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Ha j6 a hus min6sége, megfeleld héfokon készitjik a kiilénbdz6 étkeket, de legféképpen az
allat megfeleld részeit hasznéljuk az ételek elkészitéséhez, otthon is kdnnyedén sikertlhet
majd’ barmely baranyétel, akar az Gnnepi asztalra, akar hétkdznapi étkezéshez — vallja Vass
Robert ,
szakacs, séf, oktatd, az Erdélyi Gasztro Egyesllet egyik alapitéja.

Ritkan fogyasztjuk, pedig...

Annak ellenére, hogy a barany egészséges — hiszen egészen sovanynak szamit, és
vitaminokban és tdpanyagokban is nagyon gazdag —, elég keveset fogyasztunk belble. Az ara
miatt is népszer(itlen, de nalunk az tzletek napi kinalatdban sem szerepel. Ennek oka talan az,
hogy a vagohidak tébbsége ideiglenes engedéllyel mikddik, amit husvétkor kapnak meg.

Erdekes, hogy a kdrnyékiinkdn olyan nagy népszer(iségnek dérvendd baranyflekkent (ahogy azt
nalunk készitik) Rébert nem olyan rég ismerte meg. Bar nagyon sok konyhan dolgozott eddig,
egyik sem volt igazdn hagyomanyosnak nevezhetd, igy jobban ismerte az arab, illetve zsidd
baranyételek széles skalajat.

A szakacs kedvence:
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Egy egyszerlien feltekert barany oldalas. El6tte fliszerezzik: so, bors, zsalya, rozmaring. Az
inakat atvagjuk, hogy ne huzza éssze a hust. Majd feltekerjik, és belehelyezzik egy
paradicsommartasba

— mivel most nincs szezon el6keril a korabban gondosan eltett paradicsomszo6sz.

Alacsony héfokon

(kb. 90 Celsius-fok) 4 6ran at lefedve paroljuk. Ezzel a modszerrel a barany szinte barmely
része elkészithetd, majd kénnyen Ujra is melegithetd, ha késébb is fogyasztanank.

Rdébert olyan 6rdmmel mesél az ételek elkészitésérdl, hogy szajtatva csepeg az ember nyéla.
igy nem volt nehéz kicsikarni beléle j6 tippeket egy nehéznek billogozott baranyétel
feldolgozasahoz sem. S nagy lelkesedéssel batorit mindenkit, hogy

merjen kisérletezni a barannyal

10 tipp, ami a kdovetkezé napokban hasznos lehet:

1. Vilagos hust valasszunk, aminek feldolgozasa nem igényel kiildndsebb technikai tudast. A
barany husa rézsaszin

, ami mar sététebb, az juh, berbécs, vagy utébbi herélt, jobb iz{ valtozata, az Gri. Minél id6sebb
egy allat, annal tébbet mozog, igy fejlédnek ki az allat hajszalerei az izmok kdzétt — ettdl a husa
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is sGtétebb lesz. A fiatal hus puhabb.

Az sem mindegy, hogyan vagtak le. Fontos, hogy nyugodt kérilmények kézott vagjak, ne
legyen sokat futtatva elGtte, ugyanakkor, hogy rendesen ki legyen véreztetve, masképp
véralafutasos, sététebb a hus, és gyorsabban romlik.

2. A faggyu mennyiségébdl és szinébdl is kdvetkeztethetlink az allat korara, hiszen a fehér
faggyu fiatal hus

rél arulkodik, egy juhnal hatarozottan latszik, hogy sargas. Az a markansabb iz, amit sokan nem
kedvelnek, az a juhhusra jellemzé, és a faggyuban van.

3. A baranyhus lagy ize miatt érdemes olyan z6ldségekkel, fliszerekkel egytitt késziteni,
fogyasztani, amik nem nyomjak el, inkdbb kiemelik azt. llyenek a friss, a piacokon éppen
megtalalhaté szezonzdldségek, levesnél gydkérzdldségek. Fliszerezésnél pedig: sé, bors,
zsalya, friss hagyma, ami picit er6sebb, de még belefér a rozmaring is.

4. Hasznos egy kis anatémia. A barany 80 szazaléka felhasznalhato — fejétdl a farkaig — igy
érdemes okosan gazdalkodni. Az allat nemesebb részeit, mint példaul a borda, nem érdemes
tokanynak vagy levesnek késziteni, ezeket inkdbb egészben sissik. A bordat csonttal, nagy
langon, 2-3 percig készitsik, a cstlkét akar sitében is lehet. A nyakrész pedig szaftosabb, ez j6
a tokanyhoz.

5. A frissensiiltekhez mindenképp baranyt hasznaljunk, a tokanyokhoz nyugodtan lehet
juhhust is. A tokdnyokhoz az apré
husokat szoktak felhasznalni, nem érdemes a nemes részeket, hiszen itt épp a nyakrész és az
inasabb részek az értékesek, ugyanis a kétészdvetek kdzt taldlhatd zselatin miatt lesz sdrl a
tokany. S bar igy tovabb tart a f6zése, mintha szinhussal dolgoznank, de nem széarad ki.

A tokanynal a sé-bors-fliszerpaprika szentharomsaga mellett nem szamit nagy vjitasnak, ha
mondjuk egy kis tarkonyt is hasznalunk. Lehet hozza tenni kis citromot is, igy Ujitunk is, de nem
tér el nagyon a hagyomanyos izvilagtol. A séf szerint érdemes kisérletezni, elrontani nem lehet,
s6t ,arra kildn oda kell figyelni, hogy elrontsuk" — jegyezte meg kacagva.
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A legérdekesebb baranyételt, amit séflink eddig késtolt, Marokkoban készitették. Egy tajine
nevezetli agyagedényben. Az edény tulajdonsagainak kdszénhet6en a has a kérettel egyutt
készll, nem szarad ki. Ennek a baranynak a fliszerezése tajidegen a székely izvilagtol, hiszen
a

pacolt citrom

tol (egy citromot négybe vagnak, majd tengeri séval megszérjak és oliva olajban tartjak egy
hétig, majd ennek a héjat hasznaljak fel), a

menta

n at,

bazsalikom

ot,

romai kbmény

t,

kurkuma

t hasznaltak fliszerezésnek. A hus alatt kéretként

datolya

csicseriborso

volt, kilén kdretnek pedig rizst szolgaltak fel. ,Na ez egy olyan étel volt, aminek az ize ugy
beleégett az agyamba, hogy sosem felejtem el, ha elkészitem is, mindig ezt kévetem."
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