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Coniglio brodettato della vendemmia con uva e olive

NYÚLPÖRKÖLT SZŐLŐVEL ÉS OLAJBOGYÓVAL 

Szeptember van. Az aratás ideje. Ideje megkóstolni a novellót – a könnyű, gyümölcsös újbort, 
amely októberre érik meg az ivásra – esetleg a sincerót, amely őszintét jelent, és előbb 

becsípsz tőle, mint gondolnád. Ahogy az ókori Rómában mondták, in vino veritas. 
A novello bor jól illik egy egyszerű ételhez, vagy segítségemre van a konyhában. A római bor 
nem kerül vagyonokba. Én tartok belőle egy üveggel az olaj és ecet mellett, elérhető helyen, 

amikor főzök. Róma környékéről származik, az etruszk civilizáció hazájából, olyan 
helyekről, mint Frascati, Tarquinia vagy Cerveteri, a Házaspár szarkofágja otthona, 

az ókori terrakotta szarkofágé, amely a párt egy lakomán heverészve ábrázolja. 
A szememben ez a szerelem legdemokratikusabb ünneplése. Olyan, mint egy nyári 

alkonypír a szőlőben arannyal és bíborral pettyezve.

Alacsony hőfokon melegítsük meg az olajat egy nagy vastag fenekű ser-
penyőben. Tegyük bele a nyúldarabokat, és süssük 10 percig, félidőben 
megforgatva, míg körben halvány aranyszínűek lesznek.

Adjuk hozzá a hagymát, fokhagymát, babérlevelet és zsályát, sózzuk, bor-
sozzuk. Kavargatva süssük 10 percig, amíg a hagyma megpuhul, akkor önt-
sük rá a bort, adjuk hozzá az olajbogyót, és csendesen forraljuk. 30-35 
percig főzzük fedő nélkül, időnként megkeverve, és amikor a pörkölt lát-
hatóan elfőtte a levét, adjunk hozzá egy-egy merőkanál zöldség alaplét.

Keverjük bele a pörköltbe a szőlőt és a rukkolaleveleket, és még 10 percig 
főzzük, míg a pörkölt sűrű és fényes lesz, és a nyúlhús leválik a csontról.

A tálaláshoz egy ovális pecsenyéstálat szórjunk meg rukkolalevelekkel. 
Kanalazzuk rá a pörköltet, és szórjunk a tetejére is rukkolát. A tál egyik 
végét díszítsük babérlevelekkel, mintegy „megkoronázva” a nyúlpörköltet. 
Kínáljunk mellé zöldsalátát és sok kenyeret a szósz tunkolásához. 

Előkészítés: 10 perc
Főzés: 1 óra
Hozzávalók 6 adaghoz:

4 evőkanál extra szűz olívaolaj
1 × 1,5 kg nyúlhús 8 részre 

darabolva
1 nagy fehér hagyma
1 fokhagymagerezd összenyomva
2 babérlevél, plusz a tálaláshoz
egy marék zsályalevél durvára 

aprítva
1,2 dl új vörösbor
15 dkg magozott fekete olajbogyó
2,5 dl zöldségalaplé
10 dkg piros szőlő
6 dkg rukkolalevél, plusz 

a tálaláshoz
só, bors
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Előkészítés:  5 perc
Főzés: 30 perc
Hozzávalók 4 adaghoz:

4 evőkanál extra szűz olívaolaj
1 póréhagyma megtisztítva és 

hosszában vékonyan felcsíkozva
1 fej édeskömény megpucolva 

és durván felcsíkozva
40 dkg sertéskolbász
25 dkg lencse
3,5 dl zöldségalaplé
1 dkg édesköménymag
egy kis marék snidling felaprítva
só, bors

Egy serpenyőben közepes lángon melegítsük az olajat, adjuk hozzá 
a pórét, és süssük 5 percig, amíg megpuhul és üveges lesz. Adjuk hozzá 
az édesköményt és a kolbászt, és süssük további 5 percig, amíg a kol -
bászok körben megbarnulnak.

Adjuk hozzá a lencsét, és öntsük rá az alaplét. Forraljuk fel, aztán vegyük 
vissza a hőt, és csendesen forraljuk 25 percig, vagy amíg a lencse meg-
puhul, és a kolbász átfő. Ízlés szerint sózzuk, borsozzuk.

Osszuk tányérokra a lencsét és a kolbászt, és szórjuk meg az édeskömény-
maggal és a felaprított snidlinggel. Tálaljunk.

Salsiccia con lenticchie, porro e finocchio

PÁROLT KOLBÁSZ LENCSÉVEL, PÓRÉHAGYMÁVAL 
ÉS ÉDESKÖMÉNNYEL

Nem tudok betelni ezzel a dióízű hüvelyes zöldséggel, amelyet Olaszhonban a szerencse 
szimbólumának tartanak, és egy sor más alapanyaggal remekül házasítható. Csodás adalék 

ragukhoz, levesekhez és salátákhoz, és húspótlónak is kiváló. Van egy szalámi Olaszországban, 
amit fi nocchinónak hívnak, és egyike azon ételeknek, amelyek feldobnak, akármivel terhel 

meg az élet. Ez inkább vidéki fi nomság, nem kapható egész évben, és nem könnyű hozzájutni, 
de én szeretem megalkotni az illatát és az ízét a saját konyhámban ezzel az egytálétellel, 

ami különösen alkalmas arra, hogy a kedvenc régi fi lmed előtt a kanapén ülve fald be.
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