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Misoval siilt siitotok, Giselle tok és kesudio velouté, tokmag peszto

Misoval siilt siit6tok

Hozzavaldk mennyiség

Sut6tok darabok 5cm x 2.5cm x 1cm 12 db

kesudié miso 50g

paradicsompliré 50g

szbjaszdsz 40g

méz (juharszirup vegan recepthez) 30g

rizsecet 20g

viz 50g

technika Turmixoljuk 6ssze a misét, a paradicsomot, a

szdjat, a mézet, az ecetet és a vizet, amig sima
nem lesz.

Tegylk ezt egy vdkuumzacskéba a tokkel
egylitt, és vakuumozzuk 100%-ra, hagyjuk
marindlddni 24 6ran at.

GG6z0ljiuk 20 percig és azonnal htsiik le.
Vegyik ki a tokot a zacskébdl, és tavolitsuk el
a felesleges pacot, mert ez megégne siités
kdzben.

Egy forrd serpenySbe adjunk sz6l6magolajat,
és karamellizaljuk a tokot, amig aranybarna
nem lesz.

Tegyuk félre, és pihentessiik talalasig.

Savanyitott siit6tok

hozzavalok mennyiség

almaecet 200g

cukor 75g

viz 300g

so 6g

citromhéj 10g

egész fekete bors 5g

technika Forraljuk fel az ecetet, a cukrot, a vizet és a soét,
majd vegytk le a t(zr6l, és adjuk hozza a
citromhéjat és a fekete borsot. Hagyjuk allni 30
percig.
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Egy hdmozo segitségével készitslink kb 10 cm

|II

hosszu szalagokat a slit6tokbél, a tok ,nyakatd
indulva. Ontsiik ra a forré savanyitélevet, majd
hagyjuk allni kb 30 percig.

Tokmag praliné

hozzavalok mennyiség
stlt tokmag 100g
korte balzsamecet 50g

viz

30g (lehet sziikséges még)

s6

izlés szerint

technika

Turmixold az alapanyagokat addig amig sima
texturat nem kapsz. S6zzuk, majd ellenérizziik
az allagat. Lehet, hogy kell hozzaadni egy kis
extra vizet.

Karamelizalt tokmag

hozzavalok mennyiség

tokmag 100g

viz 100g

cukor 100g

so l6g

glikdzpor 10g

technika Keverjik 6ssze a gliikdzport, vizet, cukrot és a

sot, majd adjuk hozza a tokmagot. Forraljuk
egyltt, amig el nem éri a 110 fokot. Tavolitsuk
el, és sz(rjik le a folyadékot.

Piritsuk a tokmagot 165 fokos sz6l6magolajban
ropogdsra. Hagyjuk kih(lni és papirral itassuk le
az olajat rdla.

Tokmag peszto

hozzavalok

mennyiség
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lestyan 60g

tokmag 120g

tokmagolaj 40g

citromlé 30g

fokhagyma 4g

s6 és bors izlés szerint

technika Piritsuk meg a tokmagot szaraz serpenydben

kozepes langon 3-4 percen at, amig illatosak
nem lesznek.

Egy apritogépben keverjiik 6ssze a
lestyanleveleket, a tokmagot, a tokmagolajat, a
citromlevet és a fokhagymat. Pulzaljuk at
néhanyszor, hogy elkezd6djon a turmixolas.

Kostoljuk meg a pesztot, és izesitsiik sval és
borssal.

Giselle tok és kesudio velouté

hozzavalok mennyiség

sllt Giselle tok 400g

tok alaplé 250g

kesudié paszta 60g

kesudié miso 15g

citromlé 10g

Pro espuma hot 4g

so 3g

technika Adjuk az 6ssze hozzavaldt a thermo mixbe.

Allitsuk fél sebességre és 72 fokra. Keverjiik,
amig el nem éri a 72 fokot, majd kapcsoljuk ki a
f6zési mddot, és turmixoljuk maximalis
sebességen 2 percig. Passzirozzuk at egy sz(irén,
és ontsiuk szifonba. Toltslik fel 1
szifonpatronnal. 65fokos vizfirdébe helyezzik,
hogy melegen tartsuk.

Extra a talalashoz

Savanyitott medvehagyma termés, tokmagolaj, sarkantyuka levelek.
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