Unilever-MSZESZ ,M(ihelymunka séfeknek” Budapesten

Harom vidéki allomas - Héviz, Siéfok és Debrecen - utan
ismét a févarosba érkezett a ,MUhelymunka séfeknek”
inspirdlé rendezvénysorozat. Budapesten ezuttal is az
Unilever mindennel felszerelt, professziondlis UNICHEF
kézpontja biztositotta a helyszint. Varju Viktor, a Bock
Bisztrd executive séfje Varszegi Zsolttal, az Unilever vezetd
séfjével kozosen egy trendi, ugyanakkor tradicionalis

W 5 ABogws nald EITEE menisort allitott Ossze bisztrd stilusban. A szakmai

2 '4&%3?.:«::?: =" | kozonség a gin-tonikos marinalt lazactdl egy izgalmas
' ételsoron keresztil jutott el a desszertig, a campari zselés,

DK NAESkYS | = ~° panna cottas somldi gombdcig. Varju Viktor anekdotai,
'%"*"iz:f:?v\s 0 : személyes élményei, konyhai praktikdi, apré triikkjei végig
GUACE, TORMAS Kz ape- kisérték a jo hangulatu f6zést. A sztarséf szerint kollégai

legtobbszor félnek azt fézni, amit szeretnek, pedig a
tapasztalat azt mutatja, hogy az éttermi kézonség izlése
sokszor nem sokban tér el a szakacsokétdl. Ezért nem
biztos, hogy minden jol bevalt fogdast triplan ajra kell
gondolni. Kiemelte tovdbba a szezonalis, friss alapanyagok
felhasznalasanak fontossdgdt, melyet egy szinpompds fogas-sparga-sdska-eper kolteménnyel is
demonstralt. Az ,Gszinte” ételek leghitelesebb példdjanak -

pedig a ,Bacskai rizses hus 2019” bizonyult, mely tébb

jelenlévében gyermekkori, szép emlékeket is felidézett. A 4-5 Un l leve
OsszetevGbGl all6 egyszer(i, letisztult ételek sordba a -

bélszintatar és a sords marha oldalas is felsorakozott. Miutan

minden fogas egy morzsaig elfogyott, egy intenziv, hatékony
brain-storming kovetkezett. A jelenlév6k egyetértettek
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abban, hogy a séfeknek rendszeresen
szlikségiik van ilyen alkalmakra, ahol meg
tudjak osztani tapasztalataikat és kdzosen
inspirdléodhatnak, akar Uj technikdkat is
elsajatithatnak.

Osszel folytatédnak az izgalmas méhelymunkak.



