SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA

SOROZAT —
VEGY EGY REGI RECEPTET!

A mediterran és a kozel-keleti konyha népszeriiségének koszonhetéen egyre ismertebbé valik a tapas vagy

mezze miifaja. Kiilonféle kencék, salatak, sajtok, hideg és meleg el6ételek sorakoznak fel e gy(ijténév alatt.

Olyan ez, mint a magyar hagyomanyban a ,teriilj, teriilj, asztalkam!”, a Iényeg a sokszin(iség, hogy mindenbdl

Fotttojas, retek, torma, mustar, sonka, kalacs. Ez a mini-
mum, ha htisvéti asztalrél beszéliink. Aztan persze lehet
még fokozni kiilonféle hidegtalakkal, szendvicsekkel.
Vagy netdn Gjra felfedezett régi ételekkel.

A fétt tojasbol konnyen toltott lehet. Ehhez csak ketté
kell vagnunk azt, majd a sargajat kivenni, abbdl krémet
keverni, végiil visszatolteni egykori helyére. Az, hogy
a toltelék mibdl késziil, fantaziankra és kedvinkre van
bizva. Banffyhunyady Hunyadi Erzsébet 1924-ben kiadott sza-
kécskonyvében tobb valtozatotistalalunk. Valaszthatjuk
a gombasat: a krémhez vajban piritott csiperkét, aprora
vagott sonkat és szardellat, illetve tejfolt kell kikever-
niink. Inyencek kiprébalhatjak a rakos vagy a heringes
tolteléket is, az egyszerlibb megoldasok kedvel6i pedig
valaszthatjakamustarosat. Utébbihoza f6tt tojas sargajat
egy kevés tejfollel vagy tejjel, francia mustarral, vajjal és
reszelt parmezannal vagy ementalival keverjiik el, majd
az igy kapott krémet t6ltstik vissza a fehérjébe. Hunyadi
Erzsébetszerintjolillika sonkahoz.

Ugyancsak Hunyadi 1924-es szakdcskonyvben talaljuk
aztakorozottreceptet,amely nemcsak a htisvétilakoma,
hanemahétkéznapok fénypontjaislehet.,Vegyiinkegyenld
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mennyiségif liptdi tiirdt és vajat, és ezt egy kis tdlban kandllal
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nagyon jol vegyitsiik Gssze, aztdi tetszés és {zlés szerint adjunk
hozzdsot, paprikat, kevésreszeltvoroshagymat, kevés koményma-
got. Havan, tehetiink hozzd kevés kavidrt, kaprot és kicsisortis.”
Haakaviarnem is megoldhaté a hétkéznapokban, a sort
mindenképp probaljukki, egészen selymes, krémesallaga
leszatirénak téle, az izébe pedig épp csak annyi csavart
visz,amennyi kell.

Talan a salatak tudjak leginkabb asztalra varazsolni
a tavaszt, érdemes ezért ebbdl inkabb kevesebbet, de
tobbfélét kinalnunk. A retket elkészithetjiik Cziffray
Istvdn19.szazadireceptje nyoman:vagjuk vékony karikara
azoldséget, tegylink ra izlés szerint ecetet és olivaolajat,
sozzuk, borsozzuk! Ugyanigy tehetlink az uborkaval,
zellerrel, de csinalhatunk valogatast is, olyat, amit a 16.
szazadimagyar konyha miskulancianak nevezett. Ebben
két szabaly van: mindent, ami friss és z6ld, tegyiink egy
talba, majd 6ntsiikle borecet és olaj1:3aranya keverékével!
Cziffray fiszersalatdnak hivja ezt az ételt, és tormaleve-
let, séskat, borsfiivet, ezerjofiivet, méhfiivet ajanl hozza.
A Zrinyi-udvar szakdcskonyve fodormentat, zsalyat, boragor,
petrezselymet, turbolyat, tarkonyt, anizst és salatalevelet
javasol, Lippay Janos pedig emliti még a rukkolat is ennél
az ételnél. (Mindkét recept 17. szazadi.) A friss salatak
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mellé savanytsagként odatehetjiik az egykor nagyon
népszer lenolajos kaposztat - évszazadokon keresztiil
elképzelhetetlen volt a tél e vitaminbomba nélkiil! Rézi
nénivaltozata tokéletesen illik a hsvéti asztalra: ,Végy
frissbesavanyitottkdposztdbolegy tanyérral, de a levétis hozzd,
adj red szeletekre vagott kemény tojdst és egy darabokra vdgott
heringet, ontsd megjol a kaposztat friss, hidegen sajtolt lenolajjal
ésadd asaldtdt az asztalra.”

S ha mar el6keriilt a sonka, ennek kiséréjében is lehet
fantazia. Egy gyorsan elkészithet§ almakompdt, amely
egyszerre édes és savanyu, remek kiegészitGje lehet
a htisnak. A Magyar gazdasszony (1864) receptje szerint
akimagozott, cikkekre vagottalmat cukorral, fehérborral,

fahéjjal, mazsolaval kell lagyra f6zniink, s ha kezeletlen
citromhoz jutunk, annak a héja is mehet a f6z61éhez. Ha
megpuhultagyimolcs, szeletelt mandulatésribizlitvagy
malnattegyiinkazalmak mellé. Persze asonkaigaziparja
ilyenkoramustarésatorma. Utébbihozisillikamandula,
Zilahy Agnes 19. szazadi szakacskonyvében ezt a receptet
talaljuk:, Mindenszemélyrevegyiink egy ev6kandljo tejfelt, egy
kdvéskandl lisztet. Ezeket tegyiik egy tdlba, keverjiik jol ossze e
habardst, tegyiink bele minden személyre egy kdvéskandl, héjatol
megtisztitott és aprora megtort manduldt, tovabbd minden sze-
mélyre egy kdavéskandl tiszta reszelt tormdt és egy kevés czukrot.
Haezeket ahabardssaljol sszekevertiik, ontsiink red atalbanyolcz
személyre egy liter buzgd forrd hiislevet, tegyiik foni pdr perczig,
akkor vegyiik el a nagy melegrdl talaldsig.” (A hislé ebben
az esetbenlehetahtisvéti sonka fézéleve.) ¢
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