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SERTESHUS ETELEK

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az étterem, ahol On szakacsként dolgozik Gj alkalmazottat vesz fel a konyhdra. A
konyhafénok és az étterem vezetdje Ont bizta meg azzal a feladattal, hogy az uj kollégajat
az étlapon szerepl6 sertéshusételek talalasi modjaival ismertesse meg.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Talalas - Az elkészilt ételeket adagolas utan fogyasztasra kinaljuk. A talalaskor az ételt a
megfelelé fajtaju, formaju és hémérsékletli talaléeszkozre helyezzilk majd a szikséges és
izléses diszitéssel dekoraljuk.

SERTESHUSETELEK TALALASA

1. Egészben silt sertéshusételek

A his sitését a talalas, szeletelés el6tt legalabb 15 perccel be kell fejezni. A hust langyos
helyen, lefedve tartjuk talalasig. igy kénnyen szeletelhetd lesz, és megtartja élvezeti értékét.

A sertéssiilteket mindig jol lezsirozott pecsenyelével szokas talalni. Ezt azért érdemes
megjegyezni, mivel a sertéshus zsirtartalma elég magas. A csontokat tartalmazé siltek
darabolasanal és adagolasanal vigyazni kell a szilankosodas elkeriilése miatt. Az esetlegesen
keletkezett zavarhatjak a vendéget az étel fogyasztasaban.

A hust el6szor a csontig elvagjuk késsel, majd csapokéssel erds, hatdrozott mozdulattal
ravagunk a csontra. Ezt a mozdulatot csuklobél, hatdrozott mozdulattal végezziik, igy
biztosabb, hogy nem csapunk mellé. Torekedjink az aranyos elosztasra, egyforman
adagoljunk csontos és hlsos rész.

1. Sertéssiilt

A kész pecsenyelébdl egy keveset a siilt alda ontiink. Talalaskor a hast rostokra merélegesen
szeljik kb. 3-4 mm vastagsagu szeletekre. Az el6melegitett talalétalra halmozzuk a piritott
burgonyat és a parolt kdposztat. Melléhelyezziik a husszeleteket Ggy, hogy azok félig fedjék
egymast. Kiulon martdsos csészében pecsenyelevet adunk hozza.
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Hasonlé maédon talaljuk az egészben siilt béros sertéskarajt.
2. Toltott sertésdagado

Talalaskor az egészben siilt sertésdagadoét lapatkanadllal a vagédeszkara emeljiik. A cérnat,
vagy haustlt eltavolitjuk. Vékonypengéjl, de kell6képpen éles késsel, a huas rostjaira
merdlegesen kb. 5 mm vastag szeletekre daraboljuk. A szeleteket elémelegitett talra rakjuk
ugy, hogy azok félig fedjék egymast. Parolt rizst adunk koretnek mellé. Kilén martasos
csészében pecsenyelevet adunk hozza.

Hasonlé modédon talaljuk az egészben silt toltott sertésdagadét madjjal, toltott oldalast,
valamint a siilt oldalast is.

3. Sertéscsulok sutve

Talalaskor a csiulokrél a hust lefejtjik, lehetéleg ugy, hogy egy darabban maradjon. A
csontot a tdlra rakjuk. A csiilokrél lefejtett hast hosszanti irdnyara merdlegesen
felszeleteljik, és a csulokcsontra visszahelyezziik. Melléhalmozzuk a piritott burgonyat és a
parolt kaposztat. A sajat pecsenyelevével megontdzziik.

1. dbra. Sertéscstilok siitve, vele siilt korettel/

4. Sertéscsiilok Pékné modra

Talalaskor a csulokrél a hust lefejtjik, lehetéleg ugy, hogy egy darabban maradjon. A
csontot a tdlra rakjuk. A csiilokrél lefejtett hast hosszanti irdnyara merdlegesen
felszeleteljik, és a csiilokcsontra visszahelyezziik. Melléhalmozzuk a pékné koretet. A sajat
pecsenyelevével megontozziik. Az egészet meghintjik finomra vagott petrezselyemzolddel.

5. Szlzsilt haléban
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A készre sitott sertés sziizet éles késsel hosszanti irdnydra merd6legesen, vagy rézsutosan
kb. 1 cm vastagsagu szeletekre vagjuk. Forron el6melegitett talra rakjuk uGgy, hogy a
szeletek ne essenek szét. Parizsi koritéssel talaljuk, killon martasos csészében madeira
martast, vagy pecsenyelevet adhatunk hozza.

6. Malacsilt

A malacsiltet talalaskor ugy daraboljuk, hogy minden adagban aranyosan jusson egy darab
hisosabb, egy darab csontos rész. Talpapirral ellatott fémtalra helyezziik a malacsiltet.
Kulén pezsgds parolt kdposztat és hasabburgonyat adunk hozza. Sajat lezsirozott, forré
pecsenyelevét kilon martdsos csészében adjuk hozza. Kivdnsagra a malac fejét is
talalhatjuk. A fejét hosszaban kettévagjuk ugy, hogy a vel6 és a nyelv egyforman legyen a
két félben.

2. Frissensiitéssel készithetd sertéshusételek

A frissensiitéssel készitheté sertéshusételeket mindig forrén, kozvetlenil a talalas el6tt
készitjuk el.

1. Natur sertésborda

A bordakat a talalas el6tt kozvetleniill készitjilk el, és azonnal talaljuk. Ugy helyezziik
elémelegitett talra, hogy félig fedjék egymast és a bordacsontok egy iranyba mutassanak.
Hasabburgonyaval koritjik, azonnal felszolgaljuk. Kiilon martasos csészében pecsenyelevet
adhatunk hozza.

2. dbra. Natur sertésstilt burgonyaplirével, pdrolt kdposztdval
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2. Natur sertésérmék

hasonldan tdlaljuk, mint a natir sertésbordat.
3. Brassoi apropecsenye

A brassoéi apropecsenyét még forrén, elémelegitett talra halmozzuk.
4. Sertésflekken

Amig elkésziil a flekken, addig a fatanyért koritjik salatakkal és cikakaposztaval. Ez utébbit
egészben savanyitott kaposztabdl kapjuk Ugy, hogy cikkekre vagjuk. Jellegzetes korete a
fatanyérosnak még a savanyitott zéldparadicsom, ecetes dinnye, kaposztaval toltott ecetes
paprika. A koritett fatal kozepére halmozzuk a piritott burgonyat, tetejére helyezzik a
sertésflekkent. Adhatunk hozza fokhagymat.

5. Tordai lacipecsenye

A siuld6 sertés karajabél késziil a tordai lacipecsenye. A b6r és zsirréteg is a karajon marad.
Hasonldan talaljuk, mint a sertésflekkent.

6. Erdélyi fatanyéros

Harom féle husbdl készitik. Sertésbordabdl, bélszin filébdl és borjucomb filébdl. A talalasa
hasonlé, mint a sertésflekkené. Kakastaréj szalonnat adunk hozza, amit talalaskor
pirospaprikaba martunk.

7. Vegyes rostonsiilt

Ha minden elkészult, akkor a rostonsilt husszeleteket, a kolbaszt és koreteket azonnal
talaljuk Ggy, hogy a szinek és az izek valtozatosan helyezkedjenek el. Disznyarsat készitlink,
amire a koreteket valtakozva hizzuk fel, és a talon elhelyezett anyagok kézepébe szurjuk.
Frissen sitott szalmaburgonyat és ecetes vegyes zoldségekkel (mixed pickles) koritjuk.

A mixed pickles ecetes vegyes zoldség, amely kisméretd kukoricdt, gyéngyhagymadt,
zo6ldparadicsomot, karottdt, csiperkegombat, kelbimbot, kelvirdgrozsakat ( karfiolrozsdkat ),
babot tartalmaz. Természetesen ez a vdlaszték bovitheté vagy szikitheto a helyi
adottsdgokhoz mérten.

8. Egyveleg, vagy bdéségtal

Minden étterem étlapjan szinte megtaldlhatd, valamilyen fantadzia névvel, ami az étteremre
utal. Altaldban tébb személyes és rendelésre késziil. A béségtalhoz felhasznalhatunk az
elébb felsoroltakon kiviil felhasznalhatunk még: triibordakat, borjubordat, bélszinfilét, borju
szlizet, bardnycombot, halféléket, rostonsiilt zoldségeket, szalonnat, kilonféle ropogodsokat,
friss kolbaszféléket natdron vagy roston siitve. Az alapanyagtdl fliggéen alkalmazhatjuk a
bundazas (liszt, tojas, zsemlemorzsa, sajt, magvak, sortészta, bortészta, stb.) valtozatos
formait.
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A béségtal jellegének megfeleléen a tal kozepére helyezziik a koreteket. Erre halmozzuk a
roston vagy naturon sitott, valamilyen formaban bundazott hdsokat, halakat, zoldségeket,
egyéb alkotorészeket. A tetejére esetleg valamilyen tojaslepényt rakhatunk. Az alapanyagok
egy részébdl disznyarsat készithetiink, melyet a tal kozepére szurhatunk. A talat korithetjik,
vagy diszithetjiik salatakkal és azonnal felszolgaljuk.

3. dbra. Boségtds varidcio

9. Rabléhus nydarson

A készre siitott rablohust talalas el6tt csepegteté racsra tessziik, a hurkapdlca helyére
disznyarsat szdarunk. A rabléhist mérete miatt ovalis talra talaljuk. A talat salataval koritjuk,
két végére zsemle krutont rakunk, a kozepére pedig piritott burgonyat halmozunk. A
rablohust a tdlra gy helyezziik, hogy a disznyars két vége a zsemle krutonokra helyezziik.
Kiulén martasos csészében pecsenyelevet adhatunk.
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4. dbra. Rablohds nydrson

10. Vagdalthus-pogacsa

Mindig frissen siitve és forrén talaljuk. Burgonyat, burgonyapiirét, siritett fézeléket
adhatunk hozza. Korettél fliggéen pedig martasos csészében pecsenyelevet adhatunk.

3. Parolassal készitheto sertéshus ételek
A parolassal késziil6 sertéshusételeket készithetjiik egészben, szeletben, vagy apréhusbal.

Egyben parolt sertéshusételek:

1. Parolt sertéscomb

A készre parolt hast a rostokra merélegesen szeljik kb. 3-4 mm vastagsagu szeletekre. Az
elémelegitett talalotalra halmozzuk a hudsszeleteket Ugy, hogy azok félig fedjék egymast,
majd atvonjuk forrd, bevond képes, rozsdabarna, barsonyos martassal. Tért burgonyaval
szokas talalni. Azonnal felszolgaljuk.

2. Parolt sertéscomb gombaval

Parolt sertéscombot készitiink. A kész martashoz piritott gombat adunk, amivel alaposan
osszeforraljuk. Talalasa megegyezik a parolt sertéscomb talalasaval. Kilon parolt rizst adunk
hozza. Azonnal felszolgaljuk.

6
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3. Parolt sertéscomb fokhagymaval

A sertéscomb részeit - did, rézsa - a hurokkotézés elStt fokhagymagerezdekkel tlizdeljik. A
tovabbiakban pontosan Ggy jarunk el, mint a parolt sertéscombnal. Az ételhez tort
burgonyat adunk. Azonnal felszolgaljuk.

4. Tejfolos madarkak
A felszeletelt hdst atvonjuk martassal. Klon parolt rizst adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

Szeletekben parolt sertéshusételek

5. Sertésborda hentes modra

A bordakat elémelegitett talra talaljuk gy, hogy a bordacsontok egy irdnyban legyenek, és a
bordak félig fedjék egymast. A bordakat meglocsoljuk a hentesraguval Osszeforralt
pecsenyelével. Kilon hasabburgonyat adunk hozza. Tetejét meghintjik finomra vagott
petrezselyemzolddel. Azonnal felszolgaljuk.

6. Francia sertésborda

Rakott burgonyat készitlink. Siit6ben pirosra, ropogdsra sutjik, ligyelve arra, hogy a kézepe
is jol atsiiljon. A puhara parolt borddkat az elé6melegitett tal egyik oldalara talaljuk ugy, hogy
azok félig fedjék egymast, és a bordacsontok egy iranyban legyenek. A rakott burgonyat a
talalétal masik oldalara talaljuk lapatkanal segitségével. A bordakat béven megdntdozzik
sajat pecsenyelevével. Azonnal felszolgaljuk.

7. Sertésborda parasztosan

A bordadkat az elémelegitett tal kozepére talaljuk. Meglocsoljuk sajat pecsenyelevével. A
tetejére halmozzuk a parasztos ragut. Meghintjik finomra vagott petrezselyemzolddel.
Azonnal felszolgaljuk.

8. Sertésborda frankfurti médra

Elémelegitett tal kozepére talaljuk a puhara parolt bordakat. A virslis, szalonnas paroldlével
egyiitt. Az egyik oldalra halmozzuk a piritott burgonyat, a masikra a kelkaposztat, sajat
levével megdntdzve. Azonnal felszolgdljuk.

9. Bakonyi sertésborda

A bordakat forron, el6melegitett talra talaljuk. Megontdzziik a martassal. Tetejére tejfolt és
paprikaszint locsolunk. Kiilén koéretestalban galuskat adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

10. Sertésborda savoyai modra

Talaldskor a bordakat a burgonyaval egyiitt talaljuk gy, hogy a burgonya pirosra, ropogdsra
silt teteje keriljon felllre. Azonnal felszolgdljuk.
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Apréhusbdl készithetd sertéshusételek

11. Sertésporkolt

Forréon, elémelegitett talra talaljuk, aranyosan elosztva a huast és a sird, tartalmas
porkoltlevet. Koritésként galuskat vagy tarhonyat adunk hozza. Nyaron egy-egy karika
paradicsommal és zoldpaprikaval diszithetjiik a porkoltet. Azonnal felszolgaljuk. A
sertésporkolt ismeretében tovabbi ételek készitheték.

12. Sertéspaprikas

A sertéspaprikast feddével lefedve tartjuk melegen tdlalasig. Forrén, elémelegitett talra
talaljuk. Tetejére tejfolt és paprikaszint ontézink. Kilon galuskat adunk hozza. Azonnal
talaljuk.

13. Malacporkolt

A malacporkolt tetején 0Osszegydlt, a szokdsosnal tobb paprikaszint lemerjuk. A
malacporkoltet feddvel lefedve tartjuk melegen talalasig. Elémelegitett talra talaljuk, Ggyelve
arra, hogy egyforman adjunk a csontos, zsirosabb részekbdl, valamint a bels6ségekbdl.
Koretként tarhonyat adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

14. Bacskai rizseshus

Fedével letakarva tartjuk melegen talalasig. A bacskai rizseshust levescsészébe nyomkodjuk,
nem tul szorosan, majd a talaldtalra boritjuk. Tetejére egy-egy karika zoldpaprikat és
paradicsomot helyeziink. Azonnal feltalaljuk. Ha a bacskai rizseshist nagyobb
mennyiségben készitjiik, akkor kiilon készitjik a porkoltet és a parolt rizst. A tdlalas
ttemének megfeleléen 5-10 adagonként keverjik 6ssze a porkoltet a rizzsel.

15. Székelygulyas

A székelygulyast forrén, elémelegitett talra talaljuk Ggy, hogy minden adagba ardnyosan
keriiljon a "husbél és a kaposztabdél. Tetejére tejfolt és paprikaszint 6ntdziink. Azonnal
felszolgaljuk. A székelygulyas jobb izl lesz, ha oldalasbél, dagaddbodl, csilok lefejtett
hisabodl készitjiik. Helyenként a székelygulyasba a befejezés el6tt finomra vagott friss kaprot
is kevernek. Ebben az esetben kevesebb fliszerpaprikaval készitik.

16. Tarhonyas sertéshus

A bécskai rizseshishoz hasonléan készitjik. A készités megfelel6 szakaszdban hozzaadjuk
a tarhonyat és a bacskai rizseshiishoz hasonléan készre paroljuk. Azonnal felszolgdljuk.

17.Sertés gyuvecs

Forron, el6melegitett talra talaljuk. Arra ligyeliink, hogy minden adagba ardnyosan adjunk a
hasbol és a tébbi anyagbél. Azonnal felszolgaljuk.
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18. Erdélyi rakott kaposzta

Az egészet megontozzik tejfollel, paprikaszinnel. Kozépmeleg sitében kb. egy éra alatt
puhdra paroljuk ugy, hogy a teteje a siités befejezésére pirosra siiljon. Fedével lefedve
vizfliirdében tartjuk melegen talalasig. Forron, elémelegitett tdlra talaljuk adagonként,
egyenletes kockakra vagva. A talalast lapatkanallal végezziik Ggy, hogy a pirosra silt része
legyen felll. Tetejét megontozziik tejfollel és paprikaszinnel. Azonnal talaljuk.

19. Hajdukaposzta

Fed6vel lefedve tartjuk melegen talaldsig. A talalas idépontjara flustolt szalonnabél
kakastaréjt készitlink, ropogdsra siitjik. Forréon, el6melegitett talra talaljuk a fustolt hist.
Ramerjik a kaposztat. Tetejére helyezzik a flszerpaprikaba martott kakastaréjt,
melléhelyezziik a félbevagott velefétt burgonyat. Azonnal talaljuk.

20. Csikéstokany

Szikség szerint séval izesitjuk, lassan, egyenletesen készre paroljuk. A jo csikéstokany
vildgos rézsaszinl, sem tul hig, sem tal slrd. A tejfolés paprikas martas mindenben
megegyezik a sertéspaprikas martasaval. Fedével lefedve tartjuk melegen talalasig. Forron,
elé6melegitett talra tdlaljuk. Tetejét megontozzik tejfollel és paprikaszinnel. Kiilon
galuskakoretet adunk hozza.

21.Sertéstokany

Melegen tartdsa, talalasa mindenben azonos a borsos tokdnynal tanultakkal. Parolt rizst
adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

22. Frankfurti sertéstokany
Forrén, elémelegitett talra talaljuk. Sés burgonyat adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

F6zéssel készithetd sertéshusételek

23. Tormas sertéshus

A feldarabolt részeket mély talba talaljuk. Ramerjiik a forré, atszlirt f6z46lét, beletesszik a
hasdbokba vagott zoldségeket. Kilon frissen reszelt tormat vagy ecetes tormat adunk hozza.
Azonnal felszolgaljuk.

24. Savanyu malacaproélék

Feddvel lefedve tartjuk melegen tdlalasig. Forrén, el6melegitett mély talba talaljuk. Tetjére
tejfolt ontoziink. Azonnal felszolgaljuk.

25. Toltott kaposzta
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Forréon, elémelegitett talba helyezziik a tolteléket. Ramerjik a kdaposztat. Tetejét
megontozzik tejfollel, paprikaszinnel. Azonnal felszolgdljuk. A jé toltott kaposzta illata
fliszeres, étvagykelts. ize enyhén savanykds a savanyl kaposztatél és a j6 mindségii
tejfolt6l. Feliilete rbézsaszinl, barsonyos. Az aprokaposzta kissé "ropogds” legyen. A
tulpuhitott aprokaposzta étvagyrontd, csokkenti az étel élvezeti értékét. Gyakran el6forduld
hiba, hogy az étel tulsagosan zsiros, flszeres. Az ilyen étel egészségtelen, karos az
emésztésre, torzitja az étel jellegét. A toltott kaposzta készithet6 még benne f6tt
sertésdagadéval, oldalassal, csilokhuassal, fejhissal, hazikolbasszal is. A benne f6étt hlisok
novelik a kdposzta élvezeti értékét.

26. Kolozsvari toltott kdposzta

Talalaskor a debrecenit hosszaban félbevagjuk, slirlin beirdaljuk, és egy zsirban pirosra,
ropogosra sutjik. A sertésbordat az ismert médon, roston vagy natur sitéssel megsitjuk,
kakastaréjjal egyutt. A forré aprékaposztat az elémelegitett tdlba merjuk. Rahelyezziik a
tolteléket. Mellétamasztjuk a roston vagy natdr sutdtt bordakat. Tetejére helyezzik a
debrecenit és a flszerpaprikaba martott kakastaréjt. Tejfollel és paprikaszinnel
megontdzzik. Azonnal felszolgaljuk.

27.Toltott paprika

Fedével lefedve tartjuk melegen talalasig. Forrén el6melegitett talra talaljuk a toltott
paprikat. Atvonjuk a mdrtassal. Kulon petrezselymes burgonyat adunk hozza. Azonnal
felszolgaljuk. Ha a zoldpaprika nyar elején még draga, akkor fele aranyban gombodcokat
formazunk a husos, rizses toltelékbdl. Ezeket a toltott paprikakkal egyutt helyezzik a
martasba és f6zziik puhara.

Fustolt sertéshusok

28. Meleg sonka

A kotozott sonkat rostjaira merélegesen vagy kissé rézsutosan szeleteljik, vékony pengéjli
éles késsel. A szeleteket forrén, elémelegitett talra tdlaljuk. Megontozziik sajat forrd
f6zblevével. Kiilon burgonyapiirét és reszelt tormat adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.
Egész sonkabdl is készithetiink meleg sonkat. Ezt parasztsonkdnak nevezik. A parasztsonka
kiilsé fele bérrel fedett. Tartalmazza a csontokat és a csiilkot is. F6zési ideje 1 kg sonkara
szamitva kb. 35-40 perc. Oreg sertésbdl készitett sonka esetében ez az id6 45 perc is lehet.
A puhdra f6zott parasztsonkat egy kevés f6z6levet alaontve, fedbvel lefedve tartjuk melegen
talalasig. Talaldskor az egyes husrészek rostjaira merélegesen szeleteljik fel bérével egyiitt
a sonkat, vékony pengéjli éles késsel. Forrdn, elémelegitett talra rendezziik a szeleteket.
Megontozzik sajat forré f6z6levével. Kildon burgonyapirét és reszelt tormat, huasvétkor fétt
tojast is adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

29. Parolt sonka
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A puhara parolt sonkat kiemeljik a martasboél. Labosba helyezzik, egy kevés f6zdlevet
ontink ala. Fedével lefedve tartjuk melegen talalasig. A sonkat a rostokra merélegesen
felszeleteljiik, majd az elémelegitett talra helyezziik. Atvonjuk a forré6 martassal. Kiilon
burgonyaropogodst adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk. A parolt sonka ismeretében a fiistolt
sertésnyelv hasonldan készithetd.

30. Kenyérben silt fistolt csilok

A kugléfformaban [évd tésztat kozépmeleg siitébe helyezziik, és kb. 35-40 perc alatt készre
sutjuk. A tésztat el6melegitett talaldtalra boritjuk. Azonnal felszolgaljuk. Ha a kenyérben siilt
fustolt csulkdt nem szolgaljuk fel azonnal, akkor a kugléfformaban hdtjiik ki. Talalas el6tt
alufoliaval lefedjik, majd kozépmeleg siitében felmelegitjiik.

Sertésbels6ségekbdl késziilt ételek

31.Sertésmdjszeletek roston

A roston megsitott majszeleteket azonnal, forron talaljuk. Az el6melegitett tal egyik
oldalara halmozzuk a hasdbburgonyat, masik oldalara helyezzilkk a majszeleteket. Kiilon
pecsenyelevet adunk hozza martdsoscsészében. ‘Azonnal felszolgdljuk. A majszeleteket
roststitdé hidnydban egy kevés zsirban natirsitéssel is megsiithetjiik. Ebben az esetben a
sbézott szeletek mindkét oldalat lisztbe martjuk, majd az ismert médon megsutjik.

32.Sertésmdjszeletek marsall moédra

A készre silt mdjszeleteket talra helyezziik, hasdbburgonyaval koritjiik. A kakastaréjt
fliszerpaprikdba martjuk, és a majszeletekre helyezzik. Kilén martadsoscsészében
pecsenyelevet adunk hozza. A majszeleteket rostsiité hianyaban natursitéssel sitjik meg
serpeny6ben. Ebben az esetben a kakastaréjokat serpenySben félig kiolvasztjuk, majd a
lisztbe martott majszeleteket a szalonnazsirban megsutjik.

33. Piritott sertésmaj

Azonnal, el6melegitett tdlra talaljuk. Petrezselymes burgonyat adunk hozza.
34. Piritott sertésmaj magyarosan

Azonnal elémelegitett talra talaljuk. Petrezselymes burgonydat adunk hozza.
35. Piritott vese vel6vel

Azonnal el6melegitett talra talaljuk. Tort burgonyat adunk hozza, és felszolgaljuk. Szokas
tojassal is késziteni. A piritds utolsé szakaszaban felvert egész tojast adunk hozza és ezzel
fejezziik be a piritast.

36. Szalontiidé zsemlegombodccal
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Fedoével lefedve tartjuk melegen talalasig. Forron, elémelegitett talba talaljuk tgyelve arra,
hogy a csikokra vagott belsGségek és a "martas" aranyosan keriljon minden adagba.
Tetejére tejfolt és paprikaszint oOntoziink. Zsemlegomboécot adunk hozza. Azonnal
felszolgaljuk. A j6 min6ségii szalontiid6 pikans iz(i, majdnem martas s(rlség(. ize és illata
harmonikus a lassu f6zés eredményeképpen. A kiilonféle izesiték, és a cukorral piritott
barna rantas egységes egészet alkotnak.

TANULASIRANYITO

1. feladat

Gyakorlati feladat: irja 6ssze gyakorlati munkahelyén milyen sertéshis ételeket ismert meg,
ide értve a hely specialitasait is! Jegyezze le a tdlalasi médokat, és készitsen rajzokat is!

2. feladat

Végezzen kutatomunkat! Latogasson el éttermekbe, és figyelje meg a sertéshds ételek
talalasi modjait Készitsen képeket! Tapasztalatait irja le roviden!
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3. feladat

Valasszon magdanak tarsat és készitsenek tdlaldsi leirdsokat, forgatokonyveket adott, vagy
szabadon vdlasztott sertéshus ételekhez. Az oktatéjukkal beszéljék meg a parvdlasztast,
tgyelve arra, hogy segité parok alakuljanak.
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4. feladat

Az internet és a szakirodalom segitségével keressen adott, vagy szabadon valasztott
sertéshus étel tdlalasanak kilénféle valtozataira! Hasonlitsa Ossze Gket, és irja le a
hasonldsagot vagy a kilonbséget!
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| 1. feladat

Hogyan talaljuk a toltott dagadét?

2. feladat

Mi a talalas?

3. feladat

Hogyan talaljuk a sertésflekkent?

4, feladat

Mi a mixed pickles?
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5. feladat

Milyen formaban paroljuk a sertés hiusokat?

6. feladat

Milyen koretet adunk a szalontiid6hoz?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Talalaskor az egészben siilt sertésdagadét lapatkandllal a vagdédeszkara emeljik. A cérnat,
vagy hustit eltavolitjuk. Vékonypengéjli, de kell6képpen éles késsel, a has rostjaira
merG6legesen kb. 5 mm vastag szeletekre daraboljuk. A szeleteket el6melegitett talra rakjuk
ugy, hogy azok félig fedjék egymast. Parolt rizst adunk koretnek mellé. Kilén martasos
csészében pecsenyelevet adunk hozza.

Hasonlé moddon talaljuk az egészben silt toltott sertésdagadét madjjal, toltott oldalast,
valamint a silt oldalast is.

2. feladat

Talalas - Az elkészilt ételeket adagolas utan fogyasztasra kinaljuk. A talalaskor az ételt a
megfelelé fajtdju, formaju és hémérsékletli talaléeszkozre helyezzilk majd a sziikséges és
izléses diszitéssel dekoraljuk.

3. feladat

Amig elkészil a flekken, addig a fatanyért koritjik salatakkal és cikakaposztaval. Ez utébbit
egészben savanyitott kaposztabdl kapjuk dgy, hogy cikkekre vagjuk. Jellegzetes korete a
fatanyérosnak még a savanyitott zéldparadicsom, ecetes dinnye, kaposztaval toltott ecetes
paprika. A koritett fatal kozepére halmozzuk a piritott burgonyat, tetejére helyezzik a
sertésflekkent. Adhatunk hozza fokhagymat.

4, feladat

A mixed pickles ecetes vegyes zoldség, amely kisméretli kukoricat, gyongyhagymat,
zoldparadicsomot, karottat, csiperkegombat, kelbimbot, kelvirdgrézsakat (karfiolrézsakat),
babot tartalmaz. Természetesen ez a valaszték bdvithet6 vagy szlikitheté a helyi
adottsagokhoz mérten.

5. feladat

- Egészben
- Szeletben
- Aprohusbél

6 feladat

Zsemlegombodcot
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SZARNYASHUS ETELEK

ESETFELVETES

Az étterem, ahol On szakadcsként dolgozik Gj alkalmazottat vesz fel a konyhdra. A
konyhafénok és az étterem vezetdje Ont bizta meg azzal a feladattal, hogy az uj kollégajat
az étlapon szerepl6 szarnyashus ételek talalasi modjaival megismertesse.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

HAZISZARNYASOKBOL KESZITHETO HUSETELEK

1. Egészben sitéssel, toltéssel készitheto haziszarnyasételek
1. Toltott jérce

A toltott jércét feldaraboljuk. A toltott jércét felemeljik, és a pihentetés alatt a hasiliregen
O0sszegyllt husnedveket a pecsenyeléhez szirjuk. A jércét hatara fektetjuk. Eltavolitjuk a
fogvajot, a hurkapalcat és a zsineget. Atvagjuk a combokat régzité bérpantot. Hosszu
pengéjl, éles késsel atvagjuk a betoltott mellet. A jérce felsd, kettévagott részét dvatosan
szétfeszitjik. A gerincet ezutan kihasitjuk a toltott jércébdl. Csapdkéssel a gerinc jobb, majd
bal oldalara csapunk. Ha igy kihasitottuk a gerincet, megkapjuk a két félbe vagott toltott
jércét. A félbevagott toltott jércét hasireggel lefelé a vagbédeszkara forditjuk. A melle és a
combot 0Osszetartd bort dévatosan atvagjuk. A mellet kissé rézsutosan felszeleteljuk -
legalabb 4-5 darabba -, majd 6sszetoljuk eredeti formajaba. A combot az iziiletnél dvatosan
atvagjuk. Ha a comb fels6é része a kozepesnél nagyobb méretli, félbe-, negyedekbe
vaghatjuk, majd ujbél O6sszetoljuk. A toltott jércét azonnal elémelegitett talra talaljuk. A
mellet kissé széthlzva, legyezd alakban helyezziik el. Melléhelyezziik a comb felsé részét,
és hozzatamasztjuk a comb also, elvékonyodo részét csonttal folfelé. A feldarabolt szarnyast
egy kevés pecsenyezsirral atfényezzik. A rizibizit a tlra boritjuk. Kilon martasoscsészében
sajat pecsenyelevét adjuk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

2. Godolléi toltott jérce

A feldarabolt godollGi toltott jércét parolt rizzsel, almaval, szilvaval és ananasszal koritjuk.
Kulén martadsoscsészében sajat pecsenyelevét adjuk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

3. Mandulas toltott jérce
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Ugy jarunk el, mint a toltott jércénél. A feldarabolt mandulds toltott jércét
szalmaburgonyaval koritjiik. Kilon martasoscsészében sajat pecsenyelevét adjuk hozza.
Azonnal felszolgaljuk. A toltott jérce ismeretében készithetiink még:

- Madjjal toltott jércét: daralt szarnyasmadjjal,
- Veldvel toltott jércét: finomra vagott fejvelGvel,
- Gombaval toltott jércét: piritott gombaval,
- Dioval toltott jércét: finomra vagott didval.

4. Tlizdelt jérce

A tlizdelt jércét talalasig, darabolasig langyos helyen pihentetjik fedével lefedve. A toltott
jércénél tanult mdédszerrel daraboljuk fel, azzal a kilonbséggel, hogy a mellhldst minddssze
3-4 darabba vagjuk, a jérce nagysagatél fiiggden. A feldarabolt tlizdelt jércét el6melegitett
talra rendezziik, gombas rizzsel koritjik. Kiilon martdsoscsészében sajat pecsenyelevét
adjuk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

5. Tlizdelt kappan
A tlzdelt jércének megfelel6en készitjik.
6. Nydrson siilt jérce

A készre sutdtt nydrson silt jércét lehlizzuk a nyarsrél. Rovid ideig pihentetjiik, majd a
tlizdelt jércéhez hasonléan daraboljuk, és rogton talaljuk. Pecsenyelevét kiilon
martasoscsészében adjuk hozza. A nyarson silt jércéhez fejes salatat adhatunk, de szivesen
fogyasztjdk 6nmagaban is. Azonnal felszolgaljuk.

7. Gesztenyével toltott pulyka

Miel6tt majdnem puhdara siilne, a szalonnalapokat eltavolitjuk a mellrél, és pirosra siitjiik. A
gesztenyével toltétt pulykat daraboldas el6tt legaldbb 30 percig pihentetni kell, fedével
lefedve, langyos helyen. Zsirjabol pecsenyelevet készitlink. A pulykat feldaraboljuk. Combjai
mellett a bort behasitjuk a gerincig. A combok és a gerinc taldlkozasanal a gerincet atvagjuk.
igy kapjuk meg a pulyka hatuljat és elejét. Az elejérél levagjuk a gerincrészt és a hatara
fektetjik. Az elejét hosszdaban kettévagjuk, majd a toltelékkel lefelé a vagodeszkara
fektetjiik. Hosszanti irdnydra merélegesen vagy rézsutosan, évatosan felszeleteljiik kb. 1 cm
vastag szeletekre, ligyelve arra, hogy a toltelék ne torjon 6ssze. A combot iziileténél
atvagjuk, igy megkapjuk az alsé és felsé részt. A felsé részt harom, az alsét két részre
vagjuk. A mellszeleteket a toltelékkel egyiitt és a combot elémelegitett tdlra talaljuk, a
sitésb6l visszamaradt zsirral lefényezzik. Mellétdlaljuk a parolt rizst. Kilén
martasoscsészében sajat pecsenyelevét adjuk hozza. A gesztenyével toltott pulykdhoz
adhatunk izlés szerint gyimolcskoretet is.
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5. dbra. Gesztenyével toltétt pulyka gazdagon koritve

8. Tlzdelt pulyka

A puhara satott pulykabdl kihtizzuk a hurkapalcat, eltavolitjuk a zsineget. Zsirjabal
pecsenyelevet készitiink. Feddvel lefedve, langyos helyen pihentetjiik legalabb 15-20 percig.
Darabolasa és ‘talalasa azonos a gesztenyével toltott pulykandl tanultakkal. Kulon

martasoscsészében sajat pecsenyelevét adjuk hozza. Ananasszal, almaval, szilvaval talaljuk.
Azonnal felszolgaljuk.

9. Kacsasiilt
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A kacsasiltet langyos helyen feddével lefedve legaldbb 20 percig pihentetjiik. Kozben
zsirjabol elkészitjuk a pecsenyelevet. A kacsasiltet feldaraboljuk. A pihentetett kacsasiiltet
felemeljuk, és a pecsenye levéhez szlrjiik a hasiliregben 0Osszegyllt hisnedvet. A kacsa
mellét éles, hosszl pengéjli késsel hosszaban kettévagjuk, majd a kacsat szétfeszitjuk. A
kacsa gerincét csapokéssel kivagjuk. A félbevagott kacsat hasiregével lefelé a vagdédeszkara
fektetjiik. A combot és a mellet 6sszetartéd bdért atvagjuk. A mellet a jércemellhez hasonléan
3-4 darabba vagjuk, nagysagatol fliggéen. A combot nagysagatél fliggéen egészben
hagyjuk, vagy két darabba vagjuk. El6melegitett talra talaljuk a tort burgonyat és parolt
kdposztat. Erre helyezzilk a mellszeleteket, illetve a combot. Egy kevés pecsenyelével
meglocsoljuk. Kulon martasoscsészében sajat pecsenyelevét adjuk hozza. Azonnal
felszolgaljuk.

A

6. dbra. Silt kacsacomb a klasszikus korettel ( hagymds tortburgonya, pdrolt lilakdposzta

10. Libasilt

A pirosra, ropogosra silt libat pihentetjiik, daraboljuk, tort burgonyaval, parolt kdposztaval
talaljuk. Sajat pecsenyelevét kiillon martasoscsészében adjuk hozza. Azonnal felszolgaljuk.
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7. dbra. Stlt liba, modern kéritéssel

11. Toltott kacsa

A sités utan a zsineget eltavolitjuk a kacsabél. Zsirjabol pecsenyelevet készitiink. A toltott
kacsat pihentetjiik, daraboljuk. A mellszeleteket a toltelékkel egyltt és a combot
elémelegitett talra talaljuk, meglocsoljuk sajat pecsenyelevével. Parolt rizst adunk hozza.
Kiilon martasoscsészében adjuk hozza a visszamaradt pecsenyelevet. Azonnal felszolgaljuk.

2. Frissensitéssel készithetdé haziszarnyas ételek
1. Rantott csirke

A rantott csirkét csepegtetéracsra emeljiik, hogy a felesleges zsiradék lecsepegjen. Rantott
petrezselyemzoldet készitink. A megmosott petrezselyemrdl leszedjiik a leveleket. A
petrezselyemleveleket szilrékanalba tessziik, majd bé, forré zsirba meritjiik. Pecsenyevillaval
kevergetve pillanatok alatt ropogdsra sutjik, majd kiemeljik a zsirbél, jol lecsepegtetjiik.
Talpapirral ellatott fémtdlra halmozzuk a petrezselymes Ujburgonyat, majd tetejére
rendezzik a rantott csirkét. Rahintjiik a frissen készitett rantott zoldpetrezselymet.
Salatalevelekkel diszitjik. Azonnal felszolgaljuk.

2. Piritott csirke

A puhara silt csirkérdl a zsirt ledntjik. A zsirbol pecsenyelevet készitiink. Egy kevés vajatés
pecsenyelevet adunk a csirkéhez. Gyorsan oOsszeforraljuk. Elémelegitett talra talaljuk a
piritott csirkét, és sajat pecsenyelevével béven megontdzzik. Parolt rizst adunk hozza.
Azonnal felszolgaljuk.

3. Piritott csirke marengdé modra
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Elkészitjiik a rantott tojasokat. Egészen kozelrél bé forré zsirba vagy olajba engedjik az
egész tojasokat. A tojasfehérjéket lapatkanallal a sargajahoz igazitjuk. A siités kb. 1 percig
tartson, igy biztos, hogy a tojasfehérje megszilardul, és a sargaja belil lagy marad. A piritott
csirkét elémelegitett kor alaku talra talaljuk. Béven meglocsoljuk a ragujaval és a
parolélevével. Meghintjik finomra vagott petrezselyemzolddel. Kérberakjuk az adagszamnak
megfeleléen zsemlekrutonokkal, amelyekre elhelyezzilk a rantott tojasokat. Kilon
szalmaburgonyat adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

4. Piritott csirke parmentier mdodra

Piritott csirkét készitiink. Zsirjabél vajas pecsenyelevet készitlink. A talalds idejére sitjuk
frissen a kockaburgonyat. A piritott csirkét elé6melegitett talra talaljuk. Meglocsoljuk sajat
vajas pecsenyelevével. Rdhalmozzuk a kockaburgonyat és meghintjik finomra vagott
petrezselyemzolddel. Azonnal felszolgaljuk.

A piritott csirke korabbi ismereteinknek megfelel6en készitheté még:

- Vadasz moadra,

- Tavasziasan,

- Jé asszony médra,
- Kreol médra,

- Magyarosan,

- Palatinu médra,

- Parasztosan.

5. Kijevi jércemell

B6, forré zsirban pirosra, ropogosra sitjik. A sutést ugy végezziik, hogy a jércefilék jol
atsiiljenek. A filéket csepegtetGracsra szedjik. Forron, talpapirral ellatott fémtalra talaljuk.
Kulén burgonyapiirét adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.
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8. dbra. A toltelék egy kis varidcioval, barackkal bolonditva

6. Jércemellszelet parizsiasan

A pirosra sutott jércefiléket csepegtetéracsra emeljik. Forrén, talpapirral ellatott fémtalra
talaljuk. A talpapirral ellatott fémtal kozepére petrezselymes burgonyat halmozunk.
Rahelyezziik a frissen siitott jércemellszeleteket. Azonnal felszolgaljuk.

7. Jérce roston sutve tavaszi koritéssel

A frissen készre sutott jércét leemeljik a rostélyrél, és félbevagjuk. A melleket nagysaguktol
fligg6en 2 vagy 3 darabra vagjuk. A combokat az izileteknél atvagjuk. A mellszeleteket,
illetve a combrészeket a talra rendezziik. Mellé talaljuk a tavaszi koritést és a parolt rizst. Az
egészet meghintjik finomra vagott petrezselyemzolddel. Kiulén martasoscsészében
pecsenyelevet adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

8. Jérce roston sutve

A siitést kozepes hémérsékleten végezziik kb. 12-15 percet szamitva egy-egy oldalra. A
jércét siutés kozben tobbszor ellendrizzik, nehogy leégjen. A jércét az ismert mddon
daraboljuk, és talaljuk.

9. Piritott csirkemaj

A piritott csirkemajat lehtzzuk a tlzhelyrél, fliszerezzilk egy kevés torott borssal és
0sszemorzsolt majorannaval, végil izesitjiik séval. El6melegitett talra talaljuk. Sés burgonyat
adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.
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10. Libamajszeletek siitve

A frissen sitott libamajszeleteket (1 adag 3 db) forrén, elémelegitett talra talaljuk.
Mellétdlaljuk a gombas rizst. A libamajszeleteket sajat zsirjaval meglocsoljuk. Azonnal
felszolgaljuk.

- ¥
1

A

9. dbra. Libamdj gyiimdlcsokkel

11. Libamadjszeletek finom fuvekkel

A libamajszeleteket izlésesen elémelegitett talra helyezziik, ledntjuk a finomflimartassal.
Parolt rizst adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

12. Piritott libamaj

Az er6s tlizbn, gyorsan megpiritott libamajat lehGzzuk a tlizhelyrél. izesitjik soéval,
flszerezzik torott borssal, 6sszemorzsolt majorannaval. Gyorsan osszerdzzuk, majd
elémelegitett talalétalra halmozzuk. Tort burgonyat adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

13. Libamajszeletek lyoni médra

A libamajszeleteket siuitve elkészitjik, elémelegitett tal egyik oldalara talaljuk Ggy, hogy a
szeletek félig fedjék egymast. Tetejére halmozzuk a frissen sttt rostélyos hagymat. A tal
masik oldalara tdlaljuk a forré piritott burgonyat. Az egészet meghintjik finomra vagott
petrezselyemzolddel. Kiilon martasoscsészében pecsenyelevet adunk hozza. Azonnal
felszolgaljuk.
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3. Parolassal készithetdé haziszarnyas ételek
1. Porkolt csirke

Az elkészitett porkolt csirke tetejérdl lemerjik a szikségesnél tobb paprikaszint. Fedével
lefedve tartjuk melegen talalasig. Forron, el6melegitett talra talaljuk. Ugyeljunk arra, hogy
minden adagba aranyosan keriiljon a mellb6l és a combbdl. Nyaron zoldpaprika- és
paradicsomkarikdval diszitjiik. Kilon forré galuskakoretet adunk hozzad. Azonnal
felszolgaljuk.

10. dbra. Csirkeporkolt bogrdcsban tdlalva

2. Paprikas csirke

A puhara parolt paprikas csirkét feddvel lefedve tartjuk melegen talalasig. Forrdon
elémelegitett talra talaljuk. Itt is fontos szempont, hogy minden adagba aranyosan keriiljon
mellbdl és a combbodl. A forré paprikas martassal atvonjuk a hisdarabokat. Tetejére tejfolt
és paprikaszint locsolunk. Nyaron karikara vagott zoldpaprikaval és paradicsommal
diszitjik.

A porkolt és a paprikas csirkét, de minden egyéb parolassal készitett haziszarnyasételt
kicsontozhatunk. Ebben az esetben a szarnyast kb. haromnegyed részben paroljuk puhara.
Ezutan a hidsdarabokat kiemeljik a parolélébdl, és kih(tjuk. A csontokat évatosan kifejtjik
kisméretd, éles és hegyes kés segitségével. A kicsontozott husrészeket visszahelyezziik a
parolélébe és egylitt paroljuk puhara. Kiilon forré galuskakoretet adunk hozza. Azonnal
felszolgaljuk.
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3. Rizses csirke

Fedével lefedve tartjuk melegen talalasig. Forrén, elémelegitett tdlra halmozzuk, lgyelve
arra, hogy minden adagba aranyosan keriljon a mellbél és a combbdl. Tetejére finomra
vagott zoldpetrezselymet hintiink. Azonnal felszolgaljuk.

A rizses csirke ismeretében készitheté még:

- Rizses csirke zoldborsoval,
- Rizses csirke gombaval.
- Ezekben az esetekben csak z6ldborsét, illetve gombat adunk a csirkéhez.

4. Rizses kacsa

Az elkészitett rizses kacsat forron, elémelegitett talra halmozzuk. A libamajszeletekhez
hasonléan frissen siilt kacsamajszeleteket sttiink. A rizses kacsa tetejére helyezzik a frissen
sutott kacsamadjszeleteket. Az egészet meglocsoljuk a sutésbdl visszamaradt kacsazsirral,
majd meghintjik finomra vagott petrezselyemzolddel. Azonnal felszolgaljuk.

5. Lakodalmaskasa

A lakodalmaskasat forrén, elé6melegitett tdlra halmozzuk. Frissen sitott libamajszeleteket
készitink a tdlalds pillanatara. A pirosra, ropogdsra siitott libamajszeleteket a
lakodalmaskasa tetejére helyezziik ugy, hogy a szeletek félig fedjék egymast. Az egészet
meglocsoljuk a siitéshez felhasznalt libazsirral, majd meghintjiik finomra vagott
petrezselyemzolddel. Azonnal felszolgaljuk.

6. Rizses libaaprélék

A rizses aprélékot forrén, elémelegitett talra halmozzuk. Tetejére helyezziik a frissen sitott
libamajszeleteket, majd meglocsoljuk a siitéshez haszndlt libazsirral. Az egészet meghintjik
finomra vagott petrezselyemzolddel. Azonnal felszolgaljuk.

7. Parolt libamell

A puhdra parolt melleket kiemeljik a martasbol. LAbosba helyezziik, egy kevés csontlevet
aldontve, feddvel lefedve tartjuk melegen tdlaldsig. A barnamartdst atszlirjik, zsirjat
leszedjik, ha szikséges, beforraljuk, séval utdna izesitjik. A martadst melegen tartjuk
talaldsig. A mellet lefejtjiik a csontrél és a mellek hosszanti irdnyara kissé ferdén 3-4 mm
vastagsagu szeletekre vagjuk. A szeleteket az elémelegitett tdlalotdlra rendezziik, és
atvonjuk  martdssal. Kiilén piritott burgonyat adunk hozza. Kulén kivansagra
martasoscsészében barnamartast adhatunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

8. Gombas jérce

27



FORMAK, SZINEK, HARMONIAJA TERBENI ELHELYEZESUK

Fedoével lefedve tartjuk melegen talalasig. Forron, elémelegitett talban talaljuk a martassal
egyltt. Fontos, hogy minden adagba aranyosan talaljunk a mellbdl és a combbdl. Kiilén
parolt rizst adunk hozza. Mind a gombas jércét, mind a parolt rizst meghintjiik finomra
vagott petrezselyemzélddel. Azonnal felszolgaljuk.

A gombads jérce ismeretében készitheté még:

- Zoldborsos jérce,
- Majas jérce,

- Csiragos jérce,

- Mandulas jérce.

9. Parolt jércemell tejszines gombamartassal

A parolt jércemellet feddvel letakarva tartjuk melegen talalasig. Talalaskor a parolt
jércemellet hosszanti irdanydra kissé ferdén folszeleteljik, majd az el6melegitett talra
helyezzik, és atvonjuk a forro tejszines gombamartassal. Kilén parolt rizst adunk hozza.
Mind a parolt rizst, mind a tejszines gombamadrtassal atvont folszeletelt jércemelleket
meghintjik finomra vagott petrezselyemzoélddel. Azonnal felszolgaljuk.

10. Székely libacomb

Fedével letakarva tartjuk melegen tdlalasig. Talaldskor a combbdl kifejtjiik a csontot. A hist
hosszanti irdnydra merélegesen vagy kissé rézsutosan felszeleteljiik. Az el6melegitett tara
helyezzilk a felszeletelt combot és ramerjik a forré6 kdposztat. Tetejére tejfolt és
paprikaszint 6ntéziink. Azonnal felszolgaljuk.

11.Serpenyés libacomb

A libacombokat kiemeljik és labosba egy kevés porkoltlevet vagy csontlevet aladntve,
feddvel letakarva tartjuk melegen talalasig. Talalaskor a combbdl kifejtjiik a csontot. A hast
hosszanti iranydra merélegesen vagy rézsutosan felszeleteljik, majd el6melegitett talra
helyezzik. Ramerjik a forré serpenyds burgonyat. Tetejére, karikdra vagott zoldpaprikat és
paradicsomot helyeziink. Azonnal felszolgaljuk.

12. Fustolt libamell sélettel

A slletet pecsenyevillaval 6vatosan felkeverjiik, ha sziikséges, séval utdna izesitjik.
Vizfird6ében tartjuk melegen tdlalasig feddvel lefedve. A forré séletet elémelegitett talra
talaljuk. A séletre helyezziik a rostokra merélegesen szeletelt forrd libamellet. A kettévagott
fott tojast a soéletre tessziik. Tetejét vékonyan megontdzzik a solet tetejérél lemert
paprikaszinnel. Azonnal felszolgaljuk.

4.F6zéssel készithet6 haziszarnyasételek

1. Becsinalt csirke
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Forrén, elémelegitett talra talaljuk. Kiilén parolt rizst adunk hozza. Mind a becsinalt csirke,
mind a parolt rizs tetejére, finomra vagott petrezselyemzoldet hintiink. Azonnal
felszolgaljuk.

A becsinalt csirke ismeretében készitheté még:

Becsinalt csirke csiraggal,

Becsinalt csirke gombaval,
- Becsinalt csirke zoldborsoéval,

Becsinalt csirke kelviraggal.
2. Tarkonyos jérce

Az elkészitett tarkonyos jércét lehuzzuk a tlizhelyrél, és legirozzuk, valamint montirozzuk.
Fedével letakarva tartjuk melegen talalasig. Forrén, el6melegitett tdlba merjiik. Gondosan
Ggyeljink arra, hogy minden adagba aranyosan talaljunk comb- mellrészt. Killon parolt rizst
adunk hozza, melyre finomra vagott petrezselyemzoldet hintlink. Azonnal felszolgaljuk.

TANULASIRANYITO

1. feladat

Gyakorlati feladat: irja 6ssze gyakorlati munkahelyén milyen szarnyashis ételeket ismert
meg, ide értve a hely specialitasait is! Jegyezze le a talalasi médokat, és készitsen rajzokat
is!
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2. feladat

Végezzen kutatomunkat! Latogasson el éttermekbe, és figyelje meg a sertéshis ételek
talalasi modjait Készitsen képeket! Tapasztalatait irja le roviden!
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3. feladat

Valasszon maganak tarsat és készitsenek talalasi leirdsokat, forgatokonyveket adott, vagy
szabadon valasztott sertéshus ételekhez. Az oktatéjukkal beszéljék meg a parvalasztast,
Ugyelve arra, hogy segit6é parok alakuljanak.
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4. feladat

Az internet és a szakirodalom segitségével keressen adott, vagy szabadon valasztott
szarnyashus étel talalasanak kiilonféle valtozataira! Hasonlitsa ossze Gket, és irja le a
hasonldsagot vagy a kilonbséget!
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| 1. feladat

Hogyan talaljuk a godollGi toltott jércét?

2. feladat

Hogyan talaljuk a gesztenyével toltott pulykat?

3. feladat

Hogyan talaljuk a kijevi jércemellet?
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| 4. feladat

Hogyan talaljuk a piritott csirke Marengdé maédra?

5. feladat

Milyen jellegzetes koritést kell adni a porkolt és paprikas csirkéhez?

6. feladat

Milyen valtozatai vannak a becsinalt csirkének?
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7. feladat

Hogyan talaljuk parolt jércemell tejszines gombaval?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A feldarabolt godollGi toltott jércét parolt rizzsel, almaval, szilvaval és ananasszal koritjik.
Kulén martadsoscsészében sajat pecsenyelevét adjuk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

2. feladat

Miel6tt majdnem puhara siilne, a szalonnalapokat eltavolitjuk a mellrél, és pirosra sitjik. A
gesztenyével toltott pulykat darabolas elétt legaldbb 30 percig pihentetni kell, feddével
lefedve, langyos helyen. Zsirjabdl pecsenyelevet készitiink. A pulykat feldaraboljuk. Combjai
mellett a bért behasitjuk a gerincig. A combok és a gerinc taldlkozasanal a gerincet atvagjuk.
igy kapjuk meg a pulyka hatuljat és elejét. Az elejérdl levagjuk a gerincrészt és a hatara
fektetjik. Az elejét hosszaban kettévagjuk, majd a toltelékkel lefelé a vagédeszkara
fektetjiik. Hosszanti irdnyara merélegesen vagy rézsutosan, ovatosan felszeleteljiik kb. 1 cm
vastag szeletekre, Ugyelve arra, hogy a toltelék ne torjon ossze. A combot izileténél
atvagjuk, igy megkapjuk az alsé és felsé részt. A felsé részt harom, az alsot két részre
vagjuk. A mellszeleteket a toltelékkel egylitt és a combot el6melegitett talra talaljuk, a
sttésbdél  visszamaradt zsirral lefényezzik. Mellétalaljuk a parolt rizst. Kilon
martasoscsészében sajat pecsenyelevét adjuk hozza. A gesztenyével toltott pulykdhoz
adhatunk izlés szerint gyimolcskoretet is.

3. feladat

B6, forré zsirban pirosra, ropogosra sutjiuk. A sutést ugy végezziik, hogy a jércefilék jol
atsiljenek. A filéket csepegtetéracsra szedjiik. Forrén, talpapirral ellatott fémtalra talaljuk.
Kiilon burgonyapiirét adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

4. feladat

Elkészitjlik a rantott tojasokat. Egészen kozelrél bé forré zsirba vagy olajba engedjik az
egész tojasokat. A tojasfehérjéket lapatkanallal a sargdjahoz igazitjuk. A siités kb. 1 percig
tartson, igy biztos, hogy a tojasfehérje megszilardul, és a sargaja belil lagy marad. A piritott
csirkét elémelegitett kor alaku talra tdlaljuk. Béven meglocsoljuk a ragujaval és a
parolélevével. Meghintjik finomra vagott petrezselyemzolddel. Kérberakjuk az adagszamnak
megfeleléen zsemlekrutonokkal, amelyekre elhelyezziik a rantott tojasokat. Kilon
szalmaburgonyat adunk hozza. Azonnal felszolgaljuk.

5. feladat

Kilon forré galuskakoretet adunk hozza.
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6. feladat

- Becsinalt csirke csiraggal,

Becsinalt csirke gombaval,

Becsinalt csirke zoldborsoval,
- Becsinalt csirke kelviraggal.

7. feladat

A parolt jércemellet feddvel letakarva tartjuk melegen talalasig. Talalaskor a parolt
jércemellet hosszanti irdanydra kissé ferdén folszeleteljik, majd az elémelegitett talra
helyezzik, és atvonjuk a forro tejszines gombamartassal. Kilén parolt rizst adunk hozza.
Mind a parolt rizst, mind a tejszines gombamartassal atvont folszeletelt jércemelleket
meghintjik finomra vagott petrezselyemzoélddel. Azonnal felszolgaljuk.
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