GASZTRONOMIA

Kridy Gyula izes oroksége

Kridy-évfordulé van az idén: hetven esztendeje, 1933-ban halt meg a nagy mesélo, aki nemzedékeket tanitott meg az izek
oromeit élvezni. Nekem néhai Will Péter tandr ir jutott eszembe ennek kapcsdan, aki a Tavaszmezd utcai gimndziumban azzal
oszlatta a kiiszobondllo fizikadra szorongasait, hogy hosszan, minden részletre kiterjedden magyardzta: az ebédhez valo
étvagyat azzal kell ,,megalapozni”, hogy az ember déleldtt tizenegy ora tdjban elfogyaszt egy kisporkoltet, ahhoz elkortyolgat
egy joféle kisfroccsét, ,,amitél a gyomornedvek kelloképpen miikidésbe jonnek, s délebédre feltdmad az egészséges étvagy”.

» HALASZ Z0LTAN

Akkoriban nem sejtettem - utélag jottem ré
-. hogy voltaképpen Krudy Gyula ,evangéliu-
mat” hirdette nekiink Will tanar ar, s hogy nem-
zedékeket tanilott meg a j6 izeket, ételeket, ita-
lokat, az élet elérheté 6romeit élvezni Kridy, a
magyar Brillat-Savarin. Annak a bizonyos dél-
elétti ,gablinak”, amely sokak szdmdra a kis-
porkolt jegyében éllott, Kridy szerint a tanyér-
his volt a legf6bb, elmaradhatatlan fogdsa. ,A
tinyérhus wem-mas, mint koran -feltett tehén-

ey )

his az elsé fézet levessel, zoldséggel, mikor még
csak a répafélék puhak, &m a burgonyak a ka-
ralabék, a voroshagymak még nincsenek kells-
en atféve. A kel levele, bimbdja, a zeller mar
igen j6 a leveshis mellé, valamint az ecetes tor-
ma, a paradicsommartas is” ~ irta réla. A mar-
hahisleves is Krady kedvencei kozé tartozott
persze. Mint irta, ,spitz fart6bél”, szegyhusbdl
és marhacsontbél kell {6zni, mégpedig egy jé-
kora veldscsonthél, melybdl a vel6t kiilon illik
slfogyssrtani, pittéssal.. . .. .
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Halételnek
mindenképp a
rdcpontyot vd-
lasztaném, ha
valaki - és
dszinlén remé-
lem, lesz ilyen -
netdn . Kridy-
meniivel” ki-
vdnna megem-
lékezni a nagy
inyenc-klasszi-
kusrol idei év-
forduléjén

Kridynak az elébbieken ki-
vil is j6 néhany kedvelt étele
volt, amelyeket megorokitett
irasaiban. Az Ujhazi leves pél-
daul, melyet kakasbdl vagy
tvakbal, sokféle zoldséggel fdz-
tek és Ujhazi Edének. a Nem-
zeti Szinhdz mivészének nevét
viselte. Tovabba a marhapér-
kolt tarhonyéval. Ugyszintén a
hagymaval, z6ldpaprikéval, pa-
radicsommal készitett racponty
is. valamint a borjibordak, sa-
jat izlése szerint, vagyis . Krady
madra” készitve. Ennek titka az
volt, hogy a borjihisszeletekre
voroshagymas, paprikés zaftot
ontottek, majd zoldpaprikaval,
paradicsommal puhdra pérol-
tak. Ezutan kivették a hast a la-
bosbél, és a visszamaradé zaf-
tot tejf6los, tejszines habarassal
besiiritették. Csirkemajas rizot-
téval és tejfeles martassal, pet-
rezselyemzoldjével meghintve

talaltdk a nevezetes fogast. Ha valaki ,Krudy-
meniivel” kivinna megemlékezni a mostani év-
fordulorél (és Gszintén remélem, hogy lesz ven-
déglé, ahol ez megtorténik), elsé fogasnak min-
denképpen marhahtslevest ajinlanék ,Kridy
modra”, sok zoldséggel, gombaval, majgomboc-
cal és persze elGtte velGvel, amelyhez pirit6s jar.
Halételnek racpontyot valasztanék. Utana az
emlitett borjubordakat vagy a ,Krudy-falatokat”
iktatndm a meniibe. Az utébbi sertéscombbél
készil, amelyuek szeleteit s6zzak, borsozzék,

TANYERHUS
Hozzaval6k: 1 kg marhafartd, 10 dkg szalonna, 2 gerezd
fokhagyma, 3 fej varoshagyma, 3 deci virdsbor,
petrezselyemzdldje, petrezselyemgyokér, 1 zeller, 1
karalabeé, 1 répa, so, 0rdlt bors, 2 gerezd fokhagyma, 3
evokanal zsir vagy olaj.

Elkészités: finomra vagjuk a fokhagymat, a petrezse-
lyemzoldjét, feldaraboljuk a voroshagymat, a megtiszti-
tott zellert, karaldbét, répat. A hust szalonnaval
megspékeljik. Forrd zsiradékban a hust, a fokhagyma-
val, petrezselyemzoldjével meghintve, megsiitjik a
vorgshagymaval egyutt. Sozzuk, borsozzuk, hozzaontjiik a
vordsbort, hozzaadjuk a zoldségeket, és fedd alatt
készre fdzzik. Kicsiny langon a has allagatol figgden 4
5 draig tart a fozés. Utana a jol atfott huast kivessziik a
fazékbol, felszeleteljiik, és sozva, borsozva, metéld-
hagymaval meghintve talaljuk. Kapormartast vagy
tormamartast, fott burgonyat adunk melléje. Paradi-
csommartassal is igen jo.

majd lisztbe martjak és zsiradékban kisiitik.
Ekozben tejfélbdl, tojasbol, kevés lisztbhdl lepé-
nyeket siitnek, és a husszeleteket ezekkel a le-
pényekkel boritjdk le talalas elgtt. Friss fejes sa-
lata kiséretében adjak asztalra a Krudy-falato-
kat.

Nehéz volna eldonteni, hogy milyen desszert
kinalkozik egy .Kridy-meniibe”. Az ir6 nem volt
éppenséggel ,édesszdju”, legfeljebb palacsintat,
netdn fankot fogyaszlott az 6budai vendéglében
vagy a varosligeti Gundel platanjai alatt. Inkabb
a gigantikus, 9 deci borbdl és 1 deci szodaviz-
b6l késziilt froccsot kedvelte, amelyet Krady-
frocesnek” is neveztek el. Edességet nemigen ki-
vant az étkezésekhez,
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