Megijelenés helye: http://www.gasztrostudio.hu
Ddatum: 2009. junius 17.

Ujabb spanyol sztarséf magyarorszagi fozbemutatéja

Tarsasag gasztrondmiai egyesiilet (Lucullus BT) és az Artesano spanyol
étterem  jovoltabol masodik izben latogatott Magyarorszagra igazi
spanyol sztarséf- aki a szakma nagymestere is.

A nagysikerli tavalyi sétkurzus utan idén Enrique Séanchez
Gutiérrez, a sevillai Grupo La Raza étterem chef-je tartott
egyords fozébemutatot a sajté képviseldinek és gasztro-
bloggereknek, David Miralles (Grupo La Raza) és Bereznay
J Tamas (Karpatia étterem) segitségével, amit egész napos
séfkurzus kovetett.
Naszily Eva, az Extenda igazgatéja oromteli hirnek nevezte,
hogy mar madésodik izben keril megrendezésre ilyen
nagyszabasu eseménysorozat, amely az andaliz kultirat és gasztronémidt népszerisiti, mig Turdczi
Gabor, a Lucullus BT elnoke egyenesen a ,gasztronémia iinnepének” titulalta a nagysikerti
programot. Kobor Zoltan, a Gundel Karoly Vendéglatdipari és Idegenforgalmi Szakképzd Iskola
igazgatdja kiemelte, hogy az intézményliknek is rendkiviil fontos a kiilfoldi mesterek jelenléte,
hiszen a sajat didkjaik és oktatdik is rendkiviil sokat tanulhatnak az ,,élményszeri” oktatasbol,
legtjabb gasztronomia trendekbdl.

A programrol

A fozébemutaton a mesterek egy jellegzetes andaluz ételt, ENSALADILLA-t készitettek el
olivaolajjal. Egyrészt HAGYOMANYOSAN (tehat hogyan készithették akar évszazadokkal
korabban), illetve UJITVA, (azaz a XXI. szizadi modern konyhatechnologia segitségével). A
masodik verzional Enrique ¢és David ,,0livaolaj tésztat” (Arbequina oliva olaj és tojas), ,,Lactolesa”
habot (tej, oliva olaj, s6 és sherry borecet) és "zoldségrétegeket" (répa, burgonya ¢és borso) is
felhasznaltak, valamint a molekularis gasztronomia eszkozeit is.
A bemutatdt egész napos szakacs-mesterkurzus kdvette, amelyre 25 neves magyarorszagi étterem
sé¢fije kapott meghivast. Ennek célja az wvolt, hogy a hazai mesterek a gyakorlatban is
megismerkedhessenek a spanyol/andaluz konyha legujabb ételkészitési technikaival, trendjeivel.
Elsajatithato volt itt tobbek kozott a tintahal tintdjaval megfestett keksz, a tradicionalis Salmorejo
leves fagylaltvaltozata, vagy a Ferran Adria altal utjara inditott esferificacion nevii eljarés is, amely
soran a gyimolcsok vagy zoldségek természetes levét buborékokba zarjak, és amelyek a szajba érve

szinte ,,felrobbannak”.
Az ételkészités soran ismét talalkozhattunk az andaltiz nemzet kincseinek szamité hozzavalokkal: a
serrano  sonkdval, az  olivolajjal,  borecettel, @ vagy ¢éppen az  olajbogyoval.

A bemutat6t és sétkurzus inyencvacsorak is szinesitették az Artesano étteremben.

Tovabbi informécio:
Web: http://lucullus.blog.hu



