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GASZTRONOMIA

Varadi gasztro: Laurus, To Chefs, Spoon Lotusz

A nagyvaradi éttermekrél

570616 sorozatunkban utol-

jaramaradt a Koros-par-
tivaros tiz legjobb ven-
dégléje kozula 8.,9.és a
10. helyezett bemutatasa:
alaurus,aToChefsésa
Spoon Létusz.

Laurus a Double Hilton szallo-
Ag‘a étterme, igy nem meglepo,
ogy messze legdragabb a be-
mutatott tiz étterem kozott. Hirtelen
nem jut eszembe, megtortént-e ve-
lem, hogy 35 lejt (vagy annak meg-
feleld forintot) fizessek ki egy pohar
borra. Olyan meg kiilondsen nem,
hogyha ki is fizettem egy nagyob-
bacska Osszeget, akkor az a bor jo
atlagos legyen, és ne csucsbor, ami-
nek nagyjabol a palackja keriil any-
nyiba, mint itt egy pohar.

Ettdl fliggetleniil e sorozat kony-
hacentrikus, elsésorban a séfek tel-
jesitményét dijazza. Marpedig a
Laurusban jol féznek, és szépen ta-
lalnak akkor is, ha akadt étkezé-

siinkben méltatlan doccend. Ertéke-
lend6 az is, hogy par honap elteltével
frissitik az ételeket az étlapon, vagyis
megjelenik a szezonalitas szempont-
jais a mentiben.

Ettlink vegyes eldételt, krémle-
vest, siilt lazacot, valamint Creme
brulée-t. Eteleinkkel meg voltunk
elégedve, leszamitva az utolso tételt.
Egyszertien megengedhetetlen, hogy
20 lejért egy elit helyen allagproblé-
mas legyen egy klasszikus desszert.
Marpedig itt a csemege bizony kasas
volt, és ebbol kifolyolag lényegében
élvezhetetlen. A kiszolgalas egyéb-
ként példas, udvarias, kedves, szak-
szerl, a beltér igényes, elegans, de
nem feszengos.

Bélszin szarvasgombaval

A To Chefs a régioban is az elsdk ko-
zbtt volt a sablonokat meghaladd ta-
borban. Uj étlapja, amely egy uj in-
gatlanban vald megnyitassal koto-
dik egybe, nem kevés izgalmat nyuijt.
Van kiilon déli és vacsora menii-
jlik, mindkett6 tartalmaz olyan fo-
gasokat, amelyek igényt tarthatnak
az inyencek érdeklddésére. A desz-
szertfronton jol hangzik a joghurt-
krémes canneloni passiogyiimolcs-
csel. A bélszint szarvasgombaval és
gratinirozott burgonyaval kinaljak,

To Chefs. A menii olyan fogasokat tartalmaz, amelyek igényt tarthatnak

az inyencek érdeklédésére

a rablonyarsat rakbol és tintahal-
bdl készitik, mellé koretként a fran-
cia konyha lecsojat, a ratatouille-t ki-
naljak.

Személyes élményem régebbi. Igen
izletes pisztrangot ettem, a zoldség-
koret benne volt a feltekert halfilében,
a hal friss volt, beliil szaftos, megfele-
l6en hokezelt, jol izesitették a kore-
tet, és kellemes martast adtak mel-
1é. Desszertként panna cottat kértem
erdei gylimolcsmartassal, ez is jo
volt, nem szenvedett a muifaj megszo-
kott hibaiban (tejszin kisporlasa, ami
nem ritkan tulzselatinozottsaggal
parosul). Tarsam pecsenyekacsa-
majat evett krumplipiirével és gyi-
molcsos tarte-ot, ezt meniiben kindl-
tak igen kedvez0 aron. A kiszolgalas
itt is kifogastalan volt.

Plazaétterem a top 10-ben

A konzervativ ember eléitéleteket
taplal a plazaéttermekkel szemben.
Mindazonaltal ezek kozott is akad
szinvonalas, mi tdbb, miképpen az
idokozben sajnos megszint Tanti iga-
zolja, még Michelin-csillagos is.

A Spoon Lotusz-centerbeli egysé-
ge is idekivankozik a top 10-be. Itt
is kommunikalnak magyarul, akar-
csak a Koros-partiban, ami 6nmaga-
ban otthonossagérzetet teremt. Kii-
1on értékeltiik, hogy pincériink fel-
ajanlotta, hoz magyar nyelvi étlapot.
Az egyik fal telies egészében iliveg-
bol késziilt, kilatast biztosit a varos-
ra, de annak nem a legszebb részére.
Parkolot, tombhazakat, kisebb beva-
sarlokozpontot és ortodox templomot
lehet latni az ablak melletti asztal-
nal iilve. Befele tekintve szép rende-
zett, modern belteret talalunk, amit
akar baratsagosnak is nevezhetiink.
Tény, ez az egység a dizdjnt tekintve
sem versenyezhet Koros-parti testve-
rével. Megjegyzem, nagyjabol egy év
telt el, amiota itt megfordultam, azota
a konyha akar fejlodhetett is.

Az étlap elsdsorban a népsze-
ria nemzetkozi fogasokra épit.
Bruschetta, ropogos bundaban siilt
sajt majonézes siilt burgonyaval sa-
latadgyon (eldételként), marha- il-
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Spoon. Izgalmas és szép a talalas, az izek is tobbnyire rendben vannak

letve szarvas-tatar, pastak, pizzak,
steak, rosé kacsamell, burger, siilt
lazac, ropogds malaccsaszar, sajt-
torta, tiramisu. Megjelennek a he-
lyi klasszikusok is, a pacalleves és a
parasztcsorba.

Izgalmas és szép a talalas, az izek
tobbnyire rendben vannak, de azért
a konyha teljesitménye itt-ott kissé
megbicsaklik. Rendeltiink avokado-
krémet marinalt fetaval és aszalt pa-
radicsommal, tortillachipsszel és
focaccidval: a szépen talalt eloételt
zommelkészterméekekbolraktak 6sz-
sze. A helyben késziilt avokadokrém
citrusos, kellemes volt, jot tett vol-
na neki egy kis zold koriander. Az
asztalon a paradicsom és a chips
késztermeék volt, a focaccia is annak
tint. Pub-foodnak sér vagy bor mel-
1é nem rossz. Ettiink még erdei gom-
bakrémlevest ropogos zsemlekocka-
val. Az izletes levesben volt termesz-
tett gomba is. Foételnek vajban siilt
tengeri siligérfilét valasztottam man-
dulds parajraguval, zellerpiirével. A
hal finom volt, friss, szaftos, az adag
tisztes. A paraj sosabb az optima-
lisnal, egyebként izre, allagra nem
rossz. A zellerpiiré lehetett volna ho-
mogénebb, habosabb, tejszinesebb.

Mindazonaltal e fogast is jonak itél-
tem, amely messze meghaladja a ho-
ni, partiumi atlagot. Ertékeltiik, hogy
adesszertfront nem ragad meg az Er-
délyben megszokott turéfank—fagy-
lalt-palacsinta haromszogben, sze-
repelt az étlapon panna cotta, kara-
melles madartej, csokiszuflé vanilia-
szdszban, csokis sajttorta s még so-
rolhatnam.

Némi gondolkodds utan kara-
mellizalt fiigét kértiink joghurtos
mascarponekrémmel, vaniliafagy-
lalttal. Az otlet jo, a talalds szép
volt. A fiigék finomak, am a joghur-
tos mascarpone inkabb kukoricape-
hellyel osszekevert konnyed, homo-
gén Lidl-turora emlékeztetett. A va-
niliafagylalt iparinak tint, de izletes
volt. Nem volt ez igy rossz, de a telje-
sitmény elmaradt a Koros-parti Lotu-
szétol. A borlap is szerényebb, 35 ha-
zai tételt kinalnak palackra, és csak
harom bort mérnek ki decire.

Osszefoglalasképpen leszogezhe-
t0, ezek az éttermek is meghaladjak
a Karpat-medencei atlagot és az elo-
forduld hibak dacara egytdl egyig val-
lalhatdak.
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Desszert gyimolcshol s zoldsegho

Az étkezésiinket lezard desszert a
kisgyerekek vagy az édesszaju fel-
noéttek szamara felér egy f6fogdssal,
s6t sokan jobban varjak, mint barmi-
lyen mas ételt. A nyari gylimolcsok és
zoldségfélék felhasznalasaval sokiéle
inyencséget készithetiink. Erdemes a
piacon az aktualis felhozatalbdl va-
lasztani. Ezeket nem csak levesek,
fozelékek, koretek készitésére hasz-
nalhatjuk, hanem desszertként is.

GYORGY OTTILIA

Turo rudis kehely

Malnas-csokoladépudingos rakott piskota

Hozzavaldk: kb. 25 - 30 db babapiskéta, 20 dkg fagyasztott malna, 25 dkg
mascarpone krémsaijt, 6 dl tej, 2 dl habtejszin, 2 tasak nyirfacukros kakadpu-

ding, kakadpor, 3 dl feketekavé

Elkészités: a tejbdl és a pudingporbdl siir(i krémet f6ziink, kih(itjik majd a
mascarponével 6sszekeverjik. A tejszint kemény habba verjik. A kavéba bele-
martogatjuk a babapiskotakat, majd egy szogletes forma aljara rakunk egy ren-
det. Rékenjik a pudingos krém felét, majd megszérjuk malnaval. Ezutan még
egy réteg babapiskoéta kovetkezik, majd krém és malna. Végtil a tejszinhabbol

pottyoket nyomunk a tetejére és behditjiik. Talalés el6tt meghintjiik kakadporral.

Hozzavalok a csokoladés réteghez: 2 dl tej, 5 dkg csokoladé, 1 csomag vani-

lias cukor, 2 dkg vaj, 2 dkg cukrozatlan (keser(i) kakadpor, 1 evékanal étkezési
keményit6; a tirés réteghez: 25 dkg tehénturo,
8 dkg porcukor, 1 dl gorég joghurt, a gyiimdlcsos

réteghez: 4fonya, illetve nektarin

Elkészités: a csokoladés réteghez a keményi-
t6t a kakadporral alaposan elkeverijiik, majd las-
san hozzaontjik a tejet, és simara kavarjuk. Ez-
utan hozzaadjuk a cukrot, a csokoladét és a vajat.
Egy habver6vel kevergetve addig melegitjik, mig
fényes, sima és s(ir(ibb massza lesz bel6le. Hilni
hagyjuk. Atlrés réteghez a tarét villaval attorjik,
majd a porcukorral és a joghurttal sima krémmé
keverjiik. A jol megmosott citrom reszelt héjaval
izesitjuk. A kétféle krémet és a gylimoélcsot kely-
hekben rétegezziik, majd j! behitjik.

Joghurtos barackos konnyii pohardesszert

Hozzavalok 4 személyre: 20 dkg vajas keksz, 4 dl gorog joghurt, 4 darab
6szibarack, kevés vanilias porcukor, izlés szerint fahéj, kevés méz

Elkészités: a kekszet
morzsasra torjuk. A jog-
hurtot elkeverjiik a por-
cukorral. A barackot
megmossuk, megha-
mozzuk és izlés sze-
rint fahéjjal és mézzel
osszeturmixoljuk. Min-
den kehely aljara te-
sziink a joghurtbol, ra-
sz6runk a kekszhdl,
majd a tetejére kanala-
zunk a barackpépbdl.
Behitjuk.

Fitt golyok siitotokbol

Hozzavalok: 30 dkg daralt zabpe-
hely (vagy lagy zabpelyhet is te-
hettink), 25-30 dkg silt stit6tok,

2 evBkanal méz, 2 evékanal kandi-
rozott citromhéj, 1 csapott teaska-
nal érolt fahéj, 2 evkanal geszte-
nyeliszt, 1 ev6kanal kendermag, k-
kuszreszelék a hempergetéshez
Elkészités: minden hozzavalét a
kokusz kivételével egy talba rakjuk,
és jol sszedolgozzuk. Egy drara
legalabb a hiitébe rakjuk. Nedves
kézzel golydkat formazunk beldle,
és kokuszreszelékbe forgatjuk.






