Horvath Gaborné

Konyhakalendarium
Cziroka-Maréka konyha

Mai kalendariumunkban visszanéziink a kozel-
multba. Kozos alkotomunkank idénként megki-
vanta a személyes taldlkozasokat Ferivel, fehér
asztal mellett, Esztergomban. Inyenc tarsakrol
1évén sz, 6k is mindig olyan kiilonleges finom-
sdgokkal leptek meg benniinket, mint a
pekandio, a kinai szilvabor, a német karacsonyi
marcipanos kalacs (Stollen). Evekkel késébb Fe-
ri rendhagy6 elemzésben értékelte egyik hosszan
tartd estebédiinket. Most ebbdl idéziink, mert
ezt a mai kalendariumot ketten f6ztiik, siitottiik
és irtuk. Ezért Cziroka-Maroka!

»Személyes élményem is kotédik Marika kony-
hamiivészetéhez, amikor is a haz asszonya és hi-
tes ura, Gabi bacsi megmutattak, mi is az, hogy
vendéglatas magyar modra! Ez még az Gj évezred
els6 évében, 2001-ben tortént vendégfogadas,
»asztmas« palinkaval, amit6]l nehezen kapni leve-
g6t, viszont megkonnyebbiilésként rank jon a ko-
hogés... Az elG-elGétel szogletes és kerek, juhtaros
meg szezdmmagos pogacsakbol, ropogos sajtos
rudakbol allt. Jol jott a »halalos méregnek« is
becézett hazi palinka utan. Az el6ételek mar valo6-
di inyencfalatok voltak: hideg lecs6, majonézes
krém-patisszon, napraforgémag(szotyola)-krém,
padlizsan- és cukkinipastétom, erdélyi és kauka-
zusi recept szerint. Honfoglalas kori (nem 1100
éves, csak az akkori hagyomanynak megfelels)
lepénykenyérkékre lehetett kenegetni a remek
izi, krémes ételeket. El6— és utdoblitéshez volt
bor, hazi sor, a betegeknek asvanyviz... Alig volt
idénk hatraddélni, amikor jott a f6étel. Zoldséges,
vorosboros (beee...) birkaragu, alfoldi (pusztai)
tarhonyaval, az erkélyen kovéaszolt uborkaval,
kozben és utana lendiiletesen fogyasztottuk az
»A« betlis italokat... Amikor mar agy éreztem,
semmi nem fér belém, még erdszakkal sem, ak-
kor hozta be Marika a »kopkodds rétest«: otello
szolovel toltott makos rétest, akkor mar kopni se
tudtunk... csak nyeltiink... és csendes, kielégiilt
mosollyal arcunkon {iltiink az asztal koriil beszél-
getve, »emésztgetve«...”

Desszertiink ajanlasa pedig igy szol. Ismere-
tes, hogy miivésziink fiatalkori, eredeti foglalko-
zasa volt a cukraszat. De nemcsak siitni szere-
tett, hanem gytijtotte is eleinktdl a régi magyar
recepteket. Szives engedélyével az alabbiakban
kozoljlik egy esztergomi dédmama (Szenczy Ist-
vanné sziil. Szab6é Julianna) kedvenc husvéti
siiteményét, a sigullumot, amelyet nagyobb iin-
nepekre magunk is megsiithetiink. Részletes,
els6 nyomtatott kozlése:

»Oigullum tészta: 1 egész tojast, egynek a
sargajat 12 dkg porcukorral, 15 dkg vajjal vagy
margarinnal, 1 csomag vanilias cukorral jol kike-
verlink, majd hozzaadunk 35 dkg lisztet, 1 cso-
mag siitéport és egy kevés langyos tejet, hogy
formaba kenhetd, de nem tal puha tésztat kap-
junk. Hiit6ben vagy hiivos kamraban egy éjsza-
kat pihentetjiik. Masnap atgyarjuk, majd olajjal
»lehelet«-vékonyan kikent, apré formékba tesz-
sziik. Ugy siitjiik, mint az omlos tésztakat altala-
ban, tehat max. 180 fokon, szép vildgosra. Ami-
lyen melegen csak tudjuk, kiszedjiik a formakbol
a tésztakat, és talcara egymas mellé rakva, kihiil-
ni hagyjuk. (...) — Tolteléke a (HG.-né) —

Francia vajkrém. Hozzavalok: 4 egész to-
jas, 20 dkg kristalycukor, 1 csipet s6, 50 dkg vaj
(vagy 25/25 vaj és margarin) és 1 vaniliarad. El-
készités: kb. egy oOra.

Egy rozsdamentes fém edénybe beleengedjiik
a 4 feltort tojast. Hagyomanyos vagy elektromos
habverével két percig keverjiik, majd lassan hoz-
zaadjuk a cukrot, valamint a s6t. Ezt az alapkré-
met goz felett 6t percig kihabositjuk, majd a g6z-
rél levéve kihitilésig keverjiik.

A szobahOmérsékletii vajat 15 percig habosra
keverjiik. A vaniliarudat kettévagjuk, belsejét
kikaparjuk és hozzaadjuk a vajhoz. Ezutan a ki-
hiilt tojaskrémet lassan a vajba csurgatjuk, majd
annyifelé osztjuk, ahany izzel a forméinkat meg
akarjuk tolteni. A fenti mennyiség koriilbeliil
négy izesitéshez elég. A krémet elkészités utan
azonnal, még frissen hasznaljuk fel! Minden ize-
sitéanyag — példaul: di6, mogyoro, kavé, kokusz,
kaka6 — hozzakeverhetd. (...) A sigullum két-két
azonos formajanak egyesitéséhez kiskanallal
vagy — ha van — nyomo6zsakbdl osztjuk szét a
krémet gy, hogy a siitemény ne legyen nagyobb
egy mignonnal. Az 6sszetoltott formakat diszit-
hetjiik is izlésiink és kedviink szerint. Csokoladé-
val felspriccelve vagy kimartva, de csak porcuk-
rozva is az asztalra adhatjuk.

A husvéti kalacs, beigli receptjével vagy a
szintén kozismert és kedvelt sos tésztak leirasa-
val nem szeretnék senkit terhelni. Am a locsolék
Oorome nem csupan a kinalt étel, ital min&sége és
mennyisége, hanem a husvéti himes tojas szép-
sége is. Ezért szeretnék egy par igazan szép min-
taval a tojasdiszit6 lanyoknak, asszonyoknak
kedveskedni, aminek azutan a férfiak és a legé-
nyek is jobban oriilnek, mert szebbek, személy-
hez sz6lobbak, mint a készen kaphaté matricak.
Végezetiil kivainok mindenkinek, hogy lelje o6ro-
mét a sigullum készitésében, valamint a mintak
rajzolasaban. Minden kedves olvasénak kelle-
mes husvéti linnepeket!” (Czirok Ferenc: Hus-
vétvard — ,esztergomi” édességgel. Esztergom és
Vidéke, 1999. aprilis 1. — 13. sz. 7. oldal)

Jo6 étvagyat!




