SOROZAT — KEP —
A SEF AJANLATA

SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA, 21 étterem

KAUNITZ TAMAS

<lasszikusok kannyeden

Bakonyi mddra, pékné maddra, Esterhazy mddra, bacskai modra — és sorolhatnank tovabb azokat a klasszikus
magyar fogasokat, amelyek nevével szamtalanszor talalkoztunk mar. De vajon tudjuk is, hogy mit jelentenek
pontosan e jelzok? A bakonyi példaul Gundel Karoly legendas konyhajaban sziiletett, nem a Dunantulon.
Am mégis van koze az erd6hdz, ugyanis gombabdl késziilt ragut takar. A Pest-Buda szakacsa tarjaval és
tarofankkal ajanlja. Négy személyre, négy lépésben igy késziil:

Konfitalt tarja

60 dkg sertéstarja, 15 dkg sertészsir, so, bors, fokhagyma,
Bakonyi szész

25 dkg csiperkegomba, 10 dkg flstélt

szalonna, 6 dkg TV paprika, 6 dkg paradicsom, Ujhagyma,

1 dkg flszerpaprika, 4 dl tejfol, majoranna, petrezselyem, so, bors
Taréfank

25 dkg ture, 2 db tojassargdja, 15 dkg liszt, 1 ek. tejfol,

0,001 dkg stitépor, s6, olaj a siitéshez

1. A sertéstarjat befliszerezzik a séval, borssal, fokhagyma-

val. Beletesszik a sertészsirba, majd 120 fokos siitében

konfitaljuk. (Szo szerint befézést, eltevést jelent. A sézott

hust valamilyen zsirral felontik annyira, hogy ellepje, majd
forrpont alatt megsiitik. A kih(lt zsiradékban akar fél évig
is eltarthato az igy késziilt hus.)

2. Aproéra kockazzuk a fustolt szalonnat, a kicsumazott
paprikat, a csiperkét. Az Ujhagymat felkarikazzuk, a para-
dicsomot leforrazzuk, leszedjik a héjat, majd kiszedjik

a magjat, és felkockazzuk. Elére felhevitett serpenyében

a szalonnat Uvegesre piritjuk, beletesszik a paprikat,
a gombat és a hagymat. Séval, borssal, majorannaval ize-
sftjik. 10 percig f6zzlk, majd megszorjuk fliszerpaprikaval.
Ezutan hozzaadjuk a tejfélt. (Itt hékiegyenlitést végziink:

a tejfolhoz elébb hozzakeveriink egy kicsit a szaftbdl, és
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csak utana ontjik hozza az ételhez, igy nem fog kicsa-
pddni.) Véqgll johet a paradicsom és a petrezselyem.

. AtUrot, a tojassargdjat, a tejfolt, a sét és a stitéport 6ssze-

keverjiik, majd 6sszegyurjuk, mikdzben fokozatosan ada-
goljuk hozz4 a lisztet. 30 percig pihentetjik, majd kanallal
vagy pogacsaszaggatoval kis fankokat szaggatunk beléle.
Forro olajban kb. 2,5 percig sttjik 6ket.

. A talalas: 2—3 db fankot a tanyér kozepére helyezlnk,

ratesszik a sertéshust, végll meglocsoljuk a bakonyi
szosszal. Tejfdllel és Ujhagymaval megszorva diszitjik.
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A krémes tipikusan az a siitemény, amit inkabb megvesziink a cukraszdaban,
minthogy otthon bajlédjunk vele. A tarés valtozat viszont megér egy kis
munkat - valdjaban csak a krémet kell elkészitentink, a tobbit a siit6 és a hiit6
elvégzi. A 21 étterem 21 darabos stiteménye igy késziil:

¢

750 g kész leveles tészta, 500 g tejszin (31%-0s),
3 db tojas, 5 db tojas sdargdja, 9 db zselatinlap,
400 g félzsiros tehénturo, 80 g kristalycukor,

2 db citrom héja, 1 db vaniliarud

1. Atésztat harom egyenld részre vagjuk, tepsi méretdre
nyujtjuk, majd aranybarndra sitjuk.

2. Amig siil a tészta, a turdt attorjik, citromhéjjal, vanilidval
izesitjuk. A tejszint habbd verjik. Az egész tojasokat és
a tojassargajakat egy héallé talba tesszik a cukorral.
Vizg6z felett folyamatos kevergetés kozben melegitjuk,
majd gépi habverdével kihdlésig kemény habba verjik.

3. A zselatinlapokat beaztatjuk hideg vizbe. Ha meg-
szivtak magukat, kinyomkodjuk a felesleges vizet és
felmelegitjuk.

4. Atdréba belekeverjik a tejszinhab egy részét és
a felolvasztott zselatint, majd a tojashabbal lazitjuk,
és a legvégén dvatosan hozzakeverjik a maradék
tejszinhabot.

5. A tésztalapot megkenjik a turokrémmel, befedjik
a masik tésztalappal, azt pedig bekenjiik a maradék
tdrokrémmel. Hit6ben két érat dermesztjik. A harmadik
tésztalapot csak ezutan tesszik ra. &
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