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Fagyasztott Fagyasztott Fagyasztott
SZARVAS BELSZIN 1 db/cs SZARVASLAPOCKA 1 db/cs SZARVASLABSZAR 1db/cs

Fagyasztott Fagyasztott Fagyasztott
SZARVAS APROHUS SZARVASCOMB 1 db/cs SZARVASGERINC-FILE 1 db/cs
T - -

Fagyasztott Fagyasztott Fagyasztott
MUFLONCOMB 1 db/cs FACANMELL 1 db/cs FACAN EGESZ 1db/cs

Fagyasztott Fagyasztott
GZGERINC 1 db/cs 6z APROHUS

Fagyasztott Fagyasztott Fagyasztott
VADDISZNO TARJA 1db/cs VADDISZNO COMB 1 db/cs VADDISZNO LAPOCKA 1 db/cs

Fagyasztott Fagyasztott
VADDISZNO $z(Z 1 db/cs VADDISZNO GERINC 1db/cs

Termékeink egyesével csomagoltak és frissen fagyasztottak, igy a I6tt dllattdl fiiggéen eltérd sulyban érhetdek el.
Részletekrdl érdeklddjén izletkétSinknél!



Mi a f& & vadhisban?

Az bsz bekdszéntével elindul a vaddszati szezon. Napjainkban mdr elmondhaté, hogy a vad
ételek nem csak a kardcsonyi- vagy tinnepi asztalon foglalhatnak helyet, hiszen egyre tébben
fedezik fel a ,bio-jellegi” alapanyag fontossdgdt, igy egyre inkdbb elétérbe keriil a hazai
gasztrondmidban.

Mindenképpen a legtermészetesebb, koleszterinben legszegényebb, j6 koleszterinben pedig a
leggazdagabb husféléket adjdak vadjaink.

Az erdd kincsei, a vadak dltal fogyasztott névények messze a legtisztdbb, legkevesebb negativ
kérnyezeti behatdsnak kitett, garantdltan GMO, antibiotikum mentes, toxikus anyagokat leg-
kevésbé tartalmazo élelmiszerek. Ezeket fogyasztjdk a vadak, ezdltal mi is tiszta élelmiszerhez
juthatunk.

Fontos, hogy a természetes hiisok hékezeléskor, siitéskor kevésbé veszitenek stlyukbdl.

Ennek nagyon egyszert oka van. A vaddllatok nem kapnak vizvisszatarté gyogyszereket, né-
vekedést serkentd kemikdlidkat, tdpokat a feldolgozds eldtt. A hdzidllatok visszatartanak sok-
sok vizet, elkészitésiik sordn az alapanyag ezért veszit sulydbol.

Elismerten kivdlé a magyar vad mindsége. A vadon él6 dllatok - szarvas, 6z, vaddiszné -
husa sokkal gazdagabb fehérjékben, vitaminokban és dsvdnyi anyagokban, mint bdrmely hdzi
vdgodllaté.




VADDISZNO-TERRINE
ERDELYI SZALONNAVAL,
AFONYAS-SAVANYITOTT
HAGYMAVAL, FEKETE-
MAJONEZZEL






VADDISZNO-TERRINE ERDELYI
SZALONNAVAL, AFONYAS-
SAVANYITOTTHAGYMAVAL,
FEKETE-MAJONEZZEL

Hozzdvalok 10 f6 részére:

PASTETOM:
Vaddisznétarja...1750 g
Sertésméj......... 500 g
Erdélyi szalonna... 80 g
fokhagyma......... 20g
SO 42,5¢g
bors................ 75¢g
2,8%tej.......... 125 ml
35% tejszin ...... 125 ml
Brandy vagy
Cognac.......... 37,5 ml

fustolt paprika....3,75¢g
csip6s paprika ....3,75¢g
tojas ...t 3db
bacon szalonna. . 20 szel.

SAVANYITOTT

HAGYMA:
lilahagyma........ 10 fej
cukor ............. 125¢g
10% ecet......... 250 ml
VIZ oo 375 ml
SO it 5g
mustarmag ........ 50g
DEKORACIOHOZ:
fekete majonéz.... 10 ek

Mikro salata
Hazi kenyér

Elkészités:

A format féliaval kibéleljiik, majd szépen egy-
mas mellé helyezziik benne a szeletelt szalonna la-
pokat.

A fustol szalonnat nagyobb kockakra vagjuk,
a majat és a tarjat durvara daraljuk, majd a tobbi
hozzavaléval dsszekeverjik és a formaba ontjik.
130 °C-n 70 fokos bels6 maghdig sttjiik.

Fekete majonézzel, savanyitott lilahagymaval
talaljuk, finom hazi kenyérrel.






ERDEI ALMAS
VADKANRAGULEVES

Hozzdvalok 10 f6 részére:

Vaddiszné lapocka. 1250 g

Voroshagyma ...... 375g
Serétszsir.......... 125¢g
fokhagyma...... 7 gerezd
paradicsom.......... 2 db
paprika.............. 2db
sargarépa.......... 10 db
fehérrépa........... 10 db
zeller................ 3db
burgonya.......... 4 szem
tarkony ......... 4 csokor
20% tejfol........... 7 ek
Zoldalma............ 4 db
bacon ........... 20 szelet
keményit6............. 3g
kémény ............ 12,5g
babérlevél........... 7 db
Erdei gomba mix
(Chef)...covvviint. 50g
Friss riminesi tészta
(Surgital)

Friss fliszernovény
(dekoracio)

Zoldségalaplé ......... 31
TARKONYOLAJ:
sz6lémagolaj ....... 125¢g

forrazott tarkony... 125 g

Elkészités:

A sertészsiron a hagymat aranybarnara pirit-
juk, majd hozzaadjuk a kockazott vaddiszno hust és
fliszerezziik (tarkony-babérlevél-komény).

Haromnegyed késziiltségi foknal hozzaadjuk
a batonokra vagott zoldségeket és a piritott erdei
gombakat.

Megszorjuk keményitével, felontjiik alaplével,
hozzaadjuk a tejszint és kiforraljuk, majd belef6z-

zlik a kockdra vagott almat és a riminesi tésztat.

Tarkonyolajjal talaljuk.






SZARVASGERINC MAGVAS-
MOGYOROS NUDLIVAL,
BORSOVARIACIOVAL

ES SZARVASGOMBAS
PECSENYELEVEL






SZARVASGERINC
MAGVAS-MOGYOROS NUDLIVAL,
BORSOVARIACIOVAL

ES SZARVASGOMBAS
PECSENYELEVEL

Hozzdvalok 10 f6 részére:

szarvasgerinc filé...1250 g
fokhagyma.......... 15 gerezd

AU | [ 375g
Yo TR
1310)
NUDLI:

fétt tort burgonya

(magas keményitd
tartalmui)...cceeveeeenn. 1250 ¢
JVESYA O 250g
burgonyakeményit6..87,5 g
buzadara......en. 75¢g
£0jas SArgaja....mmeeennee 7 db

piritott pank6 morzsa 200 g
tort mogyoro
pisztacia..........

fekete szezdmmag......25 g
sé

bors

BORSOVARIACO:
Sargaborso..... 250¢g
Z01dborso.....cccveeeee 100 g
cukorbosb... 100 g
borsorigy ... 1 csokor
Demi glace

Sz6lémagos

szarvasgomba olaj

Elkészités:

NUDLI:

A kihdlt attort burgonyahoz hozzaadjuk a lisz-
tet,darat, keményitét és a tojassargajat. Osszegyur-
juk, majd pihentetjiik 60 percig.

Hengereket sodrunk beldle, melyet feldarabo-
lunk és kézzel 6rias hosszukas nudlikat sodrunk
beldle, amit b6 sos vizen kiféziink.

A pankémorzsat magvakkal lepiritjuk és meg-
sodorgatjuk benne a frissen f6tt nudlikat.

SZARVASGERINC:

A szobahdmérsékleti, hartyaktél megtisztitott
szarvasgerincet formazzuk, sézzuk-borsozzuk,
majd forr6 serpenydben kérget siitiink ra. Fok-
hagymaval-kakukkftivel izesithetjiik, majd 90°C-n
12 perc alatt 55 fok maghdmérsékletig stitjik. Ez-
utan talalasig 60 fokos melegentartéban minimum
20 percig pihentetjiik.

BORSOVARIACO:

3 féle zoldborsoval talaljuk. Az egyik sargaborso
piré, masodik baconnel piritott cukorborsé, a har-
madik pedig frissen f6zo6tt,vajon parolt zéldborsé.

A SZARVASGOMBAS PECSENYELE

Csontokbol-zoldségekkel tartalmas pecsenye-
levet készitiink, amit legalabb 8 6ran keresztiil
visszaredukalunk, melyet szarvasgomba olajjal
izesitjuk.






DAMSZARVAS
COMB






DAMSZARVAS COMB

BRESING (PARAJOS RAVIOLI; BABY VARGANYA,
SULT KARFIOLKREM; ES DEHIDRATALT TOJAS)

Hozzdvalok 10 f6 részére:

Damszarvascomb...1600 g
Baby varganya........... 500 g

Karfiol.....nrirnnn, 450 g
Olivaolaj. .150 ml
Vaj i, 200g
T0OjaS.ccouverene .10 db
Tengeri s6.....ccvnrenenn. 40¢g
Kristaly cukor.............. 40¢g
Széraz vorosbor.... 350 ml
Fokhagyma......cceeee 0,15¢g
Voroshagyma............ 0,15¢g
KakuKkKfi .....cconrerennee. 0,03g
Rozmaring..... .0,03¢g
Téapidka liszt....ccureeens 01lg
Surgital

parajos ravioli.......... 1500 g
Sargarépa......un. 500g
Zeller ..innesirenns 120 g
Flistolt

kenyér szalonna........ 100 g
Borékbogyo, babérlevél,
szegfiibors

Vad alaplé......crmmerrnens 1,51
So

Porcukor

Elkészités:

DAMSZARVAS COMB:

A megtisztitott formazott, szarvascombot, zold-
fliszerekkel, borssal és vordsborral marinaljuk.
Felhevitett olivaolajpan minden oldalat megpirit-
juk, majd hozzaadjuk a gyokérzoldségeket és azt a
levet melyben marinaltuk. A maradék vorosborral
és vad alaplével felontjiik, puhara paroljuk.

VARGANYA
A gombat félbevagjuk, és beirdaljuk, forro ola-
jon megpiritjuk talalas elott.

KARFIOLKREM

Kiolvasztott karfiolt, soval-borssal izesitjiik, sii-
tében puhara siitjiik, majd vajjal és alaplével kré-
mesre turmixoljuk.

DEHIDRATALT TOJAS
A porcukrot és a sot fele-fele aranyban 6sszeke-
verjiik, majd az egész tojassargajara rahalmazzuk.

RAVIOLI

Raviolit enyhén sos vizben készre f6zziik, majd
kakukkfiives habz6 vajban atfuttatjuk. Talalasig
melegen tartjuk.

TALALAS

Szarvascombbdl egy szép szeletet vagunk, a
martast lesziirjik, vajjal dusitjuk majd a hust eb-
ben a martasban glasszirozzuk. A hust tanyérra
tessziik a tobbi alkotd elemmel egyiitt és ropogo-
sokkal diszitjiik.






FACANMELL

ES -COMB

KAKUKKFUVES GRiZ, SZILVA,
LANGYOS BIRS GESZTENYE ES MUSTARMAG

Hozzdvaldk 10 f6 részére:

Facanmell.......ccconeeeen. 10 db
Facancomb................. 10 db
Vaj i
Szilva

Birs alma .....ccccuverunnne. 180 g
F6z6 tejszin ... 250 ml
\ETs [ V:6) (. 80g
So, Frissen 6rolt

[070) ST izlés szerint
Gesztenye.....en.
Mustarmag
Kukta mustar......... 30g
Sonka hagyma............. 5db
Buzadara. ... 300g
Tej 3,5% woveeerreerrenens 150 ml

Elkészités:

FACANMELL ES COMB

Az egész facan mellére combjara bonjuk, meg-
tisztitjuk. A Combdl pradot készitliink baconba csa-
varjuk majd 63,5 °C-on kig6zoljiik. A mellb6l supre-
met készitiink.

KAKUKKFUVES GRIZ
A buizadarabdl sés tejbegrizt készitiink, kakuk-
kftivel izesitjik. Talalas elott vajban rotirozzuk.

BIRS
Birssajtot készitiink beldle, tejszinnel, vajjal.

GESZTENYE ES SZILVA
Gesztenyét karamellizaljuk, a szilvat megsttjiik
és krémet készitiink beldle.
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ASZALT ZOLDSEG
KEREGBEN






VADDISZNO S%@% g
ASZALT ZOLDSEG KEREGBEN

(GRATIN BURGONYA, CEKLATEXTURAK,
MARINALT LENCSE, TOKMAG, FENYO KIVONAT)

Hozzdvaldk 10 f6 részére:

Vaddiszné sziiz......1600 g
SO, frissen Orolt

| o70) SR izlés szerint
Kukta burgonya

gratiNu. s 20 db
(002) 14 - VOO 1000 g
Beluga lencse/

voros lencse.......... 75-75g
Lencse..nncinnnnn, 300g
Edeskémény........... 100 g
Akicméz.........
Ujhagyma
Balzsamkrém............... 30g
Petrezselyem

yZ0) U SR 2 csokor
Turbolya.....ccouueenee 1 csokor
Agar-Agar......ne. 10g
Zselatinlap .....oeeens 7 lap
Vad majoranna.....1 csokor
Madar séska......... 1 csokor
FenyOrigy....cernneens 5db
Barna cukor ... 45¢g
Shalotta hagyma...... 100 g
Vaj s 200g
Almaecet....

Oliva 0laj..cceerrreererernnnne
Fenybmag.......ccuwunrereens

Elkészités:

VADDISZNO SZUZ:

Lehartyazzuk a vaddiszné szilizpecsenyét, mé-
retre vagjuk, és 8% séoldatban 4 o6rara hitébe
helyezziik. Vakuum tasakba olivaolajat vajat és
a hust beletessziuk, vdkuumozzuk és 56,5 °C-on
1:30 percig Sous-vidaljuk. Aszalt zoldségkéregben
megpiritjuk.

CEKLA VARIACIOK:
Cékla krém, Cékla zselé és cékla ropogos, mari-
nalt cékla.

GRATIN:
Kukta gratin burgonyat: 200 °C-os siitében
14-16 perc alatt készre siitjiik.

LENCSESALATA:

A lencsesalatahoz a lencséket megf6zziik, majd
shalotta hagymaval édeskdménnyel, mézzel séval
borssal, és almaecettel izesitjiik.

FENYO:
Feny6magot megpiritjuk, a riigyet pedig tea
gbzben megfézziik majd redukaljuk.






Baromfiudvar 2002 Kft.

H-4002 Debrecen,
Balmazujvarosi Gt 10.
Telefon: +36 52/512-000

www.baromfiudvar.hu

SidFriss Kft.
H-8600 Siéfok,

Majus 1. u. HRSZ: 0306/30.

Telefon: +36 84 550 017
www.siofriss.hu

SZOKE

ES TARSAI KFT.

Szdke és Tarsai Kft.

H-5600 Békéscsaba,
Alméskerti Ipari Park 18.
Telefon: +36 66 444 262

www.szokekft.eu

HALKER

Halker Kft.

H-8630 Balatonboglar,
Klapka u. 14.
Telefon: +36 85 550-900

www.halker.hu

Halker
Mirelit
Depo

*

Halker Mirelit Depo Kft.

H-7630 Pécs,
Edison u. 112.
Telefon: +36 72 511-745

www.halkermirelitdepo.hu

\\KENESKED(’IHAZ IRT.

H-6000 Kecskemét,
Matkoi Gt 18.
Telefon: +36 76 329-327

H-3200 Gyongyds,
Kenyérgyar Gt 9.
Telefon: +36 37 507 020

www.kedvenckereskedohaz.hu

ASZTRO

MISKOLCKFT.

Gasztro Miskolc

Elelmiszer Nagyker Kft.

H-3526 Miskolc,
Fonoda Ut 8.
Telefon: +36 46 344 100

Kaposvir

Kaffka Kft.

H-7400 Kaposvar,
Iparos u. 3.
Telefon: +36 82 424-704

www.kaffka.hu

-HELIT -
-_—

Helit Kereskedelmi Kft.

H-1117 Budapest,
Budafoki Ut 209/b
Telefon: 1 205-07-07

www.helit.hu

,w@,

Spilak Kereskedelmi Kft.

H-9944 Bajansenye,
Rékoczi u. 16.
Telefon: +36 94 444-143

www.spilakker.hu

Tovabbi informaciokért
keresse fel Uzletkotdjét:




