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A szovatai Pacsirta Etterem

® Uj sorozatot inditunk: a Gasztromania blog jovolta-
bol mellékletiinkben azt is igyeksziink megmutatni,
hogy Erdélyben hol és mit érdemes megkdstolni. A
blogot vezeto Sandor Barna mar tapasztalt ,,késtolo”,
iranyitasaval bemutatjuk Erdély legjobb (és kevésbé

jo) éttermeit.

ovid id6n beliil haromszor is
R sikeriilt ellatogatni a szova-

tai Pacsirta Etterembe — nem
is értem, eddig hogy maradhatott ki
ez a hely a fokuszbél. A Medve-to
felé vezetd sétanyon, a totol néhany
szaz méterre két gyonyor, malt
szazadbeli villaépiiletben helyez-
kedik el a négycsillagos hotel és
étterem.

talok nem a kedvenceim, szerintem
jobban illene ide egy tomorfa kerti
garnitiira izgalmas székekkel.
Udvozl6falatnak lazactekercset
kapunk zdldségekkel, csiraval, és
bar nem vagyok csirarajong6, ez
a borsécsira nagyon {it. Fantaszti-
kusan friss és iide a lazac, a savas
toltelékkel szuper egységet alkot,
latszik az atgondoltsag. Gomba-

Egy falatban iz és textdra:
igazi élmény
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A teraszon kostoltunk. Tiszta-
sag, rend mindeniitt, gyonyorlien
karbantartott a kis kert is, izléses. A
beltérben is komoly minGség honol,
valés prémium lokaciérol beszé-
liink. A teraszon a ,miirattan” asz-

krémlevest és tejfolos borjigulyast
kostoltunk. Szadmomra mar az
el6késziilet is fontos, hogy kérés
nélkiil hozzak a kenyeret és a friss
er6spaprikat a tejfollel, ami nem
extra, hanem benne van az arban.
Nincs triikkozés, a klasszikus ét-
termi csavarokat szerencsére nem
alkalmazzak.

A kiszolgalas nagyon figyelmes
és profi, nem tolakodd, fnoman
ajanl, felkésziilt a holgy. Ritkan lat-
ni ilyet, hatalmas piros pont.

: R

A gulyas {ide, nincsenek henne
mély izek, a z6ldségek és a his is to-
kéletesre f6tt, enyhén pikans, kony-
nyl leves. No de a gombakrémleves:
talalashan is szép, izben intenziv, de
nem tolakodo, selymes, szuper iz és
allag. Valodi mestermunka.

Féételnek grillezett lecsos liba-
majat paszternakpiirével és piszt-
rangot fokhagymas brokkolival
kostoltunk. A pisztrang szép, jol
siilt, a brokkoli izletes, roppan. A
paszternakpiiré fantasztikus, aki
tartézkodik, annak nagyon ajanlom:
fehérrépa masképp, petrezselyem-
gyokérhez hasonld, és izben is. Ki-
emelked§ viszont a libamaj a lecso-
val. Szépen siilt, a magyar konyha
minden ize benne van. Ha valakinek
prezentélni kellene, hogy mir6l sz6l
a magyar konyha, ez a lecsés maj to-
kéletesen alkalmas lenne arra.

Desszertnek makos sajttortat
kostoltunk epervelGvel, kortefa-
gyival. Kénnyed, finom, nagyon j6
desszert volt.

Osszességében szép kornyezet-
ben 1év6, Gszinte magyaros izek-
kel prosperal6 konyha a Pacsirtaé,
erdélyi beiitéssel. Ilyen és ehhez
hasonl6 helyekre van sziiksége az
erdélyi gasztronémianak. Erdemes
kiprobalni.
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