ROZMARING, BARANY ES... RIZLING!

Mit tegylink akkor a rozmaringos husokkal? Elegendé, ha lassu
tlizon zoldségekkel fézzik — a pot-au-feu-héz hasonléan —,
s amikor forr, néhany szal rozmaringgal fliszerezzlk, és vendé-
geinket rizling alapu szaraz, nemes, elzaszi fehérborral lepjik
meg a vordshushoz. A harménia a két izvildag dsszhangjabol
szlletik (lasd a Marhahus cimU fejezet A tartastol az elkészité-
sig cimUi részét).

Primo, a hasbdl kifé a vér, és sokkal porhanyosabb és
zamatosabb lesz, ezéltal kivaloan illik egy széraz, igen illa-
tos fehérborhoz (akarcsak egy kénnyU, gyimolcsos és tlzes
vorésborhoz). Secundo, a rozmaring f6 hatéanyagainak jelen-
léte szinte tOkéletes kapcsolatot hoz létre az elzaszi széraz
rizling 6sszetevéivel — a németorszagi rizlingek gyakran ala-
csony alkoholtartalmuak, azaz nem tdl testesek vagy egy kissé
édesek.

ROZMARING A SAJTTOL A DESSZERTEKIG
A sajt és a desszertek terén is kihasznalhatjuk az azonos
aromas molekulak talalkozasat. Szolgaljunk fel mosott kérg(,
példaul egy munster jellegl sajtot, amelyet finomra apritott
rozmaringgal megszortunk és néhany napig alini hagytunk.
Kinaljunk hozza késéi szliretelés(i, elzaszi fliszeres traminit. lgy
izgalmasan csavarhatunk egyet a fliszeres tramini és a rémai
kdménnyel meghintett munster kozétti regionalis kapcsolaton!
A desszertnél ugyanez a borféle tokéletesen harmonizal
a rozmaringgal illatositott ananasz- és eperlevessel, vagy akar
egy meghokkentd epres-ananaszos gylUmolcstortaval, amit
rozmaringos tejszinhabbal diszithetlnk.

A SOMMELIER-SZAKACSMESTER TRUKKJE
torta utan szabadon? A habcsokot ezuttal ,szifonnal” készit-

juk, amitél sokkal levegésebb lesz, és mindezt rozmaringgal
izesitjuk

+ Camparis zseléhasab rézsavizzel, ananasszal, eperrel,
szegfliszeges citruslével, rozmaringgal g6zolt tofuval,
eukaliptuszos szorbettel és gyombérrudacskakkal (Frangois
Chartier otlete alapjan — lasd a fotén)

+ Granatalmamagok szerecsendidval, cukrozott citrusfélék és
eukaliptuszfagylalt (a receptet lasd: Spain Gourmet magazin,
62. szam, 124. oldal). A talalaskor ehhez jon a rozmaring és
a viragok, példaul jazmin és illatos vasfl (verbéna).

Ez aztan 100 szazalék terpén! Mas szdval teljesen testre sza-

bott desszertek egy késéi szlretelésd rizling mellé csakugy,

mint egy fliszeres tramini vagy egy édes muskotaly mellé.

A sherry fino is igen gazdag virdgos terpénekben (linalol,
nerolidol és farnesol), amitél kivalo térsa lehet a rozmaringnak,
kuldndsen mivel aromas hatésa és izének intenzitasa felveszi a
versenyt a rozmaringéval. Ezért is ajanlott példaul olyan salata-
hoz, amit rozmaringos olivaolajban péacolt széraz kecskesajttal
készitlink.

ANANASZ, EPER ES SZEGFUSZEG:
A ROZMARING AROMAS VILAGABAN

Nagyon érdekes jelenség, hogy az ananasz, az eper — kiléno-
sen érett allapotukban —, a szegfliszeg és a rozmaring moleku-
laris dsszetételtket tekintve nagy mennyiségben tartalmaznak
eugenolt, ami nagyban el6segiti, hogy jol passzoljanak a szeg-
fliszeghez és a hozza ill6 borokhoz (lasd a Szegfiiszeg ciml
fejezetet).

Ebbdl logikusan arra kdvetkeztethetlink — és természete-
sen a gyakorlatban is megtapasztalhatjuk! —, hogy egy epres,
ananaszos, rozmaringos vagy szegfliszeges fogas érdekes
izharmoniéat alkot a magas eugenoltartalmi borokkal (lasd az
Anandsz és eper cimUi fejezetet).






ZSALYA, KURKUMA, BABERLEVEL, EUKALIPTUSZ...

A zsalya és a kurkuma legaldbb olyan gazdag terpénekben,
mint a rozmaring, tehat tokéletes harmoniat alkotnak a rizling-
gel, a muskotallyal és a fliszeres traminivel.

Az eukaliptusz és a babérlevél illoolaja hatéanyagat
tekintve csak kevéssé tér el egymastdl. Ezért is szoktuk ezeket
»molekularis ikreknek” nevezni, akarcsak az epret és az ana-
naszt. Két hatdéanyag, a cineol (vagy eukaliptol) és a borneol
hatarozza meg mindkett6 alapjegyeit. Ezt a két illékony vegyu-
letet megtaldljuk a rozmaringban is. Ez magyarazza, hogy az
eukaliptusszal, babérlevéllel vagy rozmaringgal izesitett éte-
lek miért illenek olyan jél az eukaliptuszillattal jellemezhet6
vorésborokhoz, mint amilyen néhany chilei cabernet, illetve az
ausztrél vagy kaliforniai cabernet-k.

A KONYHAMUVESZET UJ UTJAI

Ananaszos es edespaprikas garnélarak-frikassze
I(ozmaringos tejszinhabbal (recept az Egy asztalnal Frangois

Szifontorta (citromtorta rozmaringos habcsokkal
habszifonbol) Késdi sziiretelésd rizling



