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MA) GYUMOLCCSEL

A maj kifejezetten jél harmonizal gyiimolcsokkel, legyen szo almarél, 6szibarackrol vagy épp szil-
vardl. Franciaorszagban a borjumajat talaljak almaval, Libanonban klasszikus parositas a csir-
kemaj granatalmaval (sawdeh/sawda djej), és Gruziaban is készitenek hasonlé ételt (csirkema;j,

-sziv és -zUza, vagy vegyes sertésbelsdség) kuchmachi néven. Kisérletezhetiink kedviinkre sze-
zonalis gyliimdlcsdkkel: nyaron adjunk fekete cseresznyét a borjumaj mellé, kora 6sszel zamatos
Oszibarackot, fligét, szilvat, télen pedig kortét vagy almat a sertésmajhoz — a lehetéségek szama
végtelen. Az alabbiakban két lehetséges valtozatot mutatunk be.

CSIRKEMA) GRANATALMAVAL

Nehezsegi fok: \ A tisztitott majat nagyobb darabokban hagyjuk, vagy
ujjnyi csikokra vagjuk. Széles serpenydt élénk langon

HOZZAVALOK felforrositunk, és amikor majdnem fistol, beledntjik
4 fére az olajat. BeletesszUk a majat, és az egyik oldalan hir-
400—500 g csirkemdj, tisztitva telen aranyszinlre sUtjulk. Ezut?n megforditjuk,

2 ek. olivaolaj megszorjuk a flszerkeverékkel, izles szerint sdzzuk,

1 kk. baharat vagy hétflszer-keverék €S amasik oldalan is megpiritjuk (a maj beldl még ma-

s6 radjon félig nyers). Tanyérra szedjuk, a serpeny6ben

3 gerezd fokhagyma maradt olaj nagy reszet ledntjuk. A maradeék olajra ra-
50—60 ml granatalmaszirup dobjuk a fokhagymat, felkaparjuk a serpeny6 aljara
Icitrom tapadt porzsanyagot, és 1-2 percig piritjuk (szint ne

1 kis csokor petrezselyem, kapjon). Hozz4adjuk a méajat a tanyérban dsszegyllt

finomra vagva
1 kis csokor menta, finomra vagva
1 kis csokor koriander, finomra vagva
50—60 ml granatalmamelasz
5-6 ek. granatalmamag

levével egyltt, dsszekeverjuk, majd meglocsoljuk
a granatalmasziruppal. A serpenydt dobva-razva pi-
ritjuk még 1 percig, hogy a szirup besUrlsddjon, és
egyenletesen bevonja a maéjat. Végul rafacsarjuk
a citrom levet, meghintjiuk a zdldflszerekkel, meg-
szorjuk a granatalmamaggal, atforgatjuk, és azonnal
talaljuk. Koretkent kuszkuszt vagy bulgurt adunk
hozz4, de fogyaszthatjuk pitaval is. Kinalhatjuk tébb
fogas tarsasagaban mezze részekent.
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KONYHATECHNOLOGIA

A zaiza (hivatalos nevén zuzogyomor) a madarak gyomranak vastag izomzatu része. Feladata a mi-
rigyes gyomorban eléemeésztett taplalék apritasa, darabolasa, mitdbb, zizasa, amiben a magokkal
egyutt felcsipegetett apro kavicsok segitik. Ha egész, tisztitatlan zuzahoz jutunk (pl. magunk
vagjuk a szarnyast, vagy a vidéki rokontol kapunk frissen vagott csirkét, kacsat), és sajat keztleg
bontjuk fel, ezt jol megfigyelhetjiik. Ebben az esetben a kavicsokat, magokat és a két izom bels6
felliletét borit6 sarga hartyat eltavolitjuk, és a zlizat alaposan atmossuk. Szerencsére ma mar
a legtobb baromfipultban tisztitva kaphato, igy ezzel nem kell bajlédnunk. A ziza hosszas f6zést
igényel — a csirkezliza nagyjabol egy dra alatt késziil, idealis pérkéltekhez, ragukhoz (Iasd 87. 0.),
de indiai currybe is jo (lasd 197. 0.); a kacsaét, libaét 2-3 orat is parolhatjuk, utébbiakat konfital-
hatjuk is (lasd 85. 0.). Fehérjetartalma magas, zsirtartalma alacsony, remek B-vitamin- (kiildndsen
B,,- €s B,-), cink-, foszfor- és szelénforras.

Alegtobb ember kedves emlékeket 6riz gyermekkorabol, csaladi ebédekrél, amikor is a testvérei-
vel azért harcoltak, kinek jusson a huslevesben fétt csirkesziv. Bar levesbe is jo, a sziv sokoldaltan
elkészithetd, ragunak és hirtelen siitve egyarant kivalo: ranthatjuk (lasd 93. o0.), grillezhetjlik nyar-
son (lasd 89. 0.), a barany- és marhaszivet siithetjiik steaknek (lasd 95. 0.). A sziv fehérjében (ami-
nosavakban) gazdag (26 g/100 g), remek foszfor-, szelén-, magnézium-, vas- és B-vitamin-forras
(kilénosen B, ,-tartalma magas). A szarnyasok szive nem igényel kiilléndsebb tisztitast, elég a zsi-
ros-eres szivgyokeret levagni. Ha a barany- vagy marhaszivet steaknek hasznaljuk, az el6készités
valamivel munkaigényesebb. Pajsli (lasd 207. 0.) készitésénél alaposan atmossuk hideg folyo viz
alatt, hogy ne maradjon benne vér, majd a recept szerint megfdézziik. Ebben az esetben a szivbur-
kot nem vagjuk le, a szivet f6zés utan ,trimmeljik".

A vese a kivalaszto6 szervrendszer része, létfontossagu feladatokat lat el, a mérgez6 anyagokat
tisztitja a szervezetbdl, a vizeletet szliri. Utobbi funkcidja miatt szaga olykor erételjes, ammonias,
ezert alapos tisztitast igényel — kllondsen igaz ez a sertésvesére. Hirtelen (nagyon hirtelen!)
slitve készitjlk, pillanatok alatt tulkésziil, és ragos-gumis, élvezhetetlen lesz. A leglagyabb izl
a baranyvese, piritéson talalva kitiiné (lasd 81. 0.). )6 valasztas még a borjuvese, ami mustarmartas-
sal talalva igazi klasszikus (Idsd 83. 0.). A tisztitashoz mindenképpen sziikségiink lesz egy nagyon
éles késre, hogy a vese belsejében talalhato fehér eres-inas részeket maradéktalanul ki tudjuk vagni.

A belsdségek bizarrsagi versenyében — ha lenne ilyen — bizonyara el6kel6 helyre keriilne a here,
jollehet itthonis készitenek beldle pérkoltet. Térok hentesboltokban gyakran kaphaté baranyhere,
ami igazi csemege. Bar funkcidjat tekintve azt gondolhatnank, hogy a szaga kellemetlen, ez nem
feltétleniil igaz — a here piritva kellemesen semleges, enyhén édeskés iz(, rantva pedig egészen
kivalo (lasd 99. 0.). Feherjetartalma magas (20g/100 g), zsirtartalma alacsony, B, ,-vitaminban ki-
magasléan gazdag, kivalé B,-, B,- és B_-vitamin-, valamint szelénforras.

Tisztitasa nem kiilonésebben bonyolult. A kiilsejét dupla réteg hartya boritja, amit le kell fejteni
a bels6, lagy részrél — utobbit hasznaljuk fel fézéshez.
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BARANYSZiV TISZTIiTASA

A zsiros, eres szivgydkeret levagjuk (1). A talsagosan zsiros reszeket es a szivet boritd féenyes
hartyat (szivburok) éles kessel vekonyan levagjuk (2), majd a szivet felbevagjuk (3] A belsejeben
talalhatoé szivhdrokat, hartyakat, kemény részeket kivagjuk, az alvadt vér kikaparjuk (4). Tiszti-
tott és tisztitatlan fél baranysziv (5). A tisztitott szivet vekonyan beirdaljuk (6)
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A konfitalas 6si francia konyhatechnolégia, egyfajta tartositasi eljaras. Lényege, hogy a hozzava-
I6kat (jellemzden kacsa- vagy libacombot) alacsony hémérsékletii zsirban, lassan, kiméletesen
abaljuk, adott esetben kilonféle izesitokkel (kakukkfi, fokhagyma stb.) egylitt. Az eljaras itthon
isismert, Ugy nevezik, hogy ,zsirban lesiitott/eltett hus”, és egykoron a nagysziiléknél a spajzban
allt, zsirosbdédonben. Ez persze nem hangzik olyan jol, mint a konfitalas, de lényegét tekintve
ugyanaz. Az igy elkészitett hozzavalé hosszan eltarthato, a végeredmény szaftos, omlés hus.
A maddszer kivaloan miikddik kacsazuzaval is.

N

2 kozepes Uveg konfitalt zuzahoz

1 kg zuza [kacsa vagy liba)

15gso

frissen 6rélt fekete bors

kakukkfl

babérlevél

fokhagyma

kacsa- vagy libazsir (a legjobb, ha
sajat magunk olvasztunk ki friss
testhajat), olvasztva

A konfitalt zuzat fogyaszthatjuk friss
kenyérrel, adhatjuk felmelegitve sa-
latahoz, jol illik babhoz, fézelékhez,
tehetjlk ludaskasaba.

Ha a megbontott (vegbdl csak a ziza
egy reszet vesszuk ki, a maradékot
olvasztott zsirral léegmentesen lezar-
juk, hogy ne romoljon meg.

Hasonlé maodszerrel keszithetlnk pe-
csenyekacsa- vagy libamajat, melyet
alacsonyabb hémeérsékleten és révi-
debb ideig konfitalunk (55-60 °C-nal
ne melegitsuiik tovabb).

A zUzat széles talba tesszik, megszorjuk séval és
frissen 6rolt borssal, majd lefedjik, és 3-4 orara
a hltébe tesszuk.

Ezutan letdroljuk, és magas falu, nem tul széles 6n-
tottvas labasba tesszik. Adunk a zUzahoz friss ka-
kukkflvet, kés lapjaval megroppantott fokhagy-
magerezdeket, szemes borsot, majd raéntink annyi
olvasztott zsirt, hogy ellepje. A lehetd legkisebb lan-
gon keszitjuk, amig puha nem lesz (1,5-2 o6ra; egy ora
elteltével ellendrizzik). Hagyjuk a zsirban kihUini.
A hltében 2 hétig eltarthato.

Ha hosszU tavra szeretnénk tartdsitani, a zuzat
leszUrjuk, lecsdpdgtetjuk, kisebb adagokban bef6t-
testvegekbe tesszuik, és annyi friss kacsazsirral 6nt-
juk le, hogy b6ven és legmentesen ellepje. Hagyjuk
teljesen lehllni, majd az Gvegeket lezarjuk — igy akar
honapokig is elall.

A friss zsir hasznéalata azért tanacsos, mert a konfi-
talashoz hasznalt zsir a belefétt husnedvek miatt
romlékony. Ha spdrolni akarunk a zsirral, vagy elfo-
gyott a friss zsir, a tisztitasra is van megoldas, kett®
is: 1. A flszeres zsirt leszlrjuk, és kbzepes langon
melegitjik, hogy a husnedveket kiforraljuk, Ugyelve
r4, hogy a zsir ne égjen meg. 2. A konfitalashoz hasz-
nalt zsiradékot leszlrve a hlitébe tesszuk, hagyjuk
teljesen megdermedni, majd a tetejére Killt zsirt le-
merjik az edény aljan 6sszegyllt husnedvekrodl.
A tisztitott zsirt felmelegitjik, a zuzara 6ntjuk, és
hagyjuk kihdlni.
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Aziszlam vilag egyik legfontosabb linnepe az id al-adh4, vagyis az aldozati tinnep. E jeles alkalomkor
keriil a marokkoiak asztalara a fliszeres paradicsomszdszban parolt agyvel6, a Mokh Mchermel.
(A mokh jelentése ,agyvel6”, a mchermel sz6 a chermoula fliszerkeverék 6sszetevdire utal.)
A Marokkoban készitett valtozatokba jellemzden nem keriil se hagyma, se kapia paprika (izlés
szerint elhagyhatjuk) — a két hozzavald enyhén lecsods hangulatot kdlcsénbz az ételnek, a magh-
rebi fliszerekkel vegyitve azonban kellemes izkombinacioét ériink el. A tojas hasznalata sem telje-
sen autentikus, az 6sszhatas azonban kivalo — az étel igy a régioban és a Kozel-Keleten egyarant
kézkedvelt saksukat idézi. A fogas eredetileg barany- vagy borjuagyvel6bdél késziil, de ha ilyet
nem sikeril beszerezni, hasznaljunk sertésvel6t.

\ El6szor elkészitjuk a ,lecsot”: az olivaolajat kdzepes
meéretl nyeles labasban felforrasitjuk, radobjuk a hagy-
mat és a gyombeért, és kis langon dinszteljiuk 8—-10

4 fbre percig (szint ne kapjon). Hozzaadjuk a fokhagymat, és
) ‘ meg 1 percig paroljuk. Belekeverjik a ras-el-hanoutot
2 ek. olivaolaj és a tobbi fliszert, és 1-2 percig kevergetjik. Hozzaad-

3 kézepes lila hagyma, tisztitva,
2 mm-es kockara vagva

3 cm friss gyémbér, hamozva,
2 mm-es kockara vagva

4 gerezd fokhagyma, hamozva,

juk a paradicsomot is, és kis langon paroljuk 8—10 per-
cig, majd levesszuk a tlzrol.

Serpeny6t forrositunk, kevés olajat ontink bele, ra-

finomra vagva dobjuk a kockazott kapiat, és élénk langon piritjuk
1 kk. ras-el-hanout fliszerkeverék 3-4 percig, amig puha nem lesz, es egy kis szint nem
1 kk. 6rélt rémai kémény kap. Belekeverjik a paradicsomos alapba, és még
1 kk. 6rélt koriandermag 8—10 percig f6zzUk kdzepes langon. Félretesszik.
Y4 kk. fUszerpaprika
4 kdzepes paradicsom, meghamozva, A tisztitott, lehartyazott velét gyongydzé forrasban
kimagozva, 3-4 mm-es kockara lév, ecetes-soOs vizben 7-8 percet posirozzuk, majd

Vﬁ{QYU (a leyét, mggokat tequkfélre} szlrékanallal kiszedjik, és jeges vizben lehltjik. Pa-
2 kapia paprika, kimagozva, Kierezve, — itrigre szedjik, és hagyjuk szaradni. (Ha nem pirit-

3-4 mm-es kockara vagva ; R n .
4 egész (8 fél) borji- vagy bérdnyagy- juk azonnal, felhasznalasig a hlitében tartjuk.)

veld, tisztitva, lehartydzva (lasd 108. 0.)

S0 és frissen rolt fekete bors Kbozepes langon teflonserpenydt hevitink, keves

4 ek. vaj olivaolajat éntink bele, és amikor felforrosodott,
6 tojas beletesszik a vel6ket. Amikor pirult szint kapott
sO (2 perc), megforditjuk, diényi vajat dobunk a ser-
friss koriander peny6be, és a vajjal locsolgatva készitjuk még

2 percig, amig a masik oldala is aranyszinlre nem
pirul. Végul sozzuk, borsozzuk. Ezzel parhuzamo-
san elkészitjuk a habart tojast.

A tojasokat keverdétalba Gtjuk, és villaval lazan felver-
juk. Hideg teflonserpeny6be 6ntjuk, 1 evékanal vajat
adunk hozza, finoman soézzuk, borsozzuk (izlés sze-
rint adhatunk bele 2-3 evékanal tejszint), és kis lang-
ra tesszuk. Gumispatulaval vagy szdgletes fakanallal
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SERTESFULTERRIN

Mutatos azsiai ihletés(, hideg eléétel, amit kinalhatunk salataval, kinai savanyusagokkal, ecetes
lila hagymaval, esetleg tormas majonézzel, csiliszosszal. A megfézott fuleket melegen rétegez-
ziik, a terrint 6sszetarto aszpikot a fiil redukalt, kocsonyasra hiil6 féz6leve adja.

Nehézségi fok: \\ A fulekroél levagjuk a flltdvet és a tulsagosan vastag
porcos reszeket. Konyhai langszaroval (,sarkany”)

HOZZAVALOK leporzsoljik, hideg folyd viz alatt kis késsel lekapar-
6—8 fére juk, majd magas fall, nem tul széles (20 x 30 cm)
. o tepsibe tesszlk. Hozzaadjuk az izesitéket, felontjuk

A FUL FOZESEHEZ annyivizzel, hogy ellepje, majd sut6papirt terittiink ra,

16—18 db serteésfiil

1 nagy fej hagyma, hamozva,
felbevagva

1 fej fokhagyma, félbevagva

2 voraos csili, kimagozva és kierezve

2 cm gyémbeér, hamozva

15 szem fekete bors

és szorosan lefedjik dupla réteg alufoliaval. 180 °C-
ra eldmelegitett sutébe tesszuk, és 2,5—3,5 érat pa-
roljuk. (2,5 ora elteltével ellendrizzik, ha szikséges,
a fézélevet potoljuk.) Akkor jo, ha a porc a legvasta-
gabb részénélis puha.

Miutan elkészUlt, kivesszik a sttébdl, a foliat és a su-

A KOCSONYA iZESITESEHEZ tOpapirt eltavolitjuk, és a fluleket sz(irékanallal tanyér-
50 ml kinai féz6bor (shao hszing) ra szedjuk. A fézoélét leszUrjuk, és visszadntjik a tepsi-
1-2 ek. szojaszosz, izles szerint be, amiben a flil készillt. Beletesszilk a filleket, hagyjuk
1-2 ek. barna cukor, izlés szerint a lében kihIni, majd éjszakéara a hlit6be tesszik.

1-2 ek. halszész, izlés szerint

2 cm gyémber, hamozva, szelekekre
vagva

1 kk. koriandermag

1 vorés csili, kimagozva és kierezve

1szal ujhagyma, darabokra vagva

S0

Masnap a dermedt f6z6lé tetejére killt zsirt kanallal
lekaparjuk (a zsirt kidobjuk). A tepsit 150 °C-os sUt6be
tesszik 20—30 percre, hogy a ful felmelegedjen. Ami-
kor mar meleg, szlirékanallal mélyebb talba szedjuk, és
raontink egy keves fézolét, hogy melegen tartsuk.

A maradék fézélét széles nyeles labasba dntjik, hoz-
zaadjuk a sz0jaszoszt, cukrot, halszoszt, csilit, gyom-
bért, kariandert, Ujhagymat, és kdzepes langon forral-
juk, amig a kétharmadara nem redukélddik. A mlvelet
célja, hogy a fézdle, miutan megdermed, kelléen ko-
csonyas allagu és izes legyen. Megkdstoljuk, és ha
szUksegesnek itéljuk, halszosszal, szojaszosszal, soval
és borssal kiegészitjuk a flszerezést.

MUanyag foliaval kibélelink egy 10 x 20 cm-es ke-
nyérsitd format. Az aljara 5 milliméter vastagon f6-
z6lét ontink, és a forméat 10 percre a fagyasztéba
tesszik. Kozben a fluleket a formaval megegyez6
szelesseglre vagjuk. A format kivesszik a melyhit6-
bél, és a fuleket ugy réetegezzik, hogy enyhén fedjek
egymast, és teljes szélességeben kitoltsek a format
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(egy rétegbe 4 fllet teszlnk, ha szlkséges, a flleket

Lformara” vagjuk). Miutan az ¢sszes fulet elrendeztik,
felontjuk annyi fézélevel, hogy éppen csak ellepje,
majd mlanyag féliat teritlnk ra. A féliara a formaval
megegyez6 meretl, alufélidban csomagolt karton-
papirt teszlink, arra egy hasonlé méretl formét,
majd az egészre kb. 1 kilos nehezéket helyezlnk (pa-
pirdobozos so, ket 450 grammos paradicsomkonzerv,
dobozos tej stb.). A terrint egy éjszakara a hitébe
tesszuk, hogy teljesen kidermedjen.

Télalas elétt kivesszUk, eltavolitjuk a nehezéket és
a kartonpapirt, és a terrint a mdanyag fdlia segitseé-
gével vagodeszkara boritjuk. Kicsomagoljuk, késsel
formara vagjuk, majd tetszés szerinti vastagsagu
szeleteket vagunk beldle.

TIPPEK, VALTOZATOK

» A fllet megfézhetjik kuktaban is. Ebben az esetben az izesitékkel egylitt a kuktaba
tesszlik, feléntjik annyi vizzel, amennyi majdnem ellepi. Nagyjabaol 2 éra alatt puhara
fézzlk. (A féz6levet a fent leirt mddon zsirtalanitjuk, izesitjik és redukaljuk.)

e Afdlahdtés soran enyhén visszakeményedik, ezéert celszerld megfelel6en puhara fézni,
hogy fogyasztaskor ne legyen tul ,ragds” - ugyanakkor ez izlés kerdese: Kinaban kife-
jezetten kedvelik a feszesebb, gumisabb allagot, itthon viszont vélhetéen nagyobb si-
kere lesz az ételnek, ha a ful puha, épp csak leheletnyi roppandssaggal.

e Akocsonyakedvel6k elkészithetik hagyomanyos izesitéssel is. Ebben az esetben a szo-
jaszosz, halszdsz, gyémber és cukor elmarad, de a f6zdlé redukalasa, izesitése és a ful
retegezése ugyanaz.

e A kivant eredmeénytdl figgben a fézélébe keriilhet fehérbor, szaraz vermut, kilénbdzé
szaraz- és zoldfliszerek [pl. koriander, edeskémeény, kakukkfU, petrezselyem), a flilet re-
tegezhetjik finomra vagott, friss zéldfliszerkeverékekkel (pl. persillade, gremolata stb.).
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A bécsi konyha nagy klasszikusa, itthon szalontiidének is hivjak, bar utébbiba [Altwiener salon-
beuschel) hivatalosan pérkoltszaft és tejfol is keriil talalaskor. Sok valtozata létezik, alapesetben
tiidébdl és szivbdl all. Bécsben jellemzéen borjut hasznalnak, Magyarorszagon inkabb a sertés-
bels6ség jellemz0, de egészen kivald baranybdl is. Atiiddn és sziven kiviil keriilhet bele nyelv, maj
és vese (utébbi kettd picit mas, animalisabb iranyba viszi el az izeket), késziilhet csak tiidébdl
vagy nyelvbél, sét, Iétezik pontybelsdségpajsliis, tejbdl és ikrabdl (Fischbeuschelsuppe). Az alap-
képlet a kévetkez0: az alaposan kidztatott hozzavaldkat (sziv, tiidd) fliszerekkel, zdldségekkel
aromatizalt Iében puhara fézziik, majd kih(itjuk, vékony csikokra vagjuk. Ezutan vajas-hagymas
rantason, valtozatos izesitékkel kiegészitve (ecet, mustar, citromhéj és -1é, kapribogyo, szardella,
csemegeuborka) a leszlirt, redukalt féz6lében paroljuk 6ssze réviden, végll zéldfliszerekkel (tar-
kony, petrezselyem) komplettirozzuk. A kéret hagyomanyosan zsemlegombodc vagy szalvéta-
gomboc. Ha odafigyeléssel készitjiik, egészen paradeés.
Az alabbi étel a Blivos Szakacs gasztroblog pajslireceptjei alapjan késziilt.

RSN

Atldoét villaval alaposan megszurkaljuk, a szivet folyd
hideg viz alatt jol atmossuk, Ggyelve ra, hogy a sziv-
Uregekben ne maradjon vér. Ezutdn mindkett6t hideg

5-6 fére vizbe 4ztatjuk par orara, a vizet tdbbszor cseréljik.
S A belstségeket tiszta labasba tesszik, és annyi hi-
500 g baranytudo deg vizet 6ntilnk ra, hogy ellepje. Felforraljuk, leha-

4-5 baranysziv (500 g)

1fej hagyma, tisztitva, felbevagva

1 kézepes sargarépa, hamozva,
nagyobb darabokra vagva

1 kis fej zellerguma fele, nagyobb

bozzuk (ha szUkséges, tobbszor is; ha a tidé tul
sok ,szennyez6dést” dob ki, a blansirozast megis-
meteljik), hozzdadjuk a z6ldségeket és flszereket,
majd a tlddére tanyeért teszlnk, arra pedig neheze-

darabokra vagva
2 baberlevél
3 szal kakukkfu
1 kk. egész fekete bors
5-6 szegflbors

1 nagy fej hagyma vagy 3-5 salotta,
tisztitva, finomra vagva (100—150 g,
izlés szerint)

50 g vaj

40 g liszt

1 nagy sargarepa, hamozva, apro
kockara vagva

1szarzeller, hamozva, aproé kockara
vagva

2 nagy csipet cukor

Folytatas a kévetkez6 oldalon »»

ket (pl. egy nehezebb porcelantéalat), hogy a folya-
dék alatt tartsa. Erre azért van szikség, mert
a tudoé fézéskor megdagad (lasd ,Kicsi vagyok én,
majd megnovok en.."]), és ha egy része kilog a fa-
zékbol, nem készul egyenletesen.

Gyongyoz6 forrassal fézzik nagyjabal 60 percig, fél
Ora elteltével a tuddt megforditjuk. Ennyi id6 alatt
a tudo altalaban elkészUl. Az egy 6ra leteltével ellen-
6rizzUk, ha puha, tanyérra szedjuk, hagyjuk hdlni.
A szivet f6zzik még 20—30 percet, amig teljesen
meg nem puhul. Az edényt lehuzzuk a tlzrdl, a tudot
visszatesszik, és a szivvel egyltt hagyjuk a f6z6le-
ben langyosra hilni.

Ezutén a belstségeket kivesszik a lebdl, es vekany
csikokra vagjuk. Még jobb megoldas, ha a tadot és
szivet lepréseljuk: fémtalcara fektetjuk, rateszink
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