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Heti nagyértekezleti-
kén, vagyis a vasarnapi
— has nélkili - csaladi
ebéden vendégesked-
tiink a Nemsiti harom-
generéacios csapatanal.

foté: Erd6hdti Aron
receptek és styling: Békefi Dora

\ega

A magukra valamit is ad6 budapesti
vegak idestova tiz éve ismerik a Nem-
siiti Vega Etelbért, amely mellé nemrég
egy bisztrot is nyitott a Nemsiiti-csapat.
Mindkét helyen melegételek, salatak,
szendvicsek és siitik kapraztatjak el
a kozonséget. Pataki Agi egyszer azt
mondta, egy Nemsiiti-ebédért képes
lenne barmilyen tavolsagot megtenni.
Egyszeri csaladi biiféként indult, amely
a legsikeriiltebb csaladi recepteket (is)
hasznalja. A Marie Claire magazin ké-
szit6inek pedig meglehetdsen jo dolga
volt, mert a csalad egyik tagja, Békefi
Doéra a lap képszerkesztéje lett. Mama
és harom lanya voltak a Nemsiiti elin-
dito6i, majd jottek, és egyre lelkesebben
kapcsolddtak be a munkaba a férjek is.

Azt azonban eddig nem lattuk, ho-
gyan késziil a menii a csalad (boszor-
kany)konyhajaban. A vasarnapi ebéd
Nemsiitiéknél komoly felkésziilés a k-
vetkez0 hetekre, a résztvevok kostolnak,
elemeznek, 6tletelnek, és persze jol ér-
zik magukat. A Nemsiiti titka éppen ez:
izeiben ott bujkal a szeretet, a viddmsag
és a kivancsisag minden tjra.
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Pikans
paradicsomleves

(4 személyre)

1,2 kilg érett paradicsom (j6 minéséq, darabos, ha-
mozott paradicsommal kivalthatd) « 1kis fej lila hagy-
ma * 1kis fej véroshagyma » 2 gerezd fokhagyma
*2-3 szal szérzeller * 3-4 evékanal olivaolaj  oregans
* bazsalikom * 2 evékanal méz « 1 chilipaprika

A paradicsomokat keresztben vagdossuk be a csuma-
juknél, majd teqyiik 6ket koriilbeliil fél percre forrasban
lévé vizbe. Hizzuk le a héjukat, kockazzuk fel Gket, és
tegyiik félre. Az 6sszeapritott hagymét, zellert, chilit
olivaolajon piritsuk meg mézzel, szinte karamellizaljuk.
Adjuk hozzé a paradicsomot, a zéldfiiszerek felét és

8 deci vizet. S6zzuk, borsozzuk, és lassan, gyéngyézve,
20 percig f6zziik, amig a Ié negyede elpérolog. Adjuk

néhany evékanél balzsamecettel izesitsiik.

Biszlrosalala

(4 személyre)

1 darab kézepes méretii padlizsén * ugyanennyi,
vagyis kériilbelil mésfél, normél méretii cukkini

* 1 narancs * 10 deka parmezan * fél doboz bébi-
spendt * 8-10 levél jégsalata * 1 csokor friss petrezse-
lyem ¢ friss bazsalikom * provence-i fiiszerkeverék

Az éntethez: olivaolaj * fehérborecet » méz « 6, bors
Végjuk félcentis, egyenletes vastagsagu karikékra
apadlizsant és a cukkinit, kenjiik meg olivaolajjal,
szérjuk meg provence-i fiiszerrel és séval, borssal, majd
kontaktgrillben siissiik csikosra a szeleteket mindkét
feliikan. Karikazzuk fel egészen vékonyan a narancsot,
és kevés olajjal meglocsolva piritsuk meg grillsiitében.
A zoldségeket és a narancsot ezutén boritsuk egy télba,
adjuk hozza a spendtot, a jégsalétét, az apritott petre-
zselymet, a bazsalikomot, és alaposan keverjiik ssze.
Ontsiik nyakon a salatét az dsszerazott dresszinggel,

a végén pedig forgassuk bele a leforgacsolt parmezént.  » »

www.marieclaire.hu | 159



marie claire|gasztro

Sajlos-grillzoldscges
polenla

(4 személyre)

25 deka polenta « fél liter zoldségalaplé

* 30-40 deka vaj * 12 deka reszelt parmezén

* 10 deka friss, natar kecskesajt * 10 deka natdr
joghurt * 3-4 evékanal olivaolaj * oregané * bazsali-
kom  borsikafti * s6, bors

A z6ldségeket izlés és szezon szerint valogassuk, mi
ezeket hasznaltuk: 2 kisebb cukkini * 1 padlizsan

* 1 kaliforniai paprika * 1 szarzeller

Serpenyében hevitsiik fel a vajat, majd pér percig
piritsuk meg benne a polentét. Apranként ontsiik
fel az alaplével, majd lassi tiizén fézziik puhéra,
mig siirti, a tejbegrizhez hasonlé allaga nem lesz.

A masszét akér el6z6 nap is elkészithetjiik, nem baj,
ha kissé megkeményedik. A zéldségeket vagjuk
rusztikus darabokra, tegyiik tepsibe, locsoljuk meg
olivaolajjal, sz6rjuk meg a fiiszerekkel, majd j6l
forgassuk dssze, és grillezziik 6ket addig, amig meg
nem pirulnak. A padlizsant érdemes esetleg bé
olajon kiilén grillezni, mert t6bb id6re van sziiksége,
mint a tobbi hozzavalénak. A kukoricakésat ezutan
tegyiik robotgépbe a sajtokkal, a joghurttal és

az olivaolajjal egyiitt, fiiszerezziik meg, és dolgozzuk
homogén masszava. Tegyiik kivajazott (vagy olajjal
kikent) tepsibe, és simitsuk el. Szérjuk a tetejére

a grillezett zéldségeket, kicsit nyomkodjuk bele
Bket, szorjuk meg reszelt sajttal, majd addig siissiik
180 fokos siitében, amig meg nem pirul

a tetején a sajt.

7soka inditolta cl
a \emsiuli biszL-
rojal. Jobbkeze ¢s
a Kinalat allando.
lellkes LeszLelo-
je avolegenye,
lkolovratnik
kriszlian szinesz
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Dora a Maric
Claire alapito
csapalanak Llagja.
lFoloskent es a lap
kepszerkeszLo-
jekent dolgozoll
- Lavaly aprilis
ola azonban leg-
inkabb Samurol
szol az clel

l.ondon szclel
Nemsiati modre

(4 személyre)

A tésztahoz: 25 deka vaj * 18 deka teljes ki6rlésii
buzaliszt 18 deka finomliszt * 12 deka finomitat-
lan nadcukor * 4 tojassargaja * reszelt citromhéj

* vanilia

A toltelékhez: fél iveg hazi baracklekvar  1-1,5 kilé
alma * 1 mokkéskanal fahgj « fél citrom leve

A tetejére: 12,5 deka finomra daralt di6 * 12,5 deka
finomitatlan nad porcukor * 4 tojasfehérje

A siitét melegitsiik el6 180 fokra. Nagy keverétalban
morzsoljuk elészér dssze a lisztet a vajjal, adjuk
hozzé a cukrot és a 4 tojassargdjat, a vaniliat és

a citromhéjat, majd gydrjunk lagy tésztat beléle.

Az étqydrt tétszat kézzel nyomkodjuk kivajazott,
kilisztezett tepsibe, és szurkaljuk meg. Siissiik elé
addig, amig aranyos szint nem kap. A téltelékhez

a tojasfehérjéket pér csepp citromlével verjiik
kemény habba, majd verjiik még tovabb addig,

amig hozzaadjuk a porcukrot is. Ebbe forgassuk bele
dvatosan, de alaposan a diét. Az elésiitott tésztat
kenjiik meg lekvarral, teritsiik szét rajta a tojéshabot,
és 140-150 fokon addig siissiik, amig teljesen ki nem
szérad a diés hab a tetején.
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