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"Minden éetelemnek van egy térténete,
ezt szeretem - party a Csendes-6ceanon”

~Szamomra az Uj izek megismerése az utazas
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része, az utazas a vitorlazas része. Ezért irok errdl
gyakrabban.

'Culinary adventure’ ezt igy mondjak itt vagyis
kulinaris kalandok. Amit én keresek az nem a
turistaknak 'csomagolt’ szokasos izek, én a
kuri6zumokat keresem. Vagyis a helyi, nemzeti
ételktlonlegességeket. Az orszag tarsadalmat agy
lehet megismerni mélységeiben, hogy az emberek
hogyan hol és mit esznek. Az étel és az étkezés egy
specialis kommunikacios eszkoz is. S6t az étkezés egy
fajta kozos nyelv. Amikor meghivtak példaul Fidzsin
vagy mas szigeteken vacsorara a helyiek, akkor
természetesen jobban belelattam az 6 életiikbe és
jobban megismertem 6ket. Ez jé!

Lehet ezt gy kezelni, hogy magéany, de lehet ezt gy
is, hogy elvezem a totalis békét- csondet- sz616
vitorlazast. ,, (Méder Aron)

Méder Aronrdl az elmult hetekben azok is hallhattak,

akiket killondsebben nem vonz, érdekel a vitorlazas.
Aron ugyanis néhany hete érkezett haza, harom év
utan, vilagkorali atjardl, amit egy paranyi vitorlassal,
a Carinaval tett meg.

A hajot is sokan lathatték, a Batthyanyi téren van
kikotve oktober végeéig. A hirekben kilon felhivtak ra
az érdeklddok figyelmét, hogy ha elsére nem taléljak,
keressék csak, mert ott lesz, de annyira pici, hogy
elkerilheti az emberek figyelmét. A Carina ugyanis
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minddssze hat méter hosszu — érdemes kimérni
otthon, és elképzelni, hogy ezer napig tdbbnyire csak
ekkora mozgéstertink van. Azonnal belekerilink egy
picit Méder Aron bérébe, pedig nem a Carina méretei
jelentették a legnagyobb kihivéast Aron szamara. Es
tapasztalatbol tudom, hogy ezekkel az ezer napokkal,
nyolcszaz kilométerekkel, masik foldrésszel lehet
dobéldzni, valami fogalmunk van arrol, hogy az sok,
messze van, stb, de igazabdl csak akkor fogjuk fel,
hogy de még mennyire az, amikor benne vagyunk.
Hiszen, ha el6re el tudnank képzelni a dolgokat a
maguk valésagaban, egy csomé mindenbe bele se
fognank, mert nem hinnénk el, hogy van elegendd
erénk hozza.

Aron az Gton napl6t vezetett, amelyben naponta
rogzitette a torténéseket. Azt, hogy merre jart, milyen
volt a szél, hany hajéval talalkozott, milyen halak
kisérték, miket evett. Mi sériilt a Carinan, miket
javitott meg, hogy kormanyozta a hajot, hogyan
oldotta meg az alvést, egyaltalan, hogyan boldogult
egyedul a fedélzeten.

A vitorlazéas szerelmeseinek nagy élmény lehet a
jachtnapld. Mert el tudom képzelni, hogy aki szeret a
szél szarnyan szaguldozni, az szivesen Kiprobalna a
vilag osszes szelét. Es akkor itt van egy fia, akinek volt
batorsaga és megvaldsitotta a sajat, és gondolom
nagyon sok tarsanak az almat: elindult egyedul, és
minden elemmel, nehézséggel dacolva, egy kis hajoval
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megkertlte a foldet. (Miutan a hat méteres hajét
elképzeli az ember, azutan ezt csak ra kell ,,helyezni”
az oceanra, ahol kozel és tavol nincs semmi. Azonnal
meég kisebbnek tlnik a Carina, félelmetesen annak,
azonnal kiderul, hogy mennyire nem a fizikai
paraméterek szamitanak, mennyire nem egyenlé felek
néznek szembe egymassal. Irredlis az egész, és
pontosan emiatt, barki szamara elérhet6 lehet.
Szerintem csak hinni kell benne.) Aki ért a
vitorlazashoz, az a naplé nyoman pontosan el tudja
képzelni, hogy Aron melyik pillanatban mit tett,
melyik kotelet hizta, csomozta, a Carina melyik sarka
telt meg vizzel, mi tort el, az mit jelentett, mennyire
kellett er6lkédnie, hogy minden sikeruljon, a helyére
keruljon. A vitorlasok értik ezt a nyelvet, a képzelet
szarnyain egyuitt utazhattak Aronnal.

En éppen csak beleolvastam a napldba, pontosan
azért, mert azt gondoltam, hogy tele van
szakszavakkal, amiket nem értek, emiatt szamomra
nem lesz érdekes olvasmany. Aztan azt vettem észre,
hogy sajnalom, hogy abba kell hagynom az olvasast,
és varom a pillanatot, amikor folytathatom. Aronnal
egyutt huztam-vontam a koteleket, mikoézben egy
csomo hajorészrél most sem tudom, hogy mi az.
Izgultam a f6hdseért, pedig nem kellett megktizdenie a
megtestesilt gonosszal, és tudtam, hogy szerencsésen
hazatért mar.

Es raadasul olyan kulinaris élményekben volt részem,
amire almomban sem szamitottam. Természetesen
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Budapest belvarosaban, tiz percre egy piactol és egy
Culinaristol, minden iranyban 6t percre egy-egy
kozérttdl, hat fioknyi alapanyaggal a lakasban
nehezen elképzelhetd, hogy mi a finom a majonézes
spagettiben. Ha a tenger kdzepére képzeljuk
magunkat, hat méternyi helyre, ahol nem csak az
ételnek kell elférnie, azonnal atértékel6dnek a dolgok.
Ha felelevenitjuk, hogy hanyszor vagyunk bajban,
mert a szaz kozért, hatalmas kamra, millio
szakacskonyv ellenére fogalmunk nincs, hogy mit
kellene ebédre késziteni, bamulatos, hogy Aron
milyen valtozatosan f6z. Hogy alig néhany
alapanyagbhol, két fazékkal, egy fed6vel milyen
ebédeket talal ki.

~Fontos, hogy a hajoban minél tébb eszkoz
multifunkcidndlis legyen, ez a parany hajo esetén
szinte nélkulozhetetlen. Erre egy szemléltet6 példam:
1. fazék fedd; 2. vago deszka; 3.gyertya tarto; 4.
asztal/munkapad; 5. a motor nyilas tomit6 lemez.”

Aron suit6 nélkil siiteményt sutott, lekvart f6zott be,
tartdsitassal kisérletezett, s6t, filmet készitett arrol,
hanyféleképpen lehet elkésziteni egy-egy halat, hogy
valtozatos legyen, és ne romoljon meg. A naplot
olvasva szinte megkivantam a tejporbdl készult
kakaot, az ,,ami van a hajon, abbdl készitink”
siiteményt. Es elképzeltem azt is, hogy ha éppen a
kikotnék a Csendes-06cean kézepén, biztosan
kiprobalnam a helyi ételeket: a hernyot, a buajt és a
halat.

Hiszen ha egy ételrdl ennyi szeretettel lehet irni,
készuljon az barmibdl is, csakis finom, testet-lelket
taplalo lehet:

»A hal szerintem az egyik legcsodalatosabb étel.
Konny elkésziteni és szinte végtelen sok recept van
hozza. Es kdnnyen tartésithatd akar honapokra is!

Ebéd: leves, még Margiusesen kaptam egy spanyol
halaszhajo kapitanyatol sok-sok ételt és levesport.
Minden ételemnek van egy torténete, ezt szeretem.

Délben két indonéz hagyomanyos vitorlassal is



talalkoztam. Halaszok, akik halasznak, de nincs
pénzik és emiatt motoruk sem. Szamomra ez
fantasztikus szép latvany. Itt a hal ara nem az
Uzemanyagtol figg, hanem, hogy mennyi szél volt a
héten.”
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"A" recept: Baked Baileys & Dark
Chocolate Cheesecake

krumplibe2009

Miutan Krmpl vendégeskedett a Paszulyon,
egyértelmda lett, hogy az Uj-zélandi utamnak lesz egy
jol meghatéarozott célja: "a" csokoladétorta
receptjének megszerzése.

Nos, Aucklandben kiderult, hogy azt a tortat nem
abban a kavézéban stitik, ahol Krmpl ette, és amikor
arra jartunk, éppen nem volt afonyas csokitorta.
Termeészetesen, amikor Krmpl elmondta, hogy neki
mennyire izlett, a pincér srac azonnal mondta, hogy
akkor rendel maskor is, de a kavézo nem esett Utba,
nem jartunk arra naponta. Sszoval végul elmaradt.
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A csokis stiteményeket persze teszteltik rendszeresen,
nagyon melléfogni nem lehetett — azt hiszem kétszer
bantam meg, hogy megvettem, tul édesek voltak
szamomra a kivalasztott desszertek. Siteményt
ugyanis gyakorlatilag barhol lehet enni: bufében,
barban, kdvézéban, étteremben. (Kocsma nincs vagy
mi nem talaltunk olyan helyet, amit siman
lekocsmazhattunk volna.) A chocolate mud cake-ek
tobbsége nagyon fekete volt és finom. Csak miutan
Krmplnal a léc elég magasra volt allitva, egyiket sem
neveztuk ki a vilag legfinomabb csokitortajanak.

Wellingtonban, a Fidel’s-ben végul mindketten
felnydgtink, miutan megkostoltuk a desszertet,
viszont annyira késé volt mar, hogy a szakacsok
elmentek, nem volt kitdl elkérni a receptet. Pedig a
gyonyor egyik megnyilvanulasi formajaval
talalkoztunk ott:)

Eltelt a harom hét, és recept nélkul ugyan, de
Otletekkel tele érkeztem haza. Tudtam mar, mibdl kell
kiindulni, és azt, hogy mit var el Krmpl a tokéletes
csokoladeés sitemenytol. Azt terveztem, hogy ezzel
varom, kikisérletezem meglepetésként.

Aztan egyszer csak a kovetkez6 levél érkezett tdle, és
minden megoldddott:

megvan "A" recept!
- Baked Baileys & Dark Chocolate Cheesecake

ez NEM az afonyas, de még anndl is finomabb - igen,
van ilyen!

nagyon délre kellett érte utaznom, ide:
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Akaroa - fot6 : krumplib

ebben az étteremben talaltam.

krumpliba2009

Bully Hayes - fotd: krumplib

teljesen véletlendl, mar le is mondtam arrol, hogy
egyaltalan talalok nyitva olyan éttermet, ahol pizzan
kivil mast is adnak, és akkor kiderult, hogy nem csak
hogy Akaroa-i (helyi) lazac van még - mar ez is
leirhatatlanul finom volt, hanem utana jott a
desszert és miutan elfogyasztottam, mar nem tudtam
megmondani, hogy mitél voltam jobban berugva: a
két pohar (kb. 3 dl) bortol, vagy a csokoladés
cheesecake-t61?!!!

Utana halkan, magamban, hogy csak a siralyok
halljak, még vagy tiz-tizendt percig mondogattam a
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molon, hogy "ezt nem hiszem el!" (De aztan igen.)

hrumplib:2009 K
A szakacs munka kdzben - fotd: krumplib

Ime a recept:

F6zott Baileys-es, fekete csokoladés sajttorta
(Baked Baileys & Dark Chocolate Cheesecake)

hozzavalok és elkészités:

alap

255 g daralt keksz, j6 mindségd, pl. chocolate chips
cookie

60 g vaj

mixerrel 6sszekeverni, majd

f6zni 7 percig 180 fokon

toltelék

675 g (angolszasz) krémsajt (cream cheese)
320 g (angolszasz) tejfdl (sour cream)

5 tojas

1 csésze (cup) cukor

dsszekeverni, szobah6meérsékleten, a tojasokat
egymas utan adni hozza

csokoladéekrém

500 g min. 70%-o0s csokoladé
60 g vaj

2 ev6kanal kakaopor
egybeolvasztani, dsszekeverni
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a tolteléket és a csokoladékrémet rakjuk 6ssze, és
izlés szerint tegylnk hozza Baileys-t (esetleg mas
szeszt, whiskey-t, konyakot, stb.)

az egészet gz folott (vizfurdbben), sutében f6zzik 60
percig 160 fokon

talalaskor:
adagonként egy gombdc fagylalt
az elérhet6 legjobb minéség(ibdl

krumplibe2009

Megjegyzések:

1. 28 cm-es tortaformaban fér el kényelmesen, én 26
cm-ben sutdttem, a boltban azt talaltam. Ez a
mennyiség kisebb formabol kifolyik!

2. A kekszes alap f6zését nem tudtam értelmezni, ezért
egyszer(ien ledaraltam, az olvasztott vajjal
0sszekevertem, és beleddngdltem a tortaforma aljaba.
Amig a krémek készliltek, a format betettem hit6be.
(Nyilvan sutést értett a szakacs ezalatt, de szerintem
nem hidnyzott a tortanak.)

3. Masfél cup cukrot tettem a sajtkrémbe, igy sem lett
nagyon édes — Krmpl szerint az enyém, ha ez
egyaltalan lehetséges, finomabb volt az eredetinél. Es
nyilvanvald, 6 egyaltalan nem elfogult:)

4. Nyolc ev6kanal Baileys kerult bele.

5. Egy éjszaka érés jot tesz neki a hltében.

6. Az Uj-zZélandi tejfolt (sour cream-et) 160 gr tejszin
és 160 gr tejfol keverékével helyettesitettem.

7. A fehér krémbd6l két merékanalnyit kulon tettem,
miel6tt 6sszekevertem volna a csokissal. Miutan
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beledntottem a formaba a tolteléket, a fehér krémmel
(ktlon elég folyos!) marvanyoztam a torta tetejet.
(Raontottem, és kanallal lazan elkevertem)

8. A tortaformat, miel6tt a kekszes alapra radéntdttem
volna a krémet, alaposan bebugyolaltam alufélidba,
hogy a vizfird6ben ne azzon el a torta alja.

9. Szigoruan meleg vizbe martott késsel lehet szépen
szeletelni.

10. Az Aldi sajat krémsajtja remek alapanyag a
cheesecake-hez. Olcsébb, mint a Philadelphia, izben
pedig gyakorlatilag nincs kiilonbség a kettd kozott.
11. A tortat 16 feln6tt nem tudta megenni, f6leg, hogy
nagyjabol mindenki belakméarozott méar. Ebbdl
tényleg egy kis szelet elég! Persze méasnap is jol jott,
s6t kiderdlt, hogy két éjszakanyi érés még jobbat tett
neki.

12. A meglepetéstortat feva fotozta, de még nem volt
ideje atkuldeni a fotokat. Ahogy megkapom, felteszem
azokat is. Addig a szakéacs tortajaval illusztralom a
bejegyzést.

krueralibg M2
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Bumblebees

Mindennapisanno

Az ajandék szakacskonyv tulajdonképpen egy
gyonyord képeskonyv Uj-zZélandrol, a kiilonbdzé
régiok jellegzetes receptjeivel. Sok-sok 6tlet baranyra,
lazacra és egyéb tengeri herkentyikre, stt6tdkre,
spendtra és kumarara, azaz édeskrumplira. Na meg
persze a killonb6zd desszertekre.

Uj-zélandon gyakorlatilag barhol lehet enni. Minden
kavézoban, barban arulnak édes és soés pitéket,
cheesecake-et, fudge-ot és egyéb gyiimdolcsos és
csokoladés szeleteket. Az édességeket tejszinnel vagy
joghurttal kinaljak. Az utébbit nem kostoltuk,
egyszer(ien nem birtam betelni az igazi tejszin izével.

A Bumblebees is egy ilyen tokéletes édesség kavé vagy
tea mellé, raadasul pillanatokon belll elkészil. Jol
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zarddo dobozban szerintem elég sokaig eléllhat, de
eddig nem volt idénk kiprobalni.

A Bumblebee-nek eddig mindenhol hatalmas sikere
volt, agy tinik, megtartjuk:)

A konyv szerint a Déli-sziget legdélebbi részén, Otago
és Southland-ben készitik. A videk lélegzetallitd
tajképét a tagas, nyitott terek és a hatalmas horizont
hatarozza meg. Az itteni nagy- és kisvarosok
torténelmi- és kozépiiletei valaha Uj-Zéland
leghiresebbjei kozott voltak. Manapséag a vidéki
kisvarosok jol kiérdemelt népszer(iségiket a county
zenének, a hazi készitesl élelmiszereknek és
italoknak, és idénként a holdfénynek készénhetik.
Bluff halasztelepuilés, mig Alexandra, Cardrona és
Cromwell valaha az aranylaz helyszine volt, de ma
mar sokkal inkabb sz6lészeteikrdl,
gyumolcskertjeikrdl és viragfesztivaljaikrol hiresek.

A régi6 inycsiklandé tengeri ételeihez a Déli-6cean
partjaitdl messzi tertletekrél halasszak. A Bluff-i
osztrigat az orszag legédesebb és lédusabb fajtajanak
tartjak és a deéli halaszok az elemekkel harcolva fogjak
ki a killonboz6 tengeri rakokat és halakat, a paua
kagylot. Mindezek a helyi specialitasok és inyencségek
barhol elérheték és megkdstolhatok.
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Hozzavalok:

sr s

két bogre (cup) cukrozott slritett tej — masodjara a
zsirosabb fajtabol csak masfél cup-nyi lett, és nem
volt otthon tobb. Egy kevés tejszinnel és egy csapott
ev6kanalnyi cukorral potoltam.

0sszesen harom bogre aszalt gyimalcs és mag —
nalam masfél datolya, fél-fél cseresznye és mazsola,
valamint fél bégrényi mandula, masodjara piritott dio
harom bdgre kokuszreszelék

A sutét el6melegitem 160 fokra. A hozzavaldkat
0sszekeverem, kis gombdcokat formalok, és
sut6papirral bélelt tepsibe teszem. (Sutbépapir helyett
kivajazhatjuk a tepsit.)

Addig sutdm, mig a tetejuk Kicsit megpirul — kb 20-
25 perc. A tepsiben hagyom kih(ilni, ezalatt picit
megkemeényedik.

13:05 [+
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Uj-Zéland: ahol sokat f6ztunk - fejben
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indennapiMdanna

Wellingtonba ismeretlen ismerésként
érkeztink. Evarol és Georgerol hallottunk mar,
telefonon beszéltink, de személyesen még nem
talalkoztunk.

George sok-sok éve él Uj-Zélandon, Eva 6t éve
koltozott ki, és még mindig nem bir betelni valasztott
hazajaval. Minden sarkét szereti Wellingtonnak,
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lelkesedése pedig ragalyos:)

Eva els6 nap elkisért benniinket, bemutatta a varost és
megmutatta hova érdemes meég elmennink. Aztan
még egy nap elvittek benniinket autoval azokra a
helyekre, ahova magunktol biztosan nem talaltunk
volna el. Es meghivtak a Fészek klubba, aminek Eva a
lelke. Georggal havonta egyszer f6znek a klub
tagjainak, de egyébként hetente 6sszegy(lnek,
ebédelnek, tedznak, kadvéznak, beszélgetnek, jol érzik
magukat és mosolyognak.

Wellington nagyon més, mint Auckland. Kisebb,
emiatt kedvesebb. Ugyan itt is vannak felh6karcolok,
de a belvarosban tébbségében alacsony hazakat,
keskenyebb utcakat talalni.
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Ottlétlink alatt szinte mindent lattunk, igazan harom
helyre lett volna még jo eljutni, de mar megtanultam
az évek folyaman, hogy rovid id6 alatt nem akarok
mindent megnézni. Ink&bb a kevesebbet valasztom,
azt élvezem, és kulonosebb hianyérzet nélkul allok
tovabb. A botanikus kertben elkapraztattak az éppen
nyilé kaméliak és rododendronok, na meg a pafranyok
hajtasai. A régi Szent Pal székesegyhaz faszerkezete
bamulatos. Az Island Bay nyugalma magéaval ragado.
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De nagyjabdl minden pillanatrél megemlékezhetnék.
A troli sofdrjérdl, aki nem tudott visszaadni, ezért
megkért, hogy menjtink be a szemben 1év6 boltba,
valtsuk fel, 6 megvar. A trolin léviknek ez természetes
volt, senkinek nem rangatézott az arca. A péntek és
szombat esti szines forgatagrol az utcakon. A
stadionbdl ki6zonld hatalmas tomegrél, ahol nem
szamitott, hogy ki kinek drukkolt, egyutt ortltek
mindenkinek. Vagy egyszeriien Evéaék kertjérél, ahol
orakig vizsgalgattuk a novényeket — 16 félét hoztam
haza, most Kis cserepekben névesztik gyotkereiket az
ablakban. Kettén kivil mindegyik tulélte az utazast:)
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Mindenna piManna

Wellingtonban teljesilt az egyik almom: itt jutottunk
el a piacra. Nincs allando vasar, csak hétvégén van
piac, akkor viszont hatalmas a tomeg, csaladi
programnak szamit. Nagyjabél mindent felismertink,
bar az édesburgonyak sokféleségére racsodalkoztunk,
sajnaltuk, hogy a baranyhus itthon is nem olyan
természetes. Végul nem birtam ki, és vasaroltam kaffir
citromot és levelet, valamint flstolt tengeri fliszersot.
Edesburgonyat csak azért nem, mert Ggy gondoltam,
abbol a kis aranyos piros fajtabdl Aucklandben is
kapok. Végul nem talaltunk a kézeli boltban, talan
szerencsemre. A csomagom igy is nyolc kiloval volt
nehezebb a megengedettnél, de az egy olyan orszag,
ahol kedvesen ram mosolyogtak, és kézoltek, hogy 6k
felengedik. Nem kellett sem kipakolnom, sem
fizetnem.
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Es hat Wellingtonban f6ztiink a legtébbet. Fejben.
Elég hamar kiderult, hogy szeretek f6zni, George-al
f6zési szokasainkroél beszélgettiink, alapanyagokral,
technikakrol. Recepteket nyomtatott nekem, és
tanacsot adott, hogy milyen fliszerkeveréket hozzak
haza. F6z6tt nekiink Corned Silverside-ot (az angol,
amerikai konyhaban: Corned Beef), elképesztd finom
kenyereket sttott, és nem utolsésorban
megajandékoztak egy szakacskonyvvel.
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hetfo, augusztus 31

Uj-Zéland: a kezdet
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krumplibg 2009

Ennyire sokrétld szabadsagom meég soha nem
volt. Nagypapam mondta elindulasom el6tt, hogy
érezzem jol magam a mas vildgon. Akkor felszisszent
mindenki, pedig igaza volt. Bizonyos szempontokbol
nagyon mas az a vilag.

Az utat ajdndéekba kaptam, és elég sokaig
elmélkedtem rajta, hogy elfogadjam-e vagy sem.
Végul azt mondta I, ha kapok valamit, azt fogadjam
el, és kész. A dolog eldélt. Most mar mindenkinek
tudom tanéacsolni, ha barmikor lehet6sége lenne
elmennie a vilag tulso felére, barmiben is van benne
(latszolag), ne habozzon, induljon el. Nyilvan nem
véletlenul kinéljak. Azt, hogy nekem mennyire nem,
csak utolag tudtuk meg. Minden Gjjasziletés a halallal
kezdddik.

Az el6keészuletekrdl irtam mar. Annyira felkészitettem
magam az utra, hogy egyaltalan nem t(int hosszunak
az Ot és fél majd a tizennyolc 6ra. Dubaig tényleg
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olyan volt, mintha hetente repilnék, igaz, ha
Kolozsvarra utazom, id6ben az is hosszabb.

Dubaiban hamar eljutottam a kienged6és kapukig, hala
Péternek, aki pontosan leirta, merre kell mennem.
Persze, magamtdl is megtalaltam volna, hiszen ki van
irva angolul is minden, csak éppen nem tudom,
mennyi ideig tartott volna. A dubai reptér minden
képzeletet felulmuléan hatalmas. Es rideg. Minden
csillog, rengeteg a fém, tikor vagy tukrozédo feltlet.
Van itt vizesés, lift, 1épcsd, palmafa, félméteres
atméroji Rolex orak, gondolom aranybdl, festmény.

A reptéri kiszolgalok mindenféle nemzetiségliek, egy
hely van, ahol helyiek dolgoznak, nék és férfiak
vegyesen. Azokat a kapukat nem adjak at masnak,
ahol be- és kilépésnél ellenérzik az Gtleveleket.
Egyaltalan nem kedvesek, s6t, szemukkel gyilkolni
tudnanak. (Uj-Zélandon olvasott Krmpl egy
Ujsagcikket, hogy a dubaiak ugyan a turistakra nagyon
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szamitanak megélhetésiik szempontjabal, az
idegeneket mégis pariaknak tarjak.) Nekem el kellett
mennem iriszt szkennelni, akkor nem tudtam mire
vélni, hiszen nagyon kevés belép6t kuldtek vissza.
Utobb megfejtettiik, valdszind, az izraeli pecsétem
miatt tlntem kockazatos elemnek.

Végul nem mentem éjszakai Dubait latni. Mire
kijutottam a reptérrd6l, elvittek a szallodaba,
elfoglalhattam a szobam - ami nem az utolso volt a
folyosén, de kb. szaz méterre volt a liftt6l -,
elfaradtam. Azonnal kinyitottam az ablakot,
lekapcsoltam a 16 fokra allitott Iégkondicionéalét, és
aludtam. Hajnalban felkeltem, zuhanyoztam,
lementem, megnéztem, mi a reggeli, és mentem is a
reptérre. Akkor még nem tudtam enni, hiszen itthoni
idd szerint hajnali négy 6ra volt. Kés6bb kidertilt, hiba
volt: mire felszalltunk a géppel, és enntink adtak,
gyakorlatilag az tlést is felfaltam volna.

Az Emirates-nél tényleg jé a kaja, nyilvan repulékhoz
viszonyitva. JOl néznek ki, van bennuk izt ado flszer,
és a féételeket meniibdl lehet kivalasztani, két-harom
fajta korul. Altalaban van egy husos, egy halas és egy
husmentes fogas. Nekem béséges volt mindig, de ha
éhes maradna az ember, kérhet, és kap is.

Dubaitdl gyakorlatilag nem aludtam Aucklandig. Az
egyenlit6 korul, itthoni id6 szerint délutan haromkor
besttétedett, akkor még nem voltam almos. Aztan
mire elalmosodtam, mar csak egy 6rdm maradt a
hosszu atbal...
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Aucklandben tavaszi napsutés fogadott. Harom hét
alatt kétszer esett. Egyszer éppen csak, egyszer pedig
megmutattak, milyen az, amirdl addig csak hallottam.
Annyira fajt a szél, hogy éjszaka tobbszoér felébredtem,
pedig altalaban az ilyesmi nem zavar. Azt mondtak,
maézlim volt az idével. En azt mondom, nem csak
azzal:)

& ERE fit e x?é}i: i
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Els6 utunk a tengerhez vezetett, temettink. Hamvakat
szortunk a vizbe. Ott, ahova Sz. és A. néhany
baratjukkal hosszu évekig kijartak minden Ujév elsé
napjan, piknikezni. A. négy éve halt meg, Sz.
érkezésem el6tt egy héttel. Nem tudott élve hazajonni.
Pedig vart engem is, Krmplt kikérdezte, és a maga
modjan készult ra. De tulsadgosan elfaradt mar, és
életében talan el6szor hagyta, hogy segitsenek neki.
Meghalni. Volt, akinek azt mondania, hogy mar
felallni sincs ereje, megnyugodott, hogy nincs
egyedul, és hagyta a lelkét felszallni. Szép délutan
volt. A siralyok mellettiink figyelték, hogy mit
csinalunk, a tenger hullamzott, és befogadta
kettejuket.
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Otthon ibolya nyilt a kapu mellett, riigyeztek a
gyumolcsfak a kertben... Elkezd6dott a harom hétnyi
csoda azzal, hogy idén kétszer éltem meg a tavaszt.

o]
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HOL VOLT...

csutortok, jalius 30

Tényleq igy nézett Ki:)
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Fotd: krumplib
Krmpl Gjabb tejeskave-fotokat kuldott, ezeket
kilon posztba teszem be, a multkoriban nem t(inne
fel.

Az elso képhez a kovetkez6 szoveg érkezett:

"A kép TENYLEG NEM photoshoppal késziilt, hanem
tényleg igy nézett ki a kdvém:)"

Fotd: krumplib
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Enmplbgidon

Foto: krumplib

Fotd: krumplib

szerda, julius 29

Padlizsan, cukkini és annyi kapor,
amennyit nem szégyelltem
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A padlizsannal idén is agy jartam, mint mindig:
hetente megveszem, a piacon még mindenféle kreacio
lebeg a szemem el6tt. Amikor hazaérek, és elkezdek
gondolkodni, hogy akkor pontosan mi is legyen
belble, megjelenik eléttem a padlizsankrém, és semmi
masra nem tudok gondolni. Az els6 percekben még
probalom hessegetni, és mas ételeket felidézni, de a
kép egyre nagyobb, érzem az izét a szamban
tonkolykenyérrel és nagy, gocsortos, édes
paradicsommal. Aztan eljon a pillanat, amikor
minden mas gondolatomat elfelejtem, és a padlizsant
automatikusan beteszem a sttébe. Nem érdekel a
meleg vagy mas hasonlo, zavard kortlmény.

Maximum annyit valtoztatok, hogy hagymat nem
teszek bele, csak fokhagymat. Vagy korianderrel
izesitem — csodalatos ize lett. Vagy nem egyben stutém
meg, hanem felkarikazom, és megkenem olajjal. A
mar megsult padlizsant nem vdgom nagyon aprora,
hanem éppen csak apritom, igy rusztikusabb lesz...
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Ez az ebéd annak készonhetd, hogy volt itthon egy
cukkini is, amit meg kellett mar enni. Valami nagyon
egyszerl ebédre vagytam, amiben érvényesil a
padlizsan. Végul miel6tt megint padlizsankrém lett
volna a vége, fellapoztam a kdnyvet, (itt irtam réla) és
ratalaltam a kedvemre valo ételre: a falusi

padlizsanra. Pont az volt, amire vagytam. Tiszta,
egyszer( izek, kis fokhagymaval, kaporral
megbolonditva. Ez utébbibdl rengeteget tettem bele,

kihasznaltam, hogy egyedul vagyok itthon:)

Hozzavalok:

egy nagy vagy két-harom kisebb padlizsan
egy cukkini

harom-négy gerezd fokhagyma

egy csokor kapor

olaj

liszt

SO

A z6ldségeket felkarikazom, megforgatom a lisztben,
és az olajban aranybarnéara sutdm mindkét oldalukat.
(Mig mindegyik megsil, lefedett tAnyérban melegen
tartom a mar kész karikakat.) Kézben a megpucolt
fokhagymat 6sszezlzom, a kaprot aprora vagom, egy
kis poharka vizzel jol 6sszekeverem, sozom.

Ha minden z6ldség megsiilt, az dsszeset visszateszem
az olajba, rddntdm a kapros muzsdéjt, és egyet-kettdt
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rottyantok rajta.

Paradicsomsalataval talalom.
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HUSMENTES

kedd, julius 21

Vendégek a Paszulyon: A tejeskave
felszine és a Holdraszallas

Fotd: krumplib

Nem is akarmilyen vendége van ma a
Paszulynak: Krmpl irt Uj-Zélandrdl:) Szorgalmasan
gyUjti az éttermeket, kdvéhazakat, ahova egyditt is el
kell mennidnk. Mondtam neki, hogy ha nekem harom
hét alatt kell megennem mindazt, amit 6 masfél
honap alatt fogyasztott el, nem lesz j6 vége:) Errdl a
tortarol elsé pillanatban azt mondta, hogy 6 ilyen
finomat még soha nem evett. Ossze kell majd
szednem magam itthon:)

Es akkor tessék, pamparam: Krmpl kdvetkezik!
El6rebocsatom, hogy az &fonyas csokoladétortéarol lesz
sz6, de mivel majdnem mindenki a Holdraszallasrol
beszél az utébbi napokban, gondoltam beleszévom én
is valahogyan.

Biztos sokan figyelték mar megb(ivdlve, ahogyan a
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tejeskavé tetejére spiral alakban kiszért cukor lassan
atnedvesedik és egy-két perc alatt behorpasztja a
kavésfiu altal gyonyorden megrajzolt hab-mintat. Két
perc napi meditacio, kavéillatban, valamelyik
aucklandi kavéhazban. Jobbra télem spanyolul beszél
egy lany skype-on, balra a hatam mogott egy kinai n6é
a laptopja el6tt Ulve tirelmesen varja, hogy a kedvese
felhivja otthonrdl. Van valami perverz élvezet abban,
hogy az ember gatlastalanul képes beszélni a
legbens6bb dolgairdl egy egész kavéehaz file hallatara
- hiszen itt tgysem tud senki magyarul. (Azért persze
sosem lehet tudni, a magyarok mindenhol ott
vannak...)

krumplibe2009

Fotd: krumplib

Az &fonyas csokitortanak mindenképpen varnia kell
addig, amig a tejeskavé nyujtotta spiritualis és
kulinaris élvezetspiral be nem indul. Kézben a
barnacukor szemcséi helyes kis sziklatombokké allnak
0ssze a hab felszinén. Szinte hallani lehet, ahogyan a
cukor-kraterek halk robajlassal omlanak bele a forré
holdkézet drapp kérgébe. A tejeskave altal gyakorolt
meditaciohoz a legjobb az, hogyha spiral alakban
szorjuk a cukrot a kavé felszinére. Személy szerint a
kavéhab mintajaval ellentétes irdnyban szoktam ezt
végezni, hogy jin-jangként egészitsék ki egymast.
Persze mas mintak is legaldbb ennyire jogosultak
lehetnek, egyéni izlés szerint, a Iényeg az, hogy
ekdzben zarjuk ki a kdrnyezet 6sszes negativ hatasat
és koncentraljuk az 6sszhatasra. Ek6zben halk,
nyammogo, vagy cuppogd hang hallatasa, esetleg a
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nyelvink hegyének enyhe kinyujtasa szintén
megengedett.

Amikor az utolso krater is beomlott és a felszin alatt
megindul a cukor ozmézisos mozgasa, semmiképpen
sem nyuljunk azonnal a kanalhoz! Varjuk még egy
kicsit és meditaljunk. Elvezni kell a latvanyt, fel kell
készuli az izekre. (A tortdnak még mindig varnia kell.)
Példaul az sem mindegy, hogy milyen kavébdl kértik
a tejeskavét? Uj-zélandi porkolésd, vagy azsiai,
robusta vagy arabica, fair trade, vagy dél-amerikai -
nincs egyedul Gdvozité at. (Aki erre vagyik, az menjen
a Starbucks-ba.) Mindenkinek maganak kell
megtalalnia a lekiallapotahoz és a hely hangulatahoz
legjobban ill6 kombinaciot. Azért tal sokaig ne
varjunk a késtolassal, mert esetleg a kavé kézben
kihdl, vagy taljut aroméjanak a csucsan.

=~ add

Fotd: krumplib

Amikor izlel6bimboinkat kell6en elkabitottuk és a
koffein is megtette aldasos hatasat, toljuk egy kissé
félre a kdvésbogrét és vegyuk szemigyre végre az
afonyas csokitortat. Figyeljunk fel arra, hogyan
verddik vissza a fény a tetején 1év6 csokolade-
tukorbdl, az oldalan 1évé vagasnyombdl prébaljuk
megallapitani, hogy hideg, vagy meleg késsel vagtak-
e fel? Egyaltalan, vegyuk észre a torta alakjanak
tokeletessegét, de ne feledjuk el, hogy emberi kezek
hoztak létre, ezért Iétezése egyszerre mennyei €s
mulandd. Ne feledjtik, hamarosan két izt fogunk
egyszerre érezni: a kissé savanykas afonyaét és a
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keser(, de mégis édes csokoladéét! Ha ezekre mind
felkészultiink, akkor jéhet az akcio!

krumplibg2009
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Fotd: krumplib

Egy hatarozott, kbzepesen durva mozdulattal vagjunk
le villankkal egy nagyobb falatot és tegylk a szankbal!
Prébaljuk meg szétvalasztani a két egymasba simulo
iz-spiralt. Nem fog menni! Tegytink egy masodik
falatot a szankba, most mar lassan, megfontoltan.
Probajuk meg djra. Addig ismételjuk, amig... a szelet
tart. Nem kell az els6 falat utan lopva kérilnézni,
hogy észrevette-e valaki, milyen durvan vetettuk ra
magunkat szegény kis tortara, a tébbiek vagy éppen
skype-olnak, vagy éppen 6k is tul vannak az elsd par
falaton, vagy megértéen mosolyognak vissza, mint
akik mar atestek a megvilagosodason!

A Holdraszallast meg nézze meg itt, aki még ezek utan
is kivancsi ra!

VENDEGEK

hétfs, jalius 20
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Paszulycurry és a nagy dolgok

A Paszulyon ugyan nem latszik, de: f6zok is,
eszem is. SO6t, néha fotézok is. Csak az irds marad el.
Tény, mostanaban lefoglalt a készul6dés, a maradék
szabadidémben jegyet vasaroltam, bérondot
szereztem, meg egy-két aprosagot. Nem konny(
atprogramozni az agyamat a télre. J6, nem a
minuszos-havasra, de mégiscsak hidegbe megyek.
Ahova kell a melegebb ruha, dzseki. A mostani
kanikulaban itthonrdl elég elképzelhetetlen, hogy
majd szikségem lesz meleg puléverre. (Azon
mulattunk, hogy amikor a nyarat terveztuk, arra
gondoltunk, olyan helyre kellene menni, ahol nincs
ennyire kanikula. Hat megkaptuk.)
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Az elmult hetekben kiderilt, ha Bécsbél reptl az
ember, akkor a leggazdasagosabb, ha az Eurolines
buszaval utazik a reptérig. Naponta tobb jarat van,
igazan kedvez6 arért. Interneten meg lehet vasarolni a
jegyet, bar el kell menni érte a Népligetbe.

Az is foglalkoztat, hogy Dubaiban elmenjek-e egyedul
varost nézni, éjszaka. Mellette sz6l, hogy ha mar ott
vagyok, és van annyi idém, kar lenne kihagyni.
Ugyanakkor 18 6ras repuldut elétt leszek, nem art, ha
kialszom magam egy agyon:) JéTé azt mondta,
gyalogosan vagjak neki, ugy sokkal érdekesebb. A
fonokdm dGvatosabb volt, végil abban maradtunk,
hogy ne alig-pantos ruhaban induljak el. Amugy
teljesen foldslegesen agyalok, ez agyis a helyszinen dél
majd el.

Bbdszérményben belépett a bdség energiaja. A kert
meghaléalta a tobb éves erofeszitésinket, minden
terem ezerrel. TOk, paszuly, paprika rengeteg, érik a
paradicsom, n6 a cékla. Van koriander, turbolya,
zsalya, zoldpetrezselyem. A borsot mar leszedtik, a
barack tivegekbdl les, az alma nagyon finom. Lesz
b&ven csicsoka és krumpli is. Na meg kukorica. Es a
kert még mindig nincs teljesen felasva... A
szomszédok gondolataiba, azt hiszem, most jobb nem
belelatni:)

Bb6szormenyben minden hetvégen valaki mas f6z, igy
nem faraszté annyi embert ellatni, elég nagy a
forgalom arra. En természetesen a paszulyt
valasztottam alapanyagul. Es miutan Gourmandulat
olvasgatva curry-lazban égtem, adta magat, hogy azt
készitek belle. 066, nagyon finom lett, egy ideig
legszivesebben minden zoldséghdl azt keszitettem
volna.

Ezt a receptet vettem alapul, a fliszerezésnél
kdstolgattam, és egyszer csak jo lett. (A képen latszo
adagot nem egy kil6 babbdl készitettem.)
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Hozzavalok:

1 kg z6ldpaszuly

2 nagyobb hagyma

4 gerezd fokhagyma

4 paradicsom

fél deci olaj

egy teaskanal csilipor — ez volt
egy ev6kanal mustarmag — fehéret talaltam
Orolt romai kbmeny
korianderpor

kurkuma

SO

egy csokor korianderzold

A babot megpucolom, és enyhén sés vizben
megf6zom, én kicsit keményebbre szoktam hagyni,
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hogy érezzem a fogaim kozott, amikor elharapom. (
Nagymamatol azt tanultam, hogy mindig lobog6 vizbe
kell dobni, kilénben soha nem f6 meg.) A
felforrositott olajpban megpiritom a mustarmagot,
majd rddobom az aproéra vagott hagymat és
fokhagymat, és megdinsztelem. Beleteszem a
lehéjazott, apréra vagott paradicsomot, és néhany
percig f6zom. Belekeverem a lesz(irt babot, a
flszereket, egyet rottyantok rajta és talalom.

11:38 [
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péentek, julius 3

A Nagypihenés és a kenguruhus

Mar régota készulok egy 0j rovatot inditani a
Paszulyon. Ebben azokrol a boltokrél, helyekr6l
irnék, ahol olyan a kiszolgalas, amilyennek lenni kell,
hogy nagy kedvvel, 6rommel térjek oda vissza
barmikor.

Veégul agy alakult, hogy nem gasztro témaban szuletik
meg az els6 bejegyzés, de tegnap olyan kiszolgalasban
részesultem, hogy nem mehetek el mellette sz6 nélkdl.
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Utazom. Augusztusban, a vilag végére. Uj-Zélandba.
Nem volt betervezve, pontosabban nem ennyire nagy
Gtra gondoltunk, igy elég késdn kezdtink el
repul6jegyet keresni, konkrétan az utolsé pillanatban.
A dolgot nehezitette, hogy az én szabadsagom
(nagyon) véges, abbdl minél kevesebb napot
szerettem volna elvesziteni, tehat a datumokkal nem
lehetett jatszani. A Krmpl jegyénél ,,csak” annyi volt a
kikotés, hogy mihamarabb kellett a jegy.

Els6 kdrben interneten probalkoztam, de nem volt
jegy amikorra szerettem volna, és az arak sem voltak

tul meggydzbek. Ezt kdvetben két utazasi irodatol
kértink ajanlatot, telefonon, majd imélben.

A Nagypihenés volt a gyorsabb, gyakorlatilag fél nap
alatt két-két ajanlatot kuldott. Az egyik jegy egybdl
nyerdnek tlnt, a masiknal megint az id6pont nem
stimmelt. Ujabb ajanlatot kértem, olyat, ahol a harom
hetet jobban ki tudom hasznalni. Masnap délutan jott
avalasz, Ujabb ajanlattal, str( elnézések kdzepette,
hogy késdn reagaltak, de, mint irtdk, mindent
atneztek, és azokra a napokra olcsobb jegyet nem
talaltak.

A masik utazasi iroda csak ezt kdvetden valaszolt: az
egyik jegy lényegesen dragabb volt (150 ezer forinttal),
de a masik is tobbe kerult volna.

kg g 20T

Az elsd jegyet megvasaroltuk, hisz perc alatt megvolt,
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biztositassal egyutt. Itt jott a masodik meglepetés:
olyan balesetbiztositast kinaltak, amely az apro betds
részek elolvasasa utan is verhetetlennek bizonyult: a
mas cégek kinalatahoz képest harmadéaba kerult, és a
szolgéltatasokba sem lehet belekétni.

A masodik jegyért a héten mentem el. Bajakiné
Csajaghy Andrea, akivel addig beszéltem és
leveleztem, éppen szabadsagon volt, a testvére,
Csajaghy Péter fogadott. Emlékezett, hogy Krmpl méar
jart ott, s6t, arra is, hogy az én jegyemnek elég borsos
ara van. Nem nyugodott bele, ismét végignezte az
dssze lehetséges Utvonalat, de nem sikerilt az adott
napokra mas jegyet szereznie. (Valami érthetetlen
okbdl kifolyélag Azsia augusztusban felkerekedik, és
az Uj-zélandi télbe utazik.) Ekkor megmozgatott
minden kdvet, hogy valami plusz szolgaltatast kapjak
ezért a pénzért. Végul szerzett egy ingyen szallast
Dubaiban, lefoglaltuk a lehet6 legjobb helyeket a
repulén, megbeszéltik, hogy mit érdemes ennem az
utazas soran. A végeredmény: az Emirates torzsutasa
lettemn, kaptam egy Kis ajandékot, kbnnyesre nevettem
magam néhany torténetikon, és nagy joérzéssel a
lelkemben tavoztam.

Kicsit sajnalom, hogy a Nagypihenéshez és a Csajaghy
testvérekhez nem lehet beugrani mondjuk egy liter
tejert is. Viszont megnyugtatd, hogy van egy olyan
utazasi iroda, ahol az én szempontjaim a fontosak,
ahol értik és szeretik azt, amit csinalnak. Ahol
kedvesek, profik, korrektek. Ahol az ember
racsodalkozik, hogy igy is lehet.

Arrél nem is beszélve: hurra, van repil6jegyem!
Ezennel a Kiwi hadm(ivelet 6todik szakasza
elkezd6dott:)


http://3.bp.blogspot.com/__j5NZYRbxVo/Sk0IZSHKl8I/AAAAAAAABno/dKjyjsvWISQ/s1600-h/auckland6.jpg

PS: K6zben tudatosodott bennem, hogy ott bizony
kenguruhust is lehet enni. Azéta gondolkodom, hogy
vajon lesz-e lelkierém megkdstolni, akarom-e igazan.
A vélemények nagyon megoszlanak: BE pl. azt
mondja, miért ne, hiszen az csak olyan, mint egy nagy
nyal. Masok azzal akartak lebeszélni, hogy inkabb ne
probaljam meg, nehogy elkezdjek ugralni téle. Ez
annyira nem riaszto. De mi van, ha bokszolni fogok???

A Nagypihenésrdl itt is lehet olvasni.
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VASAROLNI ITT ERDEMES

hetfd, junius 29

Egigéré Paszuly Sacher tortaja
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ennapiManna

Van négy receptem, amivel (majdnem) minden
férfit le lehet venni a labardél. Ebb6l a Paszulyra csak
eqy kerult fel, pedig az elImult méasfél évben
mindegyiket megsutottem mar. Esetleg tobbszor is.

Krmpl elutazott, és mikdzben minden perciink be volt
Utemezve az indulésig, feltette a nagy kérdést, hogy
suteményt csomagolok-e az utra. Arra, hogy kekszeket
gyéartsak, nem volt id6. Az, hogy csokisnak kell lennie,
nem volt kérdés. Birnia kell az utazast...

Veégul a Sacher torta mellett dontottem. Pillanatokon
belul elkészil, nagyon csokis, nagyon szereti, nagyon
finom.

A receptet interneten halasztam j6é néhany éve, sok-
sok recept kozul valasztottam ki ezt. Nem tudom
honnan. Anyukam azéta minden évben eltesz két-
harom nagy Uveg nagyon s(ird baracklekvart,
kizardlag a Sacher tortamhoz. (Ledarélja a
gyumolcsot, hogy egyenletesen lehessen kenni.)
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Ameddig nem voltak szuper késeim, addig nem
vagtam ketté a tortat, hanem a tetejére kentem a
lekvart, h(it6be tettem, hogy megdermedjen, és utdna
kerilt ra a csokoladémaz. Mint kiderult, ekkor
~-Demel’s Sachertorte”-t készitettem. A Demel
cukraszda 1965-ig pereskedett a Hotel Sacher-rel az
»Original Sacher-torta” védjegyeért, végul az el6bbi
vesztett, ezért kellett mas elnevezést talalnia.

Most nem volt kéznél a bevalt baracklekvar, ezért
rummal elkevert szilvalekvarral helyettesitettem. Ez
azt jelenti — a fenti logikat kovetve -, hogy
megalkottam az Egigérd Paszuly Sacher tortajat. Igy
is nagyon finom volt, de még mennyire! A maradékot
a kollegaim ették meg, szerintiik gyakrabban kellene
buacsuztatnom barkit, ha ilyet hoz ki bel6lem.

r-——-——-—-—— ———

MindennapiMannas

Hozzavalok:

4 tojas,

10 dkg vaj,

14 dkg porcukor,

14 dkg étcsokoladé - min. 70 szazalékos
7 dkg finom liszt

10 dkg (hazi) sargabaracklekvar
A tetejére:

12 dkg étcsokoladé - min. 70 szazalékos
2 kanal tejfdl, joghurt vagy 3 dkg vaj
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A cukrot habosra keverem a szobahdmeérséklet( vajjal,
majd 6sszedolgozom a vizfurdében felolvasztott
csokoladéval, végul belekeverem egyenként a
tojassargakat. Ovatosan beleforgatom a tojasok
felvert habjat, és belekeverem a lisztet. Vajjal kikent,
zsemlemorzsaval megszért tortaformaba (22 cm-
es)ontdm a masszat. 180 fokra elémelegitett stitében,
50-60 percig sttoém.

Megvarom, mig a torta teljesen kihdilt, kettévagom.
Megkenem lekvarral, rahelyezem a tetejét. (Ha a
tetejére kenem a lekvart, a tortdnak nem muszaj
teljesen kihdlnie!)

A mazhoz felolvasztom a csokoladét, hozzakeverek kb.

harom dekanyi vajat, vagy két evékanal tejfolt, vagy
joghurtot, és bevonom vele a tortat.
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vasarnap, junius 21

Tejszin: habos csoda vagy az élet
megkeseritdje?
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Sok bosszusagot tud okozni. Az ember rakészul a
finomsagra, ami meghiusul, amikor nem verédik fel a
tejszin. Oda a habos csoda...

Merthogy a habtejszinrdl beszélek. A f6z6tejszint
inkdbb nevezzik csak nagyon zsiros tejnek. Ha a
tejszin egyik mérvaddja, hogy habot lehet bel6le verni,

77 _ 7

akkor a f6z6tejszin maris elbukott.

Pedig tulajdonképpen a vilag egyik legegyszer(bb
alapanyagarol van sz6. A tej szinér6l, javarol, ami
néhany Ora, esetleg egy napnyi allas utan magatol
keletkezik a tej tetején. Mar azon a tejen, amit frissen
fejtek a tehénbdl, ami jo6 min6ségi takarmanyt, ideélis
esetben friss flvet evett. (Konny( az ireknek!)
Merthogy egyaltalan nem mindegy, hogy mit eszik a
tehén, sét, az is sokat szamit, hogy "tej-tehén" legyen
az allat. Vagyis f6leg a tejéért tartsak, ne a hasaért. (A
magyarorszagi tejtermelés a kanadai eredetl
Holstein-friz fajtara épul és e fajtanak teje atlagosan
3,5 szazalekos zsirtartalmu.)

Szoéval a zsiros tejbdl a zsirok a tej tetején
gyulekeznek, amit aztan lefél6znek. Az eredmény egy
minimum 33 szazalék zsirtartalommal rendelkez6
tejtermék, de tartalmazhat akar 40 szazalék zsirt is.

A tej lefoldzése torténhet egyszer(ien egy kanal
segitségével, de ttletes megoldas otthonra ez is:
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Régen, ha tejszint akartak nyerni, nagy, lapos talakba
ontotték a tejet, hogy a zsiroknak minél kevesebb utat
kelljen megtennitk a tej tetejéig. Aztan korulbelul szaz
éve feltalaltédk a f616z6t. Ez egy tartaly, amiben
rengeteg forgd tanyér van. Beledntik a tejet, és a
tanyérokat elkezdik nagyon gyorsan forgatni. A
centrifugélis er6k hatasara a zsir a kozépen 1évé
tengely mentén folfele vandorol, a tetején pedig egy
lapat dsszegydjti és elvalasztja a tejtél. Egy szeleppel
szabalyozni tudjak, hogy a tej és a tejszin mennyire
legyen zsiros. En példaul azt hittem, hogy a sovany tej
csak kémiai beavatkozassal nyerhet6 — most kiderult,
hogy nem, a sovany tej 6nmagéban is még lehet igazi.

A tejszinnek, ahhoz, hogy felverédjon, minimum 30
szazalékosnak kell lennie, de minél zsirosabb, annél
biztosabb, hogy sikerll habot verntink beléle. Ez azt
jelenti, hogy 3,5 szazalék kordli tejjel érdemes
probalkozni, ha tejszint akarunk nyerni.

A tejszinnek annal ,tejszinebb” az ize, minél kevesebb
hokezelésnek vetették ala. Az altalam ismert,
févarosban is kaphato, friss tejszint csak minimalisan
pasztorizaljak, ennek szavatossagi ideje altalaban 7-8
nap, télen lehet egy kicsit hosszabb. Ennél hosszabb
ideig akkor lehet tartésitani, ha ultramagas
hémérsékleten pasztorizaljak, és teljesen
csiramentesen csomagoljak — ennek az izén azonban
mar érzAdik a tartositas.
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Mivel viszonylag kényes termeékr6l van szo, a boltban
kaphato tejszinek altalaban tartalmaznak valamilyen
adalékot is. A hagyomanyos, ultramagas
hémérsekleten hékezelt, homogénezett zacskos tejszin
a tejszin mellett sovany tejet, stabilizatozkent pedig
karragént, kalcium-laktatot és cukrot tartalmaz.
Adalékot a dragabb tejszinekben is talalunk, altalaban
van bennik stabilizator. A flakonos kiszerelésd,
tejszint is tartalmazo flakonok a tejszin mellett
kildnboz6 tipusu cukrokat, aromakat,
sdritbanyagokat, emulgealoszereket és
stabilizatorokat tartalmaznak. A csak névényi
0sszetevOket tartalmazo habok 6sszetevoi kozil a
legfontosabb altalaban a viz, amit a keményitett
novenyi zsir, majd a cukrok, emulgeéaldszerek,
aromak, szinezékek és egyéb adalékanyagok kovetnek.

Természetesen az adalékoktol valtozik a termék ize is,
az aromakkal ugyan lehet segiteni, de csak egyszer
kell megkdstolni az igazit, és az ember inkédbb vallalja
a felveréssel jard izgalmakat:) En legalabbis igy
vagyok vele.

Budapesten az altalam ismert cégek termékei kozul a
Cserpes tejszin a legkevésbé kezelt. Egészségugyi
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szempontbdl egy Kicsit ezt is pasztérozik, de nem
hokezelik agyon. (Szerencsére egyre tobb helyen lehet
kapni. A vasarcsarnokok tobbségében sajat pultjuk
van, de az egyik, rohamosan terjedd pékség Uzleteiben
is fellelhet6k a Cserpes termékek.)

Ebbdl mindig sikerult habot vernem, és olyan ize van,
amilyenre vagyom, ha tejszint akarok enni. (Az ir
tejszinhez viszonyitva is megallja a helyét.) A
habverésnek kilénosebb trikkje nincs, am érdemes
megjegyezni, hogy friss tejszinnel ne probalkozzunk,
azt minimum 12 Orara, de inkabb egy napra tegyuk
hitébe! Szobah6meérsékleten a boltit sem lehet
felverni. A habtejszin fehérjéi 60 fok korali
hémeérsékleten kicsapodnak.

Megjegyzeés:

1. Ezt a posztot kdszondm Farkasnak, aki a siras
hataran hivott fel, hogy mit csinaljon. Nagyon fontos
eseményre készilt, és probalt habot verni hideg
tejszinbdl, aztan habfixaldoval az Gtmutato szerint,
habfixaloval az atmutatotdél eltéréen, az eredmény
ugyanaz volt. Nem ver6dott fel. Végil arra jutottunk,
hogy adjon meég egy esélyt, a legegyszer(bb, zacskos
tejszinnel, habfixalo nélkiil. Sikerult:) En meg végre
rdszantam magam a bejegyzés megirasara.
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2. A hasznos tudnivaldkat koszoném Horvath
Miklésnak, a Cserpes Uizemigazgatdjanak. Miutan
interneten nem talaltam meg mindent, amit tudni
szerettem volna, felhivtam a sajtmU(helyt, 6k meg
nagyon kedvesen segitettek, azaz valaszoltak a
felvet6dott kérdésekre.

3. Végul kdsz6ném a Gourmandnetnek és a Magyar
Asztalnak, ahol szintén érdekes dolgokat talaltam.

A tejszinhabos fotot valahol neten talaltam, de nem
mentettem el a linket...

19:45 [

csutortok, junius 18

Az ir szél és a tejszin

Irorszaggal kapcsolatban két dologrol nem

olvastam sehol: a szélrél és a tejszinrol.

Az el6bbi viharos jellegl volt végig, néha annél is
erdsebb. Eltantoritani ugyan nem tudott semmitél, de
alaposan megnehezitette a dolgunkat. Az egy dolog,
hogy allanddan rajtunk volt az dsszes ruhank, és ugy
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néztink ki, mint valami Michelin-babéak, de tébbszor
meg kellett kapaszkodnunk, hogy le ne fajjon a
sziklak tetejérdl. A nap két napig sutott, akkor, amikor
a legfontosabb volt. Utana nem lattuk hazaindulasig.
Szerencsére id6ben megtudtuk, hogy az irek az esére
nedves aldasként tekintenek — igy egészen elviselhetd
lett:) Aztan az is kiderult, hogy az irek is be tudnak
sokallni a nedves aldastdl is, a gazdak mindenutt
panaszkodtak, hogy elmossa a rengeteg es6 a termeést.
Allitolag maskor novemberben szokott olyan id6
lenni, mint idén, majus elején volt.

A masik, amirdl szerintem méltatlanul nem tesznek
emlitést: a tejszin. J6 néhany éve nem ettem tejszint
6nmagaban. Stuteményekrél is lekapartam, hiszen
annak, amivel altaldban talalkozni lehet tejszin néven,
koze nincs a tej szinéhez, javahoz. EI6szor irorszagban
is elborzadtam a tejszint6l, aztan megéreztem az
illatat, és felidéz6dtek a gyerekkori emlékek, izek.
Merthogy barhol voltunk: étteremben vagy
fogaddban, Dublinban vagy ici-pici falvakban, a
tejszin min6ésége nem valtozott. Fenséges volt.
Cukrozatlanul, nem teljesen felverve kinaltak
sutemények, kavé, forrd csokoladé mellé. Ha barki
arra jar, ne hagyja ki!

11:11 b
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hetfo, junius 15

Férfiak az életembdl, és a serpeny0ls
meggyes

Nincs olyan kolleganém, akivel kedvemre
csacsoghatnék a kiillénb6z6 receptekrdl. Az a harom
ember, akivel munkailag leginkabb 6ssze vagyunk
kotve, ferfiak. Beb ugyan n6, de 6t nem érdekli a
konyha. Fél éve kilonben is csak fogydkurazik, igaz, az
abonettet sajtlapocskaval olyan élvezettel tudja
megenni félholtan az éhségtél, hogy nézni is 6réom:)
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A harom fiat harom csoportra lehet osztani - f6zés
szempontjabol:

1. Gabesz, aki kenyeret sut. Horvatorszagbdl
olivaolajat, Szabadkardl melaszos cukrot hoz nekem.
Az apbsaék borardl és palinkajarél csak mesél,
biztosan finom. Piacra a Hunyadi térre jar, de sokkal
késBbb, mint én, ezért nem szoktunk talalkozni.
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2. Attila nagyon ritkan f6z, és nem nagyon beszél réla.
Rendszeres felhiv munkaba jovet, hogy mit hozzon a
boltbdl. Az ap6saék péalinkaja mindig elfogy, mieldtt
beérne a szerkeszt6ségbe — mar a pélinka -, allitolag
nagyon finom. Piaci szokasair6l nem nagyon szamol
be, attdl tartok, nem szokasa piacon vasarolni.

3. Joe bacsi rendszeresen f6z, vele lehet recepteket
cserélni. A nagyobb bevasarlokdzpontokat
rendszeresen latogatja, és barmit megvasarol, amire
megkérem: olivaolajat, siteményformat, jégcukrot,
csokoladét. Az apdsa palinkajabol az utolsé harom
decit is elhozza otthonrdl: Irorszagban életet mentett,
amikor fél nap utan borig azva beultiink az autéba.
Piacra is jar, leginkabb az Ujpestire, az van a
legkozelebb.

Tehat a receptcsere szempontjabdl Joe bacsi a
legmegbizhatobb partner. Erdekli is, szeret is fézni,
sot, f6z is és még beszél is rola. Figyelemmel kiséri a
kuloénb6z6 tévécsatornak f6zémdsorait, beszamol
roluk. Ha lat valami finomat, megosztja velem. Es
recepteket szallit, ha kérem.

Téle szarmazik a meggyes lepény receptje is.
Elkésziteni nagyon egyszerd, gyors, finom. Azt nem
értem, hogy egy nagyobb méret(i serpeny6ben hogyan
tudja egybdl megforditani, anélktl, hogy 6sszetdrne.
Lehet, hogy kevesebb meggyet tesz bele. Mindegy,
legkdzelebb aprobb lepénykéket készitek, akkor is, ha
macerasabb, és hosszabb ideig tart. Langyosan és
hidegen is finom, ha meg varatlanul jelentkeznek be
vendégek, idealis.


http://stop.hu/articles/article.php?id=504311
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Hozzavalok:

két tojas szétvalasztva

két evOkanal porcukor + egy kevésa tetejére
két ev6kanal cukor

ket deci tejfol

fél csomag sutépor

15 dkg liszt

fél kg meggy

kevés vaj a sutéshez

A tojassargajat osszedolgozom két evékanal cukorral,
a tejfollel, a sut6porral és a liszttel. Belekeverem a két
evOkanal porcukorral felvert tojasfehérjéket.

Egy serpeny6ben kevés vajat felforrositok, beledntdom
a masszat (én harom részben sutottem meg egy kisebb
serpeny6ben), és a tizet azonnal takarékra veszem.
Megszorom a tetejét kimagozott meggyel, és tiz percig
sutdm a legalacsonyabb langon. Tiz perc utan
Ovatosan megforditom, és Ujabb tiz percig sutom.

Amikor langyos, megszorom porcukorral, és talalom.

11:47 b+
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Rajongoknak kotelezd: Vancsa Istvan
60 éves

Az e heti ES kiulobnszammal készonti a 60 éves
Vancsat. Tizenhat oldalnyi Vancsa Istvan pluszba!
Vélemeény, kritika, interju, helyreigazitas, mind-mind
Vancsa tollabdl. A valogatasban természetesen helyet
kapnak konyhamdvészettel foglalkozé irasok is.

Mi tegnap Ota olvassuk és réhgink. Nagyon. Tiszta
szivbél. Ugy, hogy kicsordul a kénnyiink. Egymasnak
olvasunk fel részleteket, csapkodjuk a térdinket, és
kiabaljuk, hogy ez nagyon jo!

AKi szereti Vancsat vagy szeret nagyonkat nevetni
szivbdl, szaladjon el a legkdzelebbi Gjsagosig. Megéri,
mindenki meglassa:)

Isten éltesse Vancsa Istvant még jo sokaig!

"A lazac, ugyebéar, a halak (egyik) kiralya, de
mindenképp Kiralyi fenség, egy lazacszelet roston,
plané kell6képp szervirozva, megintcsak nagy kaja.
Roston silt lazacot a tiz kocsmabol tobb helyen is
kinaltak.

De mindenutt serpenydben sutotték.

A probléma itt mar nyelvszociologiai természetd.
Gyakorlatilag arrdl van sz6, hogy a magyar nyelvben a
jel és a jel6lt viszonya a végletekig fellazult, a szavak
flggetlenedtek a mogottik allo realitastol, magyaran
vagy van értelmuk, vagy nincs.

A "roston" sz6 a magyar gasztronémidban ugyszélvan
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semmit nem jelent."
Részlet a Bérivd Panndniaban cimd riportbol

A képet itt taldltam, koszé6nom!

11:55 [

szerda, junius 10

Kakaods okorfarok — csellel, furmannyal

[—

[F—

Valamikor aprilisban mentettem el
piszkozatként a kdvetkezb bejegyzés... Akkor
elmaradt a kdzzététel, kézben meg nyar lett. Es hat az
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nem egy kénnyd, nyari étel. Viszont nagyon finom,
kar lenne veszni hagyni:)

Mikor barataink el6tt Krmpl megkérdezte, hogy
tettem-e csokit az 6korfarokhoz, mindenki azt hitte,
hogy viccel. Pedig nem, csak a kerdést mar kell6
kénnyedséggel tudta feltenni, ugyanis el6tte megfeleld
ideig puhitottam, felkészitettem erre az ebédre.

Amit tényleg hosszu alkudozas el6zott meg. Az egész
ott kezdddott, hogy meglepett egy csokoladés kényvvel
. Gyobnyord fotok, inycsiklando receptek: bonbonok,
siitemények, krémek. Es sos ételek. Engem az
utobbiak izgattak leginkdbb, de tudtam, ezzel nem
rukkolhatok el§ csak ugy, a semmib6l. Mondogatnom
kell, hogy mire készulok. Emlékeztetnem kell Krmpl-t,
hogy most mar hamarosan elkészitem. Es kézben id6t
kell hagynom, hogy megemeéssze. Ez hirtelen nem
megy, sokként érné, és még az is elképzelhetd, hogy
meg sem kostolja.

Veégul kompromisszum sziletett, kicsit alakitgattam
rajta. A recept szerint a martasba kell egy kis
csokoladé is, azt kihagytam. A kakaodt pedig csak
akkor vallottam be, amikor megkdstolta, és lattam
rajta, hogy izlik. Addig csak nyugodt lelkiismerettel
bizonygattam, hogy csokoladét nem tettem bele:)

Hozzavalok:

1 kg 6kdrfarok
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egy kis darab zellergumo

egy hagyma

egy sargarépa

egy gerezd fokhagyma

egy Uveg vorosbor

egy marék kakukkf(, egy agacska rozmaring

két ev6kanal kakadpor (jo min6ségd, minél sdtétebb)
olivaolaj

SO

A z6ldségeket megpucolom, a hassal egyttt egy talba
teszem, felontdm a borral és egy nappig hitdében
pacolom. A hust kiveszem, megtérolgetem, a kakadba
megforgatom, és forro olajban kisitom. Koézben a
z6ldségeket a paclével féni teszem, beleteszem a
kakads hust, felontdom egy kevés vizzel, s6zom, és
puhara f6z6m. A végén a hast kiveszem, kicsontozom.
A martashoz a zoldségeket leturmixoltam a f6z6lével.

Rizzsel talalom, masnap bulgurral is finom volt.

12:17 b+
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kedd, junius 9

Meggyes-turds pite
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Ha Hajduboszérmény, akkor valamilyen taros
sitemeény. Mivel oda mindig rohanunk, legtébbszor
még melegen csomagolom el a frissen sutott
édességet, ott meg nincs id6 a fotézasra sem, mert
mire a csomagtartotol eljutok az asztalig, mar alig van
a dobozban valami. Ezért elég sok desszert lemaradt a
fot6zasrdél, nem kerult fel a Paszulyra, pedig csinos
gyljteményem lehetne mar tards siteményekbdl.

Most szombaton azonban kiadtam parancsba, hogy
nem lehet hozzanyulni a pitéhez mindaddig, mig el
nem készilnek a fotok. Kicsit zsortdl6dott mindenki,
de végul Kibirtak azt az 6t percet, majd utana t(int el
szempillantas alatt az utolsé morzsaig. Ennek a
tarsasagnak érdemes sutni:)

A recept a La cucina tavaly juliusi szamabol szarmazik.
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Hozzavalok:

a tésztahoz:

egy tojas

25 dkg liszt

17,5 dkg hideg vaj
5 dkg cukor

A vajat elmorzsolom a cukorral 6sszekevert liszttel,
beleteszem a tojast, és jol 6sszedolgozom. Fél érara
beteszem a h(itébe.

a toltelékhez:

egy tojas

fél kg tehéntard

1,5 dl tejfol

15 dkg cukor

egy evOkanal vanilias cukor

egy csipetnyi sé

30-40 dkg kimagozott, lecsopogtetett meggy

A tarot és a tejfolt jol 6sszedolgozom, majd
hozzakeverem a meggyen Kivil az 6sszes hozzavalot.

A hideg tésztat egy héallé formaba belesimitom,
villaval megszurkalom, és el6melegitett stitében 15
percig sttom. A forro tésztaba beledntém a télteléket,
megszorom a meggyel, és tobabbi fél 6ra alatt készre
sutom.

Hidegen szeletelem.
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DESSZERT

csutortok, junius 4

Lazactorony

MindennapiManna

Sejtettem, hogy az idei év nem lesz egyszer(i. Hogy
bizonyos tekintetben a nagy valtozasok éve lesz. Hogy
zsufolt lesz, és néha véalasztani kell, és nem biztos,
hogy az a jobb, ami minden szempontbdl annak néz Ki.

Ezekre készlltem az év eleje 6ta, kértem, hogy a
szamomra fontos dolgok ne maradjanak Ki.
Igyekeztem felkésziteni magam a sok ismeretlenre,
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arra, hogy barmi térténik, abban lassam a jét, de
legalabbis ne diihdngjek miatta, tudjam elfogadni.
Mert az mar kiderult, hogy ha pillanatnyilag nem is
latom értelmét valaminek, s6t, hatarozottan ugy
érzem, hogy teljesen folosleges, késébb mindig
bebizonyosodik, hogy az nekem ugy volt jo.

Elméletben mar nagyon j6 vagyok, a gyakorlat
azonban sokszor megmutatta, hogy bizony, van még
hova fejldédndm. Nem mindig tudok azonnal valtani,
amikor a jol eltervezett, régota ahitott, éppen
megvaldsulni latsz6 dolgok helyébe kerul valami, ami
keresztulhlzza minden szamitasunkat. Amikor
torténik valami, ami igazan nem hianyzott, hiszen
éppen minden rendben volt kéruléttink, és agy
gondoltuk, kicsit hatra lehet ddéIni a karosszékben
vagy lehet munkalkodni a beérni latsz6 dolgokon.

S(rd volt az idei év eddig is, sokat utaztam, és kézben
itthon sem unatkoztunk.

MindennapiManna

A Paszuly pihentetésének azonban nem csak ez az oka.
Kdrulbelll harom honapja elkezdtem nem kivanni az
ételeket. (Hamar leszégezem, nem varok gyereket, ez
is a valtozasokhoz tartozik, csak megszokni nehéz.)
Eleinte csak fura volt, prébalgattam minden

modszert. Ettem mindent, nem izlett kiiléndsebben,
oromet nagyon ritkdn okozott. Probaltam olyanokat
f6zni, amirdl agy tlnt, megkivantam: nem izlett. Arra
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gondoltam, meguntam a f6zést, bar a konyhaban
szerettem tevekenykedni, de ha mas foztjéet kdstoltam,
az sem volt a kedvemre, mig a f6zésben tovabbra is
oromomet leltemn, és lattam a reakcidkon, hogy a
végeredménnyel is elégedettek. Csak nekem nem volt
jO. Az volt az érzésem, hogy teljesen foloslegesen
nyelek le barmit, az engem nem téplal, az nekem nem
jo. De akkor mi lesz? Fényevd soha nem akartam
lenni:) A leginkébb attél riadtam meg, hogy ezentul
nem lesz szukségem az eveésre.

Fura allapot, mert kdzben éhséget éreztem, és hat a
tudat is ott volt, hogy enni kell. Egy idd utan az
vilagossa valt, hogy Iényegesen kevesebb ételt
kivanok. Ez megnyugtatott, az evésrél mégsem kell
teljesen lemondanom. Segitett a cseresznye is,
szamomra ez a gyumolcsok gyimolcse. Most az van,
hogy délel6ttonként megeszem fél-egy kild
cseresznyét. Kora délutan eszem egy kevés
korianderes-paradicsomos tésztat, és ezzel nagyjabol
masnapig el is vagyok. Ha valamilyen stiteményt
sutottem, abbol egy-két szeletet eszem még, és ezzel
mar tulettem magam. A dolog mU(ikddni latszik, most
példaul a z6ldborsoé is nagyon jél esett, tehat ha lassan
is, taldn boévul a paletta. Néha pedig kedvem tamad
egy kis salatara is...

llyen kérilmények kdzott nem nagyon lehetett blogot
irni, hiszen ha én nem kivAntam semmit, arrél nem is
tudtam irni. Taldn majd beszamolok az elmult
idészak konyhai teljesitményérdl, hiszen fotdk
készultek, és a fejemben is vannak félig megirt
torténetek.
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Példaul Trorszégrol, ahol szintén nagyon s(ird egy
hetet toltottem, volt olyan nap, hogy arra sem jutott
idd, hogy megalljunk valahol enni. Boltban
vasaroltunk, és Utkdzben ettlink. Az a néhany vacsora
azonban mindenképpen megér egy bejegyzést, mert
ha akkora 6rémot nem is leltem bennik, latvanyilag
mindenképpen gydnyordek voltak a felszolgalt ételek.

Ehhez a lazactoronyhoz nem kell kiilonésebb recept,
egyszerlen gyonyord volt Westportban, és itthon
nagyjabol reprodukéaltam a latvanyt. Mivel nem én
ettem, nem volt lehet6ség hosszasan elemezgetni,
hogy a lazacszeleteket milyen lepénnyel kinaltak. En
az amerikai palacsinta sOs véaltozatat sttottem meg,
passzolt hozza. A lazacot Irorszagbél hoztam — azt
mondték e nélkil nem lehet hazajonni:) Ez fustolt
volt, de szerintem nagyon finom lenne gravlax-szal is.
Mutatds el6étel, de szabadnapokon reggelire is
kényeztethetjik magunkat vele, vagy vacsorara is
kinalhatjuk egy pohar fehér borral, esetleg pezsgdvel.
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Hozzavalok:

az amerikai palacsintahoz:
2 evOkanal olvasztott vaj
225 g finomliszt

2 pupos teaskanal stutépor
1 csipet s6

3 dl zsiros tej

2 tojas

kevés vaj a sutéshez

A lisztet, a sUtdport és a sot 6sszekeverem egy talba,
hozzaadom a vajjal és tejjel elkevert tojast és a kett6t
jol 6sszedolgozom.

A forro serpeny@be kevés vajat teszek, és erre egy
nagyon kevés masszat. Eltertl magéatol, kb. hat centi
armérdjd korongok lesznek. Amikor a teteje
holyagosodni kezd, egy lapattal 6vatosan alanyulok, és
megforditom. (két személyre elég fél adagot sutni!)

a toronyhoz:

néhany lazacszelet
egy kevés rukkola

egy ev6kanal olivaolaj
egy evdkanal citromlé

A palacsintat és a lazacszeleteket felvaltva lerakom, a
tetejére teszem a rukkolat , megént6zém a citromlével
Osszekevert olajjal és talalom.
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SALATA

szombat, majus 30

VKFIXXV - Megbolonditott

krumpliasszonykak

Amikor Cukroskata kiirta ezt a fordulét, a Paszuly mar
pihengetett. Gondoltam, hogy ezen nekem
»hivatalbol” is indulnom kellene, de nem akartam
rossz perceket okozni magamnak, ezért nem
fogadkoztam, hogy majd most. (A Paszuly pihenésérdl
irodik valami a fejemben, talan fel is teszem, egy

kicsit mar hianyzik a blogolas.)
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Csutortok este az immar felszabadult Krmpl meglatta,
hogy krumplis fordul6 kovetkezik, s mikdzben
mondtam neki, hogy nem tudom, ha indulok ezen,
csillogbé szemmel megkérdezte, hogy akkor végre
elkészitem a krumpliasszonykakat?!

Namarmost:

1. fogalmam nem volt, mirél beszél, eddig soha nem
emlegette az asszonykéakat

2. annyira nagy 6rom volt a hangjaban, hogy tudtam,
ezt nem lehet visszautasitani

Krmpl mindezt lathatta a tekintetemben, és azonnal a
kezembe nyomta a kényvet. Ami Ujabb Ioket volt,
hiszen Kaminert szeretem, a receptek még sohasem
okoztak csalddéast. A krumpliasszonykak pedig olyan
kedvesen hangzanak, hogy égi jelnek tekintettem, és
ime, pamparam, elkésztlt a mQ:)

A krumpli a fehérorosz konyha alapja. Kaminer
szerint kissé egyhangunak és unalmasnak tlinhet a
belorusz konyha, mert kizar6lag krumplis ételeket
vonultat fel. Pedig a krumpli elterjesztése annak
idején nem volt egyszer(, az emberek ragték a
megszokott répajukat, és gyanisan méregették Nagy
Péter cart, aki mindent elkdvetett, hogy elterjessze az
0j élelmiszernévenyt. Végil cselhez folyamodott.
Folallittatott néhany tablat az elsé krumplifoldeken,
amelyeken halalbintetéssel fenyegették a tolvajokat.
Masnapra egy szem krumpli sem maradt a féldeken.

Az eredeti receptben semmilyen fliszer nem szerepel.
Veégul a hust bolonditottam meg kinai otf(iszer
keverékkel —az asszonykak nem ellenkeztek, sét: jot
tett nekik, bar a kissé spartainak tné belorusz
jellegUket azéltal elveszitették.
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Muffin formaban sitéttem, kicsit maceras, de megeri
a pepecselést. Az adagok négy személyre szélnak, én
kettébnknek fél adagot készitettem aprébb
valtoztatasokkal. Mivel én mostanaban nem nagyon
tudom, mit szeretnék enni, a his nem jut eszembe, a
koriander meg mindig, magamnak z6ldborsos,
korianderes aszalt paradicsommal rétegeztem.

Hozzavalok:

az alaphoz:

egy kilo krumpli

két tojas

négy evlokanal tej

harom ev6kanal vaj

SO

A krumplikat meghamozom, sés vizben puhéra
f6zom. Kicsit hilni hagyom, majd dsszetoroém, és a
vajjal, a tejjel és a tojasokkal alaposan 6sszekeverem,
ha sziikséges, s6zom.

A husos toltelékhez:

30 dkg daralt hus (fele marha, fele diszno volt)
tiz evOkanal viz

nyolc dkg szaritott gomba

két hagyma

négy evkanal olivaolaj

SO

két tedskanal kinai otflszer keverék

A gombat két 6rara vizbe 4ztatom. A hagyméat
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felapritom, a gombét vékony csikokra vagom. Az
olivaolajon megdinsztelem a hagymat, majd rddobom
a gombéat, sézom, és 6t ev6kanal vizzel parolom egy
rovid ideig.

A hust piritom egy keveset, majd 6t ev6kanal vizzel
parolom. Sézom, és belekeverem a f(iszerkeveréket.

A hismentes toltelékhez:

két maréknyi friss borso

fél csokor koriander

hat darab szaritott paradicsom
harom evékanal olivaolaj
csipetnyi cukor

SO

A borsot cukros-sos vizben puhara f6zom. A
paradicsomot az olajjal és a korianderrel
apritdgépben aprora vagom. (Ha a széritott
paradicsom sés, nem kell kilén megsozni!)
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A tetejére:

két tojas

négy evbkanal tej

SO

a formak kikenéséhez puha vaj

Kivajazom a muffinformékat. Az aljara teszek egy
evBkanal krumplit, arra jon a hus/borsé, majd a
hagymas gomba/korianderes paradicsom és megint
krumpli kovetkezik. A tetejét lebntdm egy-egy
evOkanal tejjel felvert tojassal. ElI6melegitett stitében
15 perc alatt készre sttom.

16:10 [
HUSMENTES HUSOS

hetfo, majus 11

Tandoori kemence otthon?! Avagy
Chicken a la King sutében sutve
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Jham Kulvinder Singh, az egyszer(iség kedvéért
Kuki csodalkozassal vegyitett nosztalgiaval forgathatta
a f6z6iskola tankdnyvét. Nagyanyja ételei koszéntek
vissza a lapokrol. Olyanok, amelyeket Indiaban kozel
szaz évvel ezel6tt féztek. Trinidad és Tobagon ugyanis
megallni latszik az élet, a bevandorlé indiaiak
konyhajat ugyan afrikai és kinai hatasok érték, de
alapjaiban maradt annak, amit a letelepedéskor
magukkal vittek.

Kuki meghallgatta Gabor kérését, és idéutazasra hivta
a csapatat, hogy elkészitsék a Chicken a la King-et
agy, ahogy a tobagodiak kedvelik. lgazabdl harom
csirkeés ételt gyurtak eggyé, prébaltak rekonstrualni az
eredeti izeket Gabor elmondésa szerint, majd az elsé
adagot szénné égettéek. Ekkor Ujragondoltak az
egészet, Ujabb csirkét rendeltek, kicsit atformaltak az
altaluk nem ismert receptet. EKkkor mar majdnem jé
volt. Egy Kicsit tobb idd kellett volna a has pacolaséra.
A harmadik adag tokéletesre sikeredett, minden
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dsszejott, a csirke pedig fenséges volt.

Krmpl szerint mindenképpen. Annyira, hogy ott
helyben kikérdezte Kukit arrél, hogyan is készult a
csirke. Kiderult, hogy tandoori kemencében, de Kuki
elmondta azt is, hogyan lehet hasonlot késziteni
sutében.

En kicsit szkeptikus voltam, ugyanis elképzeltem,
hogy a sut6 racsan suld csirke — barmit teszek a suté
aljaba, hogy felfogja a lecsop6gé nedveket — flistolIni
fog. Krmpl lelkesedése viszont olyan nagy volt, hogy
Ki kellett probalni.

A kovetkezd Iépés a tandoori massala beszerzése volt
— amir6l az 6sszetevOk alapjan kiderult, hogy nem
pont olyan, mint az indiai. (Az, ami onnan érkezik,
egy egészen hihetetlen, jellegzetes pirosas-lilas szint
k6lcsonoz az ételnek. Az itthon kaphat6tdl legfeljebb
narancssarga lesz minden, ha jé sokat hasznalunk a
flszerkeverékbdl.)

A sUtd aljara foliat tettem. A vizzel teli tepsi nem jo,
mert attdl tul nagy g6z keletkezik, ami a tandoori
kemencében nincs. Tavolrol nem fistolt annyira, mint
gondoltam, bar kétségtelen, a szomszédok is
érezhették az illatokat. A combok nalunk két napig
pacolodtak — jot tett nekik. A végeredmeény nagyon
finom lett, Krumpl az6ta éllitja, hogy jobb volt az
eredetinél. Minden esetre a csirkesutes Uj tavlatai
nyiltak meg ezennel, érdemes prébalkozni kilénbdzé
flszerezéssel, és a csirke olyan izei bukkannak el6,
amirél aimunkban sem gondoltuk, hogy benne
lehetnek...

Megjegyzés 1: mivel a kostolas pillanataig voltak
bennem kétségek, hogy ebbél eheté dolog sul ki, a
pontos sttési idét nem mértem, de ez ugyis flgg a
combok nagysagatol és a sut6tol. Villaval
ellendériztem, hogy mennyire puhék.

Megjegyzés 2: az eredeti képeket nézegetve fedeztem
fel, hogy az étteremben a csirkét megszértak
korianderrel. En errdl teljesen megfeledkeztem, de
legktzelebb nem hagyom ki ezt sem.



Megjegyzés 3: a csirkét mindenféle méas finomséag
mellett a Lucullus BT trinidad- és tobagoi vacsordjan

ettik. Mindenkit csak biztatni tudok, hogy ha
lehetdsége van, bartan jelentkezzen a vacsorakra,
amiket Gaborék szerveznek. Biztosan felejthetetlen
élményben lesz részik. A teljes menard6l itt is lehet
olvasni.

Hozzavalok:

csirkecomb — én egész combokbol készitettem —
személyenként egy-masfél

kdkusztej

tandoori masala

SO

friss gydmbér — kb. két hivelykujjnyi
fokhagyma

kbkuszreszelék

egy evOkanal olaj
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A gyombért és a fokhagymat megpucoltam, és aprora
vagtam. A megtisztitott combokat beddrzséltem séval
és tandoori masalval. Egy talba tettem, megszértam a
gyombérrel és fokhagymaval, radntottem a
kdkusztejet. H(t6ben pacoltam két napig. (Tizenkét
orara minimum sziksége van a husnak, hogy atvegye
az izeket.)

Két nap mulva a suté aljara foliat teritettem, és
felmelegitettem 300 fokra. A racsot, ahova a husokat
tettem, bekentem egy nagyon kevés olajjal, hogy a
combok ne ragadjanak ra. A hust kivettek a paclébél,
szarazra toroltem, és a racsra fektettem, idénként
megforgattam. Kortlbelll hdsz perc mulva kivettem,
beleforgattam kokuszreszelékbe, és néhany percre
visszatettem.

Bulgurral és a sdr(re f6zott paccal talaltam.
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Réqgebbi bejeqgyzések

Feliratkozas: Bejegyzések (Atom)

A BLOGON TALALHATO SZOVEGEIM ES FOTOIM SAJAT SZELLEMI TERMEKEK,
EZEK FELHASZNALASA AZ IRASOS BELEEGYEZESEM NELKUL TILOS.
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