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Gasztronómiai kalandozások Tihanyban
Helyi specialitások, levendulás ételek



Echo Residence – Karolina Fűszerkertje
Vissza az aranykorba

Hat éve nyílt meg a Kopaszhegyen 
a luxuslakosztályokat kínáló Echo 
Residence. Saját wellness-központtal 
rendelkezik; Karolina Fűszerkert nevű 
étterme egy Balatonra néző terasszal is 
büszkélkedhet. A lakosztályok – úgyszin-
tén – a Balatonra néznek.  
Egész évben nyitva tart; és a vendégek 
ki is használják ezt a lehetőséget a téli 
Tihany felfedezésére. 

A Karolina étterem a közkedvelt, azo-
nos nevű, füredi kávézó-étterem társvál-
lalkozása. Hasonló a dizájn is: nyugodt, 
harmonikus környezet, amelyben a föld-
színek, a barnák, bézsek, vaníliaszínek 
dominálnak. A helyi jelleget a tihanyi kő 
adja; a kő mellett az üveg és a fa jelenik 
meg különböző formákban. 

„Éttermünkben vidéki magyar kínála-
tot nyújtunk” – kezd a hely ismertetésébe 
Fábián László üzletvezető. – Elsőre kicsit 
meglepő ez a mondat, hiszen a magyar 
vidéki éttermek távolról sem így néznek 
ki, és kétségeink csak fokozódnak, ha az 
étlapon szereplő, kifinomult technikákat 
és nem mindennapi alapanyagokat sej-
tető ételnevekre is vetünk egy pillantást. 
Nincs más lehetőség: a kijelentés megér-
téséhez újra kell értelmeznünk a „vidéki” 
és a „magyar” szavakat. 

Fábián László, akit jelöltek a francia 
lovagrendbe is, időben kicsit távolabbról 

indítja a magyarázatot: A magyar Európa 
legfejlettebb konyhája volt egykor. 
Ennek bizonyítására elég, ha felütjük 
– mondjuk – Gundel Károly szakács-
könyvét. Itthon a kiváló termőföldön 
kiváló minőségű konyhai alapanyagokat 
termeltek, és a mezőgazdasági kultúra 
összekapcsolódott a kifinomult ízlésvi-
lágú gasztronómiával. Mindez összeforrt 
az életmóddal. Sajnos, ezt a kultúrát 
romba döntötték. Arra törekszünk, hogy 
visszahozzunk valamit ebből az arany-
korból. A „magyar” a mi felfogásunkban 
azt jelenti, hogy a régi alapanyagokat is 
felhasználjuk, és visszanyúlunk a régi 
mesterek tudásához. A „vidéki” jelleget 
a franciás nevű ételek között első pillan-
tásra nehéz felfedezni, de ha közelebbről 
megvizsgáljuk őket, akkor látjuk, hogy 
helyi alapanyagokból dolgozunk: van 
például szürkemarha, vad, fogas, csuka, 
lilahagyma, cikória, sütőtök az étlapon. 

„Milyen elvárásoknak kívánnak ezzel  
a koncepcióval megfelelni?” – tudako-
lom, mire a gyors válasz: - Sajátjainknak. 
Nem mi döntjük el, hogy kinek főzünk, 
hanem a hely: aki ide jön, az a mi vendé-
günk. Mi itt a tőlünk telhető legjobbat 
akarjuk nyújtani, és azt látjuk, hogy ezt 
maximálisan értékelik a vendégek is.  
Az igényes éttermekben nem használják 
a fritőzt, a mikrót és a mélyhűtőt – mi 

a szakértelmet és a kézimunkát állítjuk 
szembe ezekkel. Persze, nem nélkülöz-
hetjük a korszerű konyhai gépeket és a 
legjobb minőséget produkáló technoló-
giákat – de ez egy másik történet.
A jó étterem kulcsfigurája a séf, akit – 

láthatóan – komoly megbecsülés övez. 
Wittman Zsolt már olyan nagyságoknak 
főzött, mint Erzsébet királynő vagy a 
japán császár. Mégis arra a legbüszkébb, 
hogy egy-egy fogása könnyeket csal a 
vendégek szemébe.
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Fürj citrusolajon konfitálva burgonyapürével, 
sópáncélban sült céklával 

Anyaghányad 10 fő részére:
• 5 dkg hagymacsíra
• 10 db fürj
• 1,5 kg burgonya
• 10 dkg narancs
• 5 dkg citrom
• 5 dkg lime
• 7 g só, 3 g bors
• 1 dl szőlőmag-olaj
• 1 dkg kakukkfű
• 15 dkg vaj
• 3 dl olaj
• 80 dkg bébi cékla
• 5 dl húslé

A sópáncélhoz:
• 20 dkg rizsliszt
• 2 tojásfehérje
• 50 dkg só
• 15 dkg koktélparadicsom
• 10 dkg madársaláta

Konfitált fürj
A fürjekről a combocskákat leválasztjuk, 
majd a melleket éles késsel kifilézzük. 
Sóval, borssal, kakukkfűvel ízesítjük, 
fűszerezzük. 
Szőlőmag-olajba helyezzük a narancs, cit-
rom, lime hámozott héját, belecsavarjuk 
a gyümölcsök levét is, majd megsózzuk. 
A keveréket 81 Celsius-fokra melegítjük, 
belehelyezzük a fürjet a fűszerekkel, majd 
fedő alatt körülbelül két órán keresztül 
puhítjuk. Ajánlott ezt a műveletet sütő-
ben végezni, végig 80 fokon.

Burgonyapüré
A hámozott, kockára vágott burgonyát 
sós vízben puhára főzzük. Ha kész, 
leszűrjük, még melegen habverővel ös�-
szedolgozzuk a tej és a vaj forrásban lévő 
elegyével, sózzuk. Esetleg pici szerecsen-
diót adhatunk hozzá. A pürének csomó-
mentes, krémes állagúnak kell lennie. 

Sópáncélban sült cékla
A bébicéklát meghámozzuk, majd 
rizslisztbe mártás után körbevonjuk a 
sókrusztával, és 100 fokos sütőben kész-
re sütjük. A sütési idő legalább egy óra. 

Sókruszta
A tojásfehérjét rizsliszttel és tengeri 
sóval tészta állagúvá gyúrjuk. 
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Gulyásudvar
Nagyanyáink tisztaszobája

Az étterem üzemeltetőjét – stílusosan – 
Keszegnek hívják ismerősei, barátai.  
Már ebből is sejthető, hogy kiváló halász-
lét készít… A Gulyásudvar korábban 
egy régiségkereskedőé volt, és ez ma is 
látszik a berendezésen: a falakon régi 
fotókat, falvédőket, tükröket láthatunk;  
az udvaron díszes vaskályhák, régi 
edények sorakoznak. „Olyan, mintha 
nagyanyáink tisztaszobájába lépnénk” – 
fogalmazza meg a belső terembe belépő 
vendég érzését Keszeg, polgári nevén 
Lukács Ferenc. Az étteremhez tartozik 
még egy grillkert és a főtéri terasz is.

A Gulyásudvar igazi családi vállal-
kozás: a családfő mellett dolgozik fele-
sége és két fia is. A Lukács család már 
generációk óta vendéglátással foglal-
kozik. Keszeg születésekor szüleinek 
kocsmája volt Cseszneken, és amikor a 
többi gyerek hét végén rúgta a labdát, 
ő tizenegy évesen fagylaltot árult a 
kocsmában. „Belenőtt” a vendéglátásba, 
és ezt a hagyományt folytatják fiai is. 
Üzletvezetőként a konyhában is helytáll.  
A „családi vonalat” erősíti a téli disznó-
vágás is, amikor közösen dolgozzák fel a 
disznót, és készítik el a következő nyárra 
a füstölt húsokat, házi sonkákat, kolbá-
szokat, szalonnát. 

Étlapján a magyaros ételek mellett a 
nemzetközi konyha fogásai is megtalál-
hatók. Tapasztalatai szerint a sláger még 
mindig a töltött káposzta, a libacomb, 
a harcsa- és a borjúpaprikás – ezeket az 
ételeket keresik a legtöbben.  

A Gulyásudvar népszerű hely, ahová 
nem csak az étel, hanem a közvetlen 
társaság miatt is járnak a vendégek, 
köztük a helyiek. Egy este – meséli 
Keszeg – bezártam az éttermet, és hátra 
mentem. Jövök vissza, hát egy ismert 
televíziós személyiség ül egy társasággal 
az étteremben. Zárva vagytok? – kérdezi. 
Mondom: igen. – De azért készítesz 
nekünk valamit. – Hát persze – feleltem. 
Visszavettem a kötényem, bementem a 
konyhába, és főztem nekik. Késő éjsza-
káig beszélgettünk. Ilyesmi gyakorta 
előfordul. Volt, hogy annyira belemele-
gedtünk a vendégekkel a barátkozásba 
– meg iszogattuk is közben –, hogy a 
gyerek elaludt a mamája ölében, az én 
feleségem meg üzengetett, hogy „telefo-
nom van”, menjek már. Nálam a vendég 
nem csak egy névtelen valaki, pénztárca-
tulajdonos, hanem olyasvalaki, akivel 
kapcsolatba lépünk. Még akkor is, ha 
némelyik tizenöt puttonyos tokajit vagy 
vörös aszút kér a vacsorához…
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Baconba csomagolt szűzpecsenye sajtmártással

Hozzávalók 4 főre:
• 2 db szűzpecsenye tisztítva
• 10 szelet bacon
• durván darált bors
• csipet só

A mártáshoz:
• fél liter tej
• kevés tejszín
• egy evőkanál liszt
• 15 dkg gorgonzola sajt
• kevés vaj

A szűzpecsenyét megtisztítjuk, sóval, 
durvára darált borssal megszórjuk, és 
betekerjük a szalonnacsíkokba. Roston 
elősütjük, majd forró sütőben kb. 15 perc 
alatt – rózsaszínűre – sütjük.

A sajtmártáshoz a vajat egy serpe-
nyőbe tesszük, majd a liszttel lepirítjuk, 
hozzáadjuk a tejet és a tejszínt. Ízlés sze-
rint sózzuk, majd hozzátesszük a sajtot. 
Vigyázzunk, mert a sajt is sós! Mártás 
sűrűségűre főzzük, és amikor kész, vajat 
morzsolunk a tetejére.

A megsült szűzpecsenyét felszele-
teljük, a mártást mellé tálaljuk. Rösztit 
adunk hozzá. 
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Tihanyi fogasfilé roston, levendulás-mandulás  
mártással, vajas petrezselymes burgonyával

Hozzávalók négy személyre:
• 80 dkg balatoni fogasfilé
• 1 kg burgonya
• 5 dkg vaj
• 5 dkg szeletelt mandula
• pár szál levendula leveles szárral
• 1 csokor friss petrezselyem
• 4 dl főzőtejszín
• keményítő
• hal-fűszerkeverék
• só, fehérbors
• szerecsendió

A fogasfilét négy, közel egyenlő szelet-
re vágjuk, majd finoman besózzuk, és 
meghintjük a fűszerkeverékkel. Rost
lapra helyezzük, és aranyszínűre sütjük. 
Míg a hal sül, egy serpenyőben a man-
dulaszeleteket kicsit megpirítjuk, majd 
felöntjük a főzőtejszínnel. Belehelyezzük 
a levendulaszárakat, amelynek harmoni-
kus ízét felveszi mártásunk; kicsi sóval, 
fehérborssal, késhegynyi szerecsendióval 
ízesítjük. A tejszín sűrűségétől függően 
a mártást kevés keményítővel sűrítjük. 
A sós vízben megfőtt, kockára vágott 
burgonyát hevített vajon átforgatjuk, 
és apróra vágott, friss petrezselyemmel 
megszórjuk. Tálaláskor friss zöldségek-
kel és citromszelettel díszítjük.

A fogáshoz száraz fehér balatoni  
bort ajánlunk.

64




