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Kilénleges. Elegdns. Izletes, - azaz, finom ételek az 6cednbdl melyek kielégitik vagyait az élet Grémei utdn.

Soron kévetkezé vacsoraestiink alkalmaval meghiviuk Ont egy olyan kilénleges vilagba, - az 6cednok kdzegébe, ahonnan finomabbnaHinomabb kilénleges,
izletes, egészséges és nem mindennapi gasztronémiai csoddk kertlhetnek az asztaldra. Amennyiben velink tart e killénleges utazason, bemutatiuk Onnek
kindlatunkat melyhez hasonlot még nem Iathatott a hazai gasztrondmiai palettan.

Homar, osziriga, feketekagyld - tonhal, Szentjakab, langusztin - borotvakagyld, lazac, tigrisgarnéla és kékkagyld azaz inyenc seafood vacsora a vadvizek vilagabal.

Harom szakdcs, tiz fogas és kilonleges alapanyagok, melyet kinalunk Onsknek, amennyiben részt szeretnének venni soron kévetkezé vacsoraestinkon, mely
,Gasztrocsoddk o vadvizek vilagabdl” izenetet hordozza. Izgalmas tengeri élélények, még izgalmasabb receptirdk, elhivatott és szakmai aldzattal bird szakacsok,
akik tudassal és tisztelettel a kezikben nyulnak a mélyvizek e nagyszert élslényeihez. Alapanyagaink érkeznek a halak, a kagylok, illetve a rakok vildgabaol és bar

kilonbdzd texturdval, valamint izvildggal rendelkeznek, egy dologban azonban megegyeznek. Mire elkészilnek, garantaltan be fogjdk aranyozni gasztronémiai
mindennapjaikat.

A workshoppal egybekotott vacsoraest alkalmaval meg tudjék tanulni, hogyan kell nyini szakszer(ien az osztrigdt és szivesen megosztiuk Onokkel receptirdinkat is, ha

igény van rd, koztuk a Thermidor martasunkét is. Bar, a Thermidor martast eredetileg a homarhoz talaltak ki, de mi most mégis a SzentJakab kagyldhoz fogjuk pdrost-

tani a nagy francia gasztronémiai reformer Georges Auguste Escoffier iranti fiszteletink jeléil. De, hogy a rékok kirdlyanak szerelmeseinek is tudjunk kedvezni, homart
fogunk fézni melyet izgalmas és inyenc fiszervajunkkal fogunk megbolonditani.

Nemzetkdzi konyhdt viszink ez alkalommal is, hiszen:

A hideg tonhal tatarunk tamogaté alapanyagai az,- avokadd, paradicsom, szdjaszédsz, szezamolaj, uborka és a snidling, mig lazacunk melto kiséréi a wakame,
' fekete szezdmmag, ponzu szdsz és a lilahagyma lesznek.
Feketekagyldinkat a klasszikus Provance-i recept alapjan fogjuk chardonnay fehérbor gézében parolni, shalotta, fokhagyma, paradicsom, vaj és petrezselyem tar-
sasagdban, mig kékkagyloink elkészitési modszereinél elsésorban olasz izekre tdmaszkodunk majd.
Kanadai homdrunkat court bouillonban fogjuk megfézni és tisztitott vajat vagy gheet fogunk hozza parositani, hogy meg tudjuk tartani rakunk édes izvildgat, mig
fekete tigrisgarnélainkhoz egy zsenidlis amerikai koktélszoszt szereténk szervirozni.
Kinalatunkban helyet szorftottunk egy mdsik réknak is a langusztinnak, melyet sokfelé scampi néven ismernek. Hozzd yuzuval izesitett zsldalga vajat talalunk, mely

tokéletes kisérdje a borotvakagylonak is melyet navajosnak is hivnak. Ez utébbi nagyon szereti a vaniliat.
Nem maradhatnak ki meninkbdl a stltkagyldk sem. Megsitiok majd az angolszasz konyha egyik nagy klasszikusat az osziriga Rockefellert is, de a korondt az

estre inyenc SzentJakab kagylsink teszik majd fel a melyek francia érabol érkeznek. Mindkettét nagyon jol tudjuk elkésziteni.



Amivel készilunk:

Deluxe clambake New England meni

MELEG

Kanadai homdr, - pdncéliaban vérssre t6zve, olvasziott vaj (600g]
Osztriga-Rockefeller, - francia osztriga, spendt, shalotta hagyma, pernod (grillezett]
Mont-Saint Michel feketekagyld, - chardonnay, shalotta, fokhogymo, vaij, pefrezse|yém
SzentJakab kagyld, - portobello, gruyére, tejszin, konyak, burgonya gratin (grillezett)

Borotvakagylo, - fokhagyma, oliva, panko, citrom (navajos)




HIDEG

Langusztin, - zéldalga, vaj, yuzu (scampi)
Fekete tigrisgarnéla, - koktélszész, reszelt torma, tabasco, citrom,
-Eurépoi kékkagylo, - fokhagyma, bazsalikom, rizling, fenyémag,
Osztriga, - Gillardeau?, Krystale2, Belon?, lUToh Beach?
Tonhal tartare, - avokdds, paradicsom, széjaszdsz, §zezémo|o], tortilla, uborka, snidling,
Lo;oc wakame, - wakame, fe.kete szezdmmag, ponzu sz6sz, lilahagyma

vegyes zold saldtamix, - kecskesait, konyak marinalt dié, grillezett kérte, édes és tiszeres 4 paprikas mézes dresszing

DESSZERT

forré anandsz, mangd és alma grillezve, édes gydmbér és citrom joghurt martassal




A részvétel elézetes regiszirdcidhoz kotott (név, telefonszdm, vendéglétszam) megaddésdval o
peter.szabo@osztrigasommelier.hu cimen az eseményt megelézé héttd estig.

A vacsoraest ara 39 900 Ft és magdaban foglalia a hideg és meleg kindlatunkat, desszertet és a welcome drink-et.
A vacsoraest alatt korlatlanul rendelkezésre dll: szénsavas-szénsavmentes dsvanyviz, remoulade mdrtds, amerikai
koktélszdsz, seaweed 1Uszervaij, olvasztott vaj, vinaigrette, mignonette, vegyes zéld saldtamix, frissen sitétt baguette,
Az eseményen kilon térités ellenében, lehetéséget biztositunk vendégeinknek extra osztrigak, és italok fogyasztasara
vagy elvitelre valé vésarlasara.

A vacsoraestink alaft beizemeljik osziriga barunkat is melynek kindlata a kévetkezé:

1. Krystale Nelinlelgteite (aranyérmes osztriga Franciaorszagbol)
2. Gillardeau Marennes 'd Oleron (az osztrigak non plus ultrgjal

3. Belon Bretagne (hedonista mkedvelsknek ajanljuk]

4. Dutch creuse  Yerksekee (holland sziklaosztriga)

5. Utah beach  Normandia (tiszta, letisztult, elegdnsm sés)

6. Oyster shooter Red devil (Beluga vodka, osztriga, tabasco, V8

A regisztracio 50% eléleg pénzigyi teliesitése utan aktualizalédik, melyrdl dijoekérst kildink. Maximalis létszam 30 16.



Helyszin:
Park Bistro étterem

Cim:
Science Park A épilet foldszint
1117 Bp. Irinyi Jézset u 4-20.

|d6ponﬁ :
2022.02.12. szombat 19.00 -22.00

Parkolds:
Science Park A épilet'mélygardzs
(rendszam szikséges)

Erkezés:

18.30- 18.45

Vacsoraest kezdete:

19.00

A vacsoraest éra tartalmazza még:
welcome drink

Helyszini fizetés: készpénz







