Kriudy Gyula

1878-1933

O volt a legnagyobb, mondhatom a
gasztronémus szakmai sovinizmuséval.
Az irodalomtorténészek csak vitdzza-
nak, hogy Jokai, Mikszath, Mobricz
vagy... lehet a sort hélisten elég hosszi-
ra nyQjtani, am az izek érémeihez egyik
klasszikus sem értett Ggy, mint Krady
Gyula. )

Regényhésnek szilletett. Irni is taléan
csak azért irt, mert életének nem volt hozza
foghat6 tehetségii kronikéasa. A Kridyak igazi
dzsentrik a sz6 teljes nemes értelmében. Nem
Mikszéth tollara valé urat jatsz6 igyeskeddk, ha-
nem Don Quijote lelki leszarmazottai, a szabadsag-
harc huszartisztjétél a kassai repiilétér-parancsnokig, aki egyediil szallt fel
megtudni a varost bombazé gépek felségjelét, hdtha megmentheti hazéjat egy
folosleges vilaghaboritol.

Az apa mintha kitorne ebbdl a sorbdl. Szorgos, megbizhaté tigyvéd, de egy
j6 parti helyett szép szobalanyt vesz feleségul. A fit pedig kitdr a konszolidait
élethez vezet6 iskolakbdl. Tizenhat éves koraban katonatisztekkel péarbajozik.
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Egy év miilva méar Gjsagiré Debrecenben, és soha tébbé normalis polgéri
foglalkozasra nem kaphat6. Két hazassdga sem tudta megzabolézni.

A réla sz0l0 legendék egy 6rokos lumpolasban elteld életrdl rajzolnak torz,
bar az ird6 szdndéka szerint valoé karikatarat. A valdésdghoz hozzétartozik a
sokkotetes életmil létrehozasahoz szitkséges naponta végzett tollforgaté robot
is. Kiildbne, magéanak valé természete azonban az irodalmi életben is félreszorit-
ja. Minden elismerést késén kap meg, pedig palyaja elejétdl kezdve nemcsak
olvassak, utanozzak is miiveit.

Mindent szeretett, ami szép az életben. A ndk titkainak is inyence volt, az
ételekrél sz616 frasai pedig olykor erotikus athevitettségrél tantskodnak. Egyik
Gse olasz volt, Beatrix kirdlynével jott be Magyarorszagra, elhozva a barbéar
foldre ltalia rafinéltabb izeit.

Nehezen talaltam idézetet. A legszebbeket elmondta el6lem Latinovits Zoltan
Huszéarik gyényéra filmjében. Am azért egy idekivankozik. Nem az ételekrél,
hanem a szakécskonyvekrdl, egyrdl, amely az idegenben a hazat jelenti.

»---€gy magyar szakacskényvet hordok magamnal, amelynek olvasgataséanal
mindennap jollakom... Ma estére elolvasom azt a fejezetet, amelyben a paszuly-
levesek killonbdzd elkészitésérol van szé. Mert nagy kiilénbség van a zéldbab
és a tavalyi paszuly elkészitésében. Mikor olvasok: mindig hallom a szelet,
amely a padlason bogaraszik, ahovéa a paszuly a szaradas végett van kidntve.
Egy ilyen szakdcskonyv a legjobb baréat kiilféldon.”

Tegylk hozzé most: itthon is.




Marhahiisleves a la Knidy

A legszigoribb szertartasi renddel
késziil minden valamirevalé héaznal:
spitzfartébdl, szegyhasbdl, marha-
csontbdl, esetleg egy jokora velds-
csontbdl... A hasleves lassan forr,
mert még messzire van a dél, de mér
megérkeznek hozza a petrezselymek,
sargarépéak, karalabék, kelkaposztak,
zellerek, gombék, borsék, vereshagy-
mak, fokhagymak, paradicsomok, pi-
ros paprikak. Es a s6. Es mar gytrjak
is a méjgombdcot, vagy hasonldt, ami
majd a levesbe kerdil.” (A bgjtélés tu-
domanya.)

Pdrolt bécsi tinyérhis

(A bécsi téanyérhist nem szokés fel-
darabolni — a hiis egy darabban f6zve
nedvdisabb marad.) A f6zés igen ki-
csi langon, kb. 5 éra hosszat tart, ak-
kor a huast kivesszik, felszeletelve,
megsézva, finomra végott meté-
l6hagyméval meghintve talaljuk.

Kapor- vagy tormamartés és fott bur-
gonya illik hozza.

Hozzavalo: 1 kilé marhafarts, 10
deka szalonna, 2 gerezd
folkchagyma, petrezselyemz6ld,

3 kis fej véréshagyma, 4 deci
vérésbor, s6, 6rolt bors,

2 petrezselyemgydkér, 1-1 zeller,
karalébé.

Ennek a fogasnak az elkészitése a
legcélszeribben kuktdban torténik.
A fokhagymét, a petrezselyemzoldet
finomra vagjuk, a hist megspékeljiik
a szeletekre vagott szalonnéaval, majd
meghintjik fokhagyméval és petre-
zselyemzolddel, és a karikdra vagott
véréshagymaval egytitt forré zsirban
megpiritjuk. Ezutdn megsézzuk, bor-
sozzuk, majd hozzaadjuk a vérésbort
és a megtisztitott, feldarabolt z6ldsé-
get. A kuktat lezéarjuk, és kb. 1 6ra
hosszat f6zziik.

e N R R T N O T O T TR
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Kniidy falatok

Hozzavaldk: 60 deka sertéscomb,
25 deka zsir, 10 deka liszt, egy
késhegynyi 6rélt bors, 1 deci tejfél,
10 deka sonka, 5 tojés, sO.

A sertéscombot felszeleteljiik, kiver-
juk, és soéval, borssal megszérjuk.
Mindkét oldalat lisztbe martva, forré
zsirban megsltjik. A tojasokbdl, a tej-
folbol és egy csipetnyi lisztb6l egy sze-
let sonkaval lepényt stitiink. A vegyes
korettel télalt hast beboritjuk a pirosra
sult tojaslepénnyel. Fejes salatat
adunk hozza.

Marhapérkélt

Véréshagymét, fokhagymaéat apréra
vagunk, megszérjuk kéménymagdgal,
pirospaprikaval, és zsirban vagy olaj-
ban kissé megfonnyasztjuk. Felereszt-
juk vizzel, s beletessziik a kis kockara
vagott hast (ha lehet, labszarhist),
megsézzuk és fedd alatt paroljuk

Tobbszor kavargatjuk, és ha kell, vizet
tesziink hozzd. Ha puha, friss vagy
konzervlecs6t adunk hozza. Tésztafé-
lével vagy burgonyaval téalaljuk.

Récbonty

A megtisztitott halat feldaraboljuk,
megs6zzuk, megpaprikazzuk és meg-
tlizdeljik vékony szalonnaval. Kikent
tepsibe 1 kil6 karikédra vagott fott
krumplit teritiink, rérakjuk a halszele-
teket. Hagymaét, zoldpaprikét, paradi-
csomot, télen lecsét tesziink ra. Meg-
ontdzzik zsirral vagy olajjal, €s meg-
stjik. Miel6tt teljesen megsiil, liszitel
kevert tejfellel locsoljuk meg, és kicsit
tovabb siitjik.

Farsangi fank

Fél bogre édesitett (cukor vagy gluko-
lon) tejpe 2-3 deka élesztét tesziink.
Ha megkelt, kis sét és 40-50 deka
lisztet, 4 tojassargajat, 10 deka mar-
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garint vagy olajat, kevés Osszetort
vanilidt tesziink hozza, és kézepes
mennyiségl tésztat készitiink bel6-
le. Meleg helyen j6l megkelesztjik,
majd lisztezett deszkdn ujjnyi vas-
tagra nyGjtiuk. Kiszaggatjuk, s ne-
gyedoraig kelesztjik letakarva. B6,
forré olajban el6szor fedé alatt kis-
langon stitjik, majd megforditva, fe-
dé nélkill. Langyosan, finom lekvar-
ral talaljuk.

Borjiibordik Kridy Gyula modra

1,80 kilé borjuborda, 1/4 kilé zsir,
20 deka tisztitott v6réshagyma,
10 deka liszt, 5 deka vaj,

2 csemege zéldpaprika,

2 paradicsom, 5 deci tejfol, 3 deci
tejszin, 5 deci csontlé, 10 adag
csirkemdj-rizotto, so, kalocsai
édesnemes fiiszerpaprika,

1/2 csomag petrezselyemzdld.

A borjabordét hideg vizben j6l meg-
mossuk, tiszta ruhaval leszéritjuk,
majd 20 egyenld szeletre véagjuk.

Klopfoljuk, sézzuk, zsirban mindkét
oldalat szép pirosra sitjiik, ezutén
félretessziik. A visszamaradt zsirban
finomra vagott voréshagymaét arany-
sargara piritunk, megszérjuk kalo-
csai édesnemes flszerpaprikéval,
felengedjiik csontlével, beforraljuk,
és a mar lesitétt borjibordékra
ontjiik. Szeletelt csemege zoldpapri-
kat és paradicsomot adunk hozza,
és puhéra paroljuk. A megparolt
bordékat kiszedjik, a tejfolt a tej-
szinnel és a liszttel simara keverjiik,
és a porkoltszaftot bestiritjik. Fel-
forraljuk, finom szérszitan lesztrjik,
a bordakat a martasba visszahelyez-
zik, tetejére darabolt vajat morzso-
lunk. Csirkemajrizottoval télaljuk.
A csirkemaj-rizott6t a tizallé tél ko-
zepére helyezziik, kéré rakjuk a bor-
jubordakat, meglocsoljuk a tejfeles
martassal, és megszérjuk finomra
vagott zoldpetrezselyemmel.

A csirkem@jrizottd készitése meg-
egyezik a libamaéj-rizotté készitésével
(libam4j helyett csirkeméjat haszné-
lunk).
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