GASZTRONOMIA

Krady-falatok

Kridy Gyula olyan csoddlatos sorokat
hagyott rdnk ételekrdl és italokrél, hogy a
késéi utéd hajlamos az iréi képzelet
alkotdsainak tekinteni a folséges izeket,
amelyekrdl regélt.
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Az elmilt napokban egy régi folyéirat keriilt a kezembe,
amelyet a felejthetetlen Nyerges Agnes szerkesztett, s amely-
ben Krudy Gyula lednya, Kridy Zsuzsa szémolt be csaladja-
nak hajdani, margitszigeti életérél. Emlékezései nyoman egy-
szeriben magam el6tt lattam a - némi humorral kastélynak ne-
vezett — sirga, egyemeletes hazat, amelyben kisebb-nagyobb
bér- és szolgalati lakasok voltak. Ezek egyikében lakott a Krudy
csalad, kellemes és j6l megkozelithetS helyen, mert a kozelé-
ben volt a szigeti l6vasut egyik dllomdsa. Valamivel odébb a
~kisszallé” 4llt, amelynek Brody Sandor volt a térzslakéja.
Kridyhoz hasonléan 6 is nagy inyenc volt, és szeretett sajat ke-
zileg f6zni - szobdjanak falan gyurédeszka légott. szekrényé-
nek egyik polcén fiszerek és levestésztdk sorakoztak —, kis vas-
kalyhén idénként halpaprikast remekelt Kridyéknak meg
Szép Erndnek, aki szintén a ,kastély” &lland6 lakoja volt akko-
riban.

Kridy olyan csodélatos sorokat hagyott rank ételekrdl és ita-
lokrél, hogy a késdi utéd hajlamos az ir6i képzelet alkotasainak
tekinteni a folséges izeket, amelyekr6] regélt. Kriudy Zsuzsa sze-
rint azonban apja pontosan tudta, hogy mit hogyan kell elkészi-
teni: példdul a j6 pajslit (szalontiidét), a hus-, orja- (hiisosan ha-
gyott gerinccsont), rak- és spargalevest, a marhahust (f6ve, fél-
kévéren, martassal), a hagymaés rostélyost, a tejfolos felsalszele-
tet, az egybesiilt disznékarajt és a f6zelékek szdmtalan valtoza-
tat is. Volt egy kedvenc sajat készitménye: egy doboz szardiniat
vajjal és kemény tojassal kevert 6ssze, kevés reszelt voroshagy-
maval és citrommal izesitve.

Kridy hitvese is kitin6 szakdcsné volt, 6 killondsen a pasté-
tomok és tésztdk terén remekelt. Mindenbdl készitett pastéto-
mot: vadbol, halbél, szarnyasbél és majbol a legjobbakat. La-
nya szamara kiillonosen az omlés vanilias kiflije és di6tortéja
volt felejthetetlen (ennek vastagabb volt a krémje, mint a tész-
taja), de a meggyes, cseresznyés és tokos-makos rétese is na-
gyon finom volt. ,Hétkoznapokon azonban egytalétel jarta na-
lunk - irja Krady Zsuzsa -, a gombds tojés, tarhonyés kolbész,
rizses his, paradicsomos tojds, toltstt karalabé, karfiol morzsé-

BORJUBORDAK KRUDY GYULA MODJARA

Hozzavalék: 1,8 kg borjiborda, 25 dkg zsiradék, 20 dkg véroshagyma tisztitva
és feldarabolva, 10 dkg liszt, 5 dkg vaj, 2-2 zéldpaprika és paradicsom, 5 di
tejfol, 3 dl tejszin, 5 di csontlé, so, paprika, petrezselyem zdldje.

Elkészités: a borjubordakat megmossuk, megszarogatjuk, szeletekre vagjuk, majd
kiveriiik, sozzuk, zsiradékban mindkét oldalat szép pirosra siitjiik és félretessziik.
A maradék zsirban a hagymat pirtjuk, meghintjiik paprikaval, felengediik a
csontlével, néhdny perc alatt beforraljuk, majd a borjubordakra dntjik. Hozzdadjuk
a szeletelt zoldpaprikat és paradicsomot, majd puhdara paroljuk. A bordakat ki-
szedjik, a tejfolt a tejszinnel és a liszttel simara keverjiik, ezzel a zaftot besdrit-
juk. Felforraljuk a zaftot, atszdrjik, majd a bordakat ebbe a martasha helyezziik. A
bordak tetejére vajat morzsolunk, csirkemajrizottéval talaljuk.

» FOT0. PELSOC2Y

ban, fézelék bundas kenyérrel,
lecsoé. tojasos vagy juhtiros ga-
luska, palacsinta, baratfule.
szilvas gombdc, tirés csusza,
alma pongyoléban, aranygaluska, lekvéros bukta. dids csiga,
kiilondsen, amikor lapos volt a pénztarca.”

En azonban most azokrél a Kridy-ételekrél irnék, amelyek tgy
foglaljak magukban a hagyomanyos magyar konyha izvil4gat,
hogy egyben Kridy izlését titkkrozik. Mindenekel6tt hires mar-
hahas levesérdl, amely minden valamireval6é haznal fartébél,
szegyhisbol, marhacsontbdl, esetleg egy jékora velds csontbdl
késziil, majd belekeriil a petrezselyem, sirgarépa, karalabé, zel-
ler, kelkdposzta, gomba, borsé, vereshagyma. fokhagyma, pa-
radicsom, piros paprika és s6, végiil betétnek esetleg majgom-
béc. A hires Kridy-falatok sertéscombbdl készilnek, ugy, hogy
a felszeletelt, kiklopfolt, séval és borssal meghintett his mind-
két oldalat lisztbe martjék és forr6 zsiradékban megsiitik. Ekoz-
ben tojasbél, tejfélbdl és egy csipetnyi lisztb6l egy szelet son-
kéval lepényt siitnek. A siilt sertéshust beboritjik a pirosra siilt
lepénnyel és azon frissiben asztalra adjak. Mondani sem kell
talan, hogy Kridy kedvencei kozé tartozott az a bizonyos ta-
nyérhis is, amelyet a legkival6bb marhafartébél készitenek,
szalonnéaval spékelve, s miutin fokhagymaval, petrezselyem-
zblddel és karikara vagott voroshagymaval egyiitt forré zsirban
megpiritjdk és némi vorosborral megkeresztelik, még vagy ot
ora hosszat fézik joizd zoldségek kiséretében.

A fogdst Kalla Kdlmén, a Gundel
étterem séfje készitette



