HAZAINK TAIA

Unios salatastal

J6kai Mor irja le, visszaemlékezvén gyerekkordra, hogy mieldtt cseregyerek-
ként Pozsonyba kiildték volna német nyelvet tanulni, édesanyja aggodal-
masan levelezgetett minden szimba johetd csaldd asszonydval. A végsd
dontést végiil akkor hozta meg, amikor egyikiik a kérdésére azt vdlaszolta,
hogy az eltett savanyu uborkdk ald minden iiveg aljdba egy jol megmosott
rézpénzt is tesz. Jokai-anyuka végre megnyugodott, ahol a savanytisdg
rendben van, ott a gyerekneveléssel, s mds, ezeknél joval fontosabb iigyek-
kel sem lehet gond. Ez a torténet adta az otletet, hogy az Eurdpai Unid je-
lenlegi tizenot tagdllamat, saldtdikon keresztiil is megmutassuk.

Angol kelbimbosaldta

Hozzavalék: 50 dkg kelbimbd, 1 evékandl vaj, 1 tojds, 0,5 dl tejfdl,
1,5 evékandl borecet, 1 evékandl finomra vdgott petrezselyem, 0,5 ka-
ndl sd, bors.

Az alaposan megmosott és megtisztitott kelbimbét, fel-
szeletelés el6tt jeges vizbe aztatjak, majd lecsepegtetik, és
nagyon vékony szeletekre vagjdk. A serpeny6ben megol-
vasztott vajhoz hozzdadjék a felvert tojast, a tejfolt és addig
keverik, amig sima nem lesz. Egy mésik edényben az ecetet
forrasig hevitjiik, majd apranként elegyitik a tojédsos keve-
rékkel. Allandé kavards mellett sézzék, borsozzak, s azon
melegében a kelbimbé szeletekkel dsszekeverik. Tobbszori
dvatos atforgatds utan, a tetejére szérjak a petrezselymet,
hagyjak kih@Ini, majd télaldsig hit6gépbe teszik.

Bajor parasztsaldta

Hozzavalok: 1 db nagy fej voroshagyma, 1 evékandl almaecet, 4
evikandl olaj, 2 db kozepes méretii alma, 20 dkg pdrizsi, 2 db kizepes
méretil ecetes uborka, porcukor.

Felkarikazzak a voroshagymaét, megsdzzak és megontozik
az almaecettel, az olajjal. 8-10 6ran keresztiil allni hagyijak,
majd 6sszekeverik a meghamozott és kockakra vagott al-
mékkal, valamint a nagyjabdl ugyanakkora kockdkra vagott
périzsival, s a karikdra vagott uborkékkal. [zIés szerint por-
cukorral édesithetik. Ezutan alaposan atkeverik, majd a ta-
lalasig, Gjabb 8-10 éran at hiit6gépben érlelik.

Bretagne-i hiisossaldta

Hozzavalok: 40 dkg burgonya, 50 dkg csirkeniis, 0,5 szdl kisebb
méretil poréhagyma, 1 nagyobb alma, 5 dkg mazsola, 15 dkg piros
sz016, 2 dl majonéz.

A kicsontozott, silt, csikokra vagott csirkehtst, a vékony
karikdra vagott péréhagymat, a hamozott és kockakra va-
gott alméat, a megmosott mazsoldt és a sz6lGszemeket
megsdzzak, megborsozzak és Gsszekeverik. Miutdn a majo-

nézzel is 6sszeforgattak, legaldbb egy dréara behtik.

Flamand saldta

Hozzavalok: 50 dkg vordskdposzta, 20 dkg zeller, 20 dkg alma, 1
csokor metélohagyma (snidling), 2 dl kefir, 1 db citrom, ecet, sd, cu-
kor, drolt bors.
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A voroskaposztat legyaluljdk, sézzak, majd kb. két éra
hosszan éallni hagyjak. Ezutédn alaposan kinyomkodjék, s az
id6kozben lereszelt zellert a kdposztéhoz keverik. Borssal
izesitik. A vizzel dsszekeverik az zlés szerinti mennyiség(
ecetet, sot és cukrot, majd felforraljak. Még forrén ledntik
vele az Osszekevert salatét. Lefedik, s mikozben hagyjak ki-
hilni, az alméat vékony szeletekre, majd csikokra végjék, s
meglocsoljék citromlével. Tobbszori megforgatds utén, igy
keverik a saldtédba. Tobb érara hit6gépbe teszik, hogy az
fzei Osszeérienek. Talalas el6tt ontik rd, s keverik bele a
szobah&mérsékletd kefirt. A tetejét megszoéridk az apréra
vagott snidlinggel.

Finn tojdssaldta

Hozzavalék: 6 db tojds, 2 kizepes méretii voroshagyma, 3 gerezd
fokhagyma, 1 tedskandl savanyito szer (amit egyébként uborka el-
tevéshez haszndlunk), fél csapott mokkdskandl fenér mustdarmag, 6
szem fekete bors, 1 evékandl borecet, 1 evékandl olaj, 1 csokor ka-
por.

Fél liter vizet 6t percig forralnak a savanyité szerrel, a
borssal és a mustarmaggal. Megf6zik és meghamozzék a
kemény tojasokat. Egy tiveg aljara teszik a karikdra véagott
hagymat és az apréra vagott fokhagymat. Erre helyezik a to-
jasokat, tigyelve, hogy a hagymabdl a tetejiikre is jusson.
Ezutén a teljesen kih{lt paclét is rajuk ontik. Négy napig
hagyjék 4allni, majd kiszedik és lesz(rik a tojésokat, a hagy-
mét. Talba helyezik és egy kevés paclevet az olajjal elkever-
ve, a tojasokra ontenek. {gy talaljak.

Ddn saldta

Hozzavalék: 5 dkg rokfort sajt, 6 evékandl olaj, 4 evékandl citrom-
16, 4 db saldtalevél, 1 evékandl porcukor, 2 mokkdskandl sé, 10 dkg
omlesztett (,kocka”) sajt, 1 db kozepes méretii voroshagyma, 1 db kis
méretil zellergumd.

A rokfortot 6sszemorzsoljak, s miutan radntotték az ola-
jat, a cukrot és a sét, alaposan elkeverik vele. Lezart edény-
ben, a hiitégépbe teszik, s hagyjak néhany oérat allni. A
Jkockasajtot” apré kockakra végjék, a zellert és a hagymat
nagyon vékony csikokra. Ovatosan keverik ¢ssze és halmoz-
zak a megtisztitott salatalevelekkel kibélelt télra. Erre ontik
ré a hitében érlelt rokfortos salatadntetet, s rogton talal-
haté.

Gorog saldta

Hozzavalok: 1 fej saldta, 2 db kozepes méretii lila hagyma, 2 db
zoldpaprika, 5 db paradicsom, 1 db kigyduborka, 30 dkg fetasajt, 3
evkandl olivaolaj, 1 piipozott mokkdskandlnyi szurokfii, borecet, sd,
bors, cukor.

A salétét leveleire szedik és kibélelik vele a salatastalat.
A hagymakat és zoldpaprikékat vékony karikédkra, az uborka-
kat vastag szeletekre, a paradicsomokat pedig nyolcadokra
vagjak, s rahalmozzék a salatalevelekre. 1 dl borecetet bog-
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rényi vizben elkevernek egy csapott mokkaskanalnyi séval
és egy pupozott tedskanalnyi cukorral, majd alaposan meg-
locsoljak vele a felszeletelt zoldségeket. Ot perc mulva éva-
tosan leontik ezt a levet, s a kdzepes kockdra végott
fetasajtot a zdldséghalom tetejére szérjék. Ezutdn hdrom
ev@kanél borecetet, a szurokfiivet, az olivaolajat s izlés sze-
rint sét s borsot kevernek dssze, amely dntettel meglocsol-
jék az emlitett mddon el6készitett salata alapanyagokat.
Télalas el6tt hiit6gépben 1-2 éran keresztiil érlelik, majd
szobah&mérsékleten talaljak.

Holland halsaldta

Hozzavalok: 40 dkg burgonya, 15 dkg zeller, 15 dkg karfiol, 1 na-
gyobb fej voroshagyma, 20 dkg tonhal, 1,5 dl fehérbor, 1 evékandl
olaj, ecet, sé, bors, cukor

A karfiolt, a burgonyat és a zellert kulon-kiilon sés viz-
ben f&zik meg. Az el6bbit aprd rdzséaira szedik, az utébbia-
kat keskeny csikokra vagjak. A hagymaét vékonyan felkarikéz-
zak, majd sz(ir6be téve leforrdzzak. A tonhalat fehérborban
paroljak meg, majd kihGlése utan aprdé kockakra vagjék. Az
olajbdl, s az izlés szerinti mennyiségl ecetbdl, sébdl és cu-
korbdl, valamint a frissen tort borsbdl saldtalevet készite-
nek. A talalas el6tt legalabb 2-3 érat htik, s tobbszor is at-
keverik vele a salétaalapot.

ir hagymasaldta

Hozzavalok: 4 db nagyobb fej lila hagyma, 2 csapott mokkdskandl
cukor, 3 cl whisky, 1 dl vorosbor, 2 evékandl ketchup, sé

A hagymakat vékony szeletekre vagjak, izlés szerint sdz-
zak, és a cukorral is meghintik. Fél éra érlelés utan hozza-
ontik a whiskyt és a vordsbort. Ujabb fél 6ra eltelte utdn a
levet ledntik (de nem kinyomkodjék ki a hagymaét!), végiil
atforgatjak a ketchuppal. Legaldbb 2 6rén keresztiil hiits-
gépben lefedve téroljak, dsszeérlelve az izeket.

Luxemburgi spdrgasaldta

Hozzavalék: | kg spdrga, 30 dkg majonéz, 1 dl tejszin, 0,5 db cit-
rom leve, 1 csapott mokkdskandlnyi tdrkony, sd, porcukor, bors

A megtisztitott spargat megf6zik, majd lecsepegtetik. Ki-
hiilése utan 2-3 cm-es darabokra vagjak. A majonézt sima-
ra keverik a citromlével, az apréra vagott tarkonnyal. [zlés
szerint sézzak, borsozzék, cukrozzdk is, s fokozatosan elke-
verve, a tejszint is hozzdadjék. Ebbe a saldtatntetbe forgat-
jék aztdn 6vatosan bele a spargakat. Talalasig hitik.

Olasz spagettisaldta

Hozzavalék: 25 dkg spagetti, 10 dkg borsé, 10 dkg zeller, 2 db ko-
zepes alma, 0,5 citrom leve és lereszelt héja, 2 evékandl olaj, 3 evéka-
ndl majonéz, 1 mokkdskandl majordnna, egy tedskandl petrezselyem,
sd, orolt fehérbors.

A spagettit apré darabokra torik, és sés vizben megfézik.
Lesz(rés és kihtlés utédn, kozé keverik a kozben kiilon-ki-
16n sés vizben ugyancsak megforralt borsét és zellert, amit
vékony csikokra vagnak. Az almakat meghamozzak, s felkoc-
kézva keverik a tobbi adalékhoz. Mindezt a citrom levébdl,
az olajbdl, majorannébdl, apréra vagott petrezselyembdl,
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majonézbdl, a citrom lereszelt héjabdl készitett és borssal
izesitett salataontettel is 6sszekeverik.

Portugdl sdrgarépasaldta

Hozzavalok: 40 dkg sdrgarépa, 30 dkg morzsolt kukorica, 10 dkg
marindlt paprika, 1 csokor metélhagyma (snidling), 3 evékandl saldta-
olaj, 1 evékandl méz, 1 evékandl mustdr, 2 evékandl citromlé, ecet, cu-
kor, sd.

A megtisztitott sérgarépat egyforma vékony hasdbokra
vagjak. Annyi vizet Ontenek ra, hogy ellepje a sargarépat.
Ecettel, séval, kevés cukorral izesitik, s a forrastél szamitva
néhény percig fézik. Ezutdn lesz(rik, s hozzdadjak az apré
kockékra vagott paprikdkat is. A citromlevet, a mustéart, az
olajat és a mézet simara keverik, majd raontik a zoldségekre,
és Ovatosan Osszeforgatjak veliikk. Nagyon finomra vagott
snidlinggel szérjdk meg a tetejét, lefedik, és jol lehfitik.

Spanyol vitaminsaldta

Hozzavalodk: 2 fej cékla, 1 fej saldta, 1 db nagyobb sdrgarépa, 1 db
nagyobb narancs, 1 db bandn, fél doboz anandszkonzerv, 3 evékandl
olaj, 1 evékandl citromlé, 1 tedskandl porcukor, sé, did

A céklékat és a répat kiilon-kiilon — csak annyi ideig, hogy
ropogbsak maradjanak — f&zik, majd egyforma méretl koc-
kékra vagjék. Amikor kihGltek 6sszekeverik Gket a felszeletelt
naranccsal, banannal és ananésszal. A saldta néhény szép le-
velével kibélelik a salatastalat, a tobbi levelét viszont csikok-
ra metélik, és az egyéb alapanyagok kdzé forgatjék. Ezeket le-
ontik, és alaposan Gsszekeverik az olajbdl, citromlébdl, por-
cukorbdl és egy kevés sébdl készitett salatadntettel. Ezt ko-
vet@en a vitaminkeveréket a salatalevelekre toltik, tetejét né-
hény szem durvara apritott didval szérjak meg, majd behfitik.

Svéd gombasaldta

Hozzavalok: 20 dkg gomba, 1 kis doboz (7dkg) paradicsompiiré, 1
kis fej virishagyma, sd, bors, babérlevél, Worchester szdsz, kakukkfi,
citrom, olaj, fehérbor.

A gombat megtisztitjdk, nagyon vékony szeletekre vag-
jak. A hagymat lereszelik, és kevés olajon megfuttatjak,
majd beleteszik a paradicsompiirét. Kissé felforrésitjak, s
hozzdadjak a gombat. Sézzék, borsozzék. Néhany darab ba-
bérlevelet, reszelt citromhéjat, csipetnyi kakukkfiivet szér-
nak bele. A gombét puhara péroljak, s kozben folengedik
kevés fehérborral, s izesitésként Worchester szdszt is kever-
nek hozza. Leh(tve télaljak.

Tiroli saldta

Hozzavaldk: 1 kizepes fej karfiol, 1 csomd piros vajretek, 0,5 db vo-
roshagyma, 1 dl kefir, 2 gerezd fokhagyma, metéléhagyma (snidling),
sd, Grolt fehér bors

A rdzséira szedett karfiolt sés vizben megf&zik. A retket
vékony karikékra vagjak, és 6sszekeverik a lecsopogtetett és
kihttott karfiollal. A fél hagymat lereszelik, a fokhagymat
Osszezlizzak, s a séval és fehérborssal fzesitett kefirrel elke-
verik. Az igy elkészitett martést a karfiolra-retekre dntik, s a
tetejét apréra vagott snidlinggel diszitik.

Hegediis Sandor gsszedllitdsa

4139



