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BEVEZETO

NYOLC EVEN AT TOBBNYIRE FRANCIA KONYHAKBAN FORGOLODTAM, rézlabasokkal
és -serpenydkkel, olajos fogasa kacsazsiros bodonokkel, kora Gsszel eltett
szilvalekvaros, ecetes uborkas és kandirozott hagymas iivegekkel megra-
kott imbolygd polcok kozott. Boldog voltam azokban a konyhakban:

kivonultam a varosboél, pedig micsoda varos

/ /N ”» /
»Olvastal valaha zenérol? ” — kerdezte volt az! Melyik épeszli ember tavozna valaha

tolem egyszer egy 1dos ro’maiférﬁ. is Parizsb6l? Késébb sem volt kiilonosebb

. indok , h lhagyjam fi ia vidéki
»INagyon unalmas. 4 zenét nem zgaza’n mdokom atra, fogy efiagyjam frana vicext

) , konyhamat — szaz érvem lett volna arra, hogy
lebet olvasni, azt hallanod kell. Az étellel maradjak. Es mégis: Olaszorszag hivott minket.
ugyanez a helyzet: latnod, szagolnod, Végiil is egy évtizeddel korabban ott vetettiik

ielelned kell. 4 recept nemjo/ semmire, el vidéki életiink magvait. O, azok a nyaralasok

. y p Olaszorszagban, a tenger mellett, nagyszert
ba senki sem foz belole.”

kis szallodakban, fehér kabatos pincérekkel és
Bellinivel vacsora elétt, vagy bérelt villakban
Toszkanat6l Umbrian at Marchéig! Olaszorszag gy hivott minket, mint
szirének a matrézt: északrol dél felé tarté autds kirandulasokra és romanti-
kus nyaralasokra csabitott, beleértve a nadszutunkat Rémaban. Egyszertien
lehetetlen volt ellendllni. Talan 6rokre bezartuk csodas palotank spalettait
és ajtoit Médocban, a rue de Loudenne 1. szam alatt. Uj kalandok vartak
rank ezen az aldott, gazdag f61don, ahol a fény minden éraban varazslatos,
ahol északon és délen, keleten és nyugaton szabadon teremnek a gytimol-
csok és zoldségek, ahol jo a kavé, és patinasak a festmények.

Gyerekekkel és kutyakkal megtomott autoval érkeztiink feltoltédni
a hegyekbe. Hoztunk par serpenyét, néhany jo kést és egy kutyas festményt



az étkezbasztal f61é — bar asztalunk egyelére még nem volt. Szinte mindent
otthagytunk a franciaorszagi hazban, csak nagyon kevés targyat hoztunk
magunkkal. Bizonyos értelemben elolrél kezdtiik az egészet, sz6 szerint
f6z6edénylink sem volt. A torinéi f6zés elsé estéjén egy mellékutcaban futot-
tam fazékkal a kezemben, amelyet egy kozeli, tenger gyiimolcseit kinald
étterembdl kértem koleson; és csak hogy tartsam magam francia gyokereim-
hez, a masik kezemben egy tiveg joféle pezsgét szorongattam. Gydnyorl
este volt, amit még sok hasonld kovetett. A fé6zés 6nmagaban varazslat, az
olasz ételek készitése pedig egyenesen alkimia. Minden régionak megvannak
a jellegzetes ételei, és minden fogasnak a maga torténete. A nemzet torté-
nete az ételek torténete. Bs most, e konyv révén, szerény részesei lehetiink

ennek a torténetnek.

AMIT A KEZEDBEN TARTASZ,
VALOJABAN KET KONYV.

Egyrészt az én sajat torténetem, vagyis inkabb a csalaidomé: a mi Olaszorsza-
gunk, ahogyan megtapasztaltuk, és az altalunk f6zott és szeretett olasz
ételek. Ezeket a csaladi klasszikusokat az évek soradn tett utazasaink, valamint
azok a receptek és hagyomanyok ihlették, amelyekbe az els6 Olaszorszagban
toltott év soran szerettem bele. Ugyanakkor tartalmaz egy masik konyvet
is, amelyet a helyi remek embereknek koszonhetek. Az olaszok ugyanis haj-
land6ak megosztani legjobb munkaikat, csaladi titkaikat, igy aztan ebben
a konyvben kdzkincesé tehetem 6ket. A hagyomanyoktdl atitatott regionalis
kincsektél kezdve az olasz ételek izléssel, szenvedéllyel és modern szemlélet-
tel tett Ujragondolasaig, ezek a ,,legjobb” receptek, amelyeket olasz kulinaris
almodozasaimbol gytjtottem Ossze. Mindegy, hogy azért esziink, hogy
éljiink, vagy azért éliink, hogy egylink — itt nincs lényegi kiilonbség. Az étel
valoban az élet, az 6rom és a szenvedély szovete. Alazatos sziikségszerliség

és a legnagyobb megtiszteltetés.

&

BEVEZETO
11



8-10 aa’ag

1 FE] ZELLER,

A KEMENY KULSO
HEJA LEVAGVA, SZARA
ELTAVOLITVA, DURVARA
SZELETELVE

NOVENYI OLAJ,
A SUTESHEZ

1 KG PADLIZSAN,
MEGHAMOZVA
ES 2,5 CM-RE
FELKOCKAZVA

FINOM TENGERI $O

60 ML EXTRASZUZ
OLIVAOLAJ

1 NAGYOBB HAGYMA,
FELSZELETELVE

170 ¢ zOLD
OLAJBOGYO,
KIMAGOZVA ES DURVARA
APRITVA

4 EVOKANAL
KAPRIBOGYO,
LEOBLITVE,
LECSEPEGTETVE

350 ML PASSZIROZOTT
PARADICSOM

1 EVOKANAL CUKOR,
VAGY IZLES SZERINT
TOBB

60 ML VOROSBORECET

8 KEMENYTOJAS,
MEGHAMOZVA
ES FELBEVAGVA,
A DISZITESHEZ

&

ITALOK ES ELOETELEK
82

CAPONATA DI
MELANZANE
FABRIZI4A LANZA4 RECEPTJE

Sziciliai Padlizrénmgu

| iutén sokféle forméaban megféztem az évek sordn, Ggy gondo-

/) ;‘ lom, a caponata egyike azoknak az ikonikus olasz ételeknek,

tesen ezeknek a varidcidknak tobbnyire ugyanazok az osszetevéik, de az

amelyek inkabb o6tletaddk, mint kébe vésett receptek. Természe-

elkészités moddja és a talalas nagyban eltérhetnek egymastdl. A hitelesség
és a mindség kedvéért olyan olaszokat kerestem, akiket csodalhatok tana-
csaikért és itmutatasaikért, Osszehasonlithatom a meglatasaikat, tanulha-
tok toliik, tagithatom a latokoromet. Az egyik ilyen ember Fabrizia Lanza,
aki fantasztikus f6z6iskolat vezet Szicilia szivében, édesanyja nyomdokaiba
lépve. Elhivatott séf, az autentikus sziciliai ételek ismer6je és elkotelezettje.
Szivesen toltottem néhany értékes napot nala, és megtiszteltetés, hogy kol-
csonvehettem a caponatareceptjét. Ropogossagaval és frissességével ez a val-

tozat inkabb salata, eltéréen a tobbi, porkoltszer(i valtozattol.

1 Toltstink meg egy nagyobb talat jeges vizzel. Egy kozepes fazék vizet
forraljunk fel kbzepes langon. Tegyiik a szeletelt zellert a forrasban
1évé vizbe, és rovid ideig f6zziik, amig al dente nem lesz, csak 3 percig.
Csepegtessiik le, és hiitsiik le a jeges vizben. Ismét csepegtessiik le, és

tegyiik félre.

2 Ontsiink 2,5 cm magasan n6vényi olajat egy nagyobb serpenyébe.
Kozepesen magas héfokon, adagonként piritsuk meg a padlizsankocka-
kat, kb. 3 percig. Papirtorl6vel itassuk le a felesleges olajat. S6zzuk meg.

3 Kiilon serpenyében melegitsiik az olivaolajat kbzepesen magas héfokon.
Adjuk hozza a hagymat, és piritsuk aranysargara, kb. 5 percig. {zlés
szerint adjunk hozza zellert, olajbogyot, kapribogyoét, paradicsomszoszt,
cukrot, ecetet és s6t. Ovatosan keverjiik hozza a padlizsant, tigyelve
arra, hogy ne torjiik szét. Paroljuk 2-3 percig, hogy 6sszealljon, majd
helyezziik 4t egy nagyobb talba vagy tanyérra, hogy kihtiljon.

4 A caponatat halmozzuk piramisformara, és rakjuk korbe

keménytojassal. Hidegen vagy szobahémérsékleten talaljuk.









ZITI ALLARDIATI

Ziti szalonnaval, #jhagymaval és paradicsommal

N YA emek példaja a ,minél egyszer(ibb, annal jobb” és a ,,hozzavalokon
¥,

mulik” kifejezéseknek ez a hagyomanyos, Graziellatol kolcson-

| zott napolyi tészta, akinek parizsi kis tizletében Franciaorszag
legjobb pizzaja kaphat6. A napolyi szarmazast holgy miiremekei versenybe
szallhatnak sziildvarosa barmelyik pizzajaval. Nemcsak pizzareceptjét osztotta
meg veltink (ldsd 142. o.), de boldogan dobta be ezt a receptet is. Ezt a tész-
tat elkészithetjiik a rendelkezéstinkre all6 hozzavalokbol, tigy is finomsagot
kapunk. Vagy beszerezhetjiik az eredeti Osszetevoket, és az eredmény iste-
ni lesz. A ziti hagyomanyosan nagyon hosszt, csoves tészta, amelyet kézzel
tornek méretre. Erdekes, milyen remek hangulatba hozza az embert a tordelés,
ami raadasul a , kézmiivesség” érzetét adja a tésztanak. Graziella az olasz kony-
haban ismert lardét, érlelt szalonnat veti be, hogy gazdagabba tegye az ételt.
Az altala hasznalt paradicsomfajta egyik paradicsomra sem hasonlit. Napolybol
szarmazik, a Veztv kortil termesztik, és vagy pomodorini del Piennolo del Vesuvio,
vagy egyszertien csak Vesuvio koktélparadicsom néven illetik. Altalaban fiirtos,
édesebb, mint a tobbi fajta, és vastag héja miatt sokaig eltarthat6. Minél tovabb

taroljuk, annal erésebb lesz az illata és az ize, ahogyan szarad.

1 Forraljunk fel egy nagy fazék sos vizet nagy langon.

2 Egy nagy serpeny6ben melegitsiink fel 2 evékanal olivaolajat
kozepesen magas héfokon. Adjuk hozza a lardét, az ijhagymat és
a paradicsomot, és addig f6zziik, amig a hagyma enyhén aranyszintivé
nem valik, a lardo olvadni, a paradicsom pedig ,,.bugyogni” kezd.
Vegytik le a tlizrél.

3 Tegyiik a zitit a forrasban 1év6 vizbe, és f6zziik 12-14 percig. Kb. 1-2
perccel a tészta elkésziilte elStt tegyiik vissza a szészt kozepesen
alacsony héfokra, és ontsiink bele egy kanalnyit a tészta f6z6vizébol.
Lecsepegtetjiik a tésztat, és hozzaadjuk a serpeny6hoz. Mehet hozza
a pecorino romano és a parmigiano reggiano sajt, és addig keverjiik,
amig a tészta ,,sz0rcsogni kezd” és nagyon enyhén krémessé valik.
(A szorcsogd hang azt jelenti, hogy elérte az idedlis mantecatura, azaz
krémes allagot, és a tésztat tokéletesen bevonja a sz6sz.)

4 Szorjuk a bazsalikomleveleket a tetejére, és azonnal talaljuk.

4-6 aa’ag

2 EVOKANAL
EXTRASZUZ OLIVAOLAJ

200 G LARDO
(szaLoONNA),
VEKONYRA
FELSZELETELVE

2-3 GJHAGYMA
VAGY POREHAGYMA,
VEKONYRA SZELETELVE

115 G PIENNOLO VAGY
KOKTELPARADICSOM

500 G ZITI VAGY
MAS CSOVES TESZTA,
PELDAUL PENNE VAGY

RIGATONI

60 G RESZELT
PECORINO ROMANO
SAJT

60 G RESZELT
PARMIGIANO-REGGIANO
SAJT

EGY MAREK
APRITOTT FRISS
BAZSALIKOMLEVEL

PRIMI
147
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SPAGHETTI
ALLE VONGOLE

kozben, de akkor is eléttem van a nyugtat6 kékség, ha igazabdl az otthonom
falat nézem. Vannak, akik félnek a kagylof6zéstél, talan mert az aztatasa
és a stirolasa id6igényes. De ha ezen mar til vagyunk, akkor allitom, hogy ez

a spagetti a konyv egyik legkdnnyebben elkészithet6 étele.

1 Toltsiink meg egy nagy talat vagy edényt sos vizzel, és tegyiik bele
a kagylokat. Hagyjuk éllni legalabb 1 6ran at, hogy eltavolitsuk a
homokot. A kagylokat tobbszor oblitsiik at, amig a lesziirt viz tiszta
nem lesz. Ha sziikséges, stiroljuk meg a kagylokat.

2 Forraljunk fel egy nagy fazék sos vizet kozepesen magas héfokon.

3 Egy nagy serpenyOben kdzepes héfokon melegitsiink fel 4 evékanal
olivaolajat. Adjuk hozz4 a kagylokat, a két fokhagymagerezdet, a bort és
egy kevés borsot. Fedjiik le és addig fézziik, mig az 6sszes kagylé kinyilik,
kb. 5 percig. Ne fézziik tal 6ket, kiilonben ragosak és izetlenek lesznek.

4 Vegyiik le a tiizr6], és sztir6kanallal tegyiik at a kagylokat a serpeny6bél
egy nagy talba. Finom lyuku szitan sziirjiik at a megmaradt féz6levet a
talba. Dobjuk ki a fokhagymat.

5 Kozben tegyiik a spagettit forrasban 1év6 vizbe, és f6zziik al dente allagtira.
Sztrjiik le.

6 Tegylik vissza a serpeny6t kozepes héfokra. Ha szaraznak talaljuk,
ontsiik bele a maradék olivaolajat, majd tegyiik bele a maradék
fokhagymagerezdeket. Fézziik néhany percig, amig a fokhagyma meg
nem pirul, majd dobjuk ki a fokhagymat. Adjuk hozza a paradicsomot,
a kagylot és az aprora vagott petrezselyem felét. Ontsiik bele a lesziirt
f6zélevet.

7 Tegyiik a spagettit a serpeny8be, és csokkentsiik a hét alacsonyra.
Ovatosan kavarjuk meg, hogy a tésztat bevonja a serpeny® tartalma.
Enyhén locsoljuk meg olivaolajjal, hintsiik a tetejére az aprora vagott
petrezselyem tobbi részét, és azonnal talaljuk.

4-6 aa’ag

FINOM TENGERI SO

1 KG KAGYLO, PELDAUL
SZiV- VAGY KEKKAGYLO

8 EVOKANAL
EXTRASZUZ OLIVAOLAJ,
PLUSZ A LOCSOLASHOZ

3 FOKHAGYMAGEREZD,
ENYHEN MEGTORVE

160 ML SZARAZ
FEHERBOR

FRISSEN OROLT FEKETE
BORS

450 G SZARITOTT
SPAGETTI

10 KOKTEL-
PARADICSOM,
FELBEVAGVA

PAR FRISS
PETREZSELYEMAG,
LEVELEI LECSIPKEDVE
ES FELAPRITVA

PRIMI

155






SPAGETTI
CUKKINIVIRAGOKKAL

¥| d6rél idére divatba jonnek az eheté viragok, am a cukkinivirag

nem meglepé mddon mar j6 ideje tartja magat az olasz kony-

@

elképzelhetd egyik legszebb Osszetevd is. Furcsa modon Franciaorszagban

ha alapanyagai kozott. Finom, ellendllhatatlan ize mellett az

nehéz hozzajutni, mig itt Olaszorszagban tele vannak vele a piacok és a helyi
élelmiszerboltok. En pedig mindig ravetem magam. Gyorsan kell cseleked-
nem, mivel hamar elszarad. Azonnali figyelmet igényel, és ezt szivesen meg
is adom neki. Ezt a tésztat nagyon konnyU elkésziteni, és kivaldéan alkal-
mas primiként egy kis huis- vagy halfogas el6tt, de 6Gnmagaban is nagyon jol

miikodik. Minden vegetarianus baratom rajong érte.

1 Tavolitsuk el a porzét minden cukkinivirdgrol. Oblitsiik le, és szaritsuk
meg. Vagjuk a viragokat 2,5 cm-es csikokra. Tegyiik félre.

2 Forraljunk fel egy nagy fazék sozott vizet kozepesen magas héfokon.
Adjuk a tésztat a forrasban 1év6 vizhez, és f6zziik al dente allagura.
Sztirjik le a tésztat, de tartalékoljunk 180 ml tésztavizet.

3 Egy nagy serpeny6ben melegitsiink fel 2 evékanal olivaolajat
kozepesen magas héfokon. Tegyiik bele a ztzott fokhagymat és
a zsemlemorzsat, és kevergetve 3-4 perc alatt piritsuk aranybarnara
és ropogosra. Vegyiik le az edényt a tlizrdl, és adjunk hozza egy csipet
soOt és borsot. Tegytik at egy talba, és toroljiik ki a serpenydt.

4 Ugyanebben a serpenyében melegitsiik fel a maradék 4 evékanal
olivaolajat kozepesen magas h6fokon. Tegyiik bele a felszeletelt
fokhagymat és a borsot, majd paroljuk addig, amig a fokhagyma
aranysarga nem lesz, ez kb. 2 percig tart. Adjuk hozza az apréra vagott
virdgokat, és f6zziik, amig megpuhul, kb. 5 percig. {zlés szerint s6zzuk,
és vegyiik le a tlizrél.

5 Adjuk a tésztat és a 120 ml fenntartott tésztavizet a cukkiniviragos
keverékhez. Keverjiik 6ssze. Ontsiink hozza még tésztavizet, ha
szaraznak tlinik. Keverjiik hozza a parmezant.

6 Fokhagymas zsemlemorzsaval, petrezselyemmel megszorva és egy
kevés olivaolajjal meglocsolva talaljuk.

4-6 aa’ag

25 CUKKINIVIRAG

(k8. 115 ¢)

500 G SZARITOTT
SPAGETTI

6 EVOKANAL
EXTRASZUZ OLIVAOLAJ,
PLUSZ A LOCSOLASHOZ

3 FOKHAGYMAGEREZD:
2 VEKONYRA
SZELETELVE,

1 SZETNYOMVA

100 G FriIss
ZSEMLEMORZSA

FINOM TENGERI SO
ES FRISSEN OROLT
FEKETE BORS

1 TEASKANAL
OROLT, SZARITOTT
PAPRIKAPEHELY

65 G RESZELT
PARMEZAN SAJT

8 FRISS
PETREZSELYEMSZAR,
LEVELEK LECSIPKEDVE
ES FELAPRITVA

PRIMI

169



6 adag

ToLrorr
KAPPAN

1 EGESZ KAPPAN
(2 x6), TELJESEN
KIcSONTOZVA (KERJUK
MEG A HENTEST, HOGY
CSONTOZZA KI)

1 KG GESZTENYE,
MEGFOZVE ES
MEGHAMOZVA

1 SZELET SZIKKADT
KENYER, A HEJA
ELTAVOLITVA, A BELE
SZETTEPKEDVE
80 ML TELJES TEJ

300 G DARALT
SERTESHUS

230 G BrA (BORJV)
KOLBASZ, HEJA
LEHUZVA

2 NAGY TOJAS

100 G RESZELT
PARMEZAN SAJT

80 ML SZARAZ
MARSALA BOR

&

HUSOK ES TENGER GYUMOLCSEI

218

CAPPONE DI NATALE
RIPIENO
CON SALSICCIA DI BR4

Kardcsonyi kappan ge.rztenyével, marsala borral és bra kolbasszal

H| alatt, 4m karacsonykor sok més orszadg hagyomanyaihoz hason-

W Y| 16an 6k is t6ltott madarakat tesznek az asztalra. Ezt a receptet

készitettem tavaly karacsonykor, piemonti stilusban. A kappan toltelékébe
sokféle f6ldi jot tesziink: gesztenyét (az egyik kedvenc ételem), az édességét
ado sziciliai marsala bort, valamint az izérél és a min6ségérol hires, sovany

borjthisbdl és egy kevés szalonnabol késziilt bra kolbaszt.

1 Készitsiiko el a toltott kappant: melegitsiik el6 a siitét 180 °C-ra.
2 Tisztitsuk meg a kifilézett kappant, és torolgessiik szarazra.
3 Helyezziik a gesztenye felét egy talba, villaval pépesitsiik, és tegytik félre.

4 Egy kis talban aztassuk be a kenyeret a tejbe, amig meg nem puhul.
Nyomkodjuk ki a beldle a felesleges tejet.

5 Keverjiik 6ssze egy nagy talban a daralt sertéshust, a szalamit és
a beaztatott kenyeret. Adjuk hozz4 a tojast, a parmezant, a marsala
bort, a zsalyat, a gesztenyepiirét és a szerecsendiot. Fliszerezziik séval
és borssal. Alaposan keverjiik Ossze.

6 Helyezziik a kappant bérével lefelé a munkafeliiletre, a tolteléket
teritsiik r4 a htisra, majd tekerjiik fel a hosszt oldalardl indulva. Fedjiik
le a feltekert hus felsé részét a pancettaval vagy a baconnel. Kotozziik
Ossze a tekercset tobb helyen konyhai spargaval. A madar megtartasahoz
megfelel6, nagy tepsibe csepegtessiink egy kevés olivaolajat. Helyezziik
a tekercselt hust kozépre, és csepegtessiik meg olivaolajjal. Fliszerezziik
soval és borssal. Tegytink ra vajdarabkakat.

7 Helyezziik a tepsit a stitébe kb. 2 érara. Rendszeresen locsoljuk a zsir-
javal, amig elkésziil. Kb. 15 perccel a siités vége elétt tegyiik a maradék
gesztenyét is a tepsibe. Vegytik ki a htist egy vagodeszkara, a gesztenyét
pedig egy talba, fedjiik le a hust foliaval, és hagyjuk 10 percig pihenni.



8 Kozben készitsiik el a martast: helyezziik a tepsit kozepes héfokra.
A borral folyamatos keverés kozben oldjuk fel a tepsiben maradt
huisdarabkakat. Kaparjuk 6ssze az 6sszes megbarnult darabot, és
forraljuk fel. Adjunk hozza 3 evékanal vajat. Amikor a vaj megolvadt,
tegyiik hozza az atszitalt kukoricakeményitét, és keverjiik bele

a martasba. Fézziik fényesre és stirtire, kb. 5 percig. Flszerezziik séval
és borssal.

9 Vagjuk fel a kotozott kappant 2 cm vastag szeletekre. Oldalan
a martassal és a gesztenyével talaljuk.

TIPP: 4 kappan helyett elkészithetjiik ezt a receptet csirkével vagy pubkéval is,
bozzéigazz’tva a tolteléek mennyixégét és a fozesi idot. 4 bra kolbasz helyettesitesere

basznalbatunk fiiszeres sertésszalamit.

12 FRISS ZSALYALEVEL,
FINOMRA APRITVA

1 TEASKANAL OROLT
SZERECSENDIO

FINOM TENGERI SO ES
FRISSEN OROLT FEKETE
BORS

140 G PANCETTA,
FELSZELETELVE
(xB. 20 DARAB),
VAGY VEKONYRA
FELSZELETELT BACON

EXTRASZUZ OLIVAOLAJ

30 G SOZATLAN VAJ,
SZOBAHOMERSEKLETEN

MARTAS
160 ML FEHERBOR
45 G SOZATLAN VA]J

1 EVOKANAL
KUKORICAKEMENYITO,
ATSZITALVA

FINOM TENGERI SO
ES FRISSEN OROLT
FEKETE BORS

&
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