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Andaluz mesterszakacs f6zott Budapesten

Enrique Sanchez Gutiérrez sevillai sztarséf uj fozési eljardasokat mutatott Andaluiziabol.
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Az ételek j6 mindsége és elkészitésiik hagyomanyos, egyben modern voltdnak megdrzése egyarant
jellemzi az andaliz konyhat. Gasztrondmiaja nem csak szines, valtozatos készitési modjainak
koszonhetden valt ismertté vilagszerte, de modern konyhatechnolégidja is egyre népszeriibb. Errdl
Enrique Sanchez Gutiérrez sevillai sztarséf tett taniibizonysagot kedden budapesti bemutatéjan.

En is hiszek abban, hogy az étkezés joval tilnyul a taplalkozason — a gasztrondmia miivészet, az
¢tkezés pedig az energia-transzformacio és a torténelemélmény szakralis aktusa. Ez egyben a
Lucullus Barati Tarsasag egyik alapelve is, akik évek 6ta munkalkodnak azon, hogy ismertté tegyék
¢s népszeriisitsék a tradicionalis konyhékat, kozelebbi kapcsolatot teremtsenek az étel és az ember
kozt, amely nem egy sziikséges kapcsolat, hanem igazi élmény.

Ennek jegyében immar masodik alkalommal latogat Magyarorszagra igazi spanyol mesterszakacs,
hogy megismertesse az érdeklddokkel Spanyolorszag gasztrokultirajat. Kedden Enrique Sanchez
Gutiérrez, a sevillai Grupo la Raza étterem chef-je tartott fézObemutatot.

Enrique Sanchez Gutiérrez, andaluz mesterszakécs

Enrique egy olyan hagyomanyos étel elkészitését mutatta be, amely Andaluzidban igen népszerti. A
Magyarorszagon is jol ismert francia salata andaluz valtozatat, az ensaladilla-t készitette el
kétféleképpen: egyrészt a hagyomanyos — ahogyan ¢ fogalmazott — ,,nagymama verziot”, ahogyan
akar évszazadokkal korabban készithették, illetve egy 1j, modern kontdsbe bujtatott, a modern
konyhatechnoldgia modszereit alapul vevé valtozatot.

A két étel kozti kiilonbség érzékeltetésére lassuk, hogyan készitette 6ket a mesterszakacs



A hagyomanyos valtozatnal a fott sargarépat és burgonyat, illetve a tonhalat villaval Osszetorte,
majonézzel keverte el (a felvert tojashoz keskeny sugarban csorgatta az oliva olajat, kis soval ¢és
sherry ecettel dusitva) és zoldborsoval megszorva talalta. Andaltizidban egyébként a borsét inkabb
diszitésként hasznaljak, csak ritkan keverik a tobbi zoldséghez.

Az 1jitott verzio esetében egy ételszilarditasi eljaras bemutatasaval kezdte a f6zést Enrique: viz,
tojasfehérje és oliva olaj felvert keverékét egy tanyéron siméra egyengette és a legmagasabb
héfokon 20 masodpercre a mikrohulldmu siitdbe helyezte. Ezzel a mddszerrel nedvességet tud
elvonni az ételbdl és egy tésztaszerli anyagot kap. Miutdn kihiilt, pogacsaszaggatoval négy korongot
vagott ki a tésztabol, amelyet kevés oliva olajon, forrd serpenydben kisiitott.

Képgaléria

Andaluz f6z6show

Kozben tojasbol, oliva olajbdl és egy kevés tejbdl majonézt készitett, amit habszifonba toltott —
hogy novelje a mennyiségét. A kisiilt tésztakorongokat ¢és a fOtt sargarépa-, illetve
burgonyakockakat, valamint a tonhaldarabokat rétegezve helyezte egymasra, tetejére egy karika fott
tojast tett és a torony koré nyomta a szifonbdl a habszeri majonézt. Borsoval megszorva, kevés
olajjal, sherry balzsamecettel meghintve talalta.

A kiilonbség latvanyban és izvilagaban egyarant szamottevl. Az utobbi étel egyébként szerepel a
chef sevillai éttermének étlapjan is.

Erdekesség, hogy a spanyol ételeknek a 95 szazalékat nék talaltak ki, azok a haziasszonyok, akik az
otthonukban megtaldlhato ¢lelmiszerekbdl igyekeztek minél valtozatosabb ételeket az asztalra tenni.

Magyar séfek figyelték az andaluz mesterszakacs mozdulatait

A bemutatot egész napos szakacs-mesterkurzus kovette, ahol — a tavalyi sétkurzust kdvetéen — idén
is telthaz volt, 25 neves magyarorszagi étterem séfje kapott meghivast, hogy a gyakorlatban is
elsajatithassak az andaluz konyha leglijabb ételkészitési technikait.

Turéczi Gébor, a Lucullus BT elndke elmondta: fontosnak tartjak, hogy népszertisitsék az andaluz
kultarat, valamint az egyetemes gasztronomiat. Kiemelte: a latvany sokat szamit az
,eladhatosagban”, éppen ezért olyan Uj eljarasokkal, trendekkel szeretnék megismertetni a hazai
séfeket, melynek kdszonhetden szinesebbé tehetik a magyar ételkultarat is. Példaként emlitette a
kockalevest vagy a tejbdl késziilt tanyért.

Az andaliz f6z0show megszervezésében részt vett az Andaliz Kereskedelemfejlesztési Iroda
(Extenda), a Lucullus Barati Tarsasag €s az Artesano étterem is.



