4 Naﬁém[a fartuuk

A nyari szezon kbézepén végre tobzodunk friss zldségekben,
gyumolcsdkben, fliszernévényekben. Beszerzésukhéz a Budapes-
ti Nagybani Piac is remek forras, béségesen talalni itt friss és jo
minGéségu alapanyagokat — allitia a New York Café Budapest ifju
konyhaféndk-helyettese, Abrudan Zsolt, aki zsenge karalabébdl és
hazinyulbol készitett kdnny( nyari fogast.

Hazinyul karalabétexturakkal

- - ""E“ A karalabét, f6leg a zsenge Gjat sokan szeretik, mégis a legtobben csak leves-
- ‘i_'jl' ben fogyasztjak. Ugy gondoltam, érdemes bemutatni egy 6j oldalat is ennek a
nyéri zoldségnek, amely 1éds és frissits. Miért épp a nytllal? Mert nagyon jél
passzolnak egymdshoz. A nytl egyre népszerdbb alapanyag, konnyd elSkésziteni
és elkésziteni, kivél6an illik minden zsenge zoldséghez, igy a karaldbéhoz is.”
Hozzavalok 4 személyre: 2 egész nydl, 1,5 kg pucolt karalabé és a levele, 2
dl tejszin, 2-3 dl zoldségalaplé, s6, bors, kakukkfd, vegyes z6ldség (a martis-
hoz), 3 dl j6 mindségd fehérbor (izlés szerint széraz vagy félszéraz), vaj, tojés,
panko morzsa, olaj
Karaldbépiiré: A pucolt karalabét apréra felvagjuk, kevés vajon megparoljuk,
sézzuk, borsozzuk, tejszint és alaplevet adunk hozza, de csak annyit, hogy ép-

pen ellepje. Lassan készre f6zziik, majd turmixoljuk, szdrijiik.

Karaldbékocka: A pucolt karaldbét 1,5 cm-es kockakra felvigjuk. Sés vizben
leforrdzzuk, éppen annyira, hogy még roppands maradjon. (A friss, zsenge a ka-
ralabét akar nyersen is kinalhatjuk a féételhez — ki ne emlékezne a gyerekként
nyersen elropogtatott karalabéra?)

Karalabélevél-piiré: A leveleket megmossuk, a torzsijat eltavolitjuk. Sds
vizben forrdzzuk (a levélnél sziikség van pér perc f8zésre is), majd rogton je-
ges vizbe tessziik. Mikor teljesen kihdlt, nagy fordulatszdmd mixerbe tessziik
egy kevés jeges vizzel (igy tudjuk bedllitani a sdrdségét), és piirésitjiik, sézzuk,
borsozzuk.

Nytilvese: A vesét megtisztitjuk (egy vékony hértya van rajta és egy kis zsir).
Annyi vajat hevitiink kakukkfdvel, séval és 2 szem egész borssal, hogy a vesé-
ket ellepje. Mikor a vaj elkezd forrni, beletessziik a veséket, 1-2 percig siitjiik,
majd kivessziik, hogy ne siiljon tal.

Réntott nytilcomb: A combokat kicsontozzuk, és kisebb darabokra végjuk
(az inasabb részeket vagjuk le). S6zzuk, borsozzuk, majd panirozzuk, kistitjiik,

» d | leitatjuk egy papirral.
g e .:_I.&-’ { oo '-I-h _: -}:! Nytlgerinc: .A germ?ekro”.l. .lfvag]uk. a hartyit, SO.ZZUk, borsozzuk, majd
. S . serpenyGben hirtelen kérbesiitjiik maximum 3-4 percig.
A & -8 e o Martas: A visszamaradt csontot és hdsrészeket lepiritjuk, hozzdadunk egy
i ] nagy maréknyi vegyes zoldséget (sirgarépa, angolzeller, fokhagyma, hagyma, 2
A ¥ gy y1 vegy 8 garep; 8 gy gy
- " . 4 ! db egész bors) és azt is jol lepiritjuk. Hozzdadjuk a fehérbort, és visszaforraljuk.
=y T T Ezutén annyi vizet adunk hozza, hogy kétszeresen ellepje, majd 4 éran 4t lassan
f8zziik. Leszdriiik, és egy masik ldbasban gyorsan, nagy langon visszaforraljuk, a
végén egy kevés hideg vajat adunk hozzi, hogy elnyerje a martasokra jellemzd
str(séget és fényt.
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