PANNON

PGA

Sajben Csaba
Vegetarianus fogasok
Vajrépakrém, barnavajas zeller, paraj, karamellizalt shalotta, torokmogyoré, torma
vajrépakrém

vajrépa 3 koteg
shalotta hagyma 3db
kékuszjoghurt 1db
rizsecet 1tk

olivaolaj 5ek

so

A shalotta hagymat finomra vagjuk és olivaolajon Uvegesre piritjuk, majd hozzaadjuk a
vékony szeletekre vagott vajrépat, zsirpapirral letakarjuk és kis langon, lassan puhara
paroljuk. Miutan elkészult, turmixgépbe helyezziik és a tobbi hozzavaléval egynemire
turmixoljuk.

Salt zeller

Zeller 2db

liszt 200g

vaj 500g

kakukkf 5szal
fokhagyma 4gerezd

so
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A zellereket alaposan megmossuk, bedorzsoljuk séval, becsomagoljuk aluféliaval és
200fokos sutében kb. 1 éran at sutjuk. Szobahémeérsékleten kih(tjuk, majd kisebb
darabokra tépjlk, meghempergetjik a lisztben és habzd vajon aranybarnara piritjuk.
Roétir-ozas kdozben kakukkflvel és fokhagymaval aromatizaljuk a vajat.

Parolt paraj

paraj 200g
citrom 1db

A parajt alaposan megmossuk és bambuszg6zolében rovid ideig begbzoljuk. Talalas
el6tt citromlével, citromhéjjal, a zelleres vajjal, sdval izesitjuk.

Karamellizalt shalotta

shalotta 5db
olivaolaj 3ek
vaj 20g

s6

Az olivaolajat és a vajat egy nagyobb serpeny6ben felhevitjlik, a hagymakat vékony
cikkekre vagjuk, és er6s langon addig piritjuk, mig aranybarna szint nem kapunk. Séval
izesitjuk.

Torokmogyord 100g

A torokmogyorot eldmelegitett 160 fokos sutében kb 10-12 percig sutjuk, ezutan kihaGtjuk
és tiszta konyharuhaval addig dorzsoljuk, mig le nem jon a héja.
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