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A marhahust megmossuk, és apré kockdkra vagjuk. A zoldsége-  f8zzik, és megsdzzuk. Ezutdn a kdposztdt, és a szintén kockdkra
ket megtisztitjuk, és a hishoz hasonldan felkockdzzuk. Az el6-  végott burgonydt beletesszik, a végén — amennyiben mélyh(itot-
készitett hust egy kevés olajban megpirftjuk, séval flszerezzik, tet haszndlunk — pedig a z&ldbabot és a zdldborsdt is beledob-
majd 2,5 | vizben feltesszik féni. A maradék olajban a hagymdt,  juk. Aprdra végott lestydnnal és ecettel izesitjuk. Talaldskor csi-
a paprikdt, a sdrgarépdt és a petrezselyemgydkeret megparol-  p&s paprikdt kindlunk hozzd.

juk, a paradicsomptirét belekeverjik, majd a hissal egyttt puhdra

(10 személyre): ‘

80 dkg marhahus , 2 véréshagyma,
3 zéldpaprika, 4 sdrgarépa, 3 pet-
rezselyemgydkér, 0,5 dl olaj, s6,

2 evékandl paradicsompiré, | cikk
fejes kdposzta, 40 dkg burgonya,
10 dkg z6ldbab (mélyh(itott is
lehet), |5 dkg z6ldborsé
(mélyhdtétt is lehet), 2 dkg lestydn,
| evékandl ecet

Danubius Health Spa Resort So-
vata szélloda, a csodélatos Szo- 10 ¢cs6 csipds paprika
véta UdUlSvdros egyik gydngyszeme. A
szdlloddban taldlhaté a 300 f6s Perla
étterem, valamint a 100 f6 befogada-
sdra alkalmas hangulatos terasz, helyi
és nemzetkdzi ételspecialitdsokban
gazdag valasztékot kindl bufé és a la
carte menukkel. A modem stilusd ét-
teremben esténként kellemes élézene
hallhatd.

A hagyomanyos valamint nemzetkozi
ételcsoddk Bodoni Judit mesterszakdcs
tobb éves tapasztalatdt tikrozik. Az
étteremhez tartozod, meghitt hangulatu
Coral Cafe & Bar, sitemények, fagyla-
tok és kavé kilonlegességek széles vé-
lasztékdval, valamint csoddlatos pano-

ramdval vdrja vendégeit.
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Y =y N mesterszakdcs,

~aDanubius Health Spa Resort Sovata konyhafénoke
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vaniliaontettel

Az éleszt8t langyos tejben a cukorral és egy csipetnyi séval fel-
futtatjuk. Azutdn a liszttel, a tojdssal, a citrom reszelt héjdval és
az olajjal 6sszedolgozzuk, amig a tészta az edény faldtdl el nem
valik. Konyharuhdval letakarva 40 percig meleg helyen kelesztjuk.
Belisztezett deszkdn a tésztdbdl | centi széles és kb. 20 centi
hosszu csikokat vagunk, majd megszakitds nélkdl, csigavonalban
I3 centi hosszd, vékony, olajjal megkent fahengerre tekerjik. A
fahengert azért olajazzuk meg, hogy sités utdn kdnnyen le tud-
juk hdzni a megsilt kaldcsot. Kivajazott és liszttel meghintett tep-

Hozzavaldk a tésztahoz (20-25 darabhoz):

3,5 dkg szdritott éleszt6, 2 dl tej, 2 evbkandl cukor,
| csipet s6, 25 dkg liszt, | tojds, reszelt citromhé,
0,5 dl olgj

a sziruphoz:
10 dkg cukor, 2 dl viz

HozZzavaldk (10 személyre):
2 kg marhahdtszin vagy -comb, 10 dkg flstélt szalonng,

4 kézepes voréshagyma, |5 dkg paradicsompliré, sé, 6rolt
fekete bors

a vaniliabntethez:

’ : | vanfliarid, 0,5 | tej, 3 tojdssdrgdja, |0 dkg porcukor,
BORAJANLO 2 dkg finomliszt
Ménesi Kadarka, 2008

Wine Princess

a korethez:

1,25 | viz, sé, 25 dkg kukoricaliszt, vaj, 25 dkg juhtird
a diszitéshez:

a tdlalashoz: 20 dkg dardlt dié, 5 dkg porcukor, 5 szem eper, citromfli

10 tiikértojds, 15 dkg reszelt feta sajt

rdélyi tokany rakott puliszkaval
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A marhahust és a szalonndt vékony csikokra vdgjuk. A megtisz-
titott és apréra vdgott hagymadt a szalonndval egy(tt megpirftjuk,
a paradicsompurét és a huscsikokat beletessziik, és Osszekever-
juk. Soéval, borssal fliszerezzik, és készre paroljuk.

1,25 | vizet megsdzzuk, és felforraljuk. A forrdsban levé vizbe a

kukoricalisztet beleszdrjuk, és addig keverjik, mig j6 kemény

nem lesz. Vajjal kikent csészébe a puliszkdt juhtirdval felvattva ré-
tegezzik.

Tdlaldsndl a rakott puliszkdt a tanyér kozepére boriftjuk, a to-
kdnnyal korbedntjik, a puliszkdra egy tikortojast csisztatunk, és

a reszelt feta sajttal megszdrjuk.

ioba forgatott mini kirtéskalacs

sibe rakjuk, kb. 20 percig még kelesztjuk, utdna 180 °C-ra el&-
melegftett stitében (Iégkeveréses sitében |65 °C) megsitjuk.
Miutdn megsilt, a formdrdl melegen lecsisztatjuk, a vizbdl és a
cukorbdl készllt sziruppal megkenjuk, majd darélt didba forgat-
juk, és porcukorral meghintjik.

A vaniliadntethez a vaniliardd belsejét kikaparjuk, majd a tobbi
hozzavaldval felforraljuk. Az dntetet a tényérra kanalazzuk, a kir-
t&s kaldcsokat melléhelyezzik, félbevdgott eperszemmel és

citromfllevéllel diszftjuk.

BORAJANLO
Ménesi Cadarissima, 2005
Wine Princess
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,Harrynek leesett az dlla. Az imént még lres aranytdlakon most halmokban dlit a sok étel. Harry még soha nem Idtott

egyetlen asztalon ennyi finomsdgot. Volt ott marhasilt, siilt csirke, sertésszelet, bdrdnyszelet, hirtelensiilt, kolbdsz, angol-
szalonna, f6tt és stilt krumpli, hasdbburgonya, Yorkshire puding, z6ldborsé, sdrgarépa, finom mdrtds, ketchup és — vala-
mely rejtélyes okbol — mentolos humbug.”

J. K Rowling: Harry Potter és a bélcsek kéve

tradicionalis angol konyha kiadds, ugyanakkor egyszer( és tapldld. Jéllehet szdmos egyedi jelz&vel szoktdk
emlegetni, még sem meglepd, ha sok mindenben hasonlit a vildg tébbi konyhdjdhoz, hiszen a Brit Birodalom
uralta egykoron a vildg egynegyedét, és a brit korona alatt élt a vildg népességének egynegyede. Az angol étkezési
hagyomdnyok ezért sokfélék és vdltozatosak. Ki ne hallott volna mdr a nemzeti ételeikrdl, az &tdrai tedrd|, a kiadds

angol reggelirdl, a vasdmapi ebédrél vagy a brit pub hagyomdnyairdl? Lassuk ezeket részletesebben is!

Akora djkorban az angol gasztrondmidt az egyszer( el-
készitési moédok mellett a j6 mindségl, természetes
alapanyagok jellemezték. Nem kis szerepet jatszott ebben az
akkori puritdn {zlésvildg, amelynek hatdsdra a tradicionalis
konyha a karakteres izekt&l és merész hozzavaldktdl (mint
példdul a fokhagyma) eltdvolodott, és a bonyolult martdsokat
is kerllte. Ezeket ugyanis gyakran a katolikus, kontinentdlis po-
litikai torekvések szimbdlumdnak tekintették. Mindez az angol
konyha jelentds leegyszerlisodéséhez vezetett, amelynek ha-
tdsai a mai napig nyomon kdvetheték az angol étkezési szo-
kasokban.

A|4. szazadi Forme of Cury c. szakdcskényv bepil-
lantdst enged a II. Richdrd angol kirdly uralkoddsa idején
ismert receptekbe. A 18. szdzad mdsodik felében Gilbert
White tiszteletes Selborne torténete c. mlvében megemliti,
hogy az egyszer(i vidéki lakossdg Anglia déli részén egyre tobb
z0ldséget fogyaszt, viszont a burgonya csak lll. Gydrgy ural-
koddsa idején terjed el szélesebb kordkben: |, A varosi zold-
ségesek mostansdg béségesen elldtjdk a lakossdgot, mig a ker-
tészek vagyonokat keresnek. Minden tisztességes dolgozo-
nak van sajét kertje is, amelybdl szlkségleteinek felét fedezi, a
gazddk pedig sok babot, borsét és zoldséget adnak a mun-

kdsoknak a szalonndjuk mellé.”

—

ha meg marad étvdgyad, jOszte reggelizni fel.” veti fel
., Shakespeare tolldbdl VIII. Henrik, mindezzel egyltt az
angol reggeli eredete tisztdzatlan, gydkerei azonban a feltéte-
lezések szerint a 19. szdzad vidéki Anglidban keresend&k.
AzZért volt szlikséges a korai kiadds étkezésre, hogy a mun-
kdsokat dtsegftse a hosszd, kemény munkaval eltéltott déle-
|6tti idén. Napjainkban narancslével, mizlivel, kompdttal vagy
friss gylimolccsel is kezdédhet a nap, de a kiadds angol reggeli
szive-lelke tovdbbra is a stilt hiisos szalonna tojdssal. Inyencek
kolbdsszal, grillezett paradicsommal, gombdval, tedval, piritds-
sal és lekvdrral egészithetik ki, sét gyakran tédlalnak reggelire
véres hurkdt, sllt babot és bundds kenyeret is.

Az &térai tedt Lady Anna, VII. bedfordi hercegnd honositotta
meg Anglidban [840-ben. A hercegnd rendszeresen meg-
éhezett délutan négy dra tdjdn, a hdzdban viszont, a kor szo-
kdsainak megfelelen késén, este nyolc dra koril talaltdk a va-

csordt. Az ebéd és a vacsora kdzott igy meglehetésen hosz-
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szdra nyuld id8szak dthidaldsdra a hercegnd kérésére tedt, kenyeret és vajat szolgiltak fel a vendégeknek. A szo-
kds széles korben elterjedt és divatossd valt a brit tdrsadalomban és egész Eurdpdban. Az &tdrai tedhoz el-
Sszeretettel szolgdlnak fel inyencségnek ujjnyi nagysdgd lazacfalatokat uborkdval vagy zsdzsdval flszerezett to-
jdsos és mustdros szendvicseket, ezeket kizdrdlag devoni tejszinnel készitett lekvdros vagy tejszines sitemény
(scones) koveti, végll aprosiitemények széles vdlasztéka korondzza az uzsonndt.

A szendvics a szenvedélyes kdrtyajdtékos hirében dllé Lord John Montagu, Sandwich V. gréfjardl kapta a nevét
| 762-ben. A grof azt kérte a club szakdcsaitdl, hogy a marhahust két kenyérszelet kézé fogva tdlaljdk neki, hogy
még evés kdzben se kelljen megszakitani a jdtékot. A szendvicsnek kdszénhetéen az egyik keze fgy mindig sza-
bad maradt, és nem zsirozta &ssze a kezét a hussal. Ma mdr szdmtalan szendvicsféle ismert, fgy mindenki (zlése

és kedve szerint vdlaszthatja ki a legmegfelelébbet.

Erdemes a vasarnapi ebédet finom hozzdvaldkbdl — pdréhagymdbdl, sdrgarépdbdl, borsébdl, burgonyd-
bdl és paszterndkbdl — készilt konny( levessel kezdeni. A tradiciondlis levesek kozétt elékeld helyet fog-
lal el az 6koruszdlyleves vagy a londoni leveskilonlegesség, a London Particular (borsé és sonka), €s a borsds
mentaleves.

A hal- és husételek szintén népszerliek Anglidban, taldn nem meglepd, hogy a Yorkshire pudinggal télalt mar-

hasutlt, illetve a fish and chips (hal stlt burgonydval) a két kedvenc nemzeti étel.

M i sem pompésabb féétel egy hagyomanyos vasdmapi ebédnél, mint a sttt his. A legkedveltebb formdja
a marhasllt, ezen kivll szivesen esznek sertés-, csirke- és bardnysltet is. A mdrtdsokat a hus jellegének

megfeleléen vdlasztjdk ki: tormamdrtdst a marhahishoz, mentaszdszt a bdrdnyhdshoz, almamdrtdst a sertés-

hushoz és kenyérmartdst a csirkéhez. A téli hidegben kellemes véltoza-
tossdgot jelentenek a meleg, kiadds ételek mint a marhagulyds, a sortész-
tdba toltdtt marhahus (Beef and Ale Pie) vagy a bdrdnyhisbdl késziilt egy-

tdlétel, a Lancashire Hotpot.

hal szintén fontos szerepet jdtszik az angol étkezésben. A szigetor-

szagot Ovezd part menti vizekben rendkivil sok kilénleges halfajta €l.
A nyelvhal (doveri nyelvhal), a foltos és a szlirke tékehal, a lepényhal, a t&-
kehal (a fish and chips legnépszer(ibb halfajtdja), a rombuszhal, a laposhal
vagy a Szent Péter hala csak néhdny az itt honos fajtak k&zul, de ne feled-
kezzlnk meg a tenger gylimolcseirdl, a garélardkrdl, a kagyldrdl és az
osztrigardl sem.
A brit gasztrondmia vildgdt jelent&sen befolydsoltdk a Brit Birodalom k-
|6nbdz8 gyarmatain €l6 hagyomanyok és izek. A ceyloni tedk, a chutney,
a curry, az indiai mdrtdsok és a valtozatos fliszerek oly mértékben hatottak
az angol konyhdra, hogy példdul a tikka masala csirke napjainkban az ango-
lok egyik kozkedvelt étele. Ezen hatdsoknak kdszénhetéen terjedt el a
Worcester-martds, az angol mustdr és a ketchup mindennapos haszndlata.
Az angolok el8szeretettel isznak sort a pubokban. Az angol sérok hagyo-
mdnyosan melegebb erjesztéssel késziilnek, mint a Csehorszdgban és Né-
metorszdg egyes részein meghonosodott lager tipusu sorfajtdk. Ennek ko-
szonhetbéen az angol sorspecialitdsokat, a portert, az ale-t és a bittert a
vildg legfinomabb sorei kézt tartjdk szdmon.
Az angolok étkezéseire a puding vagy mds sitemény teszi fel a korondt.
Ezek kozUl sokfélét melegen kindlnak és igen kiaddsak, mint példdul a vajas
kenyérpuding, a gézdléssel készilt kildnleges Spotted Dick, a Bakewell-
torta, az omlds rebarbards crumble vagy a klasszikus almds pite.
A zbldségekkel, hussal vagy hallal toltott inycsiklandd lepények nagyszerlen

kindlhatok akdr el&- vagy féételnek is.

AZ angol konyhamUvészet jelentds csorbdt szenvedett a két vildg-
haboru sordn fellépd importhidny miatt. Mara azonban sikerilt visz-
szanyerni az ételkllonlegességeik patinds himevét jeles szakdcsainak és ét-
termeinek készénhetden.

Vajon hogyan haszndlta ki az angol gasztrondmia a szdmdra kindlkozo le-
het&ségeket? Ahogy a sokat emlegetett angol kozmondds taldléan fogal-
mazza: A puding probdja az evés. Nos, kostoljunk meg néhdny inycsiklan-
dozé fogdst a kindlatunkbdl, a fustdltlazac-tatdrt, a Suffolki sllt bdrdnybor-
dét New Jersey-i burgonydval és csilimdrtdssal, és természetesen a vajas
kenyérpudingot.
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ustoltlazac-tatar

A fUstolt lazacot aprd kockdkra vdgjuk, rozsdamentes tdlba tesz- kvl a tdnyért a zsdzsalevelekkel diszitjuk, és néhdny csepp oliva-
szUk, séval, borssal és egy kis citromlével izesftjik. A tanyér ko-  olajat csdpdgtetiink rd. Amikor készen vagyunk, a karikdt dva-
zepére helyezlink egy 5 cm dtmérdj(i karikaformat, beletesziink  tosan levesszik, és a lazac tetejére koktélparadicsomot és citrom-

10 dkg lazacot, és a tetejére ldgy krémsajtot nyomunk. A karikdn  gerezdet rakunk.

BORAJANLO
San Rafael Sauvignon Blanc, 2008
Chile

Lord's Cricket Ground krikett pélya mel-

lett taldlhaté Danubius Hotel Regents

Park kellemes hangulatd Minsky étteremében \
csabftd vdlasztékot taldlnak vendégeink a tra- \
diciondlis brit konyha ételeibdl. A legizlete-

sebb szezondlis helyi alapanyagok gondos ki-

valasztdsardl Victor Bent konyhaféndk gon-

AR doskodik.
2 .. & A 'Ml-‘-'.‘\:T - Nagy népszerlségnek orvend a hétvégi ha-
w o - 1 gyomdnyos angol biféebéd, melyet 1972 dta

kindlunk eredeti londoni ,carvery” étter-

minkben.

Hozzdvaldk (10 személyre):

| kg flstolt lazac, s6, 6rilt fekete
bors, | citrom leve, 5 dkg krémsajt,
2 marék zsenge zsdzsalevél, oliva-
olaj, 10 koktélparadicsom, 4 citrom

\ | Victor Bent
mesterszakdcs,

148 t\ ) - a Danubius Hotel Regents Park konyhafénoke



Hozzavaldk (10 személyre):
2,25 kg bdrdnyborda, durva szemd sé,
torétt fekete bors, 5 evékandl olivaolaj

a New Jersey burgonydhoz:
[,75 kg burgonya, 10 dkg vaj, | csokor
metéléhagyma, s6, 6rilt fekete bors

a harissahoz (csip6s csilimartas):

| fej fokhagyma, 6 g szdritott, morzsolt
piros csilipaprika, 6 g koriandermag,

6 g rémai kémény, 6 g kdménymag,

2 g tengeri s6, 2 ¢ mentalevél,

I dl olivaolaj

A sutét 200 °C-ra (Iégkeveréses sutében 185 °C) elémelegit-
juk. A tejsodd készitéséhez |5 deci zsiros tejet a vanilia kivo-
nattal és a fahéjjal egy ldbosban éppen csak felforralunk, majd a
tlzrél lehuzzuk. Egy kis tdlban a tojdsok sdrgdjdt a cukorral 6sz-

= B szekeverjuk, a maradék tejet folyamatosan hozzadntjik, és kdz-
a diszitéshez:

I'5 koktélparadicsom, zold-
petrezselyem

ben felverjik. A kétféle mazsoldt és 2 egész tojast belekeveriink.

A pudinghoz a kenyérszeletek mindkét oldaldt vajjal megkenjtk,

BORAJANLO
5 puttonyos Tokaji Aszu

2003
Gundel Pincészet

BORAJANLO Hozzavaldk (10 személyre):
2 . i .. 2,5 dl zsiros tej, 2 evbkandl vanilia
@ Castillo de C|aV'J° RIOja, kivonat, | evé’kané/ 6rélt fahéj, 2 tojds

2008 sdrgdja, 5 dkg cukor, 5 dkg mazsola
5 dkg magnélkiili szmirnai mazsola,
2 tojds, | kg szeletelt fehér kenyér,
10 dkg vaj, 10 dkg barna cukor

Crianza, Spain

a diszitéshez:
5 dkg eper, 5 dkg ribizli, 5 dkg dfonya,
5 dlg szeder, |0 mentalevél

uffolki silt baranyborda New Jersey-i
burgonyaval és csilimartassal

ajas kenyérpuding
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A bardnyborddt |10 részre bontjuk, egy adag kb. hdromcsontnyi,
és a hus boérét cikcakkban bevagdossuk, majd séval és borssal
beddrzsoljuk. Bérével lefelé egy felforrdsitott serpenyébe tesz-
szUk és egy kevés olajban a kilsejét, majd kdrds-kordl arany-
barndra pirftjuk. 170 °C-ra elémelegftett sitében (Iégkeveréses
sttében 155 °C) 10-15 perc alatt rézsaszinlire sttjuk.

A megtisztitott, kockdkra vagott burgonyét forrd, sés vizben

|5 percig f6zzUk, illetve amig puha nem lesz. A vizet lesz{rjik,

és burgonyanyomdval sszetdrjik, a vajjal, a felapritott metélé-
hagymadval dsszekeverjik, sézzuk, borsozzuk. Azutdn a tdnyér
kozepére dllitott 7 centis karikdba kanalazzuk, a karikdt lehiz-
zuk, és a bardnyborddt a burgonya tetejére rendezzik.

A harissdhoz (csilimartds) minden szdraz hozzdvaldt nagyon fi-
nomra torink, majd az olivaolajjal dsszekeverjuk. A mdrtdst a
tanyér belsé karimdja mentén korbelocsoljuk, koktélparadi-

csommal és zéldpetrezselyemmel diszftjtk.

és egy vajjal kikent h&4lld talba vagy tepsibe fektetjik. A tojdsos-
tejes keveréket a kenyérre locsoljuk, a barna cukorral megszér-
juk. A sttébe toljuk, és |2 perc alatt megsitjuk, illetve amig a tej-
sodd aranybarndra nem sil.

A kenyérpudingot friss idény- vagy erdei gyimolccsel talaljuk, kis

pohdrkdban tejsoddt kindlunk mellé.
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