SOROZAT — KEP —
A SEF AJANLATA KAUNITZ TAMAS

SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA, 21 étterem

/
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TOKOS LECSO, ROPOGOS HARCSAVAL

A megszokottbdl is konnyen Ujat varazsolhatunk, és még nagy valtoztatasokra sincs sziikség ehhez.
Vegyiink el mell6zott alapanyagokat! Példaul halat, abbdl Ggyis kevés fogy. Ha filét valasztunk — mondjuk
harcsabol —, nem kell bajlédni a szalkakkal. Panirozhatjuk, hiszen igy szoktuk meg, de zsemlemorzsa
helyett ezuttal hasznaljunk pankomorzsat. Ez durvabb, szalkas, szaraz pelyhekbdl all, amely kevésbé szivja
magaba a zsiradékot, igy ropogdsabb lesz a hal, ha kisiitjiik. (Nagyobb boltokban kaphaté, de hazilag is
készitheto: a szaraz kenyérhéjat ledaraljuk, majd alacsony héfokon — kb. 60 fok —, siitében kiszaritjuk, végiil
talcan szétteritve hagyjuk szikkadni.) A hal mellé adhatunk lecsot — persze ezt is egy kis csavarral, gazdag
lével, tokkel —, s maris egy konny(i, nyarbicsuztato fogast kapunk. A hagyomanyos izeket napjainkhoz
igazité 21 Magyar Vendégl6 szakacsa igy készitené el:

Hozzavalok (4 fore):

50g flstolt szalonna, 200 g hagyma, 200 g paprika,

200 g paradicsom, 5 g fokhagyma, 200 g vajtok, s6,

bors, flszerpaprika, kapor, izlés szerint cukor, 60 g

harcsafilé, 20 g liszt, 3 db tojas, 100 g pankomorzsa

Elkészités:

1. Kezdjik a lecséval! Flstdlt szalonna zsirjaban
voréshagymat piritunk, hozzaadjuk a paprikat,
majd kicsit késébb a paradicsomot. Flszerezziik
soéval, borssal, kevés cukorral. Amikor fliszerpap-
rikdval szérjuk meg, levesszik a tdzrél. Mikor
a lecso kész, leturmixoljuk.

2. Csikokra vagunk vajtokot, leforrazott paprikat és
paradicsommal egyUtt hozzaadjuk a mar kész,
leturmixolt lecsohoz. Vagott kaporral izesitjuk.

3. A harcsaszeletet egy féliaba téve henger alakura
feltekerjUk, par percre hitébe tesszik, hogy for-
mazhatdbb legyen, majd vastag szeletekre vagjuk.

4. A szeleteket sozzuk, bepanirozzuk — ehhez lisz-
tet, tojast és pankomorzsat hasznalunk. A bepa-
nirozott halat zsirban lassan készre sitjtk.

5. Talalasnal a kisllt harcsagolydkat a lecséra
tesszik. ¢
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<lasszikusok konnyeden

ARANYGALUSKA

Ha van magyar édesség, amelynek ize és kinézete mellett mar a neve is csodalatos, akkor az az aranygaluska.
Mar nagy klasszikusunk, Jokai M6r Nemzeti ételeink cimdi listajan is ott talaljuk.
A Pest-Buda Vendégloben igy késziil:

& Hozzavalok (tiz fore):
1 kg buzafinomliszt, 6 dl tej, 40 g élesztd, 400 g vaj,
150 g cukor, 50 g vanilids cukor, 4 g s6, 1 db citrom
héja, 2 db tojassargdja

A borsodéhoz:

1dltej, 5dltejszin, 9 db tojassargdja, 1 dl borredukcid,

30 g cukor, 30 g vanilids cukor, 3 db lapzselatin

Elkészités:

1. Az élesztét felfuttatjuk kevés langyos tejben.

2. A szaraz anyagokat egy nagyobb edény-
ben Gsszekeverjik, majd hozzdadjuk a tejet,
az enyhén olvasztott vajat és a tojassargajat.
Belekeverjiik a felfuttatott élesztét.

3. Atésztat keverhetjik géppel, de a kézi dagasztas-
sal sokkal levegésebb és konnyebb lesz. Miutan
eldolgoztuk, 30 percig kelesztjuk.

4. A pihentetés utan kiszaggatjuk a tésztat, egyen-
ként vajba martjuk a darabkakat és egy kivajazott
tepsibe rakjuk. 15 percig letakarva pihentetjik és
raszorjuk a dardlt cukros diot.

5. Pihentetés utén a siitébe tesszik és 175 °C-on
sUtjuk 25 percig.

6. Ezalatt elkészitjik a borsodot: a lapzselatinon
kivil minden alapanyagot egy edénybe tesziink,
majd vizgéz felett folyamatosan keverjik. A zse-
latint vizbe aztatjuk, majd lecsepegtetjik, és ami-
kor elkezd sUrisodni a sodo, akkor hozzaadjuk
ezt is és tovabb keverjik. #
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