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A hajdinakásán túl – ízletes ételek hajdinából 
 
A főzőtanfolyam harmadik részében megmutatjuk milyen változatos fogásokat lehet 
elkészíteni hajdinából. Főzünk hajdinagombócos hagymalevest, készítünk zöldséges rakott 
hajdinát, székelykáposztás hajdina egytálételt. Sütünk hajdinapalacsintát és hajdinás 
céklafasírtot. Kenyérlepény is fog készülni hajdina felhasználásával.  
 

Gluténmentes, helyi alapanyagbarát, vegán tanfolyam. 
 
A tanfolyamsorozatot Deák Albert tartja, aki családjával, Zöld menü néven, egy vegán, 
gluténmentes családi kifőzdét üzemeltetnek Szentes mellett a Deák tanyán. 
 

A Gabonakonyha főzőtanfolyamról: 
Hogyan lehet növényi alapanyagokból, gluténmentesen, egészségesen, táplálóan és 
változatosan étkezni? Ezt mutatja meg a főzőtanfolyam sorozat lépésről-lépésre. Egyszerű, a 
hétköznapokban könnyen és jól használható, ételeket készítünk, hazai alapanyagokból. 
Ételérzékenyeknek, emésztési gondokkal és betegséggel küzdőknek kiemelten ajánlom a 
tanfolyamot. Az időpontok az alábbiak: 
  
2018. Szeptember 22.  Kovászolt kenyér sütése otthon. 
2018. Október 27.  Erjesztett hüvelyes fasírtok és lepények. 
2018. November 24.  A hajdinakásán túl – ízletes ételek hajdinából. 
2018. December 15.  Kovászolt kelt tészták, kalács, fánk és bejgli 
2019. Január 13.  Természetes ÉLelem és ÖNgyógyítás. ELŐADÁS 
2019. Február 3.  A hajdinakásán túl – ízletes ételek hajdinából. (ismétlés)  
2019. Február 17.  Tejsavas erjesztésű ételek. 
2019. Március 10.  Sokszínű ügyes köles. 
2019. Április 7.  Gyógyító barnarizs. 
2019. Május 26.  Kovászolt kenyér sütése otthon. ISMÉTLÉS 
 
 

Helyszín: Szatyorbolt, 1085 Budapest, Gyulai Pál u.12. 
 

A tanfolyam díja 10.000 Ft/fő/alkalom. Résztvevők száma min. 6 fő max. 12 fő. 
Jelentkezés e-mailben a herbalbi@gmail.com címen, ahol a telefonszámodat is írd meg légy 
szíves. Egyéb esetben a 20/240 3302 (Albert) 20/4433304 (Kata) telefonszámokon érhettek el 

minket. Honlapunk: http://deaktanya.webnode.hu/ 
 

Várunk titeket sok szeretettel! 


