.- Hogyan betiizod azt, hogy s2¢
- A7t nem beudzik, azt erzik”

Regényt ebedre!

Gondolkodtak mar azon, hogy kedvenc konyveik f6hdsei miket falatozhattak?

Milyen lehetett Nyuszi répatortdja vagy a Regés Bendeguz kanalazta leves?

Esetleg milyen lehet Hrabal sorgyérénak sorlevesének vagy Harry Potter szazf(ilé fézetének ize?
A KonyvBér & Restaurant-ban megkdstolhatjuk kedvenceink mendijét.

Béky lidik6é és Szalay Gabor az a fajta pa-
ros, akiknek az otthondban mindig jél érzi
magat a vacsoravendég. A némettanarnak
tanult - &m soha nem tanité - Gabor par
éve Ujra didk lett: ezUttal szakdcsnak képez-
te magat. Itt taldlkozott Lippai Mihallyal, aki
ma mar a KonyvBar csapatanak fontos tag-
ja. lldiké bérbeaddként dolgozik, am - pérja
szerint - talan még lelkesebb szakacs, mint
Gébor. ,Habar nem vendégldtdsként vé-
geztunk, a baratainkat és csaladtagjainkat
gyakran megvendégeltik - meséli Gabor.
- Aztdn mér idegeneket is: részt vettlink a
Restaurant Day mozgalomban, vagyis egy-
re t0bbszor alakitottuk otthonunkat lakasét-
teremmé. Akkoriban jutott eszlinkbe, mikor
még csak Poribarként vartuk az éhes ven-
dégeket, hogy megfézhetnénk a kedvenc
regényeinket. Vagyis a benntik olvashato
fogdsokat, ételeket” — nevet Gabor,

lldiké a kényvek szerelmese, igy az Gtletet
hamar tett kovette, janudrban pedig meg-
nyitotta kapuit a KonyvBar & Restaurant,
Budapest szivében. Vendégldtds ismerd-
seink figyelmeztettek: nem lesz sikeres az
étterem. Szerintlk aki ma étterembe jar, az
inkdbb a telefonjat nyomogatja, minthogy
regényt venne a kezébe. Aki meg az olva-
sas szerelmese, inkabb konyvekre kolti a
pénzét, mint haromfogasos vacsorara.” A
paros kedvét nem vették el, és milyen jo,
hogy igy lett: alig par hete nyitottak, de pi-
henni még nem volt idejuk.

Mar belépésnél érezzik, ez most vala-
mi egészen mas, mint amit megszoktunk:
nemcsak elegans étteremben, de kuckds
konyvesboltban, konyvtarban érezhetjlk
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magunkat. A kotetek nagy része csaladi
tulajdon vagy éppen antik kdnyv, de olyan
vendég is akadt mar, aki jelezte, szivesen fel-
ajanlana gyUjteményét az étterem szaméara.
lldiké és Gabor persze crommel fogad min-
den ilyen ajanlatot, de elére szdlnak: csak
olyat adjanak, amit nem bannak, ha meg-
sérll. Mert persze a kdnyvek nemcsak disz-

“keént dlinak a polcokon: barmit levehetlnk,
lapozgathatunk, olvasgathatunk ebéd és
vacsora el6tt, kdzben, utén.

Igaz, olyan helyet mashol is talalni, ahol
az éttermi dizajn része a kdnyv, de ahol a
torténetet f6zik meg... nos, ez mashol nem
divat. ,Mar most tudjuk, hogy a kovetkezd
52 héten mit fogunk a meniilapra tenni -
magyaradzza Gabor. - Rengeteg, szdmunk-
ra kedves regényt olvasunk most Ujra, és
otletelink, mit fézhetnénk meg beldle.

Azértis j6 ez, mert benne van a folyamatos
megUjulds lehetésége, soha nem ragadunk
le egyfajta konyhanél. Rédadéasul szabadon
szamyalhat a fantdziank, hiszen nagyon
kevés torténetben taldlunk fix receptet, igy
folyamatos és nagy a kihivas, méar most na-
gyon varom, hogy megfézhessem ezeket.
Elég csak egy-egy jellemzé alapanyagot
megfogni a kdnyvbdl, a tébbi mar rajtunk
mulik. Micimacké esetében igy volt adott a
méz és a répa, a Szlirke Gtven arnyalatanak
hetén tobb volt a sziirke szin( vagy a némi
afrodiziakumot tartalmazé étel, a Sorgyari
capriccio esetén pedig j6het a folyékony ke-
nyér, mint fix alap.” Sorbél egyébként sem
alinak rosszul: Misi testvére kézmuves, ,Te-
som fézte” sorokkel latja el a KonyvBaért.

A receptek egyébként az egész csapat
munkdjat dicsérik, kdzosen taldljak ki, mi
lenne adott héten a legjobb vélasztas. Aki
pedig nem taldlia meg a kedvencét a heti
mentben, az az la carte étlap szezonalis
ételei kdzll csemegézhet.

Az adott kényv hangulata a talaldsban is
visszakoszon: az Indul a bakterhaz hetében
cserépedényben kaphattuk a levest, s ha
habords regény lesz a ment, majd csajké-
bdl kanalazhatunk,
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Malacka remegd mézzseléje libamajjal és tigriskenyérrel @

ELKESZITESI IDO: 15 perc B PIHENTETES: 3 6ra Bl 1 adag: 100 keal
HOZZAVALOK:

B 1,5 dl széraz fehérbor W 5 evdkandl méz (igény szerint lehet tobb is)

B 254l viz 0 2 kis rozmaringéag Il 1 kdvéskanal friss kakukkfii B 5 g zselatin

Kevés vizzel csomdmentesen kikeverjik a zselatint, hozzaontjik a maradék
vizet és a bort, valamint a mézet és a flszereket. Kis langon alaposan 6ssze-
melegitjik, de nem forraljuk! A folyadékot langyosra hitjik, vizzel kioblitett kis

¢ ,’ F2y.
é!"’{flf -‘;;.

4
.: ¥

Pagony kedvence @

ELKESZITESI IDG: 30 perc B 1 adag: 490 kcal

HOZZAVALOK:

B 50 dkg spagetti I 1 kavéskanal vaj i 1 nagy marék fenydmag l 2-3 gerezd fokhagyma

I 4 dl 30%-o0s tejszin 0 5 dkg reszelt parmezan B 10-15 szal friss bazsalikom

B 1 csokor petrezselyem zoldje N sé B bors N szerecsendid

Micimacko répatortaja ©@

ELGKESZITES: 20 perc B SUTES: 45 perc I 1 adag: 270 kcal
HOZZAVALOK:

0 20 dkg sérgarépa I 20 dkg alma N 10 dkg dio B 17 dkg liszt

I fél csomag siitdpor I 2 nagyobb tojas I 1 dl olaj B 1 dl tejszin

0 2 csomag vanilias cukor B 12 dkg cukor B 1-2 kavéskanal 6rolt fahéj

Egy talba reszeljiik a répat, az aimat, hozzatesszuk a durvara tort diét, az olajat,
a tojast, a tejszint, és alaposan dsszedolgozzuk, A lisztet atszitéljuk, hozzatesz-
szilk a sttéport, a fahéjat, a cukrot, a vanilids cukrot, Osszekeverjik és tssze-
vegyitjik a reszelt répds keverékkel. Kerek tortaformdba ontjuk, és 175 fokon

Egy nagy fazékban sés vizet forralunk {(olyan sés'legyen, mint a tengerviz).
Amig a viz forr, a vajon nagyon dvatosan megpiritjuk a fenyémagot és a
felapritott fokhagymat, Ugyeliink arra, hogy a fenydmag ne égjen meg. A
parmezant 0sszekeverjik a tejszinnel, az apritott bazsalikommal és petrezse-
lyemmel, sézzuk, borsozzuk, kevés szerecsendiot reszeliink bele, Osszedntjiik
a feny6maggal, a haraphatdra f8z6tt tésztdval, és egy tovabbi fél perc alatt
Osszeforgatjuk. Fenyémaggal, bazsalikommal diszitjik.
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