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TESZTABOL KESZITHETO KORETEK, VEGYES KORETEK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Ahhoz, hogy vendégeink szdmara komplett féételt tudjunk prezentdlni, sziikségiink van a
koretek széles vdalasztékanak az ismeretére. Koretekkel egészitjik ki a husételeinket. Az
adott husétel mellé fontos, hogy mindig a husétel jellegének megfelelé koreteket valasszuk
ki. A kivalasztott koretekkel mar a talalas esztétikumat is részben meghatarozhatjuk a
szinek, formdk harméniajaval, térbeni elhelyezésével. Tartsuk mindig szem elétt, hogy a
klasszikus husételeinket a hagyomanyos koreteikkel talaljuk, példaul Csaky-rostélyos
koretének ne akarjunk korszer( koretet talalni, hagyomdanyos vajas galuska korettel kinaljuk.
Az alabbiakban ismerkedjiink meg a tésztabol készitheté koretekkel, majd a vegyes
koretekkel.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. A tésztabdl készitheto koreteket az alabbi szempontok szerint dolgozzuk
fel:

- A tészta eredete

- Atésztak taplalkozas élettani hatasa

- Atésztaval szemben tamasztott élelmiszer- biztonsagi szabalyok
- Atésztabodl készithetd koretek technoldgiai:

2. A vegyes koreteket az alabbi szempontok szerint dolgozzuk fel:

- Avegyes koretek taplalkozas élettani hatasa
- A vegyes koretekkel szemben tamasztott élelmiszer- biztonsagi szabalyok
- A vegyes koretekbdl készithetd koretek technoldgiai:
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1. A tészta eredete: A legkorabbi tészta 4000 éves, Kina teriiletén talaltak meg.
Valészinlileg kolesbdl készitették. Régészeti kutatasok olasz orszagban ékori etruszk
sirokban fedeztek fel a tészta készitésére utald rajzokat, taldltak a tészta f6zéséhez
sziikséges eszkozoket. Az o6korban mar Egyiptomban és Gorogorszagban is
fogyasztottak tésztat. Kozépkorban a karavanok utasai csillapitottak éhségiiket kif6zott
szaraztésztaval. Olaszorszagba Marco Polo hozta be Kinabél. A mai legnagyobb
tésztafogyasztd nemzet Olaszorszag, vitatja és magaénak tulajdonitja a tészta eredetét.

2. A tésztak taplalkozas élettani hatdsa: A tésztak buzalisztbdl, vagy durumlisztbdl, tojasbol
sO, viz hozzaadasaval késziilnek. Magas a keményitStartalmuk, igy energidt biztositanak a
szervezet szamara. Tdapértéke a hozzaadott tojasok szamaval ndé. Fézéskor a tészta a
kétszeres térfogatara né. A fézéskor kevergessiik, mert kdnnyen 6sszeragad, vagy ha tovabb
fézziik, akkor deformalodik, szétf6. Hazankban altalaban buzalisztet hasznalnak a tésztak
készitéséhez, de pl. Olaszorszdgban durumlisztbdl készitik a tésztakat. A durumlisztbél
készilt tésztdk taplalkozas élettani szempontbol értékesebbek. Kedvezé az amindsav és a
fehérje Osszetétele, magas a vitamin tartalma. A durumlisztbdl tojas nélkil késziilt tészta
sarga szind, f6zéskor rugalmas, nem csirizes, rovid id6 alatt megfé, nem ragad, alaktarté.
Miutdn nem tartalmaz tojast koleszterinmentes, és a szalmonellafert6zéstél sem kell tartani.

- A tésztaval szemben tdmasztott élelmiszer- biztonsdgi szabalyok:
"Tészta-el6készités

A tészta-elbkészités soran az altaldnos eldirdsokon tilmendéen az aldbbiak kilénos
figyelmet igényelnek: A sajat készitésl tésztdk el6készitését lehetdleg csak erre a célra
haszndlt tészta-el6készité helyiségben szabad végezni. Ennek hidnydban tészta-el6készités
csak a konyhatér elkilonitett részén torténhet egy erre a célra kijeldlt munkaasztalon. A
tésztakat el6készitni csak kozvetlenul a hdkezelésik el6tt szabad, illetve azok hékezelésiik
el6tti pihentetése, stb. csak a technolégiailag legsziikségesebb ideig torténhet. Kilonoésen
szigoruan be kell tartani ezt az el6irdst a tojast is tartalmazé tésztaféleségek esetében. A
zsakos kimérés lisztet a felhaszndlas el6tt at kell szitalni." 1

A buzalisztbdl tojassal készitett, fétt tésztak eltarthatésdga maximum 3 dra. A nagyobb
mennyiségli fott tészta értékesitése esetén a tésztdt a tdlalas Utemének megfeleld
mennyiségben kell kifézni. Gondoljunk csak bele: a tészta feliuletén keletkezett
sikértartalmat hidegvizzel ledblitjik, gondosan lecsepegtetjiik. Talba ontjik, kevés
zsiradékkal oOsszekeverjiik, talaldaskor forrositjuk. Amig tdlalasra keril a sor, hitében
taroljuk, de a tészta nedves, nagy felileten érintkeznek egymassal, igy a
mikroorganizmusoknak kivalé taptalajt nyujtanak. Ennek folyomanyaként a fogyaszté
kellemetlen perceket élhet at. Ennek elkeriilése érdekében a talalas itemének megfelel6en
fézzik ki a tésztat.

1Kézikonyv a HACCP rendszer kialakitasahoz
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Tésztabol készithetd koretek csoportositisa:
F6zéssel készithetd tésztakoretek

- F6tt szaraztésztak (spagetti, makaroni,)
- Gyurt tésztdk (csusza, széles metélt)
- Kevert tésztak (galuska, vajas galuska, zsemlegombodc, turégombdc, burgonyagombéc)

Parolassal készithetd tésztakoretek

- Parolt szaraz tésztak (orso, csiga, tarhonya)
Sutéssel készithetd tésztakoretek
- burgonyafank
F6zéssel készithet6 szaraz tésztakoretek technoldgiaja:
Spagetti:(szalas, nyudjtott, tomaor, vékony tészta)

Adagonként 150g-ot szamolhatunk. Magas fazékban tegyiink fel vizet forrni, hogy a
spagetti tészta beleférjen. A vizet megsézzuk, kevés étolajat, vagy oliva-olajat tegylink a
fé6z6vizbe. Tobbszor kevergetve megakadalyozhatjuk, hogy a tészta 6sszeragadjon a f6zés
soran. Csak akkor tegyiik a tésztat a vizbe, ha erdsen forr. A tésztat ne torjuk el, egészben
f6zziik meg, f6zés soran tdbbszor kevergessiik meg. Ha Ugy gondoljuk, hogy megfétt a
tészta, akkor késtoljuk meg. Akkor kész a tészta, ha mar nem kemény, de ahogy harapjuk
kissé ellen 4ll, tehat nem tulfétt, ragacsosan puha. Ha olasz vendégnek készitjiik, akkor tgy
fézzik meg, hogy a tészta kozepe roppanjon (al dante). Ha késznek itéljik meg a tésztat,
akkor csepegtetd tdlba szedjlk, ledblitjik, gondosan lecsepegtetjiik. Kevés olajjal, vagy
olvasztott vajjal 6sszekeverjik. Talalds el6tt felforrésitjuk, hogy a maghémérséklete érje el a
72 C-ot. izlésesen el6melegitett tanyérra talaljuk.

Makaréni:(szalas, nyujtott, lreges, a spagettinél vastagabb tészta)
F6zése azonos a spagettinal leirtakkal.

F6zéssel készithetd gyurt tésztakoretek technolégidja:

Széles metélt:

Anyaghanyad:

Liszt 800g

Tojas 6db

S6 3g

Etolaj 50ml
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El6készité miveletek:
A lisztet atszitaljuk, a tojasokat gondosan lefertétlenitjik. Sos vizet forralunk.
Széles metélt technoldgiija:

A liszthez sét adunk, a kozepébe mélyedést alakitunk ki. A mélyedésbe ontjik a felvert
egész tojasokat. Osszedllitjuk a tésztat: A tojassal (mint folyadékkal) felvetetjiik a lisztet,
osszedllitjuk az anyagokat, egynemdsitjik, majd 6sszegyurjuk. Az 6sszeadllitasnal Ggyeljink
arra, hogy a tészta ne legyen tul lagy, mert akkor ragadni fog a tészta. Ha ugy itéljiik meg,
hogy lagy, akkor sziikség szerint lisztet adjunk hozza. Az egynemdsités utan cipézzuk a
tésztat. Addig dolgozzuk tésztazé asztalon, mig a tejesen sima felilet(i cipét nem kapunk. A
cip6zas utdn vékonyan lekenjik zsiradékkal, és rovid ideig pihentetjik. Pihentetés utan 2
mm vékonyra nyujtjuk. A nyudjtas torténhet hagyomanyosan nyujtéfaval, vagy tésztanyujté
gép segitségével. Rovid ideig szikkasztjuk. A szikkasztdsra azért van sziikség, hogy a
daraboldskor ne ragadjon 6ssze a tészta. Daraboldasa 8mm széles, 20cm hosszl darabokra
torténik. Készithetlink zold széles metéltet is, amikor a gyurt tészta dsszeallitasakor attort
parajplirét is dolgozunk a tésztdba. Készithetiink piros széles metéltet is, akkor a gyurt
tészta Osszedllitdsakor paradicsompiirét is dolgozunk a tésztaba. Készilhet fekete széles
metélt is, amikor tintahal tintaval feketére szinezzik a tésztat. Adagonként 150g-ot
szamolhatunk. Vizet tegylink fel forrni. A vizet megsézzuk, kevés étolajat tegyiink a
f6z6vizbe, igy megakadalyozhatjuk, hogy a tészta 6sszeragadjon a f6zés soran. Csak akkor
tegylik a tésztat a vizbe, ha forr. A tésztat ne torjik el, egészben f6zziik meg, f6zés soran
tobbszor kevergessiik meg. Ha ugy gondoljuk, hogy megfé6tt a tészta, akkor késtoljuk meg.
Ha késznek itéljuk meg a tésztat, akkor csepegtetd talba szedjiuk, ledblitjik, gondosan
lecsepegtetjiik. Kevés olajjal, vagy olvasztott vajjal 6sszekeverjiik. Talalas el6tt felforrésitjuk,
hogy a maghémérséklete érje el a 72 C-ot. Izlésesen elé6melegitett tanyérra talaljuk.
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1. dbra. Gyurt tészta anyagai

2. dbra. Egynemdisités
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3. dbra. Cipozas

4. dbra. Pihentetés cipoban
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6. dbra. Gépi nyujtds
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7. dbra. Szikkasztas

8. dbra. Tészta tovdbb nyujtdsa
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Wb aes

9. dbra. Tészta daraboldsa széles metéltre

10. abra. Széles metélt
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Csusza tészta:
Anyaghanyad:

Liszt 800g

Tojas 6db

S6 3g

Flustolt szalonna 200g
Csusza tészta technoldgidja:

Széles metélt technoldgidja alapjan elkészitjik a gyurt tésztat. A gyulrt tészta mduveleti
sorrendje:

El6készit6 miveletek

- Anyagok osszedllitasa (Egynemdsités)

- Cipozas

- Pihentetés

- Nyujtas

- Szikkasztas

- Darabolas: tenyérnyi nagysagu darabokra toérdelve

A flstolt szalonnat 1x1 cm-es kockdra vagjuk, zsirjara piritjuk. A tepertéket kiemeljiik a
zsirbdl. A tésztat a kifézzlk, ledblitjik, és lecsepegtetjiilk. A szalonna zsirral meglocsoljuk,
O0sszekeverjiik. Forron talaljuk, példaul harcsapaprikas koreteként. Diszitése: megszérjuk
teperté darabokkal.

Kevert tészta koretek technolégidja:

El6készité miveletek: A lisztet atszitaljuk, a tojdsokat gondosan lefertétlenitjik. SOs vizet
forralunk.

Galuska:
Anyaghanyada:
Liszt 800g
Tojas 3db
Etolaj 100ml
S6 50g

Galuska készitése:

10
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Csak akkor allunk neki a galuskat 6sszeallitani, amikor forr a viz. Ez azért fontos, mert az
elére kikevert galuskaban a viz hatasara a liszt sikértartalma megduzzad, kifézéskor
keménnyé valik a tészta. Keverétalba tessziik a tojasokat, hozzaadjuk a vizet, sét, majd
belekeverjiik a lisztet. A galuskat mindig csak lisztcsomosra keverjiik. Forrasban Iévé vizbe
szaggatjuk galuskaszaggato segitségével. A galuska szaggatasa torténhet vagolaprél,
tanyérrol is kés segitségével. Egyszerre ne tul sok galuskat szaggassunk, mert az elején
szaggatott szétf6, mig a végén szaggatott nyers maradhat. A f6zés folyaman tobbszor
keverjik meg, ne ragadjon oOssze. Ellenérizziik, hogy megf6tt-e, ha igen kiemeljik a
f6z6vizbdl szliré segitségével, folyd hideg vizzel ledblitjiik, gondosan lecsepegtetjik. Talba
ontjuk, kevés zsiradékkal osszekeverjiuk, lefedve taroljuk. Talalaskor ~atforrésitjuk,
elé6melegitett tanyérra, izlésesen talaljuk.

11. abra. Galuska

Vajas galuska készitése:

Csak akkor allunk neki a galuskat osszeallitani, amikor forr a viz. Keveré6talba tesszik a
szobah6mérsékletli a vajat, habosra keverjuk. Hozzaadjuk a tojasokat, a sot, majd
belekeverjilk a lisztet. Forrasban lévé sos vizbe szaggatjuk bevizezett vagoélaprél, vizes
késsek. A f6zés folyaman tobbszor keverjiik meg, ne ragadjon 6ssze. Ellenérizziik, hogy
megfétt-e, ha igen kiemeljik a f6z6vizbdl szliré segitségével, folyd hideg vizzel leoblitjik,
gondosan lecsepegtetjiik. Talba ontjik, kevés zsiradékkal 6sszekeverjik, lefedve taroljuk.
Talalaskor atforrésitjuk, elé6melegitett tanyérra, izlésesen talaljuk.

11
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12. dbra. Vajas galuska husétellel talalva

Zsemlegombdc
Anyaghanyada:
Zsemle 5db

Tojas 4db

Liszt 4009
Voréshagyma 60g

S6 50g

Orolt bors

Zsir 50¢g

El6készité miiveletek:

A szikkadt zsemléket apré kockdra vagjuk, és zsemleszintire piritjuk siitében. A tojasokat
lefertétlenitjik, feltorjik. Lisztet szitalunk, voroshagymat  finomra  vagjuk,
petrezselyemzoldet megmossuk, leszaritjuk, leveleit finomra vagjuk.

Zsemlegombéc készitése:

12
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Voroshagymat zsirban (vegesre fonnyasztjuk, hozzaadjuk a petrezselyem zoldet,
megfuttatjuk. Keverdtdlba rakjuk a tojasokat, sot 6rolt borsot, lisztet, vizet. Simara
dolgozzuk, hozzaadjuk a piritott voroshagymat, petrezselyemzoldet. Hozza forgatjuk a
piritott zsemlekockakat, 6sszedolgozzuk. Megkodstoljuk, ha sziikséges utdizesitjik. Nedves
kézzel 5-6 cm atméréji gombocokat formdalunk. Kozben soés vizet forralunk. Végeziink
f6zésprébat egy gomboccal. A f6zésprobaval ellenérizhetjik, hogy megfelel6-e a gombécok
allaga, illetve ellendérizhetjik, hogy mennyi idére van sziikségiink a gombécok f6zésére. Ez
akkor hasznos informacio, ha tobb tiz, akar tobb szdz adagot kell kifézniink. Ez esetben
nem kell minden f6zés turnusbél megvagva 1-1 darabot ellendrizni, mert van mar
viszonyitasi alapunk. Tudjuk, hogy a fézéspréobanal 5-6 cm atmérdjli gombodcokat 7-8
percig féztiuk gyongyozdé forrasban lévé vizben, akkor ugyanekkora méretliek fézésére
elegendé id6 a 7-8 perc nagyobb mennyiség készitésénél is. Melegen tartasa a f6z6vizben,
vagy melegen tartéban torténik. Forron talaljuk.

13. dbra. Zsemlegomboc

Tirégombéc
Anyaghanyada:
Tehéntuaro 1000g
Tojas 4db
Buzadara 160g
S6 30g

Vaj 80g

13
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El6készité miveletek:
A tarot attorjuk szitan. Tojasokat lefertétlenitjik, egyesével felltjuk.
Tirégombdc készitése:

Az attort turéhoz hozzaadjuk a sot, buzadarat, egész tojasokat. Alaposan 6sszedolgozzuk.
Hlit6észekrényben pihentetjik fél 6rat, hogy a daraszemek megduzzadjanak. Kézben sos
vizet forralunk. A tdrégombdéc masszabdl kanal segitségével kiemeliink egy gombécnyi
adagot, majd nedves kézzel tomoritjik, és gombécot formalunk beléle. F6zéspréba utan
kif6zzik gyongyozé forrasban lévé vizben. Melegen tartdsa a f6zG6vizben, vagy melegen
tartoban torténik. Készitheté a turégombdc kaporral is. Fehérhlsu haziszarnyas készilé
ételek koreteként gazdagithatjuk a gombodcot gylimolcsokkel is. llyenkor a gylimodlcsoket
megmossuk, megszaritjuk, felapritjuk, és az 6sszeadllitott tirégombdéc masszaba keverjik.

Burgonyagomboc:
Anyaghanyada:
Burgonya 1000g
Liszt 200g
Sertészsir 70g

Sé6 50g

Tojas 2db

El6készité miiveletek: A burgonya héjarél gondosan lemossuk a foldes szennyezddést, majd
héjaban feltessziik sés vizben féni. A tojasokat lefertStlenitjik, felatjuk.

Burgonyagombdc készitése:

A megf6tt burgonyat megtisztitjuk, még forrén attérjik. Hozzadolgozzuk a lisztet,
tojasokat, sot, és zsiradékot, 6sszedolgozzuk. Gombécokat formalunk belSle, majd sds
forrasban lévé vizben megfézziik. A f6zévizben, vagy melegen tartéban taroljuk talalasig.

Parolassal készithetd tésztakoretek:
- Parolt szaraz tésztak: orsd, csiga, tarhonya
Anyaghanyada:
Orsé (csiga) szaraz tészta 800g
Etolaj 70ml
S6 509

14
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Orsé, csigatészta készitése: A tészta sulyanak megfelel6 kétszeres mennyiségli vizet
forralunk. Az étolajat felhevitjik. Hozzaontjiik a szadraz tésztat, addig piritjuk kevergetve,
mig a tészta 70%-a megbarnul. Fontos a kevergetés, hogy egyenletesen piruljon meg a
tészta felllete. Ha a kell6 barna szint elértiik 6vatosan felontjiik a forrd vizzel. Vigyazzunk,
hogy a felcsapdédé géz ne okozzon égési sériilést. Lefedve, takarékon paroljuk, tobbszor
6vatosan atkeverjiik, hogy ne torjon Ossze. Talalds el6tt dvatosan fellazitjuk pecsenye
villaval.

Tarhonya készitése:

A tarhonya sulydnak megfeleld kétszeres mennyiségii vizet forralunk. Etolajat hevitiink,
hozzaadjuk a tarhonyat, kevergetve addig piritjuk, mig vilagos barna szin( lesz. Ekkor
hozzaadjuk a finomra vagott voroshagymat, rovid ideig tovabb - piritjuk. Meghintjik
fliszerpaprikaval, atkeverjiik, hogy a paprika szine kioldédjon, felontjik forré vizzel.
Atkeverjik, megsézzuk, lefedve készre paroljuk. Némely teriileten nem hasznéalnak a
tarhonya készitéséhez voroshagymat és fliszerpaprikat, hanem az orsé tésztanal leirtak
alapjan készitik el. Talalas el6tt évatosan fellazitjuk pecsenye villaval.

14. abra. Tarhonya

2. A vegyes koreteket az alabbi szempontok szerint dolgozzuk fel:

- Avegyes koretek taplalkozas élettani hatasa
- A vegyes koretekkel szemben tamasztott élelmiszer- biztonsagi szabalyok
- Avegyes koretekbdl készitheté koretek technoldgiai:

A vegyes koretek taplalkozas élettani hatdsa:

15
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A vegyes koretek tobbféle koretet jelentenek. Taplalkozas élettani hatasuk jelentés, mert
az Osszetételébdl addédoan tobbféle alapanyagot hasznalunk fel a készitése soran, igy
nagyobb esély van arra, hogy értékes tapanyagok jutnak a szervezetlinkbe. A tobbféle
alapanyagbél készitett koretek iziikben, szinlkben, talalas moédjaban is valtozatossagot
nydjtanak. A zoldségfélék viztartalma magas, vitaminokban, asvanyi anyagokban
gazdagok. Rostanyag tartalmuk a bélmikodésben jatszik fontos szerepet. Kdnnyen
emészthetdek. A rizsbdl és burgonyabdl készithetd koretek keményit6 tartalma magas. Az
Osszetett koretek készitéséhez széles valasztékot nyuljtanak. A vegyes koreteket mindig
ugy allitsuk 6ssze, hogy izében, szinében harmonizaljanak az adott husétellel.

A vegyes koretekkel szemben tdmasztott élelmiszer- biztonsagi szabalyok:

"A zo6ldségek el6készitése soran torténik a valogatasuk, a tisztitasuk, a mosasuk, a
darabolasuk. Itt is figyelmet kell forditani az egyes aruféleségek kezelésének sorrendjére,
el6szor a legtisztabb, a legvégén a legszennyezettebb nyersanyag el6készitése torténjen.

Az el6készitési folyamat elsé l1épéseként ki kell valogatni, illetve el kell tavolitani a romlasra
gyanus vagy roncsolt termékeket, termékrészleteket. Csak ezt kovetéen végezhetd el a
termék jellegének megfeleld tisztitasi folyamat.

A megtisztitott zoldségeket egészben kell tisztdra mosni, mert a felapritott allapotban
tortént mosasakor sok értékes vitamint veszithetiink el. Ugyanez vonatkozik az asvanyi
sOkra is. Az daztatas sordn még nagyobb a vitamin és dsvdnyanyag veszteség, ezért a
megtisztitott zoldségeket aztatni nem szabad, és kiillondsen nem felapritott formaban.

A mosasi folyamat elsé fazisaban a szennyez6déseket néhany perces aztatdssal fel kell
lazitani, majd a fellazitott szennyezédéseket folyovizes oblitéssel, lehetdleg erés vizsugarral
el kell tavolitani. A megmosott termékeket szlir6edényben le kell csepegtetni.

A mosasi folyamat gondos elvégzésére, a feliileti szennyezddések letavolitdsara kiilondsen
nagy gondot kell forditani a nyersen fogyasztott termékek esetében. A hékezelés nélkil
fogyasztandd zoldségek és gyimolcsok elbkészitése csak tiszta el6készité helyiségben
végezhet6 el, az egyéb termékek el6készitésétdl idében szigoruan elkiilonitve.

Az iparilag el6készitett zoldségeket a felhasznalds el6tt a zoldség-elbkészitbben vagy
szlir6edényben alaposan at kell obliteni. kizardlag erre a célra hasznalt sziréedényben
alaposan at kell obliteni.

Gépi szeletelés esetén meg kell gy6zddni arrél, hogy a szeletelé gépbdl gépzsirfolyds nem
veszélyezteti-e a termék tisztasagat.

A munkafolyamat kozben rendellenes zaj észlelése esetén a szeletelést azonnal fel kell
fliggeszteni, és meg kell vizsgalni a zaj keletkezésének okat (pl. alkatrésztorés, a zoldségek
kozott visszamaradt fizikai szennyezddés, stb.), a zaj keletkezésének okat el kell haritani, az
esetlegesen szennyezddott termékeket ételek készitéséhez felhasznalni tilos.
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A gépi daraboldas befejezése utan is meg kell gy6zédni a berendezés fellileteinek,
alkatrészeinek épségérdl a termék esetleges fizikai szennyezédésének kizarasa érdekében.
Probléma észlelése esetén a termék nem hasznalhato fel.

Az el6készitési folyamatokat lehetSleg kozvetlenul a felhasznalas el6tt kell elvégezni.
Amennyiben ez nem biztosithatd, gondoskodni kell az el6készitett termékek megfelel6en
zart, sziikség esetén pedig hitve tarolasukrél is (pl. gomba).

A vendéglatd, koz étkezteté sajat termékei eldallitdsahoz sziikséges mennyiségben
zOldséget, gyimolcsot tartosithat (pl. lefagyaszthat) a kozegészségiigyi és élelmiszer-
higiéniai elGirdsok betartasdval. Természetesen ebben az esetben is biztositani kell a termék
azonositasat szolgalé jeloléseket." 2

A vegyes koretekbdl készithetd koretek technoldgidi:

Parizsi korités

Nem szeretnék kotelezben Osszeadllitott parizsi koretet bemutatni, hiszen az 0Osszetett
koretek dsszeallitasanak kimerithetetlen tarhaza van. Az dsszeallitasnal vegylk figyelembe
a kilonboz6 alapanyagok minél szélesebb korben torténd alkalmazasat, az alapanyagok
szezonalitdsat, valamint a kilénb6z6 alapanyagok hé kozlésében is igyekezziink
valtozatossdgot biztositani. A késébbi tanulmanyaink soran mar a tanult meleg eléételek
csoportjaibél is tudunk a parizsi koret 6sszedllitdsakor valogatni. (A zoldségbdl készithetd
meleg el6ételek csoportjabdél a felfujtak, ropogdsok és csében siiltek kéziil.) Az aldabbi
Osszeadllitds csak tajékoztatod jellegl. A jelenlegitanulmanyunk szakaszban elkészithetd. A
parizsi koritést minimum hat féle koretbél allitjuk 6ssze.

A parizsi korités tartalmazzon:

Angolos zoldségfélét (angolos zoldborsd)
Francias zoldségfélét (Francids zoldbabot)
Lengyeles zoldségfélét (lengyeles kelvirdgot)

B6 zsirban siilt burgonya koretet (szalmaburgonya, hasabburgonya, mogyoréburgonya,
racsos burgonya, kockaburgonya)

Bundazott zoldségfélét (rantott gombafej, cukkini rantva, patisszon bécsi bundaban,
gombafejek orly médra, stb.)

Parolt rizst, vagy modozatat (moédozatait akkor valasszuk, ha nem haszndlunk fel
z6ldborsot, gombat a parizsi koret tobbi OsszetevGinél, igy biztosithatjuk, hogy az
alapanyagok ne ismétlédjenek.)

2 Kézikonyv a HACCP rendszer kialakitasahoz
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Talaldsa osztott falu livegtdlra torténhet. Ha nem all rendelkezésiinkre osztott falu lvegtal,
akkor tojasos burgonyapépbdl készithetiink, angol méretli tanyérra. Kozépre egy kort
nyomunk a tojasos burgonya pépbdl, csillagcsével ellatott nyomoézsakbol, majd a kortdl a
tanyér széle felé haladva 6t részre osztjuk a tanyért a tojasos burgonya péppel. A pép
feliiletét lekenjik dvatosan felvert tojassal, majd szalamanderben rapiritunk. Az igy kapott
részekbe helyezzik el a koreteket kilon-kiilon, szinlikben valtakozva, esztétikusan.
Talalhatjuk tanyérszerviz esetén angol tanyérra is a husétellel egyutt, torekedve az izléses
megjelenitésre.

15. dbra. Parizsi koret

Vegyes z06ldség korités/ Tavaszi korités

A vegyes zoldség korités készitésénél is érvényesek a parizsi koretnél leirtak, nevezetesen:
Osszedllitdsanak kimerithetetlen tarhdza van, az Osszeallitdisnal vegyik figyelembe a
kiilonb6z6 alapanyagok minél szélesebb koérben torténé alkalmazasat, az alapanyagok
szezonalitdsat. A kovetkezd zoldségek felhasznaldsaval készithetjuk példaul a tavaszi
koretet: padlizsan, parajlevél, brokkoli, sargarépa, kelvirag. A készitéséhez valaszthatunk
otnél tobb zoldségfélét is. A kivalasztott zoldségeket a fajtara jellemzé mdédon megtisztitjuk,
egyenletesen feldaraboljuk, majd kulén- kilén franciasan elkészitjik. Finomra vagott
petrezselyemzolddel diszitjiik. Talalhatjuk az elkésziilt zoldségeket fajtanként halmozva,
szineik figyelembe vételével izlésesen talalva. Talalhatjuk Ggy is, hogy az elkészités utan
dévatosan osszeforgatjuk a zoldségeket, és tanyérra halmozzuk.
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16. dbra. Tavaszi korités

Zold koret

A zold koret készitésénél csak zold szinl zoldségeket valasszunk ki, példaul: zoldborso,
zoldbab, parajlevél, brokkoli, kelbimbd, zoéldcsirag. Az el6készitett zoldségeket kiilon-kiilon
francidasan elkészitjik, majd a vildgosabb ténustol a sotétebb felé haladva z6ldség fajtanként
halmokban helyezzik el el6melegitett tanyéron.

Viragaruslany-kéret

Az egyik leg latvanyosabb koéretiink a viragaruslany-koret. A készitéséhez sziikségiink van
tojasos burgonyapépre, amit csillagcsével ellatott nyomodzsdkbdl kosarka formajara
alakitjuk, tojassal lekenve szalamanderben rapiritunk. Még forron a tdlalé tanyérra
helyezziik. Sziikségiink van még kiilonbozé zoldségekre is. Sargarépa, petrezselyem gyokér,
zoldbab, zoldborsd, kelvirag, csirag kertiilhet felhasznalasra. A zoldségeket a fajtara jellemzé
modon el6készitjik, egyenletesen feldaraboljuk. A darabolas torténhet kockara vagva, vagy
karalabévajoval kis gombokre kiszlrva. Az elékészitett zoldségeket kilon-kilon franciasan
elkészitjuk. A tanyérra helyezett kosarka formakba halmozva talaljuk.
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17. dbra. Virdgdruslany- kéret

TANULASIRANYITO

1. Olvassa el figyelmesen a gyurt tészta készitését a széles metélt készitésénél. Ha a
tanulmanyozasa soran nehézségbe Utkozik, kérje szakoktatdja segitségét.

2. irja le a gyurt tészta készitésének miiveleti sorrendjét! Ismertesse csoporttarsaival, hogy
gyakorlati munkahelyén milyen gyurt tésztabol készithetd koreteket kinalnak!

3. Mennyi ideig tarolhatjuk a kifétt tésztakat? Indokolja valaszat!

4.Hogyan tudja megakadalyozni, hogy a kifétt galuska 6sszeragadjon?

5. Hogyan torténik a vajas galuska szaggatasa?

6. Mire kell tigyelnie a tirogomboc f6zése soran?

7. A tarhonya készitésénél milyen mennyiségl és milyen hémérséklet(i vizre van sziiksége?
8. A tarhonya készitése alapjan készithet-e parolt tészta koretet? Ha igen, nevezze meg.

9. Taplalkozas élettani szempontbdl miért jelentés a vegyes koretek fogyasztasa?

10. A parizsi korités készitése soran milyen hé hatasokat kell végeznie?

11. Tetszblegesen allitson 6ssze vegyes zo6ldség koritést!
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| 1. feladat

Milyen elkészit6 miiveletek végzésére van sziiksége a tarhonya elkészitése soran?

2. feladat

Ismerje fel, és valassza ki a zsemlegombéc élelmi anyagait az aldbbi felsorolasbél!
Zsemle

Tard

Etolaj

Tojas

Liszt
Buzadara
Fokhagyma
Voréshagyma
Sé

Orolt bors
Majoranna
Zsir

Zsemlemorzsa
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3. Feladat

s

tajékozodjon a galuska készitéséhez sziikséges anyaghanyadrél, majd a 25 fé6 vacsora
vendégek szamara allapitsa meg a felhaszndlashoz sziikséges anyagok mennyiségét!

Galuska:
Anyaghanyada:
Liszt 800g
Tojas 3db
Etolaj 100ml

S6 50g

| 4, feladat

Tervezze meg, és ossza fel részfolyamatokra a viragaruslany- koret készitését!

| 5. feladat

A vegyes korités készitése sordn hogyan tudja a korethez sziikséges zoldségek vitamin
tartalmat megovni?

6. feladat

Nevezzen meg 5 tésztabdél készithetd koretet!
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7. Feladat

Sajat tetszése szerint allitson 6ssze vegyes z6ldség koretet!

8. feladat

Az alabbiakban olvassa el figyelmesen a galuska készitését. A leirdsban harom sulyos
technoldgiai hibat rejtettiink el. Kérem, keresse meg, és javitsa ki a hibas informacidkat!

Galuska készitése:

FG6zés el6tt fél draval célszerli a galuskat 6sszeallitani. Ez azért fontos, mert az elére kikevert
galuskaban a viz hatasara a liszt sikértartalma megduzzad, kif6zéskor keménnyé valik a
tészta. KeverGtalba tesszik a tojasokat, sét, majd belekeverjiik a lisztet. A galuskat mindig
csak lisztcsomasra keverjiik. Forrasban lévd vizbe szaggatjuk galuskaszaggato segitségével.
A galuska szaggatasa torténhet vagolaprél, tanyérrol is kés segitségével. Egyszerre
szaggassuk ki a galuska tésztat. A f6zés folyaman tobbszor keverjik meg, ne ragadjon
0ssze. Ellenérizzik, hogy megf6tt-e, ha igen kiemeljiik a f6zévizbél sziiré segitségével,
folyd hideg vizzel leoblitjiik, gondosan lecsepegtetjik. Talba oOntjiuk, kevés zsiradékkal
O0sszekeverjiuk, lefedve taroljuk. Talalaskor atforrésitjuk, elémelegitett tanyérra, izlésesen
talaljuk.
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Piritas

Parolas

2. feladat

Zsemle
Tarod
Etolaj

.z

Tojas

Liszt

Buzadara
Fokhagyma
Voéréshagyma
Sé

Orélt bors
Majoranna
Zsir

Zsemlemorzsa

3. Feladat

Galuska anyaghdnyada 10 adagra vetitve:
Liszt 800g
Tojas 3db

Etolaj 100ml
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S6 509

25 adag galuskahoz sziikséges anyaghanyad:
Liszt 800g x2,5=2000g

Tojas 3db x2,5=8db

Etolaj 100ml x 2,5=250ml

S6 50g x 2,5= 1259

4, feladat

- Elelmi anyagok kivalasztasa

- Alapanyagok el6készitése, darabolasa

- Burgonya f6zése

- Tojasos burgonyapép készitése

- Zoldségek hbékezelése

- Kosarka formalasa, sitése

- Talalaskor a z6ldségek kosarba helyezése

5. feladat

A megtisztitott zo6ldségeket egészben kell tisztara mosni, mert a felapritott allapotban
tortént mosasakor sok értékes vitamint veszithetiink el. Ugyanez vonatkozik az asvanyi
sOkra is. Az daztatas sordn még nagyobb a vitamin és asvdnyanyag veszteség, ezért a
megtisztitott zoldségeket dztatni nem szabad, és kiillonésen nem felapritott formaban.

6. feladat

Galuska
Zsemlegomboc
Széles metélt
Tarhonya
Spagetti

vl W N —

7. Feladat

Bébi patisszon, parajlevél, pagodakel, karotta, kelvirag, zoldbab kulon-kilon franciasan
elkészitve. Petrezselyemzolddel meghintve.
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8. feladat

Galuska készitése:

Csak akkor allunk neki a galuskat 6sszeallitani, amikor forr a viz. Ez azért fontos, mert az
elére kikevert galuskaban a viz hatasara a liszt sikértartalma megduzzad, kifézéskor
keménnyé valik a tészta. Keverétalba tessziik a tojasokat, hozzdadjuk a vizet, sét, majd
belekeverjik a lisztet. A galuskat mindig csak lisztcsomésra keverjik. Forrasban 1évé vizbe
szaggatjuk galuskaszaggatd segitségével. A galuska szaggatasa torténhet vagolaprél,
tanyérrol is kés segitségével. Egyszerre ne til sok galuskit szaggassunk, mert az elején
szaggatott szétf6, mig a végén szaggatott nyers maradhat. A f6zés folyaman tébbszor
keverjik meg, ne ragadjon ossze. Ellenérizziik, hogy megf6tt-e, ha igen kiemeljik a
f6z6vizbdl szliré segitségével, folyd hideg vizzel ledblitjiik, gondosan lecsepegtetjiik. Talba
ontjuk, kevés zsiradékkal osszekeverjiuk, lefedve taroljuk. = Talaldskor atforrositjuk,
elémelegitett tanyérra, izlésesen talaljuk.
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