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VAJNA TAMAS, ES BISZTRO

Mintha nagysziileink-dédsziileink vilaga elevenedne meg mar attdl is, ha csak ezeket az ételneveket
Jizlelgetjiik™: szalontiidé, zsemlegombdc, csaszarmorzsa... Erdemes felidézniink és Gjra fozniink a régen
nagyon népszeri, de mara szinte elfeledett, ,békebeli" étkeket, ahogy Budapest belvarosaban kinalja az
ES Bisztr az Osztrak—-Magyar Monarchia koranak izeit.

1 kg borjuttidé, megtisztitva
1 borjusziv

kb. 41 hideg viz

150 g zellergumo

1 fej hagyma félbe vagva
2 babérlevél

2 db szegflszeg

bors

borékabogyd

kakukkfU

fokhagyma

100 g barna rantas (60 g vajbol és 40 g lisztbdl);
1,2 liter a hus f6z6vizébdl;

evékanalnyi szardella, kis kockara vagva;
mokkaskanalnyi kidztatott kapribogyd, kis kockara vagva;
10 db csemegeuborka kis kockara vagva;

1 dl uborkalé

2 kavéskanal dijoni mustar

2 citrom héja

1 dl tejszin

0,5 dI tejfdl

ecet, s6, 6rélt bors

Az alaposan megtisztitott tiidét és szivet hideg vizben hagyjuk allni
két éran at, a vizet tobbszor cseréljik. A tidot éles kés hegyével
t6bb helyen megddfjik. A kidztatott tlidét és szivet ldbashan
felontjik hideg vizzel. Forditott fedével és valamilyen nehezékkel
(pl. tanyérral) lenyomtatjuk. Felforraljuk, lehabozzuk. Hozzaadjuk
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afliszereket (a félbe vagott hagyma mindkét felébe babérlevelet és
egy szegflszeget tlzlink, igy tessziik a f6z6lébe), és puhara fézzuk.
A szivet és a tlid6t egy edénybe tesszik, folpakkal lefedjik, kisebb
tepsit helyeziink ra, nehezékkel lenyomtatjuk, hiitébe tessziik
felhasznalasig. Az er6sen leh(itott tid6t 3—4 mm-es szeletekre
vagjuk (ha van, szeletel6géppel), majd 3—4 mm-es csikokra.
A durva csoveket kivagjuk. A szivvel ugyanigy jarunk el.

A levet tovabb suritjik, majd leszUrjik. 1,2 litert kimértnk beléle,
ezt hasznaljuk a martashoz. A rantast elkészitjlk, felhigitjuk
aleszlrt lével, hozzaadjuk az uborkalevet. Hisz percig csendes
forrassal f6zzik. Hozzaadjuk az izesitéket, tovabb fézziik, addig,
amig megfeleléen szészos allagu nem lesz. Szlirén leszUrjik.

A csikokra vagott belséséget labasha tesszik, felontjik annyi
forré martdssal, hogy ellepje. Tejszint és tejfélt adunk hozza.
Végll még egyszer mustarral, ecettel, bdséges borssal izesitjiik.
Roviden felforraljuk, mélytanyérba szedjik zsemlegombdccal.

3 tojas sargdja
125 gvaj

600 g toast kenyér
SO izlés szerint

1 g szerecsendid

Avajat habosra keverjik a séval és frissen 6érolt szerecsendidval.
Egyesével hozzdadjuk a tojassargajat. Majd kockara vagjuk
a kenyeret, és 6sszeforgatjuk a vajas masszaval.

Ezt alufolidba tekerjik, és 15 percig g6zoljuk.

40 g liszt

125 ml tej

1 csipet s

1 kavéskanalnyi vanilias cukor

1/4 citrom lereszelt héja

4 db tojassargdja

4 db tojasfehérje

30 g kristalycukor

2 cl 80%-0s Stroh rum

15 g tisztitott vaj

25 g friss vaj

kristalycukor és porcukor a hintéshez
25 g mazsola tedba dztatva (esetlegesen)

A sUit6t 200 °C-ra elémelegitjik. Alisztet, a tojassargdjat, a tejet,
a sot, a vanilids cukrot, a citromhéjat, a rumot simara keverjk,
majd félérat pihenni hagyjuk.

Afehérjét lagy habbd verjik, félidében hozzaadjuk a kristalycukrot.
A hab harmadat belekeverjlk a tésztaba, majd a maradékot
ovatosan, lapattal beleforgatjuk.

A tisztitott vajat teflonserpenyében felmelegitjik (ne legyen tul
forrd). Beleteritjiik a tésztat, meghintjiik a mazsolaval. RGviden
hagyjuk pirulni, majd a slitébe tessziik. Amikor a teteje kezd
szaradni és szint kapni, kivessziik a sitébdl, és a tésztat két
lapattal rombusz alaku darabokra szaggatjuk. Meghintjik friss
vajjal és kristalycukorral, néhany masodpercre forrd grill ala
tessziik, hogy a vajas cukor rékaramellizalédjon.

Forrén adjuk, melegitett tanyérra! Talalas el6tt még egyszer
meghintjtk némi porcukorral, korbedntjik gylimdlcsmartassal.

A tésztaba tehetlink durvéra vagott piritott diot, a tejet helyet-
tesithetjik tejszinnel. lllenek hozzé a kompotok (szilva, meggy),
parolt gyimolcsdk (alma, korte) és a kiilonbozd lekvarok (barack,
som, afonya), fagylaltok is.




