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BURGONYABOL KESZITHETO KORETEK

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

On egy szalloda vendéglaté egységben szakacsaként szeretne dolgozni. Az eddigi
munkahelyén, ahol szakacsként dolgozott, mirelit burgonya koreteket készitettek. Az Uj
munkahelyén a konyhafénok az elsé héten reggeliztetéshez, majd a koret posztra allitja be.
Ahhoz, hogy a koretek készitésénél a rabizott feladatokat min6ségi szinvonalon tudja ellatni,
részletes és elmélyilt ismeretekkel kell rendelkeznie. Az alabbiakban ismerkedjiink meg a
burgonyabdl készithetd koretek valasztékaival, technolédgidjaval.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A burgonyabdl készithetd koreteket az alabbiak szerint dolgozzuk fel:

1. A burgonya eredete.

2. A burgonya jellemzése, fajtai.

3. A burgonya el6készitése.

4. A burgonyabol készithetd koretek csoportositasa.

5. A burgonydabdél készitheté koretek technoldgidja, talaldsa.

1.Burgonya eredete: Oshazdja Dél-Amerika. Mar 5000 éve az 6slakés indianok f6 taplalékaul
szolgalt. Eurépaba csak a 16. szdzad végén hoztdk be a Spanyolok. Eleinte nem kedvelték,
fézve nem volt szamukra izletes, e mellett fejfajasra, hasfajasra panaszkodtak a fogyasztoéik.
Ezeket a tlineteket a gumoban megtalalhaté mérgezdé szteroid vegyiilet okozta. A legenda
szerint a burgonya igazi izére a francia parasztok jottek ra, amikor kigyulladt egy pajta,
amiben burgonyat is taroltak. A tlizet olté parasztok érezték a furcsa, am kellemes illatot,
majd a kivancsisagukat kielégitve egy-két ember megkdstolta a tlizben megsiilt
burgonyakat. A legenda szerint ett6l szamit a burgonya népélelmezési cikknek. Mas forras
szerint a burgonya az 1770-es éhinység idején terjedt el, és az ota termesztik széleskorden.
Régies elnevezése a foldi alma, vagy foldi korte. A magyar fogyasztdék korében krumpli
néven terjedt el. Erdélyben pityékanak hivjak.
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1. dbra. Burgonya dltetvény

2. A burgonya jellemzése, fajtdi:

Burgonyafélék kozil a burgonydnak az egyik legszélesebb a felhasznaldsi terilete.
Keményitdtartalma 15-20% koriil mozog, 2-2,5%-ban tartalmaz teljes értéki fehérjét. C, B
vitamint tartalmaz, viztartalma magas, konnyen emészthet6. A tdpanyagtartalmat
leghatékonyabban héjaban elkészitve, f6zve, siitve évhatjuk meg szervezetiink szamdra. A
foldalatti megvastagodott gumojat fogyasztjuk. Kedvez6 ara miatt mindenki szdmdra
elérhetd. Alapvetd tény, hogy a burgonyafajtak héj és hldsszine semmilyen 6sszefliggésben
nincs a fézési mindséggel, vagy tipussal. Ezek csupan esztétikai tényezdék. Keszthelyi
Burgonyakutatasi Koézpont (j burgonyafajtdi és a felhasznaldsi tipusaival kapcsolatos
o0sszefoglaldval szeretném a burgonyat bemutatni:
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"A f6zési tipust a gumok keményitStartalma és a sejtekben [évé keményitdé szemcsék mérete
hatdrozza meg. Ezek genetikailag meghatarozott, orokl6dé fajtatulajdonsagok. A
szemcseméret fajtan belil stabil, nem valtozik. A keményit6tartalmat befolyasolja az évjarat,
a termesztéstechnoldgia, a viz és tapanyagellatas, valamint a guméméret. A nagyobbra nétt
gumoék keményitétartalma rendszerint alacsonyabb. Minél magasabb a keményitétartalom és
minél nagyobbak a keményitészemcsék, a burgonya annal kénnyebben, gyorsabban f6 meg.
A f6zés hatasara a keményit6 megduzzad és a sejtek, a szoveti struktira szétesik. A nagy,
durva keményitészemcsék fogyasztaskor a szajban ,lisztes” érzetet keltenek. A fajtakat a
keményitStartalom és a keményité mindsége alapjan négy f6 f6zési tipusba soroljuk: A, B, C
és D tipusok. ,A” tipus: Alacsony (9-12 %), vagy kozepes keményité tartalmu, de kemény
hisu, nem szétfovd, saldtaburgonya fajtdk csoportja. Kivaléan alkalmasak hidegkonyhai
készitményekhez, salatatalakhoz. ,B” tipus: Kozepes keményité tartalmda (13-17 %),
,szappanos” konzisztencidju, nem szétfévé burgonyafajtak. Els6sorban fétt és rakott tipusu
burgonyas ételek, levesek, f6zelékek készitésére alkalmasak. ,C” tipus: Magas keményité
tartalma (18-22 %), lisztes, kdonnyen fové burgonyafajtak. Elsésorban silt tipusu ételek
készitésére, fagyasztott hasabburgonya és chips gyartasara, puré készitésére és tésztafélék
alapanyaganak ajanlottak. ,D” tipus: Nagyon magas -keményité tartalmi (22- 25 %),
rendszerint durva keményité szemcséjl, alacsony étkezési mindségli, nem human
fogyasztdsra, hanem takarmdanyozasi és ipari feldolgozasi célokra (keményité, szesz,
bioetanol gyartds) nemesitett fajtak. Az étkezési minéséget azonban nem csak a fézési tipus
hatdrozza meg. Befolyasolja azt a gumok nyers és f6zési szirkilési hajlama, a sitési
elszinez6dés mértéke (karamellizacid), ami a burgonya redukdlé cukor tartalmaval van
o0sszefliggésben (glukdz, fruktéz), valamint a gumok glykoalkaloid tartalma is."

Burgonya fajtai:
- Gdéliat
- Lorett

- Katica
- Luca XL

Javasolt felhasznaldsa: "B" f6zési tipusu, kozepes keményité tartalmd, nem szétfové
burgonyafajtak. Kivaléan alkalmasak fétt és rakott burgonyas ételek készitésére.

Burgonya fajtai:

Kankan,

White Lady, ,B/C tipusu, tipikus vegyes hasznositasu fajtak, szinte minden
tipusu ételhez elséranguak. Széleskorl tapasztalatok alapjan a

Rioja (Szdzszorszép), legjobb iz fajtaink.

Vénusz Gold,
Hépehely,

Démon
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Javasolt felhaszndlasa: , A ” f6zési tipusu, kozepes keményit6é tartalmi, de mégis kemény
hisd, nem szétfové salataburgonya fajta, szinte minden tipusu ételhez elséranguak.
Széleskord tapasztalatok alapjan a legjobb izl fajtaink.

2. dbra. Balatoni rozsa

3. A burgonya el6készitése: Ha lehetdségiink van ra, kivalasztjuk az ételnek, koretnek
megfelel6 burgonya tipust. A burgonyarél lemossuk a foldes szennyezédést. Ha nem
egészben f6zzik a burgonyat, akkor a héjrészét lehamozzuk. A meghamozott burgonyat
Ujra megmossuk, majd formazzuk, és a kivant médon, az étel jellegének megfelel6 mdédon
daraboljuk. A formazaskor leesett burgonya széleket puréleves, burgonyapiré, tojasos
burgonyapép, stb. készitésére hasznosithatjuk. Az el6készitett burgonyat felhasznalasig
hidegvizben tartjuk, A meghamozott burgonyat djra megmossuk, majd formdazzuk, és a
kivant modon, az étel jellegének megfelel6 mdédon daraboljuk. az oxidacié elkerilése
érdekében. Lehet6leg minél rovidebb ideig tartsuk a hidegvizben, mert a burgonya értékes
keményitStartalma kioldodik. HA a burgonyat forré olajban sutjuk, Ggyeljink arra, hogy a
vizet teljesen leszaritsuk a burgonyarél, mert vizesen a forré olajba téve pattog, vagy elfut
az olaj, ami balesetet okozhat.
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3. dbra. Burgonya tizemi tdroldsa

4. dbra. Burgonya tisztitasdra haszndlhato koptato gép
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5. abra. A burgonya elokészitése foldes dru elokészitoben torténik

6. dbra. Burgonya formdzdsa, daraboldsa
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4. Burgonyabdl készithet6 koretek csoportositasa:

- B6 zsirban silt burgonyakoretek
- F6tt burgonyakoretek

- Fétt-silt burgonyakoretek

- Rakott burgonyakoretek

- Egyéb burgonyakéretek

"Az olajban, zsirban sités szabalyai

A kulonféle siitézsiradékok nem megfelel6 haszndlata sordn az egészségre karos anyagok
keletkezhetnek benntiik, amelyek felszivodhatnak a siilé élelmiszerekbe.

Ezek az anyagok féleg daganatkelt6 hatasuk miatt lehetnek veszélyesek.
Ennek megel6zésére az alabbi szabalyokat kell figyelembe venni:

A sutézsiradék hémérséklete nem emelkedhet 160-180 C f6lé. Ennek biztositasara a
legalkalmasabbak az automata héfokszabdlyozéval ellatott siité berendezések.

Nem szabad a zsiradékot fiistolésig heviteni, ez friss zsiradék esetében 200 C felett
kovetkezik be. Ha a zsiradék alacsonyabb héfokon is fiistdl, akkor az az elhasznaltsagat
jelenti, le kell cserélni.

A megfelel6 hémérséklet elérésekor azonnal helyezziik a zsiradékba az élelmiszert, és
lehet8ség szerint folyamatosan végezziik a siitést. A zsiradék gyakori leh(tése-felmelegitése
fokozottan igénybe veszi a zsiradékot, hamarabb valik hasznalhatatlanna.

Ha rovid id6re (1-2 éra) szineteltetjik csak a siitést, akkor a fiités kikapcsolasa helyett
allitsuk a hémérsékletet 30-40 C alacsonyabbra a siitési szlinet idejére.

A zsiradék levegbvel érintkezé szabad feliilete a lehetd legkisebb legyen, tehat lehet6ség
szerint kis atmérdjd, de mély edényzetben siissiink, vastag zsiradék rétegben.

Megfelel6 gyakorisaggal szirjik at a zsiradékot, és az edényzetet tisztitsuk meg a
lerakédott szennyezddésektSl. A kovetkezd siitésig (hosszabb idé eltelte esetén) a
stitézsiradékot taroljuk hiité6szekrényben.

Lehet6leg ne poétoljuk a sités sordn a csokkend sitdzsiradék mennyiséget, ha mégis
megtessziik a hasznalhatdsagi id6 az elsé feltdltéstdl szamit.

Gondos kezelés esetén a napraforgé olaj kb. 8 -10 6ras siitési ideig hasznalhaté.

Az elhaszndlodott, siitésre mar nem alkalmas zsiradék minésége semmilyen médszerrel nem
javithaté meg, a zsiradék nem regeneralhaté.
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Az elhasznalédott, vagy a siitésre mas okok (pl. tulhevités) miatt alkalmatlanna valt zsiradék
allatok etetésére sem alkalmas, valdjaban veszélyes hulladéknak mindsil, és ennek
megfeleléen is kellene kezelni.

A sutézsiradék hasznalatra valé alkalmassagat érzékszervileg rendszeresen vizsgalni kell a
siitési folyamat soran. Erzékszervi eltérés esetén (pl. fiistolés, erés habzas), illetve nyolc 6ras
slitési id6 elérésekor Oxifrit vagy egyéb alkalmas teszttel meg kell vizsgalni a sutézsiradék
mindségét. A benne silt étel csak annak megfelel6sége esetén adhatd ki, nem megfelel6ség
esetén az ételtételt meg kell semmisiteni.

Nyolc o6ran tuli sutézsiradék hasznalat csak Ugy torténhet, még annak érzékszervi
megfelel6sége esetén is, ha annak két 6rankénti teszttel torténd vizsgdlata is megfelel6
eredményt ad.

A fentiekben leirt kovetelményeknek megfelel6 maximum 4 o6rat hasznalt siit6zsiradékot
egyéb ételek készitéséhez is fel lehet hasznalni.

Célszerl a sutézsiradék hasznalatanak kezdetén azt pl. hasabburgonya sitésére hasznalni,
majd annak még megfelel6 mindsége esetén a tovabbiakban hust sitni benne.

A sitézsiradékok tulhevitése sordn keletkezé karos anyagokkal azonosak vagy hasonléak
képz6dhetnek az egyéb ételkészitési technolégidk soran is (pl. parolas, piritas, stb.), amikor
az ételek egyes részei tilheviilnek, leégnek, megporkélédnek. Ez ritka esetben még a
fézéskor is el6fordulhat.

Ezért egyrészt a hdkezeléseket gy kell végezni, hogy ez kizdrhatd legyen, masrészt pedig a
slitésekhez hasznalt edényzetet (pl. siitélap) ismételt felhasznaldsa el6tt megfelel6 modon
meg kell tisztitani.

A sitézsiradékok hasznalatat a Sutézsiradék felhaszndldas ellenérzési lapon dokumentalni
kell." 1

1Kézikényv a HACCP rendszer kialakitasahoz
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7. dbra. Stitézsiradék felhaszndlds ellendrzési lapon

- B6 zsirban sult burgonyakéretek csoportjaba tartozé koretek technolégijja:
Anyaghanyad:

Burgonya 3000g

Olaj 1000ml

S6 509

Hasdbburgonya:

A meghamozott burgonyat Ujra megmossuk, majd formazzuk, és 1cm vastag 4 cm hosszl
lapokat vagunk beléle, majd abbdél 1 cm-es hasabokat darabolunk. A burgonyat ujra
megmossuk, majd felhasznalasig hidegvizben taroljuk. Sités el6tt gondosan leszaritjuk. A
slitéskor egyszerre ne rakjunk nagyobb mennyiségl burgonyat a forré olajba, mert lehdtjik
vele az olaj héfokat, a burgonya megszivja magat olajjal, és étvagyrontéva valik. Az olajban,
zsirban sutés szabalyainak megfelel6en arany barnara sutjiuk, gondosan lecsepegtetjik réla
a zsiradékot. Enyhén besézzuk. Talalaskor Ggyeljink arra, hogy a koret mennyisége ne
nyomja el a husételt. Aranyosan adagoljuk.

Kockaburgonya:
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A hasabburgonyanal leirt moédon hasabokat formazunk, amit azutan 1x1-cm kockara vagjuk.
A burgonyat Gjra megmossuk, majd felhasznalasig hidegvizben taroljuk. Sutés elétt
gondosan leszaritjuk. A siitéskor egyszerre ne rakjunk nagyobb mennyiségli burgonyat a
forré olajba, mert lehiitjiik vele az olaj héfokat, a burgonya megszivia magat olajjal, és
étvagyrontova valik. Az olajban, zsirban siités szabalyainak megfeleléen arany barnara
sutjuk, gondosan lecsepegtetjiik réla a zsiradékot. Enyhén besdzzuk. Talalaskor lgyeljink
arra, hogy a kéret mennyisége ne nyomja el a hisételt. Aranyosan adagoljuk.

8. abra. Siités elott gondosan leszaritjuk.

Mogyordéburgonya:

A gondosan megtisztitott, megmosott burgonyabdl karaldbévajé segitségével kis golydkat
formalunk, majd a hasdbburgonyanal ismertetett médon dolgozunk vele tovabb.

Szalmaburgonya:

A meghamozott burgonyat djra megmossuk, majd formazzuk, és 2-3mm vastag 4 cm
hosszu lapokat vagunk bel6le, majd abbél 2-3mm-es metéltet, gyufat (julienne-t)
darabolunk. A burgonyat uUjra megmossuk, majd felhasznaldsig hidegvizben taroljuk,
sitésekor a hasabburgonyanal ismertetett médon dolgozunk vele tovabb.

Burgonyafészek:

10
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Az el6készitett, metéltre vagott burgonyaval specidlis fémkosar format kibélelunk,
felvetetjiilk a burgonyaval a kosarforma alakjat. Kisebb méretl kosarral a burgonya csikokat
rogzitjiuk, majd a hasabburgonyanal ismertetett médon megsiitjiik. Csepegtetés utan enyhén
besézva talaljuk.

Racsos burgonya:

A megtisztitott burgonyat hulldmos él(i gyalun gyaluljuk le, Ugy, hogy minden lehlzas utan
180C-ban elforditjuk a burgonyat. Ezaltal kis vajatokat, lyukacskakat kapunk, majd a
hasabburgonyanal ismertetett médon megsutjik. Csepegtetés utan enyhén besdzva talaljuk.

9. dbra. Rdcsos burgonya tdlalva

- Fétt burgonyakdretek csoportjaba tartozé koéretek technolégidja:
Anyaghanyad:

Burgonya 3000g

S6 50g

Héjaban f6tt burgonya:

Tobb alkalommal van sziikségiink héjaban f6tt burgonyara, példaul rakott, piritott burgonya
koretek készitésénél. Ertékesebb marad a burgonya, ha héjaban f6zzik, mert a keményité
tartalma kevésbé tud kioldodni.

Sés burgonya:

11
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A meghamozott burgonyat Gjra megmossuk, majd formazzuk, 2 cm vastag 4 cm hosszl
lapokat vagunk beléle, majd abbdl 2 cm-es hasabokat, végil 2cm-es kockakat darabolunk.
A burgonyat Ujra megmossuk, majd felhasznalasig hidegvizben taroljuk. Olyan mennyiségd
s0s, hideg vizben feltessziik féni, hogy ellepje a viz a burgonyat. A f6zés soran keletkezett
habot eltavolitjuk, készre f6zzik. Talalasa forron torténik, alaposan lecsepegtetve, izlésesen
elrendezve. A sés burgonya készitheté kulonb6zé alakra formalva is, példaul henger, hordé,
kifli alakban is.

10. dbra. S0s burgonya tdlalva

Vajas burgonya:

Az elkésziilt sos burgonyat leszlrjiuk, lecsepegtetjik, forré vajban atforgatjuk,
megkostoljuk, ha szikséges soéval utbizesitjiik.

Vajas-petrezselymes burgonya:

Sés burgonyat fézink. Amig f6, az el6készitett petrezselyemzoéldet finomra vagjuk, forrd
vajban atfuttatjuk. Az elkészilt s6s burgonyat leszlrjuk, csepegtetjiik, majd ovatosan
osszekeverjik a vajas petrezselyemmel, hogy ne torjon 6ssze a burgonya.

Burgonyapiiré:

12
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Az elkésziilt sés burgonyat leszlirjlk, lecsepegtetjiik, még forrén atnyomjuk, hogy teljesen
sima allagot kapjunk. Vajat olvasztunk, tejet forralunk. Az attért burgonyahoz hozzakeverjik
a forrdé vajat, majd a forro tejbdél fokozatosan adagolva olyan mennyiséget keveriink a
burgonyahoz, hogy formazhatd, konnyl allagot kapjunk. A felvett tej mennyiségét a
burgonya fajtaja hatarozza meg.

Hagymas tort burgonya:

S6s burgonyat féziink. Amig f6 a burgonya, addig finomra vagott voroshagymat zsirban
Uvegesre piritunk. Az elkészilt s6s burgonyat lesz(irjik, lecsepegtetjik. Hozzaontjuk a
hagymas zsirt, és azzal egyitt attorjiuk, hogy teljesen sima allagot kapjunk. Ha sziikséges
utdizesitjik. izlésesen talaljuk 70-80C hémérsékleten.

11. dbra. Hagymds tort burgonya

Burgonyagdnica (dodolle):

So6s burgonyat féziink. Zsirban finomra vagott voroshagymat fonnyasztunk. Az elkészilt sos
burgonyat leszirjik, lecsepegtetjilk, még forrén atnyomjuk, hogy teljesen sima allagot
kapjunk. Adunk hozza sét, 6rolt borsot, lisztet. Visszahelyezzlk a tlizre, takarékon addig
dolgozzuk fakanal segitségével, mig a massza elvdlik az edény falatél. Tdzrél levéve
hagymas zsirba martott két kandal segitségével daragaluskdhoz hasonlé galuskakat
formazunk. Zsirral vékonyan kikent tepsibe helyezziik, forré siutében megpiritjuk. Onallé
ételként is fogyaszthaté tejfollel, de vadporkoltek koreteként is kivalé. Zala megyében a
dodollének nagy hagyomanya van. A dodollére épil Nagykanizsa legnagyobb rendezvénye, a
Dodolle Fesztival. A fesztivalon elkészitett 2332 adag dodolle készitésével bekeriltek a
guiness rekord rekordok konyvébe. A fesztivalon kiilonb6z6 élelmi anyagokkal kombinalva,
toltve, gongyolve készitenek a versenyzék dodollét.

13
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- Fétt- siilt burgonyakdretek csoportjdba tartozé kéretek technolégijja:

A f6tt- silt burgonyakoreteket a burgonya elékészitése utan el6szor héjaban fézziik,
lehitjuk, megtisztitjuk, a kivant modon daraboljuk, azt kovetéen siitjik.

Piritott burgonya:

A burgonyat héjastol tébbszor valtott vizben gondosan megmossuk. Az el6készitése utan
el6szor héjaban ressre (félig puhara) fé6zziik. Azért nem fontos teljesen megfézni, mert
Ujabb hdékezelésnek vetjiuk alda a fétt burgonyat, és ha nem fétt meg teljesen, akkor
kdnnyebben, és szebben tudjuk darabolni. A burgonyat lehdtjik, megtisztitjuk, majd 3 mm
vékony karikdra vagjuk, vigyazva, hogy ne torjik ossze. Serpenydben kevés étolajat
hevitiink, belerakjuk a burgonyakarikdkat, mindkét oldalat pirosra sitjik. Sutés utdn
lecsepegtetjiik, enyhén besézva, forrén talaljuk.

V

12. dbra. Piritott burgonya

Velesiilt burgonya:

A piritott burgonya alapjan ressre f6zziik héjaban a burgonyat, lehd(tjik, megtisztitjuk,
cikkekre vagjuk, besézzuk, majd a félig megsiitott hisok mellé rakjuk. A hussal egyiitt,
locsolgatva készre sitjik. Lecsepegtetjiik, forron, izlésesen talaljuk.

Burgonyaropogds:
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Anyaghanyad:

Burgonya 25009

Tojas 7db

S6 49

Szerecsendi6 5g

Liszt 1509

Zsemlemorzsa 200g

Etolaj 500ml

Burgonyaropogés technoldgidja:

S6s burgonyat készitiink a tanultak alapjan. Az elkésziilt sos burgonyat lesz(rjuk,
lecsepegtetjik, még forrén atnyomjuk, hogy teljesen sima dllagot kapjunk. Az attort
burgonyahoz hozzakeveriink kevés vajat, tojasok sargajat. izesitjiik séval, fliszerezzik Srolt
borssal, szerecsendioval, hogy formdazhato, allagot kapjunk. Zsemlemorzsaval lehintett
asztalra boritjuk, habkartya segitségével 1cm vastag téglalap alakura tomoritjik. Hdtjik,
1cm atmérdjd, 3-4 cm hosszl hengereket formdlunk, bécsi bundazzuk, bé olajban pirosra
sutjuk. Lecsepegtetjiik, forron talaljuk.
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13. dbra. Burgonyaropogos

- Rakott burgonyakéretek csoportjdba tartozé kéretek technoldgiaja:
Francia rakott burgonya:
Anyaghanyad:

Burgonya 2000g
Zsir 100g

Vaj 100g

Sé 409g

Tojas 10db
Tejfol 500ml
Orolt bors 5g
Szerecsendié 5g
Zsemlemorzsa 8g
Technolégiija:
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A burgonyat héjastol tobbszor valtott vizben gondosan megmossuk. Az el6készitése utan
elészor héjaban ressre (félig puhara) fé6zzik. Azért nem fontos teljesen megf6zni, mert
Ujabb hdékezelésnek vetjuk ala a fétt burgonyat, és ha nem fétt meg teljesen, akkor
kénnyebben, és szebben tudjuk darabolni. A burgonyat lehdtjik, megtisztitjuk, majd 3 mm
vékony karikara vagjuk, vigydzva, hogy ne torjilk 6ssze. A tojasokat az eléirasoknak
megfelel6 modon fertétlenitjik. A fele mennyiségl tojast keményre fézzik, lehitjuk,
tisztitjuk, majd 3 mm vékony karikara vagjuk, vigydzva, hogy ne torjiik 6ssze. A tobbi tojast
gondosan kettévalasztjuk, hogy a fehérjébe ne keriiljon tojas sarga, mert akkor nem tudjuk a
fehérjét habba verni. A tojas sargakat kever6talba helyezziik, adunk hozza szoba
hémérsékleti vajat, tejfolt, izesitjuk séval, fliszerezzik &rolt borssal,szerecsendiéval,
alaposan o6sszedolgozzuk. Megkéstoljuk, ha sziikséges utdizesitjik. Ebbe a krém alapba
keverjik bele évatosan a burgonya és tojas karikakat. A tojasok fehérjét csipet séval kemény
habba verjik, majd évatosan, hogy ne térjik 0ssze a habot hozzaforgatjuk a burgonya és
tojas karikahoz. Szik, magas perem( format egyenletesen kivajazzuk, meghintjik
zsemlemorzsaval. Beledntjuk a francia rakott burgonyat. El6melegitett, kozépesen meleg
stitében készre sutjik. Rovid pihentetés utan kiontjiuk a formabol, leszélezziik, kockara,
vagy haromszdégre vagva izlésesen, forrén talaljuk. A francia rakott burgonyat készithetjiik
besamelmartds hozzdaddasaval is.

14. dbra. Francia rakott burgonya

Sonkas rakott burgonya:
Francia rakott burgonyat allitunk 6ssze, de apré kockdra vagott sonkat is keveriink hozza.
Svdjci rakott burgonya:

Francia rakott burgonyat allitunk 6ssze, amihez a reszelt sajt 2/3-at is hozzakeverjik. A
maradék sajttal meghintjik a feltletét, illetve diszitésre hasznaljuk.
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- Egyéb burgonyakdretek csoportjaba tartoz6 kéretek technolégidja:
Tojasos burgonyapép:

Sés burgonyat féziink. Az elkészilt sés burgonyat leszlrjuk, lecsepegtetjiik, még forrén
atnyomjuk, hogy teljesen sima allagot kapjunk. Vajat, tojas sargakat, sot, érolt borsot, 6rolt
szerecsendiot keveriink hozza. Csillagcsével ellatott nyomozsakba toltjik, a talaloedényre
formazzuk, meglocsoljuk olvasztott vajjal, felliletét lekenjiuk tojas sargaval, meghintjik
zsemlemorzsaval. Forr6é szalamanderben aranysdrgara piritjuk.

15. dbra. Tojdsos burgonyapépbdl készitett kosdrka

Lapcsanka:
Anyaghanyad:
Tojas 2db

S6 29

Viz 200ml
Liszt 3609

Tej 300ml
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Burgonya 800g
Etolaj 300ml

A burgonya kivételével minden anyagot csomdmentesre 6sszekeverjik. Megkéstoljuk, ha
szlikséges utoizesitjik, majd belereszeljik az el6készitett burgonyat, és folyamatosan
belekeverjik a burgonyat a masszaba, hogy ne oxidalédjon (ne barnuljon meg).
Palacsintasiitében kevés étolajat hevitiink, ebben a palacsintahoz hasonléan sitjik meg a
tésztat, pirosra, ropogésra. Papiron leszaritjuk réla a zsiradékot, forrén talaljuk. Készithet6
aludttejjel is a tej helyett, valamint siitében is sithetd.

TANULASIRANYITO

1. Olvassa el figyelmesen az olajban, zsirban sités szabalyait! Készitsen rola jegyzetet.
Kezdeményezzen csoporttarsaival szakmai beszélgetést a készitett jegyzete alapjan!
Kérje oktatéja segitségét a jegyzet készitésénél, és a beszélgetés elkezdésénél, ha
sziikséges.

2. Sorolja fel a b6 zsirban sitéssel készitheté burgonya koreteket!

3. irja le a szalmaburgonya el6készitésének miiveleti sorrendjét! Rendelje az egyes
miuveletek mellé a tevékenység elvégzéséhez sziikséges eszkdzoket!

4. Gondolja at, hogy milyen moédon tudnd hasznositani a burgonya formdazasanal leesett
burgonya széleket! Sziikség esetén kérje oktatdja segitségét!

5. Gylijtse 6ssze azokat a burgonyabdl készitheté koreteket, amelyeket a gyakorlati
munkahelyén készitenek el! Valasszon ki egy koretet, gondolja at ennek a burgonya
koreteknek a készitését, majd ismertesse a csoporttarsaival.

6. Az alabbiakban 10 adagos burgonya koéret anyaghanyada lathaté. Nevezze meg azt a
burgonya koretet, amely készitésénél az alabbi élelmi anyagokra van sziiksége.

Anyaghanyad:
Burgonya 25009
Tojas 7db

S6 49

Szerecsendid 5g
Liszt 1509
Zsemlemorzsa 200g

Etolaj 500ml
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| 1. feladat

Az aldbbiakban a burgonya el6készitését olvashatja el részben hibasan! Kérem, javitsa ki a
felfedezett hibakat!

A burgonya el6készitése: Ha lehetéségiink van ra, kivalasztjuk az ételnek, koretnek
megfelel6 burgonya tipust. A burgonyarél lemossuk a foldes szennyezddést. ‘Ha nem
egészben f6zziik a burgonyat, akkor a héjrészét lehdmozzuk. A meghamozott burgonyat és
a kivant médon, az étel jellegének megfelel6 moédon daraboljuk. A formazaskor leesett
burgonya széleket nem tudjuk hasznositani. Az el6készitett burgonyat felhasznalasig
hidegvizben tartjuk. A meghamozott burgonyat djra megmossuk, majd formdazzuk, és a
kivant médon, az étel jellegének megfelel6 moédon daraboljuk. Az oxidaciét csak a tisztitas
utdni azonnali felhasznaldassal kerilhetjik el. Lehetéleg minél rovidebb ideig tartsuk a
hidegvizben, mert a burgonya értékes keményitétartalma kioldédik. HA a burgonyat forré
olajban satjik, tgyeljink arra, hogy a vizet teljesen leszaritsuk a burgonydrél, mert vizesen
a forro olajba téve pattog, vagy elfut az olaj, ami balesetet okozhat.
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2. feladat

irja le a szalmaburgonya el6készitésének a mdlveleti sorrendjét! Sorolja fel a miiveletek
elvégzéséhez sziikséges eszkozoket!

A miuvelet elvégzéséhez sziikséges

Mliveleti sorrend: e
eszkozok:

3. feladat

Gondolja at, hogy a burgonyakéretek készitése sordn mely koreteknél van sziikség tojas
hasznalatara!
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| 4, feladat

Egészitse ki az alabbi széveget!
Lapcsanka technolégiija:

A burgonya kivételével minden anyagot csomdmentesre 6sszekeverjik. Megkéstoljuk, ha
SZUK S BB oottt és folyamatosan
belekeverjik a burgonydat a masszdba, hogy ne oxidalédjon (ne barnuljon meg).
Palacsintasiitében kevés étolajat hevitiink, ebben a
a tésztat, pirosra, ropogésra. Papiron leszaritjuk réla a zsiradékot, forrén talaljuk. Készithetd
aludttejjel is a tej helyett, valamint siitében is stthetd.

5. feladat

A francia rakott burgonya ismeretében allitson 6ssze husfélék kizarasaval, zoldség és
magvak felhasznalasaval rakott burgonya koretet!

6. feladat

Dontse el, hogy a sonkas rakott burgonya készitésénél egész tojast, vagy tojashabot
haszndlunk! Indokolja meg doéntését!
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7. feladat

Huzza ald azokat a fliszereket, amelyekre nincs sziilksége a burgonyaropogés készitésénél!

Burgonyaropogos:
Anyaghdanyad:
Burgonya 25009
Tojas 7db
Majoranna 2g

S6 49

Szerecsendi6 5¢g
Liszt 1509
Fokhagyma 3g
Zsemlemorzsa 200g

Etolaj 500ml

8. feladat

Nevezzen meg 5 burgonyabdl készithet6 koret csoportot, csoportonként irjon két-két

példat!
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Az egyes koret csoportokhoz tartozo ételek

Burgonyakoretek csoportositasa:
gony P (2-2 példa szikséges):

9. feladat

Hatdrozza meg 35 adag francia rakott burgonya készitéséhez sziikséges élelmi anyagok
mennyiségét!
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MEGOLDASOK

1. feladat

A burgonya el6készitése: Ha lehetéségiink van rd, kivalasztjuk az ételnek, koretnek
megfelel6 burgonya tipust. A burgonyardél lemossuk a foldes szennyezédést. Ha nem
egészben fézzik a burgonyat, akkor a héjrészét lehamozzuk. A meghamozott burgonyat
ujra mossuk, formazzuk és a kivant médon, az étel jellegének megfelel6 médon daraboljuk.
A formdzaskor leesett burgonya széleket piirélevesek, burgonya piiré, tojasos burgonyapép
készitésére tudjuk hasznositani. Az el6készitett burgonyat felhasznaldsig hidegvizben
tartjuk. A meghamozott burgonyat Gjra megmossuk, majd formazzuk, és a kivant moédon, az
étel jellegének megfelel6 modon daraboljuk. Az oxidaciét a burgonya hideg vizben
tarolasdval, vagy a tisztitds utdni azonnali felhaszndalassal keriilhetjiik el. Lehet6leg minél
rovidebb ideig tartsuk a hidegvizben, mert a burgonya értékes keményitdtartalma kioldodik.
HA a burgonyat forré olajban siitjiik, gyeljiink arra, hogy a vizet teljesen leszaritsuk a
burgonyarél, mert vizesen a forré olajba téve pattog, vagy elfut az olaj, ami balesetet
okozhat.

2. feladat
Miiveleti sorrend: A miivelet elvégzéséhez sziikséges eszkdzok:
mosas mosogato edény
hamozas, mosas kés, zoldség tisztitd
szélezés, formazas szeletel6kés, vagélap, tal
metéltre darabolas szeletel6kés, vagolap, tal

3. feladat

- Burgonyaropogds

- Francia rakott burgonya
- Sonkas rakott burgonya
- Svajci rakott burgonya
- Tojasos burgonyapép

- Lapcsanka
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| BURGONYABOL KESZITHETO KORETEK

| 4, feladat

A burgonya kivételével minden anyagot csomémentesre 6sszekeverjilk. Megkédstoljuk, ha
szUkséges utodizesitjilk, majd belereszeljilk az el6készitett burgonyat, és folyamatosan
belekeverjik a burgonyat a masszaba, hogy ne oxidalédjon (ne barnuljon meg).
Palacsintasitében kevés étolajat hevitiink, ebben palacsintdhoz hasonléan sitjuk meg a
tésztat, pirosra, ropogosra. Papiron leszaritjuk réla a zsiradékot, forron talaljuk. Készithetd
aludttejjel is a tej helyett, valamint siitében is stthetd.

5. feladat

Rakott burgonya brokkoli rézsaval és piritott szezdmmaggal gazdagitva:

A burgonyat héjastol tobbszor valtott vizben gondosan megmossuk. Az el6készitése utan
el6szor héjaban ressre (félig puhara) fé6zziik. Azért nem fontos teljesen megfézni, mert
Ujabb hdékezelésnek vetjik alda a fétt burgonyat, és ha nem fétt meg teljesen, akkor
kénnyebben, és szebben tudjuk darabolni. A burgonyat lehitjik, megtisztitjuk, majd 3 mm
vékony karikara vagjuk, vigydzva, hogy ne torjik oOssze. A tojasokat az elGirdsoknak
megfelel6 modon fertétlenitjik. A fele mennyiségl tojast keményre fézzik, lehitjuk,
tisztitjuk, majd 3 mm vékony karikdra vagjuk, vigydzva, hogy ne torjik 6ssze. A brokkolit
apro rézsdira szedjiik, megmossuk, sés vizben megfézzik, lecsepegtetjiik. A szezammagot
szarazon megpiritjuk. A tobbi tojast gondosan kettévalasztjuk, hogy a fehérjébe ne keriiljon
tojas sarga, mert akkor nem tudjuk a fehérjét habba verni. A tojas sargakat keverétalba
helyezziik, adunk hozzad vajat, tejfolt, izesitjik séval, fliszerezziik 6&rolt borssal,
szerecsendidval, alaposan 6sszedolgozzuk. Megkdstoljuk, ha sziikséges utéizesitjiik. Ebbe a
krém alapba keverjik bele dvatosan a burgonya és tojas karikakat, és a brokkoli rézsdkat,
piritott szezdmmagot. A tojasok fehérjét csipet séval kemény habba verjik, majd dvatosan,
hogy ne térjik 6ssze a habot hozzaforgatjuk az élelmi anyagokhoz. Sz(ik, magas perem’i
format egyenletesen kivajazzuk, meghintjiik zsemlemorzsaval. Beledntjik a rakott
burgonyat. El6melegitett, kozépesen meleg sitbében készre sitjik. Rovid pihentetés utdn
kiontjuk a formabdl, leszélezziik, kockdra, vagy haromszogre vagva izlésesen, forron
talaljuk. Diszitésre piritott szezammagot hasznalhatunk. Sajtos brokkoli piirét kinalhatunk
hozza.

6. feladat

A sonkas rakott burgonya készitésénél a tojas sargakat a krémalapba hasznaljuk
kotbéanyagként. A tojasok fehérjét kemény habba verve az 0Osszedllitott rakott burgonya
lazitasara alkalmazzuk.

7. feladat

Burgonyaropogds:
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Anyaghanyad:
Burgonya 25009
Tojas 7db
Majoranna 2g

S6 49

Szerecsendi6 5¢g
Liszt 1509
Fokhagyma 3g
Zsemlemorzsa 200g

Etolaj 500ml

BURGONYABOL KESZITHETO KORETEK

8. feladat

Burgonyakdretek csoportositasa:

Az egyes koret csoportokhoz tartozé ételek (2-2 példa
sziikséges):

B6 zsirban siilt burgonya koretek

Hasdb burgonya, szalmaburgonya

Fétt burgonya koretek

Burgonya piiré, sés burgonya

F6tt- sult burgonya koretek

Burgonyaropogos, piritott burgonya

Rakott burgonya koretek

Francia rakott burgonya, svajci rakott
burgonya

Egyéb burgonya koretek

Tojasos burgonya pép, lapcsanka

9. feladat

Francia rakott burgonya javasolt anyaghanyada 10 adagra:

Burgonya 2000g

Zsir 100g
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Vaj 100g
S6 40g
Tojas 10db
Tejfél 500ml
Orolt bors 59
Szerecsendi6 5¢g

Francia rakott burgonya javasolt anyaghanyada 35 adagra: (10 adag X 3,5)
Burgonya 2000g x3,5=7000g
Zsir 100g x3,5=350g
Vaj 100g x3,5= 3509
S6 40g x3,5= 140g
Tojas 10db x3,5=35 db
Tejfol 500ml x 3,5= 1750 ml
Orélt bors 5g x 3,5= 17,59

Szerecsendié 5g x3,5= 17,5¢g
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