Fiuszerek IV,

Fiiszerkeverekek, fiiszermartdasok
Fiiszerkeverékek

Angol mustar

Az angolok specialis, poritott mustarja. Készitése: mustarmagot poritjak majd a kiilonféle
fliszerekkel mint a cayenne bors, so stb. izesitik. Szine sarga, puderszerii. Hasznalatkor meleg viz
hozzaadéasaval megfelel6 strtiségiire kell kikeverni. Martasok, vajak izesitésére hasznaljuk.

Bouquet garni

Petrezselyem-, zellerlevél, voroshagyma és kakukkfli 6sszedrolt keveréke. Az 6sszetétel kiilonbozo
valtozatai ismertek. Fiigg attol, hogy milyen ételhez hasznéalhatok.

Pl.: a parolt baranyhushoz olyan Bouquet garni-t hasznalnak amelyben petrezselyemlevél, kakukkfii
¢s szegfliszeg van, de késziil levesekhez fézelékekhez is.

Chilis fiiszerek

Chilipor: Cayenni bors, szegflibors, oregano, szaritott fokhagyma és esetleg egyéb egyéni szokéasok
szerint valasztott fliszerek poritott keveréke.

Chiliszosz: Paradicsomvel6t ecettel, hagymaval, sdval, fekete borssal, cayenni borssal vagy mas
erds pirospaprikaval 6sszefoziink. Lesziirjiik, megcukrozzuk, és tovabb fozziik, mig egészen
bestirisodik. Készithetjiik izlés szerint enyhébben vagy nagyon csipdsre.

Chiliolaj: Nagyon erds pirospaprikat kevés olajban lassu tlizon megsiitiink, vagyis inkabb
megfdziink, majd leszlirjiik. Ha ehhez az olajat még meg is borsozzuk, kapjuk a forro chiliolajat.

Curry fiiszerkeverékek

Pikéns fiiszerkeverékek. Tizenot-hlisz fiiszert tartalmaznak. F6 alapanyaguk a sarga kurkumagyokeér
¢s a Curry levél, romai komény, koriander, chili és a szerecsendio. Tobbféle valtozatban késziil;
kiilon Osszetétele van a szarnyas-, a vad-, a birka- és egyéb huisok fliszerezésére. Az Europaban
készitett készitmények gyengébbek az eredeti indiainal. A curry port altalaban talalas eldtt, de
mértékletesen hasznaljuk.

,» Eros Pista”

Nagyon erds, piros cseresznyepaprikabol és piros ,,macska ...-i” paprikébol (vékony max. 4-5 mm
vastag, 60-80 mm hosszu, enyhén kunkorodo csovii, €retleniil méregzold szinti fajta) harom rész
paprikabol ,,magvastol” ledaralt, egy résznyi pritaminpaprikanak a hisabol ledaralt, elvegyitett stirti
,,massza’.

Kilénként 7-9 dg séval tartositva.

Porkoltek, hallevesek, bogracsban késziilt ételek izesitésére. Ovatosan hasznalni a viszonylag
magas so tartalma miatt! (Szamitsuk bele az étel sdzasaba!)

Ereje vetekszik a chiliszosszal!

Garam masala

Nagyon sok valtozatban készitett indiai fliszerkeverék. A garam masala legéltalanosabb 6sszetevoi :
fahéj, babérlevél, romai kdmény, koriander, z61d vagy fekete kardamom, szemes fekete bors,
szegfiiszeg, Orolt szerecsendio-virdg. A fiiszereket megporkolik és utdna 6sszedrlik dket. Ett6l van a
barna szine.

Altalaban husokhoz és a csirkéhez adott hagymaalapu martasokhoz hasznaljak.

Halak fiiszerkeverek



Késziil: s6 voroshagymapor, mustarliszt, bazsalikom, kapor, fehérbors, rozmaring, curry, cayenne
bors és citromaroma felhasznalasaval. Kiilonféle halak, hallevesek izesitoje.

Kinai fiiszerkeverék
Készen is kaphatd, de otthon is elkészithetd fiiszerkeverék, amely curry levél, voréshagyma por, s6
¢s gyombér keveréke. A fliszerek aranyanak és a felhasznaldsanak csak fantdzia szab hatart.

Meézes siitemeény fiiszerkeverék
Osszetétele: fahéj, szerecsendid, koriander, szegfiiszeg, szegfiibors, édeskomény gyombér, anizs,
bors, csillaganizs és kardamom.

Otfiliszer-por

Kinai fiiszerkeverék, készen is kaphato, de nagyon konnyen elkészithetd hazilag: egy-egy rész orolt
fah¢j, szegfliszeg, csillaganizs, valamint édeskomény, édesgyokér, szecsuani vagy fekete bors €s
gyombér kozil kettének a keveréke. (Ahany forras annyiféle variacioban. Nyugodtan lehet a csalad
izléséhez igazitani.)

Sertéssiilt fiiszerkeverék
Osszetétele: s0, szaritott fokhagyma, komény, paprika, koriander, bors. A hust mindig siités el6tt
dorzsoljiik be vele, és tiz-htizendt percig ,,pacoljuk™ a fiiszerkeverékkel.

Siilt oldalas fiiszerkeverék (sz0sz)

Ebbdl a fliiszerkeverékbdl is latszik, hogy az igazi konyhamiivészet hatartalan fantaziaval bir.
Természetesen az aranyok megtalalasa az egyéni izlések, szokésok, tajak szerint valtozik, és egyben
ez az igazi miivészet.

Osszetétele lehet: so, széritott fokhagyma, gydmbér, paprika, cayenne bors, szojaszdsz, cukor,
mézbor, tarkony.

A keverékkel bedorzsoljiik a hust és 1-2 orat allni hagyjuk

Ha sz6szként hasznaljuk akkor kell még hozza ndvényi olaj (barmilyen lehet), ketchup és viz is,
ekkor olyan siirti anyagot készitlink amely éppen befolyik miden nyilasba. Raontjiik az oldalasra és
hagyjuk allni 1 - 2 6rat, ezutan siitjiikk a hust a szdsszal egyiitt tigy, hogy siités elott vizet ontilink ra,
hogy ellepje, amit tobbszor potolni kell.

Ugyelni kell arra, hogy sz6sz ne égjen meg!

Fiiszermartasok

Fokhagymamartas

3-4 gerezd fokhagymat szétnyomkodunk és 2 evOkanal olaj, 2 evOkanal liszttel késziilt
zsemlyeszinli martasba keveriink, felengedjiik, megsozzuk és jol felfézziik mint a tobbi martast.
Talalas elott tejfolt keveriink hozza.

Fiiszeres martds

Kakukkfiivet, majorannat, kaprot, petrezselyemzoldet, metéléhagymat megmosunk, konyharuhaval
széarazra toroliink, és finomra vagdalunk. Ebbdl 1 evékanalnyit vajban megparolunk, vajmartast
ontilink ra, és néhany percig fozziik. Kevés citromlével izesitjiik.

Gombamartas

Vajjal vilagos rantast készitiink, amelybe kevés reszelt voroshagymat; sok finomra vagott
z6ldpetrezselymet, kevés borsot, piciny pirospaprikat és vékony szeletekre vagott tisztitott gombat
teszlink. Megsodzzuk, 2 merdkanal hislevest ontiink réa és fedo alatt addig paroljuk, mig kelld



striségli lesz. Akkor hozzaontiink 1 dI tejfolt, amelyben 1 tojassargdjat habartunk el és hirtelen
tlizon, folytonos keveréssel egyszer felforraljuk, de csak éppen addig, mig egyet buggyan.

Kapormartas

Két csomo kaporbol 8 dg lisztbdl, 8 cl olajbol, 5 dg vordshagymabol, 4 dl tejfolbdl, 2 dg cukorbol,
1 db citrombol, 6 dl csontlébdl, sobdl késziil. A lisztbdl vilagos rantast készitlink, és eldszor az
Osszezuzott hagymat athevitjikk benne (vigyazva nehogy mepiruljon!), majd az aprora vagott kaprot
is. Csontlével vagy huslével felenged;iik, soval, sziirt citromlével, cukorral izesitjiik, jol kiforraljuk
(de rovid ideig!). (Aki nem szereti a kapor szdracskakat az 4t is szlirheti). Tejfollel dusitjuk és még
egyszer felforraljuk. Fott husokhoz (marha, pulyka stb.), t61tott tokhoz, uborkahoz talaljuk.

Madeira martds

Személyenként 5 dkg z6ldséget aprora metéliink és forro zsirban, kevés cukorral sotétbarnara
piritunk. Hozzatesziink néhany darabka marhacsontot, kis darab fiistolt szalonna borkét és par szem
aprora vagott gombat. Folytonos keverés mellett ezt is megpiritjuk, behintjiik liszttel, kevés
paradicsomot teszlink hozza; majd jol felfézziik. Ha megfott; lesziirjiik; a zoldséget pedig szitan
attorjiik. Ismét tlizre tessziik, soval, pici torott borssal, szegfliszeggel, cukorral és 1 dl vords borral
izesitjiik, majd mézstriiséglre forraljuk.

Remoulade martas

A kész tartdrmartasba 1 evokanal finomra vagott, hAmozott ecetes uborkat, 1 kdvéskanal finomra
vagott tarkonyt, 1-2 kavéskanal finomra vagott snidlinget vagy reszelt hagymat és 2 kavéskanal
finomra vagott zoldpetrezselymet keveriink.

Szojamartas

Szo6jabab erjesztésével késziilo, kinai eredetl fliszermartas; pontos receptje lizleti titok. Sem
helyettesiteni, sem hdzilag eléallitani nem tudjuk, de mostanaban Budapesten mindig, vidéken is
tlirhetdéen kaphat6. A vildgos gyengébb, a sotét erdsebb vordsre pacolt husokat ezzel célszerti
késziteni. A sz0sz erdsen sos, a szOjamartassal késziilt, vagy azzal talalt ételt altalaban nem kell
sOzni.

Pacokhoz, izesitésre, asztali sz6sznak, illetve azok alapanyaganak is hasznalatos.

Tabasco martds

Mexikoi eredeth fliszermartas, foként cayenni borsbol (csili) all. A viladg legerdsebb martasanak
mondjak, nagyon ovatosan, egy-két cseppenként szabad csak hasznélni. Minden olyan ételhez jo,
amit csipOsre akarunk késziteni. Mindenfajta hideg, meleg martasok készitésére, siiltekhez és egyes
halételekhez felhasznalhato.

To6bb ,,stilusban” késziil

TABASCO" tiizes bors marts

Csilit, sot, és természetes borecet tartalmaz.

Tojasokoz, salatakhoz, szdszokhoz, csirkéhez, daralt htisokhoz, pizzakhoz, egyéb kedvelt novényi
ételekhez és mindenhova ahol szeretik csipdset.

TABASCO" tiizes fokhagymas - borsos martas

Osszetétele: fokhagyma, 3 féle bors - sok és sokféle csipds paprika.

Ez a kozéperds, feltinden piros martas burgonya salatdkhoz, 1égkeveréses siitOkben siitott
hasokhoz, szabadban siitott husokhoz és természetesen pizzakhoz az egyik legjobb.

TABASCO" tiizes z61d bors martas
Ugyan az mint a fokhagymas csak hidnyzik bel6le a fokhagyma ¢és z6ld szine van. Gyengébb mint a
TABASCO" tiizes bors martas



Dipekhez, paelahoz, vords babhoz, csilis vords babhoz, rizshez, és mindenbe amibe szeretik a
"tlizes" erdset.. I

TABASCO" tiizes Habanero martas

Tartalmaz mangot, papayat, gérogszéna mag port, banant, gydmbért és fekete borsot.

Adhat6 a kedvenc barbecue szdszhoz, grillezett husokhoz, csirkéhez, egyéb nemzeti eledelekhez..
A feliiletiiket ,,bezomancozza”.

Tartarmartas

Hazankban sokan nem tudjak, mi a kiilonbség a majonéz ¢és a tartarmartas kozott; illetve gyakran
Osszetévesztik a kettt. A majonéz vajstiriségii, tojasbol, olajbdl allo, par csepp citrommal, soval és
cukorral izesitett martas. Ezt altalaban nem szokas salatara 6nteni, hanem ebbdl készitik a
tartarmartast ugy, hogy a kész majonézhez a tojasok szamaval azonos deciliter tejfolt kevernek.

Ezt hasznaljék fel kaszinotojashoz, salatakhoz stb.

Tarkonyos martds
Elkészitése azonos a kapormartassal, kapor helyett megfeleld mennyiségi friss, vagott tarkonyt
hasznalunk.

Vadas martas

15-20 dkg megtisztitott zoldséget €s 1 fej voroshagymat karikakra vagva zsiron puhara parolunk, ha
szlikséges kevés viz hozzdadasaval. Kozben megsdzzuk és 5-6 db babérlevelet tesziink hozza.
Amikor puha, higitsuk 1 vizzel és forraljuk fel. 1 evkanal zsiron megpiritunk evés cukrot; amelyet
a szitan attort zoldséggel felhigitunk. tegylink bele ecetet, mustart, kevés torott borsot €s egy evés
majorannat. Ha slirii, ontsiink hozza vizet vagy tejrolt és forraljuk még par percig.

Vadas ételeken kiviil, spagetti, makardoni és ropogods burgonya mellé hus nélkiil is igen izletes.

Vinegrett martas

2-3 evOkanal ecettel, 1 kavéskanal cukorral, soval és 2 dl vizzel salatalevet készitiink. Ebbe
keveriink 1-1 evékanal finomra vagott snidlinget; voroshagymat, tarkonyt, késhegynyi torott borsot,
10 dkg hamozott, aprora vagott ecetes uborkat és 5-10 szem kapribogydt, valamint a sziikséges
mennyiségl olajat.

Hideg ¢s meleg siiltekhez, halételekhez hasznaljak.

Worchester martas

Csipds, angol eredetii fliszermartas, fliszeres ecet, amelyet paradicsompiirével, esetleg szojababbal
stritenek, €s sokféle fiiszerrel (cukor, s0, citrom, szegflibors, szegfiiszeg, babérlevél, chili,
fokhagyma, szerecsendio, koriander, mogyorohagyma, tamarind gyltimolcs, rum, sherry) izesitenek.
Pontos 0sszetételét persze nem kotik a nyilvanossag orrara.

A legkiilonb6zObb levesek, martasok izesitésére, utan fiiszerezésre, asztali fiiszerként hasznalatos.

Kiss Dénes LaszI6©



