Megjelenés helye: Deluxe
Datum: 2009. junius 22.

Szénkeksz és folyékony paprika

Chilembu Krisztina

Kllonleges dolgok toérténnek, ha ftradicionalis andaluz fogasok a molekularis gasztronémia
technolégiaival késziilnek el. Ezuttal Enrique Sanchez Gutiérrez, spanyol étel-alkimista f6z6tt az
Artesano Spanyol Tapas Bar és Etteremben, és szénkeksz, emeletes ensaladilla, tonhalpiiré keriilt a
tanyérokra, a koktél pedig folyékony nitrogénnel készult.

A nemrég nevet valtoztatott Artesano Spanyol Tapas Bar és Etterem, a Lucullus BT és az Extenda
Andaliz Kereskedelemfejlesztési Iroda masodszor rendezett andaluz séfkurzust Magyarorszagon.
Ezuttal a hazajaban és az Egyesiilt Allamokban is ismert séfet, Enrique Sanchez Gutiérrezt hivtak
meg, aki a tradicionalis andaluziai konyhat a molekularis gasztronomia eszkdzeivel értelmezi ujra.

A nagymama salataja masképp

A séf, aki altalaban harom neve koziil csak az elsé kettét hasznalja, egy rovid f6z6bemutatot tartott a
Il. Andaluz séfkurzus el6tt a Gundel Kéaroly Vendéglatoipari és Idegenforgami Szakképzé Iskola egyik
tankonyhdjadban. Ensaladillat, hagyomanyos spanyol ételt készitett el két variacioban. A fogéas
tulajdonképpen a francia salatahoz hasonlit, csak krumpli és bizonyos spanyol konyhdkon tonhal is
kerul is bele.

Tekintse meg az Enrique Sanchez altal készitett fogasokat!

Az elsé a séf nagymamdja altal képviselt valtozat volt. Ehhez a majonéz ugy készilt, hogy a
tojassargajahoz olivaolajat kevert, majd sé és sherryecet kertlt bele. A majonéz az elére elkészitett
krumplira, sargarépara kerllt, a salata tetejét pedig andaluz hagyomany szerint zoéldborséval
diszitette.

A masodik ensaladilla a molekuralis gasztrondmia jegyében szlletett meg. Az alap egy olivaolajbdl
késziilt tészta volt, ami ugy késziilt, hogy a séf a tojasfehérjéhez olivaolajat adott, és a kapott
masszabdl kor alaku palacsintat formalt. Betette a mikrohulldamu sitébe, hogy tavozzon beléle a viz,
majd amikor kih(lt, négy kisebb palacsintat szaggatott ki a masszabdl. Ezeket olivaolajon megsuitétte.
A kovetkez6 6sszetevd egy hab volt, ami tojasbdl, olivaolajbdl és tejbdl készilt habszifonban.



A modern ensaladilla egy tdbbszintes épitmény volt, amelynek alapjat egy palacsintaszer(i korong
alkotta, amelyre krumpli, Ujabb korong, sargarépa, korong és tojaskarika kerult. A hab egy kis
balzsamecet tarsasagaban a diszités funkcidjat toltétte be.

Megkéstolni sajnos nem volt lehetéségunk a kreaciot, ami latvanyra egyaltalan nem emlékeztetett az
andaluziai nagymama salatajara, kint mar vart az a 25 magyar séf, akinek Enrique Sanchez és
kollégaja, David Miralles kurzust tartott. Annal jobban vartuk a masnapi borvacsorat, ahol az étel-
alkimista klldnleges texturaju fogasokat készitett.

Michelin-csillagos éttermek és a CIA
Enrique Sanchez eredetileg egészségligyi palyara késziilt, de az els6é tanév végén megmondta az

apjanak, hogy a f6zés a szenvedélye. A csaladfének - a tébb ezer vendég szerencséjére - nem volt
kifogasa Enrique dontése ellen, igy a séf végul a Sevillai Vendéglatdipari Iskolaban szerzett diplomat.

A molekularis gasztronomiaval Sevillaban kerllt kapcsolatba, neves éttermekben dolgozott
cukraszsegédként és konyhai kisegitéként. Megfordult a molekularis gasztronémia atyja, Ferran Adria
konyhajan is, és elnyerte a Spanyolorszag Konyhasztarja cimet.

Enrique Sanchez szerint a konyhamiivészet szenvedély

Utja késébb az Egyesiilt Allamokba, a CIA-hoz vezetett, de mielétt barki azt gondolna, hogy a sztarséf
a titkosszolgalat kotelékeibe I1épett, elaruljuk, hogy Enrique Sanchez a Culinary Institute of America
nevil neves intézményben folytatta tanulmanyait.

Soha nem ment vakaciora, amikor eljott a szinidd ideje, francia, olasz, portugal éttermekben
dolgozott, mesélte a séf. Husz éves koraban kertlt Fulvio Pierangelini, a két Michelin-csillagos olasz
séf konyhajaba, és az étekmester hatasara teljesen megvaltoztak a konyhamivészetrdl alkotott
elképzelései. Megtanulta, hogy a konyham(ivészet nem szakma, hanem szenvedély.

"Egy Michelin-csillagos étteremben minden helyiségben a legmagasabb minéség uralkodik, nemcsak
a séfek és a pincérek munkaja tokéletes, hanem a dekoracié is" - mesélte Enrique Sanchez. A séf
ugyanakkor ugy véli, hogy nem a csillag megszerzése a legfontosabb.

2004-ben nyitott egy sajat éttermet Enrique néven, egy év mulva azonban mar Lisszabonban
dolgozott. Jelenleg a Grupo Lazara nevi( sevillai cégcsoport egyik éttermében tevékenykedik,
természetesen abban, amelyben a vendégek a molekularis gasztrondmia fegyvertaraval készilt
fogasokat is megkdstolhatjak.



Naponta 12-14 6rat dolgozik. Ebbél nyolc éra a hivatalos munkaidd, ezutan jon a kisérletezés a cég
sajat mihelyében. Ez az alkotas ideje, Uj izek, texturak szliletnek. Szinte minden nap késziil
valamilyen étel-alkimista kreacié, kivéve, amikor reggel érzi, hogy ez nem a megfelel6 nap az
alkotasra.

"A Iényeg, hogy soha ne unatkozz a konyhaban" - mondta Enrique Sanchez. "Mindig kell, hogy valami
lekdsson, hogy meglepetések érjenek és élvezzem a f6zést".

Szénkeksz és folyékony ravioli

Abbdl, hogy mik készilnek a spanyol étterem titkos laboratériumaban, egy kis izelitét kaptunk az
Artesano Spanyol Tapas Bar és Etterem andaliz borvacsorajan. A hatfogasos menii négyféle,
szokatlan formaju és allagu tapasszal indult. A mentaval és safranyos majonézzel talalt siilt garnélarak
meg viszonylag tradicionalis ételnek szamitott a karamellizalt kecskesajthoz és a sult paprikahoz
képest.

Toltott paprika poharban

Ez utdbbit egy poharbdl kellett kikanalazni, a sonka pedig nyaldkanak alcazva hevert a tanyéron egy
ehetd palcan. Kissé idegenkedtliink a naranccsal illatositott szferifikalt olivaolajtél, aminek lényege,
hogy kilonb6z6 kémiai eljarasokkal az olivabogydbdl egy kuldnleges texturaju olivaolajgdbmb lesz.
Elvileg szét kellett volna robbannia a szajban, nalunk ez nem toértént meg, és a tomeény olaj izével sem
sikerult megbaratkoznunk.

A fogasokat természetesen andaluziai borok kisérték, egy részik a sherry kategériabol, amelyek egy
specidlis hartyaképzd élesztének kdszdnhetik kuldnleges izuket és illatukat. Magas alkoholtérfogat-
szazalék, sotét szin és mint kés6bb kidertlt, er6s hatas jellemzi ezeket a borokat.

A tapashoz Manzanilla La Gitana nevl bor kerllt a poharakba, egy olyan ital, amelyen az 6cean
kdzelsége miatt az Andallzidban szokasosndl is vastagabb éleszt6hartya képz6dott. A
gyogynovényes, gyumolcsods illatu bor egyébként a tapasbarok egyik standard itala, jol behitve,
természetesen.

A masodik fogas egy tékehalbdl készilt "brandada”, vagyis puré volt, amelyet "szénkekszen" talaltak
meleg poréhabbal. A tonhalplrének halize és illata volt, szokatlan halmazallapota ellenére. A nem
evilaginak tlind ételben kétségtelenll a feketébe hajlé sotétlila szinl keksz volt a legfurcsabb. A
kekszet egyébként a séf tintahal tintdjaval szinezte meg.



Sanchezt egyébként magyarorszagi tartozkodasa alatt mar megihlette egy fokhagymakrémleves is, és
ennek eredménye a folyékony hagyma, a péréhab. Az ételhez egy szaraz sherryt (Tio Pepe Fino
Sherry) parositott Petzold Attila sommelier.

A kovetkezd fogas aranykeszeg volt soban, zold spargaval, folyékony ibértoltetli raviolival és
gombaemulziéval. Legnagyobb meglepetésiinkre a keszeg tényleg ugy nézett ki, mint egy hal, és a
sparga is halmazallapot-véltoztatas nélkll, frissen, roppandsan jelent meg az ételben. Az ibértdltetl
ravioli viszont sonkaizl, puha entitas volt, féliton a szilard és a folyékony halmazallapot kozdtt. A
gombaemulzié mustarra emlékeztetett megjelenésében és izében is.

A sommelier egy szegdfliszeges, fliszeres illati 2007-es Barbazult hozott az ételhez, amely annak
ellenére, hogy "elegans" volt, igen révid idén belll éreztette a hatasat a kevésbé edzett vendégeknél.

Folyékony nitrogénnel késziilt Mojito

Az ételsort egy koktél - és egy rovid performansz - szakitotta félbe. Enrique Sanchez és David Miralles
kikoltoztek a konyhabdl az asztalok kdzé. Levagott tetejd, z0ld lime-héjak sorakoztak az egyik télcan,
egy ustben pedig sherry borecettel készilt mojito koktél varta, hogy a séfek folyékony, minusz 180
Celsius fokra leh(itétt nitrogénnel fagyasszak fagylaltta. "Az ellenkezd eléjelt f6zés", ahogy Enrique
Sanchez nevezte, odriasi gbzzel és fusttel jart egyutt, és minddssze néhany percig tartott. Az
eredményt, a fagyott koktélt bekanalazték a lime-okba, amik ezutan a koktélpoharakba kertiltek.

A show utan kovetkezett az els6, valddi értelemben vett kiados fogas, a lassu tlizén silt malac
kaviarral és karfiollal. A kaviar és a karfiol éppen csak képviselte magat néhany szem erejéig a
fogasban, a hus viszont nagyon puha és izletes volt. Egy fahordos érleléssel késziilt Sherry Oloroso
501 Tercios nevl testes bor egészitette ki az izeket.

Az ételsort egy édes sonkas piritds (torrijas) zarta édes Salmorejo fagylalttal, olivaolaj-zamattal és
vaniliaval. A sonkas piritds gyakorlatilag egy édes bundaskenyérhez kdzel all6 étel volt, a "zamatot"
viszont igen nehéz volt azonositani, talan nem a megfelelé halmazallapotban kerestik.

A desszertet fogyokurazok is lelkiismeret-furdalas nélkil fogyaszthattak, mondjuk nem az 6sszetétele,
hanem a mennyisége miatt. Egy rendkivil magas cukortartalmu, csokoladés, datolyas illatu Malaga
Virgennel kinaltak.

Nagyobb étkli vendégek néha lopva a konyha felé tekingettek, hatha érkezik még valami, de egy
atlagos mediterran gyomornak éppen elegendd fogast szolgaltak fel. Elvégre nem a mennyiség és a
szokasos halmazallapot a Iényeg a csucsgasztrondmiaban.



Torrijas (Edes piritds)
Hozzavalék 4 fére:

Fél rud el6z6 napi szeletelt kenyér
3 tojas

1/2 liter teljes tej

Narancshéj és fahéjrud

200 gramm cukor

10 cl Oloroso sherry

30 cl olivaolaj

50 gramm 6rolt fahéj

h

Edes piritdés masképp
Elkészités:

A tejet feltesszuk féni a fahéjraddal, a cukorral és a narancs héjaval egyitt. Amikor felforr, félrehtizzuk
és hagyjuk kihdlni. Ezt kovetéen adjuk hozza az Oloroso sherryt.

Felvagjuk a kenyeret szeletekre, és belerakjuk ezeket egy hosszukas jenai talba, hogy be tudjuk
aztatni 6ket a tejbe. Ugyellnk arra, hogy ne malljanak szét a kenyerek.

A lecsopdgtetett kenyérszeleteket ezt kdvetéen a felvert tojasba rakjuk, majd egy serpeny8ben bd
olajban kisutjuk 6ket. Amikor megsitiltek, kiszedjuk 6ket egy konyharuhara, hogy leitassuk roluk a
felesleges olajat.

Még melegen atrakjuk 8ket egy masik talra, cukor és fahéj keverékével megszoérjuk dket. Felmelegitett
folyékony mézet is adhatunk hozza.



