SZABINA ROVATA

SABZIPOLO

J6 kis boszorkdny modjara kotyvasztgatok a
konyhamban.

Azik az aromés indiai rizs allott sés vizben.
Csokorba kotott friss fiivek illata tolti meg a leve-
g6t, tiirelmesen vérakoznak, hogy vigédeszkimon
réjuk keriiljon a sor.

Megragadom a kaporcsomoét, mely késem élé-
nek érintésére, erds illattal méltatlankodva bu-
csuzik teljességétol. Mindegyik 6, amint rd keril
a sor a vagoédeszkan, mesél nekem valamit. Meg-
ajandékoznak testiikkel, lelkiikkel, titkos gyogyha-
tdsainkkal és felelevenitik bennem a korokat, ami-
kor az emberek még értették a novények és az al-
latok nyelvét és utjait, s fogadtak 6ket mély csoda-
lattal és tisztelettel. Az emberek azokban az id6k-
ben tudtik, hogy 6k sem tobbek, sem kevesebbek
az 6ket korbeolel6 vilagnal.

A kapor, a petrezselyemzoldje, z6ldhagyma és
friss zold koriander, apréra vigva, halmocskdk-
ban hevernek a vigédeszkan. Milyen nagyvonalu a
Természet, gondolom, hogy még a Végnek is meg-
adja szépségét és karakterét.

Figyelmemet a tiizhely felé forditom, csirkeda-
rabok puhulnak sajat leviikben, vajon pérolt hagy-
man, tucmerikkel illatositva és aranyszintivé varé-
zsolva.

Vivaldi Négy Evszak-a kiséri iigykodésem. A
hangok hulldmaiban felszabadulé természeti je-
lenséget teljes harmoénidban rezondlnak késziil6 al-
kotasommal. Most 4j illatok szabadulnak fel a fris-
sen reszelt uborkabol és az apréra vagott, kandlnyi,
sotétzold fodormenta levelekbdl. Ezek, kis soval,
z6ldhagymaval, par csepp citromlével joghurtba
kevertetnek, majd elhitve egy szép pdros fodor-
menta levéllel a kozepén, aranyozott szélu talka-
ban az asztalra keriilnek. Ez a tél saldta lelkiisme-
retesen husiti az ajkakat a fszerese falatok szenve-
délye kozben.

A perzsa culiniri muvészet egyik remekén
biitykolok, a neve ,Sabzi Polo”. Sabzi= z6ld, Polo=

rizs. Mi mas? Z6ld rizs — véleményem szerint a rizs

ételek egyik legegészségesebb és legérdesebb ké-
szitési maodja.

Perzsidban tanitsam meg a f6zés valédi mavé-
szetét. Az illatok, izek és a vendégszeretettel paro-
sult festménybe és regékbe ill6 talaldsi mdd, a mai
napig megdrizte az Ezeregy Ejszaka mesés valdsa-
gat.

Az étkezési kultusz Irdnban megalapozza a na-
pok ritmuséit. Ebben az dlomszert vildgban, még
a legpdriasabb koriilmények kozott is eleget tesz-
nek, maximélisan kihaszndlva a rendelkezésre
all6 anyagokat, a vendégszeretet iratlan szabalya-
inak. Az izletes, gyakran kiilonleges intrikaval el-
készitett talak, magukban hordoznak egy letiint,
opulent vildgot. Darius kirdly szelleme még ma is
helyet foglal az asztalfén, minden palotiaban, min-
den kunyhéban. Az az érzésem, hogy a mullak mu-
zulmdn vildga sem tudja elpusztitani a Perzsa Sza-
kacsmuvészetet.

Most konnyed mozdulatokkal 6sszekutyulom
az uborkat a séval, friss mentdval és bele keverem
a joghurtot. Megkdstolom, még egy pici s, citrom
cseppek és be a hutdbe. Talalds el6tt a tilkdba 6n-
tom, megszérom z6ldhagymaval és egy kis piri-
tott cumin-mustirmag keverékkel és kozepébe he-
lyezem a fodormenta levélkéket. Ha van rézsaszir-
mom, azt is odatizom a levélkék mellé kis tolcsér-
ben.

A csirke darabok kérem, varjak kovetkezé fazi-
sukat, kezdhetem a sorozast.

A rizst lobog6 sos vizbe dobom és 5-6 percig
igy forralom. Ettél az aktustdl a szemek megduz-
zadnak, de alakjukat nem veszitik el. Akkor siirt
bambuszszitdn lesziirom és a basmati rizs felszaba-
dulé illata betolti a lakast. Egy nagy zomdncozott
vasfazékban (mert nehéz edény kell e kovetkezd
mivelethez) elolvasztom a vajat, - nem sokat, vagy
5 dkg-ot — abba egy kavéskanal feloldott saffron
megy, és a vajjal elkevertetik. Az aranyos vajra egy
sor rizs keriil, arra egy maréknyi az Gsszevagdalt

fivekbél. Most egy cikk félbevagott foghagymat
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ejtek a zoldekre és titkon gyorsan letakarom még
egy sor rizzsel. Erre most a csirkedarabok keril-
nek, azokra rizs, majd a maradék fiivek, befejezvén
rizzsel. Egy szép kupot kaptam, azt meglocsolom
2-3 kandl csirkelével, meghintem &érolt fahéjjal és
torlobe rejtett fedével szorosan letakarom. Lassu
tizon SO percig g6z0l6dik e nemes egytélétel.

Mialatt a fiivek illatai és a csirke izei hazasod-
nak a rizs aromajéval, a fazék fenekén az aranysar-
ga vajban ropogosra pirul egy sor rizs, mely tala-
laskor, kiilon tényérral megilletve, inyenc falatként
keriil az asztalra. Eme pirulé stitusz elérését egy
4j inycsiklandéd illat jelzi majd, s készen kell, hogy
vérja a labas forr¢ aljét egy nagy tal hideg viz. Ez a
miuvelet felszabaditja majd a ropogést és szépen,
alkonyul6 nap szinében és formajdban, teljes egé-
szében keril télaldjdra.

Jeges, édes dinnyelé és rozsapuding egésziti ki a
vacsorat. Vacsora utan pedig erds, illatos tea, kara-
mellcsepp cukorkdkkal.

Az asztal megteritve, kozepén egy fiiles porce-

lantal kis piros retekkel, z6ldhagymaval, tarkony

és bazsalikom levelekkel, juhturdval és piritott di-
6val. Ezekhez kosdrkaban, szalvétaban takargatott
zsebkenyereket adok, étvigygerjesztéként, iny-

csiklandozasként.

Edes Csucsukdm, minden készen van, asztalom
csak Rad var!
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Dr. Kiszely Istvan antropolégus (1932-2012) munka kézben

Kovetkez6 szamunk tartalmdabol:

DLA Kiss Istvan: Attila palotdja (post mortem kozlés)
Dacz6 Arpad (Lukacs atya) Mit iizen nekiink most Babba?
Tibold Szabina: Az évkor régi rendje
PhS Bakk Istvan: Rakdczi




