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Tapioka puding csokoladé ontettel

Tapiokapuding:

tapiokagyongy Naturmind kg 0,360
kristalycukor kg 0,432

! 4 ,

Viz kg 2,400
Je kg 0,024
vanillin cukor kg 0,132
kukorica keményité kg 0,048
tej kg 4,320
tejszin kg 0,960

A tejet, a tejszint, a vizet a soval felforraljuk. (Kevés hideg vizet tegytink félre a keményit6hoz)

Folyamatos keverés mellett beleodntjik a tapiokagyongyot. 20-25 percig f6zzik folyamatos keverés mellett.
Hozzaadjuk a tobbi alapanyagot és a hideg vizzel elkevert keményitét.

Talalas el6tt hagyjuk allni 10 percig.

Csokoladé ontet:

kakadpor_ 20-22%-0s kg 0,050
Callebaut étcsokoladé 54,5%-o0s kg 0,100
SO kg 0,005
kukorica keményit6 kg 0,081
Viz kg 1,500
kristalycukor kg 0,438
tejszin kg 0,250

A vizet felforraljuk. (Kevés hideg vizet tegylink félre a keményit6hoz)

Adjuk hozza a kristalycukorral elkevert kakaot, a csokoladét, a sot és keverijtik el.
Ontsiik bele a tejszint is.

Végul adjuk hozza a vizzel elkevert keményit6t

Talalas el6tt hagyjuk allni 30 percig.
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Zabkasa meggy ontettel

Zabkasa:

y Zabpehely Naturmind (GM) kg 0,650
Viz kg 2,750
kristalycukor kg 0,538
SO kg 0,034
vanillin cukor kg 0,050
kukorica keményit6 kg 0,069
tejszin kg 0,750
tej kg 2,500

A tejet, a tejszint, a vizet a soval felforraljuk. (Kevés hideg vizet tegylink félre a keményit6hoz)
Folyamatos keverés mellett beledntjiik a zabpelyhet. 5-8 percig f6zzik folyamatos keverés mellett.
Hozzaadjuk a tobbi alapanyagot és a hideg vizzel elkevert keményité6t.

Talalas el6tt hagyjuk allni 10 percig.

Meggy ontet:

Viz kg 1,375
meggy magozott mireli kg 1,000
kristalycukor kg 0,213
SO kg 0,004
kukorica keményit6 kg 0,081
vanillin cukor kg 0,015

A vizet a meggyel felforraljuk. (Kevés hideg vizet tegylink félre a keményit6ho6z)
Adjuk hozza a kristalycukrot, a vanillin cukrot és a sot.

Végul adjuk hozza a vizzel elkevert keményit6t

Talalas el6tt hagyjuk allni 30 percig.
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Bab ,szaraz ,vorors,vesebab kg
Kukorica morzsolt ,fagyasztott kg
Borsofehérje granulatum kg
Voroshagyma tisztitott kg
Ketchup kg
Paradicsom sdlritett kg
Paprika pritamin , fagyasztott kg
Fokhagyma tisztitott kg
Olaj, napraforgo I

Cukor ,kristaly kg
Fliszerkeverék ,fustolthus alapiz kg
Koriander,szaritott , orolt kg
Oregano,szaritott morzsolt kg
Komény , romai, orolt kg
SO, jodozott kg
Chili ,szaritott orolt kg
Viz I

3,715
2,275
0,75
1,15
1,086
1,086
1,086
0,228
0,15
0,11
0,055
0,011
0,011
0,008
0,005
0,005
4,5

Vegetarianus Chilis bab

A babot el6z6 nap atvalogatjuk, majd alaposan
atmossuk. Ejszakdra bé vizbe aztatjuk.

Az el6z6 nap beaztatott babot ismét atmossuk, majd sds vizben feltessziik f6ni. Vigyazzunk, hogy ne tul sok vizben
f6zzuk, ha szukséges, inkabb poétoljuk az elfétt vizet.

A granulatumot a sulyanak megfelel6 viz kétszeresébe (1kg
granulatum/2l viz) aztatjuk minimum 7 percre.

A voroshagymat olajon
aranybarnara piritjuk.

A megpiritott hagymahoz hozzaadjuk a s(ritett paradicsomot,a ketchupot és a fliszereket (romai kdmény,
koriander, fokhagyma, chili, oregano, cukor,fiistpor, so).

Fliszerezés utan tovabb piritjuk, vigyazva, nehogy a fliszerek megégjenek, majd vizzel
felontjuk, és minimum 30 percig f6zzuk.

Mikor a bab félpuhara parolddott, hozzaadjuk a
paradicsomos alapot is. Tovabb f6zzik.

Mikor a bab szinte puhara f6tt, hozzaadjuk az aztatott granulatumot, a fagyasztott kukoricat és a fagyasztott pritamin paprikat is.
Tovabbi 20 percig 6sszeforraljuk. Sziikség szerint izesitjuk.

A kész chilis babot forrén
expedialjuk.
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- Bacskai rizses szejtan

Szejtan elkészitése:
A buzasikeért, csicseriborso lisztet, sot, 6rolt koménymagot, és a sutbport
4 osszekeverjuk.
A pontosan kimért vizhez hozzaadjuk az olajat, a sz6jaszoszt, és a
csemege paprikat.
A flszeres vizet hozzaadjuk a liszthez, majd legalabb 5 percig gyurjuk,
mintha kenyeret gyurnank.
Tovabbi 5-10 perc pihentetés utan formazzuk (cipd, henger...), majd h6allo
Blazasikér kg 1 foliaba csomagoljuk.
Labosban, vagy kombi stitében 100% gbzon legalabb 1

Liszt, csicseriborso kg 0,24 NPV
_ ) orat f6zzuk.

Rizs, elogdzolt ke 1,7 Miutdn megf6tt, kicsomagolds el6tt, hagyjuk kicsit kihdilni. Mikor teljesen kihdilt a sziikséges formakra szeleltjiik, vagy daraljuk. igy

Lecsé kg 0,6 barmilyen , husos” étel elkészithetd

Voroshagyma kg 0,7 ] .

. Bacskai

Olaj L 0,3 szejtan:

Sdritett paradicsom kg 0,2 A kész szejtant kockakra
Olajon a hagymat megpiritjuk,
Hozzaadjuk a lecsot.

Flszerpaprika, csemege kg 0,03 Rovid parolas utan a fliszereket is az alaphoz adjuk. Mindig csak kevés vizzel

Kédménymag, 6rolt kg 0,02 felontve 30-40 percig paroljuk.

Fekete bors, 6rolt ke 0,01 Ezutan hoz.zaa,clzlju-If a kockazott szejtant, és annyi vizzel felontjuk, hogy mindig kicsit ellepje. Tovabbi
20-25 percig f6zzuk.

Sz0jaszosz L 0,03

Mig készul a porkolt,

megf6zzuk a rizst.

A kész rizst a porkolttel 6sszekeverjlk, szukség
szerint izesitjuk.
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- . Vegetarianus Bolognai spagetti

Az alapanyagokat el6készitjik. A voroshagymat, zellert, sargarépat apro kockakra vagjuk. A széjagranulatumot a sulyanak
megfeleld viz hatszorosaban aztatjuk, minimum 40 percig.

L
A babérlevélbdl béséges vizben hosszan forralva,
redukciot készitlink.
A voroshagymat, zellert, sargarépat
feltesszlk féni.
Durum Spagetti KE 3,2
Szébja granuldtum g 12 Olajon a sdritett paradicsomot kicsit megpiritjuk majd a
Paradicsom s(ritett @ 21 flszereket is hozzaadjuk.
Voroshagyma tisztitott K8 1,3 Par percig tovabb piritjuk, vigyazva, hogy a fliszerek nehogy megégjenek. Ezutan kevés vizzel felontjiik.
Sargarépa tisztitott KE 0,85  Ezt azalapot lassu ldngon 20-30 percig fézzik.
Zeller kocka fagyasztott Kg 0,7 , o , o
: , Mikor a z6ldségek teljesen puhara féttek,
Olaj napraforgo L 0,5 . ) .
o botmixerrel 6sszeturmixoljuk.
Cukor kristaly Kg 0,26
Fokhagyma tisztitott Kg 0,1  Azoldseges levet és a leszlirt baberlevel redukciot a
Oregdnd széritott morszolt kg 0,02  paradicsomos alaphoz ontjdk.
Bz,:\z.s,allkom szaritott morszolt kg 0,01 Rovid ideig 6sszeforraljuk majd a beaztatott, leszlirt granulatumot is az alaphoz adjuk. Rovid f6zés utan
SO jodozott K8 0,1 megkdstoljuk, sziikség szerint izesitjik.
Babérlevél szaritott egész Kg 0,01
Bors fekete &rolt g 0.003 Miutan a ragu elkészullt, megfbzzik a

makaroni tésztat is.

A kész vegetarianus bolognai ragut makaronival és
reszelt sajttal talaljuk.
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