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A nyari idészakban sok minden gyors érésbe kezd, sokszor elé6bb érnek be ter-
mések, mint maskor. Tiiz6 napbdl és zaporbdl, zivatarbdl is kaphatunk ilyenkor
eleget, ami jél hizlalja a paradicsomokat. llyenkor a tarsashazak lépcséhazait is
nap, mint nap elarasztja a lecsé kellemes illata. A kiranduloé egy-egy faluba ér-
kezve szintén atadhatta magat a kiilonb6z6 fazisban rotyogé nemzeti eledel iny-
csiklandé szimatolasanak. Fel-fel rémlett, hogy néhol télire teszik el a napfényes

izeket. Mindenki masképp csindlja, ahogy nagyanyaiktél tanultak.

A triumviradtus harom tagja: a hagyma, a paprika és a paradicsom = lecsé. Van, aki a
fustolt szalonndbdl zsirra, van, aki a névényi olajra és van, aki a tiszta vizre eskulszik,
ha alapozasrél van szé.

A hagyma (Alllum cepa), hajma, vereshagyma, zsidészalonna, Mdzes pecsenye.
Az amarilliszfélék csaladjaba tartozik. Kozép-Azsiabdl, Perzsiabdl keriilt Magyaror-
szagra. Osrégi konyhai f(iszer. F6tt-siilt ételeink legkedveltebb izesitéje de nyersen
is fogyaszthato. Helyredllitjia egészségiinket. Gydgyitja betegségeinket; sziv-, és ér-
rendszer, diabétesz, bérproblémak, asztma, daganatok, stb. Tavol tartja a bajt. Sok-
féleségével oromiinket is szolgalja.

A francia konyha stird, karamelles iz(, lekvar allagu koritése, ami édességével kivalo-
an harmonizal siiltekkel. Egy kg lila hagymat 6sszeapritunk és 1 dl oliva olajon meg-
fonnyasztunk. Azutan 1 evékandl vegyes viragmézet adunk hozza, némi tiirelem
utan balzsamecettel izesitjik. Megf(iszerezziik borsikaftivel és kakukkftvel. Enyhén
megsoézzuk és felontjik 1 dl vorosborral. Lassan, sokaig f6zzlik, kavargatjuk, szem-
mel tartjuk. A hagymalekvar akkor van készen, amikor lekvar allagu lesz.

A paprika (Capsicum annuum) térékbors, tatarbors, poganybors. A nemzetség va-
lamennyi faja Kozép-, és Dél Amerikdbdl, Mexikd déli részérél és az Antillakrol szar-
mazik. Az Inkak termesztették is, Eurépaba Kolumbusz Kristéf orvosa, Diego Alvarez
Chanca hozta be 1494-ben. Spanyol és portugal kereskeddk terjesztették el Afrika-
ban, Azsidban és Eurépaban a XVI-XVII. szézadban. Diszndvényként termesztették és



azt hiresztelték rola, hogy mérgezé. Amikor Napéleon 1806-ban kontinentalis blo-
kadot rendelt el, lehetetlenné valt a nadcukor, a bors, a kavé behozatala Indidbdl és
Arabiabdl. Ekkor fedezték fel a fliszerpaprikat és hasznaltak gydgyszerként a skorbut
megel6zésére és az immunrendszer erdsitésére. A XIX.szézadban kereskedelmi cik-
ké valt. Magyarorszagon a féuri kastélyok virdgoskertjeit diszitette. 1570-ben Zrinyi
Miklos neveléanyjanak Széchy Margitnak névényi ritkasagai kozott szerepelt. 1580-
ban Batthyany Boldizsar rohonci birtokan voros torokborsként tartottak szamon.
Olcsésaga miatt és hazank jo talajadottsagainak kdszonhetéen a paraszti kertekben
is elterjedt, s ma mar hungarikumnak, szamit. Szegeden a ferences szerzetesek ho-
nositottak meg. Csipéssége miatt ,paprigaténak” hivtak. Elterjedéséért sokat tettek
a nalunk kertészked6 bolgarok. A fliszerpaprika 6rolt formaban magyar taldlmany.
Spanyolorszagban piacra keriilt a fistélt paprika.

Paprikakrém

Egy kg kapia paprikdt megmosunk és forr6 siitében 30 perc alatt megsitjik.
Félidében megforgatjuk. Akkor j6, ha Osszeesett és barnara siilt. A siitébdl kivéve
talra tessziik és letakarjuk kb. 10 percre, igy kdnnyen lelehet hizni a héjat. Maghazat
kivessziik, a koborlé magokat is leszedegetjiik. A siilt paprika hust kisebb darabokra
vagjuk.

Egy nagy méretl hagymat megtisztitunk,megmosunk, és apré kockakra vagunk.
2-3 evOkanal oliva olajon megdinszteljiik. Egy dI j6 min&ségu fehérbort rddntiink
és tovabbi 2-3 percig paroljuk. Hozzaadjuk a paprikat is és 2-3 percig kevergetjiik.
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Kissé hatjuk, majd turmixgépbe tessziik. Adunk hozza egy gerezd zuzott fokhagy-
mat és pépesre turmixoljuk. Egy teaskanal tengeri séval, csipetnyi 6rolt zéldborssal,
egy teaskanal balzsamecettel és 2 evékanal oliva olajjal izesitjik. Egy kovér lepényt
félbevagunk és megkenjiik a krémmel. 2-3 édes hagymakarikaval rakjuk meg. Meg-
szorjuk friss kaposztasalataval és letakarjuk egy zold salatalevéllel, 6sszehajtjuk a le-
pényt és nagy élvezettel elfogyasztjuk.

A paradicsom (Lycopersicum esculentum) paradicska, tomato, tomata, padlezsika.
Peruban az indidnok termelték ezt a burgonyafélék csaladjaba tartozé névényt, ,To-
matl” volt a neve. A XVI. szdzadban hoztak Eurépdba disznovényként. Mérgezének
vélték. A szép, élénksarga kulonlegességnek koltéi neveket adtak: aranyalma, szere-
lem-, vagy paradicsomi alma. Csap6 Jozsef Magyarorszagon 1775-ben ebszél6nek
nevezte és barackhoz hasonlitotta, ami szép karmazsin piros szin(. A kiegyezés ide-
jén mar ot fajtat termesztettek.

Ne téroljuk hiitészekrényben, mert elveszti aromdjat. Kamraban, pincében tarolhat-
juk, elktlonitve mas zoldségektél, egysorosan rakjuk egymas mellé, ne mlessziik. A
szarak sérillést okozhatnak és ott romlasnak indulhatnak. A felszabadulé etilén gaz
meggyorsitja a tobbi zoldség anyagcseréjét: a sargarépa megkeseredik, a karfiol ki-
szarad, az uborka megsargul, a zoldfliszerek lankadnak, Tartésitsuk darabolva, vagy
purésitsiik. Az olaszok a napon aszaljak, és oliva olajban tartésitjak, taroljak.
Kilonleges el6készités, hogy a gombaolyi felén X alakban bevagjuk és leforrazzuk,
30-40 masodperctdl 2-3 percig a mérettél fliggéen. Konnyedén huzzuk le a héjat.
Kup alakban, kanyaritsuk ki a mérgezé, szolanint tartalmazo, kocsany korili részt.
Jéghideg vizben lehlitjik. Félbevagva a magokat teaskanallal kikanalazhatjuk bel6-
le. A tiszta hust felkockazva hasznalhatjuk fel. Saldtahoz egyszerten felkarikdzzuk az
egész paradicsomot, maggal egyiitt.

Négy darab - egyenként 0,7 literes - liveget tisztara mosunk és kiforrazzuk. 4 kg érett
paradicsomot megmosunk, kikanyaritjuk a szar melletti szolanint tartalmazé részt
kup alakban, majd feldarabolva egy nagy fazékba tessziik, egy evékanal zellersot és
egy babérlevelet tesziink bele. Felontjik 2 | vizzel és felforraljuk, majd kiméletesen,
enyhe tlzon fézzik. Tehetlink bele 1 teaskanal mézet.

Sz(rén attorjiik. Azonnal a kiforrazott Gvegekbe toltjik. Lezarjuk és sotét, hilivos
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helyen taroljuk. A biztonsag kedvéért virdg napon végezziik az eltevést. Jobban el-
tarthato, ha az ivegekbe toltott levet sterilizaljuk. Az livegeket félig vizzel toltott
fazékba tessziik és a vizet forrdspontig hevitjiik. 20-30 percig ezen a hdmérsékleten
tartjuk. Lehdlés utan az Givegeket megtorolgetve tessziik a helyiikre.

2-4 nagy fej voroshagymat megtisztitunk és nagy kockdkra vagunk. Vaghatjuk ap-
réra és gyalulhatjuk is. Annyi vizben paroljuk, amennyi ellepi. Amikor sargulni kezd,
hozzdadjuk a szaratdl és csészelevelétél megfosztott lecsdpaprikat. A paprikét vag-
hatjuk hosszaban 4-8 felé, majd kockakra is darabolhatjuk. Eltavolithatjuk a csutkajat
és a magjat, de benne is hagyhatjuk. Karikakra is szeletelhetjiik. Hasznalhatunk va-
logatott, érett pirosat, de a kaliforniait vagy a kapiat is. Sarga szin TV paprikabdl is
kivalé lesz. Amikor a paprika megpuhult, belekeveriink 60 dkg paradicsomot.

A csészelevél eltavolitasa utdn kikanyaritjuk a kemény részt. Vaghatjuk egyszerten
4-8 felé az alma formaju, érett gylimolcsoket, de karikdzhatjuk is. A hosszukas forma
is belevald. Aki nem szereti a héjat, az egészben leforrazhatja, és megnyuzas utan
darabolhatja. Ez a magyar lecsd, ami fogyaszthatd egyszer(ien kenyérrel, pérolt rizs-
zsel, hajdinakasaval, kolessel, fétt krumplival, de elvarazsolhatjuk flistélt gabonakol-
basszal is. Kézzel gyurt, hazi tarhonya is jol illik hozza.
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80 dkg érett paradicsomost leforrazunk, hideg vizzel ledblitlink és lehtzzuk a héjat.
A kocsany alatti részt kivajjuk. A gyiimolcsot félbevagjuk vizszintesen, s a magokat
és levét kikanalazzuk. A gylimolcshust 6sszeturmixoljuk. Harom gerezd fokhagymat
megtisztitunk, kissé feldarabolunk, megsézunk, és kés fokaval szétnyomkodjuk.
Fokhagymapréssel is zdzhatjuk.

Egy nagy méretl hagymat megtisztitunk és apréra vagunk. A fokhagymaval egyiitt
a paradicsomhoz adjuk, s alaposan 6sszekeverjiik. 4-5 szal bazsalikom levelét 1 csi-
petnyi oregandt finomra vagunk, egy csipetnyi frissen 6rolt zold borssal 6sszekever-
juk és 1 dl oliva olajban elkeverjik. Adhatunk hozza egy késhegynyi mézet.

Egy éjszakara, de legaladbb két 6rara hlitészekrénybe tessziik, hogy az izek 6sszeérje-
nek. Forré spagettivel kit(ind egytalétel. Kellemesen pikans valtozata, ha egy kis chili
paprikét keveriink bele karikéra vagva.

Egy kozepes voroshagymat és 3 gerezd fokhagymat megtisztitunk és 3 evékanal oli-
va olajban lGivegesre, majd vildgossargara paroljuk. 60 dkg husos paradicsomot meg-
mosunk, kocsanyat és kornyékét eltavolitjuk, husat felszeleteljiik és a hagymahoz
vegyitjiik. Hozzdadunk egy friss, babérlevelet, egy késhegynyi rozmaring levélkét,
1/2 tedskandl szaritott oreganot, 1/2 tedskandl szaritott kakukkfiivet és meglocsoljuk
0,5 dl széraz szamorodnival esetleg sherryvel. Gyenge langon félig lefedve hagyjuk
féni. Hét perc mulva a babérlevelet kiemeljiik bel6le. Az egészet 6ssze turmixoljuk.
Egy csipetnyi séval, frissen 6rolt zold borssal izesitjik.

30 dkg érett paradicsomot leforrazunk és héjat eltavolitjuk, 6sszeturmixoljuk. Egy
gerezd fokhagymat megtisztitunk, attoriink és a paradicsomhoz adjuk. 3 dkg ha-
mozott, 6rolt manduldt szérunk bele, majd fokozatosan hozzaadagolunk 4 evékanal
szdja olajat és 1 evOékanal didolajat, 1 tedskanal 0sszezuzott z6ld borsot belekeve-
rink 0,5 dl kesudiobdl késziilt tejszinbe és a martashoz keverjlik 1-2 csepp tabasco
szosszal, 1 csipetnyi tengeri séval flszerezzlk. Grillezett zoldségekhez, vagy fondi-
hoz mellékelhetjik.



Paradicsomszorbet

50 dkg érett paradicsomot leforrazunk, leh(tiink és lehtzzuk a héjat. Két db piros
béli grépfratot meghdmozunk. Fehér, belsé héjat is eltavolitjuk. Gerezdenként
kifilézziik és kimagozzuk. A paradicsommal 0sszeturmixoljuk és atsz(rjiik. Két szl
mentardl lecsipegetjlk a leveleket és apréra vagjuk, | cl pernod (francia anizspalin-
ka), vagy uzo hozzaaddsaval 1-2 6rat aztatjuk és ismét atszrjik, 1 csipetnyi séval és
cayenne-borssal izesitjiik. Fémtalkaba toltjik és 3 6rara mélyhltbébe tessziik. Elekt-
romos keverével felapritjuk és 1 evékanal kesutejszinnel keverjiik. Ujabb egy 6rén
keresztil fagyasztjuk. Fagylaltos kandllal jol lehiitott poharakba, adagoljuk. Meg-
ontozzik grépfrat Iével és mentalevelekkel diszitve talaljuk. Ez a szokatlan szérben
alkalmas egyes fogasok elvalasztasara, de nyéron, forré napokon kellemes frissité
lehet.

Karay Zséfia
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