Aréna Csarda

FelsOsafrany Bors u. 2.
Tel.: 123-4567

KEDVES VENDEGEINK!
ﬁ felsésafranyi Aréna Csarda mar tobb évtizede fogadja dj és visszatéré vendégeit valto-

zatlanul magas szinvonald szolgiltatdsaival. Reméljiikk, Onok is elégedettek lesznek

konyhank kindlatdval és munkatdrsaink vendégszeretetével. Hagyomanyos ételkindlatunk

mellett igyeksziink inyenc ven-
Nagy gyakorlattal rendelkezd
alatt elkészitik Onok szdamdra

mekeit. Szamunkra mindennél

dégeinknek is kedvében jarni.
mesterszakdcsaink pillanatok
barmely eurépai konyha re-

fontosabb, hogy vendégeink

minden igényt kielégitd kiszolgaldsban részesiiljenek.

Mor Zsolt
tizletvezeto

Etlap

LeveseR,
Haldszlé
Székelygulyas

Erdleves

Burgonyapiiré

Siilt burgonya

Fbételek!
1200 F't
1000 Ft

Bdrdnyborda
Pulykamell roston siitve
Grilltal

Palacsinta
Dobostorta

Gesztenyepiiré

Etelkiilonlegességeink,

Spanyolos bikasiilt

A bika felsalt paclében 2-3 napig hiivos he-
lyen allni hagyjuk, majd mustérral, borssal,
vegetaval fliszerezziik. Folia alatt siitdben
vorosbor hozzdaddsaval puhdra paroljuk. Az
elkésziilt hust kivessziik a szaftbdl, és ha
kihtilt, felszeleteljiik. A pecsenyelével apr
félbevagott gombabdl hagymaval borssal,
kevés liszttel martast készitiink, amit a siiltre
ontiink és fliszerezett reszelt sajttal megszo-
runk. Hazi készitésli galuskaval talaljuk.

Korhely haleréleves

Ponty fejét-farkét, valamint kéarészt, kesze-
get, torpeharcsat aprora vagott hagymaval,
lecsépaprikaval, paradicsommal kevés viz-
ben kb. 1 6rét fozziik. Levét leszlrjiik, bele-
tessziik az elOre lesézott haltejet, ikrat — for-
raskor rdszorjuk a piros torottpaprikat, iz1€s
szerint sézzuk. Télalas elott tejfelt adunk
hozz4, citrom levével izesitjiik, citromkari-
kdval talaljuk.
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! Az ételek dra koret nélkiil értendd!

Virja vendégeit: Keszeg Ferenc mesterszakdcs




