


A szezonadlis menu friss, az adott id8szakra jeIIemz"aIapanya-
gokat kinal, és csak meghatarozott ideig elérhetd. igy izgalmat,
exkluzivitast teremt, és arra 6sztonzi a vendégeket, hogy vissza-
térjenek. Ez az, ami sikeressé teszi az éttermeket.
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A HAGYOMANY [7E

Az alma nemcsak az eurépai konyha alapveté hozzavaléja, érzelmeket
és emlékeket is felidéz. Mivel az eurépai fogyasztok 79%-a valaszt helyi
termékeket, és 78%-uk figyel a fenntarthaté beszerzésre (Savorita,
2024), az alma tokéletes valasztas azon éttermek szamara, amelyek
hiteles és hazias izeket szeretnének kinalni.

HOZZAVALOK 1 ADAGHO!

10 db Aviko siit6ben siithetd (RCENENE] fahéjas porcukor
churros PACENERE] finomra vagott di6é
Y kis alma, hamozva Diszitéshez tejszinhab
és felkockazva
PACEN CIE] cukor
¥ teaskanal 6rolt fahéj
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ELKESIATES

+ SUsd meg a churrost a csomagolason talalhaté elkészitési javaslat szerint.

+ K6zben keverd 6ssze az almakockakat a cukorral és a fahéjjal, majd hagyd
allni 5 percig.

» Tedd a churrost egy talba, és kanalazd ra a cukrozott almat.

* Tegyél a tetejére a tejszinhabot, és szérd meg fahéjas porcukorral, valamint
a finomra vagott diéval.
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HOIZAVALOK 1 ADAGHO!

3db  Aviko Burgonyalepény 3ml ecet
50g  fétt csicseriborsd Fokhagyma
80¢g alma Friss gyombér
10g mazsola Chili

10g mogyoro S6

10g  véréshagyma Garam masala
5g tahini paszta Fahéj

10ml  hidegviz Edes paprika

1 citrom leve

ELKESIITES
+ Készitsd el aburgonyalepényeket a csomagolason talalhato javaslat szerint.

i

10 ml  olivaolaj 5

HUMMUSZ:
« Turmixold 6ssze a csicseriborsét, a fokhagymat, a tahinit, az olivaolajat,
a citromlevet és a vizet, amig sima pasztat nem kapsz. Izesitsd séval és borssal.

ALMAS CHUTNEY:

+ Hdmozd meg és kockazd fel az almat. Vagd finomra a hagymat, a fokhagymat,
a chilit és a gydmbért. Piritsd meg olivaolajon, majd add hozza az almat és mazsolat.
izesitsd séval, édes paprikéval, garam masalaval, fahéjjal és fehér ecettel.
Fézd, amig lekvar allagi nem lesz.

MOGYOROPOR:
+ Slisd meg a mogyorot a sutében, hamozd meg, majd turmixold finom porra.

TALALAS: -
Rakd a lepényeket egy tanyérra, tedd ra a hummuszt, majd a chutney-t, és szérd
— meg mogyoréporral.



UMAML AMI GADAGITIA Al IZEKET

A gombdk a mély izek titkai. Természetes umamijuk minden ételt _
gazdagit, teljessé és karakteressé téve azt. Tokéletesek krémes o
gratinokhoz, és remek valasztas novényi alapu ételekhez, mivel hus . ;
nélkuli alternativakat kindlnak anélkul, hogy kompromisszumot N
kellene kétni az izek terén. ﬂ’\ B 6 A
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4db ' Aviko burgonyagratin
ementdli sajttal
ERCENENE] szarvasgombaval és
olivabogyoéval izesitett
tapenad : 3 evBkanal® tejszin
150 g gomba 4 3g iss petrezselyem,
25¢g Vaj : finomra vagva
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* Melegitsd eld a sutét 220°C-ra. Helyezd a gratinokat egy sutépapirral bélelt
tepsibe, és tegyél mindegyik tetejére egy kanal szarvasgombas tapenadot.
Susd 20-25 percig, mig aranybarna nem lesz. Y :
* Tisztitsd meg és apritsd fel a gombat. Olvaszd meg a vajat egy serpeny6ben, maj”d ™y
parold 2 percig a finomra vagott mogyoréhagymat és a fokhagymat.
+ Add hozza a gombat, és fézd 5 percig. Keverd bele a tejszint, és melegitsd 1-2 percig.
+ Keverd hozza a petrezselymet, izesitsd séval és borssal, majd keverd 6ssze
a gombas keverékkel (duxelles). \
= e | 4
TALALAS: :
* Helyezd a gratinokat egy talra, és tegyél mindegyik tetejére egy kanal gombas duxelles-t.

SATTOS-TEJSZINES BURGONYAGRATIN

Karton: 6 x 1,5 kg
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HOIZAVALOK 1 ADAGHOZ -

SULT KRUMPLI ES FELTETEK: A SALSAHOZ:
150 g Aviko Super Crunch 9,5mm % voréshagyma ',1{‘
extra ropogos héjas 50g koktélparadicsom St
13| hasdbburgonya y) piros chili ) R
200 g vegyes gomba 1 ev6kanal lime-lé Wi %
3 szelet EREEA ¥ tedskanal s6 ,"‘ 1'-
A PACHOZ: AZ AVOKADOSZOSZHOZ: "'_:' § ]
IRGCENERE] annatto paszta 1 avokado
2 gerezd fokhagyma 1 evBkanal lime-lé - . 1
i piros chili Csipet sé
1 lime leve )
1 tedskanal fiistolt paprika DISZITESHEZ: .
IRGCENERE] kémény Morzsolt fehér sajt (vagy ¥ L
1 teaskanal oregano novényi alapu -
1 teaskanal o) alternativa vegan ’ |
verziéhoz) e !
1 piros chili 4
Egy marék korianderlevél
Néhany lime gerezd

ELKESIITES
« Keverd dssze az 8sszes pac hozzavaldt, amig sima pasztat nem kapsz.
+ Vagd fel durvara a gombat, forgasd bele a pacba, és hagyd allni 1 6ran at. )
* Piritsd meg a hagymat, a paradicsomot és a chilit egy szaraz serpeny8ben, majd &
keverd el séval és lime lével, hogy salsa legyen bel&le.
* Grillezd vagy piritsd meg a gombat egy nagyon forré serpeny8ben, amig enyhén
meg nem pirul.
« Készitsd el a sult krumplit a csomagolason taldlhaté javaslat szerint.

+ Grillezd meg az ananasz szeleteket.
+ Keverd simara az avokado6szdsz hozzavaléit.

TALALAS:

* Tedd a sult krumplit egy tanyérra, rakj ra avokaddszészt és salsat, majd helyzed
ré az ananaszt és gombat. Végul szérd meg sajttal, chilivel és korianderrel.
Diszitsd lime szeletekkel.
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SUPER CRUNCH 9,5 MM HEJAS HASABBURGON'YA OPOGOS BEVONATIAL R

Karton: 4 x 2,5 kg




SZEZ0NALIS ELEGANCIA ATANYERON

A korte a kulinaris kifinomultsag megtestesit6je: édes és sés izeket
otvoz, és sokféle kreativ lehetdséget kinal a séfek szamara. A szezon
csucsan (késé nyartol oktéber végéig) valasztva nemcsak az izt fokozza,
hanem optimalizalja az étkezési koltségeket is. Egy olyan hozzavalg,
amely prémium ételek készitését teszi lehetdvé anélkul, hogy tullépné
a koltségvetést, mikozben megfelel a fogyasztok elvarasainak, akik
értékes menuopcidkat keresnek.

P 0 00 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000¢0

HOIZAVALOK 1 ADAGHO!

Aviko churros 1db lédus korte
tejszin 1 gomboc vanilia fagylalt

FLKESILTES

+ Készitsd el a churrost a csomagolason talalhaté elkészitési javaslat szerint.
+ Vagd félbe a kortét, tavolitsd el a maghazat, és szeleteld fel.

CSOKOLADESZOSZ:

+ Melegitsd fel a tejszint egy labasban.

* Torj 6ssze 100 g csokoladét és add hozza a tejszinhez. Lassan melegitsd, amig
kevergetve sima csokoladészdszt kapsz.

TALALAS:
« Egy nagy, lapos tanyéron rendezd el a churrost és a korteszeleteket valtakozva,
kor alakban.

+ Tedd a fagylaltot kis gombdcokban a tetejére, és dnts ra némi csokoladészészt.
« Talald a megmaradt sz6szt egy kis talkaban, hogy a churrost belemarthassuk.

Tipp: Parolt kortével is finom!

©00c000000000000000000000000000000000

CHURROS (HUROK ALAKU)

Karton: 4 x 1 kg




HOZZAVALOK 1 ADAGHOZ

6 Aviko camembert sajtfalatkdk 10g citrom

180g korte 20g madarsalata
60 g avokado 20g méz

60 g eper 50 ml olivaolaj
60g kéksajt 10 ml balzsamecet
20g  di6 izlés szerint sé, bors

ELKESIITES
+ Készitsd el a camembert sajtfalatkakat a csomagolason talalhato elkészitési
javaslat szerint.
* Felezd el a kortét, tavolitsd el a magokat, és vagd fel vékony szeletekre, majd
locsold meg citromlével.
+ Keverd 6ssze az olivaolajat, mézet, citromlevet és balzsamecetet. {zesitsd séval

és borssal.
 Kockazd fel az avokadot.

TALALAS:

+ Akortét rendezd el a tanyéron carpaccio stilusban.

+ Tedd mellé a madarsalatat, avokadot, valamint a camembert sajtfalatkakat,
majd szérd meg diéval, kéksajttal és eperrel.

+ Locsold meg az el6készitett dntettel.
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haszonkulccsal.

3db  Aviko burgonyalepény
150g Hokkaidé tok

200 g narancs

11g citromlé

TOKOS-NARANCSOS DZSEM:

MORZSA:

Ezutan keverd Ossze.
TALALAS:

a so6s morzsaval.
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30g
30g
15g

ELKESITES

BURGONYALEPENY

Karton:6x1,5kg

a7 (57 Iz

A sutétok nem csak egy mulé trend, hanem az 6sz szimbéluma, amely
minden évben visszatér a vendégek tanyérjara. Enyhe édessége és

poe

l : krémes allaga tokéletessé teszi el6ételekhez, salatakhoz, f6ételekhez
; £ és desszertekhez is. Szamodra pedig egy olyan alapanyag, amely
szezonalis menliket tesz lehetévé tele szinekkel, izekkel és... magas

vaniliarad

aszalt paradicsom
pikans szalami
panko morzsa

« Készitsd el a burgonyalepényeket a csomagolason taldlhaté javaslat szerint.

« Vagd fel a stt6tokot, és fézd meg a narancs- és citromlével, valamint egy kevés
vizzel, mig megpuhul. Turmixold le, majd add hozza a cukrot, a narancshéjat és
a vaniliamagokat. F&zd tovabbi 15 percig.

« Piritsd stit6ében aranybarnara a panko morzsat. Az aszalt paradicsomot és

a szaldmit darald durvara, majd szaritsd 120°C-on 3 éran at a sutében.

* Rakd a burgonyalepényeket egy tanyérra, kanalazd ra a dzsemet, és szérd meg

W W

HOZZAVALOK 1 ADAGHOZ
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HOIZAVALOK 1 ADAGHOZ

7db  Aviko Cheddar sajtfalatok chili 1tk méz ]
paprikdval fekete bunddban 15g dié

200g sutétok 50g INEEICEIEIE] l

3 ek olivaolaj [zIés szerint s6, bors !

1 ek balzsamecet

ELKESTITES

* Hdmozd meg a sut6tokot, magozd ki, és vagd 2x2 cm-es kockakra. Teritsd szét
egy sutépapiron, locsold meg olivaolajjal, és susd elémelegitett sitében 200°C-on
10-15 percig, amig enyhén megpirul és megpuhul. Stités utan sézd, borsozd,
és hagyd kihdlni.

« Készits vinaigrette-et: két rész olivaolajhoz adj egy rész balzsamecetet, egy kevés
mézet, sot és borsot.

+ Készitsd el a sajtfalatokat a csomagolason talalhaté elkészitési javaslat szerint.

TALALAS: _
* Rakj egy adag madarsalatat egy tanyérra vagy talba, locsold meg az dntettel,
tedd ra a silt tékkockakat, az enyhén piritott diét, és a fekete cheddar saj
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Tt KENVELEM PREMIUM VALTOZATBAN

A hideg napokon a vendégek olyan ételeket keresnek, amelyek
felmelegitenek és megnyugtatnak. A kacsa tokéletes valasztas: szaftos,
aromas, és tokéletesen harmonizal szezondlis fliszerekkel. Egy olyan

alapanyag, amely emeli az étlap presztizsét, és lehet6séget ad magasabb
arképzésre is.

Aviko burgonyalepeny ! - 10g . feny6mag
beblspenotJ W o g 1078 g Méz
kacsamell T ~10ml _olivaolaj
korte f ! (AR S| alzsamecet

- {zlés szerint s6, bors
friss szilva V1 R

beIuI pedig rozsasznln
+ A szilvat felezd meg,

* Akortét és az aszalt aradlcStJmot kockazd fel keverd ossze spenottal es
fenyémaggal, majd fprgasd meg é%' bntetben - R
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* Rétegezd a burgonyélepelftya}g .
Szérd meg béven fedyormfa@g’a A
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BURGONYALEPENY

Karton: 6 x 1,5 kg




HOZZAVALOK 1 ADAGHOZ

Aviko Super Crunch 7 mm CHILIS MAJONEZHEZ:
hasabburgonya ropogos 15g majonéz
bevonattal 1 ek chiliolaj
kacsamell 1tk szezamolaj
kinai 6tfliszer-keverék

s6

piros chili

Ujhagyma

finomra vagott koriander

ELKESIATES

* A kacsamell b&rét irdald be, majd dorzsold be séval és az otfliszer-keverékkel.

* Tedd egy hideg serpeny8be bdrrel lefelé, majd kdzepes langon susd 5-7 percig,
mig ropogods és aranybarna lesz. Forditsd meg, és slsd tovabbi 3-5 percig.

* Pihentesd, majd szeleteld fel, beltl maradjon enyhén rézsaszin.

* Készitsd el a hasabburgonyat a csomagolason talalhaté javaslat szerint.

* A chilit és az Ujhagymat vékonyan szeleteld fel és keverd a sult krumplihoz.

* Keverd 6ssze a chilis majonéz hozzavaloit.

TALALAS:
* Helyezd a sult krumplira a kacsaszeleteket. Mehet ra a chilis majonéz, végul
diszitsd korianderrel és lime gerezdekkel.
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K IZEKBE BURKOLVA

Osszel és télen az étkezés tébb, mint csupéan taplalkozas, inkabb érzelem.
A ,comfort food" kielégiti a melegség, a biztonsag és a nosztalgia iranti
vagyat. Szamodra pedig lehet6séget kinal arra, hogy szezonalis, olcsé
alapanyagokat hasznalj olyan fogasokhoz, amelyek jékedvet hoznak.
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HOZZAVALOK 1 ADAGHOZ

4db  Aviko Churros 40g étcsokoladé
1db  grapefruit 50g csokolddé mousse
1db narancs Diszitéshez friss mentalevél

1db mandarin

ELKESTITES
« Készitsd el a churrost a csomagolason talalhato javaslat szerint.
* Ha kész, tedd egy tanyérra, mehet ra a citrusgerezdekbdl és a tetejére

a csokoladé mousse.
* Reszeld ra az étcsokoladét, és sz6rd meg aproéra vagott mentalevéllel.
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BURGONYALEPENY CAMEMBERT SATTFALATKAK

Karton: 6 x 1,5 kg Karton: 3 x 1 kg




PREMIUM SUPER
CRUNCH 9,5 mm

Super Crunch 9,5 mm
héjas hasdbburgonya
ropogds bevonattal

TERMEKKOD

806704

REMIUM SUPER
CRUNCH 7 mm

Super Crunch 7 mm

asdbburgonya

ropogds bevonattal

REMIUM GRATINS
CREAM & CHEESE

Sajtos-tejszines 801751 6x1500 g
burgonyagratin

POTATO PANCAKES
REIBEKUCHEN

Burgonyalepény

CAMEMBERT BITES

Camembert
sajtfalatkdk

TERMEKKOD

809435 3x1000 g

TERMEKKOD KARTON

808757

6x1500 g

CHILI CHEDDAR
BLACK NUGGETS

Cheddar sajtfalatok
csilipaprikdval fekete
bunddban

CHURROS

Churros
(hurok alaku)

TERMEKKOD

OVEN CHURROS

Churros (siitében

809021  4x1000g siithet6) 809509  3x1000g




