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forgalom elGl jol elrejtve,

A jik meg a Hotel Privo Maros-

vasarhelyen. Igazan minGségi hely,
kivalé anyagokkal, modern forma-
tervvel, Eur6paban barhol megallna
a helyét. Ugyanezt a stilust koveti az
étterem berendezése is, ipari stilus-
ban, letisztulva, kényelemmel var-
ja a vendégeket. Bar a kiilcsin nem
mindig jar kéz a kézben a mindség-
gel, itt nem ez a helyzet.

Az étlap impozans tételekkel,
jol atgondolt fogasokkal van tele,
szuper a koktél- és borvalaszték, lat-
szik, hogy komoly szakmai csapat
allitotta 0ssze. Bar a tengeri fogaso-
kat nem igazan értem, tokéletesen
megbizom benniik, f6leg a kostolas
utan. Italnak egy alkoholmentes,
kolaalapti koktélt késtoltam, ami
nagyon hejott.

Udvozldfalatnak egy kis fiiszer-

rel. A vaj nagyon izgalmas, jo izt és
allag.

Egy igazi klasszikussal folytat-
tam, a tatar beefsteakkel, amelybGl
kiemelkeddt legalabb tiz éve ettem
utoljara. Mondom és irom: itt ez a fo-
gas jobb, mint barhol. Az asztalnal
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Székelyfold legjobb éttermei

exkluziv kornyezetben hi-

vaj érkezik, csodalatos hazikenyér-
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® Sorozatunkban a Gasztromania blog jovoltabél azt
igyeksziink megmutatni, hogy Erdélyben hol és mit ér-
demes megkdstolni. A blogot vezet6 Sandor Barna mar
tapasztalt ,,késtolo”, iranyitasaval bemutatjuk Erdély
legjobb (és kevéshé jo) éttermeit.

keverik be a pincérek, igy alakithat6
picit izlés szerint, de annyira jol van
oOsszerakva, hogy csak belekontar-
kodni lehet. A his kit(ind minGségti,
allagra tokéletes. Amit nem tudtam
elddnteni, hogy vagva volt-e vagy
darélva, de ha vagva, akkor minden
elismerésem az 6vék. Kapribogyo,
tobbféle hagyma, Cayenne-bors és
paprika, a szokasos fliszerek, vala-
mint a tojas tette nagyon jova ezt a
fogast. J6 mindségl, meleg piritds-
sal lett tokéletes valasztas.

Féételnek egy mangalicakarajt
kostoltam, rozmaringos krumpli-
val. Bar egyszerli fogasnak tiinik,
az alapanyagok csodalatosak, és
természetesen a high tech kony-
hatechnoldgia a szaktudassal kar-
Gltve tokéletes fogast eredményez.
A hiis szaft os, jo izti, tokéletesen
mediumra siitve, a krumpli kiviil ro-
pog, beliil omlos, a rozmaring pedig
megkoronazza az egészet.

A desszert egy malnas mousse,
erdei gyiimolcsokkel, szintén szu-
per, bar a desszert véleményem sze-
rint er6sen til van arazva.

Nyilvan a mindség az arakban is
tiikrozGdik, nem egy olcsd hely. Sze-
rintem ar-érték aranyban jo valasz-
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J6 alapanyagokbdl, igényesen
elkészitett fogasok a marosvasarhelyi
étteremben
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tas. Aki pedig a minGséget keresi
szuper kornyezetben, annak kifeje-
zetten ajanlott.
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