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A magyar libamájnak is szüksége lenne reklámra

Koz­i kihívja Buday Pétert

– A libamáj igazi hungarikum, 
aminek reklámra van szüksége. 
Pálinkafesztivált például rend-
szeresen tartanak az ország 
minden tájékán, annál kevesebb 
rendezvény szól azonban az 
igazi magyar ételekrõl, példá-
ul a libáról, vagy a libamájról 
– mondja Kozári Ágnes, Kozi. 
– Pedig a libamájra méltán lehe-
tünk büszkék, hiszen például 

Franciaország is tõlünk vásárol. 
A legjobb minõséget magyar 
termelõk nyújtják.

Kozi szerint szerencsére az 
elmúlt években tapasztalha-
tó negatív kampány, amelyet a 
magyar libamáj lejáratására foly-
tattak, nem volt sikeres.

Kozi az egyik mûsorvezetõje 
lesz annak a Királyi Lakoma a 
Várban, Libamáj napok címû ren-

dezvénynek, amelyet május 20 
és 22. között tartanak a Savoyai 
Jenõ teraszon. A pazar étkek 
mellett kulturális programok is 
várják az érdeklõdõket.

– Délelõttönként a gyerekek 
számára fõzõiskolát tartok, ahol 
természetesen a libamáj lesz a 
fõszereplõ. Bár korábban inkább 
csak édes ízeket készítettem 
a gyerekeknek, bízom benne, 
hogy kedvet kapnak hozzá. Az 
egyik receptemben piros bogyós 
szósszal készítem el a libamá-
jat: abban bízom, hogy ezzel 
sikerül felkeltenem a gyerekek 
figyelmét is, nemcsak a szüleikét 
– magyarázta a fiatal szakács, 
aki szívesen méri össze tudását 
libamájfronton Buday Péterrel. 
– Én is elkezdtem libamájrecep-
teket álmodni, de más irány-
ba indulok el, mint az általam 
nagyra becsült mesterszakács. 
A libamájnapokon mindkettõnk 
receptjeit megkóstolhatják a 
vendégek. � Gombás Bálint

Buday Péter 10 legjobb libamájreceptjével készül a május 20–22. közötti libamájfesztivál­
ra, de a Királyi Lakoma másik házigazdája, Kozi sem rest, hiszen egyik kedvenc csemegé­
je a libamáj. Ezért is döntött úgy, hogy pár receptet megtanít azoknak a fiataloknak is, akik 
érdeklõdnek a fõzés tudománya iránt, és közben megmérkõzik a mesterszakáccsal is.

Indiai fõzõtanfolyamot kapott ajándékba a modell

Horváth Éva szõnyegen 
jön haza Isztambulból?
Isztambulba készül nyáron Horváth Éva. Pár napot 
szeretne eltölteni a bazárairól híres nagyvárosban, 
ahol úgy érzi, semmi félnivalója. – Mindig meg-
kérdezik, nem félek-e a sikátorokban? – mesélt 
aggodalmaskodó környezetérõl a mûsorvezetõ az 
Exkluzív CKM-JOY Top 100 partin. – Miért félnék, 
mi bajom történhet? Finom fûszerekre vadászom 
majd. Mindenhol szoktam vásárolni helyi jelleg-
zetességeket. Alkudozni nem szeretek, persze 
próbáltam már én is a régi piaci trükköt: amikor 
faképnél hagytam az árust, utánam jött, és végül 
megegyeztünk. Azt is el tudom képzelni, hogy 
találok egy mesés szõnyeget, vagy dísztárgyat a 
lakásomba, aminek az enteriõrjére roppant kényes 
vagyok. Ezért sem szeretem, ha különféle tárgyak-
kal lepnek meg utazásaik alkalmával a szeretteim, 
nekem nehéz eltalálni az ízlésemet. A Machu 
Pichu-ról hoztam egy kis barna szobrot, mert 
pont passzolt az otthonom hangulatához, de ez 
igazán ritka. Viszont nemrégiben megleptek egy 
indiai vegetáriánus fõzõtanfolyammal. Húsimádó 
lévén a vegetáriánus étrend messze áll tõlem, de 
az indiai konyha a kedvencem, vagyis nem volt 
kérdés, hogy elmegyek, és megtanulom az ottani 
gasztronómia csínját-bínját! Egyébként az arab 
és török konyha is szerepel az étlapomon, és per-
sze a magyaros, amit semmi sem tud felülmúlni 
– nyilatkozta lapunknak a modell, aki sejtelmesen 
annyit mondott: útitársa is lesz, de ezúttal nem az 
édesanyjával készül kiruccanni.� BdE

Nagykövet lett a magyar szupermodell

– Remélem, nagykövetként a fel-
adataimnak köszönhetõen sok-
kal több felkérést kapok majd 
Magyarországról is, gyakrabban 

látogathatok haza – mondta a 
szupermodell. 

A Gombold újra! címû ren-
dezvényt a Szépmûvészeti Múze

umban tartották. A divatbemu-
tatón fiatal divattervezõk kol-
lekcióit láthatták az érdeklõdõk, 
olyan viseleteket, amelyek a 
hagyományokon alapulnak, 
ugyanakkor a modern elvárá-
soknak is megfelelnek. A divat-
bemutató részben kormányzati 
kezdeményezésre született. 

– Több olyan terület is van a 
magyar szellemi életben, ami még 
felfedezésre vár: ilyen a divatszak-
ma, a divat- és a formatervezés 
is – mondta Navracsics Tibor, 
miniszterelnök-helyettes. – A fiata-
loknak akartunk nyitni egy újabb 
lehetõséget ezzel a rendezvén-
nyel, és a világgal is szeretnénk 
megismertetni azt, hogy milyen 
tehetséges fiataljaink vannak.

A pályázat gyõztese a zsûri 
döntése értelmében Gyöngyösi 
Renáta Metallic-Folklór címû 
alkotása, második Surányi Szilárd 
BAIWER1T elnevezésû pálya-
munkája lett, a harmadik díjat 
pedig Náfrádi Márta Levendula 
címû kollekciója kapta.

– Nekem a fantáziaruhák tet-
szettek a legjobban – mondta 
Mihalik Enikõ. – Bár nem annyira 
utcai viseletek, rettentõen színvo-
nalas darabokat is láttam! � G. B.

Mihalik Enikõ lett a magyar divat nagykövete. Az elis­
merést a Gombold újra! címû rendezvényen adta át a 
modellnek Navracsics Tibor miniszterelnök-helyettes.

Jennifer Aniston leszokott
A 42 éves Jennifer Aniston elis-
merte: használt már botoxot, 
ugyanakkor úgy gondolja, hogy 
az öregedésnek is megvan a maga 
szépsége. Ezért nemrég úgy dön-
tött, hogy felhagy az injekciós 
kezelésekkel. – Az érzelmeimmel, 
arckifejezéseimmel keresem a 
kenyeremet, szóval nem igazán jó 

dolog – utalt a színésznõ a botox 
arcizombénító mellékhatásaira.

Aniston a hírek szerint különfé-
le szérumokkal és arcmasszázzsal 
tartja fiatalon a bõrét. A színész
nõ ugyanakkor nem zárta ki, 
hogy a jövõben esetleg plaszti-
kai beavatkozással õrizné meg 
a szépségét.� G.B.

Horváth Éva: Mi bajom történhetne?Navracsics Tibor adta át az elismerést Mihalik Enikõnek

Erdei gombával pirított libamáj mártásban
Buday Péter receptje szerint a kis kockára vágott császárszalonnát, 
vékonyra szeletelt vöröshagymát és fokhagymát libazsírban megpirítjuk, 
majd ezen pirítjuk össze a csíkokra vágott libamájat és a cikkezett erdei 
gombát. Ízesítjük sóval, frissen õrölt borssal, apróra vágott bazsalikom-
mal, mustárral, mézzel és borecettel. Burgonyás fánkkal tálaljuk.
Hozzávalók:
•  negyed kiló libamáj	 •  8 deka vöröshagyma
•  2 gerezd fokhagyma	 •  1 teáskanál bazsalikom
•  negyed kiló erdei gomba	 •  2 teáskanál mustár
•  1 evõkanál méz	 •  1 teáskanál borecet
•  10 deka császárszalonna	 •  só, frissen õrölt bors
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A libamájnapokon Kozári Ágnes és Buday Péter receptjei versengenek az ínyencek kegyeiért
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