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Elbszo

KOVATS ANDRAS

ok szé esik manapsig a kultarik talilkozasirdl, egyiittélésérsl vagy éppen konfliktusirdl.
Vannak, akik szerint minden baj és nyomortisig forrisa a mdassig, az idegenck el- és
befogadisa, a ,multikulturalizmus”. Pedig globalizilt viligunkban egyre kevésbé kivinatos
az effajta elzarkdzis, a bajok napjaink Eurépdjiban — és Magyarorszigon is — dltaliban
éppen nem az idegen, ismeretlen kulttirdk befogadasibdl szarmaznak, hanem elutasitisukbdl.
A Menedék Egyesiilet lassan két évtizede dolgozik azon, hogy a hazankba érkezd kiiltoldiek
otthonra leljenek, beilleszkedésiik sikeres legyen. Munkank soran viligossa valt szimunkra,
hogy az integricié kétirinyd folyamat: nem csak a hozzink érkez$ kiilfoldiek valtoznak,
hanem az itt é16 ,befogad6” tirsadalom részérdl is fontos a valtozds. Ezt felismerve kezdtiink
programokat szervezni, filmeket, kiadvinyokat késziteni, melyek segitségével megismerhetik a magyarok a
bevandorlok életét, szokasait, kulttrajat, és ezaltal csokkenhet a t8litk vald elzarkézis. Ilyen talilkozasokrol
szl ez a konyv is.
De milyen kultardk kozotti taldlkozasokra szdmithat ma valaki Magyarorszigon, ahol mést sem
hallunk, mint hogy kevés bevindorlé érkezik tivoli orszigokbdl, hogy akik itt vannak, azok is inkdbb
tovibbdllninak, hogy a magyarok nem kedvelik az idegeneket, még a nem 1étez8 piréz nemzet tagjait
sem? Az elmult évek kutatdsi adatai, az ezekkel kapcsolatos sajtohirek valéban ezt a képet festik. De

vajon tudjuk-e, hogy Magyarorszigon 190 orszig lakdja taldlt 4j otthonra? Tudjuk-e, hogy tobb mint
szaz bejegyzett tirsadalmi szervezetet miikodtetnek itt €16 bevindorlok? Hogy nincs olyan hét, amikor
ne lenne valamelyik magyarorszagi virosban egy-egy rendezvény, Osszejovetel valamelyik bevindorlé
kozdsség nemzeti, valldsi tinnepéhez vagy kulturilis eseményéhez ktden?

Magyarorszagon csaknem 400 ezer olyan ember él, aki az elmdlt par évtizedben telepedett le nilunk.
Tobbségiik a szomszédos orszigokbdl szirmazé magyar és nem magyar nemzetiségii, de az Eurépin
kiviili orszagokbdl érkezettek szama is tobb tizezerre tehetS. Amellett, hogy ezek az emberek megtanultik
vagy tanuljak nyelviinket, megismerték és elsajatitottik szokdsainkat, itt dolgoznak, itt jirnak iskoldba, itt
alapitottak csalidot, hizastirsaik, gyermekeik — és 6k maguk is egyre inkibb — magyarok. Ugyanakkor
hoztak is magukkal mis nyelveket, a miénktdl eltér szokasokat, masfajta 61t6zkodést, mis viligszemléletet
és mis izeket. Aki utazik vagy hosszabb id&t tolt kiilfoldon, tudja, milyen sokat jelentenek a hazai izek.
Néhiny hét egzotikum utin mar hiinyzik a magyar konyha, par hénap elteltével mér keressiik a magyar
kif6zdét, a magyar (vagy akdr csak lengyel, szlovik) ételeket drusité tizleteket, étellel degeszre pakolt
csomagokkal tériink vissza (haza?) az {innepek utin. Igy vannak ezzel a nilunk €8 kiilfsldick is. Az
étkezési szokdsok, az ételek, a f6zési alapanyagok és technikik egy-egy kultdra legbelsébb, legergsebb
alkotéelemei. Az evés egyszerre elvilaszt és dsszekot. A kozos f6zésen, kozos étkezésen keresztiil vagy
egymds ételének {6zEsén, elfogyasztisin keresztiil megismeriink egy mdsik embert, egy masik népet,
egy misik kultarit, de egyszersmind rddobbeniink arra is, mennyire kiilonboziink egymadstdl, mennyire
sokfélék vagyunk. Egy mds kultarija tirsadalomban élve az étkezési szokdsok viltoznak a leglassabban,
sokszor egy emberélet is kevés ahhoz, hogy megszokjuk, megszeressiik 0ij hazdnk izeit vagy elhagyjuk a
régi, gyerekkorbdl ismert étkezési szokdsokat.

Intim dolog az evés. Kiilonosen, ha egymast nem ismerd, mas kultaraja emberek esznek egyiitt. Sokunk
szdmdra ismer&sek Shylock, a velencei kalmir szavai: ,Veszek veletek, eladok veletek, beszélek veletek,
jarok veletek, és igy tovibb, de nem eszem veletek, nem iszom veletek, és nem imadkozom veletek.” (Vas
Istvin forditisa.)

Mautner Zsétia beszélgetései, a konyvben megjelens emberek, sorsok és ételek egyszerre igazoljik a fenti
tapasztalatokat és cifoljik is azokat. Tavoli kulturdk ételeinek egyszerre idegen és ismerds izei, kalandos,
fordulatos sorsok, egzotikusan csengd, sokszor kimondhatatlannak ting szavak, torténetek, szinek,
szagok, hangok és sok-sok érzelem és €leters arad az itt kozreadott torténetekbdl és a hozzijuk szorosan
kapcsol6dé ételek bemutatisibol. Tizenot portré, tizenot sors, tizendt kultdra és legalaibb hiromszor
ennyli étel — igazi kultarik kozotti talilkozasok, Magyarorszigon, ma. Gyakran tekintiink a koztiink
€18 bevandorlokra jovevényként, vendégként. A konyvet lapozva, az ételeket elkészitve atélhetjiik, milyen,
amikor 8k litnak vendégiil minket. Igy féznek 6k. F8zziink igy mi is, egy szinesebb, befogadébb,
boldogabb Magyarorszagon!
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MAUTNER ZSOFIA

oha, semmilyen munka nem adott még nekem ilyen sokat. Ugy érzem, a kdtetben
bemutatott minden egyes beszélgetés gazdagabbi tett: tizendt interjialanyomtdl (egyben
t8z8partneremtsl) hihetetlen nyitottsigot, kedvességet, meleg szivii vendégszeretetet, tudist,
és persze szdmtalan viligraszolé receptet kaptam. Némelyik beszélgetés nagyon felkavart.
Néha felkésziiletleniil értek sorsok. Lakdsokba, konyhikba és életekbe 1éptem be néhiny
6rara, hogy aztin multak, sorsok, 6romok és banatok, nagymamak és dadik emléket, rokonok
és szerelmek torténetei bontakozzanak ki a szemem el6tt.
Nagy Baldzzsal, a kotet fotdsival utdlag megfigyeltitk, hogy a legszebb képek szinte
mindenkir8l akkor késziiltek, amikor a multjukrol, a gyerekkorukrdl és a hazijukrdl
kérdeztem Gket. Az elligyult arcvondsok, a tudat alatti, mereng8 mosolyok és a tivolba réved§ tekintetek
mindenkit megszépitettek.
Nincs semmi mds, ami ennyire megkonnyitené a malt felidézését és ami ennyire kozeli, bensGséges
kapcsolatot tudna teremteni ismeretlen emberek kozott, mint az étel. Amikor megkérdeztem
beszélgetSpartnereimtSl, hogy gyerekkorukban mit reggeliztek, akkor nemcsak kuliniris beszamoldkat
hallhattam, hanem szines torténeteket csalidokrdl, gyokerekrdl, szokdsokrdl és hagyomanyokrol.
Ez amunkaazonban nemcsak szép volt, hanem megrizé is: évekig éltem kiilf61don, de soha nem tudatosult
bennem, hogy ha valakit végleg messze sodor a sors a hazdjatdl, az mennyi 6nfelidldozissal, maginnyal és
szomortsaggal is jir. A hosszt évekig nem litott, otthon maradt sziilSk, testvérek és baratok hidnyardl,
valamint a kulturilis beilleszkedés nehézségeirdl ritkin sz6l a mese.
A veliink ¢I8 kiilféldiek szikranyit sem vesznek el a magyar kultdribél és hagyomanyokbél. Eppen
ellenkez@leg! Kiviilalls latdsmédjuk dltal annak szépségeit még szebbé, értékeit még értékesebbé teszik.
Tiikrot dllitanak nekiink, mds, 4j szemszogbdl nézik kultdrinkat, gasztrondmidnkat, tirsadalmunkat.
Hétkoznapjainkba (és nem csak a tinyérunkra) pedig rengeteg 1 szint hoznak.
A munka sordn megannyi apré érdekességre dertilt fény: példaul, hogy sok kiilfoldi szimdra érthetetlen,
miért huaslevesnek hivnak egy itires levet, vagy hogy a tésztin mi a csudit keres a mik. Hogy nincs
kiilfoldi, aki szerint ne lenne finom a porkolt, a gulyas és leginkabb a haldszlé. Hogy miként alakul ki
egy sajit, alternativ magyar nyelv a koreai Mrs. Lee és munkatarsa kozt a kolcsonos megértés kedvéért,
és hogy huszonét évig is lehet egy vagyott indiai édesség receptjét tokéletesiteni. Hogy Limdban tizemelt
egy Debrecen nevii étterem, amelyben a pacal volt a sztir. Hogy Vietnamban kisillatokrél kapnak
becenevet a gyerckek, és hogy Kamerunban engedélyezett a poligimia. Hogy azért nincs libanoni étterem
Magyarorszigon, mert megfizethetetlen lenne a mingségi alapanyag, és hogy van, aki ,s6ska” név alatt
nem a soskdt érti magyarul, hanem az apro, sés falatkakat.
Koszonom, kedves Aida, Zoltin, Christian, Nhim, David, Flora, Klari, Said, Szuzi, Szolmaz, Babek,
Ercan, Elsa, Raju, Mrs. Lee, Patricia, Najeeb, Natasa, Srdan, Karen, Da Mul
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Aida Claudia

Villantoy Jaramillo
de Karap PERU

Limaban volt egy Debrecen nevii magyar éttermiink. A pacalnak, a paprikis csirkének és a
porkoltnek volt a legnagyobb sikere, de mindent {6ztiink, palacsintat, piskotit, madartejet...
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DEBRECEN-LIMA-BUDAPEST

iviililloként toppantam be GjlipStvirosi lakdsukba és maginsztérijukba, hogy
a perui konyhirdl kérdez&skodjek. Ami azonban szép lassan kibontakozott
el8ttem, az két, egymdssal Osszefondédé emberi sors volt, Aidié és a nila
24 évvel 1dGsebb férjéé, Zoltiné, amely Debrecenben kezd8dott, Limaban
bontakozott ki, és Budapesten pihent meg. Az étel pedig most csupin
eszkdzzé vilt, amely segitségiinkre volt a malt felidézésében.
A perui konyha az utébbi években igen el8kel§ helyet foglal el a nemzetkozi
gasztrondmidban. Szimos neves séf fedezte fel Gsi alapanyagait, természetességét és
viltozatossigit. Peru gasztronémidjit nemcsak valtozatos kliméja, hanem a kiilonb6z8 —
japan, kinai, spanyol, indidn — hatisok keveredése is meghatirozza. Es persze a nyolcezer
Gshonos burgonyafajta vagy a harmincéotféle kukorica.

A ceviche kotelezé

— Aida, vigjunk a kozepébe, és beszéljiink a cevichérél — javaslom. Felvetésem nem
titkozik ellenillasba, az asszonybdl délni kezd a szé:

— O, a ceviche a legjobb, az mindig kell, hogy legyen. Nilunk a vasirnapi csalidi ebédnél
is kotelez8, a linyaim megkovetelik. Természetesen autentikusan készitem: a nyers
halat, 4ltaldban harcsit vagy naphalat pir percig citromlében pacolom, &sszekeverem a
hagymaval, a chilivel és néhdny mas hozzavaldval, és mar essziik is. Peruban, a kik6tSben,
amikor a haldszok kifogjik a halat, csak megtisztitjak, majd a nyers szeletekre citromlevet
és sét tesznek — olyan, mint a japinokndl a szasimi. A cevichét hagyomainyosan
édesburgonyaival és f6tt vagy siilt kukoricival tilaljuk — sorolja, s mar szalad is a konyhaba,
hogy megmutassa nekem a cancha nev(, nagy szem kukoricit, amit serpenyS&ben siitnek
ropogdsra. — Mindent lehet itt Budapesten kapni, de a legfontosabb perui alapanyagokat
sajnos nem, azokat Bécsbdl vagy Spanyolorszigbdl kell hoznom.

— Zs6fi, a misodik recept mindenképpen a causa rellena legyen! — javasolja nagy
izgalommal. Nem is bdnom, a citromos tort burgonyéival rétegezett clétel nagy sikert
arat. A beszélgetés ezen pontjin az eddig csendben wldogél§ férj, a nyolcvanas éveit
taposé, remek humorral megildott Zoltin is bekapcsolddik:

— En kohémérndkként disszidiltam Limaba, el6tte Debrecenben éltem, mar tal voltam
egy hizassigon, és volt hirom linyom. Aztin Peruban megismerkedtem Aidaval, és lett
még két csodilatos linyom...

Aida pedig ki nem fogy a sz6bdl, és vég nélkiil sorolja kedvenc perui ételeit: papas a la
huancaina (pikdns mdrtissal ledntott burgonya, titka egy kevés sos keksz, ez stiriti a
szbszt), mazamorra morada (szdraz lilakukorica levébdl £6z6tt, stird, fliszeres puding),
suspiro (tejkaramellakrémbdl £6z6tt, majd tojastehérjehabbal rétegezett édesség). — Na,
az nagyon babris — dormogi a kanapérél Zoltin.

Pacal, porkolt, palacsinta

— Limiban volt egy Debrecen nevii magyar éttermiink. A kovetség is oda szervezte
mindig a rendezvényeit, a magyar koldnia is hozzink jart, és rengeteg perui vendégiink
volt. A pacalnak, a paprikis csirkének és a porkoltnek volt a legnagyobb sikere, de mindent
t8ztiink, palacsintat, piskétat, madartejet — meséli csillogd szemekkel.

Aztin kissé elkomorulnak a tekintetek.

— A kilencvenes években borzalmas id&szak kovetkezett. Egyre erételjesebb volt a
Fényes Osvény nev(i terroristaszervezet jelenléte, gyakoriak voltak a mészirlisok és a
robbantisok. A munka gyakorlatilag ellehetetleniilt, nem volt dramunk, nem lehetett
t8zni, és teljesen tonkrementiink. Hosszas mérlegelés utin végiil tigy dontottiink, csak az
jelentheti a kiutat, ha visszakoltoziink Magyarorszdgra, és nullardl kezdjiik az életiinket.
2002-ben jottiink vissza, el@szor egy Debrecen melletti faluba, aztin Budapestre.
A linyaink akkor tizenévesck voltak, nehéz volt velitk megértetni a dontéstinket.

Aida hirtelen vidimabb vizekre tereli a beszélgetést:

— Zs6fi, gyere, megmutatom az interneten, hogyan késziil a pachamanca! Ezta kiilonleges
ételt f6leg tinnepeken készitik, mert nagyon munkaigényes, de sok embert jéllakat.
A foldbe mély godrot dsnak, korberakjak felforrésitott terméskével, majd piscéval (perui
torkolypalinkaval) és fiiszerckkel picolt hiisokkal toltik meg: birkdval, marhaval, sertéssel,
csirkével, nydllal, végiil tengerimalaccal. Levelekkel boritjik be, és hossza érikon it siitik
— mutatja be az eljirast.

Hora peruana

Aida és Zoltin torténete annyira megfogott, hogy amikor megtudtam, néhiny hét
miulva nagy vendégségre késziilnek, amelyre Aida f6zni fog, vettem egy nagy levegét,
és meghivattam magam a bulira. Azt persze nem d4rultdk el, hogy az aprop6 Aida
sziiletésnapja lesz. Zoltintdl Gvatosan megprébiltam megtudakolni, hogy ha egy 6rira
sz6l a meghivis, akkor vajon hinyra szokds érkezni.

— Az ,hora peruana” kiszdmithatatlan. Peruban volt olyan, hogy este 7 6rara hivatalos
vendégeink éjfélkor futottak be — természetesen mi addigra mir aludtunk — meséli
nevetve.

A vendégségbe két 6rakor érkeztem, természetesen elsGként. Négy 6ra koriil kezdett el
megtelni a hdz. Megérkezett csinos linyuk, akinek a spanyol az anyanyelve, de magyarul is
tokéletesen beszél. Aztin jottek a baritok: perui zenészek, ecuadori orvosok. Sopa de mote
volt a {8 attrakcié (nagy szemt kukoricibdl {6z6tt leves, sok citromlével és korianderrel),
aztan kovetkezett a rizses csirke, a hattérben pedig az internetrél a La Sonora Dinamita
(kolumbiai salsazenckar) szdlt.

Bicstizaskor Zoltin azt dormogte: — Na, ez most olyan magyaros vendégségre sikertilt
— mindenki csak kulturiltan beszélget, de senki nem tancol és énckel...
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Citromos-chilis pacolt harcsa Ceviche

A ceviche Peru egyik nemzeti étele, de Latin-Amerika mds orszdgaiban is éridsi népszeriiségnek
orvend. Az utébbi években a nemzetkizi gasztronémia is felkapta, nemcsak azért, mert izgalmas
és vdltozatos, hanem azért is, mert konnyii, frissité és mondhatni, nullkalérids étel. A nyers halat
citromlében pdcoljuk, ami a hiist ,,megmarja”, vagyis tulajdonképpen elkezdi megfézni, a hal
elvesziti nyerseségét. Aida szinte minden vasdrnap elkésziti, mert a ldnyainak ez a kedvence,
harcsdbol vagy naphalbél szeretik a legjobban. Minden osszetevdt eld lehet késziteni: a halat és a
zoldségeket felvdgni, a hagymdt vizbe dztatni (ez elveszi a durva csipsségét), a citromlevet kifacsarni.
Az egyetlen titka, hogy kozvetleniil fogyasztds eldtt kell dsszekeverni, maximum ot-tiz percet dlljon,
kiilonben megvdltozik a hal dllaga, megkeményedik, és mdr sokkal kevésbé lesz élvezetes. Es akkor
mdr nem is igazi ceviche. Mivel nyers hallal dolgozunk, nagyon fontos, hogy az valdban friss legyen.
Fiiggdséget okoz, én barmennyit meg tudok enni ebbdl az ételbdl.

Citromos-chilis pacolt harcsa Ceviche
Hozzavaldk (4-6 adag)

30 dkg harcsafilé falatnyi darabokra kockazva Elékészitjik az 6sszes hozzdavalot: a harcsafilét falatnyi
2 lilahagyma vékonyra szeletelve, darabokra vagjuk, félretesszUk. A felszeletelt lilahagy-

hideg vizbe &ztatva mat hideg vizbe aztatjuk. Fél cm-es kockdkra vagjuk a
1szarzeller aprora kockazva szarzellert és a kaliforniai paprikat. Kifacsarjuk a citro-
fél piros kaliforniai paprika aproéra kockazva mot.

6 citrom leve N e esl 1z er m . .
Koézvetlenll talalas el6tt 6sszekeverjik a hozzavaldkat,

1gerezd fokhagyma reszelve és 6t percig allni hagyjuk. Mély talkakban talaljuk, a le-

1 chilipaprika kimagozva, finomra apritva vével egydtt.

so, bors
Hagyomanyosan fétt édesburgonyaval és kukoricaval

talaljak.
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Hideg, rétegezett, citromos burgonyasalata Causa rellena

Azt hiszem, Aida kissé elcsoddlkozott, amikor megldtta a fogdsrol készitett képet, Peruban ugyanis
ez egy igazdn hétkoznapi, rusztikus étel, amit tobbnyire iivegtdlban rétegezve, flanc nélkiil talalnak.
Mi a fotézdson azonban olyan szépnek ldttuk ezt az elegdns tdlaldsi médot, amikor elkészitettem,
hogy ilyennek szerettiik volna megmutatni. Ez a hideg étel csoddlatos példdja annak, hogy egy kis
csavarral mennyire mdsféle dsszhatdst és izeket tudunk vardzsolni akdr dltalunk is gyakran haszndlt,
olcsé alapanyagokbél. A tort burgonydhoz itt olivaolaj, citromlé és reszelt citromhéj keriil, amitdl tide
és frissitd lesz. A toltelék dltaldban tonhalsaldta, tort avokddo, esetleg csirkehiis vagy franciasaldta
tipusii majonézes saldtdk. Elére is el lehet késziteni, kivéve, ha avokdds is van benne, az ugyanis
kb. féléra alatt megbarnul.

Hideg, rétegezett, citromos burgonyasalata
Causa rellena
Hozzavalék (6-8 adag)

1 kg burgonya meghdmozva, felkockazva A burgonyat sds vizben megfézzik, leszlrjuk, és krump-
1dl olivaolaj linyomadval attorjuk. Hozzaadjuk az olivaolajat, a citrom-
1 citrom reszelt héja héjat és a citromlevet, sézzuk, borsozzuk.

fél citrom leve Kulén-kualon 6sszekeverjik mindkét toltelék hozzavaldit.

s6, bors Két fémkarikdban vagy egy téglalap alaku jénaiban réte-
. ) gezzlk: el6szdr citromos tort burgonya, ra tonhalsalata,
TONHALAS TOLTELEK ismét burgonya, vékony réteg tért avokado, végul még

16 dkg konzerv tonhal villdval apréra szedve egy vékony réteg burgonyaptiré a tetején.

1 evékanal majonéz

2 szal ujhagyma finomra apritva Talalaskor a tetejét megszdrjuk aprora kockazott fétt to-

fél citrom reszelt héja jassal és finomra apritott fekete olajbogyodval. Hidegen

fél csokor koriander finomra apritva kinaljuk, el6ételkent.
AVOKADOS TOLTELEK

2 avokado dsszetdrve

fél citrom leve

fél gerezd fokhagyma reszelve

TETEJERE

1 kemény tojas, néhany szem fekete olajbogyd
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Tejkaramellakrémmel t61t6tt omlds keksz Alfajores
Nehéz megfeleld jelz6t taldlni erre a kekszre, legyen elég taldn annyi, hogy olyanokat is levett
a labukrdl, akik dllitolag egydltaldn nem szeretik a kekszeket. Azt hiszem, a réla késziilt kép

onmagdért beszél. Eredetileg a spanyol gyarmatositék vitték Latin-Amerikdba (de az még egy
teljesen mds vdltozat volt), ma szdmos orszdgban népszerii, Peruban is az egyik legkedveltebb
édes snack. A toltelékként szolgdlé tejkaramellakrém dulce de leche néven készen kaphaté
delikdtiizletekben, de egyszeriien elédllithaté hdzilag is: egy doboz cukrozott siiritett tejet felnyitds
nélkiil ldbasba dllitunk, és annyi vizzel ontjiik fel, amennyi teljesen ellepi. Hdrom érdn dt
fozziik gyongyozd vizben, felbontds eldtt teljesen kihiitjiik. Folyamatosan ellendrizziik, hogy

a viz nem pdrolgott-e el, és a doboz teljesen viz alatt van-e, kiilonben eldfordulhat, hogy a

konzervdoboz felrobban.

Tejkaramellakrémmel toltott omlds keksz
Alfajores
Hozzavaldk (25 darab)

12,5 dkg puha vaj

4 dkg porcukor

egy csipet s6

1 vaniliarid magjai

22 dkg liszt

3 dkg étkezési keményité
1tedskanal satépor

3 tojas sargdja

15 dkg dulce de leche (készen kaphatd)

A tésztdhoz elektromos kézi keveré dagasztdkarjaval
0sszedolgozzuk a puha vajat a porcukorral, a sdval és
a vaniliaval. Osszekeverjik a lisztet, az étkezési kemé-
nyitét és a sttéport, majd a vajas masszahoz keverjuk.
Hozzaadjuk a tojasok sargait, és tésztat gyurunk beldle.
Folidba csomagolva egy 6rdra a hlitébe tesszik pihenni.
A sUtét elémelegitjik 170 °C-ra.

A tésztabdl vékony lapot nyujtunk, és 50 darab 5 cm
atmérdjl korongot szurunk ki. Két adagban megsutjuk.
A sUtési id6 15 perc, a keksz épp csak egy kis szint kap-
jon, de ne piruljon meg. A megsult korongokat teljesen
kihatjak.

Két-két korong kdzé egy kavéskanal tejkaramellakrémet
téltlnk, 6sszeragasztjuk. Porcukorral meghintve talal-
juk. Kifejezetten jot tesz neki, ha egy napig all.
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Ceviche - citromlében vagy zoldcitromlében, hagymaval és chilivel picolt nyers
hal. Az eljaras sordn a citrusok sava megmarja a hal hisit, és tulajdonképpen
»megf8z1” azt. A nemzetkozi gasztronémidban igen elterjedt elkészitési méd

Anticucho - olcsé és népszerd perui utcai étel — nyarson grillezett marhasziv.
Mell¢ szészokat kinadlnak

Pachamanca - clsGsorban az Andokban elterjedt ritudlé: forré kovekkel teli
gddorben rétegeznek kiilonboz8 pacolt htsokat, kukoricat és zoldftiszereket

Pisco - sz816 levébdl késziilg brandy. 6-7 kg sz816bd1 lesz egy liter pisco. A Pisco
Sour a perui nemzeti koktél, pisc6bdl, zoldcitromlébsl, szirupbdl és tojastehérjébdl
késziil
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Rocoto - az egyik legrégibb és leggyakoribb perui chilipaprika

Inca Kola - 1935-ben feltaldlt perui tiditSital, amelynek az alapja citromverbéna
Papas a la Huancaina - az egyik legnépszertibb perui étel. A {6tt burgonyit
stir(i, pikins mértissal ontik le, amely paprikibdl, tartésitott tejbdl, sajtbdl és sos
kekszbdl késziil

Cancha - nagy szemii sziritott kukorica, amit olajban stitnek ropogésra

Mote - nagy szemii kukoricafajta, amibdl stir(i levest vagy koretet f6znek

Chicha morada - Gsi perui, lila kukorica {8z6tt levébdl késziilg ital, amit

anandsszal és fliszerekkel {zesitenck



Christian Didier

MomO KAMERUN

Kamerunban otthon természetesen a nSk t6znek, de mivel nilunk én voltam a legidGsebb
gyerek, mar nagyon korin besegitettem a hizimunkaba, gyakran f6ztem egyediil a testvéreimre.
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TAVOL AFRIKATOL

an a megjelenésében valami arisztokratikus — tudids, mfiveltség és
kifinomultsig jirja it mondatait. Meg sem lep6dom, amikor kideriil, hogy
apai nagyapja igazi kirdly volt, egy kameruni falu uralkoddja. Tiz évvel ezel6tt
egy nyelviskola tandraként talilkoztam vele utoljira, azéta is Budapesten él,
és mar két gyermeke is van, egy hétéves kisfia és egy 6téves kislany.
Amikor kivéval kindlom, rogton Kamerunra terelédik a szé:
— K&sz6n6m, de nem nagyon kivézom. Apim soha nem engedte. Az iskolidnk épiilete
mellett rengeteg kivécserje volt, és amikor a kivébab megérett, rigcsilhattuk, mert a
héj alatt 1év8 réteg kimondottan édes. Inkdbb csokoladét ittunk, Kamerunban kakadbab
is terem. Vagy tedztunk, nagyon jé mingségii a tea arrafelé. Széval én 19 éves korom
elstt, mieltt eljottem otthonrdl, soha nem kivéztam. Aztin Eurépaban littam, hogy itt
mennyire odavan mindenki a kdvéért és micsoda kultiirdja van a kivéivisnak.
Christian diéhéjban megismertet a kameruni torténelemmel és tarsadalmi viszonyokkal:
— Kamerun sokszin{i orszdg, amelyben sokféle nézpont érvényesiil. Az orszig az els§
vilighdbortig német gyarmat volt, az én nagyapim példiul még beszélt németiil. Aztin
a Népszovetség felosztotta a német teriileteket, angol és francia fennhat6sig ald helyezte
Gket, ez a kettsség is nagyon meghatiroz6. 1961-ben egyesiilt a két tertilet, és 1972-ben
alakult meg a fiiggetlen Egyesiilt Kameruni Koztirsasig. Az északi rész inkibb muszlim,
a déli pedig talnyomoérészt keresztény, ugyanakkor természetesen nagyon fontosak az
afrikai torzsi hagyomanyok is. Széval az orszig életét mindezek a nyelvi, politikai és
valldsi szempontok, illetve ezek egyensilyban tartisa hatirozza meg.

Kiralyok és tobbnejliség

— En az angol nyelvii részrél szirmazom, de az apim katonatiszt volt, ami azzal jart
egyiitt, hogy rengeteget koltdztiink az orszdgon beliil, igy sok helyen éltem. Nagyon jé
kortilmények kozott ndttem fel, kivalé neveltetésben részesiiltem és szinvonalas iskoldkba
jarhattam — emlékszik vissza. — Heten voltunk testvérek — egy pillanatra megill,
és helyesbit —, pontosabban fogalmazva édesanyimnak hét gyereke volt, én vagyok a
legidSsebb. Hogy apasmnak hany gyereke van még, azt nem tudom. O maga rajtunk kiviil
kett6rdl tett emlitést, de az is lehet, hogy tobb is van, ki tudja? Kamerunban hivatalosan
is engedélyezett a poligdmia, és ezzel a gyakorlatban élnek is. Az a feltétele, hogy kozos
megegyezésen kell, hogy alapuljon. Az én nagyapam egy falu uralkoddja volt, neki példaul
tiz felesége volt.

— 19 évesen koltéztem Franciaorszigba tanulni, aztin egy ¢év mdlva visszamentem
Kamerunba. Csakhogy jsigiréként nem volt kénny(i dolgom, mert a cenziira miatt
nem lehetett a val6sigot és a tényleges gondolatokat megirni. Marpedig én imidom ezt
a hivatist, de csak tigy tudom mfivelni, ha szivbsl tudom csinilni. Igy visszavezetett
az utam Pirizsba. Egyszer Lengyelorszigban vettem részt szakmai miihelymunkdiban,

ott taldlkoztam egy Magyarorszigon €16 baritommal, aki felvetette, hogy miért nem
prébilok meg itt boldogulni. Igy tettem, elszér nyelvtanirként dolgoztam, majd részt
vettem a Le Journal Francophone de Budapest megalapitisiban, aztin megismerkedtem
a feleségemmel , aki magyar, és végiil itt ragadtam — foglalja 6ssze torténetét.

Bouillie, bobolo, miondo

Kamerunban otthon természetesen a nSk f6znek, de mivel nalunk én voltam a legidGsebb
gyerek, mir nagyon korin besegitettem a hizimunkdba, gyakran f6ztem egyediil a
testvéreimre. Miel6tt elindultunk az iskoldba, reggelire tobbnyire csokolddés bagettet
ettiink és forrd csokolddét ittunk. Van egy Nutella-szert csokikrém, azt eszi mindenki.
Napkozben, az iskolai sziinetben vagy ebédre altaliban utcai drusoktdl vettiink ebédet.
Leggyakrabban finkot babraguval. A beignet-t, vagyis édes finkot pilmaolajban siitik,
mert az a legolcsébb, mellé pedig fliszeres babot esziink. Vagy bouillie-t, egy speciilis
kukoricalisztbsl készitett kasatélét. Ezt a gyerckeimnek is szoktam f6zni, csak nekik mar
tejjel vagy joghurttal, Kamerunban persze vizzel késziil, mert a tej driga. Mindenki ilyen
utcai ételeket eszik, melyeket az utcdn, egy-egy kis simlin {ilve, szabad t{izon f6znek a
szakicsndk.

Amikor arra kérem, soroljon még hétkoznapi ételeket, segitségiil kell hivnunk az
internetet: annyira ismeretlenek, hogy a képek alapjan tudom csak kibogaraszni, mi
micsoda lehet.

— A gasztronémidnkban igen fontos szerepet jitszé halakat példiul boboléval vagy
miondéval fogyasztjdk. MindkettS aztatott, erjesztett és ledarilt manidkagyokérbdl
késziil, amit hossziikds formdban, baninlevélbe csomagolva f8znek meg. A kameruni
nemzeti étel a n’dolé, amely daridlt hiasbdl, halbdl, mogyorébdl és egy kiilonleges,
Nyugat-Afrikiban Gshonos, keserti, zold levélbdl késziil§ egytilétel. Az én kedvencem
a macabo, ez is egy gumoés gyokér, amelybsl Afrikdban egyébként is rengetegféle 1étezik.
Amikor anyukdm meglitogat itt Budapesten, mindig hoz, és soha nem mulasztani el,
hogy megf6zze nekem. A hétkoznapi f8zésben fontos a rizs, amibgl legaldbb egy 50 kg-os
zsikkal van minden csalddnak, és a f6ldimogyoré is, amit mindenki maga pirit és daril.
Ebbdl a mogyordpasztibdl késziilnek aztin a szészok, amit példiul hallal esziink.
Mosolyogva hozziteszi:

— A VIP vendégeknek pedig Poulet DG-t készitenek, ez a csirkés étel csak néhiny
évtizede lett divatos, a csirke el6tte luxus volt, szerintem tgy 15 éves koromtdl kezdve
lehetett kénnyebben hozzjutni.

Végiil a kedvenc magyar ételérdl kérdezem.

— A magyar konyhibdl a paprikis csirke a kedvencem nokedlivel, a legfurcsibbnak pedig
a mikos és dids tésztit taldltam — zdrja a kulindris emlékeiben valé kalandozést.
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Csip6s, mogyordszdszos harcsa

Az afrikai gasztronémidban fontos szerepet kap a foldimogyord, haszndljak levesekhez,

mdrtdsokhoz, saldtdkhoz és édességekhez is. Természetesen sokkal autentikusabb, ha nem kész

mogyorévajat haszndlunk, hanem magunk piritjuk és pépesitjiik a mogyordt, a bolti mogyorévajjal
viszont nagyon sok iddt spérolunk. A mdrtds fiiszeres, csipds, és el6fordul, hogy csak magdban
fogyasztjdk a rizs mellé. Keriilhet bele csirke vagy hal, utébbival hatdrozottan izgalmas.

Csip6s, mogyordszdszos harcsa
Hozzavaldk (4 adag)

4 ev6kanal napraforgdolaj

1 nagy hagyma finomra apritva

4 gerezd fokhagyma finomra apritva
4 cm friss gydmbér lereszelve

1 chili kimagozva, finomra apritva
1hamozottparadicsom-konzerv
3 dl leszlrt husleves (vagy viz)

4 ev6kandl mogyorovaj

so, bors 2 evékanal olaj

60 dkg harcsafilé (vagy mas hal)
nagyobb kockakra vdgva

A szdszhoz az olajon Uvegesre dinszteljik a hagymat,
a fokhagymat, a gydmbért és a chilit. Hozzaadjuk a
hamozottparadicsom-konzervet és a leszlrt huslevest
(vagy vizet). Kb. 10 percig fé6zzUk, amig kissé bes(rlso-
dik. S6zzuk, borsozzuk.

Ekkor hozzaadjuk a mogyordvajat, és simara keverjik a
martast. Ha nagyon csipdsen szeretjuk, adhatunk hozza
még csipdspaprika-krémet is.

A felkockazott halat sézzuk, borsozzuk és az olajon
mindkét oldalat pirosra sttjuk. A martassal ledntve, fétt
rizzsel talaljuk.
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Gyombéres csirkecomb siilt f6z6banannal Poulet DG

Ez egy kimondottan egyszerii, konnyen elkészithetd étel, amely azonban Kamerunban gyakran

iinnepi, példdul kardcsonyi fogdsként jelenik meg. Tulajdonképpen mdr az elnevezése: Poulet

Directeur Général, azaz az ,iigyvezetd igazgatd csirkéje” is arra enged kovetkeztetni, hogy nem
hétkoznapokra szdnjdak. A gyombéres, paradicsomos, zoldséges siilt csirkén til kiilonlegessége a
féz6bandnban rejlik, amely szerte Afrikdban igen elterjedt. Ez nem azonos az dltalunk ismert
édes bandnnal, ennek jéval magasabb a keményitdtartalma, inkdbb a burgonyafélékhez dll kizel,

és nyersen nem_fogyaszthaté. B6 olajban kisiitve ellenben kitiing, érdemes nagyobb mennyiséget

késziteni beldle, mert mire a csirke mellé keriil, valahogy mindig ,elpdrolog” egy része.

Gyombéres csirkecomb siilt f6z6banannal

Poulet DG
Hozzavaldk (4 adag)

2-szer 2 ev8kanal napraforgdolaj

4 csirkecomb félbevagva

2 hagyma vékonyra szeletelve

4 gerezd fokhagyma finomra apritva

kb. 6 cm friss gydmbér finomra apritva

3 sargarépa vastagabb karikakra szeletelve
2 piros kaliforniai paprika felkockazva

4 paradicsom meghdmozva, cikkekre vagva
20 dkg z6ld ceruzabab

so, bors

2 nagy, éretlen fé6z6banan

1dl napraforgdolaj a sttéshez

Egy nagy serpenydt szdrazon felhevitink, amikor for-
ro, beleéntink 2 evékanal olajat. A csirkecombokat
félbevagjuk, sézzuk, borsozzuk, és mindkét oldalukat
megpiritjuk. Egy tanyérra tesszik Oket, és alufdlidval
letakarjuk.

A serpenydbe ismét 2 evékanal olajat &ntlink, majd pu-
hara dinszteljik a hagymat, a fokhagymat és a gydom-
bért. Hozzdadjuk a sargarépat, a felkockdzott kalifor-
niai paprikdt, a paradicsomot, végll beletesszik az
elépiritott csirkecombokat. Feldntjuk kb. 3 dl vizzel.
Soézzuk, borsozzuk. Fedd alatt, alacsony langon kb. 35
percig f6zzUk, amig a csirke megpuhul. Ekkor hozzaad-
juk a ceruzababot, és tovabbi 10 percig fézzUk.

Mikdzben f6 a csirke, elkészithetjuk a stlt fézébanant.
A bananokat meghamozzuk, és kb. 1,5 cm vastag ovalis
szeletekre vagjuk. Az olajat felforrodsitjuk, és a banant
mindkét oldalan pirosra sttjuk, de tGgyeljink ra, hogy
puhuljon is meg. A csirke kdreteként, illetve a csirkén
talalva kinaljuk.
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Kameruni gyiimolcssaldta kékuszkrémmel és piritott mogyordval

Taldn ez volt az egyetlen étel a konyvben szerepld fogdsok koziil, amellyel szemben elditéleteim
tamadtak. Az anandsz és a bandn adja magdt, még az avokddé sem l6g ki kiilonosebben, a
paradicsomot azonban igazi kakukktojdsnak gondoltam. Pedig végsé soron gyiimolcs mindegyik,
és igy is kell rdjuk gondolni. A kdstoldsndl bebizonyosodott, hogy aggodalmam alaptalan volt, az
izek nagyon jol harmonizdlnak, rdaddsul a kékuszkrém és a ropogos piritott mogyoré remekiil
Osszekoti azokat. A szinek kavalkddja nyilvdin nem véletlen: a piros, a sdrga és a zold a kameruni
zdszlot idézik.

Kameruni gyliimolcssalata kékuszkrémmel

és piritott mogyoréval
Hozzavalok (25 darab)

2,5 dI stiri kdkusztej A kokusztejet [abasba ontjuk, és kdzepes ldangon addig
1 kdzepes anandsz meghamozva, felkockazva forraljuk, amig a felére besUlrlsoddik. (Csak jé min&ség,
1avokdado meghamozva, felkockazva slrd kokusztej fog beslrdsddni, ha hig marad, akkor ad-
2 banan felkockazva junk hozza egy kevés étkezési keményitét.) Kih(tjuk és
2 érett, de nem tul puha paradicsom felkockazva félretesszuk.

ielcitromiieve Az ananaszt meghamozzuk és 1,5 cm-es kockakra vag-

5 dkg piritott, sétlan foldimogyord durvéara vagva juk. A legegyszerbb ugy, hogy az egész ananaszt hosz-

szdban félbevagjuk, majd a feleket ismét hosszaban
négy cikkre. A kdzépen taldlhato torzsat levagjuk rola,
az ananaszt pedig kivagjuk a héjabdl, mint egy szelet
sargadinnyét. Ezutan kénnyen kockakra tudjuk vagni.

Az avokadot félbevagjuk, magjat kivesszik, majd evé-
kanal segitségével a két fél avokadot egyben kiemeljuk
a héjabdl. Felkockdzzuk. Az avokaddra és a bananra cit-
romlevet csepegtetiink, hogy ne barnuljon meg. A para-
dicsomot is felkockazzuk.

A gyumolcsdket rétegezve Uvegpoharakba tesszik:
alulra ananasz, aztadn avokadod, banan, paradicsom, vé-
gul ismét ananasz. A sorrendnek nincs jelentésége, val-
tozhat is. A tetejére kdkuszkrémet kanalazunk, és meg-
szorjuk piritott mogyoroéval.
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N’dolé - Kamerun nemzeti étele, amelynek {8 6sszetevje az édes-keseri zold levél

(vernonia)

Egusi - dinnyemag, amelyet fiiszeres levesek stiritésére hasznilnak

Jollof - fiiszeres, paradicsomos rizs, amelyhez néha zoldséget vagy hast is adnak
Bouillie - speciilis kukoricalisztbsl készitett kdsaféle

Bobolo - dztatott, erjesztett és ledarlt manidkagyokérbsl késziil, amit hosszikis
formaban, baninlevélbe csomagolva f&znek meg

Fufu - magas keményitStartalmi gyokér, pl. manidka megf&zott, piirésitett

valtozata, sz6szokkal fogyasztjak

Mbanga - egész Nyugat-Afrikdban elterjedt leves, amely pidlmadiébdl késziil,
fliszerekkel és sziritott rikkal, és halakkal izesitik

Safou a la sauce tomate - az egyik legnépszer(ibb étel, amely fliszeres
paradicsomszdszban f6tt aszalt szilvat takar



Tran Thanh Diem
QUYHh VIETNAM

A Kovics Nhim igazabdl csak a facebookos nevem, az egyszertiség és a vicc kedvéért talaltam
ki. Az igazi nevem elég bonyolult és nehezen lehet kiejteni. Az eredeti keresztnevem egyébként

¢jjel nyilé viragot jelent. A Nhim pedig siinit.
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MESE AZ EJJEL NYIiLO VIRAGROL

issé meglep8dém, amikor konyhdmba a filigrin Nhim mellett még hirom
egyetemi csoporttirsa is betoppan, és aggdédom, hogy vajon nem fogja-e
megzavarni a beszélgetés intimitisit a hallgatésidg. Aggodalmam azonban
alaptalannak bizonyul, s6t amikor kideriil, hogy még sosem hallottik Nhim
torténetét és sosem kostoltak vietnami ételt, kimondottan 6riilok neki, hogy
erre most sor keriil. A fiatalok végig titott szdjjal hallgatjak baratngjitk meséjét, a kbzosen
t8z6tt leves és tavaszi tekercs pedig 6ridsi sikert arat.
— A Kovics Nhim igazibdl csak a facebookos nevem, az egyszertiség és a vicc
kedvéért taldltam ki. Az igazi nevem elég bonyolult és nehezen lehet kiejteni. Az eredeti
keresztnevem egyébként ¢éjjel nyilé virdgot jelent. A Nhim pedig siinit. Vietnamban
ugyanis a gyerckeket mindig kisdllatoknak becézik, példiul nyuszikinak, kiskacsinak,
stininek. A legtobb liny 14 éves koriban visszaveszi az eredeti nevét, de én valahogy még
gyereknek éreztem magam, igy rajtam ragadt a Nhim — avat be a neve koriili titokba a
torékeny és kortalan Nhim.
— Apukdm kiilfoldi dsztondijat nyert Magyarorszdgra, de csak egy hénappal indulis
elstt tudta ezt meg. Mikor megérkezett, persze egy évig csak magyarul tanult, miel6tt
elkezdte az ELTE-t. Anyukdm csak kés@bb jott utdna, én akkor 3 éves voltam, a batyim
meg harmadikos. Elég sok nchézséggel kellett szembenézniink: példdul apukimat
elbocsitottik, és 15 napunk volt arra, hogy eld8ljon, kitoloncolnak benniinket vagy
kénytelenek lesziink illegalitisba vonulni. Szerencsére végiil megoldddott a helyzet.
Aztin apukim a matek—fizika szakos tanari fizetésébsl nem nagyon tudott benniinket
eltartani, ezért sok mds tanirhoz hasonléan & is bedllt 6rit drulni a kinai piacon. Mi,
gyerekek, hila istennek, rengeteg segitséget kaptunk. Emlékszem, az 6voddban elsé nap
épp farsang volt, nekiink meg persze fogalmunk sem volt, hogy mi az, és ott dlltam egy szl
poléban. Volt nagy sirds-rivis, de az 6v6 nénik gyorsan Osszeeszkibaltak nekem valami
jelmezt. Nagyon igyekeztek segiteni, hogy be tudjak illeszkedni. Azt hiszem, koriilbeliil
tiz év utdn éreztem gy, hogy mir minden szokdssal tisztiban vagyok, és magabiztosan,
itthon érzem magam — vallja be Nhim.

Eskiivé, temetés

— Eredetileg Hué virosibdl szirmazunk, ami egy kozép-vietnami hires kirilyi véros,
nagyon komoly kulindris 6rokséggel. De Vietnamban van kiilon sziiletési hely és kiilon
eredethely, ahonnan az egész csaldd ered. A rokonok nekiink nagyon fontosak, szimon
tartjuk Sket egészen az 6tod-unokatestvérekig. Nilunk az is rokonnak szdmit, akivel
egy faluban sziilettiink. A halottainkra is nagyon odafigyeliink, sajit temetSkertiink
van, hogy a holtak kozel legyenck egymashoz, és ha valaki meghal, olyan papirtirgyakat
égetiink el szdmdra, amelyekre szitksége lehet. A csalddi oltir gondozisa is most a mi

feladatunk — avat be a csalddi hagyomanyokba teljes természetességgel. — A halottaknal
csak az eskiivének van nagyobb jelentGsége, a bityim épp most van Vietnamban, hogy
megkérje a menyasszonya kezét. Az eskiivSt egy egész évig tartd késziil6dés el§zi meg, és
egy mddosabb csalddnal a vendégek létszima simdn elérheti az ezer f6t.

Az én csalidomban erdsen tartjuk a hagyomdnyokat, és én ennck nagyon 6riilok, mert
én is szeretném majd ezeket tovibbadni. Nemrég tinnepeltiik példdul a kinai holddjévet,
ehhez is mindenféle babona kapcsolédik. Vicces szokis a holddjév elStti héten a Konyha
szellemének tinnepe. Ilyenkor venni kell egy €16 halat, majd késébb szabadon engedni.
A viz, a hal, a tcknds mindig a j6lét és a pénz szimboluma. Ujévkor a kertben oltirt
allitunk fel, ahova virdgokat és pici tinyér ételeket helyeziink. Addig vannak kint, amig
elég a meggyqjtott flistdls. De a rendes oltiron is meg kell teriteni, mégpedig 6 személyre.
Aztin a csalddfének el kell hagynia a hizat, és valamilyen friss hajtist kell szednie. Nem
szabad, hogy idegen tartézkodjon a hizban, mert az szerencsétlenséget hoz. Egyszer alig
birtam elmagyarizni a helyzetet egy csoporttirsamnak, aki korrepetildsra jott volna —
emlékszik vissza Nhim. — Sok babondnk és szokdsunk van, és én ezeket mind nagyon
szeretem.

Leves, rizstészta

— A vietnami konyhit a levesek és a rizs kiilonb6z8 formdi hatirozzik meg. Reggelire
szinte mindenki levest eszik, ezeket kiilon napszakokra specializdlddott szakicsok t8zik.
Az az igazsig, hogy a jo reggeliért kordn kell kelni — teszi hozzd Nhim. — A pho mellett
a kedvencem a bun, ez marhahusleves sok pirospaprikival, van, amikor felkockizott
kacsa- vagy libavért tesznek bele. Es persze rizstésztit. Imidom a banh béét, ami sok-
sok apré tilkiban érkezik, és lehet versenyezni, hogy ki tud belSle tobbet megenni.
Egyébként rizstésztibdl és sziritott rakbdl all, és szészokba kell martogatni. Vietnamban
mindenki egyfajta étel specialistija, mindenki azt {6z1, amiben a legjobb. Itthon vietnami
konyhit visziink, de anyukdm megtanulta a magyar ételek készitését is. Az § kedvence a
t6ltott paprika, apukdmé a haldszIé, a porkolt és a fiistolt csiilok. Egyszer Miskolctapolcin
nyaraltunk, és minden egyes nap azt rendelt. A legfurcsibb a z6ldségek felhasznalisa volt,
hiszen a f6zelékek nagyon tivol dllnak tSliink, és egyaltalin, a z6ldségek itt nagyon szét
vannak f6zve.

Amikor arrdl kérdezem, hogy el tudja-e képzelni, hogy ne vietnami szirmazisa férje
legyen, rogton ravigja:

— Nem ez lesz a szempont a pirvilasztisnil, majd ahogy alakul. A sziileim nagyon
liberilisak. Persze nem binnim, mert nagyon szivesen adnidm tovabb a hagyominyainkat.
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Edes-savanyl leves hiisgombdéccal és rizstésztaval

A vietnami nemzeti leves a vildghiri pho, csillagdnizzsal, gyombérrel f6zott erds marhahiisleves,

amit rizstésztdval és szdmos kiegészitdvel (iijhagyma, zoldcitromlé, chili stb.) fogyasztanak. Habdr

kétségteleniil a pho a leghiresebb, ezen kiviil rengeteg mds leves is fontos szerepet kap a vietnami
konyhdban. Nhim példdul az aldbbi pikdns levest mutatta, engem teljesen levett vele a ldbamrdl.
Kiilonlegessége egyrészt az anandsz, amely a levet egzotikusan gyiimolcsossé, kissé édeskéssé teszi,
mdsrészt a hiisgombic, amelybe felapritott garnéla is keriil.

Edes-savanyl leves hisgombéccal
és rizstésztaval
Hozzavaldk (6-8 adag)

HUSGOMBOC

50 dkg sertéshus

2 dkg fafulgomba forrd vizbe adztatva, felapritva
5 dkg Uvegtészta meleg vizbe aztatva

15 dkg nyers garnéla finomra apritva

1kis sargarépa lereszelve

2 tojas

so, bors

LEVES

3 evékanal olaj

1nagy hagyma vékonyra szeletelve
1tedskanal 6rolt pirospaprika

5 paradicsom vékony cikkekre szeletelve
fél friss anandsz falatnyi kockakra vagva

2 liter leszlrt husleves (marha vagy csirke)
2 zdéldcitrom leve

2 ev6kanal rizsecet

1tedskanal chilipaszta (izlés szerint)

TALALASHOZ

40 dkg kifézott rizstészta (ha kapunk, spagetti alakl)

1 csokor Ujhagyma, z6ldjével egyutt
1 csokor friss koriander

A husgombdchoz ésszekeverjik a daralt hust, a finomra
vagott faflilgombat, az olléval felvagdosott Gvegtésztat,
a garnélat, a reszelt sargarépat és a tojast. Sozzuk, bor-
sozzuk. Pingponglabda méretl husgombodcokat készi-
tink beldle.

A leveshez az olajon Uvegesre dinszteljuk a hagymat.
Hozzaadjuk a pirospaprikat, a paradicsomot, az ana-
naszt, majd néhdny percig paroljuk, amig a paradicsom
kissé elvesziti nyers allagat.

Felontjlk az alaplével, és beletesszUk a hisgombdcokat.
Kb. 15-20 percig fézzUk. A végén hozzdadjuk a zdldcit-
romlevet, a rizsecetet és a chilipasztat. A csipdsség és a
savanyusdag legyen kellemes egyensulyban.

A levest talalaskor a csomagolason szerepld utasitds
szerint kifézott rizstésztara merjuk, tetejét megszoérjuk
Ujhagyma felkarikdzott zéldjével és friss korianderrel.
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Sertéshusos tavaszi tekercs

A tavaszi tekercs szerintem a vildg egyik legfinomabb étele. A vietnami iigy a legjobb, ha jé sok

friss zoldfiiszer (menta, koriander, thai bazsalikom) tdrsasdgdban saldtalevélbe gongydljiik (ez a

frissen kisiilt tekercs forrésdgdtol is véd), és halszészos-citromos mdrtogatéba tunkoljuk. A betekerés

— a rizspapir megfelel§ dllagdnak eltaldldsa — igényel némi rutint, de ha erre rdérziink, megy,
mint a karikacsapds. Nhim egyetemi csoporttdrsait is elhozta, amikor foztiink, veliik egyiitt tényleg

villdmgyorsan ment a tekercsek osszedllitdsa.

Sertéshusos tavaszi tekercs
Hozzavaldk (25 darab)

TOLTELEK

50 dkg daralt sertéshus

1nagy hagyma finomra apritva

2 gerezd fokhagyma lereszelve

5 dkg Uvegtészta (meleg vizbe bedztatva)
1 kbdzepes sargarépa, reszelve

1tojas

so, bors

a sUtéshez olaj

25 darab kerek rizspapir (15 cm atmérsji)

A TALALASHOZ
salatalevél, zoldfliszerek, martogatd

A toltelékhez Osszekeverjlik az Osszes hozzavaloét.
A beaztatott Uvegtésztat érdemes olldval kb. 3-4 cm-
es darabokra vagni.

Mély talba forrd vizet ontlink. A kerek rizspapirokat
egyenként belemartjuk 3-4 masodpercre a forrd vizbe.
Deszkara helyezzUk, és megvarjuk, amig megpuhul (kb.
fél perc). Teljesen attetszének, kdbnnyen hajtogathato-
nak kell lennie. Egy tekerccsel dolgozunk egyszerre,
kézben a deszkan, esetleg egy nedves konyharuhan
mar puhulhat a kdovetkezé két-harom papir.

A rizspapir alsé felére két tedskanalnyi tolteléket helye-
zlnk, a két szélét rahajtjuk, majd szorosan feltekerjuk,
hogy tomor kis tekercseket kapjunk. Az elkészllt teker-
csek ne érjenek egymashoz, mert ésszeragadnak.

Forrd olajban ropogdsra sitjlik a tekercseket.

A martogatdhoz 6sszekeverlnk 2 evékanal halszdszt,
2 zoéldcitrom levét (vagy rizsecetet), 1 tedskanal cuk-
rot, egy reszelt fokhagymagerezdet, izlés szerint
chilipasztat és kb. 0,5 dl vizet.
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Kdékusztejes tapidkapuding banannal és piritott mogyoréval

Ms délkelet-dzsiai konyhdkhoz hasonléan a vietnamiban sem a desszertek jatsszdk a legfontosabb
szerepet. Edesség gyandnt leginkdbb friss gyiimélcsiket fogyasztanak, melyekbél a vilaszték rendkiviil
széles. Ezt a tdpiokds édességet a Mekong-deltdban késtoltam egy utazdsom sordn, és annyira izlett,
hogy rdbeszéltem Nhimet, szerepeljen ez is ebben a kitetben. Nem dll tavol a mi gyiimolcsrizsiinkil,
a bandnt le is cserélhetjiik mds gyiimolcsre, és mivel kokusztejjel késziil, laktézérzékenyek is
fogyaszthatjdk. Tdpickagyongy kaphaté az dzsiai élelmiszereket drusitd iizletekben.

Kékusztejes tapidkapuding banannal
és piritott mogyordval
Hozzavaldk (4 adag)

8 dkg apré szem( tapiokagydngy A tapidkagydngyodt 6 dl forrdsban 1évé vizbe tesszik.
6 dl viz Hozzaadjuk a friss gydmbérszeleteket, a zdldcitrom
4 szelet friss gydmbeér héjat és egy csipet sét. Allandé keverés mellett kb. 10-
1 zéldcitrom héja egy-két darabban 15 percig f6zzUk, amig megduzzad és teljesen attet-
4 dl kokusztej szévé valik.

4 evékanal cukor Ekkor hozzdadjuk a kdékusztejet és a cukrot. Tovabbi

néhdany percig f6zzUk, amig beslrlsodik. A gydmbért
és a zoldcitrom héjat kivesszlUk az ételbdl. A pudingot
leh(tjuk, szobahé&émérsékleten talaljuk.

egy csipet sé
2 érett banan
5 dkg sétlan, piritott féldimogyord

Talalaskor karikakra szeletellink egy érett, de nem tel-
jesen puha banant, és a pudinghoz keverjuk. A tetejét
megszorjuk durvara vagott, sétlan, piritott féldimo-
gyoroéval.
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N’dolé Pho bo - Vietham nemzeti étele, erds, csillaginizzsal és gyombérrel {6z6tt
marhahdsleves, amelyet vékonyra szeletelt hassal, rizstésztival és kiegészitSkkel
talalnak

Bun cha - grillezett sertéshas hideg rizstésztin

Nuoc mam - fermentilt, s6zott halbdl késziils, ittetszs halszdsz, amelyet s6zasra
hasznilnak

Nuoc cham - halsz6szbdl, rizsecetbdl, chilivel késziilt csip8s-savanyti szész,
amelybe falatokat, pl. tavaszi tekercset martogatnak

Banh xéo - sirga (kurkumaval szinezett) tésztabdl, sertéshiissal, garnélival,
bambuszcsirival siitott palacsinta
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Banh béo - apro tilkikban gdzolt rizstészta garnélival, piritott mogyoréval
Bun - az egyik legnépszertibb, cérnametéltszer rizstészta
Rau ram - vietnami koriander, egyike az igen népszer( zoldftiszereknek

Banh mi - bagettbdl késziil§ vietnami szendvics, tolteléke lehet pastétom, disznosajt
vagy sonka is

Chao tom - az egyik legfinomabb el&étel, amely cukorniddon g&zolt garnéldbdl 4ll
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Boumoujahed
Moufid Said

LIBANON

Rengeteg bardnyhtst hasznilunk, j6 mingségii fenyé6magot, granitalmait, ezek driga
alapanyagok. Meg aztin honnan vennék én télen annyi friss petrezselymet, amennyit mi
hasznalunk, akar csak a tabbouleh-hoz?
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KIS DAVID, NAGY DAVID

Raday utca sétiléutcai részének kdzepén taldlhaté bolt a kérnyék egyik legrégibb
kereskedése, 1992 6ta tizemel, eleinte miniatr &jjel-nappaliként, késGbb egyre
tdgasabb, nagy forgalmat bonyolité élelmiszeriizletként. Mindenki ,leugrik az
arabhoz” valamiért, az alapélelmiszerek, tjsigok mellé pedig nem ritka, hogy
egy-egy arab aru is a kosirba keriil: olajbogyd, libanoni kenyér vagy labneh,
lecsepegtetett joghurtbdl készils stirti krémsajt. Azt mar csak a bennfentesek tudjik,
hogy az emeleti raktirban, ahonnan nagykereskedésként éttermeket és viszonteladdkat
is ellitnak, egészen ritka libanoni alapanyagok is lapulnak. Ki a csoda gondolnd, hogy
Budapesten lehet példaul frikeh-t kapni?
A frikeh az arab (és torok) konyhiban hasznilt kiilonleges gabona: éretlen btiza, amelyet
zolden, puha dllapotiban szednek le, a napon megszaritjdk, majd szdrazon fistolik, és
kiilonboz8, példaul aszalt gyiimolesokkel gazdagitott pilifokat készitenek bel6le. Tobbek
kozt ezt is lehet kapni Davidéknal — mar persze annak, aki tudja, hogy mit keres.
A Dividokat mindenki ismeri a kérnyéken. Boumoujahed Moufid Said az ,,6reg” David,
nyilvin az egyszertiség kedvéért hivja mindenki igy, egyébként egyiltalin nem ,0reg”,
fiatalos kiilseje még most is lattatni engedi karakteres arcvondsait. Fia, akit valéban
Davidnak hivnak, a ,kis” David (aki annyira mar nem is kicsi, hiszen az évek sorin
mindenki szeme l4ttira lett kiskamaszbdl felnétt fiatalember). Ketten fogadnak az emeleti
raktirban, ott tudunk leiilni beszélgetni. Kézben azonban zajlik az tizlet: folyamatosan
csorog Déavid telefonja, megrendeléseket és érkezs szillitmanyokat menedzsel, 14t néha
hétrakiildi, hogy hozzon még olyan alapanyagokat, amelyekrdl talin nem is gondolndm,
hogy kaphatdk naluk.
— A libanoni laposkenyér példdul mindig nagyon gyorsan elfogy, azt elkapkodjik, akik
tudjik, mi az. Legkozelebb Romanidban van igazi libanoni pék, tSle vesszitk — mutatja
biiszkén.

Miért nincs libanoni étterem?

Indité kérdésemre, hogy vajon Budapesten miért nincs egyetlen libanoni étterem sem,
holott minden tisztességes nagyvirosban akad legalabb egy, dtgondolt magyarizatot ad:
vinni driga mulatsig. Rengeteg barinyhtst hasznilunk, j6 mingségli feny8magot,
granitalmit, ezek driga alapanyagok. Meg aztin honnan vennék én példiul télen annyi
friss petrezselymet, amennyit mi hasznialunk, akir csak a tabbouleh-hoz? — veti fel.
— Masrészt a magyar kozonség hozziszokott a gyorsbiifék viligihoz és izeihez, nem
tudom, értékelnék-e a hasonlé ételek mindségi valtozatit. Sokat dolgozom a libanoni
nagykovetséggel, az érkez8 vendégek is mindig rogton azt kérdezik a nagykévettdl, hogy
hol van itt libanoni étterem.

Labneh, kishk

Magirdl nem szeret mesélni, de azért lassan 6sszedll a kép:

— 1973-ban jottem Magyarorszigra 6sztondijasként, tartdsitdipari mérnokként végeztem.
Bejratban  sziilettem, gyerekkoromban természetesen édesanyim f6zott a csalddra.
O a hegyekben nétt fel, szegényes koriilmények kozott, ami a kulindris gyokereit is
meghatirozta. Az egyetem utin visszamentem Bejrutba, de végiil mégis idesodort az élet,
és itt ragadtam Magyarorszdgon. Sokdig a Terimpexnél dolgoztam, a cég histermékeket és
él6 dllatokat exportilt, tobbek kozott Libanonba. A kereskedésiinket 1992-ben nyitottam
meg, eleinte csak magyar élelmiszerek voltak, sor, parizsi, ilyesmi, amire a legnagyobb
kereslet volt. Késdbb kezdtiik el bdviteni a vilasztékot arab élelmiszerekkel, az emberek
szeretik, viszik ezeket. Szokott lenni hazi labneh, arab korozott, lehet kapni bulgurt is,
meg 16babot, amibdl foult (fiiszeres babragu) {6ziink, nilunk a csalidban mindig az volt
az tinnepi reggeli. A nagykereskedésben meg van mindenféle, amit kérnek. Néha még
kishk is, pedig az tényleg kiilonlegesség. Ezt ugy készitik Libanonban, hogy 6sszegytrjik
a bulgurt, a labneh-t és a tejet, kilenc napig llni hagyjik, hogy megerjedjen, majd napon
megszaritjik, és porrd Grlik. Ez egy tartdsitisi eljards, amit a hegyekben a téli id&szakra
talaltak ki. Vizzel lehet foléleszteni.

A Kozel-Kelet kulindris miivészetében el6kels helyet foglal el a libanoni konyha, talin
nem tulzds azt allitani, hogy az egyik legnépszertibb és legkifinomultabb. Libanon
évszizadokon it az Oszmin Birodalom része volt, az els§ vilighibort utin pedig francia
fennhatésig ald keriilt. Mindkett§ jelent8s hatist gyakorolt az egyébként is er§s arab
gyokerekkel bird libanoni gasztronémidra.

Mezzemania

— Nilunk nagyon fontos a mezze, amikor sok-sok aprd, hideg és meleg fogist tesziink
ki az asztalra. Nem hidnyozhat a hummusz (csicseriborsékrém), a padlizsinkrém, a
tabbouleh (ami petrezselyemsalita kevés bulgurral, nem pedig forditva, mint ahogy itt,
Magyarorszigon a legtobben készitik), a dolmik. Bejratbdl legjobban a Lahm blajeen
hidnyzik, ez egy vékony lepényféle, amelyre barinyhtst tesznek, de késziilhet spendttal
vagy sajttal is. A magyar konyhival megbaritkoztam, de azért otthon szoktam f&zni
libanoni ételeket is, példdul kibbeh-t, a libanoni nemzeti ételt, melynek rengeteg viltozata
létezik. Ha sok id6m van, és a gyerekeket is be tudom fogni, akkor az egyenként, golyd
formaban kistitott viltozatit készitjiik, ha sietiink, akkor a tepsiben siilt fajtat.

Dividot évek 6ta mindig kisebb-nagyobb gyerekek mellett lehet litni az utcin, a
beszélgetés végén pedig arra is fény deriil, hogy ez nem véletlen, ugyanis a nagyfiival
egyiitt Osszesen hét gyereke van. 1986, 1994, 1995, 1996, 2003, 2010, sorolja a sziiletési
ditumokat, a legkisebb meg most méistél hénapos — teszi hozza biiszkén.
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Padlizsankrém tahinivel Moutabal

Ennek a padlizsinkrémnek a kiilonlegessége a hozzdkevert tahini. A piritott szezdmmagbél
készitett piirét szdmos delikdtiizletben lehet kapni, és érdemes tartani beldle otthon, mert rengeteg
mindenre haszndlhaté. Egyébként igen egyszeriien elddllithaté hdzilag is, minddossze robotgépben
egy kevés semleges olivaolajjal piirésiteni kell a megpiritott szezdmmagot. A libanoni teriilj-teriilj
asztalkdmnak mindig része a padlizsinkrém.

Padlizsankrém tahinivel Moutabal
Hozzavaldk (6-8 kis adag)

2-3 kdzepes padlizsan (8sszesen 1kg) A sUtét elémelegitjik 220 °C-ra.

2 gerezd fokhagyma Az egész padlizsdnokat tepsire helyezzUk, és kb. 45

perc alatt megsutjuk. Felvagjuk, husukat kikaparjuk, és
egy szlrébe tesszlk. Lecsepegtetjuk, hogy minél sza-
razabb legyen.

4 evékanal tahini
2 citrom leve
s, bors

olivaolaj
A padlizsanhust villdval ésszenyomkodjuk, hozzdadjuk

a reszelt fokhagymat, a tahinit és a citromlevet. Osz-
szekeverjuk. Maradhat kissé darabos vagy botmixerrel
teljesen simara is pUrésithetjuk.

Talaldskor a tetejére olivaolajat csorgatunk. Diszithet-
juk granatalmaval is.




58

Baranyhusos slilt kibbeh Kebbé Bil Sainiyé

A kibbeh Libanon egyik leghiresebb nemzeti étele, mely leginkdbb gyfijtéfogalom, hiszen rengeteg

vdltozata létezik: zoldséges, halas, hiisos, nyers, siilt, olajban siilt stb. Ez a hiisos, siilt vdltozat

taldn az egyik legegyszeriibben elkészithetd. Dardlt hiissal kevert bulgurrétegek kozé fiiszeres,

fenybmagos, karamellizdlt hagymds dardlt hils keriil, melynek titka természetesen a fiiszerezésben és

az ardnyokban rejlik. Ugyanennek az ételnek az igazdn kifinomult, elegdns testvéréhez a fiiszeres

tolteléket fedd bulgurbdl torpeds formdjii gombdcokat gyiirnak, és olajban ropogésra siitik. De ennek

elkészitése igazdn miivészet, igy inkdbb a rusztikus, siitében siilt kibbeh-re esett a vdlasztdsom.

Nagy adag saldtdval tokéletes vacsora, és vendégvdrd ételnek is kivdld.

Baranyhusos siilt kibbeh Kebbé Bil Sainiyé

Hozzavalbék (6-12 adag)

KULSO RETEG

20 dkg finom szemcséji bulgur
40 dkg daralt baranyhus
1hagyma finomra apritva

2 evékanél olivaolaj

so, bors

TOLTELEK

4 ev6kanal vaj

4 hagyma finomra apritva

0,5 kavéskanal 6rolt szegflibors
0,5 kavéskanal érolt fahéj

0,5 kavéskanal 6rolt koriander

1 kavéskanal érolt romai kdmény
8 dkg fenyémag (vagy did) piritva
25 dkg daréalt baranyhus

so, bors

A kulsé réteghez a bulgurt megsézzuk, majd annyi forrd
vizet 6ntlnk ra, amennyi ellepi, kb. 4 dI-t. 15 percig allni
hagyjuk, amig megduzzad. Hozzdadjuk a daralt hust, a
hagymat és az olajat, sézzuk, borsozzuk. Alaposan &sz-
szekeverjuk, hogy a massza 6sszedlljon (ha tehetjuk, a
bulguros-hisos masszat daraljuk le kétszer).

Elkészitjik a tolteléket: a vajon Uvegesre dinszteljlk,
majd lassan karamellizaljuk kicsit a hagymat. Hozzaad-
juk a flszereket és a fenyémagot, majd a daralt hust,
sdzzuk, borsozzuk, és néhany percig piritjuk, amig a
hids megsdal.

A sit6ét elémelegitjik 200 °C-ra.

Kiolajozunk egy 20 cm atmérdjl kerek format (vagy
jénait). A kulsé réteg masszajat kettéosztjuk, az egyik
felét a forma aljadba nyomkodjuk. Ratesszuk a tolteléket,
majd arra a kulsé réteg masik fele kerul. A tetejét elsi-
mitjuk, atldsan beirdaljuk, majd megkenjuk olivaolajjal.

20-25 percig sutjuk, amig a teteje kissé megpirul.




60

Unnepi tolt6tt palacsinta Katayef

Amikor a fotézdshoz készitettiik ezt a desszertet, sz6 szerint alig jutottam széhoz, annyira

lenyiigozott. Elkészitése id6- és munkaigényes, de a végeredmény mindenért kdrpitol. Ext

a palacsintdt Libanonban (és a Kozel-Kelet mds orszdgaiban is) ramaddnkor készitik, és

hagyomdnyosan egy keményitével f6zott, néha kenyérbéllel siiritett, rézsa- vagy narancsvirdgvizzel

izesitett pudinggal, az ashtdval tiltik, és a végén még sziruppal is meglocsoljdk. En vettem a

bdtorsdgot, és annyit mddositottam rajta, hogy a tolteléket ricottdval helyettesitem, a szirupot pedig

teljesen elhagyom, szerintem egydltaldn nem hidnyzik réla. Azt hiszem, ezt az ételt valasztandm a

kedvencemnek az egész konyvbdl.

Unnepi t6ltétt palacsinta Katayef
Hozzavalék (20 darab)

0,5 dl tej

1 kavéskanal cukor
1,5 dkg friss éleszté
18 dkg liszt

1 kavéskanal sutépor
csipet sé

3dl tej

a sUtéshez: 5 dkg vaj

TOLTELEK

25 dkg ricotta, szobahé&mérsékleten

12,5 dkg mascarpone, szobahémérsékleten
2 evékanal porcukor

3 dkg durvéra daralt sétlan pisztacia

A palacsinta tésztdjdhoz langyosra melegitjik a 0,5 dl
tejet, hozzaadjuk a cukrot és belemorzsoljuk az élesz-
tét. 10 perc alatt felfuttatjuk.

A lisztet &6sszekeverjik a sUtéporral és a soval. Hoz-
zdadjuk a felfuttatott élesztét, valamint a 3 dl tejet, és
elektromos keverdével simara keverjuk. Lefedve 1 6rat
pihentetjuk.

Koézben elkészitjik a tolteléket: simara keverjik
a ricottat és a mascarponét a porcukorral.

Megsltjik a palacsintakat: serpenydben vajat olvasz-
tunk, és a tésztabdl kb. két evékanalnyit csorgatunk ra.
Vékony, 10 cm atmérdji koroket satink. A palacsinta-
nak csak az egyik oldalat sutjuk, addig, amig a feltlete
mar nem folyékony, elvesziti a nyers jellegét és lyuka-
csos. Kisttjuk az 6sszes korongot.

Egy-egy palacsintat félbehajtunk ugy, hogy a sult ol-
dala legyen kivul, és a félkdér egyik felén egymashoz
nyomjuk a két tésztaréteget (6sszeragad, hiszen lagy
a tészta). A masik felén igy keletkez6 zsebbe pedig be-
toltjuk habzsakbdl a tolteléket, majd a krém kikandikald
részét megszorjuk a pisztaciaval.
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P

Tahini - piritott szezimmagbdl készil§ stir(i paszta

Kibbeh - Libanon nemzeti étele, szimos formdja létezik. Szinte mindegyik
valtozata tartalmaz bulgurt, és nemcsak barinyhdasbdl, hanem halbdl vagy zoldségbdl
is késziilhet

Khisk - por dllagt, tartdsitott élelmiszer, amelyhez bulgurt, labneh-t és tejet kilenc
napig illni hagynak, hogy megerjedjen, majd napon megszaritjik, és porra &rlik.
Vizzel lehet t6lélesztent

Fattoush - tide libanoni salita, amely a z6ldségek mellett piritott
laposkenyérdarabokat tartalmaz

AR

Frikeh - éretlen buza, amelyet zolden, puha dllapotiban szednek le, a napon
megszaritjak, majd szarazon fiistolik, és kiillonboz8, példaul aszalt gytimolesokkel
gazdagitott pilifokat készitenck belSle

Tabbouleh - Libanon nemzeti saltdja, amely sok petrezselyembdl és kevés
bulgurbdl ll

Za’atar - arab fiszerkeverék, amely pl. szaritott oreginébdl, kakukkfiibdsl,
szezdmmagbdl és szumakbdl ill

Mloukhia - az Gn. egyiptomi spenét levelével és htisokbdl {6z6tt, z6ld szind,
tinnepi ragu

Mahalabieh - keményitGvel stiritett, dltaliban narancsvirig- vagy rézsavizzel
izesitett tejpuding



Siitd Maria Florecy

BRAZILIA

Brazilia hatalmas orszag, gasztronémiija ennek megfelelSen sokszind és regionalis. Mast f6znek
a tengerparton, és mast példdul a délkeleti részen fekvé Minas Gerais tartomanyban, ahonnan
Flora, a brazil nagykovet életvidim szakacsndje is szarmazik.
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BAB,

RIZS & BRIGADEIROS

ora évek 6ta 6z a nagykéveti rezidencidn, azt mondja, § ugyan nem profi séf,

cserébe viszont ismeri a brazilok izlését és tipikus ételeit, ha pedig valamit még

netin nem f&zott volna, utdnanéz vagy ismerdsoktSl megkérdezi. 1991 nyarin

érkezett Budapestre, ahovd a szerelem hozta. Magyar férjével Brazilidban

ismerkedtek meg, ahol Flora manikirdsként dolgozott. A haztartissal mindig
is foglalkozott, a 8zést pedig imadja. Minas Gerais tartomanybdl szdrmazik, ami egy
kifejezetten szdraz teriilet, meséli, hogy igy legaldbb az itteni klimit is konnyen meg tudta
szokni, mivel nem hidnyzott a tenger.

Bab és rizs nélkiil nincs élet

— Hatan voltunk testvérek, a csalidban pedig mindenki f8z6tt. Mindig az, aki éppen
otthon volt: az édesanyim, nagymamim vagy nagynénim. Mindannyian kivilé
szakicsn@k voltak, t6litk kaptam a {6z€s szeretetét. — A brazil konyha nagyon regionalis,
van azonban két étel, amelyet mindeniitt és minden egyes nap esziink, ez pedig a bab és
a rizs. Enélkiil teljesen elképzelhetetlen az élet. Naponta frissen {8zzitk — teszi hozza.
— A babot vagy beiztatjuk egy éjszakira vagy félordig forrisban 1év8 vizben f&zziik.
Olajon hagymit, fokhagymit és bacont piritunk, majd ehhez adjuk a megpuhult babot,
a végeredmény pedig stirt, szaftos babragu amelyet {6tt rizzsel fogyasztunk. Reggelire
tejeskavét, isteni kenyeret, sajtot, frissen facsart narancslevet és fantasztikus gytimolesoket
esziink: papayit, mangét, banint, guavit. Na, a gytiimolcsok nagyon hidnyoznak — s6haijt
tel. — Ezekkel néttem fel, szinte minden udvarban van egy mangé- vagy guavafa. Sajtbdl
viszont taldltam itt is nagyon jokat, a hires pao de queijéhoz példiul szuper az Aniké sajt,
amely kimondottan hasonlit a mi Minas sajtunkra — 4rulja el a csodds kenyér titkit.

Salgadinho, vagyis ,,s6ska”

— DBrazilidban 6ridsi hagyominya van a kilonboz8 sés és édes aprésiiteményeknek
— meséli izgatottan. — Egy-egy vendégség vagy sziiletésnap alkalméval rengetegtélét
készitenek. A sésak gytjténeve a salgadinhos. A tésztiba cacacha, azaz cukornidpilinka
is kertil, ett8l j6 ropogds lesz. A toltelék lehet csirke, banin vagy foldimogyord. Két
népszer(i kedvenc a coxinhas, amelyet omlés csirkehdssal toltenek, majd panirozva siitnek
ki, valamint az empanadinhas, amely vajas tésztdba toltott rik vagy csirke — sorolja. —
Egyszer jol kinevettek, amikor arra a kérdésre, hogy mi az, amit készitek, agy vilaszoltam,
hogy ,s6ska”. En ugyanis 6sszeraktam, hogy a salgadinhos sz6 szerint ,apr6 sésakat”
jelent, akkor az magyarul a kicsinyit§ képzével biztos gy hangzik, hogy ,séska” —
meséli kacagva. A kis falatokbdl édesek is késziilnek, anandsszal, kékusszal, mogyoréval,
a legnépszer(ibb azonban talin a brigadeiros, amely sfiritett tejbSl, kakadporbdl és vajbol
formazott golyé. Természetesen vannak olyan nemzeti ételek, amelyeket az orszig

minden részén ismernek és készitenek, példiul a feijoada (babos, hidsos egytilétel),
a moqueca (fliszeres-mdrtisos hal vagy rik) vagy a faszénen grillezett hdsok. Flora
otthondban azonban szimos olyan specialitis is el6fordul, amelyet még Brazilidn beliil
is kevesen ismernek. A pequi gylimolcs (Caryocar brasiliense) példdul karakteres, sirga
szinGi gytimdlcs, amellyel rizses vagy csirkés ételt készitenek. — Na meg a fantasztikus,
napon szdritott hiisok és kolbdszok, hit azok nagyon hidnyoznak — séhajt fel. — Sajnos
vannak alapanyagok, amelyeket itt nem lehet beszerezni, pl. egyfajta manidkalisztet is
mindig hozatok ismer@sokkel, de a nagyrésziiket szerencsére meg tudom venni a Szép
Kis Indidban, a Culinarisban vagy az Azsiiban.

Na de hol a leves?

— A magyar konyhit el&szor nagyon furcsdnak taldltam. Tészta, ttrd, teperts? Hit ezt
egyszertien nem értettem — nevet fel. — Egyébként azdta én is sokat viltoztam, a tirds
tészta az egyik kedvencem lett. A palacsintit egyenesen imidom. A legmeglep&bbek
azonban taldn az iires levesek voltak. Rendeltem étteremben egy haslevest, és azt hittem, j6
stir lesz, tele huissal, zoldségekkel, tésztival, mint nilunk, ahol a leves inkidbb egytalétel.
Erre megérkezett egy tires 1é, benne néhdny szil tészta. De megszoktam mindent, és
imadok itt élni — meséli nevetve.
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Brazil sajtos zsemle Pao de queijo

Ez a sajtos zsemle igen népszerii Brazilidban (és mds dél-amerikai orszdgokban is), ahol leginkdbb
reggelire vagy snackként fogyasztidk. Taldn egyfajta f6zott tésztdbdl készitett sajtos pogdcsdra
hasonlit leginkdbb, kiilonleges, kissé nyiilds dllagdt a tdpickaliszt adja. Utébbi — ha nem is a sarki
kozértben, de — szdamos delikdtiizletben beszerezhetd. Ms sajttal, pl. mozzarelldval is ki lehet
préblni, Flora azonban sokéves kisérletezése utin az Aniké sajtot taldlta a legmegfeleldbbnek

a brazil Minas sajt helyettesitésére. A tdpiokaliszt gluténmentes, igy az arra érzékenyek is
fogyaszthatjdk!

Brazil sajtos zsemle Pao de queijo
Hozzdvaldk (30-40 darabhoz)

2,5dl tej Egy labasban forrdspontig melegitjik a tejet, a vizet és
2,5dl viz az olajat, megsdézzuk. Hozzaadjuk a tapidkalisztet, majd
0,5 dl olaj fakanallal siméra keverjuk. A massza kifejezetten raga-
1 kéavéskanal sé csos, csomos lesz, nem kell téle megijedni.

40 dkg tapiokaliszt LevesszUk a tlzrél, és egyenként (mint amikor égetett

2egesz toJlés ' tésztat készitlink) beledolgozzuk a két tojast, majd a
40 dkg Aniko sait lereszelve reszelt sajtot. Tiz percig allni hagyjuk a masszat, igy
kénnyebben formazhatd lesz.

SUt6papirral fedett sttélapra egy-egy evékanalnyit hal-
mozunk (a massza kissé ,,gocsortds” lesz, de a felllete
a sUlés sordn majd szépen kisimul). Ebben a stadium-
ban kivaldan fagyaszthatd: a gombodcokat kildn-kdldn
(pl. a sUtélapon vagy egy talcadn) lefagyasztjuk, hogy
ne alljanak 6ssze, majd fagyott allapotban atrakhatjuk
fagyasztézacskdba vagy dobozba. Koézvetlenldl mély-
hitéboél elévéve is remekdll lehet sttni.

Amennyiben frissen satjik, a suUtét elémelegitjik
200 °C-ra. Amikor betesszUk a ,zsemléket”, akkor a
hét 180 °C-ra csokkentjuk. 30 percig sttjuk, fogyasztas
el6tt kissé lehltjuk.
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Rizses-poréhagymas csirkehtsleves Canja

Ez a leves nem kiilonosebben egzotikus, ellenben nagyon finom. Brazilidban nincs igazdn nagy

hagyomdnyuk a leveseknek, az aldbbi rizses csirkehiislevest azonban Flordékndl gyakran készitették.

Igazi lélekmelengetd étel, amely egyszeriiségével mindenkit levesz a ldbdrdl. Ha nem azonnal
fogyasztjiuk, hanem dllni hagyjuk, akkor a rizs magdba szivja a hiislevest, és isteni egytdlétellé vdlik.

Rizses-péréhagymads csirkehtisleves Canja
Hozzavaldk (4 adag)

4 evékanal olaj

1nagy hagyma finomra apritva

6 alsé csirkecomb (vagy nagyobb mennyiségre egy egész
csirke)

kb. 1,5 | viz

4 sargarépa vastagabb karikdkra szeletelve

1 poréhagyma felkarikazva

12 dkg rizs

so, bors

1 nagy csokor petrezselyem finomra apritva

Az olajon Uvegesre dinszteljik a hagymat. Hozzaadjuk
a csirkecombokat, néhany percig piritjuk, majd felont-
juk a vizzel. S6zzuk, borsozzuk.

Hozzaadjuk a sargarépat, és fedd alatt kb. 20 percig
fézzuk.

Ekkor beletesszUk a felkarikdzott péréhagymat, vala-
mint a tdbbszor atoblitett rizst. Kb. 15-20 percig fézzuk,
amig a rizs megpuhul. Talaldskor sok friss petrezsely-
met adunk hozza.
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Krémes mangdépuding és kédkuszpuding aszalt szilvdval Mousse de manga,

Manjar de coco

Mindkét alabbi brazil desszertre igaz, hogy amilyen egyszerii és kényelmes elkésziteni, olyan nagy
sikerre szamithat, a recept tesztelése sordn igencsak gyorsan elpdrolgott mindkettd. Ha valamivel tbb

zselatint, illetve keményitdt tesziink bele, és vizzel kioblitett pohdrba toltjiik, akkor szépen ki is lehet

boritani. Mind mangopiiré, mind kékusztej kaphaté a delikdtiizletekben.

Krémes mangdépuding Mousse de manga
Hozzavaldk (8-10 adag)

5 lap zselatin

4 dl tejszin

70 dkg cukrozott mangopuré (készen kaphatd)
vagy 3 friss mango purésitve

fél zéldcitrom (vagy citrom) leve

TETEJERE
1 friss mango, apréra kockazva

Kékuszpuding aszalt szilvaval Manjar de coco
Hozzdvaldk (8-10 adag)

0,5 | tej

0,5 | kékusztej

6 evékanal cukor

4 evékanal étkezési keményité

TETEJERE

10 dkg magozott aszalt szilva
1dlviz

5 dkg cukor

A zselatint tiz percre hideg vizbe aztatjuk. Kézben for-
radspontig melegitjik a tejszint. A mangdplréhez adjuk
a zoéldcitrom levét.

Ha friss mangot hasznalunk, meghdmozzuk, felkockaz-
zuk és teljesen simara purésitjik (valamint izlés szerint
kb. 10 dkg porcukrot adunk hozza - a kész plrénél nem
szlkséges, mivel az cukrozott).

Kinyomkodjuk a zselatint és a forrd tejszinhez keverjuk.
Hozzdadjuk a mangoépiréhez, 6sszekeverjik. Kancsoba,
majd abbdl kis talkakba toltjuk a krémet, egy éjszakara
behtjuk. Talalaskor a tetejére friss mangdkockakat hal-
mozunk, amelyet akar izgalmassa tehetlnk reszelt z6ld-
citromhéjjal, egy csipet chilivel vagy reszelt friss gyém-
bérrel.

Egy labasban forraspontig melegitjik a tejet és a ko-
kusztejet. Hozzdadjuk a cukrot, hogy teljesen felol-
dodjon. Kis talkadban vizzel (vagy elbére félretett tejjel)
csomémentesre keverjluk az étkezési keményitét, majd
a kokusztejes tejhez ontjuk. Kézi habverdvel, folyama-
tos keverés mellett puding sUrlséglre f6zzUk. Azonnal
talkdkba vagy Uvegpoharakba adagoljuk, majd néhany
orara (vagy egy éjszakara) beh(tjuk. Az aszalt szilvat
feldaraboljuk, a vizzel és a cukorral ldbasba tesszUk, és
kb. 10 perc alatt puhara f6zzuk. Kihttjuk, és a kdkusz-
pudingon talaljuk.
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Moqueca - elsdsorban a tengerparton népszer, csipGs, fliszeres
paradicsomszdszban f6tt hal vagy rikok

Brigadeiros - sfiritett tejbsl és kakadbdl késziils népszerti bonbon
Salgadinhos - apré, s6s vendégviré falatkik, minden tinnepre késziil

Pao de queijo - manidkalisztbdl késziils, jellegzetes sajtos buci

Feijoada - Brazilia nemzeti étele, amely marhahtsbdl, sertéshiisbdl (néha
kolbaszbdl és szaritott hiisbdl) és babbdl késziil

Cachaca - cukornidbdl késziil§ palinka
Caipirinha - a brazil nemzeti koktél, cacachibdl, cukorbdl és zéldcitrombdl késziil

Guarana - Brazilidban elterjedt névény, amelybdl elsdsorban iiditsitalt gyirtanak



Morva Klara
OROSZORSZAG

A beilleszkedés stidiumaban az volt a legrosszabb, amikor mar értettem a viccel6dést, de annyira
még nem beszéltem magyarul, hogy vilaszolni is tudjak.
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NEM KELL MINDIG KAVIAR

lirulok egy kulisszatitkot: Kliri — aki nekem Kliri néni — a legjobb

baritnémnek, Julinak az édesanyja. O volt f6z6- és beszélgetSpartnereim kozt

az egyetlen, akit mir évek 6ta ismerek. Féiskolds koromban érakat t6ltottem

niluk, végigkdstoltam az Gsszes orosz specialitist, de valahogy mégsem ad6dott

soha olyan alkalom, amikor a gyodkereirdl és a multjardl kérdez&skédhettem
volna. Ezuttal is bebizonyosodott, hogy beszélgetni milyen j6. Klari rdadisul olyan
j6iziien mesél az ételekrdl, hogy talin 6t hallgatva éheztiink meg a legjobban.

Leveskultusz

— Belorusszidban sziilettem, tizéves koromig éltiink ott, aztin az akkori Leningridba
koltoztlink. Pontosabban egy dicsiban, vagyis nyaraléban laktunk a viros mellett, és
mivel nagyon szép helyen volt, j6 levegdn, a rokonok folyamatosan jottek ,nyaralni”,
szegény anyukdm pedig dllandéan f&zhetett a vendégekre — kezdi a visszaemlékezést
Klari. — Mindig bosszankodom, hogy az orosz filmekben 4llandéan csak borscsot és
fasirtot esznek, pedig rendkiviil viltozatos a konyhink. Anyukdm péld4ul sok halat siitott,
és levesbdl is rengetegféle késziilt. Példdul rasszolnyik koviszos uborkdval és gerslivel
vagy orosz halaszlé: krumplival, babérlevéllel, tejtollel és piritott hagymaval. Ezt gyakran
t6z6m most is, mert a férjem és a vejem is imadja.

— Aztin ott vannak az orosz tortik! Jellegzetes alapanyaguk a stiritett tej, amely a tésztiba
és a krémbe is gyakran keriil. Emlékszem, gyerekkoromban forré vizben megf8ztiik a
konzervet, és tejkaramellaként ettitk. Néha el6fordult, hogy felrobbant — mosolyodik
el. — Sziiletésnapomra mindig a rézsaszinG tortit kértem, érdekes, most a linyom is
illandéan ezért konyoroég. Ehhez 6t linzerlapot siitiink, megtoltjiik feketeribizli-lekvarral
kikevert tojasfehérjehabbal, amit masnapra a siitemény magiba sziv, és a tésztija megpuhul.
A Nyevszkij Proszpekt sugiraton volt egy lahomka, amolyan kivéz6féle, ahol minden
sikeres vizsgit meglinnepeltiink egy vaniliakrémmel t6lt6tt habesékkal, taldn a Pavlova-
tortira hasonlitott leginkabb. Reggelire kisit f6znek: grizbdl, gerslib8l, zabbdl, kdlesbdl,
kivétel nélkiil minden gyerek ezen ng fel. Vagy édes palacsintaféléket készittink: blinit,
szirnyikit (tirds) vagy oladuskit (joghurt, liszt, tojas kiszaggatva, kistitve), erre tejfolt vagy
stiritett tejet locsolunk. Az unokimnak, Zséfinak is ezt szoktam siitni, miel6tt iskoldba
indul — vallja be Klari.

A szent vajas kenyér

Sz6 esik még toltott kdposztardl, amely édeskdposztibdl késziil, és nincs koriilotte
apréhus, toltott paprikirdl, amely siit6ben, rengeteg zoldséggel és sok tejfollel siil,
vinyegret salitirdl (cékla, hering) és orosz hiissalatirdl, amelyen még a majonéz is mis.
Fiistolt halakrol, zakuszkakrol, lazacrdl és kavidrrdl, ami mellett a férfiak vodkaznak.

— Apukim a hires vologdai vajiizemben volt vajmester. A gyerckkoromnak talin ez a
leghidnyzoébb ize. Az a vaj csodilatos volt, dllit6lag a legelSk fiive tette kiilonlegessé. Soha
azdta sem ettem olyan finom vajat, pedig mindenféle drigit is kiprébaltam mar. Nemrég
clkezdtem hizilag ehhez hasonlitd, {6z6tt vajat késziteni, hitha megtaldlom a keresett izt.
Egyébként az oroszok mindenhez vajas kenyeret esznek, a levesekhez is, innen lehet Sket
idegen kornyezetben felismerni — teszi hozza merengve.

A beilleszkedés

— Gyurival, a férjemmel az akkori leningridi egyetemen ismerkedtiink meg.
Egyértelmt volt, hogy Magyarorszidgon fogunk élni, Gyuri mindig agy mesélt rdla,
mintha ez a Kinain lenne. Juli linyom kétéves volt, amikor 1975-ben Csémorre
koltoztiink az anyésomékhoz. En két hét miilva elkezdtem dolgozni, végzettségemnek
megfelelGen tervez8mérnokként. Akkor még egyiltalin nem tudtam magyarul, aztin
elém tették azt a nagy kupac miszaki dokumenticiét magyarul, igyhogy sok szétirozas
drdn abbdl tanultam meg a nyelvet. Késébb Gyurival is magyarra viltottunk, st (bar
kétéves kordig oroszul beszéltiink vele) Julival is, mert oroszul dadogni kezdett, én
pedig megijedtem ettSl.

Amikor arrdl kérdezem, hogyan baritkozott meg a magyar konyhaval, Klari kacagva
1idézi fel:

— Nagyon kénnyen, mert az anyésom remekiil {6z6tt. A linyom viszont borzasztd
rossz ev§ volt, neki kiilon f6ztem, rdadidsul kideriilt, hogy az egyetlen, amit hajlandé
megenni, az a kavidr, mivel Oroszorszidgban sokat evett belGle, ott ugye nem volt annyira
luxuscikk, mint itt. Mondjuk, akkortdjt szerencsére lehetett kapni itt is, igyhogy Juli
kavidron nétt fel. A beilleszkedés stdidiumaiban egyébként az volt a legrosszabb, amikor
mir értettem a viccel6dést, de annyira még nem tudtam magyarul, hogy vilaszolni is
tudjak — meséli nevetve.
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Hideg savanylleves kovaszos uborkaval és gerslivel Rasszolnyik

Az az igazsdg, hogy ez a leves az dltalam készitett formdban egydltaldn nem autentikus. Mégis

ezt a vdltozatot hagytuk a konyvben, mert amikor Kldri és a férje megkdstolta, kozolték, hogy ez

nagyon finom, és ezentiil 6k is igy fogjdk késziteni. Az eredeti leves meleg, az alapja csontokbdl
vagy marhahiisbdl (néha vesébdl) késziil, sét halbdl is eldfordul. Az orosz konyhdban igen elterjedt

savanytisagok egyik iigyes felhaszndldsi mddja, egyébként szerintem igazi mdsnapossdg elleni leves.
Hidegen pedig nemigen tudok ennél jobb nydri frissitdt elképzelni.

Hideg savanylleves kovaszos uborkaval
és gerslivel Rasszolnyik
Hozzavaldk (4-6 adag)

10 dkg gersli

1,2 | leszlrt husleves

4 burgonya, felkockazva

6 kovaszos uborka, felkockazva
1doboz tejfol

1 evékanal keményitd

3 dl kovaszosuborka-lé

1 evékanal fehérborecet

1 csokor kapor finomra apritva
so, bors

A gerslit kalon, sés vizben puhdra f6zzuk, kb. 30-40
perc alatt puhul meg.

Az alaplevet felmelegitjlik, beletesszlik a felkockazott
burgonyat, és kb. 15 percig f6zzUk, amig megpuhul. Ek-
kor hozzaadjuk a gerslit és a kovaszos uborkat.

A tejfolt csomdmentesre keverjik az étkezési kemé-
nyitével és a kovaszos uborka levével. Hozzdmerlnk
egy keveset a forrd levesbdl, majd a keverékkel beha-
barjuk azt. A végén izlés szerint adhatunk még hozza
egy kevés borecetet (ha nem taldljuk elég savanyunak
a levest). S6zzuk, borsozzuk és belekeverjlk a finomra
apritott kaprot.

Lehtjuk, és jéghidegen kinaljuk.
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Majonézes rakott céklasaldta heringgel és ujhagymaval Szeljodka pod suboj

Azaz , hering suba alatt”. A suba nyilvainvaléan a zoldségekbdl és majonézes ontetbdl dllo korités,

amely koriilveszi a feldarabolt halat. Egyetemista koromban rengeteg idét toltottem Kldriékndl, ahol

Jjobbnadl jobb orosz ételeket késtoltam, ez volt az egyik kedvencem. A reszelt cékldval, burgonydval

és heringgel rétegezett hideg saldta remek partiétel, eldre elkészithetd nagy mennyiségben, és a recept

tesztelése sordn is imddta a fotostol kezdve a kulisszdk magé belesé vendégig mindenki. Amikor

dsszedllitjuk, még ldtszik a kiilonbozd rétegek szine (mint a képen), ahogy dll, tigy szinezi meg a

cékla az egészet, igy szép rézsasziniivé vdlik.

Majonézes rakott céklasalata heringgel
és ujhagymaval Szeljodka pod suboj
Hozzavaldk (10-12 adag)

3 nagy cékla megsltve, meghdmozva

3 nagy burgonya héjaban megfézve, meghadmozva
3 sargarépa meghamozva, egyben megfézve

50 dkg olajban eltett heringfilé felkockazva

4 csokor ujhagyma finomra apritva

3,5 dl majonéz

1,5 dl tejfol

so, bors

A céklat megsutjuk: héjaban, alufdélidba csomagolva
190 °C-on, méretétdl fuggden kb. 1-1,5 déra alatt puhul
meg. Elére is elkészithetd, a sult cékla egy-két napig
eldll a hGtében. Kihltjuk, meghdmozzuk, nagy lyuku re-
szeldn lereszeljlk.

A burgonyat héjadban megfézzik, meghdmozzuk, lere-
szeljuk. A sargarépat meghdmozzuk, egészben meg-
fézzUk, és szintén nagy lyukd reszelén lereszeljuk.
A répat és a burgonydt olyan allagura fézzuk, hogy
puha legyen, de kénnyen reszelhetd, ne fézzUk tul.

A majonézt kikeverjik a tejfdllel, sézzuk, borsozzuk.
(Ugy is nagyon finom, ha adunk hozza egy kevés reszelt
tormat is.) Minden alapanyagot kétfelé osztunk.

Egy 26x18 cm-es, téglalap alaku jénaiba (vagy mas,
atlatszd Uvegtalba) rétegezzik a salatadt a kdvetkezd
sorrendben: elészér belerakjuk a reszelt burgonya fe-
lét. Erre kbvetkezik a reszelt sargarépa fele, majd a re-
szelt cékla, majd a felkockazott hering fele. Ezt ledntjlik
a majonézes Ontet felével, raszorjuk az Ujhagyma felét,
majd djra indul a rétegezés: reszelt burgonya, sargaré-
pa, cékla, rd a hering, végll a tetejére a majonéz és az
ujhagyma. A rétegeket sézzuk, borsozzuk.

Néhany orat vagy egy egész éjszakat allni hagyjuk a
hitében, igy egyrészt jol 6sszeérnek az izek, masrészt
szép rézsaszinlivé valik az étel, mert a cékla beszinezi a
rétegeket. Amikor dsszeall, remekdul szeletelhetd is.
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Fekete herceg torta Csjornij princ

Eredetileg a hires orosz Napéleon-tortdra probdltam rdvenni Kldrit, a ldnya azonban meggydzott,

hogy inkdbb a fekete herceget kérjem. Nem bantam meg. Az elnevezés onnan eredhet, hogy a torta

hdrom lapja egyre sotétedik: az elsq réteg teljesen vildgos, a kozépsd vildgosbarna, az utolsé pedig a

hozzdadott két evikandl keserii kakadtél szinte fekete. Igazi kalériabomba, viszont megleps médon

nem til édes. Két dolgot dijitottam az eredeti recepten: egyrészt vaniliamagot adok a tejfolhioz, ami

nemcsak izben, hanem ldtvanyban is megmutatkozik, mdsrészt egy plusz réteg tejfolt kenek a

tortdra tdlalds el6tt, amitdl egyrészt még szaftosabb lesz, mdsrészt ez potolja azt a krémet, amelyet a

siitemény a pihenés alatt magdba sziv. Ez a torta is nagy kedvencemmé vdlt.

Fekete herceg torta Csjornij princ
Hozzdvaldk (8-10 szelet)

10 dkg olvasztott vaj

1doboz (39,7 dkg) cukrozott sUritett tej
1tojas

18 dkg rétesliszt

1tedskandl szédabikarbdéna egy tedskanal citromlében
feloldva

1+2 evékanal keserUl kakadpor

kb.1dl tej

3+2 doboz (7,5 dI) tejfol

10 dkg porcukor

1 vaniliarud kikapart magjai

A stutét elémelegitjik 200 °C-ra.

Osszedllitjuk a tésztat: keverdtalban elektromos kézi
keverével 6sszedolgozzuk az olvasztott vajat, a sUlritett
tejet, a tojast. Hozzdadjuk a lisztet és a szédabikarbo-
nat (amit kevés citromlébe szértunk, hogy felpezsegjen
és feloldddjék). A slrl masszat harom részre osztjuk:
elészor elfelezzUk, majd az egyik felét ismét elfelezzUk.
A harom tortalapot (egy vastagabb, két vékonyabb)
egyesével sutjuk ki.

A nagyobb adag masszat 22 cm atméréjl tortaformaba
kenjuk, amelynek az aljara sttépapirt teritettink (hogy
a massza kdnnyebben kezelhetd legyen, egy kevés tej-
jel lazitjuk), és 15 percig sutjuk. A kdvetkez6 réteghez a
masszdba egy evékanal kakadport keverlnk, majd az
eléz6 lappal azonos médon kisttjuk. A harmadik adag
masszahoz két evékanadl kakadport adunk (@ masszat
mindig tejjel lazitjuk), és ezt is kisUtjuk.

A toltelékhez kikeverjlik a tejfélt a porcukorral és a vani-
lidval. A krémet a tortalapok kdzé kenjuk, majd a tetejét
és az oldalat is befedjuk. Kb. 3 dI-nyi tolteléket félrete-
sziink (ezt majd masnap kenjiuk a tetejére). Ejszakara
hitébe tesszik, ezalatt a tészta kissé beszivja a tejfolds
krémet. Kézvetlenll talalas elétt rakenjik a kimaradt 3 dl
vanilids tejfolt, és szép egyenletesen elsimitjuk a tortan.
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Zakuszki - hideg el6ételek, salitik gy(ijtSneve, amelyek szines, gazdag teriilj-tertilj
asztalkdmra keriilnek

Pelmenyi - tejfollel tilalt toltott tésztabatyuk

Blini - hagyomanyosan élesztGs tésztabdl (eredetileg hajdinalisztbdl) késziils
palacsinta, példiul kaviar ald

Scsi - az egyik leghiresebb orosz leves a borscs utin. Zoldségekbdl, kiposztibdl és
husbdl {6zik.

Uha - tobbféle halbdl és zoldségekbdl £6z6tt, dttetszS halleves, készitése igazi

miivészet

Rasszolnyik - gerslivel és kovidszos uborkaval {8z6tt, tejfollel tilalt leves

Paszha - lecsopogtetett, vajjal, cukorral és tejszinnel kevert, kandirozott
narancshéjjal dasitott ttrébdl késziils hasvéti édesség

Oladuski - joghurtos masszabdl siitott, édes palacsinta, amelyet lekvérral, tejfollel
vagy sfiritett tejjel locsolva tilalnak

Napdleon - népszerti torta, amely tizenot vajastészta-rétegbdl ill, az egyes lapok
kozott vaniliakrém van. A tortit fogyasztas elStt dllni hagyjik, igy szaftos és puha



Said Tichiti

A zene és a gasztronémia nagyon kozel ill egymashoz: mindkettGben megsztinnek a hatirok.
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A SIVATAG KAPUJABAN

em kellett sokat gondolkodnom, hogy kitaliljam, miivészemberrel van
dolgom. Elegins gesztusai, kifinomult gondolkodismédja és szenvedélyes
tekintete drulkodd. Said a neves Chalaban zenekar muzsikusa és énckese.
Viligszerte koncerteznek, lemezeket készit, és amikor csak teheti, meglito-
gatja Marokkéban €16 csalddjit. Mindehhez gyonyorten, szinte tokéletesen
beszél magyarul. A dél-marokkdi sivatagban, Guelmim virosiban sziiletett, melyet
fekvése miatt gyakran becéznek a Sivatag kapujanak. Soha nem tanult zenélni, a berber
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zenei hagyomdany gyerekkora és élete természetes része volt. A rabati szinhdzmiivészeti
egyetemen szinészként végzett, késGbb Pirizsban kulturilis menedzsmentet tanult,
innen sodorta 6t Budapestre a sors — és a maginélet. — Amikor 1998-ban megérkeztem
Magyarorszigra, az elején még jitszottam pdir alternativ szinhizban, f8leg kisebb
szerepeket. Aprilis 18-4n érkeztem meg, és janiusban méar magyarul léptem fel, ennyi id6

alatt kellett megtanulnom a széveget — emlékszik vissza.

A zenénkben éppen annyi fliszer van, mint a konyhankban

— Erdekes, hogy annyi mindent tanultam, és végiil épp az lett a hivatisom, amit nem
tanultam. A csaldidomban mindenki zenél, de ez a mindennapi élet része, ebben néttiink
fel. Nagy csalddban éltiink, ahol a {6z¢s természetes tevékenység volt. A nagyvirosokban
ma mdr nyilvin nem igy van, de nilunk a n6k minden ildott nap kétszer f&ztck meleg
ételt legalabb tiz f8re. Ez mir végiil is egy miniétterem — meséli nevetve. Said szerint
a konyhirdl beszélgetni ugyanolyan, mint a zenér8l: megsztinik minden korlat és hatir.
— A zenénkben éppen annyi fliszer van, mint a konyhdnkban, hiszen keverednek a
berber, arab, zsid6 és spanyol hatdsok.

Amikor kérdezem, hogy hinyan voltak testvérek, elneveti magit és szimolni kezd.

— Virjunk csak, hinyan is? Az anyukdm hatéves koromban sajnos meghalt, de van két
téltestvérem, meg még két féltestvérem apukim késGbbi feleségétdl. Tartjuk a kapesolatot,
tgy alakult, hogy a csalidom t6bbi része Marokkéban maradt, ugyanabban a hizban
élnek, ahol sziilettem. Széval én lettem az egyetlen vindorld, de amikor csak tudom,
meglitogatom Gket, és olyankor legaldbb szivok magamba egy kis gyerekkori levegét.

— A konyha az egész viligon a n&k kirdlysdga — allitja. — Hidba vannak t6bbségben a
férfi séfek, az otthoni f6zés az asszonyok birodalma. Marokkéban egy férfi nem is tud
t8zni. Viszont mivel az étkezGasztalnil mindig az ételekrSl beszéliink, mi hogyan késziilt,
milyen fiiszerrel stb., amolyan igazi izlésneveld, verbilis f6zGtanfolyam ez, énkéntelentil
is megtanulunk mindent. Igy amikor kikeriiliink a csalddi hizbdl, kideriil, hogy mégis
tudunk f6zni. Az én csalidom nagyon {6z3s, a varoson beliil is err6l és a zenénkrdl voltunk
hiresek. Még lakodalmakra is {6ztiink, na, az aztin egy kiilén mfifaj! Ha ott ugyanis birmi
aprésig nem sikertiil tokéletesen, az kifejezetten ciki, mindenki arrdl pletykil. Nilunk ez a

bulvirtéma — viccel6dik, pedig nyilvin sz6 sincs itt viccr8l. — Régen egy eskiivd akir egy
hétig is tartott, de manapsdg mdr ,racionalizilnak” — mosolyog —, és csak hiromnapos.
A dél-marokkoéi konyha eltéraz északitdl, barittis berber és arab hagyomanyok keverednek.
Kuszkusz természetesen mindeniitt van, legaldbb harmincféle elkészitési médja 1étezik.
— Az az igazsig, hogy gyerekként mindig is utiltuk a kuszkuszt. Altaliban pénteken
t8zik, és olyankor az oregek arrdl beszélnek, hogy vajon kinél milyen késziil. Egyébként
van olyan, amit tudomisom szerint masutt nem ismernek: kicsit savanykds, egyfajta
fanyar almaval és z6ld fiigével késziil, és csak télen van szezonja. Na, ezt kiilondsen nem
szerettem — vallja be Said.

A reggeli a legszerényebb étkezés, ilyenkor datolya és egy kis leves vagy csak olivaolaj,
kenyér és méregerds zold tea keriil az asztalra. Esetleg lahsza, ez egyfajta természetes
melegitd folyadék, amit meleg vizbdl, lisztbsl és olajbdl kevernek, délen mindenki ezzel
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inditja a napot. A n8k persze hajnalban kelnek, hogy reggelre friss kenyeret siissenek.

Tagine, gamila

Ebédre iltaldban valamilyen htsos egytilétel késziil, leggyakrabban gamila, ami olyan,
mint a tagine, csak nem tagine-edényben késziil.

— A marokkéi konyha elég hiiskézpontt. Barany, csirke, borji, illetve délen a tevehis a
leggyakoribb. Aztin a halak, a ,fapados” szardinia kilgjit pl. 50 Ft-nyi dron mérik, ezt csak
egy kis olivaolajjal faszénen megsiitik, csoddlatosan finom. A koret mindig kenyér. Kuszkuszt
koretként semmihez nem fogyasztunk, csak kiilon, az egy szent étel. A desszertkultirink
nulla — teszi hozzd. — Gyiimolcsot, narancsot esziink, édességeket kizdrdlag tea és kavé
mellé. Taldn a ramadan a legjobb id&szak, hogy valaki igazin megismerje a marokkéi konyhit,
mert bar napkozben nem esziink, este minden asztalra keriil, mi szem-szdjnak ingere. Huisos
tagine-ok tomkelege, vendégviré hizi siitemények, meg természetesen a bojt minden napjin
harira, paradicsomos-csicseriborsés husleves. A misik legfontosabb iinnep a barinyildozati
tinnep, ilyenkor egy hétig tart a hts, és az llat minden részét elkészitik, a méjatdl a labdig,

Nincs benne diszndéhus - csak egy kis szalonna...

— Imidom a magyar konyhit, a kedvencem a siilt libacomb parolt kiposztival, a toltott
csirkecomb és a zoldbors6tézelék. A legsokkoldbb élményem a porkosltbsl kikandikild
csirkeldb volt, pedig végiil is mi is megessziik a barinylidbat — hozza fel. — Sertéshust
mi ugye vallisi okokbdl nem fogyasztunk, és étteremben mindig prébilok olyan ételt
rendelni, amiben biztosan nincs. De értek mar meglepetések: sosem gondoltam pl., hogy
a harcsapaprikisban vagy a tirés tésztin szalonna bukkan fel. Egyszer valahol csodis
pogdcsival kindltak, aztin amikor kérdeztem, hogy mitdl ilyen isteni, eldrultik, hogy a
disznézsirtdl. Sertéshis, mondjuk, valéban nem volt benne...
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Marokkéi sargarépa-salata

A marokkdéi konyha szdmos kiilonbozd saldtdval és izgalmas zoldségétellel biiszkélkedhet, ezek

Jelent8s része megfozott vagy megsiitott zoldségekbdl dll. Az egyik legismertebb és legnépszeriibb

taldn ez a répasaldta, amelynek jellegzetes karakterét a hozzdadott romai komény és a friss koriander

adja. Kiprébdltam gy is, hogy a f6z6vizet frissen préselt narancslével helyettesitettem, nem vdlik
kdrdra. Az izesités titka a sés és a savanyii iz megfeleld ardnydnak eltaldldsdban rejlik.

Marokkdi sargarépa-salata
Hozzavaldk (2-4 adag)

4 nagy sargarépa meghamozva, felkarikdzva
kb. 2 dl viz

sé

1 nagy citrom leve

2 tedskanal 6rolt romai kdmény

1 nagy csokor friss koriander, finomra apritva

A felkarikdzott sargarépat labasba tesszik, feldontjuk
2 dlvizzel, és lefedve puhara fézzlk kb. 15-20 perc alatt.

Amikor megfétt, és a fé6z6viz nagy része elparolgott,
hozzadadjuk a citromlevet, a romai koményt és a finomra
apritott koriandert.
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Fliszeres lencsefézelék a la Said

Beszélgetésiink sordn Said elmesélte, hogy Pdrizsban egyetemi évei sordn leggyakrabban

ezt a lencsefozeléket fozte. Igazi didkétel, mivel rendkiviil olcsé, ugyanakkor minden, a marokkdéi
konyhdra jellemz§ iz benne van. Az étel kitiing, és én ugyan mdr rég nem vagyok didk,

mégis rengetegszer elkészitettem, amidta megtanultam. A Raz el Hanout kiilonleges marokkdi
fliszerkeverék, amely akdr szdzféle fiiszert is tartalmazhat. Kaphaté néhdny delikdteszboltban,

ha nem jutunk hozzd, akkor adjunk a f6zelékhez tobbféle fiiszert: 61olt kardamomot, szerecsendidt,
koriandert, egy csipet 6rolt fahéjat, kurkumadt.

Fliszeres lencsefézelék a la Said
Hozzdvaldk (4-6 adag)

25 dkg lencse A lencsét el6z6 este annyi hideg vizbe aztatjuk, ameny-
4 evékanal olivaolaj nyi ellepi.

2 hagyma finomra apritva Masnap egy nagy ldbasban az olajon Uvegesre dinsztel-

3 gerezd fokhagyma reszelve juk a hagymat és a fokhagymat. Hozzaadjuk lencsét, a

1 evékanal pirospaprika pirospaprikat, valamint a fliszereket.
1teaskanal 6rolt romai kdmény

2 teaskanal Raz el Hanout fliszerkeverék Feldntjuk a paradicsomlével és a vizzel, sézzuk, borsoz-

egy csipet 6rolt fahéj zuk.
11 paradicsomié Addig fé6zzuk, amig a lencse teljesen megpuhul, kb. egy
1hviz 6raig (kuktaban gyorsabban megfé). Ha a végén még

tul hig, erés langon kissé elforraljuk.

Belekeverjuk a finomra apritott, friss koriandert.
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Aszalt szilvas, marhahusos tagine karamellizalt hagymaval

A Said receptje alapjdn f6zott tagine jobb, mint barmelyik tagine, amit valaha késtoltam, beleértve

azokat is, amelyeket marokkoi hdztartdsok szakdcsndivel foztem. A titka a sdfranyos karamellizdlt

hagyma, amely elsére ijeszt6 mennyiségnek tiinik (1,5 kg hagyma felszeletelése és karamellizdldsa

) d

elég idGigényes miivelet), a hilsos ragu azonban simdn felveszi. Edes, fiiszeres, egzotikus — kitiing.

Az igazi tagine-hoz koretként kizdrdlag kenyér johet széba, kuszkusz semmi esetre sem! Ez utébbi

ugyanis kiilon mestermti, szentségtorés lenne keverni a kettdt. Marokkdéban a tagine-t az azonos

nevti, giila formdjii feddvel elldtott cserépedényben készitik, az aldbbi recept az egyszeriiség kedvéért

hagyomdnyos (de vastag falii) ldbasra vonatkozik.

Aszalt szilvas, marhahtisos tagine karamellizalt
hagymaval
Hozzévaldk (4-6 adag)

4 evékanal olivaolaj

2 hagyma, finomra apritva

1tedskanal 6rolt pirospaprika

1 kavéskanal érolt fahéj

1tedskanal Raz el Hanout fliszerkeverék
1 kg marhahus felkockazva

2 paradicsom meghamozva, felkockazva
so, bors

20 dkg mag nélkuli aszalt szilva

10 dkg egész mandula megpiritva

KARAMELLIZALT HAGYMA

4 evékanal olivaolaj

1,5 kg hagyma vékonyra szeletelve

so, bors

egy csipet safrany forré vizben feloldva
1 evékanal cukor

Az olajon Uvegesre dinszteljuk a finomra apritott
hagymat. Hozzdadjuk a pirospaprikat és a fliszereket.
Beletesszik a felkockazott marhahust, és atforgatjuk,
hogy a fliszerek mindenUtt egyenletesen befedjék.
Hozzaadjuk a két felkockazott paradicsomot is, majd
felontjuk kb. 3 dl vizzel. Sézzuk, borsozzuk. Kb. masfél
o6raig f6zzuk, amig a hus omldsra puhul.

Koézben elkészitjik a karamellizalt hagymat: az olajon
elészér Gvegesre dinszteljuk, majd lassu tlzoén kb. 25
percig paroljuk, amig elkezd karamellizalédni. Ra6ntjuk
a feloldott s&franyt. Hozzdadjuk a cukrot is, ezzel még
egy kicsit karamellizaljuk.

A mandulat szaraz serpenydben megpiritjuk.

Amikor a marhahus teljesen megpuhult, hozzdadjuk
a karamellizalt hagymat, az aszalt szilvat, és néhany
percig fedé alatt allni hagyjuk. A szilvadt nem szlUkséges
beaztatni, mert megpuhul a szaftban. Talalaskor
megszorjuk a piritott mandulaval.




98

99

Bisteeya - az egyik leghiresebb marokkéi tinnepi étel, gyakran eskiivSkre készitik.
Fezbdl szarmazd, édes-sos kiilonlegesség, amelyben a rétestésztat fiiszerezett htissal
— eredetileg galambbal —, cukrozott mandulaval és citromos-tojisos martassal
toltik meg

Tagine - kup formdja feddvel elldtott agyagedény, amelyben fiiszeres ragukat
t6znek. Egyben az ebben késziilt, lassan {6z6tt egytilétel neve is

Merguez - fliszeres baranykolbisz

Mechoui - Marokkdéban és mis észak-afrikai orszdgokban is népszer, egyben,
nyarson grillezett bariny

Smen - tisztitott, f6z6tt vaj, amelyet a f6zéshez hasznalnak

Amalou (méz, mandula, argan) - méz, darilt mandula és arginolaj
keverékébdl all6 értékes keverék, amelyet kenyérrel fogyasztanak

Ras el Hanout - marokkdi fiiszerkeverék, amelyet a legtobb fiiszerész maga
kever. Leggyakrabban kardamom, szegfiiszeg, fahéj, koriander, rémai kémény,
szerecsendid, bors és kurkuma alkotja, de szaritott rézsa is gyakran része

Kuszkusz - nemcsak magit a vizbsl és lisztbdl gytrt, aprd, szitin dorzsolt tésztit
értjiik rajta, hanem a zoldséges vagy husos egytilételt is, amely ezzel késziil.
Autentikusan specidlis, kétszintes kuszkuszedényben késziil, amelyben a tészta a
fliszeres ragu g6ze f6lott parolddik

Harira - csicseriborséval és baranyhussal késziilg fliszeres paradicsomleves, amelyet
ramadankor a bojt megtorésének pillanatiban fogyasztanak

Warka - leveles tészta és réteslap kozotti vastagsigu és dllagi friss tésztalap



Fahmi Szuzan

Apukim nevét konnyen meg fogod jegyezni, mert a Babek visszafelé mondva Kebab, mindig
ezzel viccelddnek a rokonok. Riadasul § késziti a legfinomabb kebabot!
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udapest kiilvirosiban 4ll6 csalddi hizukban fogadnak, és mar-mdr zavarba

ejtd, szamukra azonban természetes vendégszeretettel halmoznak el.

— A konyhiban beszélgesstink, nem kell megteriteni — szabadkozom, de

addigra mir feltinik a gyonyortien diszitett tinnepi asztal, és olyan ételek,

hogy a litogatist kévetSen szivem szerint azonnal indulnék Azerbajdzsinba.
Babek, Szuzi édesapja a konyhdban tiisténkedik, csinos édesanyja, Szolmaz finoman,
de hatdrozottan irdnyitja az eseményeket. Kézben némi olaszos temperamentum és
szivmelenget§ kozvetlenség uralja a beszélgetést.
— Zs6f1, képzeld, azt tudtad, hogy a 70-es években Azerbajdzsinban kitort az olaszménia?
Adtak a tévében egy olasz sorozatot, mindenki azt nézte, és az eskiiv8kon csak a Felicita és
a Mamma mia ment — meséli nevetve Szuzi, aki mir Magyarorszdgon sziiletett, végz3Gs
egyetemi hallgatd, és végig bijosan vig sziilei szaviba, nehogy valami érdekes torténetrsl
lemaradjak. — Egyébként apukdm nevét kénnyen meg fogod jegyezni, mert a Babek
visszafelé mondva Kebab, mindig ezzel viccelddnek a rokonok. Riadidsul & késziti a
legfinomabb kebabot! — biztat lelkesen Szuzi. Meg is jegyzem 6rokre.
Babek a hatvanas években érkezett Magyarorszagra a csaladjival. Bakuban sziiletett, az
oroszorszigi Ivanovéban jart iskoldba, gyerekkoriban pedig éveket toltott Pekingben,
ahol édesapja a pekingi t6rok ridié munkatirsaként dolgozott.
— MindkettSnk sziilei irdni szirmazdst katonatisztek voltak, igazi forradalmirok, egy
6rajuk volt arra, hogy 6sszepakoljanak és elmenckiiljenck, igy keriiltek Bakuba. A csaldd
elmondisa szerint a perzsa gySkerek a konyhdban is er6teljesen megmutatkoznak.

Az azeri konyha egyébként is rendkiviil szines, éghajlat és régié szerint viltozik.
Vannak nomid ételek — gyakran tartésitanak példiul biranyhast zsiradékkal leont-
ve —, ugyanakkor a kifinomult, gazdag, sok sifrinnyal és manduldval késziilt fogisok
is jellemz&k. A tengerparti részeken rengeteg halat fogyasztanak, grinitalmaval, didval,
hagymaval és mazsoldval megtoltve. A grinitalma egyébként is az orszag jelképe, de did,
fiige, gesztenye és narancs is sokfelé terem. Az azeri konyha {8 jellemz&je a zoldftiszerek
kiterjedt hasznilata. Séska, spendt, tirkony, kapor, koriander, petrezselyem, snidling,
z6ldhagyma tonnaszim fogy, mindet kiléra lehet kapni a piacokon.

— Egyébként az orosz n8k is nagyon szivesen jartak a kaukizusi piacokra, nemcsak azért,
mert példiul a bakui paradicsom a mai napig a leghiresebb, hanem azért is, mert ott
mindig kaptak békokat a férfiaktél — meséli Szolmaz.

— Edesanyim a Kaszpi Tengerészet tisztiorvosaként dolgozott, igy nilunk mindig volt
reggelire kaviir — dobozbdl, vajas kenyéren. Anyukdm hétkoznapi, gyors konyhat vitt,
ebédre leveseket £6z6tt, példdul pitit, csicseriborséval, burgonyaval készitett bardnylevest,

amelynél kiilon tilaljak a levet és a z6ldségeket, illetve a hiist. Nyiron rengeteg friss salatit,
t6ltott padlizsint, hideg, joghurtos, zoldftiszerekkel disitott leveseket ettiink. Vacsordra
s6s sajtot és kenyeret.

— Képzeld, Zs6fi, a nagymamam, aki itt él Budapesten, ha megkérdezik tSle, mit kér
vacsorira, a mai napig azt vilaszolja, hogy lavasht, sés sajtot és mellé gorogdinnyét, ahogy
ott szokds — meséli Szuzi. — Ha vendégség vagy iinnep van, akkor barinyt siitiink.
Olyan nincs, hogy csak ilyen-olyan falatkik keriilnének teritékre, akkor a salitit is
lavérban készitjiik, és kutabbdl (vékony, daralt hassal vagy zoldftiszerekkel toltott lepény)
is 6tven a minimum. Mint a Bazi nagy gorog lagziban.

Mikézben a leny(igoz8 azeri konyhirdl mesélnek nekem, bemutatjik, hogyan késziil az
tinnepi asztal ékessége, a plov: a rizst el6t6zik, majd egy speciilis, forditott csonka gula
formdja fémlibasba halmozzik. Az edény aljira vékony tésztaréteget teritenck, amely a
t8z&s sordn ropogodsra pirul, ez keriil majd tilaldskor a tetejére. A rizshez olvasztott vajat
és sdfrinyt is adnak, igy nemcsak csodilatos iz{i, hanem mutatds is. Az egyik legfinomabb
rizs, amelyet valaha késtoltam. Természetesen nem magiban tilaljik, mellé ezernyi
skoret” dukdl: birinyhus, zoldségek, sabzi kourma, piritott aszalt gylimolcsos vagy

gesztenyés ragu.

— Anya, mesélj a dushbare-rél is, meg a ,evelekli isti”-r8l is a Zs6éfinak! — kéri Szuzi.
— A dushbare az egyik nemzeti ételiink, apré tésztabatyuk, amelyek bardnyhtssal vannak
megtoltve, és levesbetétként fogyasztjuk — avat be a titokzatos szavak jelentésébe Szolmaz.
— A lébe fokhagymis ecetet és szdritott bazsalikomot tesziink, nagyon finom. Az evelekli
isti pedig gydgynovényfonattal késziil, amely egyben kaphatd, barinylevesbe f6zziik, jol
megizzasztja az embert, amolyan azeri aszpirin. Aztin ott a kiiki is, ami tulajdonképpen
egy zOldffiszeres frittata. A stitemények régebben nem voltak annyira jellemz8k, mert
mindenhol csodilatos gytimolesok teremnek, inkdbb gyiimolesos lekviarfélék vagy
szdrazabb, mandulis, dids, kardamomos stitemények szolgiltak édességként. De van sajit,
azeri baklavink is, a pakhlava, amely eltér a torok viltozattdl, ez ugyanis 12 hajszilvékony
kelttészta-rétegbdl 4ll.

Mikozben a szépen teritett asztal mellett elfogyasztjuk a csoddlatos ételeket: csicseriborsés,
zoldftszeres levest, dolmait, padlizsint, fliszeres barinyragut, majd a tedhoz a Szuzi ltal
stitott, kardamomos-mandulds badambura siiteményt és a pralinét, elSkertil még néhiny
régi csalddi fotd, sok-sok emlék, és sz6 esik rengeteg receptrél, ételrSl, amit az ember
azonnal meg szeretne késtolni.
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Azeri zoldfliszeres leves hisgombdccal és csicseriborsdval Gatig ashi

Ha ot ételt kellene megneveznem ebbdl a konyvbdl, amit kotelezd kiprobdlni, ez a leves
egyértelmiien koztiik lenne. Szuzan csalddjdndl tett ldtogatdsomkor lenyiigozott, utdna azonnal
elkészitettem otthon is, azdta pedig rendszeresen visszatérd étel lett a konyhdmban. Akik szeretik a
savanykds, frissitd leveseket, imddni fogjik. Az eredetiben rizs is van, ezt elhagytam, mert enélkiil
is rengeteg izgalmas iz van a levesben. A mini hilsgombdc lehetdség szerint dardlt bardnyhiisbél

késziiljon, ha nem jutunk hozzd, marhahiissal helyettesithetjiik.

Azeri z6ldfliszeres leves hisgombdccal
és csicseriborséval Gatig ashi
Hozzavaldk (4 adag)

1,2 | leszlirt marha- vagy baranyhusleves A huslevest felforrdsitjuk és beledobjuk a zdldeket: a
20 dkg friss spenot megpucolva, felcsikozva spendtot, a sdskat, a kaprot, a koriandert, a petrezsely-
10 dkg friss séska megpucolva, felcsikozva met, a tarkonyt. Kb. 15 percig f6zzUlk, amig teljesen &sz-
1 csokor kapor finomra apritva szeesnek.

1 csokor friss koriander finomra apritva Kozben elkészitjik a mini husgolyodkat: a daralt hust

sdzzuk, borsozzuk, 6sszekeverjlik a reszelt fokhagyma-
val, majd olajbogyd nagysagu gombdcokat formazunk
belble.

1 csokor petrezselyem finomra apritva
néhany szal tarkony finomra apritva
20 dkg daradlt barany- vagy marhahus

s, bors
Hozzaadjuk a leveshez a husgombdcokat és a csicse-

riborsét (ha valaki rizzsel szeretné kiprébalni, ebben a
fazisban tegyen bele kb. 5 dkg atoblitett rizst). Tovab-
bi 15 percig f6zzlk, amig a gombdcok megpuhulnak.
Amikor a leves kész, levesszUk a tlizrél, és izlés szerint
citromlevet adunk hozza.

1 gerezd fokhagyma reszelve

20 dkg fétt csicseriborsé (1 konzerv)
1citrom leve

3 dl natur joghurt

Talalaskor natur joghurtot adunk mellé, ezt mindenki
maga keveri a levesébe.




106

Baranyhusos lepény granatalmaval Kutab

A kutab az azeri konyha egyik legnépszertibb specialitdsa. Amolyan frissen siilt, egész vékony

lepényfele, amit dardlt hiissal, zoldekkel, példdul spenéttal, kaporral, petrezselyemmel, illetve

fetasajttal vagy siitdtokkel toltenek, persze a tolteléket fantdzidnk szerint varidlhatjuk. Végteleniil

egyszerii (taldn ettdl olyan jo), elkészitése mégis igényel némi gyakorlatot. Nekem hdromszor kellett
tesztelnem a receptet, mire kialakultak a helyes ardnyok és raéreztem az elkészités triikkjeire.
Példaul arra, hogy — hidba a kisértés — nem szabad til sok hiist tenni bele, és hogy sajnos valoban
csak frissen kisiitve tokéletes. A tetejérdl az olvasztott vajat és a szumdkot semmiképpen ne hagyjuk

el, az teszi igazdn izgalmassd. Szumdk kaphaté a keleti fiiszereket drulo delikdtiizletekben.

Baranyhusos lepény granatalmaval Kutab
Hozzavaldk (4-6 adag)

38 dkg liszt + a szordshoz egy kevés
1tojas

kb. 2 dl langyos viz

o)

TOLTELEK

20 dkg daralt baranyhus (vagy marha)

1kis hagyma, egészen finomra apritva

negyed granatalma magjai (6sszesen kb. 40-50 szem)

TETEJERE

vaj, 6rolt szumak (savanykas, bordd szind fliszer)

A tésztdhoz egy talba szitdljuk a lisztet, hozzdadjuk
az egész tojast, a sot és fokozatosan annyi vizet (kb.
2 dI-t), amennyit felvesz. Elektromos kézi keverével ki-
keverjuk, majd lisztezett nyujtddeszkan lagy, elasztikus
tésztat gyurunk. 5 percig pihentetjlk.

Koézben a toltelékhez a daralt hussal 6sszekeverjik a fi-
nomra apritott hagymat, sézzuk, borsozzuk.

A tésztabdl kb. 40 cm hosszu hengert formazunk, ame-
lyet 8 egyforma, kb. 5 cm-es darabra vagunk, majd
ezekbdl golyokat készitlink.

Lisztezett deszkan egyenként kinyujtjuk a lepényeket:
20 cm hosszu, 15 cm széles ovalis formara. Az egyik fe-
lére egy-egy tedskanalnyi tolteléket helyezlink, amelyet
vékonyan eloszlatunk a tésztan. Belenyomkodunk kb.
5-6 szem granatalmamagot. A masik felét rahajtjuk, a
szélét alaposan 6sszenyomkodjuk, hogy a sllés soran
ne nyiljon szét.

Szaraz, zsiradék nélkuli serpenybben sUtjuk a
kutabokat, alacsony ldngon, amig mindkét oldala barna
pottyds nem lesz. Talaldskor, még melegen megkenjik
vajjal, amely rdolvad, és megszoérjuk szumakkal.
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Vajban piritott aszalt gyiimdlcsdk Shirin plov

A plov rizsbdl késziil§ étel, az azeri konyha ékessége, készitése igazi miivészet. Specidlis, csonka
kiip formdjii femedényben fozik: a rizst elészor lassii tiizon félig megpdroljdk, aztdn sdfrdnyos
vajjal rétegezve g6zolik. Az edény aljdra vékony tésztaréteget tapasztanak, amely a f6zés alatt
ropogdsra siil, ezt tdlaldskor a plov tetejére helyezik. Szuzan csalddja azt mondta, ilyen jol sehol a
vildgon nem készitik a rizst. Nem tiloztak. Mégis tigy dontottem, nem ennek a receptjét osztom
meg, mert elkészitése nagyon idGigényes és a kiilonleges edény nélkiil nem az igazi. Inkdbb azt az
aszalt gytimolcsokbdl késziilt koretet mutatom be, amit a plov mellé kindlnak, fiiszeres baranyragu,
zoldségek és egyéb kiegészitok mellett. Egy egyszerii siilt csirke mellett sem rossz.

Vajban piritott aszalt gyliimoélcsék Shirin plov
Hozzavaldk (6-8 adag)

25 dkg aszalt sargabarack Az aszalt sdrgabarackot és az aszalt szilvat kb. 30
25 dkg mag nélkili aszalt szilva percre langyos vizbe aztatjuk, hogy kissé megpuhuljon.
8 dkg vaj LeszUlrjuk és konyhai papirtérlével leitatjuk. A gyimol-
10 dkg egész, hdmozott mandula csoket mérettdl figgden feldaraboljuk: a nagyobbakat

félbevagjuk, a kisebbek maradhatnak egyben.

Egy nagy serpenydében felolvasztjuk a vajat, majd hoz-
zdadjuk az aszalt gylUmolcsdket és a mandulat. Dobva-
rdzva kb. 5 percig sttjuk, amig a gyumolcsdket egyen-
letesen bevonja a vaj, és egy-egy barack, mandula
megpirul. Frissen talaljuk.
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Nar - grinitalma, Azerbajdzsin nemzeti szimbéluma. Szimos formdjiban hasznilja

A

az azeri konyha, pl. a levébdl beforralt, stirdi, savanykas-édes szirupként

Dushbare - darilt birdnyhussal toltott miniatlir tésztabatyu, amelyet levesbetétként
fogyasztanak

Kutab - félhold alakdra hajtott, daralt hassal, stitGtokkel vagy zoldftiszerekkel
toltott, frissen siitott lepény

Evelekli isti - egyben kaphaté gydégynovényfonattal késziil barinyleves

Pakhlava - az azeri baklava, amely tizenkét kelt tésztis rétegbdl all

Plov - specidlis edényben {6z6tt, sifrinnyal és vajjal kevert, g6zolt rizs, amely nem
hidnyozhat az tinnepi asztalrél

Khenge - fokhagymis joghurttal, dardlt birinyhtssal és sifrinyos piritott
hagymaval tilalt friss tészta

Dovga - zoldfliszeres joghurtleves

Kkl - rengeteg zoldfiszerrel kevert tojds, amelyet frittataszertien szilardra siitnek



Ercan Yuzalan

TOROKORSZAG

A Szerijban naponta 150 kg borjahust, 200 kg csirkét, nyiron 200 kg padlizsint {6ziink meg.
Ekkora forgalmi étterem még Isztambulban sem tal gyakori. A konyhin nyolcan vagyunk,
de a padlizsinnak kiilon felelGse van.
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Torokorszdg délkeleti részén fekvé Adana virosibdl szdrmazik, szii-
lei sohasem gondoltik volna, hogy a csalddbdl barki is kiilfoldon él majd. Bu-
dapestre gy koltozott, hogy elStte nem sokat tudott Magyarorszigrdl. Nyolc
éve a Szent Istvin koruti Szerdj gyorsétterem séfje, és amikor torok bardtainak
elmeséli, milyen forgalmat bonyolitanak, senki nem hiszi el neki.
— A szerelem hozott Budapestre, mint szerintem sok mindenkit — kezdi a bemutat-
kozast. — A torok tengerparton, Marmarisban dolgoztam szakicsként egy sokcsillagos
szilloddban. Agi, a feleségem nyaralé vendégként volt ott, és egyszertien egymasba sze-
rettiink. Nekem persze eszem dgiban sem volt Magyarorszdgra koltézni, nem is tudtam
tal sokat az orszagrél. De Aginak sem akarédzott Térokorszagba jénni, tigyhogy azt gon-
doltuk, prébiljuk meg el&szor itt, Magyarorszigon. Most meg mdr én se nagyon tudnim
elképzelni, hogy Torokorszigban éljiink. Olyan furcsa, példiul régen, ha nem volt a hiz-
ban senki, akkor szokatlan volt a csend, ma meg mar az zavar, ha tdmeg van koriilottem.
Megszerettem az itteni nyugodt életet.

— Adanibdl szdrmazom, a tengerpart 25 percre van a varostdl. Tizen voltunk testvérek,
én vagyok az 6tddik a sorban, ennyi gyercknél mér csak sorszimok vannak — teszi hozza
nevetve. — Nalunk mindig a csajok f6ztek, nem az anyukim. A linyok T6rokorszigban
mdr nagyon fiatalon megtanulnak f6zni, és egy ekkora csalidban mir a terités és a lo-
gisztika is felér egy kisebb vendéglité-ipari gyakorlattal. A csalidban most harminckét
unoka van, ha eskiiv§ vagy temetés alkalmibdl Gsszejon az egész csalid, dgy Gtvenen
iiliink le enni. Nekiink, fitknak nem osztottak ttl sok lapot a konyhdban. Apukim imid-
ta a halakat, na, olyankor segithettiink a csajoknak halat tisztitani, makrélit, siigért vagy
szardelldt, amit itt Magyarorszdgon mindig csalinak néznek. Pedig én nagyon szerettem
f8zni, saldtdkat, kebabokat készitettem magamnak. Tobbféle munkat kiprébaltam, végiil
szakdcs lettem. Mosogatéként kezdtem, aztin szerencsére le tudtam tenni a szakdcsvizs-
git, és rokonok segitségével elhelyezkedtem egy nagyon j6 arab étteremben. Az icli kofte
volt a specialitisunk, nagyon népszerti étel volt.

Mesélem neki, hogy nemrég megprébiltam elkésziteni ezt a fliszeres hissal toltott, vé-
kony bulgurrétegben siilt hasgolyét, de teljesen szétesett.

— Persze, mert ennek a készitése miivészet. Ott az étteremben kiilon specidlis dardlégé-
piink volt, amely pépesre darilta a borjihast, egy misik gép pedig egyformara, torpedd
alakdra t6ltotte a fasirtokat — nyugtat meg Ercan.

Azt mondja, az elmult évtizedekben Torokorszigban is valtoztak az étkezési szokdsok.
Reggelire majdnem mindenki feta sajtot, tirét, uborkit, olajbogyét, pekmezt (mustmé-
zet) és tahinit (szezdmkrémet) eszik, és természetesen er@s tedt iszik. De mar nem tilnek

le egyiitt, mert mindenki rohan a munkdba. Ebédre salitikat, zoldséges ételeket, este
pedig t6ltott zoldségeket, grillezett tengeri halakat esznek. Leginkdbb az eskiivéi szo-
kdsok véltoztak. Mig régen lahmacunt (vékony, birinyhusos lepényt) siitottek, ayrant
(frissitS joghurtital) ittak, bablevest f8ztek az idGsebb bécsik, és az utcdn, a csalddi hizak
elétt tartottik a lakodalmat, addig manapsig mir mindenki ,,szalonokban” és éttermek-
ben iinnepel.

— 2003 decemberében megérkeztem Magyarorszigra, néhiny hénapra rd mir el is kezd-
tem dolgozni a Szerdjban. Egy év milva pedig mir kineveztek konyhafénoknek, azéta is
ott f6zok. Amikor torok ismerdseimnek mesélem, milyen forgalmat bonyolitunk, egy-
szertien nem hisznek nekem, azt mondjik, talzok. Naponta 150 kg borjahast, 200 kg
csirkét, 100 kg (nydron 200 kg) padlizsint {6ziink meg. Ekkora forgalmt étterem még
Isztambulban sem tudl gyakori. A konyhin nyolcan vagyunk, de a padlizsinnak kiilon
felelGse van. Néhany ételt egy kicsit a magyar {zléshez kellett igazitani, mert pl. az Ssszes
htsos ételt pirosan szeretik a magyar vendégek. Szivesen tennék az étlapra halakat is, de
azok irdnt sajnos nem tdl nagy a kereslet.

Utolsé hirom villimkérdésemre frappdns villimvilaszokat ad.

— Mi a titka a tokéletes joghurtos padlizsinnak?

— Nincs titka, a padlizsint sok olajban kell megsiitni, aztdn ki kell hiiteni, és fokhagymds
joghurtba keverni.

— Miért nincs Budapesten egyetlen elegins torok étterem sem?

— Mert a magyarok mindig sietnek.

— Mi hidnyzik legjobban?

— A csalad.

ns



16

Spenotos-kecskesajtos tepsiborek Ispanakli Tepsi Boregi

A fézéssel kapcsolatos sok szavunk szdrmazik a torok nyelvbél, a tepsi is ezek kiozé tartozik. Ez a

borek az egyik kedvencem, Torokorszdgban gyakran fogyasztidk reggelire vagy délutdni uzsonnaként

is. Kockdra vdgva, langyosan a legfinomabb, de mdsnap, a siit6ben kissé iijramelegitve is megdllja

a helyét. Autentikus vdltozata a réteslap és a leveles tészta kozotti vastagsdgii, iin. yufka tésztdbél

késziil, amit itthon is lehet kapni trok élelmiszereket drusité iizletekben, példdul a Troya torok

szupermarketben vagy Budapesten a Magyar utcai torik hentesnél. Erdemes beszerezni, etts] lesz

ugyanis a borek igazi, lasagneszerii, konnyi.

Spenétos-kecskesajtos tepsiborek

Ispanakli Tepsi Boregi

Hozzdvaldk (12 kocka)

40 dkg yufkalap (vagy 2 csomag réteslap)

4 evékanal olivaolaj

1 csokor ujhagyma felkarikazva

2 gerezd fokhagyma finomra apritva
50 dkg friss spenét megpucolva

10 dkg olvasztott vaj

4 dl tej

10 dkg natur joghurt

3 tojas

so, bors

20 dkg lagy kecskesajt morzsolva

TETEJERE
szezdmmag vagy fekete hagymamag

A sit6ét elémelegitjik 180 °C-ra.

Az olivaolajon Uvegesre dinszteljik az ujhagymat és a
fokhagymat, majd radobjuk a megpucolt, nagyobb da-
rabokra tépkedett spendtot, és néhdny madasodpercig
paroljuk, amig megfonnyad. Sézzuk, borsozzuk.

Kivajazunk egy 28x20 cm-es tepsit.

A yufka- vagy réteslapokat a tepsivel azonos méretl
darabokra vagjuk (ha réteslappal dolgozunk, négy lap-
bol alljon egy réteg, ha yufkaval, akkor kettébol).

A tejet 6sszekeverjuk a joghurttal és a tojassal, sozzuk,
borsozzuk. Minden tésztalapot megkenlnk olvasztott
vajjal (kézben a tdbbi lapot teritsik le nedves kony-
haruhaval, hogy ne szaradjanak ki), és tepsibe rakjuk
az elsd réteget. Ezt meglocsoljuk a tojasos-tejes keve-
rékkel, majd megszérjuk a hagymas spendttal, végull a
morzsolt kecskesajttal. Ugy gazdalkodjunk, hogy héa-
rom rétegre legyen elegend® minden. Ismét vajjal meg-
kent tésztalapok kdvetkeznek, tojasos tej, spendt, majd
morzsolt kecskesajt.

A tetejét meglocsoljuk a maradék tejjel, és meghintjuk
szezdmmaggal vagy fekete hagymamaggal. 35 perc
alatt aranyszinlre sUtjuk. Langyosan, kockdra vagva
talaljuk.
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Zoldséges borjuragu padlizsanbatyuban Patlicanli Saks Kebab

Ez a mutatos étel a Szerdj étlapjdn is megtaldlhatd, habdr érdemes megbizonyosodni arrdl, hogy a

hét melyik napjdn készitik (dltaldban csiitortokon). Kiilonlegessége a siilt padlizsdn, amellyel ki kell

bélelni egy csészét vagy mds formdt, igy a hiisos toltelék szdmdra kosdrkdt képez. Ezt kiboritjdk a

formdbdl, a tetejére pedig besamelmdrtdst vagy sajtot siitnek. A toltelék nem mds, mint egy zoldséges
borjiiporkolt. Azt hiszem, ez az étel nagyon kozel dll a magyar izléshez, a hagyomdnyosabb izek

kedvelGi is bdtran készitsék el.

Zodldséges borjuragu padlizsanbatyuban
Patlicanli Saks Kebab

Hozzdvaldk (4 adag)

3 evékanal olivaolaj

2 hagyma finomra apritva

2 zdldpaprika aproéra kockazva
1 evékanal 6rolt pirospaprika

2 sargarépa felkockazva

1kg borjuhus felkockazva

so, bors

25 dkg z6ldborsd

2 padlizsan

4 szelet sajt

A borjuraguhoz az olajon Uvegesre dinszteljik a hagy-
mat és a zoldpaprikdt. Hozzadadjuk az &rolt pirospapri-
kat, majd belekeverjuk a felkockazott sargarépat és a
falatnyi darabokra vagott borjuhust. Sé6zzuk, borsoz-
zuk, és annyi vizet dntink hozza, amennyi félig ellepi.
Fedd alatt kb. egy 6raig fé6zzik, amig a hus teljesen
megpuhul. Ekkor hozzaadjuk a zéldborsét, ezzel mar
csak ot percig fézzuk. Ha nagyon sok leve maradt, ak-
kor erés ldngon kissé elforraljuk azt.

A padlizsdnokat hosszaban kb. 0,5 cm vékony szeletek-
re vagjuk, 6sszesen kb. 12-16 szeletre lesz szUkséglnk
(a padlizsan méretétdl fugg, hogy mennyit hasznalunk
majd a talka kibéleléséhez). Sézzuk, borsozzuk, és bd
olajban mindkét oldaldt megsutjuk.

Négy darab 10 cm atmérdéjd hoalle talkat (pl.
szuflétalkat) kibélellink 3-3 megsullt padlizsanszelettel
ugy, hogy azok fedjék egymast, és a szeletek k6z6tt ne
maradjon rés, amin a toltelék majd kifolyhatna. Ha kes-
kenyek a padlizsdnszeletek, hasznaljunk négyet. Bele-
kanalazzuk a borjupoérkéltet, és a padlizsdnokat rahajt-
juk a tetejére. Eddig a fazisig el6re is elkészithetjuk.

Talalas elbtt kiboritjuk a talkakbol a batyukat, tetejikre
egy-egy szelet sajtot teszlink, és a sttében grillfokoza-
ton (vagy a legforrébb beallitasnal) addig sutjuk éket,
amig megpirulnak.
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Fistikli irmik helvasi
A torok desszertek sajnos nem arrdl hiresek, hogy kimondottan kalériaszegények lennének, nincs
ez mdsképp ezzel a pisztdcids-grizes édességgel sem, ellenben nagyon finom. Az irmik helvasi
natiir vdltozata is népszerii Torokorszdgban: a grizt megpiritidk, majd tejjel stiriire fozik, amig
dsszedll. Ercan olyan vdltozatot mutatott nekem, amelyben még tovabb fokozzdk az élvezeteket:
a piritott grizhez finomra dardlt pisztdcidt kevernek. J6 mindségii, hdmozott, sétlan pisztdcidt
itthon nehéz beszerezni, rdaddsul nem olcsé mulatsdg. Ha netdn ismerdseink koziil valaki
Torokorszdgban jdr, kérjiik meg, hogy hozzon onnan, vagy vdllaljuk be a héjas, sétlan pisztdcia
hdmozdsdval jdré kiilonmunkdt. Kiprébdltam ezt a desszertet piritott, dardlt torokmogyoréval is,
azzal sem utolso.

Pisztacias-grizes desszert
Hozzavaldk (10-12 adag)

7,5 dl tej A tejet egy labasban felmelegitjuk egy csipet séval és
egy csipet sé a vanilidval.

1 vaniliariad magjai

10 dkg vaj

25 dkg buzadara

15 dkg cukor

25 dkg daralt, sétlan pisztacia

Egy masik edényben felolvasztjuk a vajat, hozzdadjuk
a grizt, és kb. tiz percig piritjuk, mig aranybarna szinG
lesz. Ekkor feldontjik a meleg tejjel, majd hozzaadjuk a
cukrot és a daralt pisztacidt. Fedé alatt addig f6zzuk,
amig a griz megpuhul, és annyira magaba szivja a tejet,

. ) hogy 6sszeall.
TALALASHOZ

mascarpone, granatalmamag Talalhatjuk rusztikusan vagy elegdnsabban is, ha hideg

vizzel kidblitett formdakba kanalazzuk, majd kiboritjuk.

Kevés porcukorral kikevert mascarponéval (a térok
slrd tejszint, a kaymakot helyettesitjik vele) és granat-
almamagokkal talaljuk.
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Yufka - kor alakira formézott tészta, amely a leveles tészta és a rétestészta kozott
van. Ebbdl késziilnek a borek (t6ltott tiskik) kiillonbozE viltozatai

Ayran - fele vizbdl, fele joghurtbdl kevert, frissits joghurtital, amely kivil6an
passzol a torok ételekhez

2 22

Stizme - legalabb 10%-os zsirtartalmd, stird joghurt

Kisir - finom szemcséjii bulgurbdl, paradicsompiirébdl, zoldftiszerekbdl és
citromlébdl kevert salita

Kiinefe - kadaifbdl, vagyis felvagdosott cérnametéltszer( tésztabol késziil§ desszert,
amelyet semleges sajtkrémmel t6ltenek és sziruppal itatnak it

Lahmacun - vékony, darilt birinyhtsos réteggel megkent lepény, amelyet friss

petrezselyemmel, citrommal, palacsintaszertien feltekerve fogyasztanak

Hamsi - 6ridsi kultusznak 6rvendd szardella, amelyet kizdrélag az oktébertdl
mdrciusig tarté szezonjaban fogyasztanak

Icli kofte - torped6 alakira formizott, ropogésra kistitott elGétel, amelynek kiilsé
kérgét hussal kevert, darilt bulgur, toltelékét fliszeres, fenyémagos, hagymas has
alkotja. Készitése igazi miivészet

Gilllac - az egyik legkiilonlegesebb t6rok édesség, amelyet ramadankor készitenek.
A vizbdl és keményitEbdl késziils giillaclapokat tejbe dztatjak, majd darilt didval
sz6rjak meg

Manti - darilt barinyhtssal t6lt6tt, koromnyi méretdi tésztabatyu, amelyet
joghurttal és pirospaprikds vajjal meglocsolva fogyasztanak



Elsa Valle

KUBA

Budapest a szivem csiicske. Es rajongok a toltott kiposztiért és a zsiros kenyérért lilahagymaval.
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orré kubai ritmusok, hullimz6 dallamossig, buja érzékiség, tinc, ének

és percekig tartd, fodros kacagisok toltik be a konyhdmat. Ha tehetném,

hangfelvételt csatolnék a beszélgetéshez. A helyiség egy perc alatt annyi élettel

telik meg, mintha legaldbb hidszan buliznink ott, pedig csak négyen beszélgetiink:

Elsa Valle dzsesszénekesnd, zeneszerzg, férje, Winand Gébor dzsesszénekes, zene-
szerz§, a fotdkat készitS Baldzs és jdomagam. Persze a fitk nemigen jutnak széhoz...
Elsit nem is nagyon kell kérdezni, mesél magit6l: — Budapest nekem régi, hatalmas sze-
relem. Kubdban mir az iskolaban is tanultuk, hogy Magyarorszig csodilatos hely. Engem
a legjobban a zene izgatott, hiszen itt sziiletett Barték Béla, akir6l én mindent tudtam, és
ldtni akartam, hogy hol sziiletett és hol élt. PetSti tananyag volt az iskoldban. Egyébként
nekem nagyon furcsa volt, hogy itt meg senki nem ismerte a mi Petfinket, José Martit.
A Dunirdl mindig azt képzeltem, hogy olyan, mint egy dlom. Amikor megérkeztem Bu-
dapestre, el8szor a Duna partjira siettem. Olyan nyugalom aradt belSle! Aztin vidékre
is sokat utaztam, mert nagyon érdekelt a népzene, és ha nem néztem volna koriil, az
olyan lett volna, mintha Kub3dbdl csak a salsit ismerném. Pedig ott van még a rumba, a
merengue, a boleré... Ah, milyen jé is az, amikor véletleniil betévedsz egy kis sikitorba,
sz6l a finom bolerd, sziircsolsz egy j6 mojitét — mereng el.

— Németorszigban jirtam egy fesztivilon, és azt gondoltam, ha mir ilyen kozel vagyok,
itt az ideje, hogy ellitogassak Magyarorszagra. El6szor egy hénapig maradtam, aztan ki-
csit tobbet, végiil itt ragadtam. Ehhez persze volt némi koze a szerelemnek, nani! Teljesen
odavoltam Gibor zenéjéért és hangjiért. Elkezd&dott egy szép baritsig, kozben én néha
elttintem egy-egy hénapra...

— Azért arrdl is emlékezz csak meg, amikor fél évre tlintél el — figyelmezteti kedvesen
Gibor.

— ...aztdn sz@p lassan tobb lett belSle. Azt hiszem, ez a legjobb dolog, ami az életemben
tortént velem: a legjobb baratom lett a férjem.

En annyira szeretem az itteni embereket, azt hiszem, van valami kiildnleges érzelmi ka-
pocs kozottiink, amit nem adnék oda semmiért. London szuper, Pirizs isteni, de nekem
akkor is Budapest a szivem csiicske. Es rajongok a 61ttt kiposztaért és a zsiros kenyérért
lilahagymaval — teszi hozza gurguldzé nevetéssel.

— Kubiban a Zeneakadémiin diplomiztam, zongora szakon. Driga anyukdm nagyon
oriilt ennck, mdr elképzelt engem elegins zongoratanirnSként, mint a filmekben, szép
ruhdban... Hit, kicsit mis irinyba kanyarodtam, a dzsessz viligiba, de a mai napig szere-
tem a zongorit — kisérGhangszerként.

Amikor harmadjira kérdezek vissza, hogy mi a neve a virosnak, ahonnan szirmazik,
hangos kacaj kozepette viccelddik: — Virj, Zsofi, akkor mondom magyarosan, Holguin.

H-val, tudod, azt mi nem ejtjitk a szé elején. Ott forrésdg van, 40 °C is simin lehet.
Mindig megyiink litogatni a sziileimet, inkdbb mi megyiink oda, mint 8k ide, mert nem
birjik a hideget. Januirban ott is tél van, és 28 °C. Széval én itt nSttem fel, egy nagy
miivészcsalidban, hatan vagyunk testvérek. Nalunk mindig sz6lt a zene, apukdmnak egy
huszonnégy tagii zenekara volt, ott az a normalis.

— Zs6fi, akkor egyiink, elmesélem, nilunk mi a szokds — kezdi lelkesen ismertetni
az étkezésck rendjét. — Nem nagyon ismerjiik a kordn kelést, leginkabb olyan 9-10 6ra
kortil reggeliziink. ElStte még néhinyszor a masik oldalunkra fordulunk a finom, me-
leg paplan alatt, aztin torténik, aminek torténnie kell — mosolyog sokat sejtetGen. —
A reggeli szerelmi vallomas nagyon fontos, hiszen ezzel indul a nap. Persze ezutin taplilé
reggelire van sziikség. Példdul fufura, ami 6z6bandnbdl készitett piiré, fokhagymaval,
citrommal és sertéshiuissal keverik 6ssze. Aztin johet egy apré kis desszert, tényleg csak
egy falatka, mondjuk, egy szelet finom sajt és egy pici lekvar. A testnek kell egy kis édes-
s6s kényeztetés — teszi hozza kacardszva. — Persze ez inkabb vidéken szokds, Havanni-

ban pirités van meg vaj, ott mar olyan turistis minden.

— Utédna kovetkezik az ebéd. Frijoles negros, frijoles negros... — Elsa ezt mar dallamo-
san mondja, kozben felpattan és tincra is perdiil. — Az apré feketebabot mir el6z8 nap
beaztatjuk, tehit mar lehet tudni, mi lesz a masnapi ebéd. Mik6zben a bab {8, egy masik
ldbasban kiilon fliszeres, hagymas alapot készitlink kis fokhagymaval, rémai kdménnyel,
picike oldalassal, kubai paprikdval, az nem pici, hanem ilyen méretes — mutatja ujjival
és kacsint. — A végén egy kis kandlka nddcukor is keriil bele. Aztin sszekeverjiik, hogy
a fliszer jOl atjirja, de ilyenkor (mindig jol le is szidom Gébort) nem szabad levenni a
ldbasrdl fedst, mert elszokik az étel lelke. Szépen, finoman kezdjen megérni, mint egy
szerelem, azt sem szabad elhamarkodni — teszi hozz3.

— En is szoktam ezt néha t8zni, és akkor mindig szdl a zene, a {6z¢és mellé nekem zene,
tanc és inspiricié kell — arulja el.

— O, és a kubai desszertek! Csokolidépuding, karamellakrém, guavis siitemény, fahéjas-
citromos kenyérpuding, hmmm. Van, aki azt lehfiti, nekem azonban akkor izlik legjob-
ban, amikor kijén a stit6b8l. Mert van, aki forrén szereti — mosolyodik el megint.

— A nap vacsorival zirul, este 10 6ra koriil, ami lehet valami kénny( vagy lehet igazi,
kubai vacsora, egytilételekkel, vagy példdul tamalesszel. Ezt a kukoricalevélbe tolt6tt ha-
sos batyut itt is el lehet késziteni, nydron onnan ismered fel a kubaiakat a pesti piacon,
hogy a kukorica levelét vilogatjak. Vagy vidéken okris rizs, azaz arroz con quimbombd,
quimbombd, quimbombé... — de ezt a mondatot Elsa mér énekelve fejezi be.
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Kubai feketebabragu Frijoles negros

Kozép- és Dél-Amerika szinte dsszes orszdgdnak gasztrondmidjdban igen fontos szerephez jutnak

a kiilonbozd babfélék. Kubdban is ritka az olyan nap, amikor nem keriil bab az asztalra. Ez

a fiiszeres ragu, amit mi leginkdbb taldn f6zeléknek neveznénk, csoddlatos izharménidt hordoz

magdban. Van, aki a megf6tt bab egy részét lepiirésiti, és azzal keveri dssze a babszemeket, de

szerintem enélkiil is szaftos, izes. Rizzsel tdlaljdk; a rizs vagy koretként van a babragu mellett,

vagy Osszekeverik vele, ez esetben az étel neve congris.

Kubai feketebabragu Frijoles negros
Hozzavaldk (4-8 adag)

50 dkg aprdé szeml feketebab, el6z6 este bedztatva
1 babérlevél

1tedskanal s6

4 evékanal olaj

2 hagyma finomra apritva

6 gerezd fokhagyma finomra apritva

10 dkg sult csdszarhus vagy oldalas felkockazva
1z6ld kaliforniai paprika apréra kockazva

2 tedskanal 6rolt rémai kdmény

2 tedskanadl barnacukor

so, bors

A feketebabot alaposan ledblitjuk, és el6z6 este hideg
vizbe aztatjuk. Ha erre idéhidny miatt nincs mod, akkor
kdzvetlenll az étel elkészitése el6tt 15 percig lobogo,
forrd vizben el6f6zzuk. Ledblitjuk, és Uj vizzel tesszUk
fel féni.

A fé6z6vizbe egy babérlevelet és sot teszUnk, majd a ba-
bot kb. 1,5-2 6ra alatt teljesen puhara f6zzUk. Kuktdban
egy oOra alatt puhul meg.

Az olajon Uvegesre dinszteljiuk a hagymat, a fokhagy-
mat, beletesszUk a felkockdzott sllt csdszarhust vagy
oldalast és a kaliforniai paprikat, majd addig paroljuk,
amig a paprika megpuhul. Sézzuk, borsozzuk, majd
hozzaadjuk a romai kbményt és a barnacukrot.

A hagymas alapot 6sszekeverjik a puhara fétt fekete-
babbal, tehetlink hozza keveset a bab fé6zévizébél is,
hogy még szaftosabb legyen. Rizzsel talaljuk.
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Hagymas-ecetes pacolt hal Escabeche de pescado

A hagymds-ecetes marinddban valé pdcolds olyan elkészitési mod, amely a vildg szdmos részén

elterjedt. A halat a pdc valamelyest tartositja is, készithetjiik akdr zdrhaté befdttesiivegben is,

amelyben néhdny napig eldll a hiitében. Az itthon egyszeriibben beszerezhetd halak koziil

példaul harcsdbdl kitiing.

Hagymas-ecetes pacolt hal
Escabeche de pescado
Hozzavaldk (4-6 adag)

2 dl olivaolaj

2 hagyma vékonyra szeletelve

1 tedskandl barnacukor

40 dkg harcsafilé nagyobb kockakra vagva
so, bors

1,2 dl fehérborecet

10 szem feketebors

2 babérlevél

2 friss kakukkflidg

10 dkg fekete olajbogyd

Karamellizalt hagymat készitlink: 4 evékanal olivaola-
jon, lassu tlzoén puhara dinszteljuk a vékonyra szeletelt
hagymat, amikor mar teljesen puha, hozzdadjuk a bar-
nacukrot, és enyhén karamellizaljuk.

Egy serpeny8dben felhevitink 4 ev&kanal olivaolajat.
A harcsadarabokat sézzuk, borsozzuk, majd mindkét
oldalukon kb. 2-2 perc alatt arany szinUre sttjuk.

A fehérborecetet felmelegitjuk, és néhany percig erds
langon forraljuk, hogy elveszitse vad savassagat.

Uvegtalba, esetleg befétteslivegbe tesszilk a meg-
sUtott haldarabokat és a karamellizadlt hagymat, majd
radéntjuk a felmelegitett fehérborecetet és a maradék
olivaolajat (a hal és a hagyma sUtése utan kb. 0,8 dl ma-
rad). Hozzdadjuk a borsot, a babérlevelet, a kakukkfi-
agat és a fekete olajbogydt. Lefedve a hiitébe helyez-
zUk egy éjszakara.
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Pudim de pan

Ez a desszert zsenidlis: amilyen egyszerii, olyan lenyiigozden finom (és biinds, hiszen kimélonek

még véletleniil sem nevezhetd). Gyakran készitik 1igy is, hogy az edény aljdba karamelldt

csorgatnak, és ez rdfolyik a pudingra, amikor kiboritjdk. Lehet fokozni az élvezeteket, de

szerintem karamella nélkiil is csoddlatos. Tejszinhabbal vagy vaniliafagylalttal tdlalva a

legfinomabb.

Rumos, nadcukros kenyérpuding
Hozzavaldk (12 adag)

11tej

1rud vanilia

1rud fahéj

15 dkg nadcukor

8+2 dkg vaj olvasztva
50 dkg fehér kenyér héja nélkul, felkockazva
1 citrom reszelt héja

1 narancs reszelt héja
3 tojas

1dl barna rum

10 dkg mazsola

A sttét elémelegitjuk 180 °C-ra.

A tejet forraspontig melegitjuk, hozzaadjuk a kikapart
vaniliamagokat és a vaniliarudat, a fahéjrudat, a nad-
cukrot, valamint 8 dkg olvasztott vajat.

Amikor a tej forrd, beletesszik a felkockazott kenyeret,
amely azonnal megszivja magat a folyadékkal és meg-
puhul. Néhany percig kevergetjuk a masszat, amig a ke-
nyér mar egyaltaldn nem darabos.

LevesszUk a tlzrdl, és a kenyeres masszahoz adjuk a
citrom és a narancs reszelt héjat, a tojasokat, a rumot.
Osszedolgozzuk, majd belekeverjik a mazsolat is.

A maradék vajjal kikenlink egy 22x28 cm-es tepsit vagy
jénait, és beledtntjik a masszat. Kb. 60-70 percig sutjuk,
amig aranybarnara pirul a teteje, a kbzepe pedig meg-
szilardul - ezt tlprdobaval tudjuk ellenérizni. Langyosan
is nagyon finom, de nekem masnap még jobban izlett.
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P

Yufka Ajiaco - stirli egytilétel, amely rengeteg kiilonb6z8 alapanyagot tartalmaz:

vy o

huasokat, zoldségeket, kiilonboz§ érettségti f6z6bandnt, yuccit, manidkat
Lechon asado - egyben siilt, gyakran sorrel locsolt malac, Kubdban igen népszert

Frijoles negros - apré szemii feketebabbdl késziilt, fliszeres ragu, amelyet rizzsel
talalnak. Szinte mindennap kertiil az asztalra

Ropa vieja - fliszeres martasban tilalt, omlésra t6z6tt marhahds. Sirga rizzsel,
teketebabbal és siilt yuccaval tilaljak

Picadillo - paprikdval, hagymaval, fokhagymaval, olajbogyéval piritott, fliszeres
darilt hus, rizzsel tilaljak

Moros y Christianos - feketebab és rizs, amelyet egyiitt {6znek

e 22

Platanos - f6z8banin, amelyet kiilonb6z3 érettségi stidiumban hasznalnak fel,
iltaldban koretként. Magas a keményitStartalma, és nem azonos a hagyomanyos
bandnnal

Arroz con leche - az egyik legnépszertibb kubai édesség a tejberizs

Pastel de guayaba - guava- (eper és passidgytimolcs illatti édes gytimolcs)
purével toltott stitemény

Torrejas - édes bundis kenyér, amelyet fahéjas porcukorral szérnak meg



Rajkumar Sinha

INDIA

A cukor mennyiségét az ételekben azonnal, késtolds nélkiil mindig a felére csokkentjiik. Az
indiaiak imadjik az édes dolgokat, és bar a magyarok is édesszdjaak, egy eurdpai szimara
chetetleniil édes az, ahogy Indidban cukroznak.
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150 GULAB JAMUN

ajkumar, azaz Raju, 1977-ben sziiletett mar Magyarorszdgon, édesapja indiai,
édesanyja magyar. O maga évek 6ta szakforditoként dolgozik, bekapesolédik
azonban a csaldd éttermének, a belvirosi Shalimarnak a mindennapjaiba. Bér
kivil6 szakidcsokkal dolgoznak, alkalomadtin a fiiszerezést is igyekszik kicsit
irdnyitani. Otthon indiai konyhan nétt fel, és imidja a gulab jamunt.
— Edesapém Benareszben sziiletett, ami az India északkeleti részén fekvs, Nepallal
hatdros Uttar Pradesh nev(i tartominyban taldlhaté. 1956 6ta azonban Delhiben élt,
onnan sodorta az ¢élet Budapestre — mutatja be indiai gyokereit Raju. — 1968-ban jott
Magyarorszigra a Press Trust of India tudésitdjaként, amely a mai napig a legnagyobb
indiai hirtigynokség. Ez az illis nyilvin nem 6rok életre szolt, kozben azonban — azt
hiszem, egy tinctanfolyamon — megismerkedett anyukdmmal, aztin 6ssze is hizasodtak.
Voltak olyan terveik is, hogy Indiidba koltoznek, de végiil itt maradtak, és én itt sziilettem
1977-ben. Apukim t6bb mindennel foglalkozott, miel6tt beérett az étterem gondolata,
de mindig azt mesélte, hogy régdta dédelgette azt az dlmit, hogy egyszer indiai vendéglst
nyit majd. Erre végiil is 1996-ban kertilt sor. Az éttermes terveket két dolog is 8sztondzte:
egyrészt sejtette és bizott benne, hogy lesz ra igény, hiszen akkoriban nem nagyon volt
Magyarorszidgon clérhetd az indiai konyha. Meg hit neki is borzasztéan hidnyzott, igy
taldin mondhatjuk, hogy kicsit maginak is nyitotta — teszi hozza mosolyogva.

Mogul konyha, perzsa hatasokkal

— Az éttermiinkben mar a kezdetektdl nepali szakicsok dolgoznak, akik legendidsan
j6k a szakmiban. Azdta természetesen voltak valtozdsok, most két indiai és két nepili
szakdcsunk van.

Amikor arrdl érdekl§dom, hogy vajon egy nepili szakicsnak miért érdekes az, hogy
a szdmira valdszinfileg teljesen ismeretlen Magyarorszdgra j6jjon dolgozni, Raju
elmagyarazza:

— Eurépa minden 4zsiai szimdira nagyon vonzé hely, sokkal jobb életkilitisok és
életszinvonal kecsegteti az embereket, alapvetSen ezért jonnek konnyen. De a mi
szakdcsaink példaul a csalidjuk nélkiil jonnek, és csak néha utaznak vissza meglitogatni
Gket.

— A mi éttermiink mogul konyhit visz, ami valdjiban egy kozel 500 éves multra
visszatekint$, igazi fizids konyha, hiszen nem kismértékben perzsa hatisok jellemzik,
a tandoorral egyiitt a perzsa kultarkérhéz kapesolédé mogulok vitték Indidba. Az indiai
konyha amtgy is erésen regionilis, ahdny vidék, annyiféle konyhai dialektus. A mogul
vagy mughlai konyhit is meghatirozza az erGs és kifinomult fiszerhasznalat, de valamivel
nehezebbek az ételek, mivel tobb vajat, kesudidt, sifranyt, tejszint hasznil. Ez mind perzsa
orokség. Rdadisul ez az egyetlen indiai konyha, amelyben vezet§ szerepet kap a hdas is.

Emellett viszont a f{iszerezés és annak sokrétiisége egyértelmten indiai hatist tikkroz. A
sok ezer éves multra visszatekintd, talin akkad eredeti, de a viligon leginkabb indiaiként
szdmon tartott tandoori kemence is elengedhetetlen, nekiink itt az étteremben, talin
Budapesten egyediiliként, fatiizelésti kemencénk van, és nem gizzal mi(ikds. Ez elég sok
nehézséggel jar, viszont ez adja a grillezett htisok és a kenyerek kiilonleges {zét.

A gulab jamun

Kérdésemre, hogy mennyire kellett a magyar izléshez igazitani a fiiszerezést, Raju
mosolyogva vilaszol:

— A cukor mindig az els8. Azt azonnal, késtolds nélkiil mindig a felére csokkentjiik. Az
indiaiak imadjik az édes dolgokat, és bar a magyarok is édesszajiak, egy eurdpai szimaira
szerintem chetetleniil édes az, ahogy Indidban cukroznak. A fliszerezést is igyckszem
picit irdnyitani, bdr nagyon jok a szakicsaink. A vendégektS] megkérdezziik, mennyire
kivanjik fiszeresen az ételt, és kérésiikre akdr az indiai skildn is erds fokozatt fliszerezést
hasznilunk.

— Egyébként apukim is nagyon édesszju, a gulab jamun (rézsavizes-szirupos siilt
gombdéc) példiul annyira hidnyzott neki, hogy emlékezetbdl elkészitette, de nem idm
néhiny gombdceot, hanem roégtén 150 darabot. A munkdba persze bevonta a csaladot
is. Es az dsszes gomboc elfogyott! — meséli nevetve. — Amikor Indisba utazunk, ami
mostandban elég gyakori, a rokonok akkor is mindig édességekkel virjik. Anyukim
remekiil megtanult indiai ételeket f8zni, a kovetségen is tanitgattik a szakdcsok, meg
Indiiban a rokonoktdl is mindent ellesett. Példaul a sirgarépahalvija szerintem finomabb,
mint amit az étteremben készitenek.

— Az iskoldban a menzin természetesen én is magyar ételeket ettem, de otthon indiai
konyhit vittiink. Ebédre példaul sokszor volt ,,dal” rizzsel, ami a magyar lencsef&zelékhez
all a legkozelebb, csak ez mis lencsefélékbdl, példaul feketelencsébsl és vorosbabbdl
késziil, és kicsit fliszeresebb. Aztin butter chicken, paradicsomos-tejszines csirke, ami
ennck a konyhdnak az emblematikus étele, és nagyon egyszerli elkésziteni. Persze
Indidban mindig tobz6édunk a finomsigokban, a rokonsig né tagjai fantasztikusan
t8znek, és ehhez a zoldségfélék kifogyhatatlan tira 4ll a rendelkezésiikre. A kedvencem
példdul a rassam, amely egy fiszeres, pikins paradicsomleves vagy a sambhar, amelyet
mindenféle zoldséges chutney-k mellett a dosihoz szoktak felszolgilni — ezek egyébként
dél-indiai specialitisok.

— Az itt €16 indiaiak is eléggé Osszetartok, az Indiai—Magyar Bariti Téarsasdg példiul
Diwali, a fény tinnepe alkalmabdl mindig szervez valamilyen rendezvényt, ahol szokott
lenni indiai tdncos, meg sok gulab jamun is. Az édesség mindig a szeretet jelképe.
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Fliszeres feketelencse-f6zelék Dal makhani

Indiai éttermekben leggyakrabban vegetdridnus fogdsokat rendelek, szerintem ugyanis ezek a
legkiemelkeddbbek. Olyan széles a vdlaszték, hogy a vegetdridnusok a mennyorszdgban érezhetik
magukat. A ,,dal” valéjaban a mi lencsefézelékiink megfelelGje, csak kicsit fiiszeresebb. Az indiai
konyha sok fiiszert haszndl, de ezek kaphatok dzsiai és bioboltokban. Még asafoetida is, ami

a nem til szimpatikus aszatgyanta nevet viseli hivatalosan. Por alakban kaphatd, és fanyar,
kesernyés ize jellegzetes karaktert ad az ételnek. Indidban nagyon sokféle lencse létezik, ez a
fozelék az apré szemil feketelencsével a legfinomabb, de ha nem kapunk ilyet, hagyomdnyos
lencsével is helyettesithetjiik.

Fliszeres feketelencse-fé6zelék Dal makhani
Hozzdvaldk (4-6 adag)

20 dkg feketelencse (urad dal) A feketelencsét és a vorosbabot el6z6 este bedztatjuk
50 dkg vérdsbab kétszeres mennyiségl vizbe. Masnap ledntjlk réla a vi-
5 dkg vaj zet, és friss vizben kb. 1 6ra alatt puhéra fézzuk.

2 gerezd fokhagyma reszelve A vajat felolvasztjuk a serpenyében, beletesszik a re-

szelt fokhagymat és gydombért, piritjuk révid ideig, hoz-
zdadjuk a paradicsomot, a fliszereket, a garam masalat,
majd megszoérjuk gérdégszénaval. 6-7 percig fézzuk, vé-
gll hozzaontjuk a tejszint. Az alaphoz adjuk a megfétt
lencsét és babot, majd feldntjuk annyi fézévizzel, hogy
hig fézelék allagu ételt kapjunk.

2 cm friss gydmbér reszelve

2 nagy paradicsom meghdmozva, felkockazva
(vagy fél doboz hdmozottparadicsom-konzerv)

1teaskanal 6rolt romai kdmény

1 tedskanal 6rolt kurkuma

0,5 tedskanal chilipor

0,5 teaskanal érolt fahéj

0.25 kévéskanal asafoetida Gydmbércsikokkal és korianderlevéllel diszitve talaljuk.

2 tedskanal garam masala

1 kavéskanal gorogszénalevél

1dl tejszin

TALALASHOZ
felcsikozott gyombér, friss koriander
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Paradicsomos-tejszines csirke Butter chicken

Ha valaki ismerkedni szeretne az indiai konyhdval — akdr étteremben, akdr otthon —, érdemes

ezzel a méltdn népszerii fogdssal inditania. Nem till extravagdns, szerethetd, ugyanakkor

benne van az indiai konyha kifinomult és sokszinii fiiszerhaszndlata. A csirkemell helyett még

finomabb csirkecombfilével vagy garnéldval. Korete rizs, naan vagy mds laposkenyér.

Paradicsomos-tejszines csirke Butter chicken

Hozzavaldk (4 adag)

PACOLT CSIRKE

2 dl natur joghurt

2 cm friss gydmbér reszelve

1 fokhagymagerezd reszelve

2 tedskanal garam masala

1 kavéskanal érolt fahéj

50 dkg csirkemellfilé felkockazva
so, bors

citrom

1/2-1 tedskanal chat masala

MARTAS

2-szer 5 dkg vaj

2 hagyma nagyobb darabokra vagva
6 gerezd fokhagyma megpucolva

4 szelet friss gydmbér meghamozva
1 tedskanal 6rolt koriander

1 kavéskanal érolt fahéj

1tedskanal 6rolt romai kdmény

1 ev6kanal szaritott goérogszénalevél

1 ev6kanal slritett paradicsom

1doboz (40 dkg) hdmozott paradicsom

2 dl tejszin

1 evékanal cukor

A pacolt csirkéhez 6sszekeverjik az dsszes hozzavalot.
Lefedve 30 percig pacoljuk. A sutét elémelegitjuk 220
°C-ra, és a csirkét 15 perc alatt megsutjik. Faszénen
grillezve természetesen még finomabb.

Koézben elkészitjlk a martast: a feldarabolt hagymat,
a megpucolt fokhagymagerezdeket és a kisebb dara-
bokra vagott gydmbért apritégépben egészen finom-
ra, szinte pépesre apritjuk. Serpenyében felolvasztunk
5 dkg vajat, beletesszlk a hagymas-gydmbéres alapot,
majd fedd alatt puhdra paroljuk. Hozzdadjuk a fliszere-
ket, a sUritett paradicsomot és a hamozottparadicsom-
konzervet. Sézzuk, borsozzuk. Kb. 10 percig fézzlk,
amig a paradicsom beslUrlsddik, leve elfé. Hozzdadjuk
a tejszint, 5 dkg vajat és a cukrot. Beletesszik a megsult
csirkedarabokat, és néhany perc alatt ésszemelegitjlk.
Rizzsel vagy naan kenyérrel, friss korianderzoélddel
meghintve talaljuk.
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Roézsavizes-szirupos siilt gombdéc Gulab jamun

Jollehet, a fiiszeres curryk és chutney-k utdn tényleg jolesik egy falat édesség, tartok téle, hogy
az indiai desszertek tovdbbra sem tartoznak majd a kedvenceim kizé. Am akad egy-két kivétel,
példdaul egy jol elkészitett sdfranyos-kardamomos joghurtkrém (shrikhand) vagy fagylalt (kulfi)
meggy6zd tud lenni. Mint ahogy a gulab jamun is, amely Raju édesapjdinak kedvence, és

amelynek receptjét éveken dt tokéletesitették.

Rézsavizes-szirupos siilt gombdéc Gulab jamun
Hozzavalék (18-20 darabhoz)

TESZTA

18 dkg tejpor

8 dkg liszt

0,5 kavéskanal sttépor

2 dkg olvasztott vaj

0,25 kavéskanal érolt kardamom
kb. 2,5 dl tej

SZIRUP
25 dkg cukor
2,5dlviz

izlés szerint rézsaviz

SUTESHEZ
kb. 5 dl napraforgdolaj

A tésztdhoz 6sszekeverjlk az 6sszes hozzavalot, és any-
nyi tejet adunk hozza, hogy kdzepesen kemény tésztat
kapjunk. Kb. 18-20 darab sima fellletl, pingponglabda
méretld gombodcot formalunk belble, és olajjal lekent
talra helyezzUk &ket.

Serpenydben bd olajat hevitink, és a gombdcokat az
olajban finoman forgatva, lassu tizén egyenletesen
készre sUtjuk. A gombocok el8szoér lestllyednek a ser-
penyd aljara, de aztan a felszinre emelkednek. Az olaj
ne legyen tul forrd, mert a gombdcok szétrepedhetnek
vagy megégnek, anélkll hogy atsulnének.

Kozben elkészitjik a cukorszirupot: ldbasban 6sszefor-
raljuk a cukrot és a vizet, izlés szerint rézsavizet vagy
kardamomot adunk hozza.

A megsUtott golydkat a még meleg szirupba helyezzik,
és egy éjszakan at benne hagyjuk 8ket. Hidegen vagy
melegen talaljuk. Mentalevélellel és kesudidval diszitjuk.
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Pakora - csicseribors6lisztbdl kevert palacsintatésztiban kisiitott zoldségek

Samosa - fiiszeres, z6ldborsés burgonyaval toltott, olajban kistitdtt hiromszog
alakd tésztabatyu

Dal - kiilonboz8 tipusi lencsékbdl 16z6tt, fiiszeres t6zelék. Rizzsel vagy
laposkenyérrel fogyasztjik

Paratha, naan - indiai laposkenyerek

o2

Lassi - frissitd joghurtital, amely kivdléan illik a fiiszeres ételek mellé. Legismertebb
valtozata az édes mangdlassi

Vindaloo - ecettel, chilivel és fliszerekkel f6z6tt, pikdns curry

Byriani - perzsa szdrmazasu rizses egytilétel, amelynek rengeteg viltozata 1étezik.
Késziilhet hassal, hallal vagy csak zoldségekkel

Dosa - dél-indiai palacsinta, amelynek tésztija bedztatott, majd ledarilt és erjesztett
rizsbdl és lencsébdl késziil, fiiszeres ragukkal toltik. Reggelire is népszert

Gulab Jamun - olajban kisiitott és rézsavizes sziruppal meglocsolt, édes
tésztagomboc

Kulfi - tomor, krémes dllagta indiai fagylalt, amely cukrozott, stiritett tejet is
tartalmaz. Szdmos izesitésben népszerd, példaul piszticia, sifriny, rézsa, kardamom



Lee Hyun Joo

KOREA

Koredban a gyermek fogantatisitdl kezdve szamitjak az életkorat, amikor megsziiletik, akkor
mar egyéves.
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BIBIMBAP!

rs. Lee a hivatalos megszdlitisa, sokan azonban egyszertien Anyinak

szOlitjdk. Nemcsak Patricia, a Hold utcai piac emeletén 1évs

kif6zdében allandé segitdje, aki félig-meddig valéban csalidtag,

hanem a piac néhiny eladéja is, végiil én magam is.

A karicsony elStti napon zajlik a beszélgetés, de gy tiinik, a
Lunchbox kif6zde életét ez a tény nem kiilondsebben befolydsolja. Ugyantigy jonnek a
rendelésck és a torzsvendégek, akik ismerGsként koszontik a két holgyet: Lee asszonyt,
és Patricidt, aki az évek sordn nemcsak a koreai ételek elkészitését, hanem a kulttirit,
a szokasokat is megtanulta. Az interja els§ hdsz percében egyezségre probilunk jutni
arrdl, hogy melyik hirom recept szerepeljen majd a kétetben. Prébiljuk gy&zkodni
Lee asszonyt, hogy nyugodtan villaljuk be a kimchilevest, mert Ggyis csak az fogja
megf&zni, aki tényleg nyitott az Gjdonsigokra, aki pedig ilyen, annak nem jelent majd
problémait egy-két kiilonlegesebb alapanyag beszerzése sem.
— De a kimchilevesbe sziritott halat is kell tenni, anélkiil nem az igazi —
aggodalmaskodik.
— Majd belefrjuk a receptbe, hogy azzal sokkal finomabb, de azért anélkiil is
megcsinalhatjak nyugodtan. Kimchit meg lehet kapni, tudod, maltkor is mesélte James,
az amerikai fid, aki jir ide, hogy kétkil6s kiszerelésben is lehet venni — nyugtatgatja 6t
Patricia. Kézben odastigja nekem: — Nem jir sehovi, itt dolgozik egész nap, aztin megy
haza f&zni, nem tudja, hogy itt mir mindent be lehet szerezni.
Patricia egyébként olyan speciilis magyar nyelvet fejlesztett ki a kommunikaciéra, ami
biztositja a gordiilékeny és kolesonds megértést: az igéket nem ragozza, csak teszi egymis
mellé a szavakat, és dgy tiinik, ez kitinGen miikodik is.

Kimchi, kimchi

— Anya, utolsé hénap csindlni hiany kil kimchi? — kérdezi, hogy aztin megtudjam,
az elmalt két hénapban majdnem 300 kg kimchit, azaz erjesztett, csipGs kiposztit
készitettek. A kimchi a koreaiak nemzeti étele, enélkiil és rizs nélkil elképzelhetetlen
barmilyen étkezés. Készitenck belle levest, porkoltféléket és técsnit is, de alapvetSen
eszik mindig mindenhez.

Mrs. Lee 14 évvel ezel6tt jott Szoulbdl Magyarorszigra férjével egyiitt, aki textilipari
tizleti véllalkozist vitt itt. Férje egyébként eredetileg biologus, és van két gyerekiik is, egy
25 éves fi1, aki jelenleg Londonban tanul szdllodamenedzsmentet és egy 27 éves lany, aki
a Zeneakadémidn végzett zongora és csellé szakon, de most éppen egy koreai iroddban
dolgozik. Amikor a gyerekek korardl kérdezem, rogton kideriil egy meglepd informacio:
Koredban a gyermek fogantatdsitdl kezdve szdmitjik az életkorit, amikor megsziiletik,
akkor mir egyéves.

— A gyerekek magyar iskoldba jartak, és nagyon masképp viszonyulnak a sziil6khéz, mint
amihez mi vagyunk szokva — mes¢li Patricia. — A csaldd tisztelete niluk elképeszt&en
fontos, nagyon tisztelik a sziileiket. A nevelés konzervativ és szigort, de nekem nagyon
szimpatikus. Amig nem alapozzik meg a gyerckek a jov§jiiket, addig a sziileiknél laknak,
akik segitik Sket.

— A férjem villalkozdsa hanyatlani kezdett, én meg a linyommal egyiitt elkezdtem rigni a
fulét, hogy nyissunk egy kis kif6zdét. Ez négy évvel ezel6tt sikeriilt is — emlékszik vissza
Mrs. Lee. — Eleinte csak szusit és kimbapot (a szusi koreai valtozata) készitettiink, mert
nekem eszembe sem jutott, hogy barkit is érdekelne a koreai konyha. De aztin felfedeztek
benniinket az itt él§ koreaiak és amerikaiak, mindenki a koreai ételeket kereste, igy
belevigtunk. Nélunk Koreidban misképp zajlik egy étkezés, mint itt, Magyarorszigon.
Nem egymds utin kovetkeznek az egyes fogasok, hanem mindent egyszerre fogyasztunk:
kimchit, levest, rizst, zoldségeket és hiist. Reggelire természetesen meleg levest és kimchit
esziink — kezdi sorolni a napi étkezés rendjét. — Ebédre, mondjuk, bibimbapot, rizses
egytalételt, amelyre piritott hist, zoldségeket és titkortojast tesziink. Van egy érdekes
szokds: az asztalndl meg kell virni, amig a férfi elGszor felemeli a kanalat, belemeriti
a levesbe, csak ezt kovet8en kezdhetiink el enni mi is — avat be az ebéd illemtaniba.
Vacsordra a viltozatossig kedvéért rizst, kimchit és levest {6ziink. Mindig készitiink
banchant, 4ltaldban hiromfélét, ezek apré tilkaban tilalt, kis adag zo6ldségtélék, amelyeket
mindig frissen dobunk ssze.

A ,,sziiletésnap leves”

A két nén latszik, hogy félszavakbdl is értik egymdst, mintha valéban anya és linya
lennének.

— En egy véletlennck készonheten keriiltem ide, eredetileg dllashirdetésre jelentkeztem
diszpécsernek, aztin az els§ munkanapomon mar kimbapot tekertem. Az évek sorin pedig
annyira 6sszeszoktunk és megszerettitk egymist, hogy tényleg szinte csalidtagg valtam.
Karicsonykor vittem nekik toltott kiposztit, és maskor is viszek kdstol6t mindenfélébdl.
A hortobigyi hiisos palacsintinak volt nagy sikere, és a puha piskétatéléket is nagyon
szeretik — mondja Patricia.

A kedélyes beszélgetés alatt sz6 esik még a ,sziiletésnap levesr8l”, amit a sziilést kovetGen,
hirom hénapon it minden egyes nap fogyasztanak a ndk, hogy regenerilédjanak, és
késébb is minden sziiletésnapon f8zik, — a szdjaszdszok kozotti kiilonbségekrdl, rantott
hasrdl és tejberizsrél, valamint arrdl is, hogy a magyar ételek annyira sésak, hogy mindig
két pohir vizet kell utdnuk inni.

Tévozis el6tt még késtolét kapok a csodilatos koreai kortébdl, aminek télen van a
szezonja, és olyan lédus, olyan édes, hogy most is Ssszefut a nyil a szamban. Utravalénak
pedig egy doboz kimchit kapok, hiszen anélkiil nincs koreai konyha.
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Csip6s-savanyu kimchileves Kimchi Jjigae

Szerintem ez a leves egydltaldn nem dll tdvol a magyar izléstsl, mint ahogy a koreai konyha

szdmos mds fogdsa sem. Kimchi (savanyitott csipds kdposzta) nélkiil elképzelhetetlen az étkezés,

és nemcsak ,savanyiisigként”, hanem példaul leves formdjdban is készitik. Kimchit lehet készen

kapni dzsiai boltokban vagy koreai kif6zdékben, aki pedig nagyon bdtor, akdr otthon is nekidllhat
az elkészitésének. A leveshez Koredban dltaldban nagyon érett, erételjes izii kimchit haszndlnak,

és a léhez szdritott halat vagy rdkot is tesznek. Minden alapanyagot lehet itthon is kapni, példdul
a budapesti Kapy iti japdn—rkoreai delikdtesziizletben.

Csip6s-savanyu kimchileves Kimchi Jjigae

Hozzavaldk (4 adag)

2 ev6kanal szezamolaj
15 dkg sertéshasaalja vagy husos szalonna
vékony szeletekre vagva
1hagyma vékonyra szeletelve
4 gerezd fokhagyma finomra apritva
20 dkg kimchi falatnyi darabokra vagva
1 evékanal csipds paprikakrém (pl. koreai gochujang)
1liter viz
2 ev6kanal mirin (mas rizsborral vagy szdraz sherryvel
helyettesithetd)
2 ev6kanal szdjaszdsz
10 dkg tofu felkockadzva
4 szal ujhagyma felkarikazva

Egy vastag falu (pl. dntdéttvas) labasban felhevitjik a
szezdmolajat. Rddobjuk a vékonyra szeletelt sertésha-
saaljat (vagy husos szalonnat), néhany percig piritjuk,
hogy kisUljon a zsirja. Hozzdadjuk a hagymat és a fok-
hagymat, Gvegesre dinszteljuk.

Beletesszlik a falatnyi darabokra vagott kimchit, a
kimchi levét is és izlés szerint a csipds paprikakrémet.
Feldntjuk vizzel, hozzaadjuk a mirint, a szdjaszdszt.
Lassu tlizon kb. 30 percig fézzuk. A végén hozzaadjuk
a felkockazott tofut, azzal még 10 percig fézzlk.

Forrén, felkarikadzott ujhagymaval talaljuk, rizs mellé.
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Ropogds palacsinta Gijhagymaval és tenger gyliimoélcseivel Haemul pajeon

Ez a palacsinta az egyik kedvencem a koreai éttermekben. A tésztdjat készithetjiik egyszeriien

biizalisztbdl is, de ha rizsliszttel keverjiik, akkor kiilonleges, kissé nyiilds textirdt kap. Cikkekre

szeletelve, szdjaszdszos lébe mdrtogatva fogyasztidk, és aki nem kedveli a halakat, rakokat, készitheti

csak zoldségekkel is. A palacsinta megforditdsa kicsit triikkos, de ha nem sikeriil, akkor sincs ok az

aggodalomra, maradhat egyoldalas is. Vagy vdllaljuk, hogy a megforditds az esztétikum rovdsdra

megy, és a palacsinta szétesik darabokra. Az izén azonban ez mit sem vdltoztat.

Ropogds palacsinta tjhagymaval
és tenger gyiimolcseivel Haemul pajeon

Hozzavaldk (2 nagy, 24 cm atmérdji palacsintédhoz)

kb. 2,5 dl viz

15 dkg buzaliszt

10 dkg rizsliszt

2 tojas

egy csipet 6rolt kurkuma

6 evBkanal napraforgdolaj

1 csokor ujhagyma 10 cm hosszu csikokra szeletelve
6-8 nyers garnéla megtisztitva, hosszaban félbevagva
15 dkg nyers tintahal felcsikozva

MARTOGATO

1dl széjaszdsz

1 gerezd fokhagyma reszelve

0,5 kavéskanal csipds paprikakrém (gochujang)
egy csipet 6rolt bors

1 kavéskanal cukor

1 kadvéskanal piritott szezdmmag

Keverdétalban &sszekeverjuk a vizet, a liszteket és a to-
jast. Elektromos habver&vel palacsintatészta sdrlsé-
glre keverjuk. Egy csipet 6rolt kurkumat adunk hozza,
hogy szép szine legyen.

Felforrdsitunk egy 24 cm atmérdjid serpenydt, és bele-
ontjuk az olaj felét. Merékanallal belemerjik a palacsin-
tatészta felét. Lassu tlizon addig sutjuk, amig a felllete
elvesziti a nyerseségét és félig megsult, de még lagy.
Ekkor korben, napsugarszerlien elosztjuk rajta a fel-
csikozott Ujhagyma felét, valamint a hagymak kozott a
tintahalcsikokat és a hosszaban félbevagott garnélakat
(ez utdbbiaknak is a felét hasznaljuk fel, hogy marad-
jon a masik palacsintara is). Kb. 5 percig sttjuk, amig a
garnéla rézsaszinl lesz. Ha Ugyesek vagyunk, megpro-
balhatjuk megforditani Ugy, hogy egy nagy télra csusz-
tatjuk, arra egy ugyanakkora tanyért boritunk, megfor-
ditjuk, és igy csusztatjuk vissza a serpenydbe.

A muUveletet megismételjlk az alapanyagok masik
felével.

Mikdzben sltlnek a palacsintak, 6sszekeverjik a marto-
gaté hozzavaldit.

A kész palacsintat nyolc cikkre vagjuk, és a martoga-
téval talaljuk.
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Rizses, zoldséges egytalétel Bibimbap

Bdjos elnevezést kapott Korea egyik nemzeti étele, nem igaz? A hozzdvaldk hosszii listdja ne

riasszon el senkit, mert valdjdban a vildg egyik legegyszeriibb étele ez, maradékok felhaszndldsdra is

kivdls. Altaldban ké- vagy agyagtdlban tdlaljdk, amely forrén tartja az ételt. Barmilyen zildséggel,

hiissal vagy hallal, illetve rakfélével is készithetjiik, de nagyon fontos, hogy minél tobbféle szin

Jjelenjen meg rajta. Végiil keverjiik hozzd a csipds paprikamdrtdst is.

Rizses, zoldséges egytdlétel Bibimbap
Hozzavaldk (4 adag)

40 dkg rizs megfézve

TETEJERE

30 dkg daralt (vagy egészen aprora vagott) marhahus
2 evékanal szdjaszdsz

1 gerezd fokhagyma lereszelve

1 evékanal szezdmolaj

1tedskanal barnacukor

1 cukkini gyufaszalra szeletelve

1sargarépa gyufaszalra szeletelve

1 piros kaliforniai paprika gyufaszalra szeletelve
3 ev6kanal szezamolaj

so, bors

20 dkg spendt megpucolva
1tedskanal szezdmolaj

0,5 gerezd fokhagyma lereszelve
1tedskandl szezdmmag

4 tojas tukortojdsnak megsutve

A daralt vagy apritott marhahushoz adjuk a szdja-
szoszt, a fokhagymat, a szezamolajat és a barnacukrot,
Osszekeverjuk, 15 percig allni hagyjuk. Forré wokban
vagy serpeny6ben megsutjuk.

A gyufaszalra szeletelt zdldségeket kulon-kuldén egy-
egy evdékanal szezdmolajon dobva-rdzva megpiritjuk
ugy, hogy ropogdsak maradjanak. Sézzuk, borsozzuk.

A spendtot kevés szezdmolajon megfonnyasztjuk, hoz-
zdadjuk a fokhagymat és a szezdmmagot.

MegsUtjluk a tukortojasokat.

A rizst mély talban elrendezzUk, tetejére pedig kdrben,
a szinek valtozatossagara lUgyelve elrendezzlik a zo6ld-
ségeket és a hust. A kbzepére csusztatjuk a tikortoja-
sokat.

Mindenki magdnak keveri &ssze a sajat taljdban az &sz-
szes hozzavalot.

Tovabbi extraként adhatunk még hozza pikans szoszt,
amihez &sszekeverlink 1 evékanal csipds paprikakré-
met, 1 evékanal rizsecetet, 1 evékanal szdjaszdszt, 1 evé-
kanal barnacukrot, 1 evékanal szezdmolajat és 1 gerezd
reszelt fokhagymat.
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Mandoo - darilt htssal vagy méssal toltott tésztabatyu, amelyet g6z6lnek vagy
olajban siitnek ki, sz6jaszészos martogatéval tilaljak

Japchae - zoldségekkel és darilt marhahtssal kevert tivegtészta-salita, a tészta
édesburgonya-keményit5bal késziil

Banchan - apr¢ tilkikban tilalt koretek, amelyekbdl tobbfélét készitenek, és {6tt
rizzsel fogyasztjak

Namul - zoldségek, amelyeket rizs vagy egytilételek mellé tilalnak. Példiul
spendtlevél, amelyet szezimolajjal, széjaszdsszal, fokhagymaval kevernek

Kimbap - a koreai szusitekercs, amely z6ldségeket vagy hust is tartalmazhat

Kimchi - a koreai nemzeti étel, egyfajta csipGs savanytisig, amely erjesztett kinai
kelbdl késziil

Pajeon - koreai palacsinta, amely késziilhet zoldségekkel vagy hal- és rakfélékkel.
A palacsintit cikkelyekre szeletelik, és széjaszdszos Ontetbe martogatjik

Gochujang - csipSs paprikakrém, amely erjesztett sz6jababbdl és chilibdl késziil
Bibimbap - agyagedényben tilalt rizses egytilétel

Bulgogi - vékonyra szeletelt, pacolt, grillezett marhahis




Saadun Najeeb

JEMEN

Nilunk senki sem idegen, mert mindenki idegen.
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KARDAMOM, KORIANDER, BISBAS

beszélgetés elsd tiz percében kideriil, hogy duplin izgalmas beszélgetGpartner
il velem szemben: Najeeb édesapja ugyanis jemeni volt, édesanyja pedig
indonéz. O maga Indonézidban, a Java szigetén fekvs Solo varosiban sziiletett,
de Dél-Jemenben nevelkedett, kulturilis és kulindris gyokereit elsGsorban ez
utébbi hatirozza meg. Nem mondanim meg réla, de felnétt gyerekei vannak:
egy 34 éves £1a és egy 23 éves lany édesapja, akiknek fontos a mualtjuk és a gyokereik.
— Nalunk, jemenicknél az élet része a vindorlds. Teljesen természetes a soklakisig,
és a vildgban szétszorddis hatirozza meg az egész tirsadalmunkat és kultdrinkat —
meséli elgondolkodva, talin kissé melankolikus hangulatban Najeeb. Edesanyja ugyan
indonéz, de eredetileg & is jemeni szdrmazasa. Indonézidba, Indidba, Malajziiba nagyon
sokan vindoroltak a tengeren, els§sorban Jemen déli részérdl, bar az ti célok az utébbi
évtizedekben valamelyest eltolédtak, és manapsig mar Szatid-Aribidba és az Egyesiilt
Arab Emirségekbe is rengetegen koltdznek, persze az Egyesiilt Allamok és Anglia is
népszer(i. A gazdasigi kériilmények miatt sokan prébalnak szerencsét kiilfoldén, onnan
kiildik haza a pénzt az otthon maradottaknak, és ez szinte minden csalidban igy van.

Gyokerek, értékek

Amikor a gyerekkorirdl kérdezem, dmulattal hallgatom, ahogy beavat a multjaba:

— Nailunk az a hagyominy, hogy barhol ¢ljen is a csaldd, a fitigyermekeket hazakiildik
Jemenbe, hogy elsajatitsik az arab nyelvet és a szokdsokat. Ugy tartjik, hogy amelyik gyerek
nem nevelkedett sivatagi kdrnyezetben, az nem tud megteleléen viszonyulni az élethez.
A gyokerek és a hagyomanyok nagyon fontos szerepet kapnak a jemenicek értékrendjében.
En négyéves voltam, amikor 6t fititestvéremmel egyiitt visszakiildtek Dél-Jemenbe, ahol
a nagypapam és a két nagynéném nevelt benniinket — emlékszik vissza.

Dobbenten hallgatom, hogy ez valdban azt jelenti-¢, ahogy értem, és a sziil6k hosszt
évekig csak latogatjdk a fiaikat. De ez teljesen elfogadott ndluk. Mind a mai napig minden
csalidban sok gyerek sziiletik, hiszen tirsadalmuk egyfajta torzsi kultdriban él.
Najeebék csalddjanak mind a tengerparton, mind a sivatagban volt hiza, a nagypapa pedig
4llattartdssal: kecskékkel, birkdkkal, tevékkel foglalkozott. A Jemen délkeleti részén fekvd
Hadhramaut tartominyban rendkiviil szdraz éghajlat uralkodik, es§ évente ha kétszer
esik. Mindez természetesen az étkezési szokdsokat is meghatirozza. Rdadisul, mint ahogy
az a beszélgetés soran kideriil, igen nagy eltérések vannak Dél- és Eszak-Jemen konyhdja
kozott, a vildg szimdra ismertebb fogisok nagy része, pl. a gorogszénamagkrémmel talalt
sir(i leves, a salta inkabb az orszag északi részérél szarmazik.

— Reggelente nagyon korin keltiink, napkeltekor, mir 6 6ra koril. Addigra a
nagynénik mar megsiitotték a friss kenyeret. Mindennap frissen, és csakis hizilag. Mellé
zoldségtéléket, paradicsombdl, paprikdbdl, padlizsinbdl 4ll6, lecsdszerii egytilételeket

ettiink. Es persze, sok fekete teit, tejjel. A felndttek kavét ittak —sorolja Najeeb.
— A reggeli és az ebéd szent, és kivétel nélkiil mindig egyiitt zajlik. Az édesség mindig
datolya, aminek a sivatagban igen nagy jelentGsége van.

Hazi fliszerkeverék

— Ebédre nilunk szinte mindig piros rizs volt. Néha magiban, néha hissal, ilyenkor a
rizs a fliszeres ragu g6zén parolddik meg. Szinét a paradicsompiiré és a csipSs chilipaszta,
a bisbas adja. Az ételekhez hasznilt fliszerkeverékeket egyébként minden csalid maga
keveri ki, én a mai napig gy készitem, ahogy nilunk a csalddban késziilt, a fliszereket
tobbnyire otthonrdl, Jemenbdl hozom. Néha széritott halak, akar cdpa is teritékre kertilt,
hetente kétszer pedig aseed, amely lisztbdl és datolyaszirupbdl {6z6tt pép, a kdzepébe
mélyedést vignak, és azt megtoltik szezdmolajjal.

Esett az esé

Najeeb 1974-ben érkezett Magyarorszigra, a napra is pontosan emlékszik: oktéber
6-4t irtak. Egy mir itt él6, a Debreceni Orvosi Egyetemen tanulé baritja gySzte meg,
hogy Magyarorszagot vilassza 6sztondfja helyszinéiil, mert bir a nyelvet ,kicsit nehéz
megtanulni”, mégis igazin szépen lehet itt élni.

— Amikor megérkeztem, sziirke volt minden, és esett az esd. Ndlunk megiinneplik, ha
esik. Szomort voltam, nehéz volt az elvilds a hazatdl és a csaladtdl. Az els6 idGszak kemény
volt. Hidnyzott a napstités és a sivatag — sohajt fel elmerengve. — Aztin megismertem az
egyetemen a feleségemet, és minden a helyére kertilt.

Najeeb az egyetem utin hat évig Abu-Dzabiban dolgozott kdolajmérnokként, s mivel fia
asztmdja miatt az orvosok nem tanicsoltdk a magas piratartalmat, végiil gy dontottek,
visszakoltoznek Magyarorszdgra. — A magyar konyhit imidom, toltdtt kdposzta,
hagymais rostélyos vagy kacsasiilt birmikor johet, de az anyésom csodilatosan {6z6tt, a
rantott csirkéje példiul viligraszols volt.

Najeebék dsszesen tizenhatan voltak testvérek (apja két feleségétdl, hiszen a tobbnejliség
megengedett). Sorolja, hogy 6t kiilénb6z§ dllampolgirsigot viselnek: indonézt, jemenit,
szaudit, arab emiratusit és magyart. Van olyan testvére, aki tanzdniai linyt vett feleségiil,
§ is hozta a sajit kulttrajit a csalidba.

— Azt hiszem, mi minden kulttrit konnyebben fogadunk be, és nagyon magas a
toleranciakiiszobiink, mivel nincs olyan csaliad, amelynek ne lenne kiilt6ldén él6 rokona
vagy mis gyokerekkel bird csalidtagja. Nalunk senki nem idegen, mert mindenki idegen
— teszi hozza.
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Paradicsomos, fliszeres rizs

Ez egy rendkiviil egyszerii étel, amit Najeeb csalddjdban szinte mindennap foztek. Gyakran
magdban keriilt az asztalra, néha hiis, pl. kecskehiis is késziilt mellé. Az étel lelkét a hdzi
fiiszerkeverék adja, amit mindenki maga kever. Természetesen ahdny csaldd, annyi recept, az
ardnyok és a pontos dsszetétel vdltozé. Najeebékndl példdul a koriander dominadl.

Paradicsomos, fliszeres rizs
Hozzavalék (2-4 adag)

4 evékanal olaj A fliszerkeverékhez szdraz serpenyében megpiritjuk
1nagy hagyma finomra apritva az egész fliszereket. Addig piritjuk éket, amig illatosak
3 tedskanal paradicsompré nem lesznek, de vigyazzunk, hogy ne égjenek meg.
3 tedskanal hazi fliszerkeverék Lehtjuk, majd mozsarban &sszetdrjik vagy kdvéda-
20 dkg rizs raldban megdroljuk. Zart dobozban hetekig elall.

6 dl viz

A flszeres rizshez az olajon Uvegesre dinszteljik a
hagymat. Hozzaadjuk a paradicsompurét és a fliszer-
keveréket. BeletesszUk a rizst és atforgatjuk, hogy a
fliszeres paradicsom mindenUtt egyenletesen érje. Fel-
ontjuk kb. 6 dl vizzel. Fed6 nélkul fézzik 20-25 percig,
amig a rizs megpuhul és felszivja a vizet.

so, bors

HAZI FUSZERKEVEREK

3 evékanal egész koriander

1 evékanal rémai komény

1 ev6kanal kardamom (magok)

1 evékanal szegfliszeg




166

Tojassaldta szezamkrémes 6ntettel

Be kell vallanom, amikor a konyv jemeni fejezetére késziiltem és hosszii listdt irtam magamnak,
hogy milyen ételeket javaslok majd beszélgetdpartneremnek az & részéhez, ez a tojdssaldta az elsé

ot kozott szerepelt. Nem mds ez, mint a majonézes tojdssaldta kozel-keleti vdltozata, amelyben a
mdrtdst citromos-tahinis ontet vdltja ki. Tetején friss koriander és chili. Csakhogy kideriilt, Najeeb
Dél-Jemenbdl szdarmazik, azon beliil is olyan szdraz vidékrdl, ahol a f6zés is elsésorban a sivatagi
viszonyokhoz igazodik. Tojdst példdul ndluk keveset haszndlnak, az sokkal gyakoribb az észak-
Jjemeni konyhdban. Végiil azonban nagyvonaliian beleegyezett, hogy mégis ez a recept maradjon,
amit nagy orommel fogadtam. Nemcsak nagyon finom étel, de rendkiviil praktikus is, hiszen alig

sziikséges hozzd specidlis alapanyag.

Tojassalata szezamkrémes ontettel
Hozzdvaldk (4 adag)

6 kemény tojas

2 evékanal tahini

1 nagy citrom leve

0,5 dl viz

so, bors

1 csokor friss koriander vagy petrezselyem finomra apritva
egy csipet chilipehely

A kemény tojasokat cikkekre vagjuk.

Az dntethez kikeverjuk a tahinit a citromlével és a vizzel

(viz nélkdl nagyon besUrlsddik), sézzuk, borsozzuk.

A tojasra ontjuk, majd meghintjlik friss korianderrel és

chilivel.
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Jemeni réteges vajas-mézes kenyér Bint Al-Sahn

Jemenben rengetegféle kenyeret készitenek, ezek tiilnyomd tobbsége laposkenyér. A Bint Al-Sahn
valahol a kenyér és a kaldcs kozott van, és rendkiviil munkaigényes, elkészitése igényel némi rutint.
Allitélag Jemenben is miivészetként tartjak szdmon a siitését, amihez egy specidlis, kerek fémtepsi

is sziikséges. A sok munka természetesen meghozza gyiimolcsét, a végeredmény egy foszlds, réteges
kenyér, amit vajas mézbe mdrtogatnak. 16 vékony rétegbdl dll, ezek hajszdlvékonyra nyijtdsa jelenti

a legnagyobb feladatot.

Jemeni réteges vajas-mézes kenyér

Bint Al-Sahn

Hozzavaldk (egy 22 cm atméréjli kenyérhez)

0,5 dl langyos tej

1 kavéskanal cukor

2,5 dkg élesztd

50 dkg liszt

1tedskanal sé

4 tojas

5 dkg és még 15 dkg olvasztott vaj
4 dkg méz

1 evékanal szezdmmag

TALALASHOZ
10 dkg méz
5 dkg olvasztott vaj

A tejet meglangyositjuk, beleszorjuk a cukrot és bele-
morzsoljuk az élesztét. 10 percig allni hagyjuk, felfut-
tatjuk.

Osszekeverjuk a lisztet és a soét, a kdzepébe mélyedést
vajunk, ebbe beleltjuk a négy tojast és beledtntjuk a fel-
futtatott élesztét. Hozzdadunk 5 dkg olvasztott vajat,
és elektromos keverdvel tésztat gyurunk belble. Lefed-
juk, és huzatmentes helyen egy 6rat kelesztjuk.

A tésztat kissé atgyurjuk, majd 16 egyforma (kb. ping-
ponglabda méretli) gombdcra osztjuk. Lisztezett desz-
kan vagy sutélapon ismét 20 percig kelesztjuk.

A sUt6t elémelegitjik 200 °C-ra.

Kivajazunk és sUt&papirral kibélelink egy 22 cm-es
tortaformat. A gombdcokbdl 16 egyforma, 22 cm at-
mérdjd, szinte attetszden vékony lapot nyujtunk. A tor-
taformaba rétegezzik, mindegyik réteget megkenjuk
olvasztott vajjal. A maradék vajhoz keverjlik a mézet, és
ezzel kenjuk meg a tetejét. Megszorjuk szezammaggal.
25 percig sutjuk, langyosra htjuk. A talaldshoz 6ssze-
keverjik a mézet az olvasztott vajjal, és ebbe tunkoljuk
a szeletekre vagott kenyeret.
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Saltah - a jemeni nemzeti étel, amely elsGsorban az orszag északi részén elterjedt.
Stird, hisos egytilétel, amelyet gorogszénamagbdl késziilt krémmel és csips,
paradicsomos keverékkel tilalnak

Bint al Sahn - vékony, kelt tésztis rétegekbdl all6 kenyértéle, amelyet vajba és
mézbe martogatnak

Bisbas - csip8s martis, amely chilibdl, fokhagymabdl, korianderbdl, rémai
koménybdl és citromlébdl ll. Jemen északi részén zhougnak hivjik

Hawayi - fliszerkeverék, amelyet levesekbe, egytilételekbe hasznilnak. Rémai
kémény, bors, kurkuma és kardamom alkotja

Y

Karkadin - sziritott hibiszkuszviragbdl {6z6tt tea

Shafout - joghurttal megkent, korianderrel és esetenként fokhagymaval tilalt,
palacsintaszerti laposkenyér

Aseed - lisztbdl és datolyaszirupbdl {8z6tt pép, a kozepébe mélyedést vignak, és azt
megtoltik szezimolajjal

Makbous - fliszeres, hissal és rizzsel késziilt egytalétel

Malawach - az egyik legnépszer(ibb jemeni laposkenyér, amely leveles tésztibol
késziil
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Krivokapic Natasa

SZERBIA

Az elején sok minden hidnyzik, de ahogy telnek az évek, tigy hidnyoznak egyre kevésbé a dolgok,
mert megszereted az 1 otthonod szokdsait.




7 KAJMAK, AJVAR, SLATKO

rofi kézilabda-jitékosként érkezett Magyarorszigra, eredetileg csak egy évre,
végil itt ragadt. Férje, Srdan eredeti végzettségét tekintve agrirmérnok,
Budapesten azonban szakmit viltott, és most a Vogue hajéétterem
konyhaténokeként dolgozik. Budapest kozelében 1év6 szerény hizukban
zajlik a beszélgetés hiroméves, gombszem kislinyuk, Zora tirsasigiban,
alfl természetesen végig kommentilja azt, és a végén még meseolvasisra is igényt tart.
="2000-ben koltoztiink Székesfehérvirra, ahol hivatisszertien kézilabdiztam egy
egyesiiletben. Akkor még egy sz6t sem tudtunk magyarul, azéta én egész jol megtanultam,
a térjem is, bir 6 néha azért még kiizd a nyelvvel. A magyar nyelv iszonyatosan nehéz! —
mesél a kezdetekrs] Natasa. — Mindketten Krusevacban sziilettiink és Nisben néttiink
fel, ami Szerbia déli részén taldlhat6 és az orszdg harmadik legnagyobb virosa. Srdan 8
évvel idGsebb nilam, belgridi egyetemi tanulmanyai utdn tért vissza Nisbe, akkor jottiink
Ossze. Amikor Székestehérvirra koltoztiink, még nem voltunk hizasok, csak jegyesek,
2001-ben hizasodtunk Jssze.
— Természetesen Szerbidban is ltaliban az édesanydk f6znek, apim talin egy vagy két
ételt tudott volna megf8&zni, ha nagyon kényszeritette volna a sors. A férjem anyukdja
csodilatos hdziasszony, fantasztikusan {6z, azt hiszem, a férjem is tSle 6rokolhette a
kulindris tehetségét és az érdeklddését. Ugy litom, a kislinyom, Zora is lassan erre az titra
1ép, képzeld, tojist is szokott feltorni, még panirozni is segitett a maltkor, és dllandéan
itt sertepertél koriillottem a konyhdban, pedig még csak hiroméves — mondja nevetve
Natasa. — En is mindig akartam segiteni a konyhdban, de a f6zés valahogy soha nem
tartozott az ergsségeim kozé. Anyukim mindig megnyugtatott, hogy ne aggddjak, nem
fogok én errdl lemaradni, majd megtanulom. Aztan tessék, most itt vagyok, és néha olyan
alapdolgokat nem tudok, hogy a férjem csak néz.

Proja, gibanica

— Srdan eredetileg agrirmérndk, soha nem gondolta szerintem, hogy valaha szakics lesz
belSle. Azt hiszem, gy kezd8dott, hogy amikor Magyarorszigra koltoztiink, akkor én
ugye teljes étkezést kaptam a kézilabddsokkal. Neki, szegénynek, meg maginak kellett
elkészitenie, ha valamit nagyon megkivint. Azért az elején sok vicces esetiink volt,
példiul mivel még nem nagyon tudta a szimokat magyarul, mindenbdl fél kilét vagy
egy kilét kért az egyszertiség kedvéért — emlékszik vissza mosolyogva. — Aztin jott
egy munkalehet8ség Szentendrén egy étteremben, ott elkezdett dolgozni, és annyira
beletanult, hogy késébb a Vogue hajé f&szakicsa lett.

— A szerb konyha sok mindenben hasonlit a magyarra, nincsenek nagyon extrém
fogisok. Reggelire dltaliban rantottat, sonkit, sajtot, lekvirt esziink. En mindig nagyon
szerettem a projit, ami kukoricadarabdl késziil, de az itt kaphatéhoz képest finomabbra

6rolt és fehérebb viltozatibdl. Van, hogy kisaszerfien fogyasztjuk, tejjel ledntve vagy
sajttal megszorva, és van, hogy megsiitjiik, akkor lehet varidlni is, kdposztival, spendttal
vagy sajttal. Aztin ebédre hast esziink huassal. Az én csalidom kevésbé, de a férjem eléggé
htismanids, grillezett htisok, fasirtok a kedvencei. A misik kedvencem a gibanica, ezt
itt is lehet kapni burek néven. Késziil taréval, spenéttal, hissal, de bevallom, én iiresen
szeretem a legjobban. Nilunk januir 7-én iinnepeljitk a karicsonyt, és olyankor nagy
trakta van. Az egyik kedvencem a prebranac, a siilt bab, ami annyira egyszer( étel, mégis
nagyon finom. Van ilyenkor pogicsa, amibe pénzt siitnek, és aki megtalilja, szerencsés
lesz, nagyobb csalddokban pedig malacot siitnek.

Zora kozben felfedezi maginak a fényképezSgépet, és olyan profin p6zol a kameranak,
mintha pontosan tudnd, hogy fekete fiirtjei és csillogd gombszeme milyen bijosan
mutatnak majd a képeken. Elégedetten mustralja az eredményt.

Kajmak

— Tudod, miel6tt jottél, épp arrdl beszélgettiink a férjemmel, hogy amidta nincs
Jugoszlivia, azéta az Osszes egykori orszig kisajititotta maginak a kulindris kincseket,
és hogy mi lehetne az, ami szerintiink tényleg szerb. Es kitaldltuk, hogy a kaymak az
— jelenti be diadalmasan. — Na, azt tényleg nem is lehet itt kapni. Lehet ugyan hazilag
késziteni ezt a sird tejszint, de rengeteg tej kell hozzi. Szerbidban sem olcsd, olyan
hiromezer forintra jon ki kildja. De valami csodilatos! Frissen, j6 kenyérrel bimulatosan
finom, nekem akkor nem is hidnyzik rd semmi mds. De azt is nagyon szeretem, amikor

stilt paprikat készitiink vele serpenySben.

Ajvar

— Idén el8szor f8ztiink hizilag ajvirt — biiszkélkedik. — Végre megtaliltuk, hogy
kapiabdl a legjobb, persze aki spérol, az tesz hozzd paradicsomot meg egyebeket. Mi
is csindltunk tobbfélét, de a natir lett a legjobb. Ot kilé paprikabdl lett egy iiveg, gy
vigydztunk rd, mint a szemiink fényére.

Slatko

— Ami a legjobban hidnyzott nekiink, az a slatko, ez a gyiimolesbdl késziilt tomény
kompétféle, amivel a vendégeket is fogadjuk. En nem is vagyok annyira édessziji, de a
férjem mar tiszta stresszben volt, hogy mi lesz veliink slatko nélkiil. Ugyhogy fogtam
magam, kinéztem a receptet az internetrsl, és megesindltam. Aztin jottek az anyukdk,
6k is megtanitottik, most annyi van, amennyi szerintem két évre is elég — nevet. —
Az elején sok minden hidnyzott, de tudod, ahogy telnek az évek, Ggy hidnyoznak egyre
kevésbé ezek a dolgok, mert megszereted az 1ij otthonod szokasait.
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Hagymas-paprikas siilt bab Prebranac

A prebranac akdr magyar étel is lehetne, hiszen gyakorlatilag hagymds-pirospaprikds porksltalappal
keverjiik dssze a babot, majd siit6ben megsiitjiik. Végteleniil egyszerii, mégis — vagy épp ezért —
imddta mindenki, amikor a fotézdshoz megf6ztem. Természetesen jofajta szdrazbabbdl készitve

az igazi, de ha a sziikség tigy hozza, konzervbabbdl gyors és egyszerii vacsora. A tetejére szort és
ropogdsra siitott kenyérmorzsa mdr sajdt lelemény, szerintem nagyon jot tesz az ételnek.

Hagymas-paprikas siilt bab Prebranac
Hozzavaldk (4 adag)

4 evékanal olaj Az olajon Uvegesre dinszteljuk a hagymat. Levesszuik
4 vérdéshagyma finomra apritva a tlzrél, és hozzaadjuk az 8rolt pirospaprikat. Feldnt-
1 evékanal 8rolt pirospaprika juk kb. 1dl vizzel, és néhany percig f6zzuk.

40 dkg fehérbab, puhara fézve A babot el6z6 este kétszeres mennyiségi hideg vizbe

s6, bors beaztatjuk, majd masnap kb. 1 6ra alatt puhara f6zzik.

a tetejére kenyérmorzsa
A hagymas-paprikds porkoltalappal 6sszekeverjlk

a babot.

A sUt6t elémelegitjuk 200 °C-ra.

HB&4ll6 edénybe 6ntjuk a babot, a tetejét meghintjuk
a kenyérmorzsaval, majd kb. 30 percig sutjuk.
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Pljeskavica

Taldn az egyik leghiresebb szerb étel, amely a Balkdn mds orszdgaiban is gyakori. A recept
végteleniil egyszerii, csak a kiilonbozd hiisok ardnya és a fiiszerezés vdltozik. Natasa és Srdan csak
s6t és borsot javasolnak, a kétféle hiis ardnya pedig 7:3. Tdlaldsndl természetesen nem maradhat

el a hagyma és az ajvdr, ha netdn még kajmakhoz (siirii tejszinkrém) is hozzdjutunk, akkor
azzal tdlalva az igazi. Ez az étel szerencsére nemcsak konnyen elkészithetd hdzilag, de jé néhdny
étteremben meg is kdstolhaté.

Pljeskavica

Hozzavaldk (10 db 12 cm atmérdéji huspogdcsahoz)

70 dkg daralt marhahus A daralt marha- és sertéshust alaposan 6sszekeverjuk.
30 dkg daralt sertéshus Sdézzuk, borsozzuk.
s, bors

A husbdl 12 cm atmérdjd lapos pogacsakat formazunk

. ) (ezt elbre is el lehet késziteni).
TALALASHOZ

ajvar, finomra apritott hagyma Idedlis esetben faszénen grillezzik a huspogacsakat,
ha ez nem lehetséges, akkor egy serpenydt szarazon
fUstolésig felforrdsitunk, majd egy evékanal olivaolajat
ontlnk bele, és a pljeskavicdkat mindkét oldalukon kb.
2-2 perc alatt megsutjuk.

Friss kenyérlepénnyel vagy pitaval, finomra apritott
hagymaval és ajvarral talaljuk.
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Baklava

Baklavdbdl is természetesen annyiféle recept létezik, ahdny csaldd. Az aldbbi vdltozatban szdmomra

egyediil a mazsola hozzdaddsa volt tijdonsdg, de meg kell mondanom, nem vdlik hdtranydra. Nem

nagy ordongosség elkésziteni, és igen praktikus, mivel napokig eldll — nem mintha erre nagy esélyei

lennének. En kisebb kockdkat szeretek bel6le vagni, mert elég tomény.

Baklava
Hozzédvaldk (24 kisebb kockahoz)

2 csomag réteslap (6sszesen 30 dkg)
12,5 dkg vaj

30 dkg daralt dié

10 dkg mazsola

A SZIRUPHOZ
3dlviz

10 dkg méz
10 dkg cukor
1 citrom leve

A sUtét elémelegitjik 200 °C-ra.

Kiolajozunk egy 30x22 cm-es tepsit, és ebbe rétegez-
zUk a lapokat, amelyeket a tepsivel azonos méretlire
vagunk. A bolti rétestészta 8 lapos (altaldban ilyen
csomagolasban kaphatdk). A két csomag réteslapbdl
legalul és legfelul 3-3 lap legyen, mig a kdozbeesd tész-
tarétegek 2-2 lapbdl alljanak. igy hat toltelékréteggel
készithetjlik a baklavat.

A réteslapokat megkenjik olvasztott vajjal, mikdozben
az egyiket kenjuk, a tobbit leteritjik nedves konyha-
ruhaval, hogy ne szaradjon ki. Leteritjuk az elsé ha-
rom lapot, megszodrjuk a dardlt didval és a mazsolaval.
Erre kerul két lap, majd megint did, mazsola. igy foly-
tatjuk a rétegezést. A tetejére keruld harom lapot is
megkenjuk olvasztott vajjal, éles késsel felkockazzuk,
majd megspricceljlk egy kevés vizzel (igy nem fognak
felkunkorodni a lapok szélei).

25 perc alatt aranybarnara sutjuk. Kihdtjuk.

Koézben elkészitjlik a szirupot: ldbasban &sszeforral-
juk a vizet, a mézet, a cukrot és a citromlevet. Néhany
percig f6zzUk, hogy kissé beslrlsddjék, majd forrdn a
kihGtott baklavara ontjuk.
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Ajvar - siilt paprikabdl késziilt szész
Kajmak - 60%-os zsirtartalmd, gazdag, krémes, sfir tejszin

Pljeskavica - grillezett hiispogicsa, amely kiilonb6z8 hiisokbdl, pl. 70%-ban
marhibdl, 30%-ban sertéshiisbol késziil

Gibanica - t6bb rétegbdl 4ll6, sajttal és tojassal toltott tésztaféle

Proja - kukoricadaribdl késziil§ kenyér, amely a Magyarorszdgon kaphatéhoz
képest finomabbra 6rolt és fehérebb darabdl késziil

Prebranac - hagymis, pirospaprikis siilt bab

Slatko - gyiimolesbdl késziilt tomény kompéttéle, amivel a vendégeket is fogadjik

Tulumba - forr6 olajban, aranyszintire kistitott tészta, amelyet édes sziruppal
locsolnak meg
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Xi1e Da Mu

KINA
Hogy mi a titka a fiatalsignak? Sok zoldség, sok gytimolcs és rengeteg gydgyleves, amit

minden dldott nap fogyasztunk. Hol szdritott tintahallal (gerinc- és hitf3jis ellen), hol szaritott
gytimolcsokkel (vashidny ellen).




v A PEKMESTER TANITVANYA

beszélgetés megszervezése sordn végig egy ,kedves kinai nagypapirdl” esik
sz, igy lelki szemeim elStt bardzdalt arci, sz hajd, id&s kinai bicsi jelenik
meg. Ehhez képest igencsak meglep8dom, amikor fiatalos, lendiiletes férfi
nyit ajtt a VIII. keriileti modern lakdsban. A biztonsig kedvéért még koriil-
nézek, hitha a hittérbdl a virt sz haja oreg is felbukkan, de két perc alatt
kidertil, hogy a ,kedves kinai nagypapa” egy kortalan, energikus férfi, akit a negyvenes
évei elejére saccolnék.
Az Gsszes koziil ez az egyetlen beszélgetés, melyet tolmdcs segit, Karen, a csaldd linya.
O azonban j6 két 6ra késéssel fut csak be. Sebaj, egyrészt f6ziink, masrészt a szoba kdze-
pén licsorog az egyéves unoka, a gyerek és az étel pedig minden kommunikaciés akadilyt
legy6z. Igy is lesz, amig Karenra virunk, elkezdiink f6zni, és kideriil, a konyha nyelve a
ko6zos nyelv szimunkra. Ezernyi apr6 tilkiban sorakoznak a wokra és serpeny&re vira-
kozé el6készitett alapanyagok: rizsborba, szdjaszészba picolt sertéshiis, egyenletes hasi-
bokra vigott uborka, hideg vizben 4z6 feketekagyld és persze a pingponglabda méretd,
hassal t6lt6tt gombdcok.

Husos taska a pékségbdl

— Anyukdm testvére mir egy ideje Magyarorszdgon élt, amikor apukdm 1995-ben ide-
utazott, hogy megnézze, milyen ez az orszag, és hogyan tudnink itt boldogulni. Mi anyu-
val 1999-ben jottiink csak utina, mert természetesen egyiitt szeretett volna lenni a csalad.
Apukim Kiniban egy pékségben dolgozott, ahol ezeket a hiisos tiskdkat és az Ssszes mis
kenyértélét is készitették. A receptet és a fortélyokat egy nagyon hires kinai pékmestertsl
tanulta — meséli a sziil8k helyett Karen. — Nem kellett hozza szakiskolat végeznie, ott
ugy van, hogy ha egy neves mestert§l tanulja valaki a szakicsmtivészetet, az tobbet ér
barmilyen papirnil. A pékség nagyon j6l ment, a batyukbdl tobb szdzat adtak el naponta.
AXie csaldd Fuzhou virosbdl szarmazik, amely a kelet-kinai Fujian tartoményban, a ten-
gerparton fekszik. A fuzhoui konyha mis regionilis kinai konyhikkal szemben nem tl
flszeres, inkibb visszafogott, naturalis izek jellemzik, ugyanis nagy hangsulyt fektetnek
az egyes alapanyagok természetes {zének megdrzésére. Gyakori az édes és savanyt kont-
rasztja, a levesckre a legbiiszkébbek, és a tengerpartra valé tekintettel népszertiek a halak
és a kagylo6télék.

sorol-
ja. — Persze szerencsére itt is meg lehet venni mindent, de a friss hal egész mds, mint a
fagyasztott. Apukdm inkdbb a hist szereti, azon beliil is a sertéshis a kedvence. A f6z¢és-

hez rengeteg rizsbort, fokhagymait és gyombért hasznilunk, szinte minden ételbe keriil
ezekbdl.

— Anyukimnak és nekem legjobban a halak, a kagyl6k és a rikok hidnyoznak

Congee

Amikor megkérem Karent, hogy mesélje el, mit reggeliznek egy atlagos hétkéznap reggel,
telugrik és a szekrényhez rohan.

— Nézd, ezzel a késziilékkel tudunk példiul hizilag széjatejet gyartani. Csak széjababot
és vizet kell belerakni, és mar kész is a reggeli szdjatej. Van, aki kinai langost reggelizik,
ez hasonld, mint a magyar, csak hossztikis az alakja. A legtdbben, otthon is és az itt €16
kinaiak is, hig rizslevest f6znek reggelente. Ezt egyiltalin nem f{iszerezik, a rizst sok
vizben f&zik elég sokdig, igy egy hig kisaféle lesz az eredmény. Taplilé és felébreszti a
szervezetet, betegeknek is ezt szoktik adni. Van, hogy magiban fogyasztjuk, de néha ha-
lat vagy {&tt tojast esziink hozza. Angolul egyébként congeenak hivjik, és Kindn belil is
tartomanyonként eltérs lehet az dllaga és az izesitése.

Gyogyito levesek

— Apukdmnak a Jézsefvirosi piacon volt biiféje, ahol a hisos tiskikat drulta, de most
bezarjuk, mert nyugdijba vonul. En is ott dolgozom, az irodiban, tigyhogy ebédelni a
piacon szoktunk, dltaliban rizst, hiromféle zoldséget és levest.

A beszélgetés ezen pontjin teriilj-teriilj asztalkdm teriil elénk: a csaladf§ feltilalja a kisiilt
hasos tiskdkat, a sertéshast uborkdval, és egy hatalmas libas feketekagyl6t, amit csak
egy kis fokhagymds-gyombéres vizben g6zoltek meg. A hiisos batyu gyony6ri (ha nem
tudnim, nem tartana sokdig, mire kitaldlnim, hogy profi kezek koziil keriilt ki) és hihe-
tetlendil finom. Biztatnak, hogy ne szerénykedjiink, egyiink csak, ebbdl sokat kell enni!
Hogy milyen ételek hidnyoznak nekik a legjobban? Egyértelmfien a halak. Karen anyu-
kdjanak kedvence példiul az otthoni helyi specialits, a Yu Wan halgombéc, amely sertés-
hdssal van megtoltve. Meg a Lanzhou lamian tésztaleves, amely kézzel htzott tésztibodl és
pikdns marhahtslevesbdl dll. A magyar konyhdban a gulyisleves, a haldszlé vagy a rantott
has a kedvenciik, és a tejszines levesck dllnak legtivolabb az izlésiiktSl.

Es hogy mi a titka annak, hogy a ,kedves kinai nagypapa” ilyen fiatalos? Sok z6ldség, sok
gyliimolcs és rengeteg gydgyleves, amit minden ldott nap fogyasztanak. Hol szaritott
tintahallal (gerinc- és hitf3jis ellen), hol szaritott gytimolcsokkel (vashidny ellen).
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Gyombéres pontyleves tijhagymaval Jiyu Tang

Szivem szerint gyogyité levesnek nevezném ezt az ételt. Amikor elkezdtem fozni, kissé szkeptikus

voltam, mert aggédtam, vajon nem lesz-e til semleges izii. Hiszen végsé soron egy halalaplevet

foziink, amelyben a gyombéren kiviil még zoldség és fiiszer sincs. De a gyombértdl, a fokhagymdtol

és a hal izét61 egy kifejezetten kellemes, erdt add levest kapunk, egy lélekmelengetd hiisleves

kinai megfeleldjét. Eredetileg egész ponttyal késziil, de én kényelmesebbnek taldlom a halszelet

haszndlatdt, igy azzal ajanlom.

Gydmbéres pontyleves ujhagymaval Jiyu Tang
Hozzdvaldk (4 adag)

2 ev6kanal napraforgdolaj

4 pontypatkd vagy -filé

5 szelet friss gyombér

6 gerezd fokhagyma megpucolva

so, bors

1 csokor ujhagyma zo6ldje felkarikdzva

1 csokor friss koriander finomra apritva

Wokban vagy nagyobb ldbasban felhevitjuk az olajat,
és a halszeletek mindkét oldalat kissé megpiritjuk. Fel-
ontjuk 6 dl vizzel, hozzadadjuk a gydmbérszeleteket
(nem muszaj meghdmozni) és az egész fokhagymage-
rezdeket.

Kb. 20 percig f6zzUk, amig a 1é elkezd kifehéredni a
haltél.

Ekkor tovabbi 6 dl vizet adunk hozz3, és alacsony lan-
gon kb. 1 6ran at gydngyodztetjuk. Sé6zzuk, borsozzuk.

Talalaskor ujhagyma zoldjével és friss korianderrel
szorjuk meg.
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Kinai hisos batyu Sheng jian bao

A hiisos batyukat Kindban pékségben druljdk, és elsésorban reggelire fogyasztidk. A kinai csalddfd is
pékségben dolgozott, ahol igazi mestertdl tanulta elkészitésének miivészetét. Csak dmultam, ahogy

Jjart a keze, és villamgyorsan csoddlatosan szabdlyos, gyonyorii gombécokat formdzott. Amikor a

fotézdshoz én is elkészitettem, természetesen nem sikeriiltek ugyanolyanra — nemhidba, nem volt
alkalmam évtizedeken dt kinai gombdckészits mestertdl ellesni a triikkjét, meg hdt gyakorolni a

mozdulatot —, de az a gyaniim, hogy ezzel ugyanigy jdrnak majd a legtobben.

Kinai husos batyu Sheng jian bao

Hozzavalék (kb. 16 darabhoz)

2,5 dkg élesztd

50 dkg liszt

2,5 dl langyos tej vagy viz
1 egész tojas

egy csipet so

A TOLTELEKHEZ

2 evékanal olaj

1 hagyma egészen finomra apritva
2 gerezd fokhagyma reszelve

25 dkg daralt sertéshus

2 evékanal szdjaszdsz

1 kdvéskanal cukor

Az éleszt6t 0,5 dl langyos tejbe vagy vizbe morzsoljuk
egy csipet cukorral, és tiz percig allni hagyjuk, amig
felfut.

A lisztet &sszekeverjuk a soval, kdzepébe mélyedést
csindlunk, beledntjuk a tejet, a tojast és a felfuttatott
élesztét. Elasztikus, kdzepesen lagy tésztat gyurunk.
Letakarjuk, és huzatmentes helyen egy 6rat kelesztjuk.

Kozben elkészitjuk a tolteléket: az olajon Uvegesre
dinszteljuk a hagymat és a fokhagymat. Hozzaadjuk a
daralt hust, a szdjaszdszt és a cukrot, és addig piritjuk,
amig a hus megsdul.

A megkelt tésztadt atgyurjuk, és 16 pingponglabda
méretl golydt formazunk belble. Egyesével kdrokké
nyujtjuk 6ket, megtdltjik egy-egy tedskanal husos
toltelékkel, a tetejét pedig 6sszecsipjuk és elcsavarva
lezarjuk, de ugy, hogy a kbézepén maradjon egy Kkis rés.

Serpeny6ben kb. 3 evékanalnyi napraforgdolajat for-
rositunk, és a gombodcokat belelltetjuk, hogy az aljuk
megpiruljon. Kevés vizet 6ntlnk alg, lefedjtk, és kb. 10
percig g6zoljuk. Frissen kinaljuk.
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Wokban késziilt sertéshis uborkaval és paprikaval

Szerintem a wokban késziilt ételeknél mutatkozik meg leginkdbb, hogy micsoda eltérés van a kinai

biifek édes mdrtdsba fulladé ételei és a frissen késziilt, zoldségekkel piritott serpenyds fogdsok kozott.

Ennek az ételnek a legnagyobb meglepetése az uborka volt, ami éppen csak elvesziti nyers jellegét a

piritds sordn, ezért az egésznek friss és iide karaktert ad.

Wokban késziilt sertéshus uborkaval
és paprikaval
Hozzavaldk (2-4 adag)

Egy kb. 50 dkg-os sertésszliz vékonyra szeletelve

2 ev6kanal étkezési keményité

2 ev6kanal rizsbor (vagy szaraz sherry)

4 ev6kanadl napraforgdolaj

4 cm friss gydémbér finomra apritva

1 evékanal barnacukor

4 ev6kanadl szdjaszdsz

1 kigyduborka kimagozva, 4 cm-es hasdbokra vagva
1 piros kaliforniai paprika 4 cm-es csikokra vagva

1 evékanal piritott szezdmmag

A hust megszérjuk az étkezési keményitével és radont-
juk a rizsbort, majd dsszekeverjlik, hogy egyenletesen
befedje. Letakarjuk frissen tartd foélidval, és fél-egy
ordra hltébe tesszik. A hust ebben a fazisban nem
szUkséges sézni, mert séssdgat a szdjaszosztdl kapja.

Egy wokot vagy serpenydét zsiradék nélkul flustdlésig
felforrésitunk, majd hozzadadjuk az olajat. A forré olaj-
ba tesszUk a hust, és erés langon dobva-rdzva néhany
perc alatt megpiritjuk. Amikor elkészUlt (kifehéredett
és nagyjabol atsult), hozzdadjuk a finomra apritott
gydémbért, a barna cukrot, a szdjaszdszt, végul az
uborkat és a kaliforniai paprikadt. A zdéldségekkel csak
néhdny percig piritjuk, hogy elveszitsék nyerseségu-
ket, de ropogdsak maradjanak.

Talalaskor piritott szezdmmagot szérunk ra. Natur jaz-
minrizs illik hozza.
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Congee - rizsbdl {6z6tt stird leves, amelyet reggelire fogyasztanak.
Baozi - toltott, gbzolt tésztabatyu, amelynek szimos fajtdja ismert

Osztrigaszosz - cukorbdl, s6bol, keményitébal, valamint osztrigakivonatbol
készitett édeskés izesits, amely kivalé pl. piritott zoldségeken

Bok choy - egyike a szimos kinai zoldségfélének

Lup cheong - enyhén édeskés, otfiiszerrel izesitett sziritott kolbasz

Yu Wan - Fuzhou virosiban jellemzd, pingponglabda méretii halgombdc, amely
sertéshiissal van megtoltve

Dim sum - a kinai étkezés egyik legfontosabb formadja, valgjadban nem mads, mint
falatozgatas: kinai tapas, alkohol helyett tedval. G&zolt tésztabatyuk, sés siitemények,
ragacsos oldalas, otftiszeres csirkeldb stb.
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wes ETTERMEK ES BESZERZOHELYEK

Budapesten szdmos étteremben
nyilik lehetdség a kotetben szerepld
nemzetek konyhdinak megkdstold-
sdra. Az aldbbiakat ajanljuk.

AFRIKAI

Mount Cameroon Afrikai Etterem
1077 Budapest, Wesselényi utca 49.
0617851066

Afrika Bufé & Bar
1084 Budapest, Bacso Béla utca 26-28.

Afro Center
1077 Budapest, Josika utca 2.
0613211674
www.afrocenterhungary.com

Lalibela Etterem

1066 Budapest, Jokai ut 40.
061269 2480
www.addislalibela.hu

VIETNAMI

Quan Hoa Sen

183 Budapest, Gyoémrdi ut 79-83.
29. épulet

+3630 830 3971
www.facebook.com/quanhoasen

Edenkert

161 Budapest, Rakoczi ut 162.
+3630 950 4495
www.vietnami-etterem.hu

Long Island Pub
191 Budapest, Hunyadi u. 22.
+3670 456 1845

KOREAI

Lunchbox

1054 Budapest, Hold u. 13.
061302 4468
www.lunchbox.hu

Arirang Koreai Etterem
1033 Budapest, Hidfé u. 16.
061240 5531

Seoul House Koreai Etterem
1011 Budapest, F6 u. 8.
0612017452

Kinai-Koreai Etterem
1066 Budapest, Zichy Jend utca 9.
0613056975

INDIAI

Shalimar

1072 Budapest, Dob utca 50.
061352 0297
www.shalimar.hu

Pandzsab Tandori Indiai Etterem
(Punjub Tandoori)

1133 Budapest, Pannonia utca 3.
061270 2974
www.indiaietterem.hupont.hu

Hathi indiai kifézde

139 Budapest, Frangepan utca 20.
0612397954

www.hathi.hu

Taj Mahal

1067 Budapest, Szondi u. 40
0613010447
www.tajmahal.hu

Maharaja

1034 Budapest, Bécsi ut 89-91.
061250 7544
www.maharaja.hu

KiNAlI

Wang Etterem

1146 Budapest, Gizella Ut 46/A
0612512959
www.kinaikonyha.hu

Wang mester konyhaja

1096 Budapest, Telepy utca 24.
061455 7021
www.kinaikonyha.hu

Milky Way Etterem

107 Budapest, Jegenye u. 27-29.
+3630 226 7222
www.milkywayhotel.hu

Taiwan Etterem

1097 Budapest, Gyali ut 3.
0612151236
www.taiwan-restaurant.hu

Ezersarkany étterem

és rendezvénykdzpont

1106 Budapest, Jaszberényi Ut 29.
0614332708
www.ezersarkany.hu

Kilenc Sarkany Kinai Etterem

1078 Budapest, Dozsa Gyorgy ut 56.

061342 7120

Négy Tigris kinai piac (Jozsefvarosi
piac)
1087 Budapest, K&banyai Ut 6.

AZERI OROSZ

Marquis de Salade

1065 Budapest, Hajos utca 43.
061302 4086
www.marquisdesalade.hu

Aranykaviar Etterem

1015 Budapest, Ostrom utca 19.
0612016737
www.aranykaviar.hu

Arbat étterem
1087 Budapest, Istvan u. 20.
www.arbat.hu

Szerdj Torok Etterem Gyorsbufé
1055 Budapest, Szent Istvan korut 13.
061 3116690

Star Kebab

1066 Budapest, Teréz krt. 62.
061312 5835, 061302 5474
(csak hdzhoz szallitas!)

1138 Budapest, Vaci Ut 178.
Duna Plaza Il. emelet

061270 0273

1053 Budapest, Muzeum krt. 39.
061318 0769
www.starkebab.hu

SZERB BALKAN

Vogue Alléhajo-Etterem

1137 Budapest, Ujpesti Also rakpart 1.
061350 7000, 061 359 9784
www.restaurantvogue.hu

Montenegroi Gurman

1074 Budapest, Rakdczi ut 54.
2045 Tordkbalint, Topark u. 1/A.
MAXCity

061782 0806
www.mnggurman.com

A receptek elkészitéséhez sziikséges
kiilonlegesebb alapanyagokat
példdul az aldbbi iizletekben lehet
beszerezni.

CULINARIS

1055 Budapest, Balassi Balint utca 7.
0613730028

hétfé-szombat: 9.00-20.00
vasarnap: 10.00-18.00

tovabbi két helyszinen
www.culinaris.hu

BALDASZTI’S MARKET

1013 Budapest, Lanchid utca 5.
+3630 280 8612
hétfé-szombat: 9.00-21.00
vasarnap: 9.00-17.00
www.baldasztis.com

SARKI FUSZERES

1137 Budapest, Pozsonyi Ut 53-55.
061238 0600

hetfé-péntek: 8.00-20.00
szombat: 8.00-15.00
www.sarkifuszeres.hu

ARBAT
12 Uzlet orszagszerte
www.arbat.hu

AzsiA

1093 Budapest, Vamhaz korut 5.
0612157148

hétf&: 10.00-17.00
kedd-péntek: 7.00-18.00
szombat: 7.00-14.00
www.azsiabt.hu

SZEP KIS INDIA

1077 Budapest, Wesselényi utca 36.

0614136734
hétfé-péntek: 10.00-19.00
szombat: 10.00-14.00
www.exoticindia.hu

TOKYO PLAZA

1025 Budapest, Kapy utca 52.
0614131906

hétfé-péntek: 10.00-19.00
szombat: 10.00-17.00
www.tokyoplaza.hu

CHINESE WHOLESALE

1084 Budapest, Radkoczi tér 7-9.
061322 4098

hétfé-vasarnap: 9.00-19.00
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SEZGIN TOROK HENTES
1051 Budapest, Magyar u. 52.
hétfé-péntek: 9.00-18.00
szombat: 9.00-14.00

SZiR DELICATES

1111 Budapest, Karinthy Frigyes ut 27.
0612791768

hétfé-szombat: 9.30-23.00
vasarnap: 12.00-23.00

HAO YODU (JO ES MEG TOBB JO)
1087 Budapest, K&banyai ut 6. EB/5
(Jozsefvarosi piac)

+3630 328 1668

hétfé-vasarnap: 8.00-17.00
(Tavol-keleti zoldség- és fliszerndvény-
uzlet)

TROYA TOROK ELELMISZERUZLET
1081 Budapest. Népszinhaz utca 40.
061210 1592

hétfé-vasarnap: 06.00-22.00

LAGOS AFRICA MARKET
1073 Budapest, Akacfa utca 10.
0613216325

hétfé-szombat: 10.00-19.00
www.lagosafricamarket.hu

www.STAHLDIREKT.hu

KELETI FUSZEREK ES ELELMISZER
NAGYKERESKEDES

(tébb helyszinen)

1067 Budapest, Aradi utca 2.

+3670 24111387
www.oyiadelikat.com

KELETI FUSZEREK

ES LIBANONI ETELEK

1093 Budapest, Lonyai u. 42.
+3620 222 6582
heétfé-péntek: 7.00-22.00



Mind a Menedék Egyesiilet, mind a szerz8 koszénetet mond mindenckeltt a kdnyvben szerepld személyeknek és
csalddoknak, hogy id6t és energiit szdntak a beszélgetésekre és f8zésekre, és nyitottsiggal miikodtek kozre ebben a szép

projektben.

Aida Claudia Villantoy Jaramillo de Karap és Karap Zoltin
Boumoujahed Moufid Said és Boumoujahed Divid
Christian Didier Momo

Elsa Valle és Winand Gibor

Ercan Yiizalan

Fahmi Szuzan és sziilei, Szolmaz és Babek
Krivokapic Natasa és férje Srdan

Lee Hyun Joo és Garai Patricia

Morva Klira

Rajkumar Sinha

Saadun Najeeb

Said Tichiti

Siit§ Maria Florecy

Tran Thanh Diem Quynh

Xie Da Mu és csalidja

Koszonjiik Konda Brigi keramikusnak, hogy az ételfotézdshoz rendelkezésiinkre bocsitotta tinyérjait.

’-" 'y
Y AP A \ GRACIOS ALAP * *
EUROPAI INTI DS ALAI WV c L

Készilt az Eurépai Unidé Eurdpai
Integracios Alapjanak tdmogatdséval.



200 RECEPTEK 203

A 48 Kokusztejes tipidkapuding banidnnal és piritott mogyoréval
72 Krémes mangépuding és kékuszpuding aszalt szilvival

128 Kubai feketebabragu

96 Aszalt szilvds, marhahdsos tagine karamellizilt hagymaval

104 Azeri zoldftiszeres leves htisgombdccal és csicseriborséval

180 Baklava 82 Majonézes rakott céklasalita heringgel és djhagymaval

106 Birinyhusos lepény grinitalmaval 92 Marokksi sirgarépa-salita

58 Barinyhdasos siilt kibbeh P
I 56 Padlizsinkrém tahinivel
68 Brazil sajtos zsemle
c 142 Paradicsomos-tejszines csirke
) . 164 Paradicsomos, fliszeres rizs
20 Citromos-chilis pacolt harcsa
A ) 120 Piszticiis-grizes desszert
152 Csip8s-savanyt kimchileves
178 Pljeskavica
32 CsipSs, mogyordszdszos harcsa 2
E
, 70 Rizses-péréhagymds csirkehtsleves
44 Edes-savany leves hiisgombdccal és rizstésztival )
E 156 Rizses, zoldséges egytilétel
154 Ropogds palacsinta tjjhagymaval és tenger gyiimolcseivel
84 Fekete herceg torta ) .
144 Rozsavizes-szirupos siilt gomboe
140 Fd feketel -f6zelék
tszeres feketelencselozele 132 Rumos, nidcukros kenyérpuding
94 Fiszeres lencsef6zelék a la Said S
G 46 Sertéshtisos tavaszi tekercs
34 Gyodmbéres csirkecomb siilt f§z8bandnnal 116 Spenétos-kecskesajtos tepsiborek
188 Gyombéres pontyleves Gjhagymaval T
H 24 Tejkaramellakrémmel toltott omlds keksz
130 Hagymds-ccetes picolt hal 166 Tojissaldta szezdmkrémes 6ntettel
176 Hagymis-paprikds siilt bab U
80 Hideg savanytleves koviszos uborkival és gerslivel 60 Unnepi t5ltott palacsinta
22 Hideg, rétegezett, citromos burgonyasalita \V/
J 108 Vajban piritott aszalt gytimélesok
168 Jemeni réteges vajas-mézes kenyér \"")
K 192 Wokban késziilt sertéshiis uborkédval és paprikival
36 Kameruni gytimolessalita kokuszkrémmel és pirftott mogyoréval Z

190 Kinai hisos batyu 118 Zoldséges borjiragu padlizsinbatyuban






