SOROZAT — KEP —
A SEF AJANLATA KAUNITZ TAMAS

SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA, 21 étterem

<lasszikusok kannyeden

Az igazan legendas ételek koriil mindig vitak vannak. Nem tudjuk pontosan, ki siitott el6szor fankot, melyik
nép étele valojaban a toltott kaposzta, hol késziilt eldszor vargabéles. Altalaban tobb eredetmitosz iitkozik
ilyenkor, kozkedvelt tirés édességiink esetében példaul Marosvasarhely és Kolozsvar verseng egymassal.
Tokéletessé és hiressé biztosan Matyas kiraly sziilovarosaban valt a vargabéles, Darvasné kultikusnak
szamitd vendéglojében, a Il. vilaghaboru el6tt. A masik vita az ilyen nagy klasszikusok esetében altalaban
az elkészitéssel, fliszerezéssel kapcsolatos. A vargabélesnél példaul a régi receptekben egyarant talalunk
omlos tésztat és réteslapot is.. Szerencsére ezeket a kérdéseket nem kell véglegesen eldonteniink,
készithetjiik egyszer igy, maskor Gigy. Most példaul az ES Bisztrd séfjének Gtmutatasa nyoman:

4 2. F6zzlink meg a cérnametéltet és keverjik hozza a turés
260 g turo, 5 tojas, 1,5 g citromhéj, 6 g vanilids cukor, masszahoz!
13 g cérnametélt, 25 g cukor, réteslap 3. Verjuk fel cukrot a tojasfehérjével, amig habos allagu
nem lesz, majd ezt dvatosan adjuk hozza a turés-tésztas
keverékhez.

1. Keverjink 0ssze a turét a tojassargdjaval, a citromhéjjal 4. Kenjik meg vajjal a réteslapot, ontsik ré a tirés masszat.
és a vanilias cukorral. 5. Slitében 180 fokon 17-18 perc alatt elkészil. &
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Jj 76k

Kozhely, és ezért elcsépeltsége ellenére mégiscsak igaz, hogy az Uj évben érdemes ujitani — példaul
az étkezés terén. A december végi nagy lakomak utan nem nehéz kicsit visszavenni a tempdébdl. llyenkor
eqgy j6 salatarecept aranyat érhet, hiszen bebizonyitja, hogy a zoldek nem csak nyulaknak valdk, hogy egy
gyorsan elkésziil6 étel is lehet zamatos, taplalo és egészséges, és persze egy joizii salata lelkesedésiinket
is fenntartja. A Spiler ezt ajanlja:

3. A diot 150 fokos stitében szaritjuk és utana lereszeljik.
400 g grillezheté kecskesajt, 100 g didbél, 100 g kaliforniai 4. A tojasokat lagyra fézzuk: forrasban évé vizbe rakjuk
paprika, 100 g koktélparadicsom, 100 g szines lollo rosso 5 perc 40 masodpercig, majd jeges vizbe rakjuk. Hagyjuk
salata, 50 g maddrsalata, 100 g szines tolgysalata, kihdlni, ezutan évatosan megpucoljuk.
30 g rukkola, 0,5 dl méz, 4 db tojas, 2 g frissen tort bors, 5. A kaliforniai paprikat forré serpeny6ben egy pici olivaola-
200 g citrom, 0,05 dl olivaolaj jon hirtelen megsutjik. Ugyanezt tesszik a kecskesajt

mindkét oldalaval is.

6. A salatakat 6sszekeverjik a dresszinggel, erre rahelyezziik
1. A salatakat megmossuk, lecsépdgtetjik. a grillezett kaliforniai paprikat és diéval megszoérjuk.
2. A mézbdl, olivaolajbdl és a citrom levébdl dresszinget 7. Atojasokat felvagjuk, és a tanyérra rakjuk.
készitlnk. 8. A kecskesajtot a tetejére rakjuk. @






