Suttogo lzmithely

-.fermeszetesen inom

Selymes puhasagura, szinte krémszer(re
sul a fokhagyma. Megmarad az ize, az
aromaja, de sokkal lagyabb, nem olyan
harsogo, mint a nyersé.

...természetesen finom... Reggelire piritéssal, mindenféle husok mellé,
de kulénésen a pecsenye jellegliek
mellé......és nem utolsé sorban a vampirok
ellen is tbkéletes. :)

A rozmaringos oliva olaj kilén is
felhasznalhatd, mint izesitett olaj.

Ujdonsagként ajanljuk mézzel,
citromkarikakkal 0Osszeérlelni és teaba
hasznalni izesit6ként, 0&szi-téli megfazas
ellen.
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Ujra zoldséget siitiink... kapia paprikat.
,,A,/Fggi; Finom édes marad a sutés utan is. A szine
™ fantasztikus, az izérél nem is beszélve.

A
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Paprikalekvdr Egy kiskandlban Ujra  érezheti a

paradicsomos husgombdc, vagy toltott
</ LY paprika aromajat.

& ..’ 4
: &) Sajtok mellé, piritosra, silt krumplihoz
ajanljuk, mindenféle martogatos alapkelléke.

Kivaloan illik a fustolt husok mellé.

-.természetesen finom.

Nyalanksagnak szantuk. Igazi édesség.
Kimondottan inyenceknek.
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Minden a levendulaval kezd6dott. ...

Voéroshagymabdl készil méz, kakukkfd,
rozmaring és levendula hozzadadasaval.

Provence-i
hagymalekvar

Az ize kllonleges fliszerezés(, leirhatatlan,
meg kell kostolni. Légies, kdnnyed, francia
bohémsag is van benne egy csipet. :)

Mivel a rozmaringot frissen szedjik és igy
fézzk a lekvarba, az izek még
intenzivebbek.

Piritosra, f6leg fehér, sult husok mellé
ajanljuk. De értékes része lehet egy
reggelinek a kilénb6zé sajtokhoz,
felvagottakhoz, akar gyumolcsokhdz s,
példaul szb6l6hdéz, almahoz. Szdszok,
martasok, martogatésok készithetdk vele,
beldle.
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Igazi Oszi csemege: almas, gyOombéres
slitotok.

= Bar mind az izvilagdban, mind a szinében
Gyombeéres . . .. )
siititoklekvdr Uvegbe zartuk egy kicsit a nyarat is.

Francia receptet dolgoztunk at, magyarosra.
Sut6tok, gydombér és a narancs helyett alma.
Majd jon a narancsos is, ha szezonja lesz,
addig a csodalatos szabolcsi alma a kisérd.

Lekvarjainkat foleg desszertként ajanljuk.

A hagyomanyos értelemben is
hasznalhatoak lekvarként — slteménybe,
kenyérre, palacsintaba, fagylaltok mellé — de
kilonlegességik miatt Onmagukban is
nagyszeriien fogyaszthatok.
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A szilvalekvar — mai divatot kovetve -
»Ujragondolasa’.

gy A menta kellemes hsitd jelleget kdlcsénoz
Mentds o . ,
szilvalekvir a szilvanak, ugyanakkor nem tolakodo, de
jelenléte érezhetd.

A lekvar texturgja is kilonleges, mert a friss
sotétzold mentalevél darabkak jol mutatnak
a szilvalekvar mély bordd hatterében.

~.természetesen finom..

Felhasznalasként ajanljuk vordés husok
mellé.  Kivalban  alkalmas  vadhusok
kisér6jeként. De remekll felhasznalhaté
desszertekhez, krémek alapanyagaként,
illetve csak desszertként.
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Rég elfeledett, desszertként is fogyaszthatd
zoldségiink a rebarbara.

Rebarbards Savanykas-fanyarkas ize miatt kitinéen
siiltalma-lekvdr tarsithato édes gyimolcsokkel. Hogy a hatas
&G, még teljesebb legyen, az almat megsuitottik,
g igy a siUtéskor az almaban [évd
karamellizalédott cukorral még pompasabb a

rebarbara ize.

Selymes, puha, lagy lekvar, ami kitiné
partnere tud lenni a fehér, silt husoknak,
kilénb6z6 féle sajtoknak, kilondésen a
camembert jellegleknek.

Klasszikus felhasznalasa mellett kiildndsen
finom dids, mogyords, mandulas édességek
kiséréjekent, mézeskalacsokhoz
martogatosnak.




Fahéjas kortelekvar bodzabogyoval

Az illatos, édes-savanykas iz(i Vilmos
kortét valasztottuk, fahéjjal izesitettik,
almaval dusitottuk. Szineztik, hogy a
latvany is megkapo legyen. A novemberi
bodzabogyo6t valasztottuk ételszinezének,
amivel sikertlt egy melankolikus, 8szi lilas-
vords szint adnunk a lekvarunknak.

Jél harmonizal a korte a fliszeres fahéjjal,
barmikor kibontva karacsonyi hangulatot
idéz. A lekvarban felfedezheté a korték
husara oly jellemz8 kasassag, ami altal — ha
megkostoljuk a lekvart - olyan érzéslnk
keletkezik, mintha a valdodi gylmolcsbe
harapnank bele.

Minden olyan hushoz illik, aminek van
valami édeskés jellege. Igy igazi tarsa a
roston libamajnak és remekil egésziti ki a
fustolt, sult csulkét. Kifejezetten ajanljuk
fustolt sajtok mellé. Es ne feledjik el, a
karacsonyi kalacs elképzelhetetlen nélkile.
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A csokoladé mindig is izgalmas téma, ha a
lekvarral kombinalédik.

A lekvar nagyszeriisége talan pontosan az
egyszeriségeében rejlik.

Alma és csokoladé. Két iz, ami osszeillik.
.Mint bors6, meg a héja’. Az alma
savanykassagat finoman tompita a
csokoladé édessége. Es érdekes, hogy
mindkét aroma tud érvényesdulni.

Els6sorban krémek, pudingok, Ontetek

készitéséhez javasoljuk.

Almalekvar
fehéresokoladéval .. i . . L
Onmagaban fogyasztva is teljes élményt

kapunk.

"’$ Vigyazat: energiabomba; robban..!
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Adam és Eva almaja is birsalma volt ...

A csodalatos illatu birsalma, dédanyaink,
nagyanyaink korat, konyhajat idézi.

Klldnlegessé teszi magas  P-vitamin
tartalma, amely antioxidansként gatolja a
szervezet Oregedési folyamatait és el6segiti
a C-vitamin hatasanak kifejtését. Ezen kivdl
kivalé A-, B1-, B2-, B3-, C- és E-vitamin
forras.

Gazdag asvanyi anyagokban (réz, vas,
Y X kalium, foszfor) és a vérkeringést serkent6, a
e szervezet méregtelenitésében fontos
szerepet jatszo pektinben.

Suttogé lzmiihely

Mazsolds
birsalmalekvdr

Igyekeztink a birs eredeti zamatat
megtartani és csak egy kis mazsolaval
aromasitani.

Sajtok, husok, kekszfélék kit(ind parja tud
lenni!.
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Férfiaknak készitettiik, de a hélgyek se hagyjak
ki!

Egy kis alkohol nem arthat sem a lekvarnak, sem
nekink. Egyszerl kombinacid, de dijnyertes!

A Kkorte édeskésségét finoman kiemeli a rum
puhasaga. lllatos lekvar, ami nemcsak az izével,
hanem az illataval is hadit.

Nemcsak finom, de hasznos is

Suttogd lzmiihely A korte fontos C-vitamin- és rézforras. A C-vitamin
serkenti a fehérvérsejtek mikodését, aktivizalja az
E-vitamint. A kortében |évé antioxidans tartalom az
érés elérehaladtaval ndvekszik.

Rumos kortelekvdr

emésztérendszerinket. klulondsen kedvezd a
vastagbél miikddése szempontjabdl.

‘\ Az élelmi rostokban gazdag gyumdlcs karbantartja

...természetesen finom...

Elsésorban ONMAGABAN ajanljuk!
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Csipkebogyo és fiigecukor

Az orszag cukormentes tortaja inspiralta
ezt a lekvarunkat, ahol flgecukrot
hasznaltak.

Ugy gondoltuk, hogy az  egyik
legkulénlegesebb 6szi gyumolcsot mixeljik a
fligecukorral. Diabetikus készitmény,
cukorbetegek is fogyaszthatjak.

-1 A csipkebogyo6 bévelkedik A-, B1-, B2-, P-
e és K-vitaminokban, de legfontosabb
hatbanyaga a természetes C-vitamin. A C-
vitamin részt vesz az oxidaciés folyamatok
szabalyozasaban, erbsiti a vérerek falat,
szilarditia a kotészovetet, fokozza a
szervezet védekezOképességét, ellenallasat
a fert6zésekkel, betegségekkel szemben.
Megel6zésként segiti a csontok erésddéset,
R EIREET i ON szilardsagat és a csontképzddést.

Suttogo lzmiihely

Csipkebogydlekvdr
fiigecukorral

A “fligecukor", az elkdvetkez6 évek
természetes gyimolcsbdl kivont L-fruktéz
tartalmu "cukormentes" édesitéje.
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Suttogd fmilhly Az idei nagy felfedezettiink a mentaszorp.

Mentaszorp

Mivel folyamatosan termett a mentank, igy
egész nyaron tudtuk kinalni a frissen
készitett mentaszorplnket.

Az ize Uditéen frissit. Fiatalos, lendlletes
mivolta miatt kivaléan alkalmas arra, hogy
sportolas utan, kirandulasokhoz, nehéz
ebédeket kdvetden, vagy csak egy faraszto,
munkaval telt nap utan Gjra erét és energiat
adjon.

Természetes aranyld szinét megtartva
készitettik el a mentaszirupot.
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http://hu.wikipedia.org/wiki/C-vitamin
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Levendulaszorp

Suttogé Etterem és Lovasudvar
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A levendula Ujra és Ujra reneszanszat éli.

De ez nem a tihanyi, nem a pannonhalmi,
hanem a nagykoriii levendula.

A levendulavirag f6zetéb8l  keészitjlk
szOrplnket  citromflivel és  mentaval
hangsulyozva az izeket a sok-sok citrom
mellett.

A levendula nyugtatd, lazité hatasu,
nemcsak a fejfajas, hanem levertség és
stressz ellen is hatasos. Szinét természetes
szinezékkel, fekete szederrel szineztik mély
bordora.
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Suttogé Izmiihely www.suttogoetterem.hu



