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Most el?sitjik a hast. Ha egyben van a darab, akkor ehhez elég egy nagy serpeny?, némi zsiradék, meg egy nagy
csipesz. Ha visszahajtottuk volt a his vékonyabb végét, akkor kétdzzik at spargaval, vagy szurjuk meg hast?vel,
hogy a helyén maradjon.

A lehet? legnagyobb serpeny?ben jol felforrésitunk némi olaj/vaj keveréket, és fél-fél perc alatt lepiritjuk a hdst
minden oldalan (sokkal kevésbé szdkik igy bel?le a nedvesség).

Kulinariai magazint tartok a kezemben. A televiziobdl vélhet?en kézismert Jamie Oliver kiadvanyardl van szo, a
cime Jamie — making you a better cook. A széban forgo, 2011. ?szi rész alcime Tasty Britannia. A
hagyoméanyos angol konyhérol rengeteg el?itélet él a nem-angolok kérében. Az effajta el?itéletek oka
természetesen az akut informéaciéhiany. A magazin e szama, és az ebb?| készitett fogas alapjan szeretném kicsit
der?sebbé tenni az 6sszképet.

A Tasty Britannia tartalmat és kulalakjat tekintve egyarant a kor szinvonalan all6 gasztromagazin. A receptek
alaposak, min?ségre torekednek, de nem viszik tllzasba: csak nagyon kevés olyan fogas szerepel, amihez a
hozzavalokat egy atlagos angol varosban ne lehetne beszerezni, és a pénztarcat sem terhelik meg jobban az
elvarhatonal. (Elvarhaté alatt azt értem, hogy aki kortars receptkényvb?l, ,trendi” médon akar vacsorat késziteni,
az késziiljon fel ra, hogy valamennyivel tébbet kell kiadnia — cserébe az érzésért.) A fotok rendkiviil izlésesek és
igen illusztrativak: hozzaért? szem szamara nagyon sok mindent elarulnak a széban forgd receptr?l és fogasrol
egyarant. A receptek korllbellil kétharmada Jamie Oliver tollabdl szarmazik, a maradékon a magazin olvaso-
taborabdl jelentkez?k és kivalasztottak osztoznak — szerintem remek otlet imigyen interaktivva” tenni egy
nyomtatott forrast.

A modern, a nagykdzonség szamara késziil kulinariai forrasok minden térekvése fellelhet? a Tasty Britanniaban.
Szezonalapanyagokbdl dolgozik; igyekszik beszerzési forrast adni a j6 min?ség?, haztaji alapanyagokhoz;
megbecsilli a nemzeti hagyomanyokat, és torekszik ezek fenntartdsara, és, ahol lehet, jobbité finomitaséra is.
Ellenall a bezarkdzas, a provinciali- tas kisértésének, és a nagyvildgba is ad kitekintést; egyszersmind ellenall az
elitizmus kisértésének, és nem ad a nagykdzonség kezébe olyan receptet, amiben a hozzavaldk és/vagy technikak
csak a kivalasztottak és a fanatikusok szamara mondanak barmit is.

A magazin 137 oldaldn — sajnos rengeteg reklammal koritve, de hat ez is egyfajta ar, amit meg kell fizetniink —
Osszesen 88 recept szerepel. Ezek kodzt vannak rém egyszer?ek, vannak kissé bonyolultabbak, és vannak
tapasztalt f?z?ember szamara irodottak is. A receptek kdzt szerepel négy olasz, két francia, harom texmex, harom
tavol-keleti, végll harom kdzel-keleti (az angol-indiai fogasokat, mint pl. a kedgeree a hazaihoz szamolom). A t6bbi
tilnyomorészt angol. A szezonalitds és a hagyomany?rzés kivanalmainak egyarant megfelel a magazin
fokusztémaja, az angol vadaszat, amit természetesen a zsakmanybol késziilt receptek kisérnek. (Ha lesz friss
vadhusom, csinalok majd egy dsszehasonlité postot ebb?l a témabdl.)

Prébaltam olyan receptet kikeresni, ami egyrészt jellegzetesen angol (mivel vannak ellenvélemények is, a
frankofonoktol e helyt elnézést kérek:), masrészt nem tll nehéz elkésziteni, harmadrészt Ginnepi jellegével kifejezi,
mennyire nagyra tartom Mr Olivert. A Wellington-bélszinre, azaz a vadgombas tésztaburokban siilt marhahisra
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esett a valasztas, err?| szol a post recept-része:

El?szor is kell egy tetszés szerinti darab bélszin. Jelen pillanatban elég annyi, hogy — hacsak lehetséges —
szakboltban vagy ismer?s hentesnél vegyiik, semmiképpen ne nagyaruhazban. igy sem lehet biztosra menni a his
min?ségét illet?en, de azért jéval nagyobb eséllyel vagunk neki. A témarol kés?bb b?vebben. Széval egy darab
bélszin, a vastagabbjabdl. A képen egy kil6 hat dekas hus van, a vékonyodo végét visszahajtottam, hogy
tombformat kapjak. A his lehet érlelt (s?t, ez a j6), lehet érleletlen, de ne pacoljuk!

A bélszinre egyfajta, gombabdl készilt pép kertil. EI?iras szerint — Jamie-nél is —vadgombabal, de ennek hijan
megfelel a termesztett csiperke is. Ennek a készitménynek a neve Duxelles-martas (noha nem martas), igy lehet
utanaolvasni, akit érdekel. A kdvetkez?képpen megy: a durvan egy kilés hushoz hozzéavet?leg 70 deka gomba kell.
Mondom, lehet csiperkéb?l is, persze az erdei sokkal finomabb. A gombat kézepes finomsagura daraboljuk, lasd a
galéridban. Apréra vagunk négy-6t darab salottat. Ez, marmint a mogyor6hagyma, szintén el?iras az eredeti
receptben, Jamie-nél is igy szerepel. Ennek hijan legyen egy normal fej lilahagyma, nem fognak az asztal koérdl
kergetni bennlinket. Fogunk egy nagy serpeny?t, beledobunk j6 diényi tiszta vajat*, és lassu t?zén homokszin?re
paroljuk a hagymat. Radobjuk a gombét, megparoljuk, valtozatlanul kisk6zepes langon ezt is, majd feldntjik egy
deci portéival, felhlizzuk a langot, és szotirozzuk, azaz hirtelen, nagy h?vel megprébalunk annyi nedvességet
kiparologtatni bel?le, amennyit csak lehet, killénben a vizes gomba kiszakitja a tésztaburkot. Mikor kész,
kikanalazzuk, hagyjuk kih?Ini (lasd végig a galériat). S6zzuk izlés szerint; van, aki ilyenkor szér ra késhegynyi
szerecsendiot is. Amennyiben nem itéljik hasznalhat6an ,szaraznak”, akkor lehet jol belekeverni kevés morzsolt
szikkaddfélben lév? fehér kenyeret, de rantast, zsemlemorzsat és tojast TILOS.

* aki fél, hogy nem tudja bebarnulas nélkil kezelni a vajat, az vegyen kis diényit, és tegyen hozzéa egy ev?kanal
olivaolajat is.

Most el?siitjik a hust. Ha egyben van a darab, akkor ehhez elég egy nagy serpeny?, némi zsiradék, meg egy nagy
csipesz. Ha visszahajtottuk volt a has vékonyabb végét, akkor kotdzzik at spargaval, vagy szurjuk meg hust?vel,
hogy a helyén maradjon. A lehet? legnagyobb serpeny?ben jél felforrositunk némi olaj/vaj keveréket, és fél-fél perc
alatt lepiritjuk a hast minden oldalan (sokkal kevésbé szokik igy bel?le a nedvesség).

Mikor mindez megvan, vegylnk egy teljes csomag réteslapot. (Haladék gyurjadk meg, és nyujtsak ki a tésztat :).
Helyezziik a kdzepébe, szimmetrikusan, korilbelil fél centi vastagon a Duxelles-t. Most boritsuk ra a bélszint fejjel
lefelé, legkdzépre.

Hajtsuk fel el?bb a rovid, majd a hosszu oldalakon, k6zben végig kenegetve felvert tojassal, hogy dsszetapadijon.
Probaljuk meg minél szorosabban ,ratekerni” a burkot. Ha kész, megforditjuk, és sut?papiron el?melegitett sit?be
rakjuk, az egészet atkenjuk tojassal. A sités hossza, a hus koran tilmen?en, attol figg, milyen allagira akarjuk
késziteni. A nemzetkdzi gasztrondmiai életben 6t fokozatl skala hasznalatos (rare, rare-medium, medium, done,
well-done), szamunkra — jelen post céljara — elég a harmas beosztas: angolos, kdzepes, jol atsilt. En a rare
mediumot szeretem, ez annyit jelent, hogy a hus kdzepe rozsaszin, vércsoppek el?fordulhatnak. (Sikerllt is, lathato
a képen). Aki angolosra szereti, stisse 200 fokon egy Oran at, kbzepesre egy €s egy negyed 6ran at, teljesen
atsutve (ez ellenjavallt, a bélszinbe valé beruh&zas igy kidobott pénz lesz) masfél 6rat.

A végén igen éles késsel masfél-két centi vastag szeletekre vagjuk, és a krumplipirével és/vagy parolt
z6ldségekkel azonnal talaljuk. Elegans, rendkivil finom, jellegzetesen angol fogas. A nice piece of steak, innit? :)
Nyokki - mno.hu
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