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" Kardhal, Bouillabaisse, Szent - Jakab kagylé, homér, polip és osztriga, avagy mediterrdn gasztronémiai
kalandozdsok Franciaorszdgtél-Olaszorszdgig.

Harom sz6 elegendd arra, hogy jellemezni tudjuk soron kovetkezé Seateod Sunset Dinner vacsoraestink tematikait:
extravagdns, latvdnyos és inyenc.

A ,cstcsragadozé a tényéron” megnevezési eseményinkon kilonleges meglepetéssel készulink. A Foldkozitenger
hideg vizeibdl szarmazo 40 kg-os
kardhalunkat most egy workshoppal egybekststt bemutatd keretén belil bontiuk, szeleteliok és fustelési pontig hevitett
rostlapon el is készitjok. A magdnyos kébor filézését Szabd Péter halszakért® togja bemutatni, aki beszélni fog a mély-
vizek vandoranak biolégigjarsl, kereskedelmérs| és természetesen a
gasztronémidban betsltott eldkeld szerepérdlis. A legnemesebb borjihtsra emlékezteté hal ize még a legigényesebb
inyenceknek is tetszeni fog,

de nem csak hedonista mikedvelsk jelentkezését varjuk erre a latvanyos eseményre.




Amivel készilunk:

Kardhal Teriyaki

Kardhalunkat ez alkalommal nem ,sziciliai médszerrel” a lehetd legvékonyabbra szeleteljuk, hanem ujjnyi vastagsagu-
ra, hatarozottan mutatésra fogjuk vagni. A szeletelési technika nem csak a latvany miatt fontos, hanem azért is, mert az
alkalmazott japdn teriyaki marindd igy nagyszerien &t tudja jarni a hus széveteit. A gydmbér, szake, fokhagyma mirin,
halszosz, citromtd és a szezédmolaj olyan télelmetes egyensulyt képeznek egyitt, hogy komplexitdsuk nagyszer( tamao-
sza lesz ennek a csoddlatos halnak. Nem sitjuk, tul, nem égetjok meg.
Olyan lesz, amilyennek lennie kell.

Bouillabaisse Marseille-i halleves

Szerelmink a Bouillabaisse. Sok orszégban és régidban téznek csoddlatosan izletes hal, rak vagy kagylé leveseket,
azonban nincs még egy olyan nemzet a vildgon, amelynek laksinal valaki nagyobb szakmai aldzattal, szeretettel és
gyakorlattal nytlna a vizek nemes ¢élélényeihez, mint francia emberek. A regiondlis killénbség a szakértelemben, az
évszdzados hagyomdnyok és tradiciok Srzésében a t6bb generdcios tuddsban, illetve a nemzeti biszkeségben rejté-

zik, ezért nem kétséges, hogy kivdltsagosnak érezhetjik magunkat, ha BOUILLABAISSE+ fogyaszthatunk. Ha, azt a szét
halliuk Marseille, akkor nem kérdéses, hogy mindenkinek a vdéros leghiresebb, ikonikus nemzeti biszkesége, a Bouilla-
baisse jut az eszébe. Bar a sz puszta emlitése is beinditia az izleldbimbdinkat, és agyban maris dsszerakiuk a karak-
teres finom izeket, igazabdl csak akkor tudjuk atadni magunkat a fennkslt és nemes izvilagu leves élvezetének, amikor

azt forron és gézolve a tényérunkra merjik. Komplexitasa végtelen, hiszen a nemes halakbdl készitett alaplé (6rdoghal,
vorés marna, tengeri angolna, morgohal és skorpiohal] harmonikus egyensilyt képez a feketekagyléval, garnéléval,
langusztinnal, édeskdménnyel és a homarral. A séfrdny, illetve a rouille nem akar uralkodni, csak elegansan megbujik a

hattérben, jelzi, hogy ott van, de dtadja a f8szerepet a tengerek csoddalatos élélényeinek.




Grillezett polip

Bar a leves.tartalmas, komplex, pikéns és forrd, azért mégiscsak egy leves. Hogy esténk még szinesebb legyen ezért
tevezink a portugdl vizekre is. Orids polipokat fogunk f6zni majd grillezni, mely égett lesz, fistés, de izében megdllia
a helyét, barmelyik-gasztrotanatikus tanyérjan és létiogosultséga ebben a menisorban megkérddjelezhetetlen. A hor-
vatok is imadjdk ezért kdretink ebbdl az orszagbdl szarmazik. Polip t1¢zélében megtdtt burgonyat és parolt méngoldot
fogunk hozzd szervirozni. Tanyéron finom oliva olajjal locsoljuk és, hogy a franciak se maradjanak ki Fleur de sel séval
fogjuk megszormi. Fustolt paprika erdsen-javallotft.

Polip saldta

A hideg polipsaldtankhoz zold és tekete olivat, kapribogydt, szdrftott paradicsomot, szarzellert, extrasziz oliva olajat,
articsékat és citromot fogunk haszndlni, azaz minden olyan alapanyag rendelkezésre dll majd, amely nem hidnyozhat
egy olasz konyhabdl. Polipsalatankhoz a hdzi készitési tocacciat fogunk szervirozni.

Coquilles Saint-Jacques (Szent- Jakab kagyld)

Francia gasztronomidt szeretjik, ezért a SzentJakab kagyld nevi gaszirocsoda husat eldszor fehérbor és tarkony
blansirozé folyadékban puhava vardzsoliuk, majd a télhéjba visszahelyezve azt beboritjuk inyenc martasunkkal, majd
séagyra helyezve a kagyldkat, sitében megsitivk. Vezér izek a kovetkezdk: portobello, gruyére, tejszin, konyak,
burgonya gratin.




Homdr Thermidor

Homar a rékok kirdlya és a kirdlyok étke. A kanadai homdrt elészér eléfézzik, majd sokkolds utén hosszaban ketté-
vagjuk, illetve az ollokat levalasztiuk és teltarivk. A homar inyenc hisdt kivesszik a pancélbdl, majd daraboljuk és o
nagy klasszikus Thermidor mdrtésban készre paroljuk. A martasban lévé shalotta hagyma, dijoni mustar, szarzeller, tef-
szin, Pernod és parmezdn sajt nagyon szépen dolgoznak egyitt az édesen-omlds rékhissal. A homar hisat visszaka-
nalazzuk a pancélba, majd 200 Celsius fokra elforrésitott sitében par perc alatt készre sitjik.

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

1. Krystale Nelinlelgleite (aranyérmes osztriga Franciaorszagbdl)
2. Gillardeau Marennes 'd Oleron (az osztrigak non plus ultréja)

3. Belon Bretagne (hedonista mkedvelsdknek ajanljuk]

4. Dutch creuse . Yerksekee (holland sziklaosztriga)

5. Utah beach  Normandia (tiszta, letisztult, elegdansm s&s)

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




A részvétel elézetes regiszirdcivhoz katott (név, telefonszam, vendéglétszam) megadasaval
a peter.szabo@osztrigasommelier.hu cimen az eseményt megelézé hétté estig.

A vacsoraest ara 29 900 Ft és magdaban foglalia a hideg és meleg kindlatunkat, desszertet és a welcome drink-et.

A vacsoraest alatt korlatlanul rendelkezésre all: szénsavas-szénsavmentes dsvanyviz, remoulade mdartdas, amerikai koktél-
sz6sz, seaweed fﬁszervoi, olvasztott vaj, vinaigrette, mignonette, vegyes zold saldtamix, frissen sttt baguette,

Az eseményen kilon térités ellenében, lehetéséget biztositunk vendegemknek extra oszirigak, és italok fogyasztésdara
vagy elvitelre vald valamint a friss kardhal vasarldsara.

A regiszirécio 50% eléleg pénziigyi teliesitése utan aktualizalodik, melyrél dijbekérst kildink. Maximalis létszam 30 6.




Helyszin:
Park Bistro étterem

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

|d6ponﬁ :
2022.03.12. 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







