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ELOSZO

Lassan szinte mindenki ir szakacskonyvet, de
sokszor pont a szakacsok nem. Magyarorsza-
gon a séfek valéban adésak azzal, hogy ne
csak a tanyéron, hanem papirlapokon is meg-
orokitsék, mire képesek. A szakmaban elt6ltott
huszondot év utdn most jutottam el oda, hogy
ebben a formdban is szeretnék nyomot hagy-
ni a gasztronémiaban. Bar mindennap arra
torekszem, hogy az ételeim felejthetetlenek
legyenek, de egy kézbe foghato, lapozgathato,
a nagy f6zéseket a konyhapolcon varo recept-
gyljtemény még akkor is miikddik, amikor mar
mindannyian elfelejtettiik, milyen izekkel és
illatokkal varazsolt el benniinket egy-egy étte-
remben felszolgalt fogas.

Mogottem mar sorakoznak az Uj generacio tagjai,
és én hiszek benne, hogy nekik is segithet mind-
az, amit mi hosszu évek munkajaval leszdrtiink
és kiprébaltunk a kiilonb6z6 éttermek konyhai-
ban — magamnak is tartozom azzal, hogy leiiljek,
és végiggondoljam az elmult éveket, a kilonb6zé
eseményeket, egy-egy kedvenccé valt fogast.

Mindig nagyon oriilok a pozitiv hangvételd és
tdmogatd lizeneteknek, vagy a felém dradé
kedvességnek, amit a személyes talalkozasok
alkalmaval kapok — sokszor ismeretlenektdl,
akikkel egyetlen kozos kapcsoldddsi pontunk
a j6 izek szeretete. Miattuk is fontos volt, hogy
ez a kotet megsziilessen, hiszen kdlcséndsen
inspiraljuk egymast. Eddig esetleg csak a televi-
zi6 képernydjén, a ,Konyhafénok” cimi miisorban

lattak, de egy konyv, egy-egy vildgos utmutaté
is alkalmas kozvetit6 arra, hogy hozzajuk is el-
jusson a minéségi gasztrondmia.

Mivel kilonb6zd nehézségl, alapanyag- vagy
eszkozigényes receptek is bekeriiltek a vdloga-
tasba, ezért természetes, hogy nem mindenki
all majd neki az elkészitésiiknek. Els6ére bonyo-
lultnak, Osszetettnek és leutanozhatatlannak
tlinnek, de ezek a fogasok is egyszerlbb mdive-
letekbdl épllnek fel — hiszek benne, hogy akar
egyben, akar elemeikben is izgalmasabba, gaz-
dagabba tehetik barmelyik csalad étkezését.
Sokan félnek a fine dining jellegli konyhatél,
mert ugy tartjak, tulzottan el6keld és tdlmisz-
tifikalt. Ennek pont az ellenkezdjét szeretném
bemutatni: vagyis hogy megfelel6é kreativitas-
sal és igényességgel barmilyen egyszerd, hét-
koznapi fogdsbdl is varazslatos étel sziilethet.
Nem szerettem volna hagyomdnyos, a kony-
ny(t6l a nehezebb fogdsok felé tarté ételsort
O0sszeallitani, inkabb ,kitalaltam” a személyes
kedvenceimet, amelyek egy-egy korszakot jel-
képeznek nekem. Tekinthetlink agy is rajuk,
mint az én utam, a fejl6désem dllomasaira,
vagy arra, miként gondolok jelen pillanatban
a gasztrondmidra. Minden séfnek vannak sti-
lusjegyei: igyekeztem olyan fogdsokat valogat-
ni az olvaséknak, amelyek engem jellemeznek,
amelyek végigkovetik az életemet és a munka-
mat. Olyan fogasokat, amelyekért séf lettem.

e
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ruhdmba, megfentem a késeimet, bekészitettem
a kotényeimet, és reggel hatra le is mentem a kony-
hara. Am hidba 4lltam bevetésre készen, az ajtét
zdrva taldltam, rajtam kivil nem volt még ott sen-
ki sem. Ezért visszabattyogtam a szobdba, teljes
harci diszben leliltem az agy szélére, és vartam
egy orat. Lementem hétkor is, de hidba nyomtam
a kilincset. Nyolckor is csak a csukott ajtot néz-
hettem, de kilenckor, tizkor, tizenegykor, s6t dél-
ben sem jutottam be. Egy érakor végre talalkoz-

tam az elsé emberrel.

Ideges voltam-e? Eléggé. Reggel hattdl szakacs-
cuccban lltem az agyon, vartam, hogy valaki hoz-
zam széljon, és én elmondjam neki, itt vagyok én,
a nagy Sarkozi Budapestrél. A kutyat nem érdekel-
tem, de legalabb megtudtam, hogy a szakacsok
csak délutan harom utan jonnek. ,Anyatok”, mond-
tam ekkor magamban. Nekem miért nem szél-
tatok errél? Aznap pont olyan szerviz volt, hogy
csak délutanra jeloltek par asztalfoglalast — feb-
rudr volt, nem a szezon kell6s kozepe. Sosem
felejtem el, amit akkor éreztem, megmaradt az
a hat-hét 6ra gorcsben, fesziiltségben eltelt id6.
Kozben vagy szazszor megkérdeztem magam-

ban: mit keresek én itt?

Miutan végre valaki kinyitotta az ajtét és meg-
jottek a munkatarsak, kedvesek voltak, nagyon
nagy szeretettel fogadtak. A nyelvi kiilonbségek

nem jelentettek nehézséget, kézzel-labbal muto-

gattunk egymasnak. Amikor minden az étel koril
forog, amikor mindenki ugyanarra 6sszpontosit,
gyorsan kialakul a kommunikacié. A masodik hét-
re mar minden nyelvi akadalyt lekiizdottem. Bilisz-
ke voltam, és 6nbizalmat adott, hogy helyt tudtam
allni egy ilyen helyzetben, be tudtam illeszkedni

egy masik kultdraba.

Imadtam a mediterran létet. Oriasi kiildnbség volt
az otthoni tapasztalataimhoz képest, hogy a sze-
mélyzet lelilhetett kozdsen enni. A mosogato6tol
a séfig mindenki egy asztalndl étkezett. Nagyon
szivesen gondolok vissza ezekre az ebédekre.
A masik fontos csapatépit6é elem a miiszakot ko-
vet6 kozos takaritas volt. Naponta két éra munka
kellett ahhoz, hogy a konyha csillogjon-villogjon.
Fogkefe, rongyok, felmosads, fényesités — soha
nem hagytuk abba a munkat, amig tokéletes ren-

det nem hagytunk magunk utan.

Nem a receptek fontosak abbdl, amit ott tanul-
tam, hanem a hozz4aallds, ahogy az alapanya-
gokkal és a hellyel bantak — minden megkapta
a maximalis tiszteletet. A Vila Joya konyhajan
egyébként nemzetkdzi csapat dolgozott, akadt
dan, francia, holland, spanyol munkatars, fél

Eurdpa képviseltette magat.

Rengeteg emberrel taldlkoztam az ott toltott id6
alatt, és a kilonbségek ellenére egyvalami — pozi-

ciétdl fliggetleniil — kdzos volt benniik. Mégpedig
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AJO ETLAP

LENYEGE,

HOGY NEM CSAK
EGY BIZONYOS

RETEGHEZ SZOL.

kecskeételt, egy szép marhahust, na meg persze
kiilonb6z6 novényi alapanyagokbdl késziilt fogaso-
kat, hogy a vegetarianus vendégeinket is ki tudjuk
szolgalni. Mindezeken tul a frissesség is elenged-
hetetlen: a szezonalitds, az alkalmazkodds a termé-

szet rendjéhez misszidnk és kotelességiink.

Kiragadhaté ugyan egy-egy rank jellemzé étel,
de mégis, a menisor mutatja meg, mire képes
a konyha. Ebbe mindig a kinalatunk legjobb ele-
meit probaljuk 6sszevalogatni, egy olyan ételsort,
amire a legbliszkébbek vagyunk. A séf névjegye
a mend. Abbdl lehet lemérni, hogyan all az alap-

anyag-ismerettel, Otletességgel és batorsaggal.

Az alapot jelentd iranyelveken tul nagy figyelmet
kell forditani az allergénekre. Nagyon sok ember
él intoleranciaval. Ha egy vendégiink érzékeny va-
lamilyen 6sszetevére, mi egybél tudunk alkalmaz-
kodni a helyzethez. Keressiik a megoldast, hiszen
bar kivesziink valamit a fogdsbdl, és atalakitjuk
a tanyért, az nem veszthet az értékébdl, nem tlnhet
el a megtervezett 6sszhang. Nem ugy dolgozunk,
hogy a készételek a h(itében lefézve csak arra var-
nak, hogy felmelegitsiik 6ket. Azért tudunk rogto-
nodzni, mert minden koret, minden hus rendelésre ké-
sz, frissen Aallitjuk 0ssze. Mar nem divat a csirizes
f6zelék, a régies sdritési eljarasok: a liszttel habaras-
sal és rantassal elvétve éllink, helyette inkabb az
adott alapanyaggal stritlink, redukalunk — aprosago-
kon mulik az egészségesebb és tudatosabb konyha.

A hagyomanyokon véletlenil sem szeretnék tul-
Iépni, nekem nagyon fontosak. Azt gondolom,
hogy a konyhank pont attol lesz kiilonleges, hogy
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UBORKAMARTAS

Az uborka ize nem tolakodé, képes
egyiittmikddni szamos egyéb aromaval.
Vegetdarianus ételekhez vagy kénnyed
halas fogasokhoz j6 szivvel ajanlom!

*2 uborka
* 1 gerezd fokhagyma
*2 lime leve

*s6

Az uborkat a fokhagymaval gylimolcscentrifugan
lenyomjuk, hozzaadjuk a lime levét és megsodzzuk.

MARINALT CUKKINI

Minden savas kézegben j6l mikédnek

a kénnyed szerkezeti zéldségek, igy
példaul a tokfélékhez tartozé cukkini is.
Marindlva roppanéssagot és frissességet
kdlcsonéz a fogasnak.

* 1 ek. ecet

* 3 ek. olivaolqj
*sé

*bors

*200 g cukkini

A megtisztitott cukkinibdl mandolinreszel6vel
vagy z0ldséghamozéval vékony csikokat vagunk.
Az ecetbdl, olajbol, s6bol és borsbdl mixerrel sa-
lataontetet készitiink, amiben a cukkinit talalas

elétt 7-8 percig marinaljuk.

CEKLAGEL

Nemcsak a szine gydnyoéri, hanem
az ize is: nem véletlen, hogy minden
céklas ételhez hasznalhaté kiegészité-

ként, de izesitéként, példaul egy gersli-
salataban is megallja a helyét.

*500 g cékla

*500 ml alaplé

*2 ek. balzsamecet

* 3 gerezd fokhagyma
* 1 g koriandermag
*1 g kéménymag

* fekete bors (izlés szerint)
* 1 fahéj

* 1 csillagdnizs

* 1 4g kakukkfi

* 1 &g babérlevél

*5 g agar-agar

A meghdmozott és felkockdzott céklat a hozza-
valokkal egyitt 2 6ran at f6zzik, majd bekever-
jlik az agar-agart. Kiszedjiik az egész fliszereket.
Hagyjuk kihdlni — miutan kidermedt, leturmixoljuk,
hogy erds, j6 tartasu gélt kapjunk.

CITROMGEL

Rendkivil jél illik halak és husok mellé.
Tarsaihoz hasonléan fontos feladatot lat
el: nem egyszerien kiegészité, hanem
karaktert és jatékossagot ad a fogasnak.

* 250 ml Meyer citromlé
* 50 g cukor

* 4 g agar-agar

A citromlében elkeverijiik az agar-agart és a cukrot,
majd felforraljuk. Miutan leh(itottiik, turmixoljuk.
Mdanyag martdsadagoldba téltve vagy forma-
ra dermesztve hitében pihentetjik, majd tala-
las el6tt er6s mixerben gélt készitiink beléle.
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HOZZAVALOK Piskéta, CSOkOlédé,

1.CSOKIS PISKOTA

céklabonbon

* 80 g kristdlycukor

*180 g vaj Z6ldséget a desszertbe? Miért is ne? Itt a bizonyiték, milyen jol rimel
* 180 g keseri csokoladé (70%-os) a csokira a cékla, amit sokan sajnos csak savanyitva ismernek.
*50 g mandulaliszt
30 ml Cointreau likr 1. A tojast a cukorral habosra keverjik. A vajat és a csokoladét felolvasztjuk,
és hozzaadjuk a cukros tojashabhoz. Belekeverjiik a mandulalisztet és a likért.
2. CSOKOLADEGANACHE 180 °C-on 7-8 percig sitjuk.
*200 g keser{ csokolddé
*50 g vaj 2. A vajat és a csokoladét vizgdz folott megolvasztjuk, majd a tejszint melegen hoz-
*25 ml tejszin zékeverjiik. Raontjiik a piskotara ezt a krémet, és szeletelés el6tt egyditt kihdtjik.
3. CUKORROPOGOS 3. A hozzavalokbdl karamellt készitiink. Amikor aranybarna, szilikonlapra ontjiik, és

hagyjuk megszilardulni. Apré darabokra torjiik, majd porrd turmixoljuk. A karamellport

* 100 g kristélycukor
szilikonlapra szitalva 160 °C-os siit6ben készre siitjik.

*100 g glikézszirup

4. A cukor, a tojas, a tejszin és a tej felhasznalasaval angolkrémet f6zlink, hozza-
adjuk a céklaplirét, a vizbe aztatott, kifacsart zselatinlapokat és a felvert tejszinhabot.

410 A céklakrémet gomb szilikonformaba toltjiik és megfagyasztjuk.
* 4 tojas -

4. CEKLABONBON
30 g kristalycukor

* 150 ml tejszin
*100 ml tej, 250 g céklapiré
(2-3 cékla siitve, pirésitve)

5. Forraldba ontjlik a folyadékokat, elkeverjiik benne a kappat (zselésitd), majd
80-90 °C-ra melegitjiik. A meleg folyadékba martjuk a fagyott céklabonbonokat.
A zselé gyorsan kot, igy ezt a folyamatot t6bbszor is megismételhetjiik, amig elér-

* 4 zselatinlap jiik a kivant szint és format.

* 150 g felvert tejszinhab

6. Az 0sszekevert hozzavaldkat szifonba toltjiik, és beletekeriink két patront.
Egy 2 dl-es miianyag poharba a feléig kinyomjuk a masszat, és 1 percre mikrohulla-

*25 ml almalé mu siit6be tessziik, amitdl a texturaja lyukacsossa valik. Kih(tjiik.
*25 ml céklalé

*5 g kappa

5. ZSELE

6. SZIFONPISKOTA
* 8 tojasfehérje
*5 g dardlt mandula

* 3 ek. joghurtpor
*50 g liszt
2 ek. céklapiiré
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