HAZAINK TAIA

Az inyencek példaképe: a francia konyha

Lyoni hagymaleves

Hozzavalék: 60 dkg virdshagyma, 1 csokor petrezselyem-
20ld, 25 dkg reszelt trappista sajt, 4 tojdssdrgdja, 1 babérlevél,
1 szdl kakukkfii, 15 dkg vaj, 2 evékandl liszt, 6 szelet toastke-
nyér, so, 6rolt bors.

A hagymat megtisztitjuk, vékony karikdkra szeljiik
és felhevitett vajon megparoljuk. Megszdérjuk a liszt-
tel, Osszekavarjuk, és 2 perc alatt lepiritjuk. Felontjik
2,5 liter hideg vizzel, |6l elkeverjiik, sézzuk, borsozzuk
és beledobjuk a csomdéba kotott petrezselymet. Taka-
réklangon f&zziik féléran keresztiil. A kenyérszeleteket
megpirftjiuk, h&alld ivegtal aljaba vagy cserépedény-
be fektetjiik, majd raontjiuk az atpasszirozott levest.
Tetejét megszdrjuk a reszelt sajttal és az el6melegitett
siit6ben aranysargara piritjuk.

A tojassargakat kikeverjtik 1 dl forré levessel, maijd
a levesbe vegyitjiik. Forrén adjuk asztalra.

Provdnszi halleves

Hozzavaldk: 1,2 kg tengeri halfilé, 2 kozepes voroshagyma, 4
gerezd fokhagyma, 3 nagyobb paradicsom, 1 szdl rozmaring, 1
csokor petrezselyemzold, 1 poréhagyma, 4 evékandl olivaolaj, 3
zsemle, kevés sdfrdny, so, 6rolt bors.

Az olajat felhevitjiik, majd {ivegesre péroljuk benne
a finomra vagott voroshagymat. Hozzdadunk a hdmo-
zott, kimagozott és cikkekre vagott paradicsomot,
majd pépesitett fokhagymaval izesitjiik, és megpérol-
juk. Rafektetjiik a felszeletelt tonhalat, lazan &sszeke-
verjik, és felengedjiik 1 dlI vizzel. Sézzuk, borsozzuk,
megszorjuk a safrannyal, majd beledobjuk az &sszeks-
tozott porét, petrezselyemzoldet és rozmaringot. Le-
fedjlik, és takarékldngon fél 6rédn &t paroljuk. A kész
levest sz{r6n atpasszirozzuk. A zsemlét kisebb koc-
kékra vagjuk, megpiritjuk és a tédnyérokra osztjuk.

Ramerjiik a forrd levest, és rozskenyérrel kinaljuk.

Francia babfozelék

Hozzavalék: 1 kg sziraz tarkabab, 3 kozepes vordshagyma,
15 dkg fiistolt, hiisos szalonna, 3 dl hiisleves (lehet kockdbdl is),
1 gerezd foghagyma, 3,5 dl szdraz vorosbor, 1 csokor petrezse-
lyemzold, 1 db szegfiiszeg, 2 babérlevél, 2 szl kakukkfii, 1 evd-
kandl liszt, 6 dkg vaj, s, 6rolt bors.

A babot j6] megmossuk, legaldbb fél napig hideg
vizbe &ztatjuk. LecsOpogtetjiik, feldntjlik annyi vizzel,
hogy ellepje, majd felforraljuk. A kakukkfiivet, a ba-
bérlevelet és néhany szél petrezselyemzoldet Gssze-
kotdziink, és a pépesitett fokhagymaval egyiitt a le-
vesbe tessziik. Egy vordshagymat megtisztitunk,
beleszirjuk a szegfliszeget, majd azt is a babhoz ad-
juk. Lefedjiik és lasst langon masfél 6rén at f&zziik. A
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szalonnét apréra vagjuk, forré vizben két perc alatt
megabaljuk, majd leitatjuk réla a nedvességet. A vajat
serpenyGBben felforrdsitjuk, beleszérjuk a szalonnat,
és megpiritjuk. Beletessziik a maradék apréra vagott
voroshagymét, és megpéroljuk. Megszdérjuk a liszttel,
jol elkeverjiik, majd felontjiik a borral és a hisleves-
sel. A puhara f&tt babot lesz(riiik, kiszedjiik bel&le a
fliszerzoldséget, a hagymat, és beledntjiik a martasba.
{zlés szerint sézzuk, borsozzuk, majd feds nélkiil kis
langon néhany perc alatt 6sszefézziik.

Béarni zoldséges, sonkds egytdlétel

Hozzavaldk: 40 dkg fiistolt hdzisonka, 3 dkg sertészsir, 6 db
konzerv articsékatorzs, 3 édes zoldpaprika, 6 gyongyhagyma, 5
sdrgarépa, 4 paradicsom, 15 dkg zsenge z0ldbab, 2 dl szdraz fe-
hérbor, sé, 6rolt bors.

A sérgarépat megtisztitjuk, felkarikazzuk, a paprikat
kicsumazzuk, négybe szeljiik, a zoldbabot és az arti-
csOkatdrzseket pedig nagyobb darabokra vagjuk. A
sonkat felszeleteljiik, a felhevitett zsiradékon mindkét
oldaléat megpirftjuk, majd tetejére szérjuk a megtiszti-
tott, egészben hagyott gydngyhagymékat. Rahalmoz-
zuk a sargarépat, a zoldbabot és az articsékat, majd
sézzuk, borsozzuk. Hozzdadjuk a megmosott, cikkekre
vagott paradicsomot, kevés vizet, majd fél 6ran at f6z-
z{ik. Forrén talaljuk.

Hagymds lepény elzdszi modra

Hozzavaldk: 35 dkg porhanyds vajastészta (mirelite), 45 dkg
voroshagyma, 5 dkg vaj, 4 dl tejszin, 4 tojds, s6, 6rolt bors, sze-
recsendid.

A voroshagymat megtisztitjuk, apréra vagjuk, majd
a folhevitett vajon {ivegesre paroljuk. A folenge-
dett,mélyh(itott vajastésztat 1 cm vastagra nydjtjuk,
és kivajazott, kerek tortaforméba fektetjiik. A tojaso-
kat folverjik, és lassan beledntjiik a tejszint. Sdzzuk,
borsozzuk, és kevés szerecsendidt reszeliink bele. Be-
lekeverjiik a hagymét, és raontjiik a tésztara, majd
el6melegitett stitében, 35 perc alatt készre siitjiik.

Kiboritjuk a formabdl, tortaszerien szeleteljik, és
melegen kinaljuk.

Korzikai zoldséges egytdlétel

Hozzavaldk: 3 padlizsin, 3 édes zoldpaprika, 3 kisebb zsenge
spdrgatok (vagy cukkini), 1 nagy hagyma, 2 gerezd fokhagy-
ma, 3 érett paradicsom, 2 evékandl olivaolaj, 10 szem fekete
olajbogyd, s, 6rolt bors

Meghamozzuk a padlizsdnokat és a paprikat, 1 cm
széles csikokra szeleteljiik, majd a hagymét és a fok-
hagymét finomra vagjuk. Forré vizbe dobjuk a paradi-



csomokat, és meghdmozzuk, végiil negyedekbe vag-
juk. Egy ldbosban olajat melegitiink, beleontjiik a
hagymat és a paprikat, lasst tizon 5 percig paroljuk,
majd hozzadntjik a tobbi zoldséget. Beletessziik az
Osszetort fokhagymat, kevés sét és borsot, majd 10
percig folytatjuk a péarolast. Megszérjuk a két evéka-
nalnyi fekete olajbogydval, par percre forrd siitGbe al-
litjuk, és tetszés szerint forrén vagy hidegen talaljuk.

Burgundi marhahtis vorosborban

Hozzavalék: 1,25 kg marhafelsdl, 15 dkg fiistolt, hiisos sza-
lonna, 2 virdshagyma, 25 dkg sampinyon gomba, 7 dl voros-
bor, fél deci konyak, 2 evékandl liszt, 2 gerezd fokhagyma, 1
csokor petrezselyemzold, 1 babérlevél, késhegynyi kakukkfi, 2
evékandl olaj, sé, 6rolt bors.

SerpenySben felolvasztjuk a vajat, beledntjik az
olajat, és megpiritjuk rajta az apréra vagott szalonnat.
Beleszérjuk a vékonyra szelt voroshagymat és gom-
bat, kissé megpiritjuk, majd szlir6kanallal kiszedjiik. A
hist megtisztitjuk, felkockdzzuk, és a visszamaradt
zsiradékon lepirftjuk. Hozzdadjuk a pépesitett fok-
hagymét, az apréra vagott petrezselyemzoldet, a ka-
kukkftivet, és a babért. Megszérjuk liszttel, Gsszeke-
verjlik, és felontjik a felmelegitett vordsborral. Séz-
zuk, borsozzuk, és takaréklangon, két oran keresztill
paroljuk. Amikor megpuhult, meglocsoljuk a konyak-
kal, beleverjiik az el6z6leg megpiritott zoldségeket és
a szalonnét, majd hisz percig f&zziik. Forrén télaljuk.

Rostélyos szépasszony modra

Hozzavalék: 4 nagy szelet rostélyos, 3 evékandl olaj, 2 viros-
hagyma, 3 evékandl siiritett paradicsom, 2 sdrgarépa, 2 dl bor,
1 csokor petrezselyemzold, 1 babérlevél, 1 mokkdskandl ka-
Rukkfii, sd, frissen Grolt bors

Felhevitett olajon rozsdaszin{re siitjiik a hisszele-
tek mindkét oldalat, majd kivessziik, és melegen tart-
juk. A visszamaradt pecsenyelében megpiritjuk a fel-
kockazott voroshagymat, és a répat, majd hozzaontjik
a bort. Felengedjiik 3 dlI vizzel, belekeverjiik a paradi-
csomot, és babérlevéllel, kakukkftvel izesitjik. Meg-
sdzzuk, borsozzuk, majd visszatessziik bele a hissze-
leteket. Lassu tlzon addig paroljuk, mig megpuhul.

Nizzai hdtszin

Hozzavaldk: 4 szelet hdtszin, 4 szelet kenyér, 4 szardellafilé
(konzerv), 1 evbkandl szardellapaszta, 1 evékandl olivaolaj, 3
dkg vaj, 20 szem fekete olajbogyd, morzsolt bazsalikom, sé, Grolt
bors.

A szardellapasztat csomémentesre keverjik a vaj-
jal, és rakenjiik a megpirftott kenyérszeletekre. A hus-
szeleteket megmossuk, leitatjuk réluk a nedvességet,
majd mindkét oldalukat megkenjiik az olfvaolajjal.
Sézzuk, borsozzuk, megszérjuk bazsalikommal, maijd
forré rostlapon mindkét oldalét hirtelen megsiitjiik.

Rafektetjik a vajas pirftdsra, mindegyikre teritiink
egy-egy szardellafilét, majd kimagozott olajbogydval
diszitjiik, és forrén kinéljuk.

Burgonyapiirés vagdalt

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 60 dkg marhahiis, 2 kozepes
vorashagyma, 6 dkg vaj, 10 dkg fiistolt hiisos szalonna, 1 tojds,
1 csokor petrezselyemzold, 2 liter hiisleves (késziilhet leveskockd-
bél is), 1 dl tej, s, drolt bors

A marhahtst — legjobb a héartyamentes labszar,
vagy a sovany fehérpecsenye — puhdra f&zziik feds
alatt, takaréklangon. Kivessziik, lecsopdgtetjiik, kissé
hilni hagyjuk, majd a szalonnaval és a petrezselyem-
z0lddel egyiitt ledaraljuk. Felhevitiink egy kiskanal va-
jat, és megparoljuk rajta a vékonyra szeletelt voros-
hagymét. Felontjik 1 dl vizzel, sézzuk, borsozzuk, kis-
sé Osszefbzziik, végiill hozzdadjuk a dardlt, hisos
masszat. ]l Osszekeverjiik, és lassu tlizon kozel fél
6rén at paroljuk. Kézben a burgonyat megtisztitjuk,
felkockazzuk, és sés vizben puhéra f&zziik. Lesz{rjik,
meglocsoljuk a tejjel, és krémesre keverjik. Egy tepsit
kikentink kevés vajjal, beleteritjik a parolt hust, végiil
a tetejére simitjuk a burgonyapirét. El6melegitett sii-
t6ben tiz percen at siitjiik. Ekkor kivesszik, tetejét
megkenjtik a felvert tojdssal, megszorjuk vajdarabkék-
kal, és lassu tlznél tovabbi 15 percig siitjik.

Breton pdstétom

Hozzavalék: 30 dkg dardlt borjiihis, 2 dkg vaj, 10 dkg hii-
sos fiistolt szalonna, fél deci konyak, 2 nagy voroshagyma, 1 to-
jds, 5 dkg zsemlemorzsa, 2 evékandl tej, sé, 6rolt bors, kakukk-
fii 6rolt babér, zsdlya, turbolya, tdrkony, metéldhagyma.

A zsemlemorzsat meglocsoljuk a tejjel, és hagyjuk,
hogy dzzon. Koézben a voroshagymat megtisztitjuk, ap-
réra vagjuk, és felhevitett vajon megfonnyasztjuk.
Cseréptéalba tessziik a daralt hist, hozzaadjuk a meg-
parolt hagymat, a tejes zsemlemorzsat és az apréra
vagott fuistolt szalonnat. Megszérjuk a fliszerekkel, be-
lefitjik a tojast, és meglocsoljuk a konyakkal. Sézzuk,
borsozzuk, és jél 6sszedolgozzuk. ElSkészitiink nyolc
egyforma méretd aluféliat, mindegyik kozepébe egy-
egy adag masszéat teszlink, és lazédn Osszehajtogatjuk.
SutSlapra helyezziik, forré stitében 30 percig sitjik.
Kihttjuk, az alufélidban hagyjuk, és tanyérra téve,
friss kenyérrel kinaljuk.

Oszibarack charlote

Hozzavaldk: 35 dkg babapiskdta, 75 dkg dszibarack — lehet
befétt is, ilyenkor kevesebb cukor kell —, 1 deci rum, 8 dkg cu-
kor, 1 dl tej, 3 tojds, 2 dl tejszinhab vagy vaniliakrém

A rumot felhigitjuk 1 dl vizzel, meglocsoljuk vele a
babapiskétat, és néhany percig allni hagyjuk. EI&ké-
szitlink egy mélyebb, h&allé télat, majd kibéleljiik a
piskéta felével. A gyiimoOlcs6t megmossuk, felkoc-
kazzuk, megszdrjuk a cukorral, és a piskédta tetejére
szérjuk. A tojasokat felverjiik, beledolgozzuk a lan-
gyos tejet, és radntjuk a gyimolcsre. Beteritjik a
megmaradt piskétaval, és kdzépmeleg siitSbe téve,
takaréklangon, negyedéréig sitjik. Lehdtjik, talra
boritjuk, és tejszinhabbal vagy vaniliakrémmel le-
ontve télaljuk.
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