Hétvégére

A babka és a gumis
dereku nadrag

Alapvetben (innepi étel, és a zsido nagymamakrol kapta a nevét a dus tolteléktol gyonyor( erezetet kirajzolo
babka. Nemzetkdzi kulinaris projektek résztvevdje, Shimi Aaron gasztrondmiai tanacsado, a modern izraeli
és kozel-keleti konyha szakért6je nemrég Budapesten jart, €s egy workshopon haromfélét is készitett ebbdl
a csodas toltott, csavart kalacsbol - hol mashol, mint a - Babka nevil étteremben. Megkostoltuk a kisdilt
miveket (isteniek), és el is kértik a recepteket, hogy 6ndk is elkészithessék otthon.
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,Utalok stitni, sokkal kevesebb a jatéklehetGség benne, mint a f6zés-
ben, ahol szabadon varidlhatjuk a fliszereket” - mondja Shimi Aaron.
A stitésnél altalaban pontosnak kell lenni, a babka viszont annyira
gyonyord, hogy barmennyire is megkot a recept, imddom.”
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Hogy miért is szereti a babkat, azt is elarulja: az idén szazéves,
jemeni szarmazast nagymamajatol kapta a receptet, aki a mai napig
minden szombatra megsiiti ezt. Rajong az egész kelt tésztaért, amelyet
gyakorlatilag barmivel meg lehet tolteni a kakadportdl a nutellaig,

a fahéjas cukortdl az almaig, s6t olyan sés toltelékben is fantaziat 1at,
mint a remek fliszerkeverék, a za’atar.

De mi is az a babka, amelyet zsidé vagy jeruzsalemi kaldcsknak is
neveznek? A pontos eredetét hom4ly fedi, kiillondsen az nagy kérdgjel,
hogy melyik korszakbodl szadrmazik. Azt mondjak, Lengyelorszdgban
talaltak ki, az eredeti tolteléke fahéjas és/vagy csokoladés. A zsidd
nagymamak el6szeretettel siitotték példaul az innepi mékos kalacs,

a barchesz helyett, ezért is nevezték el az orosz babuska (nagymama)
nyoman babkénak. (M4s verzidk szerint a csavart, toltott tésztak hulla-
mai emlékeztettek az idGsebb asszonyok vastag szoknyainak fodraihoz.)

A toltott kalacsot a 2010-es években fedezték fel Gjra. Akkor lett
roppant sikeres az Egyesiilt Allamokban, amikor a népszer( izraeli
pékmester, Uri Scheft megnyitotta boltjat New Yorkban, és izraeli
stilust babkakat kezdett arulni.

Shimi Aaron a vilag harom fontos gasztrovarosa kozott pendlizik:
Tel-Avivban, New Yorkban és Londonban. Hol éttermi konyhakon,
kifézdékben dolgozik, hol meg csalddoknal f6z. Budapestre Nemesvolgyi
Attila, a Babka tulajdonosa és magazinunk szerzdje, Mautner Zsofi
hivta el. A babka workshopjara f6ként a gasztronémidban dolgozok
jelentkeztek, rengeteg pék volt kivancsi a tritkkokre.

Nem lehetne azzal vadolni Shimi Aaront, hogy egy sétlan, szomorta
figura lenne. Ahogy mérte a cukrot, készitette a szirupot, kente a nutellat,
rogton divatmarkat is dlmodott a babkak mellé, a rugalmas, gomb
és cipzar nélkiili, gumis derekt nadragot, amely gyorsan igazodik
a felkapott kilékhoz. Nem arulunk el nagy titkot, hogy cseppet sem
diétas kaldcsrél van szo.

Mindegyik siitemény mas lesz, az egyiknek folyds a tésztaja, a masiknak
ropogdsabb, de csak a stitGben kel meg. A fonés, a formazas is kiilonboz6:
a za’atarosat csigdba kanyarintja, a makosat kugléfforméba csavarja,
a nutellasat pedig hagyomanyosan, azaz pastétomformaba, szovi.

A maknak nagyon 6ril Schimi, mert Londonban, ahol mostanidban
a legtobb id6t tolti, senki nem eszi. Utdljak ugyanis, ha raragad a fogukra.
Tatott szajjal figyeljik, hogy a mogyorokrémbdl egy egész iivegnyit
beleken a kalacsba, kozben fennhangon kérdezi: ki tudna ellenéllni
ennek? A sés, a hagyomanytord csiga a kedvencem, annyira finom,
hogy muszaj lesz otthon is elkészitenem.

Arra is felhivja a figyelmet, ha tokéletes babkat akarunk késziteni,
akkor az fligghet a konyha hémérsékletétsl, valamint paratartalmétol.
Néha egy kicsit tObb liszt kell a nedvesebb tésztahoz, és alkalomadtan
egy kicsivel tobb viz, ha tal szaraz. De ne locsoljuk érzésre, mindig
nagykanallal adagoljuk a pluszokat.
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