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Csak azért is

Reggel az ágyban kinyitom a szemem, szinte azonnal jön a döntés. 

Lecsót akarok enni. Méghozzá ma! Teszek-veszek, aztán irány a zöldséges. 

– Nincs paradicsom és paprika? – kérdezem köszönés után. 

– Nincs, elfogyott…

– Reggel hét órakor? 

Körbenézek. 

– Van retek, póréhagyma – jön az ajánlat. 

– Én ma lecsót akarok enni! – tör ki belőlem. 

– Ma? – kérdez vissza az eladó. – Ilyen árak mellett? 

Mosolygok, és inkább tovább állok. Csak van olyan hely, ahol minden van! 

Alig egy óra múlva már hazafelé megyek, kosaramban a kinccsel. Senki nincs itthon, szuper. 

Nincs közbeszólás, nincs figyelem elterelés. Jöhet a gyors, ámde folyamatköteles mozdulatsor. 

Paradicsom a forró vízbe, majd a hagymát pucolom. Miközben a zsíron pirul, már a paprikát csumázom. Ahogy kicsúsztatom a magos belső részt, egy pillanatra behunyom a szemem. Érzem, ahogy a hagyma illata megcsapja ízlelő bimbóim kapuját. 

A gyomrom megszólal. Egy egészen apró jelzés jön, miszerint egyre éhesebb leszek. Nyelek egy nagyot, ahogy a paprikát feldarabolom. Mehet a serpenyőbe. Sistereg egy pillanatra, de aztán csendesre fogja a hangerőt. Jöhet a kolbász. Igazi gyulai. Apró karikákat szeletelek, hiszen csak az íze miatt megy bele. Egy apró darabka a vágódeszkán marad. Számba veszem, és egész lassan hagyom, hogy a fogaim megtegyék a kötelességüket. 

Itt az idő! 

Ilyenkor leszek igazán rabja a még készülő ételnek. Pár perc kell és az orromon keresztül elindulok az illatok ösvényén. Élvezettel szimatolok a serpenyő fölé, isteni lesz. 

A paradicsom már összeaprítva várja, hogy egyesüljön a paprikával. Ölelkezésük azonban még várat magára, mert ma kivételesen cukkinit is teszek bele. Olyan igazi előnyári lecsó készül. Újabb sistergés. A fakanállal lassan megkeverem, hogy az ízek játéka folytatódjon. A paprika darabok átfogják a cukkini kockákat és táncra perdülnek. Illatok lepik el a konyhát. Mikor a paradicsom is belekerül az edénybe, szinte látom, ahogy huncut mosollyal rám kacsint. 

– Nemsokára… − suttogom mosollyal az arcomon. 

Az asztal szélén még várakozik a felkarikázott virsli. A fiam enélkül el se tudná képzelni a lecsót. 

Pár percig még csend van. Tudom, hogy a serpenyőben huncutkodás folyik, ahogy a kolbász próbálja elcsábítani a cukkini kockát, a paprika közéjük tolakszik. Nem tudnak dűlőre jutni, így jobbnak látom,  ha  beavatkozom.  Beleteszem  az  izgága  virslikarikákat,  és  a  fakanállal  egész  finoman

megkeverem, vigyázva ki ne szökjön egyik se. 

Koronázásként nyakon öntöm pár felvert tojással. Az illatfelhő körbeölel. 

Megszűnik minden. A szemem újra becsukom és hagyom, hogy elvarázsolódjak. A szám szélét finoman megnyalom, miközben engedem, hogy egész testemben szétáradjon a serpenyő tartalmának csábítása. 

Két nap múlva újra a zöldséges előtt állok. Most se látok paradicsomot, paprikát. Az eladó mosolyogva rám köszön, és én szívesen elmondanám neki, milyen isteni finom lecsót ettem. 

 Lecsó kicsit másképp

Hozzávalók / 4 adag

1 dl zsír, vagy olaj

10 dkg szalonna

5 dkg füstölt kolbász

3 közepes fej vöröshagyma

1 kg lecsópaprika

0,5 kg paradicsom

1 doboz paradicsom sűrítmény

2 db cukkini

só, bors, fokhagyma



Elkészítés:

Hagymát aprítunk és zsíron, vagy olajon pirítunk. A paradicsomot forró vízbe tesszük, így hamar lehúzhatjuk  a  bőrét.  A  paprikát  csumázzuk  és  karikázzuk.  A  szalonnát  apró  kockára  vágva  a hagymára dobjuk, utána a lecsópaprika kerül a lábosba. A füstölt kolbász tehetjük bele karikában, vagy még apróbbra vágva. Pár perc múlva belekerülhet az apró kockára vágott cukkini. Egy kevés só, bors és fokhagyma. Ha megpuhult, ami 8-10 perc, beleöntjük a paradicsom sűrítményt és a meghámozott, felaprított paradicsomot. Ízlés szerint tehetünk bele virslikarikákat, vagy pár felvert tojást. 

Az első…

Izgatottan keltem fel reggel, mert tudtam, ma lesz a nagy nap. Meg fog történni. Olyan leszek, mint a többi csaj az osztályban, olyan igazi nő. Zolival már megbeszéltük, hogy mindketten akarjuk. 

Anyám este említette, ma délután nem lesz ideje velem tanulni, mert valami találkozója van. Épp kapóra jött. 

– Suli után, tiszta a levegő otthon – súgtam oda a második szünetben. 

Zoli elmosolyodott, de láttam a szemében valamit. 

– Megvetted? 

– Meg – mondta és a zsebére csapott. 

A következő három óra lassan telt. Hiába magyarázták a fizika egyenleteket, gondolatban otthon készültem a nagy eseményre. Az ágyamat még reggel bevetettem, a zuhanyt is kitakarítottam. 

Anyámtól kikönyörögtem, hogy húzzunk tiszta ágyneműt, kérdezte is, mi a fene van velem, hogy hét közepén ilyen kéréssel fordulok hozzá. Kitaláltam, hogy beleizzadtam az éjjel, mire odaugrott és a homlokomon landolt a keze. Éjjel valóban verejtékben úsztam, de csak mert Zoli álmomban olyat tett, amitől a szívem kiugrott a helyéről. Nem csoda, ha kipirult arccal keltem fel. Talán megártott a sok szerelmes regény. 

– Itthon kéne maradnod – jött az ötlet. 

Nehezen, de sikerült lebeszélnem anyámat arról, hogy beteg vagyok, és neki ápolnia kellene. 

– Lehet, csak azért van, mert megjött a…

– Óh, értem – vágott közbe. 

Láttam, mennyire érzékenyen érinti a téma, úgyhogy mosolyogva átöleltem. Peches, a kis házi kedvencünk nagy szemekkel kísérte végig igyekezetemet az ágyazásnál. 

– Ma kint maradsz majd, mert vendégem lesz. 

Szomorú szemeket meresztett rám, hátha megenyhülök, de én álltam a farkasszem-harcot. Na jó, pár pillanat múlva már a szőnyegen birkóztunk a kis szőrcsomóval. 

– Mindjárt hét óra! – kiáltott fel anyám az emeletre. 

Loholás anyám kocsijához, majd irány az iskola. 

És most itt ülök, várva, hogy vége legyen már az órának. 

Kicsöngettek. Összekaptam a cuccom és kivételesen elsőként hagytam el a termet. 

– Csilla, várj már! – kiáltott hátam mögött Kriszti, de igyekeztem úgy tenni, mintha nem is hallottam volna. 

A bejáratnál sajnos utolért. Na persze, tesiórán ő a sztár. 

– Hova rohansz ilyen veszettül? 

– Haza kell mennem, este beszélünk – értetlen ábrázatát magam mögött hagyva felugrottam az érkező buszra és már zárult is az ajtó mögöttem. 

Piszok meleg volt a suli utolsó hetében. Méltó befejezése lesz ennek a tanévnek. Hónaljam, érezhetően zuhany után vágyakozott. Zoli egy óra múlva érkezik, így sietnem kellett. Leugrottam a buszról és nem vettem észre, hogy nekimegyek valakinek. Persze ki más állt ott, mint maga Zoli. 

– Hát te? 

– Siettem – vigyorgott, mint a jóllakott napközis. 

Gyomromban az ideg azonnal táplálékot észlelt és beindult a görcs. Még le akartam előtte zuhanyozni, talán enni pár falatot. 

– Ha már itt vagy – mondtam, és elhúztam a szám. 

A kulcsom után matatva mentem elől, Zoli a sarkamban. Finoman megfogta a derekamat, amitől egy pillanatra megremegtem. Megfordultam, ő a számra tapadt. Finom meleg ajka szétnyílt és nyelve utat tört. Csókban forrtunk össze, miközben a szomszéd néni kiskosarával elcammogott mellettünk. 

– Csókolom. 

Zavartan fordultam az ajtó felé, és fordult velem a kulcs is a zárban. 

Mikor beléptünk, nekünk rontott Peches. Szerencsére Zolit pillanatok alatt elvarázsolta, így volt némi időm, hogy a fürdőbe rohanjak. Felvettem vékonypántos nyári ruhámat, de a fehérneműt a szekrényben hagytam. Mire visszamentem, ő sehol. A konyából hangok szűrődtek ki. Szemöldökömet felhúzva léptem be, ahol Zoli a pult előtt állt. Miközben Peches félreérthetetlenül magáévá akarta tenni a lábát, ő az asztalon, egy konyharuhával letakart tálat bűvölt. 

– Hát itt vagy? – finom kacér mozdulatokkal közelítettem felé. 

Mit bánom én, hogy a konyhában esik-e nekem, vagy a szobában, csak végre kezdjük már el. Zoli hol Pechest nézte, hogy a konyharuhát. A kiskutya lihegő nyelvvel megállt mikor megpillantott, majd hátrált két lépést. Tudta, nem szeretem, ha ezt csinálja, így az asztal alá bújt. 

– Anyud sütött valamit? 

Odaléptem és egyik kezem a derekán landolt, a másikkal lehúztam a konyharuhát. 

– Valószínű, mivel valamilyen receptes csoportba jár, így bizonyára ez is egyik újítása. Szerintem ez pizzatorta lesz. 

Tudtam, hogy Zoli szakácsnak tanul. Már többször jött át, és anyámmal órákat beszélgettek, míg én  unalmamban  tömtem  a  számat.  Egy  kósza  gondolattal  a  pulthoz  toltam  a  fenekemet  és szemrebegtetve jeleztem, készen vagyok a beavatásra. Mindkettőnknek ez lesz az első. Láttam, ahogy  nyelt  egy  nagyot.  Tudtam  azt  is,  nekem  kell  kezdeményezni.  Még  sosem  incselkedtem senkivel. 

– Én is ismerem a receptet – egyik ujjam a torta két tésztája közé csúszott, majd egy kis töltelékkel a számba vettem. Egész lassan kihúztam az ujjam, és az államon keresztül a nyakamon végig vezettem. – A tészták külön sülnek – suttogtam egész halkan –, anyám mindig valami extrát

tesz bele – megnyaltam a szám szélét és kidomborítottam még növekvő mellem. – Szerintem ma a pikáns pizzaszósz nyert. 

Észrevehette, hogy nincs rajtam más, mint a nyári lenge ruha, mert ádámcsutkája táncba kezdett. 

Szeme végigsiklott rajtam, egészen a combomig, majd visszavándorolt és megállapodott a számon. 

„Most, végre.” 

Két kézzel a pultot támasztottam és lassan lehunytam a szemem. A bőröm is izzott az izgalomtól, ahogy vártam az érintést. 

Valami  nem  stimmel.  Kinyitottam  a  szemem  és  pillantásunk  találkozott.  Nyelt  egy  nagyot, megnyalta a száját, majd csendesen megszólalt. 

– Megkóstolhatom? 

 Pizza torta

Hozzávalók / 4 adag

A tésztához:

1 dl tej

1,5 dl víz

5 dkg élesztő

2 evőkanál cukor

50 dkg liszt

2 teáskanál só

2 teáskanál fokhagymapor

2 evőkanál olívaolaj



A töltelékhez:

20 dkg paradicsomsűrítmény

25 dkg sonka

1 doboz konzerv kukorica

1 közepes fej lilahagyma

17 dkg szalámi

50 dkg sajt vagy ízlés szerint

só

oregánó



Elkészítés:

Egy tálban felmelegítjük a tejet és a vizet. Hozzáadjuk a cukrot és az élesztőt. 2-3 perc alatt felfut.  Egy  nagytálba  szitáljuk  a  lisztet,  a  közepébe  öntjük  a  felfuttatott  élesztőt.  Megsózzuk, beleszórjuk  az  oregánót,  és  a  fokhagymaport,  majd  kézzel  alaposan  összedolgozzuk.  A  házi pizzaszószhoz  a  paradicsomsűrítményt  összekeverjük  sóval,  fokhagymával  és  oregánóval.  Egy lisztezett lapon átdolgozzuk a tésztát, majd az öt egyforma adagból négyet kerek formára nyújtunk. 

Mindegyiket hirtelen elősütjük, kb. 2-3 perc alatt. Az utolsó lapot vastag csíkformára nyújtjuk, és egy tortaformának az oldalát kibéleljük vele. Az első lapot a forma aljára tesszük, rákenünk egy adag pizzaszószt és ízlés szerint teszünk rá feltétet. Erre egy kis reszelt sajt és mehet rá a következő

tészta. Ezt rétegelve ismételjük. Az utolsó tésztalappal lezárjuk a tortát és az oldalsó tészta felső

részét ráhajtogatjuk. Előmelegített, 180 °C-os légkeveréses sütőben sütjük 20-25 percig. Az utolsó 8-10 percben rátesszük a maradék sajtot és ropogós pirosra sütjük. 

Ámor nyila

Örök, megunhatatlan. 

Valakinek  egy  átlagos  hétköznapi  meleg  folyadék,  valakinek  éppenséggel  a  „nem  szeretem” 

kiegészítő. 

És vagyok én, akinek „Ámor nyila”. 

Három  húsból  főztem  aznap  a  levest.  Egy  szép  szelet  tarja,  egy  pulykaszárny  és  pár kacsaapróság. Aranyszínben gyöngyöző ékszere a hét utolsó napjának. És persze, a titkos összetevő. 

Az mindig valahogy mássá varázsolja a háziasszony konyháját. 



 „Azon a bizonyos vasárnapon történt meg. Talán másképp sütött a nap. Még a hőmérséklet sem a megszokott  szinten  volt.  Álmosan,  kócosan,  farmeresen,  pólóban  és  papucsban  szálltam  ki  a kocsiból, remélve, ebben a boltban végre lesz karfiol. Sokan voltak, pedig a vasárnap állítólag pihenőnap. Egy szempár kapott el ásításomban. Egy pillanatra elszégyelltem magam és szemlesütve takartam el a szám, reménykedve, talán nem nyitottam túl nagyra. A zöldségosztályon kutatva tekintetünk  újra  találkozott.  Szépen  ívelt  szemöldöke  alatt  mosolygó  tekintete  egyenesen  a szemembe nézett. 

 Nem ismerkedem, nem is szokásom. Belsőm sem kapott ingert, és ahogy végignéztem magamon, pláne nem akartam kommunikálni. Csak a karfiol miatt jöttem. 

 Ő azonban újra rám nézett és elkapta a pillantásomat.” 



Miközben  a  hagymát  pucoltam,  kicsorduló  könnyem  végigfolyt  feltörő  mosolyomon,  de igyekeztem a főzésre összpontosítani. A hús már jó ideje főtt a lábosban, a habját is leszedtem rég. 

Megtisztítottam a zöldséget, és a plusz összetevő is megvolt, a rózsáira szedett karfiol. Bekerültek a lábosba, kezdődhet a főzés nyugalmas időszaka. Órák kellenek neki, hogy az ízek összeérjenek. 

Nekidőltem a pultnak és a kávém után nyúltam. 

Az emlékek elhalványulnak, szokták mondani. Biztos ez? 



 „Ott a boltban csak elém állt és annyit mondott, sosem látott még ilyet. 

 Elnyűtt? Megunt? Áttetsző? Slampos? Ezek a szavak jutottak hirtelen eszembe. De hiába néztem körül, hogy talán nem is nekem szánta, egyértelművé vált, rólam beszél. Ott, akkor. A tudattal, miszerint otthon várnak, versenyt jártak fejemben a felkiáltó jelek. „NEM!”„TILOS!” 

 Telefonszámot cseréltünk. Nem kellettek a szerelmi bájkörök, a felesleges kérdések. Mindketten éreztük a vonzalom hatalmát. Egy idő után egyre nehezebb volt egymás nélkül. Felborulni látszott gyerekkorom álma, a boldog házasság és az örökké tartó szerelem. Éreztem, hogy hamarosan döntenem  kell.” 

 

A  lábos  felől  kiáltás.  Az  egyik  karfiolrózsa  mintha  ki  akarna  ugrani.  A  felszínen  úszó sárgarépatestek köztük egyensúlyoztak. Lejjebb vettem a tüzet, majd belekóstoltam, sótlan. 

Mosolyogtam, ahogy a sószóró után nyúltam. 
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