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Mérték

Abbdl indultam ki, hogy a fokhagymat valahogy egyben ehet?vé kell tenni, ne nyersen ropogtassuk, mint a
kecskék. Az izének viszont mindenféle éles felhangokt6l mentesen kell kijonnie, nem tul durvan, ezért nem szabad
sem megtorni, sem reszelni, s?t, lehet?leg még szeletelni sem.
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(Anthony Bourdain irja valahol, hogy aki a fokhagymat megtori, az egyéb gaztettekre is képes, a fokhagymaval
alapélelmiszer-rangjanak megfelel? tisztelettel kell banni. Az abéalas (abéarolas, kbvesztés, konfitadlds) mindezen
feltételeknek eleget tesz.

Kedves baradtomtdl kaptam a minap két fej fokhagymat, mit mondjak, elég szokatlanul néztek ki. Az egyik oldal
pacbarna, a méasik csak sargasan elszinez?détt, a héja furcsamdéd fényesebb a szokottnal, és olyan illatot - vagyis,
lévén sz6 fokhagymardl, szagot - arasztott, amilyet még sosem éreztem. Alufélidba csavarva érkezett, gyorsan be
is raktam badogdobozba, el ne illanjon az od?r, napkdzben-este prébaképpen, kivancsisaghél, megszagoltattam a
dobozt 6t munkatarsammal, egyik sem tudta azonositani, még koézelit?leg sem :)

Nem csoda, Magyarorszagon ritka madar az ail fumé d'Arleux, azaz a t?zegen flstolt, északfrancia fokhagyma.
Bevallom, én sem ismertem. A normal fokhagymaszag hatarozottan savanykas fistolttel parosul, az eljaras célja,
ahogy bet?zgetem a francia honlapokat, els?sorban a tartésitas, de persze a hozzaadott iz- és illatanyag sem
utolso. Itt jegyzem meg, hogy az elkészités soran vesztett a penetrans illatbdl, de hatarozottan lehetett érezni a
kész fogason is, hogy valami méas. Atnézegettem a neten az idevago recepteket, de a leves kivételével egyik sem
t?nt elég blikkfangosnak ahhoz, hogy ilyenre "vesztegessem" ezt a ritka csemegét, levesnek viszont nem elég a két
fej, a leves, mint tudjuk, két és fél liternél kezd?dik. :) igy hat magam talaltam ki valamit, tisztan

fantaziabdl alkottam, barmiféle recept vagy akar el?kép nélkul.

Abbdl indultam ki, hogy a fokhagymat valahogy egyben ehet?vé kell tenni, ne nyersen ropogtassuk, mint a
kecskék. Az izének viszont mindenféle éles felhangoktél mentesen kell kijonnie, nem tdl durvan, ezért nem szabad
sem megtoérni, sem reszelni, s?t, lehet?leg még szeletelni sem. (Anthony Bourdain irja valahol, hogy aki a
fokhagymat megtori, az egyéb gaztettekre is képes, a fokhagymaval alapélelmiszer-rangjanak megfelel? tisztelettel
kell banni, valahogy igy. Az abalas (abarolas, kévesztés, konfitalas) mindezen feltételeknek eleget tesz, mehetiink
tovabb. Onmagaban nyilvan kevés, tdl dus iz?, hozza kell még valami, a bab j6 lesz, gondoltam, a fokhagymas,
vajban piritott bab (Piedone:)) ismert, ehhez még tesziink valamit, ami izben passzol mindkett?hdz, de "lazitja" az
egész ételt, egyszersmind kicsit tditi is a foldes iz? és konzisztenciaju egyiittest - ez pedig a parolt spenot.
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20 deka majbabot még el?z? nap beaztattam. Reggel kuktaban megf?ztem (25 perc), lecsdpogtettem, félreraktam.
A fokhagymat megpucoltam, lecsipegettem a sarkait, majd kiolvasztottam annyi kacsazsirt, hogy sz?ken ellepje. A
st?t el?melegitettem, levettem a legkisebb fokozatra, majd 10 centire kinyitottam az ajtajat, és ki is tAmasztottam,
igy raktam be az edényt. Egy 6rat kapott. Ez a m?velet, ami ily médon kb. 80 Celsius-fokon zajlik, az abalas. Ezzel
azt lehet elérni, amit egyébként semmi massal, hogy a késziil? élelmiszer ugy ,sll” és puhul at teljesen, hogy a
kilseje nem porkdl?dik meg, nem ég el. (Hust is készitenek igy, de az joval tovabb tart.) Mikor elkésziilt, ledntdttem
és lecsOpodgtettem, a kacsazsirbdl két ev?kanalnyit serpeny?be ontdéttem. A harmadik 6sszetev?, a spen6t
kovetkezett: az alaposan megmosott zdldséget paroléedénybe tettem, az edényt bugyogd viz f6lé raktam pontosan
négy percre. Végig figyelni kell, ha talparolodik, akkor ragacsos-f?zelékszer?, egyszdval nem szép lesz. igy viszont
még szinte roppand, és minden iz benne marad. Mikor ez is megvolt, a babot és a fokhagymat kicsit lepiritottam a
két kanal kacsazsiron, majd séztam (bors nem kell bele), végil belekevertem a spenétot, és a fényképezéshez
elcsiptem kett?t abbdl az 6t percb?l, amig ma kisitétt a nap.

Nem adtam bel?le senkinek, kar a gyerekekbe :)

Nyokki - mno.hu
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