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Mérték

Pepecsel?s munka, de egyszer?ek a hozzavalok; izes és jol elall; nagyobb mennyiséget is lehet egyszerre
késziteni. Egy pszeudonépi étel, a pasztortarhonya, 19. szazadi recept alapjan. Erdemes kiprébalni!

Ezt az egytalételt édesanyamtol tanultam. Egyetemista koromban, kés?bb fiatal feln?ttként igen gyakran el?fordult,
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hogy a barataimmal egy-egy hétvégére elvonultunk valahova vidékre, tarokkozni. ,Ottalvis” jelleggel. Anyam
sokszor kérdezte, hogy ,hat enni mit fogtok, kisfiam"? Mondtam neki, majd csak lesz valahogy, mama, akinek az
isten baranyt adott, legel?t is ad hozz4, de ? nem érte be ennyivel, meg-megesett, hogy betett egy tizliteres fazék
pasztortarhonyat a csomagtartéba, hogy "aztan éhen ne haljatok nekem, kisfiam"! El is fogyott minden
alkalommal, gyakran nem is volt elég ...

Amikor f?zni kezdtem, tobbszor elgondolkodtam ezen a pasztortarhonyan, érdekelt volna a genezise.
Kérdezgettem volt nagyanyamat, aki azt allitotta, hogy ? az édesanyjatol tanulta, pontosan ebben a formaban (meg
is leltem a ram hagyott dédi-féle receptkdnyvben), minden alkalommal hozzéatéve, hogy a dédi nem szeretett ilyet
csinalni, mert ,pripravas” étel.

Ez utébbi egy szlovak vendégszo a (felvidéki) magyarban, annyit tesz, hogy pepecsel? munka, sok el?készilet kell
hozz4 (pripravi? = készit, késziil). Dédanyam a Felvidéken élt, részben szlovak nyelvi k6z6sségben, ha nem is
kétnyelv?en, de mindenképpen igen sok vendégszéval. Ez minddsszesen annyit eredményez, hogy a
pasztortarhonya, neve dacéra, nem pasztorétel, még csak nem is népi. A Felvidéken nem volt nagyallattarto
pasztorkodas, és kotve hiszem, hogy a ridegpasztornak hazi eltett lecsdja lett volna barmikor. Disznohus is joval
ritkAbban kerll az asztalra, mint a térténelmi haza mas vidékein. Nagyon valdszin? ennélfogva, hogy a
pasztortarhonyat egy fantaziadus haziasszony ,talalta fel” valamikor az 1800-as évek végén.

Tényleg elég pripravas fogas. Kulon-kilon készitend?k a hozzavaldk: tgymint tarhonya, porkolt, dinsztelt gomba,
lecso. [A lecsé alatt az év tulnyomo részében persze nem friss lecsé értend?, hanem bef?ttként eltett.
Onmagaban a lecso nyilvan tul értékes ahhoz - szerintem nemzeti kincs - hogy eltett formaban egyik, azt kivalo
kerti zoldségb?l, vadonat-frissen kell késziteni, nyaron, amikor van paprika-paradicsom (err?l majd méaskor
részletesen). A tarhonyaba viszont egészen nyugodtan bele lehet keverni az eltett valtozatot is, akar ilyentajt, télen
is.]

Hozzéavalok: 50 dkg tarhonya, 70-80 dkg dagado, 4 db kisujjnyi szelet fiistélt zsirszalonna, 50 deka csiperke, 1
ev?kanal pirospaprika, 1 teaskandl frissen tort feketebors, 1 liveg hazi lecsoé (koriilbeliil fél liter), két nagyobb fej
vorgshagyma.

A fent megadott mennyiségek ezuttal csak iranymutatésul szolgalnak. En a fenti modon tartom harmonikusnak, de
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aki tobb hussal vagy paprikaval — esetleg tobb lecséval — szereti, nem fog megartani neki a kisebb médositas. Ezen
tiimen?en: lehet diszn6combbdl is késziteni, példaul ha a gyerekek nem szeretik a szaftosabb hust, de én sokkal
jobban kedvelem dagadébdl, kell a fogashoz a zsir ize is, érzete is.

Kezd?dhet a priprava: a hust kockara vagjuk, és hagyomanyos médon, hagyman lepiritva kis zsiron vagy olajon
porkéltet készitlink bel?le. A piros paprikabdl most joval kevesebbet rakjunk bele, mintha porkdltbe menne, legyen
mondijuk csak a fele, nem harmonikus, ha ez az étel paprikdban Uszik, tudniillik elnyomja a tébbi 6sszetev?, f?leg a
gomba izét.

A gombat egy milliméter vastag szeletekre vagjuk. Ne legyen tdl vékony, az a cél, hogy kisebb, de haraphaté
méretben maradjon meg az ételben. Kevés olajon siman ledinszteljik, ha elt?nt az 6sszes Ié alola, félrerakjuk.

A szalonnat kis kockara vagjuk, serpeny?ben kiolvasztjuk és egész enyhén megpiritjuk. A tarhonya lesz a neheze,
ehhez nem art némi gyakorlat. (Kozbevet?leg egy szokatlan gondolat: természetesen, mint a legtdbben a
kulinaridban, én is ugy gondolom, hogy a hazi készités?, termesztés? hozzavalé mindig jobb, mint a ,bolti", azaz

gyari.

A tarhonyat kivételnek tartom. A gyari tarhonya olyan ,feszes” tud maradni, olyan testet és karaktert ad az ételnek,
amit hazitésztanal még sosem sikerilt elérnem. Persze lehet, hogy csak nem volt szerencsém a kilonféle Mari-
néni-tarhonyakkal.) Ugyanugy kell majd a tészta-viz aranyt méricskélni, mintha rizst f?znénk, ezért nem art egy
nagyobb mér?edény kéznél.
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ElI?bb nagy labasba ontlink vagy harom ev?kanallal a kiolvasztott zsiron, megvarjuk, mig sercegni kezd, beledntjik
a tarhonyét, és allando keverés-razas mellett homokszin?re piritjuk (galéria). Nem szabad magéara hagyni, az
allandé keverés allando keverést jelent, nem mast! Mikor elérte a kivant pirultsagi fokot, felontjik vizzel. Az én
tapasztalatom szerint a kdvetkez?k az aranyok (ezt azt hiszem érdemes megszivlelni): egy egység hazi
tarhonyahoz egy egész egyharmad egység vizet; gyermelyi tésztahoz egy és haromnegyed egységet; minden mas
magyar gyari termékhez pedig masfél egységet adjunk.

En is masfelet adtam ezuttal. Néha lehet latni a boltokban olasz tarhonyat, ezzel még nem probéalkoztam; mas
nemzetnél pedig nem tudok réla, hogy lenne ilyen tésztaféleség, de kapni semmiképpen nem lehet. Megs6zzuk,
felforraljuk, kbzben kétszer-haromszor atkeverjik, hogy ne ragadjon le. Felforrds utan egész kis langra tessziik,
szorosan lefedjuk. Korilbeliil fél 6ra alatt fog megpuhulni.

Mikor minden elkészult (a porkdltnek kell masfél 6ra a hagyomanyos moédon, nagyserpeny?ben; és kortlbelll egy
Ora kuktaban), akkor a tarhonyadba — mindent langyosan — bekeverjik el?bb a maradék kiolvasztott zsirt és
szalonnakockakat, majd a lecsot, utdna a gombat, végul a hist szaftostul. Az egészet alaposan, de Ovatos
mozdulatokkal atkeverjik, borsozzuk, és ha még kell, kostolas utan s6zzuk is. Jot tesz neki két-harom éra (vagy
akar egy nap) allas.

Van, aki a lecs6 miatt savanyusag nélkil eszi, én mindig azzal szoktam, j6l megy hozza az ecetes hagyma vagy a
savanyu z6ldparadicsom. Nagyon izletes, nagyon laktaté étel, érdemes megprébalkozni vele.

mno.hu - Nyokki
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