HAZAINK TAJA

Krajcsir Piroska salata kinalata

A nyers, vagy fott zoldségekbdl késziilt saldtikra jerevini
éveim alatt szoktam rd. Ott elképzelhetetlen zoldféle nélkiil
a teritett asztal, télen a gazdagabb saldtdk ondlld fogdsként
is szerepelhetnek. Ha nagyobb vendégséget adok, eldétel-
nek tobbféle saldtit teszek az asztalra, vendégeim mindig
értékelik.

Vinaigrette-salata

Hozzavalok: 5 db krumpli, 3 db sirgarépa, 2 db cékla,
3-4 (esetleg 4-5) savanyii uborka, 2 alma, 1 csomag zold-
hagyma, 2 csilis babkonzerv, vagy 25 deka fott bab, so,
olivaolaj, citromlé, tetejére diszitésnek petrezselyem.
Megfézom a hozzavalokat, a répat, krumplit
egyiitt, a céklat kiilon. Lehet egyiitt is f6zni, de ak-
kor minden zdldség piispdklila szint kap, és nem
lesz szé€p, tarka a salata. Kihtilés utan a fott zoldsé-
geket felkockdzom, hozzaadom az egyéb hozzavalo-
kat, a hagymat természetesen 9sszevagva. Ha nincs
otthon zoldhagyma, 1 kisebb fej voroshagymaval
lehet helyettesiteni. Soval, olivaolajjal, citromlével
izesitem, megszorom vagott petrezselyemmel.

Z0ldbabsalata

Fél kil6 mirelit babot s6s vizben megf6zdk, ha nincs
elég idém, akkor kinyitok és lecsepegtetek egy kon-
zerv zOldbabot. A f6tt babot kihiitom, 2-3 gerezd
aprozott fokhagymaval és 1 csokor vagott petrezse-
lyemmel megszérom. 1-2 kandl olajjal, 1 kiskanal
ecette]l meghintem, és dsszekeverem.

Ugyanezt lehet majonézzel is késziteni, de akkor
nem kell bele fokhagyma.

Kaposztasalata

Egy fél fej fejeskaposztat kaposztareszelén szalasra
lereszelek, besdzom. Nagyluku reszelén hozzare-
szelek legalabb fél kilo sargarépat. Osszekeverem,
mértékkel lehet sézni (én altalaban utana mar nem
teszek bele sot), majonézzel, kevés tejfollel, két ge-
rezd ztuzott fokhagymaval izesitem, vagott zoldpet-
rezselyemmel diszitem.

Babpastétom

Egy kil6 babot vizben a szokdsos mdédon megf6zok,
kih(itom, lesz{irom, de a levét nem ontom ki. Ezutan
ledaralom, illetve krumplitorével Gsszetorom (arra
szamitani kell, hogy ilyenkor nagyobb darab héjak
maradnak benne). Lehet botmixerrel is pépesiteni.

Ha nagyon kemény, kevés f6z6levet 6ntok hozza, 20
deka vagott didval, izlés szerint fokhagymaval ize-
sitem. Ezutan serpenydben, olajon 3-4 fej aprora va-
gott hagymat {ivegesre dinsztelek, szaritott ormény
bazsalikomot (rehan) adok hozz3, és az egészet hoz-
zakeverem a babhoz. Kenhetd, pastétomszerii masz-
szat kell kapni. A tetejét elsimitom, vagott didval és
petrezselyemmel diszitem.

Céklasalata

Meghamozott, f6tt céklat (kb. 1 kilot) lereszelek. So-
zom, majd 2-3- kanal majonézzel, némi tejfollel elke-
verem. Két gerezd zuzott fokhagymat adok hozza.
Masik valtozat: olajjal, kevés citromlével és termé-
szetesen soval izesitem, és a fokhagyma mellett bo-
ven teszek bele vagott didt is! A tetejét lesimitom,
korkorosen tejfollel leontdm és vagott didval, zold-
petrezselyemmel diszitem.

Sargarépasalata

Legalabb masfél kil6 nyers sargarépat lereszelek, ke-
véssé megsdzom. Ezutan néhany kanal majonézzel,
tejfollel izesitem, kevés joghurtot is lehet beletenni.
3-4 gerezd zuizott ( én jobban szeretem aprora vagni)
fokhagymaval jellegzetesebb izt adok neki és durva-
ra vagott diot is teszek bele. A tetejére vagott petre-
zselyem illik.

Thabule, ahogyan Elizabeth késziti

Hozzavalok: 200 g petrezselyemzold, 200 g 1ijhagyma,
3 fej saldta kiilsd levelei (legaldbb 200 g) 30 g menta, fél
csésze biizadara (bighur), 1 kandl paradicsompiiré, 1 kandl
olaj, so.

Elizabeth baratném sziiletésnapi vacsordjan is-
merkedtem meg a csodas thabuléval, s azéta nem hi-
anyozhat késétavaszi étrendiinkbdl. Orményorszag-
ban a hossztikas, er6sebb levelii kotozdsalatat (marol)
fogyasztjak. Etkezésnél a thabulét erre a salatalevél-
re szedtiik kanallal, s igy ettiik, mint a szendvicset.
Ha beszereztiik a hozzavalokat, mar neki is kezd-
hetiink a thabule készitésének, mert meglehetésen
iddigényes étel. A fél csésze buizadarat kétszer annyi
langyos vizbe 5-6 6rara beaztatjuk. A jol megmosott
zoldnovényeket nagyon aprora, szinte milliméte-
resre vagjuk. Ha kész, sézzuk , izesitjiik és Osszeke-
verjlik a lesztirt buzadaraval. Vannak vidékek, ahol
durvara 6rolt bazat (blghurt — bulgurt) hasznalnak
buizadara helyett. Mashol nem paradicsompiirét
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tesznek bele, hanem aprora vagott friss uborkat, egy
hegyes eréspaprikat, és citromlével savanyitjak. Ezt
a valtozatot is ki lehet probalni. A kész thabulét — ha
jol készitettiik, stirti kasahoz hasonld allagt lett — sa-
latalevelekre szedjiik, tgy talaljuk.

Ormény krumplisalata

Megfézok fél kilé krumplit, felkockdzom. 3-4 tojast
keményre f6z0k, belekockdzom. Egy csomag hagy-
mat egycentis darabokra vagva és egy csokor vagott
petrezselymet adok hozzd. Sézom, olivaolajjal és
olajbogyoval izesitem. Nemcsak finom, dekorativ is!
Tipikusan téli salata, husnélkiili idészakokra.

Babsalata

250 g babot megf6zok — vagy kinyitok két kisebb
babkonzervet. 1 fej hagymat felkockazok, kevés
paradicsompiirét, némi szdjaszoszt adok hozza,
édes- és eréspaprikaval fliszerezem. A tetejére lehet
petrezselyemzoldet szorni. (Ez az arab ,ful” szabad
iheltésii atkoltése).

GoOrog salata, ahogy jokedvemben csindlom

Hozzavalok: fél fej jégsaldta, 1 uborka, 2-3 paradicsom,
2 kis fej lila hagyma, 10 deka feta sajt (lehet tobb is), fél
citrom, fél maréknyi fekete olajbogyo.

A megmosott és Osszevagott salatara rakockazom
az uborkat, a paradicsomot, a felszeletelt hagymat,
ratordelem a sajtot, €s a fél citromot félbevagva vé-
konyra szeletelem, a szeleteket is rddobalom. Az
egészre fél maréknyi olajbogydt vetek, nem keverem
meg, csak lazan beleturok egy-két helyen a salatas-
kanallal. (Amikor a vendég szed, akkor magatol ke-
veredik, nem torik, nem lottyad.)

Halsaldta (inkabb pastétom, szabad ihletbdl)

Ha konzervbdl dolgozunk, akkor legalabb 2 doboz
olajos halkonzervet nyitunk ki, a makréla egészen
kivélo, testes darabokkal. (Erdemes gy dolgozni,
hogy az egyik tonhal legyen.) Ledntdm a levét, villa-
val 6sszetorom. Ehhez egy kisebb fej hagymat meg-
reszelek, fél pohar tejfolt és 1 kanal majonézt adok
hozza, valamint fél citrom levét (ha nem elég sava-
nyq, lehet tobbet is izlés szerint). Ezt a salatat lehet
késziteni fétt tengeri halbdl is, az izetlen hekk na-
gyon jo erre, de akkor némi olajjal lagyitani kell rajta.

Armenia-salata

Hozzavalok: paradicsom, uborka, hagyma és petrezse-
lyem a tetejére.

Semmi Ordongodsség: egy sor karikara vagott
uborkara egy sor paradicsom, erre egy laza sor szét-
szedett hagymakarika, és ismételve mig el nem fogy.
A tetejére vagott petrezselymet lehet hinteni. Ja igen,
és s6zni nem kell!
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Csicseriborsds mézes salata

Hozzavalok: 2 csésze csicseriborso, 2 uborka, 2 paradi-
csom, 1 csomag zoldhagyma (1 fej hagyma), 2 csokor pet-
rezselyem, fél csésze fekete olajbogyd, fél citrom leve, fél
kiskandl s6, 1 kiskandl méz, 1 gerezd fokhagyma.

Akar 6nall6 vacsora is lehet. A szokdsos modon
megfdzziik a csicseriborsot. Lehttjiik, és hozzaad-
juk a tobbi zoldfélét. Az uborkat negyedelve felsze-
leteljiik. A kemény, érett paradicsomot felkockaz-
zuk. A zoldhagymat felvagjuk, és ugyantgy aprora
vagjuk a 2 csokor petrezselymet is. Hozzaadjuk az
olajbogyot, és jol Osszeforgatjuk. Ezutan készitjiik el
az Ontetet. A fél citrom levét a kiskanal mézzel jol
elkever]uk (Erdemes finom hazi mézet venni, mert
egészen mas az illata és az aromaja.) Hozzaadjuk az
egy gerezd zuzott fokhagymat, a két kanal olajat, és
az Ontetet egyenletesen racsurgatjuk a salatara.

Waldorf-salata

Hozzavalok: 500 g alma, 300 g zeller, 50 g di6, 200 g tej-
fol, 1 evbkandl majonéz, fél citrom leve, zellerlevél, bors,
komény, 100-150 g sz6l0.

A salata amerikai eredet(i. a hires Waldorf-hotel
kinalatabdl. A szallodalancot egy osztrak emigrans,
Johann-Jakob Walldorf alapitotta, tehat a salatanak
inkabb osztrak eredete lehet. Az eredeti recept mind
az almat, mind a zellert gyufaszal vékonysagura
vagatja. Lehet, hogy szallodaséfeknek ez nem okoz
problémat, idShianyos és faradt magyar haziasszo-
nyoknak annal inkabb. En reszelni szoktam, el6szor
a zellert (nagylyuku reszelén), jol megcitromozom,
hogy ne barnuljon meg, utdana az almat is, héjastul.
Igy is van mit ragni rajta, ki lehet probalni. (Az alma
maghazat nem art kivagni el6tte.) Az almat is meg-
citromozom, hozzaadom a vagott diot, sz6l6t, flisze-
rezem, utana atkeverem majonézzel és tejfollel, nem
joghurttal (a citromlétdl ugyis elég savanyt). Ha ma-
jonézes salatat készitek, mindig adok hozza egy csa-
pott kavéskanalnyi cukrot. Salatalevelekre szedem,
6nallé fogas is lehet, vagy grillezett siiltek kisérdje.

Francia narancssalata

Egy kis fej salatat megmosas utan széttépkediink
(jégsalatat feldaraboljuk). Ehhez egy nagy, vagy 2
kisebb narancsot hamozas utan vékony szeletekre
vagunk, hozzaadjuk. Ezt kovetéen megszorjuk 12
db fekete olajbogydval.

Padlizsanhumusz

Két kozepes padlizsant héjaban megsiitok a gaz-
langra allitott rostélyon. Siitében is lehet siitni, de
nem lesz jellegzetesen fiistos ize. Lehtizom a héjat,
Osszemixelem. Hozzdadok egy pohar (200 g) lecso-
pogtetett joghurtot, 3 evékanal olivaolajat — ha kell
tobbet is —, 2 gerezd ztuizott fokhagymaval, kiskanal
soval izesitem.



