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Konyhakalendarium

Zoldségnovényes tavaszi konyha

A kapor, a zeller és a petrezselyemzold ismert
volt az 6kori vildgban, csak akkor még nem
fliszernek hasznaltdk. A régi Egyiptomban,
majd Gorogorszagban a petrezselyem a banat
jelképe volt, s koszoriba fonva a fejiikon visel-
ték. Csupan a kozépkorban fedezték fel a zold-
ség és fliszernovények finom izét s veliik fi-
szerezték, izesitették ételeiket az emberek. A
régi gorogok zellerzolddel diszitették szobai-
kat. A versenyzd sportoldok fejét pedig zeller-
koszoru diszitette. Gyogyszernek is alkalmaz-
tak: f6tt gumojat jol lehiitotték és hideg boro-
gatasnak raktak a fajo testrészre. A zellermag
olaja pedig az emésztést segitette. Az 6korban
a kaprot igen szép novénynek tartottak, illatat
azonban a roézsa ,legy6zte”. Am a viragcsok-
rokban mint diszit6 zoldnek, mindig helye
volt! Napjainkban a kapor levesnek, sz6sznak
is finom! Sokféle ételt izesit, az uborka- és
egyéb savanyusignak kellemes aromat ad.

Tavaszi receptjeinkben hangsilyozottan a
szabad foldon termesztett friss, nyers fliszer-
novényeket ajanljuk olvasoink asztalara.

Csirkés kaporleves. Hozzavaldk: 1
csirkeaprolék, 1 csokor friss kapor, 1 ev6kanal-
nyi rizs, pici cukor, s6, 1 dl tejfol, citromlé
vagy izes ecet, csipetnyi kurkuma, izlés szerint
1 tojas nyers sargaja. A csirkeaprolékot felda-
raboljuk és feltessziik f6ni. Amikor félig meg-
fott, beletessziik a rizst, a sot, a felapritott ka-
porcsokor felét és a kurkumét. Lassa t{izon
készre f6zzilik. Ha sziikségesnek érezziik, mok-
kaskanalnyi cukorral izesitjiik. Talalaskor ke-
verjiik bele a tejfolt, citromlevet, a kaporcso-
kor masik felét és a tojassargat. Ha a kaprot
egy maréknyi soskaval és zsenge turbolyale-
vélkékkel valtjuk fel a f6zés folyaman, ugyan-
csak izletes és konnyt, in. zamatos turbolya-
levest nyeriink.

Vajas-kapros fokhagymas krumpli-
koret. A dibnal nem nagyobb Gjkrump-
likat annyi enyhén sos vizben paroljuk meg,
amennyi elfodi. Kozben jol lefodhets, jénai
talba teszilink egy kg krumplira szamitva 8 dkg
tejszinvajat, pici sot, 3-4 gerezd tort fokhagy-
mat, csipetnyi frissen 6rolt borsot, fél kapor-
csokor Osszevagott zoldjét, és szobahémérsék-
leten O0sszeolvasztva 0sszekeverjiik. A krumplit
azon forron leszirjiik, és a fliszeres talba tesz-
sziik. Lefedjiik és alaposan Osszerazzuk. Tala-
lasig melegen tartjuk. Siilt htisok finom és ér-
dekes korete. A krumpli levébdl pedig tojasos,
rongyos rantott levest készithetiink. Snidling-
martas. Hozzavalok:2 dl sovany tejfol,

1 dl kefir, 1 kis cserép metél6hagyma apritott
zoldje, s6. Az anyagokat Osszekeverjiik, lehiit-
jiik. Siilt hasok krumplik6-retéhez kinaljuk.

Desszert helyett ma vendéguardé recepteket
kinalunk olvaséinknak. Sdagarépas alma-
torma salata. Hozzavalok: felerész sa-
vanykas alma, negyedrész 0j sargarépa, ne-
gyedrész friss tormagyokér. A répat és a tor-
mat tormareszel6n az alméat tokreszel6n legya-
luljuk, o©sszekeverjiik, és csavaros befGttes
iivegekbe rakjuk. Kozben felontélevet forra-
lunk, 1 liter vizbdl soval és csapott kanél cu-
korral. Az iivegeket felontjiik, celofannal ta-
karjuk, a tetejével lezarjuk, és egy éjszakara
parnadunsztba tessziik. Télalaskor leszirjiik,
tejfollel és 1 ev6kanal citromlével izesitjiik. A
salatastalban snidlinggel alaposan megszor-
juk. F6ként a husvéti asztalra és hideg husok-
hoz ajanljuk. Tejfol helyett majonézzel is fi-
nom. Tarkomyos saldta. Hozzavaldk: 25 dkg
savanykas alma tisztitva, vékony csikokra vag-
va, 1 csokor péarolt laska gomba felkockézva,
25 dkg péarolt zoldborso; az ontethez: 1 kis tu-
bus majonéz, 1-2 ev6kanal paradicsompiiré.
Izesit6k: porcukor, 6rolt bors, 1 kiskanalnyi
friss, aprora vagdosott tarkonylevél. Az anya-
gokat hidegen 6sszedolgozzuk, par 6ra hosszat
érleljiik, csak azutan talaljuk. A salatakat hi-
deg siiltekhez és frissen siilt halakhoz kinal-
juk. Zoldfiwes kranmplisalata. Hozzavalok: 60
dkg hajaban f6tt krumpli, s6, par csepp salata-
ecet, 1 ev6kanalnyi salataolaj, 1-1 kiskanal ap-
rora vagott metél6hagyma, petrezselyemzold,
zsenge zellerzold vagy halvanyito zeller szara.
A f6tt, tisztitott krumplit csénak alaktra vag-
dossuk, mint a paprikas krumplihoz szokés.
Salatas talba tessziik, megsozzuk, meghintjiik
ecettel, olajjal és a zoldségekkel. Két villaval
ovatosan atforgatjuk, leboritjuk, par orara le-
hitjiik, ezutan talaljuk.

Vendégvaréo medvehagymas toltott
pogacsa. Hozzavalok: 10 db bolti,
nagy vajas pogacsa és toltelék sziikséges hoz-
za, a kenéshez tejfol és reszelt, olvadd sajt. A
toltelékhez 10 dkg juhtardé (Brindza), 20-25
dkg tehéntard, 2 ev6kanalnyi tejfol, s, ha
sziikséges és kis csokor apritott medvehagy-
ma. A tolteléket simara keverjiik. A pogacsa
tetejét levagjuk, belsejét kikaparjuk és félre-
tessziik, szaritva maskor morzsanak felhasz-
nalhatjuk. A tolteléket a pogacsakba rakjuk,
ratessziik a kalapjat, tejfollel megkenjiik, a
reszelt sajttal megszorjuk. Kozvetleniil a tala-
las el6tt grillsiit6ben vagy a tlizhelyiink siit6-
jében atforrositjuk és azonnal talaljuk. Vi-
gyazzunk, mert konnyen megég! Borral, sorrel
kinaljuk. Gyermekeknek és autdés vendégek-
nek zoldségnovényes ételekhez jol illik az ap-
ritott zellerzolddel izesitett 100%-0s paradi-
csomlé itoka.

Jo étvagyat kivanunk!
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