megosszuk az etelt

Extra széles asztalok varjak a vendégeket az Uj libanoni etteremben Budapesten. A Leila’s Authentic
Lebanese Cuisine két tulajdonosa, Vanessa és Ahmad ugyanis azt szeretné, ha vendéegeik olyan vacsoréat
kélthetnének el naluk, ahogy az Libanonban szokas. Az ételek sorra egymas utan kerlinek elénk: a mezzéktdl
a husokon at a desszertekig kiprobalhatjuk, milyen a hummusz baranyhuissal, megkostolhatjuk a hazi taroval
toltott desszertet és van idonk a lassan késziild kavera is. A Gourmet Guides jovoltabol errél meséltek most
nekiink, és megosztottak veltink harom egyszertien elkészithetd eredeti receptet is.
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Hajlamosak vagyunk azt hinni, hogy

a kozel-keleti gasztronémia minden
szerepldje jorészt hasonlo ételeket készit:
ha megkdstoltuk az egyiket, ismerjik

a masikat. Mégis milyen nagy kiilénbség
lehet az arab, a zsidé és a libanoni hum-
musz kozott? Pedig az aprd, de meghata-
rozé egyedi izek azok, amelyek egy adott
nemzet konyhamiivészetét meghataroz-
zak. Annél is inkabb, mert a libanoniak
szerint a hummusz nem a torokok, hanem
az 6 nemzeti eledeliik...

Autentikus helyet akartak

- Az étel és a zene nemzetkdzi nyelv. Ezeken
keresztiil lehet igazan bemutatni egy adott
kultirdt. En enni nagyon szeretek, de nem
vagyok valami jo D.J - kezdi torténetiiket
Ahmad, a Leila’s Authentic Lebanese
Restaurant egyik tulajdonosa, amikor
arrél kérdezziik, miért nyitottak libanoni
éttermet Budapest szivében. Felesége,
Vanessa, bélogat: — Magyarorszagon nem
sok libanoni étterem van, de igazan auten-
tikus egy sem.

A hazaspar torténete szinte mesébe ill6-
en kezd6dott. Az észt szarmazasa Vanessa
marketingszakemberként eredetileg csak
par hénapot toltétt volna Magyarorszagon,
de nem sokkal ideérkezése utdn megismer-
kedett a libanoni szdrmazasi Ahmaddal.
Egymasba szerettek, két éve pedig meg-
szlletett a kisldnyuk is. Ahmad Libanonban
éttermet vitt a testvéreivel, igy régi vagya
volt egy sajat hely. Leila megsziiletése
utan azonban még siirget6bb lett a vagy
arra, hogy feleségével kozos vallalkozasba
fogjanak. Egy évig tervezgették, csinositot-
tédk a helyet, harcoltak a hatésdgokkal,
az igazan autentikus fogésok megalkoté-
séért pedig a séfet is Libanonbdl csdbitottak
Budapestre.
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Esh - vékony tésztaja
lepénykenyér

Citromot mindenbe!

Libanon kozmopolita orszag, hivatalosan
18 vallasi felekezetet ismernek el itt. Ez az
etnikai és vallasi keveredés teszi egyedivé
a térségben. Gasztronémisjat meghataroz-
za egyrészt az éghajlat, a vidéken termé
alapanyagok, valamint a vallasi szabélyok,
a kornyez6 orszagok, illetve a torok, majd
francia uralombdl szdrmazé 6rokség.
Leggyakrabban hasznalt alapanyagaik

az olivaolaj, a citrom és a fokhagyma.
Legnépszeriibb zoldfliszereik pedig

a petrezselyem, a koriander, a kardamom
és a menta.

Mindezek jol felismerhet6en megijelen-
nek az ételeikben is. A libanoni konyha
egyik legnépszeriibb fogésa a tabbouleh,
amit jé citromosan és rengeteg petrezse-
lyemmel készitenek: — Tapasztalataim szerint
ez a magyar vendégeknek sokszor meglepd,
de mindig megnyugtatom Oket, ilyen az
eredeti libanoni! — mosolyog Vanessa.

A hazaspar nagy figyelmet fordit
az alapanyagok beszerzésére is.

— A htisokat itt vasarolom, de ligyelek
arra, hogy azok megfeleljenek a halal és a
koser étkezési szokasoknak, hiszen szeret-
ném, ha barki szivesen enne nalunk. A zéld-
ségek szintén helyi termel6ktdl szarmaznak
- mondja Ahmad.

Volt azonban egy-két alapanyag, mint
példaul a csicseriborsé, amit hidba igye-
keztek, nem sikeriilt helyben beszerezni.

- Hiisz utan mar nem szamoltam, hogy
hanyadik fajtat probaljuk — meséli Vanessa
nevetve. — VoIt koztiik olcsobb és dragabb
is, de hidba, azt kénytelenek vagyunk
a Kozel-Keletrol beszerezni. A csicseriborso-
ndl ugyanis nem mindegy, hogyan viselke-
dik f6zés kézben, mennyire puhéra 16, elég
sima, és krémes pliré készithet6-e belble.

Veganoknak és hisimadoknak is

— Minden nemzet konyhgjat meghatarozza
az eletmod is - folytatja Ahmad. — Mi, liba-
noniak szeretiink kézosen letilni enni, és
Orakon at valami finom étel mellett beszél-
getni, tarsasagi életet éIni. Eppen ezért fon-
tosak az el6ételnek kindlt mezzék, amiket
kis adagokban halmozunk az asztalra.

A mezzék kozott szerepelnek a magya-
rok szdmara is ismerds fogasok, mint
példaul a hummusz, a labneh, azaz a jog-
hurtkrém, a toltott sz6l6levél, a warak
enab vagy a moutabbal, azaz a padlizsan-
krém, bar ez utébbi szintén citromlével,
savanykéasan készil.

Az étkezések koreografigja azonban nem
a nalunk megszokott, jol elkilonithet6 ha-
rom fogasbdl all. Az elébb felsorolt hideg
mezzék utan kdvetkeznek a salatdk, példaul
a tabbouleh és a fattouche, ezt kovetik a
meleg mezzék, koztiik olyan fogasok, mint
a sult, fliszeres csicseribors6-golydk, azaz
a falafel taratour vagy a batata harra, ami
egy fliszeres burgonya, amit fokhagymaval,
korianderrel és csipds szdsszal izesitenek.
Uténa johetnek a grillhiisok, végtil a desszert.

- A vendégeknek mindig igyekszem
elmesélni, hogy a f6 szempont az, hogy
megosszuk az ételt, tehat egylitt rendeljen
az asztaltarsasag. Raadasul az els6 fogast
nem is vissziik el az asztalrol, hanem az
Ujakat mindig mellé tessziik. Ezért joval
nagyobbak az asztalaink, mint egy atlagos
étteremben. Igy a korébbi fogdsokhoz is bat-
ran vissza lehet térni, példdul a bardnyhis
mellé érdemes kiprobalni a hummuszt,

a csirke mellé pedig a fokhagymaszoszt.

Ahmad és Vanessa



A legtobb libanoni ételt kenyérrel érdemes
fogyasztani, ami nem hasonlit sem a magyar
kenyérhez, sem a torok pitahoz, ez inkébb
egy rendkiviil vékony tésztaji lepénykenyér.
Arabul ezt esh-nek is hivjak, ami azt jelenti:
élet. Ebbdl egyfajta zsebet hajtogatnak, és
ezzel martogatjak a krémeket. A cél az, hogy
kiegészitsiik vele az ételeket, de gy, hogy
amellett érezziik azok eredeti izét. Semmi-
képpen nem az, hogy eltelitédjink vele.

— Minden ételt gondosan valogattunk és ter-
veztiink, hogy a vendégeink sokféle izt megta-
pasztalhassanak. Emellett a libanoni konyhaban
az a jo, hogy a hiisimaddk és a veganok egy-
arant taldlnak nalunk finomsdgokat anélkiil,
hogy nekiink eroéfeszitéseket kellene tenniink.

Roézsaviz és arak

A libanoni konyha a tobbi kozel-keleti kony-
héhoz viszonyitva sokkal egészségesebb.
Barmilyen furcsdn hangzik is, ezt leginkabb
a desszerteken keresztiil lehet lemérni. Libanon-
ban is népszer{i ugyanis a torok konyhabol jol
ismert baklava, 4m ezt a jelentGs mennyisé-
g1 cukorszirup helyett inkédbb édes magvak-
kal, példdul manduldval, piszticigval és
feny6maggal izesitik. Emellett sok desszert
tartalmaz rézsavizet vagy narancsviragvi-
zet, ilyen példaul a Mohallabiyeh, a rézsavi-
zes puding, aminek receptjét mi is k6zoljuk,
de népszerili a Halawet el Jibn is, azaz egy
libanoni hézi tirdval, ashtéval toltott édes-
ség, amit Vanessa sajat kezlileg készit, titkat
anyo6satol leste el.

Szot kell ejtentink még az italokrdl is. Nép-
szerliek példdul a limonadék és a helyileg
készitett rézsaviz.

— Ahmad anyuk§ja nem nagyon oriil annak,
hogy alkoholt is arulunk — mondja mosolyog-
va Vanessa. — De szeretnénk, hogy a vendége-
ink meg tudjanak inni ndlunk egy pohar bort
vagy sort, illetve kiprobalhassak az arakot,
azaz a libanoni dnizslikort. Mindig igyekszem
megnyugtatni a mamat, hogy Ahmad jé mu-
zulman fil, csak szereti az alkoholt is.

Libanonban a k&vé szintén elengedhetetlen
részét képezi az étkezésnek. Minden adagot
kilon készitenek, és egy Kis szertartas tarto-
zik hozza. Eszerint a kavét addig forraljak
vizben, amig az szinte kifut. Ekkor felemelik
a f6z6laprol, majd tovabbforraljak. A folyama-
tot aztan addig ismétlik, amig a k&vé forr, de
mar nem bugyog tul az edényen.

- Szeretek a vendégek kozott jarkalni, be-
szélgetni veliik és Ujabb fogdsokat ajanlani-
mondja végiil Ahmad. — Voltak, akik nehezen
vették az dllando kindlgatast, de ezt nekem is
meg kellett tanulnom. Nalunk ugyanis ez a
szokas és a jatékszabdly is, hogy a harmadszori
utan igent mondasz.

- En példéul 6t kilét hiztam egy hét alatt,
amikor Ahmad el6szdr hazavitt a csalddjahoz.
Csak most, 6t év utdn tanultam meg valameny-
nyire nemet mondani - tette hozzé Vanessa.

Tabbouleh salata

Libanonban tgy tartjak, hogy a séf
tudasa azon mérheté le, mennyire
zold a tabbouleh-ja, ezért ne
sajnaljuk beléle a petrezselymet!

2-4 fore, konnyii

2 csésze friss petrezselyem

300 g paradicsom

20 g lila hagyma

1 tk. szaritott menta

1 % tk. finom szemdi bulgur
(arab élelmiszereket arusito
lizletben szerezhetjiik be)

5 ek. olivaolaj

4 ek. citromlé

S0 (izlés szerint)

salatalevelek a talalashoz

Hétvégére

1 Vagjuk egészen apréra a petre-
zselymet, a paradicsomot és a lila
hagymat. Tegylik hozzé az 6sszes
tobbi hozzavalot.

2 Keverjiik 6ssze az olivaolajat

a citromlével és a soval, majd
ontsiik a salatara. Izlés szerint
hasznalhatunk hozzé még tobb
olivaolajat és citromlevet.

3 Béleljiink ki egy talat a salata-
levelekkel, és kanalazzuk ra

a tabbouleh-t, igy kinaljuk.

e vegetérianus
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Mohallabiyeh (Rézsavizes puding)
4 fore, konnyii

4 csésze teljes tej

%2 csésze cukor

7 ek. kukoricakeményité
1 ek. rézsaviz

1 ek. narancsviragviz

A télalashoz

4 csésze pisztacia

Vs csésze mandula

/s csésze fenyébmag

1 Keverjiik 6ssze a piszticiat,

a mandulat és a feny6magot, és 4z-
tassuk minimum 3-6 éran keresztiil
hideg vizben. Ha van id6énk, akar
2-3 napig is dztathatjuk, de a vizet
cseréljiik alatta naponta.

2 A tejbdl vegylunk ki Vi csészényit,
és keverjlik 0ssze a keményitével.

Hummusz Lahmeh
(Hummusz baranyhtssal
és feny6maggal)

Padlizsan
krém

A maradékot tegyiik egy labosba

a cukorral, és amikor felforrt,
folyamatos keverés kozben, lassan
csurgassuk hozza a keményités
tejet, aztan vegylk takarékra.

3 Kevergetve f6zziik kb. 15 percig,
amig beslirtisodik. Ekkor hiizzuk le
a tlizrol, és keverjik hozza a rézsa-
vizet és a narancsviragvizet. Kana-
lazzuk a pudingot kis talakba,

és hagyjuk szobahdmérsékletiire
hiilni. T4lalas el6tt tegyilik hiitébe
2-6 drara.

4 Talalas el6tt rakjunk a puding
tetejére 1-2 evékanallal az Osszeke-
vert, bedztatott és leszlirt magokbol.
Iz1és szerint adhatunk még hozzé
mazsolat vagy granatalmamagot is.

e vegetarianus

Hummusz

Ha szeretjiik a fokhagymaéit,
izesithetjiik a hummuszt azzal is.
Ezt Libanonban Hummus Beirutinak
hivjak, ami a fé6varosrol, Bejriitrol
kapta a nevét.

konnyii

300 g csicseriborso

1 ek. citromlé

30 g tahini (szezdmpaszta)

% tk. s6 vagy izlés szerint kicsit tébb

1 Oblitsiik 4t néhanyszor a sziraz
csicseriborsét, majd aztassuk be
12-24 érara.

2 Mésnap Oblitsiik at Gjra, aztan
f6zziik puhara kétszeres mennyisé-
g1 vizben. A f6z6vizhez adjunk

/g tk. szodabikarbénat. Hagyjuk
kih{lni.

3 Tegylik hozz4 a citromlevet,

a tahinit és izlés szerint a sot,
majd turmixoljuk krémesre.

9 vegetarianus

A Gourmet Guides, azaz Merényi Krisztina és Varga Viktdria, t6bb mint 6t éve szerveznek tematikus vacsora-
esteket: eleinte sziikebb barati tarsasdgoknak, mara viszont mar 250-en szerepelnek a meghivottjaik kozott.
Mottéjuk, , Jzutazasok, ahol a kéret a jo tarsasag, a desszert pedig maga a kultira” szinte mindent eldrul
kiildetésiikrdl. Moderalt vacsoraik mindig egy adott orszag gasztrondmigjat, étkezési kulturajat mutatjak

be a lehetd legautentikusabb helyszinen. A valasztékos, tobbfogasos meniisorokat megprobaljak ugy ossze-
allittatni, hogy azok minél jobban tiikrozzék az adott nép konyhéajat, étkezési szokasait. A mindségi

ételek apro fogasonként torténd felszolgalasa és elfogyasztasa kozben pedig az adott orszag kulttrajaval,

t6bb ezer éves tradicitival ismerkedhetnek meg a vendégek, hiszen a szervezdk, illetve a meghivott szakért6k
is mindvégig érdekes informacidkkal, torténetekkel szolgalnak a vacsorak soran.

Tovabbi informéciok, hirlevélre feliratkozas:
Honlap: http:/gourmetguides.hu/
e-mail: office@gourmetguides.hu





