GASZTRONOMIA

Krudy-falatok

Krudy Gyula olyan csodalatos sorokat
hagyott rank ételekrél és italokrél, hogy a
késbi utod hajlamos az irdi képzelet
alkotasainak tekinteni a folséges izeket,
amelyekr6l regélt.

> RAASU zoltaw

Az elmult napokban egy régi folyoirat kerilt a kezembe,
amelyet a felejthetetlen Nyerges Agnes szerkesztett, s amely-
ben Kridy Gyula leanya, Krudy Zsuzsa szamolt be csaladja-
nak hajdani, margitszigeti életérél. Emlékezései nyoman egy-
szeriben magam el6tt lattam a - némi humorral kastélynak ne-
vezett - sarga, egyemeletes hazat, amelyben kisebb-nagyobb
bér- és szolgalati lakasok voltak. Ezek egyikében lakott a Kruady
csalad, kellemes és jol megkozelithetd helyen, mert a kdzelé-
ben volt a szigeti i6vasut egyik allomasa. Valamivel odébb a
»Kisszallé” allt, amelynek Brody Sandor volt a torzslakdja,
Kradyhoz hasonl6éan & is nagy inyenc volt, és szeretett sajat ke-
zlileg f6zni - szobajanak falan gyurddeszka logott, szekrényé-
nek egyik polcan flszerek és levestésztak sorakoztak  kis vas-
kalyhan idénként halpaprikast remekelt Kradyéknak meg
Szép Erndnek, aki szintén a ,kastély" allandé lakéja volt akko-
riban.

Krudy olyan csodalatos sorokat hagyott rank ételekrél és ita-
lokrél, hogy a késdi utdd hajlamos az ir6i képzelet alkotasainak
tekinteni a folséges izeket, amelyekrdl regélt. Kridy Zsuzsa sze-
rint azonban apja pontosan tudta, hogy mit hogyan kell elkészi-
teni: példaul a j6 pajslit (szalontiid6t), a hus-, orja- (hdsosan ha-
gyott gerinccsont), rak- és spargalevest, a marhahust (féve, fél-
kévéren, martassal), a hagymas rostélyost, a tejfolos felsalszele-
tet, az egybesilt diszndkarajt és a fézelékek szamtalan valtoza-
tat is. Volt egy kedvenc sajat készitménye: egy doboz szardiniat
vajjal és kemény tojassal kevert dssze, kevés reszelt voroshagy-
maval és citrommal izesitve.

Krady hitvese is kitliné szakacsnd volt, 6 kiilébndsen a pasté-
tomok és tésztak terén remekelt. Mindenbdl készitett pastéto-
mot: vadbdl, halbdél, szarnyasbél és majbdl a legjobbakat. La-
nya szamara kulénoésen az omlés vanilias kiflije és diétortaja
volt felejthetetlen (ennek vastagabb volt a krémje, mint a tész-
taja), de a meggyes, cseresznyés és tokds-makos rétese is na-
gyon finom volt. ,,Hétkdznapokon azonban egytalétel jarta na-
lunk - irja Krady Zsuzsa a gombas tojas, tarhonyas kolbasz,
rizses hus, paradicsomos tojas, toltott karalabé, karfiol morzsa-

BORJUBORDAK KRUDY GYULA MODJARA

Hozzaval6k: 1,8 kg borjuborda, 25 dkg zsiradék, 20 dkg voréshagyma tisztitva
és feldarabolva, 10 dkg liszt, 5 dkg vaj, 2-2 z6ldpaprika és paradicsom, 5 dl
tejfol, 3 dl tejszin, 5 dl csontié, s6, paprika, petrezselyem zoldje.

Elkészités: a borjubordakat megmossuk, megszanhatjuk, szeletekre vagjuk, majd
kiverjik, sézzuk, zsiradékban mindkét oldalat szép pirosra sutjik és félretessziik.
A maradék zsirban a hagymat piritjuk, meghintjik paprikaval, lelengedjik a
csontlével, néhany perc alatt beforraljuk, majd a borjubordékra ontjik Hozzaadjuk
a szeletelt z6ldpaprikat és paradicsomot, majd puhéra paroljuk. A bordakat ki-
szedjik, a tejfolt a tejszinnel és a liszttel simara keverjik, ezzel a zaftot bes(rit-
juk. Felforraljuk a zaftot, atsz(rjik, majd a bordakat ebbe a martasba helyezziik. A
bordak tetejére vajat morzsolunk, csirkemajrizottéval talaljuk.

ban, f6zelék bundas kenyérrel,
lecs0, tojasos vagy juhtirés ga-
luska, palacsinta, baratfile,
szilvds gombdc, tards csusza,
alma pongyolaban, aranygaluska, lekvaros hukta, dids csiga,
kulénésen, amikor lapos volt a pénztarca."

En azonban most azokrél a Krady-ételekrél irnék, amelyek gy
foglaljak magukban a hagyomanyos magyar konyha izvilagat,
hogy egyben Krudy izlését tikrézik. Mindenekel6tt hires mar-
hahus levesér6l, amely minden valamirevalé haznal fart6bdl,
szegyhusbdl, marhacsontbdél, esetleg egy jokora vel6s csonthél
készil, majd belekeriil a petrezselyem, sargarépa, karalabé, zel-
ler, kelkdposzta, gomba, bors6, vereshagyma, fokhagyma, pa-
radicsom, piros paprika és so6, végul betétnek esetleg méajgom-
boéc. A hires Krudy-falatok sertéscombbdl késziilnek, ugy, hogy
a felszeletelt, kiklopfolt, soval és borssal meghintett his mind-
két oldalat lisztbe martjak és forré zsiradékban megsutik. Ekoz-
ben tojasbol, tejfolb6l és egy csipetnyi lisztbdl egy szelet son-
kaval lepényt sitnek. A silt sertéshust beboritjak a pirosra stlt
lepénnyel és azon frissiben asztalra adjak. Mondani sem kell
talan, hogy Krady kedvencei kbdzé tartozott az a bizonyos ta-
nyérhus is, amelyet a legkivalobb marhafartéb6l készitenek,
szalonnaval spékelve, s miutan fokhagymaval, petrezselyem-
zolddel és karikara vagott voroshagymaval egyitt forré zsirban
megpiritjak és némi vordsborral megkeresztelik, még vagy ot

ora hosszat f6zik joiz(i zoldségek Kiséretében.

Afogast Kall6 Kalman, a Gundel
étterem séfje készitette



