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A Kkert — siilt és savanyitott bébizoldségek, karfiolpiiré, varganyafold, karalabé

vinaigrette

(zoldségek — vegyes szinl cékla, savanyitott répa, savanyitott karfiol, friss karfiol, bébi fehérrépa)

Vegan karfiolpiiré

hozzavalok mennyiség
karfiol 400g
cukrozatlan mandulatej 100g

siilt éleszt6 20g

s6 izlés szerint
citromlé izlés szerint
technika Vagjuk a karfiolt apro, egyforma méret(

rozsakba, hogy gyorsabban és egyenletesebben
f6j6n meg.

Adjuk a karfiolt és a mandulatejet egy ldbasba,
kozepes-alacsony langon melegitsiik és fedjik
le.

Lassu tlizon paroljuk 15-20 percig (id6nként
keverjik meg), amig a karfiol megpuhul, és a
mandulatej nagy része felszivodik vagy
elpdrolog. Ha tul gyorsan kiszarad, adjunk hozza
még egy kevés mandulatejet vagy vizet.
Amikor a karfiol megpuhult, kapcsoljuk le a
tlizhelyet.

Keverjik hozza a piritott éleszt6t, a sot és a
citromlevet.

Hasznaljunk egy botmixert kdzvetlendl a
l[dbasban, vagy tegyik at egy turmixgépbe, és
turmixoljuk simdra és krémesre.

Ha szikséges adjunk hozza még sét és
citromlevet.

Ha szeretnéd, higithatod egy kevés
mandulatejjel.

Varganyafold

hozzavalok mennyiség
szaritott varganya 60g
6rolt mandula 100g
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40g

00 liszt
vaj 60g
technika Egy apritdgépben turmixoljuk 6ssze a varganyat,

mandulat és a lisztet, amig finom darabok nem
keletkeznek. Adjuk hozza a vajat és a sot, és
pulzald fokozaton 1 mdasodperces id6kozonként
turmixoljuk. Ontsiik a keveréket egy tepsire, és
stssiik 180 fokon 5-6 percig.

Karaldbé vinaigrette

Hozzavalok mennyiség
fermentalt karaldbélé 100g
bodzaecet 20g

citromlé 10g

citrom olivaolaj befejezéshez
petrezselyem olaj befejezéshez

technika

Keverjik 6ssze a karaldbélevet, a bodzaecetet
és a citromlevet. Talalaskor adjunk hozza egy
kevés citromos oliviaolajat és
petrezselyemolajat.

Savanyitolé

hozzavalok mennyiség

almaecet 200g

cukor 75g

viz 300g

so 6g

citromlé 10g

egész feketebors 5g

technika Forraljuk fel az ecetet, a cukrot, a vizet és a soét,

majd vegyk le a tlizrél, és adjuk hozzd a
citromhéjat és a borsot. Hagyjuk allni 30 percig.

Hamozott és tisztitott bébirépa — forraljuk fel
Ujra a savanyitdlevet, és meritsiik bele a
bébirépakat, forraljuk 2 percig, majd vegyik le.
Hagyjuk pihenni a Iében 24 6ran at.

Karfiolrézsak — forraljuk fel djra a
savanyitdlevet, és meritsiik bele a karfiolt,
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forraljuk 1 percig, majd vegyuk le a tlzrél.
Hagyjuk 24 6ran at pihenni.

Siilt bébi cékla

Béleljlink ki egy tepsit sit6papirral, teritsiik szét az egészben a céklakat, majd szérjuk meg
olivaolajjal, séval és cukorral. Fedjik le alufdlidval, és stisstik 200 fokon korilbelll 20 percig. A cékla
maghémeérsékletének el kell érnie a 85-90 fokot.

Blansirozott fehérrépa

Forraljunk fel sds vizet, majd meritsik bele a kis fehérrépdakat. Ha szeretnénk, a fehérrépa gyokerét
egy konyhai csipesz és egy gumiszalag segitségével a viz felett tarthatjuk. F6zzlk a fehérrépat 5
percig, majd vegylk ki jeges vizbe. Vagjuk félbe vagy negyedekre, és sarkanyozzuk meg egy kicsit a
langgal.

Friss zoldségek

Kis nyers karfiolrdzsdk, vékonyra szeletelt retek, vékonyra szeletelt bébi cékla. Tegyik Sket egy
tepsire, és fujjuk be 1/3 tokaji ecettel és 2/3 sz6l6magolajjal.

Friss mikrozoldek — vizitorma, turbolya, koromvirag zoldje

Talalas

Nincs egyetlen mdédja a talaldsnak. Rengeteg hozzdvald, iz és szin van benne. A talalas valdban a séf
személyiségébdl fakad, és alig varom, hogy sok kiilonboz6 talalasi stilust lassunk.
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