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ONTETEK KESZITESE

MARTASOK ES ONTETEK

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Etkezésiinkben fontos szerepet toltenek be a martasok. Vitamin és asvanyi anyag tartalmuk
miatt a taplalkozas élettani hatasuk nem elhanyagolhaté. A szervezet szamara szikséges
napi folyadék mennyiség egy részét is biztositjdk. Az étterembe, ahol On dolgozik,
bizonyara tobb féle martast készit az a la carte étlapra, valamint a napi meniih6z, vagy
ajanlathoz. A vendéglat6 egység vezetdi az egység forgalma, befogadod képessége, valamint
a vendégkor igénye alapjan dontottek a husételek és ‘a hozzajuk kinalhaté martasok
valasztékat illetéen. Ahhoz, hogy izletes, esztétikus, kell6 tapértékkel rendelkez6
martasokat tudjunk késziteni, ismerni kell az élelmi anyagokat, el6készit6 tevékenységeket,
kiegészit6 tevékenységeket, és nem utolsd sorban a martasok technolégiajat, talalasat.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

“Mi a mdrtds? - A mdrtdst a leqjobban olyan izletes folyadékként hatdrozhatjiuk meg, amely
kiilonbézo anyagok dsszekeverésével, és sdritésével jon létre. " Paul Gayler

A martasok az ételek kiegészitGiként szerepelhetnek: azokat szinben és izben, taplalkozas-
élettani szempontbdl is kiegészitik. Ezért fontos, hogy a martasok szine, ize, zamata,
killeme, allomanya, hémérséklete, talaldsa kivalé legyen, mert ezek egyittesen emelik az
étkezés élvezeti értékét.

A martas és az étel pdrositdsa: Barmilyen martast valasztunk, rendkivil fontos, hogy
kiegészitse, kiemelje, hangsulyozza az adott étel izét, legyen szé tojasrél, halrél, hisrél,
vagy barmilyen nyersanyagrol. Fontos hogy a martds ne nyomja el az étel izét.
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1. dbra. Bélszin barna pecsenyelével tdlalva

A martasokbdl altalaban 100-120 ml-t kalkulalunk egy adagba.

A j6 martds legyen

- Tiszta izl
- Joallag
- Fényes kilsé

A martdsok csoportositasa’

Hideg martasok Meleg martasok

Majonéz alapu martasok Egyszeri meleg martasok

Vinaigrette alapu martasok | Gyimolcsmartdsok

Zomanc maratasok Francia alapmartasok
- meleg alapuak - besamel alapu
- hideg alapuak - veluté alapu

1 Lukacs-Orisko-Sandor-Zsolnay: Etelkészitési ismeretek, Képzémiivészeti Kiad6,2007
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Egyéb hideg martasok - felvert martasok

- barnamartas alapu

HIDEG MARTASOK

1. Majonéz alapu martasok

a. Majonéz
Hozzavalok:

- 1000 ml étolaj

- 6 db tojassargija
- 80 g mustar

- 100 ml citromlé
- 20gsé6

A tojassargdjat a keverdtalba tesszik, mustart és citromlevet adunk hozza. Habverdvel
allandéan kevergetve vékony sugdrban hozzaodntjik az étolajat. Eleinte fokozatosan ontsik
az olajat, amig a sargajaval emulziét képez, majd késébb bdatrabban adagolhatjuk. A jo
majonéz a habosra kevert vajhoz hasonl6. Amennyiben készités kdozben a tojas és az olaj
kalonvalik (Ggymond 0Osszefut) a tojas kilonvalik az olajtél, akkor egy-két tojassargdjabol
egy kandl mustarral kezdjiuk Gjbol a készitést, és az Osszefutott anyagot a jol inditott
majonézhez adagolva felhasznaljuk.
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2. dbra. Majonéz készitése

b. Majonézmartas
Hozzavalok:

- 800 g majonéz

- 100 ml citromlé

- 5 g 6rolt fehér bors
- 300 ml habtejszin
- 20gs6

A majonézt keverdtalba tessziik, soval és citromlével izesitjik, és annyi tejszint keveriink
bele, hogy martasslrliségli legyen. Végiil 6rolt fehér borssal fliszerezziik. Tartdirmdartas

Hozzavalok:

- 700 g majonéz

- 100ml habtejszin
- 100 ml fehérbor
- 50 ml citromlé

- 50 g mustar
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- 20 g porcukor
- 5 g 6rolt fehér bors
- So

A majonézt keverGtalba tessziik, tejszinnel és fehérborral martassiriségire higitjuk. Soval,

mustarral, citromlével, porcukorral izesitjik, 6rolt fehér borssal fliszerezziik.

Nagyon illik a halételekhez, kagylokhoz és hideg hiisételekhez.

A majonézhez ha lehetséges, semleges izi olajat haszndljunk ( napraforgo, vagy repceolaj).

Az olivaolaj ize tul erés a majonézhez.

c. Remoulade-martas
Hozzavaldk:

- 700 g majonéz

- 100 ml fehérbor

- 200 ml habtejszin

- 100 ml citromlé

- 160 g csemegeuborka
- 60 g mustar

- 20 g tarkonylevél

- 40 g kapribogyé

- 20gsé6

- 5 g 6rolt fehér bors

- 1 csomé petrezselyemzold
- 1 csomé metél6hagyma

A petrezselyemzoldet, a tarkonylevelet, a csemegeuborkat, a metél6éhagymat és a
kapribogyét aprora daraboljuk. A majonézt a keverdtalba tessziik, felhigitjuk tejszinnel,
kevés fehérborral. Sét, mustart és 6rolt fehér borsot adunk hozza, végiil a fliszervagdalékot

is belekeverjik.

d. Zoldmartas
Hozzavalok:

- 700 g majonéz

- 100 ml habtejszin
- 100 ml fehérbor

- 80 g parajpiiré

- 20 g tarkonylevél

- 20 g porcukor

- 20gso

- 60 g mustar

- 5 g 6rolt fehér bors
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- 2 csomo petrezselyemzold
- 2 csomo metéléhagyma

A metéléhagymat, a petrezselyemzoldet, a tarkonylevelet és a parajpiirét gyorsvago géppel
pépesre vagjuk. A majonézt keveré6talba tessziik, hozzaadjuk a zold fliszernévénypépet.
Séval, mustarral és porcukorral izesitjuk, 6rolt fehér borssal fliszerezziik. Fehérbort adunk
hozza, majd tejszinnel martassurliséglre higitjuk.

3. dbra. Martds varidciok

e. Koktélmartas
Hozzavalok:

- 700 g majonéz

= 100 ml habtejszin
- 100 ml fehérbor

- 180 g ketchup

- 50 ml konyak

- 20 g porcukor

- 20gs6

- 60 g mustar

- 5 g 6rolt fehér bors

A majonézt keverdtalba tessziik, tejszinnel és fehérborral martassdriséglire higitjuk. Séval,
mustarral, citromlével, porcukorral izesitjik, 6rolt fehér borssal fliszerezziik. Hozzaadjuk a
ketchupot és a konyakot is.

6
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f. Vinaigrette alapu martasok

A sz0 tagabb értelmében az dntet az a martds, amelyet saldtdkhoz készitlink. A vinaigrette a
legalapvet6bb salatadntet.

g. Vinaigrette-martas
Hozzavalok:

- 100 g voroshagyma

- 100 g csemegeuborka

- 10 g tarkony

- 30 g kapribogyd

- 20gso

- 50 ml ecet (10%-o0s)

- 5 g 6rolt fehér bors

- 2 csomo petrezselyemzold
- 2 csomo metéléhagyma

- Cukor, olivaolaj

A tisztitott voroshagymat, a metéléhagymat, a kapribogyot, a tarkony és a petrezselyem
zoldjét aprora vagdaljuk. Keverdtalba tessziik, hozzareszeljik a csemegeuborkat. Kevés (kb.
150 ml) vizbdl séval, ecettel, cukorral és olivaolajjal salataecetet készitiink. Annyit 6ntiink a
fliszernovény-vagdalékhoz, hogy martassiriiségli legyen. Végiil 6rolt fehér borssal
fliszerezzik.

h. Ravigot-martas
Hozzavalok:

- 10 db fétt tojas

- 100 g voroshagyma

- 100 g csemegeuborka
- 10 g tarkony

- 30 g kapribogyd

- .20gso

- 50 ml ecet (10 %- os)

- 5 g 6rolt fehér bors

- 2 csomo petrezselyemzold
- 2 csom6 metél6hagyma
- Cukor, mustar, olivaolaj

Keverétalba tesziink kevés mustart, oliva olajat és elkeverjik, mintha majonézt készitenénk.
Hozzakeverjiik a lereszelt fétt tojasokat és a flszernovényekbdl készitett vinaigrette-
vagdalékot. Séval, citromlével, 6rolt borssal fliszerezziik.
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2. Egyéb hideg martasok

a. Cumberland- (ejtsd: kamberlend) martas

Hozzavalok:

400 g ribizlizselé

30 g angol mustar

5 g Cayenne-bors

100 ml borparlat (konyak)
2 db citrom

2 db narancs

150 ml vérosbor

A citrom és a narancs héjat vékonyan lehdmozzuk, és vékony metéltre vagjuk, majd a
vorosborban puhara fézzik. A ribizlizselét finom szitdn atpasszirozzuk, és a megfézott
narancs és citrom héjat hozzaadjuk a borral egyitt. Citromlével, narancslével és borparlattal
izesitjuk. Végul angol mustarral és Cayenne-borssal fliszerezziik.

b. Almas tormamartas

Hozzavalok

250 g torma

20gso

100 ml ecet (10%-05)
250 g alma

50 g cukor

100 ml citromlé

A tormat megtisztitjuk, lereszeljik és leforrazzuk. Az almat is megtisztitjuk, citromlével
meglocsoljuk, hogy ne barnuljon meg, majd szintén lereszeljik. Salatalét készitiink izlés
szerint ecettel és citromlével. A reszelt almat és a tormat 6sszekeverjik, és annyi salatalevet
ontiink hozza, hogy martassirlségl legyen. Zomancmartasok

3. Meleg alapt zomancmartasok

a. Barna zomancmartas

Hozzavalok:

600 ml aszpik
100 ml borparlat (konyak)
10 adag barna martas
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Az elkészitett barna martadst - lasd Barna martas alapu martasoknal - felforraljuk,
hozzaadjuk a felolvasztott aszpikot, és lassu forralassal f6zziik. A f6zés kozben keletkezett
habot és az esetleges zsirt leszedjik. Szlrén, majd szlréruhan atszdrjik, végiil borparlattal
izesitjik.

b. Fehér zomancmartas
Hozzavaldk:

- 200 gvaj

- 800 ml tej

- 20gso

- 150 g finomliszt
- 200 ml habtejszin
- 90 g zselatin

A vajbdl és a lisztbdl vildagos rantast készitiink. Forrasban levé tejjel felontjik és allando
keverés kozben kiforraljuk, séval izesitjuk. Slrliségét tejszin hozzdadasaval ugy alakitsuk ki,
hogy a belemartott kanal domboru oldalat a martds egyenletesen bevonja. A zselatint hideg
vizbe aztatva adjuk a martashoz, majd rovid ideig forraljuk allandéan kevergetve. Utana
s6zzuk, majd lehlitjik, és lassu kevergetéssel olajs(irtiséglre alakitjuk. Piros zomancmartas

Hozzavalok:

- 10 adag paradicsommartas
- 100 g zselatin

A paradicsommartast kiforraljuk, zsirjat és a forralaskor keletkezé habot lemerjiuk. A
zselatint 150 ml vizbe aztatjuk, majd a martashoz adjuk. Felforralds utdn sdri szovésl
szitan Aatszlrjik, és gyakori kevergetés kozben kihdtjiik. Hideg ételek athdzasara
(bevondasara) hasznaljuk.

Meleg alapl zomancmartast ugy is készithetiink, hogy a tejszin srliséglre beallitott langyos
martdsba tessziik a zselatint (40-80 g/liter), j6l elkeverjiik, alini hagyjuk 10-15 percig, majd
vizfiird6 alapon atmelegitjiik.

4. Hideg alapu zomancmartasok

a. Sarga zomancmartas
Hozzavalok:

- 5 adag majonézmartas
- 150 ml aszpik

- 150 ml habtejszin

- 5 g safrany
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A safranyt kevés (kb. 100 ml) meleg vizben feloldjuk. Allni hagyjuk, felmelegitjiik, langyosra
visszatemperaljuk. A zoldmartast keverétdlba tesszik, felhigitjuk a tejszinnel, és
hozzakeverjiik a feloldott zselatint. Hideg halételek bevonasara hasznaljuk.

MELEG MARTASOK

1. Egyszerd meleg martasok

a. Bakonyi gombamartas
Hozzavalok:

- 600 g csiperkegomba
- 30gso

- 500 ml tejfol

- 10 g fliszerpaprika

- 80 g finomliszt

- 1 db zoldpaprika

- 80 g voroéshagyma

- 1 db paradicsom

- 80 g fiistolt szalonna

A fiustolt szalonnat apré kockara daraboljuk, kisiitjiik, és a zsirjdban a finomra vagott
voroshagymat aranysargara piritjuk. A megtisztitott és cikkekre vadgott gombat a hagymahoz
adjuk, rovid ideig piritjuk, beletessziik a kockara darabolt zéldpaprikat és paradicsomot is.
Sézzuk és megszoérjuk flszerpaprikaval. Kevés vizzel, fehér alaplével vagy paroldlével
felontjuk, majd tejfélos habardssal sdritjik és kiforraljuk.

b. Tejszines gombamartas
Hozzavalok:

- 500 g gomba

- 500 ml csontlé

- 5 g 6rolt fehér bors

- 300 ml tejszin

- 80 g finomliszt

- 1209 vaj

- 1 csomo petrezselyemzold
- 100 g voéréoshagyma

- 30gso

A tejszines gombamartas készitésének két valtozatdt mutatjuk be. Az elsé karakteresebb,
erdsebb izekkel jarul hozza az étel jellegéhez, az utdbbi lagyabb, kerekebb izekkel egésziti
ki azt.

10
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A felhevitett vajban a finomra vagott voroshagymat lassa tdzon piritjuk, paroljuk.
Hozzaadjuk az el6készitett, szeletekre vagott gombat. Soval izesitjik, 6rilt fehér borssal és
finomra vagott petrezselyemzoldjével fliszerezziik. Amikor zsirjara pirul, lisztszérassal
stiritjik. Felontjuk az étel jellegének megfelelé fehér alaplével, kiforraljuk és tejszinnel
dusitjuk. Még egyszer kiforraljuk, vagy indokolt esetben 6sszeforraljuk az eldsiitott hissal.

A tejszines gombamartast fehérborral izesitett valtozatban is készithetjiik.

c. Paradicsommartas
Hozzavaldk:

- 300 g paradicsompiiré
- 800 ml csontlé

- 100 g voéroshagyma

- 120 g sertészsir

- 80 g finomliszt

- 60 g cukor

- 1 csomo zellerzold

- 20gso

A zsirbél és a lisztbdl zsemleszind rantast készitlink, hozzakeverjiik a paradicsompirét, és
felontjuk az alplével. Soval izesitjik, zellerlevet és négybe vagott, tisztitott voroshagymat
adunk hozza. Lassan fézve kiforraljuk. Cukorral izesitjik, majd slrld szovésl szitan
atszdrjuk, talalas elétt ismét felforraljuk.

d. Kapormartas
Hozzavalok:

- 1000 ml fehér alaplé
- 300 gvaj

- 160¢g finomliszt

- 300 ml tejfol

- 100 ml citromlé

- 2 csomo kapor

- 20gso

- 30 g cukor

Vajbél és lisztbdl vilagos rantast készitlink, apréra vagott kaprot adunk hozza, és felontjik
fehér alaplével. Lassu forraldssal fézzik, kozben séval, citromlével és kevés cukorral
izesitjuk. A tejfolt kevés meleg martdssal oOsszekeverve adjuk az egészhez, nehogy
kipelyhesedjen.

e. Fokhagymamartas
Hozzavalok:

11
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1000 ml fehér alaplé
160 g sertészsir

120 g finomliszt
300 ml tejfol

5 g 6rolt fehér bors
20 g fokhagyma

20 g so

Zsirbdl és lisztb6l zsemleszind rantast készitiink, hozzaadjuk a tisztitott és apréra zlzott
fokhagymat. Felontjik és fehér alaplével, soval, 6rolt borssal fliszerezziik, hozzaadjuk a
tejfolt és kiforraljuk. (A fokhagymaval vigyazni kell, nehogy megégjen, mert keser( lesz téle
a martas.) Talalas el6tt tejfollel dusitjuk.

4. dbra. Fokhagyma madrtds

f. Paprikas martas

Hozzavalok:

12

250 g voroshagyma
500 ml tejfol

800 ml fehér alaplé
120 g sertészsir
120 g finomliszt

20 g fliszerpaprika
20 g so

1 db zéldpaprika
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- 1 db paradicsom

A voroshagymat megtisztitjuk, szeletekre vagjuk. Kevés zsirban megpiritjuk, megszorjuk
flszerpaprikaval, és felontjuk kevés fehér alaplével. (Mindig olyan alaplét hasznaljunk,
amilyen ételhez szanjuk a martast.) A paprikat és a paradicsomot megtisztitjuk,
feldaraboljuk, és a martdshoz adjuk. A martasalapot parolds kozben tobbszor zsirjara
piritiuk, és az elparolgd levet folyadékkal poétoljuk. Ettél az eljarastol kellemes
porkoltaromdja lesz a martasnak. Amikor a hagyma mar pépesre parolédott, hozzaoéntjik az
egész alaplét. Tejfolbdl habarast készitlink, ezzel s(ritjuk. Soval izesitjiik és kiforraljuk. Sdr(
szOvésl szitan atszdrjuk, utana ismét kiforraljuk.

2. Gyumolcsmartasok
a. Ribizlimartas
Hozzavalok:

- 800 g ribizli

- 160 g cukor

- 80 g finomliszt

- 120+50 g vaj

- 10gso

- 700 ml fehér alaplé
- 250 ml tejfol

- 100 ml fehérbor

- 100 ml citromlé

- 200 ml habtejszin

A ribizlit megtisztitjuk, kevés cukorral, séval izesitett vizben feltessziik féni. Kozben a vaj
egy részébdl és a lisztbdl vilagos rantast készitiink, felontjik a fehér alaplében elkevert
tejfollel, simara keverjik, és hozzaadjuk a felforrt ribizlihez. Kiforralds utan par csepp
citromlével izesitjiik, kevés tejszinnel és belemorzsolt vajjal dusitjuk. Ha nem akarjuk, hogy
a ribizli apré magjai benne maradjanak, a martast szrjik le.

13
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5. dbra. Pdstétom gylimolcsmadrtdssal

b. Almamartas
Hozzavalok:

- 600galma

- 100 g cukor

- 200 ml habtejszin
- 100 ml fehérbor
- 80 g finomliszt

- 5 g szegfliszeg

- 5 gfahéj

- 1.db citrom

- 10gsé

A borizii almat megtisztitjuk, apré kockakra vagjuk és cukorral, soval izesitett vizben
megfézzik. Kozben a fliszerekbdl és a citrom héjabdl kevés vizzel kivonatot fézink. A fétt
almat tejszines habardssal sdritjik, a martast kiforraljuk, s végul a fliszerkivonattal,
citromlével és fehérborral izesitjlik.

c. Meggymartas
Hozzavalok:

- 500 g meggy
- 1 dbcitrom
- 5 g fahéj

14



- 80 g finomliszt

- 50 g kristalycukor

- 5 g szegfliszeg
- 10gso
- 300 g tejfol
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Citromhéjbol, fahéjbél, szegfliszegbdl fliszerkivonatot készitiink. A kimagozott meggyet
cukros, enyhén sos vizbe feltesszik f6ni,

habarassal siritjik. Alaposan kiforraljuk.

majd hozzaszlirjik a redukciét. Tejfolos

3. Francia alapmartasok és a bel6liik készitheté martasok

A francia martasok csoportositasa

Alapmartasok

Médozatok

Jellemzd anyagok, miveletek

Besamel

Gratin ( ejtsd: graten ) martas

Legirozas. montirozas

Mornay (ejtsd: morné) martas

Gratin martas + reszelt sajt

CsipGs sajtmartas

Mornay martds + 6rolt fehér bors + reszelt sajt

Rakmartas

Legirozas, montirozas, rakvaj, konyak, Cayenne-
bors

Fehér hagymamartas

Hagyma, Cayenne-bors, tejszin

Biboros-martas

Legirozas, montirozas, rakvaj, konyak

Veluté martas

Supreme (ejtsd: szuprem)

Legirozas, montirozas

Csibemartas

Legirozas, montirozas, gomba, citromlé

Fehérbor martas

Legirozas, montirozas, fehérbor

Velencei martas

Legirozas, montirozas, parajpiiré

Felvert martasok

Meleg tejszinhabos martas

Tejszinhab

Hollandi martas

Béarni martas

Tarkonyecet, tarkonykivonat

Meleg moszkvai martas

Kaviar, rakvaj

Firenze martas

Parajpiiré

Maltai martas

Narancslé, narancshéj

15
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Choron ( ejtsd: soron ) ) L
. Paradicsompiiré
martas
Szuvorov-martas Huskivonat, konyak
Foyot- ( ejtsd: foajé ) martas | Huskivonat
Barnamartds,spanyol
L pany Madeira-martas Madeira bor
martds
Egri martas Egri vorosbor
Burgundi martas Burgundi vorésbor
Bordoi martas Csontveld, bordéi bor, 6réhagyma
Barna gombamartas Piritott gomba
Rébert-martas Csemegeuborka, mustar, bors, cukor
Finomfd martas Finomfli vagdalék, fehérbor
Vorosboros martas Vorosbor
a. Besamel alapu martasok
1. Besamelmartas (tejmartas)
Hozzavalék:
- 120 gvaj
- 700 ml tej (mennyisége valtozo)
- 80gliszt
- 20gsé6

A vajbél és a lisztbdl vildgos rantast készitlink, fehér habzasig hevitjik, sézzuk, majd a
tlizhelyrél levéve forro tejjel felengedjiik, habverével gyorsan simara keverjik. Visszatesszik
a ‘tlzhelyre és folyamatos keverés mellett alaposan kiforraljuk. A besamelmartast alapként

sy

hasznalhatjuk mas martasok készitéséhez, de kevesebb tejjel slirlire készitett besamelpiirék
és toltelékek alapanyaga is lehet.

A sajtmartas ugy készil, hogy a besamelmartasba reszelt sajtot és 6rolt fehér borsot
keveriink, majd vajjal legirozzuk.

2. Gratin martas
Hozzavalok:
- 750 ml tej
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- 80 gliszt

- 200 ml habtejszin
- 120 gvaj

- 2 db tojassargdja
- 20gso

5 g szerecsendié

120 g vajbdl a liszttel és tejjel besamelmartast készitiink. izesitjik séval, fiiszerezziik
reszelt szerecsendiéval. Tejszinnel elkevert tojassargaval hékiegyenlitéssel dusitjuk. A tdbbi
vajat az ételbe morzsoljuk, és jol elkeverjiik.

3. Mornay-martas
Hozzavaldk:

- 800 ml tej

- 120 g finomliszt
- 4 db tojassargija
- 160 g sajt

- 160 gvaj

- 20s6

- 200 ml tejszin

A vajbél, a lisztb6l és a tejbdl besamelt készitlink. Séval izesitjlik. Tejszinben elkevert
tojassargaval dusitjuk, és reszelt sajtot keveriink bele. El6ételek, hal- és husételek
bevonasdra haszndljuk, stitében vagy grillben rapiritjuk. Ezek az ételek altalaban "Mornay
modra" késziilnek.

b. Veluté alapu martasok
1. Veluté martas (barsonyos martas)
Hozzavalok:

- 1400 ml fehér alaplé
- 120 g finomliszt

- 160 g vaj

- 20gso

A vajat felolvasztjuk, hozzaadjuk a lisztet, és fehér habzasig hevitjiik. Forrasban lévé fehér
alalplével felontjik, majd allando kevergetés kozben kiforraljuk, séval izesitjik. Kilonb6z6
fliszerekkel és fliszernovényekkel kiegészitve sokféle martas készitéséhez hasznalhato.

2. Fehérbormartas
Hozzavalok:

- 1200 ml fehér hal alaplé
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- 200 ml habtejszin
- 100 g finomliszt
- 150+100 g vaj

- 200 ml fehérbor
- 20gso

- 4 db tojassargija
1 db citrom

A vajat felolvasztjuk, hozzdadjuk a lisztet, és fehér habzasig hevitjik. Forrasban lévé hal-
alaplével és fehérborral felontjik. Lassu forralassal kiforraljuk, kdzben séval izesitjik.
Talalas el6tt tejszinben elkevert tojassargdjaval dusitjuk. Kevés vajat 'belemorzsolva
barsonyos allomanyuva tehetjik. Végil citromlével izesitjiik. Supreme martas

Hozzavalok:

- 1200 ml fehér alaplé
- 100 g finomliszt

- 100 ml habtejszin

- 4 db tojassargija

- 140 gvaj

- 20gso

Fehér alapmartast készitiink, majd kozvetlenil talalds el6tt tejszinnel elkevert tojasok
sargdjaval legirozzuk.

3. Felvert martasok (vajmartasok)

Hozzavalok:

1 liter martashoz

8 db tojassargat,

- 800 g vajat,

- 100.ml vizet,

- 30 ml fehérborecetet,

- 20 ml szaraz fehérbort,

- néhany szem durvara 6rolt fehér borsot,
- sét,

- itromlevet

- egy késhegynyi Cayenne-bors
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Készitése: A borsot viz harmadaval, a borecettel és a fehérborral felf6zzik, majd lesz(irve a
felére forraljuk be. Felontjilk a maradék vizzel és félretesszik. A vajat (és soha nem a
margarint!) vizflirdén addig melegitjik, amig elvalik a zsiradék a folyadéktél (igy lehet
megdrizni a vajban lévé aromakat). Ekkor évatosan ledntjiik a vajat a folyadékrol, és kb. 45
oC-ra hiitjiik. (Az iré6 negativan befolydsolja a martas izét.) A tojasok sargajat (figyeljiink
arra, hogy ne keriiljon hozza egyaltalan fehérje) keverétalba tessziik. Hozzaadjuk a leh(itott
redukciot, és a keverdtalat vizfiurdébe allitva a masszat habverével kb. 80 oC-on habosra
keverjik. A tlzhelyrél levéve folytonos keverés mellett vékony sugarban hozzaadjuk a
temperalt vajat. izesitjiik néhany csepp citromlével, séval és nagyon kevés Cayenne. borssal
flszerezzik.

4. Béarni (berni) martas
Hozzavalok:

- 10 adag hollandi martas

- 50 ml tarkonyecet

- 50 g voréshagyma

- 1/2 csomo tarkonylevél

- 1/2 csomo petrezselyemzold

Tarkonyecetben durvara tort egész borsot, babérlevelet és szeletelt voroshagymat féziink. A
tarkonylevelet és a petrezselyemzoldet finomra vagjuk. A fliszerkivonatot lesz(irjik és
hitjuk. A finomra vagott tarkonylevelet, petrezselyemzoldet, valamint a leh(tott
fliszerkivonatbél izlés szerint belekeveriink a hollandi martasba.

5. Choron-martas
Hozzavalok:

- 12 db tojassargaja

- 100 g paradicsompliré
- 100.g voroshagyma

- 400 g vaj

- 400 ml tejszin

- 5 gegész bors

- 5.g 6rolt fehér bors

- 20gso

- 50 ml tarkonyecet

1 db babérlevél

1 csomé tarkonylevél
- 1 csomo petrezselyem

Elkészitése megegyezik a béarni martds készitésével, de a kész martashoz paradicsompiirét
keveriink, hogy halvany rézsaszin(i legyen.

6. Fehér vajmartas (beurre blanc; ejtsd: bor blan)
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Hozzavalok: (1 | martashoz)

- 800 gvaj

- 80 mlviz

- 80 ml fehérborecet

- 120 g mogyoréhagyma
- 150 ml szaraz fehérbor
- Citromlé

- So

- Orolt fehér bors

Az apréra vagott mogyoréhagymat (ennek hidnyaban mas alacsonyabb kéntartalmu, kevésbé
csipds hagymafélét) a borecetben és a fehérborban kis ldngon alaposan forraljuk be. Adjuk
hozza a vizet, és forraljuk at. Vegyuk le a tlzr6l, és apranként dobdljuk bele a hideg vajat
folyamatos habverdvel valé kevergetés mellett (montirozzuk). Ne forraljuk fel, csak tartsuk
melegen, nehogy a vaj kivaljék.

c. Barna martas alapu martasok
1. Barna martds (spanyol martas)
Hozzavalok:

- 1200 ml barna alaplé
- 150 ml voérosbor

- 100 g finomliszt

- 20gsé6

A barna alaplét felforraljuk, kozben a lisztet szarazon barndra piritjuk. Az alaplét allando
keverés mellett a szdraz rantashoz ontjuk és forraljuk. Kézben soéval és vorosborral izesitjik.
Barna husu halakhoz, marha- és vadételekhez kiilon csészében vagy az étellel egyitt
talaljuk.
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6. dbra Bélszin gombdval és barna martassal

2. Madeira-martas
Hozzavalok:

- 10 adag barna martas
- 150 ml huskivonat
- 200 ml madeirabor

A barna martast felforraljuk, hozzaadjuk a madeirabort, ennek hidnyaban fliszeres aromaju
vorosbort és borparlatot. Kevés huskivonatot is adjunk a martashoz, mert ettél fényes szind
és barsonyos allomanyu lesz. Lassu fézéssel megfeleld strlséglre forraljuk.

3. Vorosbormartas
Hozzavalok:

- 10 adag barna martas
- 150 ml haskivonat
- 200 ml vorosbor

A barna martast felforraljuk, hozzaadjuk a huskivonatot és a vorosbort. Lassu fézéssel
megfelel6 slrdséglire forraljuk, kozben gyakran kevergetjiik, mert kdnnyen leéghet. Forralas
kdzben a felszinén keletkez6 habot és az esetleges zsiradékot tavolitsuk el
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PECSENYELEVEK

1. Pecsenyelé sertéssiilthoz
Hozzavalok:

- 3 evBkanal olaj

- 3409 borjuhus nyesedék

- 1509 csirke szarny nyesedék
- 1 fej hagyma aproéra vagva

- 1 kozepes répa

- 1 gerezd fokhagyma

- Fél evékanal paradicsompiré
- 1 agacska kakukkf

- 1 szem babérlevél

- 3 dl szaraz fehérbor

- 6dlviz

- 1,5 liter alaplé ( tetszés szerint)

Az olajat egy edényben felmelegitjiik. Hozzaadjuk a borjunyesedéket és a csirke szarnyat, kb
20 percig piritjuk, amig egységes aranybarna lesz. Belerakjuk a zoldségeket és arany barnara
piritjuk. Hozzatessziik a paradicsompirét, a kakukkfiivet és a babérlevelet és tovabb fézziik
még 2-3 percig. Ontsiik hozza a bort és a vizet, forraljuk fel. A fakanallal kapargassuk fel az
edény aljara karamellizalédott anyagokat. Forraljuk fedd nélkil kb 25 percig, amig a
folyadék a kétharmadara csokken. Adjuk hozza az alaplevet, forraljuk be, amig kb a felére
csokken a folyadék mennyiség. Forraldas kozben folyamatosan szedjik le a keletkez6 habot
és tormeléket. Ha felére csokkent, akkor finom szlirén szlrjik at. A pecsenyelének olyan
stirtinek kell lenni, hogy bevonja a kanalat.
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————

Néhany tovabbi példa pecsenyelére:

8. dbra. Pecsenyelé 2.

Pecsenyelé neve

Jelleget ad6 anyag

Példa az alkalmazasra
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Vajas pecsenyelé

A pecsenyelébe vajat morzsolunk (lehet paradicsompiiré
elhagyasaval is késziteni )

Natlron siilt borjuszelet

Fehérboros
pecsenyelé

vajas

A felengedd |é fele szaraz fehérbor, fele a hus jellegének
megfelel6 alaplé

Naturon sult hasok

., , | A felengedé Ié a hus jellegének megfelel6 alaplé, tejszinnel | Borjusiilt, gesztenyével
Tejszines pecsenyelé L e
dusitjuk. toltott pulyka
Citromos vajas | A vajas pecsenyeléhez citromlevez, reszelt citromhéjat, | Natdron silt borjd, vagy
pecsenyelé finomra vagott citromfiivet adunk. baranyborda.
Tejszines-kapros L, , . , Baranysilt, nataron @ silt
; A tejszines pecsenyelébe finomra vagott kaprot rakunk.
pecsenyelé pulyka.
, , . L Y , , . L, Natdron silt sertésborda,
Mustaros pecsenyelé A liszt piritasa el6tt kevés mustart rakunk a sultzsiradékba. tar]
arja.

TANULASIRANYITO

1. feladat

Sorolja fel, munkahelyén milyen martasokat készitenek!

2. feladat

Valasszon ki egy munkahelyén készitett martast, tajékozodjon a kivalasztott étel egységben

alkalmazott kalkulacidjarol. Készitsen feljegyzést az anyaghanyadrél.

24




ONTETEK KESZITESE

3. feladat

On a munkahelyén azt a feladatot kapta, hogy olvassa el figyelmesen, és értelmezze a
barna-martas készitését. Ezt kovetéen ossza fel részfolyamatokra az étel készitését, majd
két segité munkatdrsa szamara érthetéen fogalmazza meg a feladatokat.

4. feladat
Végezzen kutatomunkat az interneten, folydiratokban, szakkényvekben zo6ldségbdl

készithet6 meleg eléételek utan. Sorolja fel a talalt ételek nevét, jelolje meg a forras helyét
is!
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| 1. feladat

Hogyan készitjiik a besamel martast?

2. feladat

Milyen martasokat készithetiink beléle?

3. feladat

Hogyan készitjiik a veloutee- martast?
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| 4. feladat

Milyen martasokat készithetiink beléle?

5. feladat

Hogyan készitjiik a hollandi martast?

6. feladat

Milyen martasokat készithetiink belSle?
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7. feladat

Hogyan készitjiik a spanyol martast?

8. feladat

Milyen martasokat készithetiink bel6le?

9. feladat

Hogyan készitjiik a bakonyi martast?
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| 10. feladat

Hogyan készitjilk a majonézmartast?

11. feladat

Milyen martasokat készithetiink bel6le?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A vajbél és a lisztbdl vildgos rantast készitlink, fehér habzasig hevitjik, s6zzuk, majd a
tlizhelyrél levéve forro tejjel felengedjiik, habverdével gyorsan simara keverjik. Visszatesszik
a tlizhelyre és folyamatos keverés mellett alaposan kiforraljuk. A besamelmartast alapként
hasznalhatjuk mas martasok készitéséhez, de kevesebb tejjel slirlire készitett besamelpiirék
és toltelékek alapanyaga is lehet. A besamel slriliségét a liszt-tej arany befolyasolja. Ha
rugalmas, kemény besamelt készitiink, akkor a megadott liszt-vaj mennyiséghez 400-450
ml tejet hasznaljunk. llyen tipusd besamelt haszndlunk tébbek koézétt a ropogdsokhoz,
illetve a sés vagy édes felfujtakhoz.

2. feladat

- Gratin martas

- Mornay- martas

- Sajt-martas

- Rak-martas

- Fehérhagyma-marats
- Biboros martas

3. feladat

A vajat felolvasztjuk, hozzaadjuk a lisztet, és fehér habzasig hevitjiik. Forrasban lévé fehér
alaplével felontjik, majd allandé kevergetés koézben kiforraljuk, séval izesitjik. Kilonb6z6
fliszerekkel és fliszernovényekkel kiegészitve sokféle martas készitéséhez haszndalhaté.

4. feladat

- Supreme-martas
- GCsirke-martas

-~ Fehérbor-marats
- Velencei-martas

5. feladat

A tojasok sargdjat és a tejszint habiistbe tessziik. Vizg6z felett habver6vel habosra keverjik.
A g6zrél levéve tovabb keverjiik, citromlével és séval izesitjiik, majd allandé keverés mellett
hozzdadjuk az olvasztott, irdjatdl elvalasztott vajat. A technoldgiai sorrendet betartva
hasonlé allomanyu martast kapunk, mint a majonézmartas. Orélt fehér borssal fliszerezve
meleg el6ételekhez, angolos husokhoz adhatjuk.
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A hollandi mdrtdsnak a fentiekben leirt modja csak a magyar konyhdn terjedt el. A kiilhoni
gyakorlatban és a szakirodalomban eltéré metodus terjedt el. Eszerint 1 liter martishoz, 8
db tojdssdrgdt, 800 g vajat, 100 ml vizet, 30 ml fehérborecetet, 20 ml szdraz fehérbort,
néhdny szem durvdra orolt fehér borsot, sot, citromlevet és egy késhegynyi Cayenne-borsot
haszndlnak.

Készitése: A borsot viz harmaddval, a borecettel és a fehérborral felfézziik, majd leszirve a
felére forraljuk be. Feléntjiik a maradék vizzel és félretessziik. A vajat (és soha nem a
margarint!) vizfiirdén addig melegitjiiik, amig elvdlik a zsiradék a folyadéktol (igy lehet
megorizni a vajban lévo aromdkat). Ekkor ovatosan ledntjiik a vajat a folyadékrol, és kb. 45
oC-ra hdtjik. (Az iro negativan befolydsolja a mdrtds izét.) A tojdsok sdrgdjdt (figyeljiink
arra, hogy ne keriiljon hozzd egyadltaldn fehérje) keverdtdlba tessziik. Hozzdadjuk a lehdtott
redukciot, és a keverotdlat vizflirdobe dllitva a masszat habverovel kb. 80 cC-on habosra
keverjiik. A tiuzhelyrél levéve folytonos keverés mellett vékony sugdrban hozzdadfjuk a
temperdlt vajat. [zesitjiik néhdny csepp citromlével, séval és nagyon kevés Cayenne.borssal
flszerezzlik.

6. feladat

- Tejszinhabos-martas
- Moszkvai martas

- Firenzei-martas

- Maltai-martas

7. feladat

A barna alaplét felforraljuk, kézben a lisztet szarazon barndra piritjuk. Az alaplét allando
keverés mellett a szdraz rantashoz ontjik és forraljuk. Kézben séval és vorosborral izesitjik.
Barna huasu halakhoz, marha- és vadételekhez kiilon csészében vagy az étellel egyitt
talaljuk.

Napjaink megujulé konyhai gyakorlatdban egyre elterjedtebb az a megoldas, hogy a barna
martast -nem sdritjlik liszttel, hanem az "évatosabban izesitett", leszilrt alaplevet
martass(rdségire forraljuk be, esetleg nagyon kevés keményitével kotjik. Szintén gyakori,
hogy beforraldssal redukalt, az étel jellegétdl fiiggé fehér- vagy vordsborral izesitjuk. A
martasnak kivalé fényt, harmonikus izt adhatunk azzal, hogy a tdlalas el6tt a meleg
martasba vajdarabkdkat tesziink, és azt habverével elkeverjiik (montirozzuk). Ezutan mar
nem szabad az ételt forralni, nehogy a vaj kivaljék.

8. feladat

- Madeira-martas
- Rébert-martas

- Vorosbor-martas
- Burgundi-martas
- Bordéi-martas
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- Egri-martas
- Barna gomba-martas
- Finomfl-martas

9. feladat

A fiustolt szalonnat apré kockara daraboljuk, kisiitjiik, és a zsirjadban a finomra vagott
voroshagymat aranysargara piritjuk. A megtisztitott és cikkekre vagott gombat a hagymahoz
adjuk, rovid ideig piritjuk, beletessziik a kockara darabolt zoldpaprikat és paradicsomot is.
S6zzuk és megszérjuk fliszerpaprikaval. Kevés vizzel, fehér alaplével vagy parolélével
felontjuk, majd tejfolos habardssal siritjilk és kiforraljuk. Parolt és natlron sitott barna
hisa halakhoz, hisételekhez adhatjuk.

10. feladat

A tojassargdjat a keverdtalba tesszik, mustart és citromlevet adunk hozza. Habverdvel
allanddan kevergetve vékony sugdrban hozzaontjik az étolajat. Eleinte fokozatosan ontsiik
az olajat, amig a sargajaval emulziét képez, majd késébb batrabban adagolhatjuk. A jo
majonéz a habosra kevert vajhoz hasonl6. Amennyiben készités kdozben a tojas és az olaj
kalonvalik (Ggymond 6sszefut), akkor egy-két tojadssargajabél egy kanal mustarral kezdjik
Ujbél a készitést, és az dsszefutott anyagot a jol inditott majonézhez adagolva felhasznaljuk.
A majonéz hidegkonyhai alapanyag, amelyet a legtobb hideg martds készitéséhez, illetve
hideg ételekhez, hideg salatak készitéséhez hasznalunk fel.

A majonézt keverétalba tessziik; soval és citromlével izesitjiik, és annyi tejszint keveriink
bele, hogy martasslriiségl legyen. Végiil 6rolt fehér borssal fliszerezziik. Hideg és meleg
halételekhez adhatjuk.

11. feladat

- Tartar martas

- Remoluade-martas

- Koktél-martas

- Tejszinhabos-martas
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