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Temesvar legjobb éttermei

A legjobb temesvari éttermeket
bemutat6 sorozatunk masodik
részében a Locanda del Corso,

a La Calul Alb és a Grill to Chill
vendéglok keriilnek teritékre.
Koz06s jellemzéjiik a magas gaszt-
rondmiai mindség és az igényes
kiszolgalas.
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(folytatds 47. lapszdamunkbol)

Locanda del Corso fél évtizede
Anyﬂt hangulatos, népszer(i ét-

terem Temesvar torténelmi koz-
pontjaban, a hajdani Erzsébet utca és
a Lenau utca sarkan (jelenlegi nevén
Marasesti és Gheorghe Lazar). Derék-
magassagig fekete lambéria, a polco-
kon borok, néhany jol eltalalt bera-
mazott kép, fekete asztalok és székek.
A vilagitotestek fahordokat idéznek.

Az étterem Kklasszikus olasz kony-
hat visz, ami az elGételekbdl is kitet-
szik: vitello tonnato, burrata, tonhal,
valamint rakos cukkini-carpaccio,
bruschetta. Tatart rakbol és tonhal-
bol készitenek. Sokféle halat és ten-
ger gyiimolcseit kindlnak a féételek
kozott, tovabba mindségi huisokat s
persze pastat, rizottét, valamint fa-
tiizelésti kemencében siilt pizzat. Az
arak széles skalan mozognak, a htisok
és halak kozott nem ritka a 100 lej k6-
riili dijszabas, de pizzaval, pastaval 30
lejért is jollakhatunk.

Legutobbi latogatasunk alkalma-
val ettiink capresét bivalymozzarella-
bol, kacsamellet édesburgonya-piiré-
vel, erdei gyiimolcsmartassal, pizzat
a tenger gylimolcseivel gazdagitva és
csokoladészuflét. A capresét nem vag-
tak fel, hanem egy egész valodi biva-
lymozzarellat helyeztek rukkolaagyra,
erre keriilt a friss bazsalikom s némi
szaritott szurokfii. Mellette volt a fel-
szeletelt paradicsom, amelyet izlete-
sebbnek és aromasabbnak talaltunk,
mint amit a piacon kapni lehet. Az
asztalon levd olivaolaj sajnos egysze-
riibb min8ségli volt, igy a fogas nem
tithette a tokéletest, de nem jart mesz-
sze t6le. A kacsamellet szépen siit6tték
meg, selymes volt a piiré, jol eltalalt a
martas. Rendeltiink hozza serpeny6s
piritott varganyat, az is finom volt. A
pizza tésztaja valamivel vastagabb volt
a klasszikusnal, de allagat megnyerd-
nek talaltuk, izre is finom volt. Akar-
csak a feltétek — vénuszkagylo, fekete
kagylo, rak, tintahal —, amelyek fris-
seknek, élvezeteseknek bizonyultak.

A csokoladészufl é valdjaban cso-
kilava volt szépen megsiitve, atlag
feletti alapanyaghdl. Elményszerti,
élvezetes desszert jo izl és jo allagh
vaniliafagylalttal talalva. A kiszolga-
lasrol annyit, hogy udvarias, szolgalat-
kész, de mosolytalan és személytelen

Erdélyi Naplo

volt. Negyventételes borlapjuk van,
elsGsorban atlag feletti helyi borokbdl,
van néhany olasz és francia ned is.

A Fehér 16hoz: apro hibak,

de jo felhozatal

A Fehér 16hoz cimzett étterem (La
Calul Alb) a legfrissebb hely az 6sszes
kozott, az utobbi honapokban nyitott
a Jend herceg utcaban. Az étlap els6
oldalan olvashat6 ars poeticajuk felet-
tébb vonzd: szakmaisag, elhivatottsag,
a gasztrondmia szeretete és a mindségi
alapanyagok. Ez utébbiakrél megtud-
juk, hogy helyi kistermel6kt6] szerzik
be, ami ismét csak j6 pont. Igényes a
szép, boltives beltér, itt is kihasznal-
tak a monarchia korabeli téglak szép
szinét, meghagytdk a plafon nyers-
téglaberakasat. Nyaron igényes kiils6
teraszt miikodtetnek.

A konyhat nemzetk6zinek mon-
danam, elGszeretettel nydlnak nem
mindennapi alapanyagokhoz, mint
amilyen a csukaikra, marhapofa,
gyongy tyluk, tonhal, kacsamell, vaj-
hal, polip, mangalica vagy kacsamaj.

S akkor lassuk az ételeket! A fiirj-
tojasos Okorfarok-consommé izben
remek volt, de nem tiszta, hanem za-
varos, mondjuk azt, hazias. A ravio-
liszer(i pasta tolteléke lehetett volna
izgalmasabb és tobb, a tészta nem volt
eléggé megf6ve, a csirke izre remek
volt, talalasa azonban hagyott kivan-
nival6t. A szarvasgombas krumplipiiré
lehetett volna selymesebb és vajasabb,
de igy sem volt rossz, értékeltiik, hogy
nem nyomtdk meg szarvasgomba
aromaval. A desszert viszont életem
egyik maradand6 élményét jelentet-
te: szarazjégen felszolgalt csokigémb,
benne pazar vanilias krémmel és gyii-
molcsokkel. Igazi koltemény, nemcsak
show, hanem valodi izharmonia.

A borlap atlag feletti, elsGsorban
legjobb helyi pincészetekre tamasz-
kodik, de van néhany j6 mindségii
importboruk is, Osszesen tébb mint
hetven tétel, amelyek koziil néhanyat
ki is mérnek masfél decire.

Jogos a kérdés, hogy a sok apro
probléma mellett miként keriilhet
ennyire el6kel6 helyre az étterem.
Nos, egyrészt a kreativitas, masrészt
a krédb és a minGségi alapanyagok,
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harmadrészt a kiemelked6 desszert
miatt. S végiil az is kozrejatszott, hogy
par nappal késébb ott étkezett a csala-
dom tobb tagja, akik hasonl6 éttermi
tapasztalattal rendelkeznek, és akkor
ezek a hibak nem meriiltek fel, min-
denki meg volt elégedve. Egy biztos,
ha a konyha Osszeszedi magat, ez a
hely akar az élre is térhet: a koncepcio,
a felszerelés, a megfelel§ atmoszféra,
a kiszolgal6 személyzet és a cukrasz
megvan hozza.

izletes tatar a Grill to Chillben
A Grill to Chill aprécska, hangulatos
grillétterem Temesvar gasztrondmiai
féutcajaban. A boltives falak, a mo-
narchia korabeli épiilet nyers téglai, a
hajopadlo, a j61 megvalogatott Gtletes
vilagitotestek és a dekoraciés elem-
ként iigyesen alkalmazott borosiive-
gek egyedi, megnyer§ atmoszférat
kolcsonbznek az étteremnek. Nyaron
kellemes kiilsg teraszt miikodtetnek.
A konyha a j6 min8ségii hiisokra
alapoz, amelyeket siités el6tt bemu-
tatnak a vendégnek, el6re jelezve az
adott darabok stlyat is a szamitas vé-
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okorfarok-con-
sommeé izben re-
mek volt, de nem
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A ravioliszeri
pasta tdlteléke
lehetett volna
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nem volt eléggé
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Temesvari inyencségek: a Fehér l6hoz cimzett étterempazar desszertje a szarazjégen felszolgalt
csokigomb, illetve a Grill to Chill j6 mindségii hasételei
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¢ Az (X)-szignoval ellatott sz6vegek fizetett

reklamok, kozlemények.

e A megjelent irasok nem feltétlendl a szer-

kesztdoség véleményét tiikrozik!

¢ SzerkesztGségiink fenntartja a jogot, hogy a

gett. Nem elhanyagolhat6 a halas vo-
nal sem, grilleznek tonhalat és polipot
is. Ha nem hasznalnanak kényelmi ter-
mékeket — az egyik martas késztermék
volt — és tobb kreativitast csillantana
meg a konyha a desszertek esetében,
akar magasabb besorolast is kaphat-
nanak. Igy is a legjobb helyek egyike.

ElsS izben steaket ettiink, amivel
nagyon meg voltunk elégedve. S6- és
borsdaralét, j6 mindségli olivaolajat
és bhalzsamecetet, tovabba négy sokii-
Ionlegességet adnak kérésre az ételek
mellé. Masodik alkalommal kifejezet-
ten a steakt6l eltérd ételekre utaztunk.
Rendeltiink Angus-tatart, amely j6l
eltalalt, vibral6, izgalmas, afonyaval
és malnaval izesitett marhatatar volt
j6 minGségli piritdson talalva. Az egyik
pincérlany elmondta, ez a séf névjegye.
Eletem egyik legjobb tatarja volt. A ra-
gados sertésoldalas izletes, omlos volt,
kellemes, nem eltilzott fiistaromaval.
Koret nélkiil szolgaljak fel, ezt érdekes
modon nem jelezték elSre. A fish and
chipset tengeri siigérbél készitik, mor-
zsas panirban siitik a két filét gerincig
bevagva, de a halat egyben hagyva.
Mellette Gjkrumplit kinalnak megf6z-
ve, majd szabalytalan forméara térve
és megsiitve, kellemes filiszerezéssel.
Izletes fogas volt ez, végre nem mirelit,
hanem helyben késziilt, Gtletes koret-
tel. A sajttorta kissé kotelességszerti,
élvezhet6, korrekt, afonyaval bevont
siitemény volt.

A borlap mintegy 70 tételt tomorit
kiilfoldi és helyi borokbol. Mintegy tiz-
et kimérnek decire is, magas aron, de
ez a borlapbdél nem deriil ki, a felszol-
gal6 ad kérésre tajékoztatast. A kiszol-
galas kivételesen kedves és udvarias.
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