MILYEN LENNE MA PETOFI SANDOR KEDVENC SZENDVICSE? NA ES M| VAN
ARANY JANOSSAL? VOLT-E VEGETARIANUS FORRADALMAR? NEKI MI I(ZLENE?

Ve

Kostoljuk meg kedvenc koltoink kedvenc
ételeit - bagelekben

2024. MARCIUS 15-ERE OTTHON ELKESZITHETO FINOMSAGOKAT AJANLUNK NEKTEK
NOVOTNY ANTAL SEGITSEGEVEL. FORRADALMARIAINK KEDVENCEIT DOLGOZZUK FEL
MODERN KONTOSBEN, ES TESSZUK KOZZE A RECEPTET, HOGY BARKI ELIUTHASSON A
GYOMRAN KERESZTUL NAGY KOLTOINK VAGYAIIG.

A SZENDVICSEKET BAGELBEN ALMODTUK MEG, AMI ELSORE TALAN KORIDEGENNEK
TUNIK, DE AZERT GONDOLJUK MEG, HOGY A BUCI LENGYEL-ZSIDO GYOKEREI JOL
EGYBEVAGNAK AZZAL, HOGY AZ 1848-AS FORRADALOMBAN EZ A KET NEMZETISEG IS
BOVEN KIVETTE A RESZET.

PETOFI SANDOR A SZARAZKOLBASZERT VOLT ODA. ARANY JANOS A CSIRKEPAPRIKAST
SZERETTE TUROS CSUSZAVAL. BAJZA JOZSEF A ZOLDSEGEKRE ES GYUMOLCSOKRE
ESKUDOTT. MINDHARMUKNAK ELKESZITETTUNK EGY-EGY SZENDVICSET, AMIK
RECEPTIJET MOST MEGOSZTJUK VELETEK.

A RECEPTEK ELKESZITESET VIDEOS FORMABAN 1S MEGTALALIJATOK ITT:

HTTPS://NOVOCATERING.HU/FORRADALMI|-SZENDVICSEK/



PETROVICS B@GEL

o FuUstolt hazi kolbaszkrém
e Hazi roppands hagyma

o Fermentalt hagyma

+ Madarsalata

e Remulad

A bégelt készithetjik is, de egyszerlibb venni. A
Budapest Bagel arusit kész bégelt, amit akar
hazhoz szallitassal is lehet kérni a Kifli.hu
oldalan.

A tobbi alapanyag beszerezhetd barhol, persze
minél jobb mindséget valasztunk, annal
nagyobb lesz az élmény a végen.

Kolbaszkrém

A krémhez vegylnk fustolt szazazkolbaszt - nem kell teljesen szaraznak lennie -, amit daralunk vagy
zlzunk, thermomixben. Ezt kdvet8en aprdra vagott hagymaval atkeverjlk, tejfollel lagyithatjuk. Utana
fliszerezlnk soéval és borssal, izlésunk szerint.

Hazi roppanés hagyma

A ropogds élmény érdekében karikara vagjunk hagymat, amit liszttel vagy rizsliszttel megszdérunk, és
felmelegitett b8 olajban barnara sitink. LehetSleg lassan tegylk, hogy a hagyma rendesen
kiszaradhasson, és végul ropogjon.

Fermentalt hagyma
Ecetesen eltett hagymat 6ntsink le olajos-ecetes, esetleg balzsamecetes forré dresszinggel. Nyers
hagymaval is mikodik, a lesézott hagymat ekkor is forrén oltsik le.

Remulad

2 tojassargajat 2-3 deci olajjal kikeverjik, az olajat lassan és fokozatosan adagolva. Ehhez a majonéz
alaphoz ezutan tejszint adunk, amit séval, borssal, kapribogydval, apréra vagott kovaszos vagy savanyu
uborkaval, petrezselyemmel, lilahagymaval, mustarral, szardellapasztaval és citrom levével egészitink
ki.

Madarsalata

Kevésbé gyakran futunk bele a boltban romlott példanyba a rukkoldhoz vagy bébispendthoz képest, de
azért legylnk résen a vasarlasnal. Egyébként mi a vidednk készitésekor nem kaptunk madarsalatat, ezért
bébispendtot hasznaltunk, igy is nagyon jo volt.
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ARANY B@GEL

» Csirkepaprikas rilett
o Juhturd falatkak

o Rukkola

e Aszalt paradicsom

e Aprdra vagott kovadszos uborka

A bégelt készithetjik is, de egyszerlibb venni. A
Budapest Bagel arusit kész bégelt, amit akar
hazhoz szallitassal is lehet kérni a Kifli.hu
oldalan.

A tobbi alapanyag beszerezhetd barhol, persze
minél jobb mindséget valasztunk, annal
nagyobb lesz az élmény a végen. Ennél a
szendvicsnél azonban muszaj lesz fdzni: a

csirkepaprikas receptjet lent talaljatok.

Csirkepaprikas rilett

Olajon hagymat piritunk, felengedjuk (zoldség vagy hus) alaplével vagy vizzel, visszapiritjuk zsirjara. Ezt
kdvetben Ujra felengedjik, majd addig ismételgetjik ezt, amig a hagyma teljesen szét nem f6. Az egyik
forduldéban - a pirités fazisban - beletesszik a fokhagymat és a kdményt is (ha kdoménnyel szeretnénk, mi
igy szeretjuk). Az utolsd piritasnal raédobjuk a flszerpaprikat, elkeverjiuk, majd johet a huds: a csirkacomb.
Végul egy rovid piritast kovetéen felengedjik alaplével vagy vizzel. Ekkor aprdora vagott zoldpaprikat is
radobhatjuk, s6zas, borsozas, és az egészet puhara f6zzik. Ne engedjik hosszu létre, mert sdriteni nem
akarjuk most (hiszen rilettet készitlink). Hagyjuk kihdlni.

Amikor kihdlt, zdzzuk 0ssze (a legjobb a thermomix, vagy akar a kés, mert ezekkel megmarad a
darabossag, de a botmixer, turmix is jo) ugy, hogy lehet8leg a husszéalak rilettszerlien maradjanak a
krémben. Utdizesitjik, mert hidegen az izek veszitettek az intenzitasukbol. Végll aprdora vagott
petrezselyem mehet bele, tejfél, apdra vagott ujhagyma.

Juhtur¢ falatkak
Természetesen minél jobb mindséggel dolgozunk, az élmény annal jobb. Vegylnk batran brindzat, torjuk
meg kézzel, és a rogdket helyezzik el a szendvicsben.

Rukkola
Vigyazzunk, hogy az aruhazakban kapott csomagolt rukkola ne legyen blidos. Sajnos sokszor megesik,
ezért mindig szagoljuk meg, mieldtt pénzt adunk érte, és egy-két napon belul fogyasszuk is el.

Aszalt paradicsom
Szintén kdnnyen beszerezhetd, fliszeres olajban kapjuk. Valasszuk ki a nekiink leginkabb megfelelét.
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BAJZA B@GEL

« Salatalevél

e Hazi hummusz

o Karamellizalt gyongyhagyma
e Romai komény

o Piritott tokmag

o So6s csaldnpesztd

A bégelt készithetjik is, de egyszerlibb venni. A
Budapest Bagel &arusit kész bégelt, amit akar
hazhoz szallitassal is lehet kérni a Kifli.hu

oldalan.

A tobbi alapanyag beszerezhetd barhol, persze
minél jobb mindséget valasztunk, annal

nagyobb lesz az élmény a végen.

Karamellizalt gyongyhagyma

Kevés olajon cukrot karamellizalunk. Amikor belagyul, fehérborral nyakon ontjuk, ekkor gyorsan és
hevesen kicsapddnak a kristalyok. Ezt kovet8en visszaforraljuk, kozépslrld karamell allagura. Ebbe a
ledblitett ecetes gyongyhagymakat beleforgatjuk, kihGtjuk.

Hummusz

El6z8 nap a bedztatott hummuszt lassan puhara f6zzuk, slrlségét sajat f6z6levével allitjuk be, séval,
fehérborssal, citromlével, tahinivel izesitjuk, kevés olivaolajjal krémesitjik. Ha tahinibdl is szeretnénk
hazit, olivaolajon zsemleszinlre piritott szezadmmagbdl készitlink egy pasztat ugy, hogy osszezulzzuk a
magokat, hogy az olajtartalmat hasznaljuk a krémesség beallitasara. Megszoérjuk daralt romai kdménnyel.

Csalédnpeszté

Mi ugyan a vidednkban nem tettink bele, de kildonleges 6sszetevdje lehet a szendvicsednek a
csalanpersztd. Leforrazzuk a csalant (a f6z6leve nagy érték, vesétdl a hajhullédsig mindenre jo), ezt
turmixoljuk, tehat olajozva atzuzzuk. Nagyon j6 soval és sé nélkil is - mi sézzuk -, és ha magokat,
valamint valamilyen j6 min&ségl keménysajtot - pecorino, parmezan stb. - keverink hozza, akkor
tényleg egy pesztoféléhez jutunk.

Piritott tokmag
Serpeny8be 6ntsd a tokmagot, adjunk aléd hét, varjuk, hogy pattogjon. Ha ugy érezzik, eleget pattogott,
vegylUk le a tdzrél. Nem kell szétégetni, legyen kellemes illata.

FOZZETEK BATRAN, JO KEDVVEL, SZIVVEL ES GARANTALIUK, HOGY NAGYON FINOM
ETELT TESZTEK MAJD AZ ASZTALRA!
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Novo Kulturkonyha - www.novocatering. hu

novo kulturkonyha
MIERT VAGYUNK MI MASOK?

Amikor elhataroztuk, hogy Uj iranyt mutatunk az Uzleti cateringben, egyedi utat

valasztottunk. A mi utunk arrdl szdl, hogy az évtizedek alatt bizonyitott mindséglnket,
kisérletez6 kedviinket tovabb mélyitjik. Az izek nyelvén keresztiil kapcsolédunk a
vendégekhez, de magaban a szervezési folyamatban is ott hagyjuk a nyomunkat,
élménnyé valtoztatva azt. Mert hiszlnk benne, hogy ha az asztal korul emberek llnek, az
szentség. Ezt jol kiszolgalni tisztesség.

n.a.

Novotny Antal

A KORABBI KATLAN TONI KULTURKONYHA, MAJD NOVO CATRING ALAPITOJA ES
TULAJDONOSA, A KARPAT-MEDENCE GASZTROKULTURAJANAK LELKES RAJONGOJA
Novotny Antal tobb, mint 20 évvel ezelStt inditotta el vallalkozasat Katlan Toni néven. Azoéta

meghatarozo résztvevdje a magyarorszagi fontos fesztivaloknak, gasztro eseményeknek.

"20 eve toretlenil dolgozunk a magyar gasztrokultira népszerlsitésén. Fesztivdl catering csapatunk
eléviilhetetlen érdemeket szerzett nem csak Magyarorszdgon, hanem kiilféldon is (Ulm - Németorszdg/14 éve,
Briisszel - Belgium, Mildnd - Olaszorszdg). Bdrhovd is megylink, bdrmit is csindlunk. elsédleges célunk az, hogy
nagyon sikeres es kézkedvelt mddon tudjuk felhivni a magyar gasztrokultura szépségeire a ldtogatok figyelmeét.
Szdmos hazai nagy rendezvényt - a Szigettél Kapolcson (Kapolcs/20 éve) - gazdagitottunk gasztrondmiai

valasztekunkkal. "

Toninak minden képessége megvan ahhoz, hogy akar unalmasnak, elavultnak hitt témakrdol olyan
figyelemfelkelt8en, lelkesen meséljen, hogy azonnal felkelt8dik az érdeklédés. Izgalmas, emberkozeli
sztorijain keresztul élettel telit6édik a mult és az ismeretanyag bevésddik a hallgatdsag fejébe. Szereti az
asszociaciokat, jatékosan barmibe beleviszi a kulturat, hagyomanyokat. Ahogy mondani szokta:

,Kultdrdt lehet terjeszteni, de mi élni szeretjlik.”



HOL TALALKOZHATTOK VELUNK?

2024. marcius 10-én vasarnap egy rendkivili csaladi napra visszik a ZIL-t, tobb tonnanyi kilonleges kolbasszal,
mennyei szdszokkal és kenyéralapanyaggal megrakodva. Az ENKALAND Market egy vasar, ahol gyonyor(,
kornyezetazonos, kézzel késziilt jatékok kozll valaszthatnak a gyerekek (akik tényleg fogékonyak az ilyen igazan

szép dolgokra, a kopogds mlanyag helyett). Nézzétek meg a képeket, tényleg mesések.

A Magyar Jatékkészit6k Kozossége mellett az Erdei Kuckd Jatszohaz, A Pompas Napok mesés, interaktiv
foglalkozasai, illetve workshopok és egyéb meglepetések érkeznek, szdval csalddosoknak szerintiink érdemes
elladtogatni ide.

A rendezvény ingyenes. Itt talaljatok:

https://www.facebook.com/events/948708426838232/

Gyertek. Mi ott leszunk.



