Megijelenés helye: Reggel.hu
Ideje: 2008. Gprilis 18.

Andal¥zia jart nalunk vendégségben

Evés-ivés kdzben bardtkoznak a nemzetek. E gondolat jegyében hirdetett andallz
mesterkurzust a Lucullus Bardti Tarsasdg Gaszirondmiai EgyesUlet. A tanfolyam vezetéjének

egy vérbeli andallz séfet hivitak meg.
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B Fotd: Kallus Gydrgy

»Sonka a virdgboltban, a papirbzletben, a cukrdszddban. Mindenhol sonka! — meséli latin
Utiélményeit Véncsa Istvdn. — igy volt ez Olaszorszagban, Portugdlidban, de f8képp a dél-
spanyol Andaluzidban.” A publicistdt a tapashoz ugyancsak maradandd emlékek flizik. A
gaszirozéfia (amit én taldltam ki) szellemi Ufjadn jaré6 ember AndalUziban bemegy a
kocsmdba, iszik, és a borhoz eszik egy kis tapast. Ettél boldog és szabad lesz.”

Az imént magasztalt étel a fal melletti asztalon mdar itt is felsorakozott: sonkadarabkdk,
ropogds perecfalatkdk és olivabogyd. Kis kajdk kis mennyiségben. Mellettlk talpas
poharakban vérdsbor.

A radids B. Toth Laszlo leszdgezi: két egyforma tapas nincs. ,,Es nem azok a jé helyek, ahovd
mindenki jar — teszi hozzd —, hanem a legkisebb falvak legaprébb vendégléi.” Ha & egyszer
kényvet ir, annak biztos az lesz a cime: ,Hogyan ettem kérloe Eurépdte”

Kézben a vendég andallz mesterszakdcs, Kisko Garcia mdr neki is kész0l6ddtt a sonkdnak.
Vérbeli andaliz étek. A séf hosszU, éles késsel vagdos a disznd ldbdbdl vékony szeleteket. A
vendégeket kindlgatja, a piros husdarabkdk sorra tinnek el a szdjokban. Garcia pedig a
nagyanyjdrél mesél, aki hazajétt a nehéz mezei munkdabdl feltort kézzel, sonkdval bedodrzsolte,
és a fajos végtag hamarosan Ujra gyonyérd lett.

Az olajos béry, villogd szemU spanyolt a Lucullus Bardti Tarsasdg., Magyarorszdg egyik
legnagyobb gaszironOdmiai egyestlete hivia meg: fartson Budapesten egynapos
mesterkurzust hazai séfeknek. Tizendten sorakoztak fel a tankonyhdban. A tananyag hét étel.
Elébb a spanyol mester mutatja meg, hogyan kell ket csindini, majd a magyar szakdcsok
kdvetkeznek.

Az eseményeken Turdczi Gdbor fészervezd, a Lucullus egyik alapitéja is csak dmul. Malac
fokhagymakrémmel és narancskrémmel2 Kenyér manduldban?g lbér sonka tojdssdargdjdval-
kavidrral?2 Taldn mindenki azt mondand: ,ide vele!” Persze a mester mast is tud. ime néhdny
recept, amelyekkel néhdny pillanat alatt andallz izek vardzsolhatdk az asztalra.
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Blini ibér sonkdval és kavidrral
HozzAvalok:
2 szelet ibér sonka, 1 tojdssdargdja, blini
A blinihez: 3 tojds, 3 ek. liszt, 3 ek. tejszin, sé, 500 gramm 61t burgonya, 1 doboz hering ikra
Elkészités:
1. A blini valamennyi &sszetevdjét tegye turmixgépbe, és készitsen sirl masszat. Serpenydben
olvasszon vajat, és egy evékandlnyi masszat rakjon bele.
2. Amikor mindkét oldala aranybarna, vegye ki, és egy kerek formdval szirja ki. Rakja
tanyérra, helyezzen r& egy szelet sonkdt, majd egy tojdssargdjat, arra egy Ujabb
sonkaszeletet, és fedje le egy Ujabb blini szelettel.
3. Hering kavidrral diszitse.



Hal, rukkola szdsszal és tintahalcsikokkal

Hozzavaldk:

20 dkg fekete sUgér, rukkolakrém, tintahalcsikok, misuna (keleti vadsaldta), thai fUszer

A rukkolakrémhez: 50 dkg rukkola, 1 dl viz, 3 dkg tdpidka, sé, bors, 1 ek. oliva olqj

Elkészités:

1. Tisztitsa meg a halat, Ugyelve, hogy ne sérllidn meg.

2. Tisztitsa meg a rukkoldt, majd 2 percre tegye forrdsban 1évé vizbe, aztdn jég kozé. Ezt
kévetden turmixolja kémmé a rukkoldt, a vizzel és a tapidkdaval. Adja hozzd az oliva olajat, sot
€s borsot.

3. Tisztitsa meg a tintahalat, és vagja 10x10 centiméteres kockdkra. Ezekbdl vaghat a
tdlaldskor vékony csikokat.
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Articséka olajban, fehér garnélardkkal
Hozzavaldk:
articsdka, garnélardk carpaccio, Montillana szdész, metéléhagyma, ragu
A Montillana szdszhoz: 2 gerezd fokhagyma, 3,5 dkg ibér sonka, 2 dkg liszt, 2 dl fehérbor, 1
maroknyi mdjpdstétom, hal alaplé, babérlevél
A raguhoz: petrezselyem, 7 dkg liszt, 1 citrom, s6, olqj, viz
Elkészités:
1. A sz6szhoz piritsa meg a fokhagymat olajon, adja hozzd a sonkdt. Ha illatos keverje hozzd a
lisztet, majd a bort. Amikor elpdrolgott, &dntse rd az alaplét, a pdstétomot és a babérlevelet.
2. Helyezze a megtisztitott articsdkat a raguba, révid ideig forralja, majd tegye félre.
3. Tdlaldskor helyezzen 6t articsdkdt a tdnyérra a mdartdssal egyitt. Halmozza ré a carpacciét,
szorja meg a metéldhagymdaval, sézza, majd oliva olajjal diszitse.



