Magyar Vendéglatok Ipartestiilete
2018. nov. 25-i Galaebéd
Menu

Executive chef:

Bicsar Attila — Traktor Budapest és Sauska48 Villany

Amuse bouche:
Véreshurkas “téli fagylalt”
Harcsa tatarral toltott kaposzta fliszeres tejfollel
Varju Viktor — Bock Bisztro és Vendéglé a KisBirdhoz, Budapest
Solet fiistolt fiirjtojassal
Rosenstein Robert — Rosenstein Vendéglé, Budapest

Hideg elGétel:
Kocsonya fiist6lt nyelvvel
Mezédi Alice — Remiz Kdvéhdz és Etterem, Budapest

Leves:
Borscs leves marhapofaval
Gy6rffy Arpdd — Kolldzs Restaurant, Four Seasons, Budapest

77 7

Meleg el6étel:

Pontyfilé lavakovon silt paprikaval
Bicsdr Attila — Traktor Budapest és Sauska48 Villdny

F6étel I.:
Kacsa rillette és siilt kacsacomb kaposztakkal
Jdszai Tibor és Galda Istvdn - Gerldczy Kavéhdz, Budapest

77 7

Féétel Il.:
Borjusziiz Kedvessy mddra kacsamajjal, gombaval
Addm Csaba — Olimpia Etterem, Budapest

Desszert:
Sargabarackos turégombadc
Varju Viktor — Bock Bisztro és a Vendéglé a KisBirohoz, Budapest

Sommelier: Varga Norbert — Stand Restaurant, Budapest



