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Nem a kiilcsin, hanema belbecs
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A Kastély Etterem Sepsiszentgyorgyon

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

jo) éttermeit.

z étterem kozvetlentil az or-
A szagt mentén helyezkedik
el, Sepsiszentgyorgy Csik-
szereda felGli kijaratanal. Csak egy 2
kilométerre elhelyezett nagyméretii
reklamtabla ,figyelmeztet”, hogy
fine dining étterem kovetkezik, de
odaérve kiviilr6] semmi sem utal
fine diningra. Persze régobta tudjuk,
hogy a kiilcsin sok esetben nem
parosul belbeccsel, ezért j6 parszor
talalkoztunk mar kellemes meglepe-
téssel, de volt forditva is.

Belépve sem tiikrozi az étterem
a korabban hirdetett fine diningot,
egyszerll, magas hattamlas székek,
az {il6részre egy kis textilia dobva,
nem siippedds, nem biztos, hogy
tobb 6ran at kényelmesen lehetne
iilni rajta. Az evBeszkdzok is egy-
szerliek, kicsit kopottasak. A pin-
cérlany nagyon kedves, de a steakek
tipusainak zsirossagara rakérdezve
kissé zavarba jon. Az étlap kinalata
letisztult a Székelyfoldon megszo-
kottakhoz képest, ami egyértelmtien
jo jel. ElGételként hat-hét tétel sze-
repel, otféle levessel, koriilbeliil tiz
féétellel, steakszekcioval, néhany
vegetarianus fogassal, par desszert-
tel. Jol Osszevalogatott tételek. Az
italvalaszték is impozans, latszik
a szakmaisag. Limonadét kértiink,
ami friss, tide volt, narancs és lime
kombinacibja, friss mentaval. Kirob-
bano citrusossag, finom.

Ami szdmomra meglepd, és ezt
nem értem, hogy az éttermi sze-
repl6k miért nem fognak Ossze és
népszerlisitenek bizonyos helyi ter-
mékeket, itt példaul Aqua Carpati-
ca vizet hoznak Eszak-Romaniabol,
ahelyett hogy a néhany kilométerre
16v6 bodoki, esetleg a 30 kilomé-
terre 1év6 tusnadi vagy barmelyik
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kornyékbeli  asvanyvizet kostol-
hatnank. Nyilvan itt szerepe van a
promociénak, amit a termékforgal-
mazasért kapnak a vendéglatoipari
szerepl6k, de hosszil tdvona szé-
kelyfoldi gasztronémia népszerd-
sitése érdekében elengedhetetlen a
helyi termékek, alapanyagok meg-
mutatasa.

Na de vissza az ételekhez! E16é-
telnek egy libamajpastétomot kos-
toltunk birsalmazselével, salataa-
gyon. A libamajpéstétom allaga jo,
izre finom, a birsalmazselé nagyon
jol illik hozza, a salata is jo, a bal-
zsamecetes Ontettel igazan selymes
Osszhangot alkot. Levesnek egy
z6ldségkrémleves jott céklaval, va-
lamint egy tarkonyos gerslileves ro-
zsaborsos fiistolt hissal.

A krémleves nagyon selymes, fi-
nom, nem tolakodo izvilag, modern.
A tarkonyos gerslileves pedig valami
fenomenalis. Az erdélyi konyhara
jellemz6 izek mind benne vannak,
a hus fiistossége, a roppanos zold-
ségek, a tarkony markéans izvilaga
pontosan azt mutatja meg, amit a

székelyfoldi konyha izeir6l gondo-

lunk. Ezzel a levessel lehetne jelle-
mezni a gasztronémiankat, remek
valasztas.

Bar ekkor még nem gondoltam,
hogy a féétel feliilmilhatja a leves
minGségét, de igen. A tenderloin
steak szarvasgombas papardellével
az egyik legjobb steak azok kozott,
amiket eddig az orszaghan ettem.
A rendelésnél nem kérdezték meg,
hogyan siissék, ez furcsa is volt, és
kivancsian vagtam bele az id6koz-
ben kicserélt sola steak késsel. Es
lass csodat, a his tokéletesen médi-
umra siilt, omlds, szaftos, durva so-
val meghintve, hibat keresni benne

Tokéletes steak szokatlan korettel
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értelmetlen. A mellé kért z6ldbors-
martas is nagyszerti, pikans, még
inkabb kiemeli a hist. A koretnek
hozott szarvasgombas papardelle is
fantasztikus a miifajaban. A szar-
vasgomba intenziv izének elvileg el
kellene vonnia a fokuszt a hasrol, de
itt a hiis annyira jo volt, hogy a szo-
katlan parositas csak hozzatett az
izvilaghoz és az élményhez. Termé-
szetesen mas koretet is kérhettiink
volna, de utdlag bebizonyosodott
a jo valasztas. Szo szerint tokéletes
volt az ebéd.

Desszertnek egy fehér csokis
mousse-t kortével és egy csokikré-
met grizhabbal kostoltunk, méltd
lezarasa volt az ételeknek.

Ha a minéség mindig ilyen, ak-
kor egy komoly étteremrél beszél-
hetlink, amely méltan képviseli a
székelyfoldi gasztronomiat.

frta és kostolta: Sandor Barna

Ujragondolt székelyfoldi izek
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