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Hatasos inditas

Az Artesano egy vadonatuj
étekmihely Budapesten, mely a
spanyol regiok jellegretes ételei-
bl szemezget, izesebbnél izesebb
finomsadgokat lehet itt megkos-
tolni. Az aranyban, feketében és
fehérben pompazd hangulatos
étterem bemutatkozdsa reme-
kiil sikeriilt, egy spanyol fildrél
szdrmazo profi séf foztjet kinalta
vendégeinek. Kisko Garcia mes-
terszakdcs stilusa igencsak ha-
tasos: megidézi a régmalt korok
emlékeit, ugyanakkor egy kicsit
modern kintdsbe is helyezi az
andaliz konyhédt Szdmadra a két
legfiibb alapanyag a konyhdban
a ,szerelem” és a ,szenvedély”,
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szivvel-lélek kel késziti el gaszt-

ronomiai alkotdsait.
Spanyolorszdgban a sonka

nemzeti eledel, igy a meniibdl

se maradhatott ki, az ibér son-
kin kaviar diszelgett, alatta to-
jassdrgdja és burgonyalepényke
biijt meg. A tavaszt idézd hi-
deg fokhagymakrémleves
(mazamaorra) kagyloval és na-
rancesal, vagy a garnélardk ar-
ticsokaval és serranosonka-
csikokkal olyan fogasok, melyek
a tenger gyimilcseit bijtattdk
andaliz kiintiisbe. A hideg és
meleg kontraszijaval is jatszotta
mesterszakics: a meleg tengeri ha-
lon hideg tintahalcsikok pihentek,
némi rucolaszdsz is szinesitette a
kompoziciot. A vizi finomsagok
mellett azért keriilt a tdnyérra
szarazfldi is, sertéshistallér for-

mdjiban, és természetesen desz-
szert, mandulakrémben dztatott
kenyér, a tetején édes tésztardccsal
és fapylalttal. VARGA VIKTORIA



