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#marhapofa #szarvasgomba #salata

Inyenc filiszerezés, inyenc étel

A szarvasgomba és a marhapofa talalkozasa

® Akaracsonyiiinnep
kozeledte kiilonlege-
sebb ételek elkészité-
sére is okot ad Kara-
csony J6zsef, a Fonix
Konyha szakacsanak
véleménye szerint, aki
ezdattal szuvidalt mar-
hapofat talalt szar-
vasgombaval izesitett
korettel. Beszélgeté-
siink kdozben szamos
érdekes, a szarvas-
gomba felhasznalasa-
val kapcsolatos tud-
nivalot is megosztott
lapunkkal.

FULOP-SZEKELY BOTOND

»Azt gondolom, hogy az adventi
id6szak varakozasa kozelebb hoz-
za egymashoz a csaladtagokat és a
baratokat, a gyakoribb és meghit-
tebb egyiittlét pedig kiilonlegesebb
fogasok elkészitésére is sarkall” —
fogalmazott lapunknak Karacsony
Jozsef, a Fonix Konyha szakacsa, aki
ebben az iinnepi hangulatban latott
munkahoz legutébhi talalkozasunk
alkalmaval.

Egyszeriibb a boltbél

Sok id6t és energiat sporolhatunk
meg, ha az iizletbdl szerezziik be a
specialis berendezéssel puhara, om-
l6sra szuvidalt marhapofat - magya-
razta Karacsony. Az izmos, inas hiist
a szakemberek rendszerint soéval,
borssal, csomborral, koménnyel fi-
szerezik, majd h6allo foliaba teszik,

Reszelt szarvasgombaval szérjuk meg az ételt

és innen Kkeriil az emlitett konyhai
eszkozbe, ahol mennyiségtdl fiig-
gben harom-hat 6rat kell puhulnia.
Ekozben inycsikland6 szaftot enged
ki magahol, amelyet a késGbbiekben
is felhasznalhatunk. Amennyiben
Gigy dontiink, hogy magunk készi-
tenénk el a marhapofat, akkor 6-8
orat kellene fézniink a hust sos,
borsos, koményes és csomhboros viz-
ben, vigyazva arra is, hogy hatvan
Celsius-foknal magasabbra ne emel-
kedjen a 1é hémérséklete — kozolte
a szakember, megjegyezve, hogy
ez esethen viszont jo eséllyel le kell
mondanunk a szaftrol, vagy esetleg
kiilon kell 6sszeallitanunk.
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Ha a bolthan vasaroltuk meg a
mér el6készitett alapanyagot, ak-
kor 1ényegesen egyszertibb dolgunk
lesz a konyhaban. Annyit kell ten-
niink, hogy olivaolajat csepegte-
tiink a serpenyGbe, majd erre ontjiik
a szaftot, amit szaraz vordsborral
higitunk fel. ,,A htst érdemes némi-
leg g6z felett atmelegiteni, miel6tt
az edénybe helyeznénk, kiilonben
hamar szét fog omlani” - tanacsolta
a szakacs. Ezt kovetGen mindossze
néhany percig kell piritani a marha-
pofa mindkét oldalat, és talalhatjuk
is. Flszerezésre nincs is sziikség,
hiszen azt mar elvégezték helyet-
tiink a termel6k.

Szarvasgombas koret

A koretként rukkolabdl, mas sala-
takbol és fekete retekb@l dsszeal-
litott salata legf6bb hozzavaldja a
szarvasgomba volt, amelynek izha-
tasa valoban kiilonlegessé tette az
ételt. Karacsony Jozsef Kifejtette, a
vidékiinkon is fellelhetd, nagyon
draganak szamito fekete szarvas-
gombat nem szoktdk egyben fo-
gyasztani, hanem flszerként al-
kalmazzak. A kiilonlegesen képzett
kutyak vagy sertések segitségével
fellelt és begytijtott friss hozzéva-
16t el6zetesen jol meg kell tisztitani
példaul korémkefével, hogy ne ma-
radjon rajta fold. Ezutan a kiszari-
tasa kovetkezik: zsirpapirba kell
csomagolni, majd felhelyezni a sii-
t6 tetejére. Amint megkeményedett
a kiilonleges fliszer, kezdhetjiik
lereszelni, alkalmanként csak any-

nyit, amennyit felhasznalunk be-
16le. A megmaradt szarvasgombat
ugyanakkor a tovabbiakban is zart
helyen taroljuk, hogy ne veszitsen
minGségébdl.

FOTOK: FULOP ATTILA

A salatat olivaolajjal és balzsam-
ecettel Ontotte le a szakacs, vala-
mint séval, borssal fliszerezett. Erre
helyezte ra a marhapofat, majd az
ételt megszorta szarvasgombaval.

Egyszer(ibb, ha boltbdl szerezziik be a szuvidalt marhapofat






