Oláh Szofi - Fűszeres minifasírt frankfurti mártással és párolt spárgával
Egy kis egyveleg következik az északi gasztrokultúrából, Goethétől az Ikeáig. Nálam a minifasírt alapsnack – ropi, tortillacsipsz és más urbán huncutságok helyett szoktam fogyasztani, viszont mártással-körettel fellazítva főfogásnak is kiváló.
A frankfurti zöldfűszeres mártás a legenda szerint Goethe egyik kedvenc étele volt, tesztünk alapján a költőfejedelem ezen a téren is csalhatatlan ízléssel rendelkezett. Az eredeti recepthez képest az én verziómból hiányzik a vérfű és a borágó, viszont a házilag kevert majonéz helyett jóféle bolti tubusos verzióval van megbolondítva.
Hozzávalók
A minifasírthoz

1 kg darált hús (nálam szürkemarha és pulyka vegyesen)
2 tojás

4 ek zsemlemorzsa

1 csokor koriander

1 csokor petrezselyem

pár szál turbolya

fél fej vöröshagyma 

pár csepp tabasco szósz 
só, bors

A fűszernövényeket és a vöröshagymát apróra vágom, összegyúrom a többi hozzávalóval. Apró golyókat formázok belőle, sütőpapíron 180 fokon pirulásig sütöm.
A frankfurti mártáshoz

1 pohár tejföl

1 tk mustár
3 ek majonéz

2 főtt tojás

2 csemegeuborka

fél fej hagyma

fél citrom reszelt héja és leve

só, bors

egy nagy csokor fűszernövény vegyesen (nálam: koriander, snidling, petrezselyem, turbolya, ruccola, bazsalikom, kapor)
A tojást, a fűszernövényeket, a hagymát és a csemegeuborkát nagyon apróra vágom, összekeverem a többi hozzávalóval, és egy órára a hűtőbe teszem.
A párolt spárgához

2 csomag spárga

1 marék szárított vargányagomba

fél citrom

pár szál turbolya

olivaolaj
fehérbor

só, bors

A vargányát beáztatom egy órára. A spárgát megtisztítom, és alufóliára helyezve meglocsolom a citrom levével. Rápakolom a vargányát, és meghintem a felaprított turbolyalevéllel, sóval, borssal, pár csepp olivaolajjal és egy kis fehérborral. Becsomagolom az egész pakkot az alufóliába, és félórán keresztül 180 fokon sütöm. 
