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l_\;ldall'lz mesterkurzus

Igazi killonlegessegben lehetett részik azoknak a
magyar séfeknek, akik jelen vaoltak aprilis kbzepen
az andaliz mesterkurzuson a VIK Vendéglatoipari
Iskolaban. Magyarorszagon mar a spanyol konyha
is alulreprezentalt, hat még az andaluz, eme hia-
tust igyekezett betolteni a gyorstalpaloval a cor-
dobai El Choco etterem kituntetés halmozo mes-
terszakacsa, Kisko Garcia. A gasztro-esemenyt es
a tananyag' megkostolasat hivatott Artesano éttermi bemutatokat az Andaluz Kereskedelemfejleszte-
si Iroda (Extenda) és a Lucullus Barati Tarsasag szervezte. Az inyenc vacsorakat (errol kovetkezo lap-
szamunkban irunk) Turéczi Gabor, az Eszaki-sarkot, a Gobi-sivatagot és a Budapest-Bamako rallyt is
meghodito Lucullus Bt. elncke moderalta, nagy szakertelemmel. A ceg egyebkent szamos mas ne-
ves kilfoldi sef Magyarorszaga hozatalaban buzgolkodik, majus 15-en pedig a mar 13 eve it elo ki-
nai mesterszakacs Wang Qiang étteremnyitasaban vallalt szerepet. Kisko Garcia egyébkent nem ra-
jongott a felhajtasert, a megnyitd és az unnepeélyes sonkaszeletelés , corte de jamoén” utan, eltunt a
tanitvanyokkal a konyhaban, és kitessekelte a bameszkodokat. A mesterkurzuson az alabbi etelkOlte-
menyek keszultek: Hideg eldétel tojassargajaval, ibér sonkaval és kaviarral, Andaluz kagylotorta, kan-
dirozott naranccsal eés mazamorraval, Friss kagylo tokkrémmel is misoval, Articsoka oliva olajban,
huelvai fehér gamélarakkal, Spanyol tengeri hal, ruccola szosszal és tintahal csikokkal, Borju szuzer-
me, zoldséges és cordobai fuszerekkel izesitett kuszkusszal, Mandulakremben aztatott kenyer.




