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Gasztrondmiai kalandozdsok Tihanyban

Helyi specialitdsok, levendulds ételek



Echo Residence — Karolina Fiiszerkertje

Vissza az aranykorba

Hat éve nyilt meg a Kopaszhegyen

a luxuslakosztélyokat kinalé Echo
Residence. Sajat wellness-kdzponttal
rendelkezik; Karolina Fiszerkert nevd
étterme egy Balatonra nézd terasszal is
bliszkélkedhet. A lakosztélyok - ugyszin-
tén - a Balatonra néznek.

Egész évben nyitva tart; és a vendégek
ki is hasznaljdk ezt a lehet8séget a téli
Tihany felfedezésére.

A Karolina étterem a kézkedvelt, azo-
nos nevt, fliredi kdvézé-étterem tarsval-
lalkozédsa. Hasonlé a dizéjn is: nyugodt,
harmonikus kérnyezet, amelyben a féld-
szinek, a barnék, bézsek, vaniliaszinek
dominélnak. A helyi jelleget a tihanyi k&
adja; a k& mellett az tiveg és a fa jelenik
meg kiilénb6z8 formékban.

,Ettermiinkben vidéki magyar kinala-
tot nyujtunk” - kezd a hely ismertetésébe
Fébidn Laszlé tizletvezetd. - Elsdre kicsit
meglepd ez a mondat, hiszen a magyar
vidéki éttermek tavolrdl sem igy néznek
ki, és kétségeink csak fokozédnak, ha az
étlapon szerepl§, kifinomult technikakat
és nem mindennapi alapanyagokat sej-
tetd ételnevekre is vetiink egy pillantést.
Nincs més lehet8ség: a kijelentés megér-
téséhez Ujra kell értelmezniink a ,vidéki”
és a ,magyar” szavakat.

Fabidn Lészld, akit jeldltek a francia

lovagrendbe is, idében kicsit tdvolabbrdl
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inditja a magyarézatot: A magyar Eurdépa
legfejlettebb konyh4&ja volt egykor.
Ennek bizonyitasara elég, ha feliitjiik
- mondjuk - Gundel Kéroly szakécs-
kényvét. Itthon a kivéls terméfsldén
kivalé minéségl konyhai alapanyagokat
termeltek, és a mez&gazdasagi kultira
dsszekapesolddott a kifinomult izlésvi-
lagu gasztronémiaval. Mindez dsszeforrt
az életmdddal. Sajnos, ezt a kulturat
romba dontétték. Arra téreksziink, hogy
visszahozzunk valamit ebbdl az arany-
korbdl. A ,,magyar” a mi felfogdsunkban
azt jelenti, hogy a régi alapanyagokat is
felhasznaljuk, és visszanyulunk a régi
mesterek tuddséhoz. A ,vidéki” jelleget
a franciés nevi ételek kdzott elsé pillan-
tasra nehéz felfedezni, de ha kézelebbrsl
megvizsgaljuk Sket, akkor latjuk, hogy
helyi alapanyagokbdl dolgozunk: van
példéul sziirkemarha, vad, fogas, csuka,
lilahagyma, cikdria, sttétok az étlapon.
,Milyen elvardsoknak kivdnnak ezzel
a koncepciéval megfelelni?” - tudako-
lom, mire a gyors véalasz: - Sajatjainknak.
Nem mi dontjiik el, hogy kinek {8ziink,
hanem a hely: aki ide jén, az a mi vendé-
gunk. Mi itt a télunk telhetd legjobbat
akarjuk nyujtani, és azt latjuk, hogy ezt
maximalisan értékelik a vendégek is.
Az igényes éttermekben nem hasznéljak
a fritézt, a mikrét és a mélyhitét - mi

a szakértelmet és a kézimunkat allitjuk
szembe ezekkel. Persze, nem nélkiildz-
hetjiik a korszer( konyhai gépeket és a
legjobb min&séget produkélé technols-
gidkat - de ez egy masik torténet.

A j6 étterem kulesfigurdja a séf, akit -

lathatéan - komoly megbecstilés dvez.
Wittman Zsolt mér olyan nagysagoknak
f6z6tt, mint Erzsébet kirdlynd vagy a
japén csészar. Mégis arra a legbtiszkébb,
hogy egy-egy fogdsa kénnyeket csal a

vendégek szemébe.



Fiirj citrusolajon konfitidlva burgonyapiirével,

sépancélban siilt céklaval

Anyaghdnyad 10 f6 részére:
« 5 dkg hagymacsira
- 10 db fiirj

- 1,5 kg burgonya

- 10 dkg narancs

« 5 dkg citrom
«5dkg lime
+79s6,3gbors

- 1dl sz6lémag-olaj
« 1 dkg kakukkfd

- 15 dkg vaj

- 3dlolaj

80 dkg bébi cékla

- 5dl huslé

A sépdncélhoz:

- 20 dkg rizsliszt

- 2 tojdsfehérje

+ 50 dkg s6

- 15 dkg koktélparadicsom
- 10 dkg maddrsaldta

Konfitalt fiirj

A furjekrél a combocskékat levalasztjuk,
majd a melleket éles késsel kifilézziik.
Séval, borssal, kakukkftvel izesitjiik,
fiszerezziik.

Sz&lémag-olajba helyezziik a narancs, cit-
rom, lime hdmozott héjét, belecsavarjuk

a gyumolesdk levét is, majd megsdzzuk.
A keveréket 81 Celsius-fokra melegitjiik,
belehelyezziik a fiirjet a fliszerekkel, majd
feds alatt kortilbeliil két 6ran keresztiil
puhitjuk. Ajanlott ezt a miveletet stt6-
ben végezni, végig 80 fokon.
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Burgonyapiiré

A hédmozott, kockéra vdgott burgonyat
sés vizben puhéra fézziik. Ha kész,
lesz{irjik, még melegen habver&vel 6sz-
szedolgozzuk a tej és a vaj forrdsban 1évé
elegyével, sézzuk. Esetleg pici szerecsen-
diét adhatunk hozza. A ptirének csomé-

mentes, krémes allaginak kell lennie.

Sépéncélban siilt cékla

A bébicéklat meghdmozzuk, majd
rizslisztbe mértds utan korbevonjuk a
sékrusztaval, és 100 fokos siitében kész-

re stitjik. A stitési id6 legalabb egy 6ra.

Sékruszta
A tojésfehérjét rizsliszttel és tengeri
séval tészta allaguva gyurjuk.



Gulyasudvar
Nagyanydink tisztaszobdja

Az étterem lizemeltetSjét - stilusosan -
Keszegnek hivjék ismerdsei, baratai.
Miér ebbédl is sejthetd, hogy kivals halész-
1ét készit... A Gulydsudvar kordbban
egy régiségkereskeddé volt, és ez ma is
latszik a berendezésen: a falakon régi
fotékat, falvédéket, titkroket lathatunk;
az udvaron diszes vaskélyhék, régi
edények sorakoznak. ,Olyan, mintha
nagyanydink tisztaszobdjaba lépnénk” -
fogalmazza meg a belsé terembe belépd
vendég érzését Keszeg, polgéri nevén
Lukécs Ferenc. Az étteremhez tartozik
még egy grillkert és a {5téri terasz is.

A Gulyéasudvar igazi csaladi vallal-
kozés: a csaladfs mellett dolgozik fele-
sége és két fia is. A Lukécs csaldd mar
generacidk 6ta vendéglatassal foglal-
kozik. Keszeg sziiletésekor sziileinek
kocsmaéja volt Cseszneken, és amikor a
tobbi gyerek hét végén rigta a labdat,

& tizenegy évesen fagylaltot arult a
kocsmaéban. ,Belendtt” a vendéglatasba,
és ezt a hagyomanyt folytatjék fiai is.
Uzletvezet&ként a konyhaban is helytall.
A ,csalddi vonalat” er8siti a téli disznd-
vagas is, amikor kdzdsen dolgozzak fel a
diszndt, és készitik el a kdvetkezd nyarra
a fistolt hisokat, hazi sonkékat, kolba-
szokat, szalonnat.
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Etlapjan a magyaros ételek mellett a
nemzetkdzi konyha fogésai is megtalél-
hatdk. Tapasztalatai szerint a slager még
mindig a toltdtt kdposzta, a libacomb,

a harcsa- és a borjupaprikas - ezeket az
ételeket keresik a legtébben.

A Gulyasudvar népszerd hely, ahova
nem csak az étel, hanem a kdzvetlen
tarsasag miatt is jarnak a vendégek,
koztiik a helyiek. Egy este - meséli
Keszeg - bezédrtam az éttermet, és héatra
mentem. Jovok vissza, hat egy ismert
televizids személyiség Ul egy térsasdggal
az étteremben. Zarva vagytok? - kérdezi.
Mondom: igen. - De azért készitesz
nekiink valamit. - Hét persze - feleltem.
Visszavettem a kdtényem, bementem a
konyhéba, és {&ztem nekik. Késé éjsza-
kaig beszélgettiink. Ilyesmi gyakorta
eléfordul. Volt, hogy annyira belemele-
gedtiink a vendégekkel a baratkozésba
- meg iszogattuk is kdzben -, hogy a
gyerek elaludt a mamaéja dlében, az én
feleségem meg tizengetett, hogy ,telefo-
nom van”, menjek mér. Nalam a vendég
nem csak egy névtelen valaki, pénztarca-
tulajdonos, hanem olyasvalaki, akivel
kapcsolatba léptink. Még akkor is, ha
némelyik tizendt puttonyos tokajit vagy

vords aszut kér a vacsordhoz...



Baconba csomagolt sziizpecsenye sajtmartédssal

Hozzdvaldk 4 fére:

- 2 db szlizpecsenye tisztitva
- 10 szelet bacon

« durvdn dardlt bors

- csipet s6

A mdrtdshoz:

- fél liter tej

- kevés tejszin

- eqy evékandl liszt

- 15 dkg gorgonzola sajt
- kevés vaj

A szlizpecsenyét megtisztitjuk, séval,
durvéra daralt borssal megszérjuk, és
betekerjiik a szalonnacsikokba. Roston
el8stitjiik, majd forré siitében kb. 15 perc
alatt - rézsaszintre - sttjik.

A sajtmartashoz a vajat egy serpe-
ny&be tessziik, majd a liszttel lepiritjuk,
hozzéadjuk a tejet és a tejszint. [zlés sze-
rint sézzuk, majd hozzatesszik a sajtot.
Vigydzzunk, mert a sajt is sés! Méartés
strlségure {6zzik, és amikor kész, vajat
morzsolunk a tetejére.

A megsiilt szlizpecsenyét felszele-
teljiik, a martdst mellé talaljuk. Résztit
adunk hozza.
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Tihanyi fogasfilé roston, levendulds-mandulas
martdssal, vajas petrezselymes burgonyaval

Hozzdvaldk négy személyre:
- 80 dkg balatoni fogasfilé

-1 kg burgonya

- 5 dkg vaj

- 5 dkg szeletelt mandula

- pdr szdl levendula leveles szdrral
« 1 csokor friss petrezselyem

- 4 dl f6z6tejszin

- keményité

- hal-fiiszerkeverék

- 6, fehérbors

« szerecsendid

A fogasfilét négy, kdzel egyenls szelet-
re vagjuk, majd finoman besézzuk, és
meghintjik a fiszerkeverékkel. Rost-
lapra helyezziik, és aranyszindre stitjik.
Mig a hal stil, egy serpenydben a man-
dulaszeleteket kicsit megpiritjuk, majd
feléntjiik a {6z8tejszinnel. Belehelyezziik
a levendulaszarakat, amelynek harmoni-
kus izét felveszi martasunk; kicsi séval,
fehérborssal, késhegynyi szerecsendiéval
izesitjuk. A tejszin strliségétdl figgSen
a martast kevés keményitSvel stritjiik.
A sds vizben megfétt, kockara vagott
burgonyét hevitett vajon atforgatjuk,
és apréra vagott, friss petrezselyemmel
megszdérjuk. Télaldskor friss zdldségek-
kel és citromszelettel diszitjiik.

A fogashoz szaraz fehér balatoni
bort ajanlunk.
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