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Valoszintleg nem tul sok szerelmes tor-
tenet kezddodik kolcsonos felreértéssel,
Gaboré és Rohinié viszont igy kezdodott.
Eletre szolo elkotelezodes lett beldle.

A ket vilagcsavargo, Rohini Berry €s Ko-
vdcs Gabor Gtjai egy havannai Utkeresz-
tezGdésben talalkoztak: az indiai Rohini
utazasa utolsd, mig Gabor az elsc nap-
jat roltotte Kubaban. ,Mint valami csopa-
gos amerikai filmben, egyszerre érkez-
tiink az utkeresztezodésbe, s ott alltunk
egymassal szemben, tétovan latolgat-
va, hogy merre tovabb" - mondja nevet-
ve Rohini. A lany Krisna-hivonek nézte
Gabort az akkori hajviselete miatt, ezert
baratsagosan megszolitotta, Gabor pedig
kubainak gondolta a barna bord lanyt, €s
meglehetosen kelletlenal valaszolgatott,
mert éppen aznap elég sok bosszusagot
okoztak neki a helyiek. Legkozelebb Ma
rokkoban taldlkoztak, aztan Sri Lankan,
majd Malajziaban, késobb Kambodzsa-
ban. Amikor Rohini édesapjanak elme-
sélte, hogy megismerkedett egy ma-
gyar fiatalemberrel, a gyogyszeresz
papa megjosolta: 0 lesz a Férjed.
.Marpedig az apak mindent jol
tudnak” - mondja Rohini a isz-
teletteljes szeretetnek azon a
hangjan, amilyer Magyarorszd-

gon ritkan hallani a felmenck-

kel kapcsolatban.

Bor, mamor, Kali-medence
Amikor néhany év milltan mind-
ketten érezték, ideje megallapodni,
tobb helyen is koriiinéztek a nagyvi-
lagban, de igazabol csak egy régi vin-
cellérhaz szolitotta meg oket a Kali-me-
dencében, alig egy kéhajitasnyira Gabor
sziileinek a nyaralojatol. Rohini meglatta
a falra dekordcit gyanant akaszrott pek-
lapatot, €s egyb0l kemencet almodott
koré, amiben Gabor remek pizzakat siit-
het majd - 5 igy is lett. A haz holland tu-
lajdonosa mar az elsé talalkozasuk-

kor odaadta nekik a kulcsot.
Fgy honapig csak néze-
gették a romos Ingat-
lant, és belealmodtak
minden almukat. Meg-
ker(ilték érte a vilagot
Nem is egyszer, s a cso-
da Itt vart rajuk, a hatuk
mogotL.

Minden, amirdl abran-
doztunk, itt megvalosult”
— mondja Rohini, mikozben

fekete szemének meleg pillantasa vegig-
siklik a tandhegyek vonulatain, a piros-
l6 gylimolcs alatt roskadozo meggyfan,
a kaszalni valoan megnaott levendulakon,
s d maguk Lelepitette sz016n; szaraz riz-
ling meg cserszegi fliszeres - Rohini soha
nem kostolt ilyet azelétet, hogy a Kali-me-
dencébe vetddott volna. Talan egy kicsit
a magyar borkultiraba is szerelmes left
Gabor mellett: szerelmese a fehérborok-
nak. a kézmiives csaladi boraszkodasnak.
Mint mondja, Indiaban meg csak most
van kialakuloban a borerto reteg. Egyre-
masra nyilnak ugyan a borbarok a nagy-
varosokban, am a falvakig ez az uj divat
MEeg nem jutott el.

Balaton

A birtokon - ami valaha egy tehet6s bor-
kereskeddé volt - harom vendéghazat is
kKialakitottak hibatlan izléssel. A belsd-
epitesz Rohini volt, akl ugyan textiterve-
zesbol diplomazott, de allilja: nem hagy-
ja cserben a széperzék az alkotot akkor
sem, ha lagy textilek helyett durva kévek
romhalmazanak kell format adnia.

Fliszerek a bdrondben
A birtok lelke a konyha, helyesebben a
fozohaz. Teakonyha persze mindharom
vendéghazhoz tartozik, am a kilatoterasz
ala epitett muhely olyan laboratorium,
anhol az ezerizu Indiat Idezik meg: euro-
pai haziasszony elveszetnek érezheti it
magat az ismeretlen vilagot idevarazslo,
sosem latott, sosem Kostolt fiszerek ké-
zOt Az egyik fiokban peldaul szines len
csek és babok sorakoznak, a fiiszerpolc
pedig valosaggal roskadozik a kiilonle-
gességektol. Itt van példaul a mango-
bol késziilt aamcsur, vagy a sos ételek-
hez hasznalt moti ilaichi, avagy nagy
kardamom. A szamos flszerkeverék
kozil a csholé por kifejezetten a csi-
cseriborso izesitesere szoigal. MEg a
melyhuatobol is kulonos, zold leve-
lek kertilnek eld. ,Akitol csak lehet,
azt kérem, hogy hozzon nekem
currylevelet, de ezt a kérest alta-
laban elereszrik a fiiliik melletr” -
mondja Rohini, mikozben tenyeren
morzsolgatja a zold levelecskéket
A currylevélnek kivald antibakteria-
lis hatdsa van, sokféle fertozés ellen-
szere. Az indiai konyha ugyanis nem-
csak izesit6ként hasznalja a fuszereket,

hanem gyogyszer gyanantis.

Rohini a flszereket hatizsakban, borond-
ben hozza haza repulén minden tavasszal,
a telet ugyanis Indiaban vészelik at hat-
éves kislanyukkal, Antaraval egyute A -
szerek nagy része raadasul arrol a farm-
rol szarmazik, amelyet a szilel - mintegy
hobbibél - igazgatnak. Ebben a te-
kintélyes hobbikertben az
ananasz, a Kkokusz, a
kesudio vagy a jackfrult
ugy no6, mint nalunk
az alma, a karte, & did
meg a mogyoro. Még a
l cukrot is Indidbol hoz-
za Rohini: a misiri picl,
opalos fehér kockak-
bol all, leginkabb a mi
kandiscukrunkra emilé-
keztet. ,Gyermekkorunkban
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egy-egy nagyobb iskolai megmeérettetés
elott betértlink a templomba, elmormol-
tunk egy fohaszt, bekaptunk egy szem
misrit, csak eztan szaladtunk az iskolaba”
- emlekszik vissza.

Garam masala, paratha, upma
Rohini clsésorban hazias indiai kKonyhat
visz, hiszen a vendegek is tobbnyire erre
kivancsiak. ,Nincs szakacsvegzettségem,
edesanyam mellett tanultam meg f6zni.
Ugyan eszak-indiai vagyok. de a nagycsa-
ladnak koszonhetden a deli konyhat is jol
ismerem. Indiaban ahany haz, annyi szo-
kas: a garam masala fiszerkeveréket pel-
daul minden csalad a sajat szaja ize sze-
rint keveri. Mi, indiaiak egyebkent sokkal
inkabb a fGzesben vagyunk jok, mintsem
a stitemenyekben” - teszi hozza. A vende-
gek sokszor mar reggelire is indiai kosztot
kernek es kapnak, példaul parathat, azaz
toltott lepenykenyeret: karfiol van benne,
esetleg retek, hagyma, vagy indiai sajt, a
paneer. Ha pedig egyik nap paratha
volt, masnap upma lesz: ez bu-
zadarabol keszul, hagymaval,
gyombérrel mustarmaggal,

' 2l kesudioval.
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nyas lepénykenyeret inkabb csak heét-
vegen keszitenek, mivel elég munkas.
Ebédre csapatti vagy roti kertl az asztal-
ra: lepény, kétféle zoldségetel, és valami-
lyen dahl, azaz lencse {lehet sarga, fekete,
vOrgs, esetleg valamilyen bab) meg rizs.
A vacsora ehhez hasonlo, de bevett szo-
kas szerint joghurtot esznek utana - min-
den haznal keszitik.

LAz elsé fogashoz mindig lepénykenyeret
esziink, a masodikhoz pedig rizst” - kinal-
ia Rohini kedves mosollyal a lepénykenyér
melle a padlizsankrémet. Milyen csodala-
tos, hogy minden nép mennyire mas ize-
ket hoz ki ugyanazokbol az alapanyagok-
bol!l A voros lencséhez, azaz a maszur
ki dahihoz pedig rizst szed a tanyerunk-
ra. ,Nem hiszem, hogy egész életinkben
ezt szeretnénk csinalni - mondja, mikoz-
ben a muslicak ellen készitett, szépsé-
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8es, gyonggyel szegett tulihalet rateriti
a__bodzaszr'}rptjs poharakra. - Viszont éle
tunknek ezen a pontjan €z az. amirél al-
modtunk, amit nagyon akartunk, és sze-
rencsesnek mondhatjuk magunkat, hogy
mifndez megadatott nekiink. Magyaror:
szagi;ujcsc;‘cJ-aidLuS- a lavasz, nagyon Szep
a nyar es a kora 6sz - de kés6 6sszel a lel-
kem nyugtalanna valik, Gtra készii]. mint
a koltoz6 madarak. Es akkor menni kell. a
meleg utan, a napsiités utan, a fliszeres
viragillat utan.”

Maszur ki dahl

{4 10 1észére)

HOZZAVALOK:

125 g-fél oraig el6fézdtt vords lencse
1 ek=ghi (tisztitott vaj) vagy olaj

1 fej-finomra vagott hagyma

1 kisebb db-finamra vagott gyomber
2 gerezd-finomra vagott fokhagyma
2 db-aprora vagott paradicsom

1 tk-dzsira (romai komény)

1 csipetnyi-Grdoggyodkér (asafoetida)
1/2 tk- kurkumapor

1/2 tk-chilipor

so izlés szerint

1 csipet-korianderlevél

a diszitéshez

ELKESZITESE:

A ghit vagy olajat serpenydben felmele-
gitjiik. Amikor forr, hozzaadjuk az 6rdag-
gyokeret €s a romai kémeényt, mignem
sisteregni kezd. Kézepes langra tesszik,
hozzaadjuk a folapritott hagymat, fok-
hagymat, gyombeért, es Uvegesre parol-

juk a hagymat. Hozzaadjuk a folapritoll

paradicsomot, €s készre fozzik. Ekkor
hozzaadjuk a kurkumat, chilit és a sét,

és jol 6sszekeverjik. Leszlrjiik a lencset,
de a levét egy talban félretessziik. Hoz-
7aadjuk a lencsét a keverékhez, és jol
osszekeverjik. Ekkor hozzaadunk a len-
cse leszlrt levébol 375 mi-t, kis lang-

ra tessziik, letakarjuk, és addig fozzuk,
mig a lencse megpuhul. Hogyha szafto-
sabban szeretjilk a lencsét, batran adjunk
hozza még egy kis vizet, am ha s b—_
ben szeretjilk, addig fbzzik, mig elérjuk a
kivanl allayol. Korianderlevel-darabkak-
kal diszitjiik, forr rizzsel vagy lepenyke-
nyérrel kinaljuk,
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= Baingan ka bharta

Baingan ka bharta
(indiai padlizsankrém)

(4 6 részére)

HOZZAVALOK:

2 db-kbzepes padlizsan

1 ek-algj

1 fej-felapritott hagyma

2 gerezd-finomra zlzott fokhagyma
1 kis darab-finomra vagott gyombeér
3 db-aprora vagott paradicsom

1 cs-aprora vagott korianderlevel

1 tk-dzsira (romai kbmény)

1/2 tk-kurkumapor

s izlés szerint

1 esipet:korianderlevé| a diszitéshez

ELKESZITESE:

Purésitjlik a roston siitétt, meghamo-
zott padlizsant, talba tesszik a késob-

bi felhasznalasig. Felmelegitjiik az olajat
a serpenydben. Hozzaadjuk a kiményt,
€s megvarjuk, hogy sisteregni kezd-

jen. Kézepes langra Lessziik, hozzdad-
juk a hagymat, fokhagymat és gyémbért.
Addig kavarjuk, mig az olaj mindent egy-
forman ellep. Addig fézziik, mig a hagy-
ma Uvegessé nem valik. Hozzaadjuk a

28 ® magyar konyha

paradicsomot, és készre fozziik. Hozza-
adjuk a felapritott korianderlevél harom-
negyedet, ¢s tsszefozzlk. Hozzaadjuk

a kurkumat, a chilit és a sot, Jol Ossze-
keverjik. Hozzaadjuk a piirésitett padli-
zsant, s jol Gsszekeverjik a serpenyd
ben. Lefed]ik, 20-30 percig fozziik, mig a
padlizsan elkésziil. A megmaradt korian-
derlevellel diszitjlk, és forran, lepényke-
nyerrel talaljuk.

Joghurtos csirke

(4 6 részére)

HOZZAVALOK:

250 ml-aludttej

1 ek-olgj

50 dkg-csirkecomb kicsontozva
és nagyobb darabokra vagva

1 rad-fahgj

3 szem-szegfiiszeg

1 db-nagy kardamom

(moti elaichi), enyhén dsszetorve
1 tk-komeénymag

1 tk-egész fekete bors

1 marék-mentalevél felapritva,

vagy 3 ek szaritott menta

2 tke«mangdpor (aamchur)

1 tk-6rdlt gyémbér

1 ek-garam masala

1 tk-0rolt fekete bors

S0 izlés szerint

2 fej-voroshagyma aprora vagva

1 db-kisebb gyémbér apréra vagva
mentalevelek diszitésként

ELKESZITESE:

Forrositsuk fel az olajat egy serpe-
nyben. Tegylik bele a kdményma-

got, a fahéjrudat, a szegflszeget, a
kardamomot és az egész fekete borsot.
Amikor a fliszerek sisteregni kezdenek,
adjuk hozza az aprora vagott hagymat,
mentat és gydmbert. Vegyik vissza a
langot kbzepesre. Kevergessik, €s addig
suisslik, amig a hagyma livegessé nem
valik. Ezutan tegylik bele az aamchurt,
az orélt gydmbert, az 6rolt borsot és a
garam masalat, majd sozzuk izlés sze-
rint. Jol keverjik dssze. Ekkor adjuk hoz-
za az aludtte] felét, és alaposan keverjiik
el. Fedd alatt siissiik mintegy 6t per-
cig. Ezutén tegyiik bele a csirkedarabo-
kat, alaposan szorjuk meg masalaval, és
tegyuk ra a fedot addig, amig a csirke
koralbeldl haromnegyed részben puhara
nem siilt. Ekkor adjuk hozza a maradeék
aludttejet, jol keverjiik Gssze, és siissiik
tovabb 5-10 percig. Diszitsiik friss men-
talevelekkel, és talaljuk forrd rizzsel.




