HAZAINK TAJA

J6 étvagyat! Kali Orexi!

Ghavrilos gorog konyhajabol

Paradicsomos padlizsan (kalamatai recept)

Tavaly, hogy Kalamatdban nyaraltam, ott is a gasz-
trondmia kototte le igazan az érdeklédésemet, a fi-
amon kiviil, aki mindent meg akart kostolni és ez
igazan jo érzés, hogy nyitottnak neveltiik minden 4j
iz irant. Igaz a tenger nem nyerte még el a tetszését,
de a padlizsan igen!

Nos, ezt a receptet Agrelia nevii falucskaban sike-
riilt ellesnem egy kedves tavoli rokontdl. Vegyiink 4
fore 3 db nagyobbacska, fényes bort padlizsant. Sze-
leteljiik karikdara, tigy centi vastagon. Forrdsitsunk
serpenydben olivaolajat (lehet napraforgo is, de az
nem az igazi), €s slissiik ropogos, aranybarnara a sze-
leteket. ElStte egy picit sézzuk meg mindkét oldalat!
Amikor készek a szeletek, a serpeny6be aprora va-
gott paradicsomot tesziink, kb. 2 kisebb paradicsom
fejenként, és az olivaolajpan martas strtségiivé
fonnyasztjuk. Amikor stiri a paradicsomunk, izlés
szerinti mennyiségli szeletelt fokhagymat dobunk
és raszedjiik a padlizsanokat. Nem f6zziik tovabb,
csak rétessziik a padlizsdnokat! Pici friss bazsali-
kom vagy szaritott oregano is mehet a martasba, de
ha friss paradicsomot hasznalunk, akkor a friss ba-
zsalikom a legjobb izesitdje. Friss kenyérrel és gorog
salataval igazi vitamin bombal!

Egy 0Orok klasszikus: a dzadziki vagy tzatziki

Minden vidéknek megvan a kedvenc fiiszere és per-
sze elkészitési modja a dzadziki tekintetében is. Esza-
kon inkabb lagyabb fliszereket hasznalnak, mint a
bazsalikom vagy a kakukkft, délebbre mar el6kertil
a kapor és az oregano, még délebbre Cipruson mar
menta és oregano is belekertil az ott Talattouri néven
ismert dzadzikibe.

De nézziik csak, hogyan is készithetiink , hazai”
dzadzikit, ha nincs olyan jo stiri joghurtunk Ma-
gyarorszagon. Nos, elmehetiink a kozértbe és vehe-
tiink 4-5 doboz 2%-o0s zsirtartalmu natar joghurtot és
leped6vaszonbdl készitett zsakba ontjiik a dobozok
tartalmat tigy, hogy fel is tudjuk akasztani valahova,
hogy lecsopdgjon és persze tesziink ala egy jokora
edényt, hogy ne folyjon ki a foldre a , vize”. Legjobb,
ha egy napig hagyjuk csopogni, de egy éjszaka alatt
is finom, stirti joghurtot kapunk, igaz mar a fele sem
lesz az eredeti mennyiségnek, de legalabb megfelel
a dzadziki alapjanak. Amikor felakasztjuk a joghur-
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tot csopogni, akkor érdemes az uborkat is kezelésbe
venni. Miért is? Nos, ha az uborkat ropogoésnak és
finomnak akarjuk a dzadzikiben érezni, akkor tilos
lesézni, vagy kinyomkodni a levét! Tessék sztirébe
tenni és ala is egy talat tenni és hagyjuk a hiitében
kicsOpogni magatol. Reggelre az uborkank kissé
szaraznak fog tinni, de ahogy a joghurtba kertil,
felszivja a felesleges vizet a joghurtbdl és tjra ropo-
g0s és iide lesz! Hogy milyen formara készitsiik az
uborkat? Minden haz masképp csindlja, ki reszeli, ki
kockazza, ki csikozza, de egy a lényeg nem so6zzuk
és nem nyomkodjuk!

A kész joghurtunkhoz hozzaadjuk az uborkat és
kezdédik a mutatvany! En nagyon fokhagymasan
szeretem a dzadzikit, ezért rengeteget teszek bele.
A fokhagymara egyébként azt javaslom, hogy érde-
mes egyszerre sokat megtisztitani és b6 olivaolajjal
Osszedaralni, mert igy egyszer lesziink fokhagyma-
szaguak, de egy kis beféttes tivegben elraktarozva a
hiitében hetekig is elall a fokhagyma. Ha ezt a fok-
hagyma tartositasi technikat alkalmazzuk, akkor a
dzadzikihoz elengedhetetlen olivaolajat is automati-
kusan bele tessziik. A fliszerek pedig so és izlésiink
szerint oregano, kapor, bazsalikom, menta, vagy
kakukkft, de kombindlhatjuk is oregano-menta,
oregano-kapor, oregano-bazsalikom és igy tovabb.

Csirke diopurében

Ez egy igazi iz-bomba! Inyencek elényben. Nos ve-
sziink két szép csirkemellet és egy kevéske fliszer-
rel, zoldséggel megf6zziik. Nem baj, ha csontos, az
csak jot tesz a leveskénknek, aminek késébb vessziik
hasznat! Nos, ha megf6ztiik a csirkemelleket, akkor
kivessziik a levesbdl és amikor mar eléggé kihtilt ah-
hoz, hogy szalakra szedjiik, akkor megtessziik ezt
veliik és egy talba szorjuk.

Szarazabb kenyeret szeletekre vagunk és héj nél-
kiil beaztatjuk a leveskénkbe. Ha felszivta az egész
levest akkor jo. Hagymat dinszteliink (piritunk oli-
vaolajban és kevéske vajon), hozza adunk egy kevés-
ke tort fokhagymat. Amikor kicsit megpuhultak a
serpenydben 1évo zoldjeink kevéske 6rolt pirospap-
rikat (édesnemes) és par tekerésnyi frissen 6rolt ro-
zsaborsot keveriink a masszaba. Amikor elkevertiik
levessziik a t(izrdl és félre tessziik.

A tisztitott didbelet finomra daraljuk, raboritjuk
a talban 1évé csirkére, majd a hagymas gezemicét és



utana a levesben azott kenyeret. Pici soval izesitjiik.
Amikor ezzel is készen vagyunk, akkor kevés ext-
ra sz(iz oliva olajat serpenydbe ontiink és évatosan
melegitjiik csak meg, nehogy megégjen és amikor
mar forrd, de nem égett, akkor kevés pirospaprikat
adunk hozz3, jol elkeverjiik, amig egynemd lesz. A
pirospaprika csak zsiradékban oldddik, tehat fontos
hogy olajjal keverjiik készre az , Ontetet”. Amikor
mar talalasra kész a csirke didpiirében, akkor ont-
jik ra a paprikas olajat. Ha igazan gusztara szeret-
nénk talalni, akkor fodros petrezselymet apritunk
a tetejére.

Fetas kenyérke

Hozzavalok: 4 bogre olyan liszt, amely magatdl megkel
(nagyobb druhdzakban kaphato itthon is, de lehet szdritott
élesztdt haszndlni a normdl liszthez is), egy kandlnyi sii-
tépor, 5 tojds, 200 g siirii gorog joghurt, 250 g vaj, 0,5 kg
feta sajt aprd kockdkra vigva, szezdimmag a diszitéshez, 2
evbkandl olivaolaj

A tojasokat a joghurttal jol kikeverijiik, hozzaadjuk
a siitéport. A vajat felolvasztjuk és azt is hozzaont-
jik a tojasos-joghurtos-siitéporos masszahoz. Ez-
utan hozzaadjuk a feta sajtot és a lisztet €s a masszat
addig gyurjuk, dagasztjuk amig az mar nem ragad
a keziinkhoz. A végén hozza adjuk az olivaolajat és
két kis cipocskat készitiink a tésztabol. Meghintjiik
szezammaggal és 200 fokon kb. 50 percig siitjiik. Is-
teni reggelinek valot készitettiink!

A gordg salata (parasztsalata) avagy
choriatiki (horiatiki)
Most egy olyan ételrdl fogok par sort irni, amely ma-
napsag divatos, de ebbdl kifolydlag egyre inkabb fel-
ismerhetetlenné valik és ez nem mds mint a jo oreg
Horidtiki, avagy a gorog parasztsaldta.

Mitdl parasztsalata? Nos, a gorog parasztok, fold-
miuvesek, amikor eljott az ebéd ideje, s messze voltak
otthonuktol, akkor a magukkal vitt paradicsomot,
paprikat, uborkat, hagymat a tarisznyajukbol eld-
vették és a bicskajukkal, késiikkel nagyobb falatokra
vagtak az alapanyagot és azt falatoztak. Késébb az
asszonyok vittek nekik fetat, olivabogyot, kenyeret.
Aztan valaki elkezdte 0sszerakni a darabolt z6ldsé-
geket a fetaval és az olivabogyoval és kész is volt a
parasztsalata.

Figyelmes olvas6im most felkapjak a fejiiket és azt
mondjak, jogosan, hogy hol az olivaolaj? Nos kedves
olvasdim, az olivaolaj mar ott volt eddig is. Hiszen ki
ne tudnd, hogy az olivabogydt leginkabb olivaolaj-
ban érdemes tarolni, tehat a bogydval jott az olaj is.

A fliszer, ami kellett még hozz4a az oregano avagy
rigani (magyarul szurokfi-vadmajoranna). Az Osz-
szes tobbi 0sszetevd, amit ma el3szeretettel a nemze-
ti salatank részének szeretnek feltiintetni mar csak
kreativitas és hozza nem értés eredménye. Nincs raj-
ta Ontet, nincs rajta piritott did, nincs rajta dzadziki,
nem fliszerezziik borssal, balzsamecettel, nem di-

szitjiik jégsalataval. Csak ugy parasztosan. Semmi
cifrazas. Ne feledjiik, nem apré kockakra vagjuk a
z0ldségeket, mert akkor mar a Sopszka salata ira-
nyaba megytink el! Frissen készitsiik el, ha lehet hi-
tott alapanyagokbdl, mert akkor az igazan élvezetes
a forr6 nyari napokon, de télen is, hiszen rengeteg
vitamint visziink be a szervezetiinkbe a salataval!
Ne hagyjuk sokaig a htitében a kész salatat, mert
,megszottyosodik”. Igaz ismerek olyan vendéget
is, aki kifejezetten a kissé dsszefonnyadt, Osszeérett
verzidért rajong. Azért én akkor is a friss mellett te-
szem le a voksomat!

Arvanitiko maj

Hozzavalok: kb. fél kg bardny vagy borjii mdj, 3 kozepes
hagyma szeletelve, s6, 6rlt feketebors, 3 citrom leve, olaj a
stitéshez, liszt a ,,panirhoz”

A madjat apr6 darabokra vagjuk és 6vatosan liszt-
be forgatjuk. A serpenydben felforrositott olajba
helyezziik a majat. Ahogy egy kis szint kap a maj,
hozzaadjuk a hagymat és megpiritjuk azt is. Lejjebb
vessziik a langot a serpeny6 alatt, majd nagyon eny-
hén sézzuk-borsozzuk, utana pedig a citromok le-
vével eloltjuk a majat. Addig siitjlik-paroljuk a majat
amig megpuhul. Inyenceknek a citrom mellé még
egy kevés szaraz rosé bort is ajanlok 6nteni a majra,
kifejezetten jot tesz neki!

Moussaka, avagy rakott padlizsan

Na, most aztan gatyat felkdtni, nem mindennapos
dolog ilyet késziteni. A piacon padlizsanokat ve-
sziink, annyit amennyi a tepsinkbe beleférne négy-
szer, ha fel van szeletelve.

A piacon vesziink tovabba egy kilocska csodala-
tos rozsaszin daralt borjuhtst, ha ez akadalyba iit-
kozne, akkor marhanyakbol kérjiink daralni, de ne
olyan marhdbol ami mar felszantotta az Alfldet. A
piacon nézziink flszereket is. Szegftibors, egész rad
fahéj. FONTOS! Vegyiink még egy liter tejet is mert
az majd jol jon a besamel készitésnél.

Ha sikeresen tul vagyunk a bevasarlas 6romein, és
kidiithongtiik magunkat az arakon, akkor itt az id¢,
hogy valami mesteri dolgot készitsiink a csaladnak.
A padlizsanokat mosas utan hosszaban felszeletel-
jik tigy centi vastag szeletekre. Pici citrom levét cse-
pegtessiik a szeletekre, igy nem barnul meg hamar.
A szeleteket kevés(!) olajon arany-barnara siitjiik,
majd félre rakjuk egy papirtorlével bélelt sztirében.

Hagymat piritunk olivaolajon, utdna hozzaon-
tlink 2-3 aprora vagott paradicsomot. Ezt is rotyog-
tatjuk egy kicsit, majd hozzatessziik a daralt borjut
(marhat) és addig kevergetjiik, amig rogocskékké
szét nem esik és , kifehéredik”. Ha sietiink, a huist a
habverdvel is szét tudjuk darabolni a ldbasban, de a
tlirelmes kevergetés azért szerintem jobb.

Amikor kifehéredett a husi és mar kezd levet
ereszteni, tegyilink hozza két kis doboz stiritett pa-
radicsomot (28-30%-os stirités), 10-12 db szegfiibor-
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sot, 2-3 rud fahéjat, sot, borsot. Keverjiik jol 6ssze a
tolteléknek valot, majd fedjiik le a labost, és hagyjuk
rotyogni. Par percenként kevergessiik meg a lassu
tizon f6vé matériat, majd ha azt latjuk hogy ,,szom-
jas” (elfévOben a leve), itassuk meg egy jo deci szaraz
vorosborral. Ha ez se lenne elég az iszakos marha-
nak, akkor ismételjiitk meg az itatast, de most mar
kevesebbet adjunk neki! Egy oéracska alatt ez elké-
sziil. A kész padlizsanokat lerakjuk a tepsibe tgy,
hogy ne latsszon ki az alja. Ez kb. a fele mennyiség
a padlizsanbol. Finoman sézzuk meg 6ket, majd ta-
karjuk be a kész borjudaralttal. A fahéj rudakat cél-
szerli kivenni , mert ragds falat lenne beldliik.

A konyha mestere ekkor egy masik labasban va-
jat olvaszt, kb. 10-15 dkg elég lesz. Ha mar rotyog
az olvadt vaj, meghintjiik 5-6 evékanal liszttel, és
egy habverd segitségével simara keverjiik. Amikor
a krém fortyogni kezd és sargul, akkor lehuzzuk
a tlizrél, megszorjuk bdéséges 6rolt szerecsendidval
és fehérborssal. Megkeverjiik, majd visszahtzzuk a
langra, mikozben az odakészitett 1,5 liter tejjel ké-
szenlétben varunk az tjabb rotyogasra. Ahogy ez
bekovetkezik, lehttjiik a rotyogd masszat a hideg
tejjel és folyamatos keverés mellett hozza szorunk
egy kevés aprora tort fetasajtot. Miel6tt a krémiink
teljesen bestirtisodne, ellendrizziik a sotartalmat,
mert a feta utan so6zzuk csak meg, 1évén a feta sds.
Ha a massza kezd palacsintatésztanal picit stirtibb
lenni és még nem rotyog, akkor tul nagy a lang. A
puding stirtiség el6tt egy picivel levessziik a tlizrdl,
mikozben tovabb keverjiik, hogy oda ne égjen az
alja. Par perc pihend utan 2 tojast felverve fokoza-
tosan hozzaontiink a krémhez, mikozben vadul ke-
verjiik, hogy ne csapja ki a tojast a meleg.

A krémbdl egy keveset a husi tetejére simitunk,
majd ujabb padlizsanréteget vonunk a krémmel at-
itatott husira. Ezt a réteg padlizsant is finoman séz-
zuk, majd beboritjuk vastagon a besamel-szertisé-
glinkkel. Reszeljiink a tetejére valami szépen olvadd
sajtot és zavarjuk azonnal a tepsit a mar elémelegi-
tett siité mélyére gy 20 percre. A siitd6 hdmérséklete
ne legyen 200 fok felett! Aranysargara siitjiik és 20
perc htilés utan kockakra vagjuk és talaljuk. Szerin-
tem fenséges lakoma lesz beldle! Koretnek akar ha-
sabburgonya, akar burgonyapiiré is jol passzol.

Gorog csicseriborso leves

Hozzavalok (6 fére): 2 bogre csicseriborso (szdraz), 1 fej
nagy hagyma, 1 szdl angol zeller, 2 evékandl liszt, 2 babér-
levél, 1 bogre olivaolaj, 2 citrom leve, fél kandl rémai ko-
mény és/vagy kapor, s6, bors, 1 evékandl szodabikarbona
A csicseriborsot beaztatjuk el6z6 este a szodaval
egyiitt. Masnap lesziirjiik, alaposan lemossuk hideg
vizzel. Fazékba Ontjiik és boséges vizet adunk hozza.
Amint elkezd forrni, leszedjiik a habjat sz(ir6 kanal-
lal. Az aprora vagott hagymat, zellert, babérlevelet,
izlés szerinti sét és borsot hozzaadjuk, majd a bog-
re olivaolajat is. Lasst tizon kb. masfél orat f6zziik.
Miel6tt levennénk a t(izrdl, a lisztet elkeverjiik a két
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citrom levével és hozzaontjiik a leveshez. Még egy
par percet f6zziik. A levest melegen talaljuk, hozza
adhatunk még egy cikk citromot, de mindenképpen
egy jo szelet friss kenyeret! Jo étvagyat, Kali Orexi!

Mandula felfujt granatalmaval

Hu, de fincsi lesz! Szoval, két tojast kettévalasztva
(sargaja-fehérje) sok cukorral habba veriink. Hoz-
za darabolunk tgy egy bogrényi darabolt piskotat,
masfél bogrényi szeletelt mandulat és harom bogre
tejet és addig keverjiik, amig sima nem lesz. (Nem
maradnak benne nagyobb ,rogok”) A kész masz-
szat kis h6allo talkakba ontjiik és vizfiirddbe allitva,
elémelegitett siitében 180 fokon 30-35 percig siitjiik,
amig kissé Osszestirtisodik és elkezd aranybarnava
siilni a teteje.

Tanyérokba granatalma szemeket szérunk, leont-
jik egy kis grenadinnal (granatalma szirup). A tal-
kak bels6 oldalat késsel végig vagjuk és a felftjtat
raboritjuk a granatalma keverékre. Tetejére tegyiink
tejszinhabot. Ez tényleg isteni!

A padlizsankrém, avagy melitzanosalata

Az egyik legismertebb gorog eléétel a padlizsan-
krém, avagy melidzanosalata. Szép fényes lila és
,feszes bérli” padlizsanokat valasszunk, ha lehet a
kerek tipusut, mert abban tobb a ,,htis”, mint a hosz-
szukasban, de ha nincs mas a hosszukas is jo lesz.

Otthon aztdn, ha megmostuk hideg vizben a
padlizsanokat, tepsibe helyezziik 6ket és pici olajjal
atkenve a bdrét lassu t(izon puhara siitjiitk. Ha mar
puha a padlizsan — megszurjuk villaval — akkor ki-
vessziik a siitébdl, meghamozzuk és a husat atpasz-
szirozzuk egy szitan. Ha nem megy egybdl a szitan
akkor torjiik meg villaval, de a sietések turmixgép-
be is rakhatjak. A pépet felturbézzuk extra sziiz oli-
vaolajjal annyira, hogy még ne tocsogjon az olajban,
de azért ne sajnaljuk beldle az anyagot. A padlizsan
a sajat sulyanak akar a kétszeresét is fel tudja venni
az olajnak! Minden esetre tegyiink bele béven, 1-2
deci nem art neki!

Egy kilo padlizsanhoz tisztitsunk meg egy jo
nagy fej hagymat, amit rendkiviil aprora kell, hogy
vagjunk. Ezt is beleboritjuk a masszaba és dsszefor-
gatjuk. Ezutan el6vesziink egy fej fokhagymat és ezt
is aprora vagjuk, de atpréselhetjiik a nyomon is. Ezt
is beleboritjuk a masszaba és Osszeforgatjuk. Friss
petrezselyem kovetkezik, amit szintén felapritunk
a deszkan — vizesen egyszeriibb vagni! - és ezt is
hozzaadjuk a masszahoz és persze Osszeforgatjuk.
Tesziink bele borecetet egy cseppet, egy kis citrom
levét, sot és fehérborsot, no és persze oreganot és va-
16di feta sajtot.

Ha tdl intenziv a padlizsankrém ize, tompithat-
juk egy kis majonézzel is. Higgyék el, lehtitve egy
kis forro piritdssal zsenialis kaja lesz beldle.

forris: www.gyradiko.hu



