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Az sem /e[v':[v‘f1g/£fs, /mgy mit esziink. Viégre vele 6,07'1‘/[1'];’ sajf[L>r'f'1/ecz‘, vele flv/ytaz‘/u/e (v'm)mgtm/mf, mert

on l'i/dgusan /(il‘ja, mi alkalmas arra, ami /cicgu,\:fﬁ a nét:/‘cg;/z'irz/e(i/z jc/cht sejt-

az étvdgy, a vak &s
csoportot, mu/y egy [ﬁ:nnyos /a//cmci/ akaratot, vdgyat /'c/cnf...”

/\,os:lo/dngf Dezsé

E tvagygerjeszto

A magyarsdg térténelme, szc')ljon bar (licsc'fségrc')'l vagy sorscsapésrc’)l, ugyanilyen fontosséggal szolt az étlaelerc')'l,
italolerél, mula’cségrél. .. Mar egyleorvolt lzirélyainle is szerettek enni, sét néha magulz is névadéva véltala, gon-
cloljunlz csak akéar ,Dobzse” Ulsszléra és a Iacipecsenyére. Koltsink és iréink nemhogy gourmetleént éltelz, de az
étkek és a magyar konyha dicséretét is sokszor megtaléljule mﬁveilzl)en, akér ]c’)leait olvasunle, akér Kosz’colényit,
vagy a legnagyobl) magyar irodalmi inyencet, Krﬁdy Gyulét. Es akkor még nem is esett sz6 a tomérdek hires

culera’,szrél, szakécsrol és vendéglé’sré’l, legyen s76 itt akar Gunclelrc’)’l, vagy Pejerliré’l.

A Stefanian szervezett ,Teritéken a magyar leonyha" rendezvény célja nem mads, mint ezen hangulatole
ebédnyi, vacsoranyi idstartama felelevenitése nivés leérnyezetl)en. A magyar leonyha nagy pillanatainale, jelleg—
zetes és klasszikus ételeinek felidézése, ahol prousti lzézheuyel élve, az izek magat a torténelmet is megidézﬂz.
Remek ételelzleel, finom borolzlzal, mindségi étvagygerjesztsd pélinlzélzleal és a klasszikus honi étkezési kultdra-
hoz leapcsolédé hagyoma’,ny('frzé', zenés, la’.tvényos programolzlzal szeretnénk tisztelegni a magyar téjale ismert és
feledéshe meriilt izei elstt. Bizunk abban, hogy mind a hazai, mind kilfsldi Vendégeinlznelz, gasztronémia irdnt
érdeklsdsknek, mind pedig az egyszerten csak a hasukat szeretsknek ﬁjdonségoleat felmutatva, mélts talalds-
ban dicsé’ithetjﬁle klasszikus étkeinket és gasztronémiai torténelmiinket. Arrol pedig, hogy Vacsoralzalandjule

ne csak egyszeri, megismételhetetlen mulatség legyen, e ,Magyar téjale, magyar izek” cimt receptfﬁzetﬁnlzlzel

gondoslzodunlz, mely];)en va’.logata’.st adunk kozre a magyar éthezési kulttra legjava’.laél.

J6 miltidézést, j6 szérakozast és legfsképp j6 étvagyat kivannak

A szervezdk
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Elsstelek

Hozzavalék 10 {ére:

30 dkg parasztsonka,
30 dkg csabai kolbész,
30 dkg libateperts,

1 kg malacsiilt,

30 dkg szalonna,

4 db hegyes erds paprilea,

4. db paradicsom,
2 db 1ilahagyma

Hozzévalsk 10 f6re:
2,56-3 leg tisztitott fogas,
30 dleg fogashﬁs,
20 (ﬂeg hamozott, daralt mandula,
10 dlzg daralt pisztécia,
20 db fstt rakfarok, 2 dl tej,
2 Zsemle, 20 (ﬂzg vbrbshagyma,
60 (Heg sargarépa,
40 cﬂeg petrezselyem, 1dl aszpilz,
2 dl tejszin, 2 db citrom,
2 db babérlevel,
1 (ﬂzg sziirke oroszkaviar,

s6, Lors, térlzony, szerecsemlié,

10 db fiirjtojas, 1 fej salata

Magyaros parasztlalzoma

Vegyiinlz Vélzonyan felszeletelt fiistolt sonkat, helyezzﬁlz egy szépen
faragott fatalra, tegyiink mellé joféle csabai szaraz kolbaszt, hizott
lib&nak kisilt 1)6’1'ét, hirtelen siilt malacnak hﬁsét, siilt szalonna’tt,
koritsiik ezt hegyes paprilzéval, lila hagyménale szeletjével, valamint

par szép paradiosommal.

Balatoni tsltstt fogas

A magyar tenger egyilz legizle’ceseb}) hast hala. Egy szép nagy fo-
gast alaposan megtisztitunlz, hasat évatosan lefejtjiile a gerincéré’l
agy, hogy a bére ne sériiljén. A halhast ledaréljulz, tej]oe aztatott
zsbmlével, tejszinnel, manduléval, pisztécia’,val, fstt rakfarokkal 6sz-
szelzeverjﬁlz, eny}lén sézzuk és Lorsozzulz, pici szerecsendiét adunk
hozz4, maj(], visszatéltjﬁlz a ]nasﬁreg]oe. Celofanba csomagolva z6ld-
séges babérleveles véréshagyma’wal és citrommal, ta’.rlzonnyal és egész
borssal 1zesttett {6z6vizbe tessziﬂz, kb. masfél 6rat f6zziik. Ha lzész,
{626levében hagyjulz kihdlni. Fatt fﬁrjtojéssal, kaviarral salsta leve-

len télaljulz. Aszpilzlzal fényezzﬁlz.

Stefania Etterem



Hozzavalsk 10 {6re:
1 kg sertés sztiz, 2 dl étolaj,
15 (ﬂzg Véréshagyma,
5 dkg fokhagyma,
1 csomag petrezselyemzsld,
2,5 dl tejfal,
10 dkg fiistslt szalonna,
20 dkg gomba, 10 dkg sonka,
20 dkg csemege uborka,
5db tojas, 10 db sés palacsin—

ta, so, srolt bors

o —
Stefania Ftterem

Csabai titok

A sertésnek csikokra vagott szinhtsat hagymé,s olajon 1epiri’cju12, s6z-
Zulz, fﬁszerezzﬁlz, hozzéadjulz a csikokra vagott 1epiri’cot’c szalonné’c,
sonkat, gomljét és a csemege uborkat és tovabb péroljulz.

Mikor mar jo puha minden, serpenyé’laen llozzéa(ljulz a tejf('jlt és
a felvert tojésolza’c. A&dig lzevergetjiilz, mig a tojas meglat')t. Sés pala-
csintékba betsltve siitshen étforrc’)sitjule, pérlzbltnele levével 1et’>ntj1’ilz,

apréra vagott petrezselyemzéldclel meghintve télaljule.
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1 kg nydlhds,

1 kg vaddisznéhis,

40 dkg fiistslt szalonna,

4 db zsemle, 4 dl tej,

10 db tojassargaja, 9 dl tejszin,
20 dkg hagyma,

40 dkg sargarépa,

30 cuzg pe’crezselyemgy('jlzér,

5 c”eg s6, ljal)érlevél, egész Lors,

boréka , kakukkfd

1,4 kg libams;j,

80 dkg libahaj,

10 (ﬂzg véréshagyma,
1 gerezd folzhagyma,
11 ),

2 dkg s6

Gemenci va(lpéstétom

A Gemenci-erds gazdag Va.(lé”oma’tnyban. Megtalélha’célz itt kis-és
nagyvadalz egyarant. A vadészok asztalara vaddisznsbsl keriil a 1eg-
tobb, ezért ennck az elkészitése a 1egt6131)rét61313.

A nylil hasanak megfelelc'f mennyiségi vaddisznshst sargarépa-
Val, petrezselyemmel, Lahérlevéﬂel, hagym{wa], par szem egész bors-
sal és borska Logyéval kellgen s6zva puhéra {6ziink. Ha meg&'ftt, el-
tévolitjula a csontdarabokat. Finom hézi fiistslt szalonna 1[elé’c, tejl)e
4ztatott zsemlét hozzaadva apré lukd hasdaralon ledaréljule lzétszer,
haromszor. Sézzula, hozzéadjula a tojésolz sargdjat, finom 6rolt borsot,
kakukkfiivet éppen egy leheletnyit, valamint a tejszint. Jc’)l dsszedol-

gozzule, és Véleonyan felszeletelt szalonnaval bélelt formaba tessziik.

Tetejét is Lefedjﬁle szalonnéval, és lasst tznél siitében é’csiitjiile.

Hideg’ 1i]3améj makéi médra

Egy nagy labast loéleljiinle ki hizlalt lad ha’.jéval, tegyﬁnle rd egy szép
hizott lﬁdméjat, ontsiik le enyhén sézott tejjel, hogy ellepje. igy aztas-
suk 6-7 6ra hosszat. Ekkor tl’izhelyre helyezziﬂz, igen erds tlizon fods
alatt ad&ig péroljule, mig a tej elfs rola. Most a fodst levéve, a majat
a zsfrban - amibe egy-leét gerezd folzl’lagymét és egy fej vérbsl'lagymét
adtunk - par percig sﬁtjﬁlz, és mind a két oldalat kissé megpiritjulz.
A maéjat 12ieme1j1'ile a Zsirbél, hagyjule 12i}u'ﬂni, majd Vissza}lelyezziﬂz
a lesztirt és kihlt zsirba. Kozben a karikéra vagott makéi hagymét
liszthen megforgatjulz, forrs zsiradékban ropogbsra sﬁtjﬁlz. Méjat

szeleteljﬁlz ropogds hagymalzarilzét téve rdja télaljule.

Stefania Etterem



Hozzavalsk 10 {6re:
3 kg burgonya,
1 kg kolbaszhts,
30 dkg csaszarszalonna,
4 dl tejfsl,
fel dl stolaj,
fel csomag petrezselyemzélcl,

s6, bors, paprilza

Hozzavalsk 10 fére:
1 kg gomba,
50 dkg tehéntirs,
25 (ﬂeg szalonna

%
™

Stefania Etterem

Bihari tsltstt Lurg’onya

A héjas l)urgonyét alaposan megmossulz, majcl alufslisha csomagol-
juk, és kozepes homérseklett siitshen készre siitjilk. Ha megsiilt,
a foliat eltavolitjuk, a burgonyakat félbe vagjuk. Minden egyes burgo-
nydara olajon lepiritott kolbaszhtst halmozunk. A tejft')lt séval, bors-
sal izesitjiilz, és Levonjule vele a Lurgonyélzat. Tetejére apré kockékra
vagott csaszarszalonnat hintiink. A siitsbe visszatolva pirosra sﬁtjﬁle.

Fﬁszerpaprilzéval és petrezselyemzblddel megszérva télaljulz.

NSO
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Gomba pasztor médra

Arétek , legelé’lz eséutan bsvelkednek csiperleegom]aé]aan (Champignon).
A pa’.sztorola elsszeretettel gy{ijt&')ttéle és fogyasztotté.le. A szalonnat
véleony csikokra Va’.gjulz, és ropogdsra lzisﬁtjiﬂz. Zsirjé]:)c’)l lziszec],jﬁlz,
és a thréval 6sszelzever]'ﬁ12, a megtisztitott gomba lzalapja’,})a téltjﬁle,

és roston megsﬁtjiilz.




LQUQS’ ele

Hozzavalsk 10 {6re: Orjaleves
3 kg csontos sertéstarja,
25 dk g sargarépa, A sertés orjabsl (nyakszirthis) késziilt leves igen fzletes és laktats.
10 dkg petrezselyem gyskér, Hideg vizben feltessziik fni az orjat, mikor felfstt, habjat eltavolit-
10 (ﬂeg zeller, jule, majcl béven adunk hozz4 a megtisztitott sérgarépélz)él, petrezse-
10 dkg kelvirag, lyem gyskerébsl, zellernek guméjabsl, karlabébsl, egy kis fej burgo-
6 (ﬂeg 12aralé1)é, nyat, leellzéposzténale &aral)jét egy fej Véréshagymét, para(licsomot,
6 dkg vorsshagyma, egy Zéldpaprileét, par szem egész borsot valamint sét. Lasst tzon
5 cueg goml)a, aclclig fc’)’zzﬁle, mig a has puha nem lesz. Nem szabad 1obogva fé'zni,
1 paradicsom, mert a 16 zavarossa valik. Mikor kész a 1eves, hagyjule keveset pihen-
1tv paprilea, ni, majcl 1eszﬁ'rjﬁla. Lﬁclgége tésztat f6ziink a levébe. Kiilon télaljule a
1 folehagyma, megfé’tt zbldségeleet és az orja csontot.
sO, egész Lors, gybml)ér, sé.frény, I
szerecsenc],ié, o
30 dkg csigatészta




Hozzavalék 10 {ére: Alfol(ll g’ulyésleves
1 lzg marhalé]aszér,

10 dkg zstr, Az apré kockara vagott marhahdst hagymas zsfron fehéredésig pi-
30 dkg vorsshagyma, ritjuk, sézzuk, meghintjiik szegedi ftiszerpaprika-érleményével, fok-
70 dkg burgonya, hagymaval, kéménymaggal ftiszerezzitk. Majd hozzaadjuk a kocka-
2 fokhagyma, ra vagott zoldpaprikat és paradicsomot. Felpuhuléskor hozzsadjuk
2 tv paprika, a megtisztitott kockara vagott burgonyat és a vegyes zoldségeket,
1 paraclicsom, vizzel £elengedjﬁlz, majd a csipetlzével lasst taizon készre {6zziik.
25 (ﬂeg sargarépa, Ttzforrén télaljulz.

20 c”ag petrezselyem,

10 (ﬂeg zeller,

10 cueg 12aralé1)é,

1 cs petrezselyemzéld,
s6, lzéménymag, paprilea,

2 tojés]:uc’)l hazi csipetlze

Stefania Etterem



Hozzavalsk 10 {6re:
60 (ﬂzg goml)a,
6 dkg vérsshagyma,
10 dkg zstr,
10 dleg lisst,
1 csomag petrezselyemzsld,
5dl tejfé')l,
2| csontlg,
2 tojés]aél csipetlze,

s6, bors, fﬁszerpaprilza

Mag’yaros gom]oaleves

Vegyiink egy kis fej vorsshagymat, apritsuk apréra, zsiradékon pa-
roljulz tivegesre. Adjulz hozz4 az aproéra karikazott vegyes Zéldségelze’t,
péroljulz meg, a(ljulz hozz4 a felszeletelt csiperlzegomlaét, lzéshegynyi
torott borsot, sét, fl’iszerpaprilza-é’rleményt, pa’troljulz tiz percig. Szér-
jule meg kevés finomliszttel, majcl engecljiilz fel htslevesnek levével.
Tegyiinlz bele csipetlzét, és talalas elstt egy-lzét kanal tejfijlt, és szér-

jule meg aprora vagott petrezselyemzéldclel.
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1 lzg savanyleés alma,
30 dkg cukor,

1 dkg fahg;,

1 dkg szegftiszeg,

s6,

1 db citrom,

3 dl tejszin,

5 dl tej,

10 dkg liszt

1 leg jércemeH {ilé,
400 g sargarépa,
100 ¢ petrezselyemgyéleér,
120 g zeller,

120 ¢ soldborss,
100 ¢ gomba,
200 ¢ lzelvira’,g,

2 db tojas,

1dl tejszin,

150 g zstr,

25¢ liszt,

1 csolzor petrezselyemzél&,

Bors, 12a12u1212£1’i, bazsalikom

Stefania Etterem

Hideg szabolcsi almaleves

Szabolcs hires a finom alméja’trél, igy ne hagyjulz ki &ket sem a finom
étkek felsorolasabal. Vegyﬁnlz par szép savanylzés almét, hamozzuk
meg, és ’cegyﬁle fel a lté”oevégo’ct citrommal vizbe foni. Acljulz hozz4
a lzrista’.lyculzrot, valamint ftszerzacsksban par szem sZeg)[(isZeget és
£a11éj darabot. Fézziik puhéra az almét, de ne f6zziik tal. Tavolitsuk

ela fﬁszerzacslzc’)t, és a citromot. Tejszines-tejes habarassal stiritsiik

loe, hitsiik le. Tejszinhab]oal télaljulz.

Réti szarnyas rag‘uleves

A csibének mellehasat apréra végjule és vegyes zéjlclségeleleel zsiradé-
kon lepiritjule. Meghintjiﬂe finomra vagott petrezselyemnele zélc[jé-
vel, kevés liszttel, majd tovabb piritva csontnak levével felengedjiile.
Fiszerezziik ]oorssal, lealeulelefﬁvel, bazsalikommal és ha a hozzavalsk
leeﬂ(’)’leéppen megpuhultale, belefszziik a leelvirégot és a zoldborsét,
készre {6zziik. Talalas elstt a tojds sargajat és a tejszint leilzeverjﬁle,

majd a leveshez adva 6ssze£orra1ju12.
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Hozzéavalék 10 {6re:

3 lzg ponty,

50 (ﬂzg Vérijsllagyma,
30 dkg liszt,
1 db tojas, s6, paprika

Dunakémlsdi ponty hal4szlé

Megint egy utdnozhatatlan finomsag, amit csak nalunk tudnak iga-
zan jél elkésziteni. Vegyﬁnlz egy szép nagy pontyot, tisztitsuk meg és
filézziik ki. A halfilét beirdaljuk, feldaraboljuk és besézzuk. Heitshe
tessziik. A fejet (miutén eltavolftottuk a kesert fogat és a kopoltyrit)
és a gerinccsontot zsiradékon piritott vérbshagyméra tessziik, par
percig péroljulz, maj(l hicleg vizzel felengecljiﬂz. Lasst forrassal f6zziik,
majd meghintjiﬂz kalocsai fﬁszerpaprilea—é’rleménnyel, és adunk hoz-
za egy kevés cseresznyepaprileét. Koriilbeliil masfél 6ra f6zés utan 4t-
passzirozzulz, belefszziik a halszeleteleet, ésa Lelsé’ségelzet. Talalaskor

kifstt széles metéltet adunk hozzé, apré asztali lsogrécsl)an télaljulz.

Stefania Etterem






Foételek

Hozzavalsk 10 {6re:
1,3 kg pulykamell,
15 dkg kolozsvari szalonna,
20 dkg sonka,
20 cﬂzg csirlzeméj,
2.dl olaj,
10 (ﬂeg 1iszt,

s6, bors tzlés szerint

Hozzévalsk 10 f6re:
1,5 kg sertés sziiz,
40 dkg libamaj,
2dl olaj,
16 clleg fustolt szalonna,
5dl csontlé,
20 (ﬂzg Véréshagyma,
30 dlzg gomba,
20 dkg liszt,
2,5 dl tejfal,
10 a&ag galuslza, s6, bors,
kakukké, t2rkony, paprika

Radsi pulylzamell

[tt egy gocseji ﬁnomség. A pulylzameﬂe’c felszeleteljﬁlz, finoman kive-
regetjiﬂz, és enyllén megsézzulz. A kolozsvari szalonnat aprd kockak-
ra Végjulz, livegesre piri’cjulz, hozzéa(ljulz a kockakra vagott sonkét és
csirlzeméjat, és készre piritjulz. A pulylaarneﬂ szeletekre a tolteléket
halmozzule, srolt borssal meghin’cjiﬂe, és szijgle’ces csomagolaa’c készi-
tiink ljelé’le, hasttvel ssszettizziik. Liszthe mértjule, és forré zsira-

dékban étsﬁtjﬁle. Vegyes korettel télaljule.

GEx9%P
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Tenlzesheg’yi szitizérmék

Az Orménsag hires helye a Tenlzeshegy sok hires ]oetya’,r loﬁvéhelye
volt valamikor. Ma mér csak finom ételeivel lzapcsolat]oan emlegetile.
A sertés szlizérmét és a hizott lﬁclméja’c felszeleteljﬁlz, a hist éva-
tosan lziveregetjiilz, sézzuk, és liszthe forgatva kevés zsiradékban
megsﬁtjﬁlz. A visszamaradt zsiradékon fiistslt kockara véagott szalon-
nat piri’cunlz, és finomra vagott véréshagymét és a szeletelt gombét
adjule hozz4. Kakukkftvel, borssal és kevés ’ca’.rlzonnyal izesitjﬁlz. Meg-
hintjﬁ]z fﬁszerpaprileéval, csontlével felengedjiilz, és tejfélés habarassal
Lesﬁri’cjﬁlz, lziforraljulz. Az érméket talra helyezzﬁlz, és a mértéssal be-

Vonjulz. Tetejére he]yezzﬁlz a 11’1(1méj szeleteket. Galuskaval télaljule.
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1,4 kg sertés sziiz,

3 dl olaj, 5 dkg liszt,

1 dkg fokhagyma, 2 db tojas,
10 adag pirftott burgonya,

s6, paprilza

1,4 kg sertés sziiz,

5dl olaj, 50 fﬂeg burgonya,
20 fﬂeg lisz’c, 3db tojas,

s6, l)ors, 5 adag pérolt rizs,

5 aclag hasébburgonya

1,4 lzg sertés- vagy ]oorjﬁméj,
60 (Hzg borjﬁvelé’,

8 (Hzg véréshagyma,

2 dlola,

10 dlzg Zéldpaprilza,

10 dlzg para&icsom,

5 adag pérolt rizs,

5 adag burgonya,

s6, bors, paprilza

Stefania Etterem

Vasvéri cigdnypecsenye

A sztizérméket szeletelj{ilz, 12iveregetjﬁlz, sézzulz, ]isztezz{ilz, maj(l liszt
és tojas keveréksbe forgatjulz, amit folzl’lagyméval és ft’iszerpaprilzéval

{zesftettiink. B6 forré zsiradékban 12isiii:j1'i12, piritott hurgonyéval ta-

1a1ju12.

Mitrai l)orzaslza

A hist szeletkékre végjulz, enyhén lalop£oljule, sézzulz, borsozzuk.
A liszthsl és tojésl)él palacsin’casfirﬁ’ségﬁ' masszat Ieészi’ciinla, bele-
tessziitk a durvara reszelt nyers Lurgonyét, Lelemértjule a hﬁst, forrs

zsiradékban leisﬁtjiile.

Szapary-méj

Grof Szapary Gyula, mint gourmet valt halhatatlanna. Nevéhez
faz6dik a kovetkezs Lelsé’ség]:)é’l késziilt étek. Zsiradékon iivegesre
pa’.roljule a hagymé’c, meghintjiﬂz fl’iszerpaprilea’.val, (vigyazva, hogy
meg ne égjen, mert akkor kesertt lesz) Zbl&paprilea és paradicsom
szeleteket adunk hozza. Ezutan hozzéadjulz az e16251eg megtisztitott
velst. Bzt rovid ideig pa’.roljulz, izesftjl'ile borssal és séval. A sertés vagy
Lorjﬁrna’.jat 1[e1sze1ete1j1'i12, és roston hirtelen megsﬁtjiﬂz, maj& a ragut

a méjszeletelere halmozzuk. Parolt rizzsel és Lurgonyéval is talalhat-

]'ule, meghin’cve egy kis finomra vagott petrezselyemzélddel.



1,5 kg jércemell,

4 dl étolaj,

30 dkg libamasj,

1.db SZarvasgomlaa,

15 (ﬂzg liszt,

15 dkg zsemlemorzsa,

4 db tojas,

6dl szarvasgombamér’cés,
s6, l)ors,

10 adag pérol’c rizs

1,4 kg sertés sziiz,

2dl ola,

20 dleg vbréshagyma,

10 (ﬂeg liszt,

3,5 dl tejfol,

30 (:Heg metéltre vagott sonka,
10 db tojas,

s6, })ors,

10 a&ag vegyes koret
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Jércefilé Marschal médra

Marschal Jézsef mar fiatalon III. Napéleon lzonyhamestere, maj(l
késsbb az orosz cér szolgélatélaa all. A Marschal—lzonyha Vilégszin-
vonald Volt, s hala a térténetirélznalz, az utékor szamara is megma-
radt egy par finom étek receptiirdja. Az clsksszitett jérceﬁlélae’c kissé
12i1210p£01ju12, és meg’ct')ltjiilz aprd kockakra vagott 1i1)améjja1 és szar-
Vasgom]:)éval. Ezutén tekercseket készitiink l)elé'le, amit Lesc’)zunlz,
maj(l hagyoményos médon panirozunla. Olajban aranysargara sut]ula

Rizzsel és szarvasgomlna— martassal ’célaljule.

Sertésjava Krﬁ(ly Gyula médra

Mindent szeretett, ami szép az életben.” ...egy magyar szaleécsleényvet
hordok magamnél, melynele olvasgatésénél minclennap jéllaleom...”
A sertés sziizet szeleteljl'ile, leiverjiile, séval és borssal megszérjule.
Mindkét oldalat liszthe ma’.rtjulz, és forré zsiradékban lzisﬁtjiile. To-
ja’.solel)él, tej£611e1 csipetnyi liszthsl a sonkaval lepényt siitiink. Ezzel
a pirosra siilt toja’.slepénnyel ]:)el)oritjule a vegyes korettel talalt hast.

Fejes sal4tat adunk hozza.

Stefania Etterem



Hozzavalsk 10 {6re:
1,6 kg rostélyos,
2 dl olaj, 10 dkg vai,
10 dkg vérsshagyma,
25 dkg sargarépa,
25 cﬂzg petrezselyem,
10 dkg liszt, 3 dl fehérbor,
2.db citrom, 7 dl tejft')l,
1,51 csontls, 2 db babérlevél,
10 (ﬂeg culaor, 5 cuzg mustar,
fel csomag petrezselyemzéld,
2 fﬂeg capri]sogyc’),
10 adag zsemlegombéc

Stefania Etterem

Esterhézy—rostélyos

Valamelyik lelkes, de névtelen szakdcszseni eképp orokitette meg
a nagyevd herceg (licsé’ségét az étlapon. A felszeletelt rostélyost 12i1210p£ol-
juk, ¢s mindkét oldalat elssiitjiik. Vildgos rantast készitiink és hozzaad-
juk a finomra vagott hagymat, és tovabb piritjuk, csontlével felengedjiik.
Borssal, séval, babérlevéllel tzesttjiik, felforraljuk, és a rostélyosra éntjiik.
Feds alatt mérsekelt ttizon péroljule. Ha levét elfé’tte, csontlé vagy feher-
bor hozzaadasaval pétoljulz. A Vélzony csfkokra véagott vegyes zéldségeleet
a llagyméwal vajon félig puhéra péroljulz. Haa rostélyos majclnem puha,
hozzéadjula a tejfé')lt ésa pérolt zéldségelzet. izesi’cjﬁla capril)ogyc’)val, rolt

Lorssal, mustérral, citromlével. Zsemlegom]aéccal télaljulz.

O
o
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1,4 kg borjtborda,
30 dkg vaj,

4 dl olaj,

30 dkg gomba,

30 dkg friss paraj,
20 dkg sonka,

1 1tej,

20 dkg liszt,

8 db tojas,

30 dkg zsemlemorzsa,
20 fﬂeg reszelt sajt,

5 adag burgonyapﬁré,

s6, srolt bors

2 leg vesepecsenye,
10 (ﬂzg mustar,

2 (Hzg srolt bors,

2 cﬂzg fl’iszerpaprilza,
2, dkg s6,

20 (ﬂzg htsos fiistslt szalonna,

20 &lzg Vérés}lagyma,
2 dl olaj,
10 zsemle lzruton,

10 aclag Lurgonyapﬁré
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Borjﬁl)or(la Gundel médra

»Nem is gy érzem magam, mint vendéglé’s, aki pénzért ételt, italt 4rul,
hanem mint Vendéglé’cé magyar hézigazda, akinek a hazat megtisztelilz
Vendégei lé’coga’césulzlealn Szalzméja hivatésa, sét szenvedélye volt. A bor-
jﬁ]:)or(lélza’c lzilzalapéljulz, sézzuk, bundazzuk, és forrs ola.jl)an 12isii’cj1'i12.
A megtisztitott parajt sés vizben meg&'fzziilz, lli(leg vizhen lel'n’i’cjiilz, szé-
ritjulz, megsézzule és borsozzuk. A parajlevelelzet 1zivajazott ttizalls talba
ralzjule, réhelyezzﬁlz a kisiilt bordakat. Megszérjulz a felszeletelt ¢s Vaj]oan
megpiritott gomlja'wal. Vilégos, vajas rantast 12észfti'1nle, forrs Jcejjel felont-
]ule (]:pesameﬂ) , és felforraljulz. A ttizrs] levéve tojas sargajat, kevés reszelt
sajtot, sét, szerecsendiot és finomra metélt sonkat tesziink bele. Ezzel
a martéssal Levonjule a })orclélzat, majfl reszelt sajttal és kevés morzsaval

meghintjiik. Forré siitében megpiritjuk. Burgonyapiirével talaliuk.
g ) gpirit) gonyap )

Bélszin szelet Feszty médra

Feszty Arpéd nem csak a festészethen alkotott maradandst, hanem
a magyar gasztronémia’.})an is. Hires festményei ma is sok jeles he-
lyen lathatsk és csodalhatsk. Szakécsmivészetét pedig a mellékelt
recept mutatja be. Az érett bélszinbsl j6 nagy szeleteket végunle (121)
20 dlzg) mustérral, séval, borssal izesitjl'ile, egymasra helyezve 3-4
napig érleljﬁlz. Siités elstt mindkét oldalat fﬁszerpaprilzéval elkevert
séval szérjulz meg. Majcl négy helyen félig Levégjulz, és egy-egy szelet
fiistslt szalonnat és hagyma karikat helyezﬁnlz a nyﬂésl)a. A szelete-

ket 6sszelz6tj1'i12. Zsiradékkal lzenegetve roston megsﬁtjiﬂz angolosra.

Zsemlekrutonra helyezve télaljulz. Burgonyapiiré illik hozza.

Stefania Etterem



Hozzévalsk 10 {8re:
1,8 kg fogasfile,
10 dkg vérsshagyma,
60 dkg csiperkegomba,
30 cuzg vaj,
5 dl tejfsl,
2 dl tejszin,
2dl fehérlaor,
1 db Zijlclpaprilaa,
fel csomag petrezselyemzéld,
10 (ﬂeg 1iszt,
s6, paprilza,

10 adag galuslea

Fog’as{‘ilé loalzonyi médra

Megint a magyar tenger kincsével, a lcogassal foglauzozunlz egy kicsit.
Ezaza hal, amit nagyon sokféle médon tud a magyar szakacs elkészi-
teni. Tme egy remekbe szabott recept. A fogas szeleteket megsézzulz,
és 12ivajazot’c labasba tessziik lefedve. Kozben finom apréravagott voros-
hagymét dinszteliink, kevés zsiradgkon megszérjule fﬁsZerpaprilzéval,
gyorsan ellzeverjﬁlz, és kevés hal alap-lével vagy vizzel £e1engedjﬁlz.
Megsc’)zzule, és zsirjara piritjulz. Rédol}julz az egyenletesen felszeletelt
goml)ét, friss paraclicsomot és a paprilaét. Piritas utdn hal—alaplével
felenge(ljﬁle, utdna izesitjiilz, és készre péroljulz. A tejfijlt kevés liszt-
tel ellzeverjiﬂz, és l)ellal)arjule az ételt. Réijntjiilz az elére elkészitett
halszeletelzre, és mérsékelt tizon a labast idénként megrazva készre
péroljule, tetejét finom apréra vagott petrezselyemzéldclel diszitj{ile.

Galuskaval vagy tarés csuszaval télaljule.
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1,6 kg borjt szinhis,
2 dl olaj,

20 dkg vérsshagyma,
2 cﬂzg f{iszerpaprilza,
7 dl teifs),

5 dkg liszt,

10 adag galuska,
1db zéldpaprilza,

156 cﬂeg paprilea,

10 cuzg paradicsom,
4 cueg s6

1,8 lzg vesepecsenye,
25 dkg libamaj,

25 dkg borjamirigy,
3 dlzg so,

5 dlzg liszt, 5 db zsemle,

3dl olaj,

5 adag Lurgonyalerolzett,
5 adag vajban pa’.rolt z6ldborss,

fel 1 barna martas (Knorr)

20

Borjﬁpaprilzés

A laorjﬁpaprilzés az egyilz legleedveltel)lj és 1eg12eresettelo]3 étkek egyi-
ke. A finomra vagott Véréshagymét zsiradékon rézsaszinre sﬁtjiﬂz,
hozzéadjulz a fﬁszerpaprilza é’rlemény’t, és azonnal felengedjiﬂz kevés
vizzel és Leforralju]z. Rétéve az egyenletes kockara vagott l)orjﬁcom—
bot gyors tiizon, de nem nyflt léngon piri’cjulz. Gyalzran meglzeverjﬁlz,
és ha zsirjara sﬁlt, kevés vizzel £e16ntjﬁ12. Egész rovid lére hagyjulz
1est’ilni, majc]. a tejft')lé')s lisztes habarassal ]oesﬁ'rftjiilz, és puhéra pérol—
julz. Galuskaval télaljulz, finomra vagott petrezselyem zolddel vala-

mint paprilea karikéval cliszi’cj{ilz.

Bélszin Hungaria médra

A bélszin a legnemese]ﬂ) része a marhénak. [gen sok és izletes fi-
nomsag késziil belsle. A bélszinbsl kb. 18-20 (ﬂzg-os szeleteket va-
gunle, és félangolosra siitjiile. A liljaméjljél és a }Jorjl’lmirigyhc’)’l 1-1
szeletet végunle, sézva és liszthe forgatva megsﬁtjﬁle. Zsirban siilt
zsemlekrutonokra helyezziﬂe a steak szeleteket, ratéve a maj és mirigy
szeletet. Finomra vagott ta’.rlzonnyal elkevert barna mértéssal nyalzon

6ntj1’i12. Vajban pérol’c z6ldborséval és Lurgonyaropogéssal lzijritjl'ilz.

Stefania Etterem



Hozzavalok 10 { sre:
1,6 kg rostélyos,
2,5 dl olaj,
40 dkg vorsshagyma,
25 (ﬂzg fustolt szalonna,
10 db tojas,
30 dkg z6ldpaprika,
16 dkg paradicsom,
7 dl teifs),
3dl tejszin,
1 gerezd fokhagyma,
1 csomag petrezselyemzéld,
s6, loors, paprilea,

10 adag vajas galuslea

Csé]zy—rostélyos

Néva(léja Csélzy Sandor 120ny1'1a£6n612, a ,Huszadik szdzad szakécs-
mdvészete” cfmd 126nyv szerzGje. A ros’célyosolzat vizszintesen be-
Végjulz, széthajtogatjulz és Vélzonyra lziveregetjﬁlz, szélein az inakat
Levégjulz, séval- borssal meghintjﬁlz. Készitiink egy j6 magyaros le-
csét, béven téve bele a fiistslt szalonnabsl. Ha elkésziilt, rét')ntjﬁlz
a séval alaposan elkevert tojésoleat és a(l(lig siitjiilz mig meg nem kot.
Ezutén egyenle’cesen a htisszeletekre 12enj1'i12, széleit felhajtjule és ro-
ladokat készitiink. Zsineggel étleijtjﬁle, és paprileés— hagymés szaftra
téve, feds alatt puhéra péroljulz. Félig puha paprilaét és paraclicsomot
adunk hozza. Az elkésziilt tekercseket leiemeljiilz, a zsineget eltavo-

1itju12, a szaftot ’cejfél&')s lisztes habarassal ]jesurltjiilz, lziforraljulz és

étszﬁrjﬁle. A tekercseket rézsttosan felva’.gjule, martassal let')ntjiile,

petrezselyem zolddel meghintjiﬂz. Nagyobl)ra szaggatott vajas galus-
kakat adunk hozza.
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Hozzavalsk 10 {8re:
5 lzg csirlee,
1 dl olaj,
20 dkg vaj,
40 dkg csirkemasj,
40 dkg csiperkegomba,
30 dkg htsos szalonna,
5 (ﬂeg Véréshagyma,
5 db zsemle,
5db tojds,
1 csomag petrezselyemzéld,
4. dl tej,
s6, })ors, majoranna,

10 adag siilt Lurgonya

Godollsi toltstt jérce

A megtisztitott jéreét alaposan megmossulz, és szdrazra tbrijljﬁlz. Ki-
viil-beliil ]:)esézzulz, a Lelsejét majorénnéval Leszérjulz. A ’cejl)e azta-
tott zsemlét alaposan lzicsavarjulz és szétmorzsoljulz. AVéréshagymét
apréra Végjulz, zsiradékon livegesre péroljulz, hozzéadjulz az apréra
vagott megtisztitott goml)ét, a petrezselyem zoldet, a finom darabolt
csirlzeméjat, a zoldborsét és tovabb clinszteljﬁlz.

Majcl acljule hozz az 4ztatott zsemlét, a tojésoleat, 1eeverjﬁle Osz-
sze alaposan, izesitsiik lnorssal, sc’)val, csipet majorénnéval. éva’cosan
a felszedett bér als téltjﬁla, a maradékot tehetjﬁle a hasﬁregl)e. Tep-
sibe helyezziilz, forrs zsiradékkal leéntjiﬂz, kevés vizet ontve aléja
siitsbe llelyezziilz. Folytonos locsolgatés mellett ropogds pirosra siit-
]ule Szeletelés elstt pihen’cessiﬂe, vegyes salataval és siilt burgonya’wal

télaljulz.
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Hozzévalsk 10 {8re:
1 db hizott liba 7-8 kg,
10 dkg vérsshagyma,
1 gerezd fokhagyma,
3 dkg liszt,
5 adag pérol’c lzéposzta,
5 aclag hagyma’ts resztelt Lurgonya,
10 dkg ss,
1 csipet majoranna,

3 cﬂzg paradicsompﬁré

Stefania Etterem

Ropogés libasiilt

A Marton napi libasiités reneszanszat éli. [,era felfedeztiik ezt a re-
mek étket, ami diétasnak éppen nem nevezhets. A libat elc’)’lzészi’cjﬁlz;
kiviil-beliil alaposan megtisztitjulz, tolzjét 1zisze(1egetjﬁ12, jél meg-
mossuk és 1ecsép6gtetji’112. Kiviil-beliil alaposan l)eclbrzséljﬁlz séval,
hasﬁregél:)e majorannat szérunk. Kevés vizet ontve ald 12('jzépme1eg
siitébe tessziik. Folyamatosan 1ocsolgatjule sajat zsirja’wal, de a fe-
1esleges zsirt 12imerjii12 aléla, mert a b6 zsirban siilt liba hamarabb
kiszarad. Bzt maj(l pecsenyelé készitéséhez felhasznéljulz. Mindig
forrén elc’)’melegitett talon télaljule. Parolt pezsgds Vérésleéposztéval

meg]aolonclitha’cjulz.




1 kg sertéskaraj,

1 kg borjafelsal,

1 kg vesepecsenye,

50 dkg fiistolt szalonna,
3 dl olaj

10 dkg lisat,

fel csomag petrezselyem,
10 adag hasébburgonya,
10 adag vegyes saléta,

s6, loors, paprilza

1,6 kg sertés sziiz,

2 dl ol

5 (ﬂeg véréshagyma,

25 (ﬂeg hasos fiistalt szalonna,
1 gerezd fole]nagyma,

fel csomag petrezselyemzéld,
3dl pecsenyelé,

10 a&ag siilt burgonya
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Erclélyi fatényéros

Kozkedvelt, jeuegzetes er(lélyi magyar ételelzﬁlénlegesség. Altaléban
haromfsle j6 mindségd hashsl 12észitj1'i12, siilt szalonna szelettel (12a—
12astaréj) diszi’cjiile. A sertéshordat, a l)orjﬁcomlaot és a vesepecsenyét
minclig frissen 12észitjii12 el. A szeleteket enyhén séZZule, mindkét
oldalukat liszthe mértjulz, és kevés zsiradgkot hevitve mind a két ol-
dalukat ropogds pirosra sﬁ’cjﬁlz. A szalonnat ]:)5réig ljevégjulz és igy
sﬁtjl’ilz meg, ckkor nyililz szét, mint a kakasnak taraja. Fﬁszerpaprilea

c')'rlemény]je martva szépen clelaorélja az fzletes pecsenyét.

Brasséi aprépecsenye

Szintén egy kozkedvelt étel, ami majdnem minden étteremben és
kiskocsmaban megtalélha’cé az étlapon. A sertés sziizet apré csikokra
végjule, a jc’){éle hasos fiistolt szalonnat 6ssze120cleé.zzu12, iivegesre pa-
roljule. Kivessziik a serpenyd 5l, és a maradék zsiradékra apro kocka-
ra vagott hagyma’.’c dobunk. Ratessziik a cstkokra vagott hast, atpirit-
jule, sézzuk, borsozzuk, folzhagyméval megbolondftjule. Visszatéve ra
a szalonna kockakat, valamint a siilt lzoclealaurgonya’.t ijssze{orgatjule

és ta’.laljulz.

Stefania Etterem
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Desszertele

Hozzévalsk 10 {6re:
8 db palacsinta,
2 dl tej,
8 dkg sargabarack 1z,
8 dkg dishél,
24 dkg porcukor,
4 aclag csoleolécléijntet,

kevés tiszta szesz és rum

Hozzévalsk 10 {6re:
10 aclag rétestészta,
20 db palacsinta,
30 dkg tars, 2 dl tejfsl,
3 tojas, 9 dlzg culeor,
10 (ﬂzg mazsola,
10 (ﬂzg Lﬁzadara,
25 (ﬂzg vaj,
1 db citrom reszelt héja,
60 cﬂeg magozott meggy,
30 dkg dishél,
3 (ﬂeg Zsemlemorzsa,
3 dkg fahéj,
10 dleg baracklelvir

Eg’c’i l)etyér})atyu

Kedvelt és igen Litvényos desszert! A daralt dist culzorsziruplaan
felf6zziik, reszelt citromnak héja’wal izesi’cjiﬂe. Az édes palacsintélzat
finom hazi f6zést baracklekvarral meglzenjﬁle, és distolteléket téve ra
£e1csavarjule. Megforrésﬂ:julz, leijntjiile forrs csoleolédémértéssal, és
rummal elkevert tiszta szesszel meglocsolva meggyﬁjtjulz. Léngolva

acljule az asztalra.

Gexa®
o7l

Kalocsai rétes

A rétestészta készitése igen fa’.radsa’,gos, ezért ma mar kénnyi’cés vé-
gett a készen leaphaté ré’ceslapolzat részesitjﬁlz elé’nyl)en. Edes pala-
csinta tésztét készitiink a szokdsos médon. Kisﬁtjﬁ12 a palacsinta’,lza’c.
Culzorszirupl)an felfszziik a diét, citromhéjjal izesitve, a tehéntarot
lzilzeverjﬁlz tojésségéval, cukorral, ci’cromhéjjal, a meggyet magozzulz,
cukrozott darélt disval 6ssze12everjii12. Betéltjﬁlz a palacsin’célzat.
A réteslapot leveleire szedjﬁlz, lzonyharuhéra helyezzﬁlz, olvasztott
Vajjal meglzenve egdymadsra helyezﬁnle hérom lapot. A 1eg£e]s6 lapot
barackizzel meglzenjﬁlz, réhelyezzﬁlz a megtéltétt palacsinta’.lzat és fel-
telzerjﬁlz. Figyeljﬁnlz a szinhatésra. Siités utdn szeleteljﬁlz, vaniligs

porculzorral meghintve ta’.laljule.
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Hozzéavalsk 10 f6re
243 dkg zselatin,
1 iiveg sargabarackbefstt,
20 (ﬂzg lzristélyculzor,
6 dl tej,
4 db tojassargdja,
7 dkg liszt,
1 1 tejszinhab,
1dl Laraclepélinlea

Stefania Etterem

Kecskeméti loaraclzpu&ing’

Zselatinbsl, a sargabarack befstt levebsl kristalycukor hozzaada-
saval zseléoldatot készitiink. Majdnem dermedésig hitjilk, majd
belekeverjiik a barackpalinkat. A pudingformakat ezzel kibéleljiik.
A tejbsl, tojasok sargajabsl, cukorbsl, liszt és zselatin hozzaadésaval
krémet készitiink. Kihtlés utan barackpalinkaval izesttjiik, és a fel-
vert tejszinhabbal lazitjuk. A kibélelt pu(lingforma’tlelaa helyezzﬁlz afél
sérgal)aracle Lefé’ttet, egy—leé’c szem fehér rnamlulét, majd a krémmel
£e1<'jn’cjﬁle. Dermedésig hﬁtc’)’szelerényl)e tesszitk. Talalds elstt meleg
vizbe martva a zseléoldatot kissé megolvasztjulz, tanyérra Loritjula,

tejszinhabl)al és higito’ct baracklekvarral cliszitjiile.

s
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2-2 nyolctojasos vildgos

és kakass piskostalap,

10 dkg porkeslt daralt dishél,

10 dkg mazsola tejszinhab,
csokoladésntet.

A vanilia krémhez: 20 dkg cukor,
1 1tej, 2 dkg zselatin, 6 dkg liszt,
8 tojas sargéja.

A culzorsziruphoz: 20 cueg culzor,
6dl viz, 2 dl rum, 2 db citrom

reszelt héja, 1 db narancs reszelt

héja.

1 leg ’cehéntﬁré,
20 dleg porculeor,
50 (ﬂzg rétesliszt,
60 cﬂzg vaj,

11 tej,

6 (ﬂag mazsola,
10 db tojas,

6 dl tejfal,

1 db citrom, s6
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Somléi g’aluslza

Ennek az é&ességnelz az alapja a pislzétatészta. Egy mély talat kibs-
leliink az egyﬂz pislzéta 1appa1, és az elé’zé’leg elkészitett és kihdtott
cukros rumos locsols sziruppal megéntézzﬁlz. A vanilia krémet
a hozzéavalsk szerint megfé’zzﬁlz, miutdn 12i}1ﬁ1’c, a pisleété’c a krémmel
meglzenjijlz, daralt (liéval, mazsoléval meghintjiﬂz. Ezt addig ismétel-
j{ilz, mig az Osszes alapanyag elfogy. Tetejét 1za12a6porra1 megszérjulz,
hitshe helyezzﬁla. Talalasnal evskanallal kis halmokat helyezﬁnlz

a tanyérra, majcl cukrozott tejszinhabbal és csokoladéontettel télaljulz.

Stiriai metélt

A tehéntarét finom szitén a’.ttérjiile, hozzéadjule a lisztet, a tojésole
sargajat, a tejfél felet, és ]él ésszegyﬁrjulz. Kisujjnyi szélesre nylijtjule,
és ceruza vastagsagi metéltre va’.gjule. Egy nagy edény]oen tejes-vizet
forralunlz, és a tésztat kifszziik. Lesz{irjﬁle és felretessziik. A vajat
a toja’.ssa’.rgéja’.val és a porculeorral simara 12everj1'i12. Reszelt citrom-
héjjal és mazsolaval izesi’cjiﬂe. Hozzéadjulz a tej£<'jl masik felét, és
beletesszitk a kifétt metéltet. Lazan 6sszelzeverj1'ile, vajazott tepsi]ae

halmozzuk, és sz€p pirosra sﬁtjﬁlz.

Stefania Etterem



Etvégygerjeszté
Elsételek
Balatoni toltstt fogas
Csabai titok
Gemenci Vaclpéstétom
Hideg liljaméj makéi médra
Bihari toltstt lsurgonya
Gomba pasztor médra
Levesek
Orjaleves
Alfaldi gulyésleves
Magyaros gom})aleves
Hideg szabolcsi almaleves
Réti szarnyas raguleves
Dunaksmlédi ponty halaszlé
Fasételek
Radéi pulyleamell
Tenlzeshegyi sztizérmék
Vasvari cigdnypecsenye

Métrai borzaska
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Szapary-madj

Jérceﬁlé Marschal médra
Sertésjava Krﬁtly Gyula médra
Esterhézy—rostélyos
Borjﬁl)or(la Gundel médra
Bélszin szelet Feszty médra
Fogasfilé Laleonyi médra
Borjﬁpaprilea’,s

Bélszin Hungaria médra
Csélzy-rostélyos

Godellsi toltott jérce
Ropogés libasiilt

Erc].élyi fa’ca’,nyéros

Brasséi aprépecsenye

Desszertelz

Egé’ ]oetya’.r]oatyu
Kalocsai rétes
Kecskeméti ]oaraclzpu&ing
Somlsi galuslza

Stiriai metélt
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A RENDEZVENY KIEMELT TAMOGATOJA
Butlapest Févaros Kézgyl’ilése- Kereskedelmi
és Turisztikai Bizottsag
General Asscm])]y of the City of Bmlapcst—
Com ll1ittCC ‘FUT Tra(lc a.l](l 'l‘OUl"iS]T\
Stadtpar]amcnt der | |auptstadt Budapcst—
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RENDEZVENYUNK KIEMELT MUSORSZOLGALTATOJA

HONYED
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A PROGRAMFUZETET KESZITETTE
HM Honvéd Kulturalis Szolgélta’cé Kht
2000.

TORDELES
Szabolesi Rita

Fotd
Agrérmarlzeting Centrum Kht.

K¥szoLr Az

Monogramma nyomda’.})an

2000.
FG&BB TAMOGATOINK

0 - e 9 AMC
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HM Honvéd Kulturalis Szolgéltaté Kht.
1143 Budapest, Stefania dt 34-36. Tel.: (36 1) 273 4139
www.klubkht.hu

A budapesti régis

Tourinform iroddinak cfmei

Liszt Ferenc tér
1061 Liszt Ferenc tér 11.
Tel.: (1) 322 4098 Fax: (1) 342 9390
liszt@budapestinfo.hu

Nyugati pé.lyaudvar
1062 Nyugati Pélyaudvar
Tel.: (1) 302 8580 Fax: (1) 473 1436
11yugati@13udapestin'fo.11u

Budai Var
1014 Szentharomsag tér
Tel.: (1) 488 0475 Fax: (1) 488 0474
var@budapestin{o.hu

Pest megyei iroda
1052 Varoshaz u. 7.
Tel.: (1) 428 0377, (1) 428 0375

Fax: (1) 353 2956
pest—m@tourinform.hu

Fcrihcgy 2A Terminal
1185 Ferihegyi Repiilstér
2/A Terminé.l, érleezési oldal
Tel.: (1) 438 8080, 438 8080
ferihegyZA@budapestinfo‘llu

Fcrihcgy 2B Terminal
1185 Ferihegyi Repiilstér
2/B Termina’.l, érkezési oldal, tranzit- varé

ferihegyZB@ljuclapestinfo.hu

Ferilleg‘y 1
1185 Ferihegyi Repﬁlc’ﬂ:ér
Tel.: (1) 438 8080
{eril'xegyl@Ludapestin{o.hu
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Rendezvény és kulturdlis

kozpont a Stef(inicin!

Balok, céges rendezvények, fogaddsok, eskiivok, tarsasagi események,
konferencidk, sajtotajékoztatok teljes korii catering szolgaltatassal.

Kulturalis programok
koncertek « szinhazi eldadasok e kiallitasok « gyermekprogramok e tancestek

Vasarnaponként svédasztalos ebéd! e Kitin ingyenes parkolasi lehetdség!

Rendezvényhelyszinek

Stefdnia Palota Uvegépiilet
Konferencia termek o 250 f6ig Szinhdzterem » 480 f6ig
Alléfogadds - 2 szinten « 800 féig Etterem « 200 f8ig

Ultetett vacsora — 2 szinten 500 f6ig ~ Pédium-bar « 130 8ig

Rendezvényfelvétel: (36 1) 273 4132, (06 70) 459 5698 « info@klubkht.hu « www.klubkht.hu
HM Honvéd Kulturalis Szolgaltato Kht. « Stefania Kulturalis Kézpont. « 1143 Budapest, Stefdnia at 34-36. « Tel: (1) 273 4100



