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Andalizia hiveket toboroz

Az Andallz Kereskedelemfejlesztési Iroda (Extenda) és a Lucullus Bardti Tarsasdg
gaszfronomiai egyesllet jovoltabdl Magyarorszdgra érkezett a cordobai EIl Choco
étterem tobbszordsen kitUntetett fészakdcsa, Kisko Garcia. Latogatdsa munkajellegl
volt, ugyanis egynapos mesterkurzust tartott Budapesten, hogy a magyar a séfek a
gyakorlatban is elsajatithassdk az andaliz konyha legUjabb fortélyait és
megismerhessék trendjeit.

Habdr az andaliz és spanyol gasztrondmiai kultUra szerepe igen jelentds a viladg
konyhamuvészetében, hazdnkban sajndlatos médon még kevéssé ismerik.

A szakmai tovabbképzésen a hangsulyt az andaliz nemzet kincseinek szdmitd
hozzdavaldk kaptdk: a Serrano sonka, az olivolaj, a borecet és az olajbogyd.

Az eseményt inyencvacsordk kisérték, tovabbd csokolddékdstold is, ahol ugyancsak
vendégszerepeltek az andaliz hozzdvaldk. Ezzel egyidejlleg mutatkozott be egy Uj
étekmdUhely, az Artesano spanyol étterem (www.artesano.hu), amely arra térekszik,
hogy a legjobb mindségben dllitsa elé a spanyol régidk jellegzetes ételeit.

A mesterkurzuson a kdvetkezd ételek voltak a tananyagban:
Hideg el&étel tojassargdjaval, ibér sonkaval és kavidrral

Andaluz kagyldtorta, kandirozott naranccsal é€s mazamorrdval (mazamorra: lila
kukoricaval készUlt kasa)

Friss kagyl6 tékkrémmel és miszéval (szojapasztds japdn leves)
Articsoka olivaolajban, huelvai fehér garnélardkkal

Spanyol tengeri hal, borsmustdr- (rucola-)martassal és tintahalcsikokkal
Bardny, zoldséges és cordobai fUszerekkel izesitett kuszkusszal
Mandulakrémben aztatott kenyér

Az eseményen emellett bemutattdk azt is, miképpen szeletelik hitelesen a spanyol
orszagrész sonkdjat, ugyanis AndallUzidban valddi szertartasnak tekinthetd a ncorte
de jamong, vagyis a sonkaszeletelés mestersege.



