Végy egy tucat kortdrs magyar irét... Nem, ez tul banilis felvezetés
lenne a Szépirodalmi Figyels ,szakdcskonyvéhez”, amely a maga ne-
mében uttord villalkozas. Mdrmint nem énmagdban a receptek kozlé-
sének gondolata, hiszen ma boldog-boldogtalan szakdcskonyvet ad ki,
nyilvinosan sit-f6z, gasztréban utazik. Mi viszont annyival spékeltiik
meg a dolgot, hogy azt kértiik szerz8inktsl, egy-egy torténetbe dgyazott
receptet, esetleg receptbe dgyazott térténetet osszanak meg veliink és
olvaséinkkal. A lapunk felkérésére sziletett — illetve egy-két esetben
az adott szerzd éppen késziilg, nagyobb lélegzeti miivébsl kozreadott
— irdsok persze tobbnyire nem kifejezetten étel-, hanem inkédbb életre-

ceptek. Ami nem kevésbé bandlis allitds, de ettdl még helytalls. A vég-

eredmény pedig, Ggy tapasztaljuk: egészen izletes.
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KECSKECURRY

Pannikét végre nekidontém a karimkeritésnek, és felemelem a jobb
labat.

Ahogy sejtettem: a kormok nincsenek valami jé allapotban. A kor-
molést metszSolléval végzem, nem kérmolSkéssel. Bal kézzel kiemelem
a patdt, megtisztitom a kérmoket, aztin a tulnétt, toredezett szaru-
darabokat levigom.

Bal léb. Panni békés jészdg, de nem egy szépség. Minden litogatém
azt gondolja, hogy bak. Gondolom azért, mert szarva van. Ot kecs-
kém van, egy kivételével mind szarvalt. A szarvatlan a bak. Kecskénél
a szarv nem utal nemi hovatartozasdra. Minden alkalommal csodadlat-
tal tolt el, hogy vérosi litogatéim milyen keveset tudnak az dllatokrdl.
A tejképzddés folyamatinak megértése legtobbszor: revelacié. Ahhoz,
hogy tej legyen, a kecskének ellenie kell. A kecskét 8sszel be kell paroz-
tatni, tavasszal ellik, a hat-nyolc hetes gida és gbddlye elvilaszthato.
Az anyikat ezt kovetSen fejjuk. A tej a gida miatt van.

Csaknem végzek a médsodik kérommel a bal hitsé libon, amikor
hallom, hogy a kutydk erdsen fognak. A kapu feldl hamarosan el-
hangzik egy hatirozott jonapot szomszéd. Na, legaldbb lesz, aki segit
lefogni a kis bakot.

— Megyek!

Azért a mésik kormot mér befejezem. A szomszéd kozben bejon
a kertbe, nem tart a kutyaktdl, ismerik, megall a karamkapunal.

— Visszahoztam a permetezészarat. Mit csindlsz ezzel a szerencsét-
lennel? Kormolod? Miért nem vigod le a 1labat? Akkor nem nd rajta
korém.

—J6 hogy jossz, Péter bacsi, segitesz lefogni a kis bakot? Le akarom
vdgni, mert nagyon kinozza az anyit. Kisebesedett a t8gy.

— Mit szérakozol ezekkel a kecskékkel? Miért nem veszel hizét, an-
nak legaldbb van értelme. Vagy ha beraknal a kardimba egy par birkat.
Azon van valami hts. De mennyi hts van ezen? Mire kicsontozod?
Két kilé? Alig nagyobb ez a gida, mint egy nytl, még a bajszodat se fo-
god vele 6sszezsirozni. Vagy tudod, mit mondok? Menj el Dunaféld-
virra a hétvégén, vegyél egy tucat libat. Itt van neked a viz, azoknak
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csak az kell. Egyszer levigtam tiz libat, tele lett a hitslada. Abban az
évben tobb hisom volt, mintha hizét vigtam volna.

— A kecskét a tej miatt tartjuk, az a lényeg. Akkor kihozom a kést
meg a kalapacsot. Mindjirt megfogom ezt a gidit.

— Nézd, milyen helyes kis pofija van neki, az anyjat! Mint egy kis
6zike! Neve van? Nincsen? Ja, én sem adok nevet a jészdgnak, ha tu-
dom, hogy levigom. Még egy kis fekete folt is van a fején! Fiirge j6szag,
fel kell kétnéd a nytleipst! No! Megint megugrott a kis mocsok! Nézd
al Még keresztiilesel rajta!

— Megneszelte, hogy akarok valamit! Na végre! Most megvan! Ki-
hozom ide a kardim mdogé, hogy ne a tobbi el6tt csindljuk!

— Ez a kalapacs meg minek? Agyon akarod csapni? Vigd el a torkat,
aztdn j6l van! Mit vacakolsz?

— El akarom kébitani.

— Elkabitani... Akkor én ebbe inkibb nem szélok bele. Na, add ide
azt a kalapdcsot, te meg tartsd meg a szarvit! Csak meg tudsz tartani
egy ekkora bakot, nem? Mennyi ez? Harom kilé vasiggyal? Na» Me-
het? Nehogy 6sszetérjem az ujjad, mert még azt hiszed, haragszom...
Pift! Ennek annyi, meg egy bambi. Vigd 4t a torkét, hadd vérezzen ki,
azutdn meg lehet fejteni. Mit csindlsz? D6fd mdr bele azt a bokést az
dllkapocs alatt, aztan kifel¢, egy mozdulattal... Ugy. Na, ez most mar
kivérzik szépen ide a malnasba. Milyen szépen, b6ven vérzik.

— Be szoktam forgatni a vért a talajba, az is szerves trigya.

—Trégya, az 4m. Hol akarod bontani?

— Itt szoktam, ezen a gerenddn bontok.

— Kosstik fel akkor a két hétsé ldbandl. Elbirsz hdrom kilét> Megyek
mdr, mert a mamat be kell vinnem Fehérvirra, a permetezészirat a
ladara raktam. Aztdn igyekezzél, mert késén lesz ma ebéd!

Kecskecurry (curry goat)

Ezt a receptet Bels-Azsiabdl hoztam magammal :) Magyaros? Magya-
ros is lehet, ez esetben a fiiszerek kézt kapjon helyet a paprika. Allitha-
tom, hogy a kecske hisa minden nilunk beszerezhets kozt a legizlete-
sebb. Ha nem tartunk kecskét, és ezért nincs feleslegessé vilé, konyhara
keriilé szaporulat, akkor helyettesithetjik vadhussal, a fiiszerezést
ennek megfelelden alakitsuk. De az mar nem kecskecurry lesz :)

SZAKACSKONYV Kecskecurry = 29

Hozzdvalok

1 kg kecske aprohs, olivaolaj, két nagy fej hagyma, z6ldpaprika, fok-
hagyma, paradicsom, s6, esetleg friss zeller vagy levélzoldség, fliszerek
izlés szerint, 1-2 dl fehér- vagy vorosbor, viz. A fiszerek kozt helyet
kaphat a curry is, ami valéjiban fiszerkeverék.

Elkészitése

Az elsé titok. A j6 fliszeres hus alapja: az érlelés. Az érlelés a kecske-
curry titka. Ezt egy arab szakdcstdl tanultam. Egy nappal elkészités
elétt az apréra darabolt kecskehust finomra vigott fokhagymaival,
hagymaval, z6ldpaprikaval, felcikkezett paradicsommal, séval, borssal,
az olivaolaj felével és egy deci borral bekeverjiik, és egy tivegtilban hi-
deg helyen (hitdszekrényben) elhelyezzik. A fliszerezése: maximd-
lisan egyéni. En mindig azzal kezdem a f6zést, hogy sétalgatok par
percet a kertben. Ilyenkor csipegetek a zoldfiiszerekbdl: ezek adjik
majd meg az étel egyéniségét, arciat. Mostandban nagyon kedvelem
a koriandert, ritkin marad el. Az orvosi zsdlyit igen j6, erdteljes ize
miatt kedvelem. A zoldséggel, fszerekkel 6sszekevert hust 24 6riig
allni hagyjuk, néhdny alkalommal megkeverjiik.

A masodik titok. A j6 flszeres hus alapja az érlelés, a f6zés titka
pedig az, hogy a szdraz fiszerek zsirban oldédnak. Ezért a szdraz flsze-
reket (pirospaprikit, curryt, koriandert) kicsit megfuttatjuk olivaolajon
vagy zsiron, attdl fiiggéen, hogy milyen a gyomrunk. 1-2 perc utin
lagyan a liabosba helyezziik az el6készitett hist. En a hust olajban
vagy zsirban a fliszerekkel egyiitt 5-15 percen keresztil rotyogtatom.
Mindenképpen adok hozza friss paradicsomot, a hus és a paradicsom
leve altaldban elég ahhoz, hogy az étel mindig lében rotyogjon, vizet
nem adok hozza —ha alé elf8, egy kis borral pétlom. A kecskehts ugy
j6, ha sokdig £6 (2-3 6ra), amikor mdr rostjaira foszlik. Fél-egy érdval
az étel elkészilte eltt hozzdadom a maradék zoldftszereket (igény
szerint, ismét a kerti herbariumbdl). A szaftban a névényi részek ma-
radéktalanul eltlinnek (a paradicsom héjat kihaldszom), 2-3 éra utin
stird, tartalmas levet kapunk. Tejfollel, saldtdval, ecetes savanyusiggal
is talalhatjuk.

Mit tegyen az, aki nem szereti a curryt? Marmint a curry nev G-
szert. Ne tegyen bele! A curry egy ételféleség neve. Ami sird, izletes,
fszeres martasban van, az curry. Akdr van benne curry, akar nincs.




