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HATTERGYAR

Bevezetes

Aki életében eldszor il le egy gorog konyhdban elkészitett
asztalhoz, gyakran ugyanazt a meglepetést éli at: mennyire
kevés hozzavalobol, mennyire egyszerG mozdulatokbdl
sziletik meg egy olyan iz, ami mégis egészen mast hordoz,
mint amit otthon megszokott. Egy pohar olivaolaj, néhany
szem paradicsom, egy csokor friss oregandé — és maris ott az
az étel, amir6l a Foldkozi-tenger keleti partvidékén
évezredek o6ta azt tartjdk, hogy nem is csupan taplalék,

hanem egyfajta életforma slritménye.

Ez a konyv nem azzal a szandékkal sziiletett, hogy
tudomdanyos igényl attekintést adjon a gorog gasztrondmia
torténetéré6l — bar az elsé fejezetben sziikségszeriien szo
esik majd azokrodl a rétegekrol, amelyek a mai gorog asztalt
alakitottak. A cél sokkal inkdbb az, hogy egy jol valogatott,
kiprobalhatd, otthon is elkészithetd receptgyljteményt adjon
az olvasé kezébe, amely mégsem puszta felsorolas, hanem
osszefliggd, olvashaté szoveg: olyan konyv, amit nemcsak

forgatni, hanem olvasni is érdemes.

A valogatas két forrasra épul. Az egyik egy terjedelmes,
mai amerikai kiaddsu szakdcskonyv, amely a gorog konyha
szinte teljes spektrumat feldleli az alapszészoktol a mezzén
és a sOs pitéken at egészen az édességekig — pontos
mennyiségekkel, részletes 1épésekkel, a hagyomanyos és a

kortars valtozatok egymadas mellé &llitasaval. A masik egy
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rovidebb, francids szemléletii gyljtemény, amely tiz,
gondosan kidolgozott recepttel egésziti ki az el6bbit: olyan
valtozatokkal, amelyek egy kicsit masképp kozelitik meg a jol
ismert alapanyagokat — legyen szo a padlizsanrdl, a fetarol

vagy éppen a poliprol.

Ez a kettésség szandékosan maradt meg a konyv
szerkezetében is. Ahol a két forras azonos ételre kindl eltéré
megkozelitést — mint a moussaka esetében —, ott mindkét
valtozat helyet kapott, hogy az olvasé maga dontse el, melyik
all kozelebb az izléséhez. Ahol a receptek kiegészitik
egymast, ott a fejezetek ugy épillnek fel, hogy a klasszikus

alapot kovesse a kevésbé ismert variacio.

A konyv fejezetei nagyjabdl azt az utat jarjak be, amit egy
gorog étkezés is bejar: az alapoktdl — a szoszoktdl,
ontetektol, azoktol az apré elemektdl, amelyek nélkil semmi
sem all 0ssze — indulunk, majd az el6ételeken, a mezzén és a
saldtdkon at jutunk el a sés pitékhez és a tésztafélékhez,
onnan pedig a féételekhez, amelyek kozott hus- és halalapu
fogasok egyarant szerepelnek. Kiilon fejezet foglalkozik a
zoldségkozpontl, vegetaridnus fogasokkal — ezek a gorog
konyhdnak nem masodlagos, hanem szerves részét képezik
—, a konyvet pedig az édességek fejezete zarja, amely a méz,

a diofélék és a filotészta talalkozasanak allit emléket.

Az egyes fejezetek elé rovid bevezet6 szovegek kerilnek,

amelyek nem a receptek megismétlését szolgaljak, hanem
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azt, hogy az olvasdé megértse, miért éppen ott és ugy
szerepel egy adott étel, milyen hagyomany vagy milyen
regionalis sajatossag all mogotte. A receptek maguk pontos
mennyiségeket és 1épéseket kovetnek, ugyanakkor a szoveg
igyekszik elkertlni a szaraz, enciklopédikus felsorolast — az

olvasé nem egy adatbazisban lapoz, hanem egy konyvet olvas
végig.

Nem titkolt szandék az sem, hogy a konyv végén az olvasé
ne csak jollakottan, hanem gazdagabb tudassal is letegye a
kotetet: azzal az érzéssel, hogy a gorog konyha nem egyetlen
recept, hanem egy egész gondolkoddsmdéd — amelyben az

egyszeruseéq, a friss alapanyag és a kozos asztal ugyanolyan

fontos szerepet jatszik, mint maga az étel.
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1. fejezet — A gorog konyha
lelke

Amikor a gorog konyharél esik szd, a legtobben olyan
képekkel gondolnak ra, amelyek valéjaban alig néhany
évtizedesek: fehér terasz, kék zsalu, egy tal olajbogyo és feta
a napon. Ez a kép nem hamis, csupan hianyos. A mai gorog
asztal mogott olyan rétegek huzdédnak, amelyek évezredekre
nyulnak vissza, és amelyek nélkill nehéz megérteni, miért
éppen ugy néz ki egy tal étel Athénban vagy Krétan, ahogyan

kinéz.

Az Okori gorog étkezés messze szerényebb volt annal, mint
amit a mai mediterrdan konyha képzete sugall. A hétkoznapi
taplalkozdas alapjat a gabona — elsésorban az arpa és a buza
— adta, kenyér vagy kasa formajaban, ezt egészitették ki az
olivabogyd, az olivaolaj, a bor, valamint a szezondlisan
elérhet6 zoldségek és hiivelyesek. A hus fogyasztasa
jellemzéen Unnepi vagy aldozati alkalmakhoz kotddott, a
mindennapi étrendben a hal és a tenger gyumolcsei joval
nagyobb szerepet jatszottak, hiszen a gorog félsziget és a
szigetvildg lakossdga szorosan kotodott a tengerhez. Az
olivaolaj mar ekkor sem csupan élelmiszer volt, hanem
kereskedelmi cikk, ritudlis kellék és a mindennapi élet

szimbodluma egyszerre — ez a szerepe azota sem sziint meg.
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A kovetkez6 nagy réteget a bizanci korszak hozta, amely
uj fGszereket, keleti hatdasokat és a keresztény bojti rend
szerinti  étkezési szokasokat vegyitette a  korabbi
hagyomanyokkal. Ezt kovette az oszmdan hédoltsag kozel
négy évszazada, amely — barmennyire ellentmondasosan
hangzik egy olyan konyvben, amely a gorog konyhat mutatja
be — mélyen beépiilt a mai gorog étkezési kulturaba. A
filétésztara épuld sés és édes siitemények, a kavéfdzés
hagyomanya, a joghurt és a baranyhus koré szervezddo6
fogasok, s6t maga a ,mezze" — az apro talkakban felszolgalt
el6ételek sora — mind olyan elemek, amelyek ezen az uton
keriltek be a gorog konyhdba, és amelyeket a gorog
gasztrondmia id6vel a sajatjava formalt. Ma mar kevés vita
van arrol, hogy ezek az ételek gorogok-e: a hosszu egyiittélés
alatt olyan mértékben atalakultak, hogy onallo, jellegzetesen
gorog valtozatokka valtak, még ha a szomszédos térség

konyhaiban is fellelhet6 rokon valtozataik.

A huszadik szdzad nagy torése a gorog konyha életében a
népességmozgasokhoz kotédik. Az 1923-as lakossagcsere
soran a kis-azsiai gorog kozosségek — els6sorban Szmirna és
kornyéke — tomegesen telepiiltek at a mai Gorogorszag
teriiletére, magukkal hozva azokat a fliszereket, technikakat
és ételeket, amelyek addig inkdbb a kis-azsiai partvidékhez
kotédtek. Sok ma ,hagyomanyos gorognek" tartott étel —
érdekes médon éppen a flszeresebb, 0sszetettebb izvilagu
fogasok — ezen az Uton valt a gorog konyha szerves részéveé.

A torténetiras ezt a hatdst ma mar egyértelmien
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dokumentdlja, még ha a koznapi emlékezetben ez a réteg

kevésbé is latszik, mint az ékori vagy bizdnci orokség.

Regiondlisan a gorog konyha korantsem egységes, és ez a
sokszinliség maig él. Az északi, macedodniai és épiroszi
vidékek konyhdja vastagabb, fliszeresebb, tejtermékekben és
husban gazdagabb ételeket kedvel, ami a hegyvidéki éghajlat
és az allattenyésztés hagyomanyanak koszonhetd. A
szigetvilag, kiulonosen a Kikladok és a Dodekanészosz,
sokkal inkabb a halra, a tenger gyimolcseire és a konnyebb,
olivaolaj-alapu fogasokra épit. Kréta szigete kiilon fejezetet
érdemelne: az itteni étkezési szokasokat a
taplalkozastudomany is intenziven vizsgalja, mivel a krétai
étrend — magas olivaolaj-, zoldség- és hiivelyesfogyasztassal,
mérsékelt hustartalommal — a mediterran diéta egyik

legtobbet hivatkozott modellje lett a nemzetkozi kutatasban.

A regionalis kiillonbségek mellett érdemes megemliteni,
hogy a gorog étkezés tarsasagi jellege legalabb annyira
meghatdrozd, mint maga az étel 0sszetétele. A mezze-kultura
— apré talkakban talalt, kozosen elfogyasztott falatok sora —
nem egyszerien egy tdlaldasi forma, hanem egy egész
étkezési filozofia: az evés itt nem elszigetelt, egyéni
cselekvés, hanem kozosségi esemény, amelynek lassusaga és
megosztott jellege ugyanolyan fontos, mint az elfogyasztott
étel ize. Ez a szemlélet vezet at benniinket a kovetkezd
fejezethez, amely azokkal az alapokkal foglalkozik — a

szbészokkal, ontetekkel és alapanyagokkal —, amelyek nélkiil
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a fent vazolt hagyomanyok egyike sem szélalhatna meg a mai

konyhdaban.
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2. fejezet — Alapok: szoszok,
ontetek, alapanyagok

Minden konyha annyit ér, amennyit az alapjai. A gorog
konyhdban ez szé szerint igaz: a hlitészekrényben és a
kamrapolcon sorakozé néhany alapkészitmény — egy jé
ontet, egy krémes szdsz, egy hazi pac — az, ami egy
egyszeru grillezett halbdl vagy egy tal silt zoldségbdl valédi
gorog fogast varazsol. Ez a fejezet ezeket az alapokat gyujti
ossze: olyan recepteket, amelyek onmagukban ritkan
kerilnek az asztal kozéppontjdba, mégis szinte minden

késbdbbi fejezetben visszakoszonnek.

A legfontosabb, s egyben legegyszeriibb kozilik a
ladolemono, azaz a citromos-olivaolajas oOntet, amelyet a
gorogok ,voila" helyett egyszeriien csak ugy hivnak: oriszte
— tessék, ime. Az alaparany mindossze egy rész citromlé
harom rész olivaolajhoz, mégis ez a néhany kanalnyi keverék
adja az izbeli gerincét a grillezett haltdl a parolt zoldségekig

szinte mindennek.

Gorog citromos-olivaolajas ontet (ladolemono)
Elokészités: 5 perc | F6zés: nincs | 4 adag

Friss, leszlirt citromlé és extra szliz gorog olivaolaj 1:3
aranyban, valamint sé és frissen Orolt bors izlés szerint. A
citromlevet tdlba ontjik, majd eroteljes habveréssel

folyamatosan csorgatjuk hozza az olajat, amig sirl, krémes

allagu nem lesz. Séval, borssal izesitjik. Ez a legalapvetdbb

10
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gorog szész és ontet egyben — halra, salatara, siilt zoldségre

egyarant tokéletes.

Fetas-flszeres ladolemono Elokészités: 5 perc |
Fozés: 5 perc | 4 adag

80 ml leszirt citromlé, 50 g morzsolt gorog feta, 2
evOkanadl apréra vagott friss oregand, 1 gerezd fokhagyma
(elhagyhato), 240 ml extra szliz olivaolaj, s6 és bors. A
citromlevet, a fetat, az oreganot és a fokhagymat habverével
simara keverjik, majd folyamatos keverés mellett vékony
sugarban hozzacsorgatjuk az olajat, amig krémes, sima

ontetet nem kapunk. Séval és borssal izesitjuk.

Gorog joghurtos-mustaros ontet Elokészités: 5 perc |
Fozés: 10 perc | 4 adag

80 ml citromlé, 1 b6 evékandl dijoni vagy gorog mustar,
240 ml olivaolaj, 80 ml siri gorog joghurt, 1 gerezd
fokhagyma, 2 evékanal friss fliszernovény (kapor,
petrezselyem, oregané vagy menta) apréra vagva, so és bors.
A citromlébe belekeverjik a mustart, majd folyamatos
keverés mellett hozzacsorgatjuk az olajat, amig a keverék
krémesedni nem kezd. Belekeverjuk a joghurtot, majd a
fokhagymat és a fliszernovényeket. Séval, borssal izesitjik.
Lezart ivegben a hiitében harom napig eltarthaté; hasznalat

el6tt alaposan felrazando.

A szo0szok masik nagy csalddja a tahini — szezammagkrém
— koré épiul, amely a mezze-asztal elmaradhatatlan

szerepldje.

11
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Szezammagos sz0sz (tahini) Elokészités: 5 perc |
Fozés: 20 perc | kb. 350 ml

1 evOkandl aprdora vagott fokhagyma, 120 ml tahini, 6
evOkanal citromlé, kb. 80 ml hideg viz, Y2 teaskanal 6rolt
komény, so izlés szerint. A fokhagymat a tahinibe keverjik,
majd fokozatosan hozzaadjuk a citromlevet és annyi hideg
vizet, hogy sima, krémes ontetet kapjunk. Koménnyel és
soval izesitjik. Robotgépben ugyanez a mivelet még
gyorsabban elvégezhet6: a fokhagymdat és a tahinit rovid
ideig pulzalé izemmodban 6sszekeverjik, majd hozzaadjuk a

tobbi hozzavalot.

A krémek sorat a kopaniszti zarja, amelyet az el6z6
fejezetben mar emlitett sult paradicsomos valtozatban
mutatunk be — ez a fajta, erdteljesen fliszerezett sajtkrém a

gorog kamra egyik legjellegzetesebb terméke.

Sult paradicsomos kopaniszti Elokészités: 5 perc |
Fozés: 30 perc | 3 adag

1 gerezd apréra vagott fokhagyma, 150 g morzsolt feta,
150 g morzsolt manuri vagy hasonld friss sajt, 2 evdkandl
surli gorog joghurt, 250 g sult koktélparadicsom, 3 evOkanal
olivaolaj, 1 teaskandl reszelt citromhéj, 2 teaskanal aproéra
vagott oreganolevél, piritds vagy pitachips a tdlaldshoz. A
fokhagymat, a fetdt, a manurit és a joghurtot robotgépben
osszekeverjuk. Hozzaadjuk a sult paradicsomot, az
olivaolajat, a citromhéjat és az oreganot, majd pulzald
uzemmoédban enyhén darabos krémmé keverjuk. Legaldbb

fél orara, de akar egy hétre is hlitébe tehetd; pitachipsszel

12
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talaljuk.

A kamra alapkészletei ko6zé tartozik a savanyusag is,
amely a gorog asztalon szinte minden mezze-tdl mellett

megjelenik.

Vegyes zoldségsavanyusag Elokészités: 10 perc |
Fozés: 3-5 perc | boséges adag

Kb. 2 kg vegyes zoldség (sargarépa, uborka, karfiolrézsak,
gyongyhagyma vagy csip6s paprika), 2 szal kapor, 1 liter
fehérboreccet, %2 liter viz, 1 ev6kanal cukor, 1 evékanadl
tengeri s6, 4 gerezd fokhagyma o0sszenyomva, 2 babérlevél,
Y, teadskandl morzsolt oregand, 2 teaskandl mustdrmag, 1
tedskanal koriandermag, 1 tedskandal édeskomény-mag,
néhany szem szegfliszeg és egész bors. A zoldségeket
hasonldé méretli darabokra vagjuk, a hagymat és a
gyongyhagymat roviden blansirozzuk, majd lehitve
meghamozzuk. A megtisztitott zoldségeket a kaporral egyitt
tartositdsra alkalmas edénybe rakjuk. Egy labasban
felforraljuk a maradék hozzavaldkat, majd a forré levet a
zoldségekre ontjuk. Egy tanyérral lenyomtatva viz alatt
tartjuk a zoldségeket, szobahdmérsékletre hutjuk, majd
legalabb harom napig, de akar két hétig is hilitében
pihentetjik talalas el6tt.

A fejezetet egy piritdés alapkészitménnyel zarjuk, amely a

mezze- és salatafejezetekben is rendszeresen visszatér.

Hazi pitachips Elokészités: 5 perc | Stuités: 30 perc |
4-6 adag

13
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60 ml olivaolaj, 6 gerezd vékonyra szeletelt fokhagyma, 4
db magvatlan pita lapos kenyér, cikkekre vagva, tengeri so, 1
teaskanal szaritott oregand. A sutét 200 fokra melegitjik. A
fokhagymaszeleteket sutOpapiron elosztjuk, majd kézzel
osszeforgatjuk a pitacikkeket az olivaolajjal, séval és
oreganoval. A sutélapokra teritve kb. 7 percig sutjuk,
félidében megforgatva, amig aranybarnara és ropogésra nem

siil. Melegen vagy szobahémérsékleten talaljuk.

Ezek az alapok — az oOntetekt6l a krémeken &t a
savanyusagig és a pitachipsig — adjak meg azt a hatteret,
amelyre a kovetkezd fejezet eldételei és mezze-fogasai

épilnek.

14
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1/ 4

3. fejezet — Eloételek és
mezze

A gorog asztal nem az étkezés kezdetén, hanem jéval
kordbban indul: azzal a pillanattal, amikor az apré talkak
sorra megjelennek az asztalon, és a vendégek anélkil
nyulnak hozzajuk, hogy pontosan tudndk, mikor ér véget az
el6étel, és mikor kezdddik a féétel. Ez a mezze-kultira —
amelynek gyokereit, mint az els6 fejezetben mar szo esett
rola, jelent6s részben az oszman kori hagyomany taplalta —
mara elvalaszthatatlan a gorog vendéglatas fogalmatol. A
mezze nem gyors falatozas, hanem hosszan elnyuld,
beszélgetéssel atszott étkezési forma, amelyben a krémek, a

siiltek és a savanyusagok egymast valtjdk az asztalon.

E fejezet receptjei két forrasbol szarmaznak: a nagyobbik
gyljtemény klasszikus krémjei és siultjei mellett helyet
kaptak a kisebb francia szemléletli konyv néhany kiilonleges,
kevésbé megszokott fogasa is, amelyek jél mutatjdk,

mennyire rugalmas tud lenni ez a mifaj.

Csicseriborso- és tahinikrém Elokészités: 5 perc |
Pihentetés: tobb dra | kb. 500 ml

1 doboz (kb. 340 g) csicseriborso leszirve és leoblitve, 2-3
teaskandal tahini, 80 ml viz, 3 evdkanal citromlé, 60 ml
olivaolaj, 1 evékandl aprora vagott fokhagyma, %2 tedskanal
Oorolt koriander (elhagyhatd), %2 teaskanal Orolt komény

(elhagyhato), sé és bors, 1 evOkanal aprdora vagott

15
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petrezselyem, plusz tovabbi a diszitéshez. A csicseriborsét
villdval oOsszetorjik, vagy robotgépben a fokhagymaval
egyutt purésitjik. A tahinit a vizzel simara keverjik, majd
fokozatosan, a citromlével és az olivaolajjal valtogatva a
csicseriborséhoz adjuk. Beleforgatjuk a fliszereket, a sot, a
borsot és a petrezselymet, majd néhany oOrara vagy egy
éjszakara hit6be tessziik. SzobahOmérsékleten, friss

petrezselyemmel megszdrva talaljuk.

Padlizsankrém Elokészités: 5 perc | Sutés: 40 perc |
kb. 1 liter
2 kozepes padlizsan, 60 ml olivaolaj, 1 fej apréra vagott

voroshagyma, 1 érett paradicsom meghdmozva és aprora
vagva, 3 evOkanadl citromlé, s6 és bors, 6 mag kimagozott
fekete olivabogyé, 3 evOkanal aprdra vagott petrezselyem. A
sutét 230 fokra melegitjik, a padlizsdnokat néhany helyen
megszurkaljuk, majd aluféliara fektetve kb. 40 percig sutjik,
amig teljesen puhak nem lesznek. Kihiilés utan
meghamozzuk, a husat apréora vagjuk, és talba tesszik.
Beleforgatjuk az olivaolajat és a hagymat, majd a
paradicsomot. Citromlével, soéval, borssal, a felezett
olivabogyodval és a petrezselyem felével izesitjik. Alaposan
osszekeverjik, majd lehetlleg egy éjszakara hiit6be tessziik.
Talalaskor a maradék olivabogydval és petrezselyemmel
diszitjik; friss kenyérrel vagy ropogodsra piritott kenyérrel

kindaljuk.

Uborkas-joghurtos krém (tzatziki) Elokészités: 5 perc
| Pihentetés: néhany o6ra | kb. 500 ml
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500 ml sarl, natar joghurt, 2 nagy uborka, 1 evlkandl
apréora vagott fokhagyma, 1 evoOkanal fehérborecet, 2
evOkandl olivaolaj, s6 és bors. A joghurtot sajtruhaval bélelt
szUr6be téve tobb o6ran, akar egy éjszakan at hitdében
csopogtetjik, amig tejfolszerii striségivé nem valik. Az
uborkat meghamozzuk, kimagozzuk, durvara reszeljik, majd
alaposan leszlrjik a levét. A reszelt uborkdhoz adjuk a
fokhagymat, az ecetet, az olivaolajat, a sét és a borsot, jél
elkeverjik, majd hozzaforgatjuk a leszirt joghurtot.

Piritéssal vagy ropogtatnivaléval talaljuk.

Halikra-krém (taramoszalata) Elokészités: 5 perc |
Elkészités: 10 perc | kb. 350 ml

4 evokanal tarama (sozott, halvanyrézsaszin halikra), 8
szelet héj nélkiili fehér kenyér, 180 ml olivaolaj, 4 evdékanal
citromlé, 1 tedskanal reszelt hagyma. A tarama darabjait
mozsarban addig torjuk, amig az ikraszemek fel nem nyilnak.
A kenyeret vizben megnedvesitjik, kicsavarjuk, majd a
taramahoz adva tovabb torjik, amig teljesen 0ssze nem all a
massza — ez korilbelil ot percet vesz igénybe. A masszat
talba téve robotgéppel vagy habverdvel tovabb keverjik,
kozben apranként, felvadltva adagolva hozzacsorgatjuk az
olivaolajat és a citromlevet. Korilbeliil 6t percig verjik, majd
belekeverjiuk a reszelt hagymat. Ropogtatnivaléval koritve,

hitve talaljuk.

Koktélnyarsak barannyal (souvlaki-nyarsak)
Elokészités: 5 perc, plusz pacolas | Sutés: 20 perc |
kb. 2 tucat nyars
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1 kg csontozott baranyhuis kockara vagva, 120 ml
olivaolaj, 1 teaskandl 6rolt komény (elhagyhato), 1 tedskanal
szaritott oregand, 2 babérlevél 6sszetorve, 1 evokanal aprora
vagott fokhagyma, 1 db aprora vagott zoldpaprika, 1 fej
apréra vagott voroshagyma, 60 ml portdi bor, 60 ml fehér
ecet, 60 ml citromlé, s6 és bors. A pachoz 6sszekeverjik az
olajat, a fliszereket, a fokhagymat, a zoldpaprikat, a
hagymat, a portoit, az ecetet és a citromlevet. A huskockakat
belefektetjiuk, és néhany oran, lehetlleg egy éjszakan at
pacoljuk — minél tovabb pihen, anndl gazdagabb lesz az ize.
A sutét 190 fokra melegitjik, a hust rovid fanyarsakra
flizzik, majd 12-15 percig siutjik, gyakran forgatva, amig

szép aranybarndra nem sil. A nyarsakon télaljuk.

Toltott szololevél hus nélkul (dolmadakia)
Elokészités: 15 perc | Fozés: 45 perc | kb. 3 tucat
darab

2 csésze aprora vagott voroshagyma, 1 tedskanal so, 150 g
rizs, 180 ml olivaolaj, 3 csésze aprora vagott ijhagyma a zold
részével egyltt, 6 evOkanal citromlé, 2 csésze aprora vagott
petrezselyem (a szarat félretéve), 2 csésze aproéra vagott
kapor (a szarat félretéve), sé és bors, 1 liveg tartdsitott
sz6lolevél, 250 ml forré viz. A hagymat alacsony langon,
soval megszorva 5-10 percig paroljuk, amig 0ssze nem esik.
Hozzaadjuk a rizst, az olivaolaj felét, az djhagymat és a
citromlé egy részét, majd két percig piritjuk. Beleforgatjuk a
petrezselymet és a kaprot, séval és borssal izesitjik, tovabbi

négy percig piritjuk, majd félretesszik hilni. A
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szblOleveleket hideg vizben alaposan leoblitjik, hogy a soés
1ét eltavolitsuk, a vastagabb szarrészeket levagjuk. Minden
levél bels6 oldalara egy evOkandalnyi tolteléket helyeziink, a
levél aljat feltlrjik, oldalait behajtjuk, majd szorosan
felgongyoljuk. A fazék aljat a félretett petrezselyem- és
koporszarakkal béleljuk ki, erre rétegezzik a toltott
leveleket. Raontjuk a maradék olajat és citromlevet, egy
nehéz tanyérral lenyomtatjuk, majd forrd vizzel felontjik a
tanyér szintjéig. Felforraljuk, majd lassu tGzon 45 percig
paroljuk, amig a viz fel nem szivédik. A tanyért eltavolitva
még egy kevés citromlével meglocsoljuk, majd a fazékban
teljesen kihtitjik. Petrezselyemmel és citromkarikdkkal

diszitve talaljuk.

A francia szemléleti forraskonyv két Kkifejezetten
mezze-jellegl fogast is kindl, amelyek jol illeszkednek ebbe a
sorba — mindkett6 azt mutatja meg, hogyan lehet a
legegyszeribb alapanyagokbdl, a fetdbdél és a mézbdbl tiinnepi

hatasu falatot késziteni.

Feta-mézes filotekercsek szezammaggal Elokészités:
15 perc | Sutés: 30 perc | 4 adag

4 lap filotészta, 4 szelet feta sajt, 3 tojas, olivaolaj, néhany
evOkanal piritott szezdmmag, bors, méz a talalashoz. A siitot
180 fokra melegitjik. A tojasokat felverjiuk. A filolapokat
kiteritjuk, ecsettel megkenjiuk olivaolajjal, majd megszorjuk
piritott szezammaggal és borssal. A fetaszeleteket

megforgatjuk a felvert tojasban, majd mindegyiket egy-egy
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fildlap kozepére helyezziik. A lapokat a sajtdarabok koré
hajtogatjuk, ugy, hogy teljesen becsomagoljdk azokat, a
széleket egy kevés olivaolajjal lezarjuk. A tekercseket
megkenjuk a maradék felvert tojassal, megszérjuk
szezammaggal, majd 30 percig sutjuk. Talalas el6tt egy

csepp mézzel meglocsoljuk.

Polip fugével és gyongyhagymaval Elokészités: 20
perc | Fozés: kb. 1,5 6ra | 4-6 adag

1,5 kg tisztitott egész polip, 500 g meghdamozott
gyongyhagyma, 200 g aszalt fige, 1 db csikokra vagott édes
Florina-paprika, 1 db csikokra vagott zoldpaprika, 1 fej
apréra vagott voroshagyma, 2 gerezd hamozott, egész
fokhagyma, 1 db meghamozott, kimagozott, apréra vagott
paradicsom, 100 ml olivaolaj, 50 ml vordosborecet, 2
babérlevél, aprdéra vagott petrezselyem, so6, 1 tedskanal
egész feketebors. A polipot bd vizes fazékba tesszik,
felforraljuk, majd fed6 alatt 30-45 percig f6zzlk, amig a husa
kés hegyével szarva puhdnak nem bizonyul. Kilon edényben
a gyongyhagymat vizzel felontve 20 percig f6zzik, amig
puhulni nem kezd, majd leszirjik. Egy serpenylben
felhevitjuk az olivaolaj egy részét, megpiritjuk benne a
paprikacsikokat, a voOroshagymat és a fokhagymat,
hozzdadjuk a megf6zott gyongyhagymat, és aranybarnara
piritjuk. A polipot kivessziik a f6z0lébdl, felkockazzuk, a
fozblevet pedig ujra felforraljuk. Belekeverjik a maradék
olivaolajat és az ecetet, majd forraskor hozzaadjuk az aszalt

figét, a babérlevelet és az egész borsot, és 5-6 percig
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forraljuk. Ezutdn visszatesszik a paprikas-hagymas
keveréket, a paradicsomot és egy kevés sot, tiz percig
forraljuk, majd hozzdadjuk a polipdarabokat. Tovabbi tiz
percig forraljuk, majd levéve a tlzrdl apréra vagott

petrezselyemmel megszdrva azonnal talaljuk.

Ez a kilenc fogas — a krémekt6l a nyarsakon at a
filotekercsekig — jol szemlélteti a  mezze-asztal
sokszinliségét: van benne huivelyesekre épild, zoldségalapu,
halas és husos elem egyarant, és mindegyik ugyanazt a célt
szolgalja, hogy hosszan elnyulo, kozosségi étkezést tegyen
lehet6vé. A kovetkezb fejezet ezt a vonalat folytatja tovabb,

immar a salatdk vilagdban.

21



HATTERGYAR 3. fejezet — El6ételek és mezze

4. fejezet — Salatak

A gorog saldta nemzetkozi hirneve némiképp igazsagtalan
a gorog salatakultira soksziniségével szemben. Amit a
legtobb helyen , gorog salataként" ismernek — paradicsom,
uborka, hagyma, feta és olivabogyd, olivaolajjal és
oreganoval —, az valgjaban csak egyetlen tagja egy sokkal
gazdagabb csaladnak, amelybe a f6tt vadzoldekt6l a
gyumolcsos variaciokon at a melegen tdlalt burgonyasalataig

sok minden beletartozik.

Gorog parasztsalata (horiatiki) Elokészités: 15 perc |
4 adag

1 fej vékonyra szeletelt voroshagyma, 1 db vékonyra
szeletelt zoldpaprika (mag és hartya nélkil), kb. 450 ¢
kockara vagott paradicsom, fél meghamozott és felszeletelt
uborka, 140 g feta sajt, 12 szem fekete olivabogyd, egy
csipet oregand, 4 evOkanal olivaolaj, s6 és bors izlés szerint.
A hagymat, a paradicsomot, az uborkat és a paprikat talba
tesszik, olivaolajjal, séval és borssal meglocsoljuk. Tetejére
helyezziik az olivabogyoét és a fetdt egy darabban, majd
oreganéval megszorjuk. Ez az igazi, vidéki valtozat — a fetat

nem morzsolva, hanem egyben, szeletben talalva.

Erdemes megemliteni, hogy a francia szemléletil
forrdskonyvben  szereplé  valtozat ugyanezekbdl —az
alapanyagokbdl indul ki, de a fetdt mar eleve morzsolva

keveri a saldtaba, és bort ecettel egésziti ki az Ontetet —

22



HATTERGYAR 4. fejezet — Salatak

jelezve, hogy még ezen a nagyon egyszerd recepten belil is

van tere a személyes izlésnek.

Nagy talas gorog salata tarsasagi alkalmakra
Elokészités: 15 perc | 12 adag

6 kozepes paradicsom cikkekre vagva, 6 db 1-2 cm
vastagra szeletelt uborka, 250 g morzsolt feta, 170 g
kimagozott fekete olivabogyé, 120 ml extra szliz olivaolaj, 2
evOkanal apréra vagott oregano, so és frissen Orolt bors,
négy fej tépett romai salata, 3 evOkanal vorosborecet, 3
evOkanal citromlé. Kis talban 0sszekeverjik a citromlevet, az
olivaolajat, az ecetet és az oreganét, majd soval és borssal
izesitjik. Nagy tdlban o0sszeforgatjuk az uborkat, a sajtot, a
salataleveleket, a paradicsomot és az olivabogyét, majd az
ontettel meglocsolva azonnal talaljuk. Ez a mennyiség
kifejezetten nagyobb tarsasagnak, példaul tinnepi asztalhoz

készult.

Fott vadzoldek (horta vraszta) Elokészités: 15 perc |
Fozés: 20 perc | 4 adag

Kb. 1,3 kg fodros endivia vagy mas leveles zold, mint a
cikdria vagy a mangold, 240 ml fehérborecet az aztatdovizhez,
2 evOkanal extra szliz olivaolaj, 1 citrom leve, 1 evOkanal so,
sO és bors izlés szerint. A zoldeket alaposan megmossuk, a
vastagabb szarakat eltavolitjuk, a barnult leveleket kidobjuk.
B6 vizben, egy csésze fehérborecettel bedztatjuk — a homok
és egyéb szennyezddés leiilepszik, a zold levelek pedig a

felszinen tusznak. Szlrén at leszlrjiuk. Nagy fazék vizet
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felforralunk, soéval izesitjiik, majd dvatosan belemeritjiik a
zoldeket. Kb. 20 percig fézzik, amig a szarak vastagabb
része is megpuhul, de ugyelve, hogy ne f6jon tul. Leszirve
talba tessziik, olivaolajjal, citromlével, soval és borssal
izesitjuk. Melegen vagy szobahOmérsékleten talaljuk. Ez az
egyik legegyszeribb, mégis a gorog haztartadsokban madig

legmindennaposabb salata.

Mediterran bulgursalata Elokészités: 5 perc |
Pihentetés: 30 perc | 2 adag

120 g feta sajt morzsolva, 90 g bulgur, 300 g félbevagott
koktélparadicsom, 1 csokor aprora vagott petrezselyem, 2
nagyon aproéra vagott ujhagyma, 1 evOkanal balzsamecet, 2
evOkanadl olivaolaj, s6 és bors, egy szal aprora vagott menta
(elhagyhato). HG64all6 talban a bulgurt leforrazzuk 350 ml
forro vizzel és egy csipet séval, lefedve hagyjuk allni kb. fél
orat, amig megpuhul, de még enyhén ragés marad. Finom
szUroén leszirjik, a felesleges folyadékot kinyomkodjuk, majd
visszatessziik a talba. Hozzdadjuk az ujhagymat, a
paradicsomot, a petrezselymet, az ecetet és az olajat, séval
és borssal izesitjik, 0sszeforgatjuk. Tetejére szorjuk a sajtot

és az aprora vagott mentat.

Granatalmas-narancsos bébispenot salata
Elokeészites: 10 perc | 4 adag

Két marék bébispendt, fél kimagozott granatalma, 2
teaskandl granatalmalé, 1 db gerezdekre bontott narancs, 1

narancs leve, % tedskanal porcukor. A megmosott
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bébispendtot tanyérra tessziik. A fél narancs levét
osszekeverjiuk a cukorral és a granatalmalével, ez adja az
ontetet. A narancsgerezdeket és a granatalmamagokat a
spenétra helyezziik, majd meglocsoljuk az ontettel. Ez a

salata a téli hénapok egyik legfrissebb, legszinesebb fogasa.

Narancsos-olivabogyods salata Elokészités: 15 perc | 4
adag

4 db meghamozott, karikara vagott narancs, 1 kis fej
vékony karikdkra vagott voroshagyma, 2 evdkanal frissen
facsart, leszlirt narancslé, 2 teaskanal vorosborecet, 60 ml
extra szliz olivaolaj, 150 g félbevagott, kimagozott kalamata
olivabogy6, 1 gerezd fokhagyma, Y2 tedskandl szaritott
kakukkfli, Y~ teaskanal egész feketebors, 4 levél rukkola
felszaggatva. A narancsot, a hagymat és az olivabogyét
talalotdlra rendezziik. Mozsarban o6sszetorjik a fokhagymat,
a kakukkfivet és a borsot, majd egy iivegben 0sszerazzuk a
narancslével, az ecettel és az olivaolajjal. A rukkolat a
narancs- és hagymaszeletekre szérjuk, majd az egésznek

meglocsoljuk az ontettel. Azonnal talaljuk.

Meleg gorog burgonyasalata Elokeészités: 15 perc |
Fozés: kb. 20 perc | 4 adag

5 nagy burgonya, 1 nagy fej karikara vagott voroshagyma,
120 g kockdara vagott zeller, 120 ml olivaolaj, aprora vagott
petrezselyem, 2 citrom leve, s6 és bors. A burgonyat héjastul
puhara f6zzik, melegen tartjuk. A hagymat nagy tdlba

szeleteljiuk, séval megszorjuk, hideg vizzel meglocsoljuk, kb.
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ot percig allni hagyjuk, majd leszlrjik. A még meleg
burgonyat felszeleteljik, és a hagymahoz adjuk. Hozzdadjuk
a zellert, a citromlevet és az olivaolajat, alaposan
osszeforgatjuk, hogy a burgonya felszivja az Ontetet. Izlés
szerint sozzuk, borsozzuk, apréra vagott petrezselyemmel

megszorva, melegen talaljuk.

Gorogdinnyés-fetas salata Elokészités: 15 perc | 4
adag

Kb. 1 kg mag nélkiili gorogdinnye kockakra vagva, 250 g
feta sajt kockdzva vagy morzsolva, egy csokor apréra vagott
menta, 1 kis fej vékonyra szeletelt voroshagyma, 110 g
kimagozott kalamata olivabogyo, 1 kis meghdmozott,
kockéazott uborka. Ontethez: 60 ml extra szliz olivaolaj, 2
evOkanal citromlé, 1 teaskanal barna cukor, sé6 és bors. A
dinnyét és a fetat nagy talba tessziik, hozzdadjuk a hagymat,
a mentat, az uborkat és az olivabogyot. Az ontet hozzavalodit
kiillon talkdban habverével osszekeverjik, izlés szerint
fliszerezzilkk, majd a saldtdra ontve Osszeforgatjuk. Azonnal
talaljuk — ez a fajta édes-sos kontraszt a nyari hénapok egyik

legkedveltebb gorog fogasa.

Gorog avokados salata Elokészités: 15 perc | 4 adag
Ontethez: 60 ml olivaolaj, 2 evlkandl vordsborecet, 1

tedskandl aprora vagott fokhagyma, 2 tedskandl szaritott
oregand, egy csipet sé. Salatdhoz: 1 hosszaban félbevagott,
majd felszeletelt uborka, 1 kimagozott, karikdra vagott

zoldpaprika, fél vékonyra szeletelt voroshagyma, 4 db
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cikkekre vagott érett paradicsom, 200 g kockdazott, jo
mindségli krémes feta, 120 g kimagozott kalamata
olivabogyd, 1 nagy kockazott avokadd. Az ontet hozzavaloit
kancsOban oOsszekeverjik, a salata hozzavaléit nagy talban
osszeforgatjuk, majd az ontettel meglocsolva osszeforgatjuk.
Szikség esetén utansozzuk, talalaskor egy kevés extra
oreganoval megszorjuk. Barmilyen husétel mellé, de

onmagaban is kivalé.

A salatak sora jél mutatja, hogy a gorog konyhaban a
z0ldség, a gyumolcs és a sajt szinte sosem kiilonil el élesen
egymastol — ugyanaz a fajta batorsag jellemzi dket, amit a
kovetkezd fejezet soOs pitéiben és tésztaféléiben is

viszontldtunk majd.
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5. fejezet — Sos piték eés
tesztafelek

Ha egyetlen alapanyagot kellene kiemelni, amely a
legjobban jellemzi a gorog konyha technikai
leleményességét, az minden bizonnyal a filotészta volna: az a
papirvékonyra nyujtott tészta, amely egyarant alkalmas
ropogos, leveles rétegek kialakitasdra és arra, hogy szinte
észrevétlenill simuljon a tolteléke koré. A sos piték — a
gorog hdaztartasok egyik legmindennaposabb fogasa — erre
az egyetlen alapanyagra épiilnek, mégis vidékenként

egészen mas format oltenek.

Zoldséges filotekercsek (nisztiszimesz hortopitesz)
Elokeészites: 5 perc | Suteés: 10 perc | 3 adag

80 ml olivaolaj, 1 kis fej aprora vagott édeskomény-gumé,
1 szal aprora vagott péréhagyma (a fehér rész és a zold rész
els6 par centije), 120 ml aprora vagott voroshagyma, 5 szal
vékonyra szeletelt jhagyma, kb. 450 g vegyes leveles zold
(spendt, mangold, cikdria, rukkola tetszés szerint keverve)
durvara vagva, 240 ml durvara vagott petrezselyem, 120 ml
durvara vagott kapor, sé és bors, filétészta lapok, olivaolaj és
semleges olaj a suitéshez. Nagy serpenyében felhevitjuk az
olajat, majd az édeskoményt, a poréhagymat és a
voroshagymat négy percig paroljuk, amig meg nem puhul.
Hozzaadjuk az ujhagymat, egy percig paroljuk, majd a

leveles zoldeket, és folyamatosan kevergetve addig paroljuk,
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amig 0ssze nem esnek. Belekeverjik a petrezselymet és a
kaprot, még egy kicsit paroljuk, majd levéve a tlizrél séval és
borssal izesitjuk. Hagyjuk kihllni. A filotésztat 10 centis
négyzetekre vagjuk, mindegyikre egy evOkanalnyi tolteléket
tesziink, a széleket kissé behajtjuk, majd szivar formajara
feltekerjuk. A tekercseket forrd olivaolaj és semleges olaj
keverékében, kb. 175 fokon, adagolva, korilbelil hdrom
percig, aranybarndara sutjuk, majd papirtorlon

lecsopogtetjiuk. Melegen vagy szobahémérsékleten talaljuk.

Csigavonalban tekert zoldséges pite (hortopita rollo)
Elokészités: 10 perc | Suités: 1 ora | 8-10 adag

A tésztdhoz: 500-560 g liszt, 2 teaskanal siitépor, 160 ml
olivaolaj, 240 ml szaraz fehérbor vagy sor. A toltelékhez: kb.
900 g vegyes leveles zold, 240 ml olivaolaj, 3 szal vékonyra
szeletelt péréhagyma, 6 szal vékonyra szeletelt Ujhagyma,
240 ml durvara vagott petrezselyem, 470 ml morzsolt feta,
240 ml durvara vagott édeskoményzold vagy kapor, 150 g
mazsola, frissen Orolt bors, so izlés szerint. A tésztahoz a
lisztet a suitoporral elkeverjiuk, hozzaadjuk az olajat és a bort
vagy sort, majd robotgéppel rovid ideig dolgozva puha
tésztat gyarunk, sziikség esetén még egy kevés liszttel.
Gombdcca formazzuk, és tizenot percig pihentetjik. A
leveles zoldeket megmossuk, még nedvesen nagy fazékba
tessziik, és erds langon, kevergetve oOsszeesésig paroljuk,
majd kihlitve kézzel kinyomkodjuk bel6lik a folyadékot, és
durvara vagjuk. Serpenyoben felhevitjik az olaj egy részét, a

péréhagymat 6-8 percig paroljuk, hozzdadjuk az djhagymat,
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majd a leveles zoldeket és a petrezselymet, és az olaj tovabbi
részével négy percig paroljuk, amig a folyadék nagy része el
nem parolog. Levéve a tlzr6l hozzakeverjuk a fetat, az
édeskoményzoldet, a mazsolat és a borsot, izlés szerint
s6zzuk — a feta mdar onmagaban is sos. A sutét 190 fokra
melegitjuk. A tésztdt négy részre osztjuk, egy részt lisztezett
felileten nagy, vékony téglalappa nyujtunk, mindkét oldalat
megkenjik olajjal, majd az egyik hosszi szélétél kezdve
rarakjuk a toltelék negyedét, egy centis szegélyt hagyva.
Szivar formajaban feltekerjiuk, majd csigavonalba tekerve
egy kerek tepsi kozepére helyezzik. A tovabbi
tésztarészekkel ugyanigy folytatjuk, mindig ott kezdve a
csigavonalat, ahol az el6z6 véget ért. A tetejét béségesen
megkenjik olajjal, villaval megszurkaljuk, majd 45 percig
sutjuk, amig aranybarnara nem sul. Tizenot percig hilni
hagyjuk, miel6tt szeletelnénk. Melegen vagy

szobahémérsékleten talaljuk.

Sajtos kenyérgolyok (tiroszomo) Elokészités: 10 perc
| Sutés vagy sutés olajban: 40 perc | 8 adag

330 g finomliszt, 200 g fehér kenyérliszt, 10 g szaritott
éleszt6, 6 g cukor, 250 ml langyos viz, 100 ml langyos tej, 50
ml extra szliz olivaolaj, 1 evékandl so, egy csipet bors,
olivaolaj a kikenéshez, semleges olaj a siitéshez. A
sajtkeverékhez: 120 g érlelt graviera sajt darabolva, 120 g
anthotiro vagy hasonlo friss sajt darabolva, 100 g feta
darabolva. A liszteket, az éleszt6t, a cukrot, a vizet, a tejet,

az olajat, a sét és a borsot dagasztogépben nyolc percig
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dolgozzuk, majd hozzdadjuk a sajtokat, és tovabbi két percig
dagasztjuk. A tésztat olajjal kikent tdlba tesszik, féliaval
lefedjik, és egy 6ran at langyos helyen kelesztjuk. Kb. 45
grammos darabokra vagjuk, gombdcca formazzuk, majd
sodrofaval 1-1,5 cm vastagra lapitjuk. Mélyserpenydben
legfeljebb félig olajjal feltoltve, 170 fokra hevitve, adagolva,
oldalanként 1-3 percig sutjuk, amig aranybarndra nem sil,
majd papirtorlén lecsopogtetjiik. Alternativaként 190 fokos
sutében, sutOpapiron, kb. 20 percig is sutheték. Melegen

vagy szobah6mérsékleten talaljuk.

A francia szemléletli forraskonyv egy killonosen mutatos,
unnepi jellegi sés pitét is kindl, amely jél mutatja, hogyan
lehet a filoétészta helyett leveles vajastésztaval is gorogos

hatast elérni.

Paradicsomos-gorogsajtos pite Elokészités: 30 perc |
Sutés: 45 perc | 6-8 adag

1 lap leveles vajastészta, 1,5 kg cseresznyeparadicsom,
150 g graviera sajt reszelve (plusz 50 g a tdlalashoz), 1
teaskanal szaritott kakukkfi, 1 teaskanal szaritott oregand, 2
evbkanal kapribogyé a szaraval, 2 evékanal aszalt
paradicsom, néhany levél friss oregand, 6 evokanal olivaolaj,
sO és bors. A cseresznyeparadicsomot félbevagjuk, talban
osszekeverjik az oreganoval, a kakukkfivel, s6val és borssal,
majd szir6ében harminc percig allni hagyjuk, hogy a
felesleges leve tavozzon. A siutét 220 fokra melegitjik, egy

28 cm atmérdjl pitesiitdé format kikenink. A paradicsomokat
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dombora oldalukkal lefelé egymas mellé rendezzik a
forméban, raszorjuk a kapribogyét, az aszalt paradicsomot
és a friss oreganolevelet, meglocsoljuk olivaolajjal, majd
megszorjuk a reszelt sajttal. A tésztat lisztezett feliilleten
kinyajtjuk, a toltelékre boritjuk, a széleket befelé igazitjuk,
villdval megszurkaljuk. Tiz percig sutjuk, majd a
hémérsékletet 180 fokra csOkkentve tovabbi 35 percig
suitjik, amig a tészta szép barndra nem siil. KihGtve tanyérra
boritjuk, tetejére szorjuk a maradék sajtot, és

paradicsomsalataval vagy csipds szésszal talaljuk.

Erdemes megjegyezni, hogy a nagyobb, iinnepi alkalmakra
késziilo pitéket — mint a kefaloniai hiisos pite vagy a krétai
vasarnapi tekercs — a gorog haztartasokban gyakran egész
napos vallalkozasként kezelik, tObb generaci6 kozos
munkajaval. Ezek a fogasok jelzik, hogy a sés pite a gorog
konyhaban nem egyszeri gyorsétel, hanem innepi,
osszetartd jellegi étkezési forma is lehet — ez a gondolat
vezet at benniunket a kovetkezo fejezet f6ételeihez, amelyek
kozott szintén taldlunk hasonléan Unnepi, hosszabb

elkészitést igényld fogasokat.
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” 7

6. fejezet — Foetelek: hus es
hal

A gorog foételek kozott nincs éles hatarvonal hus és hal
kozott — a part menti vidékeken a hal, a szigetvilagban a
tenger gyumolcsei, mig északon és a szarazfold belsejében a
barany, a sertés és a marha uralja az asztalt. Ez a fejezet
mindkét irdanybdl merit, és igyekszik megmutatni, mennyire
kiillonb6z6 technikdkkal — grillezéssel, lasst parolassal,
sutében készitéssel — érnek célba ugyanazok az alapizek: a

citrom, az olivaolaj, az oregano és a fahé;j.

Egészben grillezett tengeri sugeér Elokészités: 5 perc
| Grillezés: 15 perc | 2 adag

60 ml extra szliz olivaolaj, tengeri so, frissen 6rolt bors,
egy csokor friss kakukkfli, 60 ml apréra vagott petrezselyem,
2 teaskanadl aprora vagott fokhagyma, 1 kis citrom karikara
vagva. A grillsit6t magas hoéfokra melegitjuik. A halat
kivil-belill bedorzsoljik olivaolajjal, bdségesen sézzuk,
borsozzuk. A hasuregbe kakukkfuvet, petrezselymet,
fokhagymat és citromkarikakat toltink. A halat oldalanként
hat percig grillezziik. Talalas el6tt eltavolitjuk a fejét, a
gerincét és a farkat, majd mindkét oldalrol egy-egy filét

szeletelunk le.

Garnélarak Szantorini modra Elokészités: 20 perc |
Sutés: 30 perc | 4 adag
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450 g hamozott, tisztitott garnélardk, 75 ml olivaolaj
(elosztva), 2 tedskanal sé (plusz a hagymahoz), 2 teaskandl
frissen O6rolt bors (plusz a garnélahoz), 1 fej aprora vagott
voroshagyma, 4 gerezd aprora vagott fokhagyma, kb. 900 g
aprora vagott vagy reszelt paradicsom, Y2 teaskanal csipés
pirospaprika-pehely, Y2 tedskanal szaritott oregand, egy
marék kimagozott kalamata olivabogyd (elhagyhato), 170 g
feta sajt, 3 evOkanal aprora vagott petrezselyem. A siitét 200
fokra melegitjiuk. A garnélarakot egy evékanal olivaolajjal és
soval osszeforgatjuk, borsozzuk. Sutébiztos serpenydben
felhevitjuk a maradék olajat, a hagymat sézva 3-5 percig
paroljuk, amig uvegesre nem puhul. Hozzdadjuk a
fokhagymat és a borsot, 3-5 percig paroljuk. Beleforgatjuk a
paradicsomot, a csipds paprikat és az oreganot, tiz percig
paroljuk — ha a serpenyé nem siitObiztos, a paradicsomos
alapot ilyenkor siitétalba Onthetjik. A garnélarakot és az
olivabogyot egy rétegben a paradicsomos alapra fektetjik,
megszorjuk a fetaval, majd 10-12 percig sutjik, amig a
garnéla rézsaszinivé nem valik és a sajt kissé meg nem pirul
— 1ugyelve, hogy a garnéla ne f6jon tul. Petrezselyemmel

megszorva talaljuk.

Sertés souvlaki Elokészités: 20 perc, plusz pacolas |
Grillezés: 15 perc | 6 adag

Kb. 1,3 kg sertéskaraj kockara vagva, 80 ml frissen facsart
citromlé, 80 ml extra szliz olivaolaj, 2 evOkanal tengeri s6, 2
evOkanal frissen 6rolt bors, 1 evOkanal szaritott oregané, 2

fej negyedelt voroshagyma, 3 db 2,5 cm-es kockakra vagott
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paprika (tetszdleges szinben), citromkarikdk a tdlaldshoz. A
grillsiit6t kozepesen erds hoéfokra melegitjik. Nagy talban
osszekeverjiuk a hust a citromlével, az olivaolajjal, a séval, a
borssal és az oreganoval, és tizenot percig pacoljuk. A
nyarsakra valtakozva huzzuk a hust, a voroshagyma-cikkeket
és a paprikadarabokat — a hagymdandl minden negyedbdl két
réteget szétvalasztva. Hét percig grillezziik, megforgatjuk,
majd tovabbi 7-8 percig, amig a hus at nem siil (legaldabb 63

fokos maghomérséklet). Citromkarikakkal talaljuk.

Parolt csirke paradicsomos-fiiszeres szészban
Elokészités: 20 perc | Fozés: kb. 2,5 ora | 6 adag

Kb. 1,3 kg csirkecomb, vagy egy egész, nyolc darabra
vagott csirke, 2 evdkanal olivaolaj (elosztva), 1 fej aproéra
vagott voroshagyma, 5 gerezd apréra vagott fokhagyma, 3
db kockazott sdrgarépa, 3 szal kockazott zeller, 1 tedskanal
orolt fahéj vagy 2 fahéjrud, 240 ml fehérbor, 120 ml
vorosborecet, 60 ml méz, 2 evOkandl slritett paradicsom,
470 ml csirkealaplé, 1 babérlevél. A suté6t 165 fokra
melegitjuk. Vastag falu, fedeles edényben felhevitjik az olaj
felét, és a csirkét adagolva, oldalanként 5-7 percig
aranybarnara piritjuk, majd tanyérra szedjuk. Az edénybe
ontjik a maradék olajat, hozzaadjuk a hagymat, ot percig
piritjuk, a fokhagymdat egy percig, majd a sargarépat, a
zellert és a fahéjat, ot percig paroljuk. Beleontjik a bort, az
ecetet, a mézet és a sUritett paradicsomot, ot-hét percig
forraljuk, amig a folyadék felére nem csokken. Visszatessziik

a csirkét, felontjik az alaplével, hozzaadjuk a babérlevelet,
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lefedjiik, és a sutében két o6ran at pdaroljuk, amig a hus

omlésra nem puhul.

Gorog fasirt-burger fetaval toltve Elokészités: 15
perc | Sutés: 15 perc | 4 adag

450 g daralt marhahus, 220 g daralt baranyhus, 220 g
daralt sertéshus, 120 ml aprora vagott voroshagyma, 60 ml
aprora vagott petrezselyem, 2 teaskanal tengeri s6, 1
teaskanadl frissen 6rolt bors, 1 teaskanal szaritott oregané, 1
teaskandl szaritott fokhagyma, egy csipet szegfliszeg, 4 db
4x4 cm-es, kb. fél cm vastag feta szelet. A grillsiitét
kozepesen erdés héfokra melegitjik. Nagy talban
osszekeverjik a husféléket a hagymaval, a petrezselyemmel,
a soval, a borssal, az oregandval, a fokhagymaval és a
szegfliszeggel, alaposan oOsszegyurjuk. Hat egyenld részre
osztjuk, gombocca formazzuk, félbevagjuk, mindegyik
kozepébe egy-egy feta szeletet tesziink, majd visszazarjuk
pogacsa formadara. Grillen 8-15 percig sitjuk izlés szerinti
atsiltségig; alternativaként forré serpenydében, olivaolajon

2-3 perc oldalanként, kOzepesen véresre.

A francia szemléletli forraskonyv két olyan fogast is kinal,
amelyek nélkiil aligha lenne teljes egy gorog fé6étel-fejezet —
az egyik a mentds fasirt, a masik a talan legismertebb gorog

rakott étel, a moussaka.

Mentas gorog fasirt Elokészités: 15 perc | Suités: 15
perc | 4-6 adag
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3 szelet héj nélkiili szaraz kenyér, 200 ml tej, 800 g daralt
marhahtus, 1 fej hagyma, 1 tojas, 1 tedskandl szdritott
oregano, fél csokor aprora vagott friss menta, 2 evOkanal
olivaolaj, 2 evékanal ecet, fél teaskanal szaritott kakukkfii,
csipetnyi csip8s pirospaprika, s6é és bors, 6 ev6kandl liszt,
olivaolaj a sutéshez. A kenyeret két percig aztatjuk a tejben,
majd kicsavarva morzsava torjuk egy mnagy télban.
Hozzaadjuk a dardlt hust, a reszelt hagymat, az oreganét, a
tojast, a mentat, az olivaolajat, az ecetet, a kakukkfuvet és a
csip6s paprikat. Soéval és borssal izesitve alaposan
osszegyurjuk, amig egynemli masszat nem kapunk.
MélyserpenyOben  felhevitjuik az  olivaolajat.  Apro
gombdcokat formazunk, lisztben megforgatjuk, majd minden
oldalukon egyenletesen aranybarnara siitjiikk. SzGr6kanallal

kiszedve papirtorldon lecsopogtetjik.

Marhas moussaka Elokészités: kb. 1,5 ora (a
padlizsan allni hagyasaval egyiitt) | Suités: 45 perc | 6
adag

1 kg padlizsan, 500 g daralt marhahtus, 1 fej hagyma, 1

nagy doboz hamozott paradicsom, kakukkfli és babérlevél,
100 g reszelt sajt, 100 g feta sajt, 30 g vaj, 30 g liszt, 400 ml
tej, 3 evékandl olivaolaj, sé, bors. A padlizsant megmossuk,
felszeleteljik, papirtorlére fektetjuik és megsdézzuk, majd
korilbelil egy o6ran at allni hagyjuk, hogy a keserd levét
eressze. A hagymat meghamozzuk, apréra vagjuk. Egy nagy
serpeny6ben felhevitiink két evOokanal olajat,

megfonnyasztjuk rajta a hagymat, hozzdadjuk a hust, a
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paradicsomot, a kakukkfiivet és a babérlevelet, soéval
izesitjik, és husz percig paroljuk. Elkészitjuk a besamelt: egy
labasban felolvasztjuk a vajat, belekeverjik a lisztet, majd
fokozatosan hozzdadjuk a tejet, folyamatosan keverve, amig
a sz6sz be nem silrisodik. Soval és borssal izesitjik. A
padlizsanszeleteket leoblitjik és szarazra toroljiuk. Kivajazott
sutotdlba padlizsanszeleteket fektetiink, erre a husos
keveréket teritjik a feldarabolt fetdval, majd Ujabb réteg
padlizsannal fedjiuk. A besamelt Osszekeverjuk a reszelt
sajttal, és ezzel ontjuk nyakon a rakott ételt. Negyvenot

percig sutjuk, amig szép aranybarnara nem sul.

Ez a hét fogas jol mutatja a gorog féételek szélességét:
van kozottik gyors grillezett hal, hosszan parolt csirke,
klasszikus nyarson silt hus és a talan legismertebb gorog
rakott étel is. A kovetkezo6 fejezet ehhez képest mas iranyba
fordul: azokhoz a fogdsokhoz, amelyekben nem a hus vagy a

hal, hanem a zoldség all a kozéppontban.
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7. fejezet — Vegetarianus es
zoldséges fogasok

A gorog konyhat gyakran a hus- és halételek feldl szokas
bemutatni, pedig a hétkoznapi étkezések nagy részét
valéjaban zoldségalapt, hus nélkiili fogasok teszik ki —
részben valldsi okokbdl (a gorog ortodox bojti naptdr az év
jelentés részében tiltja a husfogyasztast), részben
egyszeruen azért, mert a friss zoldség, a hiivelyesek és az
olivaolaj olcsébb és mindig kéznél 1évé alapanyagok voltak.
Ez a fejezet ezt a kevésbé Ilatvanyos, mégis a

mindennapokban meghatarozé vonalat mutatja be.

Bableves Elokészités: 10 perc | Fozés: kb. 2 ora | 6-8
adag

450 g fehér bab, 120 ml olivaolaj, 2 fej apréra vagott
voroshagyma, 2 teaskandl aprora vagott fokhagyma
(elhagyhatd), 1 nagy kockazott sargarépa, 2 szal kockazott
zeller, 1 kis doboz paradicsompiiré, kb. 3 liter viz, 240 ml
aprora vagott petrezselyem, sé és bors. A babot fél drara
forr6 vizbe aztatjuk. A hagymat, a fokhagymat, a sargarépat
és a zellert olajon 1uvegesre paroljuk, hozzaadjuk a
paradicsompiirét és a vizet, felforraljuk. Beleontjik a leszilirt
babot, séval és borssal izesitjik, majd kb. két 6ran at, amig a
bab megpuhul, lassu tizon fézzik. A petrezselymet a f6zés

utolsé negyedorajaban adjuk hozza.
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Fehérbableves paradicsommal és kaporral
Elokészités: 5 perc | Fozés: 30-40 perc | 8 adag

450 g fehér bab (el6z6 este beaztatva), kb. 2,8 liter csirke-
vagy zoldségalaplé, 1 nagy fej aprora vagott hagyma, 2 nagy
kockazott sargarépa, 2 szal kockazott zeller, 3 gerezd aprora
vagott fokhagyma, 2-3 babérlevél, egy hosszii csik
narancshéj, 60 ml apréra vagott petrezselyem, 60 ml apréra
vagott kapor, 470 ml paradicsomszész, 120 ml olivaolaj,
tengeri sé. A leszlirt babot nagy fazékba tessziik, felontjik az
alaplével, felforraljuk, a habot leszedjiik, majd lassu tzon
f6zzik. Amikor a bab kezd puhulni (30-40 perc), hozzaadjuk
a hagymat, a sargarépat, a =zellert, a fokhagymat, a
babérlevelet, a narancshéjat, a petrezselymet, a kaprot, a
paradicsomszészt, az olivaolajat és sot izlés szerint. Fedé
nélkiil tovabb f6zziilk, amig a bab teljesen meg nem puhul, ez
tovabbi kb. 45 percet vesz igénybe a bab koratol fliggden. Tiz
percig hiilni hagyjuk, majd a babérlevelet és a narancshéjat

eltavolitva talaljuk.

Lencseleves gombaval Elokészités: 10 perc | Fozés:
45 perc | 8 adag

450 g z0ld vagy barna lencse, kb. 2,4 liter zoldség- vagy
csirkealaplé, 1 nagy fej apréra vagott hagyma, 2 nagy
kockdazott sargarépa, 3 szal kockazott zeller, 3 gerezd apréra
vagott fokhagyma, 3 babérlevél, 470 ml paradicsomszosz,
180 ml olivaolaj, s és bors, 450 g felezett, szeletelt gomba.
Egy nagy fazékban Osszekeverjik a lencsét, az alaplevet, a

hagymat, a sargarépat, a zellert, a fokhagymat, a
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babérlevelet, a paradicsomszoszt, az olivaolajat és a sot.
Félig lefedve, kozepes langon felforraljuk, majd kb. tizenot
percig fézzik, ezutdn hozzaadjuk a gombat. Tovabb f6zzik,
amig a lencse és a zoldségek meg nem puhulnak, ez 6sszesen
korilbelil negyvenot percet vesz igénybe. Tiz percig hilni
hagyjuk, borssal és sziikség esetén tovabbi séval izesitjik, a

babérlevelet eltavolitva talaljuk.

Meleg padlizsanos-joghurtos krém Elokészités: 5
perc | Sutés: kb. 1 6ra | 4-6 adag

470 ml natiur joghurt, 1 db kb. 900 grammos padlizsan, 3
evOkanal olivaolaj, 3 evdkandl apréra vagott kapor, 470 ml
apréora vagott dujhagyma, 1 teaskandl aproéra vagott
fokhagyma, 1,5 ev6kanal citromlé, sé izlés szerint,
paradicsomcikkek és fekete olivabogyé a diszitéshez. A
joghurtot sajtruhdval bélelt szlirébe téve két-harom oérara
hlivos helyre tessziik csOpogni, amig tejfolszera striséglivé
nem valik. Kozben a padlizsant megszurkaljuk, alufélidara
fektetve 220 fokos sutében egy oraig sutjik, amig teljesen
meg nem puhul. Kihiitve hosszdban félbevagjuk, a magok
nagy részét eltavolitjuk, a husat a héjbdél kikaparjuk, majd
szir6ben lecsepegtetjik. A padlizsanhtst talba tesszik,
hozzdadjuk a leszirt joghurtot, alaposan elkeverjik.
Beleforgatjuk az olivaolajat, a kaprot, az uUjhagymat, a
fokhagymdat és a citromlevet, séval izesitjuk, alaposan
behttjik. Talalaskor paradicsomcikkekkel és olivabogyoval

diszitjiik.
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A francia szemléletli forraskonyv két Kkifejezetten
padlizsan-kozponti fogast is ad, amelyek jol mutatjak,
mennyire sokrétilen lehet ugyanazt az alapanyagot
felhasznalni — az egyik rakott, sajtos-paradicsomos étel, a

masik egy meglepd, édes-s6s kombinacia.

Padlizsan rakott étel sajttal és paradicsomszdsszal
Elokeészites: 30 perc | Sutés: 40 perc | 6 adag

3 db 1 cm vastag szeletekre vagott padlizsan, 5 ev6kanal
olivaolaj, 1 aprora vagott hagyma, 2 gerezd apréra vagott
fokhagyma, 8 db kockazott érett paradicsom, 1 tedskanal
szaritott oregand, 1 tedskanal szaritott kakukkfi, fél
tedskandal cukor, 3 szdl aprora vagott petrezselyem, 3 szal
apréra vagott bazsalikom, 300 g halloumi vagy kemény
juhsajt, s0 és Dbors. A padlizsanszeleteket szilirébe
rétegezzik, megsézzuk, harminc percig allni hagyjuk, majd
hideg vizzel leoblitjluk és szarazra toroljuk. A sitd
grillfunkcidjat bekapcsoljuk, a padlizsanszeleteket siitétalba
rendezziilk, meglocsoljuk a maradék olajjal, és 6-8 percig
sutjuk, félidében megforgatva. Egy nagy serpenydben par
evOkanal vizzel megparoljuk a hagymat és a fokhagymat 2-3
percig. Hozzaadjuk a paradicsomot és a maradék olivaolajat,
majd a kakukkfuvet, az oreganot, a sét, a borsot és a cukrot.
Alaposan Osszekeverve kb. hat percig, alacsony langon
fézzik, amig a szdsz kissé be nem suriisodik, majd levéve a
tlzrél hozzdadjuk a petrezselymet és a bazsalikomot. A suitét
200 fokra allitjuk. Sutétdlba oOntjik a szdsz egyharmadat,

erre a padlizsan felét, majd a sajt felét és Gjabb egyharmad
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sz6szt rétegeziink. A maradék padlizsannal, sajttal és
szosszal lezarjuk a réteget. Negyven percig sitjik, melegen

vagy hidegen egyarant talalhato.

Padlizsanszeletek mézzel és fetaval Elokészités: 20
perc | Stuités: 20 perc | 4-6 adag

6 szelet vidéki kenyér, 2 padlizsan, 200 g feta sajt, egy kis
csokor koriander, 2 evékanal méz, 4 evOkanadl olivaolaj, 30 g
pisztacia, so és bors. A padlizsant megmossuk, kis kockakra
vagjuk, majd két evékanal olivaolajon, s6zva és borsozva 0Ot
percig piritjuk egy serpeny6ben, majd feddé nélkil
tizenot-huisz percig puhara paroljuk. A kenyérszeleteket
megkenjiuk olajjal, néhdny percre grillfunkci6 ala tesszik. A
fetat kis kockakra vagjuk. A koriandert megmossuk, szarazra
toroljuk, aprora vagjuk. A pisztaciat durvara torjuk. A
kenyérszeletekre elosztjuk a padlizsant és a fetat,
meglocsoljuk egy csepp mézzel, megszérjuk korianderrel és

pisztaciaval. Azonnal talaljuk.

Ez a hat fogas — harom leves és harom padlizsan koré
épulé étel — jol mutatja, hogy a gorog konyhaban a
zoldségkozpontii étkezés korantsem szikségmegoldas,
hanem o0nallé, kidolgozott hagyomdény, amely ugyanolyan
figyelmet és technikai tudast igényel, mint a hus- vagy
halalapu fogasok. A konyv utolsé nagy fejezete ehhez képest

egy egészen mas regiszterbe valt at: az édességek vilagaba.
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8. fejezet — Edességek

A gorog cukraszat két, latszolag ellentétes elven nyugszik:
az egyik a méz, a diofélék és a filotészta bizanci-oszman
oroksége, a masik a tej, a rizs és a buzadara koré épuld,
egyszeribb, otthonias krémek és pudingok hagyomanya. Ez
a fejezet mindkett6t bemutatja — az tnnepi, bonyolultabb
suitemények mellett azokat az egyszerli, mindennapi
édességeket is, amelyek nélkiil egyetlen gorog haztartds sem

volna teljes.

Baklava Elokészités: 30-40 perc | Sutés: 60 perc |
8-10 adag

450 g filétészta szobahémeérsékleten, 240 ml puha vaj, 150
g cukor (elosztva), 1 teaskandl 6rolt fahéj, 470 ml aproéra
vagott dio, 120 ml hideg viz, 60 ml citromlé, 60 ml méz. A
sitot 165 fokra melegitjik, egy nagy, kb. 28x43 cm-es
sutotalat kikeniink. A filotészta felét a talba rétegezzik,
minden lapot vajjal megkenve. Egy talban osszekeverjik a
cukor negyedét a fahéjjal, és beleforgatjuk a diét. A dids
keveréket a lerakott tésztarétegre szérjuk, majd a maradék
filotésztaval fedjilk, minden lapot ismét megvajazva. Eles
késsel atlésan kockakra vagy rombuszokra vagjuk, tgyelve,
hogy minden rétegen athatoljunk. Aranybarnara és
ropogoésra siutjik, ez korulbelil 55-60 percet vesz igénybe.
Kozben egy labasban kozepesen erds langon osszeforraljuk a

maradék cukrot a vizzel, a citromlével és a mézzel, amig a
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cukor fel nem oldodik. A forré baklavara ontjik a szirupot,

hagyjuk kihtilni, majd talaljuk.

Mézes fankgolydk (loukoumadesz) Elokészités: 60-70
perc | Sutés: 25-30 perc | 10 adag

240 ml langyos viz, 15 g szaritott éleszt6, 240 ml langyos
tej, 1 tedaskandl sé, 60 ml olivaolaj, kb. 780 g liszt, 2 evOkanal
cukor, semleges olaj a siitéshez, a talalashoz: 180 ml méz,
Orolt fahéj. A vizet és az éleszt6t talban dvatosan elkeverjik,
hozzaadjuk a tobbi tésztahozzavalot, és sima tésztat
dagasztunk beldle. Lefedve egy éran at kelesztjik. Egy nagy,
vastag falu ldbasban 175 fokra hevitjik az olajat, és ezt a
héfokot igyekszink tartani. A tésztdt kanallal aproé
golyokként az olajba szaggatjuk, és minden oldalan
aranybarnara  sutjuk, kozben forgatva. Papirtorlén
lecsopogtetjik, majd nagy talra halmozzuk. Talalaskor

mézzel meglocsoljuk, és fahéjjal megszorjuk.

Buzadaras halva (szemolina halva) Elokészités: 1-2
ora | Fozés: 10-15 perc | 8-10 adag

120 ml kukoricaolaj, 120 ml olivaolaj, 120 ml finom
buzadara, 350 ml durva buzadara, 60 ml mazsola, did,
mazsola és fahéj a diszitéshez. A szirophoz: 240 ml méz, 1
liter viz, 470 ml cukor, 1 tedskanal Orolt fahéj, 1 egész
szegfliszeg. A szirop hozzavaléit labasban felforraljuk, és
addig f6zzik, amig a cukor teljesen fel nem oldédik és a
folyadék be nem slrisodik, majd a szegfliszeget kivesszilk.

Kulon edényben felhevitjik az olajakat, hozzaadjuk a két féle
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buzadarat, és alacsony langon, folyamatosan kevergetve
aranybarnara piritjuk. Beleontjiik a szirupot, és addig f6zzik,
amig a massza be nem surtsodik. Levéve a tazrdl
belekeverjik a mazsolat. Formdba ontve legaldbb egy-két
orara hlitébe tesszik, miel6tt talalnank. Talalaskor fahéjjal,

dioval és mazsolaval diszitjik.

Krémes filds siitemény (galaktobureko) Elokészités:
45 perc | Sutés: 1 ora | 12-15 adag

180 ml puha vaj, 12 lap filétészta. A siritéshez: 240 ml
buzadara, 3,5 evékandl keményit6, 240 ml cukor, egy csipet
sO0. A krémhez: 1,4 liter teljes tej, 6 tojas, 120 ml cukor, 1
tedskandl vaniliakivonat. A szirophoz: 240 ml viz, 240 ml
cukor. A sUrit6 hozzavaléit talban 0Osszekeverjik,
csomomentesre simitjuk. A tejet ldbasban enyhén
felforraljuk, majd fokozatosan, folyamatos kevergetés mellett
hozzdadjuk a surité keveréket, és addig kevergetjik, amig be
nem slrisodik és buborékozni nem kezd. Levessziik a tzrol.
Kézi mixerrel habosra keverjiik a tojasokat a cukorral, kb. tiz
percig, amig halvanysarga nem lesz, majd belekeverjik a
vaniliat. A tojasos keveréket a forrd tejes alaphoz keverjik,
hogy krémet kapjunk, majd félig lefedve hiilni hagyjuk. A
suitot 175 fokra melegitjuk, egy nagy sutétalat kivajazunk,
hét lap filotésztat rétegezink bele, mindegyiket megvajazva.
Raontjik a krémet, majd a maradék ot lap filotésztaval
lefedjiik, ismét minden lapot megvajazva. Addig sutjuk, amig
a teteje ropogodsra nem pirul és a krém meg nem szilardul, ez

40-45 percet vesz igénybe. A szirophoz a vizet és a cukrot

46



HATTERGYAR 8. fejezet — Edességek

felforraljuk. A sutébdél kivéve a forré galaktoburekora
azonnal raontjiuk a forré szirupot, kilonos figyelmet forditva

a szélekre. Teljesen kihtlitve, hitve szeleteljiuk és talaljuk.

Rizspuding (rizogalo) Elokészités: 5 perc | Hités: 4
ora | F6zés: 10-15 perc | 6 adag

120 ml kerekszem rizs, 470 ml viz, 470 ml tej, 4 evOkanal
cukor, 1 teaskanadl vaniliakivonat, 6rolt fahéj a diszitéshez. A
stiritéshez: 120 ml tej, 4 evdkanal keményitd. A slritod
hozzavaldit kilon talban elkeverjik. A rizst a vizzel labasban
felforraljuk, majd kozepesen alacsony langon, fedd nélkil,
idonként megkeverve addig fézzilk, amig a viz fel nem
szivédik és a rizs meg nem puhul, ez korilbelil hisz percet
vesz igénybe. Hozzdadjuk a tejet és a cukrot, majd erds
langon felforraljuk. A siritd keveréket megkeverve a rizshez
adjuk, belekeverjik a vaniliat, és levessziik a tuzrél. A
pudingot talkdkba kanalazzuk, fahéjjal megszérjuk, majd
szobah6mérsékletre hutjuk. Talalas el6tt négy oran at

hiGtében pihentetjik.

Vajas keksz gyturik (kuraburiedesz és koulourakia)
Elokészités: kb. 1,5 dra | Stuités: 12-40 perc, tipustdl
figgoen | kb. 40-60 darab

A hagyomanyos, porcukorral fedett kuraburiedeszhez:
2%x270 g puha, sétlan vaj, 2 tojassargaja, 60 ml citromlé, 120
ml ouzo, 2 teaskanal sutopor, 2 tedskanal szdédabikarbodna, 2
teaskanal vaniliapor, 4 evOkanal porcukor, kb. 1 kg liszt,
porcukor a talaldshoz. A vajat kézi mixerrel 10-15 percig

habosra keverjiik, hozzaadjuk a tojassargdjat, a citromlevet
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és az ouzodt, egy percig keverjik, majd belekeverjik a
sutoport, a szodabikarbénat, a vaniliaport és a porcukrot, és
tovabbi 0t percig dolgozzuk. Egy masik talban a liszthez
adjuk a masszat, és kb. husz percig kézzel dagasztjuk.
Nedves konyharuhdaval letakarva pihentetjuk. A sutét 175
fokra melegitjuk, a tésztabdl gylriket, hosszukas vagy
félhold formdakat alakitunk, kivajazott tepsire rakjuk, és
35-45 percig sutjiuk, amig enyhén aranysziniire nem siilnek.

Kihiitve béségesen megszorjuk porcukorral.

Az egyszeribb, mindennapi koulourdkidhoz: 180 ml vaj,
180 ml cukor, 1 tojas, 2 tojassargdja, kb. 780 ml liszt, 1
felvert tojas a kenéshez, 2 teaskanal sutépor. A vajat a
cukorral habosra keverjuk, hozzaadjuk a tojast és a
tojassargait, tovabb keverjik, amig konnyl és habos nem
lesz. Beleszitaljuk a liszttel elkevert sutéport, puha tésztava
gyurjuk, legaldbb otven percre hiitobe tessziik, majd apro
gyurikké formazzuk. Kivajazott tepsire helyezve felvert
tojassal megkenjik, és kozepes héfoku siitOben kb. tizenkét

percig sutjuk.

E két recept — az Unnepi, ouzds kuraburiedesz és az
egyszeribb, mindennapi koulourakia — jol mutatja, hogy a
gorog sutemények vilagaban a legfinomabb arnyalatok is
szamitanak: ugyanaz az alapotlet, a vajas, kevés cukrua
keksztészta, egészen mds innepi sulyt kaphat attél fuggdéen,

milyen alkalomra készil.

48



HATTERGYAR 8. fejezet — Edességek

Ezzel a fejezettel zarul a konyv receptes anyaga — a
sz6szoktdl és krémektdl indulva, a mezzén, a salatdkon, a sés
pitéken és a f6ételeken at egészen a mézes-dios édességekig
jartuk be a gorog konyha ivét. A zarszo ezt az utat prébalja

meg 0sszegezni.
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Zarszo

Aki végigolvasta ezt a konyvet, valdszintlileg feltiint neki,
hogy a gorog konyha ugyanazokkal az alapanyagokkal
dolgozik Ujra és ujra — olivaolaj, citrom, feta, oregano, méz,
dio, filétészta —, mégis szinte soha nem ismétli 6nmagat.
Ugyanaz a citromos-olivaolajas ontet, amely a masodik
fejezetben egyszert ontetként jelent meg, visszakoszon a
grillezett halon, a salatdkon, a soOs pitéken; ugyanaz a
padlizsdn, amely az el6ételek kozott krémként szerepelt, a
vegetarianus fejezetben rakott ételként, a mézes-fetas
valtozatban pedig egészen mas regiszterben tér vissza. Ez az
ismétlodés, varidlédas nem szegénységbol fakad, hanem
abbdl a fajta konyhai bolcsességbdl, amely tudja, hogy
néhany jo alapanyagbdl végtelen sok jo étel készithetd, ha az
ember ismeri a technikdkat és tiszteletben tartja az

évszakokat.

A konyv elején jelzett kett6sség — egy terjedelmes, mai
amerikai kiadas és egy tomorebb, francids szemléletl
gyljtemény taldlkozdsa — végigkisérte a fejezeteket. Ahol
lehetett, mindkét hagyomdénybdl meritettiink: a nagyobb
konyv adta a szerkezetet és a technikai alapossagot, a kisebb
pedig azokat a varatlan varidciokat, amelyek emlékeztetnek
arra, hogy a gorog konyha sosem volt zart rendszer. A tenger
tuloldalardl, Kis-Azsiabdl, az 0szman hdédoltsag

évszazadaibol, késébb pedig a nemzetkozi konyhdk
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hatasaibdl is sziinteleniill érkeztek 1Uj elemek, amelyeket a

gorog asztal a magaéva tett.

Ma, amikor a mediterran étrendr6l tudomdanyos igényi
kutatasok sora sziiletett, és a krétai tdpldlkozasi modell a
nemzetkozi taplalkozdstudomdany egyik leggyakrabban
hivatkozott példaja lett, érdemes visszatérni ahhoz az
egyszeru felismeréshez, amelybdl ez a konyv is kiindult: a
gorog konyha nem azért egészséges és ido6talld, mert
valamiféle tudatos diétas szabalyrendszert kovet, hanem
mert évszazadok alatt alakult ki egy olyan egyensuly a
zoldség, a huvelyesek, az olivaolaj, a hal és a mértékkel
fogyasztott hus kozott, amely magatol értet6dove valt. Ezt az
egyensulyt nem szabalyok, hanem szokasok tartjak fenn — a
kozos asztal, a lassu étkezés, a mezze koré szervezddo

beszélgetés.

Ez a konyv nem torekedett teljességre — egyetlen gorog
szakdcskonyv sem torekedhet arra, hiszen a gorog konyha
regionalis gazdagsaga szinte Kkimerithetetlen. A cél
szerényebb volt: egy jél valogatott, kiprébalhatd, otthon is
elkészithetd keresztmetszetet adni, amely mégis érzékelteti
azt a gondolkodasmédot, amely az egész hagyomany mogott
all. Ha az olvasé ezek utan kedvet kap arra, hogy maga is
nekialljon egy tdl tzatzikinak, egy adag baklavanak vagy egy

vasarnapi moussakanak, a konyv elérte a céljat.
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A gorog konyha végs6é soron nem receptek gyljteménye,
hanem egy folyamatosan alakuld, él6 hagyomdany, amelyet
minden nemzedék a sajat izlése és lehet6ségei szerint formal
tovabb. Ez a konyv is csak egy pillanatfelvétel ebbdl a
folyamatbol — remélhetbéleg olyan, amely az olvasd sajat

konyhajaban is tovabb él.
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Felhasznalt forrasok es
ajanlott irodalom

E konyv receptanyaga két forrasra épil, amelyeket a
szerkeszt0ség magyar nyelvre iiltetett at, és a fejezetek belsé

logikajahoz igazitva valogatott és rendezett.

Crystal L. Jones: ,The Authentic Greek Kitchen — A
Comprehensive Cookbook Filled with Traditional and
Contemporary Recipes to Help You Recreate the Taste of
Greece in Your Own Kitchen." 2023. Ez a terjedelmes, nyolc
fejezetes amerikai kiadas adta a konyv gerincét: az
alapszoszoktdl és ontetektdl az eléételeken, a salatdkon és a
sOs pitéken at a féételekig és az édességekig szinte a teljes
gorog konyhai spektrumot lefedi, pontos mennyiségekkel és
részletes technikai leirasokkal. Innen szarmazik tobbek
kozott a ladolemono, a taramoszalata, a horiatiki és szamos
mas salata, a hortopita-valtozatok, a grillezett tengeri stugér,
a garnéla Szantorini modra, valamint az édességfejezet nagy

része — a baklavatél a kuraburiedeszig.

Don HR: ,The Greek Kitchen — A Great Greek Recipes
CookBook." 2021. Ez a rovidebb, francias szemléletd
gyljtemény tiz gondosan kidolgozott recepttel egészitette ki
a nagyobb konyvet: ezek kozul a jelen kotetbe kerult a
paradicsomos-gorogsajtos pite, a padlizsan rakott étel sajttal

és  paradicsomszésszal, a feta-mézes  filétekercsek
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szezammaggal, a mentas gorog fasirt, a polip figével és
gyongyhagymaval, a padlizsanszeletek mézzel és fetaval,

valamint a marhas moussaka.

A recepteket a szerkeszt6ség az eredeti mennyiségek és
lépések tiszteletben tartdsaval, de magyar
mértékegységekre atszamitva és a magyar olvasd szamara
érthet6 megfogalmazasban kozli. Ahol a két forrds azonos
alapanyagra vagy ételtipusra kinalt eltéré megkozelitést —
igy példaul a gorog salata vagy a padlizsan esetében —, ott
igyekeztink mindkét valtozatot bemutatni, hogy az olvasé

maga valaszthasson kozulik.

Azoknak, akik a receptkonyvon tul a gorog konyha
torténeti és kulturalis hatterét is szeretnék mélyebben
megismerni, érdemes a mediterran étrenddel foglalkozé
taplalkozdstudomanyi szakirodalom, valamint a gorog

gasztrondmiatorténettel foglalkozd angol és gorog nyelvi

munkdk felé fordulniuk — ezek részletesebb torténeti és
regiondlis  elemzést nyudjtanak anndl, amit egy

receptkozpontu kotet vallalhat.
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