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Megettiik Andalaziat

Andalizia maga a gazdagsag és vitalitds. Az andaluz konyha elképesztéen sokszinii, a kulcs a
frissességben ¢s a szenvedélyességben rejlik. Amikor féznek, érzelmeikre hagyatkoznak, tesznek az
ételbe egy cseppnyi varazslatot €s par csepp hagyomanyt. Nem volt ez masképp azon a vacsoran sem,
melyet szerda este koltottiink el az Artesano spanyol étteremben. A vacsorat Ferran Adria tanitvanyai,
a sarmos Enrique Sdnchez Gutiérrez, a sevillai Grupo La Raza étterem chef-je és segitdje, David
Miralles prezentalta és izelitdt kaptunk a spanyol molekuléris gasztrondémiabol.

Ko6szonto tapasokkal kezdtiink:

kedvenciink a ropogoés siilt garnéla mentaval €s safranyos majonézzel volt. Rizslisztbdl késziilt Brick
tésztaba tekert €s ropogodsra siilt méretes garnéla, a tapasos tal kozonségdijas kedvence, szivesen
repetaztunk volna beldle, annyira jo volt! A mentat nem sikeriilt felfedeznem az izében, de a safranyos
majonéz nagyon a helyén volt. Kis poharban koményes siilt paprika csikok tetején karamellizalt
kecskesajt csiicsiilt, harmonikus izkombinécio, a paprika karakteres, a kecskesajt lagy és krémes. A
sonka ,,chupa-chup” nem mas, mint nyaloka alakuara talalt izletes grissini féleség, egyik vége joféle
sonkédba tekerve. A tapasos tanyér innovacid dijas fogéasa a kiskandlban talalt szferifikalt olivaolaj
kakukkfiivel és naranccsal illatositva. Latszolag egy zold olivabogydt kap be az ember, amire
réharapva, a vékony hartya szinte szétrobban a szdjban és szétarad az izkavalkdd: narancsos,
kakukkfiives olivaolaj, mely az andaliz konyha, de az egész spanyol ¢és mediterran konyha egyik
alapvet6 hozzavaloja.

Ehhez az eljarashoz natrium-alginadtot alkalmaznak, melyet tengeri barna algak sejtfalabol nyerik és
az élelmiszeriparban széleskoriien alkalmazott anyag, amire a molekularis gasztronomia is ratalalt. (a
szferifikaciot bemutato video itt)

A kovetkezo fogas tokehal ,,brandada” ropogos ,,szénkekszen”, meleg poréhabbal,
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ezt aranykeszeg derék koveti soban, zoldbab tagliatellével, folyékony ibértdltetii raviolival és gomba
emulzidval.
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Mindennek nagyon érdekes az allaga, nagyon tiszta és ugyanakkor nagyon Osszetett az ize...Csak még
jobban meger6sodott bennem az elhatarozas, hogy otthon is kiprobaljam a molekularis varazslatot.



Ezutan kovetketkezik a szemiink eldtt elkdvetett blivész mutatvany, a lime héjaban felszolgalt mojito
sherry borecettel, sorbet-ként talalva. Folyékony nitrogénnel, 2-3 perc alatt késziilt a jégkasa a
folyékony mojito-bol.

Kedvenc fogdsom a malacpecsenye lassu tlizon siitve kaviarral és karfiollal,
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ezt paranyi, izgalmas desszert kovette: édes sonkds francia piritdos Salmorejo fagylalttal, Arbequina
(olivaolaj) zamattal és vaniliaval.
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A fogasokat a legkivalobb spanyol sherry-k kisérték, kiegészitve az amugy is izgalmas izeket.

A szép estéért koszonet a Lucullus Barati Tarsasag gasztronomiai egyesiiletnek (Lucullus BT) és az
Artesano spanyol étteremnek.



