolvasztok húsz deka jó csokoládét, egyszersmind felforralok három deci tejszínt fél liter tejjel és egy rúd vaníliával, majd leveszem a tűzről és hűlni hagyom. Kiveszem belőle a vaníliát, szép fokozatosan összekeverem a tojássárgáját a langyosra hűlt tejjel, aztán leszűröm. Összekeverem a megolvasztott csokoládéval, majd a klasszikus ír hagyományoknak megfelelően megint le kéne szűrnöm, ámde szerintem e kérdésben mindenki döntsön a saját lelkiismerete szerint. Végül belekeverek másfél deci Bushmills whiskeyt, jól lehűtöm, majd fagylaltgépbe öntöm, és a készülék dokumentációjában foglaltak szerint járok el.
1019 ERDEI
SZEDRES
PARFÉTORTA
Szeder, cukor, konyak, kukoricakeményítő, nektarin vagy sárgabarack, frissen kifacsart citromlé, tojás, tejszín
A szeder fogalmát illetően nézzük meg a Fürj konyakos szedermártásban című receptet, persze csak akkor, ha e gyümölcs mibenlétével kapcsolatosan nem látunk egészen tisztán. Háromnegyed liternyi szederre lesz szükség, robotgépbe teszem öt deka cukorral együtt, lepürésítem, szitán áttöröm egy lábosba, három és fél decire beforralom. Egy evőkanál vízben feloldott másfél evőkanál kukoricakeményítőt és egy deci konyakot öntök bele, utána még egy percig kevergetem a tűz fölött, majd leveszem onnan, és lefödve békén hagyom.
Lábasba teszek harmincöt deka kimagozott és feldarabolt nektarint vagy sárgabarackot (a súly a magozott gyümölcshúsra vonatkozik), rászórok öt deka cukrot, meglocsolom két evőkanál frissen kifacsart citromlével, és egy deci vízzel, tíz-tizenöt percig főzöm, illetve amíg a gyümölcs teljesen megpuhul, a folyadék pedig majdnem mindenestül elpárolog. Ezt is lepürésítem, és hagyom kihűlni.
Kemény habbá verek három deci tejszínt, majd gőz fölött kikeverek négy nagy tojássárgáját tizenöt deka cukorral. Belekeverem a tejszínhabot és a nektarinpürét, az egészet egy tortakarikába öntöm, körülbelül negyvenöt percig fagyasztom. Akkor rákanalazom a szederpürét, eligazgatom, és minimálisan nyolc órára, maximum három napra a mélyhűtőbe teszem. Tálaláskor friss szederszemekkel és mentalevelekkel lehet díszíteni.
1020 GAJSZBÜRGER
PARFÉTORTA
Háromféle csokoládé: félédes, keserű és fehér, Frangelico, tojás, cukor, tejszín, vaj, a kéreghez grahamkeksz, valamilyen csokoládés ostya, vaj
Három alkotórészből áll, úgymint kéreg, sötét csokoládéhab és fehér csokoládéhab. Célszerű a kéreggel kezdeni, ehhez valamilyen csokoládés ostyát és grahamkekszet morzsolok el kettő az egyhez arányban, tehát úgy, hogy két deci csokoládés morzsám és egy deci grahammorzsám legyen. Amúgy ennek a világon semmi jelentősége nincs, gyakorlatilag a morzsaporszívó porzsákjának a tartalmát is föl lehetne használni, ha összegyűlne belőle két és fél decire való. A tortakarika aljára szórom a morzsát – akármilyet –, ráöntök öt deka olvasztott vajat, egy villával alaposan összekeverem, majd kézzel vagy valami alkalmas eszközzel a karika aljára nyomkodom. Százhetven fokon nyolc percig sütöm, aztán hagyom kihűlni.
A sötét csokoládéhabhoz gőz fölött együtt felolvasztok tizenkét deka félédes és három deka keserű csokoládét, majd langyosra hűtöm. Közben elektromos habverővel felverek hat tojássárgáját, fokozatosan hozzáadva tizenöt deka cukrot, majd másfél deci Frangelicót. Belekeverem az olvasztott csokoládét, aztán kemény habbá verek három deci tejszínt, kíméletesen a masszához adom, majd az egészet beleöntöm a tortakarikába. Eligazgatom a tetejét, aztán berakom a mélyhűtőbe.
A fehér csokoládéhabhoz felforralok két deci tejszínt, majd robotgépben ledarálok harminc deka fehér csokoládét. Hozzáöntöm a forró tejszínt, teljesen simára keverem, átöntöm egy tálba, hagyom kihűlni, majd beleöntök fél deci Frangelicót. Végül kemény habbá verek három deci tejszínt, kulturáltan a masszába keverem, aztán kiveszem a fagyasztóból a karikát, a fehércsokoládé-masszát beleöntöm, elsimítom a tetejét, visszarakom.
Legalább huszonnégy óra fagyasztás után kiszedem, késsel körben leválasztom a masszát a tortakarikáról, utóbbit kikapcsolom és leveszem. Elsimítom a korong oldalát, megint visszarakom.
A díszítéshez egy kanál vajban felolvasztok hat deka félédes csokoládét, majd habzsákból szemet gyönyörködtető mintákat nyomok a torta tetejére. Miután ez megszilárdult, a termék fogyasztható.
1021 MOGYORÓS
PARFÉTORTA
Mogyoró, cukor, frissen kifacsart narancslé, narancshéj, tojás, tejszín, mascarpone, Grand Marnier, Kahlua vagy konyak, babapiskóta, holland kakaó (elmaradhat)
Ez egy mogyorós karamellel dúsított narancsparfé, amit babapiskótával alapozott és körbefalazott tortakarikában fagyasztok ki, miáltal is tortajelleget ölt.
Lássuk először a karamellt. Fél deci vízben felfőzök tíz deka cukrot, addig hagyom a tűzön, amíg szépen meg nem barnul, időnként megkeverem. Ha már jó színe van, beleöntök negyedliternyi előzetesen megpirított mogyorót. Olajjal vékonyan megkenek egy sütőlapot, ráöntöm a karamellt, hűlni hagyom, majd amikor megkeményedett, összetördelem.
A narancsparféhoz felforralok és egynegyedére befőzök három deci frissen kifacsart narancslét, félreteszem. Kikeverek nyolc (nagy) tojássárgáját negyven deka cukorral, belekeverek két deci vizet, majd gőz fölött elektromos habverővel mintegy öt percig folyamatosan verem. Elveszem a gőzről, és legalább öt percig verem tovább, amíg kihűl. Beleöntöm a beforralt narancslét, beleteszek egy félkilós doboz mascarponét, ezt az egészet összedolgozom, közben néhány kanálnyi (de nem több mint egy deci) Grand Marnier-t juttatok bele, végül belevegyítem az eltördelt karamellt. Félreteszem.
Fóliával kibélelek egy huszonhárom centis tortakarikát. Kis lángon felmelegítek tíz kanál vízben tíz kanál cukrot és öt kiskanál nescafét, de csak amíg a cukor fel nem olvad, aztán hűlni hagyom. Közben belekeverek öt evőkanál Kahluát, esetleg konyakot vagy rumot.
A méretre vágott babapiskótákat oldalanként tíz másodpercre a kávés szirupba mártom, aztán kirakom velük a tortaforma oldalát és fenekét, beleöntöm a masszát, nyolc órán át fagyasztom. Tálalás előtt esetleg holland kakaót szitálok a tetejére, de nem muszáj
1022 TÖKÖS
TÜNDÉR
PARFÉTORTA
Sütőtök, grahamkeksz, cukor, vaj, szerecsendió, fahéj, őrölt gyömbér, kész vaníliafagylalt
Mindenekelőtt félkilónyi sült tököt állítok elő, teljesen kihűtöm, majd robotgéppel sima pürévé dolgozom el.
A grahamkeksz helyett megfelel másfajta keksz is, illetve megfelel csaknem bármely olyan ehető anyag, amiből három és fél deci morzsa képezhető. A morzsát összekeverem öt deka porcukorral és tíz deka olvasztott vajjal, az így kapott masszával kibélelek egy gyümölcstortaformát vagy jénai tálat, tíz percig sütöm, hűlni hagyom, ezzel a torta héja megvan.
Összekeverem a tökpürét félliternyi kissé megpuhult vaníliafagylalttal, egy-egy csipetnyi őrölt gyömbérrel, fahéjjal és szerecsendióval, majd a teljesen kihűlt héjba öntöm, és azonnal lefagyasztom. Minimálisan két órát, de inkább többet kell a hűtőben eltöltenie; fogyasztás előtt tíz percig szobahőmérsékleten áll.
1023 MARGARITA
PARFÉ
Eper, tejszín, sűrített tej, frissen kifacsart citromlé, cukor, tequila, narancslikőr (Grand Marnier, Cointreau, Curaçao stb.); a kéreghez sós teasütemény (perec), cukor, vaj
A kéreghez robotgépben ledarálok annyi sós teasüteményt, hogy három és fél deci morzsám legyen, azt összekeverem öt deka cukorral és tíz deka olvasztott vajjal, majd egy tortakarika aljára nyomkodom, de nem sütöm meg, hanem lehűtöm.
A töltelékhez robotgépben összedolgozok négy deci sűrített tejet négy evőkanál frissen kifacsart citromlével (vagy még inkább limalével), fél-fél deci tequilával és narancslikőrrel, majd beledarálok harminc-negyven deka epret. Kemény habbá verek három deci tejszínt, óvatosan összekeverem az eperpürével, az egészet a tortakarikába öntöm és hat óráig fagyasztom.
1024 ŐSZIBARACKPARFÉ
Őszibarack, tojás, cukor, frissen kifacsart citromlé, baracklikőr (például Weinbergpfirsisch Liqueur), ennek híján barackpálinka
Négy tojássárgáját gőz fölött kikeverek tíz deka cukorral, belevegyítek négy evőkanál frissen kifacsart citromlét és két kupica baracklikőrt vagy -pálinkát. Kihűtöm. Közben meghámozok és kimagozok körülbelül hatvan-hetven deka őszibarackot, lepürésítem, összekeverem a kihűlt tojásos keverékkel. A tojások fehérjét négy evőkanál cukorral kemény habbá verem, ezt is összekeverem a masszával, majd az egészet tálkákba adagolom és lefagyasztom. Friss őszibarackszeletekkel és eper- vagy málnaszemekkel díszítve tálalom. Úgy a legjobb, ha fogyasztás előtt szobahőmérsékleten pár percig áll; felpuhulását akként is elő lehet segíteni, hogy egy kevéske őszibaracklikőrrel meglocsoljuk.
1025 RUMOS
SZILVAPARFÉ
Szilva, rum, cukor, tojás, vanília, tejszín, pörkölt mandula
Negyed kiló kimagozott és negyedekbe vágott szilvát tíz deka cukorból és fél deci vízből való szirupban főzök negyedóráig, majd a tűzről levéve egy deci valódi rumot (például Tanduay Superiort) öntök hozzá, és lehűtöm. Két egész tojást és négy tojássárgáját tizenöt deka cukorral kikeverek, habüstben egy darab vaníliával krémmé főzöm, majd hideg vízbe állítva tovább kevergetem. Ha teljesen kihűlt, négy deci tejszínből vert kemény habot adok hozzá. A massza felét formákba simítva kifagyasztom. Fél óra múlva a tetejére szórom a szirupból kiszedett, lecsöpögtetett szilvát, bevonom a maradék masszával és visszateszem a mélyhűtőbe. Tálalásnál megszórom pörkölt mandulával és a rumos szilvalével körbeöntöm.
1026 SZILVASÖRBET
Szilva, száraz sherry, kínai ötfűszer-por, díszítésnek csillagánizs
Kimagozom a szilvát, robotgépben teljesen sima, egynemű masszává pürésítem, beledolgozok egy kevés ötfűszerport és annyi sherryt, amennyit helyesnek látok. Cukor nem kell. Fagylaltgépbe rakom, majd követem a készülék használati utasításában foglaltakat. Tálaláskor csillagánizzsal lehet díszíteni, de az igazán elhagyható.
1027 KARAYAZI
ÉJSZAKÁK
Nagyon érett füge, tejszín, cukor, tojássárgája, konyak
A fügét megmosom, levágom a kocsányát, negyedelem, majd pici vízzel egészen kis láng fölött nagyon puhára főzöm. Ez egyébként aszalt (persze nem száraz, hanem jó puha) fügével is működik. Ha kész, robotgéppel pürésítem. Közben felmelegítek két deci tejszínt tíz deka cukorral, belekeverek három tojássárgáját, kis lángon főzöm, amíg be nem vonja a kanalat. Átszűröm, belekeverek további egy deci tejszínt, a fügepürét, továbbá egy deci konyakot, vagy amennyit gondolok. Fagylaltgépbe öntöm, lefagyasztom.



Pudingok
1028 A SANTA MARIA
DO BOURO
KOLOSTOR
PUDINGJA
Cukor, narancshéj, tojás, narancsszeletek
Észak-Portugáliában, Bragától tizennégy kilométerre, Amaresnél található a Santa Maria do Bouro cisztercita kolostor épülete, amelyben most pousada (történelmi épületben létesített elegáns és drága szálloda) üzemel. A cisztercita barátok itteni konyhájából az egyik legjellemzőbb portugál édesség, a pudim de mosteiro de Santa Maria do Bouro származik.
Karamellizálunk tizennyolc-húsz deka cukrot, és bevonjuk vele egy pudingforma (valójában szavarinforma, vagyis nagy, kerek, sima falú koszorúforma) alját és oldalait. Öt deka cukrot egy narancs héjával két és fél deci vízben öt percig főzünk, kihűtjük. Összekeverünk huszonkét tojássárgáját négy egész tojással (nem tévedés, huszonkét tojássárgájáról van szó, a portugál konyhán ez nem számít soknak), majd a leszűrt szirupot szép lassan, cseppenként belekeverjük, de nem verjük föl a tojást. Az egészet finom szűrőn át a pudingformába szűrjük, és sütőben, vízfürdőn egy óráig gőzöljük. Hidegen, narancsszeletekkel díszítve tálaljuk.
1029 BARNARIZS-PUDING
Barna rizs, tojás, mogyoróvaj, méz, fahéj, tej, datolya, mazsola
Fél liter főtt barna rizst összekeverek három felvert tojással, tíz deka mogyoróvajjal, öt kanál mézzel, egy evőkanál őrölt fahéjjal, fél liter tejjel, tizenöt deka apróra vágott datolyával, ugyanannyi mazsolával. Sütőedénybe öntöm, az edényt pedig egy nagyobb méretű, vízzel töltött edénybe állítom. Ötven percig sütöm nem túl meleg sütőben, félidőben egyszer megkavarva. Akkor van kész, ha a közepébe döfött kés tisztán jön elő. Tejszínhabbal tálalom.
1030 BUKOTT
POLGÁRMESTER
ÖRÖME
Csokoládé (minél töményebb, annál jobb, lehetőleg hetven százalék fölötti), tejszín, porcukor, tojás, vaj, vaníliás cukor, friss kalácsmorzsa, eper, calvados
Mindenekelőtt kalácsmorzsát állítok elő, nem túl száraz, sőt mondhatni friss kalácsból, amit az e célra szolgáló elmés szerkezet – közkeletű nevén robotgép – segélyével granulátummá alakítok át. A granulátomot, vagy ha úgy jobban tetszik, morzsát, egy keverőtálba öntöm, a robotgépbe pedig tizenöt deka eltördelt keserű csokoládét teszek, azt is ledarálom. Közben gőzölgésig melegítek két deci tejszínt, és járó motor mellett a gépben lévő csokoládéhoz adom. Simára keverem, hozzáadok tíz deka cukrot, négy tojássárgáját – egyesével –, tizenkét deka vajat, fél csomag vaníliás cukrot, ezzel is teljesen összedolgozom, majd a keverőtálban várakozó kalácsmorzsára öntöm a masszát.
Előszedek egy megfelelő edényt, kivajazom. Kemény habbá verem a négy tojásfehérjét, beleforgatom a masszába, az edénybe öntöm, majd vízfürdőbe állítva száznyolcvan fokon negyvenöt-ötven percig, illetve próbáig sütöm. Az edényből való kiborítás előtt tíz percig állni hagyom.
Melegen is, hidegen is jó, kísérője egy szimpla epermártás, ami úgy készül, hogy negyed kiló epret (mirelit is jó) robotgépben összedolgozok két evőkanál cukorral meg annyi calvadossal (vagy valamilyen finom gyümölcspálinkával, esetleg Grand Marnier-val stb.), amennyit gondolok. Kis serpenyőben felfőzöm, majd hozzáteszek újabb negyed kiló epret, összemelegítem, és kész. Az eper helyett málna vagy szeder is megfelel.
1031 CSOKOLÁDÉS
DIÓPUDING
WHISKYHABBAL
Csokoládé (nem tejcsokoládé, de nem is okvetlenül teljesen keserű), dió, cukor, kiflimorzsa, őrölt fahéj, vaj, whisky, tojás, só. A whiskyhabhoz: whisky (de inkább ír whiskey), tej, cukor, tojás
Kis jénaiba teszek tizenkét deka összetördelt csokoládét, meglocsolom három kanál vízzel, aztán egy forró vízzel telt edény fölé helyezem a tálat, és addig hagyom ott, amíg a csokoládé meg nem olvad.
Robotgépben durvára vágok tizenöt deka dióbelet, a harmadát kiveszem. A visszamaradt kétharmadához egy evőkanál cukrot teszek, majd együtt az egészet lisztfinomságúra őrölöm és átöntöm egy keverőtálba. Hozzáteszek négy evőkanál kiflimorzsát, késhegynyi őrölt fahéjat, összekeverem, félrerakom.
Kikeverek tíz deka vajat két kanál cukorral, hozzáadom a lehűlt csokoládét, belelocsolok két kanál whiskyt vagy ír whiskey-t, majd habverővel folyamatosan molesztálva egyenként hozzáadok öt tojássárgáját, végül belevegyítem a dió-prézli keveréket is.
A tojások fehérjét két kanál cukorral kemény habbá verem, és kíméletesen a fenti masszához adom. Valamilyen kivajazott sütőedénybe öntöm a tésztát, megszórom a durvára vágott dióbéllel, majd az edényt vízfürdőbe állítva harminc-harmincöt percig gőzölöm.
Közben elkészítem a whiskyhabot. Három és fél deci tejet öt csapott evőkanál cukorral együtt felforralok. Közben felverek négy tojássárgáját, fokozatosan hozzákeverem a forró tejet, sűrűre főzöm. Leveszem a tűzről, és habverővel még egy percig folyamatosan verem. Átszűröm és verem még fél percig, végül két-három kanál whiskyt vagy ír whiskey-t keverek bele.
Tányérokra kanalazom a forró diópudingot, meglocsolom két-három kanálnyi whiskyhabbal, a többit külön adom mellé.
1032 FEHÉRBORPUDING
Testes fehérbor, tojás, cukor, narancslé, citromlé, zselatin, tejszín
Négy tojássárgáját húsz deka cukorral gőz fölött habbá verek, beleöntök két és fél deci frissen kicsavart narancslevet, két deci testes fehérbort, két evőkanál citromlét, és alaposan összedolgozom. Visszateszem a gőz fölé, sűrűre főzöm. Két evőkanál zselatint hat deci meleg vízben feloldok, és belekeverem a krémbe. Amikor kihűlt, belekeverem a tojások felvert fehérjét, majd két deci tejszínből vert kemény habot vegyítek hozzá. Poharakban pár órán át dermesztem.
1033 FÜGEPUDING
Füge, vaj, tojás, melasz, citromhéj, író, liszt, szódabikarbóna, sütőpor, őrölt gyömbér, cukor, száraz sherry, őrölt szerecsendió
Habosra fölverek tíz deka puha vajat két nyers tojással, valamint két és fél deci melasszal, belekeverek negyven deka aprított fügét, fél kiskanálnyi reszelt citromhéjat és negyed liter írót. Hozzászitálok harminc deka lisztet, fél kiskanál szódabikarbónát, két kiskanál sütőport, egy-egy kiskanál reszelt gyömbért és sót. Kivajazott edénybe öntve egy óráig sütöm.
Közben megcsinálom a mártását, azaz kikeverek tíz deka vajat húsz deka cukorral, beleütök két tojást, hozzáöntök két deci sherryt, beleszórok egy kiskanál reszelt citromhéjat és egy késhegynyi reszelt szerecsendiót. Közvetlenül a tálalást megelőzően vízfürdő fölött elektromos habverővel folyamatosan verve fölforrósítom, és a meleg pudinggal tálalom.
1034 GESZTENYEPUDING
CSOKOLÁDÉS GRAND MARNIER-MÁRTÁSSAL
Gesztenye, holland kakaó, tej, cukor, vaj, tojás, rum (vagy konyak, Curaçao, esetleg sherry). A mártásához Grand Marnier, vaj, tejszín, csokoládé
Bevagdalok hatvan deka vagy akármennyi gesztenyét, tíz percig sütöm, aztán lehámozom, tejben puhára főzöm, áttöröm. Félkilónyi masszához számítva veszek fél liter tejet, elkeverem négy kanál holland kakaóval, vízfürdő fölött felmelegítem, közben belerakok négy kanál cukrot meg két kiskanál vajat. Tíz percig folyamatosan kevergetem a forró víz fölött, aztán összekeverem a gesztenyemasszával, néhány kanál rummal és egy tojással. Kivajazott formába töltöm a keveréket, és vízfürdőn, közepes hőfokú sütőben háromnegyed óráig gőzölöm. Azon forrón tálalom.
Illedelmes, bár opcionális kísérője a csokoládés Grand Marnier mártás, ami úgy készül, hogy kis lábosban felmelegítek egy kanál vajat és egy pohár tejszínt, amikor ez már forró, beleöntök két-három kupica Grand Marnier-t. Leveszem a tűzről és tizenkét deka apróra vágott csokoládét szórok bele, keverem, amíg el nem olvad, és tálalom.
1035 ÍR
WHISKEY-PUDING
Ír whiskey (vagy Irish Mist), nagyon erősre főzött kávé, tojás, cukor, zselatin, tejszín, őrölt dió
Hat tojás sárgáját és fehérjét szétválasztom. A sárgáját huszonhárom deka cukorral kikeverem, közben két és fél deci nagyon forró és nagyon erős kávéban feloldok négy-öt deka zselatint. A keveréket a tojássárgájához öntöm. A tálat forró, gőzölgő víz fölé helyezve verem tovább a masszát, amíg be nem sűrűsödik valamelyest.
Leveszem a tűzről, hűlni hagyom, majd törött jégre állítva keverem tovább. Amikor már össze kezd állni, három deci tejszínből vert kemény habot és egy deci ír whiskey-t keverek hozzá, végül a tojások fehérjét is belevegyítem. Poharakba osztom, őrölt diót szórok a tetejére.
1036 KABINET
PUDING
Koktélcseresznye, piskótatortalap, tejszín, porcukor, tojás, konyak
Kivajazok egy pudingformát, belerakok húsz deka felezett koktélcseresznyét, arra húszdekányi piskóta tortalapot kétcentis kockákra vágva.
Langyosra melegítek nyolc-tíz deka porcukorral elkevert négy deci tejszínt. Felverek négy tojást, de csak úgy, mintha rántották akarnék csinálni belőle, majd a langyos cukrozott tejszínhez keverem. Hűlni hagyom, aztán belekeverek három evőkanál konyakot, és a pudingformába öntöm. Állni hagyom fél óráig, aztán letakarom valamivel (zsírpapír, fólia, amit épp találok otthon), le is kötözöm, majd gőz fölött egy óráig főzöm. További öt perc pihentetés után tálra borítom. Melegen is, hidegen is jó.
1037 MAZSOLÁS
RIZSPUDING
Rizs, mazsola, rum, friss gyömbér, tejszín, kókusztej (dobozos), vaníliarúd, szegfűszeg, kardamom, csillagánizs, fahéjrúd, szerecsendió, tojás, cukor
Mazsolával telerakok egy negyedliteres bögrét, annyi jó rumot öntök rá, amennyi ellepi, állni hagyom. Fél kiló rizst megfőzök, leszűröm, kihűtöm. Meghámozok és felszeletelek egy ötcentis darab friss gyömbért, forró vízben fél percig blansírozom, lecsepegtetem.
Lábosba öntök fél liter tejszínt és negyed liter kókusztejet (dobozos), beledobok egy elhasított vaníliarudat, két szegfűszeget, négy szem szétbontott kardamomot, négy szem csillagánizst, egy szép, nagy fahéjrudat, egy késhegynyi szerecsendiót és a lecsöpögtetett gyömbért, az egészet felforralom, leveszem a tűzről.
Nagy tálban habosra keverek hat tojássárgáját tizenöt deka cukorral. Ha megvan, leszűröm a tejszín-kókusztej keveréket, abba lassan belekeverem a cukros tojássárgáját, a rizst és a leszűrt mazsolát; a mazsoláról elöntött rumot megiszom. Az egészet egy kivajazott nagy szufléformába vagy ilyesmibe öntöm, és középmeleg sütőben egy óráig sütöm.
1038 RUMOS
BANÁNPUDING
MANDARINMÁRTÁSSAL
Banán, mandarinlé, porcukor, fehér rum
Négy nagy, kissé túlérett banánt összedolgozok húsz deka porcukorral, öt kanál fehér rummal és ugyanennyi frissen kipréselt mandarinlével. Négy tojás fehérjét egy csipet sóval kemény habbá verem, beleforgatom ezt a habot a banánmixtúrába, majd az egészet a hűtőbe rakom.
A mártáshoz a tojások sárgáját alaposan kikeverem három kanál cukorral, vízfürdő fölött folyamatosan verve beleadok másfél deci frissen kipréselt mandarinlét, s amikor már kezd besűrűsödni, hozzáadok fél deci fehér rumot is. Pár óráig hűtöm, és a pudinggal tálalom.
1039 SHERRYS
DATOLYAPUDING
Datolya, sherry, cukor, barna cukor, vaj, liszt, sütőpor, darált dió vagy mogyoró, tej
Lábosban összekeverek három deci vizet, két deci sherryt (vagy portóit stb.) tizenöt deka barna cukrot és két kanál vajat, felmelegítem, de nem forralom fel.
Összekeverek tizenkét deka lisztet, tizenöt deka cukrot, két kiskanál sütőport, húsz deka aprított datolyát, tizenöt deka darált diót vagy mogyorót, egy-másfél deci tejet és hét deka apró darabokra vagdalt vajat, mindezt valamilyen alkalmas sütőedénybe szórom, majd ráöntöm a sherrys keveréket. Nem túl meleg sütőben ötven percig sütöm. Melegen, tejszínhabbal tálalom. Nyolc-tíz személyes adag.
1040 TOJÁSLIKŐRPUDING
Tojáslikőr, Grand Marnier, tojás, vaníliás pudingpor, tej, cukor, vanília, tejszín, zselatin
Nyolc tojássárgáját egy zacskó vaníliás pudingporral és kevés tejjel simára keverek. Kemény habot verek fél liter tejszínből, két deci vízben felolvasztok nyolc deka zselatint.
Egy liter tejet harminc deka cukorral meg egy rúd vaníliával felforralok, óvatosan a tojásokra öntöm, gőz fölött felfőzöm, hűlni hagyom. Beleöntök három deci jó tojáslikőrt és egy deci Grand Marnier-t, hozzáadom a tejszínhabot és a zselatint. Vizezett forma, hűtő.



Torták
1041 ALMATORTA
PORTÓIVAL
Cukor, kukoricakeményítő, almalé, portói, vaj, citromlé, alma, liszt, reszelt cheddar
Összekeverek harminc deka cukrot négy evőkanál kukoricakeményítővel, másfél deci almalével és ugyanannyi portóival, két evőkanál vajjal és egy citrom levével, felforralom, beleszórok nyolc felszeletelt almát, és főzöm, amíg egy kicsit meg nem puhul.
Közben összekeverek negyed kiló lisztet egy kiskanál sóval, tizenöt deka vajjal vagy margarinnal, belekeverek nagyjából két deci reszelt cheddart, majd kanalanként adagolom hozzá a vizet és villával dolgozom bele a tésztába, mígnem csakugyan valamifajta tésztát kapok. Ezt aztán kettéosztom, a felét kinyújtom úgy, hogy egy huszonhárom centis formát kibélelhessek vele. Kinyújtom a másik felét is, és felcsíkozom, ugyanis ez most egy rácsos tetejű almatorta lesz. A tölteléket a kibélelt formába kanalazom, a tetején csinosan elrendezem a csíkokat, s az egészet fél-háromnegyed óráig sütöm. Melegen tálalom.
1042 A BESENYŐK
ELKÁRHOZÁSA
Csokoládé, vaj, cukor, vaníliás cukor, tojás, liszt, sütőpor, erős feketekávé, kávélikőr (Kahlua), tejszín
Ez nem feltétlenül torta, bár felfogható annak is. Mindenesetre csak egy tésztarétege van, arra jön a krém, felülre a máz. Az eredeti koncepció szerint úgy készülne, hogy megsüti az ember a tésztalapot, majd a torta összeállításához egy kisebb edényt használ, mint amekkorában a tésztalap kisült, tehát a tésztalapot körbe kell vágni, hogy a kisebb edénybe beleférjen, a leeső részekkel pedig az edény oldalait béleljük ki.
Csinálja mindenki úgy, ahogy jónak látja.
A tésztához tizenöt deka vajban megolvasztok ugyanannyi csokoládét, leveszem a tűzről, és belekeverek negyven deka cukrot meg négy jól felvert tojást. Összekeverek tizennyolc deka lisztet egy kiskanál sütőporral, fél kiskanál sóval és egy evőkanál vaníliás cukorral, ezt is a masszához keverem, majd az egészet egy zsírpapírral kibélelt tepsibe öntöm (a tepsi alapterülete pontosan 950 cm2), és tizenkét-tizenöt perc alatt megsütöm. Akkor jó, amikor ujjal megérintve már tartása van, viszont nem az a cél, hogy ropogós legyen, hanem hogy puha.
Hűlni hagyom a tésztát, közben előállítom a töltelékét. Lábosba öntök fél deci nagyon erős feketekávét, beleteszek harmincöt deka csokoládét, gőz fölött felolvasztom, majd félreteszem. Felverek két tojássárgáját, elvegyítem a csokoládéval, lassan belekeverek két kupica Kahluát, hűlni hagyom. Felverem a tojások fehérjét, közben hozzáadok három kanál cukrot is. Kemény habbá verek két deci tejszínt, a felét a tojáshabbal együtt a csokoládémasszába forgatom, a másik fele megy a kész torta mellé.
A tésztalapot egy nyújtódeszkára borítom, lehámozom róla a zsírpapírt. Előveszek egy huszonháromszor huszonhárom centis tálat, megvajazom. A tésztalapot körülvágom úgy, hogy pontosan beleférjen a tálba, a leeső részekkel kirakom a falakat, középre öntöm a masszát, eligazgatom. Fóliával letakarva legalább négy órán át hagyom hűlni.
Gőz fölé teszek tizenkét deka csokoládét és három evőkanál erős feketekávét, felolvasztom. Tálcára borítom a tortát, bevonom a kávés csokoládémázzal, meghintem csokoládéforgácsokkal. Vékony szeletekre vágva, tejszínhabbal tálalom.
1043 BEATRIX
TORTA
Három tojás, tíz deka porcukor, tizenegy deka hámozott, pirított és lisztté őrölt mandula, két deka vaníliás cukor, négy deka vaj, két deka kakaó, fél liter tej, egy deci rum
A tojásfehérjéből és a cukorból kemény habot verünk, belekeverjük a mandulalisztet, kivajazott formában megsütjük.
Közben a tej, a cukor, a tojássárgája és a kakaó felhasználásával sűrű krémet főzünk, ha kihűlt, hozzáadjuk a vajat, és habosra keverjük. A lapjában félbevágott tortát a rummal meglocsoljuk, a krémmel megtöltjük. Mandulából és cukorból karamellt csinálunk, ha kihűl, apróra törjük, és megszórjuk vele a torta tetejét. A bécsi Mathias Keller receptje volt a hetvenes években.
1044 BÉCSI
BARACKTORTA
Negyed kiló keksz, ugyanannyi áttört tehéntúró, öt deka vaj, egy deci rum, tej, egy csomag vaníliás pudingpor, két deci tejszín, sárgabarack, zselatin
Ledarálom a kekszet, összedolgozom a vajjal, a rummal és annyi tejjel, hogy könnyen formázható legyen. Ujjnyi vastagon egy tálra terítem, vizes késsel elsimítom.
Elkészítek egy csomag vaníliás pudingport, összekeverem a tehéntúróval és a habbá vert tejszínnel, rásimítom a tésztalapra és kirakom félbevágott sárgabarackkal. A tetejét bevonom zselatinnal.
1045 CSOKOLÁDÉS
GESZTENYETORTA
Édesítetlen, natúr gesztenyemassza, csokoládé, tojás, cukor, sötét rum, darált dió, nescafé, vaj, tejszín
A tésztához két tortakarikát készítek elő. Alaposan felverek hat tojássárgáját, majd hozzáadok harminc deka cukrot, két kanál sötét rumot, negyvenöt deka gesztenyemasszát és tizenöt deka darált diót. Csipet sóval felverem a tojások fehérjét, óvatosan a masszába keverem, majd a két tortakarikába öntöm a képződményt, és előmelegített sütőben mintegy huszonöt percig sütöm. Hagyom kihűlni.
A töltelékhez kikeverek két tojássárgáját és tíz deka cukrot, beleteszek két kiskanál nescafét, majd folyamatos keverés mellett hozzáadok egy kanál forró vizet. Beledolgozok nyolc deka hideg vajat, egy kanál sötét rumot, tizenöt deka édesítetlen, natúr gesztenyemasszát és öt deka reszelt keserű csokoládét. Ezt is hűlni hagyom.
Mázához nyolc deci tejszínben felfőzök harmincöt deka csokoládét, belekeverek négy kanál sötét rumot.
Végezetül az egyik lapot meglocsolom egy kevés rummal, ráhalmozom a tölteléket, lefedem a másik lappal, egy kevés rummal azt is meglocsolom, végül bevonom a mázzal.
Ezzel még nincs kész, minthogy tálaláskor rumos chantilly jár hozzá. Habbá verek fél liter tejszínt öt deka cukorral, közben hozzáadok két evőkanál fehér rumot.
1046 EGYSZERŰ
KONYAKOS
CSOKOLÁDÉTORTA
Vaj, cukor, tojás, csokoládé, liszt, konyak, tejszín, holland kakaó
Tizenöt deka vajat ugyanannyi cukorral habosra kikeverek, a cukrot fokozatosan adva hozzá. Utána egyenként beleadok hat tojássárgáját, közben a masszát elektromos habverővel szüntelenül zaklatom, végül beleöntök tizenöt deka felolvasztott és langyosra hűlt csokoládét. A hat tojás fehérjét habbá verve a massza tetejére simítom, rászórok tizenöt deka lisztet, majd az egészet kulturáltan összekeverem, formába öntöm és száznyolcvan fokra előmelegített sütőben negyven percig sütöm, hűlni hagyom.
Miután kihűlt, lassan, gondosan átitatom a tésztát konyakkal vagy másfajta nemes alkohollal, az emberi képzeletnek itt tág tere nyílik, nyugodtan lehet próbálkozni. Két deci tejszínben felolvasztok huszonöt deka csokoládét, kihűtöm, majd bevonom vele a tortát. Amikor megdermedt, szitán át megszórom holland kakaóval, hogy olyan diszkrét, bársonyos felülete legyen. Napokkal előbb elkészíthető, a várakozás nem árt neki, sőt talán még használ is valamiképp.
1047 EPERTORTA
SÜTÉS
NÉLKÜL
Eper, zselatin, tehéntúró, porcukor, citrom, tejszín, vaníliás cukor, babapiskóta, sherry vagy portói, zacskós tortazselé
Kell hozzá nyolcvan deka eper, ebből harminc dekát félreteszek a díszítéshez, a többit megmosom, megtisztítom, felaprózom. A következő lépésben túrókrémet állítok elő, azaz először is egy deci hideg vízbe áztatok négy evőkanál zselatinport, majd ezt lassú tűzön felolvasztom. Utána áttörök fél kiló túrót, hozzákeverek tizenöt deka porcukrot, belereszelem egy biocitrom külső, sárga héját, belenyomom a citrom levét és hozzáöntöm a langyosra hűlt zselatint. Végül fél liter tejszínt két zacskó vaníliás cukorral kemény habbá verek, óvatosan a masszához keverem, és ezzel a túrókrém össze is állt. Most fogok másfél tucat babapiskótát, egyenként sherrybe (vagy portóiba) mártogatom, és egy huszonhat centis kapcsos tortaforma aljára fektetem. Rásimítom a krém felét, ezt megszórom az összevagdalt eperrel, majd ráteszem a krém másik felét is, eligazgatom, letakarom, és fél napra hűtőbe teszem. Tálalás előtt másfél órával megtisztítom és félbevagdalom a félretett epret, kirakom vele a torta tetejét, zacskós tortazselével leöntöm, visszateszem a hűtőbe.
1048 ERDÉLYI
RUMTORTA
Kész piskótalap, vaj, barna porcukor, fehér rum (például Don Lorenzo Light Reserve, Havana Club Silver Dry, Ron Cortez Blanco, Tortuga Light Rum vagy hasonló), tojás, tejszínhab
Veszek egy piskótalapot (valójában magam sütöm, de ez szabadon választott gyakorlat), a legtetejéről egy ujjnyi lapot levágok. (Vékony acéldrót a legjobb erre.) Az alsó résznek kikaparom a belsejét, a kaparványra annyi jó rumot öntök, amennyit felvesz. Tizennégy deka vajat habosra keverek tíz deka barna porcukorral, egyenként hozzáadok négy tojássárgáját, végül a rumban ázó tésztát is belekeverem. Mindez belemegy az üregbe, helyére kerül a tető, kívül az egészet bevonom kemény tejszínhabbal. Azonnal meg kell enni, de ez általában nem okoz problémát, főleg, mert sohase sajnálom belőle a rumot, mondhatni rumban tocsog az egész, és ez határozottan jót tesz neki.
1049 GRAND MARNIER
CSOKOLÁDÉTORTA
Negyven deka csokoládé apróra tördelve, húsz deka vaj, tíz tojás, harminc deka porcukor, egy kanál vaníliaaroma (vagy egy zacskó vaníliás cukor), egy kanál Grand Marnier, egy kanál limalé
Ez egy liszt nélkül készült tészta, amit langyos, úgyszólván hideg sütőben fogunk nem is annyira sütni, mint inkább szárítani.
A csokoládét és a vajat együtt megolvasztom, félreteszem. A tíz tojássárgáját húsz deka cukorral kikeverem, beleteszem a vaníliaaromát, a Grand Marnier-t és a limalavet, majd az egészet a csokoládéhoz keverem. A fehérjéket félig felverem, beleszórom a megmaradt tíz deka cukrot, és együtt kemény habbá verem az egészet. Ebből egy csészényit a csokoládémixtúrához keverek, a többit lapáttal mintegy belehajtogatom. Nem keverem, hanem hajtogatom, hogy el ne szökjön a habba zárt levegő. Kivajazott, kilisztezett formába öntöm, és százhúsz (120) fokra előmelegített sütőben két és fél óráig sütöm. Akkor veszem ki a formából, ha már teljesen kihűlt. Meghintem porcukorral. Tejszínhabbal tálalom.
1050 HAJDINÁS
MANDULATORTA
Huszonöt-huszonöt deka hajdinaliszt, puha vaj, cukor és aprított mandula, hat tojás, egy csomag vaníliás cukor, a torta megtöltéséhez vörösáfonya-lekvár, a tálaláshoz opcionálisan tejszínhab
A vajat tizenöt deka cukorral és a tojások sárgájával habosra kikeverjük, hozzáadjuk a lisztet, a mandulát és a vaníliás cukrot, alaposan összedolgozzuk. A tojások fehérjéből a maradék cukorral kemény habot verünk, óvatosan beleforgatjuk a masszába. Az elkészült tésztát tortakarikába öntve, százhetven fokra előmelegített sütőben körülbelül fél óra alatt megsütjük. Ha kihűlt, kivesszük a tortakarikából, félbevágjuk, megtöltjük vörösáfonya-lekvárral, a tetejét porcukorral megszórjuk. Tejszínhabbal tálaljuk, persze ez elhagyható. Egyszerű, ám rokonszenves sütemény.
1051 JOGÁSZTORTA
Mandula, csokoládé, vaj, cukor, vaníliás cukor, tojás, sütőpor, rum, konyak, tejszín, tojáslikőr (Bols), csokoládéforgács
Kávédarálóban húsz deka mandulát lisztté őrlök, egy kiskanál sütőporral összekeverem. Nyolc deka vajat alaposan kikeverek nyolc deka cukorral és egy zacskó vaníliás cukorral, egyenként hozzáadok hat tojássárgáját, a sütőporral elkevert mandulalisztet, tíz deka csokoládét, egy-egy evőkanál rumot és konyakot, végül óvatosan hozzákeverem a hat tojás habbá vert fehérjét. Százhetven fokra előmelegített sütőben készre sütöm, kihűtöm és meglocsolom tojáslikőrrel. Habbá verek fél liter tejszínt, a habbal vastagon bevonom a tortát, és megint meglocsolom tojáslikőrrel, végül pedig csokoládéforgácsot szórok rá.
1052 KONYAKOS
DATOLYATORTA
Datolya, szódabikarbóna, vaj, porcukor, tojás, liszt, sütőpor, konyak, a tálaláshoz tejszínhab, aprított mogyoró, mandula vagy ilyesmi
Tálba teszek negyed kiló kimagozott és felkockázott datolyát, rászórok egy kiskanál szódabikarbónát, leöntöm negyed liter forró vízzel, és hűlni hagyom.
Tíz deka vajat habosra kikeverek húsz deka porcukorral, hozzáadok két tojást, rászitálok tizenöt deka lisztet, fél kiskanál sütőport és egy csipet sót, végül a datolyás keveréket is beleforgatom. Kilisztezett huszonöt centis formában száznyolcvan fokon negyvenöt percig, illetve próbáig sütöm.
Felforralok másfél deci vizet tizenöt deka cukorral, és egy kanál vajjal, leveszem a tűzről, beleöntök négy kupica konyakot. Meglocsolom vele a tortát, és hűlni hagyom. Adagokra vágva, tejszínhabbal borítva, aprított mogyorófélével megszórva tálalom.
1053 LAMEGÓI
NARANCSTORTA
Mandula, cukor, narancs, tojás, mirelit vajas tészta, porcukor
Lamego kisváros Észak-Portugáliában, van benne egy tizenharmadik századbeli katedrális, egy hetedik századi kápolna, egy ötödik századbeli vár, meg még emez-amaz. Narancstortája a portugál cukrászművészet egyéb remekeivel összevetve úgyszólván diabetikusnak tekinthető.
Meghámozunk és ledarálunk tizenöt deka mandulát. Szirupot főzünk harminc deka cukorból és másfél deci vízből, a vége felé beletesszük a mandulát, pár percig együtt forraljuk. Eloltjuk alatta a tüzet, belekeverjük egy narancs levét és lereszelt héját, hűlni hagyjuk. Összekeverünk három egész tojást hat tojássárgájával, lassan hozzáöntjük a szirupot. Mirelit vajas tésztával kibélelünk egy tortaformát, beleöntjük a fentebb leírt tölteléket, és százhatvan fokon harmincöt percig sütjük. Sütés előtt egy kis porcukrot szoktak szórni rá, hogy ne legyen annyira savanyú.
1054 MALVIN
NÉNI
ALMATORTÁJA TORONTÓBÓL
Összekeverek tizenöt deka vajat, három evőkanál juharszirupot, tíz deka krémsajtot, egy tojást, egy evőkanál reszelt narancshéjat, egy csomag vaníliás cukrot, harminc deka lisztet és egy fél kiskanál sütőport, majd az így kapott lágy tésztát lisztezett deszkán igyekszem a lehetőségekhez képes kulturáltan kinyújtani úgy, hogy egy tizennyolc centis formát kibélelhessek vele. Ha ez megvan, akkor felszeletelek egy kiló zöld almát, és decens módon szétrakom a tészta tetején, majd az egészet minimum fél órára a hűtőbe teszem. Végül összekeverek egy pohár tejfölt négy evőkanál juharsziruppal és két evőkanál citromlével, a tortára öntöm, a tetejére szerecsendiót reszelek, és száznyolcvan fokon fél óráig sütöm.
1055 MANDULÁS
ALMATORTA
Liszt, cukor, olaj, tej, citromlé, kukoricakeményítő, alma, vaj, fahéj, mandula
Egy tálban összekeverek tizenkét deka lisztet egy evőkanál cukorral és egy kiskanál sóval. Hozzáöntök egy kanál tejjel összekevert négy evőkanál étolajat, összedolgozom, s az így kapott lágy tésztát egy gyümölcstortaformába nyomkodom. Forró sütőben sütöm tíz-tizenkét percig, illetve amíg szép aranybarna lesz. Közben összekeverek egy kanál citromlevet egy kanál kukoricakeményítővel, négy evőkanál cukorral és öt felszeletelt almával, majd az egészet a megsült tésztára rakom.
Kis serpenyőben megolvasztok öt deka vajat, beleszórok tíz deka cukrot, két evőkanál lisztet, egy kiskanál őrölt fahéjat, két evőkanál tejet és tíz deka szeletelt mandulát, mindezt együtt egy percig kevergetem, majd az almára öntöm. A tortát huszonöt-harminc percig sütöm a forró sütőben. Akkor jó, amikor a teteje aranyszínű és bugyborékol. Kihűtve, enyhén cukrozott tejszínhabbal tálalom, bár natúr tejföllel a legjobb.
1056 NARANCSOS
KARAMELLKRÉMTORTA
Narancs, cukor, zselatin, tejszín, vaníliás cukor, Cointreau
Barnára pirítok tizenöt deka cukrot, felöntöm másfél deci forrásban lévő vízzel, simára főzöm, belekeverek három deka hideg vízben feloldott zselatint, és hagyom kihűlni. Felverek fél liter tejszínt, egy kiskanál vaníliás cukorral meg három evőkanál Cointreau-val ízesítem, összekeverem a langyos karamellel és egy kerek formába öntöm, amit előzőleg narancsszeletekkel kiraktam. Legalább három óráig, de inkább egy egész napig dermesztem a hűtőben.
1057 NORMANDIAI
ALMATORTA
Alma, vaj, calvados, vaníliarúd, tojás, porcukor, liszt sütőpor, kukoricakeményítő, tejföl
Meghámozok és felszeletelek fél kiló almát, serpenyőben öt deka vajon megpárolom, fél deci calvadossal flambírozom, majd félreteszem. Egy vaníliarúdból éles késsel kiszedem a magokat. Felverek három tojást tíz deka porcukorral és a vaníliamagokkal, hozzáteszek tíz deka lisztet, öt deka kukoricakeményítőt, egy kiskanál sütőport, két deci tejfölt, végül a párolt almát. Összekeverem, formába öntöm, megsütöm (száznyolcvan fokon háromnegyed óra). Azon melegen tálalom.
1058 RUMOS
ALMATORTA
Mazsola, sötét rum (Havana Club Anejo 7 Anos, Mount Gay Extra Old Barbados Rum, Tanduay Rhum Dark vagy hasonló), liszt, cukor, citrom, vaj, tojás, friss kiflimorzsa, alma, tej
Mindenekelőtt pohárba teszek négy evőkanál mazsolát, felöntöm annyi rummal, amennyi ellepi, és ázni hagyom. Összekeverek tizennyolc deka lisztet öt evőkanál cukorral, egy evőkanál reszelt citromhéjjal, beledolgozok tizenöt deka vajat, minek eredményeképp valamifajta morzsás képződmény áll elő. Hozzáteszek egy-két tojássárgáját és egy-két evőkanál vajat, ezzel is összedolgozom, majd az így kapott tésztát belenyomkodom egy huszonöt centis gyümölcstortaformába. Nyolc evőkanál friss kiflimorzsát összekeverek egy kevés olvasztott vajjal, és szétterítem a tésztán. Felszeletelek egy kiló almát, összekeverem egy kanál citromlével és négy evőkanál cukorral, szétrakom a morzsaréteg fölött, majd az egészet meghintem a leszűrt mazsolával (félreteszem a rumot), és tizenöt percig sütöm. Négy egész tojást nagyon alaposan kikeverek öt evőkanál cukorral, hozzáadok négy deci tejet, plusz a félretett rumot, a tortára öntöm, és az egészet száznyolcvan fokon körülbelül ötven-ötvenöt percig sütöm, illetve addig, amíg a teteje össze nem áll. Teljesen kihűtve tálalom.
1059 RUMOS
GESZTENYETORTA
Kész gesztenyemassza, rum, tojás, vaj, csokoládémáz
Negyven deka kész gesztenyemasszát habosra keverek három tojássárgájával, hét deka puha vajjal, három-négy evőkanál Captain Morgan rummal, és óvatosan hozzáadom a tojások habbá vert fehérjét. Úgy sütöm meg, mint a piskótát, a tetejét keserűcsokoládé-mázzal vonom be, és külön tejszínhabot adok mellé. Igen laktató.
1060 WHISKYS
TÖKTORTA
Sütőtök, barna cukor, tojás, fahéj, vaj, whisky vagy ír whiskey, tejszín, kukoricakeményítő
Pürésítek annyi sült tököt, hogy legyen mintegy félliternyi masszám. Ezt összekeverem negyed liter barna cukorral, négy tojássárgájával, fél kiskanál fahéjjal, tíz deka olvasztott vajjal, másfél deci whiskyvel és fél-egy deci tejszínnel. A tojások fehérjét kemény habbá verem, megszórom egy evőkanál kukoricakeményítővel és óvatosan a tökmasszába keverem. Egy huszonhat centis formát tésztával kibélelek, rásimítom a tökös-whiskys keveréket, és 180 fokos sütőben egy óráig sütöm.
1061 NEW YORK-I
SAJTTORTA
Kekszmorzsa, vaj, cukor, fahéj, krémsajt, vaníliás cukor, tojás, citrom, tejföl, kukoricakeményítő
A recept nevében szereplő „New York-i” kitétel arra látszik utalni, hogy a sajttorta valami speciálisan újvilági, és ezen belül is nagyvárosi képződmény, azaz modern, hiperurbánus, angolszász, és persze globalizációíze van. Holott, ahogy Karinthy mondaná, már a régi görögök is ismerték a sajttortát, és ezt most nyugodtan vehetjük szó szerint. Ismerték. Ahogy később ismerték a rómaiak is, ők pedig magukkal vitték Európában mindenhová. A reneszánsz lényegében a sajttorta első virágkora volt.
Némelyek szerint a történelem nem más, mint út a tökéletes sajttorta felé, az út eleje a múlt idők homályába vész, vége pedig, a tökély elérhetetlen voltából következően, nincs is egyáltalán. Mindenesetre forradalmi jelentőségű áttörés zajlott 1872-ben, a krémsajt feltalálásakor, egy másik pedig 1912-ben, amikor James Kraft kifejlesztette a krémsajt pasztőrözésének metodikáját, s ezzel kezdetét vette a sajttorta történetének legújabb kora. Érdekes viszont, hogy Magyarországot a sajttorta nem igazán érintette meg, sőt, nálunk a sajttorta szó valamifajta sörkorcsolyát jelent: sajtlapok, közöttük különféle sajtkrémek, körözött, satöbbi, torta formájúra alakítva és cikkekre vágva. Jó dolog ez, bár a világ más tájain talán nem is ismert, legalábbis én sehol semmi hasonlót nem láttam a határainkon kívül, épp ezért ha a sajttorta szó megfelelőjét valamilyen idegen nyelven látjuk leírva, például úgy, hogy cheesecake, az nem a magyar hidegkonyha föntebb ismertetett jeles produktumára vonatkozik, hanem egy tortára, ami szinte csak töltelékből áll, viszonylag könnyű, nem túl édes, és általában jól is mutat. Sajttorta nagyon sokféle van, elgondolható, hogy tucatnyi különféle tortát látunk egy süteményes pulton, semmiben se hasonlítanak egymáshoz, noha lényegileg sajttorta valamennyi.
Ez a recept az alapsajttortát írja le, a többi sajttorta mintegy erre épül, azaz további elemeket kapcsol ehhez a modellhez, vagy esetleg elhagy belőle emezt-amazt.
Négy fő részből áll a sajttorta, úgymint héj, töltelék, födém és máz. A héj kekszmorzsából és vajból készül, a töltelék krémsajtból, tojásból plusz valami másból, ami a torta jellegét megadja, a födém cukros tejföl, a máz pedig akármi lehet, sőt el is maradhat akár, ahogy elmaradhat a födém is. A héj és a töltelék általában nem szokott elmaradni, ugyanis ezek hiányában tortáról se igen beszélhetnénk, bár, mit látni fogjuk, még erre is van példa.
A héjhoz fél liter kekszmorzsára lesz szükség, erre a célra általában grahamkekszet használnak, de persze lehet próbálkozni mással is. Olvasztott vajból hat evőkanál kell, ami körülbelül hét deka. E kettőt összekeverem két kanál cukorral és – esetünkben – fél kiskanál fahéjjal, ami már merőben esetleges összetevő, némelyik sajttortában szerepel, némelyikben nem. A kapott masszát egy huszonhárom-huszonöt centis tortaforma fenekére és oldalára nyomkodom, majd száznyolcvan fokos sütőben öt percig sütöm, és hagyom kihűlni. Ezzel megvan a héj. A sütőt nem kapcsolom ki, a torta ugyanis hamarosan visszatér bele.
Töltelékhez tortánként jellemzően háromnegyed kilónyi krémsajt kell, éspedig szoba-hőmérsékletű krémsajt, nem olyan, amit most vettünk ki a hűtőből, hideg alapanyaggal dolgozva ugyanis garantáltan csomós lesz a töltelékünk. Robotgépbe teszem a krémsajtot, és keverem, amíg meg nem lágyul. Nem kell magas fordulatszám, főleg nem azelőtt, hogy a cukrot beleraknánk. Az pedig most következik, tehát beleszórok tizenöt deka cukrot plusz egy csomag vaníliás cukrot, és azzal is jól összekeverem a krémsajtomat, a cél az, hogy a massza egyenletes és némiképp habos legyen. Ezek után a tojások jönnek egyenként, összesen három darab, végül két kiskanál citromhéj, esetleg néhány (maximum négy) kanál citromlé is. Ha ez megvolt, az egészet a héjba öntöm, és harmincöt percig sütöm. Kiveszem, de a sütő most is bekapcsolva marad.
A födém, mint fentebb írtam, cukros tejföl lesz. A sütőből kivett tortát tíz percig állni hagyom, majd elkeverek fél liter tejfölt három kanál cukorral, azzal szépen bevonom a torta tetejét, és még tíz-tizenkét percre visszarakom a sütőbe. Utána már ki lehet kapcsolni, a hőkezelés befejeződött.
Végül előállítom a mázat, ami, mint említettem, mindig más, amit most csinálok, alaptorta, egyfajta minimal art. Összekeverek tíz deka cukrot, másfél kiskanál kukoricakeményítőt, késhegynyi sót, aztán felverek egy tojássárgáját, és folyamatosan tovább verve hozzáadom ezt a keveréket, lábosba teszem, felöntöm két deci vízzel, lassú tűzön főzöm, amíg be nem sűrűsödik. Közben folyamatosan keverem, de nem túl gyorsan, azzal ugyanis összetörném a keményítőt, így az nem kötne meg. Végül egy kanál vajat teszek bele, hűlni hagyom, majd a tortára öntöm, lehetőleg akkor, amikor még folyékony. (Nem a torta, hanem a máz.) Az ekként elkészített torta bemegy a hűtőbe. Megemlítendő, hogy ez az alaptorta, amiben semmi rafinéria nincs, meglepően finom, némelyek minden másfajta tortánál jobban kedvelik. Némelyek persze nem, de hát ilyen a világ.
1062 AMARETTO
SAJTTORTA
Mandula, krémsajt, cukor, tojás, vaníliás cukor, amaretto, tejföl
Tepsiben szétterítek másfél deci mandulát, százhatvan fokon nyolc percig pirítom, kihűtöm, finoman összevagdalom. A sütőt nem kapcsolom ki, minthogy teszem bele a tortát perceken belül. Géppel összekeverek fél kiló krémsajtot és tizenöt deka cukrot, majd belekeverek három egész tojást, egy csomag vaníliás cukrot, két kanál amarettót, két deci tejfölt és a mandulát, de abból két kanálnyit a díszítéshez félreteszek. A masszát egy huszonhárom centis tortaformába öntöm, tetejére szórom a félretett mandulát, és a sütőbe rakom. Huszonöt perc alatt a massza nagyjából összeáll, akkor kikapcsolom a sütőt, résnyire kinyitom az ajtaját, és így hagyom benne a tortát langyosodni. Egy óra múlva kiveszem, és teljesen kihűtöm. A lisztet nem felejtettem ki a masszából, ugyanis nem kell liszt bele egyáltalán.
1063 AMARETTO
SAJTTORTA
SÜTÉS
NÉLKÜL
Kekszmorzsa, vaj, zselatin, krémsajt, cukor, vaníliás cukor, sűrített tej, citromlé, amaretto, tejszín, a díszítéshez eperszemek, csokoládéöntet
Ledarálok annyi grahamkekszet vagy effélét, hogy összesen félliternyi morzsát kapjak, azt összekeverem tíz deka olvasztott vajjal, és egy huszonhárom centis formába nyomkodom, ugyanis ez lesz a tészta.
Egy deci hideg vízbe egy csomag zselatint dobok, majd kíméletes melegítéssel feloldom, félreteszem.
Robotgépben hatvanöt-hetven deka krémsajtot negyed kiló cukorral és egy csomag vaníliás cukorral két perc alatt habosra keverek, majd fokozatosan hozzáadok másfél deci sűrített tejet, egy evőkanál citromlevet, közepes sebességgel további két percig keverem, hogy egy nagyon habos állagú masszát kapjak. Belekeverem a feloldott zselatint, beleöntök két stampedli amarettót és óvatosan hozzákeverem két deci tejszín felvert habját. A tésztára öntöm, és egy napra a hűtőbe teszem. Eperszemekkel vagy más hasonló gyümölccsel díszítve, csokoládéöntettel tálalom.
1064 CINDERELLA
SAJTTORTA
Vaj, liszt csokoládé, tojás, világosbarna cukor, vaníliás cukor, sütőpor, krémsajt, tejföl, mogyoróvaj
A huszonhárom centis tortaformát kivajazom, kilisztezem. Vastag falú kislábosba teszek tíz deka keserű csokoládét és hat deka vajat, felolvasztom, leveszem a tűzről. Egy tálban gépi habverővel nagyon alaposan fölverek két egész tojást húsz deka világosbarna cukorral és egy zacskó vaníliás cukorral, belecsorgatom a csokoládé-vaj keveréket, a reszelő gorombább oldalán belereszelek hat deka félédes csokoládét, beleszórok hat deka lisztet, késhegynyi sütőport, jól összekeverem, de nem molesztálom tovább a szükségesnél.
A héj tésztája ezzel megvan, a probléma csak az, hogy ebből egy menetben héjat sütni nem lehet. Áthidaló megoldásként először alaplap készül, vagyis veszek a masszából negyedliternyit, azt szétlapítom a tortaforma alján, tizenhét percig sütöm, majd kihűtöm, ennek a folyamatnak a legvége legalább tizenöt percnyi hűtőszekrény-látogatásban konkludál. A sütőt természetesen nem szükséges kikapcsolnom.
Robotgéppel fellazítok negyed kiló krémsajtot, beleadagolok tíz deka világosbarna cukrot, egyenként hozzáadok három egész tojást, egy deci tejfölt, negyed kiló sima mogyoróvajat és négy evőkanál lisztet. Most jön a ravaszság: a héj maradék tésztáját kis késsel föltapasztom a tortaforma belső oldalára, vagyis a tortakarima belsejére (alul ugyebár ott van a már megsült alaplap), majd a forma közepébe bezúdítom a sajtos-mogyoróvajas keveréket. Ennek az oldalfalaknál alacsonyabbnak kell lennie. Ötven percig sütöm.
A födém a szokásos: két deci tejföl és három kanál cukor. Összekeverem, fölkenem a torta tetejére, további három percig sütöm, és ezzel kész is.
1065 DAIQUIRI
SAJTTORTA
Kekszmorzsa, vaj, cukor, tojás, zselatin, lima, citrom, fehér rum (például Don Lorenzo Light Reserve, Havana Club Silver Dry, Ron Cortez Blanco, Tortuga Light Rum vagy hasonló), krémsajt, tejszín
Mindenekelőtt szokás szerint elkészítem a torta héját. Ehhez fél liter kekszmorzsára lesz szükség, általában grahamkekszet használnak, de persze jóformán bármilyen más morzsa megfelel. Olvasztott vajból hat evőkanál kell, ami körülbelül hét deka. E kettőt összekeverem két kanál cukorral, és a kapott masszát egy huszonhárom-huszonöt centis tortaforma fenekére és oldalára nyomkodom, száznyolcvan fokos sütőben öt-tíz percig sütöm, és hagyom kihűlni.
Öt nagy tojás fehérjét és sárgáját szétválasztom, a sárgáját összekeverem tizenhárom deka cukorral. Két deci vízben felolvasztok két lap zselatint, belekeverem a cukros tojássárgáját, beleteszek másfél deci limalevet, másfél deci világos rumot, valamint másfél-másfél kiskanál frissen reszelt lima- és citromhéjat. Közepes lángon főzöm, amíg besűrűsödik. Lehűtöm. Robotgépben fellazítok hetven deka krémsajtot, belevegyítem a zselatinos mixtúrát, összedolgozom. A tojások fehérjét tíz deka porcukorral kemény habbá verem, továbbá ugyancsak kemény habbá verek fél liter tejszínt, mindezt óvatosan a masszához adom, majd az egészet beleöntöm a héjba, eligazgatom, és pár órára a hűtőbe teszem. A legjobb, ha ott marad másnapig.
1066 DUBLINI
SAJTTORTA
Kekszmorzsa, vaj, cukor, zselatin, tojás, krémsajt, holland kakaó, ír whiskey, tejszín
Mindenekelőtt szokás szerint elkészítem a torta héját. Ehhez fél liter kekszmorzsára lesz szükség, általában graham kekszet használnak, de persze jóformán bármilyen más morzsa megfelel. Olvasztott vajból hat evőkanál kell, ami körülbelül hét deka. E kettőt összekeverem két kanál cukorral és a kapott masszát egy huszonhárom-huszonöt centis tortaforma fenekére és oldalára nyomkodom, majd száznyolcvan fokos sütőben öt-tíz percig sütöm és hagyom kihűlni.
Egy lap zselatint egy deci hideg vízbe dobok, hagyom öt percig állni, majd takaréklángra teszem, amíg a zselatin fel nem olvad. Akkor hozzáadok tizenöt deka cukrot, beleöntöm három nagy tojás felvert sárgáját és folyamatos keverés mellett a legkisebb lángon három percig főzöm.
Robotgépben fellazítok fél kiló krémsajtot, majd hozzáadok két evőkanál holland kakaót, és közepes sebességen jól összekeverem. Ezután kézzel belevegyítem a zselatinkeveréket, továbbá belevegyítek legkevesebb két kanál ír whiskey-t, jól összekeverem, hagyom hűlni, de nem várom meg, hogy megkössön. Kemény habbá verek negyed liter tejszínt, ugyancsak kemény habbá verem a tojások fehérjét, mindezt óvatosan a masszához adom, majd az egészet az elkészült héjba öntöm, és egy éjszakára beteszem a hűtőbe.
1067 EGGNOG
SAJTTORTA
Kekszmorzsa, vaj, cukor, tojás, krémsajt, vaníliás cukor, tojás, citrom, tejföl, sötét rum (Havana Club Anejo 7 Anos, Mount Gay Extra Old Barbados Rum, Tanduay Rhum Dark vagy hasonló), konyak, szerecsendió, fahéj
Mindenekelőtt szokás szerint elkészítem a torta héját. Ehhez fél liter kekszmorzsára lesz szükség, általában grahamkekszet használnak, de persze jóformán bármilyen más morzsa megfelel. Olvasztott vajból hat evőkanál kell, ami körülbelül hét deka. E kettőt összekeverem két kanál cukorral, és a kapott masszát egy huszonhárom-huszonöt centis tortaforma fenekére és oldalára nyomkodom, majd száznyolcvan fokos sütőben öt-tíz percig sütöm, és hagyom kihűlni.
Ez eddig csaknem szó szerint megegyezik az alapsajttortával (New York-i sajttorta című recept), a folytatás abban tér el tőle, hogy a töltelékbe a cukor hozzáadása után, de még a tojások előtt két evőkanál sötét rumot és egy evőkanál konyakot, valamint fél kiskanál reszelt szerecsendiót teszek, a födémbe (ami a cukros tejföl) pedig egy kiskanál őrölt fahéj kerül. A kihűlt torta tetejére is szórok egy kevés fahéjat és egészen leheletnyi szerecsendiót.
1068 FEKETE
RIBIZLIS
SAJTTORTA
Kekszmorzsa, vaj, cukor, tojás, krémsajt, vaníliás cukor, tojás, citrom, tejföl, chambord, fekete ribizli
Mindenekelőtt szokás szerint elkészítem a torta héját. Ehhez fél liter kekszmorzsára lesz szükség, általában grahamkekszet használnak, de persze jóformán bármilyen más morzsa megfelel. Olvasztott vajból hat evőkanál kell, ami körülbelül hét deka. E kettőt összekeverem két kanál cukorral, és a kapott masszát egy huszonhárom-huszonöt centis tortaforma fenekére és oldalára nyomkodom, majd száznyolcvan fokos sütőben öt-tíz percig sütöm, és hagyom kihűlni. Ezzel megvan a héj. A sütőt nem kapcsolom ki, a torta ugyanis hamarosan visszatér bele.
Ez eddig csaknem szó szerint megegyezik az alap sajttortával (New York-i sajttorta című recept), a folytatás annyiban különböző, hogy a töltelékbe ezúttal három evőkanál chambord likőr (feketeribizli-likőr) kerül a végén, ezt nem géppel keverem bele, hanem villával, és gyöngéden, továbbá a födémbe, ami alapesetben cukrozott tejföl, ez alkalommal egy zacskó vaníliás cukrot és további egy kanál chambord likőrt teszek. A torta tetejét feketeribizli-szemekkel díszítem, ha az nincs, akkor málnával.
1069 MÁLNÁS
SAJTTORTA EARL
OF SHELSBY
MÓDRA
Kekszmorzsa, vaj, cukor, krémsajt, zselatin, málna, Grand Marnier, tejszín
Mindenekelőtt szokás szerint elkészítem a torta héját. Ehhez fél liter kekszmorzsára lesz szükség, általában grahamkekszet használnak, de persze jóformán bármilyen más morzsa megfelel. Olvasztott vajból hat evőkanál kell, ami körülbelül hét deka. E kettőt összekeverem két kanál cukorral, és a kapott masszát egy huszonhárom-huszonöt centis tortaforma fenekére és oldalára nyomkodom, majd száznyolcvan fokos sütőben öt-tíz percig sütöm, és hagyom kihűlni. Ezzel megvan a héj.
Hat centiliter hideg vízbe egy lap zselatint teszek, öt percig állni hagyom, majd kis lángon melegítem, amíg a zselatin fel nem olvad. Leveszem a tűzről, és tíz percig pihentetem. Robotgépben fellazítok hetven deka krémsajtot, majd hozzáteszek tíz deka cukrot, összedolgozom. Beleteszek harminc deka málnát, egy evőkanál Grand Marnier-t, és beleöntöm a zselatinos oldatot is, alacsony fordulatszámmal kikeverem, majd beteszem a hűtőbe és ott is hagyom, amíg el nem kezd megkötni. Akkor kemény habbá verek három deci tejszínt, a kész habot kézzel a masszába dolgozom, persze gyöngéden, érzéssel, nem mint az állat, majd az egészet beleöntöm az elkészült héjba, kicsit eligazgatom benne, és másnapig a hűtőbe teszem. Málnaszemekkel és tejszínhabbal díszítem.
1070 MOGYORÓS-FEKETE
RIBIZLIS
SAJTTORTA
Kekszmorzsa, vaj, cukor, fahéj, krémsajt, vaníliás cukor, tojás, tejföl, Frangelico, Chambord Liqueur Royale Deluxe
Mindenekelőtt szokás szerint elkészítem a torta héját. Ehhez fél liter kekszmorzsára lesz szükség, általában grahamkekszet használnak, de persze jóformán bármilyen más morzsa megfelel. Olvasztott vajból hat evőkanál kell, ami körülbelül hét deka. E kettőt összekeverem két kanál cukorral, és a kapott masszát egy huszonhárom-huszonöt centis tortaforma fenekére és oldalára nyomkodom, majd száznyolcvan fokos sütőben öt-tíz percig sütöm, és hagyom kihűlni. Ezzel megvan a héj. A sütőt nem kapcsolom ki, a torta ugyanis hamarosan visszatér bele.
Robotgépben alacsony fordulatszámon fellazítok háromnegyed kiló krémsajtot, beledolgozok tizenöt deka cukrot és egy csomag vaníliás cukrot, egyenként beleadok négy tojást, végül egy-másfél deci tejfölt. A masszát két egyenlő részre osztom. Az egyikbe három evőkanál Frangelico, a másikba négy evőkanál Chambord Liqueur Royale Deluxe kerül. A héjba öntöm a Frangelicóval ízesített részt, harminc percig sütöm, majd óvatosan a tetejébe kanalazom a chambordos masszát, és sütöm további negyven percig. Kikapcsolom a sütőt, résnyire kinyitom az ajtaját, a tortát így hagyom kihűlni. Végül leveszem róla a karikát, és a hűtőbe rakom.
1071 SAJTTORTA
FEHÉR
CSOKOLÁDÉVAL
ÉS
ÁFONYÁVAL (SÜTÉS
NÉLKÜL)
Mogyoró, barna cukor, vaj, fehér csokoládé, krémsajt, tejföl, áfonyadzsem
Összekeverek negyedliternyi pirított, őrölt mogyorót (nem földimogyorót, és végképp nem sózott földimogyorót), tíz deka barna cukrot és négy evőkanál olvasztott vajat. Pergamennel kibélelek egy huszonhárom centis formát, és a masszát belenyomkodom úgy, hogy jusson belőle a falakra is. Lehűtöm. Gőz fölött folyamatosan kevergetve felolvasztok tizenkét deka reszelt fehér csokoládét. Egy másik tálban három percig verek huszonkét deka krémsajtot, beleöntöm a felolvasztott fehér csokoládét, és további egy percig verem. Beleteszem egy pohár tejföl egyharmadát, teljesen simára keverem, és habzsákból, csillagcsövön át spirálalakban a tortaformában lévő masszára nyomom. Lehűtöm. Amikor már megkeményedett, a tetejét megkenem édesítetlen áfonyadzsemmel, arra pedig fehércsokoládé-forgácsot szórok.
1072 SAJTTORTA
WHISKYVEL
ÉS
MANDULÁVAL
Liszt, cukor, mandula, vaj, tojás, mandulaaroma, krémsajt, vaníliás cukor, whisky vagy ír whiskey, tejszín, mandula
Fóliával kibélelek egy huszonhárom centis tortaformát, aminek legalább hétcentis fala (karikája) van, a fóliát kivajazom és kilisztezem.
Robotgépben addig keverek tizenkét deka lisztet, hét deka cukrot, négy evőkanál pirított mandulát és késhegynyi sót, amíg egynemű porrá nem válik az egész. Beleszórok tíz deka hideg vajat, amit előzőleg kis darabokra vágtam, beleteszek egy tojássárgáját, fél mokkáskanál mandulaaromát, és keverem, amíg össze nem áll. A forma aljára nyomkodom (az oldalára nem), és száznyolcvan fokos sütőben körülbelül huszonöt perc alatt aranybarnára sütöm.
A sütőt nem kapcsolom ki, csak kiveszem a tortát, tíz percig hűlni hagyom, majd lekapcsolom róla a tortakarikát, lehámozom a fóliát a tésztáról, ez utóbbit visszateszem a tortalapra, és visszahelyezem a karikát.
A töltelékhez robotgépbe teszek kilencven deka szoba-hőmérsékletű krémsajtot, negyed kiló cukrot, egy csomag vaníliás cukrot, két stampedli whiskyt, jól összekeverem. Egyenként belekeverek négy egész tojást, majd a formába öntöm, berakom a sütőbe, és addig sütöm, amíg a széle körben összeáll, de a közepe kicsit még hullámzik, ha mozgatom, ez nagyjából ötven perc. Kiveszem, és tíz percig hűlni hagyom.
Fél liter tejfölt elkeverek öt deka cukorral, rákenem a torta tetejére, további tíz percig sütöm. Kiveszem, újabb tíz perc múlva eltávolítom a tortakarikát, később beteszem a tortát a hűtőbe, és ott hagyom másnapig.
Másnap lábosba teszek negyven deka cukrot és másfél deci whiskyt, közepes lángon főzöm, amíg a cukor meg nem olvad, aztán magasabb lángon kevergetés nélkül forralom, amíg aranyszínűvé nem kezd válni. Beleöntök másfél deci tejszínt, beleteszek hat deka vajat, jól elkeverem, tíz percig hűlni hagyom. Hozzáadok még egy-két evőkanál whiskyt. Hagyom tovább hűlni, cirka két óráig, a lényeg az, hogy a massza még folyékony legyen, és belekeverek egy deci pirított és durván összevagdalt mandulát. A tortára kanalazom a masszát, ha soknak találnám, akkor nem használom fel mindet, valaki csak van a családban, aki megeszi. A massza tetejére is mandulát szórok, majd a tortát minimum egy órára hűtőbe rakom. Habzsákból csillagcsövön rányomott tejszínhabbal díszítem.
1073 TALPATLAN, CSOKOLÁDÉS
SAJTTORTA
Keserű csokoládé, krémsajt, cukor, vaníliás cukor, tojás, tejföl, tejszín, Kahlua
Ez a sajttorta semmiben sem emlékeztet az eszményi sajttortára, valójában nem is torta, hanem önjáró töltelék plusz díszítmény, de persze jó a maga módján. Pláne, ha igazán jó minőségű csokoládét sikerül szerezni hozzá. Gőz felett felolvasztok huszonöt deka minél jobb keserű csokoládét, közben robotgépben összedolgozok fél kiló krémsajtot tizenöt deka cukorral és egy zacskó vaníliás cukorral, egyenként hozzáadok négy egész tojást. Amikor már teljesen sima, hozzáöntöm a csokoládét is, majd a végén három és fél deci tejfölt. Huszonhárom centis formába öntöm és százötven (!) fokos sütőben harmincöt percig sütöm. A széle addigra összeáll, a közepe hullámzik, ha mozgatom. Kikapcsolom a sütőt, résnyire nyitva hagyom az ajtaját, és így hagyom hűlni a tortámat egy óráig. Aztán kiveszem, hagyom tovább hűlni a szabad levegőn, végül beteszem a hűtőbe. Amikor már hideg, leveszem a tortakarikát és elkészítem a díszítményt. Két deci tejszínt egy evőkanál cukorral kemény habbá verek, a végén belekeverek négy evőkanál tejfölt és egy evőkanál Kahluát. Körben a torta tetejére rakom és megszórom csokoládéreszelékkel.



Innivalók
Orosz biológusok 2003 májusában annak a véleményüknek adtak hangot az atípusos tüdőgyulladással kapcsolatosan, hogy a SARS vírus miatti világméretű riadalom némiképp el van túlozva. Nem pánikolni kell, hanem naponta meginni egy deci vodkát. „Egy deci vodka minden vírust megöl”, mutatott rá Anatolij Vorobjov, a moszkvai orvosi akadémia mikrobiológiai és immunológiai osztályának munkatársa, hozzátéve, hogy ez a vodkamennyiség mellesleg az infarktust és az agyvérzést is megelőzi.
Aligha lehet kétséges, hogy Anatolij Vorobjov ezen kijelentése nagymértékben hozzájárult az oroszországi mikrobiológia és immunológia tekintélyének további megacélozásához, bár ha a moszkvai orvosi akadémia mikrobiológiai és immunológiai osztályának munkatársai korábban is tettek efféle nyilatkozatokat, akkor azzal a tekintéllyel amúgy se lehetett semmi gond. A vak is látja, hogy ezeket a tudományokat nagyon okos emberek művelik, hiszen, íme, csupa olyasmit mondanak, ami a nép ősi bölcsességével, Istentől kapott tudásával teljes összhangban áll, és nem zagyválnak össze mindenféle hülyeséget, mint a többi doktor. Helyes tehát, ha a moszkvai orvosi akadémia mikrobiológiai és immunológiai osztályán folyó kutatómunka kiemelt állami támogatásban részesül, hiszen amit ők kapnak, az láthatólag nem kidobott pénz.
Ezt mondja tehát az orosz ember az ő vodkájáról, ami állítólag csak a XII. században, egy Viatka nevű kolostorban jött létre, és jó ideig kizárólagosan orvosi célokat szolgált. Inni – nyakalni, vedelni – csak a XVI. századtól kezdték a vodkát, először nem is az oroszok, hanem az ukránok. Viszont ezzel átszakadt a gát, és a vodka hódoltsági területe napokon belül Lappföldtől Perzsiáig ért. Aztán 1863-ban a moszkvai Vashíd melletti Pjatnickaja utcában megnyitotta szeszfőzdéjét oroszhon második legnagyobb szülötte, Pjotr Szmirnov, akit Peter Smirnoff néven ismer a világ. (Nyájas olvasóm most talán arra kíváncsi, hogy ha Smirnoff oroszhon második legnagyobb szülötte, akkor vajon ki lehet az első. Ennek megállapítása végett kapcsoljuk be a televíziót, és pillantsunk bele egy akciófilmbe, ott jófiúkat és rosszfiúkat fogunk látni, a rosszfiúk pedig az esetek legalább hetven százalékában Kalasnyikovval hadonásznak, a Smirnoff vodkával eszközölt hadonászás jóval ritkább. Ezért van az, hogy oroszhon legnagyobb szülötte Mihail Tyimofejevics Kalasnyikov, meg még sok minden másért. Egyebek közt azért is, mert vodka a muszlim világban, tehát a glóbusz felületének egy igen jelentős hányadán belül mérsékeltebb népszerűségnek örvend, míg ellenben Kalasnyikov nélkül az igazhitű úgyszólván létezni se tud. Ami pedig a harmadik helyet illeti, arra egyelőre csak a Lenin-mauzóleum néven ismert közintézmény lakója pályázik, bár ő külföldön, Szmirnovval és Kalasnyikovval ellentétben, nem igazán népszerű.)
Smirnoffnak köszönhetően a vodkát az egész világ megismerte, sőt megkedvelte, minthogy a vodka semleges ízű, tiszta alkohol, mindennel harmonizál. Vegyük például a frissiben kifacsart narancslét, jó ital, meg egészséges is, ámde vodkával még jobb. Akkor már Screwdrivernek hívjuk, nem tudni miért, mindenesetre aligha kell bizonygatnunk, hogy a narancslé vodkával izgalmasabb. Ráadásul egészségesebb is, mint üresen, lásd erre vonatkozólag Anatolij Vorobjov szakvéleményét, amit fentebb olvashattunk. Ugyanez vonatkozik a grépfrút levére, ha ezt vodkával és csipetnyi sóval feljavítjuk, a Salty Dog néven ismert ital lesz belőle, ha a só helyett kevéske áfonyaszörpöt használunk, akkor a Bay Breeze áll elő. Paradicsomlét se igen szokás vodka nélkül fogyasztani, legyen egészségesebb, ami finom, vodkát bele. Két deci paradicsomlé, egy deci vodka, worcester, tabasco, egy-két tekerés a borsdarálóval, és íme, betartottunk az atípusos tüdőgyulladásnak, a szívinfarktusnak és az agyvérzésnek, továbbá még koleránk se lesz. A vodka persze nemcsak gyümölcslevekkel működik együtt, hanem különféle egyéb szeszekkel is, és ebből az együttműködésből olyan dolgok születnek, mint a Mudslide (vodka, Kahlua, Bailey’s Irish Cream), a Velvet Hammer (vodka, fehér Crème de Cacao, tejszín) vagy a némiképp extravagánsnak tűnő Dillitini (shakerben két rész vodka, egy rész aquavit és tetszés szerinti mennyiségű friss kapor; húsz-harminc másodpercig rázni, hűtött pohárba önteni). Végül hadd említsem meg a Tuhacsevszkij marsall nevű kevert italt, melynek titkos receptjét Szverdlovszkban végzett néhai főszerkesztőmtől hallottam valamikor: nyolcvanfokos házi vodka, uborkalé és zúzott fokhagyma. Hozzá szárított halat eszünk, és kezünk ügyében tartunk egy gyalogsági ásót arra az esetre, ha ébredés után úgy tapasztalnánk, hogy betemetett minket a hó.
Már ennyiből is érzékelhetjük, ha fogékonyak vagyunk, hogy a Léna menti favágó és mondjuk a calabriai halász ivási szokásai valami módon különböznek. Most pedig képzeljük magunk elé egy népszerű és elegáns manhattani bár belvilágát, benne egy Carmen Electrának, Kristanna Lokennek vagy Liv Tylernek látszó asszonyszeméllyel, amint mondjuk Slippery Monkey-t (vodka, kávélikőr, Crème de Banana, kókuszos rum, vaníliafagylalt) fogyaszt. Kérdés: vajon az ő ivási gyakorlata, ahogy e pillanatban megfigyelhető, a Léna menti favágóéhoz vagy a calabriai halászéhoz áll-e közelebb? Az oroszéhoz vagy az olaszéhoz, hogy világosabbak legyünk.
Nézzük csak: a calabriai halász mindennapjaiban a bor a vacsora része, például a kagylóleveshez kell ötven kagyló és két üveg bor, az egyik belemegy a levesbe, a másikat megisszuk. De nemcsak a bor tartozik a vacsorához, hanem ha esetleg van a végére egy kis grappa, akkor az is. Viszont az étkezéstől független, attól elkülönülő, sőt azzal esetleg szembeállítható alkoholfogyasztás a calabriai halász életétől idegen, míg ezzel szemben a Léna menti favágó életének ez a summázata. Az ő vodkás üvege minden lehetséges alkalommal előkerül, de most nem az a fontos, mennyire rúg be és hetente hányszor, hanem hogy a Léna menti favágó nem az étkezés részeként iszik, hanem épp fordítva, ő a vodka mellé harap emezt-amazt. Az előbbi a mediterrán modell, az utóbbi a nordikus. Az olasz és a francia ember a mediterrán utat járja (sőt a portugál is, noha ő már atlanti inkább), vagyis elég sokat iszik, de ritkán rúg be és csak elvétve lesz alkoholista. Vele ellentétben az egyszerű orosz, skandináv, angol vagy ír magánszemély mindig berúg, ha teheti. Persze a bonyolultabban strukturált nordikus magánszemély is berúg, ha egy mód van rá, annyi különbséggel, hogy őt hivatásos alkoholistának kell tekintenünk, ő ugyanis a berúgás ellen foglalkozásszerűen hadakozik. Az alkohol egy nagy, sötét angyal, akivel neki tusakodnia kell, és mindig az angyal marad felül. Hálás dolog hivatásos alkoholistának lenni, szép és kreatív pálya ez, a világirodalom jelentős része arról szól, hogy a szerző tegnap részeg volt, ma másnapos, holnap pedig részeg lesz megint, mert ez az ő keresztje, amit neki mindhalálig cipelnie kell.
Foglaljuk össze újólag: a mediterrán modellben az alkohol mintegy az élelmiszerek közé tartozik. Kenyér, hal, bor, egyik se fontosabb és egyik sem alábbvaló a többinél. A nordikus modellben az alkohol nem élelmiszer, hanem valami más, valami több. Gyógyszer például, ahogy erre Anatolij Vorobjov is rámutatott. Mármost az ember olyan, hogy a gyógyszert nem mindig a gyógyulás érdekében használja, hanem valami másért. Amphetamin, codein, Phencyclidine, és így tovább. Viszont ami élelmiszer, attól nem várunk semmi különöset, legalábbis elég ritkán hallani olyasmit, hogy valamely embertársunk nem a virsli mellé eszi a mustárt, hanem önmagában, nagy mennyiségben és önsorsrontó jelleggel, használata nyomán pedig módosult tudatállapotba kerül, s ilyenkor asszonyát és gyermekeit vasvillával kergeti.
Mármost az a Carmen Electrának, Kristanna Lokennek vagy Liv Tylernek látszó asszonyszemély, akiről három bekezdéssel ezelőtt szó esett, nem azért issza a Slippery Monkey-t, mert az valamihez hozzá tartozik, mint tökfőzelékhez a fasírt, hanem csak azért, hogy egy picivel jobban érezze magát. Szakasztott úgy, mint Szergej, a Léna-parti favágó, aki szintén csak jobban szeretné érezni magát egy picivel. E tekintetben pedig részletkérdés, hogy Carmen Electra (Kristanna Loken, Liv Tyler) nem pontosan annyit iszik és utána nem egészen úgy viselkedik, mint Szergej, továbbá az is lényegtelen, hogy Szergej, miután leissza magát a föld középpontjáig, hosszan agonizál, ahelyett, hogy örvendezne, noha elvileg az lett volna a cél. A lényeg az, hogy a calabriai halász, amikor a borospoharát felemeli, nem akar kilépni önnön partikularitásából, míg ezzel szemben Szergej (mutatis mutandis Carmen Electra meg a többi) a nembeliség felé tör megállíthatatlanul. Másképpen fogalmazva Szergej kilovagol az immanenciából, és a vodkát megülve röpül a transzcendencia felé, már ha ez a szándékoltan archaizáló szóhasználat nyájas olvasómnak mond valamit. Ha nem, az se baj.
Ennyit tehát a mediterrán népekről, meg az északiakról, de hol vagyunk e képleten belül mi, belgák, ezt most a kérdés.
Középen vagyunk.
Mértékadó társadalomtudósok gondolják úgy, hogy Belgium, Észak-Franciaország, Bajorország, Svájc és Ausztria valahol e két világ határán helyezkedik el, és persze ott van Magyarország is, ahogy ezt Hamvas Béla kevésbé tudományosan, de igen szuggesztív szellemtörténeti apparátussal fölvázolta. További mértékadó forrásunk Molnár Erzsébet (Hugyos Józsi, Élet és Irodalom, 1999. május 21., illetve a Lichthof rovat további darabjai.) Ugyan nála már nincs szellemtörténeti apparátus, van viszont egyszerű, józsefvárosi rögvalóság, benne Hugyos Józsival, aki ül a Hatlépcsősben és málnás fröccsöket fogyaszt. A lét aranyló fája ő, a Hugyos Józsi, és hozzá képest grau ist alle Theorie, ahogy ez egy Mefisztó nevű médiagurutól hallhattuk.
Mit látunk akkor, amikor erre az aranyló fára rácsodálkozunk?
Látjuk mindenekelőtt, hogy Hugyos Józsi nem sört iszik és nem is tömény alkoholt, hanem olyasvalamit, amit ő leginkább borként vagy borközeli folyadékként azonosít. Viszont a borhoz általában a mediterrán fogyasztói kultúra társul, és csakugyan, Magyarországon is vannak szőlősgazdák, borászok és borértők, akik a bort mediterrán módon fogyasztják, a calabriai halász praxisához hasonlatosan. Ezzel szemben Hugyos Józsi nordikus módon iszik, úgy, mint Szergej, a Léna menti favágó, vagy mint Carmen Electra (Kristanna Loken, Liv Tyler). Vagyis Hugyos Józsiban és az ő málnás fröccsében a dél és az észak géniusza egyesül, ezért van az, hogy mi, magyarok (belgák, észak-franciák, svájciak, bajorok, osztrákok, Hugyos Józsik) mélyen megértjük a calabriai halászt is és a Léna menti favágót is, mi iszunk a vacsora mellé, mint a halász, és iszunk a vacsora előtt, után vagy helyett, mint a favágó. Képesek vagyunk rendszeresen és viszonylag nagy mennyiségben inni, mint a déliek, viszont arra is képesek vagyunk, hogy berúgjunk minden adandó alkalommal, ahogy ez az északiaktól elvárható. A mi lelkünket a déli nap aranyfénye ragyogja be és az Észak köde üli meg, de nem fölváltva ám, hanem egyszerre, ugyanakkor.
Mi jelentjük a teljességet.
Ami pedig a dolog gyakorlati részét illeti, azt Hamvas Béla A bor filozófiájában örökérvényűen megfogalmazta: „Az ivásnak egy törvénye van: bármikor, bárhol, bárhogyan.”



Meleg italok
1074 GLOGG I.
A glogg (más írásmóddal glögg vagy gloeg, ejtése kb. „glag”) a forralt bor skandináv megfelelője. Lényege az, hogy Skandinávia hideg hely, a skandináv ember pedig okos, s ezért nem párologtatja el az alkoholt a borából, hanem ellenkezőleg, feldúsítja. Ami a konkrét megvalósítást illeti, a gloggnak számtalan változata ismert, itt is olvasható egypár.
Az első változatnál lábosba öntök egy üveg száraz vörösbort és egy üveg portóit, beledobok két rúd, egyenként hét-nyolc centis fahéjat, egy evőkanálnyi szegfűszeget egészben, egy evőkanál kardamommagot (a héjak nélkül, csak a belső magokat), négy evőkanál cukrot és fél narancs vékonyan hámozott sárga héját. Mindezt együtt gőzölgésig melegítem, de nem forralom föl, hanem hűlni hagyom, majd visszaöntöm a borosüvegekbe, és három-hat hétre kiteszem a kamrába. Fogyasztás előtt megint lábosba öntöm, beleöntök három deci akvavitet, beleszórok egy-egy marék mazsolát és hámozott mandulát, a tetején szegfűszegekkel megtűzdelt narancsszeleteket úsztatok. Fölmelegítem, nem forralom, majd bögrékbe osztom széjjel.
1075 GLOGG II.
Ennél a változatnál fűszeres főzet készül, amit majd forró állapotában összekeverünk a felmelegített – nem forralt – borral. Fogok egy bionarancsot, héjastul felszeletelve egy lefedhető jénaiba teszem. Teszek hozzá egy rúd fahéjat, két csepp mandulaesszenciát, tizenkét szegfűszeget, ugyanannyi szem szegfűborsot, hat szem összezúzott kardamomot, egy marék mazsolát, nyolc kanál cukrot. Mindezt felöntöm fél liter víz és fél liter frissen kicsavart narancslé keverékével, felforralom, és csendesen főzöm egy órán át. Végül leszűröm, és meleg borral összekeverem. Jellemzően karácsonyi innivaló, a főzettől csodás illatok járják át az egész lakást.
1076 GLOGG III.
Ez a változat nemcsak hasonlít a forralt borra, hanem ez csakugyan forralt bor. Gloggá az tesz, hogy a végén – a tiszteletre méltó skandináv szokásoknak megfelelően – konyak hozzáadásával pótoljuk azt, amit a bor forralása révén szélnek eresztettünk előbb. Tehát: gézzacskóba kötök tizenöt deka mazsolát, egy másik zacskóba tizenhat szegfűszeget, három rúd fahéjat és négy-öt összetört kardamomot. Lábosba öntök egy liter bort, beleteszem a zacskókat, feforralom, húsz percig csendesen főzöm. Utána kidobom a fűszereszacskót, nyolc kanál cukrot teszek a borba, keverem, hogy felolvadjon, aztán három deci igen jó konyakot öntök bele, majd a mazsolával és tíz-húsz szem hámozott mandulával együtt bögrékbe szedem.
1077 GLOGG IV.
Nagy rozsdamentes lábosba öntök egy-egy liter vodkát és vörösbort, negyed liter portóit, ugyanannyi sherryt és konyakot, beledobok két vékonyan felszeletelt bionarancsot és egy citromot, négy szétnyitott kardamomot, egy-egy kiskanál szegfűszeget és szegfűborsot, egy hüvelykujjnyi fahéjrudat, felforralom.
Amíg melegszik, előkészítek egy jókora tálat, szűrőt akasztok rá, a szűrőbe kávéfiltert, abba negyven deka barna cukrot teszek.
Amikor a folyadék felforrósodott, meggyújtom, és égő állapotában kezdem a cukorra, illetve a cukron át a tálba kanalazni; nyilván azért égve, hogy némi karamellíz képződjön. Fél perc elteltével viszont lefedem a fazekat, ettől a tűz kialszik, tehát nem ég ki az alkohol az italunkból, ugyanis nem ez a cél. A folyadék többi részét átöntöm a szűrőben lévő cukron, majd a megmaradt cukrot feloldom a tálban. Mazsolát és szeletelt mandulát adok hozzá. Igen kellemes ital, ami ráadásul sokkal ártalmatlanabbnak mutatja magát, mint amilyen valójában, ezért számítanunk kell arra, hogy vendégeink működésképtelenné válnak, hazaszállításukat vagy eltárolásukat tehát célszerű előre megtervezni.
1078 GLOGG V.
Egyszerű, ám egészséges változat. Edénybe teszek tíz-tíz deka mazsolát és hámozott mandulát, fél kiskanál kardamomot, tíz szegfűszeget, egy jó darab gyömbért, egy rúd fahéjat és két deci cukrot. Felöntöm két deci vízzel, fél óráig főzöm. Akkor hozzáöntök két üveg vörösbort, négy deci igen jó konyakot és fél üveg madeirát (minimum ötéves malvazia legyen). Fedő alatt melegítem össze, majd kiosztom.
1079 GLOGG VI.
Komoly recept, először is két hétig készül, másodszor csakis portóit és sherryt használ bor gyanánt, harmadszor pedig még ezt is szükségesnek látja egy kevés vodkával följavítani.
Mindenekelőtt fűszerzacskót csinálok, három rúd fahéj, öt-öt szem kardamom és szegfűszeg, egy narancs vékonyan hámozott külső sárga héja. Egy másik gézzacskóba negyed kiló mazsolát és húsz deka hámozott mandulát teszek. A két zacskót húsz deka cukorral fél liter vízben negyedóráig forralom, majd hozzáöntök két üveg (másfél liter) portóit, egy üveg sherryt és három deci Absolut vodkát, összemelegítem. A folyadék hőfoka akkor jó, ha a beledugott ujjamat képes vagyok benne tartani, amíg Oddrún siralmának első versszakát végigmondom. (Oddrún siralma az Edda című óskandináv mitologikus versfüzér része; aki megfelelő gloggot akar készíteni, annak az Eddát fejből kell tudnia. Magyarul is olvasható, kevesebb mint ötszáz könyvoldal.) Amikor a folyadék eléri ezt a hőfokot, de semmiképp se magasabbat, azonnal leveszem a tűzről, és két hétig pihenni hagyom. Állhat tovább is, mondjuk négy hétig, ám ez esetben kevesebb fűszer kell bele, sőt össze se kell melegíteni. A mazsolát viszont mindenképp kiveszem két hét után, ellenkező esetben mazsolalévé züllik az egész.
Fogyasztása úgy történik, hogy bögrékbe osztom szét a mazsolát és a mandulát, majd rámerem a felmelegített keveréket. Nem forralom, nem melegítem túl, és főként nem melegítem sokáig. Épp csak annyira, amennyire okvetlen muszáj.
1080 GLUEWEIN
A gluewein általában szimpla forralt bor, viszont ez a konkrét gluewein a nordikus jellegű forralt borok közé tartozik, a glogg közeli rokona. Kell hozzá négy liter vörösbor, negyed liter konyak, három citrom leve, néhány kardamom a héja nélkül (csak a belső magok), hat rúd fahéj, egy babérlevél. Mindezt együtt tíz percig melegítem, majd beleszórok négy csapott evőkanál cukrot, és melegítem további tíz percen át. Mindez hat embernek elég, tehát fogok hat bögrét, egy-egy karika citromot teszek beléjük, és rámerem a folyadékot. A citromszeletnek úsznia kell, ha nem úszik, kidobom, és újat vágok helyette. A lényeg ugyanis az, hogy mintegy a citromszeleten átszűrve isszuk a folyadékot, amely így speciális ízzel gazdagodik. Kisebb mennyiségben nem érdemes készíteni, úgy nem olyan jó.
1081 BERNÁTHEGYI
Bögrébe fél deci rum, kiskanál vaj, plusz forró víz, amennyit gondolunk. Fahéjrúddal kevergetjük, elgondolkodva szürcsölünk. Körete sífelvonó, lavinaveszély, lábtörés.
1082 DR. JOHNSON
VÁLASZTÁSA
Két üveg vörösbort huszonnégy kockacukorral és tizenkét szegfűszeggel csaknem forrpontig melegítek, akkor hozzáöntök három deci konyakot és három deci Curaçaót, összekeverem és szétosztom. Amikor már a bögrében van, kevés szerecsendiót szórok a tetejére.
1083 ELENI
EARLJE
Előmelegített bögrébe teszek két evőkanál konyakot, egy evőkanás triple secet, egy evőkanál mézet, felöntöm Earl Grey teával, összekeverem.
1084 FAGYÖNGY
Kell hozzá fél deci fűszeres rum (például Admiral Nelson’s Premium Spiced Rum, Captain Morgan Original Spiced Rum, Foursquare Spiced Rum vagy efféle), egy stampedli eperlikőr (például Bols Strawberry Liqueur), másfél deci forró víz, ízlés szerint cukor és citromlé, egy öntet Grenadine. Előmelegített bögrébe öntöm, fahéjrudat teszek bele.
1085 GOLDONAYA GROG
Kis lábosban felmelegítek két deci almabort vagy almalavet egy narancs vékonyan hámozott és vékony csíkokra vágott héjával meg négy szegfűszeggel. Amikor már csaknem felforrt, beleöntök fél deci vagy több Stolichnaya Cinnamon Vodkát, összekeverem, bögrébe öntöm, kiskanál helyett egy rúd fahéjat teszek bele.
1086 KALÓZREGGELI
Ez a szó szűkebb értelmében italnak nem mondható, sőt a tágabb értelmében se, viszont ugyanakkor nem is halétel, nem mártás, és nem pogácsa. Továbbá be lehet tőle rúgni, ezért került ide. Egyébként mindközönségesen zabpehelyről van szó, amit ez alkalommal sörben főzünk meg. Nyilván annyi sörben, amennyit a zabpehely mennyisége indokol. Amikor pedig elkészül, rumot öntünk bele, fűszeres rumot, ha egy mód van rá (például Admiral Nelson’s Premium Spiced Rum, Captain Morgan Original Spiced Rum, Foursquare Spiced Rum vagy efféle), ebből annyit használunk, amennyit a zabpehely hajlandó fölvenni. Van, aki egy kis paprikát is tesz hozzá, mert úgy szereti. Összekeverjük és jó étvággyal elfogyasztjuk. Szép napunk lesz.
1087 IZZADÓ
GORILLA
Együtt fölmelegítek egy kanál vajat, két deci vizet és fél deci tequilát, bögrébe öntöm, fahéjrudat teszek bele.
1088 KÖZÖNSÉGES
GROG
A bögrébe két stampedli sötét rum, egy kockacukor, három szegfűszeg, kis darab fahéj, egy evőkanál citromlé és egy citromszelet kerül (értelemszerűen személyenként), mindezt jól el kell keverni, hogy a cukor felolvadjon, majd forró vízzel felönteni, tovább keverni, inni.
1089 NÁTHÁS
FAVÁGÓ
Egy vastag citromszeletbe három szegfűszeget szúrok, bögrébe teszem. Rá forró víz jön, továbbá kiskanál méz, végül fél deci (vagy valamivel több) Canadian Mist, az Ontario állambeli Collingwoodban készülő könnyű, sima, lágy whisky. Ha ez nincs, akkor valamilyen másfajta, nem túl markáns ízű whisky. Esetleg rum, konyak, vagy ami éppen akad a háznál.
1090 POLAR BEAR EXPRESS
Serpenyőben személyenként egy-egy kanál vajat, egy stampedli juharszirupot, egy kanál barna cukrot, csipetnyi szegfűborsot melegítek, amíg a cukor el nem olvad. Leveszem a tűzről, két stampedli barna rumot öntök hozzá, összekeverem és átöntöm egy bögrébe.
1091 RÉSZEG
TEHÉN
Nevével ellentétben nem kontyalávaló. Íze lágy és harmonikus ugyan, de aki igyekszik, nagyon be tud rúgni vele. Úgy áll össze, hogy előmelegített bögrébe teszünk egy darabka speciális, édesített fűszervajat, rá egy deci elsőrangú rumot öntünk (fele világos, fele sötét), majd felöntjük forró tejjel és megisszuk.
A fűszervajhoz habosra keverek tíz deka puha vajat fél kiló barna cukorral, teszek bele egy-egy késhegynyi őrölt szegfűborsot, szegfűszeget, szerecsendió-virágot, szerecsendiót, fél kiskanál fahéjat és vaníliát, egy csipet sót. Lehűtöm. Egy bögrébe egy-két kiskanálnyit teszek, mikor hogy. A többit lásd fönt.
1092 VIN CHAUD
Kell hozzá két üveg jól felmelegített vörösbor, két vagy több stampedli konyak, egy liter forró víz, két-két kis doboz eper- és ananászkonzerv, méz, őrölt fahéj. Összekeverjük, kiosztjuk, isszuk. Az ananászt legutoljára, közvetlenül a kiosztás előtt tegyük hozzá.
1093 WHISKEY TODDY(CRS)
Előmelegített (forró vízzel alaposan kiöblített) bögrében összekeverünk fél deci whiskey-t, egy deci forró vizet, egy kiskanál cukrot, néhány citromszeletet, meghintjük őrölt szegfűszeggel és szerecsendióval, kiskanál helyett fahéjrudat teszünk bele, azzal kevergetjük tovább.



Felturbózott fagylaltfélék
1094 HUMMER
A hummer egy egész italcsalád. Lényege az, hogy veszünk két gombóc vanília- (néha más) fagylaltot, hagyjuk egy kicsit megpuhulni, hozzáadjuk a többi alkotórészt, és egynemű, krémes állagúra keverjük.
VÁLTOZATOK:
Applegate Island. Egy-egy stampedli konyak és Crème de Menthe, két gombóc vaníliafagylalt.
Bahnhofstrasse. Személyenként két gombóc vaníliafagylalt, egy deci tejszín, egy-egy stampedli sötét Crème de Cacao és Kahlua összeturmixolva. A tetejére tejszínhab és csokiforgács.
Round Island. Egy-egy stampedli fehér Crème de Cacao és Crème de Almond, két gombóc vaníliafagylalt.
Tanglewood Alexander. Egy-egy stampedli konyak és barna Crème de Cacao, két gombóc vaníliafagylalt, csipet szerecsendió.
Három nővér. Egy stampedli konyak, fél-fél stampedli fehér Crème de Cacao és Crème de Menthe, két gombóc csokoládé-chip jégkrém.
Burnt Island Mocha. Egy-egy stampedli Kahlua és Crème de Cacao, két gombóc vaníliafagylalt.
Cedar Island. Egy-egy stampedli fehér Crème de Cacao és zöld Crème de Menthe, két gombóc vaníliafagylalt.
Brown Island Velvet. Egy-egy stampedli barna Crème de Cacao és triple sec, két gombóc vaníliafagylalt.
Grand Island Golden. Egy-egy stampedli fehér Crème de Cacao és Galliano, két gombóc vaníliafagylalt.
Hermina csókja. Személyenként két-két centiliter sötét Crème de Cacaót, Frangelicót, Absolut Vodkát, két gombóc vaníliafagylaltot és némi jeget turmixolok össze, a poharakban csokiforgácsot szórok rá.
1095 EZÜSTFELHŐK
Turmixgépben fellazítok egy liter vaníliafagylaltot, majd szép lassan hozzáöntök egy-két deci amarettót és ugyanannyi fehér Crème de Cacaót. Poharakba öntöm, tejszínhabot nyomok a tetejére, arra pedig egy kevés Kahluát locsolok.
1096 KRUPSZKAJA
ÁLMA
Összekeverek egy-egy stampedli vodkát és Crème de Cacaót, egy-egy gombóc vanília- és málnafagylaltot, meg némi jeget. Nagy borospohárba öntöm.
1097 SHERRYS
CSOKOLÁDÉFRAPPÉ
Ez ugyan nem turmix, viszont fagylaltos jellegű ital. Négy hosszú pohár aljára egy-egy gombóc vaníliafagylaltot teszek, majd összekeverek fél liter tejet negyed liter csokoládésziruppal és negyed liter sherryvel (az arányok változhatnak), mindezt a poharakban lévő fagylaltra öntöm és fahéjat szórok a tetejére.
1098 STLOUIS
Összeturmixolok egy stampedli sötét rumot, fél-fél stampedli Crème de Cacaót és Frangelicót, valamint egy jó adag csokoládéfagylaltot. Nagy konyakos pohárba (snifterbe) öntöm, tetejére tejszínhabot teszek.
1099 TROCKIJ COYOACÁNBAN
Négy deci frissen kicsavart narancslé, fél deci triple sec, egy deci vodka és négy gombóc vaníliafagyi összeturmixolva. Üdítő hatását a vodka mennyiségének növelésével fokozhatjuk.



Tartalmas üdítőitalok
1100 ANANÁSZTURMIX, AZAZ
CSI-CSI
Turmixgépben egy darab friss ananász, vodka, kókuszkrém, jég. Összeturmixolom, hosszú pohárba öntöm, és ez a csi-csi.
1101 CSÚSZÓ
LEÉRTÉKELÉS
Gépbe teszek néhány jégkockát, fél banánt, két stampedli tejszínt, egy stampedli Frangelicót, fél-fél stampedli Kahluát és Irish Creamet, összeturmixolom.
1102 HAJNAL
A DISZNÓ-ÖBÖLBEN
Felszeletelek három érett banánt, összeturmixolom fél liter friss ananászlével, persze a lét nem egyszerre adom hozzá. Ha már sima, hozzáteszek másfél deci konzervkókusztejet, egy deci sötét rumot és fél liter jégkockát. Ezzel csak annyira forgatom össze, hogy a jég ne menjen teljesen széjjel.
1103 KEY WEST
GYÜMÖLCSTURMIX
A turmixgépet félig rakom jéggel, fehér rumot öntök rá, majd annyi frissen csavart narancslevet, hogy a turmix a kétharmadáig legyen. Beledobok egy felszeletelt banánt, pár szem epret, két kanál mézet, simára turmixolom. Rum helyett vodka is megfelel.
1104 NIKITA
Hagyományos madeirai ital, de madeirát nem tartalmaz. Összetétele elborzasztó, némelyek szerint az íze is. Én szeretem. Felfogható volna fagylaltturmixnak is akár, mégse akartam besorolni oda, mert a Nikita nem egy mixer találmánya, hanem a madeirai Câmara de Lobos nevű falu dolgos népének egyszerű, ám ízletes itala, s így többet érdemel.
Friss ananászdarabokat teszünk a turmixgépbe, továbbá vaníliafagylaltot, kevés cukrot, mindezt fehérborral összeturmixoljuk. Söröskorsóba öntjük, feleresztjük annyi világos sörrel, amennyi a korsóba fér. Az arányokat mindenki maga határozza meg.
1105 CITROMBA
HARAPÓ
VIKING
Összekeverek egy-egy rész vodkát és Frangelicót, poharakba öntöm, mellé az asztalra cukrot és citromgerezdeket rakok. Fogyasztása úgy történik, hogy cukorba mártunk egy citromgerezdet, iszunk a folyadékból, harapunk a citromból, savanyú képet vágunk, de örülünk belül.
1106 ÉS
HAMAROSAN
A
SÖTÉTSÉG
Négy rész sötét rum, két rész limalé, egy rész juharszirup, grenadine ízlés szerint. Megkeverni, inni.
1107 JÉGERALSÓ
A poharat telerakom jéggel, ráöntök két-két centiliter Jägermeistert és banánlikőrt (Marie Brizard Orange Banana Liqueur, vagy valami jobb), majd tejszín-tej keverékkel felöntöm.
1108 LONG ISLAND ICE TEA
A Long Island Ice Tea a gyógyteák csoportjába tartozik, a kamillateához, a hársfateához meg az effélékhez hasonlóan, vagyis teát nem tartalmaz egyáltalán. Tehát a Long Island Ice Tea nevű italnak a teához semmi köze nincs, amiképpen mondjuk a csipkebogyó- vagy zsurlófűteának sincs köze hozzá, és ezeket mégis teának mondjuk. Ad analogiam minden okunk megvan arra, hogy a Long Island Ice Tea-t is teaként tiszteljük, függetlenül attól, hogy leginkább különféle tömény alkoholokból meg egy kis kólából áll. Valójában bárital, mégis úgy éreztem, hogy helye van ebben a könyvben. Hozzátartozik az általános műveltséghez.
Bonyolultabb változatához shakerben összerázunk másfél-másfél centiliter vodkát, gint, fehér rumot, tequilát, triple secet és egy kanál citromlét, jéggel teli pohárba szűrjük, felöntjük kólával, citromszelettel és mentaággal díszítjük. Egyszerűbben: jéggel teli hosszú pohárba azonos mennyiségű rumot, gint, vodkát, triple secet, citrom- és narancslét öntünk, megkeverjük, felöntjük.
1109 LUAU
PUNCS
Meghámozok és feldarabolok egy jókora ananászt (konzerv nem jó), tálba teszem, rászórok két kanál cukrot, meglocsolom két deci konyakkal, majd a hűtőbe teszem; minimum hat óráig, de inkább másnapig kell érlelődnie. Közben további ananászokból gyümölcsprés segítségével mintegy hét-nyolc deci lét nyerek ki, ezt lefagyasztom. Más nap előveszem a konyakban ázó ananászt, meglocsolom két liter fehérborral, majd fél órára megint visszateszem a hűtőbe. Közvetlenül fogyasztás előtt beleteszem a jéggé fagyott ananászlét, végül egy-két palack száraz pezsgőt öntök hozzá.
1110 GRUSENYKA
Kifacsarok három és fél liter narancslevet, négy deci grépfrútlevet, két-két deci citrom- és limalevet, mindezt közös tálba öntöm. Hozzáadok egy liter vodkát, beleteszek hét deka cukrot, kavargatom, amíg a cukor el nem olvad. Ekkor beledobok ötven jégkockát, egy-egy fölszeletelt citromot és narancsot, fél liter epret, összekeverem. Asszisztenciám ezalatt előkészíti a poharakat, vagyis háromnegyedig megtölti őket jégkockával, erre merem a grusenykát. Gazdaságos ital, mert a vendég jégből kap legtöbbet.
1111 RJUTYIN
HALÁLA
Háromféle ízesített vodkát csinálok, az alapanyag mindig Sztolicsnaja. Egy üveg (hét és fél deci) vodkába beleszórom egy-két citrom lereszelt héját, fél napig szobahőmérsékleten rajta tartom, ez lesz a citromos változat. A koriandereshez egy üvegbe egy kanál kissé megtört koriandermagot teszek, az ánizsosba egy kanál ánizsmagot, de ez utóbbit három, maximum öt óra múlva leszűröm. A leszűrt italokat mélyhűtőben kegyetlenül lehűtöm, majd füstölt halat, olajbogyót és ecetes uborkát rakok az asztalra, jeges vödrökben a vodkákat, a szakszerű fogyasztás pedig a következő: (1) citromos vodka + füstölt hal, (2) korianderes vodka + olajbogyó, (3) ánizsos vodka + uborka, (4), és megint elölről.
1112 TÚLKOROS
ISKOLATEJ
Turmixgépbe öntök cirka négy deci édesített sűrített tejet, három deci nagyon sötét rumot (például Myers), beleteszek egy egész tojást, egy darab vaníliát, összeturmixolom, lezárható üvegbe öntöm és beteszem a hűtőbe. Másnap fogyasztható.



Kávék
1113 AFRIKA
KIRÁLYNŐJE
Nagyobb kávéscsészébe öntök egy-egy stampedli amarettót és triple secet, frissen főzött forró kávéval felöntöm, tetejére tejszínhabot nyomok és megszórom szerecsendióval.
1114 ANATOLE
KÁVÉ
Összekeverek két-két centiliter Courvoisier-t, Tia Mariát, Frangelicót, egy adag hideg kávét meg némi jeget. Pohárba öntöm, megkoronázom tejszínhabbal, tetejére csokoládéforgácsot hintek.
1115 BUCCANEER
REGGELIJE
Előmelegített csészébe cream sherryt öntök, felöntöm forró kávéval, kiskanál barna cukrot teszek bele, tejszínhabbal ékesítem.
1116 CAFE L’ORANGE
Ír kávéscsészébe öntök egy-egy rész konyakot és Cointreaut, két rész Grand Marnier-t, rá négy rész forró kávét. Tetejére tejszínhab jön, arra pedig egy kevéske finomra vagdalt narancshéj.
1117 COSTA BRAVA
KÁVÉ
Tűzálló tálba teszek negyed liter fölmelegített spanyol konyakot, négy deci meleg rumot (Mt Gay Eclipse vagy Bacardi Anejo), három kanál porcukrot, két darab fahéjat, és egy citrom vékonyan hámozott sárga héját. Meggyújtom, kevergetem, amíg a láng ki nem alszik, akkor beleöntök egy liter forró kávét (hosszú kávét persze), összekeverem és tálalom.
1118 DIABLO
KÁVÉ
Nyolc személyre számítva lábosba teszek két liter vizet, öt evőkanál barna cukrot, másfél deka reszelt főzőcsokoládét, két szegfűszeget és egy rúd kissé eltördelt fahéjat, egy darabka vaníliát. Fedő nélkül tizenöt percig főzöm, majd beleszórok tizenhat evőkanál (cirka negyed liter) finomra darált kávét. Leveszem a tűzről, öt percig állni hagyom, tiszta konyharuhán átszűröm. Valamilyen hosszú nyelű kis ibrikbe két stampedli konyakot öntök, megmelegítem, meggyújtom és a kávé tetejére öntöm, Amikor a láng magától kialudt, csészékbe merem a kávét, tejszínhabot teszek rá és egy-egy kanálnyi jó kávélikőrrel meglocsolom.
1119 FARSANGI
KÁVÉ
Negyed liter tejszínt összekeverek ugyanannyi tejjel és tizenöt deka lereszelt vagy apróra tördelt csokoládéval, forráspont közelségéig melegítem. Hozzáöntök négy csészényi frissen főzött kávét. Leveszem a tűzről és Kahluát adok hozzá. Tejszínhabbal tálalom.
1120 FERNANDINA BEACH
Előmelegített bögrébe teszek egy stampedli Kahluát, fél-fél stampedli barna Crème de Cacaót és Bailey’s Irish Creamet, felöntöm megfelelő mennyiségű forró kávéval és tejszínnel, összekeverem.
1121 FRANCIA–OLASZ
KAPCSOLAT
Előmelegített poharakba teszek személyenként egy-egy stampedli Chambordot és Frangelicót, másfél-két deci hosszú kávét, rá tejszínhabot, mentalevelet, málnaszemet, és lehet inni.
1122 HOT KONYAK ALEXANDER
Bögrébe öntök egy rész konyakot, egy rész barna Crème de Cacaót, felöntöm négy rész gőzölgő tejjel, tejszínhabot rakok a tetejére és megszórom csokoládéforgáccsal.
1123 ISTEN
ÁLDÁSA (ÍR
KÁVÉ)
A kávéba egy stampedli ír whiskey-t öntünk, kiskanálnyi barna cukrot teszünk bele, megpakoljuk tejszínhabbal, megisszuk.
TOVÁBBI
ÍR
KÁVÉK:
1. Egy-egy stampedli Bailey’s Irish Cream és Bushmill’s Irish Whiskey, kávé, tejszínhab
2. Fél deci Grand Marnier, két stampedli ír whiskey, kávé, tejszínhab
3. Három stampedli Bailey’s Irish Cream, fél deci Kahlua, kávé, tejszínhab
4. Egy stampedli ír whiskey, egy centiliter Crème de Cacao (lehetőleg DeKuyper’s), kávé, teszínhab, a tetejére még egy kis Crème de Cacao és egy öntet Tia Maria (rumalapú jamaicai kávélikőr)
1124 KELTA
DÉLUTÁN
Ír kávéhoz való edénybe fél deci Frangelico, egy-egy stampedli Kahlua és Baileys Irish Cream kerül, felöntöm forró kávéval, a tetejére tejszínhabot nyomok.
1125 RUEDESHEIMER
KÁVÉ
Előmelegített csészébe három kockacukrot helyezünk, leöntjük Asbach Uralt Brandyvel (finom, rajnavidéki konyak), meggyújtjuk, megkeverjük. Hagyjuk égni egy ideig, aztán forró kávéval eloltjuk, vaníliás tejszínhabbal koronázzuk és csokoládét reszelünk a tetejére.
1126 SZERZETESEK
KÖTELE
Ír kávéhoz való pohárba öntök fél deci Frangelicót és két centiliter Crème de Cacaót, felöntöm forró kévéval, majd óvatosan tejszínt kanalazok a tetejére; ne keveredjen csak ússzon. Csipetnyi kakaóport hintek rá.
1127 ZÜLLÖTT
MARTINÁSZ
Kis, lapos üvegtálba kevés triple secet öntök, egy tányérba pedig porcukrot szórok. Fogom a csuprokat, először a triple secbe mártom a karimájukat, aztán a cukorba, miáltal is a cukor a csuporra ragad. Ezt követően mindegyikbe egy-egy stampedli Bacardi 151 Proof Rumot, egy-egy stampedli Kahluát és egy löttyentésnyi triple secet öntök, majd meggyújtom, ezáltal a karimára ragadt cukor karamellizálódik. A lánggal égő csuprokba kevés őrölt fahéjat és szerecsendiót szórok, majd azonnal forró kávét öntök, amivel egyben a tűzvészt is megfékezem. Végül tejszínhabot rakok a folyadék tetejére, és ezzel kész is.



Függelék:
  a szarvasgombáról és némely más alapanyagról
Kiindulópontunk ezúttal Rossini pulykája leend, ez az ízletes és fölöttébb illatos madár, amely a művészetek éteri világához több szálon is kapcsolódik. Készítéséhez mindenekelőtt leakasztjuk a falról Gainsborough, Fragonard, Maulbertsch, Watteau vagy más, hasonló kaliberű művész néhány eredeti grafikáját, eladjuk őket, az árukon pedig szarvasgombát vásárolunk, ami az internet segítségével immár nálunk is megtehető. Választhatunk, persze, más utat is, lényeg annyi, hogy legyen szarvasgombánk. Magyarországon a téli szarvasgomba vagy más néven a pézsmaszagú szarvasgomba (Tuber brumale) majdhogynem baráti áron lapható – más kérdés, hogy ez a fajta szarvasgomba meglehetősen rossz ízű és amellett némiképp büdös. Természetesen a vendégeink számára készített ételekhez minden további nélkül felhasználható, csak világosan be kell jelentenünk, hogy mennyibe került, utána mindenkinek ízleni fog. Októbertől decemberig a fehér húsú piemontei vagy mások szerint isztriai szarvasgomba (Tuber magnatum) is beszerezhető nálunk, erről tudni kell, hogy az olaszok szerint messze jobb, mint a périgord-i fekete. Ára enyhén szólva is húzós, viszont vendégeink körében nyilván még nagyobb sikert arat. A tavaszi-nyári hónapokban ez sincs, van viszont nyári szarvasgomba (Tuber aestivum), más néven Szent János szarvasgomba, az is jó a maga módján, meg kellőképp illatos is, de hát a périgordi gombának a nyomába se ér, és ráadásul a húsa nem sötét, hanem világos.
Azaz hiába dugdosom a pulyka bőre alá, nem adja azt a sajátosan hullafolt jellegű hatást, ami Rossini pulykájának kitüntetett tulajdonsága, és ami egykor magát Picassót is elannyira lenyűgözte, hogy Rossini pulykáját önálló műalkotáson örökítette meg. Mondanom se kell, hogy Rossini pulykája Picasso interpretálásában egészen aggasztó benyomást kelt, de hát Picassónak igazán nem az volt a célja, hogy ezen madarat a világ előtt a kelleténél jobb színben tüntesse föl, hanem éppenséggel az, hogy a világ kérdéses, bizonytalan, setét és elborzasztó voltára kendőzetlenül rámutasson.
Gasztronómiai szempontból a Rossini-féle pulyka érdektelen, ugyanis józan életű ember ilyesmit nem készít. Mindenekelőtt azért nem, mert a szarvasgomba – a rossz ízű és büdös téli szarvasgombát is ideértve – a természet legnagyobb ajándékai közé tartozik, ritka kincs, amit az adóalany életének kivételes pillanataiban fogyaszt. Ezzel szemben a baromfigyárban felnőtt pulykának immár semmi köze nincs a természethez, az ő szervezete éppoly távol áll a földi élővilágtól, mint az új-mexikói sivatagban vagy hol a fenében lezuhant ufó űrhajósaié, húsa kokcidiosztatikumokat, antioxidánsokat, biológiailag aktív jódvegyületeket, növényolajiszapot, antibiotikumokat és hasonlókat tartalmaz, íze ennek megfelelő. Ha én ennek a bőre alá szarvasgombaszeleteket dugdosok, az olyan, mintha ötven-hatvan éves madeirában főzném meg a lecsókolbászt. Aki ilyet tesz, annak végképp elment a józan esze.
Picasso ifjúkorában persze a pulyka még pulykából volt, ennek megfelelően néhanapján szarvasgombával összeházasítva jelent meg az asztalon, és e mivoltában a mértékadó, komoly úriemberekből is elismerő szókat fakasztott, amennyire a korabeli feljegyzéseknek hihetünk. Ezekből pedig nincsen hiány, minthogy az irodalom nagyjai a szarvasgombával bensőséges, mondhatni intim viszonyt ápoltak, Balzac regényhősei például gyakran és értő módon fogyasztják a szarvasgombás ételeket, sőt – bár ez kevésbé közismert – Jókai hősei nemkülönben. Jókai egyébként egészen kifinomult ínyenc volt, de ma már ezt is kevesen tudják, hiszen a közhit szerint a magyar irodalom ínyencét Krúdy Gyulának hívták, ami mellesleg megint csak nem igaz. Összehasonlításul: Krúdy főtt marhahúsokról, sárgaborsó-főzelékekről és füstölt oldalasokról álmodott, Jókainál egy rendesebb ebéd teknősbékalevessel indul, arra sherryt isznak, aztán osztriga jön, majd tengeri rák és bíbictojás mirobolante-mártással, egy pohár Château-Laffitte, ezt követően zéphire de chevreuil szarvasgombával és tengeripók puffancskákkal, utána madeira, közbe sorbet ananászból; azután szalonka, gyömbérkompót, Mumm pezsgő; végül articsóka és megint pezsgő. Berekesztésül vanília- és maraschinofagylalt, római csokoládébonbon, tokaji, kávé és egy kupica Curaçao.
Jókai még tudott élni. Közbe-közbe kicsit forradalmárkodott, ha épp úgy hozta a sors, mindeközben azonban ügyelt arra, hogy a szarvasgombás fogolypástétom, amivel épp egy grófnőt készül a lábáról levenni, megfelelőképp legyen elkészítve, és egy üveg marsala is legyen hozzá.
De most nem róla van szó, hanem Rossini pulykájáról, illetve Picasso ama festményéről, amely ezen állatkát holtában is halhatatlanná teszi. És nemcsak a bőr alól vészjóslón előfeketedő szarvasgombaszeletek enyhén hideglelős látványával, amely látvány egyébként alvilági borzalmakat idéz, hanem egyszerűen azért, mert sült pulykát ábrázoló festmény a művészet egész története folyamán nem sok született. Egyáltalán: ételt csak a nyugati képzőművészet ábrázol, a keleti soha. Nincs a kínai vagy a japán festészetben-grafikában egyetlen olyan kép, amelyen egy sült kacsa, egy jókora főtt rák, egy nyársra húzott malac, vagy bármi efféle fordulna elő, vagy – bánom is én – legalább valami gyümölcs, egy hamvas barack például, pár szem cseresznye vagy szilva, akármi. De nincs. Szilvavirág, az igen. Továbbá krizantém, mályvaág, peónia, magnólia és hibiszkusz, valamint a bambusz szára és csomói a festőiskolai tankönyvekben. Az állatok közül (nem számítva most a mitológiai lényeket: főnix, sárkány, egyszarvú etc.) van daru, mandarinkacsa, hattyú, vadliba, fürj, jégmadár, de egyik se a tálon látható, még csak nem is a vágódeszkán, hanem valahol a szabadban, mintha legalábbis a kínai ember a napsugáron és a hajnali harmaton élne és nem akarna megenni mindent, ami a környezetében él és mozog.
Ami mármost az európai festészetet illeti, itt az ételábrázolások bőségével találkozunk, ám az étel ebben az összefüggésben mindenekelőtt gyümölcsöt jelent. Esetleg frissen fogott halat, a maga eredeti mivoltában, pikkelyezetlenül. Vagy lőtt vadat a tollában-bundájában, mást nem nagyon. Cézanne például jóformán csak almákat, narancsokat, körtéket, és végső esetben hagymákat festett, amikor épp csendéletre fanyalodott, de például borjúcsülköt vagy fehérborban párolt ökörfarkat vagy szalonkával töltött fácánt soha. Talán azért, mert a hagyma a végtelen potencialitás, egy vöröshagymából még akármi lehet, míg viszont a faisan à la Sainte-Alliance maga a ténylegesség, befejezett, lezárt dolog, ahhoz már nem lehet hozzátenni semmit. Márpedig minden addig érdekes, amíg el nem készült, amíg tehát a keletkezés állapotában van; ha Isten művész lett volna, akkor a teremtés bevégeztével unottan fordított volna hátat ennek a világnak, hogy másik, újabb, érdekesebb feladatot keressen. Mellesleg számos jel mutat arra, hogy a helyzet csakugyan ez.
Nem lehetünk annyira közömbösek a képzőművészet iránt, hogy e kérdés átgondolására egyszer majd időt ne szakítsunk valahogy.
Egyébként a csendélet virágkorát éli mostanság, az interneten online galériák sokaságát csodálhatjuk meg, és persze vásárolhatunk is bennük. Hamburgert vagy sajtburgert ábrázoló festmény annyi van, hogy ez a tematika már-már önálló műfajnak is tekinthető, bárki vehet magának egy gyönyörű sajtburger-akrilfestményt, ha van elég pénze, azt felteheti az ebédlő falára, utána minden este leülhet elé, és gyönyörködve szemlélheti, amíg elfogyasztja az éppen esedékes sajtburgerét. A világ pedig kerek lesz, mint egy fasírt.



Kislexikon
Agar-agar Növényi eredetű kocsonyásító anyag, a közönséges (állati alapanyagokból készült) zselatin helyett bármikor felhasználható. Valamilyen algaféléből vonják ki, jódban, kalciumban, foszforban és nyomelemekben gazdag, emellett szobahőmérsékleten is megköt, nem muszáj hűtőbe rakni, mint a zselatinnal előállított dolgokat. Ráadásul az agar-agarral megkötött zselé felmelegíthető, és – a zselatinos készítményekkel ellentétben – lehűtve megint összeáll. Agar-agarból a receptekben megadott zselatinmennyiség háromszorosát kell használni, ha citromlé is van a dermesztendő folyadékban, akkor valamelyest többet. Általában fél liter folyadékhoz kell hat kiskanál agar-agar. Főzés előtt tíz perccel szórjuk bele a folyadékba, és hagyjuk oldódni.
Alaplé Franciául fond, teljes nevén fond de cuisine, vagyis a főzés alapja. A régebbi magyar konyha is fondnak nevezte, a borjúalaplé például „borjúfond”. Alaplé nélkül francia konyha el se képzelhető, de a jelen könyv is igen gyakran használ alapleveket, mindenekelőtt szárnyasalaplét, halaknál értelemszerűen halalaplét (bár ezalól is van kivétel), sülteknél és a mártások egy részénél barna alaplét. Az alaplé minősége sok esetben az egész étel ízét meghatározza, ha tehát mondjuk szárnyasalaplé helyett húsleveskockából készült úgynevezett tyúklevest használunk (összetétel jódozott só, aroma, ízfokozók, E 631, E 627), akkor az ételnek is jódozott só, E 631, E 627 íze lesz. Valódi alapléhez jutni elhatározás kérdése csupán, olcsó alapanyagokból, például pulykaszárnyból és nyakból, borjú-, marha- és sertéscsontokból és hasonlókból némi munkával és figyelemmel kiváló minőségű alapleveket nyerhetünk, így hát azt lehet mondani, hogy az alaplé mindenekelőtt erkölcsi kérdés.
A fehér alapléhez használt csontokat, mócsingokat, inakat, hártyákat, lemossuk, forró vízben pár percig főzzük, megint lemossuk, és hideg vízben tesszük fel főni. Bezöldségeljük, fűszerezzük, ahogy a húslevest szokás, bár jóval kevesebb zöldséget és kevesebb fűszert használunk, majd szép lassan négy-öt órán át főzzük, vagy akár tovább is. Végül leszűrjük és zsírtalanítjuk. A szárnyasalaplé ugyanez, csak szárnyasból, ami talán nem meglepő.
A borjúalapléhez kell hatkilónyi, darabokra fűrészelt borjúcsont, másfél-két kiló borjúcsülök, hét liter víz, három feldarabolt sárgarépa, négy kanál paradicsompüré, só, tizenkét szem egész bors, egy fűszercsokor (bouquet garni, lásd alább). A csontokat meg a csülköt szétrakjuk egy tepsin és a lehető legforróbb sütőben negyven percig sütjük, közben gyakran megforgatjuk. Átrakjuk egy lábosba (a képződött zsírt kidobjuk), leöntjük vízzel, hozzátesszük a többi nyersanyagot, majd takarékon minimum négy óráig főzzük, de tovább is lehet. Közben többször lehabozzuk, a végén leszűrjük és teljesen lezsírozzuk.
Barna alapléhez a csontokat felaprítjuk, és a zöldséggel együtt kevés zsiradékon a sütőben alaposan átsütjük. Utána feleresztjük, öt-hat órán át főzzük, szűrjük, zsírozzuk stb. A vadalaplé ugyanez, csak azt vörösbor és fehér alaplé keverékével engedjük fel és abban főzzük – más kérdés, hogy ezt megtehetjük az egyszerű barna alaplé főzésekor is. A nagyon sűrűre befőzött alaplé neve glace vagy demi-glace, ez a hűtőben megszilárdul és több hétig eláll, persze le is fagyasztható.
Perverz gondolat, de létezik vegetáriánus alaplé is, e könyvben pedig vannak vegetáriánus ételek, közülük egyik-másik effélét ír elő. Ideírom a receptet a maga eredeti, mondhatnám hivatalos formájában.
Hozzávalók: 2 evőkanál olívaolaj, 225 g finomra vágott vöröshagyma, 225 g kockázott krumpli, 50 g finomra vágott zeller, 100 g vékonyan szeletelt pasztinák, 100 g vékonyan szeletelt sárgarépa, 100 g vékonyan szeletelt fehérrépa, 2 babérlevél, 900 ml víz.
Mély, vastagfenekű lábosban felhevítjük az olívaolajat, rátesszük a hagymát, a krumplit és a zellert, közepes lángon tíz percig kevergetjük. Akkor hozzátesszük az összes többi zöldséget, a babérlevelet és a vizet, felforraljuk, majd takarékon, lefödve egy órán át főzzük. Átszűrjük, a zöldségeket kissé kinyomkodjuk, de nem passzírozzuk egyáltalán, csak kipréseljük belőlük a nedvességet. Kidobjuk a szárazanyagot, és ezzel a zöldségalaplé elkészült. Kétségkívül nem olyan, mint a borjúfond, viszont a másik alternatívája a közönséges csapvíz volna, s annál azért mégiscsak több íze van.
Amaretto Jellegzetesen mandulaízű likőr, noha barackmagból készül. Első változata, az amaretto di Saronno, az olaszországi Saronnóban alakult ki.
Arak Erjesztett gyümölcsökből, magokból vagy cukornádból lepárolt szeszes ital, „arrack” formában is írják. Libanonban borpárlatot értenek rajta, Irakban olyanfajta folyadékot, amilyen a görög úzo, Sri Lankán viszont a kókuszpálma nektárjából készült párlatot. Az arab ‚araq’ szó eredetileg mazsolából készült édes, erős szeszes italt jelentett, az ‚ariqa’, vagyis izzadni szóból származik. A XIX. század folyamán Sri Lanka, a XX. században Indonézia gyártotta a legjobb arakot. A teljesség kedvéért megjegyzem, hogy a szibériai tunguzok erjesztett kancatej háromszoros lepárlásával állítják elő kedvenc szeszes italukat, amit ők szintén araknak neveznek.
Arugula lásd rucola.
Aszalt paradicsom Íze gazdagabb, koncentráltabb, mint a friss paradicsomé. Kapható natúr változatban, és olívaolajban is, az előzőt felhasználás előtt öt percig áztatni kell, azt megelőzően pedig célszerű alaposan megvizsgálni, ugyanis hamar molyosodik.
Balzsamecet Édes olasz fehér szőlők (trebbiano és spergola) beforralt mustjából készül, az ecetesedést korábban gyártott balzsamecet hozzáadásával indítják meg, az ecetet pedig éveken át, de évenként más-másfajta fából készült hordóban érlelik. (Tölgy, cseresznye, eper, kőris.) A legjobb balzsamecetek Modenából valók.
Bāhārāt Más néven bharat, levantei arab fűszerkeverék, a szíriai, jordániai, libanoni és palesztin konyha tartozéka. Számos változata van, a lényeg a fekete bors és a szegfűbors, emellett kerülhet bele kassziahéj, szerecsendió, római kömény, kardamom. Összedarálunk négy-négy evőkanál egész borsot és szegfűborsot, majd belekeverünk két kiskanál őrölt fahéjat és egy kiskanál frissen őrölt szerecsendiót. Fénytől védve, jól zárható üvegben tároljuk. Idővel veszít az aromájából, de egy-két hónapot kibír.
Barna- (spanyol) mártás Veszünk borjú- vagy disznócsontot, lehetőség szerint apróra vágjuk, majd szeletelt zöldség, hagyma, fokhagyma, babérlevél, egész bors társaságában disznózsíron (ha lehet, pecsenyezsíron) jó barnára pirítjuk, fehér alaplével (lásd az Alaplé címszó alatt) felengedjük, egy-két órán át főzzük. Közben zsírban cukrot karamellizálunk, megszórjuk liszttel és barna rántást állítunk elő. A fövő mártást berántjuk, és egészen kis lángon további öt-hat óráig főzzük. Közben mehet bele füstölt szalonnabőr, gombaszárak, paradicsompüré, kakukkfű (szárított, egészben), vörösbor és/vagy portói, madeira, konyak, vagy bármi, ami jó. A végén szűrjük át és gondosan zsírozzuk le.
Berber fűszerkeverék Kell hozzá két kiskanál római kömény (egészben, ahogy a további fűszerek is egészben kellenek), egy kiskanál kardamom (lehéjazva, a külső héj eldobva, csak a belső magok), néhány szem szegfűbors, egy-egy kiskanál görögszénamag, koriandermag és fekete bors és nyolc szegfűszeg. Mindezt egy vastag fenekű serpenyőben szárazon megpirítjuk, hogy illatozzon, közben kevergetjük folyamatosan. Ha kész, hagyjuk kihűlni. Akkor teszünk hozzá mintegy öt kanálnyi elmorzsolt erős paprikát (csilit), és az egészet összeőröljük. Végül belekeverünk három evőkanál pirospaprikát (mellesleg ez is lehet erős; ízlés dolga), egy-egy kiskanál kurkumát és sót, fél-fél kiskanál őrölt gyömbért és fahéjat. Jól zárható üvegben, lehetőleg hűtőben tároljuk.
Berber mártás Berber fűszerkeverék, amit olajjal és borral mártássá keverünk. Nagy vasserpenyőben szárazon megpirítjuk a következő fűszereket (nem őrölve, hanem egészben): két evőkanál római kömény, négy szegfűszeg, pár szem szegfűbors és fél kiskanál görögszénamag. Nem pirítjuk túl, hanem megérezzük, hogy mikor elég. Kihűtjük, száraz erős paprikát (csilit) adagolunk hozzá, amennyit gondolunk, majd az egészet robotgépbe tesszük egy jó adag szárított vöröshagymával, két kiskanál sóval, egy hüvelykujjnyi lereszelt friss gyömbérrel, néhány gerezd összevagdalt fokhagymával, egy kiskanál kurkumával, továbbá nyolc-nyolc evőkanál (tizenkét centiliter) olívaolajjal és vörösborral együtt. Összedolgozzuk, és azzal kész is. Nagyon érdekes hatást kelt friss zöldségekkel, de további felhasználásra szolgáló ételalapanyag is, ezért szerepel e helyt.
Beurre manié Európa frankofon vidékein bizonyos mártások sűrítését habarás és rántás helyett beurre manié alkalmazásával oldják meg. Kétségtelen előnye, hogy előre elkészíthető, hűtőben jól elvan, le is lehet fagyasztani, sőt a fagyasztóból egyenesen a fazékba mehet. Nagyjából egy evőkanálnyi darabokra vágva és darabonként külön csomagolva fagyasztom le, nagyon praktikus. Készítése abban áll, hogy fél kiló puha vajba tizenhat evőkanálnyi lisztet gyúrok.
Bouquet garni Fűszercsokor vagy -zacskó, rendszerint petrezselyem, friss kakukkfű, babérlevél. Ha gézbe kötött csomagocskaként állítjuk elő, akkor tartalmazhat – a környezettől függően persze – narancshéjat, szegfűszeget, borsot, majoránnát, édeskömény- és zellerlevelet.
Bulgur Durumbúza-darálmány, búzát hántolják, főzik (gőzölik), szárítják majd összetörik. Közel-keleti eredetű, apróra vágott paradicsommal, hagymával, petrezselyemmel, olívaolajjal és citromlével keverték össze és ropogós kenyérrel fogyasztották, továbbá piláfokban fordult elő rizs helyett. Főzni nem kell, minthogy lényegében előfőzött, elkészítése abból áll, hogy tálba teszik, leöntik dupla annyi forró vízzel, és harminc percig magára hagyják. Íze elég markáns, de Nyugaton nem ezért, hanem állítólagos belső értékei miatt illik manapság fogyasztani. Divatélelmiszer.
Cajun fűszerkeverék Egy-egy evőkanál erős paprika és római kömény, másfél evőkanál fokhagymapor, három evőkanál szárított hagyma, fél-fél evőkanál szurokfű, bazsalikom, rózsabors, fekete bors, zöldbors, só, némi barna cukor, és késhegynyi szerecsendió-virág. Az egészet összeőrlöm és jól záródó üvegedényben tárolom.
Calvados Receptekben gyakran felbukkanó francia almapálinka, vacsora után fogyasztva pedig elsőrangú digesztív. Névadója egy spanyol galleon, II. Fülöp El Salvador nevű hadihajója, amely 1588-ban Normandia partjainál Bayeux közelében megfeneklett. Az esemény helyszínét és környékét a továbbiakban csak El Calvadorként emlegették (C-vel írva). 1790-ben ez a terület Franciaország Calvados nevű tartománya lett. A XIX. század óta a calvados név a normandiai almából készült pálinkát is jelöli. Valójában a calvados nem közvetlenül almából, hanem a normannok és a bretonok kedvenc italából, az almaborból készül, majd fahordóban érlelődik. Érdemes megemlíteni, hogy a hordókat a spanyolországi Jerezből, a sherry hazájából, vagy Portóból hozatják. A calvados változatai: Vieux-Réserve (három éves), Vieille Réserve-VSOP (négy éves) és Extra-Napoléon, Hors d’Age vagy Age Inconnu, azaz legalább hatéves ital.
Cayenne-bors, chili, chilli, chile stb. Ez mind erős paprika, és az erős paprikák között számottevő ízkülönbség nincs. Mellesleg a spanyol „csili” szó (éppúgy, mint a magyar „paprika”) az összes paprikafélére referál, ezért hát fel ne merüljön bennünk az a gondolat, hogy valamifajta értékelhető gasztronómiai vagy botanikai eltérés volna mondjuk a habanero, a cayenne, az ancho, meg a magyar cseresznyepaprika között. Nincs ilyen, van viszont igen jelentős különbség a csípősségük tekintetében, amit a Scoville-szám hivatott kifejezni. Ennek megfelelően a habanero (narancsszínű, formátlan, ronda görcs) erőssége 100 000 és 300 000 közé esik, a thai csilié 50 000 és 100 000 között, a cayenne 30 000 és 50 000 között a serrano 5000 és 15 000 között mozog. Az utóbbi három egyébként az apró, hegyes-erős paprikák közé tartozik, a cayenne valamelyest nagyobbacska, a thai igen apró és vékony, a serrano olyan közepes, a jalapen˜o pedig vaskosabb, bumszliorrú képződmény. Van még a poblano a maga 1000 és 1500 közötti csípősségével, ez egy nagyobbacska, küllemében a rendes zöldpaprikára emlékeztető valami, végül pedig van a cseresznyepaprika, aminek az erőssége 100 és 500 között mozog, vagyis a habaneróénak az ezredrésze csupán. Persze ezeket a számokat nem kell túl komolyan vennünk, a paprika szeszélyes növény, az egyik kertben nem olyan erős, mint a másikban, sőt két szomszédos növény is eltérő erősségű gyümölcsöt terem, (mellesleg a paprika csakugyan gyümölcs, közelebbről bogyó, így tanultuk az iskolában), továbbá évről évre is jelentősen változik, attól függően, hogy mennyi napfényt kapott. Végezetül: semmiképp se keverjük össze a chilit, vagy teljes nevén a csili peppert, magyarul az erős paprikát, a chili powderrel, ami egy fűszerkeverék, a paprika mellett római köményt, szurokfüvet, fokhagymaport, néha szegfűszeget és szegfűborsot, és rendszerint sót is tartalmaz.
Chantilly Édesített és ízesített tejszínhab.
Chauchat mártás Meghámozom a gránátalmát, a belsejéből kinyomom a levet, például egy e célra rendszeresített túrószacskó segítségével, a kinyert levet pedig összekeverem három rész majonézzel, két rész joghurttal, majd kevés narancslevet, finomra vágott zöldhagymát és friss tárkonyt keverek bele. Sózom, borsozom, és annyi portói (ruby) adok hozzá, hogy rendesen érződjék az íze, de a mártás föl ne híguljon. Hűtőben egy hétig eláll.
Cointreau Valószínűleg a legismertebb narancslikőr a világon, némelyek szerint a legjobb is. Létrehozója egy testvérpár, Edouard és Adolphe Cointreau, szülőhelye Angers. A város határában egy negyvenezer négyzetméteres likőrgyár működik, a narancsillatot több kilométeres távolságból is érezni lehet. A Cointreau receptje a lehető legtitkosabb, a Cointreau család három tagja ismeri csupán, ők soha sehová nem utaznak együtt. Annyit lehet tudni, hogy az alapanyagok között Haitiről és a Holland Antillákról származó szárított keserű narancshéj, sevillai és valenciai édes narancshéj szerepel, továbbá nyilván alkohol, cukor, fűszerek.
Comté Franciaország keleti határa mellett, a Jura masszívum területén csaknem nyolcszáz éve készülő tehénsajt. Nagy, hetvenöt centis korongok formájában jelenik meg, egy-egy korong súlya harmincöt kiló. Comté nevű sajt a törvény szerint csakis a Montbeliard fajtájú tehén tejéből készíthető, viszont mintegy kétszáz különböző falu apró gazdaságaiban, ezért van az, hogy két teljesen egyforma comté nem létezik, mindegyik korong íze más, annak megfelelően, hogy pontosan hol csinálták, melyik falu melyik pincéjében, melyik évszakban, és ki volt a sajtmestere. A sajtot hosszan érlelik, semmiféle mesterséges adalékanyagot nem tesznek bele.
Cottage cheese Fölözött tejből készülő friss, sovány, lágy, túrószerű, sajtféle. Házilag is előállítható, receptje alább következik.
Kell hozzá egy nyolc-kilenc literes rozsdamentes acélfazék, egy nagy, kettős falú konyhai üst, egy pontos hőmérő és egy vagy több túrószacskó.
Alapanyagként kell négy liter pasztőrözetlen, házi tej, lehetőség szerint ellenőrzött biogazdaságból származó. Kell ugyanonnan három és fél deci író és ugyanannyi tejszín.
A tejet hatvanhárom Celsius-fokra melegítjük és ezen a hőmérsékleten tartjuk harminc percig, utána szobahőmérsékletre (huszonegy-huszonnégy fokosra) hűtjük. Beleöntjük az írót, ettől a túró öt órán belül kicsapódik. Ha több időnk van, akkor másfél deci író is elég, ez esetben délután kell a műveletnek nekifogni, másnap reggelre megvan a túró. Ez utóbbit egycentis kockákra vágva konyhai üstbe tesszük, hatvan Celsius-fokra melegítjük. Ha nincs konyhai üst, ami könnyen megeshet, akkor rozsdamentes fazékba tesszük a túrót, egy nagyobb fazékban hatvanfokos vizet képezünk, majd beleállítjuk a kisebb fazekat. Gyöngéden kevergetjük a túrót, miközben a hőmérséklet negyvenkilenc-ötvenkét fokra hűl. Ezen a hőfokon tartjuk fél óráig, meg-megkeverjük időnként. Semmiképp se melegítsük túl, és ne tartsuk melegen a kelleténél hosszabb ideig, mert kiszárad és olyan lesz, mint a fűrészpor. Készültségi fokát úgy tudjuk ellenőrizni, hogy kiveszünk belőle egy evőkanálnyit, jeges vízbe tesszük, ott hagyjuk három percig, aztán a tenyerünkkel kinyomkodjuk belőle a vizet. Ha gumiszerű textúrája van, akkor elkészült.
A kész túróról leöntjük a savót, jeges vizet öntünk a helyére, azt is elöntjük, s ezt megismételjük még két alkalommal. Ezzel kimossuk a túróból a fölösleges savtartalmat, egyszersmind hűtjük is, a cél a huszonegy Celsius-fok elérése. A teljes leszáradás érdekében tegyük a túrót megfelelő túrószacskóba, és akasszuk fel valahová, vagy tegyük rácson kiterített konyharuhára, és időnként forgassuk meg.
A leszáradt sajtot kanállal egyenletes textúrájúra dolgozzuk közben hozzáadunk egy százaléknyi sót. A megadott mennyiségű alapanyagból cirka egy kiló húsz deka túrónk lesz, vagyis egy-másfél deka (egy csapott evőkanálnyi) sót célszerű hozzáadnunk. Egyidejűleg beledolgozzuk a tejszínt is; ez ugyan elmaradhat, viszont annak a sajt íze látná kárát. Ha mindez megvolt, húsz óra érlelés következik, utána a sajt fogyasztható, sőt fogyasztandó, lévén meglehetősen romlékony. Minél tisztább környezetben készítettük, annál tovább áll el, de maximum öt-hét napig.
Court bouillon Általános célú ízesített főzőlé, amiben különféle dolgokat, például halat fogunk főzni. Ha a recept nem definiálja külön az összetételét, akkor egy liter vízhez vegyünk hatdekányi szeletelt sárgarépát, ugyanannyi szeletelt hagymát, egy fűszerzacskót (bouquet garni, lásd ugyanitt az enciklopédiában), hat szem egész borsot, egy-másfél deci fehérborecetet és sót, együtt az egészet forraljuk fel, főzzük húsz percig, aztán hagyjuk kihűlni.
Crème de Cassic Fekete ribizliből és rumból készült édes likőr. Száraz pezsgővel bőségesen felöntve élvezhető italt kapunk, ez a kir.
Crème fraîche Tömörebb állagú tejszín, levesek sűrítésére használható, ugyanis nem csapódik ki, nem megy össze. Megfelelő méretű fedeles befőttesüvegbe öntünk egy pohár tejszínt, beleteszünk egy kanál írót, vagy ha ez nincs, egy deci tejfölt, tizenöt másodpercig rázzuk, félretesszük huszonnégy órára, vagy amíg be nem sűrűsödik. Ne rakjuk hűtőbe, csak ha már kész, viszont néha keverjük meg. Ha már sűrű, keverjük össze megint. Gyümölcsökön és pudingokon is finom. Hűtőben két hétig eláll.
Curaçao Narancshéjból készült likőr, vörös, narancs, zöld és kék színváltozatokban létezik, ízük teljesen egyforma.
Demi-glace Nagyon sűrűre befőzött alaplé.
Drambuie Skót likőr, alapanyaga skót whisky, hangaméz, és egyéb dolgok, amiket a gyártó nem árul el, de állítólag nem mérgezők. 1745 óta gyártják.
Fontina Teljes nevén Fontina Val d’Aosta, a legjobb olasz sajtok egyike, az Alpokban lévő Aosta völgyben készül a XII. század óta. Fiatal változatát közvetlenül fogyasztják, de használják alapanyagként is, kivált a fondutához. Az érett Fontina viszont reszelni való, mint a parmezán.
Funchal-keverék Ennek a receptnek csupán annyi köze van Funchalhoz, Madeira fővárosához, hogy egyszerűen adni akartam ennek a mixtúrának valamilyen rövid nevet; ez jutott az eszembe. Nyilván azért, mert a funchal (ejtsd: funsál) szó portugálul amúgy édesköményt jelent(ett), a keverék alapja pedig nem más, mint édeskömény, és mellesleg épp Funchalban voltam akkor, amikor ez a név az eszembe jutott. Egyébként a keverék univerzális, a gyümölcssaláta kivételével szinte mindenre jó, de leginkább sertéssültekre, különösen csülökre, továbbá kacsára, csirkemellre, májra, lencsefőzelékbe, de még padlizsánhoz is. Összetétele ehhez képest roppant egyszerű: nagy, nehéz, vastag falú öntöttvas serpenyőbe szórok öt evőkanál édesköménymagot, egy evőkanál koriandermagot meg két kiskanál egész fehér borsot, és mindezt szárazon megpirítom. Folyamatosan kevergetem, akkor jó, amikor egy kis színt kezd kapni, és ontja az illatokat; akkor eloltom alatta a tüzet, és hagyom kihűlni teljesen. Kávédarálóba öntöm, teszek hozzá egy evőkanál tengeri sót, és finom porrá őrölöm. Légmentesen zárható üvegben, hűvös helyen tárolom.
Ghí Indiai eredetű tisztított vaj, rendkívül jól bírja a hevítést, nem ég meg, emellett szobahőmérsékleten is sokáig eláll. Előállítása annyi, hogy a sózatlan vajat vastag falú vaslábosban nagyon kis láng fölött melegítjük órákon át, a habját leszedjük, utána óvatosan átszűrjük az egészet, ügyelve arra, hogy a lábos alján lerakódott salakanyag semmiképp se kerüljön a kész ghíbe bele. Bioboltokban készen is kapható.
Glace de viande Szirupsűrűségűre beforralt alaplé.
Gnocchi Magyarul ezt nudlinak mondanánk, de hát a boltban is megkülönböztetik a mirelit nudlit a mirelit gnocchitól, úgyhogy legyen gnocchi. Több változata van, e könyvben is találhatni eltérő készítési módokat; ez itt az alaprecept. Fél kiló krumplit forró sütőben, a húsrácsra téve, hajában nagyon alaposan megsütök. Ha már kezelhetőre hűlt, félbevagdalom, kikaparom a belsejét és krumplinyomón átnyomom; az eredménynek mintegy félliternyinek kell lennie. Négy-öt tojássárgáját összekeverek fél marék frissen reszelt parmezánnal, késhegynyi frissen reszelt szerecsendióval, sóval és frissen őrölt borssal, hozzáadom a krumplit, jól összekeverem. Ráhintem tizenkét deka lisztnek a felét, azt belenyomkodom a krumpliba, aztán összehajtom a masszát, mint egy füzetet, meghintem egy kevés liszttel, nyomkodok, hajtok, hintek, nyomkodok, hajtok, amíg a liszt el nem fogy, illetve amíg a megfelelő konzisztenciájú, se nem túl kemény, se nem túl puha tészta ki nem alakul. Ez így kevéssé egzakt meghatározás, sajnos azonban a nudlitészta nem acél, hogy a keménységi fokát Rockwellben adhassuk meg, úgyhogy a következő módszerrel kell beérnünk: veszünk egy darab tésztát, lisztes gyúródeszkán hengerré sodorjuk, ha egyben marad, akkor jó. Ha nem, akkor hintek, nyomkodok, hajtogatok még egy kicsit.
Négy-hat részre osztom a tésztát, lisztes gyúródeszkán kisujjnyi vastag hengereket sodrok belőle, majd azokat feldarabolom úgy, hogy a képződő hengerek átmérője és magassága megegyezzen. Rendes olasz háziasszonyok ezután előveszik a gnocchideszkát, hogy a nudlikat a kulináris esztétika magasabb követelményeinek megfelelő formájúra alakítsák, ám ettől bízvást el lehet tekinteni.
A kész nudlikat liszttel meghintem és egy zsírpapírral kibélelt tepsin szétrakva, konyhai papírtörlővel letakarva tárolom a megfőzésükig, azaz legfeljebb pár óráig. Le is lehet fagyasztani, de megfőzve és kicsit megolajozva a hűtőben másnapig eláll.
Léteznek különféle füvekkel készített gnocchik, amelyek önmagukban – olajban eltett aszalt paradicsommal, ricottával, parmezánnal – főételnek is beválnak. Fogok két nagy marék friss bazsalikomlevelet (vagy egy marék friss mentát), szitába téve forró vízben tizenöt másodpercre megfürdetem, aztán egyből jeges vízbe mártom, hogy leállítsam a fövést. Kinyomkodom belőle a vizet, összevagdalom, robotgépbe teszem a tojássárgájával, parmezánnal, szerecsendióval, sóval-borssal meg egy kis hideg vízzel, pürésítem, majd egy tálban hozzáadom a krumplit, a többit lásd föntebb. Több liszt kell hozzá, mint az alaprecepthez.
Grand Marnier Konyakalapú, méltán rangos narancslikőr, két változata van, a vörös Cordon Rouge és az édesebb, sárga Cordon Jaune. 1880-ban, Neauphle le-Château egyik pálinkafőzdéjében hozta létre a tulajdonos veje, Louis Alexandre Marnier-Lapostolle. Az új készítmény első nagy barátja César Ritz volt, az ő közreműködése révén jelent meg a Grand Marnier a londoni Savoyban, ahol azonnali és megérdemelt sikert aratott. Párizsi tartózkodása idején ugyancsak az elsők között ismerhette meg a likőrt a walesi herceg, a későbbi VII. Edward.
Grappa Észak-olasz törkölypálinka, a francia marc megfelelője. A XII. század óta főzik.
Halmártás Népszerű délkelet-ázsiai ételízesítő, sózott és erjesztett apró halból, esetleg rákból készül. Neve Vietnamban nuoc mam, Thaiföldön nam pla, a Fülöp-szigeteken pedig patis.
Harissza Marokkói csípős paprikapaszta, az indonéz-maláj szambal ulek vagy a magyar Erős Pista megfelelője, bár ez utóbbihoz kevésbé hasonlít. Legfontosabb összetevői: erős paprika, fokhagyma, konyhakömény vagy római kömény, koriander, olívaolaj. Több változata létezik.
Alapváltozat. Hat deka szárított erős paprika (kocsánya nélkül), négy gerezd fokhagyma, egy-egy kiskanál őrölt kömény és koriander, fél kiskanál só, olívaolaj. Az erős paprikát harminc percig vízbe áztatjuk, kivesszük, lecsöpögtetjük, majd porcelán- vagy kőmozsárban összetörjük a fűszerekkel, fokozatosan adva hozzá egy kevés olajat. A végén kis befőttesüvegbe tesszük és olajat öntünk a tetejére.
II. változat (turmixgéppel): A hozzávalók: negyedliternyi elmorzsolt erős paprika, három evőkanál édes pirospaprika, három gerezd finomra vágott fokhagyma, egy kiskanál őrölt koriander, három kiskanál őrölt köménymag, három-hat evőkanál olívaolaj. Az egészet turmixgépbe teszem és összepépesítem. Két evőkanál vizet is teszek bele. A hűtőben fél évig eláll.
III. változat (pirított fűszerekkel). Hozzávalók: tíz deka piros cseresznyepaprika vagy más erős fűszerpaprika, lehetőleg abban az állapotában, amikor még nincs kiszáradva, hat nagy gerezd fokhagyma apróra vágva, öt-öt csapott evőkanál só és római kömény, nyolc evőkanál koriander, másfél deci olívaolaj. A római köményt és a koriandert nagy vasserpenyőben szárazon megpirítom egy kicsit, amitől jóval intenzívebb illata és aromája lesz. Utána az egészet összeturmixolom, fokozatosan adva hozzá az olajat.
Herbs de Provence lásd provence-i keverék.
Hétbors-keverék Egy-egy rész egész fekete bors, fehér bors, zöldbors, rózsabors, szecsuani bors, szegfűbors, koriandermag és szárított, elmorzsolt hegyes-erős paprika. Mint látható, egyfelől nemcsak borsból áll, másfelől nem is hétfajta alkotóeleme van, de sebaj.
Julienne A szó vékony csíkokra utal, valamit julienne-re vágni annyi, mint gyufaszálnyi méretű darabokra aprítani. A fogalom eredete bizonytalan, mindenesetre vélhetőleg a Julien személynévből ered, némelyek szerint egy Jean Julien nevű szakácsra vonatkozik – más kérdés, hogy a nagyszerű Jean Julienről ezen kívül semmi egyéb nem tudható. A szó első ismert előfordulása a Le Cuisinier Royal című könyv 1722-ből.
Konyak Borpárlat, amelynek a palackján nagy valószínűséggel a következő márkanevek valamelyike fordul elő: Hennessy, Courvoisier, Hine, Monnet, Ragnaud, Croizet, Augier, Bisquit, Bowen, Chateau Montifaud, Gautier, Gourmel, Marnier, Meukow, Otard, Martell, Godet, Gaston de la Grange, Camus, Salignac, J. Robinet, Cusenier, Hubert de Polignac. E könyvben viszont a konyak szó egész egyszerűen borpárlatot jelent, bármilyet.
Konyakos kéksajtmártás Jó mindenféle sült vagy grillezett húshoz, de leginkább szárnyasokhoz, pulykamellhez, általában a párolt fehér húsokhoz, de például a nyárson sült fehérpecsenyéhez is, noha az – a nevével ellentétben – nem fehér.
Vajon megdinsztelek egy kis fej kockázott hagymát, megszórom két csapott evőkanál liszttel, kevergetem, amíg egy kis színt nem kap, majd felöntöm egy kevés hideg vízzel, negyedliternyi fehér alaplével, fele annyi tejszínnel, felforralom és főzöm, amíg némiképp be nem sűrűsödik. Hűlni hagyom, majd robotgépben összekeverem húsz deka kéksajttal, egy kanál konyakkal és egy gerezd elkapart fokhagymával, és ezzel kész is. A konyakos kéksajtmártásnak amúgy számlálhatatlanul sok változata van, a föntebbi például Új-Zélandról került hozzám.
Lima → Zöldcitrom
Marinara mártás Igen fűszeres olasz paradicsomszósz, nemcsak tésztán, hanem bizonyos hús- vagy halételek összetevőjeként is fogyasztják. Maga a mártás mindig hústalan.
Robotgéppel összevágok két és fél kiló paradicsomot, nem muszáj teljesen simára pürésíteni, jobb, ha egy kissé darabos marad. Fél óráig állni hagyom. Nagy lábosban annyi olívaolajat teszek, hogy bevonja a fenekét, rádobok egy gerezd nagyon finomra vágott fokhagymát, fél fej finomra vágott vöröshagymát és egy evőkanálnyi fölszeletelt apró hegyes-erős paprikát (peperoncinót). Addig kevergetem, amíg a fokhagyma sárgulni kezd, akkor ráöntöm a paradicsomot. Igen kis lángon három-négy óráig főzöm, közben beleteszem a vöröshagyma felszeletelt másik felét, teszek bele egy újabb evőkanálnyi fölszeletelt peperoncinót és friss vagy szárított bazsalikomot, sózom, és közben gyakran kevergetem. Illata eleinte a paradicsomlevesre emlékeztet, aztán mind teltebb és kerekebb lesz. A bazsalikom mellé mehet egy kis rozmaring vagy szurokfű, esetleg mindkettő, de készülhet a mártás csak szurokfűvel is.
Marsala A portóihoz és a sherryhez hasonló csemegebor, Szicília nyugati csücskében állítják elő, fehér és vörös változatban létezik (marsala Gold és Amber, illetve marsala Ruby). Története 1773-ben kezdődött, amikor egy John Woodhouse nevű angol kereskedő a vihar elől menekülve horgonyt vetett marsala kikötőjében, majd értelemszerűen a legközelebbi kocsmába sietett, ám ott nem volt whisky. A Perpetum nevű helybeli bor volt csupán, Woodhouse jobb híján arra fanyalodott, de legnagyobb meglepetésére ízlett neki. Annyira, hogy a vihar elmúltával kereskedni kezdett vele, azaz szállítmányokat indított Angliába, s minthogy okos ember volt, a tengeri szállítás (zötykölődés) ellenszereként konyakot adagolt a borhoz, ahogy a portói, a sherry és a madeira esetében is szokás. A marsala akkora piaci siker lett, hogy Woodhouse Szicíliába költözött, és saját vállalatot alapított a marsala termelésére és forgalmazására. A XX. század elején ezzel a tevékenységgel már negyven különböző cég foglalkozott.
A marsala a következő szőlőfajtákból készül: Catarratto, Damaschino, Grillo és Inzolina (fehér marsala), illetve Pignatello, Calabrese, Nerello Mascalese, Nero d’Avola. Termőterülete Trapani tartomány, továbbá néhány kis sziget, jelesül Pantelleria, Favignana, Levanzo és Marettimo.
Változatai: marsala Fine (minimum egy éves, alkoholtartalma 17%, az összes többi változaté 18%), marsala Superiore (kétéves), marsala Superiore Riserva (négyéves), marsala Vergine Soleras (ötéves), marsala Soleras Riserva (tízéves). A címkéken további rövidítések olvashatók, úgymint L.P., G.D., S.O.M. vagy O.P. azaz London Superior, Garibaldi Dolce, Superior Old marsala és Old Particular, ezeknek valójában semmi értelmük nincs.
A marsala az olasz konyha igen fontos alapanyaga, de meg is lehet inni. Szép párost alkot a gorgonzolával.
Mirepoix Azonos mennyiségű kockázott sárgarépa, zellerszár és póréhagyma keveréke; mások szerint két rész hagyma, egy rész sárgarépa és egy rész zeller. Mirepoix egyébként hangulatos középkori város Dél-Franciaországban, nem messze a spanyol határtól, illetve Andorrától.
Mornay-mártás Egyszerű besamel, reszelt sajttal dúsítva. Az eredeti változatban, ahogy Escoffier Le Guide Culinare című könyvében olvasható, egy rész gruyère és egy rész parmezán szerepel, de a szakácskönyvekben sok egyéb verzió bukkan föl, például olyan, hogy csak gruyère, gruyère és ementáli, gruyère és cheddar, ementáli és parmezán, gruyère és kéksajt. Fűszerei: szerecsendió, bors, Cayenne-bors.
Mustárpor Fehér és barna mustármagból őrölt liszt, kis bádogdobozban kapható, az van ráírva, hogy Colmans’s Dry Mustard, két évig eláll. Húsok pácolására és a legkülönfélébb ételek ízesítésére való, továbbá rendes mustár is készülhet belőle. Mellesleg a mustár szóban a „must” szótag mustot jelöl; a latin mustarius azt jelenti, „musthoz való, mustos”, innen a mustár (mustard, mutarde stb.)
Olasz tészták Két fő csoportjuk van, egyik a közönséges lisztből tojás hozzáadásával, házilag készült pasta fatta in casa, más néven (a tojásra utalva) pasta all’uovo, illetve a durumlisztből tojás nélkül, gyárilag előállított száraztészta, a pasta secca. E könyv receptjeiben az utóbbiak fordulnak elő, és az adott receptnél általában megemlítem, hogy a felhasználandó tésztaféle voltaképp micsoda, de persze lehet, hogy ez itt-ott elmaradt. A biztonság kedvéért itt is felsorolom a legismertebb olasz tésztafajtákat, előrebocsátva, hogy a pastaváltozatok száma a végtelenhez közelít, az elnevezésük pedig nincs törvényileg szabályozva, ki így hívja őket, ki úgy. Van tehát a makaróni, a spagetti, továbbá vannak olyanok, hogy acini di pepe, borsszemtészta; anelli; anellini, gyűrűtészta; bavettine, keskeny linguine (lásd ott); bucatini, vékony csőtészta; cannaroni, vastag csőtészta, más néven zitoni; canelloni, nagy kaliberű csőtészta; capelietti, kalap formájú tészta; capellini, (más néven fedeli vagy vermicelli) cérnametélt; cavatappi vagy fusilli, dugóhúzótészta (a fusilli sűrűbb menetű); conchiglie rigate (kis méretben conchiglie piccole rigate) kagylótészta; ditali vagy ditalini, apróbb és még apróbb csőtészta; elicoidali, spirálvonallal díszített oldalú, rövid csőtészta; farfalle, farfallini masnitészta, (a farfallini az apróbb); fettucini (vagy tagliatelli), metélt tészta; fusilli, spiráltészta; linguine, lapos spagetti; manicotti, testes, bordázott, ferde végű csőtészta; orecchiette, másik kagylótészta; orzo, árpaszem formájú tészta; pappardelle, fodros szélű széles metélt; pastina, apró, változatos alakú tészta (például betűtészta); penne, ferdére vágott végű csőtészta (tolltészta); perciatelli, a bucatinihez hasonló csőtészta; pipe rigate, könyökcső formájú tészta; quadrettini, apró kockatészta, radiatore, fűtőtest formájú tészta; rigatoni, rövid, vonalkázott oldalú csőtészta; rotini, másik spiráltészta; ruote, kocsikerék formájú tészta; spiraie vagy spirelli, egy további spiráltészta; stelline, csillagtészta; tagliarini, keskenymetélt; trenette, mint a tagliatelle, de keskenyebb és vastagabb; ziti, másik apró csőtészta. A tészták neveit hol egyes, hol többes számban használják, az olaszban az –o és –e végű főnevek többes számú végződése –i, az –a végű nőneműeké –e, a hímneműeké –i.
Paradió Más néven brazil dió vagy juviadió (Bertholletia excelsa Humb. et Bonpl.), egy Dél-Amerika keleti részén, különösen az Orinoco mentén, továbbá Brazíliában és Guyanában honos örökzöld, akár harmincméteresre is megnövő fa gyümölcse. A mag háromélű, magas olajtartalma és mogyoróíze van. Már egyetlen szem brazil dió is 120 µg szelént tartalmaz, ez a napi ajánlott mennyiségnek mintegy a kétszerese, a szelén pedig ismeretes módon csökkentheti a szélütés és az infarktus kockázatát, minthogy gátolja az erekben a vérrögképződést, sőt növeli a HDL („jó”) koleszterin arányát a vérben az LDL („rossz”) koleszterin rovására. Sajnos fenti kedvező tulajdonságai mellett a paradió jól ismert allergiakeltő is, a fogyasztók nem csekély hányadánál csúnya megbetegedéseket okoz, de hát, mint tudjuk, valamit valamiért.
Parmezán A lényege az, hogy darabban vásárolom és magam reszelem. Elég sokáig eláll – nem reszelve, hanem darabban. A reszelve árusított parmezán íze a parmezánéra nem is emlékeztet, bár másfajta sajtéra se emlékeztet, ez egy szörnyű találmány, mindent elront, amibe beleteszik.
Passion fruit Más néven maracuja vagy granadilla, magyarul a golgotavirág gyümölcse, bár így már senkinek sem ismerős. Passion fruitként még csak-csak. Brazíliában őshonos trópusi növény, Ausztráliában, Kaliforniában, Floridában és Hawaiin is termesztik. Az európaiak számára egy spanyol orvos fedezte föl 1569-ben. Mintegy négyszáz faja ismert, ebből ötvennél több ehető. A gyümölcs általában gyanús színű és küllemű, fogyasztása úgy történik, hogy félbevágjuk és kikanalazzuk a belsejét, ami szintén kevéssé bizalomgerjesztő, viszont nem rossz. Nyugtató és fájdalomcsillapító hatása van.
Pastis Délfrancia aperitif, a mediterráneumban általános népszerűségnek örvendő ánizsos ital egyik francia változata, a görög úzo, a török raki, a libanoni és szíriai arrak rokona. Az alkohol mellett van benne csillagánizs, fekete- és fehér bors, kardamom, zsálya, szerecsendió, szegfűszeg, fahéj és némi cukor. Általában vízzel keverve fogyasztják, számos változatban létezik, ezek egyike Pernod néven vált ismertté.
Pecan (Carya illinoiensis vagy illinoensis) a diófélékhez (juglandaceae) tartozó fa, illetve annak gyümölcse; Észak-Amerika mérsékelt égövi területein honos. A fa olykor eléri az ötvenméteres magasságot, a törzs átmérője két méter is lehet. A gyümölcs – állítólag – áldásos hatású, csökkenti az LDL koleszterin szintjét, hátráltatja a szívinfarktus és a prosztatarák kialakulását, netán az agyvérzését is, emellett ideális a fogyókúrázóknak. Ehhez képest egész jó íze van.
Pesto Friss bazsalikomlevél, fokhagyma, fenyőmag, parmezán és olívaolaj keveréke, Liguria emblematikus jelentőségű gasztronómiai vívmánya, amit ma már a fél világ ismer és fogyaszt. Magában Liguriában a pestónak igen sokféle változata létezik, minden faluban, sőt minden családban másképpen (az egyedül helyes módon) készül és másfajta (az egyetlen lehetséges) tésztafélével fogyasztják. Általában a genovaiak a markánsabb, mondhatni csípősebb pestót használják a sajttal és borjúhússal töltött raviolihoz, mások viszont a lágyabb ízeket kedvelik, és ezt némi vaj vagy tejszín hozzáadásával érik el. Vannak helyek, ahol a pesto szinte kizárólag a trenette nevű tésztafélén (a linguine pufók helyi változatán) fordul elő, máshol viszont nem is tésztára teszik, hanem a hallevesbe. A pesto ugyanis nemcsak tésztára való mártás, hanem szélesebb értelemben vett ételalapanyag, egyebek között sült krumplin és szendvicseken is helyet kaphat. (Ki lehet próbálni: friss, ropogós fehér kenyéren vaj, prosciutto, friss mozzarella, pesto.) Készítése abban áll, hogy a fent leírt alapanyagokat robotgépben összepépesítjük, sót, borsot teszünk hozzá. Az olívaolajat a végén öntsük bele, járó motor mellett, mintha majonézt készítenénk. A hűtőben két hétig is eláll.
Piri-piri Csípős, piros fűszermártás a portugál konyhában és az egykori portugál gyarmatok konyháiban, olyan, mint a tabasco, csak erősebb és jobb. A piri-piri szó szuahéli eredetű, azt jelenti, paprika-paprika, értelemszerűbben paprikás paprika, magyarul marha erős paprika. Beszerezni sajnos csak portugál nyelvterületen lehet, legalábbis manapság.
Prosciutto A „sonka” szó olasz megfelelője, pácolt, sózott, de nem füstölt, hanem szárított sertéscombot jelöl. A prosciutto emellett préselve van, ennek megfelelően kemény. A közhit szerint minden prosciuttók királya a pármai sonka; ehhez a disznókat gesztenyével etetik és (a parmezán készítésének melléktermékekén bőséggel rendelkezésre álló) íróval itatják. Zömmel a Pármától délre fekvő Langhirano faluban állítják elő. A további változatok közül megemlítendő a Prosciutto Toscano, a Prosciutto di Norcia és főképp a Prosciutto di San Daniele, mely utóbbi az olasz sonkabarátok többségének egybehangzó véleménye szerint jobb, mint a pármai. Külön kategóriát alkot a culatello, amely nem az egész hátsó combból, hanem annak a legjobb részéből készül, drágább, mint a prosciuttók és nagyobb becsben áll. A prosciuttót szokás teljes néven prosciutto crudónak, azaz nyers sonkának nevezni, megkülönböztetendő a prosciutto cotto, azaz főtt sonka nevű képződménytől, ami a nálunk ismert gépsonkának megfelelő olcsó, igénytelen élelmiszer.
Provence-i keverék Ilyen nevű készítmény gyakorlatilag mindenütt kapható, kedvelik is mindenütt, a legkevésbé magában Provence-ban. A provence-i háziasszony és a provence-i szakács vagy friss zölfűszereket használ vagy semmit, persze kivételek vannak, pláne manapság. Mindez azonban nem azt jelenti, hogy a fűszerkeverék ideája okvetlenül a sátántól való, efféléket ősidők óta készítenek, és néhanapján jó hasznukat vehetjük. Az alábbi keveréknek szokatlan, de megkapó, és valamiképpen Provence-ra jellemző ízvilága van, gyakorlatilag bármilyen alapanyaggal kipróbálható, főképp telente, amikor zöldfűszerek amúgy sincsenek kéznél. Szárított kakukkfű, vadkakukkfű, csombor, levendula, rozmaring, babérlevél, szegfűszeg, narancshéj, mindegyikből két és fél deka, mindezt összeőrölni, majd belereszelni egy szerecsendiót. Jól zárható üvegekben, sötét, hűvös helyen tároljuk, használatában legyünk mértékletesek.
Rigani Teljes görög neve Ελληνική ρίγανη, tudományos neve Origanum onites
L., magyarul krétai oregano, de talán az a leghelyesebb, ha mi is riganinak mondjuk, mint a görögök. Így ugyanis nem fogjuk elfelejteni, hogy rigani ≠ oregano, vagyis a rigani és az általunk ismert oregano (közönséges szurokfű, vadmajoránna, Origanum vulgare) nem azonos. A riganinak más az íze, más az illata. Görög élelmiszerboltokban itthon is kapunk riganit, ha minden igaz, de még jobb, ha időnként elmegyünk Krétára, és bespájzolunk.
Római kömény Roppant fontos fűszer, de a legfontosabb az, hogy soha, semmi körülmények között nem helyettesíthető a konyhaköménnyel. Nincs közük egymáshoz, a konyhakömény a Carum carvi, a római kömény a Cuminum cyminum, ízük még csak nem is hasonlít. A római kömény az indiai konyha egyik alapfűszere, de népszerű a Közel-Keleten, a mediterráneumban, Észak-Afrikában és Latin-Amerikában is, általában mindama helyeken, ahol markánsan és képzeletgazdagon fűszereznek.
Rukola Más néven rocket, roquette, rugula, arugula, magyarul mustársaláta vagy mustárfű, kesernyés, aromatikus zöld növény borsra, mustárra emlékeztető ízzel. Friss állapotban ragyogó zöld színe van. Hamar tönkremegy, hűtőben maximum két napig tartható.
Shiitake gomba Ejtsd sitaki, hangsúly a második szótagon. Más néven kínai fekete gomba, aranytölgygomba, keleti fekete gomba. Ázsiai eredetű gombafajta, tudományos neve Lentinus edodes. Kalapja húsos, aromás, aranyszínű vagy sötétbarna, szára kemény, nem ehető.
Sofrito mártás Egy fej finomra vágott vöröshagyma, három lehéjazott, összevagdalt paradicsom, egy hegyes erős zöldpaprika összevagdalva, két kanál olívaolaj, fél kávéskanál őrölt koriandermag, egy-egy kávéskanál szárított szurokfű és frissen őrölt bors, négy-hat gerezd nagyon finomra vágott fokhagyma. Mindezt robotgépben teljesen simára összedolgozzuk, azzal kész. A nyersanyagok mennyiségét úgy kell a konkrét körülményeknek megfelelően módosítani, hogy a készterméknek rendes mártássűrűsége legyen. Ez a recept egy alapváltozat, a sofrito mártásnak számtalan további formája létezik.
Sózott tőkehal Görögül bakalaosz, olaszul baccalà, spanyolul bacalao, portugálul bacalhão, franciául morue – az egyik legrégibb és legelterjedtebb tartósított ételalapanyag, Jamaicától Olaszországon át Kelet-Ázsiáig mindenütt fogyasztják, a portugál konyhában valóságos kultusza van. A halfilé rettenetesen be van sózva, és ennyi. Felhasználás előtt huszonnégy óráig áztatandó, a vizet négyóránként cserélni kell. Utána úgy használható, mint a friss hal. Szellős helyen két évig eláll, amit én Görögországban szoktam venni, izlandi eredetű.
Stilton Tehéntejből készült, félkemény, morzsalékos, markáns ízű sajt, két változata van, kék és fehér. Az egyik legjobb sajt a világon, sőt ha egy pohár kiemelkedő minőségű portóit iszunk utána, akkor messze a legjobb. Egy falat stilton és egy pohár jó portói a leghaloványabb vacsorát is gasztronómiai eseménnyé minősíti át.
Sült krumpli Elsőre talán nem világos, mit keres itt a sült krumpli, hiszen ha van étel, amit mindenki ismer, akkor a sült krumpli az. A sült krumpli úgy készül, hogy kivesszük a fagyasztóból a mirelit hasábburgonyát, a fritőzbe szórjuk, megsütjük, és annyi.
Viszont az itt ismertetendő sült krumpli, precíz nevén a Pommes de Terre Sautées à Cru nem egészen így áll össze, ehhez se fritőz nem kell, se mirelit hasábburgonya, sőt nem is hasáb alakú, hanem korong. Meghámozok egy kiló krumplit, három milliméter vastagra szeletelem. Most jön a lényeg: a felszeletelt krumplit folyó hideg vízben leöblítem, majd többször váltott hideg vízben áztatom egy darabig, ezzel eltávolítom a keményítőtartalom nagy részét, és így megakadályozom, hogy a szeletek egymáshoz ragadjanak. A krumplit ezt követően papírtörlővel le is szárítom persze, majd nagy serpenyőben egy kevés (valamivel több, mint fél deci) forró olajon megsütöm vagy megpirítom, ahogy tetszik. (A franciák szerint pirítom.) Lyukas kanállal papírtörlőre szedem, majd elöntöm az olajat. Vajat teszek a serpenyőbe, felforrósítom, beleteszem a krumplit, sózom, borsozom, aranybarnára sütöm. Petrezselyemmel megszórva tálalom.
Tapenade Összepürésítek fekete olajbogyót, kapribogyót, szardellát, fokhagymát, citromot, és a végén egy kevés madeirát vagy konyakot keverek hozzá. Önmagában apró pirítósokon, borkorcsolyaként fogyasztható, de különféle receptekben ízesítőként is felbukkan.
Tápióka Növényi keményítő, a manióka, más néven kasszava (Manihot esculenta) nevű, Amerika trópusi részein őshonos növényből nyerik. Mellesleg a növény hidrogéncianidot is tartalmaz, és e minőségében nyílméreg készül belőle, tehát okszerű felhasználása révén táplálhatjuk vele a felebarátainkat, de ki is irthatjuk őket, ahogy épp jónak látjuk. Sőt be is rúghatunk, ugyanis a dél-amerikai indiánok a maniókából szeszes italokat erjesztenek. A tápiókát a manióka vagy kasszava gyökeréből vonják ki, és általában lisztként vagy őrleményként árusítják. Levesek, mártások és pudingok sűrítőanyaga, kukoricakeményítővel helyettesíthető. Sötét, hűvös helyen akármeddig eláll. Ez az amerikai eredetű ételalapanyag leginkább ázsiai boltokban szerezhető be, származási helye viszont gyakorlatilag minden esetben Afrika, ahol a manikóka az egyik legfontosabb élelmiszernek számít.
Tarka bors Egy-egy rész egész fekete bors, fehér bors, zöldbors és rózsabors.
Vízitorma lásd zsázsa.
Wasabi (Wasabia japonica vagy Eutrema japonica), a mustárral rokon, keresztesvirágú örökzöld növény, a japán konyha jellegzetes hozzávalóinak egyike. Hámozott és lereszelt gyökértörzse különféle hal- és tésztaételek ízesítésére szolgál. Reszelőként a komolyabb japán szakácsok kizárólag cápabőrt tudnak elképzelni, minthogy a cápabőrtől a wasabi összhatása lágyabb, simább és aromásabb lesz. Sajnos ilyen wasabihoz nyugati átlagember sohase jut, amit a japán éttermekben felszolgálnak, az többnyire tormából, mustárból és ételfestékből kotyvasztott hamisítvány, ugyanis a wasabi csakis japán hegyi patakok hűvös völgyeiben terem. A wasabipor, amit keleti boltokban árolnak, szintén szárított és őrölt tormából, mustárporból, kukoricakeményítőből, kék és sárga ételfestékből van, íze a valódi wasabiéra nem emlékeztet, viszont jó a maga módján, hiszen alapjában véve a torma is meg a mustár is finom dolog. És az ételfesték se kutya.
Windsor mártás Majonéz, ketchup, worcester, citromlé, tejszín, gin.
Worcester Indiai eredetű receptjét 1835-ben bizonyos Lord Sandys nevű úriember vitte be egy worcesteri patikába, melynek tulajdonosai John Lea és William Perris voltak. A keverék ehetetlennek bizonyult, az alkalmazottak félrerakták, megfeledkeztek róla. Eltelt egy év, vagy talán több is, valaki rátalált a félrerakott üvegekre, kíváncsiságból megkóstolta, és úgy döntött, hogy ez jó. Összeértek közben az ízek. Lea és Perris megvette a receptet Lord Sandystól, s 1837-ben a Worcestershire Sauce, röviden a worcester, megjelent a piacon.
Zöld istennő mártás Két és fél deci kész majonézbe habverővel három finomra vágott szardellát, snidlinget, zöldpetrezselymet, friss tárkonyt, egy evőkanál tárkonyecetet és borsot keverek, majd kíméletesen összevegyítem másfél deci tejföllel.
Zöldcitrom (Citrus aurantiifolia) Délkelet-Ázsia és részben Latin-Amerika kedvenc citrusféléje. Savtartalma magasabb, íze erőteljesebb, héja vékonyabb, mint a citromé. Neve angolul lime, ami az arab lima alakból származik. Portugálul is lima, jómagam pedig Portugáliában kedveltem meg ezt a gyümölcsöt, ezért aztán nekem már örökre lima marad. Mindamellett a könyvben az érthetőség kedvéért használom a „zöldcitrom” alakot is, de nem szívesen.
Zsázsa Tudományos neve Lepidium sativum, régiesen böjtfű vagy pórmustár. A keresztesvirágúak rendjébe, azon belül a káposztafélék családjába tartozó aprócska, szopora növény. Íze a tormához hasonlóan csípős, de enyhébb, kellemesebb. A Pallas lexikon szerint „Keserűs-csípős, retekizü friss füvét skorbut ellen, tavaszi orvosságnak, gyakrabban pedig (télen és böjtben), októbertől áprilisig, salátának használják. Németországban itt-ott termesztik; levelét nyersen kenyérrel is eszik, magvát pedig mustár helyett használják.” Nevezik vízitormának is.
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422. Fácán gesztenyével

423. Fácán libamájjal töltve

424. Fácán marsalában

425. Fácánmellek sherrys-konyakos mártásban

426. Fácánragu portóiban, gesztenyés krumplipürével

427. Fácánsült madeirával

428. Flambírozott fácánok tejszínes mártásban

429. Fajd Kilmanrock módra

430. Fogoly citrommal

431. Fogoly kocsonyában

432. Fogoly Souvarof módra

433. Fürj pezsgős málnaszósszal

434. Fürj konyakos szedermártásban

435. Flambírozott fürjek madeirában

436. Bazsalikomos vadkacsamell paprikaraguval

437. Kecskeméti részeges vadkacsák

438. Kentucky vadkacsamell

439. Kreol vadkacsamell

440. Vadkacsamell rozmaringos-konyakos mártásban

441. Somlói tormás vadkacsamell

442. Vadkacsa Cumberland-mártással

443. Vadkacsamell fekete ribizlivel

444. Vadkacsamell mentás narancsmártásban

445. Vadkacsamell ropogós szezámköntösben

446. Vadkacsamell tejszínes bourbonmártásban

447. Töltött vadkacsamell erdeiszeder-mártással

448. Tűzdelt vadliba közönségesen

449. Vadlibamell zöldfűszeres-tejszínes mártásban

450. Vadliba Lady Rowena módra

451. Vadliba narancsos mártással

452. Vadliba őszibarackkal és portóival

Nagyvad
453. Fehérboros őzragu erdei gombával

454. Őzfilé szarvasgombás madeiramártásban

455. Őzgerinc whiskymártásban, gesztenyegaluskával

456. Vörösboros őztokány haricskapuliszkával

457. Szarvas- vagy őzfilé sherrys diómártásban

458. Szarvasfilé tejszínes-konyakos zöldbors-mártásban

459. Birsalmás szarvasragu

460. Szarvas portói mártásban

461. Szarvassült stiltonmártásban

462. Vasfazékban párolt tárkonyos szarvascomb

463. Szarvasfilé áfonyamártással

464. Áfonyás-vörösboros vaddisznósült

465. Vaddisznó dolceforte mártásban

466. Mandulás-áfonyás vaddisznóragu

467. Nyitrai vaddisznótokány juhtúrós kukoricagombóccal

468. Szekszárdi vaddisznósült

469. Tokaji vaddisznótekercs

470. Vaddisznó körtemártásban, áfonyával

471. Vaddisznócomb kandírozott gesztenyével

472. Vaddisznósült almás párolt káposztával

Vad- és házi nyúl
473. Cserszegi nyúlragu

474. Kakukkfüves-fehérboros nyúlragu

475. Vadnyúl bánáti módon

476. Vadnyúl közönségesen

477. Vadnyúl pácolva

478. Vadnyúl sok hűhóval

479. Vörösboros-rozmaringos nyúlragu

480. Flambírozott fehérboros nyúlragu

481. Fűszeres-sajtos nyúl vaslábosban sütve

482. Házi nyúl vadasan

483. Mediterrán nyúlragu

484. Mustáros házi nyúl

485. Nyúl fehérborban, erdei gombával

486. Nyúl friss bazsalikommal és olajbogyóval

487. Sherryben párolt tárkonyos nyúlragu

488. Töltött nyúlgerinc

489. Vaslábosban sült nyúl fehérborral, erdei gombával

490. Zöldséges nyúlpecsenye

Háziszárnyasok
491. Csongrádi pulykamell

492. Jamaicai fűszeres pulykasült

493. Mexikói töltött pulyka

494. Nagyon részeges pulyka

495. Pulykacomb konyakos gesztenyemártásban

496. Pulykamell Evila módra

497. Pulykamell Cleopatra módra

498. Pulykamell fehérboros zöldbors-mártásban

499. Pulykamell Titánia módra

500 Pulykamell whiskey-s mustármártásban

501 Spenótos pulykamell

502 Szardellás pulykarolád

503 Szent György-hegyi pácolt pulykamell

504 Borban sült fokhagymás jérce

505 Calabriai csirke

506 Csirke fügével és portóival

507 Csirke negyven gerezd fokhagymával I.

508 Csirke negyven gerezd fokhagymával II.

509 Csirke olajbogyóval

510 Csirke olajbogyóval és szardellával

511 Csirke San Gimignano módra

512 Csirke tejszínes-konyakos mártásban

513 Csirke trópusi gyümölcsökkel és sült jamgyökérrel

514 Csirkecombok Rongy Elek módra

515 Csirkemell amarettóban

516 Csirkemell bourbonnal

517 Csirkemell calvadosban

518 Csirkemell Diana módra

519 Csirkemell Hadrianus módra

520 Csirkemell Kleopátra módra

521 Csirkemell körtével és fekete ribizlivel

522 Csirkemell whiskymártásban

523 Csirkerolád Geréb módra

524 Etióp csirke

525 Flambírozott jércesült aszalt szilvával

526 Fokhagymával töltött csirke

527 Gombás-tárkonyos csirkemellfrikasszé

528 Gyömbéres flambírozott csirkemell

529 Gyöngyöstarjáni részeg tyúk fenyőmagos piláffal

530 Jércemell konyakban

531 Kakas vörösborban I.

532 Kakas vörösborban II.

533 Kaliforniai sherrys csirkemellfalatok

534 Kecskeméti barackos csirke

535 Kemencében sült fehérboros csirkeragu

536 Madagaszkári kókuszos csirkeragu

537 Mandulás pirított csirkemell

538 Mandulás töltött csirke

539 Mediterrán tepsis csirke

540 Mexikói sült tyúk

541 Pezsgős csirke

542 Provence-i csirke

543 Sherrys-fahéjas csirke

544 Sherrys-mandulás-olajbogyós csirkeragu

545 Sonkás-bazsalikomos csirke

546 Sörben sült brazil csirke

547 Szalonnás-sajtos csirkemell

548 Tejszínes-boros csirke

549 Toszkán csirke

550 Tyúk citromos mártásban

551 Vámpírűző havasi csirke

552 Vörösborban sült csirke dióval

553 Whiskys-mustáros csirke

554 Zöldfűszerekkel pácolt csirke portói mártásban

555 Áfonyás-almaboros kacsamellek

556 Angolosra sütött kacsamell málnás vörösbormártásban

557 Aszalt szilvás kacsamell

558 Belfasti sörös kacsa

559 Flambírozott kacsamell

560 Hízott kacsacomb élvetegen

561 Kacsa áfonyával

562 Kacsa Pierre de Segonzac módra

563 Kacsa Pinchon-Longueville módra

564 Kacsa zöld olajbogyóval és édesköménnyel

565 Kacsamell Julia Mamæa módra

566 Kacsamell karamellizált naranccsal és Cointreau-mártással

567 Kacsamell vörösboros ribizlimártással

568 Kacsasült Katz lelkész módra

569 Kacsasült konyakos narancsmártásban

570 Kentucky kacsa

571 Kacsamell málnás vörösbormártásban

572 Meggyes kacsamell citromfüves-mazsolás rizzsel

573 Pirított kacsa madeirában

574 Ropogós kacsasült áfonyával

575 Ropogós kacsasült feketeribizli-mártásban

576 Salvioni kacsamell

577 Sherryben sült kacsa

578 Sörben sült kacsa

579 Vecsési kacsa

580 Villányi kacsapecsenye

581 Whiskey-be fojtott kiskacsa

582 Libamáj konyakban és sherryben pácolva

583 Pácolt libamell

584 Tűzdelt libamell krumpligombóccal

585 Mihály-napi töltött angol liba

586 Skandináv töltött liba

587 Sült liba Kunigunda módra

588 Sült liba portói mártással

589 Sült liba orvvadászné módra

Bárány, birka
590 Bárányborda fokhagymás madeiramártással

591 Bárányborda hagymamártással

592 Bárányborda roston, feketeribizli-mártással

593 Báránycsülkök aszalt szilvával

594 Báránycsülök fekete sörben

595 Báránycsülök másnaposan

596 Báránycsülök vörösborban

597 Báránylapocka aszalt szilvával, mandulával és aszalt sárgabarackkal

598 Báránymirigy frissen sütve

599 Bárányragu babbal

600 Bárányragu barackkal és datolyával

601 Bárányragu Bargetonné módra

602 Bárányrolád vele sült krumplival és rumos birsalmával

603 Bárányszeletek vérnaranccsal

604 Bárányvagdalt narancsos-konyakos mártással és pisztáciás piláffal

605 Breton bárányragu

606 Chanfana

607 Citromos báránybecsinált

608 Csecsen báránysült

609 Báránycomb articsókával és fehérbabbal

610 Irish stew

611 Languedoci részeg birka

612 Lapított báránycomb vele sült szalonnás-hagymás krumplival

613 Marokkói bárány datolyával

614 Dél-tiroli bárányragu

615 Podolini bárányszeletek

616 Portóiban sült fűszeres báránycomb

617 Reform báránykotlett

618 Rozmaringos báránycomb vele sült babbal

619 Rozmaringos bárányragu

620 Sajtos báránykaraj Windsor mártással

621 Sonkabundás báránykotlett

622 Tárkonyos báránysült

623 Tavaszi birkacomb vele sült újkrumplival

624 Tepsis birka zöldbabbal

625 Töltött báránycomb

626 Töltött báránycomb

627 Töltött bárányszegy

628 Vörösboros-konyakos provence-i bárányragu gnocchival

Marha, borjú
629 Bélszín bourbon whiskey-ben pácolva

630 Bélszín Dubarry módra

631 Bélszín konyakos gorgonzolamártásban

632 Bélszín korianderes-whiskys pácban tormahabbal

633 Bélszín madeirával és szarvasgombával

634 Bélszín mustáros articsókamártásban

635 Bélszínérmék borsmártásban

636 Bélszínjava liptói módon

637 Bélszínlángos Clorinda módra

638 Bélszínszeletek madeirás gombamártásban

639 Bélszínszeletek Milotier módon

640 Bélszínszeletek mogyoróhagymával és konyakkal

641 Bélszínszeletek shiitake gombával

642 Chateaubriand

643 Egyben sült vesepecsenye whiskymártásban

644 Francia borsos bélszínszelet

645 Huszársült

646 Stilton bélszín

647 Töltött bélszínszeletek whiskymártással

648 Zilzil alecha

649 Black Angus Whiskey Pepper Steak

650 Hátszín almával és aszalt szilvával

651 Hátszín borkereskedő módra

652 Hátszín pezsgős mártással

653 Hátszínszeletek ír whiskey-mártásban

654 Hátszínszeletek zöld borssal

655 Tihanyi hátszín

656 Góbérostélyos

657 Göngyölt rostélyos

658 Grinzingi rostélyos lebbencses köleskásával

659 Liedenwall rostélyos

660 Ördögrostélyos

661 Sváb rostélyos

662 Alcatra

663 Sörben sült fehérpecsenye

664 Slicces marhasült

665 Tűzdelt fehérpecsenye

666 Felsál Copacabana módra

667 Marhasült divatosan

668 Marhasült hagymapürében

669 Mulatt felsál

670 Schwerdtfeger marhasült

671 Sváb sörös felsál

672 Zelleres marharolád

673 Brabanti sörös fartő

674 Burgundi fartő (egyszerűen)

675 Burgundi fartő (hagyományosabban)

676 Provence-i fartő

677 Francia falusi marharagu

678 Kecskeméti mustáros marhasült

679 Nagygombosi vörösboros marhafartő

680 Ordódy fartő

681 Sörben pácolt fartő patikusné módra

682 Marharagu fehérborban, olajbogyóval

683 Marharagu fekete sörben

684 Marharagu romantikusan

685 Polgárháborús marharagu

686 Provence-i marharagu

687 Spanyol marharagu

688 Spanyol marharagu másképpen

689 Vörösboros marhatokány

690 Marhafarok vörösborban

691 Ökörfarok szatmári módon

692 Húsgombócok whiskys mustármártásban

693 Sajtos húsgombócok tejszínes mártásban

694 Salisbury-steak

695 Borjúérmék portóiban

696 Borjúérmék Sanseverina hercegnő módra

697 Borjúérmék tejszínes papajamártásban

698 Saltimbocca

699 Bihari borjúkaraj

700 Borjúszeletek Hlavács őrnagy módra

701 Borjúszeletek marsalában

702 Citromos borjúszeletek Maguelonne módra

703 Füredi zsályás borjúkaraj

704 Mecsekalji borjúrolád

705 Znaimi borjúkaraj

706 Borjúcomb Angelica módra

707 Borjúcomb Orlov herceg módra

708 Borjúlapocka Marengo módra

709 Borjúszeletek Isonzo módra

710 Borjútekercsek paradicsommártásban

711 Pármai borjúcomb

712 Velővel töltött borjúcomb rizibizivel

713 Zöldfűszeres borjúcomb polentával

714 Töltött borjúszegy

715 Gombás-fehérboros borjúragu

716 Szebeni borjúkrokett

717 Wallenberg húsgombócok

718 Borjúmáj fehérborban friss zsályával

Disznó
Gerinchúsok
719 Milánói szűz

720 Sonkás szűz almás tormamártással

721 Szűz articsókával

722 Szűzérmék madeirában

723 Illedelmes szűz

724 Tejfölös aprópecsenye

725 Aszalt gyümölcsökkel töltött karaj

726 Cseresznyés karaj

727 Csopaki tűzdelt karaj

728 Domaszéki göngyölt karaj kapros galuskával

729 Egyben sült karaj édenkert módra

730 Frankfurti sörkotlett

731 Bajor sörös karaj

732 Guayanai fokhagymás disznó

733 Karajszeletek áfonyával

734 Karajszeletek dióval töltve

735 Lukáš főhadnagy uzsonnája

736 Lángoló kecskeméti karaj sáfrányos-mandulás piláffal

737 Madeirai fokhagymás-boros disznó

738 Tejben sült zsályás karaj

739 Bugaci lacipecsenye

740 Morva juhtúrós pecsenye

741 Mustáros lacipecsenye

742 Serpenyőben készült sörös flekken

743 Torresmos

Egyéb disznóhúsok
744 Fűszeres pácolt sertéscomb Manzanilla módra

745 Révkalauz-pecsenye

746 Palkonyai tűzdelt disznócomb

747 Portugál aprópecsenye

748 Szársomlyói bőrös comb friss fűszerekkel

749 Württembergi sörös pecsenye

750 Brassói csülök

751 Kapros csülök juhtúrós krumpligancával

752 Karintiai tormás hús

753 Kemencében sült zsályás csülök

754 Szüreti csülök

755 Fóliában sült oldalas

756 Konyakban pácolt oldalas

757 Oldalas Ceideburg módra

758 Oldalas Karolina módra

759 Oldalas Nagy Rabszolga módra

760 Oldalas tengerész módra

761 Dagadórolád

762 Húsvétolás portugál módra

763 Húsvéti whiskey-s sonka

764 Meleg sonka részeg almákkal

765 Lakkozott sonka

766 Vörösboros füstölt sonka

Egytálételek
767 Angol húsos bab

768 Baeckenoffa

769 Bihari rakott káposzta

770 Bosnyák fazék

771 Bygos I.

772 Bygos II.

773 Bygos III.

774 Bygos IV.

775 Chili con carne I.

776 Chili con carne II.

777 Chili con carne III.

778 Csirkés-zöldséges hajdinapiláf

779 Csülkös gombóc

780 Dalmát felsál

781 Fanni néni fazeka

782 Farsangi káposzta

783 Fogarasi töltött káposzta

784 Gomeli rakott hús

785 Hortobágyi öreglebbencs

786 Kemencében sült oldalas savanyú káposztával

787 Kolozsvári karaj

788 Languedoci húsosbödön

789 Nankelreuther krumpli

790 Rakott oldalas

791 Rakott padlizsán

792 Sonkás-sajtos tepsis krumpli

793 Sörmestertál

794 Sörös marharagu káposztával

795 Sörös rakott hús

796 Spanyol sült bab disznófülekkel-farkakkal

797 Sült bab de luxe

798 Szászrégeni fazék

799 Székely almás hús

800 Székely disznófőgulyás

801 Szombatos rakott birka

802 Zarzuela

Bevezetés a lecsóismeretbe
Cibum æstivum


Spekulatív megközelítések


A lecsó mitológiája


A paradicsomról


A paprikáról


„Más néven vaczak”


Szótörténeti megfontolások


Lecsó a nagyvilágban


803 Kültéri alaplecsó

804 Lecsó túrós csuszával

805 Lecsó tökkel és mángolddal

806 Lecsó harcsával

807 Lecsó harcsa- vagy csirkemájjal

808 Lecsó borjúvelővel és erdei gombával

809 Lecsó húsgombóccal és tarlórépával

810 Lecsó disznófüllel, -farokkal, -körömmel és tarhonyával

811 Lecsó csülökkel és kölessel

812 Francia lecsótorta

813 Granadai lecsó

814 Krisnás lecsó

815 Szicíliai lecsó

816 Sandokan lecsója

817 Buddhista ürességlecsó

Szabadtűzön
Disznóhúsból
818 Déltengeri nyársak fűszeres banánmártással

819 Disznókebab

820 Disznókebab ananásszal

821 Disznókebab manchamantel mártással

822 Grillezett oldalas (előfőzött)

823 Grillezett oldalas (elősütött)

824 Gyömbéres-rozmaringos disznóhúsok nyárson sütve

825 Karajszeletek karibi módra

826 Nyárson sült középkaraj bourbonmártással és grillezett almával

827 Oldalas szeszcsempész módra

828 Oldalas whiskybarát módra

829 Részeg szűz roston

830 Szűz görögösen

831 Szűz jamaicai fűszerekkel

832 Szűz portói mártásban

833 Szűz sherryben

834 Whiskys flekken

835 Whiskyben pácolt szűzpecsenye

Marha- és borjúhúsból
836 Beefeater steak

837 Bélszín boncmester módra

838 Rozmaringos bélszínszeletek roston

839 Sörös bélszínszeletek roston

840 Fehérpecsenye whiskyben pácolva

841 Rablóhús hátszínből I.

842 Rablóhús hátszínből II.

843 Rablóhús hátszínből III.

Bárány- és birkahúsból
844 Afgán kebab

845 Báránykebab I.

846 Báránykebab II.

847 Egész bárány nyárson

848 Friss fűszerekkel pácolt bárányszeletek roston

849 Kafta I.

850 Kafta II.

851 Kafta III.

852 Kafta IV.

853 Örmény kebab

854 Szikh kebab

855 Valódi, mélyüzbég kebab

Szárnyasokból
856 Afgán csirkenyársak

857 Bazsalikomos csirkecombok

858 Borban pácolt bikazugi grillcsirkék

859 Chimichurri csirke

860 Csípős csirkeszárnyak roston

861 Csípős, fényezett csirkemellek

862 Csirke citruspácban

863 Csirke felnégyelve, roston

864 Csirkecombok áfacsaló módon

865 Csirkecombok vámorgazda módon

866 Csirkemell friss füvekkel pácolva, citrusmártással

867 Csirkenyársak Casablanca módon

868 Dakota grillcsirke

869 Felezett csirke roston, fokhagymásan

870 Fűszeres karibi csirke

871 Kacsamell nyárson

872 Kacsamell roston, konyakos-sherrys mártásban

873 Konyakba fojtott csirkemellek roston

874 Nyárson sült pecsenyekacsák hawaii módra

875 Pakisztáni csirkekebab

876 Portóiban pácolt fácánmell nyárson

877 Pulykamell Muff Potter módra

878 Resmi kebab

879 Sörben pácolt csirke

880 Színes pulykamellnyársak

Halból, rákból
881 Harcsa vörösboros mártással

882 Ponty fóliában, parázson sütve

883 Kardhalszelet gyömbér-lima páccal

884 Lazac whiskys pácban

885 Pezsgőben pácolt homárhús nyárson

886 Rákfarkak chimichurri mártással

887 Tequilában pácolt rákfarkak nyárson

Vegyes húsokból
888 Adanai kebab

889 Seftalia (ciprusi grillkolbász)

890 Útonálló pecsenye

891 Vitézpecsenye

Egyéb
892 Töltött hegyes zöldpaprika roston

893 Grillezett banán szalonnába csomagolva

894 Grillezett füge kecskesajttal

895 Grillezett padlizsánszeletek kecskesajttal és friss bazsalikommal

896 Hagyma szalonnába csomagolva

897 Grillezett ananásznegyedek rummal fényezve

898 Grillezett banán fagylalttal

Kolbászok
1.


2.


3.


4.


5.


6.


7.


8.


899 Asszír báránykolbász

900 Báránykolbász fetával és bazsalikommal

901 Bockwurst

902 Boerewors

903 Boudin blanc

904 Braunschweiger

905 Bratwurst

906 Csabai kolbász

907 Csípős báránykolbász

908 Cumberlandi kolbász

909 Droewors

910 Fehérboros olasz kolbász

911 Friss lengyel kolbász

912 Fűszeres grillkolbász

913 Grillkolbász fetával és olajbogyóval

914 Grillkolbász friss füvekkel

915 Házi chorizo

916 Hegyvidéki kolbász

917 Káposztás kolbász

918 Karácsonyi kolbász

919 Koktélkolbász

920 Kolostori kolbász I.

921 Kolostori kolbász II.

922 Lakodalmi sütőkolbász

923 Lengyel kolbász

924 Libakolbász

925 Linguica

926 Merguez

927 Muskétás kolbász

928 Nyári kolbász

929 Olasz kolbász I.

930 Olasz kolbász II.

931 Oxfordi kolbász

932 Örmény birkakolbász

933 Paprikás kolbász portóival

934 Pepperoni

935 Pulykakolbász

936 Reggelikolbász I.

937 Reggelikolbász II.

938 Részeges kolbász

939 Sajtos grillkolbász

940 Sörkolbász

941 Szarvaskolbász

942 Szicíliai kolbász

943 Szicíliai pulykakolbász

944 Teakolbász

945 Toszkán sütőkolbász

946 Trentói kolbász

947 Ukrán kolbász

948 Ünnepi sajtos kolbász

949 Vaddisznókolbász

950 Vörösboros grillkolbász

951 Whiskys kolbász

Desszertek
Gyümölcsdesszertek
952 Barackos clafouti

953 Mentás őszibarackzselé

954 István-napi barackok

955 Őszibarack whiskey-ben

956 Lizarazu tervei

957 Borban sült alma

958 Sült alma vaníliafagylalttal

959 Körte karibi módra

960 Körte tokaji módra

961 Dadogó popsztár

962 Romanov bogyók

963 Amor Frio

964 Eper portóival és friss mentával

965 Karamellizált rumos ananász

966 Bagdadi kommandó

967 Gyömbéres ananász

968 Friss gyümölcsök rumos mangómártásban

969 Mangó vörösborban

970 Meeresburgi cseresznye

971 Flambírozott mandarin

972 Szereposztó dívány

973 Hófehérke és az erotika

974 Gyümölcsös omlett

975 Őszi gyümölcsök sherrys sabayon mártással

976 Friss füge konyakkal és mascarponéval

977 Friss füge vörösboros mártásban, kéksajttal

978 Karamellizált füge

979 Mandulával töltött füge amarettóban

980 Elesett katonanő

981 Suriname-i rosszlányok öröme

982 Flambírozott banán

983 Tommy Lee felelőssége

984 Banános palacsinta

985 Epres palacsinta

986 Palacsinta karamellizált almával és calvadossal

987 Palacsinta a részeg tengerészhez

988 Palacsinta harangozóné módon

989 Gesztenye Cointreau-ban

Felfújtak
990 Csokoládéfelfújt

991 Gesztenyefelfújt

992 Grand Marnier szuflé

993 Portugál rizsfelfújt

Habok
994 Amarettóhab

995 Bécsi rumhab

996 Concorde

997 Csokoládés habkorona Armagnackkal

998 Eggnog hab

999 Grand Marnier csokoládéhab

1000 Kávélikőrhab

1001 Lopakodó gerilla

1002 Madártej részegasszony módra

1003 Puncshab

1004 Rumos csokoládéhab

1005 Rumos karamellhab

1006 Somlói borhab

1007 Tokaji borhab gesztenyepürével

1008 Vukovári trojka

1009 Whiskys csokoládéhab

Krémek és egyebek
1010 Csokoládékrém portóival és bogyós gyümölcsökkel

1011 Káró nyolcas

1012 Meggyes borhabkrém

1013 Merjünk tököt álmodni

1014 Sörös kávékrém

1015 Ugráló nagypapa

1016 Baileygolyók

1017 Málnás csokoládégolyók

Parfék és más fagyasztott dolgok
1018 Cíocal Gricenchos öröme

1019 Erdei szedres parfétorta

1020 Gajszbürger parfétorta

1021 Mogyorós parfétorta

1022 Tökös tündér parfétorta

1023 Margarita parfé

1024 Őszibarackparfé

1025 Rumos szilvaparfé

1026 Szilvasörbet

1027 Karayazi éjszakák

Pudingok
1028 A Santa Maria do Bouro kolostor pudingja

1029 Barnarizs-puding

1030 Bukott polgármester öröme

1031 Csokoládés diópuding whiskyhabbal

1032 Fehérborpuding

1033 Fügepuding

1034 Gesztenyepuding csokoládés Grand Marnier-mártással

1035 Ír whiskey-puding

1036 Kabinet puding

1037 Mazsolás rizspuding

1038 Rumos banánpuding mandarinmártással

1039 Sherrys datolyapuding

1040 Tojáslikőrpuding

Torták
1041 Almatorta portóival

1042 A besenyők elkárhozása

1043 Beatrix torta

1044 Bécsi baracktorta

1045 Csokoládés gesztenyetorta

1046 Egyszerű konyakos csokoládétorta

1047 Epertorta sütés nélkül

1048 Erdélyi rumtorta

1049 Grand Marnier csokoládétorta

1050 Hajdinás mandulatorta

1051 Jogásztorta

1052 Konyakos datolyatorta

1053 Lamegói narancstorta

1054 Malvin néni almatortája Torontóból

1055 Mandulás almatorta

1056 Narancsos karamellkrémtorta

1057 Normandiai almatorta

1058 Rumos almatorta

1059 Rumos gesztenyetorta

1060 Whiskys töktorta

1061 New York-i sajttorta

1062 Amaretto sajttorta

1063 Amaretto sajttorta sütés nélkül

1064 Cinderella sajttorta

1065 Daiquiri sajttorta

1066 Dublini sajttorta

1067 Eggnog sajttorta

1068 Fekete ribizlis sajttorta

1069 Málnás sajttorta Earl of Shelsby módra

1070 Mogyorós-fekete ribizlis sajttorta

1071 Sajttorta fehér csokoládéval és áfonyával (sütés nélkül)

1072 Sajttorta whiskyvel és mandulával

1073 Talpatlan, csokoládés sajttorta

Innivalók
Meleg italok
1074 Glogg I.

1075 Glogg II.

1076 Glogg III.

1077 Glogg IV.

1078 Glogg V.

1079 Glogg VI.

1080 Gluewein

1081 Bernáthegyi

1082 Dr. Johnson választása

1083 Eleni earlje

1084 Fagyöngy

1085 Goldonaya Grog

1086 Kalózreggeli

1087 Izzadó gorilla

1088 Közönséges grog

1089 Náthás favágó

1090 Polar Bear Express

1091 Részeg tehén

1092 Vin Chaud

1093 Whiskey Toddy(crs)

Felturbózott fagylaltfélék
1094 Hummer

Változatok:


1095 Ezüstfelhők

1096 Krupszkaja álma

1097 Sherrys csokoládéfrappé

1098 StLouis

1099 Trockij Coyoacánban

Tartalmas üdítőitalok
1100 Ananászturmix, azaz csi-csi

1101 Csúszó leértékelés

1102 Hajnal a Disznó-öbölben

1103 Key West gyümölcsturmix

1104 Nikita

1105 Citromba harapó viking

1106 És hamarosan a sötétség

1107 Jégeralsó

1108 Long Island Ice Tea

1109 Luau puncs

1110 Grusenyka

1111 Rjutyin halála

1112 Túlkoros iskolatej

Kávék
1113 Afrika királynője

1114 Anatole kávé

1115 Buccaneer reggelije

1116 Cafe L’Orange

1117 Costa Brava kávé

1118 Diablo kávé

1119 Farsangi kávé

1120 Fernandina Beach

1121 Francia–olasz kapcsolat

1122 Hot Konyak Alexander

1123 Isten áldása (ír kávé)

További ír kávék:


1124 Kelta délután

1125 Ruedesheimer kávé

1126 Szerzetesek kötele

1127 Züllött martinász

Függelék:  a szarvasgombáról és némely más alapanyagról
Kislexikon
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