KONYHA

Altalanos tapasztalataink szerint a bor sz6

6b6l készil, am sokféle mas gylimélcs is alkalmas erre.

Egy fiatal par bebizonyitja, hogy a piros és a fekete ribizli is kivélé boralapanyag.
S6t, a gasztronémidban is megallja a helyét.

z a ribizlisztori a kilencvenes évek-
E ben indult, a Matra labainal, Verpelét

hatdridban, ahol a Kkertészmérnok
nagyapa létrehozta a 11 hektaros ribizlial-
tetvényt. Ekkor még egy sziiret alkalmaval
akar 140-en is dolgoztak azon, hogy a 25
ezer bokorrdl kézzel leszedjék a gyimol-
csot. David mar 11 évesen segitett a szedés-
ben, am gyorsan rajott, hogy a kézi sziiret
nem az 6 mifaja. Mivel azonban hamarosan
gépesitették a folyamatot, kamasz koraban
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mar testvérével egyiitt ,vezényelték” nya-
ranta a ribizlisziiretet, eleveniti fel a kezde-
teket Kirdly Ddvid, a Lajos Kiraly Manufak-
tara tulajdonosa.

A ribizliboraszat alapjai

Egyik évben, amikor a friss gyiimolcsot
nem sikerilt maradéktalanul értékesiteni,
a nagypapa, Berndth Lajos bort készitett
beldle, aminek az lett a vége, hogy a csalad

és a baratok minden évben vartak, hogy
megkodstolhassak a friss évjaratot. Ezzel a
nagyapa letette a ribizliboraszat alapijait.

Davidot az egyetemi tanulmanyai utan
magaval ragadta a gasztronémia vilaga,
szakacs lett és j6o néhany évet budapesti ét-
termek konyhdajaban toltétt, majd 2015-
ben hazahivta a csalddi orokség. Elhata-
rozta, hogy valtoztat nagyapja stratégia-
jan, és a friss gyitimolcsértékesités he-
lyett ribizlibor-készitéssel fog foglalkozni.
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AZ ETELEKET KIRALY DAVID KESZITETTE

TIPP

Légmentesen cso-

magolva, hiitében 3-4
napigis elall anyers
tészta.

KONYHA ‘

%Ml’d 4 bila hare rlovel,
dyod /A dalgpe

@%@m cntette!

KOVASZO0S PITA

Hozzdvalok:

¢ 100 g kovasz

¢ 300 g liszt

e 120 ml viz

¢ 50 g kacsazsir

e 8gsoh

El6kovasz: 50 g kovasz +
100 g liszt + 100 g viz, ez 5-6
ora alatt triplaz, akkor lehet
hasznalni.

Osszegyurjuk a hozzavaldkat,
ezt dagasztdgéppel is megold-
hatjuk. Amikor szépen dssze-
allt, egy vagédeszkara tessziik,
gomb alakra formazzuk, és 2-3
orat hagyjuk kelni. Utana
négyfelé vagjuk, kézzel vagy
nyujtéfaval kinyujtjuk, kerek-
re vagy haromszogletiire. Egy
serpeny6ben zsiradék nélkiil,
oldalanként 3 perc alatt toké-
letesre siil.

Ha nyilast vagunk rajta, meg le-
het tolteni, vagy a tetejére hal-
mozhatjuk a haltepertét, ralo-
csoljuk az ontetet. A toltelék
szinte barmi lehet: salata, son-
ka, sajt, hagyma... a variaciok
szama végtelen, csak a képzelet
szab hatart.

HARCSATEPERTO

A harcsafilét egyenletes koc-
kakra vagjuk, s6zzuk, borsoz-
zuk, lisztben megforgatjuk,
olajban kistitjiik.

SAFRANYOS ONTET

Joghurtot, krémtejszint, sot,
borsot és egy csipet safranyt
osszekeveriink, allni hagyjuk
15 percet, mig a safrany ize és
szine kioldddik, a végén friss
kaprot adunk hozza.

%&me// /WWA salataral,

e o . e
LG
SULT KACSAMELL
A kacsamellek borét
beirdaljuk, bdrrel
lefelé forré labasba
tesszik, amikor
megfeleld mennyi-
ségl zsir olvad ki
beldlilkk, korbepirit-
juk a husokat. Ezutan

180 °C-os siitébe rakjuk 10
percre. A siitébdl egy papirtor-
16re emeljiik ki, letakarjuk folia-
val és pihentetjiik par percig.

RIBIZLISZOSZ
Hozzdvaldk:
3 teaskanal cukor
e 1,5 dl feketeribizli-bor
¢ 10 dkg hideg vaj
e 1-1 ag friss kakukkfi
és oregand

A cukrot kis tizon melegitjiik,
kicsit megkaramellizaljuk, majd
felontjiik a borral, hozzaadjuk a
fliszereket és par percig hagyjuk
parolédni. Ezutan felforraljuk,
majd a langot takarékra vesz-

TIPP

Siités el6tt legalabb
fél oraval vegyiik ki a
hiit6bdl a hist, és szoba-

hémérsékleten kezd-
jik a siitését.

sziik, a hideg vajat
kockanként hoz-
zaadjuk, és addig
forraljuk, amig
elvesziti kb. egy-
harmad részét,
bestirtisodik. Le-
sziirjiik és a kacsa
mellé adjuk.

LANGYOS SALATA
Hozzdvalok:
e vegyes zold salata
e did
» 80 dkg édesburgonya
kis kockdakra vagva,
¢ 80 gvaj
e s6, bors

Az édesburgonyat apr6 kockak-
ra vagjuk, az olvasztott vajon a
fliszerekkel megfuttatjuk, le-
fedjiik, és 10 percig hagyjuk pa-
rolédni. Utana levessziik rola a
fed6t és nagy langon megpirit-
juk. Még melegen Osszeforgat-
juk a salataval és a diéval, meg-
locsoljuk olivaolajjal.
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ITALAJANLAT: PIROSRIBIZLI-BOR

ITALAJANLAT: FEKETERIBIZLI-BOR



ITALAJANLAT: FEKETERIBIZLI-BOR

‘ KONYHA

~
%W
émécwz/cd%
Hozzdvalok:
e 250 ml tej
¢ 500 g liszt
¢ 50 g cukor
¢ 1 tojas
¢ 1 tojassargaja
¢ 70 g olvasztott vaj
10 gsé
Kovasz: 50 g kovasz + 100 g
liszt + 100 g viz - amikor trip-
laz, akkor lehet vele dolgozni.

Toltelék:

¢ 60 g vaj

¢ 50 g kakadpor
¢ 50 g cukor

Dagasztégépben 6sszekeverjik
a hozzavaldkat, szép simara da-
gasztjuk. A tésztat huzatmentes
helyre tessziik, ahol egy 6rat pi-
hentetjiik. Ezutan meghajtogat-
juk ugy, hogy minden oldalat
6vatosan felhizzuk a talon be-
lil, és még egy 6ran at pihenni
hagyjuk.

A tésztat téglalap alakidra nyujt-
juk, megkenjiik vajjal, majd ra-
szorjuk a cukorral elkevert ka-
kaét. Ovatosan feltekerjiik és 16
egyenld részre osztjuk.

Stitépapirral bélelt tepsiben
180 °C-on, 25 perc alatt készre
sttjuk.

Szakacsként pontosan tudta, hogy a gaszt-
ronémia mindig 0j izekre, kiilonlegessé-
gekre éhes kozonségének korében meglesz
majd a helye.

Megalapitotta a Lajos Kiraly Manufakturat,
ahol sajat kisérletezése nyoman megsziile-
tett a piros és a fekete ribizlibor. Az iltet-
vényt is fejlesztette, Gj teriileteket telepi-
tett be, ahol a cél a biotermesztés bevezeté-
se, amelyhez minden évben kdzelebb keriil-
nek. A manufaktura igazi csaladi vallalko-
zas, anagy munkak idején a rokonsag is be-
segit, de alapjat David és a felesége, Kordsi
Szilvia alkotjak. Szilvia névényorvos, fel is
vetem, hogy akkor ez egy érdekhazassag,
mire nevetve az egyikiik igennel, a masikuk
nemmel felelt. Ugyhogy ez a kérdés még
nyitva maradt, az viszont biztos, hogy a ko-
z0s terveiket minél el6bb meg szeretnék
valésitani, f6ként a termékpaletta bovité-
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sére torekszenek. igy hamarosan megjele-
nik limitalt mennyiségben a hordés érlelé-
sti feketeribizli-bor és a piros habzébor. Ké-
s6ébb majd taladlkozhatunk ribizliszorpokkel,
palinkaval és pezsgével is.

Mit lehet kihozni a ribizlibol?

A piros és a fekete ribizlibdl késziilt borral
igyekszik megismertetni a fogyasztokat,
remélve, hogy a sz6l6borok mellett egy id6
utan ennek is kialakul a stabil rajongéta-
bora.

A pirosribizli-bor reduktiv eljarassal ké-
szll, ez a technolégia biztositja, hogy a bor
megorizze a gyiimolcs frissességét, szinét,
illatat, ideségét. Egy friss sillerhez hasonlit
leginkabb, és kellemes froccs készithetd
belble. Ha ételhez szeretnénk parositani,
akkor halhoz, fehér husokhoz, salatdkhoz

passzol leginkabb. Adhatjuk desszertekhez
is, foként a turdval késziilt édességekkel
harmonizal.

A feketeribizli-bor hagyomanyos eljarassal,
kézi csomoszoléssel, héjon erjesztve késziil,
az eljaras teljes mértékben hasonlit a kék-
sz616bdl késziilt borokéhoz. Fontos szem-
pont, hogy a ribizli héjaban és huisaban 1évg
értékes nyomelemek, vitaminok megma-
radjanak. Az eljarasnak koszonhet6en tes-
tes, markans, komplex bort nyernek. A
gasztrondémiaban kivaléan megallja a he-
lyét, lehet aperitif, mert j6 étvagygerjesztd,
tovabba remekiil illik voros hasok, vadéte-
lek mellé és csokolddés desszertekhez.

A ribizliborokat portéi palackokba toltik, a
pirosat fehérboros poharban, mig a feketét
vorosboros poharban szolgaljak fel.

Sarkozi Judit



