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Tápióka puding csokoládé öntettel
Tápiókapuding:
tápiókagyöngy_Naturmind  kg 0,360
kristálycukor kg 0,432
víz kg 2,400
só kg 0,024
vanillin cukor kg 0,132
kukorica keményítő kg 0,048
tej kg 4,320
tejszín kg 0,960

A tejet, a tejszínt, a vizet a sóval felforraljuk. (Kevés hideg vizet tegyünk félre a keményítőhöz)
Folyamatos keverés mellett beleöntjük a tápiókagyöngyöt. 20-25 percig főzzük folyamatos keverés mellett.
Hozzáadjuk a többi alapanyagot és a hideg vízzel elkevert keményítőt.
Tálalás előtt hagyjuk állni 10 percig.
Csokoládé öntet:
kakaópor_ 20-22%-os kg 0,050
Callebaut étcsokoládé 54,5%-os kg 0,100
só kg 0,005
kukorica keményítő kg 0,081
víz kg 1,500
kristálycukor kg 0,438
tejszín kg 0,250

A vizet felforraljuk. (Kevés hideg vizet tegyünk félre a keményítőhöz)
Adjuk hozzá a kristálycukorral elkevert kakaót, a csokoládét, a sót és keverjük el.
Öntsük bele a tejszínt is.
Végül adjuk hozzá a vízzel elkevert keményítőt
Tálalás előtt hagyjuk állni 30 percig.



Zabkása meggy öntettel
Zabkása:
Zabpehely_Naturmind (GM) kg 0,650
víz kg 2,750
kristálycukor kg 0,538
só kg 0,034
vanillin cukor kg 0,050
kukorica keményítő kg 0,069
tejszín kg 0,750
tej  kg 2,500

A tejet, a tejszínt, a vizet a sóval felforraljuk. (Kevés hideg vizet tegyünk félre a keményítőhöz)
Folyamatos keverés mellett beleöntjük a zabpelyhet. 5-8 percig főzzük folyamatos keverés mellett.
Hozzáadjuk a többi alapanyagot és a hideg vízzel elkevert keményítőt.
Tálalás előtt hagyjuk állni 10 percig.
Meggy öntet:
víz kg 1,375
meggy magozott mireli kg 1,000
kristálycukor kg 0,213
só kg 0,004
kukorica keményítő kg 0,081
vanillin cukor kg 0,015

A vizet a meggyel felforraljuk. (Kevés hideg vizet tegyünk félre a keményítőhöz)
Adjuk hozzá a kristálycukrot, a vanillin cukrot és a sót.
Végül adjuk hozzá a vízzel elkevert keményítőt
Tálalás előtt hagyjuk állni 30 percig.



Vegetáriánus Chilis bab

Bab ,száraz ,vörörs,vesebab kg 3,715
Kukorica morzsolt ,fagyasztott kg 2,275
Borsófehérje granulátum kg 0,75
Vöröshagyma tisztított kg 1,15
Ketchup kg 1,086
Paradicsom sűrített kg 1,086
Paprika pritamin , fagyasztott kg 1,086
Fokhagyma tisztított kg 0,228
Olaj , napraforgó l 0,15
Cukor ,kristály kg 0,11
Fűszerkeverék ,füstölthús alapíz kg 0,055
Koriander,szárított , örölt kg 0,011
Oreganó,szárított morzsolt kg 0,011
Kömény , római, örölt kg 0,008
Só, jódozott kg 0,005
Chili ,szárított örölt kg 0,005
Víz l 4,5

A babot előző nap átválogatjuk, majd alaposan 
átmossuk. Éjszakára bő vízbe áztatjuk.

Az előző nap beáztatott babot ismét átmossuk, majd sós vízben feltesszük főni. Vigyázzunk, hogy ne túl sok vízben 
főzzük, ha szükséges, inkább pótoljuk az elfőtt vizet.

A granulátumot a súlyának megfelelő víz kétszeresébe (1kg 
granulátum/2l víz) áztatjuk minimum 7 percre. 

A vöröshagymát olajon 
aranybarnára pirítjuk.

A megpirított hagymához hozzáadjuk a sűrített paradicsomot,a ketchupot és a fűszereket (római kömény, 
koriander, fokhagyma, chili, oregano, cukor,füstpor, só).

Fűszerezés után tovább pirítjuk, vigyázva, nehogy a fűszerek megégjenek, majd vízzel 
felöntjük, és minimum 30 percig főzzük.

Mikor a bab félpuhára párolódott, hozzáadjuk a 
paradicsomos alapot is. Tovább főzzük.

Mikor a bab szinte puhára főtt, hozzáadjuk az áztatott granulátumot, a fagyasztott kukoricát és a fagyasztott pritamin paprikát is. 
További 20 percig összeforraljuk. Szükség szerint ízesítjük.

A kész chilis babot forrón 
expediáljuk.



Bácskai rizses szejtán

Búzasikér kg 1
Liszt, csicseriborsó kg 0,24
Rizs, előgőzölt kg 1,7
Lecsó kg 0,6
Vöröshagyma kg 0,7
Olaj L 0,3
Sűrített paradicsom kg 0,2
Fokhagyma kg 0,2

Fűszerpaprika, csemege kg 0,03
Köménymag, őrölt kg 0,02
Fekete bors, őrölt kg 0,01
Szójaszósz L 0,03

Szejtán elkészítése: 
A búzasikért, csicseriborsó lisztet, sót, őrölt köménymagot, és a sütőport 
összekeverjük.
A pontosan kimért vízhez hozzáadjuk az olajat, a szójaszószt, és a 

csemege paprikát.
A fűszeres vizet hozzáadjuk a liszthez, majd legalább 5 percig gyúrjuk, 
mintha kenyeret gyúrnánk.
További 5-10 perc pihentetés után formázzuk (cipó, henger…), majd hőálló 
fóliába csomagoljuk.
Lábosban, vagy kombi sütőben 100% gőzön legalább 1 
órát főzzük.
Miután megfőtt, kicsomagolás előtt, hagyjuk kicsit kihűlni. Mikor teljesen kihűlt a szükséges formákra szeleltjük, vagy daráljuk. Így 
bármilyen „húsos” étel elkészíthető

Bácskai 
szejtán: 
A kész szejtánt kockákra 
szeleteljük.
Olajon a hagymát megpirítjuk, 
Hozzáadjuk a lecsót.
Rövid párolás után a fűszereket is az alaphoz adjuk. Mindig csak kevés vízzel 
felöntve 30-40 percig pároljuk.
Ezután hozzáadjuk a kockázott szejtánt, és annyi vízzel felöntjük, hogy mindig kicsit ellepje. További 
20-25 percig főzzük.
Míg készül a pörkölt, 
megfőzzük a rizst.
A kész rizst a pörkölttel összekeverjük, szükség 
szerint ízesítjük.



Vegetáriánus Bolognai spagetti  

Durum Spagetti kg 3,2
Szója granulátum kg 1,2
Paradicsom sűrített kg 2,1
Vöröshagyma tisztított kg 1,3
Sárgarépa tisztított kg 0,85
Zeller kocka fagyasztott kg 0,7
Olaj napraforgó L 0,5
Cukor kristály kg 0,26
Fokhagyma tisztított kg 0,1
Oregánó szárított morszolt kg 0,02
Bazsalikom szárított morszolt kg 0,01
Só jódozott kg 0,1
Babérlevél szárított egész kg 0,01
Bors fekete őrölt kg 0,003

Az alapanyagokat előkészítjük. A vöröshagymát, zellert, sárgarépát apró kockákra vágjuk. A szójagranulátumot a súlyának 
megfelelő víz hatszorosában áztatjuk, minimum 40 percig.

A babérlevélből bőséges vízben hosszan forralva, 
redukciót készítünk.

A vöröshagymát, zellert, sárgarépát 
feltesszük főni.

Olajon a sűrített paradicsomot kicsit megpirítjuk majd a 
fűszereket is hozzáadjuk.

Pár percig tovább pirítjuk, vigyázva, hogy a fűszerek nehogy megégjenek. Ezután kevés vízzel felöntjük. 
Ezt az alapot lassú lángon 20-30 percig főzzük.

Mikor a zöldségek teljesen puhára főttek, 
botmixerrel összeturmixoljuk.

A zöldséges levet és a leszűrt babérlevél redukciót a 
paradicsomos alaphoz öntjük.

Rövid ideig összeforraljuk majd a beáztatott, leszűrt granulátumot is az alaphoz adjuk. Rövid főzés után 
megkóstoljuk, szükség szerint ízesítjük.

Miután a ragu elkészült, megfőzzük a 
makaróni tésztát is.

A kész vegetáriánus bolognai ragut makarónival és 
reszelt sajttal tálaljuk.
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