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Eljaras enzimekben és rostokban dus liszt felhasznalasaval kenyér,
péksitemény, édes- és sos-jellegll sitemény készitésére
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Eljaras enzimekben és rostokban dus liszt, kenyér készitésere péksitemény, édes-
és sos-jellegl sutemény készitésére a gabonamagvak csiraztatasaval és tovabbi
feldolgozasaval, ?z—za#{e#enw;'ve; hegylé‘z atoblitett gabonamagvakat 05-1,5
napra szobahdémérsékleten vizbét/éztatjuk; a megduzzadt szemeket atoblités utan
s6tét helyen lefedve 1-10 mm csirahosszusagig csiraztatjuk; a csiraztatott magokat
35 - 45 fokon 5 -14,5% nedvességtartalomig szaritjuk; kéves malomban o6roéljuk,. a
tészta adalékanyagok nélkil,csak fes( viz felhasznalasaval készill; a tésztaban 60-
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100 tc‘imeg}’%\viz van liszt-témegenként ,a tésztat 35-45fokon fedd alatt keIesztjUk;X\
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kelt-tésztay 100-150 fokon sutjuk .

Qﬁ-)i “/’

'
AN
Al
Y
"

11

’
A



"Pu,/%« {H2, e TELL

Pro oY & /Z\f

Cim: Eljaras enzimekben és rostokban dus liszt felhasznalasaval kenyér,
péksiitemény, édes- és sés-jellegd sitemény készitésére
Bejelentd:  Kévi Gabor (Kadarta,Gyéri u.58. 8411) 2000 - ;5

A talalmany targya eljaras enzimekben és rostokban dus liszt el6allitasa és
felhasznalasa kenyér, péksiitemény, édes- és sés-jellegl sitemény készitésére, a
gabonamagvak csiraztatasaval és tovabbi feldolgozasaval, a liszthdl és vizbdl tészta

dagasztasaval, kelesztésével és sutesevel .

Mar szinte mindenki tudja, hogy a vitaminoknak és asvanyi anya‘goknak
mekkora a szerepe az emberi szervezet mikddtetésében, - dé azt kevesebben
tudjak, Hogy a vitaminoknak a hatékonysaga enzimek nélkil csak nagyon kis
mértékben, vagy egyaltalan nem érvényesiil., és az sem kdztudott, hogy bizonyos
anyagok jelenléte gatolhatja a felszivodast és naponta taplalékunkkal egyutt sok, a
szervezetiink szamara haszontalan vagy karos dolgot is magunkhoz veszink.

A ma embere szamos helytelen étkezési, gazdalkodasi szokasaval egészségét
legyengitette ,annak helyredliitasa csak a természet segitségével tértenhet. Az
egészséges taplalkozas eldsegitése és specialis betegségek megelbzése
érdekében fontos feladat a kénnyen hasznosithatd, vitaminokban, emzimekben és

rostokban disabb élelmiszerek elballitasa és elterjesztése.

Kisérleti adatok igazoltak, hogy a kiilonféle gabonamagvak enzimtartalmat,
vitamintartalmat, asvanyianyag mennyiségét, valamint rosttartalmat a magok
csiraztatasaval névelni lehet,ugyanakkor Iényegesen né a nélkil6zhetetlen
aminosavak mennyisége is . ( v.6.Ranky Edit:Csirazéldségek.Bp,1986)

Mivel az enzimek jelenléte befolyasolja a tésztak keld-képességét, régéta
alkalmaznak adalékként csiraztatott-tovabbfeldolgozott gabona alapanyagokat is a
hagyomanyosan élesztét hasznalé sutdipari eljarasokban . Altalanosan elterjedt
adalékanyagok az arpamalata és annak cukorral,lecitinnel,aromakkal kombinalt
valtozatai. A H 178 048 szabadalom leirasaban a j6 alaptulajdonsagokkal
rendelkezd Kavkaz fajtanevi bazabol készitett csiraztatott-tovabbfeldolgozott
adalékot ismertetnek.
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A csiraztatas olyan fiziologiai folyamat,amely csak meghatarozott kérilmények
kozott, elegendd nedvesség, hé és oxigén jelenlétében jatszédik le. A tapasztalatok
szerint ezen tényez6k valtoztatasaval a biologiai folyamatok kismertékben
szabalyozhatok. A HU 214 450 szabadalomszerinti eljarasban az élettanilag
kedvezébb dsszetétel elérésére az adalékul szant magot mikroelemeket tartaimazé
oldatban csiraztatjak, igy pontosan beallithatéva valik az adalékanyag mikroelem
tartalma. A fennti térekvésekkel a sitéipari termékek enzimtartalmat,
vitamintartalmat, asvanyianyag és mikroelem-mennyiségét, valamint rosttartalmat
kedvezé iranyba lehet befolyasolni.

Az é4ltalanosan elterjedt kenyerekben és egyéb pék-termékekben azonban a
liszt nem 6nmagéban , hanem élesztégombas kérnyezetben, rdadasul modern
allomanyjavitokkal, emulgedlészerekkel,antioxidansokkal és egyéb
tartésitoszerekkel ,esetleg ételfestékekkel és izfokozokkal egyitt alkotja a
tésztat,sokszor még egyéb magokkal disitva, hopgy"bio"latszatu legyen - tehat ha
a liszt az ismert adalékokkal optimalis enzim, vitamin-, &svanyianyag és mikroelem-
tartalomra beallithaté is, emésztés kézben a szervezetben a vele egyszerre
megevett de nem egyidejlien emészthetd, nehezen hasznosithat6 vagy kifejezetten
hasznosithatatlan anyagok miatt nehezen szivédik fel, illetve krénikus panaszokat
okoz. Bizonyos betegség-tipusoknal - pl allergias panaszokban,fekélyes vagy
gombas megbetegedéseknél - kifejezetten ellenjavallt ilyenek fogyasztasa .
Kéztudottan kdnnyebben emészthetbek azok az élelmiszerek, amelyek azonos
feldolgozottsagi szintli ,ndvényi eredetii alkotérészekbdl allnak, a szervezetben
felhalmoz6d6 vegyi adalékanyagokat nem tartalmaznak .

A talalmany célja olyan altalanosan fogyaszthatd péktermékeket kifejleszteni,
mely helyettesitheti a ma kaphato tetszetds,de silany tapértékii, sokak szamara

mérgezd fehérjéket (lektinek, glutének) és gombakat tartalmazé témegtermékeket.

A talalmany alapja az a felismerés, hogy egyféle mag specialisan készitett
lisztiéb&l dagasztott tészta jol megvalasztott hémérsékleten adalékok nélkil is
képes megkelni, és lassti tizon sitve megfeleld allagu, szeletelhetd, eltarthat6 és
élettanilég értékes beltartalmu terméket lehet elballitani, ami sziikség esetén
novényi fliszerekkel kombinalhato.



A talalmany tehat eljaras enzimekben és rostokban dus liszt felhasznalasaval
sutbipari termékek készitésére, a gabonamagvak csiraztatasaval és tovabbi
feldolgozasaval, a lisztbél és vizbdl tészta dagasztasaval, kelesztésével és
sititésével .

A csiraztatott, szaritott gabonamagvak - elényssen tonkélybuza - drieményéebdl gy
készitink lisztet , hogy a valogatott,leéblitett gabonamagvakat 0,5 - 1,5 napra
szobahdmérsékleten vizbe aztatjuk; a megduzzadt szemeket atoblités utan soétét
helyen lefedve 1-10 mm csirahosszisagig csiraztatjuk - elonyésen az atlagos
csirahossz 2-3 mm ; a csiraztatott magokat 35 - 45 fokon szaritjuk 5 -14,5%
nedvességtartalomig; kéves malomban daraméretre 6roljik;adott esetben
teliesoriésben hagyjuk , vagy 1,3-1,5mm-es rostaval k6zépfinomra rostaljuk vagy
10,4-0,6 mm-es szitaval fehérlisztté szitaljuk , kivant esetben finomlisztté oroljuk .

Az igy készitett lisztet hasznal6 eljarasban a felhasznalt liszt-alapanyag elénydsen
frissen 8rolt; a viz elonydsen vegyszer-mentes, a tésztaban 60-100 tdmeg% viz van
liszt-tomegenként ; a tészta csak liszt és viz felhasznalasaval készil ; 35-45fokon
fedd alatt minden egyéb adalékanyag nélkul kelesztjik; és lefedve,100-150 fokon
sitjok.

Egy elényos esetben az eljarassal kenyér-jellegii terméket készitunk ,ahol a
kelesztés ideje 3-6 6ra , elonydsen kétszeres térfogatra; a sttés ideje 2-36ra.

Egy masik elényés megvalésitasnal az eljarassal masfajta kenyér-jellegl terméket
készitunk azaltal, hogy a lagy tésztat 8-9 orat kelesztjik, a talalmany szerinti
liszttel tjra atdolgozzuk és ujra kelesztjiuk,elonydsen ezt tébbszor ismételve ; a sités
ideje 2-36ra.

Egy masik eldnyés esetben az eljarassal péksutemény-jellega terméket készitink
azaltal, hogy a formazott és elonyosen kétszeres térfogatra kelesztett tésztat sutés
el6tt 2-3 percre lobogé vizbe martjuk.

A talalmany szerinti liszttel vegyszermentes vizbdl édes-jelleg péksuteményt
készitink, adott esetben aszalt gyimdlcs hozzaadasaval, adott esetben aromas
faszerek, elonydsen vanilia,fahéj,safrany, gydmbér hozzaadasaval - de cukor,sé és
egyéb adalékanyagok nélkl.

A talalmany szerinti liszttel vegyszermentes vizbdl sés-jellegQ péksutemenyt

készitink, adott esetben zéldségek hozzaadasaval,adott esetben aromas flszerek,



elényésen kapor, kémény, borsikafd, kakukkfd, majoygqu, fokhagyma
hozzaadasaval - de cukor,s6 és egyéb adalékanyagok nélkl.

Az eljaras barmilyen csiraképes gabonamagra alkalmazhato.

A legfébb kilonbség, ami a talalmany szerinti technologiaval eldallitott
péktermékeket az 6sszes tobbitdl megkulénbozteti, hogy

a./ az alapanyag egyidés és homogén - tehat nem kilonb6z6 érési és
feldolgozottsagi szinteken levé magokat kevernek ossze, hogy ezzel felgyorsitsanak
egyes munkafolyamatokat az emészthet6ség rovasara, hanem az 6sszes alapanyag
egytt jut el a végsd elkésziiltségi allapotba. Ez4ltal a természetes folyamatok
optimalisan, a legértékesebb tulajdonsagok megérzésehez és kifejtéséhez vezetnek.
b./ egyszerre csak egyféle maggal dolgozunk ,ezért a mag sajat védekez6 rendszere
is érintetlen marad az egész folyamat alatt - nem gy az altalanosan alkalmazott
élesztbgombak felhasznalasaval, melyek gyors kelést eredményeznek ugyan, de a
mag sajatenzimeinek rovasara .

c./ A kelés ezért teliesen mas mint az dsszes tobbi eljarasnal ismert, mivel a
magérlemény az enzimek munkaja soran felszabadul6 artalmatlan gazok jovoltabol

valik sutésre éretté és kézel megszokott kenyéyr- illetve egyéb stiteményallagava.

Az eljaras szerinti élelmiszer egészségesebb, mint az ismert termékek, mert
a tésztaban a gabona sajat enzimei segitségével alakitja at a keményitét es a
fehérjéket cukorra (gyimoélcscukorra), ezaltal mindenki szamara kozvetlendl
felvehetd tapanyagga valik tehermentesitve az ember emészté enzimeit.
A siités *b'e’*fej'ezi és régziti a természetes lebontas folyamatat és a sutemeny
a csirazasi fok, visszaszaritasi viztartalom, a teliesorléstél a fehérlisztig terjedd
skala és a sutési hémérséklet, valamint idétartam figgvényében mas-mas
osszetételiivé valik, ezért izdinamikaja és illata minden ismert kenyérnél vonzébb.
A modern taplalkozastudomany szabalyai szerint is barmilyen ételhez tarsithat6
(friss gytimolcs kivételével), mert konnyen emészthets és édes vagy z6ldséges
kézegben is egyarant j6l harmonizal ize.
A kisérleti tapasztalatok szerint a legértékesebb és legtaplalobb a jomindségu

tonkalybuzabl sitétt kenyér, illetve egyéb péksiutemény, mert az teljes értekd



aminosav-forras. A leirt eljaras soran a fehérjék nagyrészt egyszerlisodtek,

ezért az aminosavak kdzvetleniil hasznosulnak és a termék nem 'okoz'fréhérje
tobbletet vagy a lektinosszeférhetetlenség soran jelentkez6 agglutinaciot.

A talalmany szerint készitett lisztjének étrendbe illeszthetésége annyira sokrét,
hogy akar kenyérként, akar minden ismert és ezutan kifejlesztett ételféleség és
kombinaci6 az egészséges étkezés szabalyainak figyelembevételével kivaléan
elkészithetd és fogyaszthato beléle a tésztaféléktdl a buzahuson keresztill a
kalacsig és egyéb megengedhetd finomsagokig.A hus- illetve allatiszarmazéktol
mentes taplalkozas teljessé tételében kiemelkedd szerepet tolthet be, hiszen
rendkivili tapértéke és az emberi szervezetben val6 Iehet6 legjobb felszivédasa
kdvetkeztében forradalmasithatja a taplalkozast és az egészség elérésének mind
magasabb szintjét teheti lehetéve.

A tonkoly jellegzetes ize, ami egyeseknél a fogyaszthatdsagot zavarhatja,ennél a

feldolgozasi és sutési eljarasnal természetszerileg atalakul és nem érzodik.

1.Példa

1. A Brutus &sziblza fajta magjat tiszta vizben atmossuk, majd egy napra
szobahémérsékleten vizzel teliesen beboritva aztatjuk.

2. A masodik napon a vizet ledntjilk és a megduzzadt gabonat djra atoblitjuk

3. Sétét helyen lefedve addig csiraztatjuk, mig a csira kibdjik a maghazbdl

és atlagosan 1-3 mm.-t eléri. A telies munkatdmegben természetszertleg nem lesz
egyforma, mivel minden egyes mag csirazasa kulén programozva van, valamint a
tarolotérben elfoglalt helyzete szerint sem tekinthetd azonos korulménydinek,

4. Ezutan 35-45 fokon szaritjuk. A szaritas utdn a mag viztartalma 5%-t6l 14.5%-ig
terjedhet. A magasabb viztartalom az 6r6|het6ség és az eltarthatésag rovasara
megy. Az alacsonyabb viztartalomnal csékkenhet a taper és ezzel egyitt
szegényedik a végtermék iz és élvezeti értéke. A gyogyhatas azonban még az
alacsonyabb viztartalom esetében is megmaradhat, mivel csak a legéleterésebb
faktorok fognak részt venni a felélesztett enzimmiikddésben. Ezért az als¢ hatart
akar az 1-2 %-os viztartalomig lehet meghuzni.

5. A magot kéves malomban megéroéljik (dara méretre). A viztartalomtél

fiiggben kilondl el a rostalasnal a korpa, illetve a csira és egyéb



magalkotok. A kisebb viztartalomnal ezek jobban 6sszeaszal6dnak és ezaltal a
lisztben maradnak.Ha teliesériésben hagyjuk,édeskés, igen taplalo, a magr;
jellemz6 izhatas pékterméket ad. Mas izhatas érdekében ill.a karos fehérjék
esetleges megmaradasa ellen a legdurvabb korpat elkaldnitve kdzépfinom lisztre
szitalunk. A szita atléja 1,5 mm. Ha 14% korali viztartalomnal feherliszt finomsagura
szitaljuk 0,5 mm-es atl6ju, vagy ennél aprébb rostan , akkor alternativat kinalhatunk
a megszokott fehéraruknak. Az ezzel készult termekek fehérjetartaima alacsonyabb ,
de étrendi hatasuk nagysagrendekkel a silany témegaruk szintje felett van.

6. Tiszta vizbdl (sz(irt estviz, forrasviz,desztillalt viz) liszt-témegenként 60-100 %
vizet adunk. Ezzel a massziv kenyértél a kalacspuhasagig valtozhat a sitemeny
allaga. A vizmennyiség , a kelési id0 és az izhatas szoros dsszefiiggésben van!

7. A tésztat kézzel vagy géppel jol atgyurjuk.

8. Lehetdleg uj savallé vagy cserép formaba tesszik (esetleg tiszta olajjal kikenjiik
és kilisztezziik, de refig allati eredet(i adalék nem hasznalhat6) és 35-45 fokon

3-8 6ran at fedb alatt kelesztjuk.

9.Attol fiiggben milyen hosszan kelesztjik és hogyan satjuk, kulénboz6 izl és
élettanilag mas-mas hatasu lehet a végtermek .

Kénnyd, j6 allagu kenyeret' kapunk, ha a tésztat kétszeres térfogatig kelesztjiik, és a
hagyomanyos kenyérsités szerint fedd alatt vagy zart stében, elényésen
kemencében alacsony héfokon vagy a haztartasi sttd takarék langjan,100-150°C-on
2-3 6ran at sitjuk .( Ha a sités utolsé 10 percében a fedét levesszik, akkor a teteje
szép barna lesz)

A csiraztatva feldolgozott gabona miatt a késztermék rost-, fehérje- és aminosav-
tartalma magas; a nem tul magas héfokd sités altal enzim és vitamintartalma |
kevéssé séril.

-Ha a sutési hémérséklet tal magas , akkor a kenyér az el6irt id6 el6tt megsil (nem
elég az idd az optimalis éréshez),ill. vastag ,égett héja lesz.

- Ha lagy a tésztank, nem kell befedniink, de akkor el6bb megsul és szaraz lesz.

" Gézbefuvassal javithatunk rajta , de a gyorsan atsilt siteménylap/kalacs kevesbe
egészséges, mint a hosszy sttésl. A hosszd, kiméletes siités a technolégia
elhagyhatatlan eleme: ez biztositja az értékes beltartalom megmaradasat.

- Azonnal fogyaszthaté,vagy zart dobozban szobahémérsékleten savanyodas €s
penészedés nélkil eltarthaté négy napig. Ha 6tédik napon megpiritjuk, korlatlan



_ ideig eltarthat6 szellds csomagolasban. Kihilés és szikkadas utan 2-5 °C-on
hiitdben, zart dobozban 10 nap -1 hénapig elall, fagyaszthaté is.Ha hosszabb ideig
akarjuk eltartani, pl. hosszabb utazashoz, akkor célszer(i egészben vagy szeletelve

szaritani. Hasznalat elétt tiszta vizben aztatva par perc alatt puha kenyeret kapunk.

2.Példa

Az OKO 10 ténkélybuza magjabol az elézéeknek megfeleléen lagy tésztat készitunk,
maijd habosra kelesztjiik kb. 8-9 6raig. Ezt Gjra kovaszoljuk: ugyanabbdl a lisztb4l
hozzaadunk és atgyurjuk, kelesztjuk. A kivant savanyu iz eléréséhez tébbszor is
kovaszolhatjuk. A készre gyurt kenyeret az 1.példaban adott modon megsitjik.
Savanyu kenyeret kapunk, mert a hosszu érlelés soran a gyumélcscukor tejsavas
erjedés soran atalakul. Ennek a kenyérnek erételjesebb hatasa van a belekre , de
semmi adalékot nem tartalmaz és élesztégombak nem vesznek részt a kelésben,

ezért lényegesen egészségesebb, mint a tdbbi hagyomanyos kenyérféleség.

3.példa

Perecet készitiink oly modon, hogy a taldlmany szerinti, buzaval készitett, formazott
és kétszeres térfogatra kelesztett tésztat sutés elétt 2-3 percre lobog6 vizbe
martjuk. A sutés hofoka itt is kiméletes kell legyen. Sés vagy édes izhatas elérhetd,
ha siités el6tt meghintjuk frissendrolt, névényi eredetii aromas fiiszerekkel
(safrannyal, borsikafiivel, kakukkfiivel, zellermaggal vagy kéménnyel fokhagymaval,
ill. fahéjjal,gyombérrel) Sét vagy cukrot kedvezétlen élettani hatasai miatt nem
hasznalunk hozza.

4.példa

A talalmany szerint készitett rozsliszttel vegyszermentes vizbdl s6s-jellegl pékarut
készitiink oly médon, hogy a liszthez és vizhez apritott z6ldségeket és izlés szerinti
frissendrolt novényi fliszereket (kapor, kémény, borsikafl, kakukkfa, majoranna,
fokhagyma) adunk - de cukor,s6 és allagjavité adalékanyagok nélkil.

Formazva kelesztjiik és kiméletesen sitjik.

5.példa



Edes-jelleg(i pékarut készitunk a talalmany szerint készitett kukoricalisztbdl , oly
maédon, hogy a tésztahoz kelesztés elétt aszalt gyumadlcsot és izlés szerint aromas
faszereket ( vanilia, fahéj, safrany, gyombér) adunk hozza - de cukor,s6 és

allagjavité adalékanyagok nélkil.Formazva kelesztjitk és kiméletesen sutjlk.

A klonb6zé magfaijtak csiraztatva feldolgozasaval és névényi eredeti anyagok
hozzaadasaval még sokfajta,a hagyomanyos suteményekre emlékeztetd termék
hozhaté létre. Ezek 6sszetettségik miatt élettani hatasukban kevésbé kedvezoek,
de mivel vegyi allagjavitokat és allati eredetii anyagokat nem tartalmaznak, még
mindig egészségesebb fogyasztani Sket, mint a jelenleg altalanosan elterjedt
pékarukat.A lagy liszt-viz alaptésztabdl kiindulva

- Olajos magvakat,kevés gyiimoicscukrot adhatunk hozza, kelesztjlk,sutjik.Ez mar
nem felel meg a konny( és fogyaszt6 ételek kivanalmainak, de j6 atvezetést tesz
lehetdvé a nehéz és fiiggbséget, betegséget okozé édes sitemények vilagabol
a természetes, egészséges étkezés vilagaba.

- Ha révid kelesztés utan kevés olajat dagasztunk hozza , langosra vagy fankra
emlékeztetd élelmiszert is készthetiink.Forméazas és tovabb kelesztés utan nem
bé olajpan hanem sétében stjik.

- Tea-sutemények készitésére arpa, zab, kéles, hajdina, teljes rizs, amarant,
kukorica talalmany szerinti 6rleményébdl kevés tiszta olajjjal, kevés vizzel

tesztat készitiink, kelesztjik, frissenérolt fiiszerekkel meghintve ropogoésra sutjuk.



7 Cmﬂéras enzimekben és rostokp?n dus liszt rfelhasznéléséval kenyér,

péksitemény, édes- és sbs-jellegl sitemény készitésére
Bejelents:  Kovi Gabor (Kadéarta,Gyéri u.58. 8411)

SZABADALMI IGENYPONT

1.Eljaras enzimekben és rostokban dus liszt készitésére , a gabonamagvak -
csiraztatasaval és tovabbi feldolgozasaval, azzal jellemezve, hogy az atoblitett
gabonamagvakat 0,5 - 1,5 napra szobahomérsékleten vizbe aztatjuk; a megduzzadt
szemeket atéblités utan soétet hélyen lefedve 1-10 mm csirahosszUsagig csiraztatjuk;
a csiraztatott magokat 35 - 45 fokon 5 -14,5% nedvességtartalomig szaritjuk; kéves

malomban 6réljuk.

2. Az 1.igénypont szerinti eljaras azzal jellemezve, hogy a csiraztatott szaritott

~ magokat kéves malomban daraméretre 6réljik; adott esetben teljesorliésben hagyjuk
vagy1,3-1,5mm-es rostaval kézépfinomra rostaljuk vagy 0,4-0,6 mm-es szitaval
fehérlisztté szitaljuk, adott esetben finomlisztté 6roljak. |

3. Eljaras az 1.igénypont szerinti lisztbdl tészta dagasztasaval, kelesztésével és
sitésével azzal jellemezve, hogy a tészta csak liszt és viz felhasznalasaval készl;
a tésztaban 60-100 témeg% viz van liszt-tomegenként ,a tésztat 35-45fokon fedd
alatt kelesztjik; a kelt tésztat 100-150 fokon sutjik |

4. A 3.igénypont szerinti eljarassal készult termék azzal jellemezve, hogy a

kelesztés ideje 3-6 éra , eldnydsen kétszeres térfogatra; a siités ideje 2-3 6ra.

5. A 3.igénypont szerinti eljarassal készilt termék azzal jellemezve, hogy a tésztat
8-0 6rat kelesztjilk,az 1.szerinti liszttel Gjra atdolgozzuk és ujra kelesztjuk,elonysen
tobbszér megismételjik;a sutés ideje 2-3 6ra.



6. A 3.igénypont szerinti eljarassal készait térmék, azzal ie!{gmeﬂ/e,hogy a
formazott &s elénydsen kétszeres térfogatra kelesztett tésztat sités el6tt 2-3 percre
lobog6 vizbe martjuk.

7. Az 1.igénypont szerinti lisztb6l dagasztassal, kelesztéssel es sitéssel készalt
termék, azzal jellemezve, hogy a tészta lisztet és vizet tartalmaz, adott esetben
aszalt gylimblcs és adott esetben aromas névényi fliszerek, elonyosen
vanilia,fahéj,safrany, gyomber hozz4adasaval - cukor,sé és egyéb adalékanyagok
nélkal. - o ' B

8. Az 1.igénypont szerinti lisztb6l dagasztassal, kelesztéssel és sttéssel készilt
termék, azzal jellemezve, hogy éutészta lisztet és vizet tartalmaz, adott esetben W
zbldségek,adott esetben aromas %évényi faszerek, elonybsen kapor, kdmény,
borsikafd, kakukkfd, majoranna, fokhagyma hozzaadasaval - cukor,sé és egyéb

~ adalékanyagok nélkiil.
— /
‘ A
M’V\ N
Koévi Gabor
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