Megjelenés helye: http://www.eszenciamagazin.hu
Datum: 2009. junius 18.

Szferifikalt olivaolaj és Mojito Nitro

2009-06-18 - Petzold Attila

Az Extenda Andaliz Kereskedelemfejlesztési Iroda, a Lucullus Barati Tarsasag €s az Arte Sano étterem
szervezésében egy modern séfkurzuson és azt kovetGen egy rendhagyd inyencvacsoran vehettlink
részt a napokban... A tavalyi — Kisko Garcia vezényletével lezajlott — nagysiker(i bemutaté utan idén
Enrique Sanchez Gutiérrez, a sevillai Grupo La Raza étterem séfje mutatta be magyar kollégainak a
hagyomanyos andallz ételek modern atiratait.

Az alapanyagok ugyanazok, de a modern technoldgia és a molekularis gasztrondmiai megoldasok Uj
kontosbe helyezik a mar megszokott ételeket. Az ensaladilla ,nagymama franciasalataja” példaul a
majonéz tésztalapokka torténé ,varazslasa” altal egy latvanyos, a mai kornak megfelel6
megjelenésben helyezhet6 kissé masabb megvilagitasba. (képlinkén a hagyomanyos és a modern
ensaladilla lathatd)




A sous vide és a szferifikacio itthon sem ismeretlen fogalmak, de érdekes volt megfigyelni, ahogy a
mediterran konyha megszokott kereteit tagitva, gazdagabba tették az amulgy sem szegényes
eszkoztarat. A folyékony nitrogén, mint konyhai és latvanyelem a séfeket és a vacsoravendégeket
egyarant lenyligozte, oriasi élmény volt mindenkinek, amikor az étteremben a vendégek k6zott késziilt
el ,flstdlg6” kever6talban a mojito-sorbet, melyhez a batrabb résztvevdk sajat kezlileg asszisztaltak.
A Gundel Karoly Vendéglatoipari és Idegenforgalmi Szakkozépiskola tankonyhajan tartott oktatast az
Arte Sano étteremben egy borokkal ,diszitett” inyencvacsora kovette, ezekrGl nemsokara egy
képgaléria keretein belil részletesen is beszamolunk.

A kurzus és a vacsora vendégei egyarant széles mosollyal az arcukon, (j tapasztalatokkal tértek haza,
elmondhatjuk, minden résztvevé kellemes emlékeket Griz az andaliz gasztrondémiardl, mely talan
végre hazankban is szélesebb rétegek szamara valik elérhetdvé.



