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LEVAY GIZELLA 

Karácsony előtt 
ma még 
megvásárolható 

no? szakácskönyvünk 
Ügyfélszolgálati irodáinkban 

q j karácsony előtt ma még 
megvásárolható a Szakácskönyv és 
Gasztrokalendárium. 

KÖNYVAJÁNLAT 
MUNKATÁRSUNKTÓL 

Eddig közel hatezer darabot rendel tek vagy vá-
sárol tak meg a köze lmúl tban megjelent Sza-
kácskönyv és Gaszt rokalendár iumból . 

A Délmagyarország legú jabb gasztronómiai , 
sok fotóval il lusztrált kötetét karácsony előtt 
ma még meg lehet vásárolni ügyfélszolgálati 

A Belgrád rakparton nyílt halászcsárda a jóízű, vidéki konyhát népszerűsíti. FOTÓK: DM/DV 

Pesten nyitott szegedi 
halászcsárdát Frank Sándor 

is itt is a két szegedi c sá rda 
ára i a mé rvadók . A Dunára 
néző teraszról be lehet lá tni 
a Váci u t cá ra , és pár száz 
mé te ren be lü l négy 5 csilla-
gos szá l loda vár ja vendége i t . 
A p a n o r á m a is kápráza tos : a 
k ö z e l m ú l t b a n Európa egyik 
l egszebben kivilágított hídjá-
nak vá lasz to t t Szabadság hi-
da t lá t ja , aki be tér a halász-
c s á r d á b a , aho l élő cigányze-
nével v á r j u k a vendégeke t . A 
vi lághí rű c igányzenész-di -
nasz t iából szá rmazó Sárközi 
Lajos p r ímás vezetésével egy 
négyfős zenekar szórakozta t -
ja a közönsége t - fogalma-
zott Frank Sándor . 

Ugyan alig pár nap ja nyi-
tott ki az ét terem, de mester-
szakácsunk már örömmel új-
ságol ta , hogy v a n n a k vissza-
térő vendégek, kezd kialakul-
ni a törzsközönség. A polgári , 

Az író e lkészí tése 

GASZTRONÓMIA 
MUNKATÁRSUNKTÓL 

A Nemzetközi Ha jóá l lomás-
ná l , a S z a b a d s á g és az Erzsé-
be t híd között f é lú ton talál-
h a t ó a Szegedi Ha lá szcsá rda . 
Frank Sándor mes t e r szakács , 
a Fehér tói és a Roosevelt téri 
Ha lászcsá rda t u l a j d o n o s a , 
l a p u n k Gasz t romagaz in já -
n a k egyik á l l a n d ó p a r t n e r e 
d e c e m b e r közepén nyi to t ta 
meg l e g ú j a b b é t t e rmé t . A ko-
r á b b a n Admirál é t t e r emkén t 
m ű k ö d ő he ly i sége t a Mahar t -
tól bére l te ki tíz évre. 

- Az é t l ap és az á rak is 
szegediek , amíg Pes ten 3000 
for in tér t lehet egy a d a g ha-
lász léhez hozzá ju tn i , add ig 
n á l a m 1650 for in tér t , ugyan- Ezentúl a Duna-parton is fogyaszthatunk szegedi halászlevet. 

középrétegnek szánt vendég-
látóhely a jóízű, vidéki kony-
hát népszerűsí t i . - A hal ter-
mészetesen a Fehér-tóról szár-
mazik, ami ö n m a g á b a n véve 
garancia a színvonalra -
hangsúlyozta . 

Frank Sándor természete-
sen n e m h a g y j a el Szegedet , 
c sak közel egy éven át he ten-
te t öbb a lka lommal ingázik 
m a j d a Tisza-part i város és a 
főváros között . Mint ahogy 
ezt teszi most ka rácsony-
kor is, h i szen amíg 24-én 
Pes ten i rány í t j a az é t te rmet , 
25-én már Szegeden , csa lád i 
kö rben ü n n e p l i a kará-
csonyt . 

Szegeden először 14 éve 
Frank Sándorék szente l te t ték 
meg a ha lász levet , ami azóta 
több é t t e r emben hagyomány-
nyá vál t : 24-én Szegeden a 
Belvárosi híd a la t t Kondé La-
jos, a fogada lmi t emp lom 
p l ébánosa , Pes ten pedig Osz-
tie Zoltán, a Váci u tca i római 
ka to l ikus t emplom p lébáno-
sa szentel i meg az ü n n e p i 
ha l lé t . 

És hogy mi a t i tka a 
Frank- féle ha l á sz l ének? 

Sárközi Lajos prímás és zenekara. 

Nagy t é t e lben készí t ik min-
d e n évben . Már 23-án es te 
h o z z á f o g n a k , és egész éjsza-
ka főzi egy h ú s z f ő s szakács-

c sapa t . Lefőzik a 3200 liter 
a lap lé t , ame lybő l 4 0 0 0 a d a g 
készül . Az a lap lé t jól á tpasz-
szírozzák, hogy csak a hal-
cson t m a r a d j o n , mer t az a 
l e g f i n o m a b b . A b e f ő z e n d ő 
ha l f i ié t pedig ap ró ra vágot t 
makó i v ö r ö s h a g y m á v a l , 
zö ldpap r ikáva l , sóval , bors-
sa l és őrölt p i ro spap r ikáva l 
b e p á c o l j á k , m a j d belefőzik 
e b b e a ha l l ébe . 

- Talán a Nemzetközi Ti-
szai Halászléfőző Verseny 
népszerűségének is köszönhe-
tő, de nagy ö römünkre min-
den évben több halászlé fogy 
karácsonykor is. Nő az igény a 
f inom halászlé iránt - á rul ta 
el az é t te remtula jdonos . 

Pesten, a Belgrád rakparton nyitott halászcsárdát 
Frank Sándor (képünkön) mesterszakács, aki 
mostantól nemcsak Szegeden, hanem már a 
fővárosban is halételekkel várja a vendégeket. 
Karácsonyra szentölt halászlével. 

i rodáinkban, amelyek azonban 24-én zárva 
lesznek, a két ü n n e p között pedig természete-
sen ismét vár ják olvasóinkat . 

A Délmagyarország Szakácskönyv és Gasztro-
kalendárium - az eddigi hagyományokhoz híven 
- olvasóink által beküldött receptekből váloga-
tott ünnepi , ha las és vadas ételeket, valamint 
desszerteket. Szakmai bírálatra és az ételek elké-
szítésére a város legkiválóbb szakembereit kértük 
fel: Frank Sándor mesterszakácsot, a Fehértói és a 
Roosevelt téri Halászcsárda tulajdonosát , Feren-
czi Dezsőt, a Roosevelt téri Halászcsárda vezető-
jét, valamint Gyuris László mestercukrászt, az A 
Cappella cukrászda és a Dugonics téri cukrászda 
és kisvendéglő tulajdonosát . Impozáns kiadvá-
nyunk egyik érde- ^ ^ ^ ^ ^ ^ m m 
késségé a gasztro- I 
kalendárium rész, i 
amely a megye na- j B J U Í ^ ^ K ^ j t i ^ g j g 
gyobb gasztronómi- J r j B ^ g J 
ai rendezvényeinek • E g ^ ^ L L g * * ^ 
időpontjai mellett p H 
számos táplálkozási • j ^ B N f l 
és kertészeti jó ta- ^ ^ L T H 
náccsal, szezonális I 
ötlettel is szolgál. 

Szeged régi, le- I 
gendás vendéglátó-
helyeiről, cukrász- ^ P ^ ^ y ^ y 

dáiról is megemlé-
kezünk kötetünk-
ben, és a 100 éves 
Délmagyarország 
régi írásaiból is 
szemezgetünk. 
Könyvünkben írá-
sokat is ta lá lnak a 
Fehértói Halgazda-
ságról éppúgy, 
mint a vadéte lek 
készítéséről. Hogy 
csak párat említ-
sünk. . . Kapros-gombás busa. 

Aszal t 
b a r a c k o s 
pulykamell 

K o n y a k o s k a c s a s ü l t 


