Miért éppen

ClLAdSL,

Evek éta olaszul f6zok, szerelmes vagyok az olasz konyhdba. Végteleniil otletes, friss
és egészséges. Bar imddok a konyhdban lenni, két kisgyerek mellett nem tudom az
egész napot itt tolteni, mégis pillanatok alatt csoddkat lehet alkotni. Ha hirtelen ven-
dég toppan be hozzink, 10-15 perc mulva akdr mdr gézoléghet is egy kénnyd vacso-
ra az asztalon.

A gimndziumban kezdtem el olaszul tanulni, ezt kovette az olasz szak az egyetemen. Ek-
kor még nem érdekelt a f6zés, jobban izgatott egy-egy olasz néi divatlap vagy né létemre
egy szép olasz aut6, mint egy receptijsag. Néhany olaszorszagi tit azonban elég volt ah-
hoz, hogy teljesen rabja legyek a félsziget gasztronémidjanak. Egy id6 utdn tematikusan
kezdtiik szervezni utazdsainkat, egy-egy 1t tervezésénél, tul a latnivalékon, komoly
sullyal esett latba az adott tartoméany gasztronémiai gazdagsaga. Utazasaink sordn igye-
keztiink férjemmel, ma pedig mdr gyermekeimmel, alaposan koriiljdrni az adott regionét
(tartomdnyt), megismerni az ottani szokdsokat, ételeket.

A konyvben szerepld receptek nagy részét ilyen utazdsok alatt ismertem meg, gyakran
helyi hdziasszonyoktdl kaptam 6tleteket, kis csalddias vendéglében késtoltam, majd itt-
hon készitettem el tijra az adott fogdst. A receptek nagy része izig-vérig olasz, pdr olyan
kedvenc ételem szerepel csupdn, amely nem autentikus recept, hanem jellemzéen olasz
alapanyagokbél késziilt ,,olaszos” fogds.

Az olasz konyha gazdagsdga leirhatatlan. Amit Olaszorszdgon kiviil, a vildg étterme-
iben olasz konyhaként ismerhetiink meg, az csak egy nagyon sztik, rdaddsul még csak
nem is a legjellemzébb része az itdliai gasztronémidnak. Itthon — ezt a mdr amtigy sem



valés szeletet — gyakran elferditik, a spéroldshél nem megfelelé alapanyagokbdl
készitett ételeknek immadr semmi kéze az olasz gasztronomadihoz. Ne csoddlkozzon az
olvasé, ha azitteni receptek nagy részének neve nem ismerds a helyi olasz étterem étlap-
jarol. A konyv receptjeit igy prébadltam 6sszedllitani, hogy azok szélesebb raldtdst nydjt-
sanak a csizma asztaldra.

A Delee “Utta Mog

E konyv elédje a Dolce Vita, azaz a f6zziink olaszul gasztroblog (www.fozzunkolaszul.
blogspot.com), amelyet nagyobbik fiam sziiletése utdn fél évvel kezdtem el vezetni. Kez-
detben csupdn a magam és bardtaim szérakoztatdsdra irt internetes receptoldal mara lel-
kesen {626 olvasétdaborral és e sorok irdsakor t6bb mint 350 recepttel béviilt, és béviil
folyamatosan. A f6zés mellett lett egy madsik szenvedélyem is, a fotézds, ezen belil is az
ételfotézds. A konyvben (és a blogon) szerepl6 foték sajatok, minden étel valds, igazabdl
elkészitett, amelyet a fot6zds utdin megettiink.

Al e/a%ad, feressen bdtran!

A konyvben szerepl$ receptek dltaliban négy fére vonatkoznak. Gyakran nem adom
meg pontosan egy-egy hozzavalonal, f6leg fiiszernél, olajndl, mennyit hasznaljunk be-
16le. Nekem egy sz6sz nyolc zsdlyalevéllel izlik, mdsnak csak 6ttel, én kevésbé sézok, mads
jobban. Az olyan ételeknél, mint példdul a kenyér és a siiteménytésztak, ahol fontos az
alapanyagok ardnya, természetesen dekdra pontos értékeket adok meg.

Az édességek cukrozdsdndl is él a ki hogyan szereti” elv. Tudom magamrdél, hogy
dltaldban fele annyi cukorral is megelégedek, mint amennyit a receptek megadnak.
Ugyantgy, mint a s6 esetében, a cukorndl sem szeretem, ha annak az ize uralkodik egy
ételen, ezért az édesitést is mindenkinek az egyéni izlésére bizom.

A receptekben megadott siitési id6 és héfok csak irdnyadé. Tapasztalatom szerint
minden haztartdsi siité masképpen siit, ami az egyiknek 180 fok, az a madsiknak csak
160, a harmadiknak pedig 190. Amikor el6szor készitiink egy ételt, nézziink rd gyak-
rabban a stitéskor, ha kell, csokkentsiik a héfokot vagy éppen hosszabbitsuk meg a sii-
tési id6t.

Ha valaki mégis gondba keriil egy recept elkészitésénél, keressen meg batran a blogon
(www.dvita.hu), vagy irjon levelet a dolcevita@dvita.hu-ra, és kézésen megtaldljuk a
megoldast!
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