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AU SOMMET DU MONT GELLERT

Le soleil décline et Buda, nous aspire sur
ses hauteurs pour un apéro “a la Pusta’,
aux pieds de Ia Liberté. Et c'est Pest qui
se découvre, enlacée par le Panube.
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Voici le fameux cocktail “a la Pusta’..
dont les origines resteront
particuliérernent nébuleuses dans
l'esprit de nos visiteurs. Surtout aprés
Yy avoir goaté.
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) Déjz i~ = avec les héros maqyars, les gardiens de la forteresse installée
sur iz o gent dans Ihistoire des luttes contre les envahisseurs de | empire

) austro-rongrois. Grisés par cette promenade historique, nos visiteurs déambulent d'une
échoppe 3 I'autre, 15 ou les vestiges d'un passé proche inspirent certains.
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Embarquement pour un diner
croisiére de réve sur le Danube. Le
festin est la hauteur des appétits
bretons et nos hotes font leurs
premiers pas dans la gastronomie
hongroise. "Vous reprendrez bien
un peu de paprika 7.
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LA CROISIERE SAMUSE

'ivresse des rythmes tziganes emporte Gérard et Corinne dans une valse
tourbillonnante. Mais le Danube est-il vraiment bleu 7 Exceptionnellement

ce soir-13, il semble s étre paré d'or..
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.Peut-étre pour feter :
dans une complicité toute ’
improvisée, ['anniversaire :
de Bach.
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LES MYSTERES DE LA B/
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Le lendernain matin, la ville de Pest, plonge nos voyageurs dans
les mystéres insondables de la Basilique Saint-Etienne.
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Inlassablerment, nos
deux guides nous
transportent dans le
passé tumultueux de
leur pays. Parcs,
monuments, statues
inspirent a chaque
détour une histoire.
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SURTOUT PRENEZ CARDE 3
CAR (ES FAMEUSES
SORRCIERRES HONGRROISES
SE CACHENT DAVS LE RARC.

'ont, agjour d'hui

ar n
pays magy: et pour NOUS:

5 lee du
légend Pus aucun <o

Contes et
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Les bains hongrois ne sont
pas une légende. Les
Romains en savaient
quelque chose. ‘In balnus
salus” professaient-ils |
Plus tard les Turcs feront
de cette institution un lieu
d'hygiéne publique. Fort
heureusement, la plupart
des baigneurs qui
fréquentent la premiére ville
thermale d'Europe ne
souffrent d'aucun mal. lls
profitent de la douceur de
vivre hongroise. Certains
ont apprécié leurs vertus.
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) Une touche de romantisme
habite les nombreux parcs

D qui offrent autant de
havres de verdure,

D parcourus de ruisseaux et

_ parsemés de plan d'eau.
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QUE PEAU | QUE DEAU /
Tandis qu'un anonyme hongrois veille discrétement sur nous...

.. cette bucolique
balade nous dépose
sur une terrasse, le
temps d'un verre
d'eau calmante et
d'un café revigorant.
C'est toute 'essence
de Budapest qui,
l'espace d'un instant,
nous habite.
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Trabant, métro, tramway, vélo, auto...
Les Budapestois n'ont que I'embarras
du choix. Joél, lui, a choisi le Barbie bus.
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"HOSOK TERE" :
LA PLACE DES HEROS' |

Autour de l'imposante colonne, sont
regroupés, en magnifiques et fiers
barbares, le Prince Arpad et les chefs
des sept tribus magyars, qui envahirent
le bassin des Carpates en 895. La place
fut aménagée en I896 pour les
célébrations du milliérme anniversaire de
la conquéte du pays par les Magyars.
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D Au milieu des marches de I'escalier d'honneur, un pétit
5 concert privé attend nos invités en ces lieux somptueux
oo flotte encore le souvenir de l'impératrice Sissi.
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Le Bastion
des pécheurs

Le Parlermeny

Le behédere perché sur le Mont Gellert ne fut

qu'un avant-goat. Buda nous rappelle, mais c'est encore,
pour mieux voir Pest et son parlement, cette fois du bastion
des pécheurs. Elles sont décidément inséparables.
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Sur les rythmes d'une » ‘
“authentike” musique L
1zigane, le Karpatia
poursuit ['enivrante
plongée dans les
mélodies des Carpates.
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UN DIMANCHE
A SZENTENDRE

Le Restaurant
Rab Raby
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Szentendre : le folklore n'est pas loin. Les ruélles étroites
et la table du Rab Raby nous offrent quelques brins
d'authenticité. A tel point que le temps s'éternise, que
chacun se disperse, tandis que d'autres s'installent comme
de vrais autochtones sur les bancs de la place du village Il
faudra bien une averse pour sonner le repli vers les bus.




Si les Romains ouvrirent les premiers bains. Bacchus
~ planta les premiéres vignes des Carpates. La Cave nous
attendait. Mais c'était sans compter sur les papilles
exercées, pourtant mises a mal par quelques oignons.






Pour une derniére soirée, le
restaurant Gundel nous ouvrit
ses portes, Liszt, Bartok...
donnérent le ton... impérial,
décors et hotes obligent.
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Tandis que certains se plongent sérieusement
dans le systéme bancaire hongrois et Ia
situation économique du pays..
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... d'autres
s'immergent
avec délice
dans la piscine
et les bains
bouillonnants
des splendides
bains Gellert.
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La décompression est totale a2
bord du vol Malev MA 554,
avec les derniéres lectures
locales.
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RECETTE DU RAGOUT DE VE~: ¢

Ingrédients :

720 gr d'épaule ou de jambon de veau coupé en s e b e
+ 150 gr d'oignons finement découpés

100 gr de piments de différentes couleurs (vert, jaune, rouge)
coupés en petits dés

- 1/4 de verre d'huile de tournesol

+2/4 de verre d'eau

Faites cuire les oignons finement découpés
dans de I'huile dans une casserole de 20 cm de
diamétre. Une fois cuits, retirez la casserole du
feu, gjoutez-y I'ail, le paprika en poudre puis I'eau
et la viande. Réchauffez le tout jusqu'a ébullition,
salez, couvrez et laissez bouillir 3 feu doux.
Z0-25 minutes aprés, au moment ou la viande
est presque cuite, goutez les dés de tomates
et de piment et, éventuellement, le piment piquant.
Finissez la cuisson et tenez le ragoat

au chaud jusqu'a ce qu'il soit servi,







