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« A produktivitas 6romét adja: o6riasi élmény meg-
tapasztalni, hogy az ember két keze munkajanak
kozremikodésével létrejon egy mikodo egység,
és csodalatos tiszta zoldségek teremnek. A kisér-
letezés és a ,,semmibdl valami” |étrehozadsanak az
o6romét kaptuk a kerttel.

« Kornyezettudatossagra nevel. Ha az ember maga
termeszti meg az asztalra valét, amit elfogyaszt,
a sajat szemével latja egyrészt azt, hogy milyen
munka aran lehet ahhoz hozzajutni, masrészt hogy
hogyan fejlédik naprol napra a névény hossza ho-
napokon vagy éveken keresztiil, és hogyan neveli
ki a terméseit, igy 6tszor is meggondolja, kidob-
jon-e valamit a kukaba. Es ha végiil mégis kidob
valamit, azt is atgondolja, hova keriljon a ,hulladék”,
hiszen szinte minden hasznalhat6 valamire - ha
masra nem, a kdvetkezé novények taplalasara.

« Inspiral, uj tavlatokat nyit a séf kreativitasanak:
a szezonnak megfelel6en egymas utan vagy épp

egy idében éré novények, a tavoli vidékek nalunk
termére forduld névényei és a természet adta forra-
sok kozott barangolva egyszerre van a szeme el6tt

a teljes, végtelen tarhaz, amibdl merithet. lhletet ad
a latvany, a szinek, az illatok és izek kavalkadja - az
inspiralé koérnyezetben leny(igézéen szérakoztaté te-
vékenységgé és alkoto folyamatta valik felfedezni, mi
minden készithet6 a kertben elérheté novényekbdl.

« Biztonsagérzetet ad, mert csokkenti a kiszol-
galtatottsag érzését. Egészen kicsi helyen meg-
lepben nagy mennyiségli élelmiszer eléallithato
okosan tervezve és gazdalkodva. Rdadasul az ember
egészen pontosan tudja, hogy mit eszik, hogy az
hogyan termett, mit kapott a ndvekedése soran -
igy biztos lehet benne, hogy semmi olyasmit nem
fogyaszt, amit nem szeretne.

« Epp ezért jocskan csékkenthetjiik a kiadasokat
a haztartasban. Ha a frissen el nem fogyasztott
z6ldségeket feldolgozva eltesszik tivegekbe vagy
fagyasztoba, egész évre ellathatjuk magunkat
értékes élelmiszerekkel.



A polikulttras termesztés a monokultirakkal szemben
tobb szempontbdl is elé6nyos egy konyhakertben
is. Amellett, hogy a kiilonb6z6 névényfajok védik
egymast és tdmogatjak egymas fejlédését, ugyan-
annak a névényfajnak a ktlonbozé kisebb allomanyai
elszortan a kert tobb agyasaban egymastol tavol esnek,
igy kevésbé terjednek a betegségek, vagy legalabb-
is kevesebb novényt fertéznek meg, mire észbe kapunk.

Agyasok folyamatos hasznalathan:
nincs lres agyas - senki kedvéért
nem lassitunk!

Mivel viszonylag kis terulet all a rendelkezéstinkre,
igyekszem minél igyesebben koordinalni az tlteté-
seket, hogy a termesztési szezonban minél nagyobb
termésmennyiséget takarithassunk be. A letermett
novényeket amint lehet, kiszedjlik az 4gyasokbal, és
a helyiikre rogton betltetjiik az Ujabb névényeket,
igy tudjuk hatékonyan kihasznalni azt a viszonylag
révid idészakot, amig szabadféldon megteremnek
a névények, hogy minél nagyobb mennyiségi zoldsé-
get takarithassunk be egy szezon alatt. Egy agyasban
igy minimum két-, de egyre gyakrabban akar harom-
féle novényt is fel tudunk nevelni kora tavasztol késé
Oszig. A februdr végén elvetett salatat, retket vagy
spendtot majus végén cukkini vagy bab kovetheti,
ami utan a nyar végén ismét vethetiink vagy palan-
tazhatunk salatat, spenotot, rukkolat, borsot, sparga-
babot, késéi kaposztaféléket vagy azsiai mustarsala-
takat. Az egész szezon soran folyamatosan neveliink
palantakat, hogy ezzel is gyorsitsuk a folyamatokat:
ha a kikertil6 spenot helyére palantaként lltetjik be
példaul a cukkinit, nem pedig a magokat vetjik el,
nem kell még heteket varnunk arra, hogy kicsiraz-
zon a mag, kibujjon a foldbdl, leveleket fejlesszen,
virdgokat hozzon és végiil termére forduljon, hanem
a belltetés utan mar hamarosan hozni kezdi az elsé
viragait. A legkisebb hely is jol kihasznalhato, ha
addig, amig a késébb nagyobbra névé novények (pél-
daul paradicsom, kdposztak, padlizsan) palantai még
kicsik, kozéjlk vetiink vagy Ultetiink kisebb termetd,
gyorsan megnovo és betakarithatoé zoldségféléket
(rukkolat, salatat, retket).



Termésmaximalizalas
a helykihasznalason tul

1. Folyamatos levélszedés a tovek meghagyasa mellett
Nemcsak azzal tudom jelentésen megnovelni a beta-
karitott termények mennyiségét, hogy egyfolytaban
telelltetve tartom az dgyasainkat, hanem azzal is,
hogy az arra alkalmas zoldségfélékrol - jellemzéen
a salatakrol, levélzoldségekrdl - folyamatosan szedem
az ehetd részeket. A tépdsalatak, a rukkola és az azsiai
mustarsalatak példaul tokéletesen alkalmasak arra,
hogy akar 6-8 héten keresztiil hetente leszedjuk
a kiils6 leveleiket anélkll, hogy a kozepliket, a salatak
»Szivét” megsértenénk, igy allanddan el lehet latni

a konyhat zo6ld alapanyaggal. Ugyanezt a tép6ka-
posztakkal is hasonlé médon megtehetjiik (nalunk
féleg fodros kel, orosz vords tépbkel, toszkan fekete
kel terem), kivalé fézeléknek, parolni, tolteni vagy sa-
latanak val6 alapanyagot nyerhetlink egyetlen t6rél
hosszu hénapokon at. A kaposztafélék nagy része
rdadasul egész télen at szedhetd, igy a nagy hidegek-
ben is el vagyunk latva friss zoldekkel. A mangoldot
és a soskat tavasszal elvetve egész évben folyamato-
san szlretelhetiink - ehhez mangoldbdl akar néhany
t6 is elég lehet, rdadasul a novények bent is hagyha-
tok a talajban, és a mangold akar télen is, a soska pe-
dig az er6sebb fagyokig, aztan kora tavasztol ismét
egész szezonban szedhet®é.

2. Sok zoldségnek tobb része

felhasznalhaté, mint gondolnank

A reteknek példaul szé szerint minden része hasz-
nalhatoé a konyhdaban, a fiatal levelei is; a mangold
szarabol izletes savanyusag készithetd, a sargaré-
pazoldbél szuperfinom ,,peszto” készilhet. A fiatal
karalabé levelei a spenothoz hasonléan hasznalha-
tok; a borsénak ehet6 a hajtasa és a virdga, a cukor-
borsonak a héja. A vel6- és a kifejtéborsé, ha meg-
oregedne, miel6tt leszedjik, megérve és megsza-
ritva sargaborsoként hasznalhato. A gyokere bent
hagyva a gyokérzettel szimbiotikus viszonyban élé
nitrogénkoté baktériumokkal tdpanyagot biztosit

a kovetkezbként az agyasba keriilé novényeknek,
a héja és a zoldje pedig tokéletesen funkcional talaj-
takaro mulcsként, aztan lebomolva talajépité szer-
ves anyagként és tapanyagforrasként. A zoldség-
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noévények sokoldald konyhai felhasznalasara persze
Gabor mutat majd fogasokat a receptek és kony-
hai tippek kozott - egészen meglepd, milyen kevés az

a z6ld ,hulladék”, aminek tényleg a komposztban kell
végeznie! igy ami mégis megmarad, az sem valik
haszontalannd, ugyhogy nem is szeretjik hulladék-
nak nevezni: a korforgas részeként - épp ahogy ez

a természetben is torténik - végsé soron a kovetke-
z6 szezon terményeinek a taplalasaban jut szerephez.

3. Rovid tenyészideji fajtak valasztasa

Egy-egy zoldségfélén beliil szamos olyan fajtat ta-
[alunk, amelyek révidebb id6 alatt megnének vagy
termore fordulnak, mint mas, hosszabb tenyészide-
ja tarsaik. Hamar kikerilnek az agyasbol, és maris
mehet a helyukre az Gjabb palanta.

4. Palantak folyamatos el6nevelése

Amint egy novény leterem, a helyére egy mar jo
fejlettségi allapotban levé Gjabb névény keril, ami
néhany hét alatt termére fordul.

5. A magok elGcsiraztatasa vetés el6tt

A legaprobb magok kivételével (mint amilyen a sar-
garépa, a petrezselyem, az amarant vagy a zeller) egy
napra vizbe szoktam aztatni a magokat, ami sokkal
gyorsabb csirazast eredményez, igy nem kell napokig
az asztalon dobolnom arra varva, hogy a foldbél szép
lassan megszivjak magukat vizzel, csirazasnak indul-
janak, és a kis novények végre el6dugjak a fejiiket.
igy persze hamarabb kiiiltethet6k a palantak, arrol
nem beszélve, hogy a nappalit is joval rovidebb ideig
torlaszoljak el az ultetéladak...

Csodaelixirek: a novényi azalékok

A leggyorsabb és leglatvanyosabb valtozast a no-
vények fejlédésében a csodaelixirek segitségével érjik
el. Tényleg leesett az allunk, amikor el8szor 6ntoztiink
a fejlédésben levé palantaink tovéhez erjesztett csalanlét
a kornyéken begydjtott csalan haromhetes aztatasa,
szlirése, majd higitasa utan. A névények néhany nap utan
olyan latvanyos fejlédésnek indultak, hogy szinte szabad
szemmel lathato volt, ahogy nének. Ahogy belejottiink
az azalékkészitésbe, a masodik évben mar az ajandékba
kapott, majd nalunk névekedésnek indult fekete nadaly-
tével értiink el ugyanilyen latvanyos eredményt.
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A dél-amerikai vonalat képviseli a chia,ami a bim-
bénevelésig mar eljutott, de tovabb még nem; a quil-
quifia, az egyik legkllonlegesebb iz( zoldfliszeriink;
a ,harom névér” agyas egymas fejl6dését tamogato
termeényei, koztiik a lila szemeket nevel6 perui bibor
kukoricaval; a kiilonleges izl tomatillo vagy perui
foldicseresznye, az livegpoharhoz hasonléan vékony
és roppanos héju ancho grande paprika, a gyonyori-
séges golgotavirag, az uborkaiz(i mexikoi egérdinnye
és a foldbe furédé viragot nevel6 foldimogyoro.

Azsiat, a Tavol-Keletet idézi meg szamunkra a kert-
ben a rizémakat novesztd kurkuma, gyombér és
galangal, a minden évben hatalmas bokrot nevel6
thai citromnad, a macskamagnes koreai menta, a ren-
getegféle formaban pompazo azsiai mustarsalatak
(wasabino, namenia, mizuna, tatsoi), a sokoldaltian
felhasznalhato tavol-keleti kaposztafélék (michihili,
kinai kel, pak choi), a gylimolcsok kozlil a szuperélel-
miszerként szamon tartott gojibogyd, a termetes fava
novo és temérdek gyliimolcsot neveld kinai datolya,

a flszerezésre hasznalt szecsuani bors és thai bazsali-
kom, illetve a citrusok koziil a kaffir lime és a yuzu.

A kozel-keleti jovevények kozé tartozik a magrol nevelt
granatalma és az aranyarban mért fliszer, a safrany.

Afrikabol képviselteti magat a kertben a piritva fi-
nom csemegeként, megérolve pedig lisztként hasz-
nalhato foldimandula, amelynek az olaja is értékes;
a savanykas izl csészeleveleket nevel6 rozella vagy
teahibiszkusz, és a raguk s(ritésére hasznalhato,
bar féldrajzilag vitatott eredet(i okra.

Ausztralia a kaviarlime-jat adta a novénygydijte-
ményunknek, egy kilonleges citrusfélét, amit Gabor
a leginkabb halas ételek diszitésére, kiegészitésére
szeret hasznalni.

Az eurépai kontinensrél elsésorban a Mediterra-
neum noévényei tartoznak a kedvenceink kozé: a sok-
arcu citrusok (citrom, grépfrut, télallo vadcitrom,
lime, Meyer citrom, mandarin, vérnarancs), a gyimol-
csével és leveleivel is hasznos flige, a r6zsabogarak
kedvence, a latvanyos viragot nevel6 articsoka és

a tiszteletre mélto kilseju olajfa.



igy tudsz magadnak sajat citrusfat szaporitani

Ez viszonylag hosszabb projekt, de ha szeretsz
kisérletezni, magokat csiraztatni és novénye-
ket nevelgetni, akkor érdemes néhany citrom-
vagy még inkabb pomelémagot eldugdos-
nod ide-oda (az utobbiak el6nye, hogy joval
intenzivebben novekednek és hamarabb
olthatova valnak), és jo eséllyel tobb facskad is
lesz bel6luk, amelyeket aztan egy-két év mulva
megprobalhatsz beoltani egy termé farél
vagott oltoaggal (ilyeneket ma mar elég kony-
nyen be tudsz szerezni, hiszen egyre tobben
tartanak citrusféléket, és a kozosségimédia-
csoportokban kénnyen talalsz a kozeledben
olyat, aki az amugy is rendszeresen metszett
fajardl szivesen ad neked egy agat). Ezutan
pedig hamarosan a sajat fadrol sziretelhe-
ted a kaviarlime-ot (mas néven ausztral vagy
finger lime) vagy a kaffir lime levelét, ha példa-
ul valamilyen tavol-keleti ételt készitenél.
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oktéber végéig ontja kildszamra a savas, édes,
husos, leveses, vagy épp savszegény és kevésbé |é-
dus, aszalni valo terméseit. A felhasznalasa is szines
- tényleg kedviink szerint valogathatunk a temér-
dek lehetdség kozott.

Sok sz6t nem érdemes vesztegetni a gyerekéveinket
végigkiséré magyaros-menzas-hazias paradicsomle-
ves-betiitészta, paradicsommartas-fétt marha, vagy
esetleg paradicsomos kaposzta-sertésporkolt kom-
bdk jobb-rosszabb élményeire. Viszont készithetiink
a paradicsombdl rengeteg izgalmas fogast és sokféle
ételkiegészit6t is, a nap izeivel gazdagitott, igazi
delikatokat. A paradicsomrdl azt szoktak mondani,
hogy egyfajta umamiként dolgozik akar mar nyers
allapotaban is, ha kell6en savas, édes fajta kerul

a tanyérunkra. Ha ezeket az izeket még koncentraljuk
is aszalassal, konfitalassal, az aszalvanyt pedig igazan
jo iz( sziz olivaolajjal 6ntjuk fel, és eltessziik egy-
két évre a kamra mélyére, amit igy kapunk, annak
az értéke vetekszik az aranyéval. Elképeszté izek
jonnek el6 az olajbdl és a paradicsombol egyarant.

A paradicsomlekvar is hasonlo kifutassal kecsegtet
benniinket. Rdadasul a fliszereket is kedviink szerint
varialhatjuk hozza. Nagyszer( élmény sajtokhoz,
polentahoz, kdposztakhoz, pastétomokhoz. Persze
ezek az eljarasok nem Uj keletliek, nem tegnap talal-
ta fel 6ket az emberiség; inkabb egy 6sszefoglalot
adok itt a teljesség igénye nélkul.

Nézziink meg
néhany paradicsomvariaciot:

« Szines paradicsomok egyvelege: mar a szine-
ikkel elkapraztatnak, és szinte jollakatnak ezek

a gyonyoriségek. Napmelegen, csak ugy habzsolva,
de - és itt kezd6dik a véget érni nem akaro felso-
rolas — mar az is elég, ha csak roppanos soviraggal
szorjuk meg a falatokat, esetleg olivaval is meg-
locsoljuk. Ha pedig barmelyiket vagy mindegyiket
hozzaadjuk a bazsalikom, menta, mozzarella, rukko-
la, nektarin vagy szaritott sonka kdzil, akkor a nyar
legfinomabb salatajat tehetjiik az asztalra.

« Paradicsomviz: a gyimolcs egyszer(i esszencidja.
A paradicsom attetszd, kristalytiszta leve, annak
igazan tomény, friss izével. Levesek, martasok
izesitésére, a legkllonb6zébb ételek kiegészitésére
alkalmas, de lehet akar sorbet-k alapja is.

« Konfitalt paradicsomszirom: a héjatol és a levétdl-
magjaitol megszabaditott paradicsomot cikkekre
vagva, kevés olajjal lekenve, sdval-borssal izesitve
80 °C-on sut8ben ,konfitaljuk”. Koncentralt iz(
paradicsomhus, a konfitalas idejétdl fliggben pu-
habb vagy szikkadtabb allaggal. Kivald kiegészitdje,
izesit6je akar tatarnak, levesnek, salataknak vagy
koreteknek.

« Aszalt paradicsom: készithetjiik koktélparadi-
csombdl is. Ha nincs aszalonk, akkor sutében
65-70 °C-on mérettdl fliggben 10-12 éran at aszalva,
a keletkez6 gézt rendszeresen kiengedve a siitébél,
magaban vagy olajban eltéve igazi, megunhatatlan
kuriézumot kapunk.

» Paradicsomlekvar: hamozott paradicsombol
kilonbo6z6 fliszerekkel hosszabb-rovidebb ideig
f6zott izletes-fliszeres, sr( allagu, hidegen fo-
gyaszthato lekvar; sajtok, pastétomok, szendvicsek,
kaposztaételek, hiivelyesek, husok kiséréje. Nézziink
néhanyat a legevidensebb izesit6kbdl: balzsamecet,
bazsalikom, rozmaring, oregand, fokhagyma, de
széba johet akar a koriandermag, a romai komény,
a fahéj, a csili vagy a fustolt paprika is.

« Kiilonb6z6 ideig f6z6tt paradicsommartasok:
Olivan nem kevés fokhagymat futtatunk meg,
hamozott paradicsomot vagy siitében sziruposra
sutott koktélparadicsomot dobunk ra (ezt Gveg-
ben is eltehetjik, ahogy majd kés6ébb utalok

is rd), sozzuk, néhany percig forraljuk, és kész is

a frissességtdl tobzddo tésztafeltét. De fézhetjik
sokkal tovabb is zoldfliszerekkel, vérosborecettel
izesitve, vadhussal vagy marhahussal - mindegyik
mas étel lesz, mas-mas izzel, de mindkét fajtat
szeretjiik. Epp ahogy a halaszlénél: a Dunanal igy
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Szines ,répasalata”, hajdina,
sarkantyuka, joghurt, zoldek, viragok

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE

A SZINES REPAKHOZ hidegen sajtolt napraforgdolaj 8 db kisebb sarkantyukalevél
10 dkg szines répa, karikara vagva friss citrom leve 8 db begonia
4 db sarjadékhagyma, karikara vagva 1kis csokor petrezselyemzoéld 8 db hagymavirag
S0 2 db barsonyvirag
friss citrom leve A TALALASHOZ 8 db horagdvirag
hidegen sajtolt napraforgdolaj 4 ek. gorog joghurt
balzsamecet 10 dkg sarkantydkakrém
(/asd a 288. oldalon)
A HAJDINAHOZ 4 szal petrezselyemzold
6 dkg hajdina 8 szal snidling
S0 8 szal metéléfokhagyma
ELKESZITES

A hajdinat sés vizben roppandsra f6zzlk, sz(rjlk, hitjik, majd séval, citrom levével, petrezselyemzolddel és kevéske
olajjal izesitjlk. Talalasig hiit6ben tartjuk.

A répasalatahoz dsszekeverjlik a hozzavalokat, és mar talalhatunk is. A tanyér aljara a hajdina keril, ra a szines répak,
egy kanal s(r(, savas joghurt, majd a haragoszdld sarkantyukakrém. Mindezt diszithetjlik-izesithetjlik a roppands
zoldekkel és az izletes viragokkal.

2 i
< tiop
Egyszer(, gyors, és konny(i salata - belépd fogas egy laza vacsorahoz, és imadja a friss, savas fehérborokat!

Féfogasként is talalhatjuk egy kicsivel tohb hajdinaval, feltétként boérén siilt fogast vagy akar egy tepsiben siilt
fehérboros nyulcombot kinalva hozza.
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HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE

A LEVESHEZ
0,6 dl étolaj
6 dkg f6z6hagyma, finomra vagva
z6ldségek, példaul:
10 dkg spargabab, darabolva
15 dkg sargarépa, karikara vagva
10 dkg méngold, szarastol
10 dkg cukkini, kockéara vagva
1db paradicsom, kockara vagva
1dl fehérbor

A FRISSITOKHOZ
5 dkg paradicsom,
kockara vagva
5 dkg lila hagyma, aprora vagva
5 dkg nyari uborka,
aprora vagva
1tk. snidling
1tk. metéléfokhagyma
1tk. tarkony
magozott csili hisa, aprora vagva

A TALALASHOZ

4 ek. a zoldflszerek valamelyikéhdl
keszUlt olajbol (Jasd a 287. oldalon)

gédeskomeénylevel

ehetd viragok
(példaul metéléfokhagyma-virag,
barsonyvirag)

SZUKSEGES ESZKOZOK
turmixgép vagy hotmixer

S0 S0

friss citrom leve olivaolaj

6 dkg aludttej friss citrom leve
ELKESZITES

Ezt az ételt kedviink szerint varialhatjuk. En most a fentiekbdl féztem a gyors, ,egynek jo” ételt, ami persze nagyon
is finom tud lenni. A f6zéskor épp ezeket a z6ldségeket sziireteltlik, hasznaltuk 6ket ehhez-ahhoz, és szinte kinaltak
magukat, sokat gondolkodni sem kellett. Rdadasul id6t és helyet sem igényel, és hamar megfézhet6 ez a leves, akar
ezekkel, akar mas nyari zoldségekkel.

A hagymat megparoljuk az olajon, hozzaadjuk a tobbi zéldséget, sdzzuk, kissé atparoljuk, hozzaadjuk a fehérbort,
majd visszaforraljuk. Felontjlk annyi vizzel, ami ellepi. 15-20 perc alatt puhara f6zz(ik, majd alaposan turmixoljuk.
Tiszta fazékba atszlirjik, hozzaadjuk és botmixer segitségével elvegyitjiik benne az aludttejet, és néhany percig
forraljuk. Ha sziikséges, sézzuk és citromlével izesitjik, majd talalasig félrehizzuk.

Aleves fozése kozben dsszeallitjuk a frissitéket. Az apro kockara vagott zéldségeket az 6sszevagott zoldekkel és
izesitokkel fliszerezziik.

Talalaskor a tanyérokba mert levesekbe kanalazunk a roppands-harsogo, kissé csipds (csak annak, aki szereti) salsahal,
és hdségesen csurgatunk ra a fliszerolajhol is. Ehetd viragokkal és édeskomeénylevéllel diszitjlik a tanyért.

Kit(ing feltét vagy betét lehet ehhez a leveshez a frissitéket kiegészitve a fokhagymas kovaszolt spargabab (/asd 200.
oldal). Ha pedig a nagy melegben inkabh hideg ételt kivannank, akkor a levest joghurt nélkiil készitsiik el, és a lehltott
levesbe a joghurtot is hidegen kanalazzuk a frissiték mellé.
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HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE

A PAPRIKAALAPHOZ
1kg képia paprika

AZ EROLEVESHEZ

60 dkg kacsanyak

1db sargarépa

1db fehérrépa

2 szal angol zeller

6 dkg édeskoménygumao
1db véréshagyma

3 gerezd fokhagyma
1kisebb paradicsom

3 dkg gyombér

1csokor petrezselyemzold szara

SO
egész hors
1tojasfehérje

1tk. paradicsompuré
Tek. szojaszosz

ELKESZITES

A KACSAHUSOS

TOLTOTT TESZTAHOZ
10 dkg liszt
1tojassargaja

so

1tk. étolaj

cseppnyi ecet

A TOLTELEKHEZ

12 dkg finomra daralt kacsacomb
1tk. gydémbeér, aprora vagva

1db shiitake, aprora vagva

S0

magozott csilihds, aprora vagva
frissen 6rolt bors

A TALALASHOZ
4 dkg szines paprika,
apro kockara vagva

4 dkg édeskomeénygumo,
apro kockara vagva

2 db sarjadékhagyma,
karikara vagva

2 ek. snidling

2 ek. metéléfokhagyma,
aprora vagva

S0

friss citrom leve

hagymavirag

gdeskomeénylevel

SZUKSEGES ESZK(zZ
faszenes grill (opcionalis)

El6z6 nap elkészitjiik a paprikaalapot. 200 °C-os siit6ben vagy faszenes grillen feketére-hdélyagosra siitjiik az egész
paprikakat. Ha elkésziilt, frissen tarto foliaval letakarjuk, hiilni hagyjuk, majd leszedjlik a sotétre silt héjat és kicsu-
mazzuk. A slilt paprikahust a levével egylitt hiitobe tessziik.

Masnap a kacsanyakat, a silt paprikat a levével egyiitt, valamint a leves fliszereit fazékba tessziik, és 2,5 | hideg
vizzel felontjlk. A tojasfehérjéket kissé felverjiik, hozzaadjuk a paradicsomplirét, 2 kanal jeges vizzel elkeverjlk, és
a leves alapjahoz ontjlik. Rendszeresen megkeverve felforraljuk, (igyelve, hogy a tojas ne ragadjon le. Amikor felforrt,
hozzaadjuk a leveszoldségeket, és 3-4 6ran at gyongydzve zamatos, sliltpaprika-iz(i kacsaerdlevest fozlink. Kissé
hilni hagyjuk, majd pelenkan 6vatosan lesz(irjlik.

Mikozhen a leves 6, elkészitjik a gyurt tésztat. Alaposan 6sszegyurjuk a tészta hozzavaloit, majd frissen tarto foli-
aba csomagolva egy 6ran at hitében pihentetjlik. A toltelékhez 6sszekeverjiik a hozzavalokat, majd a vékonyra nyuj-
tott tésztat, adagonként 3-5 kisebb falatnyi toltott tésztaval (ravioli, derelye) szamolva, tetszdleges formara vagjuk,
amit megtoltlink a husos toltelékkel, és mérettdl fliggéen 1-2 perc alatt kifézziik, majd talalasig melegen tartjuk.

Talalaskor a salsahoz 6sszekeverjiik a zoldségeket, izesitjlik a tobbi hozzavaldval, a levest felforrositjuk és kevés

sz0jaszdszt adunk hozza. Tanyérba kanalazunk a salsahdl, erre kerllnek a frissen fott tésztak, amit a hagymaviraggal
és édeskoménylevéllel diszitiink, majd a tanyért az asztalnal felontjlik a forro levessel.
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