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A (]u'l‘p.[l‘;l(lr Fozbiskola
steakestje hossza idé ota
a legnépszertbb kurzu-
sok egyike. Izgalommal
teli varakozassal allunk a
sajat f6zépultunknal, mi-
kézben amulva figyeljiik a
polcokon sorakozé temér-
dek fliszert. A hattérben
kellemes zene szol, Papp
Janos séf instrukeidit ki-
vetve, szakszeriien megta-
nulunk hagymat apritani,
hast hartyazni, mikoz-
ben észrevétleniil el 1s ké-
sziil az elsé fogas, a tatar
bifsztek. Az este masodik
feléeben megismerkediink
a steak fajtaival, a véres-
t6l a jol atsiitottig. Nincs

mas hatra, mint hogy az

elméletet a gyakorlatban
is tokéletesitsitk. A hushoz steakburgonyat és zoldbors-mar-
tast készitiink, amellyel a parunkat garantaltan levessziik
a labarél, majd — az egyéni izlés szerint megsitott steak
mellé — grillzoldség-koretet. Mindekdzben séfiink kulissza-
titkokkal és tanacsokkal segit, hogy a végén elégedetten és
magabiztosan tavozhassunk. A jo hangulat és a finom izek
garantaltak, a szakmai segitség pedig utolérhetetlen. Fszre
sem vessziik, és mar be is iratkoztunk a kovetkezé tematikus
estre, amelyet 10% kedvezménnyel foglalhatunk le.
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A steakest nem csak
a nok kérében nép-
szer(; aki szereti

a husételeket, j6l te-
szi, ha megtanulja
elkésziteni oket

212¢



