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Altalénos informdcidk

A, Kozétkeztetési Szakacsverseny 2021-2022” célja tobbek kdzott a hagyomanyos izek, ételek modernizalasa,
az étkezési kultura fejlesztése, valamint az évszakokhoz és szokasokhoz k6tddd ételek megismertetése.

Szervezok:
« Kozétkezteték és Elelmezésvezetdk Orszagos Szovetsége (KOZSZOV)
« Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (Nébih)
» Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség (MNGSZ)

A verseny témaja: Farsangi ételek a hagyomany és a megujulés jegyében

Feladat: Valamely magyar tijegység hagyomanyos farsangi ételsoranak elkészitése. Felndtteknek szant,
komplettalt 3 fogasos ebéd megtervezése és talalasa a modern gasztronémia jegyében. Nettd nyersanyagkoltség
650 Ft/ adag.

Célok:
 az évszakhoz kothetd hagyomanyok, szokasok, ismerds és hagyomanyos izek megdrzése mellett, az
ételek modernizalasa, a mai kor kdvetelményeihez igazitasa,
+ az étkezési kultura fejlesztése, az évszakokhoz és szokasokhoz kotédd ételek megismertetése,
* hazai friss alapanyagok felhasznalasanak népszerisitése,
 aversenyre nevezok szakmai tovabbképzése €s fejlesztése,
+ a kozétkeztetésben dolgozok csapatmunkdjanak fejlesztése,
* a kozétkeztetés népszeriisitése,
+ a kozétkeztetés mindségének javitasa, fejlesztése,
* kiprobalt receptek és technoldgiak kozzététele,
* iranymutatds a kozétkeztetés fejlodésehez.

A versenyben 3+1 fOs csapatok nevezhettek, akik koziil legalabb 1 f6 35 év alatti. A csapat Osszetétele:

Csapattagok Elfogadott képesités - gyakorlat Megjegyzés

¢lelmezésvezetd, vagy vendéglato-ipari iizletvezetd, vagy kozépfokt
1 £6 iranyito vendéglato-ipari szakképesités, vagy 5 éves kozétkeztetés iranyitoi kotelezo
gyakorlat

szakacs, vagy kozépfokl vendéglato-ipari szakképesités vagy 5 éves

. e e kotelezo
kozétkeztetési 626 gyakorlat

1 £6 szakacs

1 £6 segitd képesitési kotottség nincs kotelezo

szakacs, vagy kozépfokl vendéglato-ipari szakképesités vagy 5 éves
1 £6 tartalékos | kozétkeztetési f6z6 gyakorlat, vagy €élelmezésvezetd, vagy vendégla-
to-ipari lizletvezetd

Az el6dontoben és a dontdben az ételkészitést a szakacs €s a segitdje végzi, abban az iranyitd tevékenyen
nem vesz részt. Ennek megszegése pontlevondssal, vagy versenybdl kizarassal jar. A f6zés és talalas soran
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az irdnyitd szoébeli szakmai tamogatést, iranymutatast adhat csapattarsainak, a zsuri altal meghatarozott
helyrél, mikozben jegyzeteket, feljegyzéseket és orat hasznalhat. Munkéja nem lehet a sziikséges mértéket
meghaladodan figyelemelterel €s nem zavarhatja a versenytarsakat. Iranyito tevékenységét a konyhai zsiiri
figyeli és a konyhai 6sszmunkaban értékeli. A tartalékos versenyzd (cserét kivéve) nem léphet be a verseny
latogatoktol elzart teriileteire. Etkeztetd cégenként, konyhanként tobb csapat is nevezhet.

Alkalmi, a versenyre szervezOdott csapatok is nevezhettek. Esetlikben be kellett adni egy olyan kozétkeztetd
f6z6konyha tdmogatasat, amelynek Nébih mindsitése legalabb 80%-os.

Ahéaromfordulos verseny soran a legalabb szakacs végzettségii, tartalékban indulé versenyzdvel a versenyzok
barmelyike egyszer, de véglegesen lecserélhetd. Ezt a valtoztatast legkésdbb a versenynapon, a verseny
megkezdése eldtt (bejelentkezés) a zstlirinek kell jelezni. Tartalékos versenyzd hidnyaban cserére nincs
lehetdség.

Versenymenii: 3 fogasos, felnott étkezoknek szant ételsor, mely
* eloétel vagy leves (hideg vagy meleg),
o f6étel,
* desszert fogasokbol all.

Alapanyagok:
Kotelezo elem: fank (nem csak desszert stilusban elkészithetd)
Kotelez6 alapanyag:siitotok

Tiltott alapanyagok:
* ¢édesitoszer, hozzaadott édesitdszert tartalmazo Gsszetett alapanyag,
* izfokozd, hozzaadott izfokozot tartalmazé Osszetett alapanyag,
* ¢lelmiszer-szinezék, hozzaadott ¢lelmiszer-szinezéket tartalmazd Osszetett alapanyag

A kotelezo elemet mindenképpen el kell késziteni. Része lehet egy ételnek, de onalldan is szerepelhet.
Kreativ, egyedi megoldasok az értékelésnél pontokat hoznak.

A kotelez alapanyagon kiviil (a tiltds betartasaval) tovabbi barmely, elsésorban hazai élelmiszer
felhasznalhatd. Az alapanyagok szdrmazasat a zstri kiilon ellendrzi és pontozza. Eldnyods a hagyomanyos
alapanyagok kreativ felhasznalasa.

Az ételsor elkészitéséhez az dsszes felhasznalt alapanyag nettd beszerzési értéke nem haladhatja meg az egy
étkezdre jutd nettd 650 Ft-ot. Errdl a beszerzési dokumentumokat az el6dontében €s a dontdben is be kell
mutatni. Az orszagos dont6 2022. marcius 24-én lesz, a SIRHA Budapesten, ahol a csapatok a 2021.11.05-én
kisorsolt sorrendben féznek.

Elokésziiletek, alkalmazott technolégia

Az ételekkel szemben tamasztott kovetelmény, hogy a vonatkozé élelmiszerbiztonsagi szabalyok betartasaval,
3 ora alatt, egy atlagosan felszerelt kozétkeztet6 f6z6konyhan, hétkdznapi koriilmények kozott, akar tobb szaz
fogyaszto részére is elkészithet6k és kitalalhatok legyenek. Amennyiben a csapat szeretne pacolni, fiistolni
vagy mas el6készit6 technologiat alkalmazni, azt a szervezdkkel eldre egyeztetett mddon megteheti.
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Vednokok, tamogatok

A verseny fovédnokei:
o Dr. Nagy Istvan agrarminiszter
o Dr. Tuzson Bence, a Miniszterelnoki Hivatal allamtitkara
o Dr. Oravecz Marton, a Nébih elnoke

A verseny szakmai védnokei:
« Hamvas Zoltan, a Magyar Bocue ’d Or Akadémia elndke
« Zoltai Anna, a KOZSZOV elnoke, az Elelmiszer-higiénikusok Tarsasaga alelnoke

A verseny szakmai tamogatoi:
» Magyar Bocuse d’Or Akadémia,
« az Elelmiszer-higiénikusok Tarsasaga (EHT),
» a Magyar Vendéglatok Ipartestiilete (MVI) ,
+ a Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége (MDOSZ),
 a Pannon Gasztronomiai Akadémia (PGA),
« az ElelmezésvezetSk Orszagos Szovetsége (ELOSZ),
* a Turisztikai és Vendéglaté Munkaaddk Orszagos Szovetsége (VIMOSZ),
« az Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet (OGYEI),
« Magyar Szallodak és Ettermek Szovetsége (MSZESZ),
* Metr6 Gasztroakadémia

A verseny média tAmogatdja:
* Trade magazin
» Vendéglatas magazin

Szakmai mentorok
A felkésziilést neves szakmai mentorok segitik:
* Vomberg Frigyes,
* Wolf Andras,
* Ambrus Gyorgy,
* Bernath Jozsef,
e Harmath Csaba,
o Stiller Tamas,
* Végh Tamas,
* Némedi Jozsef,
* Horvath Szilveszter,
» Sztana Ferenc,
e Sandor Dénes,
 Zoltai Anna és még sok kivalo szaktekintély.
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A verseny menete és az ertékelés szempontjai

A haromfordulos verseny menete:
« Els6 fordulé: SELEJTEZO (2021. méjus 10-ig),
« Misodik forduld: ELODONTO (2021 oktober),
« Harmadik fordulé: ORSZAGOS DONTO Budapesten (2022 tavasza)

SELEJTEZO 2021. marcius 19-majus 10-ig

Ennek soran a szakmai zsfiri a nevezéssel beadott dokumentumok, étlapterv és leirdsok értékelése alapjan
dont a versenyzok régios elédontokbe jutasarol.

A versenyre 28, 4 f0s csapat nevezett az otszag kiilonbdz6 pontjairol.

Elvarasok:

* A nevezési lap mellé csatolt dokumentumokon kell bemutatni a versenyre nevezett ételsort, a pontos
technologiai leirast, az 1 étkezdre (adagra) szamitott nettd nyersanyag kalkulaciot, a talalasi javaslatot
¢s a kitalalt ételekrdl késziilt fotokat.

* Igazolni kell a szakécs ¢és a tartalékos, valamint az irdnyit6 végzettségét.

+ Az ¢ételkészitési és talalasi leirdsok térjenek ki az egyes ételek elkészitése soran fontos
¢lelmiszerbiztonsagi szabalyokra, utasitasokra is.

* A mentiisorok jellemzden helyi, hazai alapanyagok felhasznalasaval késziilt, tradiciondlis izeket
képviseljenek, melyek a kozétkeztetésben elkészithetdk, talalhatok és akar kiszallithatok tobb szaz
adagban is.

» Az ételek megnevezése nem vezetheti félre a fogyasztot, ugyanakkor legyen egyszert, érthetd, adjon
informaciot a jellemzd dsszetevokrol és ételkészitési eljarasokrol.

* Amennyiben tradiciondlis étellel neveznek, az ételek eredeti, tradiciondlis receptjét is be kell kiildenti,
melyért plusz pont jar.

+ Az1j ételkészitési leirasaban emeljék ki mindazt, ami a mai kor elvarasai szerinti valtoztatas az eredeti
recepthez képest (pl. alapanyag, konyhatechnoldgia, talalas, stb.).

» Az ételsort felndttek részére késziil, de mellékelni kell egy leirast, hogy a gyermekélelmezésben milyen
formaban és technologidval lehet elkésziteni a versenymentiit.

» A nevezésben jelolni kell, ha a versenyre felkésziiléshez szakmai mentort, szakmai segitdt igényelnek
a szervezOktol.

A zstri értékeli a tradicionalis ételek mai kor igényeinek megfeleld Ujszerliségét, a nevezd csapat
kreativitasat. Ujszerli az is, ha a meniisor egy-egy Osszetevije a tradiciondlis, és azt parositjadk modern
ételekkel, technologiaval.

Az értékelés szempontjai a selejtezében
Osszetétel: 0 — 10 pont
Hazai, szezondlisan, friss alapanyagokkal késziilt 3 fogisos menii biztositsa a kiegyensulyozott
taplalkozast, megfeleld aranyban tartalmazzon vitaminokat, szénhidratot, fehérjét, zsirokat, ballaszt
anyagokat. Szinben, izben legyen harmonikus, ¢s legyen konnyen emészthetd, mikdzben a hazai, helyi
szokasokat és izeket is hordozza magéban.
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Ujszeriiség, kreativitds: 0 — 10 pont

Az alapanyagok felhasznalasanak otletessége, az Ujszerliség, kreativ 0sszeallitasok és talalasok mellett
az ¢ételek feleljenek meg korunk kozétkeztetéssel szemben tdmasztott kdvetelményeinek, akar tobb
szaz adagban megf6zhetdk legyenek egy atlagos kozétkeztetd fézOkonyhan. A menii legyen Ujszerd,
ugyanakkor hagyomanyokhoz, szok4sokhoz, régids ételek izéhez is kothetd.

A kiiras pontos betartasa: 0 — 10 pont
Nyersanyag érték pontos betartas. Kotelezd alapanyag €s elem szereplése. Tajegységre jellemzd ételek.

Nevezés pontossaga: 0 — 10 pont

Kozétkeztetésben a munka szerves része a pontos dokumentalds, és a korrekt, jogszabalyoknak
a nem eldre csomagolt ¢lelmiszerek jelolésére vonatkozo szabalyokat (pl. az allergénekre vonatkozo
tajékoztatasi szabalyozast). A felhasznalt alapanyagok, az alkalmazott technoldgia és a hagyomanyok
ismerete megjelenik az egyes ételek megnevezésében, az ételek mellé adott tdjékoztatasban, mely nem
lehet félrevezetd, megtévesztd. (Példaul, ha az ételsor szerint ,,Konfitalt csirkemell” késziil, akkor a
technologidban is 70-80 fokon hosszl ideig tarto siités szerepeljen. Figyelve, hogy a rendelkezésre
allo 1d6 alatt elkészithetd legyen az étel.) A kalkulacid, a technologiai leiras legyen pontos és térjen ki
a talalasi javaslatra, valamint az étel kiszallithatosagara, az élelmiszerbiztonsagi kockéazataira, tovabba
azok kezelésére.

Selejtezoben 6sszesen elérheté: 40 pont

ELODONTO 2021 oktéber
Az el6dontd sordn a csapatoknak a nevezés szerinti ételeket kellett elkésziteni 5 adagban, a sajat maguk altal
biztositott alapanyagokbol.

Az értékelés szempontjai az elodontd soran
Szakszerii elkészités: 0 — 10 pont
Helyes, szakszerli elkészitési technoldgia, a mai modern konyhamiivészetnek megfelelden.

Tisztasag: 0 — 15 pont
Munka kozbeni higiénia (személy, kdrnyezet, élelmiszer, technoldgia), takarékossag, elkeriilhetd pazarlas.

Iz, harménia: 0 — 25 pont
Az ételek ize, az ételsor Osszhatasa, komplett izvildga, a hagyomany és Ujszeriiség megjelenése.

Talalas/ Felszolgalas: 0 — 10 pont
Korrekt fogyaszt6 tajékoztatds, pontos, izléses, tiszta talalds, mesterséges diszitdanyagok nélkiil, amely
nem idOrablo, és a kozétkeztetésben is kivitelezheto.
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Maisodik forduloban 6sszesen elérheto: 60 pont.
Az els6 két forduléban maximalisan elérhetd pontszam 6sszesen: 100 pont.

ORSZAGOS DONTO 2022. tavasza, Sirha, Budapest
Az orszagos dontdbe a 12 legjobb teljesitményt elért csapat keriil, akik a 2021. november 5-én kisorsolt
sorrendben mérik 6ssze tudasukat 2022. marcius 24-én, a SIRHA Budapesten.

2022. februarjdban a szervezOk kihirdetnek egy 1j alapanyagot, amelynek értékével a nyersanyagérték
megemelkedik, és amit minden csapatnak be kell épitenie a versenymeniijébe. A versenymeniit teljesen atirni
nem lehet, a meglepetés alapanyagot be kell épiteni!

A dont6 a 2022. tavaszi SIRHA Vendéglaté Szakkiallitason, kozonség elott zajlik.

A dontdbe jutott csapatok tovabbra is igényelhetik a szervezok altal biztositott felkészitd mentor timogatasat,
¢s a szervezOktol minden segitséget megkapnak a verseny folyamatdnak megismeréséhez. A felkésziilés
alatt lehetdségiik lesz meglatogatni és megismerni a versenykonyhat, valamint az el6z6 versenyekrol késziilt
videofilmeket is.

Az orszagos dontdben lefézend6é mennyiség: 10 adag.

A véglegesitett és megkiildott versenydokumentacié alapjan az orszagos dontében valamennyi alapanyagot a
csapatoknak kell hozni. Tisztitva lehet, de darabolni a helyszinen kell. A kotelezd és a meglepetés alapanyagot
a rendezOk biztositjak.

Amennyiben a dontébe jutott csapat szeretne pacolni, fiistolni, vagy mas el6készitd technologiat alkalmazni,
azt a szervezokkel eldre egyeztetett médon megteheti.

A fozésre és az elkészitett ételek zstiri elé kitalaldsara az orszagos dontében is 3 6ra all rendelkezésre. Ebben az
idétartamban van a talalas ideje is.

Az orszagos dontdérdl kiadvany késziil, melyben a dontébe jutott csapatok bemutatasa mellett a versenyen
szerepld receptek, ételkészitési, talalasi leirasok, ételek hétkoznapi talalasi €s versenytalalasi fotoi szerepelnek.

Az értékelés szempontjai a dontében
Az orszagos dontdben az eldzé két forduldoban szerzett pontszamok eléviilnek, a csapatok teljes értékelése
megismétlddik, mivel lehetdség van a dontd elott a nevezések pontositasara. Etelt cserélni azonban nem lehet!

Osszetétel: 0 — 10 pont

Hazai, szezonalisan télvégi, friss alapanyagokkal késziilt 3 fogadsos menii biztositsa a kiegyenstlyozott
taplalkozast, megfeleld aranyban tartalmazzon vitaminokat, szénhidratot, fehérjét, zsirokat, ballaszt
anyagokat. Szinben, izben legyen harmonikus, és legyen konnyen emészthetd, mikozben a hazai, helyi
szokasokat és izeket is hordozza magaban. Meglepetés alapanyag beépitésének modja.

Ujszeriiség, kreativitds: 0 — 10 pont

Az alapanyagok felhasznalasanak otletessége, az ujszert, kreativ Osszeallitasok és talalasok mellett az
ételek feleljenek meg korunk kozétkeztetéssel szemben tamasztott kovetelményeinek, akar tobb szaz
adagban lef6zhetok legyenek egy atlagos kozétkeztetd f6zOkonyhan. A menii legyen ujszert, ugyanakkor
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hagyomanyokhoz, szokasokhoz, ,,nagymamaink” ételeinek izéhez is kothetd. Ertékelhetd az eredeti
ételrecept megkiildése.

A kiirt nyersanyagerték pontos betartasa: 0 — 10 pont
A nyersanyag értékének szamitasahoz 2021. év eleji beszerzési szamla és kalkulacid bemutatdsa
szlikséges, amit a talalasi fotoval egyidejlileg kell megkiildeni a szervezéknek.

Nevezés pontossdaga, szakmaisaga, kotelezo elemek alkalmazasa: 0 — 10 pont

Kozétkeztetésben a munka szerves része a pontos dokumentdlds, és a korrekt, jogszabalyoknak
megfeleld fogyasztoi tdjékoztatas. Ehhez figyelembe kell venni a Magyar Elelmiszerkonyv eléirasait
a nem eldre csomagolt élelmiszerek jeldlésére vonatkozo szabalyokat (pl az allergénekre vonatkozo
tajékoztatasi szabalyozast). A felhasznalt alapanyagok, az alkalmazott technologia és a hagyomanyok
ismerete megjelenik az egyes ételek megnevezésében, az ételek mellé adott tajékoztatdsban, mely nem
lehet félrevezetd, megtévesztd. A kalkuldcid, a technologiai leiras legyen pontos és térjen ki a talalasi
javaslatra, valamint az étel kiszallithatosagara, az élelmiszerbiztonsagi kockéazataira, azok kezelésére,
tovabba a gyermekélelmezésben valo felhasznéldséara. Tartalmazza a tajegységre jellemz6 izeket.

Szakszerii elkészités: 0 — 10 pont
Helyes, szakszerli elkészitési technoldgia, a mai modern konyhamiivészetnek megfelelden.

Tisztasag: 0 — 15 pont
Munka kozbeni higiénia (személy, kdrnyezet, élelmiszer, technoldgia) takarékos, elkeriilhetd pazarlas.

Iz, harménia: 0 — 25 pont
Az ételek ize, az ételsor Osszhatasa, komplett izvilaga, a hagyomany é€s tijszeriiség megjelenése.

Talalas/ Felszolgalas: 0 — 10 pont
Korrekt fogyaszt6 tajékoztatas, idében pontos, izléses, tiszta talalas, mesterséges diszitéanyagok nélkiil,

amely nem iddrablo, és a kozétkeztetésben is kivitelezhetd.

A dontoben elérheté maximalis pontszam: 100 pont
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Déntobe jutott csapatok

Csapatnév Csapattagok Els6 fogas Foétel Desszert
Fébian Erika Iranyité | Hideg pisztrangtekercs, kerti Ropogos gongyolt siilt csaszar | Aszalt szilvas rétes sip,
| Eurest, Balazs Attila Chef levelekkel, és tormas zoldborso- | siitétokkrémmel, gyokérzoldsé- | bogydsgylimdles Ontettel, és
" | Budapest Bartos Péter Segité | plirével gekkel, és kaposztas fankkal mézes joghurttal
Kovacs Flora Tartalék
Fiissi-Danko Eniko Iranyito | Pikans céklakrémleves zsazsa- | Kacsamajjal toltott csirkecomb, | Mentas joghurthab, gyombé-
) Melodin Team, Vizeli Zsolt Chef val, kecskesajtos csorogével piritott gombakkal, vanilias res siitétokraguval, és fiiszeres
" | Budapest Ducz Balint Segitd borsopiirével, baconos kdlesfel- | birsalmaval ropogos tésztan
fujttal
Jenei Tamas Iranyito | Konyakos kacsamaj terrine Bakonyi sertéssziiz Tokmagos torta siitétok panna
3 Hungast, Igaz Pélr Chef s0s kekszen talalva, zoldalma cottaval, kapros tejfolkrém-
" | Budapest Bajkai Adam Segité | relishel, céklakrémmel mel, tiillel, citrus zselével
Farago6 Diana Tartalék
Egri Zsolt Iranyito | Részeges csirke kocsonya, Lassan késziilt sertéskaraj Orségi siit6tok szelet csokola-
. Dudok Janos Chef fekete retek-korte salataval, zo6ldfiiszeres morzsaval, flisze- | dé krémmel, varganyas gesz-
Prizma Food, . s . . . ey . et o . : o
4, Dty Szaller Zoltan Segito ceklapiirével, tolfmag majonéz- | res kecskesajttal tol:cott hajdina- | tenyés keksszel, és fenyoriigy
Racz Balazs Tartalék | zel, és savanyu lilakaposzta fankkal, és parolt zoldségekkel | zselével.
ropogossal
Harkai Bence Iranyito | ,,Korhely” burgonyapuding Boéros malaccsaszar birsalma- | Tokos-makos ,,rétes”
5 Coca-Cola Eurest, Lendvai Zoltan Chef csorogével, flistolt busa husa- | lekvaros toltott fankkal, fehér-
" [ Dunaharaszti Gurbai Balazs Segitd val répa piiré, kelbimbo, marinalt
Jenei Norbert Odon Tartalék sargarépa
Bornemissza Ferencné | Iranyité | Lazac tortacska, avokado Rozmaringos kacsaterrine, Farsangi fank mandrinnal, és
Vass Katalin panna cotta, majonézes zeller- | gyombéres siit6tok, parolt kel- | kavés csokoladészosszal
Hungast, Beten e : 2 : &g ; 2op _
6. Pécs W Chef salata, fehérboros citrommartas | kaposzta, porés burgonyapiiré
Lovay Gergely Segitd gombaval, brandy-s szarnyas-
Vegh Botond Tartalék mAj martas
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Verok Andras Iranyité | Vasarhelyi almas kolbaszte- Ropogos bords kacsamell, sti- | Képvisel6fank malnahabbal,
7 Vasarhelyi Betyarok, Bir6 Péter Chef kercs, almapiirével, friss salata- | t6tok texturakkal és narancsos | fehércsokoladé mousse-szal,
" | Hodmez6vasarhely Takacs Gergd Segitd val, vinaigrette-tel. pecsenyelével, siitétokos-makos | csokihomokkal
Gedai Endre Tartalék nudlival, ropog6s hajdinaval
Majer Andras Iranyito | Birsalmas siit6tokkrémleves, Begeri nyulcomb, kapros-juhti- | Bodzas kefirhab céklas
3 Hetes General Kft., Tatai Pal Chef tokmagos fankocskakkal ros kasaval, zelleres paprikara- | gyiimdlcsraguval és forgacs-
* | Nyiregyhaza Pépai Ilona Segitd guval, paprikas martassal fankkal
Bagonyi Laszlo Tartalék
Jonas Norbet Iranyité | Csicsoka krémleves kortével, [ Kemencés kacsaszarny vords- | Illatos tokhab maklinzer
9 Eurest, Nemes-Toth Maria Chef mogyoroval, homoktdvis gyon- | kaposzta texturakkal, burgo- forgaccsal, erdei bogyos
" | Racalmas Kovacs Daniel Segit6 gyokkel nyakrémmel toltott ordogpiru- | lekvarral
Kiraly Bence Tartalék laval
Lugosi Richard Iranyit6 | Korhely leves Csirkemell siit6tokos ,,Poridge” | Taroéfank malna coulissal
10 Prizma Junior, Nagy Balazs Chef rizottoval
" | Budapest Samu Zsuzsanna Segitd
Viniczai Gyorgy Tartalék
Hari Vera Iranyito | Parajkrémleves, kecskesajtos | Csiilkos fermentalt kerekrépa Zalai aludttejes prosza tok-
1 KDK, Kiraly Eva Chef tejfolhabbal toltott képviseld- | sous vide babbal és siitétok- magliszttel, céklas afonyava-
" | Nagykanizsa Deli Zsuzsanna Segitd fankkal ptirével gjragondolva riaciokkal
Aranyos Marianna Tartalék
Sebestyén Istvan Iranyito | Zoldségleves siit6tokos dara- | Baconbe gongyolt pulykamell | Profiterol karamell kosarban,
D Eatrend, Boros Jend Chef galuskaval kacsacombbal toltve, siilt papri- | afonyamartassal
" | Albertirsa Tarnok Angelika Segito kakrémmel, rakott burgonyaval
Kis Zoltan Tartalék és stitotokkel




