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Kedves Olvaso!

Magyarorszdagon mintegy 1,8 millio tonna élelmiszerhulladék keletkezik évente,
jelentds része a haztartdsokban. A kardcsonyi idészakban az atlagosnal is tobb
élelmiszer végzi a szemetesben: nem csupdn a siités-fozéssel jaro élelmiszerhul-
ladékok — példaul tojashéj — miatt, hanem sokszor a megmaradt készételek is
a kukaba keriilnek az ilinnepek soran.

E gytijtemény kiilonlegessége, hogy a Maradék nélkiil kampadny kovetéi segitet-
tek megtalteni otletes fogdasokkal, praktikdakkal, amely jol mutatja, hogy bar-
mely hdztartdasban sikerrel alkalmazhatdk ezek a jé gyakorlatok. Gyakran a
hozzdvalok ardnya sem kobevésett, a receptek izlés és a kamra tartalma sze-
rint is alakithatok.

A Nébih az élelmiszerpazarlds mellett kiemelten kezeli tobbek kozétt az
élelmiszerbiztonsag, az élelmiszermindség és a felelos dllattartds témadjat is,
ezért e kiadvanyban a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsdgi Hivatal Maradék
nélkiil, élelmiszerpazarlds megelézését célzdo kampdnya mellett az Etelt csak
okosan!, a Szupermenta és a Szabad a gazdi programjainak szakértéi egyardant
jo tandcsokkal latjak el az Olvasot.

Aldott, békés kardcsonyt és sikerekben gazdag, boldog, Uj esztendét, vala-
mint biztonsdgos élelmiszerekben bévelkedd uj évtizedet kivan a Nemzeti
Elelmiszerldnc-biztonsdgi Hivatal!

nebih



< FHarapnivalok >

K rumplis pogacsa

Maradék: Fott krumpli

Hozzdvalodk:

0,5 kg finomliszt

0,5 kg burgonya

12 dkg margarin

2,5 dkg friss éleszto
0,75 dl tej

1 db tojas

2-3 ek. so

1 db tojas (a kenéshez)

ST

Elkészités:

Langyos tejen az élesztét felfuttatjuk. A maradék fott krumplit villdval, vagy
krumplinyoméval 6sszetorjiik. A meleg krumplihoz hozzdadjuk a margarint
(mas zsiradékkal is elkészithetd). Ha felolvadt, hozzdkeverjiik a lisztet, a tojast
és a sot. Addig dagasztjuk, amig sima, homogén nem lesz. Meleg helyen megke-
lesztjiik. Liszttel behintett deszkdn kb. 2 cm vastagsagura nyujtjuk, s kor alaku
formaval kiszaggatjuk. Végiil a tetejét felvert tojdssal megkenijiik, és 200°C-on
40 percig stitjiik.

Otletgazda: Gyané Anna

A friss élesztonek halvany bézs szine van, enyhe sziirkés fénnyel, illata
savanykads. Allaga rugalmas, kagylésan torhet6. Ha a friss élesztének csak
egy részét haszndljuk fel, akkor a maradékot jol becsomagolva tegyiik vissza
a hiitészekrénybe.



< FHarapnivalok >

Zoldseges muffin

Maradeék: Fott zoldség

Hozzavalok:

Koriilbeliil poharnyi apro kockakra vagott fott zoldség

1 kis csokor aprora vagott petrezselyem zoldje

1 kavéskanal majoranna, vagy izlés szerint zold fiiszerek
1,5 pohar liszt

3 tojas

Koriilbeliil 10 dkg sajt

5 dkg olvasztott vaj

1 dl langyos tejben felfuttatott 3 dkg éleszto

1 kavéskanal so, bors

ST

Elkészités:

Elészér a szdrazanyagokat keverjiik 6ssze, majd beletessziik a tejben futtatott
élesztot, olvasztott vajat, a tojdsokat, zoldftiszereket. Jol 6sszekeverjiik, majd
ovatosan beleforgatjuk a zoldségeket. A tésztat a muffin formadkba kanalazzuk,
megszorjuk reszelt sajttal. Tehetiink a tetejére kevés koménymagot vagy len-
magot, esetleg szezammagot. Kis pihentetés utdn szép pirosra stitjiik.

Otletgazda:
Laszloné David Marta




4 Foetelek 3

(Uegyes tesztasalata

Maradeék: Fott tészta, fott hus, felvagott

Hozzdvalodk:

Maradeék fott tészta

Maradeék fott hus

Maradeék felvagott/virsli

Maradék fott zoldség

Maradék sajt

Majonéz (a tobbi hozzavalo

mennyiségetol fiigg)

0 Tejfol (a tobbi hozzavalo
mennyiségetol fiigg)

0 So (izles szerint)

0 Bors (izlés szerint)

(e S IR >R I o

Elkészités:

A hozzdvalokat egyszerlien csak keverjikk 0Ossze, majd alaposan
stisstik meg. Ha elkésziilt, tegyiik be a hiitobe. Hidegen is fogyaszthato.

Otletgazda: Gyané Anna

Fétt hust 2-3 napndl tovabb ne taroljunk hiitében sem. Torekedjiink a
mihamarabbi elfogyasztdsra, vagy lefagyasztasra.



<< FPoctelek >>

Edes rakott tészta

Maradék: Fott tészta

Hozzavalok:

0 Maradék fott tészta

0 Barack lekvar

0 Daradlt dié vagy mak

0 Cukor vagy édesitoszer izlés szerint
0 2 tojas sargdja

0 2 tojas fehérje

Elkészités:

A hozzdvalokat a kovetkezo sorrendben rétegezziik: 1 sor fott tészta, 1 sor ba-
racklekvar, 1 sor tészta, 1 sor did vagy mdk, s a tetején tészta. Két tojds sargdjat
cukorral vagy édesitoszerrel kikeverjiik, és a felso tésztaréteg tetejére ontjiik. A
két tojas fehérjébol habot készitiink és dvatosan rdlapatoljuk az egész tetejére,
majd betessziik a siit6be és megsiitjiik szép zsemlebarndra. Ondllé vacsora, de
akar desszertnek is megfelel!

Otletgazda: Lovas Eva

Figyelem! Fétt tésztat magaban 3-4 napndl tovabb ne taroljunk hiitében
sem.



<< Poctelek >>

(Uendéguvaro dzgerine karacsonyi kiadasa

Maradeék: Fott tojas, sonka, lilahagyma, paprika

Hozzavalok:

0  4-5 fott tojas 0 1dlviz

0 25 dkg csirkemell sonka 0  3-4dl tartarmartas
0 1 vagy fél kaliforniai paprika 0 1 fél lilahagyma

0 1 kocka husleveskocka 0 25 g étkezési zselatin

Elkészités:

Kockdzzuk fel apréra a csirkemell sonkat, a paprikat, a lilahagymat és a fott
tojast. A felapritott hozzdvalokat keverjiik bele a tartarmadrtdsba. Ez id6 alatt
fél dl vizben kb. 20-25 percig hagyjuk dllni az étkezési zselatint. Masik fél di
vizben forraljuk fel a leveskockat. Ha elolvadt a leveskocka, keverjiik dssze a
zselatinnal. A tartdrmadrtdsos keverékhez keverjiik hozzd az igy kapott leveses
zselatint, és ontsiik 6zgerincformaba. Tegyiik be a hiitébe 4-5 érara megder-
medni. Kiontve a formabdl szépen szeletelheté lesz. Kardcsonyra, de barmilyen
mds linnepre is finom magaban salataként és siilt husok mellé egyarant.

Otletgazda: Toth Titanilla

Ha a fétt tojast mégsem tudod elfogyasztani, a csalad kutyusdnak,
cicdjanak nyugodtan odaadhatod, ugyanis szamukra is értékes tapanyag-
forrasul szolgal. Vigyazat! Romlott élelmiszert azonban hazidllataidnak se

adj!



<< Foételek >‘>

Jarhonyas—lecsos egytalétel

Maradék: Lecso

Hozzavalok:

0 Maradék lecso
0 Maradék virsli/debreceni/

fott hus
0 Tarhonya
0 Olaj

0 So, bors (izlés szerint)

Elkészités:

A tarhonydt kevés olajon barnuldsig piritjuk. Ekkor kétszeres mennyiségti vizet
raéntiink, megf6zziik. izlés szerint sézzuk, borsozzuk. A maradék lecsét és a
maradék fott/siilt hust, virslit vagy debrecenit szintén lepiritjuk, majd a fott
tarhonyadval dsszeforgatjuk, s néhdny perc alatt dsszeforraljuk.

Otletgazda: Gyané Anna

Szupermenta tipp: A Nébih Szupermenta programja a debreceniket
is gorcso ala vette: minden szempontbdl megvizsgaltak a boltok polcain
kaphato finomsdgokat. Az eredményeket itt tudjatok megnézni:
http://szupermenta.hu/debreceniket-teszteltunk/




<< FPoctelek >>

YJuroval toltott zsemle

Maradék: Zsemle, turo, tej, tejfol
Hozzavalok (3 zsemléhez):

3 ek mazsola

1 db tojas

Kb. 10 ek tejfol

1,5 dl tej

2 ek kristalycukor

1 csomag vanilias cukor
20-25 dkg turo

ST

Elkészités:

A zsemlék tetejét levagjuk, és a belsejét kikaparjuk. A turdt attorjiik a zsem-
lék belsejével, s cukrot, mazsolat, 1-2 kandl tejfolt, tojast adunk hozza. Ala-
posan dsszekeverjiik. A zsemléket meleg tejjel meglocsoljuk, majd megtoltjiik
a toltelékkel. Kivajazott tepsibe rakjuk, tetejére tejfolt kanalazunk, és kb. 30
perc alatt készre siitjiik. Talaldskor tetszés szerint vanilidscukorral megszorjuk
a tetejet.

Otletgazda: Gadl Izabella

Ha nem haszndljuk fel egyszerre az egész csomag turot, akkor nagyon
ligyeljiink arra, hogy tiszta evéeszkozzel vegyiik ki a sziikséges mennyiséget.
Felbontas utan a maradékot hitve kell tarolni és maximum 2 napon beliil el
kell fogyasztani.

10



4 Porkélt szekeio Y

A magyar konyha egyik legkedveltebb étele a porkolt, éppen ezért
gyakran keriil a csaladi asztalra, egy elorelato haziasszony pedig akar
tobb napra elegendo mennyiséget is elkészit belole. Sajnos elofordulhat,
hogy a frissen elkésziilt étel iranti lelkesedés alabb hagy, és sokadik al-
kalommal madr senki sem kivanja a porkolt-nokedli-kovaszos uborka
hagyomanyos harmasat. Ekkor egy kis kreativitassal még megmenthet-
jiik a porkoltet a kidobastol, ehhez szeretnénk padr otletet adni.

Jeves #1 — Qulyasleves
Elkészités:
A megtisztitott és felapritott zoldségeket hagymads zsiradékon megdinszteljiik,
majd hozzaadjuk a felkockdzott burgonyat és vizzel felengedjiik. Miutan a

z6ldségek megfottek, hozzdadjuk a porkéltmaradékot és jol dsszeforraljuk.

Otletgazda: Bodndr Andrdsné, Gydné Anna

17



4 Porkélt szekeio Y

Jeves 42— Palocleves

Elkészités:

A megtisztitott és felapritott zoldbabot és burgonyat hagymads zsiradékon meg-
dinszteljiik. Ha megpuhult, hozzdadjuk a pérkéltmaradékot és jol dsszeforral-
juk. A tejfolt simara keverjiik a liszttel, behabarjuk vele a levest, és kb. 5 percig

forraljuk.

Otletgazda: Gyané Anna
Jloetel 41— §zekelykaposzta

Elkészités:

A savanyu kaposztat a maradék porkélttel és egy kevés vizzel puhdra fozziik,
izlés szerint rizzsel vagy gerslivel dusithatjuk. Ha ugy kedveljiik, tejfélos habarast
is alkalmazhatunk.

Otletgazda: Gyané Anna

72



4 Porkolt szekeio >

Jooetel #2— Jlortobagyi palacsinta

Elkészités:

A megmaradt porkolt szaftjat tejfol-
lel kikeverjiik, az igy kapott szosz felét
az apréra vdgott porkélthushoz adjuk.
A husos keveréket hagyomdnyos sos
palacsintaba  toltjiik, 06sszehajtogatjuk
és hdadllo edényben szorosan egymads
mellé rendezziik. A szosz masik felével
meglocsolva elomelegitett siitében Gssze-
stitjuik. Otletgazda: Maradék nélkiil

Joetel #3—  oltott felkrumpli

Amit felhaszndlhatsz:

0 Maradék zoldségkonzerv (pl.
0 Maradék porkolt zoldborso)
0 Maradék tejfol 0 Maradék sajt

Elkészités:

A lecsepegtetett porkoltet aprora
vagjuk, a szaftot tejfollel elkeverjtik,
majd kikapart burgonydba toltjiik. A
tetejére sajtot szorunk és betessziik a
stitobe.

Otletgazda: Gyané Anna

3



5

Jloetelek

-

Foetel #4— Rakott zéldbab

Maradék: Rizs, tejfol, zoldbab és — természetesen — porkolt

Elkeészites:

Rétegezziik ezt a  négy
hozzavaldt egy siitésallé tal-
ban vagy tepsiben, és siissiik

készre 180 °Con 30 perc alatt.

Otletgazda: Gyané Anna

TIPP!

- A Szupermenta 2018-ban tejfoloket is tesztelt, és a laktozmentes termékek

- sem maradtak ki a sorbél. Ha kivéncsi vagy, milyen mindségi kovetelményei

vannak a tejfolnek, nézelodj a Szupermenta honlapjan:
https://szupermenta.hu/a-tejfol-es-a-zsirtartalom/

Szupermenta

Eteleinket ne taroljuk tul sokdig a hiit6szekrényben sem, a f6tt ételeket pedig
mindig melegitsiik fel alaposan!

Etelt csak okosan!.

14



<< Peasszertek >>

J3ejgliguba

Maradék: Makos bejgli

Hozzavalok:

0 40 dkg szikkadt makos bejgli ¢ 4 dl tej

karikakra vagva 0 50 gvaj
0 6 db tojas 0 1 narancsbol nyert narancshéj
0 5 ek cukor 0 1 citrombol nyert citromhéj
0 1 csomag vanilias cukor 0 2-3 ek maradék mak (opciona-
0 2 dl tejszin lis)
Elkészités:

A tojdst, a cukrot, a vanilids cukrot, a tejet és a tejszint habverdvel dsszekever-
jiik, majd hozzaadjuk az olvasztott vajat, valamint a narancs- és citromhéjat.
Ebbe a keverékbe dztatjuk be a bejgli-karikakat. Amig megszivjak magukat,
egy hoallo edényt kivajazunk. Az edénybe egy réteg bejglit helyeziink, raszorunk
egy kevés makot, majd tovabb rétegeziink. A legvégén raontjiik a tojdsos ke-
verék maradékat, és racsipkediink 1 evékandl vajat.

180 °Cra elomelegitett stitében 20 percig stitjiik.

Otletgazda: Tajnai Magdolna

A kutydk és macskdk jelentos szamban érzékenyek a tejre, vagyis lak-
toz-intolerancidgban szenvednek. Ez azt jelenti, hogy nem képesek megemész-
teni a tejben taldlhaté tejcukrot. Kedvenceink egészsége érdekében ne adjunk

nekik maradék tejet.

5



<< Peasszertek >>

Punesos siitemeény

Maradék: Kalacs

Hozzavalok:

0 2 db kakaos kalacs ¢ 10 dkg csokis Tetejére:

0 1ltej miizli

0 1,5 csomag 0 10 ek cukor 0 1 db tojasfehérje
vanilias pudingpor 0 1 csomag vanilias ¢ 15 dkg porcukor

0 1,5 csomag pun- cukor 0 1 ek malnaszorp
csos pudingpor 0 Kevés rum

0 10 dkg mazsola 0 15 dkg haztartasi

keksz
Elkeészités:

A tejben megfozziik a kétféle pudingot és cukorral izesitjiik. A vanilids pudingba
belekeverjiik a vanilids cukrot és a csokis miizlit, a puncsosba pedig beleszorjuk
a mazsolat és egy kis rumot. A kaldcsot felszeleteljiik, majd egy 30x22 cm-es
tepsit kibéleliink stitopapirral, és rahelyezziik a kaldcs szeletek felét. Raontjiik a
forrd vanilids pudingot, majd ratessziik a haztartdsi kekszet. A kekszet ledntjiik
a forrdé puncspudinggal, végiil a maradék kaldccsal beboritjuk a siiteményt. A
tojdsfehérjét felverjiik a porcukorral és a madlnaszérppel, majd szépen egyenle-
tesen elosztjuk a siitemény tetején. Végiil egy kicsit dllni hagyjuk.

Otletgazda: Munkdcsi Martina

A kaldcs legfeljebb csak szikkadt legyen, de semmiképpen se legyen
penészes. A penészes rész eltavolitasa élelmiszerbiztonsagi szempontbdl nem
megoldds, ugyanis egyes penészgombdk mikotoxinokat képeznek, amelyek
karosak lehetnek a szervezet szamdra, raadasul felhalmozodhatnak benne.
A mikotoxinok hdttiréek, ezért hiaba hokezeljiik az élelmiszert, a toxinok
tovabbra is az élelmiszerben maradhatnak, igy egészségligyi kockazatot
jelentenek.
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|< Peasszertek >|

“Ujragondolt siitigolyok

Ennél a receptnél kiilonosen igaz, hogy a hozzavalok mennyisége attol
fiigg, mit rejt az éléskamrank, hiszen az osszetevok jelentos része op-
cionadlis.

Maradék: Piskota vagy linzer alapu siitemények

Hozzavalok:
0 Maradék piskota vagy linzer 0 Kakaopor/ kokuszreszelék/
0 Hazi baracklekvar keksz morzsa/ csokoladéresze-
0 Tej lék szorasra
0 Mandula/ magozott meggy/ 0 Rum
mogyoro
Elkészités:

A piskota és linzer alapu stiteményeket 6sszegyurjuk hazi baracklekvarral. Tejet
adunk hozzd, hogy jol formdzhato tésztat kapjunk. Tetszolegesen izesithetjiik
az alapanyagoktol fiiggben, pl. rummal. Kézzel kis golydkat formalunk a tész-
tabdl, a kozepiikbe mandulat, magozott meggyet, vagy mogyorot tesziink, és
tetszoleges izekbe forgatjuk: a kakaopor, a kékuszreszelék, a keksz morzsa vagy
a csokoladé is tokéletes megoldds. Nagyon finom vendégvaro falatkak az arra
tévedoknek.

Otletgazda: Budainé V. Mdrta

7



<< Morzaanyi stletek >|

"Maradék esokimikulas reinkarnacioi

Elkészités:

A megmaradt csokoladé felolvasztasa nagyon jo praktika, am fontos ligyel-
niink arra, hogyan végezziik el. A rendelkezésiinkre all6 csoki 2/3 részét meleg
vizfiirdo folott egy talkaban melegitsiik fel 45 °Cra ugy, hogy se az edény alja,
se a csokoldadé ne érintkezzen a vizzel. Ha a csokoladé felolvadt, kovetkezhet
a temperdlds: a maradék 1/3 részt hozzdadjuk, s addig kevergetjiik, amig el
nem érjiik a 28 °Cot. Végiil visszatessziik melegedni, hogy elérjiik a csokoladé
fajtajanak megfelelo homérsékletet. Tejcsokoladé esetében ez 29-30 °C, ét-
csokoladénal 31-32 °C.

Tortadiszitéshez csokicsipke

Bonbon

Siitinyaloka

Holabda és kokuszkocka tetejére is kivalo

S O

Ha nem szeretnénk felolvasztani:
0 Csokis siiti
Csokis kavé
0 Forrocsokoladé

<

Otletgazda: Kaiser Kinga és Maradék nélkiil
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<< Morzsanyi otletek >>

"Maradék esokimikulas reinkarnacioi

Az élelmiszerek fogyaszthatdsdgi vagy minoségmegorzési idovel ren-
delkeznek. A ,fogyaszthatdsagi id6” azt a datumot jeléli, amelynek lejarata
utdn az élelmiszer fogyasztasa madr nem biztonsagos. A ,min6ségmegorzési
id6” azt a datumot jeloli, amelynek lejarata utan az élelmiszer ugyan madr

veszit a mindségébdl, de elfogyasztdsa élelmiszerbiztonsagi kockazattal
dltalaban nem jar. A csokolddénak jellemzéen mindségmegdrzési ideje van,
igy lejarat utan néhdny héttel biztosan érdemes adni neki egy esélyt.

Ja mar esak néhany szelet sonka lapul a hutonkben

Mi mindenre lehet felhaszndlni a maradék sonkaszeleteket? Alljon itt
néhany otletmorzsa a megmentésiikre:

0 Pizza feltétként 0 Rakott ételek kozé

0 Toltott pitébe 0 Krémlevesbe betétként
0 Ldngos tésztaba 0 Rantottaba

0 Szendvicsbe

Otletgazda: Koller Judit
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<< “Morzsanyi otletek >>

I ippek maradék tojasfehérje felhasznalasahoz

Nem ritka, hogy a kardcsonyi siiteményekhez tobb tojdssargajara van
sziikség, mint fehérjére, igy utobbibol nagy eséllyel maradhat felesleg.
Szerencsére nem kell kidobnunk, hiszen rengetegféleképpen felhasznal-
hatjuk. ime, néhany példa:

¢ Radntottaba ¢ Macaronhoz
¢ Panirozashoz ¢ Pavlova tortahoz

Otletgazda: Koller Judit

A tojdsfehérje lefagyaszthato. Ha tudod, hogy a két linnep kézétt biz-
tosan nem keriil sor a felhaszndldsdra, nyugodtan tedd el késGbbre. Erdemes
felcimkézned, hogy hdny adag tojasfehérjét rejt a tasak. Tovabbi elony,
hogy tavasszal, amikor a bogyds gyiimolcsok frissen felhasznalhatok, sokkal
kénnyebb dolgod lesz a diszitéssel. A fagyasztott bogyos gyiimolcsok ugyanis
felmelegedve levet eresztenek, a Pavlova torta pedig torékeny természetti
desszert.

A Pavlova tortdhoz sok tojdsfehérje kell, a sok tojdsfehérje pedig sok to-
jashéjjal jar. Tudtad, hogy a tojashéj komposztdlhaté?

A nyers tojdst — csak ugy, mint a nyers husokat és a tisztitatlan zoldségeket
— a tobbi élelmiszertdl elkiilonitve taroljuk! Ha tojdssal dolgozunk, ne csak
munkakezdés elott mossunk kezet, hanem kézben is tobbszor, alaposan!
A tojdsos ételeket alaposan siissiik-fozziik dt, az alapos siités/fozés ugyanis
elpusztitja a baktériumokat, virusokat.
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Uigyazat!
Nem minden fenékig tejfel.

Az élelmiszerpazarlds megelozése mellett fontos, hogy az uj kontosben
tanyérunkra keriilo fogdasok biztonsagosak is legyenek, amelyért néhany
szabaly betartasadval rengeteget tehetiink:

0

Az étel - elkészitésétol szamitva - legfelebb 3 o6ran at
maradhat  kornyezeti  hOmérsékleten, ezt kovetéen azon-
ban mar nem szabad elfogyasztani. Az ételt minél hamar-
abb tegylik hltobe, tgyelve arra, hogy az még ne legyen forro.

Fontos rendszeresen ellendrizni a hit6 homérsékletét, amely-
nek egészséglink védelme érdekében 0 és +5 °C kozott kell lennie.

Az étel ujramelegitésekor mindig csak annyit melegitstink fel, amennyit
az étkezés soran el is fogyasztunk. Lényeges, hogy az étel kiilsé és belso
része is egyforman felforrésodjon, ezt keveréssel tudjuk elGsegiteni.

A tanyérokon maradt ételeket ne taroljuk, és ne hasznaljuk fel Gjra, hiszen
ezek mar szennyezOdhettek a keziinkon, szankban, garatunkban talal-

hato mikrobakkal. Sajnos ezeket a maradékokat hulladékként kell kezelni.

Készételeinket ne taroljuk sokdig. Ehhez az Etelmaradékok taroldsa
cim( grafikank szolgal iranymutatasul.
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tarolasa

Maradék nélkol

mMaradeknelkul Ny e e e

Husleves
Levesek altalaban

F6tt husok
Siilt csirke
Husos ételek

Porkoltek
Szbszok és
sz6szos-husos ételek

Szészos tésztaétel
F6tt tészta (magaban)

Pizza

Szendvicsek

F6tt kemény tojas
Kaszinoétojas
Tojasos ételek

Salatak sonkaval,
csirkehussal, tonhallal

Rakott ételek

Siitemények és piték

Gofri, fank

1-2 nap
2-3 nap

2-3 nap
3-4 nap
3-4 nap

2-8 nap
1-2 nap

1-2 nap
3-4 nap

2-3 nap

2-3 nap

5-7 nap

2-3 nap

3-4 nap

3-4 nap

1-2 nap

1-3 nap

4-5 nap

Magyarazat a siiteményekkel kapcsolatban:
A sitemények tarolasanal fontos megjegyezni, hogy az atlagos 1-3 nap hlitve tarolas a habos, vajkrémes stiteményeknél
1-2 napra csokken. Ezeket a termékeket nem érdemes fagyasztani féként tej és tejszin tartalmuk miatt. Piskdtakat, egyéb
cukrasz- és péksuteményeket akar tébb honapra is fagyasztoba helyezhetiink minéségromlas nélkdl.
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2-3 hénap
4-6 hénap

2-3 hénap
4 hénap
2-3 hénap

4-6 hénap
2-3 hénap

1 hénap

3 hénap

1 hénap

1 hénap

1 hénap

4-6 hénap

1 hénap

Fagyasztashoz a hust
és a zoldségeket killén
edénybe tegylk.

A gyorsabb htilés és a kény-
nyebb Ujrafelhasznalas érdeké-
ben tébb kisebb részre darabol-

va érdemes eltenni.

A szb6szbdl a zsir kilénvalhat,
de a felmelegités utan Ujra ho-
mogén allagot kapunk.

A f6tt tészta fagyasztasa
nem ajanlott.

A fagyasztas nem ajanlott.

A fagyasztas nem ajanlott.

A fagyasztas nem ajanlott.

A sttemény jellegétdl fliggéen
rovidiilhet ez az id6tartam
- habos sutemények esetén
1-2 nap.



