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Nekem nem Ujdonsdg a Culindris, madr évekkel ezelbtt kUlon szabdlyrendszert
alakitottam ki a Idtogatdsdra. Az évente toObbszdr, kiUlbnb6zd témdkban
megrendezett, alkalmankent 8 990 forintert elvezhetd fézdesten most voltam eldszor.
A Culindrisba is hasonld &sszeggel a pénztdrcdmban, és konkrét elképzelésekkel
jarok, lehetéleg bankkdartya nélkll. Ez nem akaddlyoz meg abban, hogy vegyek
brandys kacsamdj-mousse-t, kézzel gydrtott csokolddékat vagy bdarmi mads,
alapvetédnek semmiképpen sem nevezhetd, de nélklldzhetetlen és draga élelmiszert.
A hangulatos Culindrist régota vendéglatdipari egységnek kezelem, nem Uzletnek,
lényegtelen mellékkdriimény, hogy otthon f6z6m meg az ételt, vagy az autdm
morzsdzom haldlra az olivas ciabattaval és tordm az Glésébe a mdjat. Ezzel jol
ratapintottam a lényegre, mert az Uj Uzletben (titkoléznak még hogy hol) lesz meleg
konyha, székek, asztalok, hdhdhdadad, megmenekilt a kocsimban a plUsskdrpit!

Onképzd szakdcsnd vagyok, szerencsére sokat éltem kolfélddn, sok szakdcskdnyvet
veszek (nem C-kategorids sztdrok ostoba receptgyljteményeit, hanem igazi
szakdcskonyveket, kedves anyu, ugye érted? Emlékszel, kardcsonykor... ) de néha
igy is hajlamos vagyok beszUkUIni és elfelejteni a sok josagot, amit egyszer mar
tudtam és haszndltam.

Egy f6zbest nem fézétanfolyam, nem kezddknek valo.

De nyitott és gyakorld hdziszakdcsoknak, még Ugyetleneknek is nagy 6tleteket adhat,
felhivhatia a figyelmUket izgalmas és marha egyszer0 alapanyagokra,
kombindacidkra.

A fézbesten Idthatdlag vannak térzsvendégek, mégis kicsit mintha bdtortalan lenne
a tdrsasdg, az elbéételnek tdlalt oridsi kékkagyldhéjakba toltétt paprikds salatat
egyenes hattal és késsel-villdval tdmadjdk. A tapas pedig gdtiastalan kézi mifa;,
boldogan hérpdldm ki a puha kagyldt és zdldségeket a héjpdl és kdzben
Osszenevetlnk a csinos szakdaccsal.

Martin Goldmann, a viddm vendégszakdcs egy okosan &sszevdlogatott andallz
menuUsort f&z61t végig.

A receptek egyszerlek, az alapanyagok kédnnyen beszerezhetdk és az izek sem dlltak
felfoghatatlan tavolsagra a konzervativ magyar izlestél.

A jéghideg malagai mandulds fokhagymalevest mar ki is probdltam otthon, egy
mdasik menUsorban és kicsit tébb fokhagymdaval. Mind a négyen bedjultunk téle. A
sz8l6vel és alimahabbal tdlalt édes-sés leves a magyar konyhdban sem ismeretlen,
de kispadra szoritott sés €s gyUmaolcsds kombindcidra hivja fel a figyelmet.



Gyerekkoromban rengeteg zsiron sult hust ettem mézédes kortebefdttel, vagy dids-
rumos szilvaval nagymamdmndl, azdta is az egyik kedvenc pdrositdsom. A
fokhagyma fUszer, ezt itthon hajlamosak vagyunk elfelejteni, de én is képes vagyok
tébb gerezdet elrdgcsdini vagy durvara vagva a husra kenni. Kimunkdltabb
kultUrkérbdl szarmazé emberem rosszul van ettdl, végtelentl bunkdnak tartja, ahogy
bUzldk és igaza van, de a kevés fokhagyma kevés.

Ezt a tapld szokdst Goldmann is gyorsan leveszi, 8k kevesebb fokhagymat és sot
haszndinak, de nevetve megjegyzi, lehet tdbbet, ahogy érezzik, a fézésben a
mindségi alapanyagok a legfontosablbak, nem kell a grammokra gércsdini.

A kovetkezd tapasndl kerUl el a balzsamecet, aminél kevés szinesebb kellék 1étezik.
Erre nem szabad sajndini a pénzt. Egy jO olivaolajjal és balzsamecettel egy egész
konyhaszekrényt lehet megalapozni, elviszik a balhét. Az ecetben f6tt -marindlt-
makréla, hasonld az olasz carpaccidohoz, vagy a szldv ruszlihoz, a nyers hal fehérjéit
az ecet csapja ki, a hus igy rendkivil kdnnyJ és omlos.

Az elsé fogds a legkellemesebb meglepetés, a tékehal a kedvenc halam. A lazac és
a tonhal mellett. lletve el&tt, nem is tudom...

Most mar azt is tudom, ndluk lehet kapni, csak legyen erédm napokig aztatni a
szdritott vagy séban tartdsitott és bizIl6 borzalmat. Megéri a veszédést, mert a t&mor
hUsu, gazdag iz0 t8kehal csoddlatos élmény, fényévekre elhlz a tengeri halfilének
arult valamiktdl, csak a szaga, az ne lenne... Olasz bardtainkkal egyszer egy egész
éjszakdat atelmélkedtink: honnan tudod, hogy megromlott a tékehal?

A f6étel is édesen sos, a porkdlthdz hasonldan készuld (természetesen paprika nélkul)
bdrdnyba puha aszalt szilva és bokornyi zoldfUszer kerUl. Friss zOldfUszercsokor, nem
szaritott ndvényhulla-morzsalék. Nem ugyanaz. Nem nagy szadm a konyha sarkdaban
z6ldfUszer-kertet tartani egy ldddban, elég sokat birnak és hosszan févé ételekhez
nelkUlozhetetlenek.

A bdrany omlds és finom, de az esten a t6kehal utdn az édesség volt ndlam a csucs.

A rétestésztdban sUlt didkeverék még nem hangzik valami vadul, de a készre sUlt
boritékokat rézsavizbe martva, egy csepp édes-savanyu, tdmény balzsamecettel
talaltak. A did, szerecsendid, méz, rozsa és a krémes ecet keveréke sur( és izgalmas,
zajos sikere volt a vendégek k&zdtt. Nem lesz mdshogy otthon sem, a
fokhagymaleves utdn ez lesz a masodik, amit kiprébdlok.

A Culindris f&z8estjeit extrem termékeik megismertetésére kezdte el szervezni, ez
nyilvanvald, de szerencsére nem ez sorozat f& motivuma. Béna promodzdsnak alig
van nyoma, az is rohégésbe fullad, vagy értelmesen kapcsolddik a receptekhez. A
termékek felhaszndldsan tul értelmes recepteket, Uj izeket és trUkkdket is lehet tanulni.



