HAZAINK TAJA

Finom falatok az egész vilagrél
— UNICEF-szakdcskinyv gyerekeknek —

»E kdnyv segitségével felfedezed a f6zés csodavilagat” — e szavakkal kezd&dik az UNICEF-gyermek-
szakdcskonyv elészava. Egyelére még csak angolul és németiil jelent meg az inycsiklandé kedves
rajzokkal ékesitett konyv, amelynek belsd borit6jan vilagtérkép is segiti az érdekléds gyermekek
tajékozédaséat - hol is van az az orszag, amelynek f6ztjét valasztottak? ,Hiszen — mint az el&széban
olvashattuk — mialatt egyszerii és |6izii ételeket tanultdl f6zni, korbe is utaztad a vildgot.”

Libanoni ,taboulé”

Hozzdvalék: 25 dg blzadara, 1/2 kg megmosott pa-
radicsom, 1/4 kg hagyma, friss petrezselyem és apré-
ra vagott borsmenta, 3 citrom leve, sé és bors, 8
evGkanél olivaolaj, 15 dekdnyi fekete olajbogyé és
diszftésiil még egy paradicsom, gerezdjeire vagva.

Elkészités mddja: a blizadarat beletdltjiik egy salatas
talba. A paradicsomokat kettévagjuk, maghézukat el-
tavolftjuk, azutdn apré kockékra vagjuk. A hagymét
foly6 viz alatt meghdmozzuk és azutdn deszkan vé-
kony szeletekre vagjuk. Mindezt, valamint a petre-
zselymet és a borsmentéat hozzéadjuk a bizadaréhoz,
és még Osszekeverés elbtt sézzuk és borsozzuk. Kii-
16n télban felkeverjiik az olajat a citromlével, hozza-
toltjlik az eddigi masszdhoz, a fekete olajbogyékat is
belekeverjiik és harom 6réra a jégszekrénybe 4llitjuk.
Felszolgdlas el6tt paradicsomgerezdekkel diszitjiik.

Vietnami saldta

Hozzdvaldk: 30 dg f&tt rdkocska hdmozva, 20 dg f6tt
tydkmellfilé, 20 dg sz6jacsira, egy nagy sérgarépa, fél
kigyéuborka, néhany korianderlevél, 5 dg darélt fél-
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dimogyoré, 2 evékanél citromlé, egy gondolatnyi cu-
kor, két ev6kanal halleves-s(iritmény, sé és bors. :
Elkészités mddja: vizet tesziink fel forralni, amikor
forr, a széjacsirdt néhany pillanatra megfuttatjuk
benne, majd ledntjiik és lehditjiik. Kézben megtisztit-
juk a sargarépéat és a kigy6uborkat, a répat megre-
szeljiik, az uborkat vékony karikdra végjuk. A korian-
derlevelek legkdnnyebb felapritdsi médja, ha kes-
keny pohérban oll6val vagjuk apréra. Kiilén télban
Osszekeverjiik a citromlét, cukrot, a halleves-s(rft-
ményt, és megborsozzuk; ezt az dntetet fogjuk majd
rédnteni a f6tt széjacsiréra, a karikara vagott uborké-
ra és a felapritott korianderlevélre. Mihelyt mindez
egy tdlban van mér, apréra vagjuk a f6tt tyakmell-fi-
1ét, és a f6tt rakocskakkal egyiitt a t4l tetejére ren-
dezziik, majd a daralt féldimogyoréval megszérjuk.

Ciprusi parasztsaldta

Hozzdvaldk: néhdny gondosan megmosott salatale-
vél, egy fej hagyma, meghdmozva és karikéra vagva,
egy nagy uborka, 3 szem paradicsom, 5 dg juhsaijt, 8
szem fekete olajbogyé, 4 ev6kanél olivaolaj, egy evs-
kanal citromlé, 6rolt bors és s6.



Elkészités médja: a megmosott saldtaleveleket oll6-
val csfkokra vagjuk. Az uborkdt meghamozzuk és ka-
rikdkra vagjuk, a paradicsomot pedig kockdkra. Mind-
ezt beletessziik egy saldtds tdlba, és kiilén télban,
citromlé, olaj, bors és sé Gsszekeverésével elkészit-
ik a salatatntetet, majd rdontjiik a saldtdra. A tal
szélén elrendezziik a fekete olajbogyodkat, s a tal ko-
zepére halmozzuk a kockdra vagott juhsajtot.

Kinai rdkos rizs

Hozzdvaldk: 30 dg f6tt fehér rizs, 20 dg hamozott
rékocska, 10 dg f6tt zdldborsé, 4 evSkandl olaj, egy
tojas, 2 csipet s6, 10 dekdnyi szeletelt hagyma.

Elkészités modja: 2 ev6kandl olajat felforrésftunk egy
serpeny8ben, radntjlik az el6re megf&zott rizst, meg-
sézzuk és 2 percig kavargatjuk. Majd ratéltjtik a fel-
{itétt tojast és tovdbb keverjiikk, amig a tojds meg
nem szilardul, ekkor levessziik a t(izr6l. Egy masik
serpeny8ben felforrésitjuk a maradék 2 evékanél ola-
jat, egy percig piritjuk benne a hagymét, megsézzuk,
majd hozzdadjuk a rdkocskdkat és a z6ldborsét, né-
hény percig kavargat]uk azutdn raontjik az elﬁzo
serpenyd tartalmat; forrén télaljuk.

Perui ,huancaina” krumpli

Hozzdvaldk: 10 szem f&tt, hdmozott krumpli, 10 dg
dmlesztett sajt, amelyet szitdn nyomtunk at, 5 tojés,
2 ev8kandl chilipor, s6 és bors, 3 ev6kanél olaj, 1
pohar tej, citromlé, fél hagyma felszeletelve, 10 feke-
te olajbogy6, néhany j61 megmosott salatalevél.

Elkészités modja: vizet tesziink fel forralni és néhény
percig f6zziik benne a hagymat. Kézben a f6tt tojas-
sérgéjat villdval szétnyomjuk, hozzdkeverjiik a sajt-
hoz, chili-porral, séval és borssal megszérjuk, majd
hozzédadjuk az olajat, a tejet és a citromlét. |61 meg-
kavarjuk és belekeverjiik a lecsépdgtetett, fétt hagy-
méat. Talba rendezziik a karikdra vagott f&tt krumplit,
raéntjiik az el8bbi szészt és tetszés szerint diszitjiik
salatalevelekkel, valamint a karikdra vagott tojasfe-
hériébe beiiltetett olajbogydkkal.

Hollandi ,autspot”

Hozzdvalék 6 személyre: 1/2 kg sovany marhahts, 1/2
kg sérgarépa, 1/4 kg hagyma, 1 kg krumpli, 1 Maggi-
kocka, sé és bors.

Elkészités médja: nagy fazékban 2 liter vizet tesziink
fel f8ni, beletessziik a hist és a Maggi-kockat és kis
léngon 2 érén &t lassan forraljuk. Kézben meghé-
mozzuk a krumplit, hagyméat, sdrgarépat és mindet
karikdra védgjuk. 2 6ra mdlva hozzatoltjiik a leveshez,
megsdzzuk, megborsozzuk és tovabbi 30 percig f6z-
ziik. A hast kivessziik, vékony szeletekre vagjuk. A
z6ldséget lesz(irjiik, de a lét félretessziik, kés&bb
majd szészos talban felszolgéljuk. A z6ldséget mixer-
rel plirévé s(ritjlik, és a hds mellé toltjlik.

Mexikdi ,enchiladas”

Hozzdvalék 6 személyre: 1/4 kg buzaliszt, -4 tojés, 5 dl
tej, s6, bors, paprika, chili-por, olaj, 25 dg f&tt sonka,

| felvagott hagyma, 1 gerezd szétzidzott fokhagyma,
| csomag felaprftott petrezselyem, 6 szem paradi-
csom, 1 evBkanal ketchup, 10 dg reszelt sajt, majo-
ranna és cayenne-bors.

Elkészités mddja: a lisztb6l, 3 tojdsbdl, csipetnyi s6-
b6l és a tej 2/3-4b6l palacsintatésztat keveriink ki.
Olajozott serpeny6ben egy-egy palacsintat mindkét
oldalan vildgosra kisiitiink. A maradék tejet, tojést,
chili-port, paprikét, sét és borsot 8sszekeverjiik, a
palacsintét ebbe a keverékbe belemértjuk és mind-
két oldalén tovéabb siitjiik. Mihelyt valamennyi pala-
csinta készen van, a paradicsomot és a sonkét apré
kockdra vagjuk és egy mésik serpeny8ben a hagy-
mat, a fokhagyméat, a sonkét, a paradicsomot és a
petrezselymet &tforrésitjuk, majd ezzel a téltelékkel
megtdltiink minden egyes palacsintat, ésszesodor-
juk &ket, tepsibe rakjuk, sajttal megszérjuk és be-
tessziik a slit6be annyi id6re, amfg a sajt meg nem
olvad.

Salzburgi ,nokkedli” (osztrék]

Hozzdvalék: 8 tojés fehérje és 4 tojas sargdja, egy
csipetnyi sé, 1 j61 megmosott citrom héja reszelve, 1
csomag vanilidscukor, 7,5 dg cukor, 5 dg liszt, 1 ev6-
kanédl porcukor és | szelet vajas kenyér (a felfdjt-for-
ma kikenéséhez).

Elkészités mddja: lereszeljiik a citromot, feliitjiik a to-
jasokat és elkiilonftiink 4 sargdjat. Ezt kiilén talban
habver&vel felverjiik és hozzdadjuk a citromhéjat. 8 to-
jas fehérjét csipetnyi séval egy masik tdlban kemény
habbé veriink, majd hozzdadjuk a cukrot és tovabb
verjiik. Végiil 6vatosan hozzatdltjiik a tojas sargdjdhoz
és 6vatosan hozzdadjuk a lisztet is. Nagy felfdjt-talat
kikentiink, a siit&ben elémelegitjiik, a keveréket bele-
ontjlik és 15 percig siitjitk. Mihelyt aranysarga szind,
kivessziik a slit6b&l és porcukrot szérunk ra.

Guatemalai siilt bandn

Hozzdvalék: 4 nagy banén, 4 dg vaj, 2 ev6kandl méz,
1 citrom leve, 1 pohér tejfol.

Elkészités mddja: a bandnokat meghamozzuk, hossza-
ban elvagjuk. A siitSt el&melegitiiik, 1 tepsit vajas ke-
nyérrel kivajazunk, a fél bandnokat belefektetjiik, vaj-
darabkékat tesziink rajuk, elosztjuk rajtuk a mézet és
a citromlét és 20 percig siitjiik. A tejfolt kiilon télba
ontjiik és a siilt bandnnal egyiitt szolgéljuk fel.

Marokkéi ,,mantecados”

Hozzdvaldk: 25 dg atszitalt liszt, 1 dl olaj, 12,5 dg
cukor, 172 citrom reszelt héja, &rolt fahé;.

Elkészités mddja: a lisztet beledntjiik egy nagy télba,
a kozepére ontjiik az olajat, hozzdadva a cukrot és a
reszelt citromhéjat. Tésztava keverjiik, egy tepsit va-
jas kenyérrel kivajazunk, egy kis liszttel beszérjuk, a
tésztdb6l gomboéckakat szaggatunk ki, majd a tenye-
riinkkel laposra nyomjuk &ket és a tepsibe helyezziik.
20 percig 4Hni hagyjuk. A siit&t el6melegftjiik, a tész-
tat fahéjjal beszérjuk, 20 percig siitjiik — és készen
van a marokkéi fahéjas keksz!
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