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BEVEZETO

sors kegyeltje vagyok, mert mdr gyerekkoromban csoddla-

tos emberek vettek koril, akikt6l mindent megkaptam:

szeretetet, kulturdt, jé nevelést. Irdnyt mutattak, és ma is

az 6 1épteik nyomdn jdrok - tobbnyire szdndékosan, olykor

ontudatlanul. Példaképeim 6k, nemcsak abban, ahogyan az
életliiket é1ték, ahogy sorsuk alakuldsdt fogadtdk €s betolydsoltdk, de
abban is, ahogyan emberségiikben és mesterséglikben igyekeztek min-
dig a legtobbet adni magukbdl.

Népes, sokdgu csalddbdl szdrmazom, sokféle kultirdbdl gyurtak
0ssze bennilinket, szdmtalan unokatestvérem, nagynénim és nagybd-
csim van. Rengeteget tanultam tSliik, elleshettem szemléletiiket, gesz-
tusaikat, technikdikat. Igyekszem megd6rizni a fiatalabb generdcidra
hagyomdnyozott tuddsukat, tapasztalataikat, és dtadni azokat a ndlam
fiatalabbaknak, elsGsorban Rozinak, Sandrdnak és Miminek dgy, hogy
a magamét is hozzdteszem.

A generdcidkon dt 616k16d6 receptek dhatatlanul dtirédnak — nagyrészt
az dllanddan fejl6dd technika kovetkeztében, de a felhaszndlhaté alap-
anyagok vdltozdsa miatt is. A régi ételek tobbnyire még diszndézsirral
készultek, amit én biztosan nem haszndlnék, és a kézi husdardld is rit-
kdn kertil el8, de minden bizonnyal vannak olyan 6sszetev6k, mdédsze-
rek, eljdrdsok, amelyek el6deinkt8l szdrmaznak, és amelyektdl az étel
megkapja azt a hamisitatlan {zt. Szeretném, ha az én ldnyaimnak is ré-
szlk lenne az élvezetben, amely ezeknek az ételeknek a készitésével €s
fogyasztdsdval jdr. Es ha mdr nekik tovdbbadom - mikézben emléket 41-
litok néhdny dltalam rajongva szeretett rokonomnak -, miért ne adhat-
ndm tovdbb mdsoknak is?

Oromoémet lelem a f6zésben, leginkdbb azért, mert imddok enni. Jékat
és jol enni. Tdrsasdgban. Nem dllitom persze, hogy soha nem kapok be
egy-két falatot csak Ugy magamban akdr sietésen, akdr rdérdsen
a konyhdm sarkdban, de igazdn mdsokkal egytitt szeretek enni. Kérbe-
ulni egy asztalt, jéizlien beszélgetni, nézni a nevetd vagy elmélytilten
figyel§ arcokat, mikézben esznek, isznak és remekil szérakoznak.
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Azért is irom a konyvet, mert biliszke vagyok rd, hogy a szeretet és
a gondoskodds, amellyel az ételeimet készitem, mdsoknak 6romet sze-
rez. Azzal a nem titkolt szdndékkal, hogy legyen alkalom, amikor nem
a tévé vagy a szdmitégép eldtt iildogélink a tokéletesen civilizdlt gon-
dolatainkkal, hanem egyiitt vagyunk, csak ugy, mert pdr bardt 6ssze-
jott. Esziink és beszélgetiink. Es odafigyeliink egymdsra. Beszélgetni
muszdj. Es az asztal mellett sokkal kénnyebb, mint bdrhol mdshol. Mert
az egytttevés old. Hiszen olyankor van mdédunk nevetni, megbékélni.
Es nem szabad elfelejteniink azt sem, hogy mindez mit idéz el8. Mit
idéz el§ a szdjban, a fejben, a gyomorban ¢&s a 1élekben. Ehhez szeret-
nék segitséget nyujtani a kényvemmel, a receptjeimmel.

Szeretném meggydzni az olvasdt, hogy mindezt § is képes 1étrehozni.
Nem akarok kérkedni, a kédnyvben szerepld receptek a legkevésbé sem
bonyolultak. Inkdbb csak segitenék olvasémnak elkerilni a hibdkat,
amelyeket a kisérletezés fdzisai alatt én magam elkovettem. Ha csupdn
egy receptre van sziikséglink, azt az interneten is megtaldljuk. A kony-
vet azonban olvasni akarjuk, bele akarunk mertiilni a vildgdba. Szeret-
nénk taldlkozni azokkal a fordulatokkal, torténetekkel és élményekkel,
amelyeket a szerz6 megtapasztalt, mert az § személyiségére vagyunk
kivdncsiak. Ldtjuk, miket {6z, 1dtjuk, miket szeret, €s ha ez nekiink is
megtetszik, azt mondjuk, ,aha”, és megt6zzik. Remélem, hogy az én

konyvem is ilyen.

Receptjeim természetesen nem kébe vésett utasitdsok. SGt! Kifejezet-
ten biztatndm az olvasdt, hogy a sajdt {zlése, tetszése szerint térjen el
itt-ott a leirtaktdl, kisérletezzen bdtran! Lehetséges, hogy a fotdzds
kedvéért én az egyik ételt egy meghatdrozott formdba tettem, de te,
kedves olvasém, teheted bdrmi mdsba is, mert ndlad nem kell egy fotdn
csinosan mutatnia. Nyugodtan csindld meg igy is, ugy is, biztos lehetsz
benne, hogy sikeril, mert olyan anyagok vannak benne, amelyektél ga-
rantdltan finom lesz. (Jél ismerem a szorongdst egy Uj szerep miatt;
vajon sikeriil-e a legjobban, a leghitelesebben megformdlnom majd
a szinpadon. Soha nem gondoltam, hogy hasonldan keserves azt lesni,
hogy a toltott tok elég fotogén-e.)
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A konyvben ldthaté ételek természetes hozzdvaldkbdl késziltek, ter-
mészetes médon, és a fényképezés kedvéért semmin nem vdltoztat-
tunk. Mindenféle tartdsitészer, fényezs, szinez6- vagy dllagfokozd
anyag nélkil fotéztuk Sket. A sajdt otthonomban fogadtam a stdbot,
mert ugy gondoltam, ezdltal még személyesebbé vdlik a konyv. Mert bi-
zony €z az én konyvem, az én konyhdm, az én kertem, az én ételeim, az
én receptjeim €s az én toérténeteim szerepelnek benne.

A torténetek rovid villandsok csupdn, amelyekkel hol csalddom kedves
tagjaira és a gyerekkoromra emlékszem, hol hétkéznapjaim gondjaiba,
6rémeibe engedek bepillantdst. Nem kénnyen szdntam rd magam a fel-
tdrulkozdsra, de azt hiszem, ha el akarom fogadtatni a f6ztomet, akkor
magambdl is adnom kell valamennyit. Ilyen vagyok, igy tf6z6k, igy gon-
dolkozom, igy élek.

Kivdnom, hogy az olvasds, a f6zés és az ételek elfogyasztdsa az olvasd-
nak is szerezzen annyi 6romot, mint nekem, mikézben kikisérleteztem,
megféztem, leirtam és feltdlaltam Gket. J6 mulatsdg, ndi munka volt..
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NEHEZ REGGELIK - KONNYU VACSORAK

SULT
BEBIFOKHAGYMA

Mdjusban csupdn 2-3 hétig tart az az idlszak, amikor az egész fej mindenestdl
ehetd, mert a celldk még nem vdinak el, a gerezdek még nincsenek ,bortinbe
zdrva’. Az v 16bbi részében nemigen fogyaszt a csaldd siilt fokbagymdst, a szezon-
Jdban bezzeg szinte folyamatosan. Ha éppen rdérek, tehdt hosszii tdvii terveket
is kivitelezhetek, akkor veszek legaldbb 10 fej friss kiskoriit (o drdga ilyenkor az
istenadtal), megtisztitom, mintha megsiitném, de aztdn aprira vdgom mindet, €5
Jejenként kiilin kis zacskokba csomagolva lefagyasztom dket. A mi csalddunkban ez
a mennyiseg garantditan nem tart ¢l a tél bedlltdig,

8 db SZEP, EGESZSEGES
BEBIFOKHAGYMA
OLiVAOLA]

1]

1. Megtisztitom a fokhagymakat, vagyis a zdld szarukat, és a popsijukon talalhaté
,5zakallkat” is levagom. Megmosaom, cstcsaval felfelé allitom, és 4 részre osztva
bevagdalom 6ket. Nem vagom 4t a fejet, csak annyira, hogy a s6 és az olaj belil jél atjarja.

.Keramia sttétalban szépen egymas mellé teszem a bébiket. Megsdzom, olivaolajjal
b&ségesen meglocsolom a kdzeplket, majd 30 percre beteszem ket a siitébe.

8]

. Barna kenyérrel, salataval csodas tavaszi vacsora. (A siités végére képz6dott zamatos,

o)

fokhagymas olivaoclaj isteni martogatds finomsag!)
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