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Egy igaz mese — keleti izekkel

A Blogger séf - Sharon Asher

is (izrael-kulturaja.blogspot.com). Azéta 6 a Blogger séf.

161, széval sok mindenrél kérdeztiik.

Most mar kezdem megszokni a Blogger séf elneve-
zést, amit akkor kaptam, amikor egyre komolyab-
ban kezdtem foglalkozni az irassal. Sokdig azt gon-
doltam, hogy két kiilonb6z6 munkarol van szd, de
végiil, a hosszt évek alatt rajottem, tokéletesen ki-
egésziti egymast ez a két foglalkozas, foglalatossag.
Kozel tizenegy évig éltem és dolgoztam szakacsként
Izraelben. Jol éreztem magam otthon, de hianyzott
az itthon, ezért feleségemmel hazajottiink. Itthon vi-
szont az otthon, azaz Izrael kezdett hidnyozni, ezért
dontottem tigy, hogy belefogok a blogirasba. Amikor
nekikezdtem, még nem tudtam, hogy mirdl is szdl
majd ez a naplé-blog. Izraelrdl, az orszagrodl, a zsido
kulttrardl, a gasztronémiarol, vagy éppen Magyar-
orszagrol, a magyar kulttirardl, a hazai zsidosagrol?
Miutan nem tudtam donteni, igy gondoltam, az lesz
a legjobb, ha mindezekrdl szol.

Az els6 idészakban, Izraelrdl, mint vonzo idegen-
forgalmi célallomasrdl irtam, késobb jelentdsen ki-
szélesedett a témakdr, s ma mar, szinte minden meg-
jelenik nalam, ami Izrael, ami ottani zsid6 kulttra,
de az is, ami itthoni. Nem feledkezhettem meg az
eredeti szakmamrol sem, igy keriiltek fel a blogomra
az izraeli és itthoni zsid6 receptek.

Természetesen tisztdban vagyok azzal, hogy a
Blogger séftdl leginkabb a receptekre kivancsiak, de
ez nem baj, mert ha valaki masra is ratalal, az nekem
nagy orom. Persze, mégis a receptek adjak a sikert,
ami nem véletlen, hiszen ahogy a zsid6 szolas is
tartja: ,El akartak minket pusztitani. Nem sikertilt,
itt vagyunk. No, akkor egyiink!”

Hetente egyszer, kétszer frissitem a blogot, s mar
azt is elmondhatom, hogy az oldal latogatottsaga
elég nagy, hetente szazzal névekszik az olvasok ta-
bora. Sok baratom kérdezi, hogy mit értem el eddig
ezzel az {rogatdssal. Nos, tobbet, mint akkor gon-
doltam, amikor belekezdtem. Szamos alkalommal
hivtak meg példaul eléadast tartani Izraelrdl, a kul-
tarardl, a gasztrondmiardl, legutobb Gydrbe, eldtte
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Egyszer volt, hol nem volt, volt egyszer egy fiatalember, aki magdnak és mdsoknak is
nagyon szeretett fézni, ezért szakdcs lett beléle. Azt gondolta, el kell mennie szeren-
csét probdlni, igy jutott el Izraelbe, ahol nagy szdlloddk éttermeiben dolgozott. Pdr év
mulva, elegendé tapasztalat birtokdban hazajétt, és itthon folytatta a szakmdjat. A
szakdcsmesterségen tul azonban belekezdett egy internetes napld, egy blog irdsdba

Sharon Ashert eddigi pdlydjdrdl, a blogirdsrdl, a f6zésrdl, Izraelrél, Magyarorszdg-

Révkomaromba. Az irds és a f6zés mellett évek Ota
készitek fényképeket. Ezek is egyre tobb helyen for-
dulnak meg, ami szintén a blogomnak koszonhetd.
A Dohany utcai korzet lapjaban — a Pesti Soletben
- A Blogger séf ajanlata” cimen havonta jelennek
meg receptjeim, de mellettitk olvashatnak télem
mas, aktualis témadj {rasokat is. Azt gondolom, sike-
riilt bemutatnom itthon az otthont, és forditva. Ugy
hiszem, sikertiilt elérnem azt, amit akartam.

A kozeli napokban ért véget a savuot, a hetek iin-
nepe (az idén junius 7. estjétdl junius 8. estjéig tartott
— a szerk.), amikor Izraelben jellegzetes ételeket ké-
szitenek. Ezek is felkeriiltek a blogomba.

A savuot Unnepe

A szindj-hegyi kinyilatkoztatas évforduldja (a zsido
hagyomany szerint Isten ezen a napon nyilatkoztatta
ki a tizparancsolatot, és ekkor adta at a Torat —a szerk.)
mindmaig tinnep. A harom zsidé zarandokiinnep
koziil a masodik. Ennek a napnak a hagyomanyos
irodalomban négyféle héber nevével lehet talalkoz-
ni, amelyek kifejezik az tinnep jelentéségét is.

Sdvuot (a hetek iinnepe) — A legismertebb elnevezés
arra utal, hogy peszach masnapjatdl (amikor az &si
Izraelben az aratas kezd6dott) szamoljak a napokat
és a heteket. Ez az omer-szamlalas. Mihelyt 7 hét
(negyvenkilenc nap) eltelik, az 6tvenedik napon
tartjak a ,hetek” tinnepét. A savuot Izraelben egy
napig, a vilag mas orszagaiban két napig tart.

Jom habikurim (az 1j termés napja) — Az tinnep al-
kalmaval mutattak be a hajdanvolt jeruzsalemi szen-
télyben az 4j kenyeret, amelybdl ekkor ettek el6szor.
Az orszag minden részébdl a févarosba zarandokolt
a nép, hogy halajukat kifejezzék a templomban a b
termésért, s még a szekeret htizo allatokat is vira-
gokkal diszitették.



Zman matdan toraténu (a Tora-adds idépontja) — Mivel
az linnep a tizparancsolat elhangzasanak évfordu-
16ja, ezért ilyenkor a zsinagogaban felolvassak az er-
kolcs alaptorvényét, amit a Toran beliil is a legszen-
tebbnek tartanak.

Aceret (zdrdiinnep) — A hagyomany szerint ekkor
zarul le a peszach tinnepével kezd6dd sorozat. Az
egyiptomi szolgasagbdl tortént csodalatos szabadu-
las is csak az isteni torvény elfogadasaval valt tel-
jessé. A tanitas szerint ezért nincs igazi szabadsag a
lélek szabadsaga nélkiil...

Nem lehet véletlen, hogy a peszachot, a fizikai sza-
badulas tinnepét a bibliai hagyomany 6sszekototte a
sdvuot tinnepével, a Téra-adas, vagyis a lelki szabad-
sag emléknapjaval. A tizparancsolat, az egész embe-
riségnek szant 6rok isteni torvény, amely a zsidosag
révén terjedt el vilagszerte, még ma is tartalmaz 1j,
maig szolo tanitast és példamutatod tizenetet.

Savuot iinnepéhez szinte semmilyen kiilonos val-
lasi szertartas sem kotédik, csupan két altalanosan
elterjedt népszokast lehet megemliteni, amelyek sa-
jatos hangulatat alakitjak. Az otthonokat és a temp-
lomokat sok szép viraggal, friss lombbal diszitik és
tejes ételeket (turos siiteményeket) fogyasztanak.
Ezzel azt jelzik: a Téra szamunkra ma is friss, élte-
t0 ereje, akarcsak a tej a kisgyermeket, ugy taplalja
Izrael népét.

Es még valami: magyar zsidé szokas szerint a le-
anyavatast, a bat-micvd szép szertartasat is ilyenkor
tartjak csoportosan.
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Batata krémleves

Hozzavalok: 3 db kozepes méretii (kb. 1 kg) édesburgo-
nya, 1-2 db sdrgarépa, 1 fej voroshagyma, 10 dkg vaj, 1
liter viz, 2,5 dI tejszin, s6, bors, gyombér, 6rolt koriander.

Felszeleteljiik a vOoroshagymat, majd vajon meg-
fonnyasztjuk, erre radobjuk a vékony szeletekre va-
gott édesburgonyat, sargarépat és atpiritjuk. Ezutan
felontjiik az 1 liter vizzel, ugy, hogy kb. 2-3 cm-rel
lepje el az édesburgonyat. Séval, borssal, gyombér-
rel, 6rolt korianderrel izesitjiik. (A gyombérrel és a
korianderrel évatosan banjunk!). Teljesen puhara

fézziik és botmixerrel pépesitjiik, majd hozzaadjuk
a tejszint, kiforraljuk. Talalaskor a krémlevesre kor
formaban racsurgatjuk a megmaradt tejszint.

Brokkoli felfujt

Hozzavalok: 50 dkg brokkoli, 2 evbkandl ételizesitd, 2
evbkandl rama siitémargarin, 5 dkg liszt, 4 dl tej, 1 csipet
Orolt szerecsendid, 5 dkg reszelt parmezin sajt, 4 tojds, va-
lamint a formadk kikenéséhez vaj és zsemlemorzsa

Az 50 dkg brokkolit rozsaira szedjiik, majd meg-
mossuk, és 1 evOkanal ételizesitvel 1 liter vizben
kb. 15 perc alatt puhara f6zziik. Amikor megpuhult,
lesztrijiik, és botmixerrel pépesitjiik. A serpenyében
felolvasztjuk a margarint, hozzaadjuk a lisztet, kicsit
piritjuk, majd feleresztjiik a tejjel. Folyamatosan ke-
verve 3-5 perc alatt stirtire f6zziik.

Lehtzzuk a langrdl, majd a megmaradt ételizesi-
tovel és a szerecsendioval megfiiszerezziik. Beleke-
verjiik a brokkolipépet, a reszelt sajtot és a tojasok
sargdjat. A tojasfehérjébdl kemény habot veriink és
lazan a masszahoz keverjiik.

A siit6t 180 fokra elémelegitjiik. Négy kis puding-
format megkentiink vajjal, beszorjuk zsemlemorzsa-
val és haromnegyed részig megtoltjiik a brokkolis
masszaval. A formakat tepsibe tessziik, és annyi
vizet Ontiink ala, hogy a formak feléig érjen. A siit6-
ben kb. 40 perc alatt készre paroljuk. Tanyérra borit-
va sajtmartassal és parolt rizzsel talaljuk.

Tdrétorta

Hozzavalok: 50 dkg tiré (puha, krémes), 1 zacské va-
nilidgs pudingpor (f6z0s), 1 db citrom, 3 db tojds, 15 dkg
cukor, 3dkg vaj.

A tojasok sargajat kikeverjiik a cukorral. A vajat
megolvasztjuk, hozzaadjuk a tojassargajat és az egé-
szet habosra keverjiik. Beletessziik a pudingport és
a citrom reszelt héjat, valamint a fél citrom levét. Jol
elkeverjiik, s végiil hozzdadjuk a tarot. A tojasfehér-
jébol kemény habot veriink, dvatosan az el6z6 masz-
szahoz keverjiik.

Kivajazott, lisztezett tepsibe/tortaformaba tessziik
és 50 percig 180 °C-on siitjiik. Ha kihdlt a tetejét meg
szorjuk porcukorral.
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