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1. Altalanos ismeretek

1. Alapfogalmak
a) A konyha rendje, munkafegyelme

A konyhaban végezziik a szakmai gyakorlati tevékenység legfontosabb részét,
az ételek készitését. A konyha rendjét és munkafegyelmét alapvetGen az hata-
rozza meg, hogy ott a gyakorlati ismeretek elsajatitasa érdekében olyan termels-
tevékenységet végziink, amely balesetveszélyes. Ennek érdekében a kovetkezs-
ket kell betartani:
- gépeket, késziilékeket csak akkor mikodtethetiink, ha mar rendelkeziink
a sziikséges kezelési ismeretekkel;
- a hasznalat kozben bekovetkezett meghibasodast, gép- vagy késziilék-,
valamint egyéb karokat - torés, csorbulas stb. haladéktalanul jelentsiik;
- a sérulést, balesetet vagy esetleges rosszullétet azonnal hozzuk az illetékes
vezet$ tudomasara;
- a kéziszerszamokat (kések, pecsenyevilla stb.) ugy kell hasznélni, hogy ne
okozzanak balesetet;
- halkan besz€ljink, hogy ne zavarjuk tarsaink munkajat;
- forrdé anyagokkal figyelmesen banjunk, hogy a forrazast, az égést elkertil-
juk.

b) Altaldnos higiéniai kivetelmények

Munkank egyik alapvet$ kovetelménye, hogy mindig tisztdk, dpoltak legylink.
Szakmankban fontos a kifogastalan kuls§, mert enélkill nem készithetiink
higiénikus ételt, nem nyerhetjik meg a fogyasztdk bizalmat.

A konyhaba csak munkaruhaba 6ltozve Iéphetiink, sapkaval, illetve fejken-
ddvel a fejlinkon. Az elsé teend§ az alapos kézmosas szappannal, koromkefével,
majd a kezek szaritasa.

Munkankat mindig tisztan, higiénikusan végezziik. Ha sziikséges, két munka-
fazis kozott is mossunk kezet. Gondoljunk arra, hogy mi sem fogyasztandnk
szfvesen olyan ételt, amely nem megfelel§ koriilmények kozott késziilt. Ugyel-



jlink arra, hogy a munkaasztal, a tlizhely és a kéziszerszamok mindig tisztdk
legyenek. Ne tlirjiik a rendetlenséget, az élelmiszerek, a kéziszerszamok 0Ossze-
visszasagat. A hulladékot, szemetet azonnal ki kell dobni a hulladéktaroléba.

c¢) Kotelezd orvosi vizsgdlat

Csak a kotelezS orvosi vizsgdlat megfelel§ (negativ) eredménye alapjan lehet a
gyakorlaton részt venni, a konyhdba, a tanmuhelybe 1épni.

Amennyiben hasmenést vagy egyéb olyan tiinetet észleliink, amibdl fertézésre
kovetkeztethetiink, akkor a fert§zott személynek azonnal el kell tdvozni a
gyakorlatrél, orvoshoz kell fordulnia.

2. A konyhdak és kapcsolodd helyiségek

A termelStevékenységet, az ételek készitését a konyhaban végzik. A termelésnek
megfeleléen kialakitjdk a kapcsolédo helyiségek rendszerét is. Ez egyben megfe-
lel az aru udtjanak is. A kapcsoldédd helyiségekben gondoskodnak az élelmiszerek
atvételérdl, raktarozasaroél, elGkészitésérdl.

Gazdasagi bejaro, atvevohelyiség

A gazdasagi bejarét ugy kell kialakitani, hogy ne érintkezzen az étteremmel és
a konyhdval, s gépkocsival megkozelithet§ legyen. Ez egyuttal a személyzeti
bejard is lehet. A gazdasagi bejardn keresztiil érkeznek az élelmiszerek a vendég-
1até lizembe. Itt azonnal az atvevohelyiségbe keriil az élelmiszer, ahol elvégzik
a mennyiségi és mindségi vizsgalatot.

Az atvevShelyiség felszerelési targyai: a mérlegek, a kiillonb6zé méretli aszta-
lok, a mindségi atvételhez sziikséges muszerek. A gongyolegraktart az druatve-
v4 helyiség kozelében, a moslék- és szeméttarold helyiségeket pedig a gazdasagi
bejarat kozelében kell elhelyezni.

a) A raktdrak

Az élelmiszerek raktdrozasanak, taroldsanak az a célja, hogy a termeléshez
mindig legyen kell§ mennyiségli és minGségli nyersanyag. A raktdrakat ugy kell
telepiteni, hogy azok az atvevShely kozelében legyenek. igy sok felesleges munka,
tzemen beliil végzett szallitds, &rumozgatas takarithaté meg. A raktdrak kozelé-
ben kell elhelyezni az el6készit§ helyiségeket. Ez is roviditi az aru utjat.
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Szarazaruraktar

A szarazaruraktarban a lisztet, a rizst, a cukrot, a bizadarat, a zsemlemorzsat,
a konzerveket, a szaraz hiivelyeseket, a fiiszereket, a zsiradékot, a tojast, a
fustolt huskészitményeket, a kenyeret, a pékarut stb. egymadstdl elkiilonitve
taroljak.

A szakszertien kialakitott szdrazaruraktar jol szell6ztethets, szdraz, hiivos
hémérséklet(i, hézagmentes padlézati, miiké burkolati, meszelt fali és meny-
nyezetli helyiség.

A tarolds médjat az élelmiszerek tulajdonsagai és csomagoldsuk hatarozza
meg. Biztositani kell, hogy egyes élelmiszerek mint pl. a liszt és a cukor, ne
szivjanak magukba nedvességet. A fiistolt huskészitményeket felfiiggesztve ta-
roljak, hogy ne avasodjanak meg. Néhany élelmianyagot zsdkokban tarolnak,
20-30 cm magas, raccsal ellatott dobogdéra helyezve, hogy ne fiilledjenek be.
A fliszereket és mas erds illati anyagokat légmentesen zdrodé edényekben kell
tartani.

A szarazaruraktarban els@sorban polcokat hasznalnak a tdrolashoz. Erre a
legcélszerlibb az eldre gyartott elemekbdl készitett Dexion-Salgd polcrendszer,
amely jél hasznalhaté és konnyen atalakithatd. Itt az arukészlet jél attekinthetd
és szakosithato. Uj lehet8ség a konténeres tarolds, amely egyszer(siti az atvételt,
a tarolast, szallitast. A szdrazaruraktarban méréeszkozokre és -edényekre (pl.
gyorsmérlegek, trmértékek, fliszerlapat, merSkanalak) van sziikség az élelmi-
szerek kiméréséhez.

Foldesaruraktar

A foldesaruraktdrban burgonyat, voroshagymat, sargarépdt, petrezselyemgyo-
keret tarolnak. Biztositani kell, hogy a levegd hémérséklete és paratartalma
alacsony legyen, igy a mikroorganizmusok kevésbé tudjdk karositani, rothasz-
tani a magas viztartalmu, romlékony élelmiszereket. A helyiség falait betonnal
vagy cementes vakolattal burkoljak: igy a helyiség tisztitdsa, mosasa konnyen
végezhetS. A zoldség- és fézelékféléket kis mennyiségben rekeszekben, ladak-
ban, nagyobb mennyiségben halmokban tdroljak. A zoldség- és f&zelékféléket
jol attekinthetSen kell elhelyezni, hogy a romlas elsé jelei id6ben szembettlinje-
nek, és a romlott darabokat eltdvolithassak.

Hiitoraktarak

A hiitvetarolas, ill. -raktdrozds napjainkban egyre jobban terjed. A korszer(i
ételkészitéshez tobb szaz féle élelmiszert haszndlunk fel. Ezek jelentds része csak
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1. dbra. 6sszerakhaté hiitékamra

htitve szallithaté és tarolhaté. A htitGtarolasnal az élelmiszereket szakositva kell
tarolni. Ezt a szabdlyt kiilonosen a tejtermékek, husok, huskészitmények, zold-
ség- és f6zelékfélék, tovabba a gyiimolcsok, készételek tarolasanal kell szigori-
an betartani, igy nem fordulhat el fert6zés vagy romlas.

Ehhez hasznalnak:

- hitit6kamrat,

- mélyhtitét és

- hiit8szekrényt.

A htit6kamra elShiitStérrel egybeépitett, jol szigetelt falakkal és ajtéval ella-
tott helyiség. Falai csempével, padlézata miikGvel boritott, tisztitasuk igy kony-
nyen végezhet§. A hushiit6kamra falaira hushorgok vannak szerelve, ezekre
fiiggesztik fel a vagodallatok husrészeit. A falak mentén polcrendszer van. Ott
taroljak a kiilonbozd belsGségeket, szarnyasaprolékot, csontokat (1. dbra).

Hasznalat szerint megkiilonboztetiink

- hushttékamrat,
tej hlit6kamrat,
készételhtlit§-kamrat,

- primdr- és gyimolcshiitékamrat.

Ezek taroldsi hémérséklete: (+2 °C)-(+4 °C).

A mélyhitSkamrak segitségével a vendéglatdipar egyre tobbet haszndl fel az
iparilag elSkészitett, mélyhtitott élelmiszerekbSl. A mélyhtitott élelmiszerek
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2. dbra. Osszerakhaté mélyhiitOkamra

mindségének megdvasat a hitolanccal biztositjuk. A hiitSlanc az élelmiszer
elGallitojatdl a vendéglatd lizemig biztositja a megfelel alacsony hémérsékletet,
s igy a kifogastalan mindség meglrzését.

A mélyhtitott élelmiszereket a sziikséges védScsomagolassal 1atjak el. A mély-
hiit6 gy jol kihasznalhatd, mivel sokféle élelmiszert tarolhatnak egytitt (2.

abra).

3. fibra. HiitSszekrény



Téroldsi h6mérséklet: (- 18 °C)-( -25 °C).

A hiitészekrény elvileg barhol lizembe helyezhetd, ahol erre sziikség van.
Konnyen tisztithatd, onmiikodSen szabalyozza az dllandé alacsony hémérsék-
letet. Fontos, hogy ezekben valdsitsuk meg a szakositott tarolast (3. 4dbra).
Tarolasi h6mérséklet: ( + 4 °C)-( + 6 °C).

Gongyolegraktar

Az atvevGhelyiség és a raktarak kozelében kell kialakitani a gongyolegraktart.
Itt raktarozzak az elszéllitdsig a megilresedett gongyolegeket, a zsdkokat, a
hordékat, az tivegeket stb.

Kéziraktar

A konyha kozvetlen kozelében talalhatd. A konyhaban felhaszndldsra keriild

napi arumennyiség dtmeneti tdroldsdra szolgal. Berendezése: asztal (4. dbra),
polcok, mérleg.

4. abra. Fa munkaasztal

Textilraktar

A vendéglatd tevékenységhez sziikséges textilidkat taroljak itt.

b) Az elbkészitok
A kiillonbozdb élelmiszereket a raktarakbodl vételezik. Az élelmiszerek egy részét

elSkészités nélkiil, masik részét csak el6készités utan hasznalhatjuk fel az ételké-
szitésben.
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Foldesaru-elOkészité

A z0ldség-elSkészitébe altaldban folddel, homokkal er6sen szennyezett anya-
gok keriilnek. Tisztitdsuk sok vizet igényel. A foldesaru-el6készits falai és
padlézata miikével boritott. A padlézatdban véddraccsal ellatott lefolyd van.

Berendezési targyai kozott van legalabb 2-3 beépitett medence, badog- vagy
rozsdamentes acéllemezzel boritott munkaasztalok, burgonyahamozoé gép, sala-
tacentrifuga, egyetemes konyhagép, f6z&zsamoly.

A keletkez8 hulladékot jél zarédd edényben kell tarolni, amelyet naponta el
kell szallitani. Az edény tisztitasat, fertGtlenitését is naponta kell végezni.

HuselGkészit6

Kozvetleniil az elShtitével egybeépitett htishlitGkamra mellett célszerli elhelyez-
ni. JOI szell6ztethetd, hiivos helyiség legyen. A falait csempézik, és huishorgokat
szerelnek rijuk. A padlézata csuszasgatld miikGvel van boritva, és raccsal
ellatott lefolyd biztositja a takaritdskor felhasznalt viz elvezetését. Hideg és
meleg folyé vizrél is gondoskodni kell.

A huselSkészitben végzett tevékenység kétféle lehet:

- teljes huselSkészités: bontds, csontozas, husrészek szétvalasztasa;

- befejezS huselSkészités: husrészek szétvalasztdsa, apritas, Grlés, szeletelés,
lazitasi eljarasok.

Kordbban a vendéglatdipari melegkonyhds tizletek végezték a teljes huselSké-
szitést is. Az tlizemekbe a vagdallatokat egészben, félben vagy negyedekben
szallitottak a vagdhidrdél. Tehat ott végezték a bontds, a csontozas igen nehéz
és koltséges munkamiiveleteit.

5. dbra. Husvéagé toke
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6. dbra. A huselOkészit$ szerszdmai

Napjainkban inkabb a befejezd hiiselSkészités a jellemzd. igy a melegkonyhas
vendéglatd tizletek dltaldban tékehust kapnak a kozponti huselSkészitSbdl.
A t6kehus befejezd elGkészitése leegyszertsiti a konyhamészaros munkajat.

A huselokészitéshez eszkozokre, felszerelésekre és berendezésekre van sziik-
ség. Husvago tékét (5. dbra), munkaasztalokat, vagddeszkakat, gépeket, kézi-
szerszamokat (6. abra), hiitészekrényeket és htitSladakat kell a munkahoz
biztositani. A gépek - a hus6rl§ gép, az univerzalis konyhagép, a csontfiirész,
a husszovsd gép -, valamint a kéziszerszamok haszndalata fokozott figyelmet
kovetei. Be kell tartani és tartatni a munkavédelmi elSirasokat, hogy a balesete-
ket elkeruljuk.

A huselSkészitoben fokozottan kell tigyelni a tisztasagra, a higiéniai elGirdsok
betartasdra. A munka kozben és a munka befejezésekor gondoskodni kell a
kéziszerszamok, a gépek és az eszk0zok tisztantartasarol, fertStlenitésérdl. Biz-
tositani kell a hulladék rendszeres elszallitasat.

HalelSkészitd

Epitészeti szempontbdl hasonld a huselSkészit6hoz. Itt is taldlhatd hiitGszek-
rény, htit6lada, munkaasztalok és kéziszerszamok. A kéziszerszamokat - kiilon-
féle méretli tisztitokéseket, pikkelykapardkat, szeletelS- és bontdkéseket, bardo-
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kat - kizardlag a halak feldolgozisahoz szabad haszndlni. Legyenek biztositva
megfeleld méretli mosdmedencék, valamint a hideg és a meleg folyd viz.

Az él6 halak taroldsahoz tivegezett medencére van sziikség. Ennek folyama-
tos vizcseréjét biztositani kell, hogy az éI§ halak ne pusztuljanak el oxigén
hidnyaban.

Szarazaru-el6készitd

Az élelmiszerek - elsGsorban a gabonanemtiek és hiivelyesek - valogatdsara
szolgal.

c) A termelbhelyiségek

A konyhdban az el6készitett, a nyers, a félkész és a késztermékekbdl ételeket
készitenek. Az ételek készitéséhez kiilonféle gépeket, eszkozoket, berendezése-
ket, késziilékeket hasznélnak.

Az ételkészitéshez sziikséges a szakmai ismeretek és szabalyok alapos megér-
tése és elsajatitdsa is.

A termelShelyiségek kialakitasat is elSirasok hatarozzak meg. A falakat kb.
18 m magassagig csempével, felette meszeléssel fedik. A padldzatot csuiszasgatld
miikével boritjadk. Helyenként rdccsal fedett lefolydkat helyeznek el. Fontos az
egyenletes vilagitas és a kifogastalanul m(ikod§ elszivoberendezés. A termelShe-
lyiségeket ugy kell kialakitani, hogy attekinthetSek és ellendSrizhetSek legyenek,
hiszen itt egymastol részben eltérd, de jol 6sszehangolt munkat kell végezni.

A termelShelyiségeket a kozlekedSfolyosok kotik oOssze, és hatdroljak el
egymastdl. A kozlekeddSfolyosdk célszerti kialakitasdval biztositjdk az aruk
higiénikus szallitasat, és igy a dolgozodkat sok felesleges mozgastdl kimélik meg.

Melegkonyha

A melegkonyha kozponti helyet foglal el a melegkonyhas vendéglatdipari tizle-
tekben. Itt készitik a leveseket, a f6zelékeket, a koreteket, a salatdkat, a marta-
sokat, az éttermi melegtésztakat, a meleg elGételeket és a huisételeket. Ennek
megfelelSen a kiilonbozé munkateriileteket tigy kell telepiteni és megszervezni,
hogy a konyhafénok, illetve a helyettese az egész termelStevékenységet konnyen
attekinthesse és iranyithassa.

A melegkonyha legfontosabb berendezési targyai:

- tlizhelyek,

- sutSkemencék,
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- fézbzsamolyok,

- f6z6iistok,

- egyéb stit6késziilékek: szalamander, grillsiitd, olajgyorssiité (fritou),

valamint a talaléberendezések:

- vizmedencés étel-melegentartd pult (bain-marie),

- melegithet§ talalopult,

- talaldasztalok.

A korszerli konyhakhoz un. blokkokat alakitottak ki. Ez azt jelenti, hogy az
azonos méretlire tervezett berendezési targyakat, tlizhelyeket, gazsiitGket stb.
egy tombben - blokkban - helyezik el a konyhaban tugy, hogy az minden
oldalrél jél megkozelithetd, hasznalhatd legyen. Az azonos méretlire tervezett
berendezési targyaknak a gyartd cégek a Modul, az Euronorm, a Gastronorm
stb. elnevezést adtdk. Ez minden esetben azonos méreteket és a berendezési
targyak meghatarozott kombinacidjat jelenti.

Az ételkészités egyes munkafolyamatait munkaasztalokon végzik, amelyeket
rozsdamentes acéllemezzel boritanak.

A tésztafélék készitését keményfa boritast asztalokon végzik. Az ételkészités-
hez felhasznalnak még kiilonb6z8 kéziszerszamokat, edényeket és eszk6zoket is.

Hidegkonyha
A hidegkonyhaban a hideg ételeket, elGételeket, szendvicseket, salatakat, diszta-
lakat stb. készitik.

A hidegkonyha feladata szerint kétféle lehet:

- 0nall6 (kozponti) hidegkonyha,

- melegkonyhdhoz kapcsolddé hidegkonyha.

Az ondllo hidegkonyha feladata, hogy a hidegkonyhdval nem rendelkezd

vallalati Ttizleteket elldssa j6 mindségli hidegkonyhai termékekkel.

Részei:

- gépterem: itt a termeléshez sziikséges gépek vannak, amelyekkel elSkészitik
az élelmiszereket (apritas, kockazas, szeletelés);

- fézb6konyha: itt az elGkészitett élelmiszereket f6zik, paroljak, siitik;

- feldolgozé konyha: itt a késztermékek készitése (sonkatekercs, toltott tojas
stb.) folyik;

- talalékonyha: a kiilonbozd részlegekbdl érkezd élelmiszerekbdl itt alakitjak
ki a végtermékeket (pl. szeletelnek, talalnak, diszitenek, hidegtalakat allita-
nak 0Ossze);

- expedicid: itt allitjsk Ossze (csomagoljdk és el8készitik a széllitdshoz) az
elézetes rendelésnek megfelelSen elkészitett termékeket.

A kozponti hidegkonyhan taldlhaté gépek, berendezések eszkozok legna-

gyobb része megegyezik a melegkonyhdn hasznaltakkal.
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Melegkonyhdhoz kapcsolodo hidegkonyha kialakitdsa ott sziikséges, ahol tevé-
kenysége gazdasagos, és ezt indokolja a melegkonyhds vendéglaté lizlet varhaté
forgalma. Az elSkészit§ tevékenységet a melegkonyha és kapcsoldodd helyiségei
l1atjak el. A hidegkonyha kozvetleniil a melegkonyhahoz kapcsolédik, de 1égte-
rik csempézett fallal és tliveglapokkal van egymastdl elvalasztva.

Cukrasziizem

A hidegkonyhdhoz hasonléan létesithetd 6nalld, kozponti cukrasziizem és me-
legkonyhas vendéglatdipari tizemben Kkialakitott cukrdszkonyha.

Feladatuk a cukraszsiitemények, parfék stb. elallitasa, a félkész és készter-
mékek folyamatos termelése.

A cukrdsziizemben talalhato:

- tésztakészits,

- sit8- és f6zGrészleg,

- kikészits részlegek,

- expedicio.

A tésztakészit§ részlegben allitjak elS a kiilonb6z8 alaptésztakat.

A sut6-, f6zorészlegben siitik a nyers alaptésztakat, f6zik a fondant, a kiilon-
féle krémeket stb.

A kikészit§ részlegben allitjaAk Ossze a cukraszsiiteményeket. Itt torténik a
toltés, tekercselés, szeletelés stb. Itt kapjak meg a cukraszsiitemények végleges
formajukat és itt végzik a kiilonféle diszitési eljarasokat is.

A cukraszsiteményeket ezutan az expedicidba kiildik, ahol elSkészitik a
szallitashoz. A cukrésziizemhez kapcsolddd cukriszda esetében lehet8ség van
a kozvetlen értékesitésre is. A cukrasz iizemek ben kialakithatjak az Onalld, jol
elkiilonitett fagylaltkészit6 helyiségeket is.

A melegkonyha mellé telepitett cukrdszkonyhdt Ggy kell kialakitani, hogy a
két termelSrészleg tevékenysége szigordan elkiilonitett legyen.

A cukrasziizem gépei kiilonboznek a tobbi termelSrészleg gépeitsl; dagaszto-
gép, hengergép, fondantgép, habverd és keverdgép, habfuvd gép stb.

Kavéskonyha

A kavéskonyha feladata, hogy a reggelivel és az uzsonnaval kapcsolatos igénye-
ket kielégitse; tehat az ide beosztott szakdcs elkészitse a kiillonb6z4$ hideg és
meleg reggeliféléket, kiilonféle poharas krémeket, tejes és egyéb alkoholmentes
italokat, valamint a melegszendvicseket.

Berendezése: kismérettli tlizhely, f6z6zsamoly, kavéf6zSgép stb.
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Felszerelése: onmiikods kenyérpiritd gép, kenyérszeletelS, habfiivo gép és ka-
véQrls, tovabba serpenydk, szeletstutSk, kisméretli labosok és fazekak.

A sziikséges méret(i htitGszekrény és az onallé mosogatd biztositja az elkiilo-
nitett tevékenységet.

d) Az ételbdr

Az ételbarban ugyanazon a helyen valdsul meg a termelés és az értékesités.
Mindez a fogyaszté el6tt torténik, tehat a szakszertiségnek, a higiénidnak, a
gyors munkavégzésnek fokozott szerepe van. Fontos a kulturalt magatartas is.
Az ételbarban a termelést és az értékesitést szakacsok és vendéglatd eladdk
végzik.

Az ételbarban elsGsorban roston stlt husételeket, meleg és hideg szendvicse-
ket, meleg elGételeket, salatakat, hideg és meleg leveseket, hidegkonyhai készit-
ményeket, alkoholmentes turmixitalokat készitenek és értékesitenek. Mivel a
vendég elStt csak a befejez6 munkavégzésre (keverés, piritas, roston siités,
cs@ben stités, bg zsirban stités) van lehetGség, ezért az ételbarban csak magas
fokon elSkészitett termékeket haszndlhatunk fel.

Az el6készitést (sttést, f6zést) kiilon erre a célra kialakitott konyhdban, vagy

7. dbra. Etelbar
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kapcsolddé hagyomanyos étterem esetében annak konyhdjaban kell elvégezni.
Mindkét esetben sziikséges, hogy kozvetleniil az ételbar helyisége mogott egy
megfeleléen gépesitett, hiitGkkel felszerelt befejezd konyha legyen. Itt végzik
példaul a szeletelt husok izesitését, bundazasat.

A befejezd tevékenységhez, a termeléshez megfeleld mennyiségli és kapacitasu
gépet és késziiléket kell biztositani. Ezek hidnydban a munka lassuva valik, ami
megengedhetetlen €s Osszeegyeztethetetlen az ételbarban végzett tevékenységgel.
Az a jé ételbar, amely egyszerre elégiti ki magas szinvonalon a termelés és az
értékesités kovetelményeit. Gyorsan, latvanyosan, hogy a vendég ne varjon
sokat.

A vendég az izléssel kialakitott barpult mellett elhelyezett magasitott széken
foglal helyet. A barpult masik oldaldn készitik el a megrendelt ételt és italt. Itt
talalnak a vendégnek az emblémaval diszitett papirabrosszal, a sziikséges evs-
eszkozokkel, izesitészerekkel és fliszerekkel (7. dbra).

A barpulttal hatérolt teriilet a termelSrész. Itt vannak a rozsdamentes acélle-
mezzel boritott munkaasztalok, a stitGkésziilékek és a melegen tarté késziilékek,
valamint a salatahtito pultok, amelyek szabvany- (modul-) méretben késziilnek.
Ezek jél osszeilleszthetok.

Gondoskodni kell a keletkezett égéstermékek és a g6z elszivasarol, a kifogas-
talan levegSeserérdl. Erre szolgdlnak a gépsor folé helyezett elszivd késziilékek.

Fontos, hogy az ételbarba 1épS vendég azonnal meggydzSdion a kulturalt
vendéglatasrol. Ezt szolgilja a dolgozdk kifogastalan kiils6 megjelenése, elézé-
keny, udvarias magatartasa és a tiszta kornyezet. Megfelel§ szines fényképek-
kel, megvilagitott diaképekkel, izléses étlapokkal kell a fogyasztét tajékoztatni
az ételek valasztékardl és a fogyasztdi arakrol.

e) A kiegészitd helyiségek

A termel6tevékenység zokkenSmentes végzése érdekében sziikség van kiegészits
(nem termeld) tevékenységre is. Ehhez kiilon helyiségeket kell kialakitani, ame-
lyek kapcsolddnak a termelShelyiségekhez.

Mosogatok

A termeléshez, de az értékesitéshez is sok edényre, eszkozre van sziikség. Ezeket
a felhasznalds utan négy fazisban kell tisztitani, zsirtalanitani, fertStleniteni,
obliteni, majd szaritani.

Fekete mosogato: itt a termeléssel kozvetlentil OsszefliggS (konyhai) edénye-
ket, eszkozoket tisztitjdk meg.
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Fehér mosogato: itt tisztitjdk a vendég altal hasznalt, az értékesitéssel kapcso-
latos edényeket és evSeszkozoket.

A mosogatast Ujabban géppel végzik, mert gyorsabb, gazdasiagosabb és a
korabban végzett mosogatds nem volt elég higiénikus és hatékony. A gépi
mosogatas elsGsorban a fehér mosogatéra jellemzS. A mosogatogép lehet szaka-
szos vagy folyamatos lizemelésti.

A mosogatast négy fazisban kell végezni:

- mosas, meleg - kb. 40-45 °C-os - zsirolddszeres vizben,
oblités, meleg folyd vizzel,

- rovid aztatas fertStlenitoszeres (szterogenolos stb.) vizben,
- forrd foly6 vizes Oblités, szaritas.

) Szocidlis helyiségek

Az tizem dolgozdi részére személyzeti étkezbt, o0ltozSt és zuhanyozoét kell kiala-
kitani. Az olt6z6t ugy kell tervezni, hogy a személyzeti bejarattol elszor oda
érkezzenek a dolgozok, majd onnan mar munkaruhdba oOltozve menjenek a
termelShelyiségekbe. Az Oltoz6ben zarhatd szekrényeket, megfelel$ vilagitast,
flitést, valamint székeket kell biztositani. A zuhanyozéban és a WC-hez kapcso-
16d6é mosdéban gondoskodni kell hideg és meleg vizrdl.

A szocidlis helyiségek allapota, szinvonala részben meghatarozza a dolgozok
munkahelyi kozérzetét.

g) Iroddk

Az iroddkban a termeléssel és az értékesitéssel Osszefliggd ligyviteli, adminiszt-
racios munkat végzik.
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3. A termelés gépei és kezelésuk
a) Az elbkészitd és termelbhelyiségek gépei
Burgonyahamozoé gép
A burgonyahdmozé gépek jelentSs része koptatdssal és vizsugarral tisztitja a
burgonyat. A géppel természetesen tisztithaté még sargarépa, cékla, retek,

petrezselyemgyokér is. Ezek a gépek akkor miikodnek a legjobban, ha kozelits-
en egyforma nagysagu, valogatott zoldségféléket tisztitunk egytitt.

8. dbra. Burgonyahdmozd gép

Uzemeltetés: meginditjuk a gépet, kinyitjuk a csatlakozé vizvezetéket, majd
a garatnyildson keresztiil a gépbe Ontjik a zoldséget. A gép fiiggSleges hengere
és az alul levd bolygatokorong durva miks bélelése a folyamatos mozgas
eredményeképpen lekoptatja a burgonya, zoldség feliiletét. Amikor a zoldség
feltilete tiszta lesz, kinyitjuk a kiomlényilas ajtajat, és egy edénybe engedjik a
zOldséget, burgonyat. Ezutdn a gépet leallitjuk, és a vizcsapot elzarjuk.
(8. abra)
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Centrifuga

Burgonya, zoldségfélék gyors viztelenitésére szolgal. Hasonléan miikodik, mint
a haztartasi centrifuga.
(9. &bra)

9. abra. Centrifuga

Husdarald gép

Vagdaltak, rakott és toltott ételek, kolbaszfélék alapanyagainak Orlését végez-
ziik a husdaralo géppel.

Két 6 részbdl all: az elektromos hajtomiibsl és a gépet burkold hazbol.
A csatlakozé agyat a hajtom( kinyuld részére helyezzilk, csavarral rogzitjiik.
Ebbe helyezziik az 6ntottvas csigat, a tarcsakat és a késeket, valamint a tavtarté
gylriit. A zarokarikat rahtizzuk. Az etetotalat a garatnyildshoz rogzitjiik, majd
bekapcsoljuk a gépet. A kockakra vagy csikokra darabolt csont nélkiili hist a
garatnyilasba helyezziik, majd tomd&faval a csigamenetek kozé nyomjuk. A hiis-
Grlét csak tomdfaval szabad hasznalni.

Orlés utén az Gribfejet részeire szedjiik, meleg vizben lemossuk, majd szarazra
toroljik.

(10. abra)
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10. abra. Husdaral6 gép

Huisszovs gép

A szeletelt huisok lazitasara, a megfeleléen el6készitett aprohtisok 0sszedolgoza-
sara haszndljuk. Ez utdbbi miiveletnél a kevésbé értékes aprohtisokbdl szelete-
ket készithetiink. A muiveletet az egymassal szembeforgd késhengerek végzik.

11. abra. Husszovo gép

Az elGkészitett szeletek elvalasztasat fésiisor végzi, amely a hengerek alatt
helyezkedik el. Ki kell hangstilyozni, hogy az aprohuisbdl készitett hiisszelet nem
egyenértékli a minGségi huisbdl vagott szelettel.

(11. &bra)
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Gyorsvagogép (kutter)

A gyorsvagégéppel az élelmiszerek kiilonféle méretli felapritdsat végezziik.
Uzemeltetés: az elSkészitett élelmiszert a vagétalba helyezziik, majd rahajtjuk

a tal fedelét. Beinditjuk a gépet; igy korkords mozgdsba hozzuk a vagotalat és

az acélbdl készitett késrendszert. Folyamatosan ellendrizziik az apritas mindsé-

g

12. abra. Gyorsvagd gép nyitott fedéllel, 3 késsel

gét. Amennyiben ez megfelel§, akkor a gépet ledllitjuk. A felapritott élelmiszert
habkartyaval kivessziik a vagétalbol. Fokozottan balesetveszélyes gép!
(12. abra)

Felvagottszeletel6 gép

Sonka, felvagottak, szalami, hideg siiltek, sajtok szeletelésére hasznaljuk.
Uzemeltetés: a szaldmirdl, sajtrél stb. lehtizzuk a burkoléanyagot. A siiltek-
bdl szeletelés elStt gondosan eltdvolitjuk a csontokat és a csontszildnkokat.
A szeletelésre szant élelmiszereket el6z6leg jol hiitsiik le, igy szebb, szabalyosabb
szeleteket tudunk kialakitani. A szeletelésre el§készitett élelmiszert a tovabbito-
szanra helyezziik, majd a karmos rogzitSlappal szildrdan lefogjuk. Bedllitjuk a
sziikséges szeletvastagsagot a szabalyozo tarcsaval. Ellendrizziik, hogy a vago-

tarcsa elStt pontosan illeszkedik-e a védépant! A gépet bekapcsoljuk, majd a
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felszeletelt élelmiszert idénként elvessziik. Haszndlat utdn a gépet aramtalanit-
juk, majd meleg vizzel tisztidra mossuk, és szarazra toroljik. A gép vagotarcsajat
idénként élesiteni kell.

{13. &bra)

13. 4bra. Hobarl felvagotlszdetelo gép

Egyetemes konyhagép és segédgépei

Az egyetemes konyhagép segédgépeivel egylitt sokféle el6készitd miivelet végzé-
sére képes. A nagy, a kozepes és a kis teljesitmény(i alapgépek jél bevaltak a
kiillonbozé adagszamu konyhakban.

Az alapgépben taldlhatd az elektromos motor és a hajtomi, amelyeket szilard
fémburkolat takar. Az alapgépek gordithetok, tehat a termelésben ott hasznal-
hatdk, ahol erre sziikség van. Ezért kocsira szerelve vagy gordulg allvanyzattal
gyartjak Sket. Az alapgépek teljesitményuiktSl fliggben 1, 2 vagy 4 sebességgel
miuikodtethetSk. A segédgépet az alapgép fémburkolatdbdl kidlld felttizOcsonk-
ra kell rogziteni. Ezt a miuiveletet csak akkor szabad elvégezni, ha az alapgép all.
(14. és 15. abra)



15. 4bra. CsatlakozOmii

Szeleteld, vago, gyaluld és reszeld segédgép

A cserélhetd és allithatd késtarcsak biztositjak a kiilonféle alakt és vastagsagu
darabolast. Burgonya, sargarépa, kdposzta, zeller, voroshagyma, sajt darabol4-
sara szolgal.

(16. abra)
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16. abra. Szeletels, vago, gyaluld és reszeld segédgép
Kockavago segédgép

A szeletel§ segédgép tovabbfejlesztett valtozata, amely rendelkezik csikvagd
késtarcsaval és kockavagd késtarcsaval is. A kivant méretlire felszeletelt élelmi-
szereket csikokra, majd kockara darabolja.

Husdaralo6 segédgép

A korabban ismertetett husdardléhoz hasonléan mitikodik.
(17. &bra)

17. abra. Husdarald segédgép
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Husszové segédgép

A kapacitdsa kisebb, mint az 6nallé husszovo gépé, miikodési elve azonos.
(18. 4bra)

B Ras 2. oo TP
- FRYTTL LA
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IX. 4bra. HusszovO segédgép
Attors segédgép
Fétt élelmiszerek (bab, borsd, burgonya, paradicsom stb.) attorésére szolgal. Az

attorés finomsaga a kiilonbozd lyukméret(i - cserélhets - betétekkel valtoztat-
hato.

19. dbra. AUdTH sepddpép
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Habveré segédgép

Az alapgéphez habiist csatlakoztathatd, amelyben habot verhetiink, vajkrémet
habosithatunk és tésztat keverhetiink. A habver§ segédgépnél fontos, hogy a

habiistot szilardan rogzitsiik.
A keverd szerszimok: habver$ kosar, vajkrémkeverd kar, tésztakever$ kar.

A keverdSszerszamok rogzitése a szerszam tengelyen torténik bajonettzarral.

FUszerOn6 segédgép

Fliszerek kiilonb6zS finomsagu Srlésére alkalmas. Az Srlés finomsdga szaba-
Iyozhaté. Csak miikodésbe hozott gépbe szabad fliszert onteni, ellenkezd eset-
ben a gép nem indul el.

(20. 4bra)

20. abra. Fiiszerorlo segédgép egyetemes konyhagépre szerelve



Makorl6 segédgép

Az el@bbi gép pontos masa. Sem az egyik, ssm a masik gépet nem szabad mas
anyag Orlésére haszndlni.
(21. abra)

21, dbra. MakdérlS segédgép

KésdlezO és késtisztito segédgép

Az életlen és kicsorbult kéziszerszamok élezésére, tisztitdsara szolgal. Az élezést
végzG koszOrliks alulrdl vizbe meriil. Ezzel biztositjuk a koszortilés kozben
keletkezett hé csokkenését, a kéziszerszamok pengéjének megdvasat a kilagyu-
lastdl. A késtisztitdishoz nemezkorongot hasznalunk. Mindkét korongot védd-
pajzzsal burkoljuk.

(22. abra)

22. dbra. Késélezo és késtisztitd segédgép
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Galuskaszaggato segédgép

Lyukakkal stirtin ellatott acéllemezbdl késziil, amelyet a megfeleld méretti f6z4-

edény folé helyeznek, és rogzitenek, 0sszekapcsoljak az alapgéppel. Miikodésbe

hozzik a gépet, és az Osszeallitott tésztat az acéllemezre Ontik. A forgasban levs

terelSlapat a tésztat dtnyomja a lyukakon, amely igy a forrdé f6z6vizbe keriil.
Az egyetemes konyhagépek segédgépeit specidlisan kiképzett szekrényben

taroljak.

(23. 4bra)

23. dbra. Galuskaszaggato segédgép

Mikrohullimu késziilék

A modem konyha, a korszer( ételkészités egyik fontos eszkoze a mikrohullamu
késziilék.

Elénye az, hogy elbre f6zott vagy mélyhtitott ételeket gyorsan, csekély veszte-
ség mellett lehet megf6zni, illetve folmelegiteni.

A mikrohullammi késziilékkel - amely ranézésre a hagyomanyos siitékhoz
hasonlit - 0j f6z¢&si eljarasra van lehet8ség, a korabbi 6rakkal szemben, néhany
perc alatt.

Miikodése a kovetkezd: héforrasa egy rovidhullimu addkésziilék - magnet-
ron -, amely mikrohullamokat hoz Iétre. Ezek a mikrohullimok az ételek viz-
és zsirmolekulait rezgésbe hozzak, igy hd keletkezik az anyagokon - az ételeken
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11
24. dbra. Mikrohullamu késziilék

- belll. Az ételek beliilrdl kifelé, sajat nedviikben - leviikben - melegszenek fol,
illetve fé6nek meg. Ennek megfelelGen az étel felszine nem pirul meg. A piritast
utélag pl. szalamanderben végezhetjiik el, a mikrohulldimu késziilékbsl vald
kiemelést kovetGen. A modernebbeket a programozhatd, a felszin piritasat is
elvégzb késziilékkel kombinaljak.

Fontos szabdly, hogy a késziilékbe csak tlizallé tliveg-, porceldn-, keramia-,
kéedény és milianyag edényeket helyezhetiink el. A fémedények erre nem alkal-
masak, mert visszaverik a mikrohulldmokat. Hasonléképpen nem hasznalhaték
az arany- vagy ezustszegélyes, illetve -diszitésli edények sem. A fémes feliiletrél
visszaver8dd hulldamoktdl energia vész el, a késziilék karosodhat, és aranyosan
megnd az elkészitési idS.

(24. 4bra)

Szalamander

A szalamandert, azaz piritokésziiléket cs6ben siilt ételek, feliileti piritast igényls
készitmények, meleg szendvicsek készitésénél hasznaljuk.

25. dbra. Szalamander



A késziilékben a készitmények felilletét piritjuk meg. A piritas foka, erGssége
novelhetd vagy csokkenthetd a hémérséklet-szabalyzdval vagy a fol-le mozgat-
hatd raccsal, amelyre a készitményeket helyezziik. A piritas idStartama a kor-
szertibb késziilékeken elére programozhatd. A beprogramozott id§ elteltével a
késziilék hangjelzést ad.

(25. abra)

b) A gépek kezelése, miikidtetésiik

A gépek szakszer(i kezelésével, tisztitdsaval, apolasaval, karbantartidsaval bizto-
sitjuk, hogy azok hosszu ideig miikodSképesek legyenek; segitsék, konnyitsék
a termelést.

A gépeket csak az mikodtetheti, aki azokat szakszerlien tudja kezelni.

A gépek mozgod alkatrészeihez, segédgépeihez nyulni tilos és veszélyes!

Csak leallitott, kikapcsolt gépbdl vehetjik ki az elSkészitett (felapritott,
darabolt, felvert stb.) élelmiszert!

AKki a termelésben dolgozik, annak tilos gytrtit, karérat, karldncot és nyak-
lancot viselni. Koteles a hajat jél leszoritani a munka megkezdése elStt. A mun-
karuha jol simuljon a testhez, igy elkertiljiik, hogy a gépek mozgd, forgd részeibe
akadva balesetet okozzon.

A gépek elektromos kapcsoldihoz csak szdraz kézzel szabad nyulni. A kap-
csolokat és egyéb elektromos szerelvényeket felbontani, azokba belenyulni
életveszélyes és tilos!

Amennyiben a gépek érintésekor gyenge razast vagy bizsergést érziink, a
gépet azonnal ki kell kapcsolni, mert zarlat keletkezett, amely életveszélyes.
A gépek csatlakozovezetékei hibatlan szigetelésiiek legyenek, és lehetSleg ne
keriilienek a termelShelyiség padlézatara, mert igy szintén balesetet okoznak.

¢) Balesetelhdritds

A termelémunka balesetveszélyes lehet, ha rosszak a munkakoriilmények, ha
fegyelmezetlenek és gondatlanok a dolgozok.

Komoly balesetek forrasa lehet a rosszul kialakitott és berendezett tizem, ahol
nincs elég hely a kozlekedésre és az anyagmozgatdsra. A rosszul szervezett,
iranyitott munka kovetkeztében a dolgozdék zavarjak, akadalyozzak egymast a
kiilonbozé gépek, berendezések rendeltetésszerti hasznalataban. Veszélyes lehet
a forré folyadék, zsiradék szallitasa, a csuszés padldzat, a forrd ételekkel teli,
nehéz edények figyelmetlen mozgatdsa. Ugyancsak komoly baleseteket okoz-
hatnak a gépek mozgasban levé részei, valamint a szakszer(tleniil hasznalt
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kéziszerszamok. A balesetek elkertilésének érdekében a kovetkezS szabalyokat
kell betartani:

A kozlekedoutakat mindig hagyjuk szabadon, a gépeket és berendezési
targyakat tgy kell elhelyezni, hogy azok ne gatoljdk a munkavégzést, a
dolgozdk mozgasat és az anyagmozgatast;

a csuszos (zsiros, vizes) padlézatot azonnal fel kell torolni és zsirtalanitani;
a konyhaban az éles és hegyes kéziszerszamokat csak lefelé forditva szabad
tartani. Az élével folfelé forditott kés stlyos baleseteket okozhat;

forré folyadékot, zsiradékot, ételeket csak hibatlan fiillel, fogdval ellatott
fedetlen edényben szallithatunk. Nehéz edények szallitasat mindig két
ember végezze. A megtoltott edényeket mindig teljes alapteriiletiikkel he-
lyezziik a munkaasztalra vagy az allvanyra, igy nem borulhatnak le;
mozgod gépbe nyulni tilos!

csak kikapcsolt gépeket, késziilékeket szabad javitani, kiilonféle részeiket
zsirozni, olajozni.

Ugyeljiink arra, hogy bg zsirban siitéskor a zsir ne fusson ki, illetve ne
lobbanjon ldngra, mert tiiz keletkezhet. A gdzkésziilékek begyujtasit a gyujto-
lang szakszer(i begyujtasaval kezdjilk, igy elkeriiljik a robbanasveszélyt.

Keérdések:
1. Melyek az egyes termelbhelyiségek feladatai?
2. Hogy vannak kialakitva az egyes termeld- és elokészito helyiségek ?

Yy

3. Hogyan kell miikodésbe hozni a burgonyahdmozo gépet és a husorlo gépet ?

4. Milyen segédgépekkel tudjuk kiegésziteni az egyetemes konyhagépet?

5. Milyen balesetek fordulhatnak el6 a konyhdban, és hogyan lehet ezeket meg-
elozni?

Gyakorlatijo tandcsok:

1. Csak megfelelS gyakorlati ismeretek birtokaban tizemeltessiink konyhagépe-
ket!

2. Barmilyen rendellenességet tapasztalunk a gépek miikodésében, azonnal hiv-
junk segitséget!



I1. Vagdallatok

A husok, elsGsorban az izomszovet, sok teljes értékli fehérjét tartalmaznak.
A husokban a B-vitamin-csoport tagjai is megtalalhatok. Az izomszovetek nagy
lapértékii, konnyen emészthet§ anyagok. A kotdszovetek nehezen emészthetsk.
A zsirszovetek nehezen emészthet8k, és sok kilojoule-t (kaldriat) tartalmaznak.
A csontszovetek taplalkozas-élettani szempontbdl kevésbé értékesek.

A vagdallatokat a felhaszndldshoz, ételkészitéshez csontozni, bontani kell.
A bontéassal és a csontozassal a kiillonboz8 husrészeket kapjuk. Ezeket a husré-
szeket konyhatechnikailag egymastél eltéréen dolgozzuk fel, tehat elengedhetet-
len a pontos, szakszerli munka.

A helyes csontozashoz és a bontashoz jél kell ismerni a kiilonbozé husrésze-
ket és a kiilonbozS husrészekben taldlhatd csontok fekvését. Ha rosszul végez-
zilk a munkat, belehasithatunk értékes husrészekbe.

A vagdallat husanak minGségét a kovetkezd tényezSk egyiittesen hatdrozzak
meg: az allat kora, neme, tapldlkozasa és életmddja, tartdsanak korilményei,
a levagas moddja és a hus érlelése, kezelése.

A belsGségek taplalkozas-élettani szempontbdl a hussal egyenértékiiek, sok
A- és D-vitamint is tartalmaznak.

Higiéniai elGirasok

A husok bontésat és csontozasat csak az eldirt higiéniai szabalyok ismeretében
szabad végezni:

A bontast és a csontozast csak kifogdstalanul tiszta, higiénikus munkaruhd-
val rendelkez8 szakember végezheti.

A bontast és a csontozast megel6z&en alaposan kezet kell mosni!

Ellendrizni kell, hogy a bontdshoz és a csontoziashoz hasznalt eszkézoket,
szerszamokat az el6z8 munkamiivelet befejezése utdn megtisztitottak-e!

Ellendrizni kell, hogy a fabdl késziilt munkaasztalok (husvagd t8ke, vago-
deszkak) megfelelnek-e a higiéniai elSirdsoknak!

Ellendrizni kell, hogy a csontozasbdl és a bontdsbdl nyert husrészek, csontok
megfelel§ tisztasagu edénybe keriilnek-e!
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Balesetvédelmi elGirasok

A husok bontasat és csontozasat csak a balesetvédelmi el$irdsok ismeretében
végezhetjik. A csontozdshoz és a bontashoz csontozokotényt kell haszndlni,
amely védelmet nyujt a munkavégzéshez. Fontos, hogy a kések és a bardok
élesek legyenek. A tompa szerszamok - az erSlkodés kovetkeztében - vagott
vagy szurt sériilést okozhatnak. Az esetleges sériiléseket azonnal el kell 1atni.

1. A marhahus

A marhahus részei, felhaszndldsuk
(26. 4bra)

26. dbra. A marha részei: 1. Bel szin-vesepecsenye 2. Lapos halszin 3. Magas hatszin 4. Felsél 5.
GOombolyti felsdl 6. Fehérpecsenye 7. Feketepecsenye 8. Hegyes farté 9. Csipdéfarto 10.
Hamis fart§ 11a Lapocka vastag része 11b Lapocka vékony része 12. Szegy eleje 13. Szegy
hétulja 14. Nyak 15. Labszdrak 16. Fej 17. Uszély (farok) 18. Lédbak

A jo minéségli marhahus finom rostozatu, zsirral ardnyosan atszStt, marvanyo-
zott. Tapintdsa rugalmas, szine élénkpiros, és 1édus.
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A marhahus részei

Felhasznaldsuk mdédja

Bélszin Szaraz pacban érleljiik, tlizdeljik.
Szeletelve, parolva, egészben siitve

Lapos hatszin

Magas hatszin

Felsal Szeletelve, parolva

GOmbolyli felsal

Fehérpcsenye

Feketepecsenye

Hegyes fart§

Csipéfart§ F&zve, parolva

Hamis fart§

Lapocka vastag része

Lapocka vékony része Fézve

Szegy eleje*

Szegy hatulja*

Nyak
Labszarak Porkoltnek, tokanynak, gulyasnak
Fej Saldtdnak
Léab
Uszaly Levesnek
Apréhusok Porkoltnek, tokanynak
Belsdségek:
Fejvels Réntva, forrazva
Nyelv* F&zve, flistolve
Sziv Porkoltnek, gulydsnak
Tuads Savanyuan
Mij Piritva, pdrolva stb.
Lép Piiréhez
Vese Porkoltnek
Pacal Porkoltnek, becsinaltnak
Tégy (tejmirigy) Porkoltnek

A *-gal jelolt részeket flistOlve is készitik!

A marha bontasa

A marhat hosszdban félbevagva, azutan két darabba vagva, vagyis negyedelve
kapjak a vendéglatdipari egységek.
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27. dbra. Negyed marha elejének részei: 1. Magas hatszin 2. Lapocka 3. Szegy eleje 4. Szegy hatulja
5. Nyak 6. Els§ labszar

28. abra. Negyed marha hétuljanak részei: 1. Comb 2. Lapos hatszin és bélszin 3. Hétszin széle
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A negyed marha elejének husrészei:
magas hatszin (rostélyos),

lapocka,

szegy eleje,

szegy hatulja,

nyak,

elsS 1abszar.

(27. 4bra)

A negyed marha hatuljanak husrészei:
comb,

lapos hatszin, bélszin (vagy vesepecsenye)
hatszin széle.

(28. 4bra)

A marhacomb részei:

felsal,

gombolyti felsal,
fehérpecsenye, feketepecsenye,
hegyes (spicc) fartd,
csipSfartd,

hamis fartd,

vastag labszar,

labszar.

a) A negyed marha elejének bontdsa és csontozdsa

A marha els negyedét a ldbszar inas részénél a huskampodra akasztjuk ugy,
hogy a csontos része felénk legyen. Ezutan a bal keziinkkel megfogjuk a vastag
szegy végét, magunk felé feszitjiik, majd a lapocka és a vastag szegy kozotti hiist
és a hartyat a lapocka végzd8déséig végigvagjuk. A lapocka végzddésénél levd
porcogot barddal eltorjiik. Ezutdn a nyak kezdetétdl leflirészeljiik a rostélyosrol
a szegyet ugy, hogy a rostélyoson 25-25 cm-es bordacsontok maradjanak. igy
a marha elsé negyedérdl levessziik a szegyet. A lapockan még rajta maradt a
rostélyos és a nyak. Bal keziinkkel a rostélyos ald nyudlunk, és a lapatcsont,
valamint a porcogds rész kozott a lapockdrdl levagjuk a rostélyost a nyakkal
egyutt. Ezutan a nyakat a rostélyossal egyiitt csonttal lefelé a tokére helyezziik,
a hust a hetedik bordacsontndl atvagjuk, majd barddal a rostélyost lecsapjuk.

Ha a szarvasmarha els§ negyedét t6kén bontjuk, akkor a csontos felével lefelé
helyezziik a t6kére, Uigy, hogy a labszar veliink szemben, a rostélyos oldala pedig
felénk legyen. Bal keziinkkel megfogjuk a fels§ labszart, felfelé feszitjiik, majd
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a lapocka és vastag szegy kozotti hust és hartyat a lapocka mellett végigvagjuk.
Ezutan a lapocka végz8désénél levs porcogot eltorjiik. A lapockat kézzel felfelé
feszitjiik, majd a lapockacsont végz&dése és a porcogd kozott késsel levagjuk.
Ezutan a hust ugy megforditjuk, hogy a husos rész legyen alul. A nyak kezdeté-
t8l a szegyet a rostélyosrdl leflirészeljik, vagy barddal levagjuk tgy, hogy a
rostélyoson 20-25 cm-es bordacsontok maradjanak. igy a t6kén maradt a
rostélyos a nyakkal egylitt. Ezeket ugy valasztjuk szét, hogy a hust a hetedik
bordacsontnal késsel atvagjuk, és a rostélyosrdl barddal levagjuk a nyakat.

Marhalapocka

A lapockat kiils6 oldaldval lefelé forditva helyezziik el a husvagd tokén ugy,
hogy a labszar felénk legyen. Ezutan a karcsont és a ldbszarcsont kézepén a hust
végigvagjuk, majd a labszar és a karcsont kozotti forgénal az inszalagot atvag-
juk. Bal keziinkkel a labszart megfeszitjiik ugy, hogy a labszar fels§ forgdjat
kézzel konnyen ki tudjuk forditani. A csontrdl a labszarhust lefejtjiik. Ezutan
a harmadik forgdnal a lapatcsontot és a karcsontot 6sszetartd inszalagot atvag-
juk, majd a csont és a csonthartya kozott haladva, a karcsontot a husbdl
kifejtjiik.

A lapéatcsontot, illetve a lapockacsonton levd fels§ husrétegeket a lapocka-
csont szélénél levsd vékony hartyan éles késsel végigvagjuk. A forgdénal a csont-
hartyat atvagjuk, és a kés fokaval a csonthartya és a csont kozott a hust
lefejtjik. Ezutdn bal keziinkkel a lapocka alsé végét lefelé nyomjuk és a forgdnal
levé hartyat kortilvagjuk. Ezaltal a forgdcsont a husbdl kiemelkedik, majd
késfend acéllal a lapockacsont és a csonthartya kozott a hust lefeszitjiik. A la-
pockacsontot ruhaval megfogva erds rantassal lehtizzuk a husrél. igy megkap-
juk a labszart, a lapocka vastag részét és a Stefania részt, amely a lapockaban
huzdédik a lapatcsont alatt.

Marhaszegy

A marhaszegyet husos oldaldval helyezziik a t6kére ugy, hogy a vastagabb rész
felénk legyen. A szegyen levS bordacsontok végz&désénél a hartyat a porcogd-
val egylitt atvagjuk, majd a bordacsontok mellett levé hartyat bontdkéssel
jobbrdl balra lefejtjik. Ezutan a szegyet csontos oldaldval magunk felé forditva
a tokére allitjuk, majd a bordacsont és a porcogo atvagott részénél erés nyomas-
sal megtorjiik, ezutdn a bard fokaval a csontok kozotti részt dvatosan letlitoget-
juk. A bordacsontokat ruhdval megforditjuk, és kihtizzuk. A porcogds részt a
husrdl lefejtjik. igy megkapjuk a kicsontozott szegy elejét és hatuljai.

Ha a marhaszegyet leveshez készitjik el§, akkor a csontozatlan szegyet
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csontos oldalaval a t8kére helyezziik, és 12-15 cm-es csikokra vagjuk; igy
nyerjik az Un. csonthust.

Nyak

A nyakrészt csontos oldaldval a tokére fektetjiik, két oldalan a csigolyacsontok-
rol a mélyedésig lefejtjik a hust. A nyak részénél levd véres husrészt és a
nyakcsonton maradt kisebb huisdarabokat letisztitjuk.

Magas hatszin (rostélyos)

A rostélyost ugy helyezziik a husvagd tékére, hogy a bordacsontok alul, a
gerinccsont felé esG része pedig téliink balra legyen. Ezutdn a gerinccsontot a
bordacsontig lefejtjik. A gerinccsontot a rostélyosrél barddal vagjuk le. A ros-
télyost ezutdn Ugy helyezziik el, hogy a huisos része alul, a rostélyos csont pedig
veliink szemben, hosszdban legyen. Egy hosszabb késsel a rostélyos és a borda-
csontok kozott, kozvetlen a csont mellett a hust lefejtjiik, vigyazva arra, hogy
a vastag husba ne vagjunk bele.

A Kkicsontozott rostélyoson levs ehetetlen husboritd részt lefejtjiik. A rosté-
lyoson levS inszalagot és a felesleges faggyus részeket letisztitjuk. Ezutdn a
bordacsontokat barddal elkilonitjik a gerinccsonttol.

b) A negyed marha hdtuljdnak bontdsa és csontozasd

A negyed marha hatuljat ugy akasztjuk fel a horogra, hogy a csontos része
felénk legyen. A combrdl kiindulé hasaalja részt a medencecsont alsé részéig
levagjuk. A combban levS forgdcsont aljanal és a medencecsont fels§ részénél
a bélszinfej kezdeténél korbevagjuk. Bal keziinkkel a bélszinfejet magunk felé
htizzuk, majd a medencecsont és a bélszinfej alatti hartydnal a csontrdl lefejtjiik
a bélszinfejet, és a medencecsont alsé (porcogos) részét. Ezutdn a medencecsont
alsé végzBdésénél a lapos hatszin kezdeténél a hust gy vagjuk at, hogy a vagas
a gerinccsont els§ csigolyarészének iziiletéhez essen. Az iziilettartd szalagot
atvagjuk, bal keziinkkel a hatszint megfogjuk és az iziiletnél a combrdl levagjuk.

Lapos hatszin

A lapos hatszint csontos oldaldval helyezziik a husvago tékére. A puha hatszin
és a lapos hatszin kozotti husos, faggyus rétegnél ugy vagjuk le a puha hatszint,
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29. 4bra. Lapos hatszin

hogy a lapos hatszinen kb. 34 cm-es faggyus husréteg maradjon. Ezutan a lapos
hatszinen levé két bordacsontot barddal levagjuk. igy megkapjuk a hatszin
sz€lét, melyet leveshuisnak készitiink elo.

A lapos hatszint ugyanigy csontozzuk ki, mint a magas hatszint: elGszor
késsel elvalasztjuk a hust a csontrdl, egészen a bordacsontig hatolva. Utdna a
bordacsontok mellett késsel bevagjuk a gerinccsontig, végiil - hogy lehetSleg
semmi hus ne maradjon a csonton - lefejtjitk a lapos hatszint a csontjardl.

30. dbra. A bélszin letisztitdsa
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A hatszint a rajta levs felesleges inaktdl és kisebb husdaraboktdél megtisztitjuk.
A hatszin fels részén végightizodd vastag inat 2-3 cm szélességben lefejtjiik. Az
alsé részén levs 2-3 cm-nyi széles, husos, faggyus részeket ferdén levagjuk (29.
abra).

Ha a bélszinen rajta van a pacsni, akkor el6szor azt vagjuk le faggyus részével
egyiitt a bélszinfejr6l. Ezutan a bélszin szélén végightizédo inas oldalhust levag-
juk a bélszin és a hushartya kozott. A bélszint a hartyas oldalara forditjuk és
faggyus, inas részeitdl letisztitjuk, majd a bélszint a fels§ részén végighuzédo
hartyatol tisztitjuk meg. A bélszinrdl letisztitott kisebb husdarabokat apréhus-
nak készitjiik el$ (30. dbra).

Marhacomb

A marhacombot Ugy akasztjuk a horogra, hogy a medencecsont felénk legyen.
Ezutan a medencecsont alsé részén levs keresztcsontot barddal levagjuk. A far-
kot a fart6rol a fartGhegynél és a gerinccsontnal levagjuk, majd a medencecsont
kezdetétdl a fehérpecsenye és a felsal kozotti faggyus réteget atvagjuk, egészen
a felsd 1abszar és a combcsont forgdjdig. Ezutan a combcsont felsG részétdl lefelé
haladva, a felsdl, a fehér- és a feketepecsenye kozotti hartyan a bontdkéssel
befelé hatolunk egészen a combcsontig, majd egy hasitdssal a csonthdrtyat
végigvagjuk.

Ezt kovetSen a gombolyl felsal és a hosszu felsal szélénél a hartyat és a hust
a combcsont fels6 részét6l a medence forgdcsontjdig a csonthartyaval egytitt
atvagjuk, majd a felsal fels§ részénél lyukat szirunk. Ujjunkkal a lyukba nyulva
a felsalt magunk felé hiizzuk, majd a combcsont és labszarcsont felsé forgdjanal
az inakat és a csonthartyat késsel dvatosan szétvagjuk. Ezutdn a felsalt kézzel
lefelé huzva a combcsont és a csonthartya kozott lefejtjik a medencecsont
forgdjaig. A medencecsont forgdjat és a combcsontot Osszetartd inszalagot
atvagjuk. igy a combcsontrodl lefejtettiik a felsalt. Most a medencecsont forgdja
és a hus kozott atvagjuk a hartydkat. A medencecsont mindkét oldaldn a
csonton levd és a hus kozotti hartyat bevagjuk. A fehérpecsenye és a fart$
részénél a medencecsont végét a husbdl kiszabaditjuk igy, hogy mind mélyeb-
ben hatolunk be a csonthartydba a csontok kozé. Utdna a fart6rél lehuzzuk a
medencecsontot a felsallal egyiitt.

A 1abszarrél és a combcesontrdl a fartSt gy fejtjik le, hogy a kulcscsont feletti
inba akasztjuk a horgot. Most a huison levS csonthartyat a labszar fels§ részétdl
kezdve kétoldalt a kilatszé csont mellett kissé bevagjuk, a combcsont alsd
forgojaig.

Ezutan a ldbszar fels§ kezdeténél atvagjuk a csonton levd inakat, a csonthar-
tyaval egylitt, és igy lefelé haladva a ldbszarcsontrdl, majd a combcsontrél a
fart6t a ldbszarral egyiitt lefejtjik. Bal keziinkkel a fart§ ald nyulunk, kissé
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megemeljik és a combcsont alsé forgdjardl a fartSt késsel levagjuk. A ldbszar
és a combcsont még egyben van a horgon. Ezt késsel, a 1abszar és a combcsont
kozotti Osszetartd inas részénél kettévagjuk.

A marhacomb részeire bontdsa: a kicsontozott combot kiils§ oldaldval a
husfeldolgozo asztalra vagy tSkére helyezziik gy, hogy a ldbszar felénk legyen.
Ezutdn a gombolyti felsdl és a csipSfartd kozotti faggyus husréteget bevagjuk
az alsé hartyaig.

A feketepecsenye és a gombolyt felsal mellett hiizédd, a hamis fartét 6sszeko-
t6 hartyakat a gomboly(i felsal két oldaldn bevagjuk a gombolytli felsdlon levé
alsé hartyaig. A gombolyti felsalt magunk felé htizva az alsé hartyardl lefejtjiik.
A gombolyli felsdl lefejtése utdn a csipdfartd és a hegyes fart§ kozott htizodo
hartyan végighaladva levagjuk a csipofartot, a hamis fartovei egyiitt, majd a
csipéfartd és a hamis fart§ kozott levé hartya mentén levagjuk a hamis fartét.

A vastag (fels6) labszarrdl levagjuk a labszart, majd a fekete- és fehérpecse-
nyét, valamint a vastag labszar kozott levé hartya mentén levagjuk a vastag
labszart. Ezt kovetSen a fehérpecsenye végz8désénél keresztbe levagjuk a hegyes
fart6t a fekete- és fehérpecsenyérdl, majd kiilonvalasztjuk a feketepecsenyét a
fehérpecsenyétdl. Ezutdn a felsil medencecsont-mélyedéseiben levd hust kifejt-
juk, és lefejtjik a medencecsontot. A felsal szélén levd faggyus husos részt
levagjuk, és lefejtjiik a felsalboritd deklivel egyiitt. Ez utdbbi egy hartya réteggel
elvalasztott kb. 2 cm vastag huslap, amely a felsalt boritja.

A felsal vastagabb végzSdésénél levs inas husrészt egyenesen levagjuk, és a
husborité deklivel egylitt apréhusnak hasznaljuk fel.

¢) A marha belséségei és elGkészitésiik

A marha bels§ részei a kovetkezék: nyelv, fejvel6, maj, tiids, 1€p, sziv, vese,
pacal, tejmirigy (t6gy). Ha a marha bels§ részeit nem dolgozzuk fel azonnal,
akkor jol hiité hiitSszekrénybe kell helyezni Sket. Hiités elStt a kovetkezd
miiveleteket kell elvégezni:

A nyelvrél a gégenyulvanyt és a torokhust levagjuk. A nyelvet letisztitjuk, jél
lekaparjuk, hideg vizben lemossuk és felhasznalasig hiitGszekrényben felakaszt-
va taroljuk.

A fej ve ot langyos vizbe bedztatjuk, és hartyaitdl megtisztitjuk. Forrasban
levs sos, citromos vagy gyengén ecetes vizbe tessziik, amikor felforrt, a t{izrél
levessziik. Sajat levében hagyjuk kihtlni. A kihtilés utdn hideg vizzel leoblitjiik,
majd zomancozott vagy porcelanedénybe tessziik. Sos, citromos vizet ontiink
ra. hiitébe helyezziik.

A mdjrol lehuizzuk a hartyat és bels§ oldaldbdl kivagjuk a vércsatornakat.
Ezutan tiszta edényben hiitGszekrénybe helyezziik. Felhaszndlds elStt hideg
vizben lemossuk, és tiszta ruhaval leszaritjuk.
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A tiidét, a 1épet és a szivet jOl megmossuk, és voroshagymaval, fokhagymaval,
babérlevéllel, sdval izesitett vizben puhara f6zziik. Sajat levében kihtitjiik, utdna
levébdl kiszedjuk. Tiszta edénybe téve hiitdszekrénybe helyezziik.

A vesér faggyujatol letisztitjuk, lapjaval parhuzamosan kivagjuk belSle az
ereket, és a sziikségletnek megfeleléen feldaraboljuk. Leforrazzuk, és hideg
vizzel lemossuk. A viztSl lecsurgatjuk. Edénybe tessziik, a hiitészekrénybe
helyezziik.

A pacalt b8 vizben tObbszori aztatdssal tisztara mossuk, kb. 1 orai f6zéssel
el6f6zziik. Lecsurgatjuk, és metéltre vagjuk. Felhasznalasig a htit6ben taroljuk.

A tdgyet (tejmirigyet) tObbszor valtott hideg vizben kiaztatjuk, majd zoldsé-
ges, fliszeres 1ében puhara f6zziik. Ha megpuhult, hideg vizzel lehfitjiik, lesz{ir-
juk, és tiszta ruhdval szarazra toroljiuk. Hitit6ben tartjuk felhasznalasig.

2. A borjuhus

A borjuhus részei, felhaszndldsuk (31. 4bra)
A borjuhus konnyen emészthets, laza szerkezet(i, konny(i rostozatui hus.
Tejre emlékeztetd illatu, zsirszegény, magas viztartalmu, rézsaszind hus.
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A borjiihis részei

Felhasznalasuk médja
Gerinc Egészben slitve, szeleteive
Karaj
Vesék
Szlizpecsenye
Comb
Felsal
Dié
Roézsa
Frikando
Lapocka Egészben siitve, apréhusnak
Szegy Toltve, egybesiitve
Nyak Aprohusnak
Cstilok Egészben siitve, apréhusnak
Aprohusok Porkoltnek, becsindltnak stb.
Fej Forrdzva, rdntva
Lab Kocsonyanak
BelsGségek:
Fejveld Forrdzva, rantva
Nyelv F&zve, parolva
Mij Parolva, tlizdelve, roston piritva
Tudé, sziv Savanyuan
Lép Piirének
Mirigy Parolva, rdntva, ragunak
Vese Roston, ragunak
Fodor Porkoltnek, becsinaltnak
A borji bontasa

A borjut bérébdl kifejtve, fej és 1lab nélkiil, egészben vagy félbevagva kapjuk a
vagohidrol. Ha egész borjut kapunk, akkor a hatsé csuloknél, a két hatsd
combot jol kifeszitve akasztjuk a hushorogra gy, hogy a hasiirege felénk
legyen. Ezutdn a mellcsont kozepén a hust a porcogds résznél kettévagjuk
egészen a nyakig. Ezt kovetSen a vesén levs vesefaggytt a gerinc kozepén
kettévagjuk. A faroktdl kezdve a gerinccsont €s csigolyacsont kozepén haladva
barddal vagy nagy csontvagd késsel a borjut kettéhasitjuk (32. abra).

A borjut a szegynél megfogjuk, majd a vesés kezdeténél a masodik és a
harmadik bordacsont kozott a hust, a masodik bordacsont alatt a csigolyat
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32. dbra. Egész borju kettéhasitva

késsel vagy barddal atvagjuk. igy a bomut elejére és hatuljara osztottuk (33.
abra). Az egészben maradt borjuhatuljat borjustuccnak nevezzik.

A borjustucc a kovetkezd részekbdl all: két hatsé comb, két vesés (benne levd
sziizpecsenyékkel és vesékkel).

Ha a borjustuccot a gerincnél kettéhasitjuk, akkor a két negyed borju hatuljat
kapjuk. Borjugerinc készitésekor az egész borjut nem hasitjuk ketté, mert a két
karajnak és a két vesének egyben kell maradnia. Ezt a kovetkezSképpen bont-
juk:

Az egész borjut a két hatso 1ab inaindl fogva a hiiskampora akasztjuk, majd
a mellcsont kozepén a hust a porcogds részénél lefelé haladva kettévagjuk a
nyak végzédéséig. Ezt kovetSen bal keziinkkel a lapockat a 1abszarnal megfog-
juk, kifelé feszitjiik és a hust atvagjuk a szegy kozott levé Osszekot§ hartya
mentén a legyezScsont végéig, a csont €s a porcogd kozott atvagva a lapockat,
levagjuk a borju elejérSl. Ezutan a vesés mellett mindkét borjticomb szEélérsl
levagjuk a lebernyeget egészen a szegyig.

A szegytdl lefelé haladva a hust a nyak kezdetéig végigvagjuk a bordacsonto-
kon ugy, hogy a gerincen 6-8 cm-es bordacsontok maradjanak. A vigison
haladva a gerincrdl lefiirészeljik a szegyet. A masik oldalon levS szegynél
ugyanigy jarunk el. Most a hatodik és hetedik bordacsont kozott levagjuk a
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33. 4bra. Fent: Hgész borju hatulja (borjistucc)
Lent: Egész borju eleje

nyakat a gerincrél. igy még a két comb és a gerinc marad egyben. Ezutan a
comb mindkét oldalan levd forgdcsont kezdetétSl a medencecsont alsé részéig
lefejtjiik a szlizpecsenyét.

A medencecsont végzddésénél atvagjuk a hust. Az elsG csigolyacsont iziiletét
atvagva levessziik a combrdl a gerincet. igy megkaptuk a borjugerincet, a benne
levé sztlizpecsenyékkel és vesékkel egyiitt. A gerincet huisos oldalaval a tSkére
helyezziik, és a vesés részr6l lefejtjik a vesefaggyut a vesékkel egyiitt. Ezt
kovetSen a csigolyacsont mindkét oldalara kifejtjiik a szlizpecsenyéket. Most
a gerincet csontos oldaldra forditjuk, és mindkét oldalon lefejtjik a gerincet
fed6 husboritét (deklit). A gerincen levé bordacsontokat egyenesre vagjuk, és
a gerincen lev$ vastag nyakint lefejtjiik. Ezutdn a gerincet felallitjuk ugy, hogy
a csontos része téliink jobbra essen, majd a vesés rész kezdetétSl a gerincbdl
kivagjuk a csigolyacsontot. A gerincet csontos oldaldval a tokére forditjuk,
bevagdaljuk a gerinccsontot és az inakat.



a) A borju elejének bontdsa és csomozdsa

A borju elejét ugy helyezziik a husvagd tékére, hogy a csontos oldala lefelé és
a labszar veliink szemben legyen. Ezutidn a labszart megfogjuk, a lapockat
magunk felé huzzuk.

A szegyfej és kozvetlen a lapocka mellett atvagjuk a hust, majd a lapocka és
a szegy kozott levs legyezScesont és porcogd kozotti részt atvagva levagjuk a
lapockét a borju elejérél. Ezt kdvetSen a borju elejét htisos felével lefelé fordit-
juk és a karaj kezdetétSl a bordas végzd8désig barddal levagjuk a szegyet ugy-
hogy a karaj kezdeténél 8-10 cm-es bordacsont maradjon.

Ezutdn a karajt csontos oldaldval lefelé tessziik a husvagd tokére és a karaj
kezdetétSl szamitva a hetedik bordacsontndl a hust késsel, a csigolyacsontokat
pedig barddal atvagjuk, igy megkapjuk a borju elejének a részeit.

Ezek a kovetkezdk:

lapocka,

szegy,

karaj,

nyak.

(34. abra)

34. dbra. Borju eleje: 1. Karaj 2. Szegy 3. Nyak 4. Lapocka
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Borjilapocka

A lapockat husos oldalaval helyezziik a husvagd t8kére ugy, hogy a csiilok
veliink szemben legyen. Ezutdn a legyezScsontot és a karcsontot Osszetartd
hartyat, inszalagot a legyez8csont forgdjanal, a csont jobb oldali szélén indulva
lefejtjik. Bal keziinkkel a legyezScsont also részét lefelé nyomjuk, igy kiemelke-
dik a csont forgdja. A hus kozotti csonthartyat kortilvagjuk, és a kiallé csontot
a forgdénal ruhaval megfogva egy erélyes rantdssal a husrdl lehtizzuk. Ezutian
a lapockat megforditjuk, hogy a csiillok legyen felénk. A lapocka és a karcsont
forgdjanal a hust és az inakat atvagva levessziik a csiilkot. Ha a cstilkot egészben
hasznaljuk fel, a két végérSl barddal levagjuk a csontot.

A csiilokcsontrdl lefejtett hust madarkanak nevezzilk. A lapockaban levd
karcsont fels§ részén a hust atvagjuk, és kétoldalt kozvetlen a csont mellett
haladva kifejtjik a husbdl a csontot. A lapockdn rajtamaradt aprohusokat
letisztitjuk (35. 4bra).

35. abra. Borjulapocka kicsontozdsa

Borjuiszegy

A borjuszegyet ugy helyezziik a husvagd tékére, hogy a bordacsontok folfelé,
a mellcsont pedig felénk legyen. A bordacsont végz&désénél és a mellcsont
porcogos kezdeténél a szegyfejtSl kiindulva az utolsd bordacsontig atvagjuk a
csonthartyat az iziileteknél. A szegy vastag részét mindkét keziinkkel ruhaval
megfogjuk, és az egész szegyet a bordacsontok végére allitjuk. Egy erds nyomas-
sal az atvagasnal a bordacsontokat megtorjik, és a csonthartyabdl kibuktatjuk.
Ezutan fendSacéllal vagy bard fokaval a csontok kozott levd hust leveregetjiik.
Most a husbdl kidlld csontokat ruhdval megfogjuk, és egy-egy csavardssal
egyenként kihtizogatjuk azokat. Ezt kovetSen a szegyet megforditjuk, hogy a
vastagabb része tSliink jobbra essen. A mellcsont fels§ részéi a hus és a csont
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36. dbra. a) A borjiszegy kicsontozdsa 1. b) A borjuszegy kicsontozésa II.

kozott a porcogoig bevagjuk, tigyelve arra, hogy a hust ne vagjuk be, majd az
als6 huisos porcogds résznél a csont mellett szintén végigvagjuk, és a porcogdrdl
a kés hegyével a mellcsontot levagjuk (36/a és b abra).

Boridkarai

(37. abra)
A borjukarajrél lefejtjik a karajt borité husrészt (deklit) (38. dbra), és az
aprohushoz tessziik. Ezt kovetSen a karajt ugy helyezziik a husvagd tokére.

37. 4dbra. Borjukaraj 38. abra. A dekli lefejtése a borjukarajrol

*hogy a husos oldala lefelé, a bordacsontok végzédése pedig felénk legyen.
A karajban levd bordacsontok kozepén a csonthartyat a bordacsont végz&désé-
ig atvagjuk. A karajt gerinccsontjaval lefelé forditjuk, hogy a husos része felénk,
a bordacsontok pedig ellenkez$ irdnyban legyenek. Ezutan fenodacéllal a borda-
csont mindkét oldalardl leverjilk a hust egészen a vastag husig.

Ezutan a bordacsontokrdl levert hust lefejtjiik. Késsel lefejtjiik a gerinccson-
tot, és a karajhus kozotti hust és a gerinccsontot barddal levagjuk. Most a karajt
Ugy Allitjuk a huisvagd tékére, hogy a bordacsontok téliink jobbra essenek és
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40.

41. abra. A borjuikaraj el§készitve bordanak 1. 42. dbra. A borjukaraj el§készitve bordanak II.

igy a bordacsont tovénél a csigolyacsontot levagjuk a karajrol. Ezutan felszele-
teljuk, igy kapjuk a bordédkat (39-42. dbra).

Borjunyak

A nyakrészt csontos oldalaval a tékére fektetjiik, két oldaldn a csigolyacsontok-
rél a mélyedésig lefejtjiik a hust. A nyakon levé vastag nyakint a husrél lefejtjik,
és a nyak végz8désén levsé véres husrészt levagjuk. A nyakcsonton maradt
kisebb husdarabokat is letisztitjuk.

b) A borjii hdtuljdnak bontdsa és csontozdsa

A borju hatuljat husos oldalaval helyezziik a t6kére ugy, hogy a medencecsont
felénk legyen. Ezutidn a comb fels§ részén levd hartyat lefejtjik a husroél.
A szlizpecsenyérdl lefejtjiik a faggyut a vesével egylitt. A medencecsont forgdja-
tol kezdve a csigolyacsont mellett haladva a vesérdl lefejtjiik a szlizpecsenyét.
Ezt kovetSen levagjuk a combrdl a vékony hasalji részt, egészen a medencecsont
also porcogos végéig. A vesés kezdeténél és a medencecsont végz8désérdl elvag-
juk a porcogds részt. Ezutan a gerinccsonton levd csigolyacsontot késsel vagy
barddal keresztbe atvagva kapjuk a vesést (43. dbra).
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43. 4dbra. Borju hatulja: 1. Comb 2. Vesés

Borjivesés

A borjuvesést (44. dbra) husos részével fektetjiik a tokére, és a vésésrdl levagjuk
a hasaiji részt. Most a t6kén a hust megforditjuk gy, hogy a gerinccsont t8liink
balra essen, majd a gerinccsontrdl lefejtjiik a hust, és barddal levagjuk a gerinc-
csontot. Ezutdn megforditjuk, és a bordat8 kezdetétdl levagjuk rdla a csigolya-
csontot.

44. 4bra. Borjuvesés vesével
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Boritcomt

A borjucombot (45. 4bra) kiilsé oldalaval ugy helyezziik a tékére, hogy a
medencecsont felénk legyen, a csiilok pedig tSliink tavol. A farok tovétél a
gerinc mellett haladva a combrdl levagjuk a farkot a gerinccsonttal egytitt.
Ezutin a medencecsont mélyedésében levd hust a csontrdl lefejtjiik, majd a
medencecsont felsé részén levd porcogdt a csontig levagjuk (lefaragjuk). Most
a medencecsont fels§ része és a frikandd széle kozott levS porcogéra a bard
fokaval rattiink. igy kibuktatjuk a hisbdl a medencecsont fels§ részét a forgd-
csontig. A késsel atvagjuk a forgdcsonton levd inat és inszalagot, amely a
combcsontot koti 0ssze a medencecsonttal. Ezutan a medencecsont alatt a csont
és hus kozotti hartyat bevagjuk, majd a forgo6tdl lefelé haladva kozvetlen a csont
mellett lefejtjiik a csontrdl a hust. Ezutdn a combot megforditjuk, hogy a cstilok
felénk legyen. A frikanddfej és a csiilok kozotti hartyan haladva a combcesont
és csiilok forgdjaig hatolunk.

A csontozast Ugy folytatjuk, hogy a felsal és a di6 kozott levs hartyan haladva
a combcsont fels részétdl a forgdig a csonton atvagjuk a hust a csonthartyaval
egylitt. Ezutdn mindkét oldalan a csontot és a csonthartyat késsel bevagjuk. Bal
keziinkkel megfogjuk a combcsont fels§ végét, és magunk felé hiizva a csonthar-

45. abra. Borjucomb

tyat korilvagjuk a forgd alatt. A bard fokaval a forgdcsont alatt a hts kozotti
porcogora litlink, és igy a csontrdl levalik a hus egészen a forgdcsontig. Hasonld
modon vagjuk le a combrdl a csontot.

A borjicomb részekre bontasa (46. 4dbra):

A Kkicsontozott borjicombrdl a felsal €s a frikandd kozott levé hartya mentén
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46. 4dbra. A borjucomb részei: 1. Felsal 2. Di6 3, Frikandd 4. Rézsa 5. Csiilok

haladva lefejtjik a felsalt. A felsalon levé husborité deklit lefejtjiik. Ezutan a
dié két oldalan az OsszekOtS hartyat megeresztjiilk, majd a rézsa és a did
kezdeténél levs husrészt atvagjuk az alsé hartyaig és a hartyardl lefejtjiik a didt.
A frikand6 és a rézsa még egyben van. A frikandén levd rézsat a frikando és
rézsa kozotti hartyan haladva lefejtjik. A rézsat az inas husoktél és hartyaitdl
megtisztitjuk. Ha a borjufrikandét frissensiilteknek hasznaljuk, akkor részeire
bontjuk: az 6sszek6td hartyak kozott elvalasztjuk egymastdl a feketepecsenyét
és a frikandofejet. A frikandofejet nem hasznalhatjuk szelethisnak.

Borjiilib

A borjulabat megtisztitjuk a sz6rétSl. Csontozas elStt a rajta maradt szGrszala-
kat leperzseljiik, és éles késsel lekaparjuk. Ezutian a nagy kormok kozott az
osszetartd izmot és bért a korom csukléjaig atvagjuk, majd a 1abszar kozepén
az int és a bdért a csontig bevagjuk. Ezt kovetSen a ldbat a masik oldaldra
forditjuk, kozepén a bdrt csontig bevagjuk, majd a labszart és a labat bal
keziinkben tartva a korom csukldjanal levé Osszetarté int atvagjuk. A jobb
keziinkben levé ruhaval a kormot megfogjuk, kissé megcsavarjuk, és erds
rantéssal a csontrél a 1dbat lehtzzuk. Ugyeljiink arra, hogy a 14b ne szakadjon
be.

c) A borju belséségei és elokészitésiik

A borju belsS részei a kovetkezdsk: fejvels, nyelv, maj, tiids, 1ép, sziv, mirigy,
vese, fodor.
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A borjuvelS, nyelv és maj el6készitése és taroldsa azonos a marhahuisnal
tanultakkal.

Ha a tiid6n a nyelScs@ rajta van, akkor lefejtjiik. J61 megmossuk, a szivvel
és a 1éppel egylitt voroshagymaval, babérlevéllel, séval izesitett vizben puhara
f6zziik. Mikor megpuhult, hideg vizben htitjik, jol lecsurgatjuk, felhasznalasig
htitészekrényben taroljuk.

A mirigyrdl levagjuk az oldalan levd véres részeket, és gyengén sézott, citro-
mos vizben megf6zziik. Azonos modon taroljuk, mint a borjuvelst.

A vesét a rajta levd zsiradékkal egyiitt kissé korulfaragjuk, és feldolgozasig
a hiit8szekrényben tartjuk.

A fodort sés vizben el6f6zziik, jol lehtitjiik, és feldolgozasig a hiitészekrény-
ben tartjuk.

3. A sertéshus

A sertéshiis részei, felhaszndldsuk (47. abra)
A sertéshus rugalmas tapintasud, enyhén savanykas illatd. Szine vilagosabb, mint
a marhahusé. Feliilete kissé zsiros.

47. dbra. A sertésrészei: 1. Rovidkaraj 2. Hossztikaraj 3. Szlizpecsenye 4. Comb 5. Tarja 6. Lapocka
7. Oldalas 8. Dagad¢ 9. Csiilok 10. Fej 11. Lab
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A sertéshus részei

Felhasznalasuk moddja

Rovidkaraj Egészben stitve, szeletelve
Hossztikaraj Egészben siitve, szeletélve
Szlizpecsenye Egészben siitve, szeletelve, burkolva
Tarja* Szeletelve, frissen suitve
Comb*
Felsal Szeletelve, frissen siitve
Dio6 Szeletelve, frissen siitve, egészben siitve
Rézsa Szeletelve, frissen siitve, egészben siitve
Frikando Szeletelve, frissen siitve, parolva
Lapocka* Aprohusnak, egészben siitve
Oldalas* Egészben siitve, aprohusnak
Dagadé Toltve, egészben siitve, apréhuisnak
Csiilok* Fé&zve, egészben siitve, aprohtisnak
Aprohusok Porkoltnek, tokanynak, daralt hisnak
Fej* Kocsonyanak
Lab* Kocsonyanak, porkoéltnek, rantva
Belsdségek:
Fejve 16 Rantva, vesével, piritva
Nyelv* Fézve
Sziv Savanyuan, porkoltnek
Lép Mijpuiréhez
Mjj Mijpiiréhez, roston, piritva, rantva
Vese Roston, ragukhoz, velGvel piritva
Halé Husok burkoldsahoz hasznaljuk

A *-gal jelolt részeket fiistolve is készitik!

a) A fél sertés bontdsa

A sertést kettéhasitva, bérébdl és szalonnajabdl kifejtve kapjuk konyhdainkra.
A fél sertést a csiiloknél fogva akasztjuk horogra ugy, hogy a husos része felénk
legyen. Ezutdn a fej és a tarja kozott levd hust atvagjuk, majd a csigolyacsont
és a fejcsont forgdja kozott az int atvagva levesszik a fejet. Ezt kovetSen bal
keziinkkel megfogjuk a lapockan lev§ labat, magunk felé hizzuk, az oldalas és
a lapocka kozott levd hust atvagjuk, majd a lapocka és az oldalas kozotti
hartyan haladva lefejtjik a lapockat a legyezScsont végéig. igy levagjuk a
tarjardl a lapockat, amely az oldalason és a tarjan fekszik. Ezutan a dagadét
a comb és a rovidkaraj széle mellett haladva levagjuk egészen a bordacsontig
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48. 4dbra. A dagadd elvalasztasa a karajtol

(48. dbra). Az oldalast a karajrél a nyak végzddéséig leftirészeljiik tgy, hogy a
hossztikaraj kezdeténél 6-8 cm-es bordacsontok maradjanak. igy megkapjuk az
oldalast a dagaddval.

A dagadot az els@ bordacsonttdl kezdve félkor alakban levagjuk az oldalas-
rol. A combot karajjal és tarjaval egylitt megforditjuk tgy, hogy a csontos része
felénk legyen, A medencecsont forgdjatdl kezdve a medencecsont alsd részérdl
lefejtjik a szlizpecsenyét. Tovabb haladva a gerinccsont mellett a karajbdl
kifejtjik a sziizpecsenyét.

A medencecsont végz8désénél a comb €és a karaj kozotti huist az elsé csigolya-
csont iziileténél atvagva, levesszilk a combrdl a karajt. A karajt a csontos
oldalaval a t8kére helyezziik, majd a madasodik és harmadik bordacsontnal
elvalasztjuk a tarjatol. A combrdl és a lapockardl térdiziiletnél barddal levagjuk
a labat. igy a f&l sertést részeire bontva megkapjuk a combot, a karajt, a
szlizpecsenyét, a lapockat, az oldalast, a tarjat, a fejet és a labakat.



Sertéscomb

(49. 4bra)
A combot Kkiilsé felével tigy helyezziik a tokére, hogy a medencecsont felénk
legyen. A medencecsont alsé végérdl barddal levagjuk a gerinccsontot, majd a
combrdl a farkot a combon maradt gerinccsonttal egytitt. Ezutan a medence-
csont mélyedésébdl kifejtjiik a husrészt, zsiradékkal egylitt.

A medencecsont felsG végét a frikando szElétdl és a felsal kezdetétdl a hus és
csont kozott haladva kifejtjiik a forgdig. Majd a csont fels§ végét bal keziinkkel

49. abra. Sertéscomb

megfogjuk, a combcsont és a forgd korill az Osszetartd int atvagjuk, és igy
elvalasztjuk a medencecsontot a combcsonttdl. Ezutdn a medencecsont mindkét
oldalan végigvagjuk a hus és a csont kozotti hartyat.

A forgétdl kezdve lefelé haladva lefejtjik a combrdl a medencecsontot. Ezt
kovetSen a combot csiilokkel magunk felé forditjuk. A csiilok és a combcsont
kozotti forgdnal atvagjuk az Osszetartd inakat egészen a frikandéfej és a cstilok-
hus kozotti hartydig. igy a csiilkot a combrdl le tudjuk venni. Ezutan a felsal
és a did kozotti részt a combesontig atvagjuk. Bal keziinkkel megfogjuk a felsalt,
kissé¢ felfelé hizzuk, majd a felsalt a frikandéval Osszekot§ hartya mentén
levessziik a felsalt. Ezutan lefejtjiik a felsdlon levd deklit.

A combcsont csiilok felSli forgdjatdl kezdve kétoldalt a csont mellett a
csonthartyat végigvagjuk, és a comb fels§ részét magunk felé feszitjiik. A forgd
alatt az int atvagjuk, és vagy egy kéznyomassal lenyomjuk a csontrdl a hust a
forgdig, vagy késsel a csont mellett lefejtjiiik a combrdl a csontot. Ezutdn
levessziik a didt és a rozsat a frikandd kozotti hartyan haladva. igy a combot
részeire bontva kapjuk a frikandot, a felsdlt, a didt a rdézsaval egytitt és a cstilkot.
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Sertéskaraj

A karajban a sztizpecsenye altaldban még benne van. A karajt htisos oldalaval
ugy helyezziik a tokére, hogy a bordacsontok téliink balra legyenek. A szilizpe-
csenyét a csigolyacsont mellett haladva kifejtjiik a karajbdl.

50. 4bra. Sertéskaraj csonlozasa: 1. Rovidkaraj 2. Hosszikaraj 3. Szilizpecsenye 4. Bordatocsont
5. Gerinccsont

A karajt hisos oldaldval felfelé helyezziik a tokére ugy, hogy a gerinccsont
tSliink jobbra legyen. Most kozvetlen a gerinccsont és a hus kozott haladva
kiskéssel végigfejtjik egészen a bordacsontok tovéig, vigyazva, hogy a gerinc-
csonton ne maradjon hus. Ezutdn a gerinccsontot a karajtél barddal egész
hosszdban levagjuk, majd a karajt ugy forditjuk a tokére, hogy a gerinc feloli
husos rész legyen alul, a borddk pedig jobbra essenek, és igy kivagjuk a karajbol
a csigolyacsontot (50. abra). A karaj két részbdl all, a hosszu- és a rovidkarajbol.
A rovidkaraj (51. dbra) sovdnyabb, a hosszukaraj zsirosabb. Ez utdbbin borda-
csontok is vannak (52. 4bra).

51. abra. Rovidkaraj szeletelése

52. abra. Hossztkaraj szeletelése
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Sertéslapocka

A sertéslapockdn levd csiilkot a labszarcsont és karcsont forgdjanal barddal
levagjuk. Ha a csiilkot nem egészben értékesitjiik, akkor a Iabszarcsontrél a hust
lefejtjik. Ezutdn a sertéslapockat ugy helyezziik a t6kére, hogy a husos fele alul,
a legyez8csont pedig felénk legyen.

A legyezScsont és a karcsont kozott levs int atvagva, a két csontot kiillonva-
lasztjuk. A legyezdScsont jobb oldalan haladva a hust a csonthartydval egytitt
végigvagjuk, és a csonton lev$ husréteget lefejtjik. Bal keziinkkel a legyez&csont
alsé végét lefelé nyomjuk, és a forgd alatt a huist és a csonthartyat atvagjuk,
majd a csont mindkét oldalan haladva a csonthartyat végigvagjuk. Ezutan bal
keziinkkel a lapockara nehezediink, jobb keziinkkel a legyez&csont végét kony-
haruhaval megfogjuk, és a husrdl lehtizzuk. Most a 1abszar és a karcsont tetején
végigvagjuk a csontot, a hust. A ldbszar kezdetétdl lefelé haladva, kozvetlen a
csont mellett a lapockabdl kifejtjiik a labszar- és karcsontot.

Sertésoldalas

A sertésoldalast csak akkor csontozzuk ki, ha toltésre vagy dardlt hus készitésé-
re hasznaljuk fel. Ilyenkor az oldalasrdl a dagadét nem vagjuk le.

Az oldalast husos oldalaval lefelé tessziik a tékére, ezutdn a bordacsontok
mindegyikén kétoldalt, a kés hegyével a csont tetején végigvagjuk a csonthar-
tyat. Lenyomkodjuk a csont hegyér$l a hust, és konyharuhdval egyenként
kihiizogatjuk. Ezutdn a porcogds részt fejtjik le a husrdl, vigyazva, hogy az
oldalast sehol se lyukasszuk ki. Ha a sertésoldalast siiltnek készitjik elS, akkor
34 csikban hosszdban barddal vagjuk fel a csontjaval egyiitt.

Sertésfej
A sertésfejrdl az allkapocs mindkét oldalan a hust lefejtjiik, ezutdn az allkapcsot

jo er6sen megfogjuk és lehuizzuk a fejrél. Ezt kovetSen késsel a fej mindkét
oldalan lefejtjiik a fejhust.

Sertéslab

A sertéslabat jol leperzseljiik, lekaparjuk, a kormoket barddal levagjuk, és

hosszdaban kettévagjuk.
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Sertésfarok

A sertés farkat leperzseljik és tisztara lekaparjuk.

A b6ros sertés bontasa és csontozasa megegyezik a fél sertés bontasaval és
csomodzasaval, azzal a kiilonbséggel, hogy mielStt a bontdshoz kezdiink, a
bérrdl €éles késsel lekaparjuk az esetleg rajta maradt szérszalakat.

b) A sertés belsdségei és elokészitésiik

A sertés belsé részei: a veld, a nyelv, a tiidg, a sziv, a 1ép, a m4j, a vese, a halo.
A sertésvel$, -nyelv, -maj, -tiids, -sziv és -1ép elGkészitése, taroldsa megegyezik
a marha bels§ részeinél ismertetettekkel.

A sertésvesérdl el6szor lehtizzuk a hartyat. Lapjara fektetve hosszaban ketté-
vagjuk, a benne levé ereket kivagjuk. Ezutan gyengén sés, forrasban levé vizzel
leforrazzuk, majd hideg vizzel lehtitjik, és tiszta ruhdval szdrazra toroljiik.
Tiszta edénybe téve hiitGszekrényben taroljuk felhasznalasig.

A sertéshalét (hashartyat), amely zsiradékkal atsz6tt hartyaréteg, jégszek-
rényben tartjuk felhasznalasig, felhasznalas elStt b vizben jol kiaztatjuk, at-
mossuk.

4. A barany- és iirithis
A bdrdny- és iiriihus részei, felhaszndldsuk (53. dbra)

A baranyhus sovany, zsirszegény, illata tejre emlékeztet, rézsaszin, konnyen
emészthetd.

53. dbra. A barany és lirtii részei: 1. Gerinc 2. Comb 3. Lapocka 4. Szegy (mell) 5. Csiilok 6. Nyak
7. Fej 8. Lab
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Az triihds jellegzetes, a hazai fogyasztok szamara kissé szokatlan szagu
husnak szamit. Az tirtihus felszine helyenként faggyus, tapintasa rugalmas.

Az iiriihis részei
Felhasznalasuk modja

Gerinc Egészben siitve, szeletelve
Comb Pérolva
Lapocka Apréhusnak, tekercselve-egészben stitve
Nyak Aprohusnak
Szegy Aprohusnak, toltve
Fej Fézve
Belsdségek Fézve, frissen siitve

Juhfélék (barany és iirii)

A fiatal, 6 hetes juhot baranynak, késébb birkdnak, a fiatal kordban ivartalani-
tott kost tiriinek nevezziik.

A barany és iirii bontasa

A baranyt és trtit altaldban egészben, bSrébdl kifejtve kapjuk a konyhdainkra.
Ha barany- vagy turiibordakat akarunk késziteni, akkor az egész baranyt vagy
tirtit hosszaban kettéhasitjuk. Tovabbi bontasuk megegyezik a fél sertés bonta-
saval. (54., 55. 4bra)

Ha a barany- vagy triigerincet egészben akarjuk siitéshez elSkésziteni, azt
a borjugerinc bontasahoz és csontozasdhoz hasonldéan végezziik. Ha a barany-
vagy uriicombot egybesiitve készitjilk, akkor a combot nem vagjuk fel, hanem

k onay ol b
e ‘\\W\\u ot VR L i

54. dbra. Urii vesés
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55. abra. Baranycomb gerinccel

a csontot kihtizzuk a combbdl. Ezt ugy végezziik el, hogy a csuilok és a medence-
csont kibontdsa utdn a combcsont mindkét végén a hust a csonthartyaval egytitt
korulvagjuk és a kés hegyével a csontrdl a hust lenyomjuk. igy kihuzzuk a
csontot a combbdl.

Ha a baranyszegyet megtoltve készitjiik, a borjuszegyhez hasonléan csontoz-
zuk Kki.

Egyéb ételfélék készitéséhez a barany- és tiriihust vékony csontjaival egylitt
dolgozzuk fel.

Kérdések:

1. Melyek a marhahis részei?

2. Melyek a sertéshus részei?

3. Melyek a borjuhus részei?

4. Melyek a bdrdny- és az tiriihus részei?

5. Hogyan kell az egyes vdgddllatok belsdségeit elbkésziteni?

6. Milyen mddon lehet az egyes vdgodllatok hiisrészeit felhaszndlni?

Gyakorlati jo tandcsok:

1. A bontast és csontozast mindig éles szerszammal végezziik!

2. A bontés és csontozds kozben ne kapkodjunk, mert balesetet okozhatunk!
3. Bontaskor, csontozaskor hasznaljuk a véddfelszereléseket!
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I11. Etelkészités

1. A termelés, az ételkészités helye a vendéglatdipari
tevékenységben

A vendéglatéipar termeléssel, értékesitéssel és szolgaltatassal foglalkozik. Ezt
egésziti ki az drubeszerzés és a raktarozas. Ezen beliil a termelés fontos helyet
foglal el.

A kovetkez8kben a termelés részfolyamataival ismerkediink meg.

2. Nyersanyagok kivalasztasa, elGkészitése

A nyersanyagok kivalasztasat mindig gondosan kell végezni. Azt kell figyelembe
venni, hogy milyen nyersanyagok felelnek meg legjobban az étel jellegének, az
alkalmazott hébehatdsnak. Az el6készités sordan tigyelni kell arra, hogy a nyers-
anyagok megtartsak eredeti tulajdonsagaikat. Minden munkamiiveletet szak-
szerien végezziink, hogy ne vagy csak a legkisebb mértékben csokkenjen a
nyersanyagok eredeti tapldlkozasélettani értéke.

3. Elkészit§ tevékenység

Az elkészit6 munkafolyamat alatt nyersanyagainkbodl, élelmiszereinkbdl étele-
ket készitiink. Az elSkészitett nyersanyagok felpuhitasat kiilonbozé hobehatasi
eljarasokkal: f6zéssel, stitéssel, parolassal és g&zoléssel végezziik. A felsorolt
hobehatasi eljarasokkal az élelmiszereket felpuhitjuk, fogyaszthatova tessziik.

4. Kiegészitd tevékenység
Az elSkészit§ és az elkészitd tevékenységet kulonféle kiegészité miiveletekkel

tessziik teljessé. Ilyen mivelel pl. a bundazas, strités, dusitas, izesités, fliszere-
zés.
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5. Befejezd tevékenység

A befejezS tevékenység soran torténik az ételek készentartdsa:

- melegen tartasuk 60-80 °C-on,

- hiitve tartdsuk 6-8 °C-on.

Talalasuk az étel jellegének megfelelGen torténik. A készentartashoz IehetSleg
fajansztégelyt vagy rozsdamentes edényeket hasznaljunk, fedGvel ellatva. igy
ovjuk ételeink taplalkozasélettani és élvezeti értékét. A talalasnal kiilonos gon-
dot forditsunk arra, hogy a vendég megfelel6 hémérsékleten, az elSirt mennyi-
ségben és szakszer(ien tdlalva kapja meg a kivant ételt. A diszités minden esetben
felelien meg az étel jellegének. A diszitéshez csak fogyaszthatd élelmiszert sza-
bad hasznélni.

6. A termeléshez sziikséges eszkozok

Az egyes munkamtiveletek elvégzéséhez eszkozokre van sziikség, ezek kiilonbo-
z6 anyaguak, formdjuak és méretliek lehetnek.

Ezekkel alakitjuk ki az élelmiszerek alakjat: nyudjtjuk és daraboljuk a tészta-
kat, szeleteljuk a kiilonféle husrészeket, formazzuk a siiteményeket stb.

Burgonyanyomo Burgonya, tur6 attoréséhez.

Citromlehuizé Citrom, narancs, uborka diszitéséhez.

Csepegtetdracs Zsirtban siiltételek, martasokkal, bevondanyagokkal
atvont ételek, siitemények csepegtetéséhez.

Csiragtisztitd Csirag kiilsé részének eltavolitasihoz.

Derelyemetszé Levesbetétek, tésztak alakitasdhoz.

Fazekak kiilonféle

méretben F&zéshez.

Fémnyérs Nyarson siilt ételek fellmizasara, siitéséhez.

Galuskaszaggato

deszka Galuska alakitasahoz.

Gyorsforraldk Martasok, iz- és zamatkivonatok készitéséhez.

Habiistok Habok felveréséhez, krémek, parfék Osszekeverésé-
hez, kikeveréséhez.

Habverdk Habok felveréséhez, martasok keveréséhez.

Habzsak Tojashab, tejszinhab, tojaskrém, tojasos burgonya-
pép alakitasihoz.

Half6z6 edény Lyukacsos betéttel ellatott hosszikas alaku edény,
fedGvel.

Husver$ kalapécs Husok kiveregetéséhez.
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Idomcsovek
Karalabévajo
Kenokések
Kenotoll
Kések

Konzervnyité
Kukta

Lapatkanal

Labasok kiilonféle

méretben
Mer8kanalak
Nyujtéfa
Nyujtétabla

Palacsintasiitok

ReszelSk
Rostély
Serpenydk
Sodréfa
StitStepsik
Stitévillak
Szaggatdk
Szitak
Sz(ir6k
Tojasvago
Tortakarikak
Tokgyalu
TtizdelStd
Uborkagyaiu
Vagddeszkak

Zomancozott tepsik

Tejszinhab, tojashab, tojasos burgonyapép alakita-
sahoz.

Karaldbé kifurasahoz, burgonya, sargarépa gombo-
Iytire alakitdsdhoz.

Salatdk, siitemények formazasahoz.

Tésztak kenegetéséhez.

Daraboldshoz, szeleteléshez, tisztitishoz, apritas-
hoz.

Konzervek bontdsdhoz.

Nagy nyomasu f6zéshez hasznalt, légmentesen zar-
haté edény.

Télalashoz.

F&zéshez, parolashoz, g6zoléshez.

Talalashoz, folyadékok méréséhez.

Tésztak alakitasdhoz, nyujtasahoz.

Tésztak alakitasahoz, vékonyitdsahoz.
Palacsintak stitéséhez, tojaslepény készitéséhez.
Kiilonféle anyagok reszeléséhez.

Roston siilt ételek felhtizdsara, stitésére.
Piritashoz, siitéshez.

Gyurt tésztdk nyujtdsahoz, sodrisdhoz.
Siiltek, tésztak suitéséhez.

Siiltek forgatdsdhoz.

Tésztak alakitasahoz.

Szitaldshoz, atsziiréshez, attoréshez.

Kiilonféle anyagok sziiréséhez.

Fétt tojas szeleteléséhez.

Tortdk formajanak kialakitasdhoz.

Tok és burgonya vékony csikokra gyalulasahoz.
Szalonndval valé tiizdeléshez.

Uborka vékonyra daraboldsdhoz.
Nyersanyagok, siiltek darabolasahoz, szeleteléséhez.
Husételek, éttermi melegtésztak készitéséhez.



IV. Levesek

A levesek csaknem minden nép étkezési kulturdjaban fontos helyet foglalnak
el.IFogyasztasuk igen egészséges: jO hatdssal van az emberi szervezetre. Fedezik
a folyadéksziikséglet egy részét, ugyanakkor a levesben kioldédott értékes
tapanyagok, a killonféle vitaminok és dsvanyi sok konnyen felszivdédnak.
A szakszer(ien elkészitett levesek illatukkal, sziniikkel fokozzdk az étvagyat,
el6készitik a gyomrot a tovabbi ételek befogaddsdra és emésztésére.

A levesek készitésénél az alabbi szempontokat kell figyelembe venni:

- csak hibatlan mindségli nyersanyagot hasznaljunk fel;

- a levesek nyersanyagait mindig azonos nagysagura daraboljuk;

- a levesek f6z¢ését mindig lassan, egyenletesen végezziik, igy jobban kioldod-
nak az alapanyagok izei és zamatanyagai, szinanyagai;

- aleveseink legyenek izletesek, de dvatosan fliszerezziik, mert az erds flisze-
rek csokkentik a kovetkezd$ ételek élvezeti értékét. A levesek ne legyenek
laktatdak, telit§ hatdsuiak, mert hatraltatjdk az ételsor tovabbi ételeinek
emésztését. Ez aldl csak az egytdlételek kivételek, amelyeket fofogasként
is adhatunk.

A levesek taplalkozasélettani és élvezeti értékét részben meghatarozza a
levesek szine. Ezt elsGsorban az alapanyagbdl kioldédé szinanyagok, masodsor-
ban a rantdshoz felhaszndlt jdrulékos anyagok adjdk (petrezselyemzold, fliszer-
paprika stb.). A leveseinket megfelel6 héfokon kell talalni. A meleg leveseket
- forrén (kb. 60-80 °C-on), a hideg leveseket jol lehtitve (kb. 6-8 °C-on) kell
talalni.

A levesek csoportositasat az 1. tablazat szemlélteti.

I. tablazat
Levesek csoportositasa
Hig levesek Stiritett levesek Osszetett levesek Kiilonleges levesek
Husleves jellegli levesek Egyszer(i stiritett levesek Ujhézy tyukhusleves Fecskefészekleves
Magyaros hig levesek  Piirélevcsek KisluiaUuek Cépauszonyieves
Erélevesek Krémlevesek Pethes leves Kengurufarok-leves
Gylimolcslevesek Orjaleves Teknosbékaleves
Nyaéklevesek Okoruszaly leves
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1. Hig levesek

a) Husleves jellegli levesek
HUSLEVES (Bouillon)

Ajdnlott anyaghdnyad

Marhahts 140 kg Voroshagyma 0,05 kg
Marhacsont 0,50 kg Fokhagyma 0,01 kg
Sargarépa 0,30 kg Sé 0,03 kg
Petrezselyemgyokér 0,20 kg Egész bors 0,005 kg
Zellergumo 0,15 kg Gyombér 0,005 kg
Karalabé 0,10 kg Safrany 0,005 kg
Kelkaposzta 0,10 kg Javasolt folyadékmennyiség
(felére beforralva) 6,00 1

A javasolt folyadékmennyiségnél figyelembe vettilkk a parolgasi veszteséget.

A marhahust - fart8, szegy stb. - és a marhacsontot, miutdn jol megmostuk,
hideg vizben feltessziik f6ni. A levest megsdzzuk, lassan felforraljuk. A tetején
keletkezd habot sziir6kandllal leszedjiik, és mérsékelt tizon tovdbb f&zzik.

Az ételek anyaghdnyada itt és a tovdbbiakban is mindig ajanlott, amely
10 személynek megfelel6 mennyiség. Ez ardnyosan novelhet$ vagy csok-
kenthetd.

F&zésnek nevezziik azt az ételkészitési eljarast, amikor az élelmiszereket
bd vizben vagy folyadékban forrasig hevitjik, majd folyamatosan bizto-
sitva a kozel 100 "C koriili hémérsékletet, felpuhitjuk.

A f6z¢ést kezdhetjiik hideg vizben. Ebben az esetben tartalmas levest -
1ét - kapunk, mivel a hus rostjai nem zarédnak azonnal, tehat kioldédnak
az izanyagok. A forrd vizbe helyezett hiis fehérjéi a forré folyadék hatédsa-
ra kicsapédnak. Az igy puhara f6zott his izanyagai nem oldddnak ki a
levesbe. A hus igy értékesebb marad izanyagokban, a leves pedig nem lesz
olyan tartalmas, mint az el6bbi esetben.

A sziikséges zoldségféléket, a petrezselyemgyokeret, a zellert, a sargarépat
lekaparjuk, a karalabét, a voroshagymat, a fokhagymat megtisztitjuk, a kelka-
poszta sériilt leveleit eltavolitjuk. A tisztitott zoldségféléket tObbszor valtott
vizben jél megmossuk. A tisztitott, nyers sargarépabdl egy kis darabot félrete-
sziink.

A leveshez 1-1,5 drai lassu forralds utdn hozzaadjuk a zoldségféléket, flisze-
rezzuk, lassan készre fézzik.

Id6kozben ellendrizziik az egyes husdarabokat. A puhara f6tt hisokat évato-
san kiemeljiik a levesbdl, és talalasig melegen tartjuk, mig a tObbit a sziikséges
ideig tovabb f&zziik.
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Ellendrizziik a leves izét, és ha sziikséges, akkor utanasézunk.

Eteleink izesitésénél gyakran el6forduld hiba, hogy nem ismerjuk lel a
sé hianyat az ételben. Ez sok esetben arra vezet, hogy mindennel préba-
lunk izesiteni, fliszerezni. A végeredmény az, hogy az ételiink elveszti
jellegét, torzitjuk izhatdsat. Fontos szabaly tehat, hogy el8szOr a sézast
végezziik el. Természetesen figyelembe kell venni a lehetséges folyadék-
veszteséget (parolgast), amit8l toményebb lesz az étel sotartalma. A so
adagolasat minden esetben részletekben kell végezni. Kozotte gyakran
kostoljunk. A teljes sozast lehetdség szerint az étel befejezésével egyiitt
végezziik. Ne feledjiik: a megfeleléen adagolt s6 kiemeli az étel jellegét, a
nyersanyagok izanyagait. A Iuladagolt s6 élvezhetetlenné teszi az ételt, és
kedvezébtlen hatdsu az emberi szervezetre. Leveseink izesitésénél egyre
inkabb elterjed a gyarilag elSallitott izesit6k hasznalata (Vegeta, Delikat,
Maggi, Knorr). Mértékkel haszndlva valéban novelik az ételek élvezeti
értékét. Ha azonban sokat adagolunk ételeinkhez, akkor azok sablonossa,
azonos iz(ivé valnak. Adagolasukndl vegylik figyelembe, hogy részben a
sét is potoljak.

Amennyiben a leves szine nem megfelel§, akkor a félretett sargarépat lereszel-
jik, és a leves tetejérdl leszedett zsirban lassan paroljuk, majd a leveshez adjuk.
Az elkésziilt levest levessziik a tlizhelyr6l. A még benne 1évé husdarabokat
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kiemeljiik, és kb. 15 percig pihentetjiik a levest. A levest merékanallal dvatosan
merve szitan keresztiil atsz(irjiik (56. dbra).

A leveszoldséget szEép egyforma hasiabokra, a f6tt hust kockara daraboljuk,
és egy kevés huslevessel leontve tartjuk melegen tdlalasig.

A f6tt hust szeletelve f&ételként is talalhatjuk. Ilyenkor alma-, uborka- stb.

—_

. folyamatdbra

| HUSLEVES |

[ Nyersanyagok | 1 Munkafolyamat J { Magyardzat ]
Marhahs A megmosott hist és cson- A kicldddo habszeri
Marha ritkacsont (] tot hideg vizbe helyezziik anyagokat lemerjiik a leves

&s felforraljuk, majd leha- tetejerSl, hogy az ne lepyen
bozzuk. 1,5 oraig lassan zavaros.
forziik.

[ Sdrgarépa A megtisztitott, feidara- A zoldségek iz- és szin-
Petrezselyemgyokeér () bolt zdldségeket, fliszere- anyagai, valamint a filsze-
Zeliergumd ket a leveshez adjuk, Las- rek hatéanﬁagai kiolddd-
Karalabé san fézzik, izesifjiuk soval. nak a levesben. A lassi £8-
Kelkaposzta 2és eredméni;:képpcn a le-
Virdshagyma ves tigzta, atlatszo lesz.
Fokhagyma
56
Egész bors
Gyombér
Safrany

A kész levesbdl kiemeljitk A tilsdgosan pubdra {5

r a puhdra 31 marhahnst és anyagoiat nem tudjuk ki-

a z0ldségeket. emelni &s darabolni.
Reszelt sa ¢ A reszell sargarépdt a leves A pdrolt sargarépa megfe-
Leveszsir rgarepa r zsirjaban pérol{uk, majd lelg szinarnyalatot ad

a leveshez adjuk, a haslevesnek.
Kockdra vigott hiis A levest pihentetjiik, majd A sziirést Gvatosan végez-
Hasabokra vigott q merékanidllal merve szitan ziik, hogy a leves kristaly-
26idségek tsziirjilk, Forrdn talaljuk tiszta maradjon. A forro
Petrezselyemzdld a betétekkel, telejére fi- leves eldsegiti az ételsor to-

nomra vigott petrezse- vibbi ételeinek emésztését.

Iyemzdldet hintiink.

BOUILLON I
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martast és sos burgonyat adhatunk hozza. Ha vel8s csontot is f6ztiink a leves-
ben, akkor azt a kovetkez6 modon talalhatjuk:

- a velSs csontbdl forrén kititott velSt gyorsan a frissen piritott kenyérszele-
tekre kenjiik. Sézzuk, borsozzuk, forrén talaljuk;

- a velSs csontot hasabokra darabolt zoldséggel egyiitt talba rakjuk, forrd
huslevest meriink ra, és lefedjiik. Kiilon frissen piritott kenyérszeleteket,
fliszereket adunk hozzi;

- a csontbdl egészben kilitott velSt az el6bb leirt modon talaljuk, zoldségek
nélkiil.

A jo husleves kristalytiszta, aranysarga szin(i. izét alapvetSen a hus, a csont
és a zoldségek izharmonidja adja. Felszinén legfeljebb aprd aranysarga zsircsep-
pek lehetnek.

Télaldsa: az el6melegitett talaléedénybe (kiont§ csészébe vagy levestalba)
adagoljuk a darabolt zoldséget és a hust, valamint a levesbetétet. Raontjik a
forrd levest, és a tetejét meghintjik finomra vagott petrezselyemzolddel.

CSONTLEVES (Soupe des os)
Husleves
Fézés

Ajdnloit anyaghdnyad
Marhacsont 1,50 kg
A tobbi megegyezik a huslevesnél leirtakkal.

A nagyobb marhacsontokat csontfiirésszel dvatosan feldaraboljuk. igy nem
keletkezhetnek csontszilankok. Az egyenld nagysdgura darabolt csontokat
tobbszor valtott hideg vizben alapos dorzsoléssel megmossuk, leforrazzuk, majd
Ujra lemossuk.

A konyv felépitése lehetdvé teszi, hogy a tananyagot egymasra épitsiik.

Az 1j ételek neve alatt feltlintetjiik azokat a kordbbi ismereteket, tech-
noldgiai eljarasokat, amelyekre tdmaszkodni lehet.

Ezek visszakereshetSk a betlirendes targymutatoban, ahol megtaldlha-
tok a sziikséges oldalszdmok is.

PL.: Csontleves (Soupe des os)

Husleves

(itt a kordbbi ismeret a husleves, amit a csontleves készitésénél jol
hasznosithatunk.)

A csontleves f6zését is hideg vizben kezdjiik. A tovdabbi munkamiiveletek
mindenben megegyeznek a huslevesnél tanultakkal. Mivel a csontleves nem
olyan tartalmas, mint a husleves, ezért célszer(i husokkal, belsGségekkel késziilt
tartalmasabb betétekkel tdlalni.
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A csontleveshez hasonldan készitjiik a csontlét, de nem sézzuk meg és
nem adunk hozza voroshagymat, fokhagymat. A lesz{irt csontlét az erdle-
ves készitésénél, stiritett leveseknél, martasoknal stb. hasznaljuk fel.

A leszlirt csontié felontésével, lassu forraldsaval, majd szilirésével kapjuk
a masodlét, melyet a csontlénél leirtak szerint hasznalunk fel.

TYUKLEVES (Poule au pot)

Husleves
F&zés

Ajdnlott anyaghdnyad
Tydk 1 Vi db
Sargarépa
Petrezselyemgyokér
Zellergumo

Voroshagyma

Sé

2,25 kg
0,30 kg
0,30 kg
0,20 kg
0,05 kg
0,03 kg

Egész bors
Petrezselyemzold
Javasolt folyadék-
mennyiség

(felére beforralva)

0,005 kg

1 csoméd

6,00 1

A tyuklevest a husleveshez hasonldéan készitjiik. Erre a célra idésebb, hizott
tyukot kell felhasznalni. A jél megtisztitott, megmosott tytukot zsineggel for-
mazzuk, azaz a ldbakat és a szarnyakat a testhez kotjuk, majd feltessziik féni.
Figyelmesen elvégezziik mindazokat a miiveleteket, amelyeket a husleves készi-
tésénél mar megismertiink. A tyuklevesnél a nyers sargarépaval vald szinezésre
nincs sziikség, mivel a tytkhusbdl bdségesen oldddnak ki szinanyagok.

Talalaskor a tyukot negyedekbe daraboljuk, a levestdlba helyezziik, hasabok-
ra darabolt zoldségekkel és a levesbetéttel egylitt. Ramerjiik a forré levest, és
a tetejét meghintjiik finomra vagott petrezselyemzolddel. Amennyiben a tyukle-
vest hus nélkiil talaljuk, a darabolt tyikhoz kiilonb6oz6 martasokat (pl. tejszines
gombamartdst, paradicsommartast) €s petrezselymes burgonyat adunk.

LIBALEVES (Bouillon d'oie)

Husleves
F&zés

Ajdnlott anyaghdnyad
Sovanyabb liba
Sargarépa
Petrezselyemgyokér
Zellergumo
Voroshagyma
Fokhagyma
Egész bors

2,50 ke
0,30 kg
0,30 kg
0,20 kg
0,05 kg
0,005 kg
0,005 kg

Gyombér

Sé
Petrezselyemzold
Javasolt folyadék-
mennyiség

(felére beforralva)

0,005 kg
0,03 kg
1 csomo

6,001
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A libalevest a marhahusleveshez hasonléan készitjiik. A legalkalmasabb
husrészek a lezsirozott hatrész, mellcsont és a kiilonb6z8 aprolékok, sziv,
szarny, nyak. A levest kissé erosebben kell fliszerezni, igy az egész borson Kkiviil
adunk hozza gyombért is. A sargarépaval vald szinezéstdl itt is eltekinthetiink.

Talalaskor a puhara f6tt husos részeket vagy a csontrdl lefejtett, feldarabolt
hust, valamint a hasabokra feldarabolt zoldségeket beletessziik a levestalba.
Ramerjiik a forrd levest és meghintjiik finomra vagott petrezselyemzolddel.

A libaleves jellegzetes betétje a maceszgombdc vagy a daragaluska. Amennyi-
ben a leves teteje nagyon zsiros lenne, akkor ezt lemerjik, mert étvagyrontd és
egészségtelen.

FACAN LEVES (Soupe de faisan)
Husleves
Finommetélt
F6zés

Ajdnlott anyaghdnyad

Féacan 2 db 1,80 kg Kakukkfti 0,005 kg
Sargarépa 0,25 kg Sé 0,03 kg
Petrezselyemgyokér 0,20 kg Petrezselyemzold 1 csomo
Zellergumo 0,20 kg Javasolt folyadék-
Voroshagyma 0,08 kg mennyiség

Paradicsompiiré 0,05 kg (felére beforralva) 6,001
Egész bors 0,005 kg

A megtisztitott facant zsineggel formazzuk meg, sézzuk, a husleveshez hason-
16an egy kevés paradicsompurével készitjiik el, illetve f6zziik meg. Hasonldan
a libaleveshez fliszerezziik egész borssal, de kakukkfiivei is. A kész levesbdl
kiemeljiik a hust, metéltre vagjuk, a zoldségeket hasonldéan, majd finommetélttel
egyltt talba helyezziik, és ramerjiik a forréd levest. Tetejére finomra vagott
petrezselyemzoldet hintiink.

h) Magyaros hig levesek

GULYASLEVES (Soupe goulache)
Csontié
Fé6zés
Csipetke



Ajdnloit anyaghdnyad

Csontléhez:
Sertéscsont 0,50 kg Javasolt folyadék-
Sargarépa 0,30 kg mennyiség

Petrezselyemgyokér 0,25 kg (felére beforralva) 6,00 1
Zellergumo 0,15 kg

Gulydsleveshez:

Marha apréhus 0,50 kg Zoldpaprika 0,20 kg
Sertészsir 0,10 kg Paradicsom 0,08 kg
Fokhagyma 0,01 kg vagy lecso 0,20 kg
Voroshagyma 0,10 kg Burgonya 1,50 kg
Flszerpaprika 0,015 kg Javasolt folyadék-

So 0,03 kg mennyiség

Koménymag 0,005 kg (csontlébdl készitve) 3,001

Csipetkéhez:

Liszt 0,12 kg

S6 0,01 kg

Tojas 1 db j \

<} 57. abra. Finomra véagott hagyma



A gulyasleves készitéséhez a legalkalmasabb husrészek a marhaldbszar és az
apréhusok, amelyeket a csomdzaskor nyeriink. A gulyasleveshez el&szor por-
koltalapot kell késziteni. Ezt a jov6ben gyakran fogjuk haszndlni a magyaros
ételek készitéséhez. Alkotdrészei a sertészsir, a finomra vagott voroshagyma (57.
abra), és a jo mindségl, tlizpiros csemege fliszerpaprika.

A nem tul forrd sertészsirhoz hozzaadjuk a finomra vagott voroshagymat,
gyakori kevergetéssel aranysargara piritjuk. Az edényt lehtizzuk a ttizhelyrdl,
hozziadjuk a fliszerpaprikat, gyorsan elkeverjuk, majd felontjik egy kevés
hideg vizzel. Az edényt visszahelyezziik a tlizhelyre, és a porkoltalapot lassan
zsirjara piritjuk.

A porkoltalaphoz hozzaadjuk az 1 cm oldali kockara darabolt marhahust.
Megsozzuk, fliszerezziik Srolt koménymaggal, Osszezuzott fokhagymaval, jol
elkeverjik, majd fedS alatt lassan paroljuk. Ha sajat levét elfStte, zsirjara
piritjuk. Ezutan annyi vizzel engedjiik fel, amennyi a hus parolasahoz sziikséges.

Parolasnak nevezziik azt a hobehatasi eljarast, amikor rovid 1ében vagy
martasban, fed§ alatt puhitjuk meg ételeinket. A parolast végezhetjiik
fedS nélkiil is. Ebben az esetben bizonyos idé mulva a folyadék elparolog,
az anyagok lepirulnak. igy kellemes porzsanyagokat kapunk. A lepiritott
anyagokat ezutdn felontjiik folyadékkal, és folytatjuk a parolast.

A parolas, piritds miiveletét folyamatosan kell végezni. igy a rovid 1ében
torténd parolas mellett kialakulnak a porkoltre jellemz$ pOrzsanyagok.

Ha a huis majdnem felpuhult, zsirjara piritjuk. Hozzaadjuk az 1-1 cm-es
kockakra darabolt burgonyat, zoldpaprikat és paradicsomot vagy a lecsét. Az
anyagokat addig paroljuk, amig a burgonya tiveges nem lesz. Ekkor csontlével
felontjik és lassan készre f6zziik. Ha sziikséges, séval utdnaizesitjik. A levesbe-
téteknél leirt mddon elkészitjilk a csipetkét, kilon kif6zziik, és talalaskor adjuk
a levesbe.

HAMIS GULYASLEVES
Porkoltalap
Csontié
Csipetke

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Csipetkéhez:
Sertéscsont 0,50 kg Liszt 0,12 kg
Sargarépa 0,30 kg Tojas 1db
Petrezselyemgyokér 0,25 kg So6 0,01 kg
Zellergumo 0,15 kg

Javasolt folyadék-

mennyiség

(felére beforralva) 6,00 1
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2. folyamatabra

[  GULYASLEVES

L Nyersanyagok J | Munkafolyamai J | Magyarazat |
Sertészsir A felmelegitett zsirban = fi- A piritott voroshagyma,
Voroshagyma (] nomra vagott véroshagy- a fliszerpaprika adja az
Filiszerpaprika mit aranysirgira pirijuk. étel jellegét, tiizpiros szi-

Hozziadjuk a liszerpapri- nét.
kat, elkeverjiik €s felenged-

itk hidep vizzel. Lassan

zsirjara piritjuk.

Marha aprohis A porkohalaphoz ad) A szakaszosan végzett pa-

86 (M akockdra vagott husi, ze- rolds és piritas hatdsica ki-

Kéménymag sitjisk és fliszerezziik. R3- alakulnak azok a porzs-

Fokhagyma vid 1ében fedd alatt parol- anyagok, amelyek hozza-
juk. Szakaszosan zsirjara Jarulnak az étel jellegéhez.
piritjuk, majd kevés vizzel
ujra feldntjik,

Kockara vagott burgonya . A majdnem puha hishoz A péroldssal készitett bur-

Zoldpaprika hozzaadjuk a kockira da- gonya jobban birja a mele-

Paradicsom rabolt anyagokat. Addig gen tartast, kevésbé esik

vagy paroljuk, atnig a burgonya sZét.

Lecsd tiveges nem lesz. Csontlé-
ve felenged;jiik, készre foz-
ziik, utanizesjijik.

Csipetke A készre fozitt levesbe be- A csipetkét kiilon kell ki-
lerakjuk a kiilén kifdzitt fGzni. Ellenkezé esetben
csipetkét. a burgonya és a his szétf5-

het, mire a csipetke meg-
puhul. ’

\/

Hamis gulydsleveshez:
Zsir

Voroshagyma
Flszerpaprika
Burgonya
Fokhagyma
Koménymag

S6

SOUPE GOULACHE
0,10 kg Zoldpaprika 0,20 kg
0,10 kg Paradicsom 0,08 kg
0,01 kg vagy
1,00 kg Lecsé 0,20 kg
0,01 kg Javasolt folyadék-
0,005 kg mennyiség
0,03 kg (csontiébdl készitve) 3,00 1
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Az ismert modon porkoltalapot készitlink, amelyben rovid ideig paroljuk a
kockara vagott burgonyat, majd felontjik csontlével, és lassan f6zziik. Amikor
a burgonya félig megfStt, hozzaadjuk a megmosott, egyenletes kockdra dara-
bolt zoldpaprikat és friss paradicsomot, télen lecsoét. Puhara f6zziik, és kiilon
kif6zott csipetkét tesziink bele.

LEBBENCSLEVES (Soupe lebbencs)
Csontié
Porkoltalap
Lebbencstészta

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Lebbencstésztdhoz:
Sertéscsont 0,50 kg Liszt 0,12 kg
Sargarépa 0,30 kg Tojas 1db
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Sé 0,01 kg
Zellergumo 0,15 kg

Javasolt folyadék-

mennyiség

(felére beforralva) 6,00 1

Lebbencsleveshez:

Burgonya 0,50 kg Lecso 0,15 kg
Sé 0,03 kg Javasolt folyadék-

Sertészsir 0,04 kg mennyiség

Flstolt szalonna 0,15 kg (csontlébdl készitve) 3,00 I
Voroshagyma 0,05 kg

A fustolt szalonnat apré kockakra daraboljuk. Lassan Kkisiitjiik, majd lindm-
ra vagott voroshagymat adunk hozzd, amelyet aranysargara piritunk. Ekkor
meghintjiik fliszerpaprikaval, majd azonnal hozzaadjuk az 1 x 1 cm-es kockara
darabolt burgonyat. Lassan, gyakori kevergetéssel tovabb piritjuk, majd hozza-
adjuk a darabolt lecsot és sét. Csontlével vagy masodlével felengedijiik és lassan
f6zni kezdjiik. Kozben az elkészitett lebbencstésztat zsir nélkiil, tehat szarazon
aranysargara piritjuk, majd a leveshez adjuk, és készre f&zziik. Ha sziikséges,
soval utdnizesitjiik. Forrén talaljuk.

TARHONYALEVES (Soupe aux farvelli)

Tarhonya
Csontié
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Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Tarhonydhoz:
Sertéscsont 0,50 kg Liszt 0,15 kg
Sargarépa 0,30 kg Tojas 1 db
Petrezselyemgyokér 0,25 kg S6 0,01 kg
Zellergumo 0,15 kg

Javasolt folyadék-

mennyiség

(felére beforralva) 6,00 1

Tarhonydié veshez:

Fustolt szalonna 0,10 kg Torott bors 0,005 kg
Zsir 0,05 kg Zoldpaprika 0,15 kg
Voroshagyma 0,10 kg Paradicsom 0,08 kg
Fokhagyma 0,01 kg Burgonya 1,00 kg
Flszerpaprika 0,01 kg Javasolt folyadék-

So 0,03 kg mennyiség

(csontlébdl készitve) 3,00 1

A tarhonyat, az apré kockakra vagott és kiolvasztott szalonndaval egyiitt,
zsiron aranysargara piritjuk. Finomra vagott hagymat, egy kevés zuzott fok-
hagymat keveriink hozza, meghintjiik fliszerpaprikaval, és csontlével vagy ma-
sodlével felengedjiik. Megsdézzuk és torott borssal fliszerezziik. Ha felforrt,
kockdra vagott burgonyat, zoldpaprikat, paradicsomot, télen lecsot tesziink
hozza, és az egészet puhara f6zziik. Nagyobb mennyiség készitésekor a tarho-
nyat szdrazon aranysargara piritjuk. Ezutdn tessziikk hozza a zsirt, az. apré
kockdkra vagott fiistolt szalonndt, a finomra vagott vOoroshagymat, a zuzott
fokhagymat. A tovabbiakban a fenticknek megfeleléen készitjiik.

GOMBOCLEVES (Soupe aux quenclles)
Burgonyagombdc
Csontié
Porkoltalap
Tejfol hozzaadasa ételekhez

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez:

Sertéscsont 0,50 kg S6 0,02 kg
Sargarépa 0,25 kg Javasolt folyadék-
Petrezselyemgyokér 0,25 kg mennyiség

Zellergumé 0,10 kg (felére beforralva) 5.00 I



Gombdocleveshez:

Voroshagyma 0,12 kg Tejfol 0,20 1
Fliszerpaprika 0,005 kg Javasolt folyadék-

Zsir 0,10 kg mennyiség

Petrezselyemzold 1 csomd (csontiébdl készitve) 2,50 1
Torott bors 0,005 kg

Burgonyagombdchoz:

Burgonya 0,30 kg

Liszt 0,10 kg

Sé 0,005 kg

Tojas 1db

Zsir 0,02 kg

A levesbetéteknél leirt médon burgonyagombodcokat készitlink.

Tartalmas csontlevet készitiink, majd lesz(irjiik. A vOroshagymat finomra
vagjuk. A zsirban aranysargara piritjuk. Lehuzzuk a tlizhelyrdl és hozzakever-
jik a fliszerpaprikat. Hideg vizzel felontjik, a tlizhelyre visszatoljuk, majd ujra
zsirjara piritjuk. Ekkor felontjik csontlével, hozzdadjuk a finomra vagott zold-
petrezselymet, torott borsot, és felforraljuk. Kozben belefézziik a gombdcokat,
és lassan készre f6zzuk.

¢) Eréleves és mddozatai

EROLEVES (Consomm¢)
Csontié

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez:
Marhacsont 0,50 kg Javasolt folyadék-
Sargarépa 0,30 kg mennyiség

Petrezselyemgyokér 0,25 kg (felére beforralva) 6,00 1
Zellergumé 0,15 kg

Eroleveshez:

Szarnyasaprélék 0,25 kg Petrezselyemgyokér 0,30 kg
Sorvany marhahus 0,50 kg Zellergumo 0,15 kg
Ritka marhacsont 0,75 kg Kelkaposzta 0,15 kg
Tojasfehérje 4 db Fokhagyma 0,01 kg
Paradicsompiiré 0,08 kg Gomba 0,05 kg
Sargarépa 0,30 kg Voroshagyma 0,05 kg
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Sé 0,03 kg
Egész bors 0,005 kg
Javasolt folyadék-

mennyiség

(csontlébdl készitve) 3,00 1

ElSkészitjiik a nyersanyagokat. A sovany marhahust gorombara daraljuk.
A zoldségeket megtisztitjuk, és szeleteljik. A szarnyasaprélékot és a ritka
marhacsontot oOsszedaraboljuk, leforrazzuk, majd lemossuk. A ritka marha-
csont nem tartalmaz csontveldt.

A gomba szaranak foldes részét vékonyan lefaragjuk. A barna szindi, sérilt
részeit, esetleg a sporatarté lemezeket Svatosan kivagjuk. Tobbszor valtott
hideg vizben alaposan megmossuk, majd az utolsd vizbdl szitara szedjiik, és
lecsepegtetjik. A gombat szeletekre vagjuk.

Egy fej voroshagymat héjaval egyiitt megmosunk és kettévagunk. A kettéva-
gott voroshagymat vagasi feliiletével a tlizhely lapjara helyezziik ésjél megpirit-
juk. Ez hozzajarul az erdleves aranysarga szinének kialakitasahoz.

Megfelel6 méretli fazékba tessziik a tojasfehérjét, és kissé felverjiik. Paradi-
csompiirét, egy kevés vizet adunk hozza, és tovabb keverjik. Hozzatessziik a
gorombara daralt sovany marhahust. Fakandallal mindent jé1 Osszekeveriink,
majd hozzdadjuk az elSkészitett zoldségeket, a szarnyasaprélékot, a csontot, a
fliszereket, a vOroshagymat, a gombat és egy kevés vizet. Nydron adhatunk
hozz4 zoldpaprikat, paradicsomot, zellerzoldjét és zoldpetrezselymet.

Mindent alaposan Osszekeveriink, majd felontjiik zsirtalanitott masodlével
vagy csontlével. Ezek hidnyaban vizet adunk hozza.

A fazekat a tlizhelyre helyezziik. A fazék tartalmat forrasig melegitjik, és
nagyon alaposan kevergetjik a fakanallal. Erre azért van sziikség, mert az
erdlevesben levs tojasfehérje konnyen leragadhat a fazék fenekére a tobbi
anyaggal egylitt. A leves igy égett, kozmas iz(i lesz.

A levest lassan kell f6zni. Egy id§ mulva azt tapasztaljuk, hogy a leves tetején
majdnem OsszefliggS réteget képez a daralt hus, a tojasfehérje és a zoldség. Ez
a réteg kis id6 mulva a forras helyén felszakad és itt figyelemmel kisérhetjik a
leves forrasat. A levest lassan, egyenletesen 4-5 6ran keresztiil f6zziik.

A kész levest levessziik a tlizhelyrdl, és legalabb 15 percig pihentetjiik. A levest
merdkanallal merve leszlijik keményitémentes, tiszta vizezett konyharuhaval
bélelt szlir6n keresztiil. Ezutdn a levest lezsirozzuk. A leves tetejérdl kanallal
lemerjuk a zsirt. A maradék zsircseppeket a leves tetejére teritett papirszalvéta-
val tavolitjuk el, amely magaba szivja a zsiradékot. A levest sdval izesitjik.
Sziikség szerint szinezziik égetett cukorfestékkel, hogy szine aranysarga legyen.
Forrén, elémelegitett csészében talaljuk (58. 4bra).

Az er@leves a nyari honapokban hidegen is talalhaté. Ilyenkor jol elShiitjik.
Az erbleves illata, szine a huslevesre emlékeztet, de izében, illatdban annal
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sokkal tartalmasabb. Feliilete feltétlentil zsirmentes. Az erSleves kristalytiszta
legyen, amelyben a levesbetét szine, formaja pontosan felismerhets. Az eréleves
zavarossa valik, ha:

a tojasfehérje mennyisége nem volt elég,

a leves gyorsan forrt,

pihentetés nélkiil szirtiik le a levest,

a szlirést nem megfelel§ eszkozokkel és szakszertiséggel végeztiik.

58. abra. Eréleves csészében

Amennyiben a lesz(rt leves nem lenne kristalytiszta, deriteni kell tojasfehérjé-
vel. A tojasfehérjét egy kevés hideg vizzel keverStalban puha habba verjik.
A leves felét lassan hozzakeverjuk. Az egészet visszaontjiik a fazékban lev§
leveshez. J61 osszekeverjiik. Folytonos keverés kozben lassan felforraljuk. Az
ismert mdédon pihentetjik, lesztirjik.

A levesbe kevert tojasfehérje mind az erSleves elkészitésekor, mind a derités
alkalmaval megalvad, és feljon a leves tetejére. A megalvadd tojasfehérje maga-
val ragadja a kicsapddd, majd lebegd anyagokat, és igy a leves kristalytiszta lesz.
Az er@levesnek nagyon sok valtozata van. Elnevezése a betétek, illetve a benne
f6zott anyagok szerint valtozik.

DUPLA EROLEVES (Consommé double)
ErSleves
Az erGlevest készitjuk el, de huslevessel engedjiik fel és f6zziik készre.

SZARNYAS EROLEVES (Consommé volaille)
Eréleves

Jérce, fogoly, facan stb. erdleves ugy késziil, hogy a f6zésben levs erdleveshez
szarnyashust is adunk. A f6tt szarnyas melle husat metéltre vagva adjuk az
erolevesbe betétként.

DERITETT GULYASLEVES (Consommé a la hongroise)
Erdleves
Gulyasleves
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3. folyamatabra

| EROLEVES

]

{ Nyersanyag i [ Munkafolyamat 1 Magyarizat
Tojisfehérje M Az el8készitett anyagokat Fontos az elékészitett
Paradicsompiiré a felsarolds sorrendjében anya Dk.”“g:: osszekeve-
Dardlt marhahds alaposan dsszekeverjik fa- rése,fﬁy E’ob_ érvényesiit
Sdrgarépa zékﬁn. Csontlével vagy a tojastehérje deritd hata-
Petrezselyemgydkér masodlével felengediiik. sd.

Zellergumé

léekklr;l:;;ala

(¥ ma

G

6roshagyma

A fazekal a tiizhelyre he- Ha a levest nem keverget-
(Y lyezziik. Forrasig allandé- ml:: fomisiE, a tojasfehérje

an keverjik a levest egy fa- g a faztk aljara. A leves
kanallal. A levest ezutin élvezhetetlen lesz. Ha a le-
lassan, egyenletesen f8zziik ves erdsen forr, zavaros
4-5 6rén at. lesz,

Sé % A kész levest pihentetjik. A levest pihentetni kell. El-
Konybaruhin lesziirjuk, lenkezd esetben & leves
zsirtalanitjuk. Séval izesit- nem lesz kristalytiszta.
jiik, majd égetett cukorfes- A levest aranysarga szindr-
tékkel szinezzlk. Forrdn nyalatira kell festeni.
talaljuk.

~

CONSOMME

A deritett gulyasleves az erSleves és gulyasleves kombinacidja. Gulyaslevest
készitiink, amit tartalmas huslevessel engediink fel. A kész gulyaslevest lesziir-
juk. Levét az erdleveshez hasonldan deritjiik (tojasfehérjével), daralt marhahus-
sal f6zziik 2-3 éran at, majd lesztirjiik. A gulyaslevesbe f6zott 0,5 x 0,5 cm-es
kockara vagott gulyashust és burgonyat kozben leoblitjiik, majd csipetkével
egylitt adjuk a levesbe betétként.

HALEROLEVES (Consommé de poissons)

F&zés
Derités
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Ajdnlott anyaghdnyad
Halalapléhez:
Halcsont
Sé
Voroshagyma
Egész bors
Javasolt folyadék-
mennyiség
(felére beforralva)

A megtisztitott, megmosott halcsontot a séval, a voroshagymaval, az egész
borssal és az 5 liter vizzel kb. felére bef6zziik, kozepes erdsségli tlizon. Ezutan
leszlirjiik, igy kapjuk a halalaplevet. Kell§ nagysiagu fazékban habverdvel jol
osszekeverjiik a tojasfehérjét paradicsompiirével és 2 dl hideg vizzel. Allanddan
keverve hozzdadjuk a halalaplevet. Tlizhelyre allitva forrpontig kevergetjik,
amig a halerdleves tetejére feljon a tojasfehérje. Ez a tojasfehérje-réteg, amely
kozben kicsapddik, teszi kristalytisztava a halerdlevest azaltal, hogy megkoti a

lebegd anyagokat.

A haler6levest lassan, egyenletesen f6zziik. Ha kell§ tisztasagu és ize megfele-
18, levessziik a tlizhelyrSl, majd pihentetjik. Vizezett konyharuhdn Kkeresztiil
6vatosan merve sztirjuk le. Ezutdn lezsirozzuk papirszalvétaval, ha kell, meg-

1,5 kg
0,02 kg
0,05 kg
0,01 kg

5001

Haler (Heveshez:
Tojasfehérje
Paradicsomptiré
Viz

Javasolt folyadék-
mennyiség

5db
0,05 kg
0,02 1

(halalaplébdl készitve) 2,50 1

sézzuk. Forron el6melegitett porcelancsészébe merjiik.

Betétként adhatunk bele kiilon kif6zott, leoblitett, kockdra vagott halhust,

tojaskocsonyat.

VADEROLEVES (Consommé de gibier)

Eréleves

Ajdnlott anyaghdnyad
Lasd Er6levesek
Vadcsont alapléhez:

Ritka vadcsont
Sargarépa
Petrezselyemgyokér
Zellergumo

Egész bors
Javasolt folyadék-
mennyiség

(felére beforralva)
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0,50 kg
0,20 kg
0,15 kg
0,15 kg
0,005 kg

6,00 1

Vaderdleveshez: (az erGleves

anyagain kiviil)

Orolt sovany vadhus
Péréhagyma
Babérlevél
Voroshagyma

Gomba

Kakukkfti

Javasolt folyadék-
mennyiség
(vadcsontbdl készitve)

0,50 kg
0,10 kg
2 db
2 db
0,20 kg
0,005 ke

3,00 1



A vaderdlevest az er@levesnél tanult médon, vadcsontalaplével felontve ké-
szitjik el, és fejezziik be. A vader@leveshez adhatd betétként tojaskocsonya,
flirj tojas, zoldségfélék.

EROLEVES TOJASKOCSONYAVAL (Consommé a la Royal)
Az erdlevesbe tojaskocsonyat adunk tdlalaskor.

EROLEVES FRIDATTO (Consommé au fridatto)

Er6leves

Palacsinta készitése

A palacsintakat foltekerjiik, és kb. 0,5 cm-es széles metéltekre vagjuk, majd
a leveshez adjuk.

EROLEVES MADRIDI MODRA (Consommé a la madriléne)
Eréleves
Paradicsom hamozasa
Metéltre vagas

Ajdnlon anyaghdnyad
Lasd Erdlevesek
Soska 0,30 kg Paradicsom 0,40 kg

A friss, érett paradicsomot leforrazzuk, héjat lehizzuk, csutkdjat kivagjuk.
Magjat, levét dvatosan kinyomkodjuk és kockara daraboljuk. A jél megmosott
séskat metéltre vagjuk. A paradicsomot és a soskat az el6melegitett levescsészé-
be szedjiik, és raontjiik a forré erélevest.

EROLEVES NEMZETI MODON (Consommé national)
Erdleves
Tojaskocsonya

Ajdnlott anyaghdnyad
Lasd Erdleves és tojaskocsonya
Paradicsompiiré 0,05 kg Parajptiiré¢ 0,05 kg

A tojaskocsonya nyersanyagait Osszekeverjiik, majd aranyosan harom részre
osztjuk. Az egyik részéhez a paradicsompiirét, a masik részéhez a parajplirét
keverjiik hozza, mig a harmadikat meghagyjuk eredeti formajaban. Mindhar-
mat az ismert mddon atsztlirjik. G&zoljuk. Gondosan lehtitjiik, daraboljuk,
majd Ovatosan atmossuk. A haromféle szinli tojaskocsonyat az el6melegitett
csészébe szedjiik, és ramerjiik a forrd erdlevest.
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EROLEVES STRASSBURG! MODRA (Consommé 4 la Strasbourg)
Eréleves

Ajdnlott anyaghdnyad
Lasd Erdlevesek

Borparlat 0,10 1 Madeirabor 0,10 1
Egetett tésztafink Libamajptiré 0,30 kg
diényi méretti 30 db

Az ismert mdédon elkészitett erdleveshez borparlatot, madeirabort adunk.
A forrd erblevest elé6melegitett levescsészébe merjiik és kiilon talaljuk mellé
az égetett tésztafankokat, libamajpiirével betoltve.

EROLEVES TAVASZI MODRA (Consommé 4 la printanier)
Eréleves

Ajdnlott anyaghdnyad
Léasd Erdlevesek
Sargarépa 0,15 kg Csirag 0,10 kg
Gomba 0,08 kg Z.6ldbab 0,10 kg
Zoldborsé 0,10 kg

A levesben f6tt sargarépat, gombat, zoldbabot egyenletes darabokra vagjuk.
A f6tt zoldborsét, csiragfejeket hozzdadjuk, és az erdlevesbe talaljuk.

2. Sritett levesek

Leveseink jelent8s részét valamilyen modon stritjik. Ez noveli a levesek kalo-
riaértékét. A sUritett leveseket rdntassal, habarassal, lisztszérassal stiritjiik.
A levesek stiritésénél - és altaldban a stritésnél - figyelembe kell venni, hogy
egyes alapanyagok a f6zés alkalmdval onmagukban is stiritik a levest (pl. bab,
kelvirag, zoldborsé, burgonya).
Rantas készitésénél eldszor a zsiradékot (sertészsir, olaj, vaj) melegitjiik
(nem forrdsitjuk!) egy ldbasban. Hozzdadjuk a lisztet, és a sziikséges
szinarnyalat elérésig piritjuk. Fakanallal allanddéan keverjik, majd levesz-
sziik a tlizhelyrdl. Felengedjiik hideg folyadékkal, majd habverdvel sima-
ra, csomomentesre keverjilk. A rantast szlir6n keresztiilontve, fakanallal
allanddan keverve, adjuk a forrdsban levs$ leveshez. A rantas a magyar
konyha leggyakrabban alkalmazott stiritési maodja.
Vilagos rantashoz: a lisztet csak felhabzasig hevitjiik, és nem piritjuk.
A liszt szine nem valtozik meg, de elveszti nyers izét.
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A zsemleszinti rantast elnevezéséhez hiven zsemleszintire piritjuk. A liszt
piritasakor kellemes porzsanyagokat kapunk.

A cukorral piritott barna rantas készitésénél a melegitett zsiradékban
el8szor a cukrot piritjuk aranysargara. Csak ezutan adjuk hozza a lisztet,
és piritjuk barnara. Itt fokozott évatossaggal kell végezni a piritast, mert
a liszt konnyen eléghet.

A rdntdsokhoz - a piritas meghatarozott szakaszdban - kiilonbozd
tindmra vagott vagy por alaku jarulékos anyagokat adhatunk. Ezek lehet-
nek zoldpetrezselyem, voroshagyma, fokhagyma, fliszerpaprika stb.
A rantasokhoz hozzaadott jarulékos anyagok novelik az ételek élvezeti és
taplalkozasélettani értékét. Ebben az esetben nem szfirjik at a folyadékkal
folengedett rantést.

A zsirral készitett rdntdson kiviil ismert még a szdraz rantds. Ez a
francia konyha egyik jellegzetes stiritési eljarasa. A lisztet szarazon, zsir
nélkil piritiuk a megfelel§ szin eléréséig.

A lisztszordst ott célszerli alkalmazni, ahol kevés zsiradékban és 1ében
parolassal puhitottuk az alapanyagokat. A puhdra parolt alapanyagokrol
a folyadékot elparologtatjuk. igy visszamarad a felhasznalt zsiradék. Erre
hintjik ra a lisztet. J61 atforgatjuk, illetve megpiritjuk a lisztet az alap-
anyagokkal egyiitt, majd felengedjiik a sziikséges folyadékkal. A lisztszo-
ras elénye, hogy nem kell kiilon rantast késziteni.

Habardssal elsGsorban a gyiimolcsleveseket sfritjiik. A habardshoz
tobbnyire valamilyen tejterméket (tejfol, tejszin, tej) hasznilunk. A haba-
ras egyes esetekben készithets vizzel is. Ehhez keverjiik hozza habverdvel
a sziikséges mennyiségli lisztet. A habardst a rantdshoz hasonldéan adjuk
az ételekhez. A habaras készithetd még étkezési keményitével is.

Stirités utan a leveseket megfelel$ ideig kell forralni. Erre elsGsorban
azért van sziikség, hogy ne legyen érezhet$ a lisztiz, amit a rantdstdl, a
habarastél vagy lisztszorastol sok esetben atvesz. Masodsorban arra is
gondolnunk kell, hogy a nem kell6en forralt levesben, ételben a liszt
letilepedik. Alja tul stir(i és egyben étvagyronté lesz. Az ilyen leves tarolas
kozben konnyen megromlik.

A stritett levesek élvezeti és taplalkozasélettani értékét jelentGsen noveljik,
ha viz helyett csontlét vagy masodIét, esetleg egyéb folyadékot (fiistoltlé, hal-
alapié) hasznalunk, a leves jellegének megfelelGen.

A levesek alapanyagait, amelyeket nem egészben hasznalunk fel, mindig szép,
egyenletes darabokra vagjuk. Ezzel el8segitjiik az alapanyagok egyenletes felpu-
hulasat és a leves étvagykelt§ hatdsat.

Az alapanyagokat puhara kell f6zni, de &vakodjunk a tulf6zésiiktSl, mert
ilyen 4llapotban stiritéskor, keveréskor és talaldskor konnyen Osszetdrnek az
alapanyagok, fgy csokken a leves esztétikai és élvezeti értéke.
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a) FEgyszerii siiritett levesek

ZOLDBORSOLEVES GALUSKAVAL (Soupe aux petit pois avec noques)
Csontié
Vildgos rantds vagy lisztszoras

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Zoldborsdleveshez:
Sertéscsont 0,50 kg Friss zoldborso 0,90 kg
Sargarépa 0,30 kg Cukor 0,03 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Petrezselyemzold 1 csomo
Zellergumo 0,15 kg S6 0,03 kg
Javasolt folyadék- Torott bors 0,005 kg
mennyiség Zsir 0,12 kg
(felére beforralva) 6,00 1 Liszt 0,12 kg
Javasolt folyadék-
mennyiség
(csontiébdl készitve) 3,00 1
Galuskdhoz:
Liszt 0,10 kg S6 0,01 kg
Tojas 1 db Viz 0,06 1

A z0ldborsé elnevezés mindig szemes, friss vagy mélyhtitott zoldborsot jelent.
A zoldborsét a leszlirt csontlében tessziik fel f6ni. Levét séval és egy kevés
cukorral izesitjiik. A zOldborsot puhdra f6zzik.

Vilagos petrezselyemzoldes rantdst készitiink. Ezzel stritjik a levest, amit
aztan lassan felforralunk. izlés szerint egy kevés torott borssal is izesithetjik.

Ha a zoldborsé még gyenge, akkor elonyosebb megoldas, ha zsiron puhdra
parolva készitjiik, és meghintjiik finomra vigott zoldpetrezselyemmel. Lisztszo-
rassal stritjiik, és csak ezutdn engedjik fel a leszlirt csontlével.

A készre forralt levesbe szaggatjuk a galuskat. ElSszor osszeallitjuk a
galuskatésztat. A tojast feliitjik egy keverStalba. Egy kevés vizet és sot
adunk hozza. Ezutdn hozziadjuk a lisztet. A galuskatésztat fakanallal
keverjiik Ossze. Az 6sszekeverés nem jelenti azt, hogy a galuskatésztat ki
kell dolgozni. Amikor a tojas és a viz keveréke Osszeallt a liszttel, akkor
a galuskatészta elkésziilt.

A galuskatésztat a keverdtalbdl a vizezett szaggatd deszkara ontjik.
A tésztabdl - kés segitségével - ujjnyi vastag csikot vagunk. A csikot a
szaggatddeszka szélére toljuk. A kés lapjaval a tésztacsikot lelapitjuk.
A késsel apré galuskakat szaggatunk (vagunk) a tésztabodl, és a forrasban
levé levesbe toljuk a kés lapjaval. A szaggatas kozben a kést tobbszor a
levesbe martjuk, hogy a galuskatészta ne ragadjon a késhez (59. abra).



4, folyamatébra

[ 20LDBORSOLEVES |

59. dbra. Galuskaszaggatas

[ Nyersanyagok —] L Murkafolyamat _’ [ Magyarizat
Csontlé q A zdldborsdt csontlében A zdldborsd [zésél mérsé-
Zoldborso puhdra f&zzilk, izesitjik. kelt tizon végezzik, igy
5& a szemek egyenletesen £5-
Cukor nek meg.
Zsir Vildgos rantdst készitiink, A rantasban kioldodnak
Liszt ’-1 melyhez finomra vagott a petrezselyemzild szin-
Petrezselyemzold petrezselyemzildat adunk, anyagai. A rdntassal a le-
A levest siiritjik a riantas- vest jol ki kell forralni,
sal és jol kiforraljuk. mert kiilénben az ize
a rantasra fog emiékeztet-
ni.
Liszt ) A levest ujbol izesitjiik, A leveseket - és minden
Tojas sziikség szerint, majd bele- ételt — a befejezd miivelet
R szawt'uk a galu,ské[ [T ¢l6tt kostoln kell. A galus-
Torit bors \észre [ozziik, Forrdn ta- kikat apréra kell szaggat-

laljuk.

\/

ni, hogy az megfeleljen
a leves jellegenek.

SOUPE AUX PETIT POIS




A galuskakkal a levest készre forraljuk. A galuskakbdl néhdny szemet kieme-
Link, és atvagunk. Amennyiben a kozepén nem liatunk nyers tésztacsikot, a
galuska atfétt. Nagyobb mennyiség készitése esetén a galuskat kiilon sés vizben
f6zziik ki. A készre f6zott galuskat lesztirjiik, alaposan leoblitjiik, és lecsepegtet-
juk. A galuskat ebben az esetben a tdlalaskor adjuk a leveshez.

Az elkészitett levest forron talaljuk. A leves talalasanal tligyeljink arra, hogy
minden adagba ardnyosan jusson a levesben levé alapanyagbdl és levesbetétbdl.

SZARNYASAPROLEK-LEVES VAJAS GALUSKAVAL
(Potage ragouts de volaille avec gnocchi au beurre)
Csontié
Vilagos rantas
Pérolas
Vajas galuska készitése

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Szdrnyasaprolék-leveshez:
Borjicsont 0,50 kg Liszt 0,12 kg
Sargarépa 0,15 kg Z06ldborsd 0,18 kg
Petrezselyemgyokér 0,15 kg Gomba 0,08 kg
Zellergumo 0,10 kg Torott bors 0,002 kg
Javasolt folyadék- Szarnyasaprolék 0,60 kg
mennyiség Sargarépa 0,15 kg
(felére beforralva) 6,001 Petrezselyemgyokér 0,15 kg
Vajas galuskdhoz: Zellergumo 0,10 kg
Tojas 2 db Voroshagyma 0,03 kg
Vaj 0,07 kg S6 0,03
Liszt 0,10 kg Petrezselyemzold 1 csomd
Sé 0,005 kg Zsir 0,10 kg

Javasolt folyadék-

mennyiség

(csontlébdl készitve) 3001

A tanultak alapjan elkészitjik és lesz(irjik a csontlevest. A szarnyasaprolékot
tisztitjuk, majd csapokéssel egyenl$, apré darabokra vagjuk. JOl atmossuk,
hogy az esetleges csontszilankok ne maradjanak az aprolék kozott.

A feldarabolt szarnyasaprolékot az elkészitett csontlében tessziik fel féni,
felforralds utdn lassan, egyenletesen f&zziik. Ezalatt forrd zsirban finomra
vagott voroshagymat piritunk. Hozzaadjuk a kb. 5 mm oldalii kockara vagott
zOldségeket, a zoldborsot, majd a szeletelt gombat és a finomra vagott petrezse-
lyemzoldet. Az egészet felontjiik egy kevés csontlével, és fedS alatt készre
paroljuk.



A készre f6zott aprélékhoz adjuk az egyiitt parolt zoldségféléket. Az egészet
egy kevés soval izesitjik. Vilagos petrezselyemzoldes rantast készitiink. A levest
a rantassal stritjiik. Egy kevés torott borssal fliszerezziik. A levest lassan készre
forraljuk. A levesbe betétként vajas galuskat adunk.

TEJFOLOS BABLEVES (Soupe aux flageolet)
Csontié
Zsemleszin(i rantas
Csipetke

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Tejfolos bableveshez:
Sertéscsont 0,50 ke Szaraz bab 0,30 kg
Sargarépa 0,30 kg Zsir 0,08 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Liszt 0,12 kg
Zellergumo 0,15 kg Voroshagyma 0,05 kg
Javasolt folyadék- Fokhagyma 0,01 kg
mennyiség Fliszerpaprika 0,005 kg
(felére beforralva) 6,00 1 S6 0,03 kg
Tejfol 0251
Javasolt folyadék-
mennyiség
(csontlébdl készitve) 301
Csipetkéhez:
Liszt 0,12 kg
Tojas 1 db
S6 0,01 kg

A szaraz babot gondosan atvalogatjuk, hogy idegen anyag ne maradjon ko-
zotte. Utana tobbszor valtott vizben megmossuk.

A babot és altaldban a szaritott hiivelyeseket aztatdssal készitjik el§ a f6zés-
hez. Ajanlatos mar el6z8 este bedztatni. Az aztatas célja, hogy a beszaradt bab
a viz felvételével megduzzadjon. igy a bab fézéskor konnyen puhul. A bedzta-
tashoz hasznalt vizet a f6z¢s eldtt leontjiik, és a babot tobbszor valtott vizzel
leoblitjlik.

A babot az elkészitett csontlében vagy fiistoltlében tessziik fel f6ni. Felforra-
las utan egyenletesen forraljuk.

F&zés kozben elkészitjiik a zsemleszinti fliszeres rantast. A zsemleszin(, piri-
tott rantashoz hozzaadjuk a finomra vagott voroshagymat, a sdval pépesre
dorzsolt fokhagymat, majd a fliszerpaprikat. A rdntast levessziik a tlizhelyrdl
és felontjiik hideg vizzel. Hozzaadjuk a tejfolt. Habverdvel simara, csomomen-
tesre keverjiik.

89



A felpuhitott babhoz hozzaadjuk a rantast, lassan forraljuk. A levest sézzuk.
Ha a levest fiistoltlével készitettiik, akkor a sézast nagyon évatosan kell végezni.
A kiforralt levest megkdstoljuk, ha sziikséges, Ujbdl izesitjik soval.

Kiilon csipetkebetétet készitiink hozza, amit talaldskor adunk a levesbe.

A bablevest készithetjiik még benne f6tt kolbdsszal, karikara vagott paros
debrecenivel, valamint fiistolt csiilokkel vagy fiistolt oldalassal. Itt fokozottan
ugyeljiink a sézasra, mert ezekbdl a nyersanyagokbdl sok sé oldddik ki a f6zés
folyaman.

GOMBALEVES CSIPETKEVEL (Soupe aux champignons)
Csontié
Lisztszorés
Csipetke

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Gombaleveshez:
Sertéscsont 0,50 kg Gomba 0,30 kg
Sargarépa 0,30 kg Zsir 0,08 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Liszt 0,12 kg
Zellergumé 0,15 kg Voroshagyma 0,05 kg
Javasolt folyadék- Torott bors 0,002 kg
mennyiség Sé 0,03 kg
(felére beforralva) 6,001 Tejfol 0,25 kg
Petrezselyemzold 1 csomo
Javasolt folyadék-
mennyiség
(csontlébdl készitve) 3,00 1
Csipetkéhez:
Liszt 0,12 kg
Tojas 1 db
S6 0,01 kg

Az elkésziilt csontlevet leszlirjik. Az elGkészitett gombat szeletekre vagjuk.
A petrezselyemzoldet és a voroshagymat finomra 6sszevagjuk. A finomra vagott
voroshagymat zsiron megpiritjuk. Hozzaadjuk a szeletelt gombat, és erds tiizon,
fedé nélkiil, allanddan kevergetve piritjuk.

A piritas sordn a gomba levet ereszt, amely kozben elparolog, tehat zsirjara
siil. Hozzdadjuk a finomra vagott petrezselyemzoldet. J61 atforgatjuk, majd az
egészet meghintjiik a liszttel. Kissé tovabb piritjuk, és felontjiik az elkészitett
csontlével. izesitjiik soval és torott borssal. Jé1 kiforraljuk és tejfolt adunk
hozza.

A tejfol forrd ételhez keverését a kovetkezSk szerint végezziik (60. dbra):

90



60. dbra. A tejfol hozzdadasa az ételhez

A tejfolt egy edényben habverdvel simara keverjiik. Allanddan keverve
folyamatosan hozzaontjuk a leves felét. Amikor ez megtortént, az egész
tejfolos 1ét - allandd keverés kozben - visszaontjilk a levesbe. Ha nem igy
adjuk a tejfolt a forrd ételekhez, akkor az kicsapddhat, pelyhes lesz.

A levest 1jbdl kiforraljuk, és allandéan kevergetve, ha sziikséges, utanizesit-
juk, kiilon kif6zott csipetkebetéttel talaljuk.

A leves készithet§ rantdssal is. A lepiritott gombat felengedjiik csontlé-
vel. Vilagos petrezselymes rantdssal stritjiik. Soval, torott borssal izesit-
juk. Lassan készre forraljuk. Hozzaadjuk a tejfolt.

TEJFOLOS BURGONYALEVES (Soupe aux pommes de térre au créme aigre)
Csontié
Zsemleszinli rantds
Csipetke
Tejfol hozzaadasa ételekhez

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez:
Sertéscsont 0,50 kg Javasolt folyadék-
Sargarépa 0,30 kg mennyiség

Petrezselyemgyokér 0,25 kg (felére beforralva) 6,00 1
Zellergumo 0,20 kg
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Tejfolos burgonyaleveshez:

Burgonya 1,00 kg Tejfol 0,25 kg
Sé 0,03 kg Javasolt folyadék-

Zsir 0,08 kg mennyiség

Liszt 0,10 kg (csontlébdl készitve) 3,001
Petrezselyemzold 1 csomo

Csipetkéhez:

Liszt 0,12 kg

S6 0,01 kg

Tojas 1 db

A megtisztitott burgonyat 1 x 1 cm-es kockdkra daraboljuk. Csontlében fel-
tessziikk f6éni. Amikor a burgonya megpuhult, zsemleszin(i rantassal stiritjiik,
soval izesitjiik. Zsirban parolt, finomra vagott petrezselyemzoldet adunk a
leveshez. Lassan forraljuk. Végiil hozzdadjuk a tejfolt. Kiilon kif6zott csipetkét
adunk hozza betétként.

MAGYAROS BURGONYALEVES (Soupe aux pommes de térre a4 la hon-
groise)

Tejfolos burgonyaleves

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Magyaros burgonyaleveshez:
Sertéscsont 0,50 kg Burgonya 1,00 kg
Sargarépa 0,30 kg So 0,03 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Zsir 0,08 kg
Zellergumo 0,20 kg Liszt 0,10 kg
Javasolt folyadék- Voroshagyma 0,08 kg
mennyiség Flszerpaprika 0,005 kg
(felére beforralva) 6,00 1 Petrezselyemzold 1 csomo

Zoldpaprika 0,20 kg

Paradicsom 0,08 kg

vagy

Lecso 0,20 kg

Tejfol 0,25 kg

Javasolt folyadék-

mennyiség

(csontlébdl készitve) 3,001
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Csipetkéhez:

Liszt 0,12 kg
S6 0,01 kg
Tojas 1 db

A tejfolos burgonyalevesbe nyaron kockdra vagott paprikat, paradicsomot,
télen lecsét tesziink. A finomra vagott hagymat zsirban aranysargara piritjuk,
a tlizhelyrdl levessziik, fliszerpaprikat keveriink hozza, majd a leveshez adjuk.
Egy kevés torott borssal izesitjlik.

Kiilon kif6zott csipetkét adunk hozza betétként.

ZOLDSEGLEVES (Soupe de 1égumes)
Csontié
Lisztszdras
Galuska

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Zoldségleveshez:
Sertéscsont 0,50 kg Sargarépa 0,30 kg
Sargarépa 0,30 kg Petrezselyemgyokér 0,25 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Zellergumé 0,20 kg
Zellergumo 0,20 kg Gomba 0,10 kg
Javasolt folyadék- Zoldborsd 0,10 kg
mennyiség Zsir 0,10 kg
(felére beforralva) 6,001 Kelvirag 0,10 kg
Torott bors 0,005 kg
Petrezselyemzold 1 csomé
Liszt 0,10 kg
S6 0,02 kg
Javasolt folyadék-
mennyiség

(csontlébdl készitve) 3,00 1
Galuskdhoz:
Liszt 0,10 kg Tojas 1 db
S6 0,01 kg Viz 0,061

A kb. 5 mm-es kockdkra vagott sargarépat, petrezselyemgyokeret, zellert,
gombat, tovabba a friss zoldborsdt, a rdzsiira szedett kelvirdgot zsiron lassan
paroljuk. Séval, torott borssal izesitjiik, és meghintjiik finomra vigott petrezse-
lyemzolddel. Amikor megpuhultak a zoldségek, zsirjara piritjuk, és meghintjiik
liszttel. Felengedjiik csontlével, és lassan forraljuk. Ha sziikséges, séval ujra
izesitjik. Betétként galuskat féziink a levesbe.
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KELVIRAGLEVES (Soupe aux choux fleurs)
Csontié
Vilagos rantas
Galuska

Ajdnlott anyaghdnyad

Csén tliehez: Kelvirdgleveshez:
Sertéscsont 0,50 kg Kelvirag 1,00 kg
Sargarépa 0,30 kg Zsir 0,08 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Liszt 0,10 kg
Zellergumo 0,20 kg Sé 0,03 kg
Javasolt folyadék- Torott bors 0,005 kg
mennyiség Tej 0,251
(felére beforralva) 6,00 1 Petrezselyemzold 1 csomd
Javasolt folyadék-
mennyiség
(csontlébdl készitve) 3,00 1
Galuskdhoz:
Liszt 0,10 kg Tojas 1 db
S6 0,01 kg

A megtisztitott, vizben jol kiaztatott, majd megmosott kelvirdgot rézsdira
szedjiik. Leszfirt csontlében tessziik fel féni. Vildgos, petrezselymes rantdst
készitiink. A levest rantassal stiritjiik. izesitjiik séval, egy kevés torott borssal.
Tejet adunk hozza, és lassan készre forraljuk. Betétként galuskat szaggatunk a
levesbe.

KAPOSZTALEVES (Soupe de choucroute)
Zsemleszin(i rantas

Ajdnlott anyaghdnyad

Savanyu kdposzta 0,80 kg Fokhagyma 0,01 kg
Babérlevél 2 db Fliszerpaprika 0,01 kg
Zsir 0,08 kg Fustolt oldalas 0,40 kg
Liszt 0,10 kg Tejfol 0,30 kg
Voroshagyma 0,08 kg Kolbasz (fiistolt) 0,40 kg
Javasolt folyadék-

mennyiség

(felére beforralva) 540 1

Korhelylevesnek is nevezik, az udjévi étlap jellegzetes levese.
A savanyu kaposztat felhaszndlads elStt megkdstoljuk, mivel gyakran elGfor-
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dul, hogy a kelleténél savanyuibb vagy sos. Ebben az esetben hideg vizben
atmossuk. Ha ezt nem tennénk meg, a savanyu kaposztaval készitett étel élvez-
hetetleniil s6s vagy savanyu lenne.

A savanyu kaposztdra vizet Ontiink, babérlevelet adunk hozza. Beletessziik
a fiistolt oldalast, és az egészet puhara f6zziik. Zsemleszinli rantast készitiink,
finomra vagott voroshagymaval, zizott fokhagymaval, fliszerpaprikaval. A le-
vesbdl kivessziik az id6kozben megpuhult oldalast, majd a zsemleszin{i rantas-
sal stiritjik a levest, és lassan forraljuk. Ha sziikséges, sdval dvatosan utanaize-
sitjiik. Tejfolt adunk hozza, egy kevés citromlével izesitjiik. A levest a kicsonto-
zott, kockdra vagott oldalassal, karikara vagott f6tt kolbasszal talaljuk. A leves
tetejét egy kevés tejfollel, paprikaszinnel diszitjiik.

Paprikaszint a magyaros ételek diszitéséhez hasznaljuk. Ovakodjunk a
tuladagolastél, mert nagy mennyiségben étvagyrontd! A paprikaszin ké-
szitéséhez sertészsirra, j0 mindségli tlizpiros fliszerpaprikara és vizre van
szlikség.

A zsirt kis ldbasban megmelegitjik. Lehizzuk a tlizhelyr§l. Hozzaadjuk
a fliszerpaprikat, és gyorsan elkeverjiikk. Ezalatt meggy$z&diink arrdl,
hogy a fliszerpaprika szinanyagai kioldédtak-e a zsirban, majd felontjiik
hideg vizzel és lassan kiforraljuk. Ezutdn pihentetjik. A zsirt lemerjiik a
viz tetejérdl és ha sziikséges, atszlirjuk. A jo paprikaszin tlizpiros szint.
Gyakran elSforduld hiba, hogy készités kozben a fliszerpaprika elég.
Ebben az esetben a paparikaszin sotétebb szinti és keserti izli lesz. Ezt nem
szabad felhaszndlni.

ZOLDBABLEVES (Soupe aux haricots verts)
Csontié
Zsemleszin(i rantds
Csipetke
Tejfol ételhez adasa

Ajdnlott anyaghdnyad

Csén tléhez :
Sertéscsont 0,50 kg So 0,01 kg
Sargarépa 0,25 kg Javasolt folyadék-
Petrezselyemgyokér 0,25 kg mennyiség
Zellergumé 0,10 kg (felére beforralva) 6,00 1
Zoldbableveshez:
Zoldbab 1,20 kg Voroshagyma 0,05 kg
Sé 0,02 kg Fokhagyma 0,005 kg
Zsir 0,08 kg Fliszerpaprika 0,005 kg
Liszt 0,12 kg Tejfol 0,301

Ecet (10%-0s) 0,03 1
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Petrezselyemzold 1 csomé
Javasolt folyadék-

mennyiség

(csontlébdl készitve) 3,00 1

Csipetkéhez:
Liszt 0,12 kg
Tojas 1 db

Sé6 0,005 kg

Tartalmas csontlevet készitiink, majd lesztirjiik. A friss z6ldbabot megtisztit-
juk, megmossuk, majd 2 cm-es darabokra vagjuk kissé rézsutosan. A vOros-
hagymat apréra vagjuk, a zoldpetrezselymet szintén. A fokhagymat pépesre
dorzsoljik. Csipetkét készitiink, ha elkésziilt, kif6zziik. Zsemleszinli rantdst
készitlink, amelyhez hozzaadjuk a finomra vagott voroshagymat, fokhagymat,
petrezselyemzoldet és fliszerpaprikat. A rantast felontjik hideg vizzel, és habve-
rével simara keverjik. A rantast a forrasban levs leveshez adjuk allanddan
keverve. A levest izesitjik sdval, egy kevés ecettel, és készre forraljuk. Végiil az
ismert médon hozzaadjuk a tejfolt.

A talalaskor adjuk hozza a csipetkét.

A forré zoldbablevest el6melegitett levescsészében talaljuk.

b) Piirélevesek

Piiréleveseknek nevezziik azokat a leveseket, amelyek alapanyagait csontlében,
esetleg vizben f&zziik, vagy zsiron, illetve vajon paroljuk puhara. Ezutdn rantas-
sal vagy lisztszorassal stritjik, jol kiforraljuk a levest, és még forrén szitan
attorjik.

A purélevesek stiritésénél - a késGbbiek soran a krémleveseknél is - figyelem-
be kell venni, hogy az attort leves anyaga is stirit.

PARADICSOMLEVES (Potage purée de tomates)
Csontié

Vilagos rantas

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez:

Sertéscsont 0,50 kg Javasolt folyadék-
Sargarépa 0,30 kg mennyiség
Petrezselyemgyokér 0,25 kg (felére beforralva) 6,001
Zellergumé 0,20 kg
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Paradicsomleveshez:

Paradicsom 140 kg Cukor 0,12 kg
Voroshagyma 0,10 kg Rizs 0,12 kg
Zellerzold 1 csomo Javasolt folyadék-

S6 0,03 kg mennyiség

Zsir 0,08 kg (csontlébdl készitve) 3,001
Liszt 0,10 kg

A friss paradicsomot megmossuk, csutkajat kivagjuk, feldaraboljuk és a
hagymaval, a zellerzolddel, egy kevés vizzel puhdara f6zziik. A hagymat, zeller-
zoldet kiemeljiik, majd attorjiik a levest. Csontlével vagy masodlével felontjiik,
és felforraljuk. Vilagos rantassal stiritjiik, séval, cukorral izesitjiik, készre f6z-
ziik. Kiilon kifézott rizst adunk hozzé tdlaldskor betétként.

BURGONYA-PURELEVES (Potage purée Parmantier)
Tejfolos burgonyaleves

Csontié

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Burgonya-piiréleveshez:
Sertéscsont 0,50 kg Burgonya 0,80 kg
Sargarépa 0,30 kg So6 0,03 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Zsir 0,08 kg
Zellergumo 0,20 kg Liszt 0,08 kg
Javasolt folyadék- Petrezselyemzold 1 csomo
mennyiség Zellergumé 0,15 kg
(felére beforralva) 6,001 Zsemle 2 db

Javasolt folyadék-

mennyiség

(csontlével készitve) 3,001

Az ismert moédon burgonyalevest készitlink, tejfol nélkiil, egy kevés zellergu-
mot hozzaadva. A kész levest szitdn attorjiik, és habverdvel simara keverjiik.

Betétként kiilon adjuk hozza a hamozott, kockara vagott piritott zsemlekoc-
kat.

A piritott zsemlekockahoz a szikkadt zsemlét vékonyan meghdmozzuk. A ha-
mozott zsemlébsl 5 mm vastag szeleteket, majd ezekbSl 5 mm széles csikokat
vagunk. A csikokbdl egyenletes kockakat vagunk. SitSlapot zsirral vékonyan
bekeniink. Rahelyezziik a zsemlekockakat, és kozépmeleg siitében aranysarga-
ra piritjuk.

97



BORSOPURELEVES (Potage purée pois cassées)

Csontié
Vilagos rantas

Ajdnlott anyaghdnyad
Csontléhez:
Sertéscsont
Sargarépa
Petrezselyemgyokér
Zellergumo
Javasolt folyadék-
mennyiség
(felére beforralva)

0,50 kg
0,30 kg
0,25 kg
0,20 kg

6,00 1

Borsopiiréleveshez:
Sargaborso

Zsir

Liszt
Voroshagyma
Fokhagyma

Sé

Torott bors
Zsemle

Javasolt folyadék-
mennyiség
(csontlébdl készitve)

0,40 kg
0,08 kg
0,10 kg
0,08 kg
0,01 kg
0,03 kg
0,005 kg
2 db

3,00 1

A sargaborsot kivalogatjuk. Tobbszor valtott, hideg vizben atmossuk, ledb-
litjiik. Csontlében vagy fiistoltlében tessziik fel f6ni. Puhara f6zziik. Vilagos
rantast készitiink, melybe egy kevés finomra vagott voroshagymat, fliszerpapri-

kat teszink.

A levest berantjuk. Soval, egy kevés torott borssal izesitjiik. Lassan forraljuk.
Mikor elkésziilt, szitan attorjiik. Habverdvel simara keverjilk. Talaldskor kiilon
piritott zsemlekockdkat adunk hozza.

TOKPURELEVES (Potage purées a la Dobrudzsa)

Csontié
Vilagos rantas

Ajdnlott anyaghdnyad
Csontléhez:
Sertéscsont
Sargarépa
Petrezselyemgyokér
Zellergumo
Javasolt folyadék-
mennyiség
(felére beforralva)
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Tokpiiréleveshez:

Stit6tok 0,70 kg
Vaj 0,12 kg
Liszt 0,08 kg
S6 0,03 kg
Cukor 0,08 kg
Kapor 1 csomé

Tejfol

Zsemle

Citrom

Javasolt folyadék-
mennyiség
(csontlébdl készitve)

0,30 1
3 db
1 db

3,001

A siit6tokot meghamozzuk. Vékony szeletekre vagjuk. Vajon paroljuk. A pu-
hara parolt tokot csontlével vagy masodlével felengedjiik. Vilagos vajas rantas-
sal stritjiik. Séval, cukorral, citromlével és finomra vagott kaporral izesitjiik.
Lassan forraljuk. Ha elkésziilt, szitan attorjuk. HabverSvel simdra kikeverjiik.
Végiil tejfolt és vajat adunk hozza, habverdvel jol Osszekeverjiik. Forron talal-
juk. Vajban piritott vékony zsemleszeleteket adunk hozza.

SOSKALEVES (Potage 4 l'oseille)

Csontié
Lisztszoras

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez:

Sertéscsont 0,50 kg
Sargarépa 0,30 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg
Zellergumé 0,10 kg
Javasolt folyadék-

mennyiség

(felére beforralva) 6,00 1

Soskaleveshez:
Séska

Zsir

Voroshagyma
Liszt

Sé

Cukor

Tejfol

Zsemle

Javasolt folyadék-
mennyiség
(csontlébdl készitve)

0,80 kg
0,08 kg
0,05 kg
0,10 kg
0,03 kg
0,08 kg
0,30 1

2 db

3001

A kivélogatott és tobb vizben alaposan atmosott séskat hagymas zsiron
puhdra paroljuk. Lisztszorassal stritjiik. Rovid ideig piritjuk, majd csontlével
felengedjiik. Séval, cukorral izesitjiik. Lassan készre f6zziik. Szitan attorjuk,
végiil tejfolt keverink hozza. Kiilon piritott zsemlekockat adunk hozza. Az
elkészitett forrd levestalba vagy -csészébe merjik. A leves tetejére helyezzik a
piritott zsemleszeleteket. Tetejét meghintjik reszelt ementali sajttal. Siitében
vagy szalamanderban pirosra siitjiik. Azonnal forrén talaljuk.
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M AJ PURELEVES (Potage purée de foie)
Csontié
Zsemleszinl rantas
Piritott zsemlekocka

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Madjpiiréleveshez:
Sertéscsont 0,50 kg Sertésmaj 0,50 kg
Sargarépa 0,30 kg Zsir 0,08 kg
Petrezselyemgyokér 0,20 kg Voroshagyma 0,05 kg
Zellergumo 0,10 kg Liszt 0,08 kg
Javasolt folyadék- Majoranna 0,005 kg
mennyiség Torott bors 0,005 kg
(felére beforralva) 6,00 1 Vorosbor 0,20 1
Babérlevél Vi db
Zsemle 3 db
Javasolt folyadék-
mennyiség

(csontlébdl készitve) 3,00 1

Tartalmas csontlevet f6ziink, amelyet leszliriink. A sertésmdjat megdaraljuk,
a voroshagymat finomra vagjuk. A sertészsirban megpiritjuk a finomra vagott
vOroshagymat. Hozzaadjuk a daralt majat. Jé1 lepiritjuk. Hozzaadjuk a fliszere-
ket, majd felontjiik csontlével, és belehelyezziik a babérlevelet. Lassan f6zziik.
Ha elkésziilt, zsemleszinli rantdssal stritjiik, lassan kiforraljuk. Kiemeljik a
babérlevelet, és a forré levest szitan attorjik, majd hozzaadjuk a vorosbort,
amivel jol Osszeforraljuk. A majpurélevest forron, elémelegitett levescsészében
talaljuk. Kiilon piritott zsemlekockat adunk hozza.

c¢) Krémlevesek

A krémleveseket a piirélevesekhez hasonldan készitjiik (61. dbra), de a parolas-
hoz, rantas készitéséhez vajat haszndlunk. A krémleveseket még legirozzuk és
montirozzuk is. Ezekhez a miiveletekhez tejszint és tojassargajat, illetve vajat
hasznalunk.
A legirozassal és a montirozassal noveljiik krémleveseink taplalkozasélet-
tani és élvezeti értékét. igy kellemes pasztellszintiek lesznek, amely elényo-
sen befolyasolja az étkezést.

Legirozashoz friss tejszint és tojassargajat hasznalunk. A tejszint és a
tojassargajat habiistben vagy keverdtalban Osszekeverjiik. A levest levesz-
sziikk a tlizhelyrSl. Forralni mar nem szabad. A levest merdkanalbdl
vékony sugarban a legirhez ontjiik. HabverGvel allanddan keverjiik. igy
keverjiik a leves felét Ossze a tejszinnel és a tojassargajaval. Ezutdn az egész
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61. abra. Krémlevesek attOrése szitin

keveréket szintén vékony sugarban és habverdvel dllanddan keverve visz-
szaontjilk a maradék leveshez.

A montirozashoz vajat hasznalunk. A legirozott krémlevesbe tehat apré
vajdarabkakat tesziink. A levest kozben habverdvel kevergetjiik. A meleg
levesben a vajdarabkdk elolvadnak. A leves igy tetszetGsebb és taplalébb
lesz.

A legirozott, montirozott leveseket és mas ételeket nem szabad forralni,
mert a leveshez kevert tejszin, tojassargaja és vaj kicsapddik a levesben.
Ez étvagyrontd, és csokkenti a leves élvezeti értékét.

A krémleveseket talalasig vizfiird6ben tartjuk melegen. Ilyenkor egy kevés
vajat morzsolunk a tetejére, amely megdvja a levest a feliileti b6rosodéstsl. A viz
nem forrhat, mert a krémlevesben levS tojassargaja, tejszin és vaj kicsapodik.

ZELLERKREMLEVES (Potage créme de céleri)
Csontié
Lisztszoras
Legirozas
Montirozas

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez:
Borjucsont 0,50 kg Javasolt folyadék-
Sargarépa 0,20 kg mennyiség

Petrezselyemgyokér 0,10 kg (felére beforralva) 5,00 1
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Zellerkrémle veshez:
Liszt

Torott fehér bors
Tejszin

Tej

Tojassarga

Zsemle

Zellergumo

0,12 kg
0,001 kg
0,15 1
0,20 1
2 db
2 db
0,90 kg

Zellerzold

S6

Vaj

Javasolt folyadék-
mennyiség

(csontlébdl készitve)

1 csomo
0,03 kg
0,10 kg

251

A megtisztitott és megmosott zellert vékony karikara vagjuk. Vajon, gyakori
kevergetéssel, lassan paroljuk. Liszttel meghintjiik, jol atforgatjuk, majd az
elére elkészitett tartalmas csontlével felengedjiik. Sodval izesitjik, egy kevés

torott fehér borssal fliszerezzik.

Nyaron adhatunk hozza cérndval 0sszekotott zellerzoldet is, amit az attorés
eltt kiemeliink a levesbdSl. Ezutan tejet adunk hozza. Lassan forraljuk.

A kész levest szitan attorjiik. HabverSvel simara keverjiik. Legirozzuk, és
montirozzuk. A jo krémleves nyers tejszin slrliségli. Talalasig vizflirdGben
tartjuk melegen. Talaldskor kiilon adunk hozza egy kevés vajban piritott zsem-

lekockat.

ZOLDBORSOKREMLEVES (Potage créme de petit pois)

Csontié

Vilagos rantas vagy lisztszdras

Legirozas
Montirozas

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez:
Borjicsont
Sargarépa

Petrezselyemgyokér

Zellergumo
Javasolt folyadék-
mennyiség

(felére beforralva)

102

0,50 ke
0,20 kg
0,20 kg
0,10 kg

5,001

Zoldborsokrémleveshez:

Z6ldborsé
S6

Liszt
Cukor
Tejszin

Tej
Tojassarga
Vaj
Zsemle
Javasolt folyadék-
mennyiség

(csontlébdl készitve)

0,80 kg
0,03 kg
0,12 kg
0,02 kg
0,15 1
0,20 1
2 db
0,10 kg
2 db
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5. folyamatabra

(20LDBORSOKREMLEVES|
[ Nyersanyag B3 Muitkafolyamat 11 Magyarézat
Csontlé A z8ldborsot csontlében A puhdra fzést kézeﬂes
Z5ldborso T puhdra fozziik, kdzben ize- forralassal végezziik, hogy
S6 sitjiik. jobban kioldodjanak az iz-
Cukor €s zamatanyagok.
Vaj ~ Vildgos vajas rantissal sii- A rantés hozzaadasinal
Liszt ritjiik, majd tejet adunk vegyiik figyelembe, ho
Tej hozz4, jol kiforraljuk. az antért zoldborsod is siriti
a levest,
Tojassérgaja My Alevest szitdn attbrjik, Ha nem keverjiik simara
Tejszin habverdvel simira kever- a levest, csomés maradhat.
Vaj jiik. Legirozzuk, montiroz- A legirozas és a montiro-
Zsemlekocka zuk. Forron elSmelegitett Zas utin a levest nem sza-
csészébe talaljuk. Piritott bad forralni, mert kipely-
zsemlekockat adunk hoz- hesedik.
za.
[ POTAGE CREME DE PETIT POIS

A megtisztitott friss vagy mélyhtitott zoldborsét csontlében megfézziik, koz-
ben izesitjik soval, egy kevés cukorral. Vilagos, vajas rantassal stritjik. Tejet
adunk hozza. Lassan készre forraljuk. Még forrdn, szitan attorjiik. Habverével
simara keverjik. Legirozzuk, montirozzuk.

A friss zsenge zoOldborsot parolassal puhitjuk. A vajon parolt zoldborsot
lisztszdrassal stritjiik. Csontlével felengedjiik. Tejet adunk hozza. Sdéval, cukor-
ral izesitjiik. Lassan forraljuk. Szitdn attorjiik, legirozzuk, montirozzuk.

Ha konzerv zoldborsébdl készitjiik a krémlevest, akkor el§szor meg-
kostoljuk a zoldborsét €s kiilon a levét. Gyakran elSfordul, hogy a felhasz-
nalt tartésitdszer kellemetlen mellékizt ad a konzervnek. Ebben az esetben
a 1ét nem hasznaljuk fel, hanem leszlirjiik a zoldborsérdl. A zoldborsot
pedig tobbszor valtott hideg vizben leoblitjiik. Ezt az eljarast minden
konzervkészitménynél végezziik el - ha sziikségesnek tartjuk - a felhaszna-
las elétt.

A z0ldborsét ezutan szitan attorjiik, hozzaadjuk a sajat levét, valamint

103



a sziikséges mennyiségli csontlét. Sdval, cukorral izesitjik, tejet adunk
hozza. Vildgos, vajas rantassal stiritjiik. Lassan készre forraljuk. Legiroz-
zuk, montirozzuk.
A levest talalasig vizfiirdében tartjuk melegen. Forrdon, el6melegitett csészé-
ben talaljuk. Kilon adunk hozza vajban piritott zsemlekockat.

CSIRAGKREMLEVES (Potage créme d'asperges)
Csontié
Vilagos rantas
Legirozas
Montirozés

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Csirdgkrémleveshez:
Sertéscsont 0,50 kg Csirag 0,60 kg
Sargarépa 0,30 kg So 0,03 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Cukor 0,06 kg
Zellergumo 0,10 kg Vaj 0,10 kg
Javasolt folyadék- Liszt 0,10 kg
mennyiség Tejszin 0,30 1
(felére beforralva) 5,00 1 Tojassarga 3 db

Javasolt folyadék-

mennyiség

(csontlébdl készitve) 2,50 1

A megtisztitott és megmosott csiragot Ugy rakjuk a vagddeszkara, hogy a
fejek egy vonalba keriiljenek. A fejeket kb. 2,5 cm hossziisagban levagjuk.
A fejeket sés, gyengén cukros vizben kiilon megf6zziik. A tobbi részt karikara
vagjuk, és tartalmas csontlében puhdra f6zziik. F6zés kozben a 1ét s6val és egy
kevés cukorral izesitjiik. A levest vilagos vajas rantassal stiritjiik. Tejet adunk
hozza. Lassan forraljuk. Szitan attorjiik. HabverGvel simdra keverjiik. Legiroz-
zuk, montirozzuk.

A levest forrén, elémelegitett csészében talaljuk. A levesbe a kiilon megfézott,
leszlirt csiragfejeket adjuk betétként.

GOMBAKREMLEVES (Potage créme de champignon)
Gombaleves
Lisztszoras
Legirozas
Montirozas
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Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Gombakrémleveshez:
Sertéscsont 0,50 kg Gomba 0,30 kg
Sargarépa 0,30 kg Sé 0,03 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Vaj 0,14 kg
Zellergumo 0,10 kg Liszt 0,12 kg
Javasolt folyadék- Tejszin 0,301
mennyiség Tojassarga 3 db
(felére beforralva) 5,001 Zsemle 2 db

Torott bors 0,005 kg

Javasolt folyadék-

mennyiség

(csontlébdl készitve) 2,51

Gombalevest készitiink, de a parolashoz vajat hasznalunk. A kész, kiforralt
levest szitan attorjiik. Habverdvel simdara keverjiik. Legirozzuk, montirozzuk.
Kilon adunk hozza vajban piritott zsemlekockat.

GESZTENYEKREMLEVES (Potage créme Clermont)
Csontié
Vilagos rantas
Legirozas
Montirozas

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Gesztenyekrémleveshez:
Sertéscsont 0,50 kg Gesztenye 0,70 kg
Sargarépa 0,30 kg S6 0,03 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Cukor 0,08 kg
Zellergumo 0,05 kg Zellerzold 1 csomo
Javasolt folyadék- Vaj 0,14 kg
mennyiség Liszt 0,10 kg
(felére beforralva) 5,001 Tejszin 0,30 1

Tojassarga 3db

Zsemle 2 db

Javasolt folyadék-

mennyiség

(csontlébdl készitve) 251

A megmosott gesztenyék dombord oldaldn a héjat keresztirAinyban bevagjuk.
SiitSlapra ujjnyi vastagon konyhasot teritiink. Ebbe helyezziik vagassal felfelé
a gesztenyéket. Siitében 140 °C-on kb. 25 percig sitjik. Ezutdn kivesszik a
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siit6bsl a gesztenyéket, és késsel meghamozzuk. Az elSkészitett gesztenyét
csontlében puhdra f&zziik. Kozben séval, cukorral izesitjiik. Adunk hozzi
cérnaval Osszekotott zellerzoldet is, amit attorés eldtt kivesziink a levesbdl.

A levest vildgos, vajas rantdssal stiritjik. Tejet Ontiink hozza. Lassan készre
forraljuk. Forrdn, szitdn attorjuk. Habverdvel simara keverjiik. A tanult médon
legirozzuk, montirozzuk. Forrén, elémelegitett csészében tdlaljuk. Kiilon
adunk hozza vajban piritott zsemlekockat.

KUKORICA-KREMLEVES (Potage créme de mais)
Csontié
Vilagos rantas
Legirozas
Montirozés

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Kukorica-krémleveshez:
Sertéscsont 0,50 kg Kukorica, morzsolt 0,80 kg
Sargarépa 0,30 kg So 0,03 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Cukor 0,05 kg
Zellergumo 0,10 kg Vaj 0,14 kg
Javasolt folyadék- Liszt 0,10 kg
mennyiség Tejszin 0,301
(felére beforralva) 500 1 Tojassarga 3 db

Zsemle 2 db

Javasolt folyadék-

mennyiség

(csontlébdl készitve) 2,501

A kukoricaszemeket finom tarcsaval felszerelt dardlén megdroljik. A kuko-
ricapiirét felontjik csontlével. Séval, egy kevés cukorral izesitjiik. Vildgos, vajas
rantassal stritjilk, és lassan forraljuk. Végiil szitan attorjiik. Habverdvel simara
keverjik. Legirozzuk, montirozzuk. A levest forrén, el6melegitett csészében
talaljuk néhany szem kukoricaval. Kiilon adunk hozza vajban piritott zsemle-
kockékat.

RAKKREMLEVES (Potage bisque d'écrevisses)
Csontié - borjucsontbdl
Raék elSkészitése, f6zése
Vilagos, vajas rantas
Legirozas
Rizibizi
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Ajdnlott anyaghdnyad

Rdkkrémleveshez: Fehérbor 0,30 1
Levesrdak 30 db Borparlat 0,10 1
Sargarépa 0,20 kg Tejszin 0,251
Fehérrépa 0,10 kg Tojassarga 4 db
Zellergumo 0,05 kg Cayenne-i bors 0,005 kg
Voroshagyma 0,10 kg Rakvaj 0,04 kg
Fokhagyma 0,005 kg Rizibizi 1 adag
Egész bors 0,005 kg Csontléhez:
Kakukkfti 0,005 kg Borjucsont 0,80 kg
Babérlevél 1 db Sargarépa 0,25 kg
Paradicsompiiré 0,06 kg Fehérrépa 0,15 kg
S6 0,03 kg Zellergumé 0,05 kg
Vaj 0,35 kg S6 0,02 kg
Liszt 0,15 kg Rdkvajhoz:

Vaj 0,10 kg

Flszerpaprika 0,01 kg

Az ¢é16 rakokat a felhasznalas elStt alaposan megsikaljuk gyokérkefével, majd
bd, hideg vizben gondosan leoblitjiik. Tartalmas borjucsontlét készitiink.
A megtisztitott, megmosott zoldségeket és voroshagymakat szeletekre vagjuk,
és vajban gyakori kevergetéssel lepiritjuk. K6zben hozzaadjuk a babérlevelet,
a fokhagymat, az egész borsot, a kakukkfiivet, a babérlevelet, majd a paradi-
csompiirét és a sét. A rakok faroklemezeit eltavolitjuk, és a zoldségekkel egytitt
néhany percig paroljuk. Ezutdn a borparlattal leontjiik, és meggyujtjuk. Ha a
borparlat leégett, hozzdadjuk a tartalmas csontlét és a fehérbort. Az egészet
feddvel lefedjiik, és kb. 15 percig f6zziik. Ekkor kiemeljiik a megf6tt rakokat,
és az ismert mdédon megtisztitjuk. A Kkifejtett hust félretessziik, hasonléan a 10
legszebb fejtort, amelyet gondosan Kkitisztitottunk, kimostunk, kiszaritottunk.
A rakhus kifejtésekor nyert rakpancélt a f6zésben levs leveshez adjuk, apréra
tort formaban.

A levest lassan f6zziik, legalabb 3 éran at. Ekkor szitdn keresztiil leszlirjik;
nem torjiik at! A levest vildgos, vajas rantdssal stritjuk, és lassan, habverdvel
allandéan kevergetve, kiforraljuk. Kozben izesitjik séval, fliszerezziik
cayenne-i borssal, majd borparlatot adunk hozzi. A kész levest legirozzuk,
montirozzuk rakvajjal, és a kovetkezd moédon talaljuk:

A fejtorokba toltjiik a rakhus felével és a reszelt sajttal 6sszekevert rizibizit.
A rdkhus masik felét a levesben megmelegitjik.

A rizibizivel betoltott fejtort elémelegitett levescsészébe helyezziik, ramerjik
a forré rakkrémlevest a rdkhussal egylitt. Tetejére frissen melegitett rakvajat
locsolunk.

A rakkrémleves mas modszerrel is stirithetS. A viladgos vajas rantas helyett
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étkezési keményitdvel készitett vizes habarassal stiritjiik a forrasban lev§ levest.
Ebben az esetben a levest alaposan ki kell forralni, hogy a leves allomanya
megfelels, sima, csomdémentes legyen. Bar a hazai gyakorlatban ez a mddszer
kevésbé terjedt el, oriasi elénye, hogy az adagonként befejezett, rendelésre
készitett leves gyorsabban befejezhetd. Ezenkiviil az igy stritett leves fellilete
sokkal fényesebb, tetszet8sebb lesz, a levesre jellemzd halvany rdézsaszin szin-
anyag jobban érvényesiil.

A rakkrémlevesnél kiilonosen fontos, hogy a lehetS legforrdbban talaljuk.
Ellenkez$ esetben igen étvagyrontd lehet!

Rdkvajhoz a mozsarban 6sszetort rakpancél egy részét vajban lassan megpi-
ritjuk. Egy kevés élénk szinti, j6 minGségl fliszerpaprikat adunk hozza. Gyorsan
osszekeverjik, majd felontjiik vizzel, és rovid ideig lassan forraljuk. Ezutan az
egészet leszlirjiik, majd htitében hitjik. A hiitést kovetSen a felszinen elhelyez-
kedd rézsaszin vaj egy darabban leemelhetd, és mar hasznalhatd is.

RAKKREMLEVES - Konzerv rakhusbdl - (Potage bisque d'écrevisses au

conserv)
Vilagos rantas
Legirozas
Montirozas
Halalapié

Ajdnlott anyaghdnyad
Rakkonzerv 0,60 kg Cayenne-i bors 0,005 kg
Liszt 0,08 kg Kakukkfti 0,005 kg
Vaj 0,15 kg Babérlevél 1 db
Sé 0,02 kg Fokhagyma 0,005 kg
Tojassarga 4 db Borparlat 0,051
Tejszin 0,151 Halalapié 21

Fliszerpaprika 0,005 kg

A rakkrémlevest rakkonzervbdl is készithetjiik.

El8szor igen tartalmas halalaplét készitiink. A rdakkonzervet leszlirjiik. Az
aprobb husrészeket a konzervléhez adjuk, a nagyobbakat kockdkra vagjuk, és
borparlattal meglocsoljuk, majd a htitészekrénybe helyezziik felhasznalasig.

A konzervlét az aprébb rakhusokkal egytitt felforraljuk, majd hozzaadjuk a
tartalmas halalaplét, és lassan f&zziik. Filiszerzacskoba babérlevelet, kakukkfii-
vet és megtisztitott fokhagymat tesziink. A forrdsban 1év§ rakkrémleves-alap-
hoz adjuk, és lassan f6zziik. Kb. 30 perc mulva a fliszerzacskot eltavolitjuk.
Vilagos, vajas rantast készitiink, amellyel stiritjik a levest. A levest alaposan
kiforraljuk, majd szitdn attorjiik. A levest ezutan legirozzuk, montirozzuk, majd
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izesitjiik borparlattal, és cayenne-i borssal. Ezutdn hozzaadjuk a borparlattal
érlelt, kockdkra vagott rakhust.

A rékkrémlevest egy kevés artalmatlan ételfestékkel (breton) halvany rozsa-
szinlire szinezzik.

A levest forron elémelegitett porcelan levescsészében talaljuk. Vajjal készitett
paprikaszinnel locsoljuk meg a tetejét.

d) Gyiimolcslevesek

A gyumolcsleveseket altalaban a gylimolcsidényben készitjik friss gyiimolcsok-
bdl. A gytimolcsleveseket készithetjiik még konzervbdl, valamint mélyhtitott
alapanyagbdl is. Ez utébbinak igen nagy a taplalkozasélettani jelent§sége, mivel
majdnem a friss gylimoOlcshoz hasonld mennyiségben tartalmazzak az értékes
vitaminokat, dsvanyi sokat. A gyimolcsleveseket a magyar konyha habarassal
stiriti. A gytiimolcslevesek szinét és élvezeti értékét tobbféle modszerrel javithat-
juk.

Gyumolcspurét készitlink. A puhara f6zott gyiimolcs felét szilirGkanallal
kiemeljik a levesbdl és még forron, szitan attorjik, majd a behabart leveshez
visszaadjuk.

Flszerkivonatot (redukcid) készitiink. Egy kevés vizbe szegfiiszeget, egész
fahéjat, citromhéjat tesziink. Az egészet lassan kb. felére f8zziik, leszlirjiik.
A fliszerkivonatot a leveshez adjuk, izesités céljabodl.

A gylimolcslevest alacsony hémérsékleten, 6-8 °C-ra hiitve talaljuk. A gyii-
molcslevest tehat joval a talalas elStt kell elkésziteni, hogy legyen idS a lehtitésé-
re. Csak igy érvényesil a nyari melegben idits, frissit6 hatdsuk.

HIDEG MEGGYLEVES (Potage froid aux griottes)
Habaras
Gytumolcspiiré
Flszerkivonat

Ajdnlott anyaghdnyad

Meggy 1,20 kg Sé 0,005 kg
Cukor 0,30 kg Tejszin 0,30 1
Szegfliszeg 0,005 kg Tej 0,501
Fahéj 0,005 kg Vorosbor 0,20 1
Citrom 1 db Liszt 0,10 kg
Javasolt folyadék-

mennyiség 3001

Vizbe sot és cukrot tesziink, majd felforraljuk. Hozzaadjuk a kimagozott
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6. folyamatabra

|

HIDEG MEGGYLEVES |

{ Nyersanyagok | [_ Munkafolyamat | | Magyarazat
$6 ~  {zesitett vizben a kimago- Az AttSrt meggy shiriti a le-
Cukor zott meggyet puhdra foz- vest, igy kevesebb habardst
Meggy ziik. A meggy egy részét kell hozzaadni, tovibba ja-
kiemeljiik a vizb6l, szitan vitja a szinhatast.
attdrjik, a leveshez adiuk.
Tejszin r] A forrasban levd leveshez A levest jol forraljuk ki, el-
Liszt hozzdadjuk a habardst, fenkezG esetben a leves ti-
Tej a fiiszerkivonatot és rolas kbzben leillepedik,
Citromhéj a tejet. Jol kiforraljuk. élvagyronts lesz.
Szegfiiszeg HozzAadjuk a vorosbort,
Fahéj citromiét, egy kevés cuk-
Vardshor rot.
Citromlé
Cukor
(] A levest lehiitjiik, majd hi- A levest jol le kell hiteni.
taszekrénybe helyezzik. Eflenkez6 esetben sokat
ElShiitétt porcelancsészé- veszit élvezeti érekébol,
ben talaljuk.

POTAGE FROID AUX GRIOTTES

77 7

meggyet és ujra felforraljuk. Tejszines habarassal stritjiik. Hozzaadjuk a fiiszer-
kivonatot és a tejet. Gyorsan felforraljuk. Végiil hozzaadjuk a vorosbort is.
Citromlével és ha sziikséges még, cukorral izesitjik. A levest lehtitjik, majd

porcelantégelybe ontjiik, és lefedve hiitdszekrénybe helyezzik. A hideg meggy-

levest jol felkeverjiik a tdlalasnal, hogy minden adagba ardnyosan jusson a
meggybdl. A hideg meggylevest elShtitott porcelancsészében talaljuk.

HIDEG ALMALEVES (Potage froid aux pommes)

Habaras
Fliszerkivonat
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Ajdnlott anyaghdnyad

Alma 1,20 kg Sé 0,005 kg
Cukor 0,25 kg Tejszin 0,25 1
Fahéj 0,005 kg Tej 0,50 kg
Szegfliszeg 0,005 kg Liszt 0,10 kg
Citrom 1 db Fehérbor 0,20 1
Javasolt folyadék-

mennyiség 3001

A legjobb, ha savanykas iz(i almabdl készitjiik a hideg almalevest. Az almat
jol megmossuk, majd vékonyan meghamozzuk. Ezutan négyfelé daraboljuk, a
féregragta és az elszinez8dott részeket kivagjuk. Az almat leoblitjiik hideg
vizzel, és egyenletes 5x5 mm-es kockdkra daraboljuk. A leves f&zSlevébe
cukrot, egy kevés sot tesziink, majd felforraljuk. Ekkor hozziadjuk a kockara
darabolt almat, valamint az atsztirt citromlét. Ujra felforraljuk, és hozzasz{irjiik
az elkészitett fliszerkivonatot. Miutdn meggySzS8dtink arrdl, hogy az alma
puhdra f6tt, a levest tejszines habarassal stritjiik. Tejet, fehérbort adunk hozza,
készre forraljuk. Cukorral, egy kevés citromlével izesitjiik. Lehtitjiik, majd
htitdszekrénybe tessziik. A hideg almalevest jol lehtitve, elShtitott porcelancsé-
szében talaljuk.

HIDEG EPERKREMLEVES (Potage froid créme de fraise)
Ajdnlott anyaghdnyad

Eper 1,00 kg Keményits 0,12 kg
Cukor 0,26 kg Tejszin 0,30 1
Maraschino lik6r 0,15 1 Tejszin (habhoz) 0,20 1
Szegfliszeg 0,005 kg Javasolt folyadék-

Fahéj 0,005 kg mennyiség 3001
Citrom 1 db

Az epret megtisztitjuk, jol megmossuk. Személyenként 2 szem szép epret
félbevagunk. Porcukorral meghintjik, és hiitdszekrénybe tessziik. A tobbi epret
cukros vizben puhara f6zziik, tejszines keményitds habardssal stritjik, majd
izesitjiik még Maraschino likSrrel, fliszerkivonattal és egy kevés sdval. A puhara
f6zott epret levével egyutt szitan attorjik. Habverdvel simdra keverjiik. Lehtit-
juk, majd htitészekrénybe helyezziik. Ha a leves eléggé lehtilt, tejszint kevertink
hozza. Citromlével, Maraschino lik&rrel izesitjiik. Talaldskor a levescsészébe
rakjuk az elGkészitett eperszemeket. Ramerjiik a jéghideg levest. A leves tetejére
tejszinhabgaluskdkat fecskendeziink csillagcsGvel ellatott habzsakbol.
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HIDEG EGRESLEVES (Potage froid aux groseilles)
Ajdnlott anyaghdnyad

Egres 0,80 kg Liszt 0,12 kg
Sé 0,02 kg Tejszin 0,20 1
Cukor 0,30 kg

Tejfol 0,301

Javasolt folyadék-

mennyiség 3,00 1

Az egrest megtisztitjuk, megmossuk. A vizbe egy kevés sot és cukrot tesziink.
Felforraljuk, és tejfolos habarassal stiritjiik. Mikor a leves a habarassal egytitt
ujra felforrt, beletessziik az egrest, és lassan, dvatosan készre f6zziik. Ha az
egrest gyorsan f&zziik, akkor kirepedhet, és a magja kif6. A levest tejszinnel
dusitjuk. Lehttjiik, majd hiitGszekrénybe tessziik. A hideg egresievest elShitott
csészében talaljuk.

HIDEG OSZIBARACK-KREMLEVES (Potage froid créme melba)
Habaras

Oszibarack 1,20 kg Citrom 1 db
Cukor 0,30 kg Tejszin 0,30 1
Borparlat 0,20 kg Liszt 0,12 kg
Sé 0,01 kg Fehérbor 0,201

Tejszin (habhoz) 0,20 1
Javasolt folyadék-
mennyiség 3,00 1

Az G&szibarackot meghdmozzuk, félbevagjuk, magjat eltavolitjuk. Az Gszi-
barack kb. egyharmad részét 5x5 mm-es kockdkra daraboljuk. Meghintjik
porcukorral, borparlatot ontiink rd, és htitészekrénybe helyezziik. A tobbi
Gszibarackot szeletekre vagjuk. Cukros, gyengén sos vizet forralunk. Ebbe
belerakjuk a szeletelt §szibarackot, és puhara f6zziik. Kozben vékonyan hamo-
zott citromhéjat egy kevés vizben felforralunk, és levét az §szibarackhoz ontjiik.
A levest tejszines habarassal stritjiik, készre forraljuk. A levest szitan attorjik,
habverdvel simara keverjiik, hiitjiik. Cukorral, citromlével, fehérborral izesit-
juk. Hozzakeverjuk a kockara vagott, érlelt &szibarackkockakat. Az egészet
htitdszekrénybe tessziik.

A hideg §szibarack-krémlevest elShtitott porcelancsészékben talaljuk. Hab-
zsakbol egy kevés tejszinhabot fecskendeziink a tetejére.
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GOROG GYUMOLCSLEVES (Potage froid aux fruits 4 la grec)

Ajdnlott anyaghdnyad

Narancs juice 1,80 1 Narancs 0,20 kg
Tejszin 0,20 1 Mandarin 0,20 kg
Triple sec likGr 0,101 Korte 0,15 kg
Oszibarack 0,20 kg Anandsz 0,20 kg
Ribiszke 0,20 kg Sz416 0,20 kg
Citrom 2 db

Konzerv gytimoleslé 1,00 1

A gyiimolcsoket apro kockakra daraboljuk és a triple sec-kel meglocsolva jol
lehtitjik. A narancs juice-t a tejszinnel és a konzerv gylimolcslevekkel Osszeke-
verjik, ésjol lehtitjiik. Hozzakeverjiik a gytimolcsoket és lefedve htitészekrény-
ben taroljuk. Ko6zben hozzaadjuk a kicsavart citromlevet. A gorog gylimolcsle-
vest elShtitott porcelancsészébe merjiik. Ugyeljiink arra, hogy minden adagra
aranyos mennyiségli gyiimolcsot, illetve tejszines gyiimolcslevet merjiink.

e) Nydklevesek

A nyakleveseket gabonafélékbdl készitjiik, elsGsorban a betegek és csecsemdk
részére. A nyakleves készithetd rizsbdl, darabdl, buizabdl, arpagyongybdl, zab-
pehelybdl, kukoricapehelybdl.

A nyakleveshez tartalmas csontlét készitiink. Ezt lesz{irjiik, majd beletessziik
a gabonafélét. A nyaklevest hosszu ideig, lassan f6zziik. Ezalatt a gabonaféle
keményitStartalma teljesen kioldddik. Ettdl a leves allomanya stirti lesz. A kész
levest sziikség szerint soval izesitjiik, majd leszlrjiik. A levest taplaldbba tehet-
juk, ha végiil legirozzuk, esetleg montirozzuk.

KUKORICA-NYAKLEVES (Potage créme de mais)

F6zés
Csontié

jdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Javasolt folyadék-
Sertéscsont 0,50 kg mennyiség

Sargarépa 0,30 kg (felére beforralva) 6,001
Petrezselyemgyokér 0,25 kg

Zellergumo 0,10 kg
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Kukorica-nydkleveshez:

Kukoricapehely 0,40 kg Vaj 0,05 kg
Sé 0,02 kg Javasolt folyadék-

Tej 0,301 mennyiség

Tejszin 0,201 (csontlébdl készitve) 3,001
Tojassarga 1 db

A tartalmasra f6zott leszlirt csontléhez hozzakeverjik a kukoricapelyhet,
megsozzuk. Habverdvel gyakran megkeverve lassan f6zziik, hogy a kukoricape-
hely teljesen szétessen a levesben. Hozzaadjuk a tejet, amellyel szintén jol
osszeforraljuk. A levest lesztirjiik, legirozzuk, montirozzuk. Forrdn, el6melegi-
tett csészében talaljuk.

3. Osszetett levesek

A kiilonleges vagy Osszetett levesek csoportjaba a hazai és a nemzetkozi konyha
jellegzetes készitményei tartoznak. Ezek a levesek tobbnyire valamilyen hisbél
és még sokféle nyersanyagbol késziilnek. Levesbetéteik nagyon valtozatosak.
Az Osszetett levesek készitésekor arra kell tigyelni, hogy a felhasznalt nyersanya-
gok ardnyban legyenek egymadssal. Talaldskor minden adagba egyenletesen
osszuk el a puhdra f6zott anyagokat és a levesbetétet. A kiilonleges levesek
egytalételként is ajanlhaték, mivel igen taplaldk és sokféle anyagot tartalmaz-
nak.

UJHAZY-TYUKLEVES (Pot-au-feu de poule 4 'Ujhézy)
Husleves
Tyukleves
Finommetélt

Ajdnlott anyaghdnyad
Ujhdzy-tyukleveshez:

Tyuk (kb. 2Vz db) 3,75 kg Gomba 0,15 kg
Sargarépa 0,35,kg Z6ldborsd 0,20 kg
Petrezselyemgyokér 0,30 kg Kelvirag 0,30 kg
Zellergumé 0,20 kg Petrezselyemzold 1 csomo
Voroshagyma 0,05 kg Javasolt folyadék-

Sé 0,04 kg mennyiség

Egész bors 0,002 kg (felére beforralva) 6,001
Paradicsompiiré 0,02 kg
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Finommetélthez:

Liszt 0,12 kg
Tojas 1 db
S6 0,01 kg

A tyukokat a tyuklevesnél tanultak alapjan pontosan elSkészitjik, majd
puhara f6zzik. Az egész borsot fliszerzacskoba tessziik, és a levesbe helyezziik.
Az étel elkésziiltekor kiemeljiilk. A puha zoldségeket vékony (kb. 2 mm) vastag-
sagu lapokra, majd kb. 2 mm-es metéltekre (julienne-re) vagjuk, majd a tyukhus
levében melegen tartjuk (62. abra).

A tisztitott, szeletekre vagott gombat, a friss vagy mélyhtitott zoldborsot, a
kelviragrézsakat egy kevés, gyengén sds vizben kilon-kiilon puhara f&zziik.
A konzerv zoldborsét elébb megkdstoljuk, ha sziikséges, tobbszor leoblitjik
hideg vizzel. Talaldsig a puhara f6zo6tt levesbetéteket melegen tartjuk. Elkészit-
juk a finommetélttésztat, kif6zziik, leoblitjik, majd a leves tetejérdl leszedett
zsiros levesben tartjuk melegen. A puhara f6tt tyukokat kiemeljik a levesbdl.
A tyukokat feldaraboljuk, labasba helyezziik. Egy kevés levest ontiink ald, és
feddvel lefedve tartjuk melegen talalasig.

A hus kiemelése utan a levest rovid ideig pihentetjiik - tlepitjik -, majd
merdkanallal dvatosan merve szitan atsziirjik. Koéstoljuk, ha sziikséges, séval
ujbdl izesitjiik. Ha nagyon zsiros lenne, tetejérsl lemerjuk a zsirt. A levest elSre
melegitett levestdlba - topfba - talaljuk.

A negyedekbe darabolt f6tt tyukhust a levestalba helyezziik. A husos és a
csontos részeket, valamint a combot és a mellet minden adagba aranyosan
elosztjuk. Erre helyezziik a finom metéltre vagott zoldségeket, a szeletelt gom-
bat, a zoldborsot, a kelvirdgrozsakat, a finommetélttésztat, és felontjiik a forrd
levessel ugy, hogy az egészet ellepje. Tetejét finomra vagott petrezselyemzolddel
szoérjuk meg.

62. dbra. Metélt - julienne - z6ldség vagasa
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Az Ujhazy-tytikleveshez koritésként petrezselymes ujburgonyat és paradi-
csommartast vagy ecetes tormat adunk.

Az Ujhazy-tytklevest tjabban csészében is talaljak, tehat a vendég igy kisebb
adagot kap. Ebben az esetben a csontrdl leszedjik a hust, és hasonldéan a
z0ldséghez, illetve a finommetélttésztahoz, ezt is metéltre daraboljuk. A csészébe
el8szor a metéltre darabolt hist, majd a tobbi betétet helyezziik, a tanultak
alapjan. Erre merjiik a forrd levest. Végiil a leves tetejét meghintjiik finomra
vagott petrezselyemzolddel. Ha az Ujhazy-tytklevest csészében talaljuk, mar-
tast és koretet nem adunk hozza.

KIS HUSFAZEK (Petité marmite)
Husleves
Tyukleves
Fézés

Ajdnlott anyaghdnyad

Marhahis - farté 1,00 kg Voroshagyma 0,05 kg
Tyudk 1 db 1,50 kg Fokhagyma 0,01 kg
Sargarépa 0,30 kg Sé 0,02 kg
Petrezselyemgyokér 0,30 kg Egész bors 0,005 kg
Zellergumé 0,20 kg Z06ldborso 0,20 kg
Karalabé 0,10 kg Kelvirag 0,20 kg
Kelkaposzta 0,10 kg Gomba 0,20 kg
VelSs csont 0,80 kg Zsemle (piritishoz) 10 db
Javasolt folyadék-

mennyiség

(felére beforralva) 6,00 1

A kis husfazék kiilonleges francia leves, amelyet marhahisbdl és tyukhusbél
kell késziteni.

A megtisztitott tyukot, marhahutst, velds csontot a husleveshez hasonléan
f6zziik meg, félig. A husokat, a velSs csontot és a zoldségféléket kiemeljik a
levesbdl. A levest pihentetjiik, és szitdn keresztiilmerve lesziirjik. A vel8s csontot
egy kevés huslevesben melegen tartjuk. A marhahust felszeleteljik, a tyukot
feldaraboljuk, a f&tt zoldségeket hasdbokra vagjuk. Ttizallé levestalakba ada-
goljuk adagonként a husokat, a darabolt zoldségeket, tovabba a zoldborsot,
kelviragrézsakat és a szeletelt gombat. Ramerjiik a forrd levest, és lefedjik a
tlizallé tal tetejével. A talakat vizzel felontott tepsibe helyezziik. Azételt siitGben
elkészitjik (kb. 34 6rdn at).

A kis husfazekat sajat levestalaval egylitt talaljuk. A talalds pillanatdra a
piritott zsemleszeletekre kenjiik a forrd velSt, amelyet megsézunk és meghin-
tiink torott borssal. Ezt a levessel egylitt szolgaljuk fel.
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PETHES-LEVES (Pot-au-feu a la Pethes)
Husleves
F&zés
Finommetélt
Ecetes torma

Ajdnlott anyaghdnyad

Marhafarté 140 kg Voroshagyma 0,05 kg
Marhacsontveld 0,40 kg Fokhagyma 0,01 kg
Sargarépa 0,30 kg S6 0,02 kg
Petrezselyemgyokér 0,30 kg Egész bors 0,005 kg
Zellergumo 0,20 kg Zsemle (piritashoz) 10 db
Karalabé 0,10 kg MetélShagyma 1 csomd
Kelkaposzta 0,10 kg Ecetes torma 5 adag
Javasolt folyadék- Finommetélthez:
mennyiség Liszt 0,12 kg
(felére beforralva) 6,00 1 Tojas 1 db

S6 0,01 kg

Hasonldan készitjiikk, mint a huslevest. Miel6tt teljesen elkésziilne a leves,
ujjnyi vastagra szeletelt csontvelSt adunk hozza, készre f6zziik. A finommetéltet
megfézziik. A levest levestdlban talaljuk. El&szor belehelyezziik a szép szeletek-
re vagott marhafartét, a finommetéltet, a hasdbokra vagott vegyes zoldséget, a
benne f6tt csontvelSkarikdkat. Ezutan ramerjik a forrd, id6kozben zsirtalani-
tott levest. A leves tetejét meghintjiik finomra vagott metéléhagymaval. Kiilon
damasztszalvétaba csomagolt piritott zsemleszeleteket és martascsészében ece-
tes tormat adunk hozza.

ORJALEVES (Soupe hongroise aux cé8tes de porc)
Husleves
Forrazas
Hasabokra darabolas
Ludgége tészta
Ajdnlott anyaghdnyad

Sertés gerinccsont 2,00 kg S6 0,02 kg
Sargarépa 0,30 kg Egész bors 0,01 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Torma 0,10 kg
Zellergumo 0,20 kg Voroshagyma 0,10 kg
Fokhagyma 0,01 kg Ludgége tésztdhoz:

Javasolt folyadék- Liszt 0,12 kg
mennyiség Tojas 1 db
(felére beforralva) 6,00 1 S6 0,01 kg
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A sertés egyben kicsontozott gerinccsontjat orjacsontnak nevezziik, amelyen
hust is hagyunk. Az orjat az adagszamnak megfeleléen darabokra vagjuk,
leforrazzuk, és a husleveshez hasonldan készitjiik el. Az egész borsot, a vOros-
hagymat, a fokhagymat fliszerzacskéba kotve helyezziik a levesbe, a leves
elkésziilte utan kidobjuk. A lehabozott levesbe rakjuk a hasdbokra vagott
z0ldségeket, megsdzzuk, és lassan készre f6zziik.

Talalaskor az elémelegitett levestalba el$szor a hiisos csontdarabokra helyez-
zik, raszedjik a kiilon kifézott ludgége tésztat, majd ramerjik a forrd levest
a zoldségekkel egylitt. Kiilon, frissen reszelt tormat adunk hozza.

OKORUSZALYLEVES (hig) (Ox tail claire)
Husleves

Fé&zés

Ajdnlott anyaghdnyad

Hiusleveshez: okoruszdly leveshez:

Marhahus 0,80 kg oOkoruszaly 1,50 kg
Marhacsont ritka 0,40 kg Sargarépa 0,20 kg
Sargarépa 0,30 kg Petrezselyemgyokér 0,15 kg
Petrezselyemgyokér 0,20 kg Zellergumé 0,10 kg
Zellergumé 0,15 kg Zsir 0,05 kg
Karalabé 0,10 kg Egész bors 0,005 kg
Kelkaposzta 0,10 kg Voroshagyma 0,05 kg
Voroshagyma 0,05 kg Kakukkfii 0,005 kg
Fokhagyma 0,01 kg Borparlat 0,051
S6 0,02 kg S6 0,01 kg
Javasolt folyadék- MetélShagyma 1 csomo
mennyiség Javasolt folyadék-

belére beforralva) 6,001 mennyiség

(huslevesbdl készitve) 3,00 1

A faggyutdl megtisztitott, j61 megmosott O0koruszalyt 2-3 cm-es darabokra
vagjuk. A karikara vagott vegyes zoldséggel egylitt tepsibe helyezziik. Raontjik
a zsirt, és siutébe helyezve gyakori kevergetéssel aranysargdra piritjuk. Az
egészet fazékba oOntjik, ligyelve arra, hogy a piritdshoz felhasznalt zsir ne
keriiljon bele. Felontjiik a kb. 3 1 tartalmas huslevessel, majd fliszerzacskéban
hozziadjuk az egész borsot, a kakukkfiivet, a voroshagymat, és lassan f6zziik.
Kozben gondosan leszedjiik a tetején Osszegytlt zsiradékot. A f6zést legalabb
34 oraig lassan végezziik. Ha a leves elkészilt, pihentetjiik, majd leszlirjik
vizezett konyharuhan keresztiil. Ezutan lezsirozzuk kanallal, majd papirszalvé-
taval. Ha sziikséges, séval izesitjiik, és hozzaadjuk a borparlatot, esetleg madei-
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rabort. Kozben a csontokrdl leszedjiik a hust, a huslevesben f6zott zoldségekbdl
pedig mogyoré méretli golydkat vajunk ki, karaldbévajé segitségével.
A hust és a kivajt zoldséggolydkat elémelegitett levescsészébe szedjiik, majd
ramerjiik a forrd levest. Tetejére finomra vagott metél6hagymat adhatunk.
Ha a lesztirt 6koruszalyleves zavaros lenne, akkor az erélevesnél tanult
modon tojasfehérje és egy kevés paradicsompiiré hozzaadasaval deritjiik,
majd kell§ lassu forralas és pihentetés utan vizezett konyharuhdn keresztiil
lesz{irjuk.

OKORUSZALYLEVES (stiritett) (Ox-Tail-Lie)
Okéruszélyleves (hig)
Szaraz rantas

Ajdnlott anyaghdnyad
Fenti levesmennyiség 3,00 1
Liszt 0,15 kg
Paradicsomptiré 0,05 kg

A lisztbdl szaraz rantast készitlink, és lehfitjiik.

Az ismert mddon elkészitett 0koruszalylevesbdl egy keveset, kb. 3 dl-t leme-
rink, és kihttjiik, majd simdra keverjiik a paradicsompiirével és a szaraz
rantassal. Ezt a forrasban levd leveshez adjuk, amellyel j61 6sszeforraljuk, szitan
atszlirjiik. A hust és a kivajt zoldséggolydkat elémelegitett levescsészébe szed-
juk, majd ramerjik a forrd levest.

NYIRSEGI GOMBOCLEVES (Potage aux quenelles de Nyirség)
Fézés
Vilagos vajas rantas
Batonokra darabolés
Burgonyagombdc

Ajdnlott anyaghdnyad

Borjuhus 1,00 kg Sargarépa 0,25 kg
Petrezselyemgyokér 0,20 kg Zellergumé 0,10 kg
Gomba 0,10 kg Voroshagyma 0,05 kg
Z6ldborséd 0,10 kg Sé 0,02 kg
Egész bors 0,005 kg Citrom 1 db
Vaj 0,08 kg Liszt 0,09 kg
Petrezselyemzold 1 csomd Tejszin 0,20 kg

Kelvirag 0,10 kg

Javasolt folyadékmennyiség

(felére beforralva) 5001
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Burgonyagombochoz:
Burgonya 0,30 kg

Tojas 1 db

Liszt 0,10 kg
S6 0,005 kg
Zsir 0,02 kg

Burgonyagombdcot készitlink. A borjuhuist kb. 1 x 1 cm-es kockdkra, a
z0ldségféléket batonokra, a gombat szeletekre vagjuk, a megtisztitott, megmo-
sott kelviragot rézsaira szedjiik.

Ajol megmosott borjuihust hideg vizben tessziik fel f6ni. Ha felforrt, tetejérdl
dvatosan lemerjik a habot kandllal. Hozzaadjuk az elSkészitett zoldségeket,
majd kis vaszonzacskdba kotve az egész borsot és voroshagymat. A gombat
kevés vajon puhara paroljuk. A hust és a zoldségeket majdnem puhdra f&zziik,
a fliszerzacskoét lapatkanallal kiemeljiik a levesbdl. Vilagos vajas rantast készi-
tiink finomra vagott petrezselyemzolddel, amellyel stritjiik a levest, és hozzaad-
juk a burgonyagombdcokat, valamint a vajon parolt gombat. Lassan forraljuk,
kozben izesitjilk soval, egy kevés atszlirt citromlével, majd hozzaadjuk a tejszint,
és készre forraljuk.

A levest forrén, elémelegitett levescsészében télaljuk. Ugyeljiink arra, hogy
minden adagba aranyosan keriiljon a hiisbdl, a zoldségekbdl és a burgonyagom-
bécbdl. A leves talalasat dvatosan végezziik, mert a burgonyagombdc igen
sériilékeny, konnyen 0Osszetorik.

JOKAI-BABLEVES (Soupe d'haricots sec 4 la Jokai)
Tejfolos bableves

Ajdnlott anyaghdnyad

Fustolt sertéscsiilok 1,20 kg Liszt 0,12 kg
Sargarépa 0,15 kg Voroshagyma 0,05 kg
Petrezselyemgyokér 0,15 kg Fokhagyma 0,01 kg
Zeller 0,10 kg Fliszerpaprika 0,005 kg
S6 0,02 kg Tejfol 0,151
Zsir 0,08 kg Debreceni kolbasz 5 par
Szaraz bab 0,40 kg Javasolt folyadék-
mennyiség
(felére beforralva) 5,00 1
Csipetkéhez:
Liszt 0,12 kg S6 0,01 kg
Tojas 1 db
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A fustolt sertéscsiilkot hideg vizben alaposan lemossuk. A sziraz babot a
tanultak alapjan idében bedztatjuk. A fiistolt sertéscsiilkot a bedztatott, elGké-
szitett szaraz babbal és a tisztitott egész zoldségekkel puhara f6zziik. A zoldsé-
geket ezutan kiemeljilk. A flistolt sertéscsiilkot is kiemeljiik. Lefedve melegen
tartjuk. A levest a bablevesnél tanult modon stritjuk, izesitjiik. Hozzaadjuk a
lemosott debreceni kolbaszt. Lassan készre forraljuk. A levesbdl kiemeljiik a
debrecenit. Kettévagjuk, stir(in beirdaljuk. Egy kevés zsirban ropogdsra siitjiik.

A puhara f6z6tt csiilkot a csont eltavolitasa utan aranyos részekre daraboljuk
az adagszamnak megfeleléen. Az el6melegitett levestalba helyezziik a darabolt
csiilkoket és a csipetkét. Ramerjuk a forrd bablevest. Tetejét meglocsoljuk
tejfollel és paprikaszinnel. Az utolsé pillanatban személyenként fél par kettéva-
gott, ropogosra siitott debrecenit helyeziink a levesben 1évé csiilokre.

A Jékai-bablevest is talalhatjuk csészében. Ebben az esetben a.puhara f6zott
sertéscsiillkot apré 5x5 mm-es kockdkra vagjuk. A kockakra vagott sertéscstil-
kot a csipetkével egyiitt a csészébe helyezziik. Ramerjik a forrd levest. Tetejét
szintén meglocsoljuk tejfollel és paprikaszinnel. A debrecenit hosszaban ketté-
vagjuk, majd vékonyra felszeleteljuk. Egy kevés zsirban gyorsan atpiritjuk,
majd a levesbe helyezziik.

CSORBALEVES BARANYBOL (Ciorbe de miel)
Legirozas

Ajdnlott anyaghdnyad
Ciberéhez:
Kenyér (héjaval egyiitt) 0,50 kg Korpa 0,20 kg
Javasolt folyadék-

mennyiség 3001
Csorbaleveshez:
Baranyhus 1,00 kg Petrezselyemgyokér 0,20 kg
Sargarépa 0,25 kg Zellergumé 0,20 kg
Sé 0,03 kg Petrezselyemzold 1 csomd
Vaj 0,12 kg Liszt 0,10 kg
Tojassarga 2 db Tejszin 0,201
Citrom 1 db Javasolt folyadék-

mennyiség

(ciberéié) 3,001

A csorbaleves alapja a leforrazott kenyérrel egyiitt langyos helyen erjesztett
korpaié - a cibere. A kész ciberét lesziirik, és ezzel készitik a csorbaleves
kiilonféle valtozatait.

A baranyhust 1x1 cm-es kockdkra daraboljuk. Ugyancsak igy daraboljuk

fel a sargarépat, a petrezselyemgyokeret, a zellert.
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A kockara vagott hust és zoldséget egy kevés vajon puhdra paroljuk. B&ven
meghintjiik finomra vagott petrezselyemzolddel, sézzuk, és felontjiik a ciberé-
vel. Lassan f6zziik. Ha elkésziilt, vajas rantassal stiritjiik, jol kiforraljuk. A tej-
folt a tojassargaval oOsszekeverjik. A legirozashoz hasonldéan adjuk a leveshez.

A levest végiil citromlével izesitjiik. A csorbaleves készithet6 még csirkébdl,
pacalbdl, borjuhusbdl, malacbél.

PALOCLEVES (Potage a la Paléc)
Porkoltalap

Zsemleszin(i rantas

Ajdnlott anyaghdnyad

Uriihts 1,00 kg Zsir 0,12 kg
Voroshagyma 0,10 kg Flszerpaprika 0,005 kg
Sé 0,03 kg Torott bors 0,005 kg
Babérlevél 2 db Koménymag 0,005 kg
Fokhagyma 0,01 kg Burgonya 0,30 kg
Z0oldbab 0,30 kg Liszt 0,10 kg
Tejfol 0,301

Javasolt folyadék-

mennyiség 3,001

- burgonyahoz 1,00 1

- zoOldbabhoz 1,00 1

Porkoltalapot készitiink. Beletessziik az 1 x1 cm-es kockakra darabolt irti-
hust. Soéval izesitjiik, egy kevés torott borssal, babérlevéllel, finomra daralt
koménymaggal és zuzott fokhagymaval fliszerezziik. A hust fedgvel lefedve
rovid Iében lassan paroljuk. Ha a hus zsirjara siil, egy kevés vizet ontliink hozza,
és tovabb paroljuk. A szakaszos zsirjara siitést tobbszor megismételjiik. Kozben
az 1 x 1 cm-es kockara darabolt burgonyat sés vizben puhara f&zziik. A 2 cm-es
darabokra vagott zoldbabot sés vizben puhdra f6zziik. A puhdra parolt tiriihts-
hoz hozzaadjuk a burgonyat és a zoldbabot a levével egyiitt. Az egészet lassan
forraljuk. Ha sziikséges, soval izesitjiik. Zsemleszin( rantast készitiink egy kevés
fliszerpaprikaval. Ezzel stritjuk a levest. Jol kiforraljuk, majd a tanult médon
tejfolozziik.

A forrd levest elémelegitett levestdlban talaljuk. Ugyeljiink arra, hogy min-
den adagba egyforman talaljunk hust, burgonyat és zoldbabot.

OLASZ ZOLDSEGLEVES (Minestra)
Pirités
Metéltre (julienne-re) darabolas
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Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Olasz zéldségleveshez:
Sertéscsont 0,50 kg Sargarépa 0,40 kg
Sargarépa 0,30 kg Petrezselyemgyokér 0,30 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Zeller 0,20 kg
Zellergumé 0,20 kg Kelkaposzta 0,30 kg
Javasolt folyadék- Karalabé 0,15 kg
mennyiség Burgonya 0,40 kg
(felére beforralva) 6,001 Sé 0,03 kg
Cséaszarszalonna 0,15 kg
Paradicsompiiré 0,10 kg
Torott bors 0,002 kg
Petrezselyemzold 1 csomé
Spagetti 0,10 kg
Rizs 0,05 kg
Voréshagyma 0,06 kg
Reszelt sajt 0,10 kg
Javasolt folyadék-
mennyiség 3001

Tartalmas csontlét készitiink. A csaszarhust apré kockakra daraboljuk. Gya-
kori kevergetéssel lassan kiolvasztjuk a zsirjat. Hozzdadjuk a finomra vagott
vOroshagymat, és tuvegesre piritjuk. Beletessziilk a paradicsompiirét vagy a
forrazott és hamozott, cikkekre darabolt friss paradicsomot. Ezutan a metéltre
(julienne-re) vagott sargarépat, petrezselyemgyokeret, zellert, kelkdposztat, ka-
raldbét, burgonyat.

Az egészet feddvel lefedjiik és - gyakori kevergetéssel - lassan puhdra parol-
juk. Kozben sodval izesitjiikk, torott borssal és finomra vagott petrezselyemzold-
del fliszerezziik. Az egészet felontjik tartalmas csontlével. Lassan forraljuk.
Mikor a leves majdnem elkésziilt, aprora tordelt spagettit és rizst adunk hozza.
Lassan készre f6zziik a levest. A levest azért kell lassan f6zni, hogy szép tiszta
maradjon, ne legyen zsiros. A levest forrén, el6melegitett csészékben talaljuk.
A reszelt sajtot kiilon adjuk hozza, amelyet a vendég izlésének megfelelGen szér
a levesbe. A legjobb, ha parmezan sajtot adunk az olasz zoldségleveshez.

FRANKFURTI LEVES (Potage de choux a la Francfort)

Csontié
Zsemleszin(i rantas
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7. folyamatdora

[ FRANKFURTILEVES |

[ Nyersanyagok | Munkafolyamat | | Magyarazat
Csontlé (| Zsirban piritott voros- A parolissal értékes iz- és
Zsir hagyman puhdra paroljuk zamatanyankat kapunk.
Voroshagyma a metéltre vagott kelka- A harmonikus fiszerezés-
Kelkiposzta posztat. Fliszerezziik, sel kidomboritjuk a leves
Fokhagyma ma]jld csontlével felontjik, Jjellegét.

So puhara fozzik.
Tordtt bors
Majordnna
Petrezselyemzold
Liszt () A levest zsemleszini rén- A leves alapos kiforralasa
Zsir tassal slirigjiik, jo! kiforral- fontos: igy kapjuk meg
juk. a kello suriseget.
Virsli Az elkészitett levesbe piri- A virslikarikak és a tejfdl
Tejfél tott virslikarikdkat és tej- adjak a leves jellegél. A tej-
folt adunk. Forrén tilal- folt a legirozashoz hason-
juk. Idan kell a leveshez adni,
ellenkezd esetben kipelyhe-
sedhet.

\/

| POTAGE DE CHOUX A LA FRANCFORT

Ajanlott anyaghanyad
Csontléhez:
Sertéscsont
Petrezselyemgyokeér
Zelergumd
Javasolt folyadék-
mennyiség
(felére beforralva)
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Frankfurti leveshez:

0,50 kg So 003 kg
0,20 kg Zsir 0,08 kg
0,10 kg Liszt 012 kg
V 6réshagyma 0,05 kg
Kelkdposzta 100 kg
6,00 1 Fokhagyma 0,005 kg
Torott bors 0,005 kg
Majoranna 0,005 kg
Petrezselyemzold 1 csomo
Virdi 0,30 kg
Tefol 0,201
Javasolt folyadék-
mennyiség 3001




A finomra vagott hagymat zsirban tivegesre piritjuk. Hozzaadjuk az Osszezu-
zott fokhagymat és a vékony metéltre vagott kelkaposztat. Soval izesitjiik,
torott borssal, majordnnaval, finomra vagott petrezselyemzolddel fiiszerezziik.
Egy kevés csontlét ontiink hozza. Feddvel lefedjiik, és lassan paroljuk. Idénként
megkeverjik.

Ha a kelkdposztat félig puhara paroltuk, felontjiik csontlével. A levest lassan
f6zzik. Zsemleszinli rantdssal stritjik. A levest, ha sziikséges, 1jbdl izesitjiik.
A virslirSl a bdrt lehizzuk, vékony karikakra vagjuk. Egy kevés forrd zsirban
a virslikarikakat gyorsan megpiritjuk. A virslikarikdkat a lassu forrasban levg
leveshez adjuk. Lassan forraljuk, ha sziikséges, 0jbdl izesitjik. Az elkészitett
levesbe belekeverjiikk a tejfolt. A levest forréon téalaljuk. Ugyeljiink arra, hogy
minden levesbe egyforman keriiljon piritott virslikarika.

A leves ugy is készithetS, hogy a virsli hozzdadasa elStt a levest szitan
attorjilk. Habver@vel simara keverjuk. Ezutan adjuk hozza a piritott virslikari-
kakat.

FRANCIA ZOLDSEGLEVES (Potage garbure)
Metéltre (julienne-re) vagas

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez:

Borjiicsont 0,50 kg Petrezselyemgyokér 0,25 kg
Sargarépa 0,30 kg Zellergumé 0,20 kg
Javasolt folyadék-

mennyiség

(felére beforralva) 6,00 1

Francia zéldségleveshez:

Fejes kaposzta 0,20 kg Kelkaposzta 0,20 kg
Sargarépa 0,20 kg Petrezselyemgyokér 0,10 kg
Zellergumé 0,10 kg Karalabé 0,10 kg
Péréhagyma 0,15 kg Vajbab 0,08 kg
Z0oldborsé 0,05 kg Kelvirag 0,10 kg
Kelbimbé 0,05 kg Sé 0,03 kg
Torott bors 0,005 kg Kakukkfti 0,005 kg
Majoranna 0,005 kg Petrezselyemzold 1 csomé
Libacomb 0,60 kg Zsemle 5 db
Sajt 0,20 kg Javasolt folyadék-
mennyiség

(csontlébdl készitve) 3,00 1

Franciaorszagban nagyon kozkedvelt leves. Az idénynek megfeleld zoldségfé-
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1ékbdl készitik. A metéltre vagott fejes kdposztat, a kelkdposztat, a sargarépat,
a petrezselyemgyoOkeret, a zellert, a karalabét, a karikara vagott poréhagymat,
a kifejtett vajbabot, a zoldborsét, a rdzsdira szedett kelviragot, a félbevagott
kelbimbdt vajon paroljuk.

Séval izesitjiik, torott borssal, kakukkfiivel, majordnnaval, finomra vagott
petrezselyemzolddel fiiszerezziik. Felengedjiik csontlével, és lassan f6zziik.

A levesbe megsiitott libacombokat (confit d'oie) vagy malacfarkat, esetleg
fiistolt kolbaszt is belefézhetiink.

Talalas elStt a zoldségek egy részét szlirGkanallal kiemeljiik a levesbdl, jol
lecsepegtetjik. Szarazon piritott zsemleszeletekre helyezziik a zoldségeket. Tete-
jére reszelt sajtot hintiink, és szalamanderban pirosra siitjiik.

A forré levest levestdlba merjiik a benne f6tt, kockakra darabolt huisokkal
egylitt. A frissen piritott zsemleszeleteket mellé talaljuk.

BORSCSLEVES (Bortsch 4 la russe)
Husleves
Csontleves
Vilagos rantas

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Borscsleveshez:
Marhacsont 0,50 kg Marhafartd 0,50 kg
Sargarépa 0,20 kg Liszt 0,08 kg
Petrezselyemgyokér 0,15 kg Voroshagyma 0,05 kg
Zellergumo 0,10 kg Torma 0,05 kg
Javasolt folyadék- Egész bors 0,005 kg
mennyiség Sé 0,03 kg
(felére beforralva) 6,001 Babérlevél 1 db
Ecet 0,031
Tejfol 0,30 1
Cékla 0,30 kg
Fejes kaposzta 0,25 kg
Zsir 0,08 kg
Javasolt folyadék-
mennyiség

(csontlébdl készitve) 3,00 1

ElSszor csontlevest készitiink. A csontlevest leszlirjiikk, majd a belehelyezett
marhafartét puhara f6zziik. Mind a csontié készitéséhez, mind a marhafart§
puhara f6zéséhez csak soét és egész borsot haszndlunk. Mialatt a marhafartét
lassan f&zziik, elkészitjiik a tobbi anyagot is. A fejes kdposztat megtisztitjuk,
megmossuk, 2x2 cm-es kockakra daraboljuk. A zoldségeket - sargarépa,
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63. abra. Séargarépa hasdbokra (batonokra) daraboldsa

petrezselyemgyokér, zeller - és a céklat megtisztitjuk, és lemossuk. A zoldsége-
ket és a céklat 0,5 cm vastag és kb. 2 cm hosszi hasabokra - batonokra -
daraboljuk (63. 4dbra).

A marhafart8 f6z6levéhez adjuk a batonokra darabolt zoldségeket, a céklat,
a kaposztat, és fed§ alatt puhara f6zziik. A puhara f6zott marhafartt kiemel-
juk a f6z61ébdl, és kockdkra daraboljuk. Vilagos rantast készitiink, amiben egy
kevés finomra vagott voroshagymat is piritunk. A rantassal stiritjiik a f6zélevet,
amibe visszarakjuk a kockdra darabolt marhafart6t. Lassan forraljuk, izesitjiik
séval, kevés ecettel. Babérlevelet is adunk hozza. Végiil hozzaadjuk a reszelt
tormat, és tanult médon tejfolozziikk. Ha a leves nem lenne szép rdézsaszind,
nyers céklalevet adunk hozza.

A levest forrén, elémelegitett talaldedényben télaljuk. Ugyeljiink arra, hogy
mind a f6tt marhafartébdsl, mind a zoldségekbdl aranyosan talaljunk minden
adagba.

FRANCIA HAGYMALEVES (Soupe a 1'oignon gratiné)
Csontié
Lisztszoras

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Zellergumé 0,20 kg
Sertéscsont 0,50 kg Javasolt folyadék-
Sargarépa 0,30 kg mennyiség

Petrezselyemgyokér 0,25 kg (felére beforralva) 6,00 1
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Francia hagymaleveshez:

Voroshagyma 0,60 kg Zsemle 2 db
Péréhagyma 0,35 kg Ementali sajt 0,30 kg
Vaj 0,10 kg Javasolt folyadék-

Liszt 0,10 kg mennyiség

Sé 0,03 kg (csontlébdl készitve) 3,001

A szeletekre vagott vOoroshagymat és a poréhagymat vajon aranysargara
piritjuk. Meghintjiik liszttel, felengedjiik, jol kiforraljuk. Zsurkenyérbdl vagy
zsemlébdl 34 mm vastag szeleteket vagunk. Siit6ben aranysargara piritjuk. Az
elkészitett forrd levest levestalba vagy csészébe merjiik.

A leves tetejére helyezziik a piritott zsurkenyér- vagy zsemleszeleteket. Tetejét
meghintjiik reszelt ementali sajttal. Szalamanderban pirosra siitjiik. Azonnal,
forrén talaljuk.

SZOLJANKA (Soupe soljanka)
Savanyu kdposzta elGkészitése f6zéshez

Metéltre (julienne-re) darabolas

Ajdnlott anyaghdnyad

Savanyu kaposzta 0,40 kg Fehérbor 0,10 1
Fiistolt szalonna 0,08 kg . Paradicsompiiré¢ 0,05 kg
Voroshagyma 0,05 kg Sé 0,01 kg
Sargarépa 0,20 kg Torott bors 0,005 kg
Petrezselyemgyokér 0,15 kg Fokhagyma 0,01 kg
Zellergumo 0,15 kg Kapribogyé 0,03 kg
Gomba 0,05 kg Babérlevél 2 db
Ecetes uborka 0,10 kg Citrom 1 db
Javasolt folyadék- Tejfol 0,301
mennyiség Virsli 0,30 kg

(felére beforralva) 5001

A savanyu kaposztat megkostoljuk és ha sziikséges, kissé atmossuk, majd
atvagjuk. Az apré kockdkra vagott szalonnat kiolvasztjuk, hozzaadjuk a finom-
ra vagott voroshagymat, lepiritjuk. Hozzaadjuk a metéltre vagott vegyes zoldsé-
get, a szeletelt gombat, a savanyu kdposztat, a metéltre vagott uborkat. Lassan
paroljuk, majd zuzott fokhagymat, kdpribogydt, olajbogydt, babérlevelet, né-
hany citromszeletet tesziink bele.

Vizzel folengedjiik, uborkalevet adunk hozza, és lassan f6zziik. Kozben virslit
karikara vagunk, és a leveshez adjuk.

A kész levest elémelegitett talalétalba merjiik, ligyelve arra, hogy minden
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adagba aranyosan kertljon minden anyagbdl. Egy kandl tejfolt adunk még
hozza.
A szoljanka késziilhet még virsli helyett huissal, szarnyassal vagy hallal is.

SORLEVES (Soupe 4 la biére)
Fliszerkivonat
Legirozas
Montirozas

Ajdnlott anyaghdnyad

Liszt 0,04 kg Vaj 0,03
Sor 2,00 1 Sé 0,01
Cayenne-i bors 0,005 kg Cukor 0,03 kg
Tejszin 0,201 Tojassarga 2 db
Fiiszerkivonathoz:

Fehérbor 0,201 Szegfiiszeg 0,005 kg
Fahéj 0,005 kg Citrom 1 db

A fliszerkivonatot elkészitjiik, majd lesz(irjiik, és a sorrel egytitt folforraljuk.
Elkészitjiik a vilagos, vajas rantast, amelyet folengediink a sorrel, és kiforra-
lunk. Kozben a levest izesitjik cayenne-i borssal, cukorral, majd atsztirjiik.
Legirozzuk, montirozzuk. Sokdig nem tarthaté melegen, ezért jobb, ha kb.
10 adagonként készitjiik.

Elémelegitett csészébe merjik a levest.

BORLEVES (Soupe de vin)
Fliszerkivonat

Ajdnlott anyaghdnyad

Borleveshez: Fiiszerkivonathoz:

Fehérbor 1,00 1 Szegfiiszeg 0,005 kg
Cukor 0,151 Fahéj 0,005 kg
Tojassarga 6 db Citrom 1db
Liszt 0,05 kg Fehérbor 0,201
Javasolt folyadék-

mennyiség (viz) 1,001

A fehérbort és vizet 1 : 1 ardnyban Osszekeverjik. A habiistben a cukrot, a
lisztet tojassargaval és egy kevés, még hideg higitott borral simara keverjiik.
Hozzaontjik a leszlirt fiiszerkivonatot, és a higitott, id6kozben felforralt bort.

A habiistot vizfiirdSbe allitjuk és a tartalmat forrpontig, tehat kihabosodasig,
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stirlisodésig habverdvel allanddan keverjiik. Készités kozben ugyeljink arra,
hogy a viz ne forrjon fel.

A kész levest azonnal, el6melegitett porcelancsészében talaljuk. A borleves
befejezését a tdlalds idSpontjahoz kell idéziteni, mert csak rovid ideig tarthatd
melegen.

4. Kiilonleges levesek

A kiilonleges levesek jellemzdje, hogy egy adagba altalaban 0,8 dl-t talalunk,
kisméretli, el6melegitett porcelancsészében, amelyet sajat tetejével fedink be.

Ezek a levesek hozzank konzerv formdjaban érkeznek, de lehet8ség van arra,
hogy egy kevés joO mindségli erdlevest, borparlatot, madeirabort is adjunk
hozzajuk.

Talalasuknal a kovetkezSkre kell kiilonos gondot forditani:

- a porcelancsésze forrd legyen;

- a leves forrd legyen;

- a levesben talalhat6 eredeti betéteket aranyosan adagoljuk minden csészé-
be;

- itt kiilonosen fontos a gyors felszolgalds, mert a kis mennyiségli leves
gyorsan lehtil.

A kiilonleges levesek az aldbbiak lehetnek:

- Fecskefészekleves,

- Capauszonyleves,

- Kengurufarok-leves,

- Tekndsbékaleves.

5. Levesbetétek

MAJGOMBOC (Gnocchi au quenelles de foie)
Ajdnlott anyaghdnyad

Borju- vagy sertésmaj 0,25 kg Sé 0,03 kg
Zsemle 2 db Torott bors 0,005 kg
Zsir 0,10 kg Majoranna 0,005 kg
Tojas 2 db Petrezselyemzold 1 csomd
Voroshagyma 0,03 kg Liszt 0,03 kg

A mdjat megdaraljuk. A zsemléket vizbe beaztatjuk, majd megduzzadas utan
kinyomkodjuk. A tojasokat lemossuk, majd egyenként feliitjik, hogy meggys-
z6djunk hasznalhatdsagukrél. Keverdtalba rakjuk a dardlt majat, a kinyomott
zsemlét, a tojasokat. Hozzdadjuk a sot, a torott borsot, a majorannat.
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A voroshagymat finomra vagjuk, sertészsirban aranysargara piritjuk, majd
lehtizzuk a tlizhelyrSl. Hozzaadjuk a finomra vagott petrezselyemzoldet. Gyor-
san elkeverjiik fakandllal, és azt fogjuk tapasztalni, hogy a finomra vagott
petrezselyemzold szinanyagai kioldédtak a sertészsirban.

Ez az eljaras rendkiviil fontos az ételkészitésben. Az ételek kellemes szinéhez,
illatahoz a zsirban kioldott természetes szinanyagok is hozzdjarulnak.

A keverGtalba ontjik a voroshagymat, illetve petrezselyemzoldet is. Mindent
alaposan Osszekeveriink fakandllal, és fél 6raig pihentetjiik.

Sés f6zblevet készitiink nagy ldbasban. Kb. 2 cm atmérGji gombdcokat
formazunk vizbe martott kézzel. Néhany gombdcot a f6zG8lébe helyeziink, majd
feddvel lefedjiik a labast és f6zziik. Ezt nevezziik préobafézésnek. Ha a prébafs-
zésnél azt tapasztaljuk, hogy a gombdcok szétesnek, akkor lisztet kell a gombdc
anyagihoz keverni. Ha til kemény, akkor egy kevés zsirt. Ezutan a gombdcokat
egyszerre rakjuk a f&zdévizbe. A f6z8levet nem szabad erdsen forralni, mert a
gombocok sériilhetnek, esetleg széteshetnek. A labasban levé gombdcokat idén-
ként ovatosan felkeverjiik, nehogy Osszetomoriljenek a ldbas aljan.

Elvégezziik a gombdcok ellendrzését. Ha a kettévagott gombdc szine, vagasi
feliilete egységes, kissé rugalmas allomanyu, a f6zést befejezziik. A gombdcokat
levessziik a tlizhelyrdl, és a f6z61ében tartjuk talaldsig. Ezalatt a gombdcok kissé
megduzzadnak, ami egylitt jar a gombocok dllomanyanak kismértékd felpuhu-
laséval is.

Nagyobb mennyiség készitésekor elére megformazzuk a gombodcokat, és
siitGlemezre helyezziik egymas mellé.

A bef6zést egyszerre végezziik. A majgombodcokat szlir6kanallal emeljiik ki
a f6zG1ébdl gy, hogy ne torjenek Ossze.

Ugyanebbdl az alapanyagbdl galuskat is készithetiink, illetve formazhatunk.
(Lasd daragaluska-formazas)

DARAGALUSKA (Quennelles de semoule)

Ajdnlott anyaghdnyad
Blizadara 0,20 kg So 0,01 kg
Zsir 0,10 kg Tojas 2 db

A nyersanyagokat pontosan kimérjiik. A buzadarat atszitaljuk. A hideg zsirt
keverdtalban fakandllal jol elkeverjiik, majd hozzaadjuk az egész tojasokat is.
Ezzel tovabb keverjik. Megsozzuk, majd hozzaadjuk a buzadarat is. Az egészet
osszekeverjiik, és legalabb fél Ordig pihentetjuk.

A f6zdblevet elkészitjiik, és megsdzzuk. A galuskakat beszaggatjuk a f6zSlébe.
Az ev@kanalat a forrdsban levd vizbe martjuk és a galuskdkat hosszukas alaku-
ra megformazzuk.

A miivelet két kanallal is végezhet§. Az egyik kandlban levé daragaluska
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64. abra. Daragaluskak vizbe szaggatasa

tésztabdl egy masik - forrd vizbe martott - kanallal alakitjuk ki a daragaluskat
(64. abra).

A vizet ne forraljuk erésen, mert a galuskak egymasnak tlitédnek, és Osszetor-
nek. A f&zést tehat lassu tlizon végezzik. A labast idénként nagyon évatosan
mozgassuk meg. Erre azért van sziikség, hogy a daragaluskdk ne tomoriiljenck
Ossze a labas fenekén. A daragaluskak felpuhulasat ellendrizni kell. Ha az
atvagott daragaluska belsejében nem taldlunk nyers részt, a daragaluskak felpu-
hultak, a f6zést befejezziik. Ezutan sajat f6zSlevében tartjuk melegen talalasig.

A daragaluskakat sztir6kanallal emeljik ki a f6z61ébdl gy, hogy azok ne
torjenek Ossze.

GYURT TESZTA

Ajdnlott anyaghdnyad
Liszt 0,12 kg S6 0,01 kg
Tojas 1 db

Levesbetétnek csak tojassal, viz nélkiil gyurt tésztdkat készithetiink. Ez noveli
a levesek élvezeti és tapértékét.

A lisztet megszitaljuk. A tojasokat lemossuk, majd egyenként feliitjiik, hogy
hasznalhatésagukrdl meggySzAdjliink. A lisztet a nyujtotabla kozepére ontjuk.
Kozepébe mélyedést készitiink, ahova beleontjiik a tojasokat. A tojassargajat
a tojasfehérjével Osszekeverjiik, majd folyamatosan Osszedolgozzuk a liszttel.
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65. dbra. Gyurt tészta készitése
a) Gyurt tészta kidolgozasa
b) Gombolytire formazott cipd pihentetése zsirral lekenve
¢) Gyurt tészta sodrdsa
d) Kisodort gyurt tészta

A csomos, egyenetlen tésztat gyurassal alaposan kidolgozzuk. A tészta sima és
csomémentes legyen. A tészta akkor kezelhetd jél, ha alloméanya sem tul puha,
sem tul kemény. A kidolgozott tésztabdl gobmbolyli cipdkat alakitunk ki. A felii-
letiiket zsirral vékonyan bekenjiik, és konyharuhaval letakarva pihentetjiik.
Zsirral azért kenjiik be a tésztat, mert killonben felillete kiszarad. A tészta
pihentetésére azért van sziikség, mert a frissen Osszegyurt tészta még kemény és
nem nyujthaté, illetve sodorhaté.

A pihentetett cipdokat ezutdn kinyujtjuk. A sodrofaval vékonyitott, nyujtott
tésztat allanddan forgatjuk, hogy vastagsidga egyenletes, formaja kor alaku
legyen (65. abra).

A nyujtashoz minimalis mennyiségli lisztet hasznaljunk, mert a szikkadaskor
ez repedezetté teszi a tészta feliiletét, és f6zéskor konnyebben Osszetapad.

A kb. 3 mm vastagsdgura nyujtott tésztat a sodréfara tekerjik, és hajszalvé-
konyra sodorjuk.

Az elvékonyitott tésztat tiszta konyharuhan szikkasztjuk. Az igy elSkészitett
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tészta sokféle leves betéteként haszndlhatd fel. A kinyujtott gyurt tésztabol
készithetiink még meleg elGételeket és éttermi melegtésztakat.

FINOMMETELT (Vermicelle)
Gyurt tészta

A szikkasztott, de még hajlithaté tésztat felcsavarjuk a sodrofara és hossza-
ban éles késsel végigvagjuk.

Ezutan a tésztaalapokat hosszaban félbehajtjuk, majd hajszalvékony metéltet
vagunk belSle. Gyakran elSforduld hiba, hogy a tészta Osszeragad, mivel a
tésztat sziikségteleniil 0sszenyomjuk, vagy életlen késsel végezziik a darabolast.

A feldarabolt tésztat bg, sds vizben megfézziik. Amikor a tészta a viz felsziné-
re feljon, akkor elkésziilt. A tésztat azutan leszlirjik, hideg vizzel alaposan
leoblitjiik. A leves tetejérSl leszedett zsiradékkal oOsszekeverjik.

EPERLEVEL (Fraise bande de pate)
Gyurt tészta

A vékonyra kinyujtott tésztat derelyevagdval kis, ferde négyszogekre dara-
boljuk. Huslevesben, csontlevesben talalhatjuk.

LUDGEGE TESZTA (Péte gesier d'oie)
Gyurt tészta

Jellegzetes magyaros levestészta. Az eperlevélhez hasonldéan daraboljuk fel a
gyurt tésztat. A tésztadarabokat erre a célra szolgald recés deszkan tollszarszerti
fapalcikaval Osszecsavarjuk. A tészta kiviilrSl recés lesz, és alakja a Iudgégéhez
hasonlit.

Falusi lakodalmi ebédek kedvelt levesbetétje.

RESZELT TESZTA (Pate rapée)
Gyurt tészta

A szokasosndl joval keményebb tésztat gyurunk. A tésztit nem nyujtjuk ki,
hanem nagyobb lyuku reszelén lereszeljiik. Kif6zziik és a finommetélthez vagy
az eperlevélhez hasonldéan huslevesben, csontlevesben stb. talaljuk.

LEBBENCSTESZTA (Pite lebbencs)
Gyurt tészta

A vékonyra kisodort gyurt tésztat megszaritjuk, majd kisebb - szabalytalan
- darabokra tordeljik (66. abra). Ezzel a tésztaval készitjiik a lebbencslevest.
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66. dbra. Szikkasztott lebbencstészta

CSIPETKE (Pate mince hongroise)
Reszelt tészta

A jo kemény gyurt tésztat a megfelel§ pihentetés utan 2-3 mm vastagsagura
nyujtjuk. Kézzel apréo darabkakra csipegetjik, hogy nagysiaga a rizsszemhez

hasonlitson. A tésztat megfézziik, a csipetkét gulydslevesbe, bogracsgulyasba
adjuk betétként.

TOJASKOCSONYA (Royal)

Ajdnlott anyaghdnyad

Tojassarga 4 db Sé 0,005 kg
Egész tojas 1 db Szerecsendié 0,005 kg
Tej 0,11 Vaj 0,02 kg

A tojassargajat és az egész tojast a hideg tejjel, a sdval, a reszelt szerecsendio-
val jél Osszekeverjiik, habverd segitségével. Magas peremd t(izallé talat kivaja-
zunk, majd finom szitan keresztiil belesz{irjiikk az 6sszekevert anyagokat. A talat
lefedjiik a tetejével, és félig vizzel telt 1abasba 1n. vizfiirdSbe - tessziik. Fedgvel
lefedjiik. A ldbast Ovatosan a siitGbe helyezziik, és kb. 20 percig g6zoljiik. Ez
azt jelenti, hogy a ldbasban levd viz hémérséklete csak 70-80 °C-os lehet, tehat
nem forrhat.

A g6z01¢és kiméletes h@behatasi eljaras. Az értékes tapanyagok kioldddasa,
a vitaminok karosodasa egészen kis mértékli. A gézolés masik mddja, amikor
az el@készitett anyagokat - elsGsorban zoldségféléket, szarnyashust, halfilét -
egy lyukakkal stirtin ellatott betétbe tessziik. Ezt nagyobb edénybe helyezziik.
Az edényt lezarjuk, és a keletkez8 gézben az anyagokat puhara gézoljik.

Gd3zoléssel készitik a tojaskocsonyan kiviil a pastétomokat, a felfijtakat, a
vargabélest stb. is.
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A g6z01¢s végezhetS g6z0l8szekrényben is. Itt pontosan beallithaté a géznyo-
mas és a gbzolési idd is.

Amennyiben a viz felforr, a tojaskocsonya lyukacsos lesz. Ha a tojaskocsonya
elkésziilt (tehat allomanya megszilardult), akkor kivessziik a siitébdl. Késsel
korbevagjuk, majd edénnyel egyiitt b6 hideg vizbe tessziik. A hdékiilonbség és
az alaposan végzett kivajazas eredményeképpen a tojaskocsonya elvilik az
edény falatol. A tojaskocsonyat a teljes kihtilésig hagyjuk a hideg vizben.
Azutan dOvatosan zsirpapirral boritott vigddeszkara helyezziik, és 5 x 5 mm-es
kockékra daraboljuk. A kockakat bd hideg vizben atmossuk, gyakran valtott,
illetve leontott vizben. Erre azért van sziikség, mert a vagaskor apro tormelékek
keletkeznek, illetve tapadnak a tojaskocsonya oldalaihoz. igy el6fordulhat,
hogy a gondosan elkészitett kristalytiszta erSleves zavaros lesz a szakszertitlentil
kezelt tojaskocsonyatdl.

RANTOTT BORSO (Pite pois frites)

Ajdnlott anyaghdnyad
Liszt 0,07 kg Tojas 1 db
S6 0,01 kg Tej 0,11
Olaj 0,501

A tojast, a tejet, a lisztet, a sot habverdvel habiistben jol 6sszekeverjiik, hogy
stir(i palacsintatészta-szer(i legyen. Mély serpeny@ben olajat melegitiink, s ha az

forrd, felfelé forditott reszelén keresztiil belecsepegtetjiik a tésztat. Ha a tészta-
szemek pirosra sultek, lapatkanallal csepegtetSracsra szedjiik.

TUDOS TASKA (Pochettes de mou)

Ajdnlott anyaghdnyad

Sertéstiidg 0,20 kg Sé 0,01 kg
Zsir 0,04 kg Torott bors 0,005 kg
Tojas 3 db Majoranna 0,005 kg
Voroshagyma 0,05 kg Petrezselyemzold 1 csomo
Csontleves 0,10 1 Liszt 0,20 kg

Tojas (kenéshez) 1 db

A tidét vizben puhdra f6zziik, majd hidegen ledardljuk. Finomra vagott
vOroshagymat zsirban megpiritunk, beletessziik a tiidét, a fliszereket, a finomra
vagott petrezselyemzoldet, s az egészet lepiritjuk, majd egy kevés liszttel meg-
hintjiik, egy kevés levessel felforraljuk, és 1 tojast keveriink hozza, hogy jo stirti
tolteléket kapjunk. A tobbi tojasbdl levestésztat gyurunk, és vékonyra kinyujt-
juk, mint a finommetéltet. A kinyujtott tésztalapot behajtjuk, ezaltal kétfelé
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osztjuk. A tészta egyik felére kis halmokat helyeziink a tiidévagdalékbdl. A ko-
zoket tojassal megkenjiik, a tésztalevél masik felét rahajtjuk, és derelyevagodval
feldaraboljuk, majd a taskakat sés vizben vagy levesben kif6zziik. Lehet tgy is
késziteni, hogy a tésztara egy sor halmot rakunk, megkenjiik tojassal a kozoket,
rahajtjuk a tésztat, megnyomkodjuk, és kerek kiszurdval kis félholdakat szii-
runk ki beldle.

PISKOTATEKERCS (Roulade)

Ajdnlott anyaghdnyad
Tojas 2 db Liszt 0,08 kg
S6 0,01 kg Zsir 0,01 kg

A tojasfehérjébsl kemény habot veriink, évatosan hozzavegyitjiik a lisztet,
adunk hozza egy pici sot, és zsirral megkent és lisztezett tepsiben vékonyra
kenve megsiitjiik.

Toltjik: majjal, sonkaval, velGvel, gombaval, sajttal, majd foltekerjiik, és kb.
1 cm széles szeletekre vagjuk. Kiilon talpapirral ellatott fémtédlcdra helyezve
adjuk az erSleves mellé.

VELOGOMBOC (Quenelles de cervelles)

Ajdnlott anyaghdnyad

Sertésveld 0,20 kg Tojas 1 db
Vaj 0,03 kg Tojassarga 1 db
Sé 0,01 kg Zsemlemorzsa 0,08 kg
Petrezselyemzold 1 csomé Torott bors 0,005 kg

A borju- vagy sertésvelSt vizben hartyajatdl megtisztitjuk és leforrazzuk,
utdna ruhdra tessziik, majd Osszevagdaljuk. Vajban megpiritjuk, fliszerezziik,
hozziadjuk a finomra vagott petrezselyemzoldet és az egész tojassal, a tojassar-
gajaval és annyi zsemlemorzsaval keverjiik 6ssze, hogy kis gombdcokat tudjunk
formazni belSle. Forrd levesben vagy sés vizben kifézziik. Ebben tartjuk mele-
gen talalasig.

FINOM ZSEMLEGOMBOC (Quenelles de pain)

Ajdnlott anyaghdnyad

Zsir 0,05 kg Zsemle 2 db
Tojas 1 db So6 0,01 kg
Torott bors 0,005 kg Voroshagyma 0,05 kg

Petrezselyemzold 1 csomd
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Az egyik zsemlét bedztatjuk, kicsavarjuk, a masikat apré kockakra vagjuk.
A finomra vagott voroshagymat lepiritjuk. A zsirt és a tojast tdalban jol elkever-
juk, hozzdkeverjik az aztatott zsemlét, a kockakra vagott zsemlét, a piritott
vOoroshagymat és a fliszereket. Apré gombdcokat formalunk beldle, és gyengén
sézott vizben vagy forrd levesben kifézziik. Ebben tartjuk melegen talaldsig.
Hus- vagy ragulevesbe adhatjuk.

SOBERL

Ajdnlott anyaghdnyad
Tojas 3db Liszt 0,06 kg
Petrezselyemzold 1 csomé So6 0,01 kg

A 3 tojasfehérjét kemény habba verjik, ezutan a sdrgdjat, finomra vagott
petrezselyemzoldet, 6 dkg lisztet és egy csipetnyi sét keveriink hozza. Kikent,
kilisztezett tepsire kisujjnyi vastagsagura kenjiikk, és megsiitjik. Aprd téglala-
pokra vagva adjuk a leveshez.

MACESZGOMBOC (Quenelles de pain azyme)

Ajdnlott anyaghdnyad

Macesz 0,15 kg Libazsir 0,08 kg
Tojas 2 db Voroshagyma 0,05 kg
Sé 0,01 kg Torott bors 0,005 kg
Petrezselyemzold 1 csomé GyOmbér 0,005 kg

A macesz felét bedztatjuk, a masik felét finomra torjik. A zsirt habosra
keverjuk, beletessziik a tojast, a finomra vagott, piritott voroshagymat, a finom-
ra vagott petrezselyemzoldet, a filiszereket és végil a finomra tOrt maceszt.
Ezutan jol Osszekeverjiik. Fél 6raig pihentetjiik, vizes kézzel kis gombdcokat
készitlink belSle. Sos vizben vagy huslevesben, lefedve 20-30 percig lassan
f6zziik.

APRO TESZTAFANK (Profiterolles)

Ajdnlott anyaghdnyad

Viz 0,041 Zsir 0,04 kg
Liszt 0,04 kg Tojas 1 db
Sé 0,005 kg

El8szor lisztpépet készitiink. A vizet a sdval, zsirral folforraljuk, hozzaadjuk
a lisztet allanddan kevergetve, addig amig el nem valik az edény falatol. Levesz-
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sziik a tlizhelyrdSl, és hozzakeverjik a tojast. CsillagcsGvel elldtott habzsdkba
toltjik és zsirozott, lisztezett siitGlemezre aprd félgomboket fecskendeziink,
siit6ben lassan megsiitjiik, szaritjuk. Kettévagva tolthet$ libamajpurével, vad-
huspiirével.

PALACSINTAMETELT (Fridattd)

Ajdnlott anyaghdnyad

Tojas 1 db Sé 0,01 kg
Liszt 0,09 kg Tej 0,051
Szédaviz 0,10 1 Olaj 0,101

A palacsintdhoz el@irt anyagokat habiistben habverdvel csomémentesre ke-
verjiik, majd megsutjik. Minden palacsintat leitatunk az olajtdl papirszalvéta-
val. Ha van ra lehet8ség, akkor siissiik teflonedényben. Mindkét esetben arra
kell torekedni, hogy minél kevesebb olaj maradjon a palacsintakon, mert az
feljon az erdleves tetejére.

BURGONYAGOMBOC (Quenelles de pommes de térre)

Ajdnlott anyaghdnyad
Burgonya 0,50 kg Liszt 0,17 kg
Tojas 1 db Zsir 0,05 kg
S6 0,01 kg

Az alaposan megmosott burgonyat héjaban megfézziik, lehtitjik, meghamoz-
zuk, majd szitdn attorjik, Osszedolgozzuk a tobbi anyaggal, és aprd, didnyi
méretli gombdcokat formazunk belSle, majd levesbe f6zziik vagy sos vizben
kif6zziik.

FASGALUSKA (Noquelettes)

Ajdnlott anyaghdnyad

Hus (szinhus) 0,30 kg Lisztpéphez:

S6 0,01 kg Viz 0,04 1

Torott bors 0,005 kg Zsir 0,04 kg

Tojas 2 db Liszt 0,04 kg

Tejszin 0,10 1 Sé 0,005 kg
Tojas 1 db

Lisztpépet készitlink az ismert moédon. A hust - amely lehet szarnyas-, vad-
hus, borju- vagy sertéshis - tobbszor megdaraljuk, majd szitan attorjik. Hozza-
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adjuk a lisztpépet, a sét, a torott borsot, a tojast, egy kevés tejszint, és alaposan
osszekeverjiik. Az apré majgaluskahoz hasonléan formazzuk. Zomancozott,
vaj azott tepsibe helyezziik egymas mellé a fasgaluskdkat. Egy kevés tartalmas
csontlevet ontiink ra, és lefedve siitébe helyezziik, lassan megparoljuk.

RIZS (Riz)

Ajdnlott anyaghdnyad
Rizs 0,12 kg S6 0,01 kg

A kivalogatott, megmosott rizst kb. 2 liter sés vizben puhara f6zziik. Lesz(ir-
juk, tobbszor leoblitjiik.

VAJAS GALUSKA (Gnocchi au beurre)

Ajdnlott anyaghdnyad
Tojas 3 db Liszt 0,15 kg
Vaj 0,10 kg S6 0,01 kg

A vajas galuskdhoz a vajat habosra keverjiik keverdtalban. Hozzaadjuk
egyenként az egész tojasokat, és mindegyiket eldolgozzuk. Sézzuk, belekeverjiik
a lisztet. A vajas galuskat a galuskdahoz hasonldéan deszkardl szaggatjuk a
levesbe, késsel. F6zési probat végziink a galuskanal tanultak alapjan. Ha a vajas
galuska tésztajat lagynak talaljuk, egy kevés lisztet, ha keménynek, egy kevés
vajat adunk hozzi. Nagyobb mennyiség esetén a vajas galuskat kiilon is kif6z-
hetjiik.

Kérdések:

1. Milyen stiritési eljdrdsokat tanultunk meg a levesek készitésénél?
2. Milyen hébehatdsi eljdrdsokat tanultunk meg a levesek készitésénél?
3. Milyen levescsoportokrdl tanultunk?

4. Hogyan készitjiik a huslevest?

5. Hogyan készitjiik a gulydslevest?

6. Hogyan készitjiik az erdlevest?

7. Hogyan készitjiik a zéldborsdlevest?

8. Hogyan készitjiik a zellerkrémlevest?

9. Hogyan készitjiik a hideg meggylevest?

10. Hogyan készitjiik az orosz borscslevest?

11. Hogyan rendszerezziik a leveseket?
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Gyakorlati jo tandcsok:

1.A hig leveseket mindig lassan, egyenletesen kell f6zni, hogy ne legyenek
zavarosak!

2. A nyersanyagokat mindig egyenletes nagysagura daraboljuk fel!

3. Ugyeljiink a rantdsok piritdsidra, hogy az megfelelien az étel jellegének!

4. A stritett leveseket jol forraljuk ki!

5. A meleg leveseket forron, a hideg leveseket jol lehtitve talaljuk!



V. Fozelékek

A f6zelékek fontos szerepet toltenek be tdplalkozasunkban, mivel sokféle vita-
mint és dsvanyi sot tartalmaznak. MegfelelGen egészitik ki huisbdl késziilt étele-
inket, rostanyagtartalmuk elényosen befolyasolja az emésztést.

A f6zelékféle meghatarozd része egy ételsornak, ha hussal vagy egyéb hozza-
valdval, toltott vagy rétegezett formaban készitjik. Nagyon fontos, hogy min-
den ételsor tartalmazzon valamilyen f&zeléket.

A f6zelékeket készithetjiik:

- konzervbdl, amelyek nem igényelnek f&zést. A konzervet levével egyiitt

hasznaljuk fel, ha az megfelel6 minGségli és nem torzitja a f6zelék izhatésat;

- mélyhtitott alapanyagbdl, amelyet nem engediink kiolvadni, hanem még

fagyott allapotban tessziik a f6zévizbe, illetve kezdjiik a parolast, f6zést;

- leggyakrabban friss zoldségfélékbdl. Tisztitasuk utdn a mosast igen gondo-

san végezzik!

A darabolt anyag minden esetben tetszet$s és egyenletes legyen. Ugyeljiink
arra, hogy a f&zelékek alapanyagat ne f6zziikk nagyon puhara, és a f6z6lé
mennyisége annyi legyen, amennyi éppen ellepi.

A korai zoldborsét, karalabét, karottat ne f6zziik, hanem valamilyen zsiradé-
kon paroljuk puhara, és ennek megfelelGen lisztszérassal stritsiik. A magyar
konyhdn a f&zelékeket altalaban rantassal, habarassal stritjiik. Fontos célkit(i-
zés, hogy a rantasok mennyiségét csokkentsiik. Ezzel egyidejlileg a fézelékek
sajat purésitett anyagaval poétoljuk a rantds egy részét, hogy csokkentsiik a
f6zelékek szénhidrattartalmat, és noveljuk élvezeti és taplalkozasélettani értékii-
ket.

1. Siiritett f6zelékek

A stiritett f6zelékeket a stiritGeljarast kovetéen megfelel$ ideig gondosan forral-
ni kell. Ha nem igy jarunk el, a f6zelékekhez adott sliritGanyag leiilepszik a
f6zelék aljara. igy a f6zelék felil hig, alul pedig stirti, étvagyronté lesz. Melegen-
tartas alkalmaval igy konnyen megromlik, megsavanyodik.
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KELKAPOSZTA-FOZELEK (Légume de choux frissées)
Csontié
Zsemleszin(i rantas

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Kelkdposzta-fozelékhez:
Sertéscsont 0,50 kg Kelkaposzta 2,00 kg
Sargarépa 0,30 kg S6 0,03 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Zsir 0,10 kg
Zellergumo 0,10 kg Liszt 0,15 kg
Javasolt folyadék- Torott bors 0,005 kg
mennyiség Burgonya 1,00 kg
(felére beforralva) 4,00 1 Voroshagyma 0,05 kg

Fokhagyma 0,01 kg

Fliszerpaprika 0,002 kg

Koménymag 0,002 kg

Javasolt folyadék-

mennyiség

(csontlébdl készitve) 2,001

A kelkaposztat megtisztitjuk, sériilt leveleit eltavolitjuk. ElSbb félbe-, majd
kb. 2x2 cm-es darabokra apritjuk. Valtott bS, hideg vizben megmossuk. Ha
a kelkdposzta oreg, le kell forrazni. Forrasban levd vizbe tessziik a kelkaposztat,
forraljuk, fakanallal vizbe nyomkodjuk, jol atkeverjiik. A forrazott kelkdposz-
tat leszlrjik, leoblitjik. Ha a forrazast elmulasztjuk, a f6zelék ize kesernyés
lesz.

A forrazast néhany anyagnal azért végezziik, hogy kellemetlen iz- és
illatanyagait csokkentsiik. Ha csontot vagy hust forrdzunk, akkor a forra-
zast kovetd szlirés utan a hust bé hideg vizben leoblitjik. Erre azért van
sziikség, hogy a keletkezett habot, a kicsapddott egyéb anyagokat eltavo-
litsuk. Ez mindenféle hus és csont forrdzasara vonatkozik.

A forrazas masik médja, amikor a darabolt, szeletelt, salatanak vald
nyersanyagot egyszer felforraljuk, majd lesz(rjiik, és hideg vizzel leoblit-
juk. A nyersanyag allomdnya igy puhabb lesz, és esetleg kellemetlen izét,
illatat elveszti. Alkalmazhaté példaul hagymanal, kaposztanal.

A forrazas harmadik lehet&sége, amikor forrd folyadékot, tejet Ontiink
elGkészitett, darabolt anyagokra. Itt az a célunk, hogy a darabolt anyag
allomanyat puhdva tegyiik, felpuhitsuk a raontott forré folyadékkal.
Maglyarakas, makos guba, forrazott mak, forrazott diotoltelék készitésé-
nél alkalmazzuk.

A megtisztitott burgonyat egyenletes, 1 x 1 cm-es kockakra daraboljuk. A vo-
roshagymat apréra vagjuk, a fokhagymat séval pépesre dorzsoljiik. A forrazott

143



kelkaposztat forrasban levs csontlébe helyezziik. Felforraljuk, megsézzuk, ko-
ménymaggal, torott borssal fliszerezziikk. Hozzdadjuk a burgonyat, feddvel
lefedjiik, majd teljesen puhara f&zziik.

Zsemleszin(i rantast készitlink. Belekeverjiik a voroshagymat, a fokhagymat,
mindkettével jol elkeverjiuk. Végil a tlizrél levéve gyorsan hozzikeverjiuk a
fliszerpaprikat. Azonnal felengedjik hideg vizzel, és habverdvel simara kever-
juk.

A rantast a f6zelékhez adjuk allandé keverés mellett. A f6zeléket felforraljuk,
megizleljiik. Sziikség szerint utanizesitjiik, majd mérsékelt tizon idénként dGva-
tosan megkeverve készre f6zziik. A kelkdposzta-f6zelék készitésénél ligyeljiink
arra, hogy mindkét nyersanyag egy idében puhuljon meg. A f6zelék készentar-
tasa vizfiirdében torténik. Tetejére pecsenyelevet vagy egy kevés hislevest On-
tiink, hogy ne bdrosodjon.

FINOMFOZELEK (Macédoine de légumes)
Csontié

Vilagos rantas vagy lisztszdras

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Finomfézelékhez:
Sertéscsont 0,50 kg Sargarépa 0,90 kg
Sargarépa 0,30 kg Petrezselyemgyokér 0,80 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Karalabé 0,50 kg
Zellergumo 0,10 kg Kelvirag 0,50 kg
Javasolt folyadék- Z06ldborsd 0,20 kg
mennyiség S6 0,03 kg
(felére beforralva) 6,00 1 Zsir 0,10 kg
Liszt 0,15 kg
Petrezselyemzold 1 csomo
Cukor 0,06 kg
Tej 0,301
Javasolt folyadék-
mennyiség

(csontlébdl készitve) 3,00 1

A megtisztitott és megmosott sargarépat, petrezselyemgyokeret és karalabét
1 x 1 cm-es kockdkra daraboljuk. A kelvirdgot rézsdira szedjiik, beaztatjuk, és
megmossuk. A petrezselyemzoldet finomra vagjuk. A konzerv zoldborsét le-
szlirjiik, és ha sziikséges, jol lemossuk.
A konzervek levét felhasznalas elStt meg kell késtolni. Amennyiben azt
tapasztaljuk, hogy a 1é nem megfelelG, akkor lesziirjilk, és a konzerv
tartalmat szitara helyezve alaposan atmossuk hideg vizzel.
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A kockara vagott zoldségeket, a karalabét, a kelviragot kell6 nagysagu
ldbasba helyezziik. Annyi csontlét vagy vizet ontiink ra, hogy ellepje. Felforral-
juk, megsozzuk, és fedS alatt puhara f6zziik.

A konzerv zoldborsot a puhara f6zott zoldségekhez, karaldbéhoz, kelvirag-
hoz adjuk. Vildgos rantast készitlink, hozzaadjuk a finomra vagott petrezse-
lyemzoldet. Hideg vizzel felengedjiik. A rantast habverdvel simdra keverjiik, a
f6zelékhez adjuk. Felforraljuk, tejet adunk hozza. Séval és cukorral izesitjuk.

A f6zeléket Gvatosan kevergetve, mérsékelt tizon lassan kiforraljuk. Jo izt ad
a fézeléknek, ha a végén vajban parolt, finomra vigott petrezselyemzoldet
adunk hozza.

Ha a zoldségek, a karaldbé és a zOoldborsé még korai, gyenge, akkor a
f6zeléket parolassal puhitjuk, és lisztszorassal stiritjiik.

LehetSleg talalas idejére készitsiik el a finomfézeléket. Azonnal forrdn, elS-
melegitett talban talaljuk. Borjusiilthoz, frissen siilt borjuszeletekhez, vagdalt
hiisokhoz adhatjuk. Gyengén édes, semleges ize miatt a marha- és sertéshiiséte-
lekhez nem illik, ezekhez csak a vendég kiilon kivansigara adjuk.

Ha nem azonnal télaljuk, vizflird6ben tartjuk melegen. Tetejére egy kevés
huslevest ontiink, vagy vajat morzsolunk, hogy ne bdrosodjon be, ne szarad-
jon Kki.

ZOLDBABFOZELEK (Légume aux haricots verts)
Csontié

2

Zsemleszin(i rantas

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Zoldbabfozelékhez :
Sertéscsont 0,50 kg Zoldbab 2,00 kg
Sargarépa 0,30 kg Zsir 0,10 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Liszt 0,15 kg
Zellergumo 0,10 kg Voroshagyma 0,05 kg
Javasolt folyadék- Fokhagyma 0,005 kg
mennyiség Petrezselyemzold 1 csomé
(felére beforralva) 6,001 Sé 0,03 kg
Flszerpaprika 0,005 kg
Ecet (10%-0s) 0,02 1
Cukor 0,03 kg
Tejfol 0,301
Javasolt folyadék-
mennyiség

(csontlébdl készitve) 3,00 1
A friss zoldbabot megtisztitjuk, megmossuk, és kissé ferde, 2 cm-es darabokra
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8. folyamatédbra

| z0LDBABFOZELEK |

[ Nyersanyagok || Munkafolyamat. | L Magyarizat
Csontlé A feldarabolt z6ldbabot A f62ést kizepes litemben
Zsldbab csontlében puhdra fozzik. végezzilk, hogy a zGldbab

ne {6jon szét,
Zsir A zsemleszinii fiszeres A rantashoz adott anyago-
Liszt T rantassal sliritjiik a fSzelé- kat Svatosan paroljuk, ne-
Fokhagyma ket, tejfdlt adunk hozza. hogy elégienek. A tejfol
Voroshagyma hozzdadasit dvatosan vé-
Petrezselyemzold gezzik.
Fiiszerpaprika
86 ™y Soval, ecettel, cukorral ize- Az izesités utan alaposan
Cukor sitjiik, készre forraljuk, forraljuk ki a fazeléket,
Ecet forrdn talaljuk. hogy érvényesiiljenek az
iz- és zamatanyagok.

\/

LEGUME AUX HARICOTS VERTS |

vagjuk. A voroshagymat finomra apritjuk. A fokhagymat séval pépesre dor-
zsoljuk. A petrezselyemzoldet alapos mosas utan finomra vagjuk. A zoldbabot
csontlében vagy vizben puhara f6zziik. Zsemleszin(i rantast készitiink, melyben
megparoljuk a voroshagymat.

Hozziadjuk a fokhagymat, a petrezselymet, végiil a fliszerpaprikat. Hideg
vizzel felengedjiik, habverdvel simara keverjiik. A f6zelékhez adjuk a rantast,
jol elkeverjiik, és felforraljuk. Tejfolozzik, ujra felforraljuk. Sézzuk, majd
ecettel és cukorral izesitjuk. Ujbc')l jol kiforraljuk.

Ecetben vagy séban tartdsitott zoldbabbdl is készithetjiikk a f&zeléket.
Alapos aztatds utan ugy készitjilkk el, mint a friss zoldbabot.

Ha a f6zelékhez mélyhtitott zoldbabot haszndlunk, ugyanugy készitjiik,
mint a frisset. Fontos, hogy a zoldbabot fagyott allapotban kezdjik f6zni.
Ha a zoldség- és fézelékféléket hagynank fololvadni, elfolyndnak értékes
nedvanyagok, ennek kovetkeztében pedig allomanyuk Osszeesne, és iz-
anyagaik jelent8s része elveszne.

Amikor a konzerv zoldbabbdl készitjiikk a f6zeléket, az elkészitett ran-
tast csontlével és konzervlével engedjiik fel. Tejfolozziik és izesitjiik a mar
ismertetett moédon. Ezt a kozépstirtiségli ,,martast” jol kiforraljuk, majd
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hozziadjuk a darabolt, puha konzervbabot. Utanizesitjiik, jol felforral-

juk.
A zoldbabfézelék készentartasa megegyezik a tobbi fézelékével. Talaldskor
a tetejére egy kevés tejfolt locsolunk és vékonyan megdntozziik paprikaszinnel.
Leginkabb sertéssiilthoz, frissen siilt sertésszelethez, vagdalt hiishoz talaljuk.

TOKFOZELEK (Légume de courage)
Csontié

Habaras

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Tokfozelékhez:
Sertéscsont 0,40 kg Tok 2,50 kg
Séargarépa 0,20 kg Sé 0,06 kg
Petrezselyemgyokér 0,20 kg Zsir 0,10 kg
Zellergumo 0,10 kg Liszt 0,15 kg
Javasolt folyadék- Voroshagyma 0,05 kg
mennyiség Kapor 1 csomé
(felére beforralva) 4,00 1 Ecet (10%-o0s) 0,021
Tejfol 0,301
Cukor 0,02 kg
Fliszerpaprika 0,005 kg
Javasolt folyadék-
mennyiség

(csontlébdl készitve) 2,00 1

A tok két végét levagjuk. Vékony pengéjli éles késsel meghamozzuk. Hossza-
ban kettévagjuk, €és a belsG részét evékanal segitségével kikaparjuk. A barnas
foltokat, megpuhult részeket kivagjuk. A tok husat hideg vizben megmossuk.
Tokgyalun legyaluljuk. Mindig hosszaban haladva gyaluljuk, hogy szép egyen-
letes, hosszu szalakat kapjunk. Ezutidn megsdézzuk. A sé vizelvond hatasu.
Kivonja a tok viztartalmanak egy részét, azonkiviil izesiti, puhitja is. Rovid
ideig tartjuk a séban, majd kicsavarjuk.

A vOroshagymat megtisztitjuk, finomra vagjuk. A kaporcsomét alaposan
megmossuk, lecsurgatjuk. A megtisztitott kaprot csomodba Osszefogjuk, a szarat
levagjuk, majd finomra vagjuk.

A felhevitett zsirban az apréra vagott voroshagymat megfonnyasztjuk. Ugy
piritjuk meg, hogy vildgos maradjon. Hozzaadjuk az elSkészitett tokot. Ovato-
san elkeverve, fed§ alatt, gyors t(izon sajat levében félig puhara paroljuk,
kozben hozzaadjuk a finomra vagott kaprot és egy kevés ecetet. Csontlevet is
adunk hozza.

Tejfolos habarast készitiink. Finom szitan atsziirve allandé keverés kozben
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9. folyamatabra

[ TOKFOZELEK

J

[ Nyersanyagok |{  Munkafolyamat || Magyarazat |
alult tok A legyalult t3kot besdz- A 50 vizelvond hatasu,
gg 7 zuke,ggiajd kis idé milva a besézott z6ldség- és [62¢-
kicsavarjuk. lékfélék nedvességtartal-
mit részben kioldja.
Zsit A kicsavart 15kt hagymas Azért adunk ecetet a féze-
Vordshagyma p zsiron paroljuk, hozzdad- 1€khez, hogy az izhatdson
Kapor juk a finomra vigott kap- til a gyatult t6k megtartsa
Ecet rot és ecetet, valamint formajét, ne essen szét,
Csontlé csontlevet.
Liszt (MY A fozeléket tejfdlos haba- A fézeléket nem szabad
Tejtol rassal sdiritjiik, fzesitjiik, erdsen forralni, mert a tej-
Fuszerpaprika lassan készre forraljuk, 161 kipelyhesedhet.
gpkor forron talaljuk.
&

\/

LEGUME DE COURAGE

hozzaadjuk a tokhoz. Ovatosan megsozzuk, cukorral izesitjuk. Mérsékelt tlizon

készre forraljuk.

A tokf6zelékbe izlés szerint egy kevés pirospaprikat is tehetiink, a kapor

hozzdadésa utan.

A tokfSzelékbe tejfol helyett tejszint is tehetlink, fele mennyiségben.

7.

A sdzott vagy ecetben tartdsitott tokot felhasznalas elStt alaposan kidztatjuk.

72

A mélyhtitott tokot - amely eljaras eltér a tobbi mélyhiitott fGzelékfélékétsl -

részleges felengedés utan ugyanugy készitjiik el, mint a frissen gyalult tokot.
A f&zeléket vizflirdSben tartjuk melegen. Forron, elémelegitett talra talaljuk.

A tetejére egy kevés tejfolt locsolunk.
Tobbnyire sertéssiilthoz, frissen siilt sertésszelethez, vagdalt hiisokhoz talal-

juk.

TEJSZINES PARAJFOZELEK (Légume d'épinards)

Csontié
Vilagos rantas
Montirozas
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Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Tejszines parajfozelékhez:
Sertéscsont 0,40 kg Mélyh(itott paraj vagy 1,50 kg
Sargarépa 0,20 kg Friss paraj 2,50 kg
Petrezselyemgyokér 0,20 kg Sé 0,05 kg
Zellergumo 0,20 kg Zsir 0,12 kg
Javasolt folyadék- Liszt 0,20 kg
mennyiség Fokhagyma 0,005 kg
(felére beforralva) 4,001 Torott bors 0,005 kg
Tej 0,401
Szédabikarbéna 0,005 kg
Tejszin 0,151
Vaj 0,10 kg
Javasolt folyadék-
mennyiség
(csontlébdl készitve) 2,00 1

Parajptirét készitiink. A friss parajt kivalogatjuk. A szarat letépjiik. Tobbszor
véaltott bg, hideg vizben alaposan megmossuk, majd lecsurgatjuk. Egy nagy
labasban a paraj mennyiségéhez viszonyitva sok vizet forralunk, és megsdzzuk.
Ha felforrt, hozzaadjuk a szédabikarbonat és a parajt. Felforraljuk, és mérsé-
kelt tlizon, idénként megkeverve puhara f6zziik. A szédabikarbonat azért adjuk
a vizhez, hogy a paraj megtartsa zold szinét. Leszfirjiik, leoblitjiik, és még
melegen, szitan vagy gép segitségével pépessé torjik.

A fokhagymat sdval péppé ztuzzuk. Vilagos rantast készitlink. Hozzaadjuk
a fokhagymat, gyorsan elkeverjiik benne és azonnal felengedjiik forrd tejjel és
csontlével. Habverdvel simara keverjiik. Mindig annyi csontlevet adunk hozza,
hogy kozépstirtiségli ,,martast” kapjunk. Hozzaadjuk az attort parajt vagy a
mélyhtitott parajpirét. Gyorsan simara keverjuk. Megsdzzuk, torott borssal
izesitjiik, ésjol kiforraljuk. Ha tul stirtinek talaljuk, akkor annyi forré csontlével
engedjiik fel, hogy kozépstrliségli legyen. Végil hozzaadjuk a tejszint. izét
javithatjuk, ha tdlalas elStt egy kevés vajat keveriink el benne, montirozzuk.

Vizfiirdében tartjuk melegen. Tetejére vajdarabkdkat morzsolhatunk vagy
egy kevés csontlevet onthetlink, hogy ne b6rosodjon. Frissen talalva a legértéke-
sebb. Néhany o6rai allas utan sokat veszit izébdl, esetleg elveszti élénk zold
szinét.

Leggyakrabban borjusiilthoz, frissen siilt borjuiszelethez, tojasételekhez, bun-
das zsemléhez adhatjuk.

ZOLDBORSOFOZELEK (Légume de petit pois)
Csontié
Vilagos rantas vagy lisztszéras
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Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Zoldborsdfézelékhez:
Sertéscsont 0,50 kg Z06ldborsé 2,00 kg
Sargarépa 0,30 kg Liszt 0,12 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Cukor 0,08 kg
Zellergumo 0,10 kg Vaj 0,05 kg
Javasolt folyadék- Zsir 0,10 kg
mennyiség So 0,03 kg
(felére beforralva) 4,00 1 Petrezselyemzold 2 csomo

Javasolt folyadék-

mennyiség

(csontlébdl készitve) 2,00 1

Forrasban levd csontlébe tessziik a mélyhtitott vagy friss, megmosott zold-
borsot. Megsozzuk, és fed§ alatt egyenletes tlizon puhdra f6zziik. Vildgos
rantasba finomra vagott petrezselyemzoldet tesziink. Hideg vizzel felengedjiik,
simara keverjik. A f&zeléket berdantjuk. Elkeverjiik izesitjiik séval, cukorral,
majd mérsékelt tizon néha megkeverve puhdra f6zziik.

SerpenySben egy kevés vajat vagy zsirt hevitiink, ebben finomra vagott
petrezselyemzoldet parolunk, és a berantott f6zelékhez keverjik. Ez noveli a
f6zelék élvezeti és taplalkozas-élettani értékét.

A gyenge, idei cukorborsét zsiron vagy vajon parolva, lisztszérassal stiritve
készitjiik el, majd felontjiik csontlével és a fenticknek megfeleléen befejezziik.

A zoldborséfézeléket vizfiirdSben tartjuk melegen. A tetejére egy kevés vajat
morzsolunk vagy csontlevet ontiink, hogy ne bd&rosodjon.

A f6zeléket forron, elémelegitett talban talaljuk. Borjusiilthoz, frissen sult
borjuszelethez, jércesiilthoz, vagdalt husokhoz talaljuk.

KARALABEFOZELEK (Légume au chou-rave)
Csontié

Vilagos rantas vagy lisztszoras

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez:

Sertéscsont 0,50 kg
Sargarépa 0,30 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg
Zellergumé 0,10 kg
Javasolt folyadék-
mennyiség

(felére beforralva) 4,00 1
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Karaldbéfozelékhez:
Karalabé

Liszt

Cukor

Tej

Zsir

Sé

2,00 kg
0,12 kg
0,08 kg
0,20 1

0,10 kg
0,03 kg

Petrezselyemzold
Vaj

Javasolt folyadék-
mennyiség
(csontlébdl készitve)

2 csomd
0,05 kg

2,001

A karalabét megtisztitjuk, j61 megmossuk és kb. 0,5 x 0,5 mm-es kockakra
vagjuk. Annyi csontlében tessziik fel f6ni, hogy ellepje. Felforraljuk, és mérsé-
kelt tlizon puhdra f6zziik. Vilagos petrezselymes rantdssal stritjiik. Tejet keve-
rink hozza. Lassan forraljuk. Séval, torott borssal és egy kevés cukorral izesit-
juk. A korai karalabét nem f6zziik, hanem zsiron vagy vajon paroljuk, lisztszd-
rassal stritjiik. Ilyenkor még a zsenge leveleit is felhasznaljuk; vékony metéltre

vagva paroljuk a karalabéval egyiitt.

A f6zeléket vizfiirdGben tartjuk melegen. Tetejére egy kevés vajat morzsolunk

vagy csontlevet Ontiink.

A karalabéfézeléket leggyakrabban borjusiilthoz, vagdalt hisokhoz talaljuk.
A f6zeléket forrdn, el6melegitett talban talaljuk.

SARGAREPA-FOZELEK (Légume de carottes)

Csontié
Lisztszoéras
Vilagos rantas
Montirozas

Ajdnlott anyaghdnyad
Csontléhez:
Sertéscsont
Sargarépa
Petrezselyemgyokér
Zellergumo
Javasolt folyadék-
mennyiség
(felére beforralva)

0,50 ke
0,30 kg
0,20 kg
0,10 kg

4,001

Sdrgarépa-fozelékhez:

Sargarépa

Liszt
Cukor

Tej

Tejszin

Zsir

S6
Petrezselyemzold

Vaj
Javasolt folyadék-
mennyiség

(csontlébdl készitve)

2,00 kg
0,12 kg
0,06 kg
0,20 1

0,10 1

0,10 kg
0,02 kg
2 csomo
0,05 kg

2,001
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A megtisztitott és jol megmosott sargarépat 5x5 mm-es kockdkra vagy
hasdbokra (batonokra) vagjuk. Zsiron vagy vajon, mérsékelt t(izon, lassi paro-
lassal fedd alatt majdnem puhara paroljuk. Zsirjara piritjuk, megszorjuk liszttel.
Egyiitt tovabb piritjuk, majd tejjel és csontlével felengedjiik. A finomra vagott
petrezselyemzoldet vajon paroljuk, és a f6zelékhez keverjiik.

Sdval, egy kevés cukorral izesitjiik, ésjol kiforraljuk. Talalas el6tt tejszinnel
és nyers vajjal javithatjuk, montirozzuk. A mélyhtitott sargarépakockat gyen-
gén sozott csontlében f6zzilk puhara, és vildgos petrezselymes rantassal stiritve
készitjik el.

A f6zeléket forron, elémelegitett talban talaljuk.

KELBIMBOFOZELEK (Légume de chou de Bruxelles)
Csontié
Vilagos rantas
Forrazas

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Kelbimbdfozelékhez:
Sertéscsont 0,50 kg Kelbimbd 2,00 kg
Sargarépa 0,30 kg Liszt 0,10 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Petrezselyemzold 2 csomd
Zellergumé 0,15 kg Sé 0,02 kg
Javasolt folyadék- Zsir 0,08 kg
mennyiség Voroshagyma 0,05 kg
(felére beforralva) 4,001 Torott bors 0,005 kg

A megtisztitott, megmosott friss (67. abra) vagy mélyhtitott kelbimbokat
forrasban levd vizben leforrazzuk, majd leoblitjiik. Csontlében puhara f6zziik.

67. dbra. Kelbimbo
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Vilagos rantast készitiink. Egy kevés finomra vagott hagymat, finomra vagott
petrezselyemzoldet tesziink bele. Hideg huslevessel felengedjiik, és habverGvel
simara keverjiik. Hozzaontjiik a puha kelbimbohoz, torott borssal fliszerezziik,
és jol kiforraljuk. A kelbimbdéfSzeléket egybensult tiriihtishoz, parolassal készi-
tett marhahusokhoz adhatjuk. Forron, el6melegitett talba talaljuk.

LUCSKOS KAPOSZTA
Csontié
Zsemleszin(i rantdas

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Lucskos kdposztdhoz:
Sertéscsont 0,50 kg Fejes kaposzta 3,00 kg
Sargarépa 0,30 kg Koménymag 0,005 kg
Petrezselyemgyokér 0,25 kg Torott bors 0,005 kg
Zellergumé 0,10 kg Liszt 0,12 kg
Javasolt folyadék- Fokhagyma 0,001 kg
mennyiség Tejfol 0,251
(felére beforralva) 4,001 Sé 0,03 kg
Borsikafti (csombor) 0,005 kg
Flstolt szalonna 0,12 kg
Voroshagyma 0,08 kg
Fliszerpaprika 0,005 kg
Javasolt folyadékmennyiség
(csontlébdl vagy 2,00 1
fiistoltlébs] készitve) 2,00 1

Erdélyi eredet(i étel. A megtisztitott fejes kdposztat kb. 1 cm széles metéltre
vagjuk, és megmossuk. Csontlébe vagy fiistoltlébe tessziik fel f6ni. Megsdzzuk,
koménymagot, csombort (borsikafii) és torott borsot tesziink bele.

A fiistolt szalonnat apro kockakra vagjuk, kiolvasztjuk, majd lesz(irjiik. Zsir-
jaban zsemleszinl rantast készitlink, amelyben finomra vagott voroshagymat
parolunk, végiil fokhagymapépet és fliszerpaprikat adunk hozza. A rantast
folengedjiik hideg vizzel, habverdvel simara keverjiik. A f&zelékhez adjuk,
készre forraljuk.

Fustolt husokhoz, vagdalt hisokhoz, egészben siilt sertéshiisokhoz, frissen
siilt sertésszeletekhez, siilt kolbaszhoz talalhatjuk. A f&zeléket forron, elémele-
gitett talban talaljuk, tetejére szérjuk a kiolvasztott szalonnat.
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LENCSEFOZELEK (Légume de lentilles)
Csontié
Cukorral piritott barna rantas
Hiivelyesek aztatasa

Ajdnlott anyaghdnyad

Csontléhez: Lencsefozelékhez:
Sertéscsont 0,50 kg Lencse 1,00 kg
Sargarépa 0,30 kg Zsir 0,10 kg
Petrezselyemgyokér 0,20 kg Voroshagyma 0,08 kg
Zellergumo 0,10 kg Babérlevél 2 db
Javasolt folyadék- Fliszerpaprika 0,005 kg
mennyiség Ecet (10 %-0s) 0,03 1
(felére beparolva) 4,001 Sé 0,03 kg
Liszt 0,12 kg
Fokhagyma 0,01 kg
Cukor 0,06 kg
Mustar 0,05 kg
Tejfol 0251
Javasolt folyadékmennyiség
(csontlébdl, vagy 2,00 1
fiistoltlébdl készitve) 2,001

ElS6z6 este a lencsét gondosan atvalogatjuk, tObbszor valtott hideg vizben
tisztdra mossuk, beaztatjuk. Aztatds utdn az aztatolevet leontjilk és tobbszor
véaltott vizben jol atmossuk a lencsét. A voroshagymat finomra vagjuk, a fok-
hagymat pépesre dorzsoljik.

A lencsét csontlében vagy fiistoltlében tessziik fel f6ni. Annyi csontlevet
ontiink ra, hogy bdven ellepje. Erre azért van sziikség, mert a lencse sok
folyadékot vesz fel f6zés kozben. Sézzuk, babérlevelet, egész voroshagymakat
tesziink bele. Lassu t(izon forraljuk. A hagymakat a f6zés befejezésekor kiemel-
jik a fézelékbdl.

Cukorral piritott barna rantast készitiink. A rantasban puhdra paroljuk a
finomra vagott voroshagymat, majd a ttizrél levéve hozzaadjuk a fokhagymapé-
pet és a fliszerpaprikat. A rantashoz egy kevés hideg vizet ontiink. HabverGvel
simara keverjiik és a forrasban levd lencséhez adjuk. Séval, mustarral, cukorral,
egy kevés ecettel izesitjiik. Lassan készre forraljuk, kozben tejfolt adunk hozza.

A f6zelék izét javitja, ha a f6zéshez fustoltlét hasznalunk, vagy szalonnabdrt
tesziink a f6zGvizbe.

Ha az elkészitett f6zeléket szitdn attorjiik, lencsepiirét kapunk. A lencsepiiré
sok esetben bestirtisodik. Ilyenkor csontlevet adunk hozza, és habverdvel simara
keverjiik.
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Az elkészitett vizflird6ben tartjuk melegen. A tetejére egy kevés tejfolt és
paprikaszint locsolhatunk.
A lencsefGzeléket fiistolt huisokhoz és siilt vadszarnyasokhoz adhatjuk.

BURGONYAFOZELEK (Légume de pommes de térre)
Csontié
Zsemleszin(i rantas

Ajdnlott anyaghdnyad

Csoén t léhez: Burgonyafdzelékhez:
Sertéscsont 0,50 kg Burgonya 2,00 kg
Sargarépa 0,