HAZAINK TAJA

Ormények nyari asztalanal

| Az Arardt vélgyében nyaranta nagy a forrésdg. A nap-
pali hémérséklet 40 fok kéril mozog, és éjjel sem hiil le
27 fokndl lejjebb a levegé. Erthetd, hogy az érmények
nydri ételei elsésorban a saldtdk, a friss gylimdlcsck és
a hustalan ételek. Felszeletelt padilizsdn, kis spdrgatck
vagy egészben silt paprika gyakran maga a féétel, amit
friss nyers saldta kisér — tébbnyire paradicsom, uborka,
hagyma 6sszetevékkel. A meleg nydri hénapokban sze-
retettel hivom a kedves Olvasét egy kis drményorszdgi
kulindris kirdnduldsra!

Paradicsomos rantotta (Lolikov dzvadzegh)

Hozzavalok: 400-500 g paradicsom, 4 tojds, sé, olaj
vagy vaj, (petrezselyemzold).

A nyari reggel slagere ez a rantotta. A szép, érett
paradicsomot leforrdzzuk, boérét lehuzzuk, felka-
rikdzva dobjuk a serpeny6ben sercegd zsiradékra.
(Van, aki a magjat is kiszedi, én sosem szoktam.) Er-
demes megforgatni a szeleteket. Amikor kicsit elf6t-
te a levét, radntjiik a soval izesitett, felvert tojasokat,
s lefedve paroljuk néhany percig. Nem kavargatjuk,
nem torjiik Ossze. Vagott petrezselyemzolddel is
meg lehet szdrni.

Fehérsaladta (Szpitak aghcan)

Hozzavalok: fél fej jégsalita, 2 db kockdra vdgott, hamo-
zott uborka, 1 gerezd fokhagyma, kapor, sé, bors, 2 kandl
oltvaolaj.

A salatat vékonyan felszeleteljiik, rakockazzuk az
uborkat, rdanyomjuk a gerezd fokhagymat, izesitjiik
és az olajjal 0sszekeverjiik.

Nyari saldta (Amarajin aghcan)

Hozzavalok: 2 nagy paradicsom, 2 uborka, 1 paprika, 1
fej vordshagyma, fél citrom leve, 2 kandl olaj, feketebors,
pirospaprika, so.

A hozzavaldkat ebben a sorrendben felkockaz-
zuk, izesitjiik, és végiil olajjal osszekeverijiik.

Vegyes padlizsansaldta (Szmbukov aghcan)

Hozzavalok: 3 kisebb vagy 2 nagyobb padlizsin, 5-6
vastag hisi paprika, 5 paradicsom 1 nagy fej hagyma, 3
kandl oltvaolaj, petrezselyemzold, 1 kdvéskandl so.

Ezt a salatat akkor érdemes elkésziteni, ha htst
stitiink nyarson. A saslik — khorovac — szakavatott
készit6i nyarsra huzzak a padlizsant, paprikat, para-
dicsomot, és puhdra siitik. Amig a hus siil, szorgos
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ndi kezek lehtizzak a siilt zoldségek héjat. (Erdemes
egy tal hideg vizbe martani a padlizsant, konnyeb-
ben tisztithatd.) Szabad tliz helyett a gaztlizhely
rostélyan is siithetiink padlizsant és paprikat (pa-
radicsomot nem!). A megtisztitott zoldségeket fel-
kockazzuk. Soval fliszerezziik, petrezselyemzoldet,
kockara vagott hagymat — egy kevés fokhagymat is
— adunk hozza, s végiil a 2-3 kiskanal olivaolajat.




Olajbogyo-salata
(Kanacs dzitaptughov aghcan)

Hozzavalok: 1,5 csésze zold olajbogyd, 2 kandl paradi-
csompiiré, 1 fej apréra vdgott hagyma, 1 gerezd fokhagy-
ma, 1 kis csokor petrezselyem, 1 kiskandl hdzi paprikalek-
vdr, 2 kandl olivaolaj.

Nydrson siilt husok kivalo kiséréje azok szamara,
akik az olajbogyot szeretik. A készen kaphatd zold
olajbogyot Osszekeverjiik a paradicsompiirével, az
aprora vagott hagymaval, majd ztzott fokhagyma-
val. S6zni nem kell! Ha nem készitiink hazilag pap-
rikapiirét, egy mokkaskandlnyi Edes Annat vagy
Erds Pistat adjunk hozza.

Armenia-salata (Aghcan Armenia)

Hozzavalok: 4 paradicsom, 1 nagy uborka, 1 kozepes fej
hagyma, 1 csokor petrezselyem (koriander, bazsalikom).

A paradicsomot lapos tanyérra karikazzuk. Erre
egy sor karikara szeletelt uborka kovetkezik, melyet
csak akkor hdamozunk meg, ha a héja vastag. Ezt a
rétegezést ismételjiik, mig a hozzavaldk elfogynak.
A hagymat megtisztitjuk, felszeleteljiik, a szeleteket
karikdkra bontjuk, s csinosan a salata tetejére ren-
dezziik. Gyengén megsozzuk, végiil vagott vegyes
zoldflszerrel (petrezselyem, koriander, bazsalikom)
diszitjiik.

Spargatdk-fasirt (Ddmikov kotlet)

Hozzavalok: 1 kisebb spdrgatok (700-800 g), 4 tojds, 4
nagy evlkandl liszt, 1 kdvéskandl s6, 1 nagy — vagy két
kisebb — csokor petrezselyem, olaj a siitéshez, tejfol a td-
laldshoz.

Egy kisebb, gyenge spargatokot veszek, megha-
mozom, és nagyluku reszel6n lereszelem. Besézom,
hogy kiengedje a levét. 10-15 perc elteltével kinyom-
kodom. Ezutdn hozzdadom a lisztet, a tojast, a vagott
petrezselyemzoldet — sézni nem kell! — s azon fris-
siben evOkanallal forrd olajba szaggatom. Ha egyik
oldala megsiilt, meg kell forditani, s mint a fasirtot
talalni. Korete lehet petrezselymes rizs, vagy fott
krumpli, Armenia-salata kiséretében. Igazan finom,
ha a tanyéron egy-egy kanalka tejfolt tesziink a te-
tejére.

Vordshasu padlizsan
(Karmir porov szmbuk)

Hozzavalok: 8-10 hossziikds, nem til nagy padlizsdn,
olaj a siitéshez, 500 g dardlt marhahiis, 2 nagy fej aprdra
vdgott hagyma, 1 kdvéskandl sé, kevés bors, 8-10 vastag
szelet paradicsom.

El6szor a hust készitjiik el. A daralt marhahtshoz
két fej aprora vagott hagymat, kevés vajat adunk,
sozzuk, borsozzuk, és takaréklangon készre siitjiik.
Utana el6készitjiik a padlizsant. Ehhez az ételhez
érdemes a hosszabb, és nem a tomzsi kerek fajtat va-
sarolni. Személyenként 1-2 padlizsant szamoljunk.
Levagjuk a kocsanyat, majd nem hamozzuk meg,
hanem négy oldalan szimmetrikusan négy hosszt
csikot vagunk le a héjabol, vigyazva, ne vagjuk egé-
szen végig. Ezutan a hamozott részbe mélyesztjiik a
kést, és egymasra merdlegesen két nagy bemetszést
ejtiink. Ezutan olajon, serpenyében a padlizsanok
mind a négy oldalat megsiitjiik, amig puha lesz.

Amikor elkésziilt, a siilt padlizsanokat olajjal ki-
kent tepsibe helyezziik ugy, hogy a kozepén kissé
széjjelhtizzuk a padlizsan husat, de nem annyira,
hogy a siit6lemez kikandikaljon. Ide halmozzuk
majd a tolteléket, amit elosztunk rajtuk. Végiil mind-
egyik toltott padlizsan kozepére egy nagy szelet pa-
radicsomot tesziink. Siitében készre siitjiik, mig a
paradicsom szépen pirosbarnara siil a tetején.

Joghurtital (Than)

Az 6rmények nyari hiisitd itala a kiilonleges 6rmény
aludttejbdl, a macunbdl késziil. Ezt kivalodan helyet-
tesiti a joghurt. Fél liter joghurtot 4llandoan keverve
felhigitunk ugyanennyi vizzel. Kevés — mokkaska-
nalnyi — sot, és jo néhany jégkockat dobunk bele.
Akinek nem elég sos, utanasozza.

Ormény zoldségragu (Adzsapszandal)

Hozzavalok: 3 kiozepes hagyma, 3 db padlizsin, 2-3
nagy paprika, 3 db paradicsom, 3 db krumpli, kevés olaj
(50-70 g), s6, bors, pirospaprika, vegyes zold fiiszer: petre-
zselyem, koriander, bazsalikom, 3 gerezd fokhagyma.
Az ormények lecsdja az adzsapszandal. El6szor
a megmosott padlizsanrdl levagjuk a végét és leg-
alabb négyfelé hasitva felkockazzuk. A paprikat
kett6be vagva, a hagymat félbevagva felszeleteljiik.
A paradicsomrol leszedjiik a héjat, felkockazzuk. A
krumplit is felkockazzuk. Egy serpenyd aljaba tesz-
sziik a padlizsan felét, ra a paprika, a paradicsom
és a hagyma felét, utdna ugyanilyen sorrendben
ratessziik a maradék zoldségeket. Erre helyezziik a
krumplit. Ekkor s6zzuk, borsozzuk, pirospaprikat
is tesziink ra. Az egészre raontjiik az olajat, kevés
vizet ontink ald, és lassu tizon fézziuk. Amikor a
krumpli megfétt, megszorjuk a felvagott zoldftiszer-
rel és fokhagymaval, lazan Gsszekeverjiik, és mar
talalhatjuk is.
Dr. Dzsotjanné Krajcsir Piroska
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