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ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Magyarorszagon a turizmus rendkiviil fontos szerepet télt be. Evente tébb millié belf6ldi és
kalfoldi turista fordul meg hazank kilonb6zé régidiban, tobb milliard forint bevételt
teremtve ezzel az orszdg gazdasdganak. Ennek okan egy uzletemberekbdl allé csoport
létrehozta a Hét régié Korlatolt felelésségl tarsasdgot (Hét régid Kft.), mely azzal
foglalkozik, hogy a févarostél nem messze, egy tobb hektaros teriileten megprébdlja
bemutatni hazank régidinak jellegzetes szokasait, hagyomanyait, ételeit. Ont az emlitett cég
alkalmazza, mint szakacsot. Elsédleges feladata, hogy az Onékhoz ellitogatd belfoldi és
kalfoldi csoportok szdmdara - a kivalasztott régidnak megfeleléen - négy-hatfogdsos
étrendeket allitson Gssze.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Magyarorszagon 0sszesen kilenc turisztikai régio létezik. Ezek a kovetezbek:
- Budapest - Ko6zép - Duna vidék turisztikai régio

- Eszak - Magyarorszag turisztikai régio

- Eszak - Alféld turisztikai régio

- Tisza-t6 turisztikai régié

- Dél - Alfold turisztikai régié

- Balaton turisztikai régio

- Nyugat - Dunantul turisztikai régié

- K6zép - Dunantul turisztikai régio
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- Dél - Dunantul turisztikai régié

Mindenképpen meg kell emliteniink, hogy a turisztikai régidok nem egyenl6k a statisztikai
régidkkal (hasonlé elvek alapjan kerilt felosztasra Magyarorszag statisztikailag is,
ugyanakkor itt nem szerepel kiilén a Tisza-t6 és a Balaton).

Nézziik meg most kiilon-kiilén, hogy mi jellemzi az egyes régidkat.

Budapest-K6zép-Dunavidék turisztikai régié: ebben a régidban talalhaté Budapest, Pest
megye, Komarom-Esztergom megye és Nogrdd megye egy része. A régiok nagysagat
tekintve foldrajzilag Magyarorszag legkisebb térsége, ugyanakkor az orszag tarsadalmi-
gazdasdgi életében elfoglalt helyét illetéen a legjelentdsebb.

Budapest, a févaros, tobb mint kétmilli6 lakosaval, valamint 525 négyzetkilométeres
teriiletével hazank legnagyobb varosa. Vonzereje mind belféldon, mint nemzetkozileg
nagyon jelentés. Budapest az orszag politikai, mdvel6dési, ipari, kereskedelmi és
kozlekedési kozpontja, valamint nevezetes gyodgyfirdévaros. Gyonyord latvanyt nydjt a
Duna-parti panordma, a HOésok tere, az Andrassy ut és kornyéke, a Varosliget, de nem
maradhat ki a felsorolasbol a Budai Var, a Parlament és a Bazilika sem. Aki kedveli a
termalvizet, jobb helyet nem is taldlhatna Budapestnél, hiszen a mintegy nyolcvan héforras
hisz fardét lat el naponta, koztliik a népszer(i Rudas, Gellért vagy Széchenyi fird6ket.

Budapestrél észak felé indulva jutunk el a Dunakanyarba (a Dunakanyar a Duna Esztergom
és Budapest kozotti része). A turistdk altal rendkiviil kedvelt varosok Szentendre, Esztergom
és Visegrad.

A kulturdlis turizmus, ezen belll a kastély- és varlatogatas (GodollS, Visegrad), illetve az
egészségturizmus mellett a turisztikai kinalat részét képezi az alfold, a hegyvidék, a
nagyvarosok, a konferencia lehetéségek, valamint az aktiv turizmus, amelynek kézpontja a
Duna. A régidhoz tartoz6 Négrad megyei telepiilések elsésorban a belféldi turizmus szamara
vonzéak. A magyar konyha és a boraszat 6ndll6 vonzeréként is megjelenik a régid turisztikai
kindlatdban, hiszen a régid teriiletét két borvidék is érinti: az etyek-budai és a kunsagi
borvidék. Kiemelkedd attrakcié a sz6l6 feldolgozasara, tarolasara alapitott, vilaghirtivé valt
Budafoki Torley Pezsgdgyar.

Eszak-Magyarorszag turisztikai régié: Latnivalokban, torténelmi és kultUrtorténeti
emlékekben gazdag, vadregényes tijra érkezik az, aki ellditogat ebbe a régidba. Kézépkori
varromok, templomok, lombos erd6ék, csordogalé kis patakok, friss vizd forrasok,
borospincék, hazank legmagasabb hegységei, hatalmas szikldi, csodalatos barlangjai
fogadjak a kirdndulékat.
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A régidhoz tobb megye tartozik, igy: Nograd, Heves és Borsod-Abauj-Zemplén megye egyes
részei.

Fébb latnivaléi kozott emlithetjik meg hazank legmagasabb pontjat, a Kékestetét, tobb
varat (Eger, Boldogkdvaralja, Sarospatak, Diosgyér Sirok, Hollokd), de a flird6zés kedvevéi is
megtaldljak szamitdsaikat, ha ellatogatnak ebbe a régidba (Miskolctapolca, Mezdékévesd,
Biikkszék). Tobb ezer barlang is varja a kalandkedvel§ turistdkat. A legjelentésebbek az
orszag legmélyebb barlangja, az Istvan-lapi barlang, a lillafiiredi Szent-Istvan- és az Anna-
barlang, az Aggteleki cseppkdébarlang, valamint az lUgynevezett "6semberbarlangok” a
Subalyuk, az Istallés-k8i-barlang és a Szeleta-barlang. Eszak-Magyarorszagon az Aggteleki
Nemzeti Park és a Biukki Nemzeti Park évja a vidék gazdag novény- és dllatvilagat. A
vadregényes taj igen gazdag és valtozatos allatvilaga miatt kivaléan alkalmas vadaszatra. A
taj népmivészete rendkivill gazdag. Holloké paléc népi épitkezése egész Magyarorszagon
egyedilallé. A paléc himzések hire ezreket vonz a kicsiny faluba. Nem szabad azonban
megfeledkezniink a gyonyorld holléhazi porcelanokrél, és a vidéken ma is él6 matyé
népviseletrél (Mez6ékovesd, Tard, Szentistvan) sem!

Eszak-Alfold turisztikai régié: Az Eszak-alféldi régid ezerszin( arcat mutatja a latogaténak,
aki felfedezni indul ezt a tdjat. Sok-sok természeti, épitészeti, kulturdlis gyongyszem, csak
erre a vidékre jellemzd kincsek: a napégette alfoldi pusztasdgok, a szépséges erdds, ligetes
teriiletek s a titkokat suttogd folyok éppugy rabul ejtenek, mint az észak-alfoldi firddk
felidulést nyljté gyégyvize, a régmualtat idéz6é, meghitt hangulati szatmar-beregi
templomok vagy a bliszke alféldi épiletek.

A régidhoz tartozik, Szabolcs-Szatmar-Bereg megye, valamint Hajdu-Bihar és Jasz-
Nagykun-Szolnok megye nagyobb része. A régidba ellatogaté turistdknak nem Kkell
szembenézniiik a magas hegyekkel, hiszen a teriilet szinte teljesen sik. Ekes példdja ennek
az ideérkez6k korében oly kedvelt Hortobagy. Felfedezhetjik itt, hogyan élnek egykor
feledésbe merilt 6si haziallataink.

A harom nagyvaros (Debrecen, Nyiregyhaza, Szolnok) a régié kis falvai is kinalnak
latnivalokat. Megtalaljak szamitasaikat a fird6zés szerelmesei (Hajduszoboszl6, Debrecen,
Nyiregyhdza-Séstégyodgyfiirds), de mindenképpen érdemes elldtogatni azoknak is, akik
kedvelik a természet szépségét (Séstd, SOstéi allatpark). Mindenképpen emlitést érdemel a
minden évben megrendezésre keriil6 debreceni virdgkarneval, valamint a nyiregyhazi
gyumolcskarneval. Emellett tébb gasztrondmiai rendezvény is megrendezésre keril (Apagyi
bollérverseny, Milotai diofesztival, Debreceni pulykanapok, Hortobagyi Gulyasverseny és
Pasztortaldlkozo, Nemzetkozi szilvalekvarfé6zé verseny stb.)
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1. dbra. Nyiregyhdza belvdrosa’

Tisza-t6 turisztikai régid: Hazank legkisebb turisztikai régidja a Tisza-td régié. Onallé
statisztikai régidoként nem létezik, turisztikai régidéként viszont igen, aminek indoka lehet,
hogy a Tisza-t6 hazank masodik legnagyobb Aallovize. Az egyediildlld madarvilaggal
bliszkélkedheté Tiszavalki-6bol a vildgorokséghez tartozé Hortobagyi Nemzeti Park része. A
Tisza-t6 ezen része valésagos vizi labirintus, titokzatos Utvesztéin keresztiil fedezhetjik fel
rejtett kincseit, paratlan értékeit. Hosszu-hosszu kilométereket kell csonakkal megtenniink
ahhoz, hogy eljussunk egy-egy belsé tisztasra, érintetlen szigetre, am a rank varé élmény
b6éven megéri a faradsagot. A t6 északi részén talalhaté madarrezervatum szigoruan védett
teriletén tobb mint ezer madarpar él békésen egymas mellett. Ha bepillantunk az
egybefliggd nadasok kozé, kis szerencsével megleshetjiik, mint szorgoskodik a szlirke gém,
a kanalas gém, az ustokds gém, a kiskécsag, a nagykécsag, a barna kanya, a
kerecsensélyom, a jégmadar, a bakcso, vagy a kormoran.

A Tisza-t6 homokos partu, sekély vizl strandjain kedviinkre flird6zhetiink, mélyebb részein
vitorlazhatunk, motorcsénakozhatunk, vizisielhetiink, szérfozhetlink. A t6 partjdn sorakoz6
pihené- és lidll6telepek kozil igen népszerl Abadszaldk strandja. A térség nagy kincsei a
termdl- és gyogyfiurdék. Minden gyégyulni, felfrissilni vagyé vendég hangulatos
termalfirddket taldlhat Berekfiirdén, Kételeken, Polgaron, Tiszacsegén, Tiszaflireden, és
Tiszaljvarosban.

1 http://m.blog.hu/ha/hamster/image/nyiregy2.jpg
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2. dbra. Tisza-to?

Dél-Alfold turisztikai régié: A Dél-Alfold turisztikai régiod teriilete megegyezik a Dél-Alfold
régidval. Bacs-Kiskun, Békés és Csongrad megyéket foglalja magdba, kdzpontja Szeged.
Turisztikai vonzerejét els6sorban a végtelen alfoldi taj, a haboritatlan természet és a varosok
miiemlékei jelentik. Az utébbi idében a turistak a tanyakra is felfigyeltek, ahol a legendas
pusztai romantikat és a természet kozelségét élvezhetik. Teriiletén taldlhaté a Kiskunsagi
Nemzeti Park.

A régid fontos latnivaldi kozé tartozik az épusztaszeri Nemzeti Torténeti Emlékpark, a gyulai
var, a szarvasi arborétum és a mezdbhegyesi ménes. A régid muizeumai és kiallitohelyei
kozott megemlitendé a szegedi Méra Ferenc Mizeum, a hddmezdévasarhelyi Tornyai Janos
Mizeum és Alfoldi Galéria, valamint a szentesi Koszta Jozsef Muzeum. A kirandulok és
természetjarék szamara vonzdé célpont a dévavanyai tuzokrezervatum, a kardoskuti
hagyomanyos Aallattarté telep, a bugaci puszta, a Martélyi Tajvédelmi Korzet a Tisza
holtagaival, valamint az 1200 pincébdl allé6 hires hajosi pincesor. A turistak korében
népszer(i évenként megrendezett programok kozé tartoznak a Szegedi Szabadtéri Jatékok, a
szentesi lecs6f6z6 fesztival és makdi nemzetkozi hagymafesztival, valamint a majus végén
tartott hajosi Orban-napi Borilinnep. A régié nevezetességei a szegedi és kalocsai
fliszerpaprika, a kalocsai himzés, a kiskunhalasi csipke, a jellegzetes gyimolcspdlinka
(kecskeméti flityulés barackpdlinka és békési szilvapdlinka), a szegedi és a gyulai szalami és
acsabai kolbasz.

Balaton turisztikai régié: A Balaton Kozép-Eurdépa (és egyben Magyarorszag) legnagyobb
tava, amely harom régié (Nyugat-, Kozép- és Dél-Dunantul) és harom megye (Somogy,
Veszprém, Zala) hataran fekszik. Budapest utdn az orszag legjelentésebb turisztikai
kézpontja.

2 http://www.eger.hu/Portals/0/hirek/tisza_to.jpg
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A déli oldal alacsony allasu vize kivaléan alkalmas flird6zésre, és bar az északi oldal hirtelen
mélydl, itt is biztonsagosan kialakitott strandok sora varja a nyaralokat. A forré napsitésben
furdézd6k, vizibiciklizék, vitorlazok, evezGsok, labdazo gyerekek és fiatalok élvezik a
kellemes hiist ado6 vizet.

A flurd6zésen kiviil azonban mas is varja az idelatogatékat. A Balaton vidéke rendkiviil
gazdag épitészeti remekekben. Régi korok hangulatat idézé varromok, torténelmi
jelent6ségl varak, kozépkori templomromok, csodalatos kastélyok 6rzik multunk épitészeti
emlékeit. A tihanyi bencés apatsagon at, a Nagyvazsonyon allé Kinizsi Pal vardig, a
balatonszentgyorgyi Csillagvarig, a Keszthelyen talalhaté hires Festetics-kastélyig sok
mindent lathatunk.

Balatonon évrél évre egyre tobb fesztival, boriinnep és sziireti mulatsag gondoskodik a jé
kedvrél. Januartol szeptemberig sziireti fesztivalok, borhetek és nevezetes boriinnepek
varjak a mulatozni vagyodkat! S ha mar inneplésrél esett sz6, meg kell emlitenem a
Balatonfiiredhez k6téd6é majusi vitorlabont6 linnepséget, valamint a minden év jilius utolsé
szombatjan megrendezésre keril6 balatonfiiredi Anna-balt. Remek programok varjak a
Balaton vendégeit nydron a Mlivészetek Volgye néven ismert kulturalis fesztivalon.

A balatoni konyha évszazadok alatt kialakult étkezési szokasokat 6riz. A t6 kdzelségének és
a helyi haldszoknak készonhet6en hal mindig keril az asztalra. A legizletesebb balatoni hal
a fogassiillé, melyet leggyakrabban lisztben, paprikaban megforgatva, forrd zsirban, hirtelen
kisttve talalnak vendéglatéink. De meg kell késtolnunk a balatoni haldszlét haltaskaval, a
vorosboros birkaporkoltet, és a hévizi hlsos batyut is! Szomjunkat pedig a Kékkut hatardban
csordogald friss kékkuti asvanyvizzel olthatjuk!

3. dbra. Balatoni naplemente3

3 http://m.blog.hu/pe/peppermint/image/04-naplemente.jpg
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Nyugat-Dunantudl turisztikai régié: Nyugat-Dunantil turisztikai régid a magyarorszagi
idegenforgalmi régiok egyike, az orszag északnyugati részében helyezkedik el. Harom
megye, Gyér-Moson-Sopron, Vas és Zala alkotja.

A nyugat-dunantuli statisztikai régié teriilete megegyezik a Nyugat-Dunantil turisztikai
régiodval, kivéve Zala megye keleti, Balaton koriili részét, amely a Balaton turisztikai régidhoz
tartozik.

A nyugat-dunantuli turisztikai régio fé latnivaléit a mldemlékek sokasaga, a kisvarosok és
falvak kozépkori és barokk templomai, kastélyai, a sok helylitt még érintetlen természet és a
nagy kiterjedésd, tiszta levegdéjli hegyvidéki erd6ségek jelentik.

A nyugat-dundantuli nagyvarosokban gazdag kultiraval, szines programokkal, lenylig6z6
éplletekkel és baratsdgos emberekkel talalkozhatunk. Az egykori rémai varosokban,
Sopronban (a hliség varosa), Gy6rott és Szombathelyen a régi rémai kor emlékei k6szénnek
vissza. Az egyik leg6sibb rémai emlékiink a Szombathely varosan athaladé 2000 éves
Borostyankéut.

Barangolasunk soran bizony jol esik belekéstolni a vidék konyhajaba. Nyugat-Dunantul
asztalan a hagyomdnyos helyi izek gazdag teritéke varja. Kivalé valasztas lehet a vasi
pecsenye, a godolle, a babgombéc, vagy a babsterc. Es akkor még nem emlitettik a
hagyomanyos birkagulyast!

S mivel j6 borokban gazdag vidéken jarunk, étvagygerjesztének ihatunk egy-két poharkaval
a taj hires vorosborabél, a Soproni kékfrankosbol!

K6zép-Dunantil turisztikai régio: A Koézép-Dundantul turisztikai régidét Fejér megye,
Komarom-Esztergom megye és Veszprém megye alkotja, leszamitva a Balaton kornyékét,
ami egy 06nallé idegenforgalmi régio, valamit Esztergom és koérnyéke a Budapest-Kozép-
Duna-vidék turisztikai régidhoz tartozik.

Kristalytiszta levegdvel, kiilonleges vadvildggal, 6sszefliggé erdérengeteggel, romantikus
szurdokvolgyekkel, patakok csobogdsaval varja az idelatogatd turistdkat a Bakony. Sird
erdeit ritka vadak és védett madarak ezrei népesitik be: lathatunk gimszarvasokat, 6zeket,
muflonokat, damvadakat, facanokat, vaddiszndkat, s6t vadmacskakat is! Az 6sbiukkosben,
patakvolgyekben, titokzatos barlangokban bdévelked6 hegy mélyében eljuthatunk a régi
bakonyi betyarok rejtekhelyére!

A flird6zés szerelmesei is megtaldljak szamitdsaikat, hiszen e régiéban taldlhaté a Velencei-
t6. A régié gazdag torténelmi multjarol kirdlyi varosok, régi varromok, féuri kastélyok, tobb
szaz esztendeje all6 templomok Aarulkodnak. A vidék kisebb-nagyobb varosai baratsagos
utcakkal, pezsgé  kulturdlis  élettel, ritka mdlemlékekkel,  miivészettorténeti
kulonlegességekkel dicsekedhetnek. A kornyék majd minden telepiilésének nevéhez fliz6dik
egy érdekes torténet, torténelmi emlék, vagy éppen egy 6sidék ota allo var.
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Dél-Dundntul turisztikai régié: A dél-dunantuli régi6 terilete megegyezik az Dél-Dunantul
turisztikai régidval, kivéve Somogy megye északi, Balaton-menti teriiletét, amely a Balaton
turisztikai régiohoz tartozik.

Dél-Dunantul az orszag minden teriiletérél vonzza a természetbuvarokat. Kirandulasaink
allomasa lehet a Duna-Drava Nemzeti Park, ahol egy kis szerencsével megleshetjik a
vildaghiri gimszarvasok életét, lathatunk gdlya csaladokat, vadrezervatumban él6
damszarvasokat.

Borai méltan hiresek, a Villanyi borvidék ebben a régidban talalhaté.

Dél-Dunantil nevezetessége és egyik leglatogatottabb helye az abaligeti cseppkébarlang,
mely egész Dunantulon egyediilinek szamit latvanyos cseppkddiszeivel.

A vidék gazdag kultdrdjanak, hagyomanyainak koszonhetéen a  legkiilonfélébb
rendezvények, programok koziil valogathatunk. Forgassuk a kerepl6ket és koszontsiik
egyitt a tavaszt a mohdacsi busdkkal, hogy aztan j6l megérdemelten mi is kivehessik
résziinket a hangulatos farsangi mulatsagbél! Latogassunk el a népmlivészetérdl hires
Sarkozbe, ahol a "Sarkozi Lakodalmas" szinvonalas miisoraival csalogatja évrél-évre az
érdeklédéket! Szekszard, a magyar borkultira egyik meghatdroz6 telepiilése szdmos
népszerli rendezvénynek ad otthont: ilyen a Szekszardi Szlreti Fesztival, a Pilnkosdi
Fesztival és Duna menti Folklérfesztival. De mint tudjuk, ahol b8séggel terem a sz6lé, ott
béséggel készil a bor! Es ahol sok a bor, ott sok a mulatsag! igy van ez Dél-Dunéantulon is,
ahol szamtalan szireti fesztival és borkdstoldval egybekotott mulatsag varja a kornyékre
latogaté vendégeket!
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TANULASIRANYITO

1. Olvassa el a Szakmai informaciotartalomban talalhaté régiok leirasat, majd valaszoljon az
alabbi kérdésekre!

- Hany turisztikai régié talalhaté6 Magyarorszagon?
- Sorolja fel ezeket a turisztikai régidkat!
- Tetszés szerint valasszon ki harom régiot, és o6t sz6 felsorolasaval prébalja meg azt

jellemezni!

Megoldas

1. Olvassa el a Szakmai informacidtartalomban talalhato régiok leirdsat, majd valaszoljon az

alabbi kérdésekre!
- Hany turisztikai régié taldlhaté Magyarorszagon?
Magyarorszagon kilenc turisztikai régié talalhato.

- Sorolja fel ezeket a turisztikai régidkat!
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- Budapest - Kozép - Duna vidék turisztikai régio
- Eszak - Magyarorszag turisztikai régio

- Eszak - Alféld turisztikai régié

- Tisza-to turisztikai régio

- Dél - Alfold turisztikai régio

- Balaton turisztikai régio

- Nyugat - Dunantul turisztikai régié

- Kozép - Dunantul turisztikai régié

- Dél - Dunantul turisztikai régio

Tetszés szerint valasszon ki hdarom régiot, és ot sz6 felsorolasaval probdlja meg azt
jellemezni!

Budapest - Kb6zép - Duna vidék turisztikai régié: févaros, Duna, gyogyfirddék, Parlament,
Budai var, Dunakanyar, kastélyok, varak.

Eszak - Magyarorszag turisztikai régio: hegyek, barlangok, varak, Kékes tets, Aggtelek,
Zemplén

Eszak - AIfold turisztikai régié: Hortobagy, siksag, firdék, Virdgkarneval,
Gyumolcskarneval, gasztrondmiai rendezvények

Tisza-té turisztikai régio: Tisza-to, flird6zés, madarvildg, Hortobagyi Nemzeti Park,
Abadszaldk

Dél - Alfold turisztikai régié: Szeged, Opusztaszer, tanyavilag, Kiskunsagi Nemzeti Park,
gasztronomiai fesztivalok, Gyulai és Csabai kolbasz

Balaton turisztikai régid: Balaton, flird6zés, szorakozas, rendkivil kedvelt turisztikai
célpont, fesztivalok, Anna-bal, bor

Nyugat - Dundntul turisztikai régio: miiemlékek, ési rémai varosok, gasztronémia, voros
bor

K6zép - Dunantul turisztikai régié: vadvilag, erdd, Bakony, Velencei-t6, varak

Dél - Dundntul turisztikai régié: Duna-Drava Nemzeti Park, Villany, borvidék, barlangok,
hagyomanyé6rzés

A megadott cimszavakon kiviil természetesen létezik mas j6 megoldas is. Sajat lakdhelyének

. s
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| 1. feladat

Az alabbi feladat elvégzéséhez hasznalja az Internetet
(http://foldrajz.ttk.pte.hu/magyarorszag/letoltes/vakterkep.jpg)! Az oldalon taldlhato
vaktérképen helyezze el a turisztikai régidkat!

- Budapest - K6zép - Duna vidék turisztikai régié
- Eszak - Magyarorszag turisztikai régioé

- Eszak - Alféld turisztikai régié

- Tisza-t6 turisztikai régio

- Dél - Alfold turisztikai régié

- Balaton turisztikai régio

- Nyugat - Dunantul turisztikai régié

- Kozép - Dunantul turisztikai régié

- Dél - Dunantil turisztikai régio
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A feladat megoldasanak helyességét leellenérizheti az Internet segitségével. Kattintson a

http:/ /www.napvilag.net/kep/8e3eae7.jpg oldalra, ahol a térkép segitségével ellenérizheti le
a munkajat.
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MAGYARORSZAG TAJEGYSEGEIRE JELLEMZO ETREND

AJANLASA, ELKESZITESE

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

On, a korabban emlitett Hét régié Kft-nél kapott munkat. Feladata kiillénbdzé menisorok
Osszedllitdsa, a régidos gasztrondmiai hagyomanyok figyelembevételével. Ehhez nyluijt
segitséget az szakmai informaciétartalomban felsorolt receptek sokasaga.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Ebben a részben megismerkedhetiink Magyarorszag tajegységeinek jellegzetes ételeivel.

BALATON

Bakonyi betyarleves

- 0,75 kg kolozsvari szalonna
- 0,5 kg langolt kolbasz

- 0,3 kg zsir

- 0,8 kg varganyagomba

- 0,125 kg liszt

- 0,15 kg voroshagyma

- 0,8 | tejfol

- 0,001 kg babérlevél

- 1 csomag metél6hagyma
- 0,03 kg s6

- 0,002 kg 6rolt fekete bors
- 0,001 kg kakukkfu

- 0,02 kg fliszerpaprika

13



MAGYARORSZAG TAJEGYSEGEIRE JELLEMZO ETREND AJANLASA ELKESZITESE

A kolozsvari szalonnat apré kockara vagjuk, majd sajat zsirjdban megpiritjuk. Ezutan
kivessziik a zsiradékbdl a piritott szalonnat. A visszamaradt zsiradékban a finomra vagott
voroshagymat megpiritjuk, majd hozzaadjuk a szeletekre vagott gombat. So6zzuk, 6rolt
borssal fliszerezziik, majd hozzaadjuk a kakukkfiivet, valamint a babérlevelet. Kevés
csontlével felengedjiik, és paroljuk. Magyaros rantassal besliritjik, kiforraljuk, majd
hozzaadjuk a piritott szalonnat, a karikdra vagott langolt kolbaszt. Tejfollel dusitjuk.
Betétként hisos derelyét (gyurt tésztaba dardlt hdsos tolteléket tesziink) adunk hozza.

Zselici leves

- 0,4 kg szarnyasmaj

- 0,4 kg borjuhus

- 0,4 kg sargarépa

- 0,2 kg petrezselyem

- 0,3 kg csiperke gomba

- 0,20 kg liszt

- 1 csomag friss petrezselyemzold
- 1 csomag friss kapor

- 0,25 kg voéréshagyma

- 0,51 tejfol

- 0,03 kg so

- 0,002 kg 6rolt fekete bors
- 0,15 kg zsir

Zsirban finomra vagott voroshagymat piritunk, apréra vagott szarnyasmdjat, kockara vagott
borjuhast adunk. Sézzuk, borsozzuk, majd kevés csontlével felengedjiik. Hozzaadjuk a
szeletekre vagott gombat a finomra vagott petrezselyem és kaporzoéldet. Vilagos rantassal
stiritjik, majd tejfollel dusitjuk. Levesbetétje a zsemlegombéc.

Bakonyi bicskas pecsenye

- 2 kg sertés tarja

- 0,1 kg liszt

= 0,2 kg fustolt szalonna

- 0,15 kg zsir

- 0,25 kg voroéshagyma

- 0,2 kg csiperke gomba

- 0,01 kg fokhagyma

- 0,5 kg csemege uborka

- 0,5 kg ecetes almapaprika
- 0,03 kg so

- 0,002 kg 6rolt fekete bors
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Az el6készitett tarjat szeletekre vagjuk, sézzuk, zuzott fokhagymaval bedérzsoljuk, majd
kevés zsiradékban megsutjik. A voroshagymat lereszeljiik, 6sszekeverjiik a maradék zuzott
fokhagymaval, majd ezt a siilt tarja szeletekre kenjuk. Fatdlon vegyes salataval és
hasabburgonya korettel talaljuk.

Csopaki pinceporkolt

- 2 kg marhalabszar

- 0,4 kg sertésvel6

- 0,15 kg zsir

- 0,35 kg voroshagyma

- 0,01 kg fokhagyma

- 0,25 kg lecsé (vagy friss paradicsom és paprika)
- 0,2 | Csopaki olaszrizling

- 0,03 kg so

- 0,02 kg fliszerpaprika

- 0,001 kg 6rolt komény

Porkoltalapot készitlink, amibe sot, 6rolt koményt és lecsét adunk. Beletessziik a kockara
vagott marhaldbszarat. Szakaszosan paroljuk, majd ha a hds mar majdnem puha,
hozzaadjuk a fehérbort. Felforraljuk, majd beletessziik a tisztitott, forrazott vel6t. Készre
fézzik. Sés burgonyaval koritve talaljuk.

Oreghegyi csészpecsenye

- 2 kg sertéscomb

- 0,25 kg csaszarszalonna
- 0,30 kg voéréoshagyma

- 0,30 kg csiperke gomba

- 0,251 olaj

- 0,003 kgsé

- 0,002 kg 6rolt fekete bors
- 0,001 kg babérlevél

A sertéscombot szalonnacsikokkal tlzdeljiik, majd legalabb egy napra babérleveles, boros
pacba tessziik.

A spékelt combszeleteket roston megsutjlik. Talaldskor tetejére piritott gombaszeleteket és
voroshagymaszeleteket helyeziink. Kilon martadsos csészében fliszeres paradicsommartdst
adunk hozza. Siilt burgonya korettel talaljuk.

Somogyi apropecsenye

1 kg sertéscomb

- 0,6 kg bélszin

- 0,2 kg sertésmdj

- 0,25 kg kolozsvari szalonna
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- 0,25 kg csiperke gomba

- 0,3 kg lecso6 (vagy paradicsom és paprika)
- 0,25 kg zsir

- 0, 4 kg voroshagyma

- 0,02 kg fokhagyma

- 0,16 kg z6ldborsé

- 0,03 kg so

- 0,002 kg 6rolt fekete bors

- 0,02 kg fliszerpaprika

- 2 db cseresznyepaprika

A flustolt szalonnat vékony csikokra vagjuk, majd kiolvasztjuk. Hozzaadjuk a finomra vagott
voroshagymat, a csikokra vagott sertéscombot, bélszint (érdemes elStte killon megpiritani)
és a sertésmadjat. Megszorjuk kevés fliszerpaprikaval, sézzuk, majd alland6 keverés mellett
Osszepiritjuk. Ha sziikséges, kevés csontlével felengedjiik. Ha a hus mar majdnem puha,
hozzaadjuk a csikokra vagott gombat, valamint a kilon megfézott zoldborsot. Borsot,
zuzott fokhagymat és cseresznyepaprikdt adunk hozza. Zsirjdra piritjuk. Koretként
hasabburgonyat adunk hozza.

Bakonyi sertésborda

- 2 kg sertés karaj

- 0,6 kg gomba

- 0,15 kg voéréshagyma

- 0,51 tejfol

- 0,3 kg lecsé (vagy paradicsom és paprika)
- 0,03 kg fliszerpaprika

- 0,03 kg sé

- 0,30 kg liszt

- 0,251 olaj

Az el6készitett hlsszelteket besézzuk, majd lisztbe forgatjuk, és kevés zsiradékban
eléshtjuk. A visszamaradt zsiradékbél porkoltalapot készitiink, amiben az eldsitott
szeleteket paroljuk. A parolds soran elveszett folyadékot csontlével potoljuk. Ha a his puha,
kiemeljiik a porkoltbdl, amit tejfolés habarassal sdritlink. Visszahelyezziik a hust, majd
hozzaadjuk a nagyobb darabokra vagott gombat. Koéretként galuskat adunk hozza.

Fogasfilé bakonyi médra

- 2 kg fogasfilé

- 0,6 kg gomba

- 0,15 kg voéroshagyma

- 0,5 I tejfol

- 0,3 kg lecso6 (vagy paradicsom és paprika)
- 0,03 kg fliszerpaprika
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- 0,03 kg so

- 0,30 kg liszt

- 0,251 olaj

- 0,2 | Balaton kornyéki szaraz fehér bor

A Bakonyi sertésbordahoz hasonléan készil, Balaton koérnyéki fehér szaraz fehér bor
hozzaadasaval.

Kapros-juhtiirds rakott csusza

- 1,2 kg csuszatészta

- 0,3 kg fistolt szalonna
- 1,2 kg juhtaré

- 11 tejfol

- 2 csomag friss kapor

- 0,06 kg so

- 0,1 1olaj

Az apré kockdra vagott flistolt szalonnat sajat zsirjAban megpiritjuk. A visszamaradt
zsiradékkal kikeniink egy héallé talat. A csuszatésztat olajos, sés vizben megf6ézzik.
Leszlirjuk, hideg vizzel leoblitjiik. A h6allo tal aljat kibéleljiik tésztaval, majd megszorjuk
juhtiréval és kaporral. Meglocsoljuk tejfollel. Addig rétegezzik a hozzavalékat, amig el nem
fogynak. Tetejét megszérjuk a kisutott tepertével, és sutében addig sitjik, mig a teteje egy
kicsit megbarnul. Forrén talaljuk. Kilon csészében tejfolt kinalhatunk hozza.

Sz616s szelet

- 12 db tojas

- 0,5 kg porcukor

- 0,5 kg margarin

- 0,5 kg liszt

- 0,1 lrum

- 0,05 kg vanilias cukor
- 0,01 kg sb

- 0,25 kg dardlt di6

- 1,5 kg édes fehér sz6l6

A cukrot a margarinnal habosra keverjiik. Majd hozzdadjuk a tojassargakat. A tojasfehérjét
kemény habba verjik, amit a liszttel felvdltva a tojasos margarinhoz keveriink. Ezutan dardlt
diét, vanilias cukrot és rumot adunk hozza. Az 6sszeallitott tésztdét kivajazott, lisztezett
tepsibe tesszik. Tetejére sz6l6szemeket tesziink Sttében készre siitjik. Talalaskor tetejére
porcukrot szérunk.

DEL-DUNANTUL

Godrei taskaleves
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- 0,5 kg sertéscomb

- 0,1 kg voréshagyma
- 0,15 kg sargarépa

- 0,10 kg petrezselyem
- 0,03 kg fokhagyma

- 3 db tojas

- 0,2 | tejfol

- 0,15 kg liszt

- 0,1 kg zsir

- 0,03 kg so

- 0,002 kg 6rolt fekete bors
- 0,01 kg fliszerpaprika
- 0,001 kg babérlevél

- 0,001 kg tarkony

- 0,001 kg majoranna

A finomra vagott vordoshagymat kevés zsiradékban megpiritjuk, majd megszérjuk
fliszerpaprikaval. Ezutan beletessziik az aprora Osszevagott vegyes zoldséget, kicsit
lepiritjuk, majd sét, borsot, tarkonyt, babérlevelet adunk hozza. Kevés csontlével
felengedjiik.

A dardlt hast séval, borssal, majorannaval 6sszekeverjiik, majd gyurt tésztaba toltjik ugy,
hogy azokbél kis gombdcokat tudjunk formalni. A gombécokat a levesbe tessziik, és igy
f6zziik tovabb. Amikor a leves mar majdnem kész, tejfolos habarassal siritjik. Forrén
talaljuk.

Bogyiszl6i nagybab leves

1 kg szarazbab

- 0,3 kg sargarépa

- 0,2 kg petrezselyem
- 0,15 kg voroshagyma
- 0,02 kg fliszerpaprika
- 0,15 kg liszt

- 0,2 kg zsir

- 0,03 kg s6

A babot legaldbb egy napig aztatjuk. A véréshagymat finomra vagjuk, a zéldségeket pedig
karikara. A babot sds vizben feltessziik f6zni. Amikor a bab mar félig puha, hozzaadjuk a
zoldségeket, majd magyaros rantassal suritjik. Betétként csipetkét adunk hozza. Forrén
talaljuk. Kilon csészében tejfolt adhatunk hozza.

Somogysagi leves

1,5 kg flistolt oldalas
- 1 kg szarazbab
- 0,5 kg fustolt kolbasz
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- 0,2 kg zeller

- 0,2 kg voréshagyma

- 0,02 kg fokhagyma

- 0,15 kg liszt

- 0,15 kg zsir

- 0,02 kg fliszerpaprika

- 1 csomag friss petrezselyemzold
- 0,61 tejfol

A babot legalabb egy napig aztatjuk.

A fustolt oldalast félig megfézzik (ligyeljink a leves sézdsara! Szamoljunk azzal, hogy a
fustolt oldalas sés lehet!). A babot, az apré darabokra vagott zellert, a finomra vagott
petrezselyemzoldet kevés zsiradékban, csontlé hozzaadasaval megparoljuk, majd a hdshoz
adjuk. Ha a his mar majdnem puha, magyaros rantassal besdritjik, majd hozzaadjuk a
karikara vagott fistolt kolbaszt. Tejfollel dusitjuk. Forrén talaljuk. Kilon csészében tejfolt
kinalhatunk hozza.

Gocseji babos kaposzta csiilokkel

- 0,9 kg savanyitott kaposzta
- 0,8 kg szarazbab

- 0,15 kg zsir

- 0,15 kg liszt

- 0,2 kg voroshagyma

- 1,5 kg sertéscsilok

- 1 kg sertéskorom

- 0,03 kg sé

- 0,02 kg fliszerpaprika

- 0,8 I paradicsomlé

A babot legaldabb egy napig aztatjuk.

A csiilkot és a kormoket tisztitds utan kockara feldaraboljuk, majd vizben feltesszik fé6zni. A
savanyitott kdaposztat atmossuk, majd ha a szalakat tdl hosszunak talaljuk, kicsit
Osszeapritjuk. Amikor a hus félig megpuhult, hozzaadjuk a kaposztat és a babot, majd
tovabb f6zzik. Magyaros rantassal sdritjiik, majd paradicsomlevet adunk hozza. Kiforraljuk,
majd forrdn talaljuk.

Zalai boritos

- 1,5 kg fejes savanyitott kdposztalevél
- 1,5 kg sertés comb

- 0,3 kg fustolt szalonna

- 0,15 kg zsir

- 0,2 kg voréshagyma

- 0,4 kg liszt
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0,05 kg fokhagyma
0,1 kg paradicsompiiré

0,2 | szaraz fehér bor
0,05 kg so

- 0,002 kg 6rolt fekete bors
0,002 kg majoranna

4 db tojas

- 0,3 | tejfol

0,1 kg vaj

Az apro6 kockara vagott flistolt szalonnat kiolvasztjuk, majd a szalonnadarabokat kiszedjiik a
zsiradékbdl. A visszamaradt zsiradékban megpiritjuk a finomra vagott voroshagymat és a
csikokra vagott hust. Sot, 6rolt fekete borsot, zuzott fokhagymat, majorannat adunk hozza.
Tovabb piritjuk, majd belekeverjik a paradicsompurét. Lisztszérassal sdritjiuk, majd kevés
vizzel vagy csontlével felengedjik. Ha a hus puha, visszatessziilk bele a piritott
szalonnadarabokat. Jol kihdtjik.

Vajbol, lisztbdél, tojasbol tésztdt gyurunk, kinyujtjuk, majd csikokra vagjuk. Sés vizben
megfézziik.

Kizsirozozott héallé tdlba savanyu kaposzta leveleket tesziink, amire beletessziik a hisos-
tésztas tolteléket. Beboritjuk savanyu kaposzta levelekkel, tetejét megkenjik tejfollel, majd
stitében sitjiik. Sutés kozben szdraz fehér borral locsolgatjuk. Tdalaldskor tortaszerlen
felvagjuk. Kulon tejfolt kindlunk hozza.

4. dbra. Zalai boritos*

Somogyi apropecsenye

- 0,8 kg sertéscomb

4 http://www.lajostanya.hu/images/f5c0d4a749096eb31349074b375b1e50.JPG
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- 0,5 kg bélszin

- 0,25 kg sertésmaj

- 0,2 kg kolozsvari szalonna
- 0,03 kg so

- 0,02 kg fliszerpaprika

- 0,3 kg lecsé

- 0,25 kg voroshagyma

- 0,15 kg zsir

- 0,04 kg fokhagyma

- 0,2 kg zoldborso

- 0,002 kg 6rolt fekete bors

A bélszint, a sertésmajat és a sertéscombot csikokra vagjuk. Az apré.kockara vagott flistolt
szalonnat kiolvasztjuk, amihez hozzdadjuk a finomra vagott voroshagymat. Kilon
zsiradékban megpiritjuk a csikokra vagott hdsokat. Ezutdn a piritott hisokat 6sszekeverjik
a hagymas, szalonnas zsiradékkal, majd beletesszilk a szeletekre vagott gombat, és az
egészet dsszepiritjuk. Hozzakeverjik a lecsot, a kiillon megf6zott zéldborsot, izesitjuk séval,
fliszerezzik 6rolt fekete borssal, majd megszoérjuk fliszerpaprikdval. Ha sziikséges, egy
kevés vizet ontiink hozza. izesitjiilk ztzott fokhagymaval. Készre forraljuk. Ha elkészilt,
O0sszekeverjik hasabburgonyaval. Forrén talaljuk.

Dravai pontyderék

- 2 kg ponty szinhus

- 0,3 kg fistolt szalonna

- 0,51 tejfol

- 0,4 kg paprika

- 0,12 kg vaj

- 0,03 kg sé

- 0,02 kg fliszerpaprika

- 0,002 érolt fekete bors

1 csomag petrezselyemzold

A pontydarabokat beirdaljuk, majd szalonnacsikokkal tlzdeljiik. Olvasztott vajjal
meglocsoljuk, , majd siitében megsitjik. Ha kész, kiemeljik, majd a sutélébe sét, borsot,
fliszerpaprikat, és tejfolt keveriink. Beforraljuk, majd a halra ontjiik. Talalaskor zoldpaprika
karikaval és petrezselyemzoélddel diszitjiik. Kéretként sés kockaburgonyat kinalunk hozza.

Sarkozi sertéskaraj

- 1,6 kg egész sertés karaj
- 0,2 kg flstolt szalonna
- 0,15 kg sertészsir

- 0,2 kg voréshagyma

- 0,4 kg zoldborso

- 0,15 kg zsemlemorzsa
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- 0,03 kg soé
- 4 db tojas

A szalonnat kockara vagjuk, kiolvasztjuk, majd megpiritjuk benne a finomra vagott
voroshagymat. Az el6készitett sertés karajt siutébe tessziik, kicsit megsdzzuk, majd kevés
zsiradékkal leontve siitni kezdjik. Ha a hus félig megpuhult, leéntjik a hagymas
zsiradékkal. Mig a hus sil, elkészitjik a borsépiirét. A puhdra fétt zéldborsét attorjik, majd
zsemlemorzsaval 6sszedolgozzuk. A készre silt sertés karajt felszeleteljik, a szeleteket
bevonjuk a borsopiirével és keményre vert tojashabbal. Néhany percre visszatessziik a
sUt6ébe, és készre piritjuk. Forrén, burgonyapiiré korettel talaljuk.

Totyogos tards palacsinta

- 0,5 kg liszt

- 9db tojas

- 0,06 kg kristalycukor
- 0,61tej

- 0,01 kg sé

- 0,6 kg tehéntaré

- 0,2 kg porcukor

- 0,05 kg mazsola

- 0,51 tejfol

- 2 csovanilias cukor

A palacsinta tésztat elkészitjiik, majd megsiitjik. Tarétoltelékkel toltjik. Talalas el6tt
meglocsoljuk tejfollel, majd stiitében par percig piritjuk. Forrén talaljuk.

Aludttejes meggyes prosza

11tej

- 0,5 kg liszt

- 0,15 kg cukor
- 0,01 kg vaj

- 0,6 kg meggy
- 0,2 | tejfol

- 4 db tojas

Aludttejbdl, lisztbdl, tojasbol, cukorbdl masszat készitiink, amihez hozzakeverjik a
kimagozott meggyet. Kivajazott tepsibe ontjik, tejfollel meglocsoljuk, majd készre sitjuk.
Szeletelve talaljuk.

DEL - ALFOLD

Kiszely leves
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- 0,4 kg sertés vese

- 0,2 kg sertés vel6

- 0,1 kg sargarépa

- 0,1 kg petrezselyemgyokér
- 0,1 kg csiperkegomba

- 0,1 kg voréshagyma

- 0,1 kg paradicsompiiré

- 0,3 | tejfol

- 0,02 kg fliszerpaprika

- 0,03 kg so

- 0,002 kg 6rolt fekete bors

A zoldségeket kockdara vagjuk, majd sés vizben feltessziik f6zni. Barna rantast készitiink
voroshagymaval és flszerpaprikdval. Ha a zo6ldségek megpuhultak, a levest besdritjiik.
Hozzaadjuk a kiilon fétt vesét és vel6t. Tejfollel disitjuk, majd kiforraljuk. Forron talaljuk,
tetejét meglocsoljuk tejfollel.

Makaéi tejfeles vagott leves

- 0,6 kg sertés comb
- 0,06 kg liszt

- 0,06 kg sertészsir

- 0,31 tejfol

- 3 dbtojas

- 0,002 kg babérlevél
- 1 db citrom

- 0,1 kg voroshagyma
- 0,6 kg burgonya

- 0,02 kg mustar

- 0,02 kg fliszerpaprika
- 0,03 kg sé

Porkoltalapot készitiink, amibe az apré kockdra vagott hist paroljuk. babérlevelet adunk
hozza. Ha majdnem kész, hozzaadjuk a kockara vagott burgonyat. Sézzuk, majd borsot,
citromlevet és mustart adunk hozza. Tejfolos habardssal siiritjik. Levesbetétként kockara
vagott f6tt tojast adunk hozza.

Hideg libamaj zsirjaban, makoi modra

- 2 kg libamgj

- 1 kg libah3j

- 0,15 kg voéroshagyma
- 0,05 kg fokhagyma

- 0,2 kg zoldpaprika

- 0,2 kg paradicsom
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- 0,3 kgalma

- 0,002 kg babérlevél

- 0,03 kg so

- 0,002 egész fekete bors

Az elbkészitett libahdjat nagyobb darabokra vagjuk, majd megsitjik. Szeletelt
voroshagymat, zuzott fokhagymat adunk hozza.

Az el6készitett libamadjra szlrjuk a silt libahdj zsirjat, hozzdadjuk a babérlevelet. Az egész
borsot. A vékony szeletekre vagott almat, a szeletelt paradicsomot és paprikdt. Sitében
készre sutjuk. Kiszedjuk, majd hagyjuk kihdlni. Ha lehdlt, sajat szlrt zsirjaval leontjik, silt
makoi hagymaval, paradicsom és paprika karikaval talaljuk.

A

5. dbra. Hideg libamdj zsirjdban makoi modra®

Kalocsai sertésborda

- 2 kg sertéskaraj

- 0,1 kg liszt

- 0,2 kg sertészsir

- 0,3 kg fistolt szalonna
- 0,4 kg voroshagyma

- 1 kg zoldpaprika

- 0,5 kg paradicsom

- 0,1 kg fokhagyma

- 0,05 kg sé

- 1,6 kg burgonya

5 http://www.baratsagize.hu/kepek/52.jpg
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A fiistolt szalonnat apré kockakra vagjuk, és megpiritjuk. A hast soézzuk, borsozzuk,
paprikas lisztben megforgatjuk, és hirtelen mindkét oldalat megsutjik. Kivesszik a hust a
zsirbol, és beletessziik a finomra vagott voréshagymat, és a zuzott fokhagymat majd
megpiritjuk. Beletessziik a darabolt paprikdt és a paradicsomot. Amikor félig megpuhult
visszarakjuk a hast, a maradék paprikaval meghintjik és 3-4 percig tovabb f6zzik. Piritott
burgonya korettel talaljuk.

Borban parolt csuka

- 2,5 kg csuka

- 0,2 kg voréshagyma

- 1 csomag petrezselyemzold
- 0,002 kg babérlevél

- 0,51 szaraz fehér bor

- 0,03 kg so

- 0,002 kg 6rolt fehér bors

- 0,1 kg vaj

- 0,1 kg liszt

- 2 db tojas

Az el6készitett csukat felszeleteljiuk, séval és borssal bedorzsoljik. Vajat olvasztunk, amibe
beletessziik a szeletelt voroshagymat, a babérlevelet, a zoldpetrezselymet, majd a
halszeleteket. Felontjik borral, majd puhara paroljuk. Ha elkészilt tdlra helyezziik.

Vajat olvasztunk, amibe lisztet, hallevet keverink. Kiforraljuk, majd tlizrél levéve
tojassargdjat keveriink hozza. A halat ezzel ledntve tdlaljuk. Koretként petrezselymes
burgonyat adunk hozza.

Kecskeméti barackpuding

- 1,21 tej

- 3 csomag vanilids cukor

- 0,2 kg cukor

- 2 doboz sargabarack konzerv
- 0,1 kg tisztitott mandula

- 0,025 kg zselatin

- 0,1 | barackpdlinka

- 0,25 kg sargabarck lekvar
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10 kis pudingformat vagy bogrét hideg vizzel kiéblitlink, és hltében jél lehdtiink. A zselatint
osszekeverjiik a beféttlé harmadaval, és allni hagyjuk, hogy kissé megduzzadjon. Utana
hozzakeverjilk a maradék beféttlét, és folyamatosan kevergetve felmelegitjik, amig a
zselatin teljesen felolvad. Ha mar kissé kihiilt, hozzakeverjik a palinkat, és vékony réteget
ontiink a hideg formakba. Ha lehdlt és megkotott, rahelyezziik a fél barackokat, mindegyik
kézepében egy mandulaszemmel, évatosan elosztjuk rajtuk a maradék gylimolcskocsonyat,
és h(t6be tessziik. A pudingporhoz hozzakeverjiik a cukrot, majd apranként a hideg tejet,
hogy csomomentes legyen, és folyamatosan kevergetve s(irlire f6zziik. Levessziik a tlzrél, a
két fél barackot pici kockakra vagjuk. Majd 6sszekeverjik a pudinggal, és megtoltjik vele a
formakat. H(tészekrényben dermesztjik. Talalas elétt meleg vizet folyatunk a formara, a
tartalmat desszerttanyérra boritjuk. A baracklekvart kevés meleg vizzel higitjuk, pdlinkaval
vagy aromaval izesitjik, és a puding koré ontjik.

6. dbra. Kecskeméti barackpuding®

ESZAK - DUNANTUL

Soproni legényfogo leves

0,3 kg marha lapocka

0,6 kg csirke comb

- 0,15 kg sargarépa

- 0,15 kg petrezselyemgyokér
- 0,15 kg zeller

- 0,1 kg kelkdposzta

- 0,1 kg voréshagyma

- 0,04 kg fokhagyma

- 0,1 kg paradicsompiiré
0,03 kg so

0,002 kg egész fekete bors

6 http://www.shp.hu/hpc/elemkepek/receptverseny/receptversenyqd56JFLUxs1240038018.jpg
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A husokbol a zoldségekkel huslevest készitiink. Talaldskor a csirkehdst és a marhahust
daraboljuk, és a vegyes zoldségekkel talaljuk.

Tejf6los, szilvas bableves

- 0,8 kg szarazbab

- 0,8 kg aszalt szilva

- 0,15 kg liszt

- 0,15 kg zsir

- 0,08 kg cukor

- 0,05 | ecet

- 0,002 kg babérlevél

- 0,03 kg so

- 0,02 kg fliszerpaprika
- 0,7 | tejfol

A babot el6z6 nap bedaztatjuk.

A babot soéval, babérlevéllel és ecettel feltesszik f6zni. Amikor a bab mar majdnem kész,
hozzaadjuk az aszalt szilvat, és készre f6zzik. Zsemleszini rantassal sdritjik, majd sét,
cukrot és tejfolt adunk hozza. Levesbetétként csipetkét adunk hozza.

Eszterhdazy-rostélyos

- 1,5 kg kicsontozott marhahatszin
- 0,03 kg so

- 0,Tkg liszt

- 0,21o0laj

- 0,2 kg voroshagyma

- 0,25 | szaraz fehérbor

- 0,003 kg 6rolt fekete bors
- 0,002 kg babérlevél

- 1 csomag zoldpetrezselyem
- 0,2 kg sargarépa

- 0,2 kg petrezselyemgyokér
- 0,05 kg cukor

- 1 dbcitrom

- 0,5 I tejfol

A hist rostjaira mer6legesen egyforma szeletekre vagjuk, kiverjiik, megs6zzuk. Ezutan
lisztbe forgatjuk, és az olajban elésitjik, majd lecsopogtetve félretessziik. Visszamaradd
zsirjaban a finomra vagott voréshagymat megfuttatjuk.

A rostélyosokat belerakjuk, a bor felét raontjik, borsozzuk, a babérlevelet beledobjuk. Egy
kevés vizet adunk hozza, megsdézzuk, és lefedve puhara paroljuk.
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Kozben a petrezselymet finomra apritjuk, a sargarépat meg a gyoOkeret tisztitas utan
metéltre vagjuk. A majdnem puha hdshoz adjuk, a cukorral és a citromlével izesitjik -
esetleg néhany szem kapribogyét is keverhetiink hozza. Egy kevés vizet ontiink ald, és
lefedve, kis langon percig paroljuk. Akkor jo, ha a zoldségek kissé roppandsak maradnak.

A tejfolt a maradék liszttel és a félretett 1 deci borral 6sszekeverjiik, a rostélyosok zoldséges
levét ezzel sdritjuk. Kéretnek parolt rizst vagy spagettit kindlunk hozza.

Sertésborda soproni médra

- 1,8 kg sertés karaj

- 0,5 kg szarazbab

- 0,2 kg fistolt szalonna
- 0,1 kg paradicsompiiré
- 0,03 kg so

- 0,03 kg fliszerpaprika
- 0,15 kg voroshagyma
- 0,06 kg fokhagyma

- 0,5 kg csemege uborka
- 0,21 o0laj

- 0,002 6rolt fekete bors

Az apro kockdra vagott flistolt szalonnat kiolvasztjuk, amiben megpiritjuk a finomra vagott
voroshagymat és zuzott fokhagymat. Megszorjuk, fliszerpaprikaval, majd kevés vizzel vagy
csontlével felengedjiik. Beletessziik, a metélt csemege uborkat, a paradicsompiirét, a kiilon
megfézott babot. izesitjik, fliszerezziik, majd tovabb paroljuk.

A huast kiulon kevés zsiradékban megsitjik. Talalaskor a hudsra tesszilk a ragut. Piritott
burgonyaval kinaljuk.

Fert6i kacsamaj

- 1,2 kg kacsamaj

- 1kglecso

- 0,3kg fustolt kolbasz

- 0,2kg zsir

- 0,2 kg voréshagyma

- 0,05kg sé

- 0,002 kg 6rolt fekete bors
- 0,5 kg liszt

A tisztitott, megmosott kacsamdjat szeleteljiik, a hagymat finomra vagjuk, a kolbdszt
karikara vagjuk. A kacsamdj szeletkéket zsiron megsitjik. A fiistolt kolbaszt, hagymat
zsiron megpiritjuk, hozzatessziik a lecsét. Talalaskor tepsis burgonya talapzatra helyezziik a
kacsamdjat, majd erre a kolbaszos lecsét.

Kapuvari bollérmaj
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- 1,5 kg sertésmdj

- 0,8 kg sertés vagy borjuvel6
- 0,6 kg voroshagyma

- 0,04 kg fliszerpaprika

- 0,2 kg zsir

- 0,03 kg so

- 0,002 kg 6rolt fekete bors

A hagymat fél karikdra vagjuk és zsiradékban megpiritjuk. Ha kész, ratessziik a
megtisztitott, csikokra vagott majat és erds tlzon, allandéan keverve addig piritjuk, mig a
szinét nem valtja fehérre minden darab. Ekkor levessziik a tlizrél, jol elkeverjiilk a
fliszerpaprikaval. Ezutan évatosan hozzakeverjik a megtisztitott, kozepes méretre darabolt
és forré zsiron megsitott, borssal finoman meghintett vel6t és sézzuk. Koretnek ajanlott a
fott kocka burgonya.

Soproni édes metélt

- 0,5 kg liszt

- 4 db tojas

- 0,20 kg kristalycukor
- 0,61tej

- 0,01 kg so

- 0,8 kg sz6l6

- 0,15 kg mak

- 0,08 kg zsemlemorzsa
- 0,1 1olaj

- 0,05 kg porcukor

Az édesen megsiitott palacsintdkat metéltre vagjuk. A tojassargajat cukorral habosra
kikeverjlk, kevés tejet ontlink hozza, majd hozzdadjuk a tojasfehérjék keményre vert habjat,
s az egészet a metéltre ontjik. A tepsit vajjal kikenjik, zsemlemorzsaval megszoérjuk,
beledntjik a massza felét. Szélével, makkal meghintjik gazdagon, majd a maradék
masszaval beboritjuk. Sit6ben pirosra sitjik, kockara vagva, porcukorral meghintve
talaljuk.

ESZAK = MAGYARORSZAG

Palocleves

- 0,8 kg marhahus
- 0,6 kg zoldbab
- 0,6 kg burgonya
- 0,21o0l3j

- 0,05 kg liszt

- 0,51 tejfol
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- 0,1 kg voréshagyma

- 0,05 kg fokhagyma

- 0,02 kg babérlevél

- 0,02 kg 6rolt kémény

- 0,03 kg fliszerpaprika

- 0,002 kg 6rolt fekete bors
- 0,03 kg so

Porkoltalapot készitliink, amibe beletessziik a kockara vagott hdlst, és szakaszosan paroljuk.
Soval izesitjik, 6rolt borssal, babérlevéllel, zuzott fokhagymaval és 6rolt kéménnyel
fliszerezziikk. Ha a his majdnem puha, hozzdadjuk a kockara vagott burgonyat, és az
el6fézott zoldbabot. Felontjiik vizzel, majd tejfolos habarassal stritjik. Forrén talaljuk.

Jokai bableves

1 kg fustolt csulok

- 0,5 kg szarazbab

- 0,2 kg sargarépa

- 0,2 kg petrezselyemgyokér
- 0,15 kg zeller

- 0,11 o0laj

- 0,08 kg voéréoshagyma
- 0,02 kg fokhagyma

- 0,03 kg so

- 0,1 kliszt

- 0,015 kg fliszerpaprika
- 0,6 kg debreceni paros
- 0,25 | tejfol

A babot el6z6 nap beaztatjuk.

A flstolt csulkot a babbal illetve a megtisztitott egész sargarépaval, petrezselyemgyokérrel,
zellerrel hideg vizbe feltessziik fézni. Zsemleszinii magyaros rantast készitiink, amihez
zuzott fokhagymat is adunk. A kész csiilkot és zoldségeket és a csilkot kiemeljik a
levesbdl, majd besiritjuk. Kiforraljuk, majd csipetkét f6ziink bele. Talalaskor kicsontozott,
kockdara vagott csulkot, sult (félbe vagott) debreceni parost, szeletelt zoldséget tesziink a
levesestdlba, amire ramerjik a levest. Tetejére tejfolt tesziink. Kiilon kenyeret és tejfolt
kindlunk hozza.

Hideg tokaji borkrémleves

- 0,6 kg vanilia fagylalt

- 0,3 | habtejszin

- 0,7 | Tokaji szaraz furmint
- 3 db citrom

- 0,1 kg sz6l6szem
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A vaniliafagylalthoz ontjik a habtejszint, majd folyamatosan kevergetve hozzaadjuk a bort
és a citromok levét. Sz6l6szemekkel diszitve talaljuk.

Godolléi toltott csirkecomb

- 2 kg egész csirkecomb

- 0,3 kg zoldborso

- 0,4 kg csirke maj

- 0,3 kg csiperke gomba

- 2 tojas

- 0,1 kg zsemlemorzsa

- 0,03 kg so

- 0,003 kg 6rolt fekete bors
- 0,002 kg majoranna

A combokat s6zzuk, borsozzuk. A zoldborsét sés vizben puhara fézzik. A mdajat apro
csikokra vagjuk, serpeny6ben, olajon puhara piritjuk, majorannaval fliszerezziik. A gombat
apré kockakra vagjuk, s6zzuk, borsozzuk, majd megpiritjuk. A borsét, gombat és majat egy
keverétalba tessziik, hozzaadjuk a tojast, 6sszedolgozzuk, sziikség szerint izesitjuk séval,
borssal, majoranndaval. A csirkecombokat betoéltjik a toltelékkel. Sitében készre sutjik.
Koretként parolt rizst kinadlunk hozza.

7. dbra. Godolloi toltott csirkecomb”

Lillafuredi bélszintekercs

1,8 kg bélszin

- 60 dkg sertésvel6
- 4 db tojas

- 0,1 kg zsir

7 http://img2.tar.hu/nagypapi51/img/31408071.jpg
31



MAGYARORSZAG TAJEGYSEGEIRE JELLEMZO ETREND AJANLASA ELKESZITESE

- 0,15 kg voéroshagyma

- 0,5 I tejfol

- 0,1 kg liszt

- 0,03 kg so

- 0,002 kg 6rolt fekete bors
- 0,02 kg fliszerpaprika

A Dbélszint hosszaban kinyitva kiveregetjik, betoltjik vel6s tojassal, és egy cérnaval
0sszekotozziuk. ElGsutjik, majd zsirjabdl készilt porkoltlében megparoljuk. Ha a his mar
puha, levét tejfolos habarassal sdritjiik. Felszeletelve, paprikas martassal bevonva talaljuk.
Korete hazi tésztabdl késziilt széles metélt lehet.

Biikkaljai tiiskéspecsenye

- 2 kg sertés szlizpecsenye
- 0,03 kg so

- 0,1 kg zsir

- 0,015 kg voroshagyma

- 0,02 kg fliszerpaprika

- 0,25 kg csiperke gomba
- 0,41 tejfol

- 0,1 kg liszt

- 0,15 kg fustolt szalonna
- 0,25 | szaraz fehér bor

A szalonnaval tlizdelt szlizpecsenyét lisztbe forgatjuk, majd kevés zsiradékban el8sitjiik. A
visszamaradt zsiradékban finomra vagott voroshagymat, szeletelt gombat piritunk, majd
megszérjuk fliszerpaprikdval. Kevés vizzel vagy csontlével felengedjiik, bort adunk hozza.
Majd visszatessziik bele a hust, és készre paroljuk. Tejfolos habardssal sdritjik. Vajas
galuska koretet kindlunk hozza.

Juhtirés sztrapacska

- 3 kg burgonya

- 4 db tojas

- 0,5 kg liszt

- 0,05 kg sé

- 0,6 kg kockazott bacon
- 0,6 kg turdé

- 0,51 tejfol

A burgonyat aproé lyuku reszeldn lereszeljiik, sozzuk, hozzakeverjik a tojast és annyi lisztet,
hogy galuskatészta s(rliségli legyen. A tésztat forrasban lévé vizbe szaggatjuk. Amikor mind
feljott a viz tetejére, még hagyjuk 1-2 percig, majd szirdékanallal kiszedjiik és az id6kozben
kiolvasztott szalonna zsirjara szedjiik.
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A juhtarot osszekeverjuk a tejfollel, majd hozzakeverjiilk a sztrapacskat. Hozzakeverjik a
piritott szalonna egy részét, majd siitében megpiritjuk. Talalaskor megszérjuk a maradék
piritott szalonnaval. Kiilon tejfolt kindlunk hozza.

Vargabéles

- 0,6 kg cérnametélt

- 1 kg tehéntiré

- 10 db tojas

- 0,1 kg mazsola

- 2 csomag el6hdtott réteslap
- 2 db citrom

- 3 csomag vanilids cukor
- 0,3 kg porcukor

- 0,5 I tejfol

- 0,1 kg vaj

- 0,21 o0l3j

A tésztat enyhén soOs vizben, amibe tesziink, megfézziik, leszurjiik, a vajjal elkeverjik.
Vigyazzunk a tészta nehogy nagyon megpuhuljon! A tojassargdajat a cukorral kikeverjik,
beleszérjuk a citrom reszelt héjat, a vanilids cukrot, valamint a mazsolat, 6sszekeverjiik a
tiréval és a tejfollel. A tojasok fehérjét kemény habba verjik, évatosan elvegyitjik a turds
keverékkel. A langyosra hiilt tésztat apranként belekeverjik a turés masszaba.

A tepsit kikenjuk olajjal, kibéleljiik egy réteslappal, amit megkeniink olajjal és raboritjuk a
kovetkez6 réteslapot, amit ismét megkeniink olajjal, majd még egy réteslap kovetkezik.

Ezt kovetéen rasimitjuk a tdrés masszaval elkevert tésztat, amit beboritunk a maradék
réteslapokkal, ugy hogy a réteslapok tetejét egyenként beolajozzuk. A legfelsé lapot a
maradék olajjal elkevert 1 db tojdssdrgdjaval megkenjik. Elémelegitett siitében készre
sutjik.

ESZAK = ALFOLD

Nyirségi gombodcleves

- 0,6 kg borjucomb

- 0,05 kg véréoshagyma

- 0,05 kg sé

- 0,2 kg sargarépa

- 0,15 kg petrezselyemgyokér
- 0,1 kg zeller

- 0,1 kg vaj

- 0,08 kg liszt

- 0,15 kg zo6ldborsé

- 0,003 kg egész bors
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- 0,15 kg kelvirag

- 0,1 kg csiperkegomba

- 0,3 1fb6z6tejszin

- 1 csomag petrezselyemzold
- 0,3 kg burgonya

- 0,04 kg zsir

- 1 db tojas

- 0,1 kg liszt

1 db citrom

A kockara vagott borjicombot hideg vizben feltessziik f6zni. Ha felforrt - a husleveshez
hasonléan - leszedjik réla a habot. S6zzuk, majd fliszerzacskéban egész borsot és
voroshagymat adunk hozza. Amikor a his félig puha, hozzaadjuk a hasabokra vagott
zOldségeket. A flszerzacskét eltavolitjuk, majd vilagos vajas, petrezselymes rantassal
stritjik. Ezutdn hozzaadjuk a kiilon megf6zott, rézsdira szedett kelviragot, a vajban piritott
z0ldborsot és gombaszeleteket, majd a burgonyagombdcokat. Felforraljuk, majd tejszinnel
dusitjuk, és citromlével izesitjlk.

Alféldi betyarleves

- 1,2 kg marhalabszar

- 0,11 o0laj

- 0,5 kg fistolt kolbasz

- 0,3 kg fistolt szalonna

- 0,25 kg voéréshagyma

- 0,3 kg csiperke gomba

- 1 csomag petrezselyemzold
- 0,51 tejfol

- 0,1 kg liszt

- 0,03 kg sé

- 0,002 kg 6rolt fekete bors
- 0,02 kg fliszerpaprika

Fiistolt szalonnas porkoltalapot készitiink, amibe beletessziik a kockara vagott hast. Sézzuk,
borsozzuk, majd paroljuk. Ha a hiis majdnem puha, hozzaadjuk a szeletelt gombat és fiistolt
kolbdszt, valamint a petrezselyemzéldet. Tejfolds habarassal sdritjiik. Forrén talaljuk.

Beregi sajttii

1 kg trappista sajt
1 kg gépsonka

- 5db zsemle
- 0,03 kg so
- 5 db tojas

- 0,25 kg liszt
- Tlolaj
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- 0,51tej

Sajtot, gépsonkat, zsemlét karikara vagva spicctire tlizdelve rétegesen elékészitjuk. Felvert
tojasban bundazzuk, és forrd olajban sutjik.

Tartarmartassal talaljuk.

Szabolcsi almas sertésszelet

- 1,8 kg sertéscomb

- 0,5 kgalma

- 0,15 kg vaj

- 0,15 kg trappista sajt
- 0,51tej

- 0,1 kg liszt

- 5 db tojas

- 0,002 kg szerecsendio
- 0,03 kg so.

A meghdmozott alma maghdzat kivessziik, 8 szeletre daraboljuk, majd kevés vajon
megparoljuk. A husszeleteket alaposan kiverjilk, megsézzuk, majd mindkét oldalat szép
pirosra sitjiik a maradék vajon. A megparolt almaszeleteket kivajazott tlizall6 tal aljara
teritjik, rahelyezziik a husszeleteket, és ledntjiik sajtos besamellel. A martast izesitjiuk
séval, szerecsendioval, kicsit hiilni hagyjuk, hozzaadjuk a reszelt sajt kétharmadat,
tojassdrgdjat, és bevonjuk vele a husszeleteket.

Meghintjik a maradék reszelt sajttal, tetejére néhany vajdarabkat tessziink, és el6melegitett
sttében aranysdargara satjiik.

Szabolcsi titok

- 0,5 kg bélszin

- 0,5 kg borjucomb

- 0,5 kg sertés szlizpecsenye
- 0,05 kg sé

- 0,5 kg sertésmaj

- 0,003 kg 6rolt fekete bors
- 0,21 o0l3j

- 0,1 kg liszt

- 0,05 kg mustar

- 10 db tojas

- 2,5 kg burgonya
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A bélszint, borjucombot, a szlizpecsenyét, és a sertésmdjat felszeleteljik, bepacoljuk,
olajban soéval, borssal allni hagyjuk egy érat. Kozben tojasbdl lepényt készitiink, sonkaval
egybesiitjuk.

Talaldsa: piritott burgonyaval ugy torténik, hogy egy mélyebb edényt a tojaslepénnyel
kibéleliink, a husokat egyenléen elhelyezziik, kitoltjik burgonyaval, és talra boritjuk.

Diszitjuk vegyes salataval.

Alfoldi rakott zsemle

- 20 db zsemle

- 2 1tej

- 4 csomag vanilids cukor
- 0,1 kg cukor

- 0,02 kg dié

- 0,005 kg fahéj

- 0,21 félédes voros bor
- 0,05 kg vaj

- 0,5 I habtejszin

- 0,1 kg mak

- 2 db citrom

A tejben aztatott szikkadt zsemléket attérjik, majd cukorral, fahéjjal, reszelt citromhéjjal,
gorombara vagott diéval, vorosborba aztatott mazsolaval 6sszekeverjik. Vajazott morzsaval
tepsibe oOntjik. Kozépmeleg siutében megsitjik, kihdtjik. Talaldskor kanallal tanyérra
szaggatjuk, cukrozott tejszinhabbal felspricceljik, daradlt makkal megszorjuk.

Szabolcsi toltott alma

- 1,5 kg alma

- 1 kg vaniliakrém

- 0,005 kg zselatin

- 0,1 kg mandula

- 10 db piskétakorong (kész)
- 0,05 kg csoki bevoné

- 2 db citrom

- 1 doboz tejszinhab spray

Az almat megtisztitjuk, kézepét dvatosan kifurjuk ugy, hogy az alma alakja megmaradjon.
Citromos vizben megparoljuk, utdna pirosra szinezett zselével kiils6 oldalat tobbszori
lekenéssel bevonjuk. Kozben piskotakorongot csokiba martunk.

Talaldsa: a piskétakorongra helyezziik az almat, megtoltjik vanilias krémmel, és
tejszinhabbal diszitjlik.
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TANULASIRANYITO

1. A szakmai informaciétartalom alapjan allitson ossze két, tetszblegesen kivalasztott
régiobol egy 3 fogasos menisort. A meniisor 0sszeadllitdsandl vegye figyelembe a szakmai
szempontokat. A kész menisorokat ezutan egyeztesse legalabb egy csoporttarsaval. Az
esetleges hibakat korrigdljak. Ezutan egyeztessék a menlsort a szakmai oktatéjukkal is.

2. Gyljtson minden régidbdl a szakmai informaciétartalom alapjan legalabb két-két levest,
foételt és desszertet!
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sz

kérjen segitséget gyakorlati munkahelyétél, csaladjatél, barataitol!
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| 1. Egészitse ki a kOvetkezd recepteket! Ha elkésziilt, nevezze meg az ételeket!

- Az el6készitett husszelteket besézzuk, majd lisztbe forgatjuk, és

zsiradékban elésiitjik. A visszamaradt ............... porkoltalapot készitlink, amiben az
elésutott szeleteket paroljuk. A parolas soran elveszett folyadékot csontlével
potoljuk. Ha a hus puha, kiemeljiik a porkoltbdl, amit ............... habarassal siiritiink.

Visszahelyezziik a hust, majd hozzaadjuk a nagyobb darabokra vagott gombat.
Koretként galuskat adunk hozza.

Az étel neve:

- Az elbkészitett libahdjat nagyobb darabokra vagjuk, majd megsiitjik. Szeletelt
voroshagymat, zlzott ............... adunk hozza. Az el6készitett libamajra szirjik a
siilt libahdj zsirjat, hozzdadjuk a babérlevelet, az egész borsot. A vékony szeletekre
vagott almat, a szeletelt paradicsomot és paprikat. Sutében készre .............
Kiszedjuk, majd hagyjuk kih(lni. Ha lehdlt, sajat szlirt zsirjaval ledntjik, silt makéi
.................. , paradicsom és paprika karikaval talaljuk.

Az étel neve:

- A babot el6z6 nap bedztatjuk. A flstolt csiilkot a babbal illetve a megtisztitott egész
sargarépaval, ................c. , zellerrel hideg vizbe feltessziik f6zni. Zsemleszini
magyaros rantast készitlink, amihez zuzott fokhagymat is adunk. A kész csilkot és
zOldségeket és a csiilkot kiemeljik a levesbdl, majd besdritjik. Kiforraljuk, majd
csipetkét féziink bele. Talalaskor kicsontozott, kockara vagott csiilkot, siilt (félbe

vagott) debreceni ............... , szeletelt zoldséget tesziink a levesestalba, amire
rdmerjik a levest. Tetejére .................. tesziink. Kalon kenyeret és tejfolt kindlunk
hozza.

Az étel neve:
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2. A korabban elkészitett meniisorok kozil valasszon ki egyet! A feladata a kovetkezé:
Szamolja ki, hogy 20 fés csoportnak mennyibe keriilne az adott menii akkor, hogyha az
izlet 150 %-os haszonkulcsot alkalmaz. Fontos tudnivald, hogy a receptek 10 fére vannak
megadva.

A szamitasokat a kovetkezé adatok alapjan tudja elvégezni:

Sertéshus 990 Ft/kg
Marhahus 1670 Ft/kg
Bélszin 5500 Ft/kg
Sertésveld 1400 Ft/kg
Sertés vese 600 Ft/kh
Sertésmaj 350 Ft/kg
Sertés szlizpecsenye 1990 Ft/kg
Borjuhus 2100 Ft/kg
Fistolt has 1100 Ft/kg
Fustolt/langolt kolbasz 990 Ft/kg
Sertéskorom 440 Ft/kg
Csirke comb 690 Ft/kg
Flistolt szalonna 800 Ft/kg
Csirkemaj 820 Ft/kg
Fogas 1740 Ft/kg
Kolozsvari szalonna 1900 Ft/kg
Csaszarszalonna 1700 Ft/kg
Ponty filé 1760 Ft/kg
Fogasfilé 2200 Ft/kg
Csuka 1800 Ft/kg
Libamaj 7900 Ft/kg
Libahdj 1100 Ft/kg
Kacsamaj 3400 Ft/kg
Debreceni paros 2200 Ft/kg
Kockazott bacon 1890 Ft/kg
Gépsonka 1450 Ft/kg
Sargarépa 150 Ft/kg
Fehérrépa 1100 Ft/kg
Gomba, csiperke 600 Ft/kg
Zeller 400 Ft/kg
Kelvirag 340 Ft/kg
Voroshagyma 180 Ft/kg
Petrezselyemzold 80 Ft/cso
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Kapor

Savanyl kaposzta
Kelkdposzta
Zoldborso
Citrom
Burgonya
Paprika
Paradicsom
Fokhagyma
Varganyagomba
Metél6hagyma

Cseresznyepaprika

Sz616
Alma
Szarazbab
Tojas

Tejfol

Tej

Vaj

Tejszin
Tejszinhab spray
Trappista sajt
Juhtaro

Margarin
Tehéntaré

Olaj

Ecet

Sé

Liszt

Bors, 6rolt fekete
Egész fekete bors
Orélt fehér bors
Kakukkfi
Fliszerpaprika
Majoranna
Tarkony
Babérlevél

Fahéj

Komény

Cukor

Porcukor
Vanilias cukor
Mazsola

110 Ft/cso
300 Ft/kg
290 Ft/kg
390 Ft/kg
50 Ft/db
150 Ft/kg
600 Ft/kg
350 Ft/kg
1000 Ft/kg
1350 Ft/kg
650 Ft/kg
50 Ft/db
600 Ft/kg
230 Ft/kg
540 Ft/kg
29 Ft/db

450 Ft/I

190 Ft/I
1200 Ft/kg
700 Ft/I

340 Ft/doboz
1290 Ft/kg
2200 Ft/kg
490 Ft/kg
650 Ft/kg

370 Ft/I
140 Ft/I

40 Ft/kg
140 Ft/kg
12000 Ft/kg
6500 Ft/kg
17500 Ft/kg
19000 Ft/kg
1800 Ft/kg
13000 Ft/kg
17500 Ft/kg
12500 Ft/kg
16000 Ft/kg
12500 Ft/kg
170 Ft/kg
400 Ft/kg
15 Ft/cso
850 Ft/kg
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Meggy konzerv
Sargabarack konzerv
Tisztitott mandula
Zselatin

Barackiz
Szerecsendio
Zsemlemorzsa
Zsir

Mustar

Zsomle

Csemege uborka
Ecetes paprika
Lecso

Zoldbab
Paradicsompiiré
Csusza tészta
Cérnametélt
Daralt dié

Aszalt szilva

Mak
Piskétakorong
Csokoladé bevoné

Rum

Fehér Bor

Voros Bor

Csopaki olaszrizling
Rum

Paradicsomlé
Barackpalinka

Tokaji szaraz furmint

Vanilia fagylalt
Réteslap

590 Ft/kg
1100 Ft/kg
3400 Ft/kg
1900 Ft/kg
550 Ft/kg
17000 Ft/kg
80 Ft/kg
450 Ft/kg
520 Ft/kg
16 Ft/db
650 Ft/kg
750 Ft/kg
340 Ft/kg
250 Ft/kg
800 Ft/kg
560 Ft/kg
440 Ft/kg
1600 Ft/kg
2300 Ft/kg
1400 Ft/kg
20 Ft/db
600 Ft/kg

1200 Ft/l
600 Ft/I
600 Ft/I
750 Ft/I
2100 Ft/I
240 Ft/I
6000 Ft/I
740 Ft/l

750 Ft/kg
390 Ft/cso
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MEGOLDASOK

1.

- Az el6készitett husszelteket bes6zzuk, majd lisztbe forgatjuk, és kevés zsiradékban
el6sutjik. A visszamaradt zsiradékbdl porkoltalapot készitiink, amiben az elésutott
szeleteket paroljuk. A parolds soran elveszett folyadékot csontlével potoljuk. Ha a
has puha, kiemeljik a porkoltbél, amit tejfélos habarassal sdritiink. Visszahelyezziik
a hust, majd hozzdadjuk a nagyobb darabokra vagott gombat. Koéretként galuskat
adunk hozza.

Az étel neve: Bakonyi sertésborda

- Az elbkészitett libahdjat nagyobb darabokra vagjuk, majd megsiitjik. Szeletelt
voroshagymat, zazott fokhagymat adunk hozza. Az el6készitett libamajra szdrjiuk a
stlt libahdj zsirjat, hozzaadjuk a babérlevelet, az egész borsot. A vékony szeletekre
vagott almat, a szeletelt paradicsomot és paprikat. Siit6ben készre sutjik. Kiszedjuk,
majd hagyjuk kihdlni. Ha lehiilt, sajat sz(rt zsirjaval ledntjik, stlt makdi hagymaval,
paradicsom és paprika karikaval talaljuk.

Az étel neve: Hideg libamaj zsirjaban, makéi médra

- A babot el6z6 nap beaztatjuk. A fiistolt csiilkot a babbal illetve a megtisztitott egész
sargarépaval, petrezselyemgyokérrel, =zellerrel hideg vizbe feltessziik fézni.
Zsemleszinl magyaros rantast készitiink, amihez zuzott fokhagymat is adunk. A
kész csiulkot és zoldségeket és a csilkot kiemeljik a levesbdl, majd besdritjiik.
Kiforraljuk, majd csipetkét féziink bele. Talaldskor kicsontozott, kockara vagott
csulkot, silt (félbe vagott) debreceni parost, szeletelt zoldséget tesziink a
levesestdlba, amire ramerjik a levest. Tetejére tejfolt tesziink. Kilon kenyeret és
tejfolt kindlunk hozza.

Az étel neve: Jokai bableves
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Az alabbiakban egy mintaétrendet taldl. Ez segitséget nyujt az On daltal elvégzett feladat
ellenérzéséhez.

Beregi sajttii

- 1 kg trappista sajt 2x1x1290= 2580 Ft
- 1 kg gépsonka 2x1x1450= 2900 Ft
- 5 db zsemle 2x5x16= 160 Ft

- 0,03 kg sé 2x0,03x40= 2,4 Ft

- 5 db tojas 2x5x29= 290 Ft

- 0,25 kg liszt 2x0,25x140= 70 Ft
- 1lolaj 2x1x370= 740 Ft

- 0,51tej 2x0,5x190= 190 Ft

Osszesen: 6932,4 Ft (Ez 20 adag nettd nyersanyagértéke)
Nettd eladasi ar 20 adagra: 6932,4 x 2,5 = 17331 Ft

Brutto eladasi ar 20 adagra: 17331 x 1,25 = 21663,75 Ft

1 adag brutto eladasi ara: 21663,75 / 20 = 1085 Ft (kerekitve)

Szabolcsi almas sertésszelet

- 1,8 kg sertéscomb 2x1,8x990= 3564 Ft

- 0,5 kgalma 2x0,5x230= 230 Ft

- 0,15 kg vaj 2x0,15x1200= 360 Ft
- 0,15 kg trappista sajt 2x0,15x1290= 387 Ft
- 0,51tej 2x0,5x190= 190 Ft

- 0,1 kg liszt 2x0,1x140= 28 Ft

- 5 dbtojas 2x5x29= 290 Ft

- 0,002 kg szerecsendio 2x0,002X17000= 68 Ft
- 0,03 kg sé 2x0,03x40= 2,4 Ft

Osszesen: 5127,4 Ft (Ez 20 adag nettd nyersanyagértéke)
Netté eladdasi ar 20 adagra: 5127,4 x 2,5 = 12818,5 Ft
Bruttd eladasi ar 20 adagra: 12818,5 x 1,25 = 16014,38 Ft

1 adag brutté eladdsi dra: 16014,380 / 20 = 800 Ft (kerekitve)

Alfoldi rakott zsemle
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- 20 db zsemle

- 2 1tej

- 4 csomag vanilias cukor
- 0,1 kg cukor

- 0,02 kg dié

- 0,005 kg fahéj

- 0,2 | félédes voros bor
- 0,05 kg vaj

- 0,51 habtejszin

- 0,1 kg mak

- 2 db citrom

2x20x16= 640 Ft
2x2x190= 760 Ft
2x4x15= 120 Ft
2x0,1x170= 34 Ft
2x0,02x1600= 64 Ft
2x0,005x16000= 160 Ft
2x0,2x600= 240 Ft
2x0,05x1200= 120 Ft
2x0,5x700= 700 Ft
2x0,1x1400= 280 Ft
2x2x50= 200 Ft

Osszesen: 3318 Ft (Ez 20 adag nettd nyersanyagértéke)

Nettd eladasi ar 20 adagra: 3318 x 2,5 = 8295 Ft

Bruttod eladasi ar 20 adagra: 8295 x 1,25 = 10368,75 Ft

1 adag brutto eladasi ara: 10368,75 / 20 = 520 Ft (kerekitve)

A csoportnak 6sszesen a fenti menuért fizetenddé 6sszeg:

(1085+800+520) x 20 = 48100 Ft
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