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Mérték

Mint hagyomanyos, a kdzos tudatban mélyen gyokerez? ételeknél altaldban, a csirkepaprikasnal sem ugy jarunk
el, ha domboritani akarunk, hogy valtoztatunk a f?szerezésen, vagy az elkészités madjan: bizhatunk benne, hogy
az el?ttiink jaro generaciok mar kiérlelték, amit ki lehetett.

Egy médon lehet az optimalist kdzelit? eredményt elérni: ha a legjobb hozzaférhet? alapanyagokat hasznaljuk, és

1. oldal (6sszes: 6)



FLAG . Csirkepaprikas
S

O GARY ) . :
M‘-'GAF |‘ﬁ Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https://www.flagmagazin.hu)

pontosan ugy készitjik, ahogy az dédanyaink szakacskonyvébe alig olvashato, 19. szazadi bet?kkel le van
jegyezve.

Csak kockas kabatban jarok,

S csak barsonynadragot hordok.
Vasarnap sosem mosakszom,

Akar az earlok és lordok.

Naponta hétszer tedzom

— Mar kis halak Uszkalnak bent itt —,
Négy kutyat htzok pérazon,

S gyakran azt mondom: izent-it.

Es hogyha beszélek, mondjuk tan, kotyogok.
Mindig csak nydgok, s az orr alatt motyogok.
Ha 6rilok, azt mondom: goody,

Ha haragszom, azt mondom: damrait!
S ha masok okosan beszélnek,
Akkor én nem mondok semmit.

Ezzel én nem hencegek,

S nem mondom, hogy nagy dolog,
Mégis kérem, nézzen ram:

Hat pont, ugye, mint az angolok?!...
Kdnnyed, peckes tartassal

A Mayfairben csatangolok,

Mily szerencsés véletlen:

Hat pont, ugye, mint az angolok!

A kedves hobbim csak Ascot,
Beszédem hizom és nytzom,

S a'sszem ez igazi Oxford.
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Samukét ugy hivom: Szemi,
Marcsanak azt mondom: Mébel,
Pannira azt mondom: Penny,

S Abelkat ugy hivom: Ebel.

Es hogyha ezt a sz6t hallom, hogy "magyarok”,
Ett?l mar menten a gyomrom is kavarog.
Papamnak azt mondom: old boy,

S néha még hatba is vagom,

S abszolut nem értem olykor,

Mért vag az dregur szajon.

Eserny?m Osszecsavartan

Karomra akasztva hordom,

Szivart nem szivok, csak pipat,

S a nacit azt "nézi"-nek mondom.
Vasarnap délutan asok

— Kis kertem igazan j6 kert —,

Nem iszom spriccert, csak cocktailt,

S nem jatszom ferblit, csak pokert.
Reggelt?l délutan fél hétig dolgozom,
S aztan holtfaradtan két 6rat golfozom
...De porridge... és yorkshire-i puding...
Itt zavarba jovok kicsinykét:

Mig élek, 6rokkon imadom

A nokedlis paprikas csirkeét!

A fenti verset a George Mikes néven vilaghir?vé valt magyar-angol ir6, Mikes Gyoérgy irta, néhany évvel emigraladsa
utan, 1940 kordl. Kicsit santitanak a verslabak, kicsit docégnek a rimek, de Mikes nem volt m?kedvel?: nem aldozta
fel az eszmei mondanivalét a forma kedvéért. :) Erz?dik benne az emigrans 1ét keser?sége: ha par évszazaddal
korabban sziiletik, még talan Ugy irta volna, hogy Slvit a szél Heathrow felett, édes csirkém, Isten veled ...

Sokan vélik, hogy a csirkepaprikas a ,legmagyarabb” ételek egyike. Elterjedtségét, kézkedveltségét, valtozatai
sokasagat tekintve ez alighanem igaz is. Erdekes, de csak félmondatba zarva, hogy paprikas csirke nev?, vagy
ilyes madon elkészitett étel Németh Zsuzsana kényvében, és az azt megel?z?ekben (6sszefoglalas itt) még nem
szerepel, 150 évesnél tehat — nemzeti ételként — aligha régebbi. (Ehhez vo: cassoulet, napolyi ragu, Eisbein,
szoljanka, haggis stb.)

En is nagyon szeretem. Mint hagyomanyos, a kozods tudatban mélyen gyokerez? ételeknél altalaban, a
csirkepaprikasnal sem ugy jarunk el, ha domboritani akarunk, hogy valtoztatunk a f?szerezésen, vagy az elkészités
madjan: bizhatunk benne, hogy az el?ttiink jaré generaciok mar kiérlelték, amit ki lehetett. Egy modon lehet az
optimalist kozelit? eredményt elérni: ha a legjobb hozzaférhet? alapanyagokat hasznaljuk, és pontosan ugy
készitjik, ahogy az dédanyaink szakacskonyvébe alig olvashat6, 19. szazadi bet?kkel le van jegyezve.
Hajszalpontosan ezt teszem én is, fogom a szakadtta hasznalt kényvecskét, és annak alapjan dolgozva készitem
el a nokedlis paprikas csirkét uborkasalataval.

A hozzavaldk kozil a liszttel és — ilyenkor novemberben — az uborkaval nem tudunk mit kezdeni. A malomipar
olyan, amilyen; a meleghaz szintén. (Ezért célszer?bb majusban f?zni ilyet, de mit tegyek, ha most kivantam meg.)
A csirkén és a paprikdn mulik majdnem minden, meg az uborkasalata technikdjan. Tudom, hogy urbanus
korilmények kozt nehéz kertben tartott szarnyashoz hozzajutni. Aki komolyan veszi a kulinariat, az mégis legalabb
tegyen kisérletet r4. Az agglomeraciéban azért lehet szerezni kerti (haztaji, de utdlom ezt a bornirt kadarizmust)
szarnyast. Jellemz?je, hogy kicsit zsirosabb, egész mas szin? (homokszinebb-sargdsabb a gyarinal) és
OSSZEHASONLITHATATLANUL jobb iz? a boltinal. Ugyanez all a paprikara. S?t, a bolti csirkér?l legalabb tudjuk,
mib?l van: csirkéb?l. A f?szerpaprikardl ugyanez mar nem mondhato el, abban lehet barmi, festékt?l elemi 6lomig.
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Ha utkdzben az orszagban béarhol latunk haz homlokzatdra széradni kiakasztott paprikat, ne legyiink restek,
kérdezziik meg, van-e elado f?szerpaprika, vagy tudnak-e ilyenr?l a haziak! En mintegy tiz éve egy dévavanyai
ismer?sémt?l szerzem be, csodalatos-izes ,csemege”, azaz nem csip?s f?szerpaprikamat.

A fentiekkel a szokdsos modon elkészitjik a csirkepaprikast: a madarakat bontjuk, a szarny, bels?ség, nyak
mehet a levesbe, a combokat térdiziletnél kettévagjuk, a mellrészt pedig csonttal egytt levalasztjuk, és
keresztben félbe szeljik (ez azért j6, mert igy jobban, és f?leg egyenletesebben atpuhul, mintha egészben
hagynank. (Semmilyen csontot ne vegytnk ki, csak majd a tanyéron. Nagyon j6l jon a kollagén-tartalom a
s?ritéshez!) Mint a képen is lathaté, reményeim szerint, szteroidok hijan a kerti csirke kérilbelul harmadéaval
kisebb, mint a ,gyari”. Ezt az adagolasnal célszer? figyelembe venni. A darabokat j6 sok dinsztelt hagyman
el?sitjik, azaz nagy langon piritjuk, amig koros-korul szép fehérré nem valik. Ennek Iényege, hogy a hus feliletén
Osszesiilt szévet nem engedi a parolas soran elveszni a belsejében Iév? nedvességet, puhabb, szaftosabb lesz a
falat. Mikor kész az el?siités, bekeverjik a porpaprikat, felontjik vizzel, s6zzuk kissé, és fed? alatt, kis langon
puhéra paroljuk. Van, aki szereti kicsit ,odakapatni”, azaz kozmasitani is, én nem szoktam. A végén levesszik a
fed?t, és olyan allagura s?ritjuk, amilyet szeret a csalad. Tejf6l bele, kész.

A nokedlir?l csak annyit szeretnék mondani, ami nagyon a begyemben van sok-sok éve: a civilizacionak, az
iparosodasnak van arnyoldala is. Ez a nyomorult posztmodern nokedliszaggato ,gép” feltétlenil idetartozik.
Felejtsiik el! A nokedlit deszkardl, késsel, egyenként KELL szaggatni. Nem csak kinézetre lesz mas, de — barmire
megeskiszém — izre is!

Végiil az uborkasalata: ez is olyan vizvalaszté, mint a kdrozétt, a pacal vagy a tatar: ahany haz, annyi szokas. Ezt
nagyanyamtdél tanultam volt, egyetlen ponton valtoztattam az eredeti recepten, majd kiemelem. Ezen egy elemt?l
eltekintve az Osszealliths a 20-as évek magyar kdzéposztalyara jellemz?, mivel nagyanyam 1926-ban elkezdett
receptgy?jteményében mar igy szerepel. Friss firtds uborka hijan, amire a recept szél, 3 kigyduborkat
meghamozunk (példaul a goérogok a cacikinél csak tessék-lassék hamoznak, mondvan, hogy az izanyag egy része
a héjban van; de a nagyiizemi permetek miatt én mégis hdmozast javaslok), éles késsel nagyon vékonyra vagunk.
A szeleteket alaposan lesozzuk, jol bekeverjik, és legalabb egy 6rara félretessziik levet ereszteni és puhulni. Amig
a zoldség a sopacban érlel?dik, elkészitjiik a vinegrettet. Egészen apréra vagunk egy normal fej voréshagymat, két
atlagos gerezd fokhagymat. Kisebb edénybe tesszilk, majd ontiink hozza egy ev?kanal balzsamecetet és egy
ev?kanal fehérborecetet. [Itt a kiilonbség: a balzsamecetet csak én hasznalom, nagyanyamnal két ev?kanal
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fehérborecet szerepel.]

Megy bele még fél deci étolaj (ndlam oliva), masfél teaskanal cukor. Mikor mindez megvan, belekeveriink masfél
deci zsiros hazi tejfolt ("trendi" dolog créme fraiche-sel késziteni tejfél helyett, de, mint mondtam, ragaszkodjunk a
hagyomanyhoz), és varunk egész addig, mig le nem telt az uborka egy 6raja a s6ban. Most el?vessziik az uborkat,
€s nagyon alaposan, kismarkonként kinyomkodjuk bel?le a lehet? legtobb levet. Kétszer is, ha sziikséges. A
képeken lathaté harom uborkabdl ki kell jbnnie majdnem két deci Iének! A kinyomkodott uborkat Uveg- vagy
porcelantélba tessziik, hozzakeverjik a tejftlés dresszinget, és a kinyomkodott Iével addig higitjuk, amig
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megfelel?nek nem mutatkozik az allaga. Tapasztalatom szerint olyan egy decit szokott felvenni. K6zben kdstolni
kell, és izlés szerint mehet bele még barmi: ecet, olaj, cukor. A séval célszer? vigyazni, mert a kinyomkodott leve
nagyon sos! Ha mindez kész, akkor a tetejére szérunk késhegyr?l egy egészen kevés f?szerpaprikat (ezt sokan
elhagyjak, megint csak a hagyomany miatt teszem), leféliazzuk és mehet a h?t?be legalabb egy 6rara. Minél
hidegebb, annal finomabb.
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