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Vdrvizi Peter
,,Vollom, hogy egyueruen nogyot olkotni igy lehet, hogy oz eletedben o hormonidt megteremted."

Tanulmdnyai t  azEragny-sur-0ise- i  Auguste Escoff ier  Gimndziumban vegezte szakdcs-cukrdszsze,- '

Szakmaigyakorlatot kivd lo -tdbbesetben Miche lin-csil lagos- kri lf0ldivendegl6kben szerzett, igyazolaszLa.: :.:

Nel laPergoldbanesaPdrizsmel leniChateaud'Hotel  FranceMoul inban.Megfordul tahdromcsi l lagosLalVas:-

deMarcVeyrat-ban,tovAbbAtobbalkalommal azHaeberl incsalddlegenddselzdszi  vendegldjeben,azAr, : : - : :

de l ' l l l-ben is. 2005-be n szerzett ettermi menedzser diplomdt a Kodoldnyi Jdnos Foiskoldn , az6la a fo s' - '
oktatojaesgyakorlatvezet6je.Emelletttandcsad6kdntfejlesztieskontrolldljaapdcsiSusogo€tterembe.-:. -

szakmai munkdt. Elk0telezett a hazai gasztrokultura megreformdldsdban, es els6dleges feladatdnak :t. -:

hogy a szakma ir6nt drdeklodo fiataloknak [j szemleletri tuddst adjon dt, valamint a legtehets€gesec::,:-

segiti abban, hogy gyakorlatot szerezhessenek a csricsgasztronomidt kepviselo ktj lfOldi €ttermekben.
I#

Susogo etterem
I  S"sogo ettermet az azonos nevu pat inds, ?ff i  idovel tel-

rsen leepu l t  Mecsek-olda l i  vendeg ldtohely megvasd r ldsdt

:s ielujitdsdt k6vetoen nyitotta egy fiatal jog asz-kdzgaz-

iesz hazaspar, akik i tdl iai  munkajuk soran ismerkedtek

- eg az olasz csucsgasztronom idt kepviselo ettermek-

<e. A tulajdonosok a Michel in kalauz nyoman idovel

.eg:gjdrtdk a legjobb europai  vendeglok je lentos reszet,

is :apasztalataik alapjan alakftottdk, fej lesztettek a pecsi

e::errnet.  Cel juk a fr issen, jo minosegben beszerezheto

'  i  ersa nyagokbol az adott  kdru lmenyek kdzdtt  elerheto

eg:oreletesebb konyhai tel jesi tmeny. Evente negy alka-

.n qal keszu I rovid a la petla p az evsza kok sti lusd hoz

iazcdva, am az etelek konkret megjelenesi formdja szin-

: :  'aconta vdl tozik a piaci  k indlat to l  fuggoen. Az alap-

2- ,zic( egy resze Becsbol vagy eppen Pdrizsbol erkezik,

. :  :  zsz es francia konyha motivumai meghatdrozoak

:: : :  ?. : ' ,  arnelynek legjavdt a degusztdcios menuben

' : : : : 'Z:-a( -r . leg a Vendegek.

.  ' . i - - t r  Sz' . .a2 mel le.  A prof i l  is  k iegeszul ,  amit  a tu-

= :  - -  : : : , ' i .  3en a, ,csucsgasztronomia demokrat izdld-

: ; : : - '  
- : : : - : (  
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M ikrosa ldta ba zsa I ikom-
zselevel, mangohabbal

H ozzovo I ok 4 sze me lyre :

pi sse n I i t (fro n ci 0 n e m esi tett gye r m e kl o n cffl , c u kki n i, ki gyo u bo r ko,
ko kte I po ro d i cso m, ovokq d o

A bo zso I i ko m zse I e h ez: bo zso I i ko m I eve I e k, zse I o ti n, viz

A mongohobhoz: mengo, gyilm\lcsoloj, m0ngoece| /ecitin, keves viz

A bazsa I i ko mzsel eh ez a I efo rrdzott bazsal i ko m I eve leket jeg be h utj u k,

majd osszeturmixoljuk, gezen Stszurjuk, es hideg vizbe bedztatott
zselat inlapot keverunk el benne. A bazsal ikomzselet egy uvegpohdrba

ontj[ ik, hutobe tesszuk, es megvdrjuk, amig megdermed.

Ezutitn az uborkdt, a koktelparadicsomot, a cukkinir, az avokadot

elhelyezzik a bazsalikomzselere, majd egy ma rek m ikrosa ldtdt
(a pissenl i t  mds zsenge mikrosaldtdval is helyettesitheto) rakunk

a zoldsegekre, vegul mangohabot teszunk a tetejere. A mangohabhoz

a ma ngot osszetu rm ixolju k keves vizzel, gyu mdlcsol ajjal,

mangoecettel ,  vegul leci t int adunk hozza, ts felhabosit juk.

Libam ejterri ne tonhallal
es gyom

H ozzovo I o k o I i bo m ojte r ri n e- h ez: I i bo m oj, f0 sto I t ko cso m e l l,
sokeverek, Tokoji Aszu, portoi, konyok, vdros tonhol (yellow fin,
soshimi tipusu, nem nitrogennel szinezett)

A gydmberhobhoz: siltotok, bornocu kor, kikomo n szojooloj,
gyd m be ro I oj, I eciti n, zse n g e spe n otl eve I ek

A libamdjterrine-hez a l ibamdjat kierezzuk, majd meglocsoljuk

az alkoholokkal, gyengeden hozzakeveryuk a sokevereket 13g/kg
arfnyban, es 24 orAra hutoben pihentetjuk. Ezutdn fustolt kacsamellel
kirakunk egy format, amelybe beletesszik a libamdjat, es vizgozben
110"C-on sutjuk mindaddig, mig a maghomerseklete a 4s-47'C-ot
el nem eri. Ezt kovetoen hutoben kihutjuk, es csak ezutan szeleteljuk.
Ket szelet liba mdjhoz ha rom vekony, ugya na kkora ton ha lat szeletelu n k,
majd egymdsra epitjuk ugy, hogy legalul egy szelet tonhal legyen, majd
egy szelet l ibamdj, tonhal, majd megint l ibamdj kovetkezik,

es a legtetejere szinten egy szelet tonhal kerul. A kis toronymelle zsenge
spenotleveleket helyezunk el a tdnyeron, valamint gyomberhabot

teszunk rd. A gyomberhabhoz sutotokot, barnacukrot, kikoman
szoiaolajat, gydmberolajat es lecitint keverunk ossze, majd egy turmix
seg itsegevel fel ha bositj u k.
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Norveg rtdsbantokehal (cabi lI  l \  '  I l

lau0, mtso-ma
H ozzova I ok 4 sze m e|y re :

4 db norveg tokeholfile (dorobonkent 1B-20 dkg), 25 dkg ceklole
( t 00oto- os), 4 d kg bo r n o m i so - po szto (j o po n, e rj esztett g o bo n o po szto,

ozsioi termekeket orusito boltokbon kophoto),2 dl szoke (jopon

ilzspolinko), 4,5 dkg voj, sporgo, koktelporodicsom, zold- es vojbob,

4-5 ek. olivooloj, friss fuszernovenyek: citromfu, kokukkfu, korionder,

so (o legjobb: Comorgue - sovirog ,,fleur de sel"), bors

A sutot  200"C-ra elomelegi t juk.  A spdrgdt,  valamint  a z6ld-

es a vajbabot bla nsirozzuk, azaz bo, forro sos vizben ropogosra

pdrol juk. A forro vizbol kiveve azonnal jeges vizben lehutjuk,

a vizet pedig a tdlaldsig meg 6rizzTk, hogy a zoldsegeket vissza

tudjuk melegl teni .  Serpenyoben egy kanal  o l ivaolajon sussuk meg

a koktelparadicsomokat (kb. 1 perc alatt  kesz). Vasserpenyobe

sutopa pir t  helyezu n k, erre ol  ivaolajat locsol u n k, megszorj  u k sova l ,

f r issen orolt  borssal,  es radobal juk a fr iss fuszernovenyek felet.

forro
M and u la krem es, s zilvas

feui l le de brick
Hozzovo lok:

Feuille de brick (morokkoi vekony reteslopszeru teszto), szilvopure

A mondulokremhez:dorolt mondul0, porcukor, liszt, voj, egesz tojos,

szilvo po li n ko

A vo n i I i o szoszh oz: tej, toj o sso rg oj o, vo n i I i o r u d, fi n o m itott

kristo lycu kor

A szilvokompothoz: szilvo, viz, cukor, voniliorud, fohej

Pi szto ci o fo gy I o I t h oz: vo n i I i o r i d, tej, toj o sso rg oj o, fi n o m i tott

kr i sto lyc u ko r, p i szto c r o p o szto

A feui l le de br ick lapbol  egy h aromszdget vdgunk, aminek

a kozepere egy kis d arab br icklapot helyezunk, erre mandulakremet

teszu n k. A krem re ket fel szilvat ra ku n k (a m it a szilva kom potbol

lecsopogtetes uta n tud u n k felhaszna In i) ,  majd a hdromszog szelei t

vekonyan megkenju k tojdssarg Alaval, dsszezArjuk, es 200"C-os

sutobe n aranyba rnara sut ju k. A td nyerra egy ka na I  szi lva pu ret

helyezunk, a kozepebe par csepp vani l iaszoszt cseppentunk,

mel le teszu n k egy gom boc pi sztaciafagyla ltot, tgy-ket

negyedre vagott  szi lvdt (kompot) es a sutobol kivett ,  porcukorral

megszort szi lvas hd romszoget.

A tokehalf i leket a boros felevel rdhelyezz}k, ismet ol lvaolaj ,

so, bors es a maradek osszekevert fuszerndvenyek kovetkeznek.

A halat kb. B-10 percre sutobe helyezzuk. Mikozben a hd sul,

elkesztt juk a mdrtdst:  Egy nyeles labosban fel forral luk a ceklalevet

a miso-pasztaval, es a felere visszaforraljuk. Folyamatosan

kevergetjuk egy kis habverovel,  beleontjuk a szaket,  es forral juk

tovabbi 1 percig. Atlzrol leveve a habvero segitsegevel keverjuk

el a vajat (m onlirozzuk a szoszt).

Abba a vizbe, amiben eloszor a zoldsegeket pdroltuk, tegyuk vissza

oket melegedni (kb. 1 percre).  A tanyer kozepere helyezzuk

el a zoldsegeket,  majd a sutobol kivett  tokehalf i let  ugy, hogy most

a boros resze legyen fel fele. Ontsuk korbe a mdrtdssal.

Borajdnlat:  A norveg haI is, , |ubickolhat" szarazTokaj i  furmintban.
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A kdn'vru egyedi, i ldl16 gy0jtem€ny, amely a mai magyar cs0csgasztron6mia vi ldgdban tesz kirdnduldst,
mindenki sz{mdra €rthetd €s ldtvdnyos m6don. Most megismerheti a legjobb ettermek etlapjaira kerril6

fogdsokat, €s akdr otthon, egy csalddi ebdd alkalmdval elk€szitheti 6ketl

A szerz6k 25 niv6s hazai €tterem konyhdjdban jdrtak, ahol a s€fek megosztottdk a vdlaszt€kban szerepl6
receptfrdk titkait. Ennek eredm€nye a csaknem 100 kiiliinleges fogds, melyeket fantasztikus fot6k tesznek
ellendllhatatlann6. A receptek €rthet6 ,,konyhanyelven" ir6dtak, de az esetleg el6fordu16 szakkifejez6sek
magyar{zata is megtaldlhat6 a kiinyv vdgin l€v6 kis gasztrosz6tdrban. A fdzis el6tt irdemes elolvasni

az alapanyagokr6l, s a modern gasztron6miai irdnyzatokr6l €s eljdrdsokr6l sz6l6 hasznos, €rdekes
fejezeteket is!Az exkluziv kiadvdny (it)lapjain a hagyomdnyos magyar konyha remekei €ppggy

szerepelnek, mint a modern nemzetkrizi specialitdsok, a frlzi6s izek vagy a tiijellegri 6tkek.

fu etelek mel let t  rovid leirdst olvashat a vendegldtohelyekrol
meg az ettermek ldthatatlan mfiveszeit, es segitsegrjkkel

es a mesterek eddigi  pSlyafutdsdrol .  lsmerje
lrezze magdt meste rszakdcsnak 0n isl

,,Aio uokdcs egy kicsit kdlt6, egy kicsit ittuzionisto, egy kicsit kormester, ozoz o pittonotok mAvisze.,,
M6zes P€ter s€l Danubius Hotel Astoria

,,Rosszot ugyononnyi id6be es energiobo keriit elk€uiteni, mint jot, o johoz csok egy kis Sziv es odofigyetis keill,,
Bir6 Lajos sif, Bock Bisztr6

,,A f6zds Qz o szenvedely, omit ruhobon lehet csinolni."
Laczko Otto sdf, Gundel etterem

,,...01y0n etelt odi o vendeged tonyerjoro, omit te is joizrten megeszel!"
J u hdsz lstvd n sel H i l ton Buda pest Hotel

,,Ho ireznitudod oz izeket,1lveznifogod oz iletet.,,
Beke Zsolt, Spoon Caf€ftLounge

,,Semmi sem lehet igazon 0i, omi nem igozon rigilA konyhdbon tegyit mindig jokedvL, bdtor €s nyitott...
Kovd cs Lizd r, Ezi.istfe ny6,, Lizd r ve nd6g | 6je,,

4900 Ft,ltili||fltillilruflil iltl


