Husvéti megrendelblap
A mai napon megrendelem a kévetkez6 termékeket:

Combsonka: 6.200 Ft/kg db
Tarja: 6.000 Ft/kg db
Kolozsvari szalonna: 5.800 Ft/kg db
Tanyasi tojas 80 Ft/db db
Husvéti fonott kalacs 0,5kg 950Ft/db db
Bejgli tobb izben 0,5kb 2500 Ft/db

Méakos db
Dids db
Szilva és gesztenye toltelékkel db

Torma 995 Ft/180g
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Fokhagymas torma db \ ;

Almés torma db O B I I DA
Chilis torma db | i
Mustérmagos torma db

Almas torma cukormentes db

Natdr torma cukormentes db

Chilis torma cukormentes db

Mézes torma cukormentes db

Céklas torma cukormentes db

Mustarmagos torma cukormentes db

Fokhagymas torma cukormentes db

Név:

Telefonszam:

E-mail:

Atvett eléleg: Ft

Hozzajarulok, hogy szamomra hirlevelet kildjenek, értesitsenek az Ujdonsagokrdl. IGEN: O NEM: O

Datum:

Aldiras: RH+ Delikatesz Kft:

Rendeléseket 2021. marcius 20-ig tudunk fogadni. Boltunk — Husvét el6tt — utoljara csiitortokon, 2021. aprilis 1-én van nyitva. Rendelését leadhatja
személyesen, telefonon (063001976179 vagy emailben (rhdelicates@gmail.com)

Sajat készités(, hagyomanyos pacban a combsonka, kolozsvari szalonna, tarja!

Termékeinket 21 napig pacoljuk! Utana szaritas és fiistolés. Fistoléskor semmilyen ,varazsszert” nem hasznalunk, kizardlag
keményfat! A fist6lés utan hagyjuk a sonkakat szikkadni, hogy igazan finomak legyenek.

A JO SONKANAK IGENIS IDO KELL! Gyors sonka ritkan jo!

Az alapanyagok haztaji gazdasagbdl szarmaznak. Az elkésziilt termékek adalékmentesek, nincs benne: foszfat, keményits,
idegen fehérje stb. Semmilyen allergént nem tartalmaz.

Korai lenne? Dehogy! Rendeljen most, mert limitalt széria all rendelkezésre. A boltba korlatozott mennyiség lesz elérhetd.

fgy Iesz igazan izletes és zamatos a husvéti sonka!
: i, FTIE, ,ﬂlﬁ ©F A nyers, fUst6lt sonkat fézés el6tt fél nappal vagy egy éjszakara aztassuk hidegvizbe.
: “ Legjobb pénteken este vizbe tenni, hogy masnap megf6zhessiik. Az aztatas ideje a
4 megvasarolt sonkatdl fiigg, hogy az mennyire sds. Ha nem vagyunk biztosak benne,
akkor legalabb fél napig hagyjuk azni. Fontos az aztatashoz langyos vizet hasznaljunk!
Szombaton - az aztatdvizet ontsiik le a sonkardl. Tegyik egy nagy fazékba és annyi
hideg vizet engedjlink ra, hogy sonkankat ellepje.
Csakis lassu tlzon f6zzlk a sonkat, attdl fliggéen, hany kilds a his. Erre egy egyszeri
modszert szoktak hasznalni: 1,5 kg sonka 1,5 dra fézés, de érdemes megvarni a 2 orat
még egy kisebb sonka esetében is. Akkor van kész a sonka, ha az a husvillardl kénnyedén lejon, vagy egy fogpiszkalot
beleszurva, egyszerlien kihlizhatd és nem ragad.
Sokan izesitik zoldségekkel fehérrépa, sargarépa, zeller, hagyma. Ez izlés kérdése. A mi sonkank esetében — mi azt
javasoljuk - hogy ne fliszerezzék tul. Elég a fozGvizbe 1-2 babérlevelet és fokhagymagerezded beletenni.
Fontos Iépés, hogy a megf6tt sonkat a vizben hagyva — szobah6mérsékleten - hagyjuk kihdini. A tetején megdermedt
zsiradékot kanallal szedjlik le és csak aztan vegyuk ki a f6z6lébdl. A hagyomanyos nyers fiistolt sonkat nem sziikséges és
valéjaban nem is ajanlatos hiitében tarolni. Am a f6zés utdn mar javasolt a hiitdszekrényben torténd tovabbi tarolasa.
A sonka féz6levét semmiképp ne 6ntsik ki, hiszen felhasznalhatjuk bableveshez, sdlethez, de akar tésztat is fozhetlink
benne, igy a tészta magaba szivja a sonka kellemes fiistds izét. Sokkal zamatosabb lesz a f6tt tojas, ha a sonka levében
fOzzlik.




