r = R Ha emlékszel még arra, milyen volt, amikor egy évben csak kétszer,
BANAN KE NYE a nagyobb (nnepek el6tt kaptdl bandnt a boltokban, egészen biz-
tosan elmultdl 35! Bizony, kérem, kedves fiatal olvasé, nem volt dm mindig e trépusi gyimélcs kddja az ,1"-es
a kiskézértben! Egyszer, még az dltaldnosban az egyik bardtném mesélte nekem, hogy képzeljem el, a Német-
orszdgban él6 rokonaindl gy van a konyhaasztalra kitéve a bandn, mint ndlunk az alma! Szémunkra ez maga
volt az utdpia, a jolét netovdbbja, és bar mdr jo ideje itthon is alapélelmiszer, én tovdabbra is nagyon szeretem,
és ha tulérett, akkor sem szivesen dobom ki. Amikor mdr nagyon megbarnult, inkdbb csindlok belble bandnke-
nyeret: egyrészt mert az nagyon finom, mdsrészt mert pont azok a tulérett gyimolcsék kellenek hozzd, amiket
mar semmi mdsra nem haszndlndl szivesen.

Nu, és akkor a recept. A bandn nemcsak édesiti a siteményt, de kellemesen ragacsos texturdt is kélcsénéz
neki. Tokéletes reggeli eqgy pohdr narancslével, de a gyerekek is imddni fogjak, igy csomagolj nekik par szeletet
uzsonndra, Ugyis mindenhol vacak a suliebéd!

1 GYUMOLCSKENYERFORMAHOZ

+ 100 g szobahdmeérséklet( « ¥otkso - 2 ektejfol
vaj, plusz még eqy keveés a tal + 200 g cukor (ha lehet, nadcukor) + 1 csomag Bourbon vanilias cukor
kivajazasahoz . 210jds - 150 g 70%-o0s kakadtartalmu

- 200 g finomliszt + 280 g (kb. 3-4 db) tulérett banan étcsokoladé

- 1 tk szodabikarbona

+ Melegitsd a stt6t 180 °C-ra . Vajazd és lisztezd ki a gyimolcskenyérformat,
« Keverd dssze eqy talban a lisztet a szodabikarbonaval és a séval.

- Nyomogasd 6ssze a banant egy villaval.

- Apritsd minél kisebb darabokra az étcsokoladét.

- Eqgy masik talban habositsd fel a szobahémeérseéklet( vajat és a cukrot elektromos habverével. Egyenként add hozza
a tojasokat, és verd tovabb, mig homogén masszat nem kapsz.

- Keverd hozza az el6zéleq villaval Gsszenyomogatott banant, a tejfolt és a vaniliat.
- Véqul 6vatosan add hozza a lisztet, majd a csokoladédarabokat.

- Ontsd a masszat a sttéformaba, és stisd kb. 50-60 percig, mig a teteje aranybarna nem lesz, és a beleszurt fogpiszkald
tisztan nem jon ki.

+ Hagyd huilni a formaban 10 percig, majd boritsd ki, és talalas eldtt hitsd ki teljesen. Frissentarto foliaban 3-4 napig
remekUl el3ll, de addigra Ugyis megeszitek!




GRILLEZETT PADLIZSAN
JOGHURTOS TAHINIVEL i i

sabb randi”. Elmesélem, hogy volt, j6? Janudr, minusz 15 fok, éjfél, épp jottem el valami, mint késébb bebizo-
nyosodott, arra teljesen méltatlan pasitdl, aki orvos, és értsem meg, hogy masnap mdt, ki kell magdt pihennie,
ne aludjak tehdt ndla. Odabotorkdltam az autémhoz a bokdig éré hdban, bedugtam a kulcsot, de nem birtam
elforditani. Nagyon Ugy tint, hogy befagyott a zdr! Prébdlkoztam kinyitni @ mdsik oldali zérat, de az is befa-
gyott. Igyekeztem kreativan felolvasztani. Lehelgettem, fujdogdltam és a végén mdr térden dllva nyalogattam
a rossz iz(, koszos és hideg zdrat, mert milyen ciki lenne felébreszteni az orvost, aki, mint tudjuk, mdsnap m(it.
Végul, nem maradt mds valasztdsom, felzargattam, mert haldlra fagyni mégsem akartam. Nem tul lelkesen,
de lej6tt. Marmint az orvos. Aki mdasnap mdt. Befujta a zdrat jégoldéval. Bedugtam a kulcsot, és semmi, meg
se mozdult. Aztdn a mdsik oldali zdrat is befujtam, de az sem. Hirtelen elszakadt nélam a cérna, és elkezdtem
az éjszaka kézepén kiabdlni az autémmal, a kihalt parkoldban, pont olyan vagy, Gvéltéttem a jérmdvel, mint
a férfiak daltalaban, mindig akkor hagysz cserben, amikor a legnagyobb szikségem lenne rdd. Miért mindig velem
térténik ilyesmi?! Az orvos, aki mdsnap mUt, tirelmesen megvdrta, hogy befejezzem a hisztit, aztén jeges nyu-

galommal csak annyit mondott: ,Ez nem a te autdd. A tied kettével arrébb parkol. A tied kétajtds. Ez négyajtds’.

...Mit mondhatnék?! A romdnc ezek utdn nem volt hosszu életd, de az biztos, hogy ma pontosan igy éreztem
magam, amikor megprébdltam hasonld mddszerrel ellopni a z6ldséges autdjat, akihez lerohantam padlizsanért
e remek nydari ételhez. Lehet, hogy t6bbé nem leszek ndla térzsvev6??7?

Nu, és akkor a recept. Ha nem ismernéd, a grandtalmamelasz a grandtalma édesen savanykds, besdritett leve,
a Kozel-Kelet balzsamecete, imddni fogod! A tahini, azaz szezdmpaszta az egyik kedvenc alapanyagom és
a humusz nélkilézhetetlen Gsszetevdje. Arab és gourmet flszereseknél be tudod Sket szerezni, de néha még
hiperekben is kapni, a nemzetkézi alapanyagok részlegén.

+ 2-3 padlizsan - 1-2 gerezd fokhagyma - 3 ekolivaolaj

- 2dlgorog joghurt (ha nincs, - 1 ek gréndtalmamelasz - 1-2 ek piritott fenydmag
ez(ttal jo a sima is) - 2 ekcitromlé - 2 ek granatalmamag

- 2 ek tahini, azaz szezampaszta - 1 ek aprora vagott petrezselyem - 5O

- Vaqd fel a padlizsant hosszaban 1,5 cm vastag szeletekre. S6zd meg, és varj, mig kiengedi a levét.

- Torold szarazra minden szelet felszinét, és serpenyében, egész keveés olajon piritsd mind a két oldalukat aranybarnara.
Papirtorlével itasd fel a felesleges olajat roluk.

- Készits dntetet a melasszal, citromlével, aprora vagott fokhagymaval és olivaolajjal. Sozd meq izlés szerint.

- Forgasd meg benne a padlizsanokat.

- Keverd dssze a joghurtot a tahinivel, és ha kell, s6zd megq. Csorgasd a padlizsanra.

- Szord meg a petrezselyemmel, piritott fenydmagaal, esetleq grandtalmamaggal, de tehetsz ra méq kevés paprikat
vagy romai komenyt is.
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HUSGOMBOCOS SPAGETTI =2 i

Amiben még akkor is hisgombdcos spagettire vdgyott a leginkdbb, amikor mdr milliomos volt? Nos, én
évekig éltem az USA-ban, de valami miatt sosem probdltam ki. Nem értettem, mi lehet a nagy népszer(ség
oka, hiszen ez csak egy tészta. Aztdn egy nap megcsindltam a csajoknak, és milyen jol tettem! Ennek az ételnek

a gombdcaiban ugyanis hus mellett eqgy csomd reszelt parmezdn is van, igy a csodds végeredményhez, ugy
gondolom, szikségtelen kommentdrt flzném. Azonkivil, hogy rettentéen finom, iszonydan kiadds is, ezért
tokéletes vdlasztds csalddi ebédekre és vendégségekre. Ugyelj arra, hogy mindenki eqyszerre kapjon enni, mert
a spagettitészta percek alatt haszndlhatatlannd hdl.

Nu, és akkor a recept. A hagyomdnyos vdltozat marha, borju és disznd keverékét haszndlja. En nem szeretem
a diszndt, igy gyakran kihagyom. A hentesedet kérd meg, hogy a dardlt his, amit ad, ne legyen tul sovany.
Ha van otthon egy kis maradék szdritott vagy fustélt sonkdd, azt is vagd a gombocokba nyugodtan. Jél megy
hozzé még 1-2 evékandl enyhén piritott fenyémag is. Ja és a lényeg! Mert (gyis mindenki borral f6z, és ahogy
a mondds tartja, egy részét nyugodtan bele lehet tenni az ételbe is, hehe. A receptek azt irjdk, dztasd tejbe
a kenyeret. Nos, én vérésborba dztatom, és tedd te is bdtran, nem fogod megbdnni, megigérem!

+ 300 g zsirosabb marhahus, nyak - ¥ tkromai kdmény - 3 gerezd fokhagyma
vagy lapocka + ¥ kk Cayenne-bors vagy - % hagyma
- 300 g borjuhus csilipaprika (kihagyhatod, ha nem - Csipet cukor
« 2 szelet fehér kenyeér a héjatol szereted a csipéset) - S0, bors
megfosztva - 1 konzerv darabolt paradicsom - olivaolaj a sttéshez
- 11t0jas (ha van otthon nehany puha friss - 500-700 g spagettitészta
- 40 g reszelt parmezan paradicsomod, vagd bele azt is) - reszelt parmezan a talalashoz
+ 2 dlvorosbor - 1 lapos tk szaritott oregdnd

- Aztasd a kenyeret a borba 10 percre. Nyomkodd ki, tedd félre.

- Tedd a dardlt hust eqy talba. Add hozza a tojast, a kenyeret, a reszelt parmezant, az oreganot, a romai kdmenyt, a csilit
és 1 gerezd 6sszenyomott fokhagymat. S6zd, borsozd meq. Kézzel keverd az egészet alaposan 6ssze.

- Veéqgy eqy vastag fenekl serpenydt, és 6nts bele 5 mm olivaolajat. Formazz a hisgombdcokbol kb. 2-3 cm atmérsjd
golyokat, és kozepes langon stsd 6ket kdrbe, mig minden oldaluk aranybarna nem lesz. Nem fontos, hogy teljesen
atsUljenek. Tedd félre.

- Kozben apritsd fel a hagymat, és eqgy [3basban, kevés olivaolajon parold kdzepes l[angon Uvegesre. Nyomd hozza
a megmaradt 2 gerezd fokhagymat, sozd, borsozd meg, add hozza a cukrot, és ha Uigy érzed, eqy kevés csilit. Ontsd ra
a paradicsomkonzervet, és ha van, a felkockdzott friss paradicsomokat. Lassu tlizon forrald kb. 5-10 percig.

« Amikor mar kész a szdsz, dvatosan, hogy ne sérlljenek, tedd bele a gombdcokat, és lassu tizon fézd még kb. 5 percig,
hogy a belsejlk jo atféjon.

- FOzd ki a tésztat bo vizben 1 ek sdval.

+ SzU0rd le, és talald a paradicsomos gombdcokkal, parmezannal és esetleg eqy kevés friss oregandval megszorva.
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CSIRKEMAJPASTETOM o simomsram
nyolcévesen akkora gourmet volt, akdr egy

gasztrondémiailag kimdvelt felnétt. Pedig 6 sem igy indult. Egészen kicsi kordban a mama mindig a legdrdgdbb
bolti mdjast vette neki uzsonndra, amit imddott is. Aztén egy nap arra jétt haza az ovibdl, hogy nem ,szereti
tébbé Agi mama mdjasdt”. Az oviban ugyanis a legsildnyabb konzervbdl késziilt a mdjkrémes kenyér, és ha
tudndd, mi meldnkba telt visszaszoktatni Emmdcskdt a rendes valtozatra! Nos, eldrulom neked, hogy nincs

az a drdga bolti mdjas, ami Uberelhetné az otthon készilt pdstétomot, még akkor is, ha azt a lehetd legolcsébb
csirkemdjbdl készited!

Emlékszem, egyszer Attila, az exem (az, amelyik lelépett az eskiivd eldtt, és akit azdta kevéssé kedvelek) szolt,
hogy a szomszéd csajndl eqy 6ra mulva buli lesz, és ugyan taldljak mdr ki valami ételt SOS, mert a csaj megkért,
vigylnk csipegetnivaldt. A bdrszekrényben rdbukkantam egy bontott (veg brandyre, a hdtében meg némi mara-
dék desszertborra, és (neeeem, nem a pidt vittem at!!l) 6sszedobtam ezt a zsenidlisan egyszer( mdjpdstétomot.
Igen. Ilyen gyorsan ment! Megcsindltam, bedobtam a hitébe, és egy éra mulva megdermedve, csodaszépen
prezentdltam a vendégseregnek.

..A paté annyira jé lett, hogy bar mindenki vitt a buliba ezt-azt, dm amig a mdjkrémem tartott, a tébbi ételhez
a vilagon senki sem nyult. Azt hiszed, nagymendézék, pedig nem. Prébdld csak ki te is, nem fogod megbdnni.
Olcsé, gyors és finom. Tényleg. Nu, és akkor a recept. Ugyelj arra, hogy a mdjat ne sisd tul, mdssal nemigen
tudod elrontani!

+ 500 g csirkema3; - 100 gvaj - 2 clportdi
- 2 salottahagyma vagy Y2 Kis fej - 2 ek tejszin .+ S0
hagyma « 2 clbrandy - friss kakukkf(

- Tisztftsd meq a majakat az erektol.

- Apritsd fel @ hagymat, amilyen apréra csak tudod.

- Kevés vajon parold meg a hagymat. Tégy mellé néhany dgacska kakukkflvet.

- Dobd ra a majat, és stisd megq félig ugy, hogy a belseje még béven nyers legyen.

- Add hozz3 a tejszint, forrald be (1 perc), 6ntsd ra a portdit és a brandyt, majd fézd el az alkoholtartalmat (1-2 perc).
Sozd izlés szerint. Fontos, hogy a folyadékok beforraldsaval eqyutt is csak annyit sisd a majat, hogy a végén még min-
dig rozsaszin legyen a belseje. Ha tul sokaig sUtdd, szaraz és keser( lesz!

- Tedd a majat a kakukkf( nélkil mixerbe és pépesitsd.

- Ontsd pastétomostalkaba. Tégy a masszara 1-1 dgacska friss kakukkflvet, és 6nts ra 3 mm olvasztott vajat, majd tedd
hltészekrénybe, hogy megdermedjen. Vaj helyett 6nthetsz ra olvasztott libazsirt is.




