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Mérték

A hist "6sszehajtjuk”, és a két hasszelet széleit pite médjara 6sszenyomkodjuk, hogy tartson az olajban. 15-20
percre a mélyh?t?be tesszik, igy 6sszetapadnak a szeletek. VVégul panirozzuk, és inkdbb kisebb mint nagyobb
langon, valami semleges iz?, b?ven mért étolajban kisttjik.
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Tegyuink gondolatban egy kis id?utazast a hetvenes évek kdzepére. Kbzépkategorias (és attol folfele) éttermek
étlapjara ha vetiink egy pillantast, ma mar alig, vagy joval kevésbé ismert ételeik neveit olvassuk sorban. Budapest-
bélszin, brassoéi apropecsenye, kijevi csirke, Holstein-szelet ... Ezek tdbbnyire fantdzianevek, az aprépecsenye
példaul pont annyira brassoéi, mint mondjuk a halaszlé (marmint allitélag, err?l még irok egy postot).

Ezen fogasok kozos éttermi (1) jellemz?je, hogy sikerilt teljesen elrontani ?ket: a Holsteint a talsitott tarjaval, a
brassoit az avas olajban Usz6 silt krumplival, a kijevit a belegyémaoszolt sajttal, és igy tovabb. Err?l persze részben
a kor tehet, a hetvenes évek tarsadalmanak relativ, és némileg predesztinalt, igénytelensége. Pedig ezek nem
rossz ételek, s?t: pusztan attél, hogy valamit a negyvenes-hatvanas években talaltak ki, €s nem mondjuk 1770
korul, az még nem lesz vacak. De a hibékat ki kell javitani, a rossz berégz?déseket le kell vetk?zni!

Ismerlnk tehat kijevi csirke fantazianéven is egy fogast. Franciak talaltak ki, New Yorkban kapta ezt a nevet, hogy
miért pont kijevi, azt sajnos nem sikertilt kideritenem. Ezt is sikeriilt az elmult korszak éttermi gyakorlataban
annyira taszitéva "fejleszteni" hogy, hasonléan teszem azt a brasséihoz, szamomra inkabb a szaraz kenyér, mint
az éttermi kijevi csirke. Pedig rendkivil finom étel, csak be kell tartani néhany szabalyt:

1) a panirozashoz frissen reszelt zsemlemorzsa szilkséges. (Tetszik ismerni a Nagy Levin szdsszenetét a
zsemlemorzsarol?) A friss alatt nem feltétlentl azt értem, hogy &t perccel panirozas el?tt, csak ne malomiparit
hasznaljunk, mert abban elég sok minden mas is van a zsemlemorzsan tul; és lehet?leg ne olyan hazit, ami mar fél
éve penészedik a spajzban.

2) ha csak egy méd van ra, kapirgalo csirkét érdemes venni. A min?ségkulénbségr?l mér irtam a paprikasnal, nem
ismétlem magam, még annyit, hogy manapsag mar igen sok piacon lehet szabalyosan, avagy munkahelyi
utanérdekl?déssel, kisgazdalkodoktdl feketén beszerezni. Es akkor mar inkabb Mari vagy Trézsi néni keressen par
forintot, ne az Au**an, nem igaz?

3) Sajtot nem szabad a toltelékbe tenni. Egyrészt tdl er?s az ize, elnyomja a delikat f?szervajat; masrészt eltomiti a
toltott filé belsejét, és nem engedi, hogy a citromlé és a f?szerek savai atjarjak a csirkehust. -- A fentiek, marmint a
panir, a csirke és a toltelék sajtnélkilisége a fix elemek, magat a toltelék f?szerezését mar lehet kissé varialni.
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Legel?bb be kell keverni a f?szervajat: 10 deka tisztes min?ség? vaj (kicsit meg lehet mikrézni, hogy puhuljon, de
ne folyjon!), két kanal citromlé, plusz a citrom héjanak j6 része lereszelve (ez a puhitashoz is elengedhetetlen),
kisebb csokor petrezselyem, és ugyanennyi tarkony aprézva, negyedével tdbb snidling aprézva, 2-3 kisebb gerezd
fokhagyma reszelve. Egyes gasztroforrasok tovabbi, némileg egzotikus adalékokat is tartalmaznak. Elég sok
helyen olvastam Tabasco-sz6szt; s?t, Stahl Juditnal még valamilyen anizs-alapu szeszes italb6l (Pernod pl.) is
kerll bele egy kevés. Utdbbiakrdl én lemondtam, szamomra mindkett? valahogy elit att6l, amit harmonikus
Osszképként elképzelek. De, mondom, elég elterjedt variaciok, és ez mar tényleg izlés dolga, strukturalis valtozast
egyik sem okoz az ételben, legféljebb eltér? a harméniafelfogas.

Mikor szép homogén lett a f?szervaj, akkor konyhai félidra kanalazzuk, és sodorgatva-nyomkodva a képen lathato
maédon olyan négy centi atmér?j? hurkara gyurjuk - nem vagyok egy szobrasztehetség :) - és mélyh?t?be tesszik
legalabb 20 percre. Ennyi kell az 6sszedllashoz, sokkal kdnnyebb lesz utana dolgozni vele.

Most j6n a neheze: méretre vagni a csirkét. A mellfilét j6 vastagra vagjuk hosszaban, aztdn mindegyik vastag
szeletet kézépen majdnem teljesen kett?be, ehhez éles kés kell. Tehat a filé széltében at van vagva, csak egy kis
érintetlen darab tartja 6ssze a két félfilét (remélem, lehet latni a képen, hogyan gondolom). Ennek az az értelme,
hogy a hust bellilr?l teljesen at tudja itatni a f?szervaj, de sokkal kisebb az esélye a sités kozbeni szétesésnek!
Lehet a filéket kicsit, de csak kicsit, formara klopfolgatni. A Iényeg mindig, hogy 2-2 szelet azonos "terllet?" és
formaju legyen. Most vert tojassargajaval igen vékonyan megkenjik a deszkan fekv? szeletet, majd szintén igen
vékonyan, lisztet szitalunk r4. Ez fogja 6sszetapasztani a félfiléket.
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Ha mindez megvan, akkor megtoltjuk a huast: az id?kézben megfagyott f?szervajbdl a képen lathaté méret?,
mondjuk egy centi vastag korongokat vagunk, kett?t fektetiink egy szelet csirkére. Most a hlst 6sszehajtjuk, és a
két hisszelet széleit pite médjara 6sszenyomkodjuk, hogy tartson az olajban. 15-20 percre a mélyh?t?be tessziik,
igy 6sszetapadnak a szeletek. Végul panirozzuk, és inkabb kisebb mint nagyobb langon, valami semleges iz?,
b?ven mért étolajpan (mogyoré- vagy széjaolaj javallt) kisttjuk. A zoldf?szerek és a citrom egyiitt tokéletesen
harmonikus elegyet alkotnak, remekuil passzolnak a tavaszi csirkéhez, minden falat szintiszta élvezet. :) Semleges
koret illik hozza, én rendszerint sima rizst adok fel. A Matyas Pince 1977-feelinget pedig felejtsiik el.
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