Schubert Andras

Griuzsmarni

A graz tea tehet mindenrdl. Tudjak, az, amelyik abban a varazslatos
szines badogdobozban volt. Gyerekkoromban alig vartam, hogy a nagy-
sziilleimnél kitriiljon egy doboz, mert csodélatos luxusautébuszt tudtam
csindlni bel6le a gombfocicsapatomnak.

Aztan egy szép napon kiderilt, hogy egy baratom nemcsak emlé-
keiben 6rzi ezt a dobozt, hanem fizikai valésagaban is. Nem is egyet, és
van kozottiik olyan, amelyikben maradt valami az eredeti tartalmabdl is.

Persze tudtuk, hogy ez az , eredetiség” relativ. A 30-as évek szovjet
rendszerére jellemz6 munkaverseny és mennyiségi szemlélet hatdsara
néhany évtized alatt olyannyira leromlott a griz tea mindsége, hogy
kiilfoldon mar pénzt nem adott érte senki, és még a szovjet lakossag is csak
ugy vette meg, hogy szégyenszemre import kinai tedval javitottak fel.

De mi nem is a tea connoisseur-ok igényeit tdmasztottuk ezzel a
nemes itallal szemben, hanem sajat ifjasagunk emlékeit probaltuk fel-
tdmasztani. E16 a szamovart vagy legalabb egy patinas teaf6z6t, és idézziik
fel az ismer6s izeket az inytinkben!

De ha mar... Nehogy mar angol teastiteményeket vagy liba-
toportylis pogacsat ragesaljunk ehhez az egzotikus nedtih6z! Feleségem
talalt egy egyszerti hacsapuri receptet, és a tea rovidesen csak obligat
mellékszerepl6jévé valt a graz falatozasnak. Aztan jott az adzsapszandali,
és minden mads, ami a fantadzianktol tellett: griuz céklaleves, gruz salata és
igy tovabb.

Mar-mar lemondtunk a menti tovabbi fejlesztésérsl, amikor vendég-
latast tanult testvérem tugy futdlag megjegyezte: ,és a griuzsmarni?”
Dobbent arcunk lattan persze elnevette magat. Hogy viccnek jo-e, azt itélje
meg az olvaso, de az dtlet megragadt.

Megbiztam mindenre elszant asszisztensemet, hogy ha kell, a fold
alol is kutasson fel egy autentikus szakacskonyvet, lehetSleg egy gruz
nagymama konyhapolcardl, és szerezze meg nekem a grazsmarni
receptjét.
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Gruzsmarni (JoM0rv)emn 3 b3oMmbn)
A hegyi pasztorok téli édessége Kakhetibol

Hozzaval6k (4 személyre)

12 dkg bazadara

8 dkg finomliszt

2 tojas

2 dl aludttej vagy kefir

2 ev6kanal méz

1 marék durvéra tort di6

1 marék mazsola, el6z6leg borban vagy tedban aztatva
tél teaskanal 6rolt fahéj

késhegynyi 6rolt szegfliszeg

csipet sO

3 dkg vaj

1 ev6kanal olvasztott vaj a talaldshoz

A tetejére

granatalmamag
kevés aprora vagott did
porcukor helyett egy csorgatdsnyi akdcméz

Elkészités

A btizadarat keverd Ossze a liszttel és a s6val. A tojasokat verd
habosra a mézzel, majd add hozz4 a kefirt. A két keveréket dolgozd 6ssze,
végiil forgasd bele a di6t, a mazsolat és a fliszereket.

Pihentesd fél 6rét, hogy a dara megszivja magat.

Vastag fala ontottvas serpeny&ben olvaszd fel a vajat, és ontsd bele
a masszat. Kozepes tizon siisd addig, amig az alja aranybarna lesz.

Ekkor fakanallal tépd nagyobb darabokra, forditsd meg &ket, és
stissed tovdbb, mig minden oldaluk aranysarga nem lesz. Ne band, ha
szabdlytalan lesz: a griazsmarni anndl szebb, minél téredezettebb.

Télalaskor locsold meg olvasztott vajjal, csorgass ra kevés mézet,
szord meg didval és granatalmamaggal.

A nagymama megjegyzései A jo grizsmarni nem kénnyii, hanem bator.
Minden csalad masképp késziti, de egy dologban egyetértenek: a tésztit nem
szabad késsel vagni, csak fakanallal tépni, hogy szerencsét hozzon a hdzra. A Rioni



felso volgyében régen az 1ij dio elsé termését nem tortaba siitotték, hanem griizs-
marniba keverték. Ugy tartottak, hogy aki Szent Gydrgy napja el6tt eldszor ebbol

eszik, annak a pincéjében a bor nem savanyodik meg, és a méhei sem hagyjdk el a
kaptart.

Aki kételkedne a recept hitelességében az magara vessen, de ahogy

azt a nagy gruz tanitomester még nagyobb tanitomesterei mondtak: a
gruzsmarni probaja az, ha megeszik.



