SALSUS RECEPT FUZET

UJ SALSUS TERMEKEK, 2024 OSZ




Egészseges és taplald, lassan fott alaplevek,
alaplé-redukciok és martasok. A frissen
felhasznalt alapanyagok mindegyikét helyben,
Norvegian belulrél szerzik be, kornyezetunk
terhelésének minimalizalasat szem el6tt tartva.

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

magukban, mint forro ital is tokéletesek.

Mély és kerek izek 100%-ban természetes,
adalékanyagmentes dsszetevokbdl. Az alaplé
f6zés tradicioi a regmultig nyulnak vissza,
amelyeket az utébbi idében felvaltottak az instant
levesek és a leveskockak. Ezekkel a trendekkel
leszamolva a Salsus visszatér a hagyomanyokhoz,
ahol a lassu f6zési folyamat soran kialakulo
kollagén, aminosavak és asvanyi anyagok nem

csupan ures hivoszavak.

Fedezze fel az Uj, izgalmas Salsus termeékeket!
Ebben a fUuzetben néhany felhasznalasi modot

mutatunk be, recepteken keresztul.
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SAVANYITOTT CSIPERKEGOMBA

ECETES SOOLDATBAN

HOZZAVALOK ELKESZITES

HelyezzUk az 6sszes hozzavalot egy edénybe és
50 g fehérbor ecet lefedve forraljuk fel. Hagyjuk féni 5 percig, majd
89gso ontsuk at egy beféttestvegbe.
5 g citromillatu kakukkf( A gombak fogyaszthatoak bnmagukban, vagy friss
10 szem fekete bors alapanyagat is képezhetik pl. egy salatanak.
50 g salottahagyma karika
600 g csiperkegomba Tipp: A rokagombas sooldat redukalhato a felére és
1szal sargarépa emulgealhato vajjal, egy Beurre Montée (montirozott

vaj) szdsz elkészitéséhez.




ROKAGOMBA LEVES

HOZZAVALOK ELKESZITES

Forraljuk fel a rokagomba alaplevet a friss
49gso rokagombaval, szdjaszdsszal, sdval, cukorral,
4 g kristalycukor lilahagymaval és citromhéjjal.
50 g lilahagyma HelyezzUk a friss tarkonyt, a citromlevet és az
50 g friss rokagomlba olivaolajat egy talba, majd ontsuk ra a felforralt
8 g sz6jaszosz alaplevet.
3 g citromhé]
1ek. citromlé Tipp: kevésbé savanykas iz érdekében a
5 g olivaolaj rokagomba alaplé 50%-a helyettesithetd kacsa-,

4 g tarkony csirke- vagy marha alaplé redukcioval.



ROKAGOMBAS MISO LEVES

HOZZAVALOK

15 g miso paszta

10 g citromlé

5gméz

Y5 szar citromfd

100 g kis méretl rokagomba /
csiperkegomba

2 szal Ujhagyma

2 rézsa karfiol vagy brokkoli

2 ek. piritott szezammag

Friss koriander

ELKESZITES
Forraljuk fel az 6sszes hozzavalot és talaljuk tetszés
szerinti betéttel, pl. gyozaval.

Tipp: a pikans izvilag is jol all ennek a levesnek, ha
szeretnénk, kiegészithetd a recept chilivel.




ROKAGOMBAS BECHAMEL MARTAS

HOZZAVALOK

1L SALSUS ROKAGOMBA ALAPLE
1db voroshagyma

100 g vaj

80 g liszt

2 dl tejfol/creme fraiche

4 g kristalycukor

25 g fehérborecet vagy citromlé
so, bors

ELKESZITES

A finomra vagott hagymat piritsuk meg vajon
és szorjuk ra a lisztet. 30 masodpercig piritsuk,
miel&tt hozzaadjuk a rokagomba alaplevet.
Alacsony hémérsékleten 15 percig fézzUk a
szoszt, adjuk hozza a tejfolt/creme fraiche-t és
egy botmixer segitségével dolgozzuk el. Ecettel,
soval és borssal izesitjuk.

Ha a szoszt csirkével talaljuk, akkor a rokagomba
alaplé eqgy része felcserélhetd csirkével, halas
ételek esetében pedig hal alaplével érdemes
helyettesiteni.

A martas tobbek kozt tokéletesen illik
blansirozott zoldségekhez és gombas ételekhez.



NORDIC ROKAGOMBA SZOSZ

HOZZAVALOK

1L SALSUS ROKAGOMBA ALAPLE
2 dl vermouth

120 g hagyma

100 g zeller/petrezselyemgyokér
100 g vaj

7 dl tejszin

30 g citromlé

20 g kukoricakemeényitd

so, bors

ELKESZITES

A hagymat és a zellert kiméletesen megparoljuk
vajon.

OntsUk hozzéa a rokagomba alaplevet, a vermouthot
és a tejszint. Forraljuk és redukéljuk a szoszt a 2/3-ra.
Opcionalisan sdrithetd kukoricakemeényitével is.
Turmixoljuk dssze alaposan. [zesitsUk citromlével,
soval és frissen 6rolt fekete borssal.

Ez a szdsz piritott rokagombahoz, illetve kulonbozé
husokhoz és halakhoz is tokéletesen illik.




SZIFONOS KUCSMAGOMBA SABAYON

HOZZAVALOK ~ ELKESZITES

Kucsmagomba redukcio: - Az 6sszes hozzavaloét forraljuk fel és redukaljuk
2 DL SALSUS KUCSMAGOMBA ALAPLE ~1,5dl-re, majd szUrjuk le.

1dl fehérborecet Vizg6z felett habositsuk ki a tojassargajat az
1dl fehérbor alaplé redukcioval, keverjuk hozza a tisztitott
10 szem feketebors vajat és az egészet ontsuk egy szifonba.

30 g voroshagyma - Egy patron bésegesen elegendd ehhez a

5 g tarkony martashoz, razzuk fel és taroljuk 50 °C-os

vizfurdében.
Az emulzidhoz:
1,5 dl Salsus kucsmagomba redukcio ~ Tipp: parosithatd barmilyen zéldséggel, stlt
(az elkészult receptura) hussal vagy hallal.
12 tojassargaja :
600 g tisztitott vaj
sO



KUCSMAGOMBAS-BORSOS SHERRY

GLAZUR

HOZZAVALOK

2 DL SALSUS KUCSMAGOMBA ALAPLE
200 g kristalycukor

10 g zUzott feketebors/szinesbors

50 g finomra vagott salottahagyma

20 g finomra vagott fokhagyma

2 dl sherry ecet

50 g szdjaszosz

2 ek. kacsazsir (opcionalis)

ELKESZITES

Széles serpenyd hasznalata ajanlott a gyorsabb
folyamat érdekében.

A cukorbdl készitsunk vilagos karamellt. Adjuk
hozza a salottahagymat, a fokhagymat és a borsot,
hagyjuk karamellizalédni 30 masodpercig, mieldtt
az ecetet és a kucsmagomba alaplevet hozzaontjuk.
Ahogy beslrlsodott, befejezésul adjuk hozza a
szOjaszoszt és a sot.

A kucsmagomba alaplé umami izt és mélységet ad
ennek az édes-savanyd, intenziv martasnak, amely

kivaldoan passzol szarnyasokhoz.




HOZZAVALOK

2 dl sz6jaszosz

2 dlvorosbor

1 csillaganizs

1 kis gerezd fokhagyma
3 babérlevél

2 szegfliszeg

20 g juharszirup

5 szem feketebors

Salottas barnavaj:
500 g vaj
100 g salottahagyma

VARGANYAS SZOJASZOSZ

ELKESZITES
Forraljunk fel minden hozzavalot a barnavaj
kivételével és redukaljuk kb. 2,5 dl-ig.

Adagolas: 10-15 g varganyas szojaszoszt keverjunk
Ossze 30 g salottas barnavajjal.

TegyuUk egy gyorsforraléba a vajat, majd
ahogy felhabzott adjuk hozza a salottat

és barnitsuk meg.

13.



VARGANYAS BURGONYAPURE

HOZZAVALOK

2 DL SALSUS VARGANYA ALAPLE
350 g alacsony keményitétartalmu
burgonya

50 g vaj

5gcitromlé

so, bors

ELKESZITES

A meghamozott burgonyat f6zzUk meg, szUrjuk le
és hagyjuk néhany percig gézaologni.

Torjuk egy fazékba vagy gyorsforraldba és adjuk
hozza a varganya alaplé felét. Folyamatosan
kevergetve forraljuk fel és fokozatosan adjuk hozza a
varganya alaplé maradék részét.

Befejezésul keverjuk el benne a citromlevet és a
vajat, hogy fényesebb és simabb végeredmeényt
kapjunk.

Talalhato sult gombaval, kulonbdzd hisokkal és
halakkal.




VARGANYAS PARMEZAN MARTAS

HOZZAVALOK

100 g voroshagyma

10 g fokhagyma

5grozmaring

50 g vaj

60 g parmezan

2 dl Salsus csirke alaplé redukcio
4 dl 35%-0s tejszin

79 so

20 g citromlé

20 g kukoricakemeényité

ELKESZITES

A finomra vagott hagymat piritsuk meg vajon
a fokhagymaval és rozmaringgal egyutt. Adjuk
hozza a parmezant, a varganya alaplevet és

a csirke alaplé redukciot. Redukaljuk a kivant
mértékben (ajanlott a 2/3-ra) és sUritsUk be
egy kevés kukoricakemeényitédvel. Egy botmixer
segitségével homogenizaljuk a martast.
FUszerezzUk soval, 6rolt fekete borssal és
citromlével.

Tipp: enyhén habos allapotaban mutatja
legjobb arcat a martas.

Halakkal és vords hussal mikodik legjobban ez
a receptura.

15.



VARGANYA RIZOTTO

HOZZAVALOK

4 DL SALSUS VARGANYA ALAPLE
3 DL SALSUS CSIRKE ALAPLE

1dl fehérbor

1dlviz

50 g vaj

60 g voréshagyma

20 g fokhagyma

300 g rizotto rizs

30 g parmezan

25 g olivaolaj vagy vaj

ELKESZITES

A finomra vagott voroshagymat és fokhagymat
paroljuk meg vajon.

Adjuk hozza a rizst és tovabbi egy percig piritsuk
anélkul, hogy szint kapna. Ontstuk hozza a vizet és
forraljuk kb. egy percig, majd f6zzUk a borral tovabbi
2 percig. Adagoljuk a csirke alaplevet 3 részletben,
tegyUk ugyanezt a varganya alaplével is, végul pedig
keverjuk hozza a vajat, a reszelt parmezant és a sot.

Talaljuk melegen, kissé folyés allapotban.




MOGYORO-VARGANYA FAGYLALT

HOZZAVALOK

4 dl tej

4 dl tejszin

6 tojassargaja

1 ek. térokmogyoro praliné
125 g kristalycukor

Varganya ropogos:

50 g szaritott varganyagomba
100 g kristalycukor

20 g vaj

lTek.so

ELKESZITES

Redukaljuk a varganya alaplevet 1 dl-re, majd
adjuk hozza a tejszint és a tejet. Forraljuk fel Jjra.
A forro keveréket folyamatos kevergetés mellett
a tojassargdja és a cukor keverékére ontjuk.
Keverjuk bele a pralinét, majd fagyasszuk Ki
fagylaltgépben.

Avarganya mélységet és umami izt ad a
fagylaltnak, illetve jol harmonizal a mogyordéval.

Varganya ropogos:

Készitsunk sotét szinl karamellt, keverjuk hozza
a vajat és a szaritott varganyat. Ahogy kihult,
egy késes apritdban zUzzuk 6ssze. Taroljuk
légmentesen zarodo edényben.

Tipp: laktézmentes tejjel is mUkodik a receptura.

17.



PAROLT KACSACOMB COCOTTE-BAN

HOZZAVALOK

4 kacsacomb, enyhén megsdzva
1dlvorosbor

2 szal rozmaring

6 kis méretl voroshagyma

5 gerezd fokhagyma

10 szem fekete bors

200 g zellergyokeér

4 sargarépa

ELKESZITES

Az enyhén besdzott kacsacombot, a fokhagymat,
a borsot és a rozmaringot tegyuk egy sutétalba.
Ontsuk rd a vorosbort és a kacsa alaplé redukciot,
majd fedjuk le foliaval és sussuk 180 °C-os
sUtében, 1 6ran at.

Vegyuk le a foliat és tegyuk hozza a nagy
darabokra vagott gyokérzoldségeket, majd
sussUk még egy orat, vagy amig a combok
megpuhulnak.

Talaljuk varganyas burgonyapurével.




KREMES HOMAR TESZTASZOSZ

S 2B TP 20
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HOZZAVALOK ~ ELKESZITES

2 DL SALSUS HOMAR ALAPLE REDUKCIO A finomra vagott voroshagymat és fokhagymat
50 g vaj paroljuk meg vajon. Adjuk hozza a tobbi

2 voréshagyma hozzavalot a parmezan kivetelével.

3 gerezd fokhagyma Redukaljuk a martast 25%-kal, dolgozzuk el egy
1g chilipehely botmixerrel és szUrjuk le. Adjuk hozza a finomra
5 dl konzerv paradicsom reszelt parmezant és turmixoljuk le Ujra.

50 g paradicsomsuUritmeény

2,5dl tejszin Talalas: melegitsink fel 180 g szoszt és talaljuk
50 g reszelt parmezan 200 g al dente rigatonival vagy tetszés szerinti
s6 . tésztaval és roston sult tékehallal.

Tipp: Ez a recept elkészithetd akar kagylo-,
languszta- vagy homar alaplé redukcioval.



HOMAR RIZOTTO

HOZZAVALOK

4 DL SALSUS HOMAR ALAPLE REDUKCIO
200 g rizotto rizs

50 g salottahagyma

2 gerezd fokhagyma

25gvaj

1dlviz

1dl fehérbor és vermouth keveréke (1:1)
4 ek paradicsomlé

0,2 g safrany

1tk vaj/olivaolaj

40 g parmezan

1ek citromlé

ELKESZITES

A hagymat és a fokhagymat finomra vagjuk és
vajban megparoljuk.

Adjuk hozza a rizst, és tovabbi egy percig
folyamatosan kevergetve piritsuk anélkul, hogy
szint kapna.

OntsUk hozza a vizet és hagyjuk 1 percig forrni,
amig a rizs a viz nagyrészét magalba szivja. A bor-
vermouth keverék, a paradicsomlé és a safrany
hozzdadasat kovetden f6zzUk tovabbi 2 percig,
majd 3 részletben adagoljuk hozza a forré homar
alaplé redukciot. Keverjuk bele a vajat, a sot és a
reszelt parmezant.

Talaljuk melegen, kissé folyos allapotban.




HOMAR VINAIGRETTE

ot = e u_ggy

HOZZAVALOK

2 DL SALSUS HOMAR ALAPLE REDUKCIO
30 g fokhagyma

140 g salottahagyma

40 g gyombeér

10 g friss chili (vagy 2 g chili pehely)
100 g olivaolaj

100 g paradicsomsUritmeény

30 g cukor

20gso

80 g szbjaszosz

60 g fehérborecet

30 g citromlé

2 db citromhéj

Friss koriander (opcionalis)

ELKESZITES

Paroljuk meg olivaolajban az aproéra vagott
salottahagymat, fokhagymat, chilit és gyombeért.
Keverjuk hozza a paradicsomsudritmeényt, a sot, a
cukrot és minden folyékony alapanyagot.
Kdzepes langon addig redukaljuk, amig kb. 3 dl
marad.

A talalas elétti pillanatokban adjuk hozza az
olivaolajat és opcionalisan a friss koriandert.

21.



TERIYAKI KACSA

HOZZAVALOK

100 g kacsazsir és nyesedék, keverve
6 dl szdjaszosz

120 g barna cukor

1dl rizsecet

80 g gyombeér

1szar citromfd

20 g chili

5 gerezd fokhagyma

50 g citrus leve (idealisan lime és citrom
keverve)

10 g kukoricakemeényitd

A 7 'ﬁ(
7y

ELKESZITES

A kacsazsir és nyesedék keverékébdl stUssuk

ki a zsirt, majd adjuk hozza az aprora vagott
gyombeért, citromfuvet, fokhagymat és a chilit.
Paroljuk tovabbi 2 percig.

Adjuk hozza a kacsa alaplé redukciot, a
sz&jaszoszt, a barna cukrot és a citrusok levét.
Redukaljuk a felére, befejezésul pedig adjuk
hozza az ecetet és a keményitét.

Dolgozzuk at egy botmixerrel és szUrjuk le.
Kivaldan mukodik sertéshussal, szarnyasokkal és
kulonbozo zdldségekkel is.

Hidegen és melegen egyarant hasznalhato, akar
dipként is. HUt6szekrényben, vakuumcsomagolva
3 honapig elall.




NARANCSOS KACSAMARTAS

HOZZAVALOK

400 ml martashoz:

1L SALSUS KACSA ALAPLE REDUKCIO
50 g kacsazsir és nyesedék, keverve
50 g vaj

100 g voréshagyma

2 gerezd fokhagyma

30 g barna cukor

2 dl friss narancslé

1szelet narancs

1 ek. sz6jaszosz

10 g kukoricakeményitd

s, bors, petrezselyem

ELKESZITES

Kacsazsir, nyesedék és vaj keverékében

paroljuk meg a voroshagymat, a fokhagymat,
adjuk hozza a cukrot, és hagyjuk, hogy
karamellizalodjon.

OntsUk ra a narancslevet és a kacsa alaplé
redukciot. Redukaljuk kb. a felére és az utolsd 10
percre adjuk hozza a narancsszeletet, majd
szUrjuk le.

SUritsUk be a martast a keményitével

és izesitsUk szdjaszosszal, borssal és
petrezselyemmel.

23.



KACSA PORCINI RAMEN

HOZZAVALOK

1L SALSUS KACSA ALAPLE REDUKCIO
3 DL SALSUS VARGANYA ALAPLE

40 g sz6jaszosz

20 g gydmbér

10 g méz

chili, izlés szerint

ELKESZITES
Forraljunk fel minden &sszetevot, szUrjuk at és
ontsuk az adltalunk preferalt betétekre.

Javasolt betétek:
Szeletelt sult kacsamell vagy kacsacomb

Ujhagyma

6 perces tojas

Tetszés szerinti tészta

Vargénya / shimeji / shiitake gomba
Pak choi

Sargarepa

Piritott szezammag




JEGYZETEK:

25.



ALAPLE REDUKCIOK

26.

CHICKEN

DEMI GLACE - FOHD

1LITRE

FISH

DEMI GLACE - FOHD

1LITRE

SJBKREPS
LANGOUSTINE
DEMI-GLACE 7 FOND

1 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

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

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

DEMI GLACE - FOHD

DEMI-GLACE / FOND

DEMIGLACE « FOND

L

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.

BEEF

1LITRE

HUMMER
LOBSTER

1 LITER + 1 LITRE

SKALLDYR
SHELLFISH

VLITER + T 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

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

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




MARTASOK

SAUCE
DEMI GLACE

EF

1LITRE

Osszetevék: Marha alaplé

redukcio, Vorosbor,
Paradicsompuré
Kiszerelés: 1 liter

RAMEN

(S L
c >
v o

RAMEN
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Amelyek a kUlonbozé alaplevek felhasznalasaval, egyedi recepturak
alapjan készulnek.

A Salsus martasok mar konyhakész allapotban vannak dobozba zarva,
felmelegitést kovetden talalasra készen.

GREAT TASTE. WATURALLY GEEAT TASTE, NATURALLT

HOLLANDAISE KREMET
SAUCE FISKEBASE

CREAMY FISH SAUCE
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Osszetevék: Fliszeres Osszetevék: Tej, hal alaplé
z6ldségalaplé, vaj, tojassargaja, redukcio, fehérbor, tejfol, vaj,
fehérbor, citromlé. citromlé.
Kiszerelés: 1 liter | 250ml Kiszerelés: 1 liter

< ~ A Salsus célba vette Azsiat és Inage-san
séffel egyuttmukodve megalkotta sajat,
__ - egyedi ramen recepturajat, amely husos
1\\ A @ csontokbadl, kulonbozd zoldsegekbdl,
/ illetve jellegzetes japan flUszerekbdl
/4"\ és izesitdkbdl all. Génmaodositott és
' mesterséges osszetevoktdl, izfokozoktol
teljes mértékben mentes.

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

Kiszerelés: 1 liter | 500 ml
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