SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA

SOROZAT —
VEGY EGY REGI RECEPTET!

FOZZUNK FOZELEKET

Konyhank sokat szenvedett miifaja a fozelék. EI6bb a menzakorszak rontotta hirét, majd a népszertibb,
kiilfoldi ételek tették mell6z6tté. Am az ut6bbi években elkezdtiik értékelni a hazait, elkezdtiik megismerni
hagyomanyainkat, ezért éppen itt az ideje, hogy a fozeléket is visszategyiik asztalunkra. Régi receptjeink

segiteni fognak ebben.

Ha f6zelékr6l van sz6, megkeriilhetetlen kérdés

a slrités mikéntje. Természetesen ezen a téren sincs Gj
anap alatt, mara régiek is szerettek polemizalni ezen.
Magyar Elek, a harmincas évek népszer(i Inyesmestere
nem gyGzte elégszer leirni a maig ismételt tudnivalot:
ne vigyiik talzasba a rantast! S6t, akinek nagyon nincs
inyére, el is hagyhatja. Ignotus szerint ehhez f6zziik jo
strlre az ételt - de ma mar a botmixer is segitségiinkre
lehet, sajat magéaval is sdrithetjiik a f6zeléket. Szintén
Ignotus irta - Emma asszony alnéven, A Hét cimd lap
receptrovataban -, hogy a tejfélos habarast aludttejjel
valthatjuk ki, illetve hasznalhatunk tojasos tejet (két
tojas egy pohar tejben jol kikeverve). De nemcsak

a20. szazad elejének szokasaibdl tanulhatunk, a 17.
szazadi Szakdts mesterségnek konyvecskéje szintén ajanlja
atojassargajat, de a tejszint, illetve a szitan attort
zo6ldséget is stritésként. A rantds tehat mar nem tarthat
vissza a f6zést6l. Hogy allunk a tovabbi el6itéletekkel?

KLASSZIKUSOK
A finom-, a tok- és a spendtfézelék sokakban
kellemetlen élményeket idéz, de érdemes adni nekik
még egy esélyt. Ha jé mindségd, friss (és ha lehet,
zsenge) alapanyagbdl készitjlk, a régiek bevalt receptjei
alapjan, egészen Gj oldalrdl ismerhetjlik meg ezeket

az ételeket. Magyar Elek példaul a finomfézelékhez
répat, karalabét, Gjkrumplit és z6ldborsét parolt meg
vajon (ez maris egy komoly mind&ségbeli kiilonbség
amegszokotthoz képest), majd megszorta egy kevés
liszttel, iz1és szerint cukorral, és felontotte alaplével.
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Aztirja, ennek hidnyaban hasznalhatunk vizet s,
amihez tegylink egy kis tejet. Csupan tiz percig f6zte,
igy azoldségek ize és dllaga tud érvényesiilni. Szintén
az fnyesmestertc’il szarmazik az a praktika, amivel

a tokfézeléket tehetjiik jobba: kovaszos uborka levével
vagy aludttejjel eressziik fel a zoldséget! Friss és
izgalmas a végeredmény:.

Ami pedig a spenétotilleti, itt Ignotustdl érdemes
tanulni: 6 el6bb vajas rantast készitett, majd erre dobta
raaspenotot és kevés fokhagymat, megparolta, és csak
utana ontotte fel hislével. Egy kis szerecsendidval
tokéletesithetjiik a régi izeket. (Czifray Istvan is ezt

a fliszert ajanlja, meg a szegfiiborsot, am 6 még
tejfollel siiritette a spendtot.) Nemzeti klasszikusunk
azoldbabfézelék is, amelyrdl Magyaraztirta, ,nem
malter, de nem is hig é16tty, becsiiletes, komoly dolog, kitiinGen
izlik a felsdlszelettel.” Vékony, hagyma nélkili rantassal
ajanlja, jo tejfolbdl késziilt habarassal készitve, par
csepp borecettel enyhén savanyitva. Kiilon megjegyzi,
hogy baracklekvart ne tegyiink hozza - késébbi
receptkonyvek mar ajanljak ezt is.

MODERNEK

Ha pedig rendhagyobb izekre vagyunk, ecet helyett
meggyet hasznaljunk! Ignotus azt irja, a zéldbabbal
egyutt f6zzik, ,mig a meggy megpuhul, s bséges tejfellel

tdlaljuk. A gyenge rantds kozt jo néhany kockacukrot porkolni.”

Alencsefézeléket fehérborral tehetjiik érdekessé.
Magyar Elek nyoman el6bb ,erds tiizon, gyorsan” f6zziik
meg alencsét. Ezalatt zsiron piritsunk lisztet, dntsiik
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fel fehérborral és hiislével, majd amikor megfétt
alencse, szirjlik le, és adjuk hozza a fiszeres 1éhez.
Sézzuk, borsozzuk, egyet forraljunk rajta és mar kész
is! Hussal, hallal, f6tt vagy tiikortojassal remek étel.
A babotrégen piirésitve készitették el f6zeléknek
(megf6zték, majd attorték), petrezselyemmel
flszerezve, tejfollel habarva, kolbasszal vagy

siilt htssal koritve. A kelkaposztat pedig nem
krumplival, hanem gesztenyével parositottak. S ezzel
meg is érkeztiink régi szakacskonyveink legjobb
tulajdonsagahoz: rengeteg Gj izt ismerhetiink meg
altaluk. Itt van példaul a rebarbara, amit el6f6ztek,
majd ledardltak (itt majohet a turmix), ezutan zsirban
paroltak, meghintették liszttel, feleresztették egy

hirdetés

&

AN KITCHEN

kevés vizzel, végiil séval, borssal izesitve, tejfollel
készre f6zték. Dobos C. Jozsef szakacskonyvében
emellett szerepel a reteklevél és a komlohajtas is
fézelék alapanyagaként - mindkettével Ggy jarhatunk
el, minta spenoéttal. Szintén Dobosnal olvashat6

az az étel, amelyhez aszalt szilvat kell kevés vizben
megfézni, majd leszidrnialevet, és tejszines habarassal
felontenia gylimolcsot. A tetejére vajat tesziink aztan,
megszorjuk egy kis zsemlemorzsaval - lehet daralt
keksz is -, és siit6ben a tetejét megpiritjuk. Vaniliaval,
rummal tehetjlik tokéletessé. Czifraynal a sargarépa
flszere lehet érdekes: 6 csombort és szerecsendio-
viragot hasznalt a vajon parolt, majd htslével felontott,
liszttel stiritett f6zelékhez, amelybe histis f6zott.
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