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magyar mesterszakdcs

Tobb, mint 100 r@CePR nivés vendégldtohelyek étlapjairdl, a séf és az étterem bemutatdsdval.
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Varvizi Péter
Vallom, hogy egyszeriien nagyot alkotni ugy lehet, hogy oz életedben a harméniat megteremted.”

Tanulmanyait az Eragny-sur-Qise-i Auguste Escoffier Gimnaziumban végezte szakacs-cukrasz szaxor
Szakmaigyakorlatotkivald - tobbesetben Michelin-csillagos - kiilféldivendéglékbenszerzett, igyazolasz La B
Nella Pergolaban ésa Parizs melletti Chateau d'Hotel France Moulinban. Megfordulta haromesillagos La Maisor

de Marc Veyrat-ban, tovabba tobb alkalommal az Haeberlin csalad legendas elzaszi vendégléjében, az Auberae

de I'lll-ben is. 2005-ben szerzett éttermi menedzser diplomat a Kodolanyi Janos Féiskolan, azota a fi

oktatoja és gyakorlatvezetGje. Emellett tandcsadokeént fejleszti és kontrolldlja a pécsi Susogo étteremben zz/'
szakmai munkat. Elkotelezett a hazai gasztrokultira megreformaldsaban, és elsGdleges feladatanak tet
hogy a szakma irant érdekl6dé fiataloknak Uj szemléletl tudast adjon at, valamint a legtehetségeseboer=s

segiti abban, hogy gyakorlatot szerezhessenek a csucsgasztronomiat képviseld kiilfoldi éttermekben

Susogo étterem

A Susogo éttermet az azonos nevi patinds, am idovel tel-

esen leepiiltMecsek-oldalivendéglatohely megvasariasat

£s felujitasat kovetden nyitotta egy fiatal jogasz-kozgaz-
dasz hazaspar, akik italiai munkajuk soran ismerkedtek
meg az olasz cstcsgasztronomiat képviseld éttermek-
kel A tulajdonosok a Michelin kalauz nyoman idovel
vegigjartak a legjobb europai vendeglok jelentds reszet,
£s tapasztalataik alapjan alakitottak, fejlesztették a pécsi
ettermet. Céljuk a frissen, j0 mindségben beszerezhetd
nyersanyagokbol az adott kérilmeények kézétt elérhetd
sgtikeéletesebb konyhai teljesitmény. Evente néqy alka-
omma! keszill rovid alapétlap az évszakok stilusahoz
gazodva, am az ételek konkrét megjelenési formaja szin-
e naponta valtozik a piaci kinalattdl fliggden. Az alap-
znyagok egy reésze Bécsbol vagy éppen Parizsbol érkezik,

z &s francia konyha motivumai meghatarozéak
an, amelynek legjavat a degusztacios meniiben
costolhztiak meg a vendégek.

% Susogo 2008 tavaszan a belvaros szivébe koltozik,
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Mikrosalata bazsalikom-
zselével, mangohabbal

Hozzdvalok 4 személyre:

pissenlit (francia nemesitett gyermekidncfi), cukkini, kigyouborko,
koktélparadicsom, avokddo

A bazsalikomzseléhez: bozsalikomlevelek, zselatin, viz

A mangohabhoz: mangd, gyimélcsolaj, mangdecet, lecitin, kevés viz

A bazsalikomzseléhez a leforrazott bazsalikomleveleket jégbe hiitjiik,
majd dsszeturmixoljuk, gézen atszirjik, és hideg vizbe beaztatott
zselatinlapot keveriink el benne. A bazsalikomzselét egy tivegpoharba
ontjik, hiitobe tesszilk, és megvarjuk, amig megdermed.

Ezutan az uborkat, a koktélparadicsomot, a cukkinit, az avokadot
elhelyezziik a bazsalikomzselére, majd egy marék mikrosalatat

(a pissenlit mas zsenge mikrosalataval is helyettesithet6) rakunk

a zbldségekre, véglil mangohabot tesziink a tetejére. A mangohabhoz
a mangot osszeturmixoljuk kevés vizzel, gylimalcsolajjal,
mangaecettel, véqgill lecitint adunk hozza, és felhabositjuk.
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Libamajterrine tonhallal
€s gyombérhabbal

Hozzdvalok a libamdjterrine-hez: libamdj, fistolt kacsamell,
sokeverék, Tokaji Aszu, portoi, konyak, vords tonhal (yellow fin,
sashimi tipusu, nem nitrogénnel szinezett)

A gyémbérhabhoz: stitétok, barnacukor, kikoman széjaolaj,
gyombeérolaj, lecitin, zsenge spendtlevelek

A libamaijterrine-hez a libamajat kierezziik, majd meglocsoljuk

az alkoholokkal, gyengéden hozzakeverjiik a sokeveréket 13g/kg
aranyban, és 24 orara hitében pihentetjiik. Ezutan fiistdlt kacsamellel
kirakunk egy format, amelybe beletessziik a libamajat, és vizgézben
110°C-on siitjiik mindaddig, mig a maghGmérséklete a 45-47°C-ot

el nem éri. Ezt kbvetéen hiitoben kihdtjiik, és csak ezutan szeleteljiik.
Két szelet libamajhoz harom vékony, ugyanakkora tonhalat szeleteliink,
majd egymasra €pitjiik ugy, hogy legalul egy szelet tonhal legyen, majd
egy szelet libamaj, tonhal, majd megint libamaj kévetkezik,

€s a legtetejére szintén egy szelet tonhal keriil. A kis toronymellé zsenge
spenodtleveleket helyeziink el a tanyéron, valamint gyémbérhabot
teszlink ra. A gyémbérhabhoz siitotokot, barnacukrot, kikoman
szojaolajat, gydmbérolajat és lecitint keveriink dssze, majd egy turmix
seqgitségével felhabositjuk.
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Norvég tékehal (cabillaud) miso-martasban

Hozzdvalok 4 személyre:

4 db norvég tékehalfilé (darabonként 18-20 dkg), 25 dkg céklalé
(1009%-o0s), 4 dkg barna miso-paszta (japdn, erjesztett gabonapaszta,
dzsiai termékeket drusito boltokban kaphotc), 2 dl szaké (jopdn
rizspdlinka), 4,5 dkg vaj, spdrga, koktélparadicsom, z6/d- és vajbab,
4-5 ek. olivaolaj, friss faszerndvények: citromfu, kakukkfd, koriander,
s6 (a legjobb: Camarque - sovirdg ,fleur de sel”), bors

A siitot 200°C-ra elomelegitjiik. A spargat, valamint a zdld-

€s a vajbabot blansirozzuk, azaz b, forrd sos vizben ropogdsra
paroljuk. A forro vizbdl kivéve azonnal jeges vizben lehdtjlk,

a vizet pediq a talalasig megdrizziik, hogy a zéldségeket vissza
tudjuk melegiteni. Serpenyében egy kandl olivaolajon siissiik meg
a koktélparadicsomokat (kb. 1 perc alatt kész). Vasserpenyobe
siitopapirt helyeziink, erre olivaolajat locsolunk, megszarjuk soval,
frissen Grolt barssal, és radobaljuk a friss fliszerndvények felét.

Mandulakrémes, szilvas
forro feuille de brick

Hozzdvalok:

Feuille de brick [marokkoi vékony réteslapszerti tészta), szilvaptiré

A mandulakrémhez: dardlt mandula, porcukor, liszt, vaj, egész tojds,
szilvapdlinka

A vanilioszoszhoz: tej, tojassdrgdje, vaniliarud, finomitott
kristalycukor

A szilvakompothoz: szilva, viz, cukor, vaniliarud, fahéj
Pisztdciofagylalthoz: voniliarud, tej, tojassargdja, finomitott

kristalycukor, pisztaciogpaszta

A feuille de brick lapbol egy haromszoget vagunk, aminek

a kdzepére egy kis darab bricklapot helyeziink, erre mandulakrémet
tesziink. A krémre két fél szilvat rakunk (amit a szilvakomp6tbol
lecstpigtetés utan tudunk felhasznalni), majd a haromszdg széleit
vékonyan megkenjlk tojassargajaval, Gsszezarjuk, és 200°C-os
stitében aranybarnara sutjiik. A tanyérra egy kandl szilvaptirét
helyezlink, a kozepébe par csepp vaniliaszoszt cseppentiink,

mellé tesziink egy gombac pisztaciafagylaltot, egy-két

negyedre vagott szilvat (kompot) és a siitébal kivett, porcukorral
megszort szilvas haromszoget.

A tokehalfiléket a bords felével rahelyezziik, ismét olivaolaj,

s0, bors és a maradék dsszekevert fuszernovények kovetkeznek.

A halat kb. 8-10 percre sttdbe helyezziik. Mikdzben a hal siil,
elkészitjiik a martast: Egy nyeles labosban felforraljuk a céklalevet
a miso-pasztaval, és a felére visszaforraljuk. Folyamatosan
kevergetjiik egy kis habverdvel, beledntjik a szakét, és forraljuk
tovabbi 1 percig. A tlzrol leveve a habverd segitségével keverjlik
el a vajat (montirozzuk a szoszt).

Abba a vizbe, amiben eloszor a zbldségeket paroltuk, tegyiik vissza
oket melegedni (kb. 1 percre). A tanyér kizepére helyezziik

el a zOldségeket, majd a siit6bol kivett tékehalfilét gy, hogy most
a bords része Iegyen felfelé. Ontsiik korbe a martassal.

Borajanlat: A norvég hal is ,lubickolhat" szaraz Tokaji furmintban.




A kényv egyediilallo gyGjtemény, amely a mai magyar csucsgasztrondmia vildgaban tesz kirandulast,
mindenki szamara érthetd és latvanyos modon. Most megismerheti a legjobb éttermek étlapjaira keriild
fogasokat, és akar otthon, egy csaladi ebéd alkalmaval elkészitheti 6ket!

A szerz6k 25 nivés hazai étterem konyhajaban jartak, ahol a séfek megosztottak a valasztékban szerepld
recepturak titkait. Ennek eredménye a csaknem 100 kiilonleges fogas, melyeket fantasztikus fotok tesznek
ellenallhatatlanna. A receptek érthetd ,konyhanyelven” irddtak, de az esetleg el6fordulé szakkifejezések
magyarazata is megtalalhaté a konyv végén Iévo kis gasztroszotarban. A fézés eltt érdemes elolvasni
az alapanyagokrol, s a modern gasztrondmiai irdnyzatokrol és eljarasokrél sz6l6 hasznos, érdekes
fejezeteket is! Az exkluziv kiadvany (ét)lapjain a hagyomanyos magyar konyha remekei épplgy
szerepelnek, mint a modern nemzetkozi specialitasok, a fuzios izek vagy a tajjellegi étkek.

Az ételek mellett rovid leirast olvashat a vendéglatohelyekrdl és a mesterek eddigi palyafutasarol. Ismerje
meg az éttermek |athatatlan mivészeit, és segitségiikkel érezze magat mesterszakacsnak On is!

+A J6 szakdcs egy kicsit k6lté, egy kicsit illuzionista, eqy kicsit karmester, azaz a pillanatok mivésze."
Mézes Péter séf, Danubius Hotel Astoria

.Rosszat ugyanannyi idébe és energidba kerdil elkésziteni, mint jét, a J6hoz csak egy kis Sziv és odafigyelés kell!”

Bir6 Lajos séf, Bock Bisztro

A f6z€s az a szenvedély, amit ruhdban lehet csindini.”

Laczké Otto séf, Gundel étterem

«-.Olyan ételt adj a vendéged tanyérjdra, amit te is jéiziien megeszel!"

Juh@sz Istvan séf, Hilton Budapest Hotel

«Ha érezni tudod oz izeket, élvezni fogod az életet.”
Beke Zsolt, Spoon CaféttLounge

.Semmi sem lehet igazdn uj, ami nem igazén régi! A konyhdban legyél mindig jékedvi, bator és nyitott..."

Kovécs Lazar, Eziistfenyé ,Lazar vendégloje”
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