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HIG LEVESEK TECHNOLOGIAJA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Etkezésiinkben fontos szerepet tdltenek be a levesek. Vitamin és asvanyi anyag tartalmuk
miatt a taplalkozas élettani hatasuk nem elhanyagolhaté. A szervezet szamara szikséges
napi folyadék mennyiség egy részét is biztositjdk. Az étterembe, ahol On dolgozik,
bizonyara tobb féle levest készit. A vendéglatd egység vezetdi azegység forgalma, befogadé
képessége, valamint a vendégkor igénye alapjan dontottek a levesek valasztékat illet6en.
Minden vendéglaté egységben megtaldlhatéak a hig levesek csoportjaban tartozo levesekbél
egy-egy valaszték. Ahhoz, hogy izletes, esztétikus, kell6 tapértékkel rendelkez6 leveseket
tudjunk késziteni, ismerni kell az élelmi anyagokat, el6készité tevékenységeket, kiegészité

EPe

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A technoldgiai folyamatok el6tt vizsgaljuk meg a levesek készitéséhez hasznalhaté élelmi
anyagokat.

Zoldségfélék: sargarépa, petrezselyem gyokér, zeller guméd, karalabé, kelkaposzta levél,
voroshagyma, fokhagyma, gomba, burgonya, paprika, paradicsom

Husfélék: marhahus (szegy, hegyesfart6, hamisfart6, csip6farté, marha aprohus), ritka
marhacsont, tyuk, szarnyasaprolék, flistolt szalonna, sertés gerinccsont.

Fliszerek: egész bors, 6rolt bors, gydombér, safrany, (safranyos szekrice), kdménymag,
fliszerpaprika

[zesit6k: s6,

Alaplé hasznalata: Alapleveket az ételek karakteresebb ize miatt haszndlunk. Kellemesebb
lesz az étel, ha viz helyett alaplével tessziik fel féni. Az alaplé készitésénél hasznositani
tudjuk a husok bontdsabdl szarmazo melléktermékeket, csontokat, béroket, inakat. Az
alaplé hasznalatakor tigyelni kell arra, hogy ne legyen tomény, ne nyomja el az étel jellegét,
és mindig olyan alaplevet készitsiink, ami az étel jellegével 6sszhangban van. A kozmondas
is azt tartja, hogy szegény ember vizzel f6z. Alaplével f6zott étel izletesebb.

A zoldségek kivalasztasakor mindig a leves jellegének megfelelé zoldségeket valasszunk ki.
Igyekezziink friss zoldségeket hasznalni, mert taplalkozas élettani szempontbodl értékesebb.
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A friss zoldségek, és a belble készithet6 levesek minéségét meghatarozza az alapanyag
érettsége, frissessége, ép, hibatlan volta, fajtaazonossaga. Sériiltnek tekintheté a
zOldségféle, ha kilsé sérelmi nyomok taldlhaték rajta, nem kell6en érett, vagy a
csomagolasban nem azonos mindség, méret talalhaté. A zoldségfélék viztartalma, vitamin és
asvanyi anyag tartalma, rostanyag tartalma magas. Nagyobb mértékben vizben oldédo
vitaminokat tartalmaznak, amelyek hozzajarulnak pl. az idegrendszer, és az immunrendszer
zavartalan mlkodéséhez. Zsirtartalmuk elhanyagolhaté.

A vagaéallatok jellemz6i: " A hasok elsésorban az izomszovet, sok teljes értékd fehérjét
tartalmaznak. A husokban a B- vitamin- csoport tagjai is megtaldlhaték. Az .izomszovetek
nehezen emészthet6k. A zsirszovetek nehezen emészthetdk, és sok kilojoule-t (kalériat)
tartalmaznak. A csontszovetek taplalkozas-élettani szempontbdél kevéshbé értékesek." 1
Fliszerek jellemzGi: Flszerezés: A flszerek erds iz hatasu novényinrészek, amelyek az
ételekben élettani hatassal vannak az emberi szervezetre. A korszeru taplalkozas ujabb fé
eleme a mértéktartd fliszerezés. A melegen elkészitett és 'melegen talalt ételeinket
gyengébben, a hidegen tdlalt ételeinket erételjesebben fliszerezziik. Fliszerezés alatt értjik
példaul a fokhagyma, a bors, a fliszerpaprika, a majoranna, koménymag és kapor, stb.
hasznalatot. A fliszerek szerepe nem abban rejlik, hogy nagymértékben hasznalva elnyomjak
az ételek izét, hanem hogy gyengéden aldfessék és kihangsullyozzak az ételek izét, jellegét.
A fliszerek olyan novényi részek, amelyek ételeink, izét, zamatat adjak. Etvagygerjesztd
hatasuak. El6segitik az emészténedv elvalasztdsat, ezaltal javitjdk az emésztést. A fliszerek
kiléonb6z6 hatdanyagokat tartalmaznak: illdolajokat, "szinanyagokat, alkaloidokat, és
csersavakat.

Bors: fekete, piros, zold, fehér valtozatat is hasznaljuk. Fekete valtozata a bors cserje
levegdn szaritott éretlen termése. Felhasznalasa széles kord, étvagygerjeszté hatasu.
Fliszerpaprika: Hazankban az Alféldon termesztik. A szinét add anyagok zsirban oldddnak.
Hére érzékeny. A magyaros ételek nélkilozhetetlen fliszere, porkoltekhez, levesekhez,
f6zelékekhez, stb. hasznaljuk.

Gyombér: intenziv az aromdja, levesek, martasok, husok fliszerezésére hasznaljuk.

Safrany: a safrany viragbibéjébdl nyerik, szinezéanyaga miatt hasznaljuk. Husleves jellegd
levesek, eréleves készitésénél.

Safranyos szeklice: a safrany hazai fajtija.

Kéménymag: intenziv aromdaju, eldsegiti az emésztést. Leveseknél, fbézelékeknél,
husételeknél, salatak készitésénél haszndljuk.1

1 Petd Gyula: Etelkészitési Ismeretek, Miiszaki Kiad6, Budapest, 2006
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izesitészer a sé: izesités séval: Az alap izek eléréséhez elészor a sétartalmat allitsuk be."
Meg kiulonboztetlink asvanyi és tengeri sot. A tengeri s6 a natrium-klorid mellett az emberi
szervezet szamara fontos nyomelemet tartalmaz. A vegetarianusok naponta 5-7gramm sot
fogyasztanak, az atlagosan tapldlkozé emberek szamara kevesebb sé sziikséges. A so
mértéktelen fogyasztdsa az emberi szervezet kalcium és kalium szintjét felboritja.
Kiegyensulyozott fogyasztasara sziiksége van a szervezetiinknek, a natrium és a klér miatt.
A forgalomban lévé sok mas-mas erésségliek, ezért a hasznalatuk soran vegye figyelembe a
kildonféle sok valtozé intenzitasat az izesités soran". 2

A levesek készitésénél is figyelembe kell venni a HACCP és élelmiszerbiztonsdgi, valamint a
Vendéglato ipari Biztonsagi Szabalyzatban foglaltakat:

A munka megkezdésekor és a munka végzése kozben meg kell gyézédni arrél, hogy

a munkavallalé a munkavégzésre alkalmas allapotban van<e.

- Konzervet csak konzervnyitéval szabad felbontani. Gépi miikodtetésu
konzervnyitdonal biztositani kell a konzerv leesés, illetve feld6lés elleni védelmét.

- Zsiradékot vagy mas gyulékony anyagot a tlizhely felett vagy annak koézelében egyik
edénybdl a masikba atonteni tilos!

- Forré folyadék keveréséhez vagy forrd zsiradékba torténé martogatashoz, siitéshez
hosszu nyeli villat, fogét kell hasznalni.

- Forré étellel vagy folyadékkal telt fedetlen edény, vagy lst f6lé hajolni vagy felette
atnyulni tilos! Forré anyagot tartalmazo edényt a padldra helyezni tilos!

- Etelkészitésre csak jol rogzitett filekkel, illetve nyelekkel ellatott edényeket szabad
haszndlni.

- Lépcsén forrd ételt - az adagoltakat kivéve - csak légmentesen zart edényben szabad

szallitani.

Sériilt edényeket, tanyérokat, livegarut, evéeszkozt hasznalni tilos!

A hig leveseket tanulmanyozva megkiilonboztethetiink:
Husleves jellegli leveseket

Eréleveseket

Magyaros hig leveseket

Osszetett hig leveseket

fa—
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A leves készitésénél hasznalatos élelmi anyagokat a recepturaban megadott, vagy azt
kozelité. mennyiségben hasznaljuk, pl. ne tulozzuk el a z6ldségek mennyiségét a husleves
készitése soran, mert akkor elnyomjuk a zoldségekkel a huslevesre jellemzé izt, karaktert.

2 Nagy Elvira: Flszerek Konyve, Szalay Kényvkiadd, 2005
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Hig leves készités mliveleti sorrendje:

1. el6készité mlveletek (pl. alapanyagok kivalasztasa, tisztitds, darabolas)
2. hékozlés (f6zés)

3. kiegészité miveletek (pl. lehabozas, izesités, fliszerezés, szlirés)

4. befejez6 miuveletek (készen tartas, talalas, diszités)

1.Husleves jellegl levesek:

- Hdusleves
- Tyukleves
- Csontleves

A hiusleves készitéséhez ajanlott anyaghdnyad:

- Marhacsont 500g

- Marhahus1200g

- S6 30g

- Voroéshagyma 50g

- Fokhagyma 10g

- Egész bors 5¢g

-  GyOombér 3g

- Safrany 3g

- Sargarépa 300g

- Petrezselyem gyodkér200g
- Zellergumé 1509

- Karaldbé 100g

- Kelkaposzta 100g

- Petrezselyem zold 1 csomag

Hig leves készités miiveleti sorrendje:

1. el6készité miveletek (pl. alapanyagok kivalasztasa, tisztitds, darabolas)
2. hokozlés (f6zés)

3. kiegészit6 miiveletek (pl. lehabozas, izesités, fliszerezés, szlirés)

4. befejez6 miiveletek (készen tartas, talalas, diszités)

El6készit6 miliveletek: a csontot megmossuk, leforrazzuk, atmossuk hidegvizzel. A
marhahust lehartydzzuk, megmossuk. Nagyobb mennyiség esetén a rostokra merélegesen
tobb darabra vagjuk, hogy az erés rostok révidebb idé alatt puhuljanak fel. A z6ldség féléket
kivalasztjuk, megmossuk, héjrészét letisztitjuk, Ujra megmossuk. A gydkérzoldségeket
formazzuk (leszélezziik), majd (batonokra) hasdbokra vagjuk. A kelkaposzta leveleket
megmossuk, vastag erezetét kivagjuk, karaldbét megtisztitjuk. A petrezselyem zoldet
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megmossuk, csepegtetjiik, a leveleket leszakitjuk a szararél, megszaritjuk, majd finomra
vagjuk. A voréshagymat, fokhagymat megtisztitjuk, megmossuk, egészben hagyjuk.

Huisleves technoldgiaja:

Az elGkészitett csontot és marhahust hideg alaplében feltessziik féni. Megsdézzuk, a
keletkezé habot folyamatosan eltavolitjuk, ha felforrt takarékon addig fézziik, amig a hus
félig puha nem lesz. Ekkor hozzdadjuk az el6készitett zoldségeket: sargarépat, petrezselyem
gyOkeret, zeller gumot, karalabét, kelkaposzta levelet, voroshagymat, fokhagymat.
Befliszerezziilk egész borssal, gyombérrel és safrdnnyal. Takarékon fézziik. Kozben
megkodstoljuk, ha sziikséges utodizesitjiik, készre f6zziik. Ha megfétt pihentetjik, atszdrjuk.
Kozben a hust 1x1 cm-es kockara vagjuk, talalasig huslében taroljuk. A vegyes zéldségeket
leoblitjuk. Elkészitjik a levesbetétet, kilon kifézziik, leodblitjik. Talalasa el6melegitett
csészében, vagy leveses talban (topf-ban) térténik, forron. A talalaskor tgyeljink az aranyos
adagolasra. Diszitésként megszérjuk finomra vagott petrezselyem zolddel.

-

1. Husleves
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A csontleves készitéséhez ajanlott anyaghdanyad:

- Marhacsont 15009g

- S630g

- Voroshagyma 50g

- Fokhagyma 10g

- Egész bors 5¢g

-  GyOombér 3g

- Sargarépa 300g

- Petrezselyem gyokér 200g
- Zellergumé 1509

- Karalabé 100g

- Kelkdposzta 100g

- Petrezselyem zdld 1 csomag

El6készit6 miveletek: a csontot feldaraboljuk, megmossuk, leforrdzzuk, atmossuk
hidegvizzel. A zo6ldség féléket kivalasztjuk, megmossuk, “héjrészét" letisztitjuk, Uujra
megmossuk. A gyokérzoldségeket formdzzuk (leszélezziik), majd batonokra, hasdbokra
vagjuk. A kelkaposzta leveleket megmossuk, vastag erezetét kivagjuk, a karalabét
megtisztitjuk. A petrezselyem zoldet megmossuk, csepegtetjiik, a leveleket leszakitjuk a
szararol, megszaritjuk, majd finomra vagjuksd A.voroshagymat, fokhagymat megtisztitjuk,
megmossuk, egészben hagyjuk.

Csontleves technoldgiaja:

Az elGkészitett csontot hideg alaplében feltessziik féni. Megsézzuk, a keletkezé habot
folyamatosan eltdvolitjuk. Ha felforrt, és tiszta a csontlé hozzdadjuk az el6készitett
zOldségeket: sdargarépat,  petrezselyem gyokeret, zeller gumét, karaldbét, kelkdposzta
levelet, voroshagymat, fokhagymat. Befliszerezziik egész borssal, gyombérrel és safrannyal.
Gyongyozve készre fozziik: Kozben megkodstoljuk, ha sziikséges utdizesitjik. Ha megfétt
pihentetjiik, atszlrjiik. A vegyes zoldségeket ledblitjuk. Elkészitjilk a levesbetétet, kilon
kif6zziik, leoblitjik.  Talaldsa elémelegitett csészében, vagy (topf-ban), leveses talban
torténik, forron. A talalaskor Ulgyeljiink az aranyos adagolasra. Diszitésként megszorjuk
finomra vagott petrezselyem zolddel.

Tyukleves készitéséhez ajanlott anyaghdnyad:

- Tyuk 25009

- S6 30g

- Voroshagyma 50g

- Fokhagyma 10g

- Egész bors 5g

- GyOmbér 3g

- Safrany 3g

- Sargarépa 300g

- Petrezselyem gyokér 200g
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- Zellergumod 150g

- Karalabé 100g

- Kelkaposzta 100g

- Petrezselyem zo6ld 1 csomag

El6készit6 miiveletek: a hizott tyukot elbkészitjik: tollaktdl, tokoktédl megtisztitjuk, a
nyakaban bent maradt nyel6csovet kiemeljik, zsirmirigyet kivagjuk, a hasiiregben bent
maradt tidélebenyeket eltavolitjuk, atmossuk hideg vizzel. A megtisztitott tylukot zsineggel
formazzuk. A 2zoldség féléket kivalasztjuk, megmossuk, héjrészét letisztitjuk, udjra
megmossuk. A gyokérzoldségeket formazzuk (leszélezziik), majd batonokra; hasabokra
vagjuk. A kelkdposzta leveleket megmossuk, vastag erezetét kivagjuk, a karalabét
megtisztitjuk. A petrezselyem zdldet megmossuk, csepegtetjiik, a leveleket leszakitjuk a
szararél, megszaritjuk, majd finomra vagjuk. A voroshagymat, fokhagymat megtisztitjuk,
megmossuk, egészben hagyjuk.

Tyukleves technolégidja:

Az el6készitett tyukot hideg alaplében feltesszik féni.. Megsdézzuk, a keletkezé habot
folyamatosan eltdvolitjuk. Ha felforrt, és tiszta a tyukleves gyongyo6z6 forrassal addig
fézziuk, mig a tyuak fél puhdra nem f6. Ekkor hozzaadjuk az el6készitett zoldségeket:
sargarépat, petrezselyem gyokeret, zeller-. gumét,  karaldbét, kelkdposzta levelet,
voroshagymat, fokhagymdt. Befliszerezziik ‘egész ~borssal, gydombérrel és safrannyal.
Gyodngyozve készre fézzik. Kozben megkdstoljuk, ha sziikséges utdizesitjik. Ha megfétt
pihentetjiik, atszirjuk. A vegyes zoldségeket ledblitjiik. A megfétt tyukot pihentetés utdn
részeire bontjuk, kilén martassal kindlhatjuk,” vagy lebérozziik, kicsontozzuk,a hust
metéltre vagva a levesbe adagolva is kindlhatjuk. Elkészitjiik a levesbetétet, kiilon kifézziik,
leoblitjuk. Talalasa elémelegitett csészében, vagy (topf-ban), leveses talban torténik, forron.
A talalaskor (gyeljink az. ardnyos adagolasra. Diszitésként megszorjuk finomra vagott
petrezselyem zdlddel.
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2. Tyukleves
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Er6leves készitéséhez ajanlott anyaghanyad:

- S6 30g

- Szarnyasaproélék 300g
- Sovany marhahus 5009g
- Ritka marhacsont 750g
- Tojasfehérje 4db

- Paradicsompuré 8g

- Gomba 5g

- Voroshagyma 50g

- Fokhagyma 10g

- Egész bors 5¢g

- Gyombér 3g

- Safrany 3g

- Sargarépa 300g

- Petrezselyem gyokér 200g
- Zellergumo6 150g

- Karaldbé 100g

- Kelkaposzta 100g

El6készit6 miiveletek: a szdrnyas aprélékot el6készitjik: tollaktdl, tokoktdl megtisztitjuk,
zsirmirigyet kivagjuk, a hasiregben bent maradt tiidélebenyeket eltavolitjuk, atmossuk
hideg vizzel. A szarnyas aprélékot és csontot apré darabokra vagjuk, alaposan megmossuk,
hogy szildnkoktél mentes legyen, marhahust ledaraljuk. A zoldség féléket kivalasztjuk,
megmossuk, héjrészét letisztitjuk, Ujra -megmossuk. A gyokérzoldségeket formazzuk
(leszélezziik), majd (batonokra) hasdbokra vagjuk. A kelkdposzta leveleket megmossuk,
vastag erezetét kivagjuk, a karaldbét megtisztitjuk. A petrezselyem zoldet megmossuk,
csepegtetjiik, a leveleket leszakitjuk a szarardl, megszaritjuk, majd finomra vagjuk. A
voroshagyma héjrészét rajt hagyjuk, félbe vagjuk, vagasi feliiletét tlizhely lapjan megpiritjuk.
Fokhagymat, gombat . megtisztitjuk, megmossuk, egészben hagyjuk. Derit6 anyagot
készitiink: A tojasok fehérjét csipet soval kemény habba verjiik, hozzakeverjiik évatosan a
paradicsompiirét, és kevés hideg vizet.
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3. Eréleves élelmi anyagail

4. Erdleves élelmi anyagai?

10



HiG LEVESEK TECHNOLOGIAJA

5. Husok elokészitése erdleveshez

6. Deritoanyag

11
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7. Deritoanyag hozzdaddsa

Er6leves technol6gidja: Az elGkészitett ritka marhacsontot, szarnyas aprolékot és daralt
marhahust fazékba helyezziik. Raontjik a derit6 anyagot a husokra, 6sszekeverjik, felontjik
megfelel6 mennyiségi alaplével és kevergetve felforraljuk. Fontos a kevergetés, mert annak
hianyaban a deritéanyag letapad az edény aljara, és odakozmal. A derité anyagban lévé
tojasfehérje a hé hatasara feljon a folyadék felszinére, kozben magdaba zarja a kicsapodo,
lebegé anyagokat. Gyéngydzve 2-3 6ran at f6zzik, majd a husleves alapjan zoéldségeket és
fliszereket, tovabbi 2 oran at fézzik. Ha a szine nem aranybarna, kevés kuldrrel
(kristalycukrot karamelizalunk, felontjik kevés vizzel, és feloldjuk.) szinezziik. Pihentetjik,
leszlrjik, teljesen zsirmentesre zsirtalanitjuk. A jo er6leves kristdly tiszta, attetszd, kissé
aranybarna ‘" szinG, teljesen zsirmentes. Az erbleves készitésénél el6fordulhaté hibak:
zavarossa valik, ha erésebben forraljuk, ha nem megfelel6en van pihentetve, illetve leszlrve.
Ebben az esetben Ujabb deritéssel korrigalhatjuk az eréleves minéségét. Betétként adhatunk
bele: tojaskocsonyat, haromszini tojaskocsonyat, toltott égetett tésztat, palacsinta tésztat,
z6ldségeket, stb. Talaldsa elé6melegitett csészében, forron torténik. Nyaron kinadlhatjuk
hidegen, el6hlitott csészében is.

12
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8. Erdleves tojaskocsonydval




HiG LEVESEK TECHNOLOGIAJA

Ergleves valtozatai:

- Dupla eréleves

- Szarnyas eréleves

- Deritett gulyasleves
- Hal eré6leves

- Vad er6leves

2. Magyaros hig levesek:

- Gulyasleves

- Hamis gulyasleves
- Tarhonya leves

- Lebbencsleves

Gulyasleves készitéséhez ajanlott anyaghanyada:

- Alaplé 3000ml

- Zsir 100g

- Voroéshagyma 100g
- FdszerpaprikalOg
- Burgonya 1000g
- Fokhagyma 10g

- Koménymag 59

- S6 5¢g

- Zoldpaprika 200g
- Paradicsom 80g

- Csipetkéhez:

o liszt120g
e Tojas 1db

Gulyasleves  el6készité miiveletei: A marhahdst megmossuk, lehdrtyazzuk, rostokra
merdlegesen egy.cm-es szeletekre, majd 1X1 cm-es kockakra daraboljuk. A véroshagymat
finomra, a paprikat, a paradicsomot és a burgonyat 1x1-es kockara vagjuk. A fokhagymat
0sszezuzzuk.

Gulyasleves technolégidja: A magyaros ételek jellegzetessége a porkoélt alap. Tartalmas
porkolt alapot készitiink: finomra vagott voroshagymat kevés zsirban livegesre piritunk.
Tlizr6l levéve meghintjuk fliszerpaprikaval, atkeverjik, majd felontjik kevés folyadékkal.
Visszahelyezziik a tlizre, izesitjik sdval. Fliszerezziik 6rolt borssal, koménymaggal és zuzott
fokhagymaval. Hozzaadjuk az el6készitett hist, 6sszekeverjik, majd lefedve, takarékon,
szakaszosan paroljuk. Folyadék nem sziikséges, mert a h6é hatasdra a hus nedvek
kioldédnak. A szakaszos pdrolas lényege a periodikus piritas, amikor a parolas folyaman a
husnedvek elparolognak, és pirulas keletkezik a has felliletén. Révid id6 alatt porzs anyag
alakul ki, ez hozzajarul a porkolt jellegzetes izéhez. Ezt kovetéen felontjiik kevés
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folyadékkal. A hozzaadott folyadék hatasara a keletkezett porzs anyag leoldédik, és siird,
tartalmas porkolt alapban, lefedve parolhatjuk tovabb a hust. Ha sziikséges utdizesitjik, ha
majdnem puhara paroltuk, zsirjara piritjuk, majd hozzaadjuk az 1x1 cm-es kockara vagott
burgonyat, kockara vagott paprikat, paradicsomot, rovid ideig paroljuk, majd felontjik a
megfelel6 mennyiségl alaplével, ha sziikséges utdizesitjuk, készre f6zziik. Talalasa forrén
torténik elémelegitett csészében, bogracsban vagy cseréptdlban. Kiulon erés paprikat
kinalhatunk hozza. A talalaskor tigyeljliink az ardnyos adagolasra.

9. Gulydsleves

Betétje csipetke: A liszthez so6t, egész tojast adunk, 6sszegyurjuk, hogy kozepesen kemény
tésztat kapjunk, cipé6zzuk, 3mm vékonyra nyujtjuk, rizsszem nagysagu és alaku csipkéket
formalunk. B6 sés vizben puhara fézzik, oblitjuk.

A hamis gulyasleves készitéséhez ajanlott anyaghanyad:

- Alaplé 3000ml

- Sertészsir 40g

- Voroéshagyma 50g

- FliszerpaprikalOg

- Burgonya 500g

- Fokhagyma 10g

- Sé 3¢

- Fustolt szalonna 150g
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- Zoldpaprika 120g
- Paradicsom 80g
- Lebbencs tésztdhoz:

e liszt120g
e Tojas 1db
e SO 1g

A hamis gulyasleves elGkészité miveletei: A flistolt szalonna bérkéjét levagjuk, és a Tx1 cm-
es kockara daraboljuk. A voroshagymat finomra vagjuk, a paprikat, paradicsomot és a
burgonyat 1x1-es kockara vagjuk. A fokhagymat 6sszezlzzuk.

A hamis gulyasleves technoldgidja: Tartalmas porkolt alapot készitink flistolt “szalonna
felhasznaldsaval. A fistolt szalonnat zsirjdra piritjuk, hozzdadjuk a finomra wvagott
voroshagymat, lvegesre piritunk. Tlzrél levéve meghintjik flszerpaprikaval, atkeverjiik,
hogy a paprika szine a zsirban oldédjon ki, majd feléntjiik  kevés folyadékkal.
Visszahelyezzik a tlizre, izesitjik soval. Fliszerezziik 6rolt borssal, zizott fokhagymaval.
Hozzaadjuk az el6készitett burgonyat, paprikat, paradicsomot dsszekeverjik, majd rovid
ideig paroljuk, felontjiik alaplével, felforraljuk, utéizesitjiik, készre fézziik. Kdzben
elkészitjik a betétjét, csipetkét, és kiulon kifé6zzik. Talalasa forrén torténik el6melegitett
csészében, bogracsban vagy cseréptalban. Kiilon “erés paprikat kinalhatunk hozza. A
talalaskor tGgyeljiink az aranyos adagolasra.

A tarhonyaleves készitéséhez ajanlott anyaghanyad:

Alaplé 3000ml
Sertészsir 40g

- Voréshagyma 50g

- FlszerpaprikalOg

- Burgonya 1000g

- Fokhagyma 10g

- Sé6 3¢

- Flstolt szalonna 100g
- Zoldpaprika 120g

- Paradicsom.80g

A tarhonyaleves el6készité miveletei: A flistolt szalonna bérkéjét levagjuk, és a 1x1 cm-es
kockara daraboljuk. A voréshagymat finomra vagjuk, a paprikat, paradicsomot és a
burgonyat 1x1-es kockara vagjuk. A fokhagymat 6sszezuzzuk.
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A tarhonyaleves technoldgidja: A flstolt szalonnat zsirjara piritjuk a tarhonydaval egyiitt.
Hozzaadjuk a finomra vagott voroshagymat, livegesre piritunk. T{zrél levéve meghintjik
fliszerpaprikaval, atkeverjik, hogy a paprika szine a zsirban oldddjon ki, majd felontjiuk
kevés folyadékkal. Visszahelyezziik a tlizre, izesitjik séval. Fliszerezzik 6&rélt borssal,
zuzott fokhagymaval. Hozzaadjuk az elékészitett burgonyat, paprikat, paradicsomot
osszekeverjik, majd rovid ideig paroljuk, felontjik alaplével, felforraljuk, utoizesitjik,
készre fbézzik. Talaldsa forron torténik elémelegitett csészében, bogracsban vagy
cseréptdlban. A talalaskor lgyeljink az aranyos adagolasra.

10. Tarhonya leves

A lebbencsleves készitéséhez ajanlott anyaghdnyad:

Alaplé 3000ml
Sertészsir 40g

- Voroshagyma 50g

- FlszerpaprikalOg

- Burgonya 500g

- Fokhagyma 10g

- Sé 3¢

- Fustolt szalonna 150g
- Zoldpaprika 120g

- Paradicsom 80g
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A lebbencsleves el6készité miiveletei: A fiistolt szalonna bérkéjét levagjuk, és a 1x1 cm-es
kockara daraboljuk. A véréshagymat finomra vagjuk, a paprikat, paradicsomot és a
burgonyat 1x1-es kockara vagjuk. A fokhagymat 6sszezlzzuk.

A lebbencsleves technolégidja: A flistolt szalonnat zsirjara piritjuk. Hozzaadjuk a finomra
vagott voroshagymat, Uvegesre piritunk. Tlzrél levéve meghintjik flszerpaprikaval,
atkeverjiik, hogy a paprika szine a zsirban oldédjon ki, majd felontjik kevés folyadékkal.
Visszahelyezzik a tlizre, izesitjik soval. Fliszerezziik 6rolt borssal, zizott fokhagymaval.
Hozzaadjuk az el6készitett burgonyat, paprikat, paradicsomot 6sszekeverjik, majd rovid
ideig paroljuk, felontjik alaplével, felforraljuk, utéizesitjiik. K6zben az elkészitett lebbencs
tésztat szarazon aranysargara piritjuk, a leveshez adjuk, készre fézzik. Talalasa forron
torténik elémelegitett csészében, bogracsban vagy cseréptalban. A tdlalaskor tgyeljink az
aranyos adagolasra.

TANULASIRANYITO

1. Felsorolva latja a gulyasleves élelmi anyagait. Helyezze el az élelmi anyagokat a megfeleld
élelmiszer f6 csoportok alapjan:

- Alaplé 3000ml

- Zsir 100g

- Voréshagyma 100g
- FliszerpaprikalOg
- Burgonya 1000g
- Fokhagyma 10g

- Koéménymag 59g

- Sé 5¢g

- Zoldpaprika 200g
- Paradicsom 80g

- Csipetkéhez:

- liszt120g

- Tojas 1db

Elelmiszer f6 csoportok:

- Zoldségfélék:

- Tej és termékei:

- Hus és husipari termékek:
- Gabonafélék és termékeik:
- izesitészerek:

- Flszerek:
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2. Informalddjon a gyakorlati munkahelyén, hogy milyen magyaros hig levesek jelennek
meg az lzlet valasztékai kozott, valamint érdekl6djon arrél, hogy az adott leveseket
adagonként milyen mennyiségben talaljak.

3. Figyelmesen nézze meg az alabbi fotét, majd nevezze meg azokat a fliszereket,
amelyekre sziiksége van a gulyasleves készitésénél.

11. Fiszerek

elyik hig leves készitése soran szikséges deritéanyagot készitenie,

majd gy O0ssze, hogy milyen élelmi anyagokra van sziksége a deritéanyag

készitése soran!

6. Sorolja fel azokat a darabolasi formakat, amelyekkel taldlkozott a hig levesek készitése
soran!

7. Gondolja at, hogy a tarhonyaleves készitése soran milyen hibdkat véthetiink! Ha
szlkséges kérje oktatdja segitségét!
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Az el6forduld hibak koézil korrigalhatok:

Az el6fordulé hibdk koziul nem korrigalhatok:

20



HIG LEVESEK TECHNOLOGIAJA |

Ve

soran felmerulé hibakat!

Gulyasleves technolégidaja: A marhahist megmossuk, lehartyazzuk, rostokra merélegesen
egy cm-es szeletekre, majd 1X1 cm-es kockakra daraboljuk. A voréshagymat finomra, a
paprikat, a paradicsomot és a burgonyat 1x1-es kockara vagjuk. A fokhagymat
o0sszezlzzuk. A magyaros ételek jellegzetessége a porkolt alap. Tartalmas porkolt.alapot
készitiink: finomra vagott voroshagymat kevés zsirban arany barndra piritunk. Meghintjuk
fliszerpaprikaval, megpiritjuk, majd feléntjiilk bé folyadékkal. izesitjik séval, érolt borssal,
kéménymaggal és zuzott fokhagymaval. Hozzaadjuk az el6készitett hust, osszekeverjik,
majd lefedve, takarékon, szakaszosan paroljuk. Folyadék nem sziikséges, mert a h6é hatdsara
a hus nedvek kioldédnak. A szakaszos parolas lényege a periodikus piritas, amikor a pdarolas
folyaman a husnedvek elparolognak, és pirulds keletkeziktarhus felliletén. Rovid id6 alatt
porzs anyag alakul ki, ez hozzajarul a porkolt jellegzetes izéhez. Ezt kovetden felontjik
kevés folyadékkal. A hozzaadott folyadék hatdsara a keletkezett pérzs anyag leoldodik, és
slirli, tartalmas porkolt alapban, lefedve parolhatjuk tovabb, a hust. Ha szlkséges
utdizesitjik, ha majdnem puhdra paroltuk, zsirjara piritjuk, majd hozzdadjuk az Tx1 cm-es
kockdara vagott burgonyat, kockara vagott paprikat, paradicsomot, rovid ideig paroljuk, majd
felontjik a megfelel6 mennyiségl alaplével, ha' szlikséges utéizesitjik, készre fézziik.
Talalasa forréon torténik elémelegitett ‘csészében, bogracsban vagy cseréptalban. Kilon erds
paprikat kinalhatunk hozza. A talalaskor uigyeljink az aranyos adagolasra.
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| 2. Ismertesse a husleves készitésénél sziikséges el6készité miveleteket!

3.Nézze meg az aldbbi fotokat, majd dontse el, hogy milyen élelmi anyag van a képeken,
amire nincs sziilksége az er6leves készitésénél, illetve mi hianyzik, amire sziksége lenne a
készités soran!

12. Erdleves élelmi anyagai
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13. Eroleves élelmi anyagai

4. Ismertesse az erbleves élelmi anyagait az élelmi fé6csoportok szerint!
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5. Olvassa el figyelmesen a tarhonyaleves technoldgiajat, tekintse meg a sziikséges élelmi
anyagokat, majd nézze meg az egyes részmiveletek fotdit, és a képen latott miiveletek
utan folytassa leirassal a tarhonyaleves készitését.

14. Tarhonyaleves éle/mi anyagai

15. Tarhonya piritdsa
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16. Fiiszerpaprika hozzdadasa

A tarhonyaleves technolégiai folyamata az abrat kévetéen:
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Gulyasleves technolégidaja: A marhahist megmossuk, lehartyazzuk, rostokra merélegesen
egy cm-es szeletekre, majd 1X1 cm-es kockakra daraboljuk. A voréshagymat finomra, a
paprikat, a paradicsomot és a burgonyat 1x1-es kockara vagjuk. A fokhagymat
o0sszezlzzuk. A magyaros ételek jellegzetessége a porkolt alap. Tartalmas porkélt alapot
készitiink: finomra vagott voréshagymat kevés zsirban arany barndra piritunk. Meghintjik
fliszerpaprikaval, megpiritjuk, majd feléntjiik b6 folyadékkal. izesitjik séval, érélt borssal,
kobménymaggal és zuzott fokhagymdval. Hozzaadjuk az el6készitett. hust, osszekeverjik,
majd lefedve, takarékon, szakaszosan paroljuk. Folyadék nem sziikséges, mert.a hé hatdsara
a hus nedvek kioldédnak. A szakaszos parolas lényege a periodikus piritas, amikor a parolas
folyaman a hasnedvek elparolognak, és pirulas keletkezik a his feliiletén. Rovid id6 alatt
porzs anyag alakul ki, ez hozzajarul a porkolt jellegzetes izéhez. Ezt kovetden felontjik
kevés folyadékkal. A hozzaadott folyadék hatasara a keletkezett porzs anyag leoldédik, és
slr(i, tartalmas porkolt alapban, lefedve pdrolhatjuk tovabb a hudst. Ha szlkséges
utdizesitjik, ha majdnem puhdra paroltuk, zsirjara piritjuk, majd hozzdadjuk az Tx1 cm-es
kockara vagott burgonyat, kockara vagott paprikat, paradicsomot, rovid ideig paroljuk, majd
felontjuk a megfelel6 mennyiségl alaplével, ha szikséges utdizesitjik, készre fézzik.
Talalasa forron torténik elémelegitett csészében, bogracsban vagy cseréptalban. Kilon erds
paprikat kinalhatunk hozza. A talalaskor tgyeljiink az aranyos adagolasra.

A készitési folyamat leirasa soran az alabbi hibak észlelhet6k:

arany barnara piritunk--- ivegesre piritjuk, fonnyasztjuk

fliszerpaprikaval, megpiritjuk,——— a fliszerpaprika htire érzékeny, keserivé valik, ezért nem
piritjuk.
bé folyadékkal--— kevés folyadékkal, mert a hé hatasdra a hisnedvek is kioldédnak, és

akkor mar nem pdrolasrél, hanem f6zésrél beszélhetiink.

6rolt borssal, koménymaggal és zlzott fokhagymaval.--- izesitjik séval,az 6rolt bors,
koménymag és zuzott fokhagyma fliszer!

2. feladat

El6készit6 miveletek: a csontot megmossuk, leforrdzzuk, Aatmossuk hidegvizzel. A
marhahdust lehartyazzuk, megmossuk. Nagyobb mennyiség esetén a rostokra merélegesen
tobb darabra vagjuk, hogy az erGs rostok rovidebb idé alatt puhuljanak fel. A z6ldség féléket
kivalasztjuk, megmossuk, héjrészét letisztitjuk, Ujra megmossuk. A gyokérzoldségeket
formazzuk (leszélezziik), majd batonokra, hasabokra vagjuk. A kelkdposzta leveleket
megmossuk, vastag erezetét kivagjuk, karalabét megtisztitjuk. A petrezselyem zoldet
megmossuk, csepegtetjik, a leveleket leszakitjuk a szararél, megszaritjuk, majd finomra
vagjuk. A voréshagymat, fokhagymat megtisztitjuk, megmossuk, egészben hagyjuk.
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3. feladat

Hianyzik a fotékrél a paradicsompiiré, gyombér, karalabé. A szin korrigdlasara készithet6
kulér, az ehhez sziikséges kristalycukor is hianyzik.

Megtalalhaté a fotén az iz kivonat, amire nincs sziikség a készitéshez.

4, feladat
Tej és termékei:
Tojas: fehérje
Husfélék: sovany marhahus, szarnyas aprolék, ritka marhacsont

Zoldségfélék: voroshagyma, fokhagyma, sargarépa, petrezselyemgyokér, zellergumo,
karalabé, kelkaposzta levél

izesiték: sé, alaplé
Fliszerek: egész bors, gyombér, safrany

Egyéb: paradicsompiiré, gomba

5. feladat

A tarhonyaleves technolégiai folyamata az abrat kévetéen:

Tlizrél levéve meghintjik fliszerpaprikaval, atkeverjik, hogy a paprika szine a zsirban
oldédjon ki, majd felontjiik kevés folyadékkal. Visszahelyezziik a tlizre, izesitjik soéval.
Flszerezziik 6rolt borssal, zuzott fokhagymaval. Hozzaadjuk az el6készitett burgonyat,
paprikat, paradicsomot o6sszekeverjiik, majd rovid ideig paroljuk, felontjuk alaplével,
felforraljuk, utoizesitjik, készre f6zzik.
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