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vendéglatdsban érzem otthon magam, a hagyomdnyos ételeket és izeket képviselem.

Persze tudom, haladni kell a korral, felnétt egy 0j vendéggenerdcié, amely egyre P
kivancsibb és igényesebb. Ezért aztdn a modernizdciét, a friss irGnyokat mér Robi

fiamra bizom. Arra azonban kézdsen igyelink, hogy minden ételink ize - akdrhonnan

i6jién is az otlete - »rosensteines« legyen. Ketténk legkedvesebb ételei mellett

bepillantdst nytjtunk a privét hétkéznapjainkba, és kézreadunk egy csokorra valét

azokbél a receptekbdl is, amelyeket immér egyre gyakrabban készitink el odahaza

a lanyokkal egyitt. Mert akdrcsak én egykor, mar 8k is sokszor oft sirgdl8dnek SZAKAC SKONY ‘ 7
a konyhéban a fazék kéril, és kérdezik télem, hogy »Papa, ma mit fogunk f8zni2«.

Fogadijdk t8lunk |6 szivvel ezt a receptgy(jteményt, teljék benne legaldbb annyi
drémik, mint amennyi drémmel mi ezt a kdnyvet dsszedllitottuk. Tartsék a konyhdban
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i6 helyen a polcon, forgassdk sokszor és f6zzenek beldle j6izieket, amikor csak tehetik!

Rosenstein Tibor
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+Azokat az ételeket vélogattam &ssze,
amelyek vagy végigkisérték az életemet,
kétédnek a hagyomdnyokhoz, vagy vale-
miért sz&momra nagyon kedvesek.

A f8zelékeket példdul a nagymamdim-

,Apu mellett néttem fel a konyhdban, igy
gyerekkorom 6ta magamba szivhattam
mindazt, amirdl szdmomra a vendéglétds
sz6l. Ha meg kellene hatédroznom, minek
is tartom magam, akkor a vendégl8s szt

haszndlndm. Célom, hogy mindazt a ha-
gyomdnyt, amit Apu megteremtett, tovébb
vigyem, és ha kell, akkor a modern kor
igényei szerint fejlesszem, és egyUttal meg-
mutassam a sajdt stilusomat is.

Sokféle irényzat van rdm hatdssal, igazdn
azt szeretem, ha az egyszerd, kénnyen
befogadhaté ételeket picit kifinomultabb,
letisztultabb talaldsban mutathatom meg.
Fontos szdmomra a kreativités és az, hogy
a mér kialakult »rosensteines« izvilag vissza-
kdszénjén az én fogdsaimban is.”

Rosenstein Rébert

Rosenstoin

18l tanultam, de a vidéken eltdltott évek
tapasztalatait is igyekszem étadni a recept-
ieimben. Orilsk, hogy vildgéletemben
azzal foglalkozhattam, amit szivbd| szeretek
csindlni, és kivdnom, hogy més is olyan
elégedett legyen az életével, mint amilyen-
nek én mondhatom magam.

J6 f8z¢ést és |6 étvagyat kivanok!”

Rosenstein Tibor
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Kacsamell kelkéaposztaraguval
Kijevi gémbcsirke
ELOETEL Konfitalt marhaoldalas édesburgonya-gombéccal
Corzefti Lasagne
Csontvels piritéssal Ludaskésa
Focaccia Mandulas fogas ,Goujon"-médra
Fiszeres tojaspastétom (zsido tojas) Mentds tolistt paprika
Gefilte fish (tsltott hal) Nyari kapros t8ltstt kaposzta
Ineresz (zsidé szalonnal) Osso bucco
Libarilette Pesztos piszirang
Libatépsrtyd Pirtott baranymd
Malacfilsalata Rakott borjunyelv
Pacolt hering
Padlizsankrém Silt libacomb
Paprikakrém Szalontidé (pdisli)
Paszka bruschetta Szent Jakab-kagyld zsldborsépirével
Pizzakenyér hagymalekvarral Toltst csuka
Toltstt bundas zsemle Toltstt libanyak gerslirizottéval
Tolstt szegy
LEVES Vaddisznétarja pdszkatdesnival
Birsalmaleves macesszel és libanyelvvel Vérssboros kakaspérkslt
Csurgatott tojasleves
Csulkss fejtettbab-leves DESSZERT
Halaszle Barchesz
Hideg nyari zéldbableves Csészarmorzsa
Marhahusleves maceszgombéccal Edes maceszgomboc
Tarkonyos ézraguleves Fank hanukara
Flodni cake pop
FOETEL G8zgomboc
Bardnycsilok polentaval és ricsettel Haman+aska
Birkapérkélt bogracsban Madartej
Borjdcsilok Pékné-maédra Makos nudli
Erdei gombdk buggyantott tojassal Pisai ferde turds
Fézelékek, ahogy a nagymamdakidl tanultam (paraij, 16k, paradicsomos krumpli) Rigo Jancsi
Harcsapacal Sacherorta
Harcsapaprikas tirés csuszaval Szilvés gombéc




UDVOZLET AZ OLVASONAK!

Rosenstein Tibor vagyok, vendéglds és szakdcs. Budapesten, K8bdanydn, azon
belil is a Gyémrgi dton gyerekeskedtem. A szileimet a mésodik vildghdbord és
a holokauszt borzalmaiban elvesztettem, a két nagymamdm nevelt fel. Mindent,
amit az ételekrdl és a sz6 valédi értelmében vett vendéglatasrdl tudok, télik
tanultam. Mérhetetlen hdlaval tartozom ezért nekik és a sorsnak.

Az a gyerek voltam, aki folyamatosan kint labatlankodott a konyhé&ban, és amikor
csak hozzdfért, emelgette a fedsket. Ordkké éhes voltam és cingdr - dllandéan
ettem volnal A nagymamdim létték rajtam, mennyire érdekel minden, ami az
ételek koril torténik, igy mdr egészen kordn fontos dolgokat is ram biztak.
A piacrél példéul én vihettem a sachterhez a csirkét, hogy késer médon végja le
azt. Ez nagy dolog volt - nekem biztosan az. Persze nem mindig tudtunk késer
médon étkezni - mint sok minden més, ez is a kor sajdtossdga volt. Talén ennek
is tudhaté be, hogy az anyai nagyanydm azt a sajdtos ,védekez8 mechanizmust”
taldlta ki és hagyta rém, ami igy sz4l: Minden késer, ami jé! Igaza volt. Ezek utén
aligha véletlen, hogy a szakdcsszakmat vélasztottam hivatdsomul, ugye?

Szakmai életem sordn a legnagyobb hatdssal a margitszigeti nagyszélléban
még szinte gyerekfejjel eltsltott tanuldidészak, a nagykérési Cifra csarddban és
Cegléden eltsltott évek, valamint a Kispipa nev{ étterem voltak - itt 1979-8| tiz
éven at vittem a konyhét. Talén hihetetlen, de a mai napig abbdl élek, ami inasként
a Margitszigeten belém ivédott. Akkor még béven voltak ,természetes” - ma mdr
taldn biénak mondandnk - alapanyagok. Zalai rdk, éti csiga, béka, amit
rendszeresen egy tejes badelldban hozott egy bdcsi, de olyan is akadt,
hogy a szilveszteri malacot oft helyben vagtuk le a pincében. En azéta is minden
szakdcsfogdst megtanitok és dtadok a mellettem 1év8 szakdcsoknak - azt
gondolom, ett8l lesziink mi mdsok.

Két dolgot vallok, ha Ggy tetszik, csaladféként és vendéglatésként ezek az én
irdnytiim és Otravaléim. Az egyik, hogy a sorsunk leginkdbb a tetteinkben
mutatkozik meg. A mdsik pedig, hogy az étterem nemcsak lakomahely, hanem
a lélek és a szellem feltsltédési helye is egyben. Ezért egy vendéglatéhelynek
a békesség szigetének is kell lennie. Mi ehhez a magunk médjén azzal is igyekszink
hozzdjérulni, hogy a csalddbél mindig van valaki a vendéglében, akivel lehet
beszélgetni, aki segit abban, hogy a vendég azt érezhesse, ofthon van, |6
kezekben van. Mondjdk meg, létezik ennél jobb érzés a vildgon?

A mondaés Ggy tartja, minden sikeres férfi magatt dll egy nd. En ebbél a szempontbdl
is szerencsésnek mondhatom magam, mert az én sikereimhez immaér 6t fantasztikus
né jarul hozzd. Elséként és legféképpen a feleségem, Judit, vagyis a Mama.
Nélkile a vendéglé elédjéil szolgdld Kirtos ételbart, elsé 6néllé tzletemet sem
tudtam volna megnyitni. Oroszldnrésze van abban, hogy mindent kézdsen,
csalddként tudtunk elérni és csalddként tudunk Ssszetartani. Aztdn oft van a menyem,
Timi, aki a fiam és egyben jobb kezem, Robi boldogsagdn keresztil az enyémhez
is sokat tesz hozzd, és aki a csalddi véllalkozdsbdl immér egyre finomabb
siteményekkel és desszertkredciéval veszi ki a részét. Mira, Luca és Hanna pedig
a kildn bejaratd gyémantjaim - az én kis unokdim, akik a szememben a csaldd
jovéijét testesitik meg, és akik egyszer talédn majd a fiammal egyitt folytatigk tovébb
azt az utat, ami én megkezdtem.

Ez a szakdcskdnyv hdrom generdcié receptieit tartalmazza. A hagyomdnyos
vendéglatésban érzem ofthon magam, a hagyomdnyos ételeket és izeket kép-
viselem. Persze tudom, haladni kell a korral, felnétt egy 0} vendéggenerdcié, amely
egyre kivancsibb és igényesebb. Ezért aztdn a modernizdciét, a friss irdnyokat
mdr Robi fiamra bizom. Arra azonban kézésen tigyeliink, hogy minden ételink ize
- akdrhonnan jgjjon is az dtlete - »rosensteines« legyen. Ketténk legkedvesebb
ételei mellett bepillantast nydjtunk a privét hétkéznapjainkba, és kézreadunk egy
csokorra valét azokbdl a receptekbdl is, amelyeket immdr egyre gyakrabban
készitink el odahaza a lanyokkal egyitt. Mert akdrcsak én egykor, mér 8k is
sokszor oft sirgélédnek a konyhdban a fazék kéril, és kérdezik télem, hogy
»Papa, ma mit fogunk f8zni2«.

Fogadjdk télink |6 szivvel ezt a receptgyljteményt, teliék benne legaldbb annyi
drémik, mint amennyi 6rommel mi ezt a kdnyvet 6sszedllitottuk. Tartsék a konyhdban
i6 helyen a polcon, forgassdk sokszor és f6zzenek bel8le jsizieket, amikor csak
tehetik! Ha pedig él8ben is szeretnék megtapasztalni, milyen is a Rosenstein-féle
vendégldatés, l[atogassanak el hozzénk Budapestre, a Mosonyi utcdba.

Vérjuk Onoket szeretettell




ELOETEL

* Gefilte fish (toltstt hal)
* Fiszeres tojaspdstétom (zsidé tojds)
* libatéporty(
* Paprikakrém
* Ineresz (zsid6 szalonna)
* Csontvel8 piritéssal

LEVES

* Marhahusleves maceszgombéccal

* Haldszlé
* Tarkonyos ézraguleves

FOETEL
o Toltstt csuka
* Piritott baranymdj
* Mentds t6lt6t paprika
* Rakott borjinyelv
* Borjicsilok Pékné-médra
* Harcsapacal
* Szalontidd (pdijsli)
* Harcsapaprikéds tirés csuszdval
* Ludaskésa
* Nyéri kapros t5ltétt kdposzta
* Mandulds fogas ,Goujon”-médra
o Sélet
* F8zelékek, ahogy a nagymamdktél tanultam
(paraj, t6k, paradicsomos krumpli)

DESSZERT
* Maddrtej
* Csészdrmorzsa
* Edes maceszgombéc
* G8zgombdc




Azokat az ételeket valogattam ssze, amelyek vagy végigkisérték az életemet,
kotédnek a hagyomdnyokhoz, vagy valamiért szamomra nagyon kedvesek.

A f8zelékeket példdul a nagymamdimtdl tanultam, de a vidéken eltsltott évek
tapasztalatait is igyekszem dtadni a receptieimben. Oriilok, hogy vildgéletemben
azzal foglalkozhattam, amit szivbé| szeretek csindlni, és kivdnom, hogy mds is olyan
elégedett legyen az életével, mint amilyennek én mondhatom magam.

16 f8zést és 6 étvégyat kivanok!
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A kezdet, a fiatalsagom:
az az id8szak, amikor
igyekeztem mindent
megtanulni.
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W Pillanatképek az életembdl




Ahonnan minden indult, a csalddi 6ré
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GEFILTE FISH
(TOLTOTT HAL)

Zsidé eredetd Gnnepi el8étel. Régen a halas télteléket a hal bérébe toltétték vissza
- innen az elnevezés. Az Uj vdltozatban a téltelékbdl rolddot formaznak.

HOZZAVALOK
4 FORE

* 2 db pontyfilé * babérlevél

* 4 db pontyfej * reszelt szerecsendié
* 2 fej véréshagyma *egy kb. 3 cm-es gyombér,

* 2 gerezd fokhagyma a fele szeletelve,
* 1 szdl saérgarépa masik fele lereszelve
* 2 tojds * pdszkadara igény szerint
* 2 lap pdszka s6, bors

ELKESZITES

1. Fézzik a pontyfejeket 2 liter vizben lasst tGzén 1 érén at a hagymaval,
1 gerezd fokhagymaval, sargarépaval, babérlevéllel, gydmbérrel, szerecsen-
didval, séval, borssal.

2. Dardljuk at a t6ltelékhez a halfilét haromszor, apré lyuko dardlon. (Azért
van 14 szikség, hogy ,szalkamentesitsik” a halat.) Adjuk hozza a tojasokat,
az elézéleg bedztatott, majd kinyomkodott pészkat, a zozott fokhagymdt,
a reszelt gydmbért, szerecsendiot, sot, borsot. Keverjik &ssze, és ha tol
laza lenne a teltelék, adjunk hozza zsemlemorzsat.

w

. Félidba tekerve formézzunk beldle 3 cm &tméréjd roladot.

4. SzGrjik le a hallevet {évatosan, hogy ne legyen zavaros), tegyik bele
a rolédot és gydngydzve t6zziok 15-20 percig.

5. Ha kész, vegyik ki a roladot és varjuk meg, amig kihdl. Véagjuk 1 cm vastag
karikékra. Vagjuk fel mellé a sargarépdt is.

6. Tegyuk tanyérokba, szedjuk ra a kihdlt levet. Hitében pihentessik legalabb

egy éjszakan at, amig teliesen bekocsonyasodik.




FUSZERES TOJASPASTETOM
(ZSIDO TOJAS)

Az indulds éta szerepel az étlapunkon ez a fogds, megunhatatlan,
az egyik ikonikus ételink.

HOZZAVALOK
5 FORE
* 10 db tojés * 10 dkg libazsir
* 20 dkg libamdj * 1 ek. mustér
* 1 fej véréshagyma * 56, bors, pirospaprika

ELKESZITES

1. Hevitstk fel a zsirt egy serpenyében, sisstk meg benne a mdjat,
vigydzva, nehogy 10lsilion, mert szaraz lesz. Pihentessik 10 percig,
utana egy villéval nyomkodijuk dssze a méjat a zsfrral egyitt, mig egy
kiss¢ darabos majpépet nem kapunk. Hagyijuk kihdlni.

2. Végijuk nagyon finom, apré kockdra a hagymadt, vagy reszeljik le,
maijd izesitsik kevés séval. A it tojasokat tojasvagdval szintén vagjuk
apré kockara.

3. Tegyink mindent egy keverdtalba, majd izesitstk mustarral, soval,
borssal, pirospaprikaval és keverjik 6ssze. Tegyik hitébe 20 percre.
Piritos kenyérrel vagy szeletelt barchesszel kindljuk.
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LIBATOPORTYU

Ez az étel hozzdtartozik a zsidé csalddok innepi étkezéséhez,
kivalé bevezetd fogds, de éndlléan is nagyon kellemes sérkorcsolya.

HOZZAVALOK
4-5 FORE
* 5 kg bérds libahdj * 56 (izlés szerint)
*3dlviz
ELKESZITES

1. Vagijuk a hdjat kb. 5x5 cm kockakra. Tol apréra nem ajénlatos, mert
nagyon kicsire sszesilhet. Tegyik egy vastag falt lébosba, dnfsik
ald a vizet és kezdjik sitni kdzepes erésségd langon. Amikor kiolvad,
erésebbre dllithatiuk a héfokot. Fakandllal sgrin kevergessik és sissik
addig, mig aranybarna nem lesz.

2. Szedjik sztrékandllal talcara vagy tepsire, hagyjuk kihdlni. izesitsik
kevés soval. Karikara vagott lilahagymat szoktunk talalni hozza.
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