





A flszercsokor, azaz a bouquet garni fejtsd: buké garni]
készitése na provence-i médon szeretnénk f6zni, akkor az étellel

harmonizdloé bouquet garni 6sszedllitdasa nagyon fontos mozzanat. A bouquet

garni olyan, mint egy illatos flszerndvényekb6l a116 bokréta, amely kiemeli

a fogds izeit. Legaldabb hdrom zdldflszer vagy aromds zO6ldség szikséges hozza,

Va gj uk méretre Kezdjiik a csokor alapjaval
— egy olyan fiszernévénnyel vagy zoldséggel, amely
elég erés ahhoz, hogy megtartsa a tébbit. Ehhez a
harom, megfeleld hosszusagu (4—7 cm-es) zoldseg

a szarzeller, az édeskdémeénydarab vagy a pérehagyma

megtisztitott zold szara.
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Valo gassun K  AXlasszikus zéldftszeres
alap bazsalikom, petrezselyem, babérlevél es

kakukkfli. Provence-ban egy csipetnyi anizsos izt is
teszlink hozza, rendszerint egy kis szarzeller, eset-
leg edeskoémeény forméajaban. A gazdag, husos foga-
sokhoz adjunk zellert és rozmaringot. Csirkehez és
serteshez a rozmaring mellé tarkonyt vagy zsalyat is
tegyunk. A halhoz kombinaljuk az édeskémeényt,
petrezselymet, kakukkfiivet, babérlevelet s kaprot.



de persze a mennyiséget bévithetjik tetszés szerint. A fliszercsokrot
ragukhoz, stiltekhez, serpenyds ételekhez adjuk akkor, amikor az eldkészités
utolsd fazisahoz érkeziink, de még miel6tt a fézés f6 mozzanatat megkezdjik,

talalas eldtt pedig kiszedjik az ételbdl.

ITlesszik 6ssze Tegyiik a fliszernoveé-
nyeket a zéldségalapra, majd egy konyhai kotozo-

s zsineggel kdssiik kérbe j6 szorosan. A szarzeller
és az édeskomeény tokéletes tartd, a mélyedéseik-
- be illeszthetjik a fiszerndvenyeket. Ha poéréhagy-
; mat hasznalunk, akkor szoritsuk a fliszerndévenye-
is ket a pérelevél feléig, a masik felét pedig hajtsuk
vissza, hogy megfogja, mieldtt megkdtnénk.
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A fokhagyma elO0készitése provence-i fokhagymaval mindenféle
formdban és méretben taldlkozhatunk. A friss fokhagyma ugy néz ki, mint az
Ujhagyma, az ize pedig enyhe - remekill szeletelhetd, grillezni és sltni valo.
A rézsaszin-Tila szinl fokhagyma héjanak olyan a textlrdja, mint egy nedves

térlidkendének. Hagyjuk egyben a fejet, és sUtés vagy f6zés utan, kihltve

Nyomjuk szét =& legegyszertibben
kezzel tudjuk gerezdekre szedni az egész

fokhagymafejet, ami akkor fog miikédni, ha
elég szaraz. Ha meg friss és puha, akkor a héja
nedves lesz, és 0ssze fognak tapadni a gerez-
dek — ahhoz, hogy szetszedjik, sziikségiink
lesz egy késre.
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hdamozzuk meg, vagy kiilon pucoljuk meg a gerezdeket, és igy hasznaljuk.

Az id6sebb fokhagyma héja papirszer(, ez a tipus nagyon jo pasztdnak,

0sszezlzva. A gerezdek kb&zepén lehetnek zdldcsirarészek: szedjik ki

ezeket egy kés hegyével, miel6tt szeleteljik, apritjuk vagy 6sszezlzzuk.

Csavarjuk szét Tartsukakétkeziink-
ben a fokhagymafejet, majd ket oldalt ellentétes

iranyban forditsuk el, és kdzben nyomjuk le fino-
man a gerezdeket. Ezutan préseljik ki az ujjunkkal
a gerezdeket, es valasszuk le a fejrél.

Va gjuk sz ét Hakézzelnem tudjuk szét-
szedni a fokhagymafejet, akkor hasznaljunk hozza
egy kisebb, éles kést. Csusztassuk be ket gerezd
kozé, és Ovatosan valasszuk le az egyik gerezdet

a tobbitdl. Ne szedjink le t6bb gerezdet, mint
amennyire a f6zesnél szlikségiink lesz — ha rajta
hagyjuk a fejen és a héjon, hosszabb ideig megdrzi

a frissességét.
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A kOrte eldkészitése amikor a kirte evésre a Tegjobb - érett,
illatos és pirosld -, akkor fézéshez mdr nem idedalis. Ha pitékhez szeretnénk

kortét hasznalni, példaul a 254. oldalon taldlhatd kdrtetatin-hez vagy egy tor-

tdhoz, vagy egyszerlien csak posiroznank, valasszunk hibatlan, sima darabokat,

Hamozzuk meg  Ovatosan hamozzuk meg Posirozzuk Tegytlik a félbevagott kor-
a korteket a kés pengejét a héjjal parhuzamosan téket egy nyeles labosba. Ontstink ra gyon-
tartva. Zoldséghamozo helyett inkabb vékony kest gyo6z6 vizet vagy szirupot, és melegitsiik 2-3
hasznaljunk, ami lehet egyenes vagy ives is. Mind- percig, amig épphogy megfdé. Egy kés hegyét
egyik kortét vagjuk félbe hosszaban, tavolitsuk el beleszurva ellendrizzik, mennyire puhult

a magokat és a maghazat. meg. (A sziruphoz oldjunk fel 6 ek. porcukrot

400 ml vizben, forraljuk fel, és gyéngyoztessiik
5 percig, mieldtt a kortere ontjuk.)
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amelyek tapintdsra feszesek, de nem tul kemények. Az a jo, ha éppcsak be tudjuk

nyomni ujjal. Ha frissen szeretnénk talalni, példaul szaritott sonka mellé,

akkor a legjobb korte a fent leirt két dllapot kdzti: inkdabb Tegyen éppen érett,

vagy legyen teljesen érett.

Szl rjuk Te Szarékanallal szedjiik ki a kér-
tet, csOpogtessiik le, oblitstk le hideg vizzel, majd

ujbdl csépogtessik le. Tegytik konyhai papirtorld-
re, itassunk le réla minden nedvességet, majd vag-
juk hosszaban vékony szeletekre ugy, hogy a cik-

kek a korte vegénél egyben maradjanak.

Le gyez 0  Teritsiik szét legyezészeriien
a korteszeleteket. Ha nem hasznaljuk fel azonnal,

csopogtessunk rajuk citromlevet, hogy ne barnulja-

nak meg.
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A padﬁzsén eldkészitése a padlizsan csoddlatosan sokoldalu
z6ldség. Kivalo partnere a fokhagymanak és a zoldflszereknek, sltve, grillez-

ve, raguban egyardnt finom, kindlhatjuk szeletelve, plrésitve vagy aprora

vagva 1s. Telt texturdja miatt idedlis hismentes ételekhez. Az egyetlen rossz

Valo gassunk Hakézbe vesszik a padlizsant, Va gjuk fel Szeljiik le mindkeét végét,
ereznunk kell a sulyat. A killseje legyen ép és fényes. majd vagjuk félbe hosszaban. Ha szeretnénk,
Nézzik meg, hogy zdld és szurds-e a kocsany (a szar ennél a fazisnal szérjuk meg durva szemui
tove). Ha tolteni fogjuk, j6, ha minden darab padlizsan tengeri séval, boritsuk konyhai papirtérlére,
egyforma meéretd. tegyunk ra nehezeket, es hagyjuk, hogy kiaz-

zon — ez kb. 30 perc. lgy tavozik beléle a ned-
vesség, és kevesebb olajat fog magaba szivni.
Ha letelt az id¢, oblitstik le, és nyomkodjuk ki,

mieldtt felhasznaljuk.
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tulajdonsdga, hogy hajlamos magdaba szivni az olajat. Ha eldbb besdzzuk, majd
le6blitjik - ennek a technikdnak a francia neve dégorger, azaz dztatds -,

akkor kevesebb olajat fog felvenni, és jellegzetes, keser( ize is eltlnik,

rdaddsul a textdrdja is jobb lesz.

Va gj uk be Crillezés vagy siités elétt Ob] itsik le Miutan olajban kistitottik,
vagjuk be a padlizsan husat egy éles kés hegyével tegyuk egy szlrétalba, majd nyomjuk le egy nagy,
X alakban. Vigyazzunk, hogy a héjat ne sertsuk kerek szurélapattal, hogy kipréseljiik beléle a feles-
meg! Locsoljuk meg olivaolajjal, és sézzuk, leges zsiradékot és nedvességet. lgy kevésbé
borsozzuk. nehéz, az ize viszont sokkal finomabb lesz.
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Az articsoka eldkészitése Vastag kiils6 levelei és a kdzépen
megblvo articsdkasziv miatt ez a ndvény elsére zavarba ejtd lehet. A bogancs-

félék csalddjaba tartozd zoldségnek nem minden része ehetd, de érdemes egy

probdt tenni vele. Kis el6készités utdn, klasszikus provence-i izesitdk segit-

Gondosan valasszuk ki  Azokalegjobb Hamozzuk meg Eleskéssel vagjuk le
darabok, amelyeknek nehéz, kemény szara van, s az articsoka tetejét, majd szedjik le a vastag
szeles, frissnek tiné levelei. Ha a szar ernyedt, puha, kulsé leveleit. Hantsuk le 8ket egyesével ugy,
vagy a levelek szarazak, ne vegylik meg — ez annak hogy kifelé és felfele huzzuk, majd vagjuk le.
a jele, hogy mar nem friss. Az articséka nem tiri jol Tisztitsuk meg koérben az articsokaszivet,

a hosszu tarolast. A leveleket lefagyaszthatjuk ugyan, amennyire csak tudjuk.

de 48 oran belil akkor is fel kell hasznalnunk éket.
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ségével nagyon kifizet6d6 alapanyag, kellemes hisos allaggal. Ha citromlével

fzesitjuk, akdr mikréban is megpdrolhatjuk: lefedve, a legmagasabb fokozaton

melegitsik 5 percig, majd pihentessiik 1 percig, és ellen6rizzik, mennyire

puhult meg. Ha szlikséges, tegylk vissza a mikroba még néhdny percre.

Va gj uk szét Azarticséka kozepe,

az articsékasziv, amit francidul fond-nak hivnak,
aleghtsosabb es legfinomabb része. Ahhoz,
hogy hozzajussunk, vagjuk le koriildtte az dsszes
takardlevelet. Az ehetetlen, szérds burkot is kapar-
juk le vagy kanalazzuk ki (ehhez hasznalhatunk

dinnyevajot vagy kiskanalat).

D6rzsol J Uk be Azarticsoka gyorsan
elszinezddik, ezért a megtisztitott zoldséget dorzsol-

juk be egy felbevagott citrommal. A citromsav lelas-
sitja az oxidaciét — azt a folyamatot, amitél megbar-
nulnak a vagott feliiletek. A citrom raadasul a parolt

articsoka izét is gazdagitja.
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A szardella el6készitése a; apro6, eziistszind szardella frissen,
a nyari hénapokban a legfinomabb, de a provanszdl konyhdban leggyakrabban
tartésitott formaban haszndljuk. A tartdsitas jelenthet csak sdban, vagy

olajban és so6ban eltett vdltozatot. Ettdl kapja azt a jellegzetes izét (sos,

Szed J uk ki A soban eltett szardella
tivegben kaphaté. Altalaban nagyobb és eré-

teljesebb izli, mint az olajban eltett, és gyakran
filézett is. Tiszta villaval csak annyit vegyuink

ki az uvegbdl, amennyire szikségunk lesz.
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halizl, erjesztett), amely oly sok mediterran ételnek kélcsdndz semmihez sem

hasonlithatd aromdt. Ha felbontottunk egy lveg szardelldt, a maradékot

szorosan lezdarva tegylk vissza a hltébe, és két héten bellil haszndljuk fel.

A konzervszardella maradékat tegylik at egy tvegbe vagy jol zarddd dobozba,

és 1gy tegytk a hdtébe.

Oblitsiik Te

teljesen beissza a sot. Mieldtt felhasznaljuk, hideg

A s6ban eltett szardella htisa

viz alatt le kell 6bliteniink réla a felesleges sérete-
get. Ezutan itassuk le réla a nedvességet papir-
torlével is. Az olajban eltett fajtakat nem kell ledbli-
teni, elég csak papirtérlével finoman leitatni réla

az olajat.

Pé pes itslk Asozas felpuhitja a szardella
husat, ezért nagyon kénnyen 6ssze lehet nyomkodni

villaval. Ha pepesitve adjuk az ételhez, akkor
szinte beleolvad, és az izei is egyenletesen osz-

lanak el benne.
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A kagy]c’) el0készitése akarcsak a tobbi hal és tengeri alapanyag
esetében, a kagyldknal is igaz, hogy nem szabad abban a csomagoldsban hagyni,
amelyben szdllitottuk. Tehdat amint hazaértink a piacrol, 6blitsik le alaposan,
tegylk a hitd legalso rekeszébe, és takarjuk Te tiszta, nedves konyharuhdaval
- 1gy 24 6rdn &t tarolhatjuk. A kagylot dltaldban fézve talaljuk, de a nagyon

friss kagylot akdr nyersen, az osztrigahoz hasonldan is el lehet fogyasztani.

Ob1itsiik Te  szedjikkiakagylota cso- Tisztitsuk meg Huzzukkiakagyld

magbdl, és egy mareknyit tegyunk egy sziré- bajuszat, azt a szalat, amellyel kapaszkodik a kovek-

edénybe. Oblitsiik le hideq folyé viz alatt, a héjat hez. Az a kagylo, amelyik tisztitas utan is nyitva

doérzsoljik at egy tiszta szivaccsal, ha piszkosnak marad vagy felig nyitva van, mar nem él. Nyomjuk

tinik. meg finoman az ujjunkkal a héjat: ha nem reagal,
akkor dobjuk el.
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El16ételek
és falatkak




Fokhagymas-szardellas piritos

A roustides d’anchois [ejtsd: rusztid dansod] fokhagymaval, fekete borssal és oliva-
olajjal gazdagon izesitve egyszer(d és finom étvagygerjeszts falatka, és tokéletes
kisérd egy pohar jol behdtott rozé mellé. A szardelldt erdteljes soés ize miatt csak
6vatosan, kis adagokban hasznaljuk. Béarhol kaphaté és nem is tul dréga, ezért
kihagyhatatlan hozzavald és izfokoz6 a takarékos mediterrdn szakdcsok szdamdra.

4 személyre Piritsuk meg a kenyérszeletek mindkét oldalat aranybarnara, dorzsoljuk be

E16készités 65 sités fokhagymaval, majd tegyuk felre.
pere Oblitstk es csopodgtessik le a szardellat, majd torolgessik szarazra konyhal
4 vastag szelet kenyeér

| gerezd fokhagyma, félbevagva papirtorlével. Villaval pépesitsik, dntsiik hozza az olivaclajat és az ecetet.

4 szardellafilé (olajban vagy Tegyunk félre 1 tk. aprora vagott petrezselymet a diszitéshez, a tdbbit pedig
soban eltett) keverjuk a szardellas péphez. S6zzuk, borsozzuk, razzuk 6ssze, majd kenjuk
5 ek. olivaolaj meg vele a kenyérszeletek egyik oldalat. Tegytik a kerti siitd szélére 2-3 percre,

/2 tk. voros vagy feher borecet és talalas el6tt szorjuk meg a félretett petrezselyemmel.
2 tk. friss petrezselyem, apréra

vagva
frissen 6rolt fekete bors, izlés

szerint

A szabad tlizOn stutdtt kenyér izével semmi

nem vetekszik, de természetesen elkészithetjlk
a konyhai sitében, grillfokozaton, grill-
serpenyében vagy kerti grillen is.
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Flgés-juhsajtos falatkak

Provence igazi izei: friss flige és krémesen 1ldgy juh- vagy kecskesajt, amelyet
édesen kerekit le az illatos méz - tokéletes kombindcid egy raérds reggelihez.
Pdr csavaras a frissen 6rolt fekete borsbdl tokéletes befejezd mozzanat a canapék
tdlaldsa el6tt.

6 személyre Melegitstiik el6 a grillt. Vagjuk ferde, hosszukas szeletekre a bagettet, tegyik

E16készités 10 perc sttépapirral boritott tepsibe, és a stité grillfunkcidjan piritsuk aranyszintire
Siités 15 perc mindkét oldalat.
1 friss bagett

8 erett filge A fuget vagjuk félbe hosszaban, és tegytk a piritos tetejére. Kanalazzuk ra

250 g friss, krémes juh- vagy a sajtot, és finoman nyomkodjuk is ra.
kecskesajt NP e .
, A stité grillfunkcidjan stissiik aranyszintire 3-4 perc alatt.
6-8 ek. rozmaring- vagy

levendulaméz Azonnal locsoljuk meg mézzel, majd talaljuk.

Vagjuk a fligéket szép szeletekre, tegylk a bagettre, majd
boritsuk be a sajttal. Gyorsabban és egyenletesebben fog
megsitlni, ha a sajt egyforma kis darabokban van a bagetten.

64 Elsételek és falatkak







Sonkatal barackkal
és édeskdménnyel
A szaritott sonka, a barack és a vékonyra szeletelt édeskomény el6készitése csupdan

par percet vesz igénybe, és egy nagyszer( édes-soés elétel-kombindcio Tesz beldlik.
Ez az egyszerl étel ropogds kenyérrel gyors nyari ebédnek is tokéletes.

4 személyre

E16készités 15 perc

4 érett 6szibarack

1 kis édeskéménygumod

12 vékony szelet levegén
szaritott sonka

extraszlz olivaolaj, a locsolashoz

frissen 6rolt fekete bors,

izlés szerint
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Tegyuk a barackot forrasban 1évé vizbe 2-3 percre. Szlirékanallal szedjuk ki,
es ellendrizzik, kénnyen le lehet-e htizni a héjat. Ha nem, akkor meg 1 percre
tegylk vissza a vizbe. Amikor kesz, hideg viz alatt 6blitsiik le, csépogtessiik le,
es huzzuk le a héjat. Vagjuk félbe, szedjik ki a magot, ezutan vagjuk mindegyik
fel barackot hosszaban 2-2 hasabba.

Az édeskoéménygumét vagjuk négy részre, szedjiik ki a torzsas részét, majd
mindegyik negyedet vagjuk tovabbi 2-3 szeletre.

Rendezziik el a barackokat, édeskémenyszeleteket és a sonkat egy szép talon.
Locsoljuk meg extrasziiz olivaolajjal, €s szérjuk meg egy jo csavarasnyi frissen
6rolt fekete borssal.

Variaciok

Oszibarack helyett hasznalhatunk nektarint, érett sargadinnyét vagy érett kortét
is. A nektarint meghamozni sem kell, eleg csak megmosni. A kérte héjat a ven-
dégek maguk is levaghatjak, ha esetleg ugy jobban szeretik. Ezek a gyumol-

csok mind jolillenek a szaritott sonkahoz és az édeskémeényhez.

,JO tudni, hogy a rokfort és az érett
Gruyére sajt is nagyon jol passzol

a gyumolcsdokhdz és az édeskdbményhez,
ha husmentes valtozatban gondolkodunk.
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/01dségtal aiolival

Az aioli complet [ejtsd: djoli komple] nevld hagyomanyos fogdst ovdlis tdlon kinal-
Jak, amelynek kdzepén ott van kis tdlkdban a fokhagymas sz6sz, azaz az aioli.
Hagyjuk, hogy vendégeink maguk pucoljdk meg a tojast és a krumplit. Hasznalhatunk
mas zo0ldségeket is, példaul édesburgonydt, spdrgasipokat, édeskdményt, fekete-

gytkeret vagy zellerhasabokat.

El&szor készitsuk el a sz6szt. Mozsarban keves soval zuzzuk pépesre a fokhagy-
mat. [zesitsiik fekete borssal, majd keverjiik hozz4 a tojassargajat. Keverijiik fo-

lyamatosan 2 percig, amig stirdi kremme all 6ssze. Ezutan pihentesstiik 5 percig.

Apranként adjuk hozza az olajat, mindig csak par cseppet, ugyanugy, mint ami-
kor majonézt készitiink. Par perc elteltével, amikor a martas mar jo siirt és kre-
mes, folyassuk bele az olajat nagyon vékony sugarban, lassan, de a keverést

ne hagyjuk abba, és mindig ugyanabba az iranyba mozgassuk a torépalcat.

Az aioli akkor jo, ha nagyon siirt, a térének szinte magatél meg kell allnia
amasszaban. Ha kész, fedjuk le, és tegyuk hiitébe, amig elékészitjuk a
zoldségeket.

Hamozzuk meg a sargarepat, tisztitsuk meg a zéldbabot, szedjtik le a karfiol
vagy brokkoli kilsé leveleit, és szedjuk rozsaira. A zoldségeket kulon-kilon
edéenyekben, bé, sos, forrasban levé vizben paroljuk meg. A krumplit héjaban
fézzik meg, majd szlrjik le. A sargarépat haraphatéra fézzuk, és szirjik le.

Par perc alatt paroljuk meg a zéldbabot is, majd jeghideg viz alatt httsuk ki, és
csopogtessiik le. A karfiolt vagy brokkolit 3—5 perc alatt {6zztik puhara — marad-
jon egy kis ressége, haraphatésaga, és vegytk figyelembe, hogy a brokkoli
hamarabb készil el, mint a karfiol. Kézben {6zziikk meg a tojasokat 9 perc alatt,
szurjik le, hitsiik ki hideg viz alatt, majd pucoljuk meg.

Rendezzik el a zoldségeket és a tojasokat egy szep talon, és langyosan kinaljuk

az aiolival egytitt.

,AZ aiolit nem lehet siettetni, legylnk
tirelmesek. Hagyjunk id6t a tojdssargajanak,
hogy pihenjen, miutan kikevertik, majd
cseppenként adjuk hozza az olajat, amig
0sszeall a sz0sz.”

4 személyre

E16készités 30 perc

F6zés 30 perc

12-16 kisebb sargarépa

500 g zoldbab

1 kis karfiol vagy 1 kis brokkoli
(kb. 300 9)

4 kdzepes darab siitni valo
burgonya

4 kozepes tojas

Az aiolihoz

4 gerezd fokhagyma, ztuzva

finom szemdu tengeri so,
izlés szerint

frissen érolt fekete bors,
izlés szerint

2 kozepes tojas sargaja

400 ml olivaolaj
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Padlizsanmartogatos

A padlizsdn héjat feketére sitjik, ennek kdszdnhetden kap ez a fondue d’aubergine
[ejtsd: fondl oberzsin] is észbontdan izgalmas, flstds izt. Nagyszerd étvagy-
gerjesztd, amelyet kindlhatunk ropogds kenyérdarabokkal, crodtons-nal [krutonnall
vagy cruditével [szeletelt vagy egész nyers zdldségekbdl allé francia elGétel] és
olajbogydval is, elGételként - magaban vagy tapasként is. Folidval letakarva, haté-

ben 2-3 napig eldll.

4 személyre

E16készités 10 perc

Slités 40 perc

1 nagy padlizsan

finom szem tengeri so,
izlés szerint

frissen 6rolt fekete bors,
izlés szerint

Y2 citrom leve

1 gerezd fokhagyma, ztuzva

Vo tk. 6rolt rémai komény
(elhagyhato)

1 stlt paradicsom (l4sd 75. oldal)

2 ek. extrasziz olivaolaj
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Melegitstik el8 a sttét (villany: 190 °C / gaz: 5-6s fokozat).

Szurjuk a padlizsant egy hosszu nyeld villara vagy nyarsra, és tartsuk a gazfézé
langja folé. Forgassuk korbe, és par perc alatt egesstk feketére a héjat. Ha nincs
gazfézdédnk, akkor forré serpenyében sissuk korbe, és 6vatosan forgassuk egy

villaval, amig mindeniitt megbarnul.

Teritstink stitépapirt egy tepsibe, tegytk ra a padlizsant, villaval szurkaljuk
meg par helyen, és tegytk a stitébe 30 percre, 15 perc elteltével forditsuk meg.
Egy villaval ellenérizzik, hogy eleg puha-e.

Ha kesz, tegytik félre, hogy annyira kihiiljon, hogy meg tudjuk fogni, majd
hosszaban vagjuk félbe. Kanalazzuk ki a belsejét, a husat tegytik egy szlirébe.
Szorjuk meg soval, és nyomkodjuk le annyira, hogy minden felesleges folyadék
kicsopogjon beldle.

Ezutan tegyuk apritogepbe, locsoljuk ra a citromlevet, adjuk hozza a fokhagy-
mat, a romai kéményt és a paradicsomot. Kapcsoljuk be az apritogépet,
és keverjik piirésre, de ne tul simara. Kostoljuk meg, és ha kell, sézzuk még

meg, majd izesitsuk borssal.

Tegytk at egy kinalétalba, és kdzvetleniil talalas elétt locsoljuk meg a tetejét
olivaolajjal.

,Ha nincs kéznél silt paradicsom,
helyettesithetjlk par darab
koktélparadicsommal.”



Padlizsanmousse

A papeton d’aubergine [ejtsd: papton doberzsin] 1ze és textdrdja krémesebb, mint
az el6z6 oldalon 1athatd rokondé, a martogatosé. Eldre is elkészithetjik, betehetjiik
a hitébe, remek eldétel lehet egy vacsora kezdetén. Talalds el6tt id6ében vegyilk
ki a h(tébd1, és varjuk meg, amig szoba-hémérsékletlre melegszik - ha tul hideg,

nem érvényesilnek az izei.

Melegitsiik el6 a sutét (villany: 190°C / gaz: 5-6s fokozat). Teritsunk stuitépapirt
egy tepsibe. Vagjuk felbe hosszaban a padlizsanokat, vagjuk be X alakban

a husat (Iasd 53. oldal). Tegyiik vagott feléevel felfelé a tepsibe, kenjik meg
olivaolajjal, és suissiik 20 perc alatt puhéara.

Kozben siissik feketére a paprikat, majd htizzuk le a héjat (ldsd 73. oldal), szed-
juk ki a magjait, és vagjuk aprora a husat. Melegitsiink fel 1 ek. olajat egy labos-
ban alacsony langon, tegylk bele a hagymat es a fokhagymat, piritsuk puhara,

és tegyuk félre.

Szedjuk ki a padlizsant, és varjuk meg, amig annyira lehtl, hogy hozza tudunk
nyulni. Kanalazzuk ki a belsejét, és vagjuk nagyon aproéra. Keverjitkk hozza

a hagymahoz a paprikaval egytitt, sbzzuk meg, majd adjuk hozza a creme
fraiche-tis. Melegitsik alacsony ttizon 5 percig, idénként megkeverve. Talalas
elétt varjuk meg, hogy szoba-hémeérsékletiire hiiljon.

Keverjuk 6ssze a maradék 4 ek. olivaoclajat az ecettel, keves séval és borssal.

Mindegyik tanyer kézepebe kanalazzunk egy keveset a padlizsanmousse-bdl,
rendezzilk el korildtte a salataleveleket, és locsoljuk meg a dresszinggel.
Bazsalikomlevelekkel diszitve talaljuk.

4-6 személyre

E16készités 20 perc
Stités 30 perc
2 padlizsan
5 ek. olivaolaj, plusz a kenéshez
V2 kaliforniai paprika
V2 lila hagyma, nagyon apréra
vagva
1 gerezd fokhagyma, zuzva
finom szem tengeri so,
izlés szerint
frissen érolt fekete bors,
izlés szerint
1 pupozott ek. créme fraiche
1 ek. voros vagy fehér borecet
100 g bebisalata-levelek
friss bazsalikomlevelek,

a talalashoz
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