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A CSODAS FRANCIAORSZAG TISZTELETERE,
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FLOSZO
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Tobboldalas elkészitési leirdsok, tucatnyi tételbdl allé hozzavaldlistak, érakon ét tar-
16 sUtés-fézés — nem éppen a mai kulindris trendekkel 6sszhangban 4all6 hivészavak.
Hogy létezik, hogy Julia Child neve mégis évtizedek éta, generacidkon ativeléen fo-
galom elsésorban az amerikai, késébb az egész vilag haziasszonyainak konyhaiban?
Korszakalkoté, monumentalis francia alapszakacskonyvével nagyobb hatdssal volt
az amerikai n6k f6zési szokésaira, de legaldbbis ismereteire, mint barki mas. Televizids
fézémUsoraiban képviselt kozvetlen stilusaval pedig milliékkal hitette el, hogy barki
el tud késziteni egy kicsontozott, toltott kacsat.

Nehezen tudom elddnteni, hogy a munkdssaga vagy a személyisége hat-e rdm
inspirdléobban, ne ugorjunk at az utébbin sem. Itt van Julia, aki 51 évesen lett az elsé
amerikai, televizids sztarszakacs, akinek magassaga, kiilseje, hangja nem hétkdznapi,
és aki zéré francia nyelvtudassal érkezett a harmincas éveiben Franciaorszagba, hogy
ott aztadn 6rokre beszippantsa a klasszikus francia fézés vildga. Az életét feldolgozé fil-
mekbdl és memodrbdl egy igazan szines, eredeti egyéniség rajzolodik ki, akit merész-
sége, bolcsessége, szivos kitartdsa, okossaga és nem utolsdsorban étvagya és para-
dés humora repitett a siker csticsara. Nem mellesleg, nagyon tudta élvezni az életet is.
Elkotelezettsége és a f6zés irdnti szenvedélye, vagya és késztetése arra, hogy a tuda-
sat megossza, sok szdz, id6tallé receptet eredményezett, olyanokat, amikhez mindig
vissza lehet nyulni, ha valaki szeretné megszeretni a fézést.

Sok lépésen at, rengeteg vajjal késziil6, 6sszetett, mély martasok, nagy, szaftos
stltek, szépséges, lemezekre omlé halfilék, borostydnszin( karamelldk, toronymagas
szuflék - ritkan készitlink ilyesmit manapsag. Nem véletlen azonban, hogy a hiva-
tasos séfek korében a kortars vilagkonyhak térhoditasa ellenére a francia klasszikus
konyha még most is kultikus statuszt élvez. Arrél nem is beszélve, hogy talén ez az a
muifaj, ami lassusdga, 0sszetettsége, nagy figyelmet igénylé jellege miatt a legérzé-
kibb és legszebb fé6zési élményt adja. Eppen az utébbi miatt ajanlom, hogy mindenki
szanjon néha rd id6t, hogy fellapozza ezt a kotetet, kivalaszt és elkészit Julia receptjei
kozll egyet-egyet. Akar a legegyszerlbb tojasrantottat, akar az ikonikus burgundi
marharagut, vagy éppen a legfinomabb Crépe Suzette-et.
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Julia Child 91 évet élt, halhatatlansagat pedig receptjei id6tlensége, id6tallosaga
és végtelen precizitasa adja. Ezeket a részletes leirdsokat olyan erds tudasmegosztasi
vagy és annyi mondanivalé vezérelte, hogy nem lehet éket elrontani. Julia 6rok ki-
vancsisaga élete végéig izzdsban tartotta f6zési szenvedélyét, aldas ez nekiink, akik
szeretiink f6zni!

MAUTNER ZSOFIA
szakdcskényvszerzé
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BEVEZETO

Ez a kdnyv azoknak a haziasszonyoknak szél, akik nem tartanak hazvezeténét, és
néhanapjan megengedhetik maguknak azt a fénylzést, hogy ne foglalkozzanak
konyhapénzzel, derékbdséggel, idébeosztassal, gyermekeik étrendjével, az anya-fe-
leség-sofér-mindenes szerepekkel vagy barmivel, ami altaldban megakadalyozza
Oket abban, hogy 6romuket leljék a f6zésben, és élvezettel készitsenek el egy-egy
nagyszer( ételt. A receptek fézni szereté embereknek irddtak, igy annyira részletesek,
amennyire sziikségesnek éreztik ahhoz, hogy az olvasé tisztdban legyen a hozzéva-
I6kkal és az eljarasokkal. Emiatt a leirdsok a szokdsosnal részletesebbek, s6t néme-
lyik kifejezetten hosszadalmas, de az ételek nem igényelnek szokatlan hozzavaldkat.
Igazabdl a konyv cime lehetne ez is: ,Francia ételek, amerikai élelmiszerboltokbol”.
A francia konyha - vagy a ,jé konyha” altaldnossdgban — kivalésagat elsésorban
a megfelelé konyhatechnoldgidk alkalmazasanak kdszonheti. E technolégidk pedig
univerzalisan hasznélhaték barhol, ahol megfelelé mindségli alapanyag szerezhet6
be. Szandékosan nem tesziink emlitést pdkhalds tivegekrél és martasok kordl nytizs-
g6, fehér séfsapkas emberekrél, ahogy az elblivolé kis napernydkkel teli, teraszos
éttermekré| sz616 bajos torténetek is kimaradtak. Ugy érezziik, az efféle romantikus
kozhelyek a francia konyhat tulidealizdljak ahelyett, hogy mindenkinek elérhet6vé
és befogadhatdva tennék. A francia mddszerekkel barki, barhol fé6zhet a megfelelé
utmutatas mellett. Bizunk benne, hogy a kényv olvasdink segitségére lesz ebben.

A fézési technolégidk olyan alapmdveleteket foglalnak magukba, mint a hus kér-
gesitése (anélkil, hogy a hus kiszaradna), a felvert tojasfehérje beleforgatasa a su-
temény tésztajaba (Ugy, hogy kdzben a hab ne t6rjon 0ssze), vagy a forré martasok
legirozasa (anélkil, hogy a tojassargaja kicsapddna). Elmagyarazzuk, hova tegyik
a tortaformat a stitében, hogy a tészta megemelkedjen és aranybarnara siljon, és ho-
gyan vagjunk hagymat gyorsan. Bar kiilonb6z6 alapanyagokkal készitlink majd mas-
mas ételeket, ugyanazokat az alaptechnoldgiakat ismételjiik majd ujra és Ujra. Ahogy
né a repertodrunk, felismerjiik a bonyodalmas receptleirdsokban rejlé hasonlésago-
kat, és egyszerre csak 0sszeadll a kép: minden rendezett csoportokba és kategdridkba
kerll. Az homard a I'américaine és a coq au vin elkészitését szamos technikai azo-
nossag jellemzi, a coq au vin pedig szinte ugyanazzal a technolégiaval készil, mint
a boeuf bourguignon. Mind frikasszé tipusu fogas, ezért ezt az eljarast kell kdvetni.
A martasok vildgaban a blanquette de veau tejszin- és tojassargaja-alapu martdsa
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ugyanaz a kategdria, mint amit a fehérboros nyelvhalhoz vagy a gratinirozott fésu-
kagylohoz készitlink. Véguil alig lesz szlikség receptekre, inkdbb csak emlékeztetékre
arra vonatkozéan, hogy mit ne felejtsiink ki az adott ételbél.

A francia konyhaban alkalmazott technolégidknak célja mindig ugyanaz: hogy
minél izletesebb legyen az adott étel. A francidk ritkan érdeklédnek Uj izkombinacidk
vagy szokatlan télalasi médok irant. Hatalmas gyUjteménnyel rendelkeznek a klasszi-
kus ételekbdl (A tojas elkészitésének és talaldsanak 1000 mddja a cime az egyik ilyen
kollekcionak), igy a francia emberek abban lelik a legnagyobb 6rémiiket, ha egy jol
ismert ételt kifogastalanul készitenek el és talalnak nekik. Egy tokéletes baranyragu
elkészitése példaul szamos mdveletet igényel, tobbek kozt piritast, parolast, szlrést,
lezsirozast, redukalast. Bor minden lépés egyszerlen elvégezhetd, egytdl egyig jelen-
tés szerepet jatszanak a folyamatban, és érezhetd lesz a végeredményen, ha barme-
lyiket kihagyjuk, vagy egyszerre végezziik egy masikkal. Az egyik f6 oka, hogy annyira
tavol esik a kifinomult francia konyhatol az élfrancia fézés, amit sokan tulsdgosan is
jolismerlink, a 1épések kihagyasa, az eljarasok 0sszevondsa, vagy a spoérolas a jé alap-
anyagokon, mint a vaj és a tejszin, esetleg az idén. ,Tul munkaigényes’, ,Tul draga’,
vagy ,Ki venné észre a killonbséget” - az ilyen megjegyzések a jo étel legddazabb
ellenségei.

A fézés nem bonyolult mivészet, és minél tobbet féziink, illetve tanulunk a f6-
zésrél, annal jobban értjik. De ahogy minden muvészet, ez is gyakorlatot és tapasz-
talatot igényel. A f6zés 6nmagaért valo szeretete a legfontosabb alapanyag, amit
hozzatehetiink.

Terjedelem

Egy francia konyhardl szé16, részletes mddszertani leirasokkal ellatott teljes gydjte-
mény egy teljes sz6tdr méretét tenné ki, amit még bibliapapirra nyomva is kdnyvtartéd
allvanyra kellene tenni. Annak érdekében, hogy kényelmesen hasznéalhaté konyvet
kapjunk, 6nkényesen lesz(kitettiik a receptek korét azokra, amelyeket kilondsen
kedveliink, és amelyek érdekelhetik az olvaséinkat. Szdmos nagyszer(i étel nem sze-
repel a kdnyvben, rengeteget ki kellett hagynunk. igy joggal kérdezhetik: ,Miért nincs
benne a pate feuilletée?” ,Hol a croissant?” Ezek véleményiink szerint olyan fogdsok,
amelyek elkészitése konyvbdl nehezen sajatithato el - a megfeleld dllagok eléréséhez
és a helyes technolégia megtanuldsahoz a legjobb, ha fortélyukat valaki személyesen
mutatja be. Miért van benne csak 6t sitemény, és egy petit four sem? Hol a f6tt vagy
tort burgonya, a cukkini vagy a pacal? Hol vannak a friss salatdk? Nincs benne a ma-
rengdi csirke, sem a préselt kacsa és a roueni mdrtds? Nincs, mert nem volt elég hely.
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Megjegyzés a receptekhez

A f6- és alreceptek két oszlopba rendezve szerepelnek. Balra taldlhatok a hozzéva-
I6k, amelyek gyakran igényelnek specidlis eszkdzt, jobbra pedig a mddszer olvashaté.
Ezért minden 1épésnél egyszerre lathatd, mit és hogyan féziink. A féreceptek nagy,
félkovér betlkkel vannak szedve, és egy kiildnleges karakter () jelzi, ha valtozatok
kovetik. A legtdbb receptben szerepel egy csillag (*) a szovegben, ami azt jelzi, melyik
[épésig készithetd el elére az étel. Minden féreceptnél szerepelnek bor- és koretjavas-
latok a féételekhez.

E konyv f6 célja, hogy fézni tanitson, és hogy az olvasék megértsék az alapvetd
technikdkat, majd id6ével elszakadjanak a receptektdl. Ezért minden ételkategoériat
csoportokra osztottunk, és azon beliil minden recept egy adott technolégidhoz tar-
tozik. A fehérborban posirozott halfilé a 235. oldalon kezdédik a Halételek fejezetben,
a csirkefrikasszé a 288. oldalon a Szdrnyasételek fejezetben, a quiche-ek csoportja
pedig a 169-76. oldalig taldlhatd az Eléételek, aprésiitemények fejezetben. Bizunk
benne, hogy miel6tt a receptbe kezdenek az olvasok, elolvassak a bevezetdket a fe-
jezetek elején, mert tisztabb képet kapnak arrél, ami kovetkezik. Igyekeztiink ugy
megirni a recepteket, hogy az alkalmi olvasénak is konnyen elkészithet legyen. A ke-
reszthivatkozasok mindig gondot okoznak. Ha nincs elegendé, kimaradhat egy fon-
tos informécid, ha tul sok szerepel a szévegben, belezavarodik az olvasé. Ugyanakkor
ha egy technikat minden alkalommal elmagyardzunk, nagyon terjedelmesek lesznek
a leirdsok, és még egy rovid recept is hosszura nyulik.

Mennyiségek

A legtobb receptet ugy szamoltuk ki, hogy egy haromfogasos menu részeként hat
jo étvagyu ember jollakjon vele. Mivel egy francia ételsor hat kisebb fogasbdl all
- el6éételt, levest, féételt, salatat, sajtot és desszertet tartalmaz —, ezért megduplaztuk
a receptekben szereplé mennyiségeket, hogy elegenddk legyenek a haromfogasos
ételsorhoz. Bizunk benne, hogy eltaldltuk azt a mennyiséget, ami megfelel az olva-
sdinknak. Ha a recept azt irja, hogy 4-6 fére elegend6 a mennyiség, akkor 4 fére ele-
gendd, ha az ételsor tdbbi fogasa kisebb adagokbdl all, és 6 fére, ha a tébbi fogas
bdséges.

Némi jo tanacs

A fézésoktatdssal telt éveink sordn megfigyeltiik, hogy a kezd6 szakdcs hamar bele-
kezd egy neki ismeretlen étel elkészitésébe anélkil, hogy végigolvasnd a receptet.
Aztan hirtelen megjelenik egy Uj alapanyag vagy eljaras, esetleg id6intervallum, ami
elébb csodalkozasba, majd csalddottsagba, sét akdr katasztréfaba is torkollhat. Ezért
arra biztatjuk olvaséinkat, hogy barmennyi tapasztalattal is rendelkeznek, el6szor ol-
vassak el a receptet, még akkor is, ha az étel nem ismeretlen eléttiik. Fejben vegyilk
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végig a lépéseket, igy majd pontosan tudjuk, milyen eljarasokat, alapanyagokat, f6-
zési id6ket és eszkozoket alkalmazzunk, és nem érhetnek kellemetlen meglepetések.
A receptek nyelvezete olyan, mintha gyorsirassal lennének lejegyezve, igy rengeteg
informacié szerepel benniik 6sszesiritve, amiket figyelmesen kell olvasni, ha nem
akarunk kihagyni fontos tudnivaldkat. Hasznéljuk a f6zés teriiletén szerzett tudasun-
kat, hasonlitsuk 0ssze a receptet a mar ismert eljardsokkal, és a hasonl6sdagok mentén
gondoljuk végig a [épéseket.

Becsllt el6készitési idoket nem adtunk meg a receptekben, mivel akad olyan, aki-
nek fél 6raba telik felszeletelni masfél kilo gombat, mig masoknak 5 percbe.

Forditsunk kiilonos figyelmet arra, amit csinalunk, mert a preciz munka tesz ki-
I6nbséget ehetd és kifinomult étel kdzott. Ha egy recept azt irja, hogy ,fedjik le a vas-
ldbast’, és allitsuk be ugy a héfokot, hogy ,lassan gydngyozve forrjon”, ,addig hevitsiik
a vajat, amig a hab lelilepszik”, vagy ,a forré martast cseppenként adjuk a tojassarga-
hoz", kdvessiik az utasitasokat. Talan eleinte lassabban haladunk, de a gyakorlattal
megjon a tempd és a stilus is.

Szanjunk elég id6t a fé6zésre. Szamtalan étel elére Gsszekészithetd, el6készithetd,
vagy részben megfézhetd. Ha kezd6k vagyunk, ne tervezziink be egy 6sszetett re-
ceptnél tobbet egy ételsorba, killonben nagyon kifaradunk, és nem leljik 6romunket
a befektetett munkéban.

Ha sutuink vagy grilleziink, ne felejtsiik el elémelegiteni a siit6t, miel6tt az étel
belekeriil. Maskilonben a felfujt nem emelkedik meg, a pitetészta beomlik, a grati-
nirozott étel belseje pedig tulfé még azelétt, hogy a teteje megpirulna.

Az a szakacs, aki spérol az edényekkel, magat akadalyozza. Hasznaljunk minden
serpenydt, talat és eszkodzt, amire szlikséglink van, de azonnal dztassuk be, amint
végeztlink vellik. Rendszeresen mosogassunk magunk utan, igy elkerdljik a fel-
forduldst.

Ne féljiink hasznélni a keziinket, mert csodalatos eszkdz. Szoktassuk magunkat
a forro ételek kezeléséhez, mert ezzel id6t takarithatunk meg. Végezetill pedig tart-
suk élesen a késeinket.

Mindenekfelett pedig érezziik jol magunkat!

Juuia CHILD
LouiseTTE BERTHOLLE
SIMONE BEck

1961 juliusa
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KONYHAI ESZKOZOK
Patteéie de Cuésine

Egy jo szakdcs képes arra, hogy barmilyen koriilmények kézott jol teljesitsen, de a f6-
zés sokkal konnyebb, kellemesebb és hatékonyabb, ha rendelkezésre allnak a meg-
felelé eszkozok. A jo eszkdz, ami évekig kiszolgal, nem is olyan draga, ha azt nézziik,
hogy egy nagy, ontottvas edény nem keril tébbe, mint egy kil6 jé6 minéségl steak-
hus. Egy zomancozott serpenyd megvasarolhatd egy baranycomb ardért, és egy ki-
valé hamozokés kevesebbe kerdl, mint egy kild libamaj. Az éttermi felszereléseket
arusitd Uzletekben véasarolhatunk megfeleléen arazott konyhaeszkdzoket, és tartos,
strapabir6 termékeket kapunk, melyeket nagy igénybevételre terveztek.

TUZHELYEK ES SUTOK

A tlizhelyen f6zéshez a nagyon nagytol az egészen kis langig mindenre sziikség van,
koztes fokozatokkal. Ezt egy éttermi géaztlizhely tudja nyujtani, ha van ra elegendé
helyiink, és megfelel6 a gaznyomas. Mas esetben egy modern elektromos tlizhely
sokkal jobb, mint a gyenge, haztartési gaztlizhelyek.

EDENYEK, SERPENYOK ES VASEDENYEK

Nehéz, vastag falu edényeket hasznaljunk - ezek stabilan allnak, jol vezetik a hét,
és nem ragad, ég le bennik az étel. A nehéz, dnbevonatu rézedényekkel szemben
(koltséges a karbantartdsuk) a zomdancozott vasedényeket és a rozsdamentesacél
bevonatu, nehéz aluminiumedényeket részesitjiik elényben. A bevont fellletek nem
szinezik el az ételt, és konnyu a tisztitasuk. A rozsdamentesacél edény rézbevonat-
tal az aljan nagyon rossz hévezetd - a rétegnek legalabb 3 mm vastagnak kell len-
nie, hogy hatékony legyen. Az 6ntdttaluminium aljjal rendelkez6 rozsdamentes acél
azonban kivalé, mert a vastag aluminium egyenletes héelosztast biztosit. A mazas
cserépedény is megfelel, amig nincsenek rajta repedések, amibe a stités kozben 6sz-
szegy(lt zsiradék befolyik, majd haszndlat kézben visszaszivarog. Az ivegedények és
h&allé porceldnok is megfelelék, de torékenyek. A vastag aluminium- és dntottvas
edények, bar jo hévezeték, elszinezik a fehérborral és tojassargdjaval készilt ételeket.
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Mozsar és
mozsartoro

A kis méretd, fabdl vagy porceldnbdl készilt mozsarak zoldfliszerek és didfélék
zUzasara alkalmasak. A nagy marvanymozsarak rakfélék, valamint vagdalt his
készitésére valdk. Egy turmixgép, egy husdaralé és egy passzirozé az esetek
tobbségében kivaltja a mozsarat.
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Dagasztogép,

konyhai robotgép

1. Habverd fej, tojashoz

2. Dagasztokar

3. Krémkeverd fej
gazdag tésztakhoz,
daralt hushoz

Egy dagasztdgép segitségével hust dardlhatunk, habot verhetiink, kénnyd
piskotat készithetlink, és gazdag, élesztds tésztat dagaszthatunk. Hatékony
habverd feje nemcsak korkdrosen forog, de a gondosan megtervezett télon
beliil is kering, végig mozgasban tartva a tojasfehérje-masszat. Tovabbi hasznos
tartozéka a husdarald, amihez kolbasztolté és meleg vizes csatlakozé is tartozik.
A dagasztogép koltséges beruhdzas, de egy j6 min6éségu, tartds darab egy életen
at kiszolgdlja még azt is, aki sokat hasznalja.
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ALAPFOGALMAR

Igyekeztiink a kdnyvben olyan dltalanos f6zési kifejezéseket hasznélni, amelyek min-
denkinek ismerések, aki jart mar konyha kozelében. Mindenesetre az aldbbiakban
megadunk néhany meghatarozast, hogy elkeriljik az esetleges félreértéseket.

APRITAS, hacher Finomra apritas (Idsd 40. 0.).

BEFORGATAS, incorporer Olyan térékeny keverékek, mint a tojasfehérjehab ,beeme-
lése” nehezebb anyagokba (pl. felfujtalap). Ennek leirdsa és illusztracidja a Szuflék,
felfujtak fejezetben talalhato (Idsd 185. 0.). Beforgatds az is, ha torékeny hozzavaldkat
(fott articsdkaszivet vagy -veldt) keveriink egy martasba.

BEFORRALAS, réduire Folyadék s(iritése forralassal. Célja a kivant siir(iségui llag és
izkoncentracié elérése. A martaskészités egyik legfontosabb lépése.

BLANSIROZAS, blanchir ,EI6f6zés", forrazas. Az alapanyagot par percre forrasban
[évé vizbe dobjuk, amig kissé megpuhul (vagy adott esetben teljesen megfd), majd
jeges vizben hirtelen lehdtjlk. Az eljarassal csokkenthet6 az ételek erds ize (pl. ka-
poszta, hagyma), valamint a sonka fiist0s, sos ize.

BREZIROZAS, braiser Az alapanyag kérbepiritasa zsiradékon, majd puhéara paroléasa
zart edényben, kis mennyiség folyadékkal. A vajban parolt zoldségek esetében is
ezt a kifejezést hasznaljuk, mert nincs megfeleldje az étuver szonak.

DOBVA RAZAS, faire sauter Fakanal helyett a serpenyé mozgatasaval forgatjuk
az ételt. Ennek klasszikus példéja a palacsinta feldobdsa. A dobva razas igen hasznos
z6ldségek készitésénél, mert igy kevésbé tornek. Ha fedett vasedényben féziink, ra-
gadjuk meg mindkét kezilinkkel, a hiivelykujjainkkal szoritsuk le a tet6t, és az edényt
razzuk lefelé-felfelé iranyuld, szaggatott, korkdrés mozdulattal. Az edény tartalma igy
atkeveredik, az étel egyenletesen késziil. Nyitott serpenyénél hasonléan jarunk el:
a nyelet két kézzel fogva (huvelykujjunk alljon felfelé) a serpenyét elérelokjik, majd
hirtelen magunk felé rantjuk ugy, hogy a téliink tavolabb esé vége kissé felcsapddjon
a levegébe.

FELOLDAS, déglacer Husok siitése, piritdsa utan a hasznalt zsiradékot kiéntjiik, a ser-
penyd&be folyadékot ontiink (alaplé, bor, viz stb.), felkaparjuk az izekben gazdag porzs-
anyagot (karamellizalédott husnedvek, fehérjék), majd besuritjik. Ez fontos 1épés
a legegyszerUibb és a komplexebb martasok esetében is — a hus feloldott pérzsanyagai
beéplilnek a martasba, igy a hus és martas harmonikusan egészitik ki egymast.
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ALAPANYAGORK

A borok és parlatok kivételével, valamint a libamdjat és szarvasgombat leszamit-
va a kdnyvben emlitett 0sszes hozzavald elérhetd egy atlagos élelmiszerboltban.
Az aldbbiakban elmagyarazzuk némelyik alapanyag hasznalatat:

BACON, /ard de poitrine fumé A bacon, amit a francia receptekben hasznélnak, friss,
sézatlan és fustoletlen (lard de poitrine frais). Ennek ize altalaban frissebb, mint a sé-
zott diszndéhusnak. Felhasznalds elétt mindig blansirozzuk, igy csdkkentve a flstolt
izt. Ha ezt kihagyjuk, a flstiz eluralkodhat az ételen.

BLANSIROZOTT BACON

Tegylk a baconszeleteket hideg vizzel teli nyeles labosba (100 grammonként 1 li-
ter viz). Forraljuk fel, majd gyongydztessiik 10 percet. Sz(irjik le, alaposan 6blitstik
le hideg vizzel, és szaritsuk le konyhai papirtorlével.

CSONTVELG, moelle A marhaldbszarcsontban 1évé szdvet, a vel6 f6zést kdvetden
hasznélhaté martasok, koretek és kanapék izesitésére. A kovetkezéképp készitjik el6:

12 cm hosszt marhalabszar- Allitsuk fiigg6leges helyzetbe a csontot, és vagjuk
csont ketté hosszédban barddal. Lehetéleg egy darabban
emeljiik ki a vel6t. Szeleteljik vagy kockazzuk forré
vizbe martott késsel.
forrasban 1év6 alaplé vagy Roviddel azel6tt, hogy sziikséglink van ra, dobjuk
sOs viz a vel6t a forré folyadékba 3-5 percre, hogy megpu-
huljon. Sztirjik le, és felhasznélasra kész.

iZESITOCSOKOR, bouquet garni A hagyomanyos fliszercsokorba petrezselymet, ka-
kukkfiivet és babérlevelet kotilink, amit levesek, raguk, martasok és parolt husok, va-
lamint zoldségek izesitésére hasznalunk. Ha a zoldflszerek frissek és szaron vannak,
betekerjik a petrezselyemmel, és megkotozzik egy madzaggal. A szaritott flisze-
reket gézbe vagy sajtkendébe csomagoljuk és megkotdzziik, hogy ne szérédjanak
szét az ételben, és egy mozdulattal ki lehessen venni 6ket. Zellerszér, fokhagyma,
édeskomény és mas flszerek is kerlilhetnek a csomagba, de azt minden esetben je-
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MERTFKEGYSEGE K

Egy pint egyenld egy fonttal a vildigon mindenhol, kivéve Anglidt, ahol egy és egy
negyed font, pedig ebben a kdnyvben minden mértékegységnek egyformanak kell
lennie. Az aldbbi tablazat annak késziilt, aki szeretné atszamitani a francia egységeket
a kényelmesebb amerikai egységekre, és oda-vissza.

AMERIKAI KANAL FRANCIA FOLYADEK FOLYADEK
ES BOGRE MEGFELELO UNCIA GRAMM
1 kiskanal 1 cuillére a café Ve 5
1 evoékanal 1 cuillére a soupe, cuillére a 173 15
bouche vagy verre a liqueur
1 bogre (16 evokanal) V4 liter — 2 evékanal 8 225
2 bogre (1 pint) 4,5dl 16 (1 font) 450
4 bogre (1 quart) odl 32 900
6 %5 evokanal 1dl 3% 100
1 demi-verre

1 bogre + 1 evékanal 2,5dl 8% 250
4 s bogre 1 liter 2,2 font 1000

Csipet, une pincée Az a mennyiség( hozzavald, amit a hiivelykujjunk és a mutatéuj-
junk kozé tudunk csipni. Létezik kis és nagy csipet.

ANGOL MERTEKEGYSEGEK

Az angol szaraz Grmértékek (uncia és font) és a hosszmértékek (inch és lab) meg-
egyeznek az amerikai mértékekkel. Azonban az angol uncia (térfogat-mértékegyséqg)
az amerikai uncia 0,96-szorosa. Az angol pint 20 angol uncia, a kvart pedig 40. Egy qill
5 uncia vagy nagyjabdl %5 amerikai bogre.

ATVALTASI FORMULAK Amerikai, angol, metrikus

ATVALTAS EGYSEG SZORZ0
Uncidbol grammra uncia 28,35
Grammbal unciara gramm 0,035

Literb6l amerikai kvartra liter 0,95
Literbél angol kvartra liter 0,88
Amerikai kvartbol literbe kvart 1,057
Angol kvartbdl literbe kvart 1,14
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HOFOKATVALTASI TABLAZAT
Amerikai - francia - angol

FRANCIA ANGOL
FAHRFE(;\'KHE'T' CELSIUs.  AMERIKAI SUTOHOFOK- WREGULO”
(AMERIKAI ES FOK SUTOHOFOK- l!(IFEJEZESE’K ES ) SUTOI-I|OFOIK-
ANGOL) KIFEJEZESEK HOFOlI(SZ,AI’3ALYZO- SZ,ABALYZO-
BEALLITASOK BEALLITASOK
160 71 #1
170 77
200 93 Trés Doux; Etuve
212 100
221 105 #2
225 107 Nagyon Doux
alacsony
230 110 #3 #Va (241 °F)
250 121
275 135
#2 (266 °F)
284 140 Alacsony Moyen; Modéré #1 (291 °F)
300 149
302 150 #4
320 160 #2 (313 °F)
325 163
#3 (336 °F)
350 177 Kozepes  Assez Chaud; Bon Four
356 180 #4 (358 °F)
375 190 #5
390 200 #5 (379 °F)
400 205 #6 (403 °F)
410 210 Forrd Chaud
425 218 #6 #7 (424 °F)
428 220
437 225
450 232 #8 (446 °F)
475 246 Nagyon forr6é Trés Chaud; Vif #9 (469 °F)
500 260 #7
525 274 #8
550 288 #9
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VAGASTECHNIKA
Deaiabolds, szeletelés, kockdsds, apidlias

A francia receptek gyakran igényelnek hosszas el6késziileteket szeleteléssel, kocka-
zassal, apritassal, mutatds vagasokkal, és ha nem tanultunk meg a késsel banni, mar
a leirds lattan elmegy a kedviink a f6zéstél. A szdmtalan késkezelési technika elsaja-
titasa ugyan hetekbe telik, de ha egyszer megtanuljuk, sosem felejtjik el. Rengeteg
id6t takarithatunk meg vele, és biiszkén mondhatjuk, hogy képesek vagyunk egy kés
szakszer( hasznalatara.

A késfogas f?v
N\

Vagashoz és szeleteléshez tartsuk a kést a penge tovénél hiivelyk- és
mutatéujjunkkal, a tébbi ujjunkkal fogjuk 4t a markolatot.
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FLSO FEJEZET

LEVESER
Potages el Soupes

EGy kivALO EBEDHEZ Vagy konny( vacsordhoz nem kell tébb, mint egy tartalmas leves,
némisalata, sajt és gylimolcs. Ma, amikor akkora a divatja a konzerveknek, egy jofajta,
izléstinknek megfeleléen elkészitett, hazias leves szinte mar ritkasdgszamba megy,
ugyanakkor mindig rendkivili élményt nyujt. A legtobb leves egyszerlien elkészit-
hetd, raadasul az elékésziiletek nagy részét érakkal a talalds el6tt el tudjuk végezni.
Az aldbbiakban egy sor izletes leves receptje kdvetkezik.

MEGJEGYZES A TURMIX, ROBOTGEPEK ES
KUKTA HASZNALATAHOZ

Bar lelkes tamogatoi vagyunk a kiilonféle konyhai gépeknek, a levesek purésitésénél
szinte mindig a zoldség- (paradicsom-) passzirozd haszndlatat részesitjik elényben.
A turmix- és robotgépek a kemény, fas zoldségrészeket nem tudjak felapritani, igy
ezek a levesben maradnak, mig ha passzirozét hasznalunk, a fas darabkak fennakad-
nak a sz(irén, igy a levesiink selymes allagu lesz.

A kuktaval idét sporolhatunk meg, de a hosszasan parolt levesek esetében ele-
gendd a hozzavalokat minddssze 5 percig fézni 1 bar nyomas alatt — ha ennél tovabb
f6zziik, a zoldségeknek ,kuktaiziik” lesz. Ezutan a g6zt eressziik ki, és fézzilk a levest
tovabbi 15-20 percig, hogy még karakteresebb izt kapjunk.

“POTAGE PARMENTIER

Péréhagymds vagy hagymds burgonyaleves
A péréhagymds burgonyaleves ize ésillata csodélatos, elkészitése pedig maga az egy-
szerliség. Sokoldaluan felhasznalhato levesalapként is — ha vizitormat adunk hozz3,
vizitormalevest kapunk, tejszinnel keverve, behltve pedig vichysoisse lesz bel6le.
Az alapreceptet kedviinkre varidlhatjuk — adhatunk hozzé sargarépat, ceruzababot,
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karfiolt, brokkolit vagy barmi mast, amirdl ugy véljuk, illik a leveshez, az aranyokat

pedig izlés szerint médosithatjuk.

KB. 2 LITER LEVESHEZ, 6-8 FORE

3-4 literes fazék vagy kukta
500 g hamozott burgonya, koc-
kara vagva vagy szeletelve

500 g vékony karikara vagott
poréhagyma (a zsenge
z61d részekkel egyiitt) vagy
voroshagyma

2 liter viz

1 ek. s6

4-5 ek. zsiros tejszin vagy
2-3 ek. lagy vaj
2-3 ek. apritott petrezselyem

vagy metéléhagyma

A zoldségekhez adjuk a vizet és sét, és kis langon,
félig lefedve fézziik 40-50 percig, amig a hozzava-
6k megpuhulnak. Ha kuktat haszndlunk, a zold-
ségeket 1 bar nyomds alatt f6zzik 5 percig, majd
a gozt kieresztjik, és a hozzavaldkat tovabbi 15
percig f6zziik.

A levesben [évd zoldségeket villaval 6sszetorjuk,
vagy zoldségpasszirozéval atpasszirozzuk. Meg-
kostoljuk, és utdizesitjik. (*) A levest talalasig félre-
tesszlk (ne fedjiik le), majd Ujramelegitjik.

A tejszint vagy vajat kanalnyi adagokban a tGzrél
levett leveshez keverjlik, kozvetlendl talalas el6tt.
Levesestalba vagy csészékbe ontjiik, és megszor-
juk a zoldfliszerekkel.

VALTOZATOK

POTAGE AU CRESSON
Vizitormaleves

A vizitormaleves egyszer(ibb, izletes valtozata. A komplexebb receptet Idsd 55. o.

6-8 FORE

A poréhagymas burgonyale-
ves hozzavaloi a vaj és tej-
szin kivételével, amiket csak
késobb adunk a leveshez

100-125 g vagy 1 jol megto-
mott bogre vizitormalevél

zsenge szaraval egyiitt

Elkészitjlik az alapreceptet, de a leves purésité-
se el6tt hozzékeverjik a vizitormat, és tovabbi
5 percig f6zziik. Ezutdn a levest atpasszirozzuk, és
utoizesitjuk.
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