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Szoveg: Chilembu Krisztina

1 A HONAP RECEPTJE

A Viator étterem a Pannonhalmi Apatsag tobb mint egy évvel ezel6tt
megnyilt latogatékozpontjanak része. Minimalista hasdbként emelke-
dik a Kosaras-domb tetején, XXI. szazadi ,kapu” a tobb mint ezeréves,
mindig megajuld apatsag latogatéinak. Az épiilet is jelzi, hogy itt a
multnak és a jelennek, a csalddi ebédeknek és a messzir6l érkezett, sokat
latott utazénak is meg kell felelni. A feladattal Gyurik Gabor, a 29 éves
konyhaf6nok kiizd a tavaly majusi nyitas 6ta, nagy sikerrel.

A séf sziilei tanacsara valasztotta a szakmat, az iskola
utan rovid kiilféldi tapasztalatszerzésre indult. Az els6
+igazi" munkahelye az egykori LouLou volt, ahol kisebb
megszakitasokkal nyolc évig er6sitette a csapatot. Rudits
Karoly, a tulajdonos annak idején kifejezetten olyan te-
hetséges, rossz beidegzédésektdl mentes palyakezddket
keresett, akiket sajat maga képezhet ki és indithat el a
csucsgasztronomia utjan. Komoly iskola volt ez, a séf itt
alapozta meg a tudasat, aminek kdszénhet6en késGbb
egy ajanlassal az Onyxba keriilt. Az immar Michelin-csil-
lagos konyhan 6riiletes volt a tempo, maximalisan kellett
teljesiteni. Voltak kemény, nehéz pillanatok, de ezeken tul
kell 1épnie egy szakacsnak — meséli Gyurik Gabor. Egy éve
dolgozott az Onyxban, amikor megkereste Radvanyi Ro-
land, a Viator megalmoddja. Tudtam, hogy a konyhafénoki
poszt komoly szakmai kihivast jelent, és elvallaltam -
mondja a séf.

Tarandokok & utazd inyencek

A Viator kinalatanak alapjat a hagyomanyos ételek jelentik,
Uj technoldgiakkal, a kdrnyékrdl beszerzett friss alap-
anyagokkal. Amit lehet, az étterem az Apatsag 20-30
kilométeres kdrzetébdl vasarol. A konyhafénok 2010 ta-
vaszan, a Viator megnyitasa el6tt korbejarta a helyi pia-
cokat, termel6ket, henteseket, hogy megfelel6 beszerzési
forrasokat talaljon. A szarnyas Babolnarol érkezik, a ba-

ranyt helyi gazdaktdl veszi, és még kiilon gydngytyuk-
beszallitd is van. Az Apatsagban gydgyndvényeket, leven-
dulat, fliszereket termesztenek, az ételeket pedig termé-
szetesen az apatsagi borokhoz parositjak. A vendégek 95
szazaléka is ezeket keéri, €s a menik is a helyi pincészet
kincseihez késziilnek a borvacsorakon.

Az ételek tokéletesen egyszeriiek, a gasztronomia vilaga-
ban kevésbé jaratos, kezdd inyenc is pontosan tudja, mit
rendel - példaul a baranyhussal tltott paprika mentdas
burgonyaval és siiltparadicsom-szosszal, a mangalicatar-
ja pikans lecsos gerslivel, a makrélafilé édeskdményes
rizottoval szerepel az étlapon, semmi tulbonyolitas.
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masnak. Szabad idejében kerékparozik, turazik és horga-
szik, a halak azonban nem végzik a tanyéron, mert a
konyhaféndk lelkiismeretes sporthorgaszként visszadobja
oket a vizbe. Ha hianyzik a poérgés, akkor néhany napra
hazautazik. Ennyi elég is.

fl gytngytydk és a nagytestd feher

A Viator konyhajan konfitalt gydngytyukcomb késziilt,
amikor megérkeztiink. A koret ravioli volt, a szarnyas
majaval toltve, illetve zlzaragu, szintén a gydngytyuk
LJovoltabol”. Kiadds nyari vacsora, amihez Gyurik Gabor
az Apatsagi Pincészet egyik biliszkeségét, a Heminat ajan-
lotta. ,Nagytestii” fehérbor, a 2009-as évjarat esetében az
alapfajta mintegy 60 szazalékban a pinot blanc volt, amit
30 szazalékban chardonnay egészit ki. A fennmaradé 10
szazalékon az olaszrizling, a viognier és a sauvignon blanc
osztozik. Komoly bor, amit féételhez kell adni, ezen kiviil
a séf kedvence (igaz, nyaron inkabb rozét iszik).

A hemina kifejezés egyébként Szent Benedek Regulajaban
is szerepel, mint ,a személyre szabott, a szivet megvida-
mito, egyedi mérték, annyi korty, vagy pohar, amennyi
felemel, megvidamit, er6t, kreativitast szabadit fel ben-
nem, bélccsé, boldogga tesz” (Hortobagyi T. Cirill perjel
megfogalmazasa szerint). Azt, hogy ez kinek pontosan
mennyi apatsagi Heminat jelent, ki kell kisérletezni. Kezd-
hetjik egy pannonhalmi gasztronémiai zarandoklattal,
amelynek végallomasa a Viator.

Azel6tt ez nem volt igy, ,elvontabb” kreacidk sziilettek,
de a séfnek alkalmazkodnia kellett a szerényebb elvara-
sokhoz is. Nem konnyl az egyensulyozas a magas szintii
gasztronomia €s az egyszeriibb ételeket keresok igényei-
nek kielégitése kozott. Folyamatosan t6rém a fejem, hogy
mi az, amit még megengedhetek magamnak, nem kdnnyii
megtalalni az arany kdzéputat - mondja Gyurik Gabor.

Pannonhalma a fovaros ellentéte, zaj és nyiizsgés helyett
csend, természet, id6utazas. Nem minden fiatal séf alma,
hogy a gasztrondmia szerzeteseként egy apatsag kozelé-
ben alkosson, Gyurik Gabor azonban szivesen vallalta,
hogy feladja a nagyvarosi életet. A taj nyugalma persze
nem jelenti azt, hogy a konyhan nincs hajtas. Az apatsag
latogatdin kiviil sokan érkeznek Gydrbdl és Ausztriabol
kizarélag a Viator konyhaja miatt, a nyari Jazz-estek, a
tobb szaz fés rendezvények miatt folyamatos a porgés.
Budapestrél vidékre koltdzni a szerencsésebb verzio, for-
ditva sokkal nehezebb - mondja a séf. Nem volt nehéz
megszoknia a vidéki életet, gyerekkoraban rengeteg id6t
toltott a nagysziiléknél, és egyaltalan nem tartotta unal-
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Konfitalt yangytytkcomb majdval tolttt gombas raviolival,
izaraguval

Hozzavalok 4 6 részére:
4 darab kozepes gyongytyukcomb
20 dkg gydngytyukzuza
1,5 | olivaolaj

3 gerezd fokhagyma

2 fej salottahagyma

2 szal kakukkfii

1 darab friss babérlevél

1 darab kdzepes sargarépa
negyed zeller

1 szem csillaganizs

s0, frissen 6rolt bors

A combokat és a zuzat megtisztitjuk, alaposan meg-
mossuk, a kakukkfiivel beddrzsoljik, majd sozzuk,
borsozzuk. Fél érat allni hagyjuk a hiitészekrényben.
Kozben az olivaolajat kb. 100 °C fokosra melegitjiik,
hozzaadjuk a tisztitott zoldségeket és a fiiszereket,
majd végiil a combokat és a zuzakat. 80 °C fokos siit6-
ben vagy nagyon kis langon kb. 4-5 orat konfitaljuk.

A toltelékhez:

25 dkg gydngytyukmaj
20 dkg laskagomba

1 fej salottahagyma
frissen 6rolt bors

1 szal majoranna

2 evOkanal sherryecet
1 evékanal vaj

1 A HONAP RECEPTJE

A majat megmossuk, a zoldségeket megtisztitjuk. A fel-
hevitett, habzd vajon megfuttatjuk a finomra vagott
hagymat, hozzaadjuk a kockara vagott majdarabokat.
Addig piritjuk, mig elvesziti nyers szinét, majd a szintén
kockara vagott laskagombat is hozzapiritjuk. Meg-
szérjuk a majoranna leveleivel, borsot daralunk ra, és
meglocsoljuk sherryecettel. Félretessziik hiilni, kdzben
soval izesitjlik.

A tésztahoz:

10 dkg durumliszt

10 dkg finomliszt

4 tojassargaja

2-3 evdkanal extra sziiz olivaolaj
sO

A liszteket a soval 6sszekeverjiik, hozzaadjuk a tojas-
sargajat €s az olivaolajat, majd dagasztdgépben vagy
kézzel dsszedolgozzuk. A tésztat féliaval korbeteker-
juik, majd 1-2 orara hiitészekrénybe tessziik pihenni.
Ezutan tésztanyujtd géppel vékony lapokat készitlink,
amikre a majbol halmokat helyeziink, felvert tojassal
korbekenjiik, és egy masik tésztalappal befedjiik 6ket.
A leveg6t a toltelék mell6l az ujjunkkal kinyomkodjuk,
a raviolit tetsz6leges formara kiszurjuk, lobogd sos
vizben néhany percig f6zzlik, majd friss majorannas
fliszerolajon atforgatjuk.

Talalas: a raviolit elémelegitett tanyérokra halmozzuk,
mellé helyezziik a szalamanderban ropogodsra piritott
combokat. A vajas-szarnyas jus-ben atforgatott zuza-
val korbelocsoljuk, és sds-citromos-cukros vizben
forrazott spargafejekkel dekoraljuk.

Rovatunkat a Teka Hungary Kft. tdmogatja
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