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A RECEPTURA FOGALMA, A MENUKONYV, A TERMELESI iV

A RECEPTURA FOGALMA

ESETFELVETES

Megcsorren a telefon és egy kedves ismerdse hivja, hogy gyermeke gimnaziumi ballagdsat
szlik csaladi koérben, abban az étteremben szeretné tartani, amelynek On a szakdicsa. A
csalad el6zetesen egyeztetett, és kialakult az az ételsor, amely minden résztvevo szamara
elfogadhato lenne. Szeretik a hagyomanyos magyar ételeket, defnem szeretnének a juniusi
melegben hosszabb menlsort enni, éppen ezért a Palocleves és a Gundel palacsinta mellett
dontottek. Ezek az ételek szerepelnek az Onok étlapjan is, a'csalad az étterem honlapjan
megjelenitett kinalatbdl valasztott. Ontdl azt varjak, hogy allitson dssze még két hasonld
ételsort olyan ételekbdl, amelyek nem szerepelnek az étlapon, hatha ezek jobban elnyerik a
csalad tetszését.

SZAKMAI INFORMACIOTARTM

"Nemcsak abban all a magyar szakdcsmiivészetnek a titka, hogy egyes ételeket milyen
izlésesen tud eldallitani, hanem hogyan talalja fol egymas utdn agy, hogy az elkoltott étel
valésaggal kivanja az utdna kovetkezét, s mikor mar az ember azt hiszi, hogy egészen
jollakott, akkor hoznak megint valamit, amire azt kell mondani, hogy de mar ebbdl esziink!"!

Egy népet igen sokféle mddon ismerhet meg a vilag, de leghivebben hagyomanyai és
kulturdlis o6roksége révén. Ebbe a hagyomanyba, kulturdlis oOrokségbe tartozik a
gasztrondmia, ezen beliil az ételreceptek sokfélesége, bizonyos receptek allandésaga, mas
receptek valtozasai.

1 Jokai Mér in Mesterszakacsok mestermdvei, Kozgazdasagi és Jogi Kiadd, Budapest, 5. oldal
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De mi is az a receptira? A receptira egy bizonyos étel minden 0sszetevGjének
(hozzavaldjanak) felsorolasa a pontos megnevezéssel és a pontos mennyiségekkel valamint a
korrekt, egymasra épulé ételkészitési muiveleti sorrend leirasa. A mdlveleti sorrend tehat
magaban foglalja, hogy hogyan és milyen sorrendben kerilnek felhasznalasra az egyes
OsszetevOk, és az a felhasznalas milyen formaban térténik meg. Vegyik példanak a tojast.
Ha egy étel receptjében az szerepel, hogy magdhoz az étel elkészitéshez sziikségiink lesz 5
tojasra, az Osszetevék felsorolasabol még nem fogjuk tudni, hogy ezt a tojast nyersen,
esetleg csak a sargdjat, esetleg csak a fehérjét, vagy akar a fehérjét csak éppen habba verve
fogjuk-e felhasznalni. Ugyanakkor az is el6fordulhat, hogy ezt az 5 tojast keményre kellene
fézniink, lehltenlink és darabolnunk az ételkészités folyamataban. Ezekre.a kérdésekre
kapjuk meg a valaszt a receptek ételkészitési mlveleti sorrend leirasaibol.

Vegylnk egy példat! Az alabbiakban két kiilonb6zé étel hozzavaléit lathatjuk:
1. étel

1600 gr tarja

40 gr s6

6rolt koménymag

80 gr sertészsir (vagy étolaj)
100 gr voréshagyma

20 gr fokhagyma

30 gr paradicsompiiré

30 gr finomliszt

2. étel

1800 gr tarja

30.gr s6

80 gr finomliszt

100 gr sertészsir (vagy étolaj)

Hat a felsorolas alapjan igen kevés fogalmunk lehet arrél, hogy hogyan is késziilhetnek ezek
az ételek! Pedig mind a kett6 tarjabél készil, sot, finomlisztet és sertészsirt vagy olajat mind
a kett6héz hasznalunk. Eltérés csak az 6rolt komény és a paradicsompiiré hasznalataban
van, valamint abban, hogy a két étel kdzds 0Osszetevéit nem azonos mennyiségben
hasznaljuk fel.

Hianyos tehat a receptiink, pont az elkészités médja nem adott szamunkra.
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Lassuk hat ezeknek a leirasat:

Egyik étel: A sitésre alkalmas husrészt (comb, lapocka, tarja) el6készitjuk, séval,
kéménymaggal beddrzsoljik. A hust sutdtepsibe helyezzik, forré zsiradékkal ledntjik,
tisztitott, cikkekre vagott voroshagymat, néhany gerezd fokhagymat tesziink mellé.
Elémelegitett sitébe helyezziik, siités kdzben a sajat levével locsoljuk, forgatjuk, megsutjik
és a zsirbol kivéve pihentetjik. A tepsiben |évd zsiradékbdl pecsenyelevet készitiink: a zsirt
megfelel6 méretl ldbasba ontjlik, zsirjara piritjuk és hozzaadjuk a paradicsompiirét. Lassan
rozsdabarnara piritjuk, megszoérjuk liszttel, ezzel is rovid ideig piritjuk, majd felontjik
csontlével vagy vizzel, izesitjik, rovid ideig forraljuk. Talaldas el6tt leszlrjik. Ezutan a hast
rostirdnyra merdlegesen felszeletelve, tanyérra vagy fémtdlra helyezve, a pecsenyelevet
mellédntve a megfelelé koritéssel talaljuk.

Masik étel: a felszeletelt csontos sertésbordakat kiklopfoljuk, bevagdossuk, sézzuk és
lisztbe martva kevés forré zsiradékon mindkét oldalat ‘készre _shtjik. Koretnek
hasabburgonyat és rizst adunk.

Eltér tehat a készitési mdd, az egyik étel egészben siilt sertéshus étel, mig a masik frissen
silt sertéshus étel.

1. feladat

Parositsa 6ssze, hogy melyik ételkészitési leirds, melyik hozzavalé listdhoz tartozik!

2. feladat

Keresse.meg az interneten vagy ételkészitési technolégia konyvekben a sertéssiilt és a
sertésbordak natluron receptjeit. Hasonlitsa 6ssze az egyes receptek tartalmat!
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A vendéglatasban napi munkdk sordn sokszor keriulink olyan. helyzetbe, hogy
mindenképpen sziikségliink van egy receptgyljteményre feladataink -ellatdsdhoz. A
konyhavezetés elképzelhetetlen minimum egy, de lehet6leg minél tobb receptgylijtemény
hasznalata nélkiil. Nagyon fontos, hogy a megjelend kindlati b6ségbél azokat valasszuk ki,
amelyek leginkabb szolgaljdk a munkankat. Vannak régi és egyben nagyon hires, klasszikus
receptgyljtemények, amelyek beszerzése ma mar nehézségekbe (itkdzhet, mégis
kiindulépontnak szamitanak a vendéglat6 munkdban: llyen példaul: Mézer Istvan-Pelle
J6zsefné- Rakoéczi Janos-Schulhof Géza-Szinder Laszlo-Vensz Jozsef: Szakacskonyv, kn.,
Budapest, 1956. Ez a szakacskonyv egy olyan alapmd, amelyen toébb generacié nétt fel,
amelynek tartalma egységesiteni tudta a vendéglatasban dolgozdk ételismereteit. Korunkban
természetesen mar megvaltozhatott az ételek 6sszetevdinek listdja, a listan szerepld tételek
aranya és az elkészitési mod is. Természetesen a receptkényvek folyamatosan valtoznak,
megujulnak a kor igényeinek prébdlva megfelelni, a bennik szereplé tartalmak is folyamatos
valtozas alatt allnak.

Lassunk most erre egy példat: kisérjik végig a rétestészta receptjének valtozasait az 1890-
es évektdl napjainkig!
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"Végy fél kg lisztet, tedd gyurddeszkara, s dorzsolj el benne egy evékanal zsirt. Ekkor csinalj
a kezeddel a liszt kozepébe egy godrot, tégy bele két tojast, két evékanal tejfolt, kevés sot
és langyos vizet; dolgozd el a kezeddel addig mig a tészta holyagos kezd lenni; tedd lisztes
helyre, tisztitsd meg a kezedet a tésztatdl, és gyurd a félretett tésztat egy cipoba, tedd
liszttel jol meghintett helyre, takard be egy meleg abrosszal vagy melegitett tallal, s hagyd
igy fél 6rdig pihenni. Ekkor terits be tésztaabrosszal egy asztalt, hintsd meg liszttel, kend
meg a tésztat olvasztott zsirral, vedd fol a kezeddel ovatosan, és tedd a beteritett asztalra,
nydjtsd ki, de agy, hogy mindig kezed feje legyen a tészta alatt, mert masképp ujjaiddal
kilyukasztod; ha mar vékonyra ki van nyujtva, a szélét vagd korul olléval, vagy szedd le
kezeddel. Ekkor hagyd a tésztat 1/4 6rdig szikkadni, s toltsd meg, amivel éppen akarod. A
magyar réteseknek csak a szélét szoktak megtolteni; a tésztat zsirral meglocsolgatni, harom
szélét folhajtani, azt is meglocsolni, kdnnyedén o6sszesodorni, és vagy kerek tepszibe
csigaalakban vagy pedig hosszu tepsibe tessziik, oly hosszu rudakba vagva, mint a tepszi.
Ekkor tojassargajat tejfollel lekavarunk, s evvel megkenjiik. igy a ‘siutébe kell tenni, s
ropogdsra megsitni."2

1. dbra Nagyanydink receptjei

"Hozzavaldk: 30 dkg liszt, 2 dkg zsir, 1 db tojas, kevés so, 2 dl viz.

2 Szn: Nagyanyaink receptjei, Minerva Kiadd, Budapest, 1983. 115-116. oldal
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....A gyurdédeszkan lisztet, 2 dkg zsirt, kevés sot, egy egész tojast és 2 dl langyos vizet
alaposan eldolgozunk. A tésztat cipéba formaljuk és a lisztezett deszkan meleg labassal
letakarva 20-25 percig pihentetjiik. Az asztalt leteritjik abrosszal, meghintjiik liszttel és az
olvasztott zsirral megkent tésztat az asztal kozepére téve lisztezett ujjainkkal évatosan a
tészta ala nyulva, azt nyudjtani kezdjik és kihtzzuk minél vékonyabbra. A széleken levd
vastag részt leszaggatjuk vagy vagjuk, a rétest néhany percig szikkadni hagyjuk, majd zsirral
meglocsoljuk, az elére elkészitett toltelékkel megtoltjik, az abrosz segitségével
o0sszehajtogatva, zsirral megkent tepsibe helyezzik, tojassal megkenjik és forré siitében
pirosra, ropogésra sitjuk."3

2. dbra. Szakdcskényv

" Hozzavalok:

A rétestészta készitése igen nagy gyakorlatot igényel, és j6 minéségd, Un. réteslisztet (0-as,
egyszer' grizes liszt) is kell hozza biztositani. A rétestésztat hazilag az alabbiak szerint
készitjik: Anyagszlkséglet: 2 levél réteshez 60 dkg liszt, 4 dkg olvasztott, langyos zsir, 1-2
tojas, egy kevés sd, 2,5 dl viz, 1 kavéskanal 20 szazalékos ecet. A folyadék mennyiségét
nem lehet pontosan meghatarozni, jobb mindségl liszthez tobb, gyengébb minéséglihoz
kevesebh kell.

Elkészités:

3 Mézer Istvan-Pelle Jézsefné- Rakoéczi Janos-Schulhof Géza-Szinder Laszl6-Vensz Jézsef: Szakacskonyv, kn.,
Budapest, 1956. 250. oldal
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Elkészitése: A lisztet megszitaljuk, talba vagy (gyurdodeszkara) tessziik, kozepébe mélyedést
készitiink. Ebbe Utjuk a tojast, hozzaadjuk a zsirt és a vizet, amelyben el6z6leg feloldottuk a
sot. Ezeket jol 6sszekeverjiik, majd hozzadolgozzuk a lisztet, és nem tul kemény tésztat
gyurunk. A gyurassal és csapkodassal hdlyagosra, fényesre dolgozzuk ki a tésztat. Ha jé a
tészta, akkor lisztezés nélkiil sem tapad sem a keziinkre, sem a deszkara. A kidolgozas utan
lisztezziik meg a deszkat, és két cipdra osztva helyezziik a tésztat a lisztezett részre. Kenjik
meg a cipdkat olvasztott zsirral, és takarjuk le langyos ldbassal vagy tallal. Amig a tészta
pihen, elkészitjik a tolteléket. A tészta nyujtdsat akkor kezdhetjik el, ha ujjunkkal
benyomva puhdnak érezziik, és az ujjunk nyoma benne marad. Egy asztalt leteritiink egy
nala nagyobb méretl, tiszta teritével, amit beliszteziink. A tésztat ujra megkenjiik olvasztott
zsirral, és az asztal kozepére tesszik. keziink hataval alanyalunk, és az asztal koril-haladva,
Ovatosan az asztal széle felé huzzuk. Ha a tészta mar elég vékony, széleir6l vastag részt
ovatosan leszedjiik, és félretesszilk. A kinyljtott rétest néhany? percig szaritjuk, de
vigydzzunk, hogy ne szaradjon ki tllsdgosan. Zsirral megpermetezziik, mind a négy szélét
felhajtjuk, és Gjra megkenjik zsirral. Ezutdn a mar elére elkészitett tolteléket rahelyezzik a
rétes hosszabbik oldaldra, rad alakban. A tésztat felsodorjuk.és zsirozott slitélapra helyezve,
szép pirosra sitjiuk. Mint mondottuk a rétestészta készitése nagy gyakorlatot és igen jo
mindségl lisztet kivan. Kaphaté azonban kész réteslap is, amit konnyu kezelni, és ebbdl is
j6 rétes készithetd. Az Uzletekben kaphaté kész rétestészta altaldban friss, de azért
ovatossagbol vizsgdljuk meg a gydrtas id6pontjat vagy a szavatossagi id6é lejartat: 4-5
napndl idésebb rétestésztat ne vasaroljunk, mert szaraz, szétszedésnél, a tasakbal valé
kivételnél toredezik, nem felel meg céljainknak. Csak annyi kész rétestésztat vasaroljunk,
amennyit egyszerre vagy 1-2 napon¢belll felhaszndlunk! A rétestésztat nedves (de nem
vizes) kendébe csomagolva tegyik hlivos helyre, hogy ne szdradjon ki. Ha nem szaraz,
laponkint szépen szétszedhetd, kezelhet6: A lapokat mindig nedves teritén szedjik szét, ott
allitsuk 6ssze a sziikséges darabokat, de ne alljon sokdig szobahémérsékleten a lap, mert
kiszarad. Mire a lapokat kiszedjlk, addigra készitsiik el a tolteléket, olvasztott zsirt vagy
vajat, zsemle vagy édesmorzsat; amit a toltelékhez, a réteskészitéshez fel akarunk
hasznalni, igy a lapok:-megtdltése, a tészta elkészitése gyorsan torténik. Altaldban egy
rétesrudhoz 2 lapot haszndalunk. Amikor kiteritjiik a lapokat a lisztezett teritére, a két lapot
jol locsoljuk meg olvasztott zsirral vagy-vajjal, a felsé lapra szérjunk zsemlemorzsat vagy
édesmorzsat is, miel6tt a tolteléket raszérnank. A réteslapokat ne kézzel, hanem a teritével
sodorjuk fel. igy gyorsabban végezhetjiik el, és a lapok kevésbé torékenyek. Felsodras utan a
rétesrud tetejét is kenjilk meg olvasztott vajjal vagy zsirral. A kisttés kb. 20-24 percig tart.
Sutés kozben vigyazzunk arra, hogy a tészta ne égjen meg. Ha "féloldalas” a sutd, tehat nem
siit egyenletesen, akkor idejében forditsuk meg a siit6lemezt, hogy egyenletesen pirosra sult
tésztat kapjunk. A réteslap csomagolt, ha a sziikséges lapokat kivettiik, azonnal vissza kell
tenni hlvos helyre, de sohasem nedves burkolat nélkal!"4

4 http://receptura.hu/receptek/retesteszta-keszitese.html 2010-06-13 (16:36)
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Nagyanydink receptjeiben tehat még nem szerepeltek kiilon a hozzavaldk, az otvenes
években van kilon listank a hozzavalékrol, napjainkban pedig mar tanacsokat kapunk a
felhasznalando liszt mindségével, a viz mennyiségével kapcsolatban, ugyanakkor felhivjak a
figyelmilinket egy konnyebb rétes készitési médra is. Lathatjuk, hogy a készitési médnal
napjainkban visszatértiink nagyanyaink médszeréhez, a kézfejiinkkel alakitjuk a pihentetett
rétestésztat az asztal formajara.

Most nézzik meg, hogy az idék folyaman hogyan valtozott a rétes tolteléke, és egyaltalan a
hagyomanyos rétesen kivil mi minden készithet6 a rétes tésztajabol!

Nagyanyaink elég tag fogalmat hagytak nekiink: Toltsd meg, amivel/ gondolod! A
szakacskonyvben a kovetkezé toltelékek szerepelnek: dara, dié, csokoladé, tokos-makos.

Az oOtvenes évek szakacskonyvében szereplé rétes toltelékek: turéd, burgonya, kaposzta,
mak, alma és cseresznye.

Napjaink toltelékei: muzlis alma, aszalt szilva toltelék, eseresznye, datolya, méz, eper,
vegyes gyimolcs, joghurt, krémes, lekvaros, narancsos-madkos, sargabarackos, édes-babos,
sz6l6s-mandulas, tejberizses, husos-kdposztads, rizses, tokkrémes, sonkds, karaldbés,
kolbaszos, gombas, hagymas, juhtirds, kukoricds, sajtos, spenodtos, zoldséges.

A rétesek szerepe az étrendekben atértékeldédés alatt van. A hagyomanyosan elkészitett
tészta hagyomdnyos toltelékkel megmarad a magyar konyha egyik tészta-remekének, az Uj
tipusu toltelékkel toltott hagyomanyos rétestésztaval egyre slrlibben talalkozhatunk meleg
eléételként, akar féételként leves utan, de a svédasztalok kedvelt fogdsai kozott is.

A magyar gasztrondmia megujulasi képességét is jelzi, hogy a hagyomdanyos rétestésztat
mar mas jellegl kiegészit6kkel egészen-uj ételekké tudta varazsolni. llyenek a rétes torta és
a rétespuding.

"Rétestorténelem

A magyar rétes szo a rétegesbdl szdrmazik, mig a német Strudel jelentése az orvény,
forgatag-szavakbol ered. Régen a rétes toltelék nélkiili, sokrétegu, kemencében siilt,
porcukorral megszort siitemény volt. A téltott vdltozat a 17. szdzadtol ismert. A rétes a 18.
szdzadtol terjedt el a Habsburg Birodalomban. Az elsé irdsos rétesrecept 1696-bo/
szarmazik, és a Bécsi Vdrosi Kényvtdrban orzik.

A rétes rokonsdga

A rétest az egész vildgon ismerik strudelként, mikézben Kézép-Kelet Europdba szinte
minden orszdgdaban hagyomadnyos étel. Szlovénidban Strudelj vagy zavitek, Csehorszdgban
zdvin vagy strudl, Romadnidban strudel, Horvdtorszdagban strudla vagy savijaca. A
szerbek gibanica néven fogyasztjdk a sajtos, turos rétest. ...
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Kozeli rokonai a baklava és a burek, melyek a mediterrdn, térok, arab, irdni konyha kedvelt
csemegeéi. "

Az interneten és a receptgyljteményekben taldlhatd receptek tartalmat alaposan végig kell
gondolnunk, miel6tt a felhasznalasukrél dontenénk. Nézzik meg, milyen egy jo recept:

- A jo recept megadja az étel adagszamat, amelyhez a hozzavalé lista késziil

- A hozzavalékat egyértelmd, pontos mennyiségi egységekben adja meg

- A j6 receptben a hozzavalok listaja kétféle lehet: 1. a jelleget adé anyagok
felsorolasaval kezdddik, csak azutdn kovetkeznek az izesit6anyagok, fliszerek vagy
2. a felhasznalas sorrendjében sorolja fel a hozzavaldkat

- A készités méddjanak a leirasat, ott ahol indokolt az alapanyagok megvdlasztasanak
indoklasaval célszerli kezdeni, ez kivalthaté, ha a hozzavalok felsorolasanal
megadtuk ezeket a jellemzdbket

- A készités mébdjat célszerd harom részre bontanii el6készités, elkészités,
készentartas-diszités-talalas

Palocleves 10 személyre

800 gr uriihis

100 gr sertészsir

400 gr tisztitott voréoshagyma
500 gr tisztitott rézsaburgonya
500 gr tisztitott zoldbab

1 gerezd fokhagyma

1 db babérlevél

5 dI tejfol

3 dl asztali fehérbor

2 | csontlé

1 db citrom

30 grso

2 gr kalocsai édesnemes paprika
2 gr 6rolt koménymag

40 gr finomliszt

1 csomag kapor

5 www.mindmegette.hu 2010-06-13 (17:50)
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A megtisztitott, apréra vagott voroshagymat a zsiradékban megfuttatjuk, lehtizzuk a tlzrél,
pirospaprikaval megszérjuk, elkeverjik, egy kevés csontlevet ontink ra, atforraljuk, és
hozzaadjuk a letisztitott, 10 mm élhosszisagu kockakra vagott uriihdst. izesitjik séval,
fliszerezzik babérlevéllel, zuzott fokhagymaval és 6rolt koménnyel. Fedd alatt tobbszor
megkevergetve puhdra f6zziik. Mindig csak annyi Ié legyen alatta, hogy le ne siljon a hus.
Kozben egy masik edényben gyengén sés vizben megfézzilk a 10 mm-es kockdkra vagott
burgonyat és a megtisztitott, egyenletes 20 mm élhosszusagira darabolt zoéldbabot.
Mindhdrom 0Osszetev6t — a parolt Grihist, a fé6tt burgonyat és a fétt zoldbabot - a f6z6lével
egyutt egy fazékba tessziik, és tejfolos habardssal sdritve kiforraljuk, szilkség esetén
s6zzuk. A leves az elémelegitett talalédényzetbe forrén talaljuk.

Alaposan olvassa at a fentebb leirt paldcleves receptet és vdlaszolja meg az 4. szami
onellenérzé feladatot!
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100g

ooog frefn »«oah-g,.n.
500 § tisztitott rézsaburgonya
500 g taztiot 2 Sldbab

e nmmnplmom
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21 caontié
185 citrom
86, kalocsal écesnemes paprika, KEMENYMag. pires srany, liszt

A birérylsfoeki aprt kockbia uighik. maid siapQssh reg-
uuuuu 700 finarmra vigatt RagymAt aramysarya pirturk.

s ogy
kuhogyny DI s ArAAYaL, 88 mogsrarjuk kalocesl edes ne-»

meg-
sz, 08 b alait 30 parcly porkolju k. Ic idandnt adurik hozzi

' rganyit ARG ko A x6idbabot 3 centimétenesra
mh« Joiroingaaci. Mikor AR DR oia megtan, hozzkadik &

Mvel Sozzuk, bansrbeveile! | {iz&n keszre 1o2-
k. Tejleses habarast Ie.k ||||| L] gl ‘!l ﬂ emron 8 & forrasban
love leveahaz sdjuk. mra vigost
ﬂml
sitjik asztali fehés borral é8 szibr citromidvel O
Haziiag kesziteh c am veIII aljuk. PAL CLEVES

3. dbra. Palocleves

Gundel palacsinta 10 személyre
Palacsintatészta:

350 gr liszt

4 db tojas

100 gr porcukor
150 gr étolaj

6 dl tej

sé
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Rozsdamentes habiistben az egész tojasokat felltjiik, hozzaadjuk a hideg tejet, csipetnyi sét
és kevés porcukrot. Habver§ segitségével simara keverjiik. Allandé keverés mellett
fokozatosan hozzaadjuk a szitalt lisztet, Ggyelve arra, hogy ne csomésodjon 6ssze. Ha a
palacsintatésztat s(rinek taldljuk, alland6é keverés mellett szdédavizet adunk hozza.
Palacsintasiitében olajat vagy zsirt hevitiink, és vékony palacsintakat sitlink, melyet tanyérra
egymasra felhalmozunk.

Toltelék:

500 gr daralt dié
50 gr mazsola

2 dl tejszin

1,5 dl rum

A daralt diét osszekeverjik a tejszinnel, a rumban aztatott mazsolaval és a porcukorral. A
palacsintakat megtoltjik, haromszogletire hajtjuk, tizallé talrahelyezzik.

Csokoladémartas:

250 gr porcukor
200 gr csokoladé
50 gr kakaépor

5 db tojassargaja
5 dl tej

2 dl tejszin

1 dl rum

1/2 rud vanilia

A porcukrot a tojdssargdjaval elkeverjik, hozzaadjuk a tejet, a darabokra toért csokoladét, a
tejszint és a vanilia rudat. Habistben, vizfiirdében allandé keverés mellett felf6zzik. A
vizfurdébdlkivéve rummal izesitjik és bevonjuk vele a palacsintakat.

Alaposan olvassa ata Gundel palacsinta receptjét és valaszolja meg a 4. szamu 6nellenérzé
kérdést!
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A vendéglatasban a szakmai gyakorlati 6rak szamanak névekedésével és a kiilsé gyakorlati
munkahelyen végzett tevékenységek soran egyre tobb receptiurdval ismerkediink meg. A
szakacsoknak, pincéreknek, Uzletvezet6knek az évek soran kialakul a sajat
receptgydjteménye, amelynek nagy részét fejb6l képesek felidézni. Ezek féleg azok a
recepturak lesznek, amelyek nagy gyakorisaggal fordulnak el6 a mindennapjaikban. Vannak
azonban olyan ételek, amelyek kevesebbszer szerepelnek az étlapokon és a mentisorokban,
kivételesek, ritkan, csak alkalmanként készitjik el ezeket. Receptjeiket papiron vagy
szamitégépes adattarolon 6rizziik. Munkank soran szakmai igényességiinket is mutatja az
Ujra, masra, jobbra torekvés, amely megnyilvanulhat régebbi recepturak atformalasdban
vagy teljesen Ujak kipréobalasaban, megirasaban. Erre sarkallnak minket a.folyamatosan
megujulé vagy visszatéré alapanyagok (kdles, tonkaoly) és a valtoz6 gasztrondmiai iranyzatok
is. Receptet irni, kipréobalni és bevezetni igazi szakmai kihivas. Az éttermek kinalataban a
konyhafénok ajanlata szerepelteti leginkabb a helyi kollektiva vagy-.a szakacs és az
Uzletvezetd sajat recepturait.

4. dbra. Receptgydljtemény

A receptura lesz az alapja a melegkonyhas lizlet ételvalaszték-nyilvantartasanak, tehat az
anyaghanyad-nyilvantartasnak, amelyet ételenként a receptirdk hozzavaldinak listajabol
készitenek el.

Ebben a fejezetben megnéztilk, hogy milyen informacidokra van sziikségiink, hogy két
hasonlé étel hozzavaldéibél el tudjuk késziteni az ételt, tervezni tudjuk a készités menetét.
Figyelemmel kisértiik, hogy hogyan valtozott az id6k folyaman a hagyomanyos rétestészta
készitésének, toltésének a modja, miképpen hasznosithaté a hagyomanyos rétestészta mas
jellegli ételek elkészitése soran. Es végil példak bemutatasaval atgondoltuk a jo recept
elkészitésének a folyamatat.
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Osszefoglalds

Megoldasi lehetéségek az esetfelvetésre
1. ajanlat

Nyirségi gombdcleves

Magnas palacsinta

2. ajanlat

Karfiolleves szarnyasgaluskaval
Rétestorta

3. ajanlat

Tarkonyos baranyleves

Mandulas rétes forré eperontettel

TANULASIRANYITO

Vegye sorra gyakorlati munkahelyén az étlap tartalmat! Kezdje a hideg eléételekkel! Kérje el
gyakorlati oktatojatél vagy 'a szakdcsoktol a recepturakat, amelyek alapjan a hideg
elbételeket készitik! Nézze meg, hogy megfelelnek-e a receptdrdk a szakmai
informaciotartalomban leirt kovetelményeknek!

Vegye sorra gyakorlati munkahelyén az étlap tartalmat! Folytassa a levesekkel! Kérje el
gyakorlati oktatéjatol vagy a szakacsoktol, lizletvezet6tdl a receptirakat, amelyek alapjan a
leveseket. készitik! Nézze meg, hogy megfelelnek-e a receptirak a szakmai
informaciotartalomban leirt kovetelményeknek!

Vegye sorra gyakorlati munkahelyén az étlap tartalmat! Folytassa a meleg el6ételekkel! Kérje
el gyakorlati oktatojatél vagy a szakacsoktdl, Uizletvezet6tdl a recepturakat, amelyek alapjan
a meleg el6ételeket készitik! Nézze meg, hogy megfelelnek-e a recepturdk a szakmai
informacioétartalomban leirt kovetelIményeknek!

Vegye sorra gyakorlati munkahelyén az étlap tartalmat! Folytassa a halételekkel! Kérje el
gyakorlati oktatojatél vagy a szakacsoktdl, Gzletvezetétdl a recepturakat, amelyek alapjan a
halételeket készitik! Nézze meg, hogy megfelelnek-e a recepturak a szakmai
informacioétartalomban leirt kovetelményeknek!

13
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Vegye sorra gyakorlati munkahelyén az étlap tartalmat! Folytassa a husételekkel! Kérje el
gyakorlati oktatojatol vagy a szakacsoktdl, Gzletvezetdtdl a recepturakat, amelyek alapjan a
hisételeket! Nézze meg, hogy megfelelnek-e a receptirak a szakmai informaciétartalomban
leirt kovetelményeknek!

Keressen a megismert recepturak kozott olyanokat, amelyek hozzavaldi csak kismértékben
térnek el (maximum 3-4 hozzdavaldban), az elkészitett ételek mégis teljesen mas jelleglek!
Készitsen egy listat ezekr6l az ételekrél és a kovetkezé gyakorlati éran beszéljék meg
parokat alakitva a listak tartalmat!

Keressen receptkdnyveket az iskolai konyvtarban, gyakorlati munkahelyén, ismerkedjen az
ételek hozzavaloival és elkészitési modjaikkal!

Keressen az interneten tematikus (burgonyaételek, desszertek, 'vegetarianus ételek)
receptgyljteményeket és ismerkedjen az ételek hozzavaldival és elkészitési-mddjaikkal!

Keresse meg az ételkészitési ismeretek tankonyvébensa . levesek ételfécsoportot és
ételfé6csoporton bellil hasonléan készitheté ételeket! (pl.: levesek=higlevesek: huslevesek,
erélevesek). Figyelje meg, hogy a készitési madd (technoldgia) hasonld, csak az alapanyagok
egy része valtozik!

Folytassa az 0Osszehasonlitdst leveseken ' belil az  egyszerli sdritett levesekkel,
pirélevesekkel, krémlevesekkell irjon ki két-két teljesen hasonlé technoldgiaval késziilt
puré- és krémlevest!

Keresse meg az ételkészitési ismeretek tankonyvében a hdziszarnyasokbél készithet6 ételek
ételfécsoportot és ételf6csoporton beliil hasonléan készithetd ételeket! irjon ki két-két
teljesen hasonl6é technoldgiaval készitheté haziszarnyas ételt az aldbbi szempontok
figyelembe vételével: egészben silt haziszarnyas ételek, piritdssal késziil6 haziszarnyas
ételek, frissen siitéssel készulé haziszarnyas ételek!

Keresse meg az ételkészitési ismeretek tankdnyvében a sertéshisbdl készithets ételek
ételfécsoportot és ételfécsoporton beliil hasonléan készithetd ételeket! irjon ki két-két
teljesen_chasonl6é technoldgiaval készitheté haziszarnyas ételt az aldbbi szempontok
figyelembe  vételével: egészben siitéssel készithetd sertéshus ételek, frissen sitéssel
készithetd sertéshus ételek, parolassal készitheté sertéshus ételek, fézéssel készithetd
sertéshus ételek, bels6ségekbdl készithetd sertéshuis ételek!

Keresse ‘meg az ételkészitési ismeretek tankényvében a marha-, borju-, barany- és
Urihisbdl készithetd ételeket és folytassa a két-két étel kigydjtését!

Keresse meg az ételkészitési ismeretek tankényvében a salatdk készitését és folytassa a két-
két étel kigyuijtését!
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Végul prébalkozzon meg a tankonyv, az internet és a receptgyljtemények valamint
gyakorlati munkahelye salatavalasztéka alapjan egy Uj salata bevezetésével! EI6sz0r keresse
ki az Onnek tetsz6 és az étlap kinalataba is ill6 salatat! Jol olvassa at a recepturajat, hogy
megfelel-e a kdvetelményeknek! Beszélje meg a szakacsokkal, hogy rendelkezik-e az uzlet a
salata hozzavaldival! Ha igen: beszélje meg a szakacsokkal a salata elkészitési folyamatat és
nézzék meg, milyen féételekhez tudjak ajanlani, esetleg lehet-e hideg el6ételként
szerepeltetni az étlapon! Amennyiben nem rendelkeznek a hozzavaldkkal: keressenek
beszerzési lehet6ségeket! Nézze meg, hogy a salatdhoz sziikséges Uj alapanyagokbdél mi
mindent lehetne késziteni még az étlapra!
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| 1. feladat

Allapitsa meg, hogy megfelel-e a koévetelményeknek a kovetkezé receptdral Indokolja
valaszat!

Palocleves

- 800 gr iruhas

- 100 gr sertészsir

- 400 gr tisztitott voroshagyma
- 500 gr tisztitott rézsaburgonya
- 500 gr tisztitott zéldbab

- 1 gerezd fokhagyma

- 1 db babérlevél

- 5dl tejfol

- 3 dl asztali fehérbor

- 2 lcsontlé

- 1 db citrom

- 30g9grsé

- 2 gr kalocsai édesnemes paprika
- 2 gr 6rolt kéménymag

- 40 gr finomliszt

1 csomag kapor

A megtisztitott, apréra vagott voroshagymat a zsiradékban megfuttatjuk, lehizzuk a tlizrd6l,
pirospaprikaval megszoérjuk, elkeverjik, egy kevés csontlevet ontink ra, atforraljuk, és
hozzaadjuk a letisztitott, 10 mm élhosszisagu kockakra vagott irithust. izesitjik séval,
fliszerezzilik babérlevéllel, zuzott fokhagymaval és 6rolt koménnyel. Fed6 alatt tobbszor
megkevergetve puhara f6zziik. Mindig csak annyi Ié legyen alatta, hogy le ne siiljén a hus.
Kozben egy masik edényben gyengén sds vizben megfézzilk a 10 mm-es kockakra vagott
burgonyat és a megtisztitott, egyenletes 20 mm élhosszlisagira darabolt zdldbabot.
Mindharom 6sszetevdt - a parolt Uriihist, a fétt burgonyat és a fétt zoldbabot - a f6z6lével
egyltt egy fazékba tessziik, és tejfolos habardssal sdritve kiforraljuk, szikség esetén
s6zzuk. A leves az elémelegitett talalédényzetbe forron talaljuk.
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2. feladat

Allapitsa meg, hogy megfelel-e a koévetelményeknek a kovetkezd receptiral Indokolja
valaszat!

Palécleves 10 személyre

Urthuas

sertészsir

tisztitott voréshagyma
tisztitott r6zsaburgonya
tisztitott zéldbab
fokhagyma

babérlevél

tejfol

asztali fehérbor

csontlé

citrom

sO

kalocsai édesnemes paprika
6rolt koménymag
finomliszt

csomag kapor

A megtisztitott, apréra vagott voroshagymadt a zsiradékban megfuttatjuk, lehtzzuk a tlzrél,
pirospaprikaval megszorjuk, elkeverjiik, egy kevés csontlevet ontink ra, atforraljuk, és
hozzaadjuk a letisztitott, 10 mm élhosszlsagu kockakra vagott irithdst. izesitjik séval,
flszerezzik babérlevéllel, zuzott fokhagymaval és 6rolt kdménnyel. Fedd alatt tobbszor
megkevergetve puhara fézziik..Mindig csak annyi |é legyen alatta, hogy le ne siiljon a his.
Kozben egy masik edényben gyengén sds vizben megfézzilkk a 10 mm-es kockdkra vagott
burgonyat és a megtisztitott, egyenletes 20 mm élhosszusagura darabolt zoldbabot.
Mindharom‘ésszetevot = a parolt Urihust, a fétt burgonyat és a fétt zoldbabot - a f6z6lével
egylitt egy fazékba tessziik, és tejfolos habardssal sdritve kiforraljuk, sziikség esetén
sozzuk. A leves az el6melegitett talalodényzetbe forron talaljuk.
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| 3. feladat
Palécleves 10 személyre

- 800 gr urihus

- 100 gr sertészsir

- 400 gr tisztitott voroshagyma
- 500 gr tisztitott rézsaburgonya
- 500 gr tisztitott zoldbab

- 1 gerezd fokhagyma

- 1 db babérlevél

- 5 dl tejfol

- 3 dl asztali fehérbor

- 2 lcsontlé

- 1 db citrom

- 30grsé

- 2 gr kalocsai édesnemes paprika
- 2 gr 6rolt kdbménymag

- 40 gr finomliszt

1 csomag kapor

A megtisztitott, apréra vagott voroshagymat a zsiradékban megfuttatjuk, lehizzuk a tlizrél,
pirospaprikaval megszorjuk, elkeverjik;. egy kevés csontlevet ontink rd, atforraljuk, és
hozzaadjuk a letisztitott, 10 mm élhosszisagu kockakra vagott Urithust. Izesitjik séval,
fliszerezzlik babérlevéllel, zuzott fokhagymaval és 6rolt kdménnyel. Fed6 alatt tobbszor
megkevergetve puhdra f6zziik. Mindig csak annyi Ié legyen alatta, hogy le ne siljon a hus.
Koézben egy masik edényben gyengén sés vizben megfézzilk a 10 mm-es kockakra vagott
burgonyat és a megtisztitott; egyenletes 20 mm élhosszlsdagura darabolt zéldbabot. A leves
az elémelegitett talalédényzetbe forron talaljuk.

4, feladat
Megadja-e az étel adagszamat?
A hozzavalékat egyértelm(i mennyiségekben adja-e meg?

Van benne indoklas az alapanyagokkal kapcsolatban?
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A készités maédjanal koveti-e az el6készités-elkészités-talalas tagolast?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Hianyzik, hogy hany személyre sz6l a receptira.

| 2. feladat

Hianyoznak a hozzavalék mennyiségei.

| 3. feladat

Hianyzik az étel elkészitése leirasanak egy részlete.

| 4, feladat

A Palécleves és a Gundel palacsinta receptirdja megadja az étel adagszamat, a hozzavaldkat
egyértelmld mennyiségekben adja meg, nincs benne indoklas az alapanyagokkal
kapcsolatban, készités modja koveti-e az el6készités-elkészités-talalas tagolast.
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A MENUKONYV, A TERMELESI iV LENYEGE, TARTALMA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Onnek a reggeli miiszakban féndke azt a feladatot adta, hogy hatarozza meg a termelési iv
alapjan, hogy hanyféle ételt, és ételenként mekkora mennyiséget kell elkésziteni a/ nap
folyaman. Honnan fogja megtudni a kért adatokat?

SZAKMAI INFROMACIOTARTALOM ‘A )

A TERMELESI iV

A termelési iv a vendéglatasban altalaban a melegkonyhas egységekben, cukraszatokban az
termelés elszamoltatdsat megkonnyit6 dokumentum, amelynek alkalmazasat kotelezéen
jogszabaly nem irja el6, de a nagyobb cégeken belil a bels6 szabdlyozasi-elszamoltatasi
rendszer részeként fontos szerepet tolthet be.

A termelési iv meghatarozott idétartamra, rendezvényre vagy megrendelésre vonatkoztatva
tartalmazza az elkészitend6 ételek felsorolasat, az azokhoz felhasznaland6 nyersanyagokat
fajtanként és mennyiségenként.

Nézziik meg, hogyan nézne ki, az el6z6 fejezetben emlitett Palocleves és Gundel palacsinta
termelési ive:

Termelésiiv 201.0. junius 21. 10 f6 Ballagas

Etel megnevezése Paléc leves Gundel palacsinta Osszesen
Urtihus 800 800
Sertészsir 100 100
Tisztitott

. 400 400
voroshagyma
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Tisztitott

rézsaburgonya >00 400
Tisztitott zéldbab 500 500
Babérlevél (darab) 1 1
Tejfol (dl) 3 3
Asztali fehérbor (dl) | 2 2
Csontlé (I) 2 2
Citrom (db) 1 1
Sé 30 2 32
Kalocsai édesnemes

paprika 2 2
Orolt komény 2 2
Finomliszt 40 350 390
Kapor (csomag) 1 1
Fokhagyma (gerezd) |1 1
Porcukor 350 350
Etolaj (gr) 150 150
Tej () 1,1 1,1
Daralt dié 500 500
Tejszin (dI) 4 4
Rum (dl) 2,5 2,5
Csokoladé 200 200
Kakadpor 50 50
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Vanilia (rud) 1/2 1/2
Tojas (db) 9 9
Mazsola 50 50

Ha jol megfigyeljik a termelési ivet lathatjuk, hogy a hozzavalék mértékegységeit
grammokban adjak meg, az ettdl eltér6 mennyiségi egységeket kiilon jeldlik a hozzavalok
felsorolasa mellett. Amennyiben nagyobb mennyiségekrél van sz6, nem/ grammokban,
hanem kg-ban jelolik a mértékegységeket, mert igy konnyebben atlathaté a termelési iv:

Természetesen egy termelési iv -éppen az el6bb emlitettek miatt- a fenti példahoz képest
sokkal tdobb ételt és hozzavalot tartalmazhat. A vételezés utan az anyagok felhasznalasara
figyelni kell, mert mint a példa termelési iven is lathaté a Gundel palacsinta hozzavalot itt
mar nem tiintetik fel kilon-kilon (palacsintatészta, toltelék, martas), éppen ezért is
sziikséges, hogy a szakacsok az lizletben legtobbszor elkészitett ételek hozzavaléit,
készitési modjait fejbdl tudjak.

Mivel a termelési iv a konyhai vételezés és ebbdl kiindulva.az elszamoltatas alapja is egyben,
fontos, hogy szerepeljen rajta a datum, az elkészitendé. ételek megnevezése, adagszama és
a hozzavalok 6sszesitése. Ezeken kiviil fontos része lehet még a termelési ivnek a vételez6
neve, aldirasa, amennyiben nem az a szakdcs vételez, aki a konyhat iranyitja, valamint az
arukat kiado raktaros neve és aldirdsa. Természetesen a termelési iven csak azok az ételek
szerepelnek, amelyeket elére megrendeltek, tehdt a termelési ivhek, mint a vételezés
alapjanak a menlrendszeres étkeztetésben és az elére megrendelt rendezvények
kiszolgdlasdban van nagyobb szerepe. Az étlap szerinti étkeztetés a forgalom hulldmzasa
miatt nem szamithatoé ki ennyire egyértelmlen, éppen ezért az elszamoltatas is inkdbb a
pénztargépben szereplé adatok és a val6sagban felvett leltarral torténik.

A meniikényv

A menukényv ha vendéglatds melegkonyhds (izleteinek teljes kinalatat tartalmazoé
ételfelsorolds,. amely naptdri napokra bontva tartalmazza a valasztékot. Napjainkban
leginkdabb menirendszeres étkeztetésben haszndljak és éppen a napi-heti lebontasok okan
tobb otlet ‘merithetd bel6le a minden hétre 6sszeallitand6 UGjabb és Gjabb meniisorok
valtozatossagat és jogszabaly altal elGirt nyersanyag-kaldria mennyiségek betartasdhoz.
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Régebben a melegkonyhas vendéglaté lizletek étlapjait is egy-két napra allitottak csak
0ssze, ebbdl kovetkezéen egy-két napon belll is valtoztattak a kinalaton, elsGsorban a
beszerzési lehetéségeknek megfelel6éen, masodsorban pedig az Uzleti kindlat
valtozatossagat biztositando. Tehat megvaltoztattak az eléételek, levesek, koretek, salatak,
desszertek, és az akkor még minden étlapon kilon kategoriaként szerepld frissensiiltek és
készételek repertodrjat is. Ahhoz, hogy ezek a valtoztatdsok a valtozatossdg érdekében
torténjenek, vezetni kellett minden egyes nap kinalatat, hiszen nem ismétlédhetett meg
ugyanaz a kinalat egy-két honapon belil, mert az ellent mondott volna a vendéglatas
alapveté szemléletének: a valtozatossag, a szezonalitas figyelembe vétele, a jeles napok
hagyomanyos ételeihez val6 igazodas, és komplettalas megvaldsithat6saga elveinek.

Tehat az napi-kétnapi étlapot a konyhafénok vagy az Gzletvezetével egyitt allitotta 6ssze a
menikoényvben, ahonnan aztdn a kés6bbiekben visszakereshetéek voltak a teljes kinalat
elemei, igy nem fordulhatott el6 példaul, hogy az egymas kovetdé években a Marton napi
kinalatok megegyezzenek. Manapsdg a szamitégépek és az allandé étlapok vilagaban a
menikoényv elveszitette a régebben betoltott jelentéségét, | egyre ' kevesebb helyen
hasznaljak.

Az esetfelvetés megoldasa: a termelési iven szerepelnie kell az elkészitend6 ételek
megnevezésének és adagszamanak és a készités datumanak is.

TANULASIRANYITO

A szakmai informaciotartalom példaja alapjan készitse el recepturak segitségével a Nyirségi
gombadcleves és a Magnas palacsinta termelési ivét el6szér 10 személyre majd 50 személyre!
A megoldashoz, amennyiben moédjaban all hasznaljon Excell tablazatot vagy Word
tablazatot!

A szakmai informaciétartalom példaja alapjan készitse el recepturak segitségével a
Tarkonyos baranyleves és a mandulas rétes forré eperdntettel termelési ivét el6szor 20
személyre majd 80 személyre! A megoldashoz, amennyiben modjaban all hasznaljon Excell
tablazatot vagy Word tablazatot!

Nézze meg; hogy gyakorlati munkahelyén haszndlnak-e termelési ivet! Amennyiben igen,
tanulmanyozza az egyes termelési ivek tartalmat! Valasszon ki egy termelési ivet és irja ide a
termelési iven szereplé ételek nevét. Prébalja meg fejbdl leirni a recepturijukat! Ha
segitségre lenne sziiksége, keresse meg ételkészitési technolégia konyvekben a receptirakat
és masolja ide 6ket! Figyelje meg az adagszam és a hozzavaldk kozotti 6sszefliggéseket!

Amennyiben Onoknél nem hasznalnak termelési ivet, kérje el egy csoporttarsatol!

24




A RECEPTURA FOGALMA, A MENUKONYV, A TERMELESI iV

25



A RECEPTURA FOGALMA, A MENUKONYV, A TERMELESI iV

26



A RECEPTURA FOGALMA, A MENUKONYV, A TERMELESI iV |

| 1. feladat

Tanulmanyozza az aldbbi termelési ivet és irja le, hogy milyen hibat/hibakat taldl benne!

Termelési iv 2010. junius 21. Ballagas
Etel megnevezése Palocleves Gundel palacsinta Osszesen
Uriihas 800
Sertészsir 100

T.i'sz"tl'tott 400
voroshagyma

;réiszzs,:lt:)c:,lt:gonya 200

Tisztitott zéldbab 500
Fokhagyma 1

Babérlevél 1

Tejfol 3

Asztali fehérbor 2

Csontlé 2

Citrom 1

Sé 30

Kalocsai édesnemes 5

paprika

Orolt kéménymag 2

Finomliszt 40
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Kapor 1
Finomliszt 350
Mazsola 50
Tejszin 2
Rum 1,5
Daralt dié 500
Tojas 4
Porcukor 100
Etolaj 150
Tej 6
e 2
Porcukor 250
Csokoladé 200
Kakadpor 50
Tojassarga 5
Tej 5
Tejszin 2
Rum 1
Vanilia 1/2
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2. feladat

Az el6z6 tablazat adatait felhasznalva készitse el helyesen a termelési ivet!

Termelési iv 2010. junius 21. 10 f6 Ballagas

Etel megnevezése Paléc leves Gundel palacsinta Osszesen

Uriihas

Sertészsir

Tisztitott voroshagyma

Tisztitott rézsaburgonya

Tisztitott z6ldbab

Babérlevél(darab)

Tejfol (dl)

Asztali fehérbor (dl)

Csontlé (1)

Citrom (db)

S6

Kalocsai édesnemes
paprika
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Orolt komény

Finomliszt

Kapor (csomag)

Fokhagyma (gerezd)

Porcukor

Etolaj (gr)

Tej ()

Daralt did

Tejszin (dl)

Rum (dI)

Csokoladé

Kakaopor

Vanilia (rad)

Tojas (db)

Mazsola

3. feladat

Valaszoljon az alabbi kérdésekre!

1. Milyen adatok szerepelnek kotelezéen a termelési iven?
2. Milyen adatok alapjan készitik el a termelési ivet?

3. Mi a szerepe a termelési iv 6sszesen oszlopanak?

4. Mi a kilonbség a termelési iv és az ételek recepturaja kozott?

30



A RECEPTURA FOGALMA, A MENUKONYV, A TERMELESI iV

31



| A RECEPTURA FOGALMA, A MENUKONYV, A TERMELESI iV

MEGOLDASOK

| 1. feladat

Nem szerepel az adagszam. Az 6sszesen oszlop Ures. Nem szerepelnek a grammtél eltéré
mennyiségi egységek a hozzavaldok mellett. Néhany hozzavalé tobbszor is szerepel a
felsorolasban.

2. feladat
Termelési iv 2010. junius 21. 10 f6 Ballagas
Etel megnevezése Paléc leves Gundel palacsinta Osszesen
Uriihas 800 800
Sertészsir 100 100
Tisztitott voréshagyma 400 400
Tisztitott rézsaburgonya 500 400
Tisztitott zoldbab 500 500
Babérlevél (darab) 1 1
Tejfol (dl) 3 3
Asztali fehérbor (dl) 2 2
Csontlé (I) 2 2
Citrom (db) 1 1
S6 30 2 32
Kalocsai édesnemes 5 2
paprika
Orolt komény 2 2
Finomliszt 40 350 390
Kapor (csomag) 1 1
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Fokhagyma (gerezd) 1 1
Porcukor 350 350
Etolaj (gr) 150 150
Tej (1) 1,1 1,1
Daralt dié 500 500
Tejszin (dl) 4 4
Rum (dl) 2,5 2,5
Csokoladé 200 200
Kakaopor 50 50
Vanilia (rud) 1/2 1/2
Tojas (db) 9 9
Mazsola 50 50
3. feladat

1. Datum, adagszam, ételek megnevezése, hozzavalék felsorolasa, hozzavaldk 6sszegzése.
2. Megrendelések, ételreceptek, anyaghanyad-nyilvantartasok.

3. Osszesiti a kulonféle ételek azonos hozzavaldinak a mennyiségét a konnyebben
elvégezhetd.vételezés érdekében.

4. A termelési iv nem tartalmazza kiilon-kilon a hozzavalokat, ha példaul palacsintarél és a
toltelékérdl van szo, azt fejbdl kell tudni, és ugyanigy az elkészités menetét is (vagy
megnézziik recepturaban).
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