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  451. Feketekagyló sáfrányos-fehérboros mártásban


  452. Feketekagyló fenyőmaggal és mandulával


  453. Feketekagyló tequilával


  454. Tintahal grillezett paprikával


  455. Tintahal krétai módon


  456. Tintahal sorrentói módon


  457. Tintahal Privát Elek módra


  458. Ricottával és spenóttal töltött tintahal


  459. Töltött tintahal Bernarda Alba módra


  460. Töltött tintahal kemencében sütve


  461. Méregerős, pirított tintahal


  VAD


  A sörét köpködésének szertartása, avagy a fácán ex hypothesi elkészült, és túlvilági fénnyel ragyog


  Vadszárnyasok


  462. Fácán Donna Elvira módra


  463. Fácán finom füvekkel és erdei gombával


  464. Fácán gesztenyével


  465. Fácán libamájjal töltve


  466. Fácán marsalában


  467. Fácánmellek sherrys-konyakos mártásban


  468. Fácánragu portóiban, gesztenyés krumplipürével


  469. Fácánsült madeirával


  470. Flambírozott fácánok tejszínes mártásban


  471. Fajd Kilmanrock módra


  472. Fogoly citrommal


  473. Fogoly kocsonyában


  474. Fogoly Souvarof módra


  475. Fürj pezsgős málnaszósszal


  476. Fürj konyakos szedermártásban


  477. Flambírozott fürjek madeirában


  Sohase hagy időt a bajszának arra, hogy megszáradjon


  478. Vadgalamb olajbogyóval (Toulouse-Lautrec receptje)


  479. Bazsalikomos vadkacsamell paprikaraguval


  480. Kecskeméti részeges vadkacsák


  481. Kentuckyi vadkacsamell


  482. Kreol vadkacsamell


  483. Vadkacsamell rozmaringos-konyakos mártásban


  484. Somlói tormás vadkacsamell


  485. Vadkacsa Cumberland-mártással


  486. Vadkacsamell fekete ribizlivel


  487. Vadkacsamell mentás narancsmártásban


  488. Vadkacsamell ropogós szezámköntösben


  489. Vadkacsamell tejszínes bourbonmártásban


  490. Töltött vadkacsamell erdeiszeder-mártással


  491. Tűzdelt vadliba közönségesen


  492. Vadlibamell zöldfűszeres-tejszínes mártásban


  493. Vadliba Lady Rowena módra


  494. Vadliba narancsos mártással


  495. Vadliba őszibarackkal és portóival


  Nagyvad


  496. Fehérboros őzragu erdei gombával


  497. Őzfilé szarvasgombás madeiramártásban


  498. Őzgerinc whiskymártásban, gesztenyegaluskával


  499. Vörösboros őztokány haricskapuliszkával


  500. Szarvas- vagy őzfilé sherrys diómártásban


  501. Szarvasfilé tejszínes-konyakos zöldbors-mártásban


  502. Birsalmás szarvasragu


  503. Szarvas portói mártásban


  504. Szarvassült stiltonmártásban


  505. Vasfazékban párolt tárkonyos szarvascomb


  506. Szarvasfilé áfonyamártással


  507. Áfonyás-vörösboros vaddisznósült


  508. Vaddisznó dolceforte mártásban


  509. Mandulás-áfonyás vaddisznóragu


  510. Nyitrai vaddisznótokány juhtúrós kukoricagombóccal


  511. Szekszárdi vaddisznósült


  512. Tokaji vaddisznótekercs


  513. Vaddisznó körtemártásban, áfonyával


  514. Vaddisznócomb kandírozott gesztenyével


  515. Vaddisznósült almás párolt káposztával


  Vad- és házi nyúl


  516. Cserszegi nyúlragu


  517. Kakukkfüves-fehérboros nyúlragu


  518. Vadnyúl bánáti módon


  519. Vadnyúl közönségesen


  520. Vadnyúl pácolva


  521. Vadnyúl sok hűhóval


  522. Vörösboros-rozmaringos nyúlragu


  523. Flambírozott fehérboros nyúlragu


  524. Fűszeres-sajtos nyúl vaslábosban sütve


  525. Házi nyúl vadasan


  526. Mediterrán nyúlragu


  527. Mustáros házi nyúl


  528. Nyúl fehérborban, erdei gombával


  529. Nyúl friss bazsalikommal és olajbogyóval


  530. Sherryben párolt tárkonyos nyúlragu


  531. Töltött nyúlgerinc


  532. Vaslábosban sült nyúl fehérborral, erdei gombával


  533. Zöldséges nyúlpecsenye


  HÁZISZÁRNYASOK


  A főzőmester kebelében szelíd bú üt tanyát


  534. Csongrádi pulykamell


  535. Jamaicai fűszeres pulykasült


  536. Mexikói töltött pulyka


  537. Nagyon részeges pulyka


  538. Pulykacomb konyakos gesztenyemártásban


  539. Pulykamell Evila módra


  540. Pulykamell Kleopátra módra


  541. Pulykamell fehérboros zöldbors-mártásban


  542. Pulykamell Titánia módra


  543. Pulykamell whiskey-s mustármártásban


  544. Spenótos pulykamell


  545. Szardellás pulykarolád


  546. Szent György-hegyi pácolt pulykamell


  547. Borban sült fokhagymás jérce


  548. Calabriai csirke


  549. Csirke fügével és portóival


  550. Csirke negyven gerezd fokhagymával I.


  551. Csirke negyven gerezd fokhagymával II.


  552. Csirke olajbogyóval


  553. Csirke olajbogyóval és szardellával


  554. Csirke San Gimignano módra


  555. Csirke tejszínes-konyakos mártásban


  556. Csirke trópusi gyümölcsökkel és sült jamgyökérrel


  557. Csirkecombok Rongy Elek módra


  558. Csirkemell amarettóban


  559. Csirkemell bourbonnal


  560. Csirkemell calvadosban


  561. Csirkemell Diana módra


  562. Csirkemell Hadrianus módra


  563. Csirkemell Kleopátra módra


  564. Csirkemell körtével és fekete ribizlivel


  565. Csirkemell whiskymártásban


  566. Csirkeragu pimpinellával


  567. Csirkerolád Geréb módra


  568. Etióp csirke


  569. Flambírozott jércesült aszalt szilvával


  570. Fokhagymával töltött csirke


  571. Gombás-tárkonyos csirkemellfrikasszé


  572. Gyömbéres flambírozott csirkemell


  573. Gyöngyöstarjáni részeg tyúk fenyőmagos piláffal


  574. Jércemell konyakban


  575. Kakas vörösborban I.


  576. Kakas vörösborban II.


  577. Kaliforniai sherrys csirkemellfalatok


  578. Kecskeméti barackos csirke


  579. Kemencében sült fehérboros csirkeragu


  580. Madagaszkári kókuszos csirkeragu


  581. Mandulás pirított csirkemell


  582. Mandulás töltött csirke


  583. Mediterrán tepsis csirke


  584. Mexikói sült tyúk


  585. Pezsgős csirke


  586. Provence-i csirke


  587. Sherrys-fahéjas csirke


  588. Sherrys-mandulás-olajbogyós csirkeragu


  589. Sonkás-bazsalikomos csirke


  590. Sörben sült brazil csirke


  591. Szalonnás-sajtos csirkemell


  592. Tejszínes-boros csirke


  593. Toszkán csirke


  594. Tyúk citromos mártásban


  595. Vámpírűző havasi csirke


  596. Vörösborban sült csirke dióval


  597. Whiskys-mustáros csirke


  598. Zöldfűszerekkel pácolt csirke portói mártásban


  599. Áfonyás-almaboros kacsamellek


  600. Angolosra sütött kacsamell málnás vörösbormártásban


  601. Aszalt szilvás kacsamell


  602. Belfasti sörös kacsa


  603. Flambírozott kacsamell


  604. Hízott kacsacomb élvetegen


  605. Kacsa áfonyával


  606. Kacsa Pierre de Segonzac módra


  607. Kacsa Pinchon-Longueville módra


  608. Kacsa zöld olajbogyóval és édesköménnyel


  609. Kacsamell Julia Mamæa módra


  610. Kacsamell karamellizált naranccsal és Cointreau-mártással


  611. Kacsamell vörösboros ribizlimártással


  612. Kacsasült Katz lelkész módra


  613. Kacsasült konyakos narancsmártásban


  614. Kentuckyi kacsa


  615. Kacsamell málnás vörösbormártásban


  616. Meggyes kacsamell citromfüves-mazsolás rizzsel


  617. Pirított kacsa madeirában


  618. Ropogós kacsasült áfonyával


  619. Ropogós kacsasült feketeribizli-mártásban


  620. Salvioni kacsamell


  621. Sherryben sült kacsa


  622. Sörben sült kacsa


  623. Vecsési kacsa


  624. Villányi kacsapecsenye


  625. Whiskey-be fojtott kiskacsa


  626. Libamáj konyakban és sherryben pácolva


  627. Pácolt libamell


  628. Tűzdelt libamell krumpligombóccal


  629. Mihály-napi töltött angol liba


  630. Skandináv töltött liba


  631. Sült liba Kunigunda módra


  632. Sült liba portói mártással


  633. Sült liba orvvadászné módra


  BÁRÁNY, BIRKA


  A belső-ázsiai füves puszták hideg lehelete


  634. Bárányborda fokhagymás madeiramártással


  635. Bárányborda hagymamártással


  636. Bárányborda roston, feketeribizli-mártással


  637. Báránycsülkök aszalt szilvával


  638. Báránycsülök fekete sörben


  639. Báránycsülök másnaposan


  640. Báránycsülök vörösborban


  641. Báránylapocka aszalt szilvával, mandulával és aszalt sárgabarackkal


  642. Báránymirigy frissen sütve


  643. Bárányragu babbal


  644. Bárányragu barackkal és datolyával


  645. Bárányragu Bargetonné módra


  646. Bárányrolád vele sült krumplival és rumos birsalmával


  647. Bárányszeletek vérnaranccsal


  648. Bárányvagdalt narancsos-konyakos mártással és pisztáciás piláffal


  649. Breton bárányragu


  650. Chanfana


  651. Citromos báránybecsinált


  652. Csecsen báránysült


  653. Báránycomb articsókával és fehér babbal


  654. Irish stew


  655. Languedoci részeg birka


  656. Lapított báránycomb vele sült szalonnás-hagymás krumplival


  657. Marokkói bárány datolyával


  658. Dél-tiroli bárányragu


  659. Podolini bárányszeletek


  660. Portóiban sült fűszeres báránycomb


  661. Reform báránykotlett


  662. Rozmaringos báránycomb vele sült babbal


  663. Rozmaringos bárányragu


  664. Sajtos báránykaraj Windsor mártással


  665. Sonkabundás báránykotlett


  666. Tárkonyos báránysült


  667. Tavaszi birkacomb vele sült újkrumplival


  668. Tepsis birka zöldbabbal


  669. Töltött báránycomb I.


  670. Töltött báránycomb II.


  671. Töltött bárányszegy


  672. Vörösboros-konyakos provence-i bárányragu gnocchival


  MARHA, BORJÚ


  Amikor a Teremtő az ő végtelen irgalmában ekként határozott


  673. Bélszín bourbon whiskey-ben pácolva


  674. Bélszín Dubarry módra


  675. Bélszín konyakos gorgonzolamártásban


  676. Bélszín korianderes-whiskys pácban tormahabbal


  677. Bélszín madeirával és szarvasgombával


  678. Bélszín mustáros articsókamártásban


  679. Bélszínérmék borsmártásban


  680. Bélszínjava liptói módon


  681. Bélszínlángos Clorinda módra


  682. Bélszínszeletek madeirás gombamártásban


  683. Bélszínszeletek Milotier módon


  684. Bélszínszeletek mogyoróhagymával és konyakkal


  685. Bélszínszeletek shiitake gombával


  686. Chateaubriand


  687. Egyben sült vesepecsenye whiskymártásban


  688. Francia borsos bélszínszelet


  689. Huszársült


  690. Stilton bélszín


  691. Töltött bélszínszeletek whiskymártással


  692. Zilzil alecha


  693. Black Angus Whiskey Pepper Steak


  694. Hátszín almával és aszalt szilvával


  695. Hátszín borkereskedő módra


  696. Hátszín pezsgős mártással


  697. Hátszínszeletek ír whiskey-mártásban


  698. Hátszínszeletek zöld borssal


  699. Tihanyi hátszín


  700. Góbérostélyos


  701. Göngyölt rostélyos


  702. Grinzingi rostélyos lebbencses köleskásával


  703. Liedenwall rostélyos


  704. Ördögrostélyos


  705. Sváb rostélyos


  706. Alcatra


  707. Sörben sült fehérpecsenye


  Konzervszarvasgombát soha


  708. Slicces marhasült


  709. Tűzdelt fehérpecsenye


  710. Felsál Copacabana módra


  711. Marhasült divatosan


  712. Marhasült hagymapürében


  713. Mulatt felsál


  714. Schwerdtfeger marhasült


  715. Sváb sörös felsál


  716. Darált marhahússal töltött pimpinela


  717. Zelleres marharolád


  718. Brabanti sörös fartő


  719. Burgundi fartő (egyszerűen)


  720. Burgundi fartő (hagyományosabban)


  721. Provence-i fartő


  722. Francia falusi marharagu


  723. Kecskeméti mustáros marhasült


  724. Nagygombosi vörösboros marhafartő


  725. Ordódy fartő


  726. Sörben pácolt fartő patikusné módra


  727. Marharagu fehérborban, olajbogyóval


  728. Marharagu fekete sörben


  729. Marharagu romantikusan


  730. Polgárháborús marharagu


  731. Provence-i marharagu


  732. Spanyol marharagu


  733. Spanyol marharagu másképpen


  734. Vörösboros marhatokány


  735. Marhafarok vörösborban


  736. Ökörfarok szatmári módon


  737. Húsgombócok whiskys mustármártásban


  738. Sajtos húsgombócok tejszínes mártásban


  739. Salisbury-steak


  740. Borjúérmék portóiban


  741. Borjúérmék Sanseverina hercegnő módra


  742. Borjúérmék tejszínes papajamártásban


  743. Saltimbocca


  744. Bihari borjúkaraj


  745. Borjúszeletek Hlavács őrnagy módra


  746. Borjúszeletek marsalában


  747. Citromos borjúszeletek Maguelonne módra


  748. Füredi zsályás borjúkaraj


  749. Mecsekalji borjúrolád


  750. Znaimi borjúkaraj


  751. Borjúcomb Angelica módra


  752. Borjúcomb Orlov herceg módra


  753. Borjúlapocka Marengo módra


  754. Borjúszeletek Isonzo módra


  755. Borjútekercsek paradicsommártásban


  756. Pármai borjúcomb


  757. Velővel töltött borjúcomb rizibizivel


  758. Zöldfűszeres borjúcomb polentával


  759. Töltött borjúszegy


  760. Gombás-fehérboros borjúragu


  761. Szebeni borjúkrokett


  762. Wallenberg húsgombócok


  763. Borjúmáj fehérborban friss zsályával


  DISZNÓ


  A kocsonyában a disznó platóni ideáját ragadjuk meg


  Gerinchúsok


  764. Milánói szűz


  765. Sonkás szűz almás tormamártással


  766. Szűz articsókával


  767. Szűzérmék madeirában


  768. Illedelmes szűz


  769. Tejfölös aprópecsenye


  770. Aszalt gyümölcsökkel töltött karaj


  771. Cseresznyés karaj


  772. Csopaki tűzdelt karaj


  773. Domaszéki göngyölt karaj kapros galuskával


  774. Egyben sült karaj édenkert módra


  775. Frankfurti sörkotlett


  776. Bajor sörös karaj


  777. Guayanai fokhagymás disznó


  778. Karajszeletek áfonyával


  779. Karajszeletek dióval töltve


  780. Lukáš főhadnagy uzsonnája


  781. Lángoló kecskeméti karaj sáfrányos-mandulás piláffal


  782. Madeirai fokhagymás-boros disznó


  783. Tejben sült zsályás karaj


  784. Bugaci lacipecsenye


  785. Morva juhtúrós pecsenye


  786. Mustáros lacipecsenye


  787. Serpenyőben készült sörös flekken


  788. Torresmos


  Egyéb disznóhúsok


  789. Fűszeres pácolt sertéscomb Manzanilla módra


  790. Révkalauz-pecsenye


  791. Palkonyai tűzdelt disznócomb


  792. Portugál aprópecsenye


  793. Szársomlyói bőrös comb friss fűszerekkel


  794. Württembergi sörös pecsenye


  795. Brassói csülök


  796. Kapros csülök juhtúrós krumpligancával


  797. Karintiai tormás hús


  798. Kemencében sült zsályás csülök


  799. Szüreti csülök


  800. Fóliában sült oldalas


  801. Konyakban pácolt oldalas


  802. Oldalas Ceideburg módra


  803. Oldalas Karolina módra


  804. Oldalas Nagy Rabszolga módra


  805. Oldalas tengerész módra


  806. Dagadórolád


  807. Húsvétolás portugál módra


  808. Húsvéti whiskey-s sonka


  809. Meleg sonka részeg almákkal


  810. Lakkozott sonka


  811. Vörösboros füstölt sonka


  EGYTÁLÉTELEK


  A világszellem legtökéletesebb létállapota


  812. Angol húsos bab


  813. Baeckenoffa


  814. Bihari rakott káposzta


  815. Bosnyák fazék


  816. Bigos I.


  817. Bigos II.


  818. Bigos III.


  819. Bigos IV.


  820. Chili con carne I.


  821. Chili con carne II.


  822. Chili con carne III.


  823. Csirkés-zöldséges hajdinapiláf


  824. Csülkös gombóc


  825. Dalmát felsál


  826. Fanni néni fazeka


  827. Farsangi káposzta


  828. Fogarasi töltött káposzta


  829. Gomeli rakott hús


  830. Hortobágyi öreglebbencs


  831. Kemencében sült oldalas savanyú káposztával


  832. Kolozsvári karaj


  833. Languedoci húsosbödön


  834. Nankelreuther krumpli


  835. Rakott oldalas


  836. Rakott padlizsán


  837. Sonkás-sajtos tepsis krumpli


  838. Sörmestertál


  839. Sörös marharagu káposztával


  840. Sörös rakott hús


  841. Spanyol sült bab disznófülekkel-farkakkal


  842. Sült bab de luxe


  843. Szászrégeni fazék


  844. Székely almás hús


  845. Székely disznófőgulyás


  846. Szombatos rakott birka


  847. Zarzuela


  Bevezetés a lecsóismeretbe


  848. Kültéri alaplecsó


  849. Lecsó túrós csuszával


  850. Lecsó tökkel és mángolddal


  851. Lecsó harcsával


  852. Lecsó harcsa- vagy csirkemájjal


  853. Lecsó borjúvelővel és erdei gombával


  854. Lecsó húsgombóccal és tarlórépával


  855. Lecsó disznófüllel, -farokkal, -körömmel és tarhonyával


  856. Lecsó csülökkel és kölessel


  857. Francia lecsótorta


  858. Granadai lecsó


  859. Krisnás lecsó


  860. Szicíliai lecsó


  861. Sandokan lecsója


  862. Buddhista ürességlecsó


  SZABADTŰZÖN


  A többiek eszüket vesztve menekültek


  Disznóhúsból


  863. Déltengeri nyársak fűszeres banánmártással


  864. Disznókebab


  865. Disznókebab ananásszal


  866. Disznókebab manchamantel mártással


  867. Grillezett oldalas (előfőzött)


  868. Grillezett oldalas (elősütött)


  869. Gyömbéres-rozmaringos disznóhúsok nyárson sütve


  870. Karajszeletek karibi módra


  871. Nyárson sült középkaraj bourbonmártással és grillezett almával


  872. Oldalas szeszcsempész módra


  873. Oldalas whiskybarát módra


  874. Részeg szűz roston


  875. Szűz görögösen


  876. Szűz jamaicai fűszerekkel


  877. Szűz portói mártásban


  878. Szűz sherryben


  879. Whiskys flekken


  880. Whiskyben pácolt szűzpecsenye


  Marha- és borjúhúsból


  881. Beefeater steak


  882. Bélszín boncmester módra


  883. Rozmaringos bélszínszeletek roston


  884. Sörös bélszínszeletek roston


  885. Fehérpecsenye whiskyben pácolva


  886. Rablóhús hátszínből I.


  887. Rablóhús hátszínből II.


  888. Rablóhús hátszínből III.


  Bárány- és birkahúsból


  889. Afgán kebab


  890. Báránykebab I.


  891. Báránykebab II.


  892. Egész bárány nyárson


  893. Friss fűszerekkel pácolt bárányszeletek roston


  894. Kafta I.


  895. Kafta II.


  896. Kafta III.


  897. Kafta IV.


  898. Örmény kebab


  899. Szikh kebab


  900. Valódi, mélyüzbég kebab


  Szárnyasokból


  901. Afgán csirkenyársak


  902. Bazsalikomos csirkecombok


  903. Borban pácolt bikazugi grillcsirkék


  904. Chimichurri csirke


  905. Csípős csirkeszárnyak roston


  906. Csípős, fényezett csirkemellek


  907. Csirke citruspácban


  908. Csirke felnégyelve, roston


  909. Csirkecombok áfacsaló módon


  910. Csirkecombok vámorgazda módon


  911. Csirkemell friss füvekkel pácolva, citrusmártással


  912. Csirkenyársak Casablanca módon


  913. Dakota grillcsirke


  914. Felezett csirke roston, fokhagymásan


  915. Fűszeres karibi csirke


  916. Kacsamell nyárson


  917. Kacsamell roston, konyakos-sherrys mártásban


  918. Konyakba fojtott csirkemellek roston


  919. Nyárson sült pecsenyekacsák hawaii módra


  920. Pakisztáni csirkekebab


  921. Portóiban pácolt fácánmell nyárson


  922. Pulykamell Muff Potter módra


  923. Resmi kebab


  924. Sörben pácolt csirke


  925. Színes pulykamellnyársak


  Halból, rákból


  926. Harcsa vörösboros mártással


  927. Ponty fóliában, parázson sütve


  928. Kardhalszelet gyömbér-lima páccal


  929. Lazac whiskys pácban


  930. Pezsgőben pácolt homárhús nyárson


  931. Rákfarkak chimichurri mártással


  932. Tequilában pácolt rákfarkak nyárson


  Vegyes húsokból


  933. Adanai kebab


  934. Seftalia (ciprusi grillkolbász)


  935. Útonálló pecsenye


  936. Vitézpecsenye


  Egyéb


  937. Töltött hegyes zöldpaprika roston


  938. Grillezett banán szalonnába csomagolva


  939. Grillezett füge kecskesajttal


  940. Grillezett padlizsánszeletek kecskesajttal és friss bazsalikommal


  941. Hagyma szalonnába csomagolva


  942. Grillezett ananásznegyedek rummal fényezve


  943. Grillezett banán fagylalttal


  KOLBÁSZ


  Eltávolodva a létforgatagtól, a szenvedés körkörösen örvénylő óceánjától


  944. Asszír báránykolbász


  945. Báránykolbász fetával és bazsalikommal


  946. Bockwurst


  947. Boerewors


  948. Boudin blanc


  949. Braunschweiger


  950. Bratwurst


  951. Csabai kolbász


  952. Csípős báránykolbász


  953. Cumberlandi kolbász


  954. Droewors


  955. Fehérboros olasz kolbász


  956. Friss lengyel kolbász


  957. Fűszeres grillkolbász


  958. Grillkolbász fetával és olajbogyóval


  959. Grillkolbász friss füvekkel


  960. Házi chorizo


  961. Hegyvidéki kolbász


  962. Káposztás kolbász


  963. Karácsonyi kolbász


  964. Koktélkolbász


  965. Kolostori kolbász I.


  966. Kolostori kolbász II.


  967. Lakodalmi sütőkolbász


  968. Lengyel kolbász


  969. Libakolbász


  970. Linguica


  971. Merguez


  972. Muskétás kolbász


  973. Nyári kolbász


  974. Olasz kolbász I.


  975. Olasz kolbász II.


  976. Oxfordi kolbász


  977. Örmény birkakolbász


  978. Paprikás kolbász portóival


  979. Pepperoni


  980. Pulykakolbász


  981. Reggelikolbász I.


  982. Reggelikolbász II.


  983. Részeges kolbász


  984. Sajtos grillkolbász


  985. Sörkolbász


  986. Szarvaskolbász


  987. Szicíliai kolbász


  988. Szicíliai pulykakolbász


  989. Teakolbász


  990. Toszkán sütőkolbász


  991. Trentói kolbász


  992. Ukrán kolbász


  993. Ünnepi sajtos kolbász


  994. Vaddisznókolbász


  995. Vörösboros grillkolbász


  996. Whiskys kolbász


  DESSZERT


  Üresség tátong az almáriomban és a hűtőben a fekete torta helyén


  Gyümölcsdesszertek


  997. Barackos clafouti


  998. Mentás őszibarackzselé


  999. István-napi barackok


  1000. Őszibarack whiskey-ben


  1001. Lizarazu tervei


  1002. Borban sült alma


  1003. Sült alma vaníliafagylalttal


  1004. Körte karibi módra


  1005. Körte tokaji módra


  1006. Dadogó popsztár


  1007. Romanov bogyók


  1008. Amor Frio


  1009. Eper portóival és friss mentával


  1010. Karamellizált rumos ananász


  1011. Bagdadi kommandó


  1012. Gyömbéres ananász


  1013. Friss gyümölcsök rumos mangómártásban


  1014. Mangó vörösborban


  1015. Meeresburgi cseresznye


  1016. Flambírozott mandarin


  Art de vivre


  1017. Szereposztó dívány


  1018. Hófehérke és az erotika


  1019. Gyümölcsös omlett


  1020. Őszi gyümölcsök sherrys sabayon mártással


  1021. Friss füge konyakkal és mascarponéval


  1022. Friss füge vörösboros mártásban, kéksajttal


  1023. Karamellizált füge


  1024. Mandulával töltött füge amarettóban


  1025. Elesett katonanő


  1026. Suriname-i rosszlányok öröme


  1027. Flambírozott banán


  1028. Tommy Lee felelőssége


  1029. Banános palacsinta


  1030. Epres palacsinta


  1031. Palacsinta karamellizált almával és calvadosszal


  1032. Palacsinta a részeg tengerészhez


  1033. Palacsinta harangozóné módon


  1034. Gesztenye Cointreau-ban


  Felfújtak


  1035. Csokoládéfelfújt


  1036. Gesztenyefelfújt


  1037. Grand Marnier szuflé


  1038. Portugál rizsfelfújt


  Habok


  1039. Amarettohab


  1040. Bécsi rumhab


  1041. Concorde


  1042. Csokoládés habkorona armagnackal


  1043. Eggnog hab


  1044. Grand Marnier csokoládéhab


  1045. Kávélikőrhab


  1046. Lopakodó gerilla


  1047. Madártej részegasszony módra


  1048. Puncshab


  1049. Rumos csokoládéhab


  1050. Rumos karamellhab


  1051. Somlói borhab


  1052. Tokaji borhab gesztenyepürével


  1053. Vukovári trojka


  1054. Whiskys csokoládéhab


  Krémek és egyebek


  1055. Csokoládékrém portóival és bogyós gyümölcsökkel


  1056. Káró nyolcas


  1057. Meggyes borhabkrém


  1058. Merjünk tököt álmodni


  1059. Sörös kávékrém


  1060. Ugráló nagypapa


  1061. Baileysgolyók


  1062. Málnás csokoládégolyók


  Parfék és más fagyasztott dolgok


  1063. Cíocal Gricenchos öröme


  1064. Erdei szedres parfétorta


  1065. Gajszbürger parfétorta


  1066. Mogyorós parfétorta


  1067. Tökös tündér parfétorta


  1068. Margarita parfé


  1069. Őszibarackparfé


  1070. Rumos szilvaparfé


  1071. Szilvasörbet


  1072. Karayazi éjszakák


  Pudingok


  1073. A Santa Maria do Bouro-kolostor pudingja


  1074. Barnarizs-puding


  1075. Bukott polgármester öröme


  1076. Csokoládés diópuding whiskyhabbal


  1077. Fehérborpuding


  1078. Fügepuding


  1079. Gesztenyepuding csokoládés Grand Marnier-mártással


  1080. Ír whiskey-puding


  1081. Kabinet puding


  1082. Mazsolás rizspuding


  1083. Rumos banánpuding mandarinmártással


  1084. Sherrys datolyapuding


  1085. Tojáslikőrpuding


  Torták


  1086. Almatorta portóival


  1087. A besenyők elkárhozása


  1088. Beatrix torta


  1089. Bécsi baracktorta


  1090. Csokoládés gesztenyetorta


  1091. Egyszerű konyakos csokoládétorta


  1092. Epertorta sütés nélkül


  1093. Erdélyi rumtorta


  1094. Grand Marnier csokoládétorta


  1095. Hajdinás mandulatorta


  1096. Jogásztorta


  1097. Konyakos datolyatorta


  1098. Lamegói narancstorta


  1099. Malvin néni almatortája Torontóból


  1100. Mandulás almatorta


  1101. Narancsos karamellkrémtorta


  1102. Normandiai almatorta


  1103. Pimpinellatorta


  1104. Rumos almatorta


  1105. Rumos gesztenyetorta


  1106. Whiskys töktorta


  1107. New York-i sajttorta


  1108. Amaretto sajttorta


  1109. Amaretto sajttorta sütés nélkül


  1110. Cinderella sajttorta


  1111. Eggnog sajttorta


  1112. Daiquiri sajttorta


  1113. Dublini sajttorta


  1114. Fekete ribizlis sajttorta


  1115. Málnás sajttorta Earl of Shelsby módra


  1116. Mogyorós-fekete ribizlis sajttorta


  1117. Sajttorta fehér csokoládéval és áfonyával (sütés nélkül)


  1118. Sajttorta whiskyvel és mandulával


  1119. Talpatlan, csokoládés sajttorta


  INNIVALÓK


  Egy deci vodka minden vírust megöl


  Meleg italok


  1120. Glogg I.


  1121. Glogg II.


  1122. Glogg III.


  1123. Glogg IV.


  1124. Glogg V.


  1125. Glogg VI.


  1126. Gluewein


  1127. Bernáthegyi


  1128. Dr. Johnson választása


  1129. Eleni earlje


  1130. Fagyöngy


  1131. Goldonaya Grog


  1132. Kalózreggeli


  1133. Izzadó gorilla


  1134. Közönséges grog


  1135. Náthás favágó


  1136. Polar Bear Express


  1137. Részeg tehén


  1138. Vin Chaud


  1139. Whiskey Toddy


  Felturbózott fagylaltfélék


  1140. Hummer


  1141. Ezüstfelhők


  1142. Krupszkaja álma


  1143. Sherrys csokoládéfrappé


  1144. St. Louis


  1145. Trockij Coyoacánban


  Tartalmas üdítőitalok


  1146. Ananászturmix, azaz csi-csi


  1147. Csúszó leértékelés


  1148. Hajnal a Disznó-öbölben


  1149. Key West gyümölcsturmix


  1150. Nikita


  1151. Citromba harapó viking


  1152. És hamarosan a sötétség


  1153. Jégeralsó


  1154. Long Island Ice Tea


  1155. Luau puncs


  1156. Grusenyka


  1157. Rjutyin halála


  1158. Túlkoros iskolatej


  Kávék


  1159. Afrika királynője


  1160. Anatole kávé


  1161. Buccaneer reggelije


  1162. Cafe LOrange


  1163. Costa Brava kávé


  1164. Diablo kávé


  1165. Farsangi kávé


  1166. Fernandina Beach


  1167. Francia–olasz kapcsolat


  1168. Hot Konyak Alexander


  1169. Isten áldása (ír kávé)


  1170. Kelta délután


  1171. Ruedesheimer kávé


  1172. Szerzetesek kötele


  1173. Züllött martinász


  FÜGGELÉK: A SZARVASGOMBÁRÓL ÉS NÉMELY MÁS ALAPANYAGRÓL


  KISLEXIKON


  RECEPTMUTATÓ


  ELŐSZÓ


  Recepteket nagyjából harminc éve gyűjtök. Bemegy az ember valami kocsmába, kér egy tejfeles hódsültet, jó étvággyal elfogyasztja, aztán beszél a szakáccsal – van, ahol ez egészen magától értetődő, majdhogynem kikerülhetetlen –, megkérdezi, hogyan készült ez a hód, a szakács pedig fontoskodó képet vág, és azt mondja, titok. Azt is mondja, hogy az ő családjában a hétéves háború óta készítik így a hódot, és a családi hagyomány szerint átok sújtja mindazokat, akik a hód elkészítésének titkos receptjét másoknak kifecsegik. Az ember mindezt végighallgatja, majd napokon belül rájön, hogy a tejfölös hódsült készítését a környéken minden vendéglős ismeri és gyakorolja, de nemcsak ezen a módon tudják elkészíteni a hódot, hanem még legalább vagy tízféleképp, egyik jobb, mint a másik. Mire az ember továbbáll, tucatnyi hódrecepttel lesz gazdagabb, noha ő eredetileg csak egyet akart.


  Egyébként csakugyan tudom, hogyan szokták elkészíteni a hódot, az oposszumot vagy akár a csörgőkígyót, ám ezeket kihagytam ebből a könyvből. Úgy éreztem, nem annyira fontosak. Kihagytam továbbá a legkedvesebb távol-keleti – indiai, thai, maláj, indonéz stb. – receptjeimet is, mégpedig leginkább azért, mert a távol-keleti konyhák önálló világegyetemeket alkotnak, azokból nem lehet egy-egy receptet kiragadni és más jellegű ételsorba beilleszteni, illetve lehet, de nem sül ki belőle semmi jó. Kihagytam az efféléket továbbá azért is, mert a távol-keleti recepteket nem egyenként gyűjtögettem, hanem kötetszámra, míg viszont jelen könyv különféle kézzel vagy géppel írt és megsárgult papírlapokon, újságkivágásokon és efféléken alapul, ezeket a fecniket kezdtem el rendezni, számítógépbe vinni, először csakis saját céljaimra, mígnem rájöttem, hogy erre más halandó is kíváncsi lehet akár. Ez tehát a könyv egyik része, a másik része pedig saját fejlesztés. Az idők folyamán elég sok új ételt rögtönöztem, bizonyos hányaduk nem is volt rossz, közülük minden huszadiknak le is írtam a receptjét, és az így képződött receptanyag egy töredéke a könyvbe is bekerült. Hogy mekkora töredéke, az nem tudható, minthogy az itt közölt receptanyag nagyobb részének a forrása ma már kideríthetetlen, sok esetben még az se dönthető el, hogy az illető receptet én találtam ki, vagy rábukkantam valahol, vagy esetleg egy másoktól hallott elgondolást fejlesztettem tovább. Mellesleg, úgy hiszem, ennek nincs is jelentősége, hiszen az egész anyag az én ízlésemet tükrözi, magamnak válogattam, az van benne, ami szerintem ehető.


  Persze nincsenek benne a magyar konyha közismert fogásai, hiszen effélét nem gyűjtögettem, továbbá az sincs benne, hogy hogyan készül a rántás, a krumplipüré, a grízgaluska, a besamel meg a többi, márpedig egy szokványos szakácskönyv fele ilyenekből áll. A jelen könyv 1173 receptje viszont csakugyan 1173 ételnek felel meg, ami alaprecept mégis található benne, az ezenfelül van, hátul, a Függelékben. Ami egyébként egy kislexikon, azért van, hogy megmagyarázza a receptekben előforduló ismeretlen szavakat vagy fogalmakat, mint például bahārāt, mirepoix vagy piri-piri, illetve leírja, hogyan készíthetjük el a berber mártást, a cottage cheese-t vagy a pestót mi magunk.


  Pontos mennyiségeket a receptekben nem mindig írok, vagy ha mégis, a kedvem ellenére teszem, szerintem ugyanis (1) az ember a konyhában nem szokott méricskélni, (2) ennek értelme se volna, hiszen a felhasználandó alapanyagok mennyisége vagy egymáshoz viszonyított aránya a konkrét anyagok konkrét minőségétől is függ, továbbá a szakács ízlésétől, az időjárási viszonyoktól, a planéták állásától, a politikai helyzettől és még annyi mástól. Azt se szívesen adom meg, hogy mennyi ideig süssünk mondjuk egy egész libát. Addig süssük, amíg kész nincs. Néha mégis írok időtartamokat, de ezeket nem muszáj figyelembe venni, mindenki főzzön úgy, ahogy neki jólesik.


  Következetesség a könyvön belül nem igazán mutatkozik, ez egy organikusan formálódó képződmény, a szabványos keretek közül kibugyog, legalábbis ami a dolog formai oldalát illeti. Vannak viszont bizonyos – saját magam által felállított – nyelvi szabályok, amelyekhez ragaszkodom, és amelyek szerint a krumplit krumplinak mondom, nem burgonyának, a disznót disznónak, a prézlit prézlinek, a grízt gríznek és így tovább. Karottát se keressünk ebben a könyvben, nincs benne ilyesmi. Sárgarépa van.


  Tartalmilag meglehetősen egységes a szöveg, bár ez nekem is csak utólag tűnt föl, amikor a kész anyagot egyben elolvastam. Egységes volta abban áll, hogy a bor majd mindegyik recept alapanyagai között megtalálható, persze a bor lehet sherry, madeira, portói, marsala vagy akár vermut is. Máskor nem bor szerepel, hanem sör, esetleg arak, konyak, rum, calvados, whisky, néha pedig a felsoroltak közül kettőnek, háromnak vagy többnek a kombinációja. Továbbá, ha jobban meggondolom, a leleményes szakács nemcsak felhasználja az ilyen típusú alapanyagokat, hanem fogyasztja is, és közben, persze, egyre jobb kedvre derül.


  Ez a könyv nem fehérjékről, zsírokról, szénhidrátokról és egyebekről szól, hanem arról, hogy főzni (és enni) öröm.


  BEVEZETÉS


  I. Az 1975-ös Barbeito Malvasia


  Asztalunkat mindenekelőtt letakarítjuk. Tiszta asztal, tiszta fej, más nem kell most, csak egy pohár, meg az üveg. Szivar se kell és hamutartó se, habár a szivar jelenléte az elmélkedés mély és átfogó voltát általában segíteni szokta, ezúttal azonban nemkívánatos. Most ugyanis egy palack 1975-ös Barbeito Malvasiát vettünk elő az almáriumból, és ilyesmi a mi házunk táján sajnos nem mindennap történik. Pedig az 1975-ös Barbeito Malvasia fiatalnak számít az igényesebb madeiraborok között, és még csak nem is annyira borzalmasan drága, így hát voltaképp méltányos dolognak tartanánk, ha ebből a kategóriából minden héten jutna az asztalunkra egy palacknyi. Ámde nem jut. Ennek az üvegnek a kinyitása ily módon ünnepszámba megy.


  Később még lesz szó arról, mi az, hogy madeira, malvasia, Barbeito és így tovább, most azonban töltünk. Fél decit, vagy még annyit se, a madeirát az ember cseppenként issza. A huszonöt évest is, az ötvenévest meg pláne. Egyébként az ötvenéves már annyira jó, hogy az ember jobbat elképzelni se tud, noha van jobb. Léteznek palackok az első világháborút megelőző időkből is, és a madeira nem öregszik, hanem az évek múlásával egyre csak javul. E sorok írójának volt szerencséje ilyen bort kóstolhatni, sőt olyat is, amelyet még a 19. században szüreteltek. Hogy precízek legyünk, négy esztendővel a kiegyezés előtt.


  Annak a minőségére szavak már nincsenek is.


  Most azonban nem olyanhoz van szerencsénk, hanem egy 1975-ös Barbeito Malvasiához, ami persze frenetikus egy ital. Ha a nyájas olvasó egyszer madeirakóstolásra adja a fejét, ennél öregebb borral ne induljon, tök felesleges. Az ötvenéves bor minőségét csak akkor tudjuk értékelni, ha előtte (ugyanakkor és ugyanott) ittunk húsz-, harminc- és negyvenéveset is, a százéves bor méltánylásához pedig végig kell kóstolnunk az egész sort a tízévestől a kilencvenévesig. Ha nem tesszük, akkor a százéves bor semmivel se mond többet nekünk, mint valamelyik hebehurgya tizenéves, kivéve persze, ha tapasztalt, profi madeirakóstolók vagyunk.


  Most már ideje sort kerítenünk erre az 1975-ös Barbeito Malvasiára, ami itt áll előttünk az asztalon. Élmény lesz ez is, de azért annyit leszögezünk, hogy a nyolcvan fölöttiekkel való találkozás ennél sokkalta több. Aki azt megtapasztalta, nem az az ember többé, aki volt, számára ugyanis nem kérdés a továbbiakban, hogy mért vagyunk a világon, mit akarhatunk ezen a földön elérni, mi az élet célja, meg a hasonlók. Ő ezt most már tudja. Fausti élmény ez, Verweile doch, du bist so schön!, csak azt csodáljuk, hogy mégis vannak emberek, akik minden áldott este elfogyaszthatnának egy deci muzeális bort, és így folyamatosan a létezés csúcsán időzhetnének, de nem ezt teszik, hanem különféle olyan badarságokkal foglalkoznak, aminő például a presztízs, a hatalom, a hírnév, a politika meg a többi.


  1975-ös Barbeito Malvasiánkról kóstolás előtt még annyit, hogy ezen a palackon semmifajta címke nem látható, a felnőtt korú madeirák és portóik üvegeire sablon és fehér festék révén, egyenként, kézzel írják fel a legfontosabbat, az idősebb borok pedig porral, penésszel, pókhálóval borított palackokban kerülnek a szaküzletekbe, már ha odakerülnek. A nyolcvanéves vagy idősebb madeira még Madeirán se bolti áru, hanem kincs, és ennek megfelelően bánnak is vele.


  De vissza az 1975-ös Barbeito Malvasia mellé, itt az ideje, hogy felemeljük a poharunkat és a tartalmát, ahogy mondani szokás, érzékszervi vizsgálatnak vessük alá.


  Nem akarunk elveszni a részletekben, tehát borunk jellemzésekor erőnek erejével a lényegre szorítkozunk.


  A legfontosabb természetesen az a bizonyos érett, bársonyos csokoládé- és dohánylevélíz, ami a serdült korú madeiráknak és portóiknak egyképp sajátja. A madeiránál ezenfelül megjelenik valamiféle belső ragyogás és tágasságérzet, ami leginkább Lancret és Watteau festményeit, valamint Haydn C-dúr gordonkaversenyét juttatja az eszünkbe, ez tehát minden jobb madeirára jellemző, mondhatni, ez az alap. Ehhez jön az 1975-ös Barbeito Malvasia megkülönböztető sajátossága, egy olyasfajta hangulat, amit az ember akkor szokott átélni, amikor épp Borneóba vágyakozik. Ez az ízárnyalat a IV. György korabeli hajókoffereket idézi föl számunkra, nemkülönben a bőrrel bevont írólapú Sheraton íróasztalokat, melyek bal oldali titkos rekeszében az idősebbik lány ezüstflaskát, a flaskában pedig kiváló minőségű brandyt tartott, és azt időnként meghúzta, persze csakis akkor, amikor Pontianakban szolgáló kedvese után sóvárgott éppen, bár ez amúgy elég gyakran megesett vele.


  Ennyi volna az, amit az 1975-ös Barbeito Malvasiáról így első menetben el tudunk mondani, ám ennyi most elég lesz, tudniillik ebből is levezethetjük a lényeget, ami egyébként ismeretelméleti banalitás. Arról szól, hogy az 1975-ös Barbeito Malvasia ízvilága nem a bort, hanem az emberi tudatot jellemzi. Ha az íz a bor fizikai sajátossága volna, akkor azt laboratóriumi eszközökkel kimutathatnánk, kémcsövek, pipetták, Bunsen-égő, számítógép, máris megvolna az eredmény, miszerint az 1975-ös Barbeito Malvasiában x1 ezreléknyi Lancret, x2 ezreléknyi Watteau és x3 ezreléknyi Haydn lelhető föl. De ilyen nincs, az íz nem fizikai realitás, hanem tudati esemény, ennek a belátása pedig azt jelenti, hogy tovább kell haladnunk azon az úton, amelyen a nagyszerű Brillat-Savarin elindult. Ő az ízlés fiziológiájáról beszélt, mi viszont az ízlelés episztemológiájára vagyunk kíváncsiak. Filozófiai álláspontunk egyébként közel áll a logikai pozitivizmushoz, ami viszont a buddhista ismeretelmélettel állítható párhuzamba, számunkra pedig ez utóbbi sem idegen, sőt. Szándékunk éppen az, hogy a gasztronómia egészét a buddhista ismeretelmélet fényében vegyük vizsgálat alá, tehát mondjuk a báránycsülök, a rombuszhal vagy a vadliba elkészítésének és fogyasztásának művészetét a szautrántika filozófia álláspontjából gondoljuk újra. Természetesen a kulináris részletek fölött se kívánunk elsiklani, éppen ellenkezőleg, elsődleges célunk viszont mégiscsak a konyhai praktikákhoz, illetve az egyes ételekhez, mondjuk a karintiai tormás húshoz társuló transzcendens mozzanat kibontása leend.


  Amennyiben nyájas olvasónk ennek a szándéknak a gyakorlati hasznosságát még nem látná, gondoljon a következőkre. A jövő előre nem látható, bárkivel bármikor bármi megtörténhet, az ember egyik nap még a bangkoki Benjarongban ebédel, másnap meg a Gyűjtőben. Ma este lazachabot készítek nantuai mártással, holnap viszont karintiai tormás húsra se lesz pénz, húsra se, sőt tormára se, hogy Karintiáról már ne is beszéljünk. Egyedül a transzcendens mozzanat az, ami megmarad nekem.


  II. Nászasszony érkezik


  Egy vacsora ételsorának összeállításával folytatjuk, noha elmélkedésünk a továbbiakban is teoretikus jellegű, éspedig azért teoretikus, mert mindenekelőtt a gasztronómia fogalma körüli zűrzavarokat és félreértéseket kell tisztáznunk egyszer és mindenkorra. Viszont a gasztronómiának mégiscsak az érzéki örömökhöz van leginkább köze, ezért olyképpen kell szólanunk róla, hogy nyájas olvasónk szervezetében az effajta örömökhöz tartozó feltételes reflexek (például nyálnak a szájban való összefutása) valamilyen szinten aktiválódjanak.


  A vacsorát pedig nemcsak úgy általában fogjuk elgondolni, hanem egészen konkrétan, például akként, hogy leánygyermekünk jövendőbelijének szülei érkeznek hozzánk látogatóba; nem ismerjük őket, semmit nem tudunk az ízlésükről, sejtésünk van ugyan, de azt elhessegetjük inkább.


  Maradjunk egyelőre a tűzhely mellett.


  Egyszerű, mértéktartóan elegáns, majdhogynem érdektelen menüt állítunk össze, hideg előétel gyanánt pirítósra kenegethető dolgokat tálalunk, amelyek révén a vacsora szinte észrevétlenül kezdődik, legyen például torontáli nyúlpástétom, csípős kacsazúzapüré, és mondjuk tarisznyarák Viktória módra. Meleg előételnek igen príma lesz a bárányvese madeirában, elkészítése a vendégek előtt is abszolválható, és tíz percig se tart. A következő fogás nyilván a halétel, és minthogy nemrég nyelvhalat láttunk a csarnokban, legyen nyelvhalfilé pezsgőben, húsz perc alatt megvan az is. A főétel szekszárdi vaddisznópecsenye vele sült krumplival és áfonyával, a desszert pedig gránátalma konyakkal. Különösebben elrontani egyiket se lehet, talán a bárányvesét kivéve, annak ugyanis rózsaszínűnek kell maradnia belül, ellenkező esetben kiszárad, és olyan lesz, mint a radírgumi, ám ez vizsgálódásunk szempontjából semmit se jelent. A lényeg az, hogy az ételek valahogy elkészülnek, megjelennek az asztalon, a tisztelt ünnepi vendégkoszorú pedig megeszi, vagy legalábbis nyammog rajta egy darabig.


  Ezt így együtt konyhaművészetnek, vagy másképpen gasztronómiának nevezzük, ugyanis a gasztronómia nem más, mint az ehető nyersanyagok kiválasztásának, az étel elkészítésének, tálalásának és fogyasztásának művészete. Nyájas olvasónk természetesen ismeri a konyhaművészet szót, ám úgy gondolja, hogy ennek valójában semmi köze az igazi művészethez, amit nem a konyhában lehet megtalálni, hanem a Louvre-ban, az Uffiziben meg a Royal Albert Hallban. Továbbá – gondolja nyájas olvasónk – a konyhaművészet, már amennyiben elfogadjuk, hogy csakugyan létezik ilyen, néhány világhírű mesterszakács munkásságával azonosítható, ami ezen kívül van, az egyszerűen főzés, vagy még rosszabb esetben McDonalds.


  Olvasónk mindkét vonatkozásban téved; kezdjük az elején.


  A zeneszerző csakis a 20 Hz és 20 kHz közé eső hanghullámokat használhatja, és semmi mást, a festő eszköze a szín, vagy általánosabban fogalmazva az elektromágneses színkép 3,9 × 1014 és 7,8 × 1014 Hz közötti tartománya. A konyhaművész ezzel szemben különféle anyagok és technológiák roppant gazdag kínálatából válogat, a kész mű pedig egyszerre hat a látásra, a szaglásra és az ízlelésre, miáltal is a wagneri Gesamtkunstwerk szimpla ceruzarajznak tűnik hozzá képest; akkor meg honnan vesszük, hogy elektromágneses vagy pláne hanghullámokkal lehet művészetet csinálni, viszont anyagok, ízek, illatok és formák végtelen sokféle kombinációjával ugyanez kizárt? Mért gondoljuk, hogy amit csak látással vagy hallással észlelünk, az lehet művészet, viszont amit ízleléssel és szaglással is, az nem lehet?


  Pontosan hetvenhét oka van annak, hogy ezt gondoljuk, tehát ehhez az abszurd eredményhez hetvenhét különféle tévedés eredményeképp bírhatunk eljutni. Az első hetvennéggyel itt most nem bíbelődünk, csupán az utolsó hármat nézzük meg valamelyest közelebbről.


  Hetvenötödik tévhitünk abból a tényből fakad, hogy zenét hallgatni nem muszáj, enni viszont igen, márpedig a lelkünk mélyén érezzük, hogy a művészet olyasvalami, ami nem kötelező és nem is szükséges, és ami ennek megfelelően mindig egy törpe kisebbség fényűző kedvtelése marad. Ezzel szemben a táplálék elkészítésével és fogyasztásával nemcsak egy törpe kisebbség foglalkozik, továbbá ez nem is fényűző kedvtelés, hanem olyasvalami, ami nélkül rövid úton felfordulunk.


  Ez mind stimmel egészen addig, amíg a vadnyulat csapdába ejtjük, kiemeljük onnan, agyonvágjuk, megnyúzzuk, kibelezzük, nyársra húzzuk és megsütjük; eddig valóban táplálkozásról van szó csupán, az emberi szervezet energia-utánpótlásáról, művészet sehol. Ám az ember kreatív teremtmény, hamarosan rájön, hogy a nyúl jobb lesz, ha pár napig a bőrében hagyja állni, utána nyúzza, tűzdeli, sózza, és pár óráig olívaolaj-citromlé keverékben pácolja. Nem nagy ügy, de a pőre táplálkozáson ez már túlmutat, ennek már nem csak az a célja, hogy a táplálkozó egyed fönnmaradjon. Itt a cél valamifajta élmény, s ezzel magunk mögött hagytuk a szükségszerűség birodalmát, és a művészet virányán tapodunk. Természetesen a föntebb ismertetett menüsorban szereplő torontáli nyúlpástétom ennél is bonyolultabb, de nem a recept komplexitása a lényeg, hanem a teremtő akarat, amely csupán egy élmény generálására tör; hogy aztán az élmény fölemelő lesz, vagy elborzasztó, az tök mindegy, ugyanis ami a művészetet művészetté teszi, az nem az eredmény minősége (ami objektíve amúgy se értékelhető), hanem egyes-egyedül a szándék maga. Itt kell kitérnünk olvasónk második tévedésére, amely nem eleme a hetvenhét gasztronómiai téveszme halmazának, hanem, mint fentebb írtuk, arról szól, hogy olvasónk szerint a konyhaművészet néhány világhírű mesterszakács munkásságával azonos. Most már viszont tisztán látjuk, hogy a mesterszakács is akkor és csakis akkor művész, amikor a kreativitás öncélú aktusában (esetleg csakis a tulajdon kedvtelésére) újat teremt; amikor a saját (esetleg világsikerű) kreációit főzi vagy főzeti, akkor nem művész, hanem szakember. Nem kevesebb, mint a művész, hanem egészen más.


  Leendő nászunk és nászasszonyunk itt leírt vacsoráltatása mögött látszólag roppant konvencionális szándék húzódik, megismerni leányunk jövendőbelijének pereputtyát, ám a lelkünk padlásszobájában lakó művész többet akar, élményt óhajt generálni, hogy a vendégek szeme kidülledjen, mindegy, mitől. Nem azt akarjuk, hogy tessen nekik a vacsora, hanem hogy emlékezzenek rá egy darabig.


  A hetvenhatodik és hetvenhetedik tévhit cáfolatára a következő részben kerítünk sort. Most megkóstoljuk a konyakunkat, meggyújtunk egy szivart, és ismertetjük nyájas olvasónkkal a gasztronómia első alaptörvényét: a szakácsmesterség (nem a művészet: a mesterség) arra való, hogy az aperitiftől a konyakig húzódó kulináris ívet a lehetőségekhez képest kibírhatóvá tegye.


  A konyhaművészet pedig csak úgy van, indoklás nélkül, mint a szivárványos farkú brutyolamadár, amely a Mangusztán-szigetek erdeiben neveli ivadékait, és éjszakánként úgy tesz, hogy krikí-krikí.


  III. Taplónyelv és osztriga


  A hetvenhatodik téveszme cáfolata következik.


  Azt mondtuk föntebb, hogy a gasztronómia az ehető anyagok kiválasztásának, az étel elkészítésének, tálalásának és fogyasztásának művészete. Azt is mondtuk, hogy a konyhaművészet szót általában metaforikusan szokás értelmezni, ugyanis a közhit szerint az igazi művészet nem a konyhában lelhető föl, hanem a Louvre-ban, az Uffiziben meg a Royal Albert Hallban, és végül azt mondtuk, hogy ezt a hiedelmet hetvenhét vaskos téveszme alapozza meg. Ebből az első hetvennéggyel nem is foglalkozunk, a hetvenötödiket már megcáfoltuk, jöjjön most a hetvenhatodik.


  Ezt a téveszmét az osztrigaszindrómáig vezetjük vissza. Az osztriga tudvalévőleg a feldolgozottság fölöttébb alacsony fokán kerül az asztalra, amennyiben nemcsak nyers, hanem még ráadásul eleven is. Úgy hever ott a törött jégen, ahogyan az Isten őt megteremtette, a táplálkozó magánszemély pedig megragadja ezt a védtelen állatkát, citromot csöppent rá, majd kagylójából kiszürcsölvén megrágja és lenyeli.


  Ha a citrom nem volna, akkor a művelet semmiben sem különbözne attól, ahogy a nagy hal bekapja a kis halat, vagy a béka bekapja a legyet, ennek ellenére az osztriga ínyencfalatnak minősül, és bár fogyasztják sütve-főzve is, minden komoly ember egyetért abban, hogy a legjobb azon frissiben, nyersen, élve.


  Mármost ha ennek köze van a gasztronómiához, akkor a fiatal vaddisznót egyben lenyelő anakonda nemcsak gourmet-nak, hanem egyenest a gasztronómia Wagnerének tekintendő. De vajon miféle művészet az, aminek egy óriáskígyó is mestere lehet, kérdezi nyájas olvasónk, mi pedig azért vagyunk itt, hogy e tárgykörben meghökkentő válaszokkal hozakodjunk elő. Ha már Wagnernél tartunk: vajon hallotta-e nyájas olvasónk valaha is háttérzeneként mondjuk a Tannhäusert? Merthogy annak borzasztó. De A nürnbergi mesterdalnokok se jobb, ha ugyanis nem rá figyelünk, akkor csak idegesítő zajfüggöny lesz belőle, míg viszont ha kellő elmélyedéssel hallgatjuk, akkor ez a mű csupa szellem, líra, derű és bölcsesség. Valójában persze a levegő matematikailag jól megragadható rezgéséről van szó, ami tőlünk függően minősül zajártalomnak az első esetben, és az operairodalom egyik csúcsának a másodikban. Vagyis akkor műalkotás, ha akként fogadjuk be, és abban az esetben tudjuk műalkotásként befogadni, ha erre gyerekkorunktól fogva mintegy kiképeztek, ha megtanultuk, hogyan jár az ember operába, mit vesz magára ilyenkor, hogyan szokás viselkedni a nézőtéren, milyen képeket kell vágni a nyitány alatt, és hogy merre van a büfé; végül, de nem utolsósorban pedig ha nem vagyunk teljesen botfülűek. Tehát a kultúránk (a kiképzés) és a személyes adottságaink (bizonyos fokú zenei hallás) eredményeképp a fizikai jelenségből (hanghullámok) létrejön az esztétikai élmény.


  Mért ne jöhetne létre az osztrigából is?


  Nyájas olvasónk talán akként vélekedik, hogy A nürnbergi mesterdalnokok esetében mégiscsak volt egy műalkotás, amit Wagner előzetesen letett az asztalra. Ez igaz, ám az esztétikai élmény végső soron tudatállapot, ami összekapcsolódhat egy meglevő műalkotással, de összekapcsolódhat valami mással is, például az ikebanában a virágrendezéssel, a japán teaszertartásban a teaivással, egy dunántúli présház teraszán pedig esetleg egy pohár jobb cuvée mélyreható elemzésével; természetesen nem a virág, a tea vagy a bor a lényeg, hanem az emberi tudat, amiben ezek a dolgok megjelennek vagy így, vagy úgy. Ha megfelelő helyen, időben és módon, de főképp a legmegfelelőbb hangulatban fogyasztjuk a föntebb említett osztrigát, akkor olyasfajta fénylő, tiszta és ráébredés jellegű tudati pillanatokat élhetünk át, amilyenek egyébként a nagy művekkel való találkozásokat jellemzik. Persze ez is csak ritkán és kivételesen szerencsés körülmények között jön össze, de örüljünk annak is, mert a többség nem él át ilyesmit soha.


  Összegzés: a gasztronómia olyan művészet, amelyben a mű élvezete, tehát a befogadás legalább annyira meghatározó jelentőségű, mint a mű létrehozása, sőt néha fontosabb annál, néha meg azonos vele.


  A többi művészet ugyanilyen, de erről általában nem tudunk.


  Végezetül jöjjön a hetvenhetedik tévhit, amely szerint művészet az, amihez az emberek nagy többsége hozzá se szagol, viszont egy étellel kapcsolatban bárki eldöntheti, jó-e vagy pocsék, következésképp a gasztronómia nem művészet, hanem valami más.


  Sajnálattal kell bejelentenünk, hogy a gasztronómia fölöttébb exkluzív művészet, és ennek megfelelően csakis a kiválasztott kevesekhez szól, noha esetenként a köznép is örömét lelheti benne. Hasonlóképp mondjuk a zenéhez, ami bizonyos értelemben szintén exkluzív, hiszen az élvezetéhez némi képzettség, de legfőképp egy minimális mértékű zenei hallás szükségeltetik, noha valamilyen mértékben a botfülű is élvezni tudja. Csak hát a botfülű tisztában van önnön botfülűségével, s így Wagnerről nem is igen kíván véleményt formálni, viszont a taplónyelvű előtt az ő taplónyelvű volta rejtve marad, s ennek megfelelően gasztronómiai kérdésekben kompetensnek képzeli magát. Természetesen a botfülű is észreveszi, ha a Hans Sachsot alakító énekes be van rúgva, ha másból nem, hát abból, hogy a harmadik felvonásban leokádja Stolzingi Waltert ahelyett, hogy mesterré avatná; mutatis mutandis a taplónyelvűnek szemet szúr, ha a rántott húst nem verték ki papírvékonyra és nem szenesítették el félig, ahogy azt szerinte kellene. Viszont a botfülű nem válik zeneértővé attól, hogy a főszereplő részeg voltát detektálta, s ugyanígy a taplónyelvűt sem tekintjük gasztronómiai értelemben beszámíthatónak azon az alapon, hogy az elégett és az el nem égett cipőtalpat világosan megkülönbözteti egymástól.


  Melyek a taplónyelvűség legfontosabb ismérvei?


  Erről részletesebben egy másik alkalommal; egyelőre annyit csupán, hogy a nagyszerű Brillat-Savarin a gasztronómiai érzék (ízlés, ínyesség, gusto) vizsgálatára három ételsort állított össze, persze ezek segítségével a gasztronómiai fogékonyság poláris ellentéte, vagyis a taplónyelvűség is teljes bizonyossággal kimutatható. És nem csak ezekkel, hiszen Brillat-Savarin korának Franciaországa hozzánk képest valahogy olyan, mint az Augustus korabeli Róma mondjuk a 6. századi Germániához viszonyítva, vagyis a mi körülményeink között jóval egyszerűbb eszközök is megteszik. Könnyen lehetséges például, hogy az a szerény vacsora, amelyet az előző elmélkedésben ismertettünk, vendégeinknek kínokat okoz, mert a vendég – mint a rendes magyar ember általában – utálja a nyulat, a rákot, a halat és a vadat in genere, bár a vaddisznót ez alkalommal fölfalja, mert már baromi éhes. A gourmet házigazda pedig nézi ezeket a szenvedő lényeket, akik, íme, az élet legprimerebb örömeinek a megragadására is alkalmatlanok, sőt az élvezetet gyötrelemmé konvertálják, és átokká az áldást, s ettől a házigazda kebelében határtalan részvét üt tanyát. Ez az érzés mély, parttalan, önzetlen és átfogó, tehát lényegében azonos azzal a kozmikus szeretettel, amely a nagy világvallások egyik központi ideája, és mellesleg a spirituális fejlettség legfőbb jegye. A házigazda természetesen ezzel is tisztában van, tehát amikor végre sikerül kirúgnia a vendégeit, tölt magának egy rendesebb pohár konyakot, komoly szivarra gyújt, és mérlegre teszi a mérlegre teendőket. Egyfelől ő nagyon tud főzni, csodálatosan tud, annyira tud, hogy az már döbbenetes, és e körülmény dölyfre, felfuvalkodottságra, pöffeszkedésre, gőgre adhatna okot. Másfelől azonban az ő lelkét a taplónyelvűek iránt érzett univerzális részvét annyira hézagtalanul tölti ki, hogy negatív érzelemnek hely ott már nem marad. Hogyan lehetek én, a vak világtörvény esetleges kreatúráinak egyike, más megközelítésben egy bűnös lélek, ily hihetetlenül tökéletes? – vonja kérdőre a házigazda az örökkévalót, az egyetemes tudatot és a mindent magába foglaló ürességet, de válasz egyelőre sehonnan sem érkezik.


  ELŐÉTELEK


  A dolgok majd kiforogják magukat


  Túljutottunk az elméleti alapokon, Immáron új vizek felé evezni / Emel vitorlát elmém kis hajója…, ha szabad e tárgyban megidéznünk Dante halhatatlan szavait. Utunk konkrét, világos, anyagszerű területen visz tovább, jelen értekezésünk tárgya már a maga materiális valójában van jelen az asztalon, leginkább azzal a feladattal, hogy hidat verjen az aperitif és az első pohár bor közé. Ezt a valamit általában előételnek mondjuk, és nyájas mosollyal tekintünk rá, hiszen ha nem volna, akkor csakugyan az aperitifre innánk a bort, márpedig lelkünk mélyén valamennyien világosan érezzük, hogy ez csöppet sem volna helyénvaló.


  Ezen fontos szempont mellett az előétel gasztronómiai hovatartozását meghatározó összes további tényező eltörpülni látszik. Egyébként pedig mindenki tudja, miket szokás előételként kínálni, articsóka hollandi mártással, hortobágyi palacsinta, meleg töltött paradicsom, pontytej vajas tésztában, rákkoktél, sárgadinnye sonkával meg ilyenek. Velőfelfújt például. Elkészítéséhez némi rutin kell, maga az étel pedig nem annyira jó, mint amennyi gond van vele, viszont ahogy nekilátunk, máris legálisan köthetünk ismeretséget valami jobbfajta karakteres, nagyon száraz fehérkével, egy Egri Zengővel például. Ezalatt észrevétlenül leküzdjük a velőfelfújtat, és onnan már sínen is vagyunk, bár valószínű, hogy képzelőerőnket ezt követően nem annyira a hátralévő fogások izgatják, hanem inkább az Egri borvidék fölött köröznénk tovább, lassan, méltósággal és fenségesen, miként a sasmadár.


  Eszerint tehát az előétel általában (1) elegáns és formális étkezések alkotóeleme, (2) a funkciója pontosan az, hogy ezen étkezések elegáns és formális voltát hangsúlyozza, (3) ennek megfelelően drága alapanyagokból és sok munkával készül, (4) élvezeti értéke ezzel többnyire nem áll arányban, ezért (5) az a jó, ha túlesünk rajta mielőbb.


  Ez, amit itt leírtunk, az előétel nordikus vagy boreális felfogása, ami egészen addig van érvényben, amíg a tudatunkban egy nagyobb formátumú mediterrán vagy közel-keleti étkezés emléke föl nem dereng; utána rögtön belátjuk, hogy az előétel imént jellemzett koncepciója némi finomításra szorul. Ilyen tudatformáló hatású gasztronómiai élménnyel e sorok írója először a múlt század hetvenes éveiben és ráadásul Bagdadban (!) találkozott. Este nyolckor kezdődött a vacsora, mindenekelőtt jött egy üveg whisky, az asztalt pedig apró tálkák sokasága lepte el, majd újabb whiskyk és újabb tálkák érkeztek egészen tizenegyig. Tizenegy után pedig jött további négy fogás.


  Mint látjuk, Irakban a hetvenes évek folyamán még volt ennivaló, és egyébként sok minden más is. Másrészt Irak ugyan iszlám ország volt, de csak módjával. Szaddám birodalmában inkább volt helye a whiskynek, mint Allahnak, mert hiszen Allah mellett a vezér szükségképp a második helyre szorult volna vissza, az meg kizárt.


  De jobb, ha politizálás helyett a gasztronómia selymes hímű rétjein bóklászunk továbbra is.


  Az a tizenöt-húszfajta előétel igazi kulináris élményt nyújtott, holott a legkevésbé azt lehet róluk elmondani, hogy drága anyagokból vagy sok munkával készültek volna, épp ellenkezőleg. Csicseriborsó- és szezámpüré (hummus bi tahina), apróra vágott keménytojás némi citromos-fokhagymás-petrezselymes olajban (tahinat el beid), padlizsánsaláta egy kevés tahinivel dúsítva (moutabal), csípős diómártás (muhammara – hagymán őrölt diót és vízzel pürésített zsemlemorzsát dinsztelnek, római köménnyel és nagyobb mennyiségű csilivel ízesítik), fokhagymás-korianderes lencsepüré (adas bil hamod), töltött szőlőlevelek (mahshi warak areesh vagy warak enab), töltött hagyma (basal mahshi) és más effélék. Külön-külön egyikről se állíthatjuk, hogy a gasztronómia csúcsait ostromolná, viszont amikor csoportosan jelennek meg az asztalon, akkor a színek, illatok és ízek olyan bősége áll elő, hogy abból új kulináris minőség születik.


  Másképpen fogalmazva az arab mezze baromi jó.


  Azt is látnunk kell továbbá, hogy a mezze nem csupán az étkezés első felvonása, nem is egy fogás a szó hagyományos értelmében, hanem napirendi pont, sőt életforma, mi több, világnézet. Az arab mezze arról szól, hogy semmi se sürgős, a dolgok majd kiforogják magukat, például van itt a kávézóval szemben egy távíróoszlop, arra pedig föl van tekeredve egy automobil, de már húsz esztendeje annak, hogy a vezetője telibe trafálta ezen póznát, és azóta senki sem érezte szükségét annak, hogy a roncsot eltávolítsa, mert minek is. Ha Allah úgy látná jónak, hogy ne legyen itt, akkor nem volna itt, ezzel szemben itt van. Vagyis Allah tekintetének kedves, mármost ki tenne olyat, ami Allah akarata ellen való, és amellett strapás, nyilván csakis az, akinek elment a józan esze. A mienk ellenben megvan, úgyhogy a roncs a helyén marad.


  A nyugati ember legalább háromszáz éve irigyli azt a kényelmes fatalizmust, ami az arab mezze elméleti alapjául szolgál, sőt rosszabb pillanataiban bölcsességnek tekinti és ennek megfelelően csodálja is, bár újabban nem annyira. Mi a magunk részéről ebbe a hibába sohasem estünk, ugyanis felmértük, hogy az igazhitű nem iszik bort a mezze mellé (a Korán egyetlen szóval sem tiltja a whiskyt, míg viszont a bort igen), márpedig az előétel bor nélkül teljes félreértés, és mint ilyen, az iszlám országok zsákutcás fejlődésének elégséges magyarázata.


  A görög meze és az arab mezze hasonló, bár a görög ember nem muzulmán, viszont teljességgel fatalista. Betesszük a cuccunkat egy görög szigeten a csomagmegőrzőbe, tíz nap múlva érte megyünk, az ajtó zárva. Fél nap alatt kiderítjük, hogy az ember, aki a pult mögött szokott állni, elutazott a sógorához, de majd visszajön, egy hét, két hét, ki tudja. Szerencsére a hajó se jött meg, amivel tovább akartunk volna állni, de majd megjön az is, ha nem holnap, akkor holnapután, vagy valamikor. Napközben addig is lehet sziesztázni, délután hat körül pedig leülünk a vacsoraasztalhoz, és tízig eszünk. Közben a görögök leginkább úzót isznak, esetleg recinát, ez a gyantázott görög asztali bor összefoglaló neve, íze a jobb minőségű padlófényezőére emlékeztet, viszont meg lehet szokni, és utána nem okoz csalódást, ugyanis minden recina egyforma, függetlenül attól, hogy hol vettük és mennyibe került.


  E sorok írója tisztelettel adózik a görög szellem olyas leleményeinek, aminő például a melidzanoszalata és a taramoszalata, a dolmadakja, a keftedakja és a szpanakopitta, ám az előételek igazi hazáját a jamón serrano és a Seville Manzanilla olajbogyó országában, az Ibériai-félszigeten lelte föl. Az ott megízlelhető petrezselymes-fokhagymás-vajas kagylók, grillezett rákfarkak, csípős olajban kisütött angolnaivadékok, flambírozott kolbászok és nyárson sült borjúhúsfalatkák legfontosabb erénye, hogy a vándor eleve valami borozóban jut hozzájuk. Ez a tapas, a Hispániát meghódító arabok – mórok – hagyatéka, talán a legkellemesebb étkezési forma, ami létezik. Vegyük például a fokhagymás rákot (gambas al ajillo), ami úgy készül, hogy olívaolajban szeletelt fokhagymát és hegyes erős paprikát dinsztelünk, majd egy percig forgatjuk rajta az apró rákot, aztán citromlevet facsarunk rá, aláöntünk egy pohár száraz sherryt, és megszórjuk petrezselyemmel. Mármost, ha ezt egy monumentális spanyol vacsora keretében fogyasztjuk, akkor előétel lesz, ha a kocsmában teszünk rá szert, akkor tapa. A tapa lényege, hogy nem főétel jön utána, hanem bor, és idővel esetleg újabb tapa.


  Lényeg az, hogy egyáltalán nem kell elhagyni a kocsmát, mert minek.


  Az utolsó adag tapát pedig kinevezhetjük vacsorának. A vacsora annyiban más, mint a tapas, hogy utána a spanyol ember konyakot iszik, pontosabban Brandy de Jerezt, szivarra gyújt, és ellazult, lebegő, mámoros lélekkel otthonába tér. Pár ezer kilométerrel keletebbre hazatér az igazhitű is, ám az ő lelke nincs ellazulva, nem lebeg, és kicsit se mámoros, ezzel szemben akár négy haragvó némber is várhat rá odahaza.


  Aztán csodálkozunk, hogy a világ olyan, amilyen.


  HIDEG ELŐÉTELEK


  1. Belvoir kekszek


  Magok (paradió, mogyoró, földimogyoró, kesudió, fenyőmag), stilton, vaj, portói, joghurt, sós keksz, petrezselyem- vagy mentalevél, dió, töltött zöld olajbogyó


  Kávédarálóban összedarálok különféle magokat, például paradiót, mogyorót, földimogyorót, kesudiót, fenyőmagot stb., mindegyikből csak néhány szemet. Tizenöt-húsz deka elmorzsolt stiltont összegyúrok két-három deka felolvasztott vajjal, beledolgozok egy evőkanál portóit, egy evőkanál joghurtot, végül a darált magokat, megkenek vele nyolc-tíz sós kekszet, vagy ahogy sikerül, és grillben addig sütöm, amíg a sajt bugyogni nem kezd a tetején. Ha kész, mindegyikre teszek egy petrezselyem- vagy mentalevelet, egy gerezd diót és egy szelet töltött zöld olajbogyót.


  2. Cambridge-i csónakos lepény


  Bélszín, só, bors, csirke, gomba, vaj, citromlé, tojás, pecsenyelé, barna sör, mirelit vajas tészta


  Veszek egy bélszínt, pár napig pihentetem, aztán vékony szeletekre vágom, meghintem sóval, borssal. Egy-két csirkéről lefejtem a húst, a visszamaradó bőrökből és csontokból elsőrangú szárnyasalaplé lesz, amit e könyv más receptjeinél remekül lehet hasznosítani. Harminc-negyven deka felszeletelt gombát vajon megpárolok, sózom, borsozom, citromlével megcsöpögtetem. Felkarikázok három keménytojást. Egy tűzálló edényt vajjal jól kikenek, rétegenként belerakom a húst, csirkehúst, gombát, tojást, és megint elölről, végül egy-két deci pecsenyelé és ugyanannyi barna sör keverékével meglocsolom. A folyadék mennyisége természetesen a felhasznált alapanyagok tömegétől függ, úgyhogy itt arányérzék kell, bölcsesség, nemkülönben intuíció. Végül az edény szélét tojással megkenem, és az egészet vékonyra nyújtott omlós vajas tésztával beborítom. Azt is megkenem tojással, befedem megvajazott sütőpapírral, és középmeleg sütőben legalább két órán át sütöm. Ugyanebben az edényben, hidegen tálalom.


  3. Csípős, fokhagymás diókrém


  Másnapos péksütemény, spanyol paprika, fokhagyma, dióbél, olívaolaj, citromlé, frissen őrölt római kömény, elmorzsolt száraz erős paprika, pita


  Ledarálok annyi másnapos péksüteményt, hogy másfél deci morzsám legyen. Faszénparázs fölött (rosszabb esetben elektromos grill alatt) megsütök két nagy spanyol paprikát, aztán tíz percre zacskóba rakom, hogy könnyebb legyen meghámozni. Ha ez utóbbi sikerült, robotgépbe dobom a kicsumázott paprikákat, utánahajítok hat-nyolc gerezd fokhagymát, ráöntöm a zsemlemorzsát, beleteszek még másfél deci dióbelet, két stampedli (hatvan milliliter) olívaolajat, belecsavarom egy nagy citrom levét, megszórom két kiskanálnyi frissen őrölt római köménnyel, és végül teszek bele egy kiskanálnyi elmorzsolt száraz erős paprikát (csilit). Az egészet összepépesítem. Pitával tálalom, ki lehet tunkolni. Eredetileg a muhammara nyilván nem robotgépben készült, hanem mozsárban, tehát úgy hiteles, de több a gond vele.


  4. Csirkemájas pirítósok


  Toscanában csaknem minden étkezés egy tálcányi pirítósszelettel indul, rajtuk apróra vágott paradicsom, olívapaszta, vagy az alább ismertetendő örök favorit. Ennek is sok változata van, közös vonásuk, hogy a csirkemáj szardella és zsálya társaságában jelenik meg a színpadon.


  Első változat: csirkemáj, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, szardellafilé, szárított zsálya, kapribogyó, frissen törött bors, friss zsályalevél


  A félkilónyi májat megmosom, lecsöpögtetem, valamelyest le is szárítom. Olívaolajon világosbarnára dinsztelek két nagy, szeletelt vöröshagymát, aztán lyukas kanállal egy turmixgépbe szedem át. A visszamaradt olajhoz teszek még két evőkanálnyit, majd négy-öt gerezd felszeletelt fokhagymát pirítok rajta; amikor kezd elszíneződni, rádobom a májat, továbbá hozzáadok négy-öt összevagdalt szardellafilét az olajával együtt. Néhány percnyi pirítás után ezt is a turmixba továbbítom, hozzáteszek egy-egy kiskanál szárított zsályát, kapribogyót és frissen törött borsot, majd az egészet némiképp darabosra pürésítem. Pirítósokra kenve, friss zsályalevéllel dekorálva tálalom.


  Második változat: csirkemáj, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, zellerszár, sárgarépa, fehérbor, paradicsompüré, vaj, kapribogyó, szardella


  Négy evőkanál olívaolajon megpárolok egy fej kockázott vöröshagymát, egy gerezd fokhagymát, egy fél zellerszárat meg egy fél sárgarépát, mindegyiket apróra vágva. Ha már minden puha, hozzáteszem a csirkemájat, és körülbelül három percig kevergetem, majd meglocsolom négy evőkanál fehérborral, ráteszek egy kiskanál paradicsompürét, és nagy lángon kevergetem, amíg az összes folyadék el nem párolog. Leveszem a tűzről, beledobok két kanál vajat, egy kanálnyi finomra vagdalt kapribogyót és egy lecsepegtetett és ugyancsak összevagdalt szardellát. Addig keverem, amíg a vaj teljesen el nem olvad. Sózom, robotgépben pépesítem, és francia kenyérből csinált pirítósokkal tálalom.


  5. Csirkemájpástétom cseréptálban sütve


  Csirkemáj, vöröshagyma, fokhagyma, zöldpetrezselyem, fehérbor, vaj, konyak, madeira, tojás, bacon


  Fél kiló csirkemájat összekeverek egy fej gorombára vágott vöröshagymával, néhány gerezd ugyancsak gorombára vágott fokhagymával és fél csokor összevagdalt zöldpetrezselyemmel, öntök rá fél liter fehérbort, és legalább fél napig békén hagyom. Aztán vajon egy újabb fej hagymát és pár gerezd szeletelt fokhagymát dinsztelek, ráöntöm a leszűrt májat, és megpirítom. Ha kész, robotgéppel pépesítem, hűlni hagyom, majd belekeverek négy evőkanál konyakot, egy evőkanál madeirát és egy felvert tojást. Egy megfelelő méretű cserép- vagy üvegtálat baconnal kibélelek úgy, hogy a szalonnaszeleteket visszahajtva a tál egész tartalmát betakarhassam, belesimítom a masszát, visszahajtogatom rá a szalonnaszeleteket, aztán sütőben fél óra alatt kigőzölöm. Valamilyen súllyal lenyomatva hagyom kihűlni.


  6. Feljavított skót tojások


  Tojás, stilton, friss túrósajt, darált hús, cajun fűszerkeverék, zsemlemorzsa, olaj a sütéshez


  A skót tojás eredetileg egy húsgombóc, amit félbevágott keménytojással töltöttek meg; ez itt egy variáns arra az időre, amikor épp nem tojik a tyúk. Két tojás mindenképp kell, azt valahogy megszerzem, keményre főzöm, meghámozom, apróra összevágom. Elkeverem tíz deka szétmorzsolt stiltonnal és öt deka cottage cheese-zel, illetve bármilyen friss túrósajttal, tízfelé osztom, apró golyókat formálok belőle, és legalább fél órára hűtőbe rakom. Fél kiló darált húst összegyúrok a szükséges mennyiségű cajun fűszerkeverékkel vagy valami mással, ezt is tízfelé osztom, mindegyiket ellapítom, és belecsomagolok egy tojás-sajt golyót, utána felvert tojásba mártom (ehhez persze további tojásra lesz szükség), zsemlemorzsába forgatom, és olajban kisütöm. A másik módszer tepsibe terített fóliára rakni és sütőben készíteni el, úgy nem szív magába olajat, és kevésbé büdös, viszont esetleg kiszárad, és nem lehet megenni. Valamit valamiért.


  7. Florentin mártás


  Spenót, hagyma, fokhagyma, szegfűbors, só, majonéz, tejföl vagy joghurt, tortillacsipsz


  A florentin (magyarul firenzei) szó Medici Katalinnal, az európai gasztronómia nagyasszonyával függ össze. Amikor a firenzei születésű Medici Katalin feleségül ment II. Henrikhez, vitte magával a saját firenzei szakácsait, továbbá az articsókát, a szarvasgombát, a gyümölcsöket, a friss zöldségeket, meg általában a jó ízlést, továbbá a spenótot is. A francia konyha addig – 1535-ig – leginkább nagydarab húsokból, babból, káposztából, karórépából állt, a spenótot a firenzeiek hozták magukkal, ezért a spenóttartalmú ételeket egy idő után a firenzei szóval jelölték. Ennek megfelelően a florentin vagy à la florentine ma is azt jelenti, hogy van benne spenót.


  Robotgépbe teszek félkilónyi kiengedtetett és lecsöpögtetett mirelit spenótot, egy fej kockázott hagymát, néhány gerezd elkapart fokhagymát, sót és fél kiskanál őrölt szegfűborsot. Simára keverem, tálba öntöm, és belekeverek negyed liter kész majonézt meg ugyanannyi tejfölt vagy joghurtot. Tortillacsipsszel tálalom.


  8. Guacamole


  Avokádóhús, finomra vágott zöld csili, fokhagyma, citromlé


  Alapvető jelentőségű táplálék, részint a szegény mexikóiak, részint az egészségmániás és gazdag európaiak fogyasztják; állítólag csökkenti a koleszterinszintet, regenerálja az érfalakat, elmulasztja a szürke hályogot, a lúdtalpat és az impotenciát, továbbá a tőzsdekrach, az autóbaleset és az adóhivatal ellen is védelmet nyújt. Bonyolultságát tekintve a guacamole a zsíros kenyér szintje alatt marad, a guacamole ugyanis, ha szigorúbban nézzük, nem is étel, hanem az avokádó fogyasztásának technikája. Az avokádót úgy esszük, hogy a húsát kikanalazzuk a héjból, összetörjük, beledolgozunk egy jó adag csilit, sózzuk, ennyi.


  Ehhez képest a guacamole készítésének valóságos iskolái vannak. A legszigorúbban ortodox, fundamentalista irányzat képviselői szerint guacamole csakis Mexikóban készíthető, ugyanis a lényege az avokádó maga, márpedig e célra alkalmas avokádó egyedül Mexikóban terem. Mások azt mondják, hogy ez ugyan igaz, de azért próbálkozzunk, megint mások akként vélekednek, hogy jónak tekinthető minden olyan guacamole, amely a gyümölcs ízét – függetlenül annak származásától – érvényesülni hagyja.


  A közvélekedés ezzel szemben afelé tendál, hogy azért a guacamoléba kell egy kis citromlé, korianderzöld, fokhagyma, finomra vágott vöröshagyma, esetleg tejföl, netán római kömény, de csak egy leheletnyi, aztán semmi más.


  Végezetül vannak az újhullámos, neobarokk-posztmodern őrültek, akik szerint mehet bele szezámmag, savanyított gyömbér, almaborecet, wasabi. Vagy akár brokkoli, majonéz, parmezán, cheddar, currypor, worcester, tequila, Monterey Jack, chorizo, és mindez együtt.


  Én a magam részéről a puristákhoz állok közelebb, azaz szerintem Isten az avokádót elég jól kitalálta, nem hiányzik abból semmi. Más kérdés, hogy némi erős paprika, fokhagyma és citromlé sohase árt, ezért aztán a guacamole összetétele az én fogalmaim szerint: pépesített avokádóhús, finomra vágott zöld csili, kis fokhagyma, pár csepp citromlé, tortillacsipsz. Ez így nagyon finom, másrészt meg minden javasasszony, sámán, vajákos és csodadoktor szerint roppant egészséges, tehát a guacamole fogyasztása közben az ember büszkén gondol arra, hogy íme, a halhatatlanok ételét fogyasztom, noha ezzel az erővel ehetnék csülköt is.


  9. Húsos lepény Santa Combából


  Maradék sült vagy főtt húsok, felvágottak stb., fekete olajbogyó, liszt, vaj, margarin, tojás, tej, sütőpor, só


  Kivajazok egy 40 centis tepsit, kibélelem zsírpapírral, és azt is megvajazom. Összeszedek különböző sonkákat, kolbászokat és sült húsokat, együttesen hatvan dekát (esetleg valamivel többet), az egészet minél vékonyabban szeletelem. Ugyancsak felszeletelek tíz deka fekete olajbogyót. Ezt követően három nagy bögre lisztet egy nagy bögre olvasztott margarinnal, öt tojással, egy nagy bögre tejjel, egy púpos evőkanál sütőporral és egy kiskanál sóval összegyúrok olyképpen, hogy az eredmény puha tészta legyen. Harmadát szétterítem a tepsiben, rárakom a hús meg az olajbogyó felét. Ráterítem a tészta második harmadát, arra a hús és az olajbogyó másik felét. Felülre a tészta harmadik harmada jön, megkenem tojássárgájával, és százhatvan fokon negyvenöt percig sütöm.


  RECEPTMUTATÓ


  A besenyők elkárhozása


  Abszolút királyi rákok


  Adanai kebab


  Afgán csirkenyársak


  Afgán kebab


  Áfonyaleves


  Áfonyás-almaboros kacsamellek


  Áfonyás-diós pulykaleves


  Áfonyás-vörösboros vaddisznósült


  Afrikai földimogyoró-leves


  Afrika királynője


  Aggódó finánc


  Alcatra


  Almás zellerkrémleves


  Almatorta portóival


  Altedói békaleves zöldspárgával és tejszínnel


  Amarettohab


  Amaretto sajttorta


  Amaretto sajttorta sütés nélkül


  Amerikai törpeharcsa Emilia Romagna-i stílusban


  Amor Frio


  Ananászturmix, azaz csi-csi


  Anatole kávé


  Andalúz mandulás hagymaleves


  Angol húsos bab


  Angolnarizottó


  Angolna szarvasgombával


  Angolosra sütött kacsamell málnás vörösbormártásban


  Angol sajtleves


  Aranydurbincs gyömbéres narancsmártással


  Arany gazpacho


  Articsókasaláta


  Articsóka tepsiben sütve


  A Santa Maria do Bouro-kolostor pudingja


  Aszalt gyümölcsökkel töltött karaj


  Aszalt szilvás kacsamell


  Asszír báránykolbász


  Avokádó-krémleves sherryvel


  Baeckenoffa


  Bagdadi kommandó


  Bagna cauda


  Baileysgolyók


  Bajai fűszeres harcsaszeletek


  Bajor sörös karaj


  Banános palacsinta


  Barackos clafouti


  Bárányborda fokhagymás madeiramártással


  Bárányborda hagymamártással


  Bárányborda roston, feketeribizli-mártással


  Báránycomb articsókával és fehér babbal


  Báránycsülkök aszalt szilvával


  Báránycsülök fekete sörben


  Báránycsülök másnaposan


  Báránycsülök vörösborban


  Bárányhússal töltött hagyma


  Báránykebab I.


  Báránykebab II.


  Báránykolbász fetával és bazsalikommal


  Báránylapocka aszalt szilvával, mandulával és aszalt sárgabarackkal


  Báránymirigy frissen sütve


  Bárányragu babbal


  Bárányragu barackkal és datolyával


  Bárányragu Bargetonné módra


  Bárányrolád vele sült krumplival és rumos birsalmával


  Bárányszeletek vérnaranccsal


  Bárányvagdalt narancsos-konyakos mártással és pisztáciás piláffal


  Bárányvese madeirában


  Barnarizs-puding


  Barracuda grillezve, salátaágyon


  Bátaszéki bárányraguleves


  Bazsalikomos cukkinifalatok sörtésztában, fűszeres majonézzel


  Bazsalikomos csirkecombok


  Bazsalikomos paradicsomleves


  Bazsalikomos töltött paradicsom


  Bazsalikomos vadkacsamell paprikaraguval


  Beatrix torta


  Bécsi baracktorta


  Bécsi rumhab


  Beefeater steak


  Belényesi gulyás


  Belfasti sörös kacsa


  Bélszín boncmester módra


  Bélszín bourbon whiskey-ben pácolva


  Bélszín Dubarry módra


  Bélszínérmék borsmártásban


  Bélszínjava liptói módon


  Bélszín konyakos gorgonzolamártásban


  Bélszín korianderes-whiskys pácban tormahabbal


  Bélszínlángos Clorinda módra


  Bélszín madeirával és szarvasgombával


  Bélszín mustáros articsókamártásban


  Bélszínszeletek madeirás gombamártásban


  Bélszínszeletek Milotier módon


  Bélszínszeletek mogyoróhagymával és konyakkal


  Bélszínszeletek shiitake gombával


  Belvoir kekszek


  Bernáthegyi


  Bihari borjúkaraj


  Bihari rakott káposzta


  Birsalmás szarvasragu


  Black Angus Whiskey Pepper Steak


  Bockwurst


  Boerewors


  Bolognai palacsinta


  Bonito roston andalúz mártásban


  Borban pácolt bikazugi grillcsirkék


  Borban sült alma


  Borban sült fokhagymás jérce


  Borjúcomb Angelica módra


  Borjúcomb Orlov herceg módra


  Borjúérmék portóiban


  Borjúérmék Sanseverina hercegnő módra


  Borjúérmék tejszínes papajamártásban


  Borjúlapocka Marengo módra


  Borjúmáj fehérborban friss zsályával


  Borjúmirigy marsalában


  Borjúszeletek Hlavács őrnagy módra


  Borjúszeletek Isonzo módra


  Borjúszeletek marsalában


  Borjútekercsek paradicsommártásban


  Boros körteleves


  Bosnyák fazék


  Boticasi pisztráng


  Boudin blanc


  Bouillabaisse


  Bouillabaisse sok zöldséggel


  Brabanti sörös fartő


  Brassói csülök


  Bratwurst


  Braunschweiger


  Breton bárányragu


  Bucatini paradicsommal és friss bazsalikommal


  Buccaneer reggelije


  Buddhista ürességlecsó


  Bugaci lacipecsenye


  Bukott polgármester öröme


  Burgundi fartő (egyszerűen)


  Burgundi fartő (hagyományosabban)


  Buzsáki gombócos


  Bigos I.


  Bigos II.


  Bigos III.


  Bigos IV.


  Cafe LOrange


  Calabriai csirke


  Cambridge-i csónakos lepény


  Cápa narancsos avokádómártással


  Cápaszeletek mangómártással


  Capellini baconnel és olajbogyóval


  Capellini kókuszos rákmártással


  Capellini rákkal


  Caponata


  Casadilla


  Cérnametélt csirkével és citrommal


  Cérnametélt füstölt lazaccal és kaviárral


  Cérnametélt pirított tintahallal


  Chanfana


  Chateaubriand


  Chili con carne I.


  Chili con carne II.


  Chili con carne III.


  Chimichurri


  Chimichurri csirke


  Cinderella sajttorta


  Cíocal Gricenchos öröme


  Cioppino


  Citromba harapó viking


  Citromos báránybecsinált


  Citromos borjúszeletek Maguelonne módra


  Claudio rizottócskája


  Compó egyben sütve


  Compó vörösborban


  Concorde


  Costa Brava kávé


  Creole bouillabaisse


  Cumberlandi kolbász


  Csabai kolbász


  Csacsihal krémmártásban


  Csecsen báránysült


  Cseresznyés karaj


  Cserszegi nyúlragu


  Csíkos pér hagymával töltve


  Csíkos pér rozmaringgal


  Csíkos tengeri márna Agricola módra


  Csíkos tengeri márna citrusmártással


  Csípős báránykolbász


  Csípős csirkeszárnyak roston


  Csípős édesburgonya-leves


  Csípős, fényezett csirkemellek


  Csípős, fokhagymás diókrém


  Csípős-fűszeres nektarinleves


  Csípős harcsafilé mazsolás mártásban


  Csípős, meleg csirkesaláta ananásszal


  Csípős tintahalsaláta


  Csípős uborkaleves tequilával


  Csirke citruspácban


  Csirkecombok áfacsaló módon


  Csirkecombok Rongy Elek módra


  Csirkecombok vámorgazda módon


  Csirke felnégyelve, roston


  Csirke fügével és portóival


  Csirkemájas pirítósok


  Csirkemájpástétom cseréptálban sütve


  Csirkemell amarettóban


  Csirkemell bourbonnal


  Csirkemell calvadosban


  Csirkemell Diana módra


  Csirkemell friss füvekkel pácolva, citrusmártással


  Csirkemell Hadrianus módra


  Csirkemell Kleopátra módra


  Csirkemell körtével és fekete ribizlivel


  Csirkemell whiskymártásban


  Csirke negyven gerezd fokhagymával I.


  Csirke negyven gerezd fokhagymával II.


  Csirkenyársak Casablanca módon


  Csirke olajbogyóval


  Csirke olajbogyóval és szardellával


  Csirkeragu pimpinellával


  Csirkerolád Geréb módra


  Csirke San Gimignano módra


  Csirkés-zöldséges hajdinapiláf


  Csirke tejszínes-konyakos mártásban


  Csirke trópusi gyümölcsökkel és sült jamgyökérrel


  Csokoládéfelfújt


  Csokoládékrém portóival és bogyós gyümölcsökkel


  Csokoládés diópuding whiskyhabbal


  Csokoládés gesztenyetorta


  Csokoládés habkorona armagnackal


  Csongrádi pulykamell


  Csopaki tűzdelt karaj


  Csuka fehérborban


  Csuka tejfölös tormával


  Csúszó leértékelés


  Csülkös gombóc


  Dadogó popsztár


  Dagadórolád


  Daiquiri sajttorta


  Dakota grillcsirke


  Dalmát felsál


  Dán húsgombócok kapormártásban


  Darált marhahússal töltött pimpinela


  Datolya baconbe göngyölve


  Debreceni húsos palacsinta


  Déltengeri nyársak fűszeres banánmártással


  Déltengeri polip


  Dél-tiroli bárányragu


  Diablo kávé


  Dinnyeleves mangóval


  Disznókebab


  Disznókebab ananásszal


  Disznókebab manchamantel mártással


  Disznóroládok Andalúziából


  Domaszéki göngyölt karaj kapros galuskával


  Doveri nyelvhal szőlővel


  Dr. Johnson választása


  Droewors


  Dublini sajttorta


  Dunai bouillabaisse


  Dzsambalaja csirkemellből és csabai kolbászból


  Egész bárány nyárson


  Egészben sült fokhagymás tarisznyarák


  Eggnog hab


  Eggnog sajttorta


  Egyben sült karaj édenkert módra


  Egyben sült vesepecsenye whiskymártásban


  Egyiptomi padlizsán


  Egyszerű hagymaleves


  Egyszerű konyakos csokoládétorta


  Eleni earlje


  Elesett katonanő


  Eper portóival és friss mentával


  Epertorta sütés nélkül


  Epres dinnyeleves


  Epres palacsinta


  Erdei szedres parfétorta


  Erdélyi rumtorta


  És hamarosan a sötétség


  Észak-afrikai bulgursaláta


  Északi menyhal édesburgonyával


  Etióp csirke


  Ezüstfelhők


  Fácán Donna Elvira módra


  Fácán finom füvekkel és erdei gombával


  Fácán gesztenyével


  Fácánleves régiesen


  Fácán libamájjal töltve


  Fácán marsalában


  Fácánmellek sherrys-konyakos mártásban


  Fácánragu portóiban, gesztenyés krumplipürével


  Fácánsült madeirával


  Fagyöngy


  Fajd Kilmanrock módra


  Fanni néni fazeka


  Farfalle csülökkel I.


  Farfalle csülökkel II.


  Farfalle- és csirkesaláta pestóval és aszalt áfonyával


  Farfalle rákkal


  Farfalle tonhallal


  Farsangi káposzta


  Farsangi kávé


  Fehérboros-fokhagymás rák


  Fehérboros-gombás csuka


  Fehérboros olasz kolbász


  Fehérboros őzragu erdei gombával


  Fehérborpuding


  Fehér gazpacho


  Fehér lasagna


  Fehérpecsenye whiskyben pácolva


  Feketekagyló egyszerűen


  Feketekagyló fehérborral, tejszínnel


  Feketekagyló fenyőmaggal és mandulával


  Feketekagyló kéksajtmártással


  Feketekagyló Pernod-mártással


  Feketekagyló sáfrányos-fehérboros mártásban


  Feketekagyló tequilával


  Fekete nyársorrú hal erdei gombákkal


  Fekete ribizlis sajttorta


  Feketesügér friss tárkonnyal


  Fekete tőkehal ropogósra sütve


  Felezett csirke roston, fokhagymásan


  Félix-napi aprószűz


  Feljavított skót tojások


  Felsál Copacabana módra


  Fernandina Beach


  Fettuccine Alfredo módra


  Fettuccine citrommal és vodkával


  Fettuccine csípősen, fehérboros csirkeraguval


  Fettuccine csirkével és aszalt paradicsommal


  Fettuccine friss bazsalikommal


  Fettuccine füstölt lazaccal, ricottával és rukkolával


  Fettuccine füstölt lazaccal, vodkával és kaporral


  Fettuccine grappával


  Fettuccine joghurttal és bazsalikommal


  Fettuccine lazaccal és sült paprikával


  Fettuccine spenóttal


  Fettuccine sült tökkel, gombával és mascarponéval


  Flambírozott banán


  Flambírozott fácánok tejszínes mártásban


  Flambírozott fehérboros nyúlragu


  Flambírozott fürjek madeirában


  Flambírozott jércesült aszalt szilvával


  Flambírozott kacsamell


  Flambírozott mandarin


  Flan au Roquefort


  Florentin mártás


  Fogarasi töltött káposzta


  Fogasdurbincs tepsiben sütve


  Fogasfilé Rambóné módra, citromos rizottóval


  Fogoly citrommal


  Fogoly kocsonyában


  Fogoly Souvarof módra


  Fokhagymás erőleves füvekkel és bevert tojással


  Fokhagymával töltött csirke


  Fóliában sült oldalas


  Foltos tőkehal olajbogyóval


  Francia borsos bélszínszelet


  Francia falusi marharagu


  Francia lecsótorta


  Francia–olasz kapcsolat


  Francia sajtfelfújt


  Frankfurti sörkotlett


  Friss füge konyakkal és mascarponéval


  Friss füge vörösboros mártásban, kéksajttal


  Friss fűszerekkel pácolt bárányszeletek roston


  Friss gyümölcsök rumos mangómártásban


  Friss lengyel kolbász


  Fuldokló palacsinták


  Fusilli friss füvekkel és olívával


  Fusilli kéksajttal és dióval


  Fusilli libamájjal


  Fusilli sonkával és káposztával


  Fügepuding


  Füredi zsályás borjúkaraj


  Fűrészes sügér roston, zöldségekkel


  Fürj konyakos szedermártásban


  Fürj pezsgős málnaszósszal


  Füstölt lazacos frittata


  Fűszeres, csípős tökleves csirkehússal


  Fűszeres grillkolbász


  Fűszeres karibi csirke


  Fűszeres pácolt sertéscomb Manzanilla módra


  Fűszeres-sajtos nyúl vaslábosban sütve


  Gajszbürger parfétorta


  Gesztenye Cointreau-ban


  Gesztenyefelfújt


  Gesztenyekrémleves amarettóval


  Gesztenyekrémleves madeirával


  Gesztenyekrémleves póriasan


  Gesztenyepuding csokoládés Grand Marnier-mártással


  Glogg I.


  Glogg II.


  Glogg III.


  Glogg IV.


  Glogg V.


  Glogg VI.


  Gluewein


  Gnocchi csirkével, gorgonzolával és fenyőmaggal


  Gnocchi della donna


  Gnocchi gorgonzolamártással


  Gnocchi marinara mártással


  Gnocchi spenóttal


  Gnocchi tojással és fokhagymával


  Góbérostélyos


  Goldonaya Grog


  Gombaleves műkereskedő módra


  Gombaleves sült fokhagymával


  Gombás-fehérboros borjúragu


  Gombás-tárkonyos csirkemellfrikasszé


  Gombás zöldbableves


  Gomeli rakott hús


  Göngyölt rostélyos


  Görög töltött cukkini


  Granadai lecsó


  Grand Marnier csokoládéhab


  Grand Marnier csokoládétorta


  Grand Marnier szuflé


  Grillezett ananásznegyedek rummal fényezve


  Grillezett banán fagylalttal


  Grillezett banán szalonnába csomagolva


  Grillezett füge kecskesajttal


  Grillezett oldalas (előfőzött)


  Grillezett oldalas (elősütött)


  Grillezett padlizsánszeletek kecskesajttal és friss bazsalikommal


  Grillezett rákfarkak rozmaringgal és stiltonnal


  Grillkolbász fetával és olajbogyóval


  Grillkolbász friss füvekkel


  Grinzingi rostélyos lebbencses köleskásával


  Grusenyka


  Guacamole


  Guayanai fokhagymás disznó


  Gyömbéres ananász


  Gyömbéres flambírozott csirkemell


  Gyömbéres-rozmaringos disznóhúsok nyárson sütve


  Gyöngyöstarjáni részeg tyúk fenyőmagos piláffal


  Gyümölcsös omlett


  Hagymaleves portóival és mozzarellával


  Hagyma szalonnába csomagolva


  Hajdinás mandulatorta


  Hajnal a Disznó-öbölben


  Halas lasagna


  Harcsa Allison módra


  Harcsa Bienville módra


  Harcsacsíkok tejszínes borsmártásban


  Harcsa fehér bundában


  Harcsafilé ikrás káposztával


  Harcsafilé pezsgős mártásban


  Harcsa görögösen


  Harcsa La Fitte módra


  Harcsa provence-i módon


  Harcsaragu olajbogyóval


  Harcsaszeletek boglári vörösborban


  Harcsával töltött tojás


  Harcsa vörösboros mártással


  Harira


  Hátszín almával és aszalt szilvával


  Hátszín borkereskedő módra


  Hátszín pezsgős mártással


  Hátszínszeletek ír whiskey-mártásban


  Hátszínszeletek zöld borssal


  Házi chorizo


  Házi nyúl vadasan


  Hegyvidéki kolbász


  Hízott kacsacomb élvetegen


  Hófehérke és az erotika


  Horgászrizottó


  Hortobágyi öreglebbencs


  Hot Konyak Alexander


  Hummer


  Húsgombócok whiskys mustármártásban


  Húsos lepény Santa Combából


  Húsos spagettileves egyszerűen


  Húsvéti whiskey-s sonka


  Húsvétolás portugál módra


  Huszársült


  Illedelmes szűz


  Irish stew


  Ír lazacos tojás


  Ír whiskey-puding


  Isten áldása (ír kávé)


  István-napi barackok


  Izzadó gorilla


  Jamaicai fűszeres csirkeszárnyak


  Jamaicai fűszeres pulykasült


  Jégeralsó


  Jércemell konyakban


  Jerk disznócafatok


  Jogásztorta


  Józsefvárosi polip


  Kabinet puding


  Kacsa áfonyával


  Kacsahússaláta mandarinnal


  Kacsamájpástétom konyakkal


  Kacsamell Julia Mamæa módra


  Kacsamell karamellizált naranccsal és Cointreau-mártással


  Kacsamell málnás vörösbormártásban


  Kacsamell nyárson


  Kacsamell roston, konyakos-sherrys mártásban


  Kacsamell vörösboros ribizlimártással


  Kacsa Pierre de Segonzac módra


  Kacsa Pinchon-Longueville módra


  Kacsasült Katz lelkész módra


  Kacsasült konyakos narancsmártásban


  Kacsa zöld olajbogyóval és édesköménnyel


  Kacsazúzapüré pirítóssal


  Kafta I.


  Kafta II.


  Kafta III.


  Kafta IV.


  Kagylótészta cukkinivel


  Kagylótészta fetával és friss paradicsommal


  Kagylótészta lazacos-tejszínes mustármártással


  Kagylótészta póréval és gorgonzolával


  Kagylótészta ricottával


  Kagylótészta tonhallal


  Kakashal mazsolával és grillezett padlizsánnal


  Kakas vörösborban I.


  Kakas vörösborban II.


  Kakukkfüves-fehérboros nyúlragu


  Kaliforniai sherrys csirkemellfalatok


  Kalózreggeli


  Káposztasaláta ananásszal


  Káposztás kolbász


  Kapros bárányraguleves


  Kapros csülök juhtúrós krumpligancával


  Kapros kecsegefilé


  Karácsonyi kolbász


  Karácsonyi polip


  Karajszeletek áfonyával


  Karajszeletek dióval töltve


  Karajszeletek karibi módra


  Karamellizált füge


  Karamellizált rumos ananász


  Karantika


  Karayazi éjszakák


  Kardhal barackmártással


  Kardhal kapribogyóval


  Kardhal rozmaringos vajas mártásban


  Kardhalszelet gyömbér-lima páccal


  Karibi cápaleves


  Karintiai tormás hús


  Káró nyolcas


  Kávélikőrhab


  Kecsegepaprikás túrós csuszával


  Kecskeméti barackos csirke


  Kecskeméti mustáros marhasült


  Kecskeméti részeges vadkacsák


  Kecskesajtos lepény


  Kéksügér roston


  Keleti disznóhússaláta


  Kelta délután


  Kemencében sült fehérboros csirkeragu


  Kemencében sült muréna vagy angolna


  Kemencében sült oldalas savanyú káposztával


  Kemencében sült zsályás csülök


  Kentuckyi kacsa


  Kentuckyi vadkacsamell


  Key West gyümölcsturmix


  Kingkong-palacsinta


  Koktélkolbász


  Kolostori kolbász I.


  Kolostori kolbász II.


  Kolozsvári karaj


  Konyakba fojtott csirkemellek roston


  Konyakban pácolt oldalas


  Konyakos datolyatorta


  Konyakos fokhagymakrémleves


  Konyakos vadraguleves


  Korzikai halleves


  Körte karibi módra


  Körtés cambozolaleves


  Körtés édesburgonya-leves


  Körte tokaji módra


  Közönséges grog


  Kreol vadkacsamell


  Krisnás lecsó


  Krupszkaja álma


  Kültéri alaplecsó


  Lady Morganről elnevezett angol halleves


  Lakkozott sonka


  Lakodalmi sütőkolbász


  Lamegói narancstorta


  Lángoló kecskeméti karaj sáfrányos-mandulás piláffal


  Lángostekercs


  Languedoci húsosbödön


  Languedoci részeg birka


  Lapított báránycomb vele sült szalonnás-hagymás krumplival


  Lasagna a tenger gyümölcseivel


  Lasagna cukkinivel és pestóval


  Lasagna csirkével és spenóttal


  Lasagna juhtúróval és fenyőmaggal


  Lasagna kolbásszal és padlizsánnal


  Lasagna pulykával


  Lasagna San Fredianó-i módon


  Lazac brazil módon sütve


  Lazacderék Szent Barnabás módra


  Lazacfilé kakukkfüves mustármártásban


  Lazachab kapribogyóval


  Lazacpüré


  Lazactekercsek kaviárral


  Lazac whiskys pácban


  Lazacsaslik paprikamártással


  Lazacszeletek roston ananász-koriander mártásban


  Lecsó borjúvelővel és erdei gombával


  Lecsó csülökkel és kölessel


  Lecsó disznófüllel, -farokkal, -körömmel és tarhonyával


  Lecsó harcsa- vagy csirkemájjal


  Lecsó harcsával


  Lecsó húsgombóccal és tarlórépával


  Lecsó tökkel és mángolddal


  Lecsó túrós csuszával


  Lencseleves aszalt paradicsommal


  Lengyel kolbász


  Lepényhal roston


  Levantei polip


  Leves édesvízi halfalatkákkal


  Levini antipasta


  Libakolbász


  Libamájas metélt palacsinta


  Libamáj konyakban és sherryben pácolva


  Liedenwall rostélyos


  Limburgi sörös tőkehal


  Linguica


  Linguine fokhagymával


  Linguine törpeharcsával


  Livornói halleves


  Lizarazu tervei


  Long Island Ice Tea


  Lopakodó gerilla


  Luau puncs


  Lukáš főhadnagy uzsonnája


  Madagaszkári kókuszos csirkeragu


  Madártej részegasszony módra


  Madeirai fokhagymás-boros disznó


  Madeirai hagymaleves


  Makaróni erős paprikával és petrezselyemmel


  Makarónipástétom


  Makréla jamaicai stílusban


  Makréla roston


  Málnás csokoládégolyók


  Málnás sajttorta Earl of Shelsby módra


  Malvin néni almatortája Torontóból


  Mandulás-áfonyás vaddisznóragu


  Mandulás almatorta


  Mandulás csirkefalatok


  Mandulás pirított csirkemell


  Mandulás rákfarkak amarettóban


  Mandulás töltött csirke


  Mandulás vadrizsleves


  Mandulával töltött füge amarettóban


  Mangóleves


  Mangó vörösborban


  Margarita parfé


  Marhafarok vörösborban


  Marharagu fehérborban, olajbogyóval


  Marharagu fekete sörben


  Marharagu romantikusan


  Marhasült divatosan


  Marhasült hagymapürében


  Marhasültsaláta


  Márna vörösborban


  Marokkói bárány datolyával


  Marokkói cukkinisaláta


  Matelote


  Mazsolás rizspuding


  Mecsekalji borjúrolád


  Mediterrán nyúlragu


  Mediterrán tepsis csirke


  Meeresburgi cseresznye


  Meggyes borhabkrém


  Meggyes kacsamell citromfüves-mazsolás rizzsel


  Meleg sonka részeg almákkal


  Meleg tintahalsaláta rukkolával és mangóval


  Mentás őszibarackzselé


  Méregerős, pirított tintahal


  Merguez


  Merjünk tököt álmodni


  Mexikói sült tyúk


  Mexikói töltött pulyka


  Mihály-napi töltött angol liba


  Milánói szűz


  Minestra piemontese


  Mogyorós-fekete ribizlis sajttorta


  Mogyorós parfétorta


  Mogyorós pulykaleves turbolyával


  Morva juhtúrós pecsenye


  Mulatt felsál


  Muréna paradicsomos-sajtos mártásban


  Muskétás kolbász


  Mustáros házi nyúl


  Mustáros lacipecsenye


  Nagygombosi vörösboros marhafartő


  Nagyon részeges pulyka


  Nagyszabású, bonyolult bouillabaisse


  Nankelreuther krumpli


  Narancsos karamellkrémtorta


  Narancsos kecsegefilé


  Náthás favágó


  New York-i sajttorta


  Nikita


  Nizzai lazacsaláta


  Noilly hagymaleves


  Normandiai almatorta


  Nyári kolbász


  Nyárson sült középkaraj bourbonmártással és grillezett almával


  Nyárson sült pecsenyekacsák hawaii módra


  Nyers eperleves konyakkal


  Nyitrai vaddisznótokány juhtúrós kukoricagombóccal


  Nyugat-afrikai földimogyorós harcsaragu


  Nyúl fehérborban, erdei gombával


  Nyúl friss bazsalikommal és olajbogyóval


  Nyúlpástétom franciásan


  Nyúlpástétom torontáli módra


  Olasz bableves bárányhússal


  Olasz halleves


  Olasz kolbász I.


  Olasz kolbász II.


  Olasz lakodalmas leves


  Oldalas Ceideburg módra


  Oldalas Karolina módra


  Oldalas Nagy Rabszolga módra


  Oldalas szeszcsempész módra


  Oldalas tengerész módra


  Oldalas whiskybarát módra


  Orbántagadó krumplileves


  Ordódy fartő


  Orecchiette tejszínes-paprikás fésűkagylóval


  Óriás laposhal fóliában sütve


  Orvietói töltött krumpli


  Oxfordi kolbász


  Ökörfarokleves madeirával


  Ökörfarokleves portóival


  Ökörfarok szatmári módon


  Ördöghal édesburgonyával


  Ördöghal vajas tésztában


  Ördögök lóháton


  Ördögrostélyos


  Örmény birkakolbász


  Örmény kebab


  Őszibarackleves Pinkerton módra


  Őszibarackparfé


  Őszibarack whiskey-ben


  Őszi gyümölcsök sherrys sabayon mártással


  Őzfilé szarvasgombás madeiramártásban


  Őzgerinc whiskymártásban, gesztenyegaluskával


  Pácolt, grillezett polip meleg padlizsánsalátával


  Pácolt libamell


  Pácolt törpeharcsa Jácint módra


  Padlizsánsaláta friss füvekkel és mazsolával


  Padlizsánszeletek paradicsommártásban


  Páduai zöldséges bableves


  Pakisztáni csirkekebab


  Palacsinta a részeg tengerészhez


  Palacsinta harangozóné módon


  Palacsinta karamellizált almával és calvadosszal


  Palkonyai tűzdelt disznócomb


  Palócgulyás


  Pál utcai raguleves


  Pannonhalmi cseresznyeleves


  Paprikás kolbász portóival


  Parázson sült polip zöldbabbal


  Pármai borjúcomb


  Penne aszalt paradicsommal, olajbogyóval és kecskesajttal


  Penne csirkével, bazsalikommal, tejszínnel


  Penne kolbásszal és paprikavodkával


  Penne marhahússal és tequilával


  Penne menyhallal és cukkinivel


  Penne rákkal és baconnel


  Penne sóskával


  Penne szalámival és parmezánnal


  Penne tonhallal és olajbogyóval


  Penne vodkával és tejszínnel


  Pepperoni


  Pezsgőben pácolt homárhús nyárson


  Pezsgős csirke


  Pezsgős meggyleves


  Pezsgős palacsinta füstölt lazaccal


  Pezsgős rizottó


  Pimpinelaleves


  Pimpinellatorta


  Pirított kacsa madeirában


  Pisztráng erdei gombákkal és friss zsályával


  Pisztráng Marguery módra


  Pisztráng pezsgős krémmártásban


  Pisztráng rákkal töltve


  Pisztráng Savoyai módra


  Podolini bárányszeletek


  Polar Bear Express


  Polgárháborús marharagu


  Polip görögösen


  Polip szerzetes módra


  Polip vörösborban


  Pompanofilé rumos mazsolával


  Ponty Esterházy módra


  Ponty fehérborban


  Ponty fogóban sütve


  Ponty fóliában, parázson sütve


  Ponty fűszeres bundában


  Ponty fűszeres pácban


  Ponty malacban


  Pontytekercsek tokaji borral


  Ponty vörösborban


  Portóiban pácolt fácánmell nyárson


  Portóiban sült fűszeres báránycomb


  Portói sajtleves


  Portugál aprópecsenye


  Portugál rizsfelfújt


  Pot au feu


  Pőre kolbászok leveles tésztába öltöztetve


  Provence-i csirke


  Provence-i fartő


  Provence-i hagymaleves


  Provence-i marharagu


  Pugliai fehér halleves


  Pulykacomb konyakos gesztenyemártásban


  Pulykakolbász


  Pulykamell Cleopatra módra


  Pulykamell Evila módra


  Pulykamell fehérboros zöldbors-mártásban


  Pulykamell Muff Potter módra


  Pulykamell Titánia módra


  Pulykamell whiskey-s mustármártásban


  Pulykasaláta Madame Houpflé módra


  Puncshab


  Quiche Lorrain


  Rablóhús hátszínből I.


  Rablóhús hátszínből II.


  Rablóhús hátszínből III.


  Rác csája


  Rákfarkak chimichurri mártással


  Rákfarkak sörtésztában


  Rákkal töltött hagyma


  Rák Newburg módra


  Rakott oldalas


  Rakott padlizsán


  Reform báránykotlett


  Reggelikolbász I.


  Reggelikolbász II.


  Régimódi hagymaleves


  Régimódi sajtleves


  Resmi kebab


  Részeges kolbász


  Részeg szűz roston


  Részeg tehén


  Révkalauz-pecsenye


  Ricottával és spenóttal töltött tintahal


  Rigatoni sonkával és mozzarellával


  Rigatoni sonkával és vodkával


  Rizottó édesvízi halakból és békából


  Rizottó fügével és proseccóval


  Rizottó gombával és stiltonnal


  Rizottó proseccóval, borágóval és kecskesajttal


  Rizottó sütőtökkel, zsályával, stiltonnal és dióval


  Rizottó vajtökkel és zsályával


  Rizs pácolt sügérrel


  Rizssaláta rákkal


  Rizssaláta rákkal és tonhallal


  Rizstészta mozzarellával és olajbogyóval


  Rjutyin halála


  Rokfortlepény


  Rokfortos karfiolkrémleves armagnackal


  Romanov bogyók


  Rombuszhal tarisznyarákmártással


  Roncssügér articsókával és aïolival


  Roncssügér sesimbrai módra


  Ropogós csirkemellcsíkok Chauchat mártással


  Ropogós kacsasült áfonyával


  Ropogós kacsasült feketeribizli-mártásban


  Ropogósra sült harcsafalatok konyakos kéksajtmártással


  Ropogós rozmaringos-fokhagymás-sajtos bagett


  Rotelle petrezselyemmel és karfiollal


  Rotini tintahallal


  Rozmaringos báránycomb vele sült babbal


  Rozmaringos bárányragu


  Rozmaringos bélszínszeletek roston


  Rózsaszínű durbincs roston


  Ruedesheimer kávé


  Rumos almatorta


  Rumos banánpuding mandarinmártással


  Rumos csokoládéhab


  Rumos gesztenyetorta


  Rumos karamellhab


  Rumos szilvaparfé


  Sajtgombócleves


  Sajtlepény Del Coronado módra


  Sajtos báránykaraj Windsor mártással


  Sajtos brokkolileves


  Sajtos grillkolbász


  Sajtos húsgombócok tejszínes mártásban


  Sajtos sültfokhagyma-leves


  Sajttorta fehér csokoládéval és áfonyával (sütés nélkül)


  Sajttorta whiskyvel és mandulával


  Saláta avokádóval, fetával és füstölt lazaccal


  Saláta disznóhússal, avokádóval és papajával


  Saláta grillezett zöldségekből


  Salisbury-steak


  Saltimbocca


  Salvioni kacsamell


  Sandokan lecsója


  Sárgarépa-saláta mentával és olajbogyóval


  Sarkvidéki halleves


  Sárréti húsos lepény


  Sávos tőkehal tepsiben sütve


  Scampi Tinelli


  Schwerdtfeger marhasült


  Seftalia (ciprusi grillkolbász)


  Serpenyőben készült sörös flekken


  Sherryben párolt tárkonyos nyúlragu


  Sherryben sült kacsa


  Sherrys csokoládéfrappé


  Sherrys datolyapuding


  Sherrys-fahéjas csirke


  Sherrys-mandulás-olajbogyós csirkeragu


  Sherrys sárgadinnye-krémleves


  Sherrys-tejszínes zellerkrémleves


  Sima lepényhal roston, rákvajjal


  Siracusai spagetti


  Skandináv töltött liba


  Skót bárányleves gerslivel


  Slicces marhasült


  Somlói borhab


  Somlói meggyleves


  Somlói tormás vadkacsamell


  Sonkabundás báránykotlett


  Sonkás-bazsalikomos csirke


  Sonkás-sajtos tepsis krumpli


  Sonkás szűz almás tormamártással


  Sózott tőkehal gratinírozva, olajbogyóval


  Sörben pácolt csirke


  Sörben pácolt fartő patikusné módra


  Sörben sült brazil csirke


  Sörben sült fehérpecsenye


  Sörben sült kacsa


  Sörkolbász


  Sörmestertál


  Sörös bélszínszeletek roston


  Sörös kávékrém


  Sörös krumplisaláta sült szalonnával


  Sörös marharagu káposztával


  Sörös rakott hús


  Sörös sajtleves


  Spagetti articsókával és sült fokhagymával


  Spagetti bolognai raguval


  Spagetti friss bazsalikommal és paradicsommal


  Spagetti horgászlány módra


  Spagetti mentás paradicsommártással


  Spagetti szardellával, dióval és rozmaringgal


  Spagetti szardellával és fokhagymával


  Spaghetti alla carbonara


  Spaghettini cukkinivel


  Spaghettini padlizsánnal


  Spanyol csíkossügér vasfazékban, vajmártással


  Spanyol marharagu


  Spanyol marharagu másképpen


  Spanyol sült bab disznófülekkel-farkakkal


  Spenótos bárányleves


  Spenótos-húsos lángos


  Spenótos lepény


  Spenótos pimpinela


  Spenótos pulykamell


  Spenótsaláta avokádóval


  Spenótsaláta fehér babbal és kacsahússal


  Spenótsaláta konyakos-mustáros öntettel


  Spirelli fetával és sült paprikával


  Spirelli háromféle sajttal


  Stilton bélszín


  Stiltonleves


  St. Louis


  Suriname-i rosszlányok öröme


  Süllőgaluska


  Süllő karibi módra


  Sült alma vaníliafagylalttal


  Sült bab de luxe


  Sült cheddar-olíva golyók


  Sültfokhagyma-szendvicskrém


  Sült liba Kunigunda módra


  Sült liba orvvadászné módra


  Sült liba portói mártással


  Sültpadlizsán-leves kecskesajttal


  Sültpaprika-leves


  Sült paprika mozzarellával


  Sült vajtök jázminrizzsel


  Sváb rostélyos


  Sváb sörös felsál


  Szalonnás-sajtos csirkemell


  Szardellás pulykarolád


  Szardíniai fügerizottó


  Szársomlyói bőrös comb friss fűszerekkel


  Szarvasfilé áfonyamártással


  Szarvasfilé tejszínes-konyakos zöldbors-mártásban


  Szarvaskolbász


  Szarvas portói mártásban


  Szarvassült stiltonmártásban


  Szarvas- vagy őzfilé sherrys diómártásban


  Szászrégeni fazék


  Szebeni borjúkrokett


  Székely almás hús


  Székely disznófőgulyás


  Szekszárdi vaddisznósült


  Szendvicskrém avokádóolajból, kecskesajtból és ricottából


  Szent György-hegyi pácolt pulykamell


  Szentlélek-leves


  Szentsügér mustármártásban, vele sült banánnal


  Szereposztó dívány


  Szerzetesek kötele


  Szicíliai kolbász


  Szicíliai lecsó


  Szicíliai pulykakolbász


  Szikh kebab


  Szilvasörbet


  Színes pulykamellnyársak


  Szivárványos pisztráng deszkalapon sütve


  Szombatos rakott birka


  Szüreti csülök


  Szűz articsókával


  Szűzérmék madeirában


  Szűz görögösen


  Szűz jamaicai fűszerekkel


  Szűz portói mártásban


  Szűz sherryben


  Tagliatelle bazsalikommal


  Tagliatelle dióval és fenyőmaggal


  Tagliatelle sok hagymával és ementálival


  Tagliatelle tökkel és zsályával


  Talpatlan, csokoládés sajttorta


  Tarisznyarákhab tojással és avokádóval


  Tarisznyarák Viktória módra


  Tárkonyos báránysült


  Tavaszi birkacomb vele sült újkrumplival


  Teakolbász


  Tejben sült zsályás karaj


  Tejfölös aprópecsenye


  Tejszínes-boros csirke


  Tejszínes-konyakos rákleves


  Teljesen autentikus, délfrancia bouillabaisse


  Tepsis birka zöldbabbal


  Tequilában pácolt rákfarkak nyárson


  Terrine rustique


  Tihanyi hátszín


  Tintahal grillezett paprikával


  Tintahal krétai módon


  Tintahal Privát Elek módra


  Tintahal sorrentói módon


  Tojás Josephine Baker módra


  Tojáslikőrpuding


  Tokaji borhab gesztenyepürével


  Tokaji harcsafilé kucsmagombával és turbolyával


  Tokaji vaddisznótekercs


  Tommy Lee felelőssége


  Tonhal


  Tonhal áfonyával, portóival és tejszínnel


  Tonhalas padlizsánsaláta


  Tonhal csípős mangómártással


  Tonhal marinált hagymával


  Tonhal portói borsmártással és zsázsával


  Tonhalsaláta


  Tonhal trapani módra


  Torresmos


  Toszkán csirke


  Toszkán sütőkolbász


  Tőkehal fóliában


  Tőkehalhab nantuai mártással


  Tőkehalpüré (Brandade de morue)


  Tőkehal roston


  Tökös tündér parfétorta


  Tökrizottó grépfrúttal és kapribogyóval


  Töltött báránycomb


  Töltött báránycomb


  Töltött bárányszegy


  Töltött bélszínszeletek whiskymártással


  Töltött borjúszegy


  Töltött hegyes zöldpaprika roston


  Töltött nyúlgerinc


  Töltött saláta


  Töltött spenót


  Töltött szőlőlevél (húsos)


  Töltött szőlőlevél (vegetáriánus, török változat)


  Töltött tintahal Bernarda Alba módra


  Töltött tintahal kemencében sütve


  Töltött vadkacsamell erdeiszeder-mártással


  Trentói kolbász


  Trockij Coyoacánban


  Túlkoros iskolatej


  Turini töltött káposzta


  Tündöklőhal pisztáciabundában, lótuszgyökérrel


  Tűzdelt fehérpecsenye


  Tűzdelt libamell krumpligombóccal


  Tűzdelt vadliba közönségesen


  Tyúk citromos mártásban


  Tyúkleves baroness módra, calvadosszal


  Tyúkleves póréval és konyakos aszalt szilvával


  Tyúkleves sherryvel és rókagombával


  Ugráló nagypapa


  Újévi toros leves


  Új-skóciai fűszeres rákok


  Ukrán kolbász


  Útonálló pecsenye


  Ünnepi sajtos kolbász


  Vaddisznócomb kandírozott gesztenyével


  Vaddisznó dolceforte mártásban


  Vaddisznókolbász


  Vaddisznó körtemártásban, áfonyával


  Vaddisznósült almás párolt káposztával


  Vadgalamb olajbogyóval (Toulouse-Lautrec receptje)


  Vadkacsa Cumberland-mártással


  Vadkacsaleves szilvával és vadrizzsel


  Vadkacsamell fekete ribizlivel


  Vadkacsamell mentás narancsmártásban


  Vadkacsamell ropogós szezámköntösben


  Vadkacsamell rozmaringos-konyakos mártásban


  Vadkacsamell tejszínes bourbonmártásban


  Vadliba Lady Rowena módra


  Vadlibamell zöldfűszeres-tejszínes mártásban


  Vadliba narancsos mártással


  Vadliba őszibarackkal és portóival


  Vadnyúl bánáti módon


  Vadnyúl közönségesen


  Vadnyúl pácolva


  Vadnyúl sok hűhóval


  Vadpástétom Duke of Clarence módra


  Vagdalt őzgerinc


  Valódi, mélyüzbég kebab


  Vámpírűző havasi csirke


  Vasfazékban párolt tárkonyos szarvascomb


  Vaslábosban sült nyúl fehérborral, erdei gombával


  Vatapá


  Vecsési kacsa


  Vékonybajszú tőkehal gascogne-i módon


  Vékonybajszú tőkehal rákmártással


  Vékonybajszú tőkehal Romesco módon


  Vékonybajszú tőkehal rumos mandulával


  Vékonybajszú tőkehal serpenyőben


  Velővel töltött borjúcomb rizibizivel


  Vichyi krémleves


  Villányi kacsapecsenye


  Vin Chaud


  Vitello tonnato


  Vitézpecsenye


  Vitéz szemling cajun fűszerkeverékkel


  Vodkás paradicsomleves


  Vorarlbergi aszpikos pulykamell


  Vörösborban sült csirke dióval


  Vörösboros füstölt sonka


  Vörösboros grillkolbász


  Vörösboros-konyakos provence-i bárányragu gnocchival


  Vörösboros marhatokány


  Vörösboros őztokány haricskapuliszkával


  Vörösboros-rozmaringos nyúlragu


  Vörösboros sárgarépa-krémleves


  Vörös durbincs sóban sütve


  Vukovári trojka


  Wallenberg húsgombócok


  Westminster-pirítósok


  Whiskey-be fojtott kiskacsa


  Whiskey Toddy


  Whiskyben pácolt szűzpecsenye


  Whiskys csokoládéhab


  Whiskys flekken


  Whiskys húsgombócok


  Whiskys kolbász


  Whiskys-mustáros csirke


  Whiskys töktorta


  Windsor-leves


  Württembergi sörös pecsenye


  Zarzuela


  Zelleres marharolád


  Zilzil alecha


  Znaimi borjúkaraj


  Zöld avokádóleves


  Zöldfűszerekkel pácolt csirke portói mártásban


  Zöldfűszeres borjúcomb polentával


  Zöldséges nyúlpecsenye


  Zöldségleves papné módra


  Züllött martinász


OEBPS/Images/cover.jpg
VANCSA
ISTVAN

Receptek

iromanyok







OEBPS/Images/img1.jpg
Opkn Books





