


Egészseges és taplald, lassan fott alaplevek,
alaplé-redukciok és martasok. A frissen
felhasznalt alapanyagok mindegyikét helyben,
Norvegian belulrél szerzik be, kornyezetunk

terhelésének minimalizalasat szem eldtt tartva.

A recepturakat kivalo, elismert sefekkel
egyuttmukodve dolgozzak ki és a legmodernebb
technologiakat alkalmazzak a gyartasi folyamat
soran. A termékek ragukhoz, levesekhez,
martasokhoz szolgalnak alapul, de akar

magukban, mint forro ital is tokéletesek.

Mely és kerek izek 100%-ban termeészetes,
adalékanyagmentes dsszetevokbdl. Az alaplée
f6zés tradicioi a regmultig nyulnak vissza,
amelyeket az utobbi idében felvaltottak az instant
levesek és a leveskockak. Ezekkel a trendekkel
leszamolva a Salsus visszatér a hagyomanyokhoz,
ahol a lassu fézési folyamat soran kialakulo
kollagén, aminosavak és asvanyi anyagok nem

csupan ures hivoszavak.
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IFJ. T. NAGY TAMAS

Az idén jubileumi, 30. évforduldjat unnepld T. Nagy Tamas

Kft. Ugyvezetdje, amely prémium élelmiszerek importalasaval

és forgalmazasaval foglalkozik. HosszuU évek dta szivlgye a
gasztronémia, ars poeticaja megtalalni és eljuttatni a legkivalobb
alapanyagokat a vendéglato szektor képviseldinek.

NEMETH LASZLO

A T. Nagy Tamas Kft. executive chef-je és szakmai felel&se.
Kreativitasat és szaktudasat a vallalkozas mindennapjaiban
kamatoztatja: az é Utmutatasaval valésulnak meg az
egyuttmukodések az éttermekkel, cukraszdakkal, szallodakkal és

egyéb partnerekkel.

PALOTAS PETER

A Budadrsi Halpiac és a BigFish tulajdonosa, illetve a Selfish brand
megalmoddja. A magyar éttermeket tdbb, mint 15 éve latja el

elsé osztalyu halakkal és egyéb tengeri eredetl alapanyaggal.
Amikor egy szakmabeli ilyen tipusu termeékeket kivan beszerezni,

alighanem az 6 neve fog eszébe jutni.

KOVER SANDOR

A Baromfiudvar 2002 Kft. kreativ chef-jeként nyUjt segitséget
hazank vidéki éttermeinek, képviselve az aktualis, vendéglatasban

uralkodod trendeket.




SKANDINAV ELETERZES
ES A CSUCSGASZTRONOMIA
OSSZEFONODASA

Szabod Bélanak koszonhetben a norveg alaplevek jelentds
magyar vonatkozassal birnak: é a Salsus és az A La Carte
Produkter AS Ugyvezetd igazgatdja és tarstulajdonosa.

Agasztrondmia irant érzett szenvedélye Egertdl Parizson
at egészen Osldig repitette. Evtizedek ota foglalkozik
luxusélelmiszer-kereskedelemmmel. 2018 majusaban
avattak fel a kongsvingeri Salsus gyarat, ahol a tizezer
literes Ustokben évente tébb, mint 11 millio liter alaplé
eldallitasara van kapacitas.

Az A La Carte Produkter AS tobbek kdzott szoros
kapcsolatban muUkodik egyutt norvéeg top séfekkel és
szolgalja ki a csucsgasztrondmia szerepldit prémium
alapanyagokkal. A Salsus termékek magyarorszagi
forgalmazoja a T. Nagy Tamas Kft.

Szabo Béla és a Salsus
torténete éppen olyan,
mint az a mesében volt...

Elment vaddszni, hazavitte,
megfdzte és mert finom lett
majdnem mind megette, de
mert igaz bardt, masoknak
is,mert” és adott beldle.

Igy kertil a séfeknek
forralojanak melegébe !

Nem volt regen és meg ma

s igaz. SZABO BEILA






GAZDAG IZVILAGU RAMEN, AMELY KELLEMESEN CSIPOS
ES KIVALO ALAPJA AZ AZSIAI ETELEKNEK.
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SPICY RAMEN

OSSZETEVOK

200g angolzeller
Szarnyas alaplé: 15g szezdmmag
(1,51 viz, 45g szarnyasalaplé por) 100 ml szezamolaj
10 ml sz6jaszosz sotét 2db csillaganizs
600 g csirkemell filé 100g zéldhagyma
30 db garnéla rak so, chili paprika

5 db pacolt tojas

3dbnorilap

300g szaritott vagy 5009 friss ramen tészta
200g shiitake gomba

PACOLT TOJAS

A tojasokat felhasznalast megel&zd nap 6 percesre fézzuk, hogy a sarga-
ja krémes maradjon.

Jeges vizben lehUtjuk, megtisztitjuk majd szdjaval izesitett Ramen
alaplében pacoljuk 1 éjszakat.

A csirkemellet és a garnélat a csillaganizzsal és chilivel izesitett szarnyas
alaplében megfézzuk, majd kivesszUk az alaplébdl és talalasig melegen
targjuk.

A shiitake gombat és az angolzellert vékony szeletekre vagjuk és
szezamolajon atpiritjuk, szezammaggal megszorjuk.

A tésztat megfézzuk.

A nori lapokat kis négyzetekre vagjuk.

A szarnyas és a Ramen alaplevet fele-fele aranyban dsszeforraljuk,
szUkség szerint s6zzuk, majd atszUrjuk.

TALALAS:

A tésztat, a szeletekre vagott csirkét, a garnélat, a tojast, a gombat,
zellert és a nori lapokat elémelegitett talba helyezzUk, majd ramerjuk a
forrd Ramen levest.

RAMEN

KLAR TIL BRUK

A DY 7O USE

O

SPICY

RAMEN

T

TLITER = 1 LITRE



A HOLLANDI BARSONYOS TEXTURAJA, HOKEZELEST
KOVETOEN ES MELEGEN TARTVA IS STABIL MARAD.
KIVALOAN ALKALMAS SZIFONOS HABOK KESZITESEHEZ

Vneth Lyl clof ey



BORJU TATAR

PUFFASZTOTT QUINOAVAL ES SZARVASGOMBAS

BORJU TATAR

HOLLANDI ESPUMAVAL

1 kg borju szlz

80 g csemegeuborka

30 g kapribogyo

100 g salotta hagyma

60 g dijoni magos mustar

1 csokor petrezselyemzold
10 g snidling

40 g umami No.l szész
20 g worcestershire sz6sz
tengeri s6

frissen 6rolt fekete bors

A hozzdvaldkat vagjuk egészen aprdra és keverjuk oOssze. Sdéval, borssal,
umami és worcestershire szosszal, illetve magos mustarral izesitjuk.

SZARVASGOMBAS HOLLANDI ESPUMA

100 g tejszin 35%

20 g szarvasgombas krém

tengeri s6
frissen 6rolt fekete bors
barna vaj

A marha alaplevet, a tejszint és a szarvasgombas krémet egy gyorsforraléban
redukaljuk a felére. Keverjuk hozza a hollandi martast és a barna vajat.
[zesitstik séval, borssal és toltsUk habszifonba. Tartsuk melegen talalasig.

KOCSONYA
A marha alaplevet forraljuk fel a
vizzel és s6zzuk meg. Ontsuk a talald
100 ml viz edényekbe és hidtében hagyjuk
. megdermedni.
tengeri so

PUFFASZTOTT QUINOA

60 g puffasztott quinoa
50 ml mogyoré olaj

TALALAS:

A quinoat egy serpenydben
mogyord olajon, folyamatos
kevergetés mellett ropogdsra
pirftjuk.

A megdermedt kocsonyara helyezzuk a borju tatart. A tetejére szoérjunk
a puffasztott quinoa-bdl és nyomjunk a ra a szarvasgomlbas hollandi
habbdl Ugy, hogy egyenletesen befedje. DiszitsUk ehetd viragokkal és

mikrozoldekkel.

.

BEEF

DEMI GLACK - FOND

1 LITRE



HAL ALAPLE FEHERBORRAL, TEJSZ[/\//\/EL LS REMEK
SAVAKKAL. HARMONIKUS KISEROJE A TENGERI
FOGASOKNAK

Dlsttes Tl recep e



SASHAL FILE

TENGERI SPARGAVAL, TEJSZINES HALSZOSSZAL ES

AVRUGAVAL

HAL

1,8 kg sashal (maigre/ombrina) filé tengeri sé

2+ kg méretl halbdl frissen 6rolt fekete bors
100 ml sz6lémagolaj fish del mare flszerkeverék
200 g vaj

A halfiléket elékészitjuk és torlépapirral leszaritjuk. S6zzuk és a
flszerkeverékkel izesitjuk. Szélémagolajban megforgatjuk és bérds oldalaval
lefelé, 220 °C-ra hevitett serpenydben 5-6 percig sutjuk, majd dvatosan
megforditjuk. Tovabbi 3 perc sUtést kdvetden hozzaadjuk a hideg vajat. Amint
a vaj elolvadt és felhabzott, a serpenydt félrehdzzuk.

TENGERI SPARGA

1,5 kg tengeri sparga (salicornia) citromle

500 g paradicsom concassé frissen 6rolt fekete bors
100 ml szélémagolaj

100 g vaj

1 csokor petrezselyemzaold

Egy serpenybdben szélémagolajon megpiritjuk a tengeri spargat. Fekete
borssal fUszerezzUk és hozzdadjuk a finomra vagott petrezselyemzoldet, a
paradicsomot és a hideg vajat. Atforrositjuk és par csepp citromlével izesitjuk.

TEJSZINES HALSZOSZ

A halszoszt felmelegitjuk egy

200 g avruga fustolt hering “kaviar” gyorsforraléban, izesitjuk citromlével
frissen &érolt fekete bors és borssal, majd hozzakeverjuk az
citromlé avrugat.

TALALAS

keta lazac ikra
grillezett citrom

Tanyérra halmozzuk a tengeri sparga ragut, mellé talaljuk a halat és a martast.

Keta lazac ikraval és grillezett citrommal dekoraljuk.

13.

KREMET
FISKEBASE

CREAMY FISH SAUCE

Fe

TLITER « 1 LITRE



CSIRKE ALAPLE REDUKCIO - MELY SZIN, KONCENTRALT
IZ MAGAS KOLLAGEN TARTALOMMAL PAROSULVA




CSIRKEMELLFILE

VADGOMBA SZOSSZAL ES CSIRKE JUS CHIPSSEL

CSIRKEMELLFILE

2 kg béros csirkemellfilé
5 szal friss kakukkfu

100 g vaj

citrombors fUszerkeverék
tengeri sO

olivaolaj

KREMES VADGOMBA $ZOSZ

A csirkemellfiléket fUszerezzUk és egy
serpenydben olivaolajon megpiritjuk.
Hozzdadjuk a vajat és a kakukkflUvet,
majd sutdben készre sutjuk.

100 g salotta hagyma

4 gerezd fokhagyma

100 g vaj

200 ml fehérbor

30 g szaritott kucsmagomba
500 g erdei gomba mix

Aztassuk be a kucsmagombat 10-szeres mennyiségl meleg vizbe. 25-30

perc hidratalast kdvetden szUrjuk le és az aztato levet tegyuk félre a szdsz
készitéséhez. Daraboljuk fel tetszés szerint a gombakat, majd piritsuk meg
kevés vajon. Paroljuk meg az aproéra vagott hagymat és a fokhagymat

szintén vajon, majd 6ntsUk hozza a fehérbort és a gomba aztatd levébdl

150 ml-t. Forraljuk vissza a felére, adjuk hozza a csirke alaplevet, a tejszint

és a krémtejszint. Forraljuk fel Ujra és sUritsUk be kukoricakemeényitével.
[zesitsUk soval, borssal majd egy botmixer segitségével habositsuk fel a szoszt.
Talalaskor keverjuk hozza a gombakat és a friss flszerndvényeket.

CSIRKE JUS CHIPS

200 ml tejszin 35%

100 ml krémtejszin (sour taste) 12%
10 g kukoricakemeényitd

1 csokor petrezselyemzold

tarkony

tengeri so

frissen 6rolt fekete bors

10 g kukoricakemeényitd
BBQ flszerkeverék

TALALAS:

A csirkemellet elhelyezzik a tanyéron és dekordljuk a chips darabokkal.
Koretként friss tésztat és bébi pak choit talalunk mellé. A krémes vadgomba

szosszal szervirozzuk.

Az alaplevet forraljuk fel és

sUritsuk be kukoricakeményitével.
Flszerezzuk, majd vékonyan teritsuk
el egy szilikon lapon. Sutében
szaritsuk addig 100 °C-on, amig
roppanos nem lesz.

CHICKEN

DEMI GLACE - FOND

Sl ¢

1 LITRE
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MARHA ALAPLE REDUKCIO HUSOS CSONTOKBOL,
VOROSBORRAL ES FUSZEREKKEL




RODEO STEAK

FONDANT BURGONYAVAL, PIEMONTE-I MOGYOROVAL ES

ZOLDSEGRAGUVAL
RODEO STEAK
2 kg rodeo uruguayi bélszin A bélszint letisztitjuk,
tengeri s6 formazzuk majd vastag steak

szeleteket vagunk beldle. A
szobah&meérsékletlU hust sozzuk,
borsozzuk és grillracsra helyezzUk.
57 °C magh&dmeérsékletig sutjuk.
Talalasig pihentetjuk.

frissen 6rolt fekete bors
mogyord olaj

FONDANT BURGONYA

1,2 kg sarga héju burgonya 300 mlviz

50 ml mogyoré olaj 3-4 gerezd fokhagyma

2 szal friss rozmaring tengeri so

400 ML SALSUS CSIRKE ALAPLE frissen 6rolt fekete bors
REDUKCIO jaipur curry fUszerkeverék

A burgonyakat nagy méretl hasabokra formazzuk, soval, borssal izesitjuk és
egy magas fald serpenydben a mogyoro olajon minden oldalat korbepiritjuk.
Hozzaadjuk a rozmaringot, a felszeletelt fokhagymat. Felontjuk alaplével és
vizzel Ugy, hogy majdnem ellepje. FlszerezzUk a curryvel és sUtdpapir alatt kb.
20-25 percig paroljuk, amig a folyadékot magaba szivja.

PIEMONTE-I PORKOLT MOGYORO

200 g piemonte-i porkolt A vajat serpenydben megbarnitjuk,
térokmogyord majd hozzaadjuk a porkolt

50 g vaj Mogyorot és sozzuk.

tengeri sO

ZOLDSEG RAGU

1csé kukorica 300 g pancetta
200 g cukorborso tengeri so
400 g zoldborso frissen 6rolt fekete bors

400 g edamame bab

A csoves kukoricat megfézzuk, majd feldaraboljuk. A borsdkat és a babot
blansirozzuk, majd jeges vizben lehdtjuk. A kockara vagott szalonnat Kipiritjuk
és hozzaadjuk a lecsepegtetett zdldségeket. FlszerezzUk és atforrdsitjuk a
talalashoz.

~ SAUCE

DEMI GLACE
BEEF

Berduzed vk Fumm

meany bunea B wd wir.
[ ————

=

1LITRE



MARTAS

50 ml sz6jaszosz
6 ag friss kakukkfu 100 g vaj
6 gerezd fokhagyma Tengeri so
50 g voros afonya

Egy kevés vajon a fokhagymat, a voros afonyat és a kakukkflvet lepiritjuk. Feldontjuk a
Gourmet szosszal. Séval és szdjaszosszal izesitjuk, kiforraljuk majd atszdrjuk. Talalas elétt vajjal
selymesitjuk.

ZELLERKAVIAR

Kaviar alap: Flrds:

250 ml zellerlé 2,5 g kalcium-klorid
2 g alginat 500 ml asvanyviz
Tengeri so

A zeller levét az alginattal dsszemixeljuk tgyelve arra, hogy minél kevesebb levegdt keverjunk
bele. Vakuumozassal eltavolitjuk az esetlegesen megmaradt levegdébuborékokat.

A kalcium-kloridot elkeverjuk az asvanyvizzel, majd egy kaviarkészitd szett segitségével
belecsepegtetjuk az elézetesen kikevert zeller alapot. Rovid idé elteltével leszUrjuk és tiszta
vizben ledblitjuk a kaviart.

HAGYMAKREM

250 g salotta hagyma 150 ml tejszin 35%
60 g vaj kristalycukor

30 ml olivaolaj SO

A salotta hagymat felszeleteljUk és az oliva és vaj keverékén megfonnyasztjuk. Séval és cukorral
izesitjuk. Amikor Uveges allagura valt, a tejszinnel felengedve puhara paroljuk és leturmixoljuk.
Atpasszirozzuk és szészadagoloba toltjuk.

TALALAS:

A fondant burgonyat a tanyérra helyezzUk és porkolt mogyordval, mikrozoldekkel dekoraljuk.
Mellé talaljuk a martast, a steaket, a cukorborsot, a kaviart és a kukoricat. A zoldségragut a
hagymapurével kulon tanyérra helyezzuk.

18.



JEGYZETEK:







JEGYZETEK:
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ALAPLE REDUKCIOK

GAEAT TRATE, RATURALLY

CHICKEN
DEMI GLACE - FOND

T LITRE

GAEAT TRATE, RATURALLY

FISH

DEMI GLACE - FOND

T LITRE

SJ@KREPS
LANGOUSTINE
DEM-GLACE ¢ FOHD

§LITER = 1 LITRE

Osszetevék: Redukalt csirke
alaplé (viz, husos csirkecsontok,
voroshagyma, sargarépa,
rozmaring, kakukkfU, babérlevél,
feketebors), so.

Felhasznalt csont mennyiség:
2.0kg/ liter

Felhasznalt zoldségek
mennyisége: 210g/liter
Sétartalom: 0.6g/100g
Kiszerelés: 1 liter (#888])

Osszetevék: Redukalt hal alaplé
(Viz, husos fehérhalcsontok (50%
tékehal, 50% foltos tékehal),
voroéshagyma, sargarépa,
pdréhagyma, édeskdmeény,
kakukkfU, babérlevél, fehér bors),
so.

Felhasznalt csont mennyiség:
0.8kg/ liter

Felhasznalt zoldségek
mennyisége: 160g/liter
Sétartalom: 0.89/100g
Kiszerelés: 1 liter (#8877)

Osszetevék: Redukalt languszta
alaplé (viz, languszta pancél
(rakfélék), fehérbor, hagyma,
édeskdmeény, poréhagyma,
sargarépa, paradicsompuré,
fokhagyma, kakukkfU, bors,
babérlevél), sé.

Felhasznalt csont mennyiség:
0.5kg/ liter

Felhasznalt zoldségek
mennyisége: 100g/liter
Sotartalom: 0.6g9/100g
Kiszerelés: 1 liter (#8905)

22.

Az alaplé izének és szinének mélyitése,
illetve koncentralasa érdekében az eredeti
mennyiség 2/3-ara vannak visszaforralva, azaz

redukalva.

Elsésorban martasok, szoszok készitéséhez
szolgdlnak alapul. Bor, tejszin, flszerek és
egyéb osszetevok hozzaadasaval csak a
képzelet szabhat hatart.

AREAT TRITE, MATURRLLY

BEEF

DEMI GLACE - FOND

1LITRE

HUMMER
LOBSTER
DEMI-CLACE 4 FOND

1LITER - 1 LITRE

BEZAT TASTE MATUEALLY

SKALLDYR
SHELLFISH
DEMI GLACE - FOND

Langti
ilEany

BLITER + 1 LITRE

Osszetevék: Redukalt marha
alaplé (viz, husos marhacsontok,
voréshagyma, sargarépa,
paradicsompure, fokhagyma,
kakukkfU, borokabogyd,

bors, rozmaring, szegflszeg,
babérleveél), sé.

Felhasznalt csont mennyiség:
2.2kg/ liter

Felhasznalt zoldségek
mennyisége: 200g/liter
Sétartalom: 0.6g9/100g
Kiszerelés: 1 liter (#8880)

Osszetevék: Redukalt homar
alaplé (viz, homar pancél
(rakfélék), fehérbor, voroshagyma,
édeskdmeény, poréhagyma,
sargarépa, paradicsompuré,
fokhagyma, kakukkfU, bors,
babérlevél), so.

Felhasznalt csont mennyiség:
0.5kg/ liter

Felhasznalt zoldségek
mennyisége: 100g/liter
Sétartalom: 0.6g/100g
Kiszerelés: 1 liter (#8900)

Osszetevok: Redukalt rak alaplé
(viz, rakfélék (garnélarak pancél,
homarpancél), véroshagyma,
sargarépa, paradicsompure,
fehérbor, fokhagyma, paprika,
kakukkfU, babérlevél], cukor, sé.
Felhasznalt csont mennyiség:
0.4kg/ liter

Felhasznalt zoldségek
mennyisége: 150g/liter
Sétartalom: 0.6g/100g
Kiszerelés: 1 liter




Amelyek a kUlonbozé alaplevek felhasznalasaval, egyedi recepturak

A A alapjan készulnek.
MARTASO K A Salsus martasok mar konyhakész allapotban vannak dobozba zarva,

felmelegitést kovetden talalasra készen.

BRELT TARTE, KATUBALLY BERAT TAETE, RATURALLY GAEAT TASTE. RATURALLY

HOLLANDAISE KREMET
SAUCE FISKEBASE

CREAMY FISH SAUCE

SAUCE
DEMI GLACE

BEEF

Beddoved sock frem

1LITRE TLITER « 1 LITRE
1LITRE

Osszetevék: Marha alaplé Osszetevék: Fliszeres Osszetevék: Tej, hal alaplé
redukcio, Vordsbor, z6ldségalaplé, vaj, tojassargaja, redukcio, fehérbor, tejfol, vaj,
Paradicsompuré fehérbor, citromlé. citromlé.
Kiszerelés: 1 liter (#8901) Kiszerelés: 1 liter (#8883), Kiszerelés: 1 liter (#8904)
250m| (#8891)

A Salsus célba vette Azsiat és Inage-san
séffel egyuttmukodve megalkotta sajat,
egyedi ramen recepturajat, amely husos
csontokbadl, kulonbozd zoldsegekbdl,
illetve jellegzetes japan flUszerekbdl

és jzesitokbdl all. Genmaodositott és
mesterséges osszetevoktdl, izfokozoktol
teljes mértékben mentes.

RAMEN

v

Osszetevék: Viz, husos sertés, csirke és marha
csontok, vordéshagyma, sargarépa, gyombeér,
dashi, miso, fUszeres paszta, szezamolaj.
Felhasznalt csont mennyiség: 250 g/ liter
Felhasznalt zéldségek mennyisége: 90g/liter
@ Sétartalom: 1.1g/100g
S P | C Y Kiszerelés: 1 liter (#8898),
e 500 ml (#8879)
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GREAT TASTE, MATURALLY

HOLLANDAISE
SAUCE

Rich and raszeful
Hollandaise made from
reduced vegerable stock

and burrer.,
Fresh stuice, ready to use.
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