[taldban mindenkinek van egy tiveg
itala, amit ,majd akkor” bont fel.
Egy Moet & Chandon vagy Dom
Perignon pezsgd, egy tokaji hor-
déban érlelt Arran vagy 30 éves
Glenfarclas whisky, egy dijnyertes dél-afrikai vagy
chilei vorosbor mind mélté korondja lehet egy
innepi vacsoranak. A sor badrmeddig folytathato,
csak a pénztarcank szab hatart a luxusminGségti
italok vasdrlasdnak. Ahhoz, hogy felejthetetlen
élményt nydjtsunk vendégeinknek, nem kell feltét-
lendil sok tizezer forintot kifizetni egy tiveg italért.
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UNNEPI KORTYOK

PIKANS

ITALOK

Meghitt vacsora édes kettesben,
kerek évfordul6 a csaladban,
+ kardcsonyi ebéd, hdazavaté parti
— legyen sz6 barmilyen iinneprdl,
a kiilonleges pillanatokhoz mindig
valami kivételes inyencség dukal.
Hogyan lehet feldobni az unal-
massa valt koktélokat, kavékat?

Miként teremthetiink igazi iinne-
pi hangulatot néhany egyszerii

(ital)fogassal?

A kovetkezSkben ugyanis olyan italféleségekrd!
lesz sz6, amelyekhez szinte kizarélag az otthoni
barszekrényben dll6 tGvegeket és néhdny kiegé-
szit6t kell el6készitentink.

KAVEVARIACIOK

A vendégek érkezésekor leginkabb kavét vagy tedt
szoktunk kindlni. A szokasos presszokavén vagy
kapucsinén kiviil leginkabb a melange, a hosszu
tejeskavé, illetve az ir kavé szokott elGkertlni. Ez
utébbi ir whiskyvel és tejszinnel készil. Az ir ka-
véhoz hasonl6 kavévariacidokbol tobbféle létezik.

ATLATSZO
POHARBAN

A kavékoktélokat dl-
talaban az ir kavéhoz
hasznalt, atlatszé, files
poharban szoktak ki-
ndlni, de ennek hianya-

ban barmilyen atlatszé
pohar is tokéletesen
hasznélhaté.

www.hvgplusz.hu
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Az alap mindegyiknél kbzos, vagyis a sima f6zott
feketekdvéhoz fehér vagy barna cukrot, tejszint
és kiilonbo6z6 alkoholtartalmd italokat adunk. A
spanyol kdvéhoz 2 centiliter rum és 2 centiliter
kavélikor kell, a mexikéi kavéba viszont csak 4
centiliter kavélikdr keriil. Az orosz kavékoktél
alapja természetesen a vodka (2 centiliter), és
adhatunk hozza még 2 centiliter mogyorolikdrt
is. A karibi kdvéba sotét (stroh) rumot tesziink,
am ezzel vigyazni kell, mert az alkoholtartalma
akar 80 szazalékos is lehet, és hamar megart.
A s6tét rumon kiviil némi forré csokolddéval le-
het még izletesebbé tenni ezt a kavéfélét. A skot
felfoldi kavét, a nevébGl adoddan, skét whiskyvel
kell kinalni.

A kdvégrog kicsit eltér az elbbi koktéloktdl. Egy
labasban 4 tojassargdjat cukorral, vanilids cukorral
vagy vaniliardddal alacsony langon habosra kell
keverni, ekkor kertl bele a 4 deciliter kavé és a
8 evGkandl konyak vagy rum.

Hogy minél latvanyosabb legyen az italunk, az
elkészitéskor alulra keriiljon a felmelegitett tejszin
vagy sritett te], arra ra a kavé és az alkohol, majd
a tetejére érdemes egy kis tejszinhabot nyomni,
amire dekoracioként kandirozott cseresznye, da-
ralt mogyor6 vagy sima kakaodpor kertilhet.

OROKZOLD MARTINI

A sajat készitési ice teabol késziilt koktélok
kéziil talén a legizletesebb az Orokzsld Mar-
tini névre hallgaté koktél, aminek a nevén
kivil nem sok kéze van a Martinihez.

Az alapja cukor nélkil lehitétt zsld tea,
amihez citromlevet, vodkat és cukorszirupot
kell hozzaadni, majd martinis poharakban
kinalni. A teakoktélokat is atlatszé poharban
érdemes szervirozni, és gyimélccsel, menta-
levéllel, citruskarikakkal lehet dekoralni.

TEATUPIR

Ha valaki a kavéval szemben inkabb a teat része-
siti elényben, annak is tudunk valami izgalmassal
szolgalni. Léteznek ugyanis teakoktélok! A kavéval
ellentétben a teak tobbféle izliek lehetnek, igy a
koktélok osszedllitasakor ezt is figyelembe lehet
venni.

A teakoktélok készitésének kétféle médja van. Az
egyik a hagyomanyos médszer, miszerint elkészit-
juk a tedt, majd hozzaadjuk az alkoholt, a cukrot
és az egyéb izesitGket. A masik, hogy az alkoholt
melegitjiik fel, de nem forraljuk, csak langyositjuk,
majd ebbe dztatjuk be a tedt, hosszabb idére, ezt
kovetGen pedig lesz(irjiik. A hagyomanyos méd-
szer sokkal inkabb emlékeztetni fog az eredeti
tedra, mig az alkoholban kidztatott tea ugyan
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RUMOS'I:EA—
RENESZANSZ

A legismertebb teakok-
tél a gyakran megfa-
zas ellen is alkalmazott
rumos tea. Ezt Ggy
tudjuk még kiilénlege-
sebbé tenni, ha egy kis
gyombérrel fiszerez-
zik.

A narancsos teakoktélt
készithetjik fekete,
z8ld vagy narancsizi
teabél is. Ehhez 4 cen-
tiliter Cointreau-t, azaz
narancslikért érdemes
hozzaadni.

1

dorery T
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Rumtartalma
miatt érdemes
vigyazni

a groggal

atadja az izét, mégis inkdbb egy teaaromdja li-
kérféleség alakul ki belGle.

A dinnyés-citromos teat 2 centiliter dinnyelik&rrel,
2 centiliter narancslikérrel és citromlével készitik.
Az egyik legkedveltebb nyari koktélbél, a Mojit6-
bdl szintén lehet teakoktélt varazsolni. A Mojito
tea alapja: fekete tea, cukor, lime leve, friss menta,
fehér rum. Az elkészitése is hasonlé szédavizzel
késziilt rokondhoz. A mentalevelet a fehér rumban
és a lime levében 6sszenyomkodjuk, hozzdadjuk
a cukrot, felontjik teaval, majd a kifacsart lime-
gerezdeket is beledobjuk.

Nydron kevésbé kivanjuk a meleg italokat, ezért
ugyanezeket a koktélokat barmikor elkészithetjiik
jeges teaként is. A boltban kaphato kész ice te-
akhoz nem kell mar cukrot adni, ha viszont sajat
készitésl jeges tea az alap, és a f6zéskor nem
kertilt bele cukor, a hideg folyadékba mar inkabb
cukorszirupot érdemes tenni, mert a sima kristaly-
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HIDEG NAPOK SZTARJAI

cukor nehezen oldédik fel benne. A cukorszirup
nagyon egyszerien fele vizb&l és fele cukorbdl
Osszef6zott, shr allagu édesits.

FORRO KOKTELOK

ElsGsorban a téli tinnepek alatt lesznek kapdsak
a zomében édes, krémes dllagt, forré koktélok,
grogok. Angolszasz orszagokban f&leg karacsony-
kor fogyasztjak a mi madartejiinkre emlékeztets,
eggnog névre hallgaté italt. Elkésziteni is szinte
ugyanugy kell, azzal a kiilénbséggel, hogy ebben
a tojasok fehérjét nem haszndljak fel. Amikor a
vanilids, édes szdsz elkésziilt, izIés szerint rumot
és brandyt vagy konyakot kell hozzdkeverni. (1
literhez kb. 1,5-1,5 dl az idealis). Hidegen és
melegen is fogyaszthatd, hiités utan pedig djra fel
lehet melegiteni. Talalds el6tt poharakba ontve tej-
szinhabbal, koktélcseresznyével lehet disziteni.

A grog olyan forré ital, mint a forralt bor, csak az
alapanyaga rum. Leginkabb a 80 szdzalékos stroh
rumot szoktak haszndlni hozza, ezért fogyaszta-
sandl nem art az évatossag, mert igen gyorsan
érezteti a hatasat. Az alap minden grognal ugyan-
az. Egy poharba mézet vagy cukrot tesziink, erre
kertil par szem szegfliszeg, fahéj (rad vagy 6rolt),
2 evBkanal rum, az izesitéshez gytimolcs, majd az
egészet felontjik forrd vizzel. A narancsos grogba

Természetesen a hideg téli hénapok 6rokos
sztarja a forré csokoladé. A csokoladé-
alapt koktélok kéziil a Téli naplemente
fantazianeviit érdemes kiemelni. 2 centiliter
kékuszlikért és 2 centiliter kavélikért kell
hozzakeverni a tejszinben felolvasztott
étcsokoladéhoz.

Fehér csokoladébal is lehet forré koktélt
késziteni. llyenkor a felolvadt csokihoz
tejszint, malnalikért vagy valamilyen bogyés
gyiUmédlesbél késziilt szeszes italt keverink,
maijd tejszinhabbal, gyiimélcsdarabokkal
kinaljuk.

egy szelet narancs keril és egy kis narancslé,
az almas grogba alma és almalé, a sima grogba
pedig az illata miatt érdemes beledobni egy kis
citromhéjat.

A PARTI KOKTELJA

Hazibuliban nehéz megszervezni, hogy folyama-
tosan legyen valaki, aki a koktélokat keveri. Ahol
erre nincs lehetGség, ott a legfontosabb a ,parti
koktélja”, amit akar nagyobb mennyiségben elGre
is el lehet késziteni, és talcan kinalni.

Rengeteg koktélreceptet talalunk akar az inter-
neten, akar barmelyik konyvesboltban, az igazi
kihivas azonban a sajat koktél elkészitése, amivel

—————-'_'ﬁ’*'*m
A ZARANDOKOK GYOGYITALA

Ez év végén vezeti be a Zsindelyes Pa-
linkaf6zde legijabb termékét, a Pocsi
Bazilita Keseriit, ami nem mds, mint
almapalinka, mintegy 33 gy6gynové-
nyen érlelve és egy kis mézzel izesit-
ve. A termékfejlesztések kapcsan a
mdriapécsi Szent Bazil Szerzetesrend
képviselGivel mar évek éta gondolko-
zott a cég vezetGsége azon, hogyan
tudnak az Gsi hagyomanyokat még
jobban feleleveniteni.

A bazilita hagyomanyhoz tartozik,
hogy a bazilita szerzetesek honosi-
tottak meg Magyarorszdgon a jona-
tanalmat, amelynek a termesztésével,
forgalmazasaval és gyimolcseinek
a felhasznaldsaval is foglalkoztak,
tobbek kozott almapalinkat is féztek
—mondta a palinkaf6zde dltal szerve-
zett sajtotdjékoztaton Szocska Antal
Abel atya, a rend hazfénoke. Majd
gondolatait folytatva kifejtette:

— Bazilita hagyomany Ggyszintén, hogy
a szerzetesek begydijtotték a vidéken
talalhaté gyégynovényeket, és azok-
kal onmagukat és az ket felkeresGket
is gyogyitottak. Ez az ital egyszerre
6tvozi egy palackban ezeket a hagyo-
manyokat, mellyel most mar mindenki
megismerkedhet, aki vasarol ebbdl az
italbol. A termék egyel6re még csak a
Mariap6csi Kegyboltban kaphatd, hisz
a Mariapdcsra ellatogaté zarandokokat
is ezzel az itallal kindljdk meg.

Nagy megtiszteltetésnek veszi a Zsin-
delyes Palinkaf6zde Kft., hogy az or-
szag egyik legrégibb szerzetesrendje
hozzajarult ahhoz, hogy a régi recep-
teket kutassak a rendnél, és a kozos
munka is felemel6 érzéssel toltotte el
a cég vezetGségét, amelynek eredmé-
nyeképpen sikerllt ezt az almapalin-
kabdl késziilt gyégynovény-kivonatd
likért (kozosen) létrehozniuk.(x)
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PUNCSOK ES BOLEK

igazan egyedivé tehetjiik a mulatsagot. A legegy-
szer(ibb megoldas az, ha kivdlasztunk valami-
lyen izvilagot vagy alapanyagot, amibdl a koktélt
késziteni szeretnénk, és kész receptekbdl kicsit
hozzapuskazunk.

Lehet példaul szin alapjan koktélt keverni, ha a
hazigazda a buli dekoraciéjdhoz vagy sajat ru-
hajanak szinéhez szeretne egyedi italt. A harom
alapszinbdl (piros, sarga és kék), illetve szintelen
és fehér italokbdl mindenféle arnyalat kikeverhe-
t6. A narancsos, anandszos italok sarga szinlek
lesznek. A kék curacadval kékiteni vagy a sarga
szinekkel vegyitve z6ld szindre tudjuk festeni a
koktélt, mig a grenadine-tdl (granatalmaszirup) és
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az erdei gytimolcsok levétdl pirosas drnyalatiak
lesznek az innivalok.

Az izek 6sszehangolasakor érdemes figyelni arra,
hogy alapitalként valamilyen tisztdbb, kevéshé
aromds iz{ alkoholt vdlasszunk. Keser(i italokhoz
a legnehezebb kiegészitSket taldlni. Ha gytimol-
csos a szeszes ital, akkor hasonlé gylimdlcs le-
vével keverjlik (a narancsos italok narancslével,
anandszlével, citromlével, a kdékuszosak anandsz-
[ével, tejszinnel, kavéval vagy kakadval harmoni-
zalnak). A barack izéhez jél passzol a vanilia, a
citromhoz a menta vagy a gydombér, a cseresznyés

HA NINCS
KOKTELOS-
POHAR

Ma maér egészen kiilén-
leges formdjy, talpas
mianyag poharakat
lehet kapni, igy még az
sem lehet akadadly, ha
nincs elég koktélos-
spohar a haztartas-
ban.

A puncsostal
jellemzéen
a buli kézéppontja

Egy szilveszteri hazibulibél nem hianyozhat

egy kellemes, gyimélcsds, pezsgés puncs.

A puncsostal mindig a parti kézéppontja,

ami kéril j6l lehet beszélgetni, ismerkedni.

A puncsokban az a nagyszeri, hogy bar
vannak kész receptek, igazébél nem nagyon
lehet vele melléfogni. A nyelvészek szerint a
magyar pancs, pancsol szé is az angol punch
sz6bél ered (az angolok pedig valészinileg

a hindu nyelvbél vették at). Ez is arra utal,

hogy a puncsok igazi ,mindent bele” italok.

A puncs egyetlen alapszabadlya: legyen

benne gyimalcslé és barmilyen szeszes

ital, illetve gyimélcsdarabok. Az alkohol
felszivodasat elésegitik a szénsavas italok
(pezsgé, asvanyviz, narancs vagy gyombé-

res Uditd).

A legismertebb puncs a sangria névre hallga-

t6, spanyol ital, ami vérésborbél és a benne
lévé gyimolesdk levébél dll. Inkabb sarga és
fehér husu gyiimoélesoket szoktak belekever- '
ni: ananaszt, narancsot, szél6t, kortét, almat.
Party puncs névre hallgat a forré vizbél,
cukorbél, ananaszlébdél, citromlébdl és ,
gyombérizi Gditébol késziilé ital. A barackos
pezsgépuncshoz baracklé, narancslé, citrom-
1é, narancslikér és sok pezsgé kell.

A puncsok talalasahoz minél nagyobb és
mélyebb, lehetdleg atlatszé talra lesz szik-
ség, disziteni legkénnyebben a tal szélére
rahozott narancskarikakkal vagy -gerezdek-
kel lehet.

vagy meggyes italok pedig az erdei gylimolcsok
levével illenek Gssze a legjobban.
A parti italainak kitaldlasdban talan az a legjobb
pillanat, amikor a szervezdk elGtte 6sszejohetnek
és kiprobalhatjak otleteiket. Hiszen nem szabad
elfelejteni: az tinnep 6rom, nem érdemes gor-
csolni, izgulni. A kozos iszogatas célja nem mds,
mint hogy még felszabadultabban 6riilhessiink,
jol érezhessiik magunkat csaladunk vagy barata-
ink tarsasagaban. Ha ezt a célt elérjlk, biztosan
sikeres lesz a vendéglatas!

m KEKESI ZSUZSA
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