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New England clam chowder, Osztriga Rockefeller, rakkoktél, feketekagyls, vénuszkagylé, borotvakagylé, kanadai
homdér és Szent-Jakab kagyld, - avagy életérzés az USA keleti partjarél.

Amikor azt a szot halliuk, - clambake, egy réges-régi Elvis Presley film jut eszinkbe: fehérhomokos tengerpart, palmafak, bikinis lanyok és
napsités, a tenger feldl f0jo szél sos illata, valamint a hullamok hangja.
De a New England clambake sokkal tsbb, mint egy régi klasszikus és eredetét a multban kell keresnink.

Az USA keleti partignak jelentds részét New England-nak nevezik, tekintettel arra, hogy az Angliabdl érkezd bevandorlok elsének it értek
partot. A clambake, tulajdonképpen egy dsrégi gasztrondmiai hagyomany, egy visszhang a miltbol, melyre a haldszé indian térzsek tanitottak
meg a telepeseket. Az &slakosok tradiciondlis ételéhez szikséges alapanyagok elsésarban a tengerbél szarmaztak és a clambake készitésé-
nél egy egyszerd konyhatechnolégiat alkalmaztak. A tengerpart homokjaba dstak egy nagy gadrat, amit kévekkel, sziklakkal béleltek ki, majd
tizet gyujtottak a kovek f6lé, és tabb oran keresztil forrésitottak azokat. Amikor a tiz leégett, és a kévek forrdak voltak, a sziklakra tengeri-hindr
agyat készitettek, és erre fektették az elfogyasztani kivant alapanyagokat, mint: hal, homdar, kagyls, garnéla, polip, tintahal, csemegekukorica,
héjas burgonya és egyéb zdldségek. A forré kdvekre helyezett nyers alopnyagokat azutén tobb réteg tengeri hinarral letakartak, melynek sze-

repe az volt, hogy ne hagyija elszokni a kévek forrdsagdt, illetve az, hogy izt adjon @ sajat nedvességikben parolods ételeknek.

Az igy tbb éran keresztil lasst parolassal elkészitett ételeket neveztek New England-éle clambakenek.

Napjainkban is ¢l ez a hagyomany, természetesen lépést tartva a korral igy a konyhatechnolégiai eliardsok kissé megvdlioztak és
alkalmazkodtak rohané vildgunkhoz. Két dolog azonban dllandé maradt. Az emberek rajongdsa ezek utdn a nagyszeri ételek irant és azok
fenomendlis izvildga.

E nagyszerl amerikai hagyomdnyt On is kiprébdlhatia, ha elién vacsoraestiinkre.

A New England clambake atmenet a piknik, illetve a bankett kozott, és t6kéletes modja annak, hogy kombindliuk a szabadtéri szérakozast és
életérzést egy zart helyen. Clambake menink széles, illetve atfogd és hosszas tesztelések, valamint prébalgatdsok alapjan hataroztuk meg
termékkinalatunkat, bizva abban, hogy az On izlésének legjobban megfelels menusort taldltuk meg. A valasztasi szabadsagunk éridsi volt,

hiszen a halak, rakok, kagylok és fejlabuak vilaga elképesztéen széles.




Amivel készilunk:

Rakkoktél

ez az eldétel tokéletes valasztas azoknak az inyenceknek, akik eléételeként a rakokat részesitik elényben. Az eldiézott
tisztitott garnélardkjaikat szdrzellerrel és pikans angol Mary-rosé mdrtdssal keverjik dssze. A martésunk alapanyagai:
majonéz, ketchup, tabasco, Worchestershire szdsz, citromlé és konyak. Ezen Gsszetevék méltd kiséréi a hideg gar-
nélardkoknak és a kézzel tépett romai salatanak.

NEYY, England clam chowde_r

eredeti és autentikus amerikai kagyloleves, mely gazdag, pikdns és krémes.

Osztriga Rockefeller

angolszdsz gasztrondmiai kultirdbdl szarmazé klasszikus. Nagyméret( osztrigdinkat kinyitiuk, majd kivesszik a héj-
bol a hust. Tejszines, spendtos, shalotta hagymds vajon spendtleveleket parolunk, majd azt visszakanalazzuk a héjba,
melyre visszahelyezzik az osziriga husat. Petrezselymes, panko morzsds, parmezdn sajtos textirat szérunk a tetejére. 4
perc sitében sités utan kész.




New England clambake tdl

teketekagylo, srdéghal, Szent]Jakab kagyld, fekete tigrisgaméla, scampi, borotvakagylé és kanadai homar felhaszna-

[Gsaval készitett tal. Chardonnay fehérborban pdroljuk a kagyléinkat az érdéghalat és a rékjainkat fokhagyma, paro-

dicsom, shalotta hagyma, vaj és petrezselyem tarsasagaban. Sdafranyszért tisztftott vaj és chorizo tarsasdgdban forrén
| szervirozzuk.

Koret -

o  Yukon-gold francia bébiburgonydk héjukban tézve, majd tokhagymaval, shalotta hagymaval, rozmaringgal egyitt
sitve és zoldiiszeres vaijjal talalva

o Krémes-tejszines gamélardk rizottd, melyhez hidegvizi norvég koktélgarnélakat haszndlunk

0 Kukoricalisztbél készilt hazi sitést zsemlék Jalapeno-chili paprika fiszerolajjal

0 Fott cséves csemegekukorica, mely elengedhetetlen kiséréje a seatood talunknak
Desszert

gyimolcs tart




A vacsoraestiink alatt beiizemeljik osztriga barunkat is melynek kindlata a kévetkezé:

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

3. Belon Bretagne (hedonista mkedvelsknek ajanljuk)

4. Dutch creuse  Yerksekee (holland sziklaosztrigal

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

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

A részvétel eldzetes regisziraciohoz kotott (név, telefonszam, vendéglétszédm) megaddsaval
a peter.szabo@osztrigasommelier.hu cimen az eseményt megel6z6 hétté estig.

A vacsoraest ara 24 900 Ft és magdaban foglalia a hideg és meleg kinalatunkat, desszertet és a welcome drink-et.

A vacsoraest alatt korlatlanul rendelkezésre dll: szénsavas-szénsavmentes dsvanyviz, remoulade mdrtds, amerikai koktél-
sz6sz, seaweed Uszervaj, olvasztott vaj, vinaigrette, mignonette, vegyes zald salatamix, frissen sitott baguette,

Az eseményen kilon térités ellenében, lehet¢séget biztositunk vendégeinknek exira oszirigdk, és italok fogyasztasara
vagy elvitelre valé valamint a friss kardhal vasarlasara.

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







Helyézin:
Lupa Beach Myfish Grillterasz

Cim:
2011 Budakaldsz Té utca 1.

ldSpont:
19.00-22.00

Erkezés:

18.30 - 18.45

Vacsoraest kezdete:

19.00

Parkolds:
Lupa Beach Sport Parkolé-(fizetds)

A vacsoraest dra tartalmazza még:
welcome drink [ vodka-martini |
Beluga Noble - Marini Bianco

Helyszini fizetés:
készpénz / bankkkartyo







