A P.E.Z. ajánlásával!

	
	1. nap
	
	2. nap

	
	„A”
	„B”
	
	„A”
	„B”

	Reggeli 


	Mangalica szalonna, pulyka sonka szeletek, teljes kiőrlésű zsemle, kifli, reggeli gyümölcslé, teavaj, sajt, kávé, tej, tea
	Fűszeres túró, poré hagyma, sajtok, teavaj, főtt tojás, teljes kiőrlésű zsemle, kifli

reggeli gyümölcslé tej, kávé, tea 
	
	Tükörtojás hagymaágyon, sült szalonnával, reszelt sajttal, retek

reggeli gyümölcslé tej, kávé, tea
	Két féle ízesítésű házi kalács, méz, lekvár, vaj, joghurt, müzli

 reggeli gyümölcslé tej, kávé, tea

	Ebéd
	Magyaros babgulyás burgonyás lángossal

Vegyes gyümölcs kompot, tejszínhab galuskákkal
	Fahéjas almaleves, egybesült lencse-fasírt, rántott karfiol sütőben sült burgonyával, ecetes saláta  

Somlói galuska vanília-csokoládé öntettel
	
	Rántott pulyka szelet, tükörtojás, petrezselymes burgonyával, vegyes párolt zöldség

mákos-diós guba
	Rakott padlizsán tejföllel, sajttal, szójás rozskenyér

almás pite szelet

	Vacsora
	Sajtos tojás-rántotta, sült virsli, rozsos bucival


	Szezámmagos tészta

Gyümölcs-saláta tejszínhabbal


	
	Bakonyi csirke burgonyapürével Péksütemények
	Szójapástétom, pirított rozskenyérszeletek, morzsolt kukoricás fűszeres kenyér



	Parti: Állófogadás jellegű szendvics falatkákkal, aszalt gyümölcsök, saját kezűleg készített csokoládés, mogyorós keksztallérok

Italok: gyümölcslevek, borok


Az étlap összeállításánál figyelembe vett szempontok:

Előzetesen felmértük a vendégek táplálkozási igényeit. Ez alapján megállapítottuk, hogy a szakmai programra látogatók közül 2 fő vegetáriánus, ugyanakkor másfajta speciális diétán élő diák (pl.: tejcukorérzékenység, lisztérzékenység) nem érkezik egyetemünkre. 

Mindkét nap az ebédet és a vacsorát előre kiválasztották vendégeink, így azokból tervezhető mennyiséget rendeltünk. A reggelit szintén két csoportba rendeztük, azonban ezeket a vendégeink szabadon kombinálhatják, svédasztal-jellegűen működő kiszolgálás mellett. A főtt ételeket rendeljük, míg a 2 reggelit és az állófogadást magunk magunk bonyolítjuk le az előkészületektől, a kiszolgáláson keresztül a mosogatásig. 

Ételek:

· A kész főételeket a Hungária étteremből rendeljük. Az étterem Veszprémben üzemel, házias ízekkel, kedvező áron várja vendégeit nap mint nap, de  vállalják az egyetem területén is csoportunk étkeztetését. Mi, a P.E.Z. tagjai már évek óta rendszeresen látogatjuk a Hungária Éttermet, így bizalommal választjuk őket. Az ebéd és a vacsora A és B menüjét eljuttattuk vendégeinkhez érkezésük előtt, így ők kiválasztották a számukra megfelelő menüt. Ennek megfelelően a következő rendeléseket adtuk le: 

· 1. nap ebéd: 9 db A, 8 db B,

· vacsora: 11 db A, 6 db B. 

· 2. nap ebéd: 12 db A, 5 db B, 

· vacsora: 10 db A, 7 db B. 

(Minden adagból rendeltünk 1-1 plusz adagot, ha esetleg valaki mégis meggondolná magát, vagy leejtené a tányért stb.)

· A reggelikhez felszolgált bio akácmézet Székesfehérvárról a Mézesgazgák Szövetkezettől vásároljuk.

· A reggelihez szükséges mangalica szalonnát, pulyka sonka szeleteket, a feltűntetett sajtféléket, túrót, vajat, a zöldségeket (póréhagyma, retek, uborka, vöröshagyma) és a tojást a Veszprémhez legközelebb található biopiacon Siófokon vásároljuk meg. Így garantáljuk, hogy adalékanyag és vegyszermentes, egészséges ételekkel kínálhatjuk vendégeinket.

· A két nap során felszolgált pékárukat helyi pékségtől rendeljük meg.

· 1. nap reggelire 20-20 db teljes kiőrlésű kifli és zsemle

· 1. nap ebédre 2x1 kg rozskenyér, ha valaki az ebéd mellé igényelne kenyeret

· 1. nap vacsorához 12 db rozsos buci

· Az állófogadáshoz a falatkákat szintén rozskenyérből készítjük, ehhez 5x1 kg-ot rendelünk.

· 2. nap reggelire 20x0,5 kg-os házi jellegű kalács, 10-10 db teljes kiőrlésű kifli és zsemle.

· 2. nap ebédre 2x1 kg rozskenyér, ha valaki az ebéd mellé igényelne kenyeret

· 2. nap vacsora 2 kg morzsolt kukoricás fűszeres kenyér, 1 kg rozskenyér.

· Az állófogadáshoz sajtos, és sajtos-felvágottas falatkákat egyaránt készítünk. Emellé ízlésesen felszeletelt retket, uborkát kínálunk.  Aszalt gyümölcsként Magyarországon előállított szárított almakarikákat, aszalt sárgabarackot és szilvát kínálunk. A fogadásra saját kezűleg készítünk csokoládés és mogyorós keksztallért is. A keksz elkészítésekor ügyelünk arra, hogy lehetőleg helyben, vagy a közelben előállított alapanyagokat használjunk fel.

Italok:

· A reggelikhez a tejet veszprémi őstermelőtől vásároljuk mindkét reggel frissen, a veszprémi Szél utcában.

· A reggelikhez a teafüveket a Naturland Magyarország Kft. termékeiből választjuk ki, s az Eszter Bioboltban vásároljuk meg Veszprémben. Így zöldteából és különböző ízű gyümölcsteákból választhatnak a vendégek. Az italokat saját maguknak készíthetik el, ehhez barnacukrot és mézet is kínálunk.  

· A reggelikhez és az első esti vacsorához kiválóan alkalmas Tóth Szabolcs 100%-os BIO almaleve, mely alma, meggy és körte ízben kapható Polgárdiban, Veszprémtől alig 40 km-re. A környezetbarát módon előállított gyümölcslevek nem tartalmaznak adalékanyagokat és tartósítószert, áruk elfogadható, kiszerelésük praktikus. A 3,4,5 literes bag in box csomagolást az asztalra állíthatjuk, így mindenki kedve szerint „csapolhat” az egészséges nedüből.

· A kellemes estét a Pannon Egyetem Georgikon Karának boraival fűszerezzük meg, így az asztalra kerül Badacsonyi Olasz Rizling, száraz Badacsonyi Szürkebarát és félédes Badacsonyi Zeus is.

· Minden étkezéshez kínálunk Bakonykincse ásványvizet, melyet a helyi közszolgáltató, a Bakonykarszt Zrt. palackoz. (Ez a víz lényegében megegyezik a veszprémi csapvízzel, csak nem tartalmaz klórt.)

Források:

www.naturland.hu
www.almanedu.hu
http://www.georgikon.hu/folap.aspx
http://www.bakonykarsztrt.hu/start2.php
http://www.hungariaetterem.hu/rolunk
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