SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA

SOROZAT —
VEGY EGY REGI RECEPTET!

NEMKELL A RIZOA! -
(ORETEK ES MARTASOK

Mit tegytink, ha mar unjuk, hogy mindig rizs vagy krumpli a koret?

Ussiink fel egy régi szakacskonyvet!

& .Meggydz8désem, hogy miként vannak complementaire-

szinek (melyek Newton megallapitdsa szerint egyiittesen

a fehér szin érzetét keltik), tigy vannak complementaire-
izek is. Miképpen a zold szint kiegésziti a voros,

tigy azoldbabot kiegésziti a felsdl (..). Es miképpen

a kéknek a complementaire szine a narancssarga, ugy
atokkdposztdnak complementaire ize a disznohiis
(kivdltképpen a piros, ropogésra siilt karbonddli)” - foglalta
Ossze csodilatosan az izek parositasanak alapelveit
Magyar Elek. 1939-ben kiadott szakacskonyvébdl
kideriil tovabba, hogy a spenét melléillika vese és
aborjacomb, alencséhez pedig galambot érdemes
fézniink.

PARATLAN PAROSOK

Halak mellé f6tt vagy petrezselymes krumplit, sét,
akarrakott krumplitis adhatunk a Pesti Hirlap 1930-as
években kiadott szakacskdnyve szerint. A kiadvany
egy egész Osszeallitast szentelt,,Mihez mi illik?”
cimmel a témanak, mert szerintiik a hdziasszony
konyhaitudasanaklegalabb olyan fontos része

az izek kombinalasa, mint a siités-f6zés pontos
technikaja. A halak mellé egyébként olvasztott vajat
és citromszeleteket is ehetlink még a régijo tanacs
szerint, martasok koziil pedig a gomba-, a besamel- és
ahollandi martas lehet a befuté. Fétt hisokhoz f6tt
zoldségeket, hagymas krumplit, tarhonyat, rizst vagy
éppen darakasatajanla felsorolas, migarantott hiishoz

avajban parolt zoldborsét, a spendtot, a sargarépat
ésazoldbabot. Ezeket a zoldségeket parolhatjuk,
pirithatjuk vajban, f6zhetjik egyiitta hiissal, vagy
elkészithetjiik salatanakis. A s6s vizben el6f6z6tt
zoldbabot példaul igy: borsozzuk, szérjuk meg apréra
vagottsnidlinggel, majd locsoljuk meg ecet és olaj
r:3aranyud keverékével. A recept az 1864-ben megjelent
Magyar Gazdasszonyban olvashato eredetileg.

Egy picitbonyolultabb csak e kiadvany répareceptje,
amely szerint hosszukas szeleteket kell vagnunk
azo6ldségbdl, majd azt vajban megpiritani, megszorni
petrezselyemmel, s ha mar puha, tejf6l0s habarassal
martassa alakitani. [zlés szerint megszérhatjuk egy
kevés cukorral.

CSIPKES HUS

Visszatérve a Pesti Hirlap 0sszedllitasara,
alegsokoldalubb koretlistata szarnyasok mellett
olvashatjuk: zéldbab-, uborka- és fejessalata,

cékla, franciasalata ésvegyes kompotlehet

ennek a htusfélének korete. Azutan vannak olyan
alapanyagokisa kiadvanyban, amelyek ma mar
ritkasagnak szamitanak, mint példaul a tavaszi borja
spargaval - e hsféléhez szintén ajanlhat6 a kompot,
asavanyusag, agomba, az Gjkrumpli és barmilyen
fézelék. (Fézelék egyébkéntalegtobb his mellett
szerepel.) Vadhts is csak tinnepi alkalmakkor keriilhet
asztalunkra. Kar, mert sokoldaltian talalhatjuk,
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hiszen a klasszikusnak szamit6 zsemlegomboc és
burgonyafank mellettajanljak még mellé a gesztenye-,
az alma- ésabirsalmapiirét, aribizli-,a narancs-

ésaz afonyamartast, valaminta makaroénit. Sét,
avaddisznéhoz tormat, illetve csipkemartastis
kinalhatunk. Utébbinak van egy hideg valtozata,
amelyet Hunyady Erzsébet 1924-ben megjelent
szakacskonyvében olvashatunk. Ennek nyoman két
evékanal csipkelekvarhoz adjunk egy evékanal mustart,
egy ev6ékanal cukrot, fél citrom levét, harom-négy
evékanal bort, majd keverjiik 6ssze. Noha elsésorban
vadak mellé ajanljak, barmilyen siilt hast feldob ez
amartas: jo kiegészitSje lehet egy siilt oldalasnak vagy
akar siilt csirkének.

MARTAS KENYERREL

16. szazadi szakacskonyveinkbdl tudjuk, a kelkaposzta,
aspenoétés egy gazdag martas is remek kisérdje lehet
acsirkének. A martasokalapjaahis f6z6leve vagy
pecsenyezsirja volt, amelyet borral, ecettel, esetleg
citrommal tettek pikanssa, a savanykas izt pedig
nadmézzel hoztak egyensilyba. A lébe gytimolcs (pl.
ribizli, alma, korte, fiige) vagy zoldség (pl. hagyma,
spendt, articsoka) kertle, siritéanyagként pedig
kenyeret vagy vért hasznaltak. Utébbival ma mar
kevesen kisérleteznének, de a kenyeret tényleg érdemes
kiprébalni! Ha beaztatjuk a borba vagya pecsenyelébe
akenyeret, az teljesen szétmallik, villaval vagy
botmixerrel konnyen pépesithetd. Fantasztikus allaga
ésteltizelesz t6le amartasunknak! A probat kezdhetjiik
a Zrinyi-udvar szakacskonyvének receptjével, amely
szerint didbelet és fokhagymat kell 6sszetdrniink, majd
azt felontenivizzel és egy kevés ecettel. R6vid f6zés
utan sritsiik be kenyérbéllel. Ha tiil savanyt, mézzel
izesithetjiik.

GYUMOLCS, BOR, FUSZER

Persze léteznek ennél izgalmasabb receptek: a hisokat
gyakran kinaltdk gyiimolcsmartassal. Ezek alapjat
szezonalitas alapjan érdemes kivalasztanunk, de
hasznalhatunk fagyasztottat vagy aszalvanytis.

A martashoza gyimolcsodtlocsoljuk meg mézzel,
fliszerezziik (gyombér, fahéj, rozmaring, de még
alevendulaisalkalmaserre), tegyiik a tlizre, varjuk
meg, amiga gyimolcs egy kis levet enged, majd
rakjuk bele a megsiitétt hust. Végiil forraljuk be egy
kevés borral, és siritsiik kenyérbéllel! A 16. szazadban
mandulaval és mazsolaval gazdagitottak az ilyen
ételt, fliszerként pedig gyombért, borsot és safranyt
hasznaltak hozza. ¢
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