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Örömmel ajánlom figyelmébe a 2019–2020-ban 
hetedik alkalommal megrendezett Közétkeztetési 
szakácsverseny, a „KÖSZ 2019–2020” legeredmé
nyesebb versenyzőinek kiváló receptjeit. Szakács
könyvünk kiadása is, akárcsak a verseny, már-már 
hagyományt képvisel, hiszen az egyre színvona
lasabb és egyre többeket megmozgató verseny 
döntős receptjeinek immár ötödik kötete.

A többfordulós versenyen döntőbe jutott csa
patok ételeit bemutató szakácskönyv publikálásával 
a célunk az, hogy további tippeket, ötleteket 
adjunk elsősorban a közétkeztetőknek, akik a hazai 
menzákon, illetve intézményekben naponta mint
egy egymillió gyermek és több mint félmillió felnőtt 
élelmezéséről gondoskodnak. 

A rutinmegoldásokon és megszokásokon mesz
sze túlmutató receptekkel, és a különleges kivite
lezési technológiákkal azt szeretnénk bemutatni, 
hogy jó minőségű, ám könnyen elérhető hétköznapi 
hazai alapanyagokból, az ízek és hagyományt kép
viselő értékek megőrzése mellett, költséghatéko
nyan hogyan lehet a fine dining minőséghez köze
lítő, modern ételeket elkészíteni közétkeztetési 
környezetben.

Az itt bemutatott ételek és receptek ötlet
források lehetnek ügyes háziasszonyok számára is, 
miközben érzékeltetik a profizmust és kreativitást. 

A többlépcsős, szakmailag nívós megmé
rettetést, a 2019–2020-as Közétkeztetési Szakács
versenyt a hagyományokhoz híven a Nemzeti 
Élelmiszerlánc-biztonsági Hivatal (Nébih), a Közét
keztetők és Élelmezésvezetők Országos Szövetsége 
(KÖZSZÖV) és a Magyar Nemzeti Gasztronómiai 
Szövetség (MNGSZ) szervezte meg, ehhez maga 

mögött tudva széles körű szakmai támogatottságot 
a hazai meghatározó gasztronómiai szervezetek 
részéről. A döntőre – amelyen a 40 induló csapatból 
a 12 legjobb mérte össze tudását – 2020. február 
6-án, nyilvánosság előtt került sor. 

A csapatoknak ezúttal felnőtt étkezőknek szánt, 
3 fogásos nyári menüt kellett megtervezniük a 
hagyomány és a megújulás jegyében. A menüsorok 
egyik kötelező eleme a friss alapanyagokból készült 
lecsó (zsiradék, hagyma, paprika, paradicsom) volt, 
míg az előírt összetevők között, a méz mellett, a 
hazai nyári, friss idényzöldségek és idénygyümöl
csök közül kellett felhasználni legalább kettőt.  
Az ételsor elkészítéséhez felhasznált alapanyagok 
nettó beszerzési értéke nem haladhatta meg az 
egy étkezőre jutó nettó 550 forintot.

A csapatok rendkívüli leleménnyel oldották meg 
a feladatot. Ízelítőül nézzük csak, mi minden került 
a tányérokra: nílusisügér-krokett, zöldborsókrém
leves kecskesajttal; hűvös paradicsomleves zellerrel 
és sárgadinnyével; töltött csirkemell supreme, kol
bászos morzsával, cukkinilecsóval, szalonnás zöld
babbal és dödöllével; királypecsenye kápiakrémmel, 
sült túróval; afrikaiharcsa-tekercs szezámos mán
golddal és céklakrémmel, hideg citrusos mártással; 
sertésszűz lecsókrémmel és marinált zöldségekkel, 
sárgabarack mousse körtetorta törökmézzel és 
eperrel. Már az ételek felsorolása is igazán ínycsik
landozóan hangzik, nem igaz? 

Meggyőződésem, hogy ezeket az ételeket 
bemutató szakácskönyv valamennyi olvasó számára 
friss inspirációt ad a klasszikus ételek modernizá
lásához. A receptgyűjtemény segíti a hagyomá
nyos ízek változatosabbá tételét, a mozgalmas  

Kedves Olvasó!

Nemzeti
Élelmiszerlánc-biztonsági

Hivatal



Dr. Oravecz Márton, a Nébih elnöke

képanyagban – amely a versenyen készült – pedig 
jó példákat találunk a különleges tálalásra. 

Köszönetemet szeretném tolmácsolni mindazok
nak, akik a versenyen elindultak, akik őket a munka
helyükről támogatták, és mindazoknak, akik önzet
lenül dolgoztak a verseny sikeréért, és szakmai 
hátteret, támogatást biztosítottak a szervezés, fel
készülés és versenyzés folyamataiban. 

Az innováció és a kreativitás mellett a Nébih 
elkötelezett az ételkészítés biztonsága iránt is, ezért 

ajánlom valamennyi ételkészítő olvasó figyelmébe 
az eteltcsakokosan.hu weboldalunkon található 
számos hasznos élelmiszer-biztonsági információt 
is. Kedves Olvasó! Dolgozzon velünk együtt tovább 
a hazai étkezési kultúra fejlesztésén!

ORSZÁGOS DÖNTŐS RECEPTEK
2019 –2020
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PRIZMA 44 BÉKÉSCSABA
ELŐÉTEL

MENÜ CSAPAT

Fogastekercs aszalt paradicsommal, kaporral,  
márványoslecsó-köntösben, vajkaralábékrémmel

Csirággal bújtatott csirkecomb, könnyű parajkrémmel,  
almás törökbúzakörettel, répasalátával

Házi sajttorta epervelővel

nettó 519 Ft

Hozzávalók:
0,1 l olaj
0,5 kg fogasfilé
0,03 csokor kapor
0,7 kg karalábé
0,01 kg köménymag
0,05 kg kristálycukor

0,25 kg kaliforniai paprika
0,02 kg aszalt paradicsom
0,15 kg tv-paprika
0,1 kg paradicsom
0,01 kg fűszerpaprika
0,01 kg sáfrányos szeklice

0,1 kg félbarna szeletelt kenyér
0,01 kg só
0,1 l főzőtejszín
0,03 kg fokhagyma
0,1 kg vöröshagyma
0,02 kg zselatin

Előétel:

Főétel:

Desszert:

1 adag ára:

Irányító: Lugosi Richárd
Szakács: Szabó Béla
Szakács: Lendvai Zoltán
Tartalék: Gyurcsányi Dániel

Fogastekercs aszalt paradicsommal, kaporral,  
márványoslecsó-köntösben, vajkaralábékrémmel

10 adag

Fogastekercs aszalt paradicsommal, kaporral, 

márványoslecsó-köntösben, vajkaralábékrémmel
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A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

81,2 117/490 9,5 4,9 8,6

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

326,9 150/630 11,4 8,1 8

FŐÉTEL

Elkészítés: 
A halfilét késsel finomra összevá
gom, ízesítem sóval, aszalt paradi
csommal. Összedolgozom, majd 
szorosan fóliába tekerem. Sütőben 
gőzpároláson 30 perc alatt hőke
zelem, majd hűtőben kihűtöm.

A kaliforniai paprikát héjától meg
fosztom, és milliméteres kockákra 
összevágom. Tv-paprikából és 
ökörszemparadicsomból fűszere
zett lecsót főzök, szitán áttöröm, 
aszpikkal kocsonyásítom, majd 
fóliára kiöntöm, később ezzel 

burkolom be a halrudat. A vaj
karalábét kis vajjal saját levében 
párolom, szitán áttöröm. Aranypi
rítósból, petrezselyem és kara
lábézölddel, zöld krustát készítek. 

Elkészítés: 
A csirkecombról eltávolítom a 
csontot, majd fűszerezem. Belse- 
jébe noriba csavart csirágot helye
zek, folpack fóliával szorosan bete- 
kerem, majd sütőben 180 °C-on 
30 percig a saját szaftjában kipá
rolom. A combokat a fóliából ki
veszem és vajon pirítom. Parajból 
könnyű fűszeres krémet készítek. 

Törökbúzát (kukoricadara) almalé
vel, vajjal és csipet sóval felfőzöm, 
sima aljú GN-tepsibe kiöntöm, 
hagyom dermedni. Formázom, 
sütőpapíron pirosra sütöm, kér- 
gesítem. 

Tálalás:
Az alkotóelemeket felvágom, és  
a tiszta tányérra feltálalom.

Tálalás:
Az elkészült, burkolt tekercset fel
szeletelem, majd ízlésesen tányér
ra helyezem. 

Allergén:
Hal, glutén, tej

Allergén: tej

Hozzávalók:
0,05 l almaecet
0,01 kg őrölt bors
0,3 kg csirág
2,3 kg csirkecomb
0,1 kg vaj
0,5 kg kukoricadara
0,03 kg virágméz
0,03 kg Nori lap
0,3 kg parajlevél
0,8 l almalé
0,02 kg só
0,1 l főzőtejszín
0,03 kg fokhagyma
0,2 kg sárgarépa

Csirággal bújtatott csirkecomb, könnyű paraj­
krémmel, almás törökbúzakörettel, répasalátával

10 adag

Csirággal bújtatott csirkecomb, könnyű parajkrémmel,  

almás törökbúzakörettel, répasalátával
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DESSZERT

Hozzávalók:
0,2 kg finomliszt
0,1 kg eper
0,15 kg kristálycukor
0,5 kg mascarpone
0,02 kg mentalevél
0,2 l főzőtejszín

Elkészítés: 
Keverőtálban a hozzávalókat simá
ra összekeverem, de nem habo
sítom. Szilikonformákba öntöm, 
majd sütőben, megfelelő hőfokon 
kisütöm. 

Sütőből kivéve hűtőben kihű
töm, majd óvatosan kiborítom. 

Sós karamellt és epervelőt ké
szítek. Előkészítem a mentalevelet 
és az apró epret a tálaláshoz.

Tálalás:
A tányérra kinyomkodom vegye
sen a karamellt és az epervelőt, és 
ráhelyezem a kihűlt sajttortát. Tete
jét szintén karamellel, eperrel és 
mentalevéllel díszítem. 

Allergén:
Tej, glutén

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

117,4 281/1180 5,5 17,9 25

Házi sajttorta epervelővel 10 adag

Házi sajttorta epervelővel
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ZRÍNYI HARCOSAI KAPOSVÁR

MENÜ CSAPAT

Nyári tökkrémleves friss kaporral
Rácos harcsafilé újragondolva
Mákos guba

nettó 502 Ft

Irányító: Sutáné Galambos Anita
Szakács: Molnár Gábor
Szakács: Péter-Lukács Jolán

Előétel:
Főétel:

Desszert:

1 adag ára:

Hozzávalók:
0,05 kg vaj
0,01 kg só
0,1 kg vöröshagyma
1,2 kg főzőtök
0,45 l tej
0,15 l főzőtejszín
0,8 csokor kapor

Elkészítés: 
A gyalult vagy lereszelt tököt sóval, 
megszórjuk jól összekeverjük, átfor
gatjuk, hogy egyenletesen érje a 
só, majd negyed órát állni hagyjuk, 
hogy levet eresszen. Ezután jól 
kinyomkodjuk. Közben vajat olvasz
tunk. Erre tesszük a kinyomkodott 
tököt. Enyhén sózzuk, borssal íze
sítjük, majd felengedjük kevés vízzel 
és tejjel. Hozzáadjuk az egész kap
rot, puhára főzzük. 

Eltávolítjuk a kaprot. Botmixer
rel simára pürésítjük, ha kell szűr
jük. Csomómentes legyen! Végén 
tejszínnel dúsítjuk. Majd hagyjuk 
teljesen kihűlni. 

Tálalás:
Előhűtött leveses tányérba tálaljuk, 
és kevés frissen vágott kaporral és 
néhány csepp olajjal díszítjük.

Allergén: tej

ELŐÉTEL

Nyári tökkrémleves friss kaporral 10 adag

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

259 58/244 1,6 3,9 4,2

Nyári tökkrémleves friss kaporral
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Rácos harcsafilé újragondolva 10 adag

FŐÉTEL

Hozzávalók:
0,02 kg só 
0,15 kg vöröshagyma
0,33 l tej
0,33 l főzőtejszín
1 kg afrikai harcsafilé
0,15 kg kolozsvári szalonna
0,008 kg fokhagyma
0,5 kg lecsópaprika
0,4 kg paradicsom
0,08 l étolaj
0,3 l tejföl
0,06 kg napraforgócsíra
0,2 kg koktélparadicsom

Elkészítés: 
A burgonyát meghámozzuk, man
dolinon vékony szeletre gyaluljuk, 
elősütjük majd kivajazott tepsibe 
átlapolással lerakjuk. A kolozsvári 
szalonnát apró kockákra vágjuk és 
zsírjára sütjük. A burgonyát sózzuk, 
a kisült szalonnával meghintjük. 
Ízesítjük, leöntjük az összekevert, 
tejföllel, tejszínnel, és 170 °C-on kb. 
egy óra alatt készre sütjük. 

A leeső zöldségből (paradi
csom, paprika, hagyma) illetve a 

hal megformázása után maradt  
halból egy ízesítetlen halalaplevet 
készítünk. 

A paradicsomot lehámozzuk.  
A finomra vágott hagymát kevés 
zsíradékon pároljuk. Zöldpapriká
val, hámozott paradicsommal a 
párolt hagymán hagyományos 
lecsót készítünk, sóval ízesítjük. Fel
öntjük kevés vízzel. Lassan forralva 
besűrítjük, majd mixeljük és szűrjük.

A harcsaszeleteket megmos
suk, megformázzuk majd sózzuk és 
félretesszük. Közvetlen tálalás előtt 
forró serpenyőben megsütjük.

Tálalás:
Mélytányérra öntünk egy-két merő
kanál lecsókulit. Lapátkanállal ki
tálaljuk a téglaformára vágott bur
gonyagratent. Erre támasztjuk rá 
a ropogósra sült harcsafilét. Köré 
rakjuk a szikkasztott koktélpara
dicsomot. Tejföllel, illetve napra
forgócsírával ízesítjük díszítjük.

Allergén: 
hal, tej

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

448,1 132/556 6,6 7,4 10

Rácos harcsafilé újragondolva
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Hozzávalók:
0,05 kg margarin 
0,33 l tej
0,04 kg kristálycukor
0,02 kg vaníliás cukor
0,09 kg mák
0,02 kg virágméz
0,25 kg erdeigyümölcs-keverék
4,5 db tojás
5 db tejes kifli
0,005 kg mentalevél

Elkészítés: 
A kifliket apró kockákra vágjuk és 
összekeverjük a mákkal, és a tojás
sárgáját a tej kb 1/4 részével elke
verjük. A többi tejet a cukorral  
felforraljuk, belekeverjük a tojás
sárgáját, hozzáöntjük a mákkal elke
vert kiflikhez, és hozzáadjuk a 
mézet. Jól összekevertjük. Kivaja
zott szuflé formákban 200 °C-on 
kb. 15 perc alatt kisütjük. 

Közben elkészítjük a vanília
habot. Az összetevőket vízgőzön 
csípősre ( max. 85 °C ) melegítjük, 
majd félkemény habbá verjük . 
Vizes kanállal galuskát, vagy nyo
mózsákból csillagcsővel gömböt 
formázunk a kisült mákos guba 
tetejére.

Az erdeigyümölcs-mixből (friss 
málna, szeder, áfonya) pár szép 

szemet válogassunk ki a tálalás
hoz. A többit karamellizált mézes 
alapon megfuttatjuk, hozzáadjuk 
a mentát majd leturmixoljuk. Át
passzírozzuk egy szűrőn, majd 
kihűtjük.

Tálalás:
A kihűlt erdei gyümölcs mixből a 
tányérra teszünk, kicsit meghúz
zuk. Majd mellé helyezzük a kisült 
mákos gubát. Tetejére pedig rá
helyezzük a vaníliahabot, és kara
mellizáló pisztollyal rápirítunk egy 
kicsit. Mentával díszítjük. 

Allergén:
Tej, tojás, glutén

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

117,4 281/1180 5,5 17,9 25

DESSZERT

Mákos guba 10 adag

Mákos guba

K
Ö

Z
É

T
K

E
Z

T
E

T
É

S
I S

Z
A

K
Á

C
S

V
E

R
S

E
N

Y
 | 

20
19

–2
02

0

17



K
Ö

Z
É

T
K

E
Z

T
E

T
É

S
I S

Z
A

K
Á

C
S

V
E

R
S

E
N

Y
 | 

20
19

–2
02

0

19

K
Ö

Z
É

T
K

E
Z

T
E

T
É

S
I S

Z
A

K
Á

C
S

V
E

R
S

E
N

Y
 | 

20
19

–2
02

0

18

HUNGAST PÉCS 

MENÜ CSAPAT

Nílusisügér-krokett, édesköményes mézes almasaláta, 
zeller panna cotta, zellermajonéz

Pirított csirkemell, lecsó tartelette, snidlinges 
burgonyapüré, párolt zöldségek, kakukkfüves jus

Sárgabarack mousse, sable tészta,  
fehércsoki namelaka, maracujagél

nettó 549 Ft

Irányító: Bornemissza Ferencné
Szakács: Berényi Máté
Szakács: Lovay Gergely
Tartalék: Szabó László

Előétel:

Főétel:

Desszert:

1 adag ára:

Hozzávalók:
HALKROKETT
0,41 kg Nílusi sügér 
0,011 kg só
0,0012 kg bors
0,094 kg trappista sajt
0,0058 kg fokhagyma
0,04 kg liszt
2 db tojás
0,1 kg panko morzsa
0,29 l étolaj

ÉDESKÖMÉNYES  
MÉZES ALMASALÁTA
0,14 kg zöldalma
0,06 kg édeskömény
0,03 kg dió
0,01 l olívaolaj
0,012 l almaecet
0,025 kg méz
1 tálca lila mikro hajtás
0,2 kg kígyóuborka

ZELLER PANNA COTTA
Zellerpüré

0,165 kg zeller
0,065 l tejszín
0,0035 kg fokhagyma
0,0026 kg só

Panna cotta
0,2 kg zellerpüré
0,0056 gelificant vegetal sosa

ZELLERMAJONÉZ
Zeller olaj

0,037 kg zellerzöld
0,025 kg petrezselyemzöld
0,1 l étolaj
0,0013 kg só

Majonéz
0,1 kg zellerolaj
0,035 l tej
0,001 kg só
0,006 kg mustár
0,006 kg citromlé
0,0001 kg bors
0,0004 kg xantán

ELŐÉTEL

Nílusisügér-krokett, édesköményes mézes 
almasaláta, zeller panna cotta, zellermajonéz

10 adag

Nílusisügér-krokett, édesköményes mézes almasaláta, 

zeller panna cotta, zellermajonéz
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Elkészítés: 
NÍLUSISÜGÉR-KROKETT
A halfiléket hideg folyó vízben 
átöblítjük, majd leszárítjuk papír
törlővel. Sózzuk, borsozzuk és egy 
kiolajozott GN-tepsire tesszük. 
Előmelegített 180 °C-os sütőben 
8-10 perc alatt megsütjük. Ezután 
lesokkoljuk, majd felkockázzuk. 
Hozzákeverjük a reszelt sajtot, a 
reszelt fokhagymát, majd 4-5 dkg-os 
hosszúkás alakú kroketteket for
mázunk belőle. Duplán panírozzuk 
klasszikus módon, és hűtőben 
tartjuk felhasználásig. Közvetlenül 
tálalás előtt sütjük 180-190 °C-os 
olajban 3-4 percig. 

ÉDESKÖMÉNYES MÉZES 
ALMASALÁTA
Az almát megmossuk, csumáját 
kivágjuk. Az édesköményt szintén 
megmossuk és a kemény, gumós 
részét levágjuk. Ezután az almát és 
az édesköményt 0,3 mm-es kis 
kockákra vágjuk. Hozzákeverjük a 
mézet, almaecetet, olívaolajat, 
durvára vágott diót és a sót. 
Tálalásig hűtőben tartjuk. Közben 
elkészítjük a kígyóuborka-szalagot. 
Az uborkát megmossuk és meg
hámozzuk. Hámozóval vagy szele

telőgéppel 2 mm vastag hosszú 
csíkokat vágunk le belőle. Ezeket 
utána levágjuk 25 cm hosszú, 2 cm 
széles szalagokra. Ovális alakúra 
formázzuk, hogy tálaláskor bele 
tudjuk tölteni a salátát. De addig 
tálcára tesszük és hűtőben tartjuk. 
A mikrohajtásokat tálalás előtt egy 
kis tálkában óvatosan összeforgat
juk kevés dióolajjal.

ZELLER PANNA COTTA
A zellert megtisztítjuk, megmos
suk és fél cm-es kockákra vágjuk, 
majd egy lábosban folyamatos ke
verés mellett, vízzel puhára párol
juk. Közben sót, szeletelt fokhagy
mát adunk hozzá. Ha megpuhult 
pürésítjük, majd kevés vízzel, 
gelificanttal (növényi zselatin) fel
főzzük és formába töltjük. Fontos, 
hogy körülbelül egy percig for
raljuk a pürét. Ezután lesokkoljuk, 
és kivesszük a formából. Hűtőben 
tartjuk felhasználásig. 

ZELLERMAJONÉZ
Elkészítjük a zellerolajat. A zeller
zöldet és a petrezselyemzöldet 
megmossuk, lecsepegtetjük, majd 
az étolajjal leturmixoljuk. Teljesen 
sima állagú olajat kell kapnunk, 

amit mikroszűrőn leszűrünk. Egy 
hosszúkás tégelybe öntjük a tejet, 
a zellerolajat és elkezdjük turmix
olni. Arra figyeljünk, hogy a bot
mixer alsó részét tartsuk az edény 
alján. Körülbelül egy perc után, 
vagy amikor az állaga megfelelő, 
ki is vehetjük és beízesíthetjük. 
Ha kicsit hígnak találnánk, xantan
nal sűríthetünk rajta. Műanyag 
szószos flakonba töltjük és hűtő
ben tároljuk.

MIKROHAJTÁSOK
Tálalás előtt a megmosott mikro
hajtásokat egy kis tálkában óvato
san összeforgatjuk kevés dióolajjal.

TÁLALÁS
Először a zeller panna cottát tesz- 
szük a tányér bal oldalára. Ezután 
az uborkaszalagot a jobb oldalra. 
Belekanalazzuk a salátát és rátesz- 
szük a hajtásokat. 

Középre helyezzük a halkroket
tet és elé nyomjuk a szószos flakon
ból a zellermajonézt. 

Allergén:
Hal, tej, tojás, glutén, diófélék, 
zeller

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

109,0 173/726 11,3 9,7 10,3

FŐÉTEL

Pirított csirkemell, lecsó tartelette, snidlinges 
burgonyapüré, párolt zöldségek, kakukkfüves jus

10 adag

Hozzávalók:
PIRÍTOTT CSIRKEMELL
1,2 kg csirkemell bőrrel
0,008 kg só
0,008 kg füstölt só
0,003 kg fokhagymapor
0,002 kg fekete bors, egész
0,02 kg melasz
0,01 kg folyékony füst

KAKUKKFÜVES JUS
0,36 kg vöröshagyma 
0,18 kg sárgarépa
0,18 kg zeller
0,025 kg paradicsompüré
0,19 l vörösbor
3 szál kakukkfű
2 db babérlevél
5 db bors, egész
1,35 kg csirkefarhát
0,02 kg keményítő
0,007 kg fokhagyma

LECSÓ TARTELETTE
Paprika espuma
– paprikapüré
0,225 kg kápia paprika
0,06 kg vöröshagyma
0,003 kg só
0,01 kg erőspaprika
0,005 kg fokhagyma

0,07 kg füstölt szalonna
– espuma
0,225 kg paprikapüré
0,1 kg tejszín
0,015 kg keményítő

LECSÓ
0,015 kg sertészsír
0,04 kg vöröshagyma
0,006 kg fokhagyma
0,07 kg tv-paprika
0,1 kg paradicsom
0,004 kg só
0,003 kg fűszerpaprika
0,01 kg paradicsompüré

SNIDLINGES BURGONYAPÜRÉ
0,44 kg burgonya
0,02 kg só
0,08 l tej
0,08 kg vajkrém
0,001 kg fekete bors
0,007 kg snidling

PÁROLT ZÖLDSÉGEK
0,25 kg cukkini
0,25 kg pagodakarfiol
0,02 kg vaj
0,005 kg só
0,0005 kg durva fekete bors

Elkészítés: 
PIRÍTOTT CSIRKEMELL
A csirkemellet fémrácsra helyezzük, 
hogy szellőzni tudjon és 24-30 órá
ra hűtőbe tesszük. A húsokat só, 
durva fekete bors, fokhagymapor 
és füstölt só keverékével beszórjuk. 
Ezután fémrácsra tesszük úgy, 
hogy a bőrös rész kerüljön felfelé. 
Elkészítjük a glacet: A melaszt a 
folyékony füsttel kis edényben 
összekeverjük és a csirkemell bőrös 
részét bekenjük vele, ecsettel. Elő
melegített 85-90°C-os sütőben 50 
percig süssük, közben még egyszer 
majd vegyük ki és melegítsük elő  
a sütőt 200-210 °C-osra. Ezután pár 
percet pihentessük langyos helyen, 
és hosszában vágjuk ketté a melle
ket. Úgy időzítsünk, hogy tálalásra 
készüljön pont el. 

KAKUKKFÜVES JUS
A csirkefarhátat 200-220 °C-os 
sütőben 25-30 percig pirítjuk.  
A zöldséget 10-15 perc alatt egy 
lábasban kevés olajon lepirítjuk. 
Ezután adjuk hozzá a paradicsom
pürét, amit 5 percig karamelli
zálunk. Majd öntsük hozzá a vörös
bort, és redukáljuk kicsit vissza. 
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Tegyük bele a kakukkfüvet, babér
levelet, egész borsot. Adjuk hozzá 
a megpirított csirkefarhátat, és 
végül a szükséges mennyiségű 
vizet. Közepes lángon forraljuk, 
közben vegyük le a tetejéről a zsírt, 
szennyeződéseket. Körülbelül 2-3 
órán át főzzük fedetlenül, majd 
szűrjük le és redukáljuk a negyedé
re. Kevés vízzel elkevert keményí
tővel sűrítünk rajta, és friss 
kakukkfűvel, fokhagymával frissít
jük az ízét.

LECSÓ TARTELETTE
A tartlette három elemből áll. 
Paprika espuma, lecsó és ropogós 
kosárka. Paprika espuma: A füstölt 
szalonnát 0,5 cm-es kockákra vág
juk és kiolvasztjuk egy serpenyő
ben. Ha kisült, leszűrjük és félre
tesszük. A visszamaradt zsírban 
megdinszteljük a finomra vágott 
vöröshagymát, majd hozzáadjuk a 
sót, a felkockázott kápiát, erős 
paprikát és a szeletelt fokhagymát. 
Puhára pároljuk az egészet, majd 
leturmixoljuk és finom szövésű 
szűrőn átnyomjuk. A pürét tejszín
nel dúsítjuk, és keményítős vízzel 
felforraljuk, besűrítjük. Ezután Isi 
szifonba töltjük és 65°C-os vízfür
dőbe állítjuk tálalásig. 

LECSÓ
Klasszikus lecsót készítünk, de 
koktélparadicsomot használunk 

Pirított csirkemell, lecsó tartelette, snidlinges 

burgonyapüré, párolt zöldségek, kakukkfüves jus

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

188,3 145/608 12,9 7,1 7,4

fel hozzá, amit a végén teszünk 
bele. Tálalásig melegen, 70°C-on 
tartjuk. 

ROPOGÓS KOSÁRKA
A tavaszi tekercs tésztából körül
belül 10 cm átmérőjű köröket szú
runk ki, és étolajba mártjuk. Ezután 
két kosárkaforma közé tesszük a 
tésztát és jól egymásba nyomjuk. 
190 °C-os olajban 1 perc alatt 
aranybarnára sütjük, majd lecse
pegtetjük és műanyag dobozba 
tesszük, fedővel lefedve. 

SNIDLINGES BURGONYAPÜRÉ
A tisztított burgonyát 2 cm-es 
kockákra vágjuk, majd egy lábasba 
tesszük. Sós vízben puhára főzzük 
és átnyomjuk finom szövésű szű
rőn. Lábasba tesszük és hozzáönt
jük a meleg tejet. Ha a burgonya 
„felvette” a tejet, akkor három rész
letben adjuk hozzá a vajkrémet. 
Mindig csak akkor adjuk hozzá a 
vajkrémet, ha elkevertük az előző 
adagot. Ha krémes az állaga, elké
szült. Fontos, hogy ne habverővel 
keverjük, hanem csak spatulával, 
fakanállal. Tálalásig tartsuk 70°C-
on melegen.

PÁROLT ZÖLDSÉGEK
A tisztított cukkinit hosszában 
kettévágjuk, majd kivágjuk a mag
vas részét. Ezután ismét kettévág
juk hosszában és ferdén feldara
boljuk. A pagodakarfiolt kis rózsái
ra szedjük, esetleg kettévágjuk. 
Tálalás előtt sós, forrásban lévő 
vízben néhány perc alatt roppa
nósra főzzük, majd leszűrjük. Egy 
serpenyőben kevés tisztított vajjal 
átforgatjuk, borsozzuk. Tálalásig 
70 °C-on melegen tartjuk. 

Tálalás:
Először a burgonyapürét tesszük  
a tányérra. Nyomózsákból egy szép 
spirál formát nyomunk rá. Ezt 
követi a lecsó tartelette. 

A kosárkába teszünk egy adag 
lecsót, megszórjuk a szalonna
pörccel és erre nyomjuk a paprika 
espumát. A csirkemellet hosszában 
kettévágjuk, és egy felet teszünk a 
tányérra. Végül a párolt zöldséget 
és a jus-t tesszük rá.

Allergén:
Tej, glutén, zeller
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Hozzávalók:
SÁRGABARACK MOUSSE
0,222 kg sárgabarackpüré
0,133 kg krémsajt 
0,2 l tejszín
0,022 kg porcukor
0,0055 kg zselatin

GLAZE
0,04 kg kristálycukor
0,04 kg méz
0,035 kg sűrített tej
0,045 kg fehér csokoládé
0,0035 kg lapzselatin
0,0015 kg sárga ételfesték

MERINGUE
0,025 kg tojásfehérje
0,04 kg porcukor

NAMELAKA
0,07 kg tejszín
0,0018 kg lapzselatin
0,032 l tej
0,062 kg fehércsokoládé
0,01 l barackpálinka

SABLE TÉSZTA
0,08 kg vaj
0,1 kg liszt
0,044 kg porcukor
0,025 kg tojássárgája

0,0008 kg só
0,0024 kg vaníliás cukor
0,09 kg citrom
0,14 kg narancs

MARACUJAGÉL
0,075 kg maracujapüré
0,012 kg agar
0,04 kg kristálycukor
1 tálca citromverbéna

Elkészítés:
SÁRGABARACK MOUSSE
A zselatint kevés hideg vízbe 
áztassuk be, a tejszínt a porcukorral 
verjük lágy habbá. A sárgaback
pürét a cukorral felmelegítjük 
70 °C-ra, és hozzákeverjük a beáz
tatott zselatint. Ezután a krémsaj
tot, majd végül a tejszínhabot is 
óvatosan hozzákeverjük. Szilikon
formába töltjük a mousse-t és 
kifagyasztjuk. Addig elkészítjük a 
glaze-t. Ehhez forraljuk fel a vizet, 
a mézet és a cukrot. Áztassuk be a 
zselatint, majd adjuk hozzá a sűrí
tett tejjel a sziruphoz. Adjuk hozzá  
a fehércsokoládét és a természetes 
ételfestéket. Ezután botmixerrel 
krémestítsük és hűtsük le 32 °C-ra. 
Ekkor vegyük ki a szilikonformából 
a fagyott mousse-t és vékonyan 

Sárgabarack mousse, sable tészta,  
fehércsoki namelaka, maracujagél

DESSZERT

10 adag

Sárgabarack mousse, sable tészta, fehércsoki namelaka, maracujagél
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vonjuk át vele. Ezután tegyük majd 
rá a mousse-t a kisült sable tész
tára, és hagyjuk szobahőmérsék
leten 25-30 percig. Ennyi idő 
szükséges körülbelül ahhoz, hogy 
a mousse kiolvadjon. 

MERINGUE
Francia meringue-t készítünk. A 
tojásfehérjét habbá verjük, majd 
folyamatos keverés mellett hozzá
adjuk a szitált porcukrot. Addig 
keverjük, amíg egy ragacsos álla
gú, fényes masszát kapunk. Ekkor 
szilikonlapra egy 2 mm magas kör 
alakú szilikonformát illesztünk, ami
be egy spakli segítségével elsimít
juk a meringue-t. A formát eltávo
lítjuk, majd 85-90 °C-os sütőben, 
50-60 perc alatt kiszárítjuk. 

NAMELAKA
(tejszínes fehércsokoládé-krém):
 A fehércsokoládét egy habüstben 
vízgőz felett felolvasztjuk, folya
matos keverés mellett. Majd lan
gyos helyre tesszük. Közben a zse
latint kevés vízzel elkeverjük.  
A tejet felforraljuk, majd hozzá
adjuk a zselatint és két részletben 
a felolvasztott csokoládéhoz kever

jük. Hozzáadjuk a pálinkát és a 
hideg tejszínt, majd botmixerrel 
átkeverjük. Edénybe öntjük, és 
hűtőben 5°C-ra hűtjük. Tálalás 
előtt habzsákba töltjük.

SABLE TÉSZTA
A hozzávalókat egy konyhai robot
gépben összedolgozzuk. A tésztát 
ezután két zsírpapír között, 3mm 
vastagra kinyújtjuk és kifagyaszt
juk. Hidegen künnyű vele dolgoz
ni. Kivágjuk a kívánt alakra és 
szilikonlapra tesszük. 160 °C-os elő- 
melegített sütőben, 9-11 percig 
sütjük. Hagyjuk kihűlni, majd a 
széleit microplane reszelővel lefi
nomítjuk. Tálalásig szobahőmér
sékleten tároljuk egy légmente
sen lezárt műanyag dobozban. 

MARACUJAGÉL
A hozzávalókat egy edényben 
állandó keverés mellett felfőzzük. 
Legalább egy percig forraljuk, 
majd öntsük egy tégelybe és hűt
sük le. Ha kihűlt, botmixerrel kré
mesítsük, és töltsük bele egy szó
szos flakonba. Hűtőben tároljuk 
felhasználásig.

TÁLALÁS
A mousse-t a sablé tésztára tesz- 
szük, majd a tetejére nyomjuk a 
fehércsokikrémet. Díszítjük citrom
verbenával és meringue-val. 

A tányér közepére tesszük az 
összeállított mousset, és mellé 
nyomjuk szószos flakonból a 
maracujagélt.

Allergén:
Tej, tojás, glutén

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

91,6 312/1309 3,7 19,4 31,1
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HUNGAST BUDAPEST

MENÜ CSAPAT

Parajos brokkolikrémleves, halpogácsa, halchips

Nyúlmájjal töltött csirkemell, roppanós lecsó, 
lecsómártás, kelkáposztás tarhonyarizottó

Lisztmentes mákpiskóta, fehércsokoládés 
mascarponekrém, mézes meggyhab

nettó 547 Ft

Irányító: Jenei Tamás
Szakács: Bőcs József
Segítő: Görényi Nándor

Előétel:

Főétel:

Desszert:

1 adag ára:

Hozzávalók:
PARAJOS BROKKOLIKRÉMLEVES
0,35 kg parajkrém, fagyasztott
0,6 kg brokkoli, fagyasztott
0,3 l napraforgó olaj
0,01 kg burgonya, tisztított
0,012 fokhagyma
0,0007 kg szódabikarbóna
0,0005 kg szerecsendió
0,0003 kg fekete bors, egész
0,018 kg só
0,004 kg kristálycukor
0,25 kg sajtkrém, natúr

PONTYCHIPS
0,13 kg pontyfilé
0,01 l étolaj
0,001 kg só
0,0002 kg fekete bors, egész
0,001 kg pirospaprika
0,0008 kg köménymag, őrölt
0,015 kg finomliszt

PIRÍTOTT ZÖLDSÉG-BRUNOISE
0,012 sárgarépa
0,15 kg cukkini
0,002 kg só
0,01 kg tökmagolaj
0,017 kg citrom
0,0001 kg fekete bors, egész
0,005 l étolaj

PONTY-HARCSA POGÁCSA
0,165 kg pontyfilé
0,17 kg afrikai harcsafilé
0,03 kg tojásfehérje
0,01 l tejszín
0,003 kg só
0,0001 kg fekete bors, egész
0,003 kg fokhagyma
0,02 kg füstölt marhanyelv
0,003 kg bazsalikom, friss
0,01 l napraforgóolaj
0,01 l tökmagolaj

Elkészítés:
PARAJOS BROKKOLI- 
KRÉMLEVES
A fokhagymát tisztítjuk, lereszel
jük. Olajat hevítünk, majd enyhén 
megfuttatjuk benne a reszelt fok
hagymát. Hozzáadjuk a fagyasz
tott brokkolit, a parajt, szerecsen
diót, szódabikarbónát, kristálycukrot, 
sózzuk, majd felengedjük a szük
séges vízmennyiséggel. Felforraljuk, 
majd rövid főzés után pürésítjük. 

ELŐÉTEL

Parajos brokkolikrémleves, halpogácsa, halchips 10 adag

Parajos brokkolikrémleves,  

halpogácsa, halchips
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A folyamat közben, hozzáadagol
juk a natúr sajtkrémet is, amivel 
újraforraljuk, majd tálalásig lefed
ve, melegen tartjuk.

PONTYCHIPS
A pontyfilé hasalját, és végeit 
levágjuk, félretesszük a halpogá
csához. A filé vastag részét, a 
szálkákra merőlegesen, hajszálvé
kony szeletekre vágjuk. A recept
ben szereplő lisztet, és fűszereket 
összekeverjük. Az olajat felhevítjük 
140-150 °C közé. A hal szeletkéket 
a fűszeres lisztben megforgatjuk, 
majd az olajba helyezzük. Óvato
san keverve, addig sütjük, amíg  
a hal víztartalma el nem sül. 

Az olajból kiemelve sózzuk, le
csepegtetjük, majd konyhai papír
törlőn, teljesen leitatjuk róla, a 
felületére tapadt olajat. Tálalás 
előtt, sütőben 140 °C-on, a lég
keverést lekapcsolva visszamele
gítjük, ha szükséges, de optimális 
esetben, a tálalás előtt készítjük el.

PIRÍTOTT ZÖLDSÉG BRUNOISE
A tisztított, előkészített sárgarépát 
és cukkinit, apró kockákra, brunoise-
ra vágjuk. Az előkészített citrom

levét kifacsarjuk. Serpenyőben ola
jat hevítünk, és megpirítjuk benne 
először a sárgarépát, majd félkész 
állapotban hozzáadjuk a cukkinit, 
és együtt készre pirítjuk. Ízesítjük 
a szójaszósszal, majd sózzuk, fris
sen őrölt borssal, citromlével, tök
magolajjal ízesítjük. Elkészítés köz
ben figyeljük a zöldségek állagát, 
nehogy túlkészüljön. Tálalásig le
fedve, melegen tartjuk.

HALPOGÁCSA
A halpogácsához félretett ponty
filét vékony szeletekre vágjuk, 
majd ledaráljuk, kislyukú tárcsán, 
kétszer. Ezután sózzuk, ízesítjük  
a reszelt fokhagymával, frissen 
őrölt borssal, majd a tojásfehérjét, 
és a tejszínt is hozzáadjuk. Bot
mixer segítségével, homogén hal
pépet készítünk. Ezzel a technoló
giával a ponty szálkáit eltüntettük. 
Az afrikai harcsafilét, és a füstölt 
marhanyelvet apró kockákra vág
juk, a halpéphez keverjük.

Az így kapott halpogácsát sóz
zuk, frissen őrölt borssal, és apróra 
vágott bazsalikommal ízesítjük, és 
10 db egyforma gombócot for
mázunk belőle, vizes kézzel. 

Serpenyőben olajat hevítünk, 
a halgombócokat pogácsa ala
kúra formázzuk, és mindkét olda
lukon megsütjük. Ezután gn- 
edénybe helyezzük, lefedjük, és 
tálalásig melegen tartjuk.

Tálalás:
A bemelegített tányérok közepére 
teszünk a forró zöldség-brunoise-
ból, ráhelyezzük a forró halpogá
csát, majd a pogácsa tetejére kevés 
brunoise-t teszünk. Körbeöntjük a 
tálalás előtt felforralt levessel, 
majd elhelyezzük ízlésesen a hal
chipseket, és díszítjük néhány 
csepp tökmagolajjal.

Allergén: tej, hal, glutén, tojás

Hozzávalók:
NYÚLMÁJJAL TÖLTÖTT 
CSIRKEMELL
1 kg csirkemellfilé
0,12 kg nyúlmáj 
0,004 kg fokhagyma
0,1 kg zöldborsó, fagyasztott
0,15 l tejszín
0,02 kg petrezselyemzöld
0,09 kg �vargánya kockázott, 

fagyasztott
0,025 kg só
0,001 fekete bors, egész
0,0005 kg majoranna, morzsolt
0,005 kg metélőhagyma
0,01 l napraforgóolaj

LECSÓMÁRTÁSHOZ
0,02 kg füstölt szalonna
0,13 kg vöröshagyma
0,33 kg zöldpaprika
0,15 kg paradicsom
0,005 kg pirospaprika
0,0005 kg só
0,0001 kg fekete bors, egész
0,025 kg kukoricakeményítő

LECSÓRAGU
0,3 kg zöldpaprika
0,14 kg paradicsom, koktél
0,1 kg kápiapaprika
0,08 kg újhagyma
0,004 kg só
0,0007 kg fekete bors
0,01 l napraforgó olaj

PARMEZÁNOS TARHONYA- 
RIZOTTÓ KELKÁPOSZTÁVAL
0,22 kg dörzstarhonya
0,015 l napraforgóolaj
0,02 kg teavaj
0,54 kg kelkáposzta
0,01 kg fokhagyma
0,2 kg vöröshagyma
0,05 kg �parmezán jellegű sajt 

(grana padano)
0,001 kg majoranna, friss
0,003 kg köménymag, egész
0,015 kg só
0,001 kg fekete bors, egész
0,003 kg póréhagymacsíra
0,004 kg borsócsíra

FŐÉTEL

Nyúlmájjal töltött csirkemell, roppanós lecsó, 
lecsómártás, kelkáposztás tarhonyarizottó

10 adag

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

155,5 80/338 0,2 4,5 9,9

Nyúlmájjal töltött csirkemell, roppanós lecsó, 

lecsómártás, kelkáposztás tarhonyarizottó
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Elkészítés:
NYÚLMÁJJAL TÖLTÖTT 
CSIRKEMELL
Kevés sós vizet forralunk, és leblan
sírozzuk benne a zöldborsót. Ezután 
hideg vízbe téve, azonnal lehűtjük, 
majd leszűrjük, lecsepegtetjük. 

Az előkészített nyúlmájat sós, 
forrásban lévő, enyhén fokhagy
más vízbe tesszük, majd újraforrás 
után, félretesszük (ezzel a kíméletes 
hőkezeléssel, egy lágy, de kellően 
átfőtt májat kapunk). Miután a 
forrázóvízben, legalább 15 percet 
eltöltött, leszűrjük a májat, majd 
sokkolóban, vagy hideg vízben 
lehűtjük és leszárítjuk. 

A vargányagombát hideg víz
ben átmossuk, lecsepegtetjük, 
majd kevés, felhevített olajon meg
pirítjuk, sózzuk, frissen őrölt bors
sal ízesítjük. 

A csirkemellfilét éles késsel 
megnyitjuk, egyenletes vastag
ságú, téglalap alkúra formázzuk. 
Sózzuk, frissen őrölt borssal 
ízesítjük. 

A formázásból képződő leeső 
részeket apróra vágjuk, és turmix- 
gépbe tesszük. Adunk hozzá tej
színt, a pirított gombát, sót, frissen 
őrölt borsot, majd homogén álla
gú prádot készítünk. Keverőtálba 
tesszük, majd tovább ízesítjük majo
rannával, apróra vágott petrezse
lyemzölddel, metélő hagymával. 
A nyúlmájat egyforma méretű 

hasábokra vágjuk, frissen őrölt 
borssal ízesítjük. 

A formázott csirkemelleket, fol
packra tesszük, egyenletesen meg
kenjük a práddal, elosztjuk rajta a 
zöldborsót, a gombafejeket, majd 
közepére tesszük a nyúlmájhasá
bokat. Henger alakúra formázzuk 
a folpack segítségével, szorosan 
rögzítjük a két végét, majd előme
legített sütőben, gőz funkción, 
78 °C-on 45 percig hőkezeljük. 

A folpackot eltávolítjuk a teker
csekről, majd hideg vízben, vagy 
sokkolóban 5°C alá hűtjük, fel
használásig hűtőben tároljuk. Tála
lás előtt, eltávolítjuk a fóliát a teker
csekről, konyhai papírtőrlővel szá- 
razra töröljük. Serpenyőben étola
jat hevítünk, és a csirketekercs tel
jes felületét aranybarnára pirítjuk. 

Készíthetjük sütőben is, ez 
esetben előmelegített, 250 °C-os 
sütőben, 5-6 percig tart a hőkeze
lés. Ezután daraboljuk a tekercse
ket, és a tálalás pillanatáig lefedve, 
melegen tartjuk.

LECSÓMÁRTÁSHOZ
A lecsómártáshoz a füstölt szalon
nát kis kockákra vágjuk, zsírját 
kipirítjuk, majd leszűrjük. A sza
lonnapörcöt papírtörlőn leszárít
juk, tálalásig félretesszük. 

A leszűrt szalonnazsírt hevítjük, 
vékony szeltekre vágott vörös
hagymát dinsztelünk rajta, meg

szórjuk pirospaprikával, majd hoz
záadjuk a szintén vékony szeletekre 
vágott paprikát, paradicsomot, 
majd sózzuk, borsozzuk, és kevés 
víz hozzáadásával, lecsót készítünk. 
Miután elkészült, finom szövésű 
fémszitán átpasszírozzuk, az így 
kapott „lecsószaftot” újraforraljuk, 
és vízzel kikevert keményítővel 
besűrítjük. Lefedve, tálalásig mele
gen tartjuk.

ROPPANÓS LECSÓ
Az előkészített paprikákat egyfor
ma kockákra, az újhagymát dara
bokra, a koktélparadicsomot félbe 
vágjuk. A paprika végeit elhasz
náljuk a lecsómártáshoz. 

A félretett szalonnazsírt serpe
nyőben hevítjük, magas főfokon 
roppanós állagúra pirítjuk a pari
kákat, és a hagymát. Sózzuk, fris
sen őrölt borssal ízesítjük. A kok
télparadicsomot, az utolsó pilla- 
natban adjuk hozzá. Tálalásig 
melegen tartjuk, de ideális eset
ben, csak a tálalást megelőző per
cekben készítjük.

KELKÁPOSZTÁS TARHONYA
A kelkáposztás tarhonyához a kel
káposzta torzsáját levágjuk. A többi 
részt kis kockákra vágjuk. A grana 
padano sajtot lereszeljük. A vörös
hagyma felét vékony szeletekre 
vágjuk. Az alapléhez a szeletelt 
hagymát, fazékba tesszük, hozzá

adjuk a kelkáposzta félretett vas
tag részeit, adunk hozzá egész 
borsot, sót, egész köményt, reszelt 
fokhagymát, majorannát és fel
engedjük annyi vízzel, ami bőven 
ellepi. Főzzük fél órát, majd leszűr
jük. Magas falú edényben újra for
rásba hozzuk, hozzáadjuk a kelká
poszta felét, majd rövid forralás 
után, pürésítjük. 

Étolajat hevítünk, megfony- 
nyasztjuk benne a finomra aprított 

vöröshagymát, átforrósítjuk rajta a 
tarhonyát, majd apránként felen
gedjük a forró alaplével. Megfelelő 
állagúra főzzük, sózzuk, frissen 
őrölt borssal ízesítjük, majd a 
főzés befejeztével, hozzákeverjük 
a kis kockákra vágott hideg vajat, 
és a reszelt sajtot. A rizottó elké
szítését, a tálalást megelőző per
cekre érdemes időzíteni. 

Mivel nem autentikus olasz 
rizottót készítünk, így nem cél, 

hogy ugyanazt a szaftos állagot 
érjük el. Ezért elkészíthető ez a 
köret nagy mennyiségben is.

Tálalás:
A csirkemell oládokat szeleteljük. 
A tányérokat bemelegítjük, a lecsó
mártást újraforraljuk. A tarhonya- 
rizottót az előmelegített tányé
rokra tesszük, ráhelyezzük a csirke- 
mellrolád-darabokat Elhelyezzük 
a tányéron a roppanós lecsót, 
mellé vagy rácsorgatjuk a lecsó
mártást, majd díszítjük a csírákkal. 
Ellenőrizzük, hogy a főétel minden 
alkotója elérje a 70 °C-ot.

Allergén:
Tej, glutén

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

287,3 112/471 9,2 5,5 6,5
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DESSZERT

Lisztmentes mákpiskóta, fehércsokoládés 
mascarponekrém, mézes meggyhab

10 adag

Hozzávalók:
MÁKOS PISKÓTA
0,1 kg mák, darált
0,03 l napraforgóolaj 
3 db tojás
0,05 kg kristálycukor
0,0018 kg fahéj, őrölt
0,02 l tej
0,003 kg vaníliás cukor
0,0005 kg só
0,03 kg citrom

FEHÉRCSOKI-HAB
0,16 l tejszín, növényi
0,18 l tejszín
0,15 kg fehércsokoládé

MEGGYHAB
0,03 kg meggy, fagyasztott
0,012 kg vegyes virágméz
0,05 l meggylé, 100%-os
0,0015 kg zselatin
0,00005 kg szódabikarbóna

DÍSZÍTÉS
0,12 kg áfonya
0,12 kg ribizli
0,001 mentalevél, friss

Elkészítés:
MÁKOS PISKÓTA
A mákos piskótához szétválasztjuk 
a tojásokat. A citrom héját lere
szeljük. A tojások fehérjét, a kris
tálycukor nagyobb részével kemény 
habbá verjük. 

A tojások sárgáját a maradék 
kristálycukorral, vaníliás cukorral 
felhabosítjuk, hozzáadjuk a reszelt 
citromhéjat, az őrölt fahéjat, sót,  
a tejet. Hozzáadjuk a darált mákot, 
majd óvatosan hozzákeverjük a to
jásfehérjéből vert habot. 

Szilikonformákba simítjuk a 
mákos masszát, egyenletesen 
vékonyan, és előmelegített sütő
ben, 180 °C-on 12 percig sütjük, 
majd szobahőmérsékletűre hűt
jük. Ezután méretre vágjuk, le
fedjük, tálalásig hűtőben tartjuk.

FEHÉRCSOKOLÁDÉ-KRÉM
A fehércsokoládés krémhez a cso
koládét feldaraboljuk, fém keverő
tálba tesszük, és vízgőz felett a 
tejszínnel, folyamatos keverés 
mellett, felolvasztjuk. Szobahőmér
sékletűre temperáljuk. A kétféle 
tejszínt összekeverjük, jegesre hűt
jük, majd kemény habbá verjük.  
A csokoládéhoz keverjük, majd 

keverőlapáttal, óvatosan hozzá
dolgozzuk a tejszínhabot. Hab
zsákba töltjük, és tálalásig hűtőbe 
tesszük. 

MEGGYHAB
A meggyhabhoz a fagyasztott 
meggyhez adjuk a meggylevet,  
a szódabikarbónát felforraljuk, 
majd pürésítjük és sűrű szövésű 
szitán áttörjük. A lapzselatint hideg 
vízbe áztatjuk, majd miután 
felpuhult, kinyomkodjuk belőle a 
vizet. A meggyet pürésítjük, majd 
sűrű szövésű szitán áttörjük. Ezután 
hozzákeverjük a meggylevet, újra
forraljuk, majd a tűzről levéve 
hozzákeverjük az áztatott zsela
tint, és ismét átszűrjük.

Szobahőmérsékletűre hűtjük, 
majd habszifonba töltjük, két pat
ront csavarunk bele, alaposan 
összerázzuk, és tálalásig hűtőbe 
tesszük. 

Tálalás:
A gyümölcsöket gondosan átválo
gatjuk, előkészítjük. A mákos pis
kótákat hosszában, három egyenlő 
részre vágjuk és megtöltjük a fehér
csokoládés krémmel, majd elő
hűtött tányérra tesszük. 

Nyomunk a krémből két adagot, 
a meggyhabból különböző méretű 
pöttyöket, helyezünk el a tányéron. 
A gyümölcsöket felhelyezzük a tá
nyérra (egy részüket a tészta tete
jére, a többit a fehércsokoládé-
krémre) díszítjük, a  mentalevél- 
kékkel. Ügyeljünk rá, hogy minden 
alkotó, beleértve a tányérokat is, 
kellőképpen hideg legyen.

Allergén:
Tojás, tej

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

287,3 112/471 9,2 5,5 6,5
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MELÓDIN K&H ÉTTEREM

MENÜ CSAPAT

Paszternákkrémleves, ropogós bruschettával  
és marinált zöldségekkel

Grillezett afrikai harcsa, gerslirizottóval,  
karfiolropogóssal és lecsókrémmel

Kapros túróslepény 2019

nettó 546 Ft

Irányító: Pis Mátyás
Szakács: Harkai Bence
Szakács: Zele Zoltán
Segítő: �Füssi-Dankó Enikő  

(csere Streck Leila)

Előétel:

Főétel:

Desszert:

1 adag ára:

Hozzávalók:
0,5 kg paszternák 
0,2 kg burgonya
0,2 l főzőtejszín  
0,02 kg só
0,05 kg sokmagvas kenyér
0,1 l étolaj
0,1 kg savanykás alma
2 l alaplé 
1 csokor petrezselyemzöld

0,01 kg retekcsíra
0,01 l almaecet
0,05 l olívaolaj
0,1 kg paradicsom
0,001 kg fehérbors

Elkészítés:
Az ételsor zöldségeinek leeső ré
széből alaplevet főzünk, só nélkül. 
Kevés zsiradékon ledinszteljük a 

ELŐÉTEL

Paszternákkrémleves bruschettával 10 adag

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

194,7 77/323 1,3 3,9 9,2

tisztított, kockákra vágott pasz
ternákot, és burgonyát. Sózzuk, 
felengedjük zöldségalaplével, és 
puhára főzzük. Turmixoljuk, majd 
tejszínnel dúsítjuk. Amennyiben 
szükséges, szitán átpasszírozzuk.  
A sokmagvas kenyérből vékony 
szeletet vágunk, és sütőben 
130 °C-on ropogósra sütjük.
Vékony csíkokra (Julienne) vág
juk az almát, a hámozott, mago
zott paradicsomot. 

A paradicsomot szűrőn átpasz- 
szírozzuk. A kapott paradicsom
lével elkeverünk pár csepp olíva
olajat és almaecetet. Elkeverjük 
vele az alma-, és a paradicsom
csíkokat. Sózzuk, borsozzuk, finom
ra vágott petrezselymet, és retek
csírát adunk hozzá. A kiszárított 
kenyérre halmozzuk. A maradék 
olívaolajban elkeverjük az apróra 
vágott petrezselymet (esetleg 
turmixoljuk, és átszűrjük).

Tálalás:
Csészébe öntjük a forró levest, 
tetejére csepegtetjük a zöld olajat, 
és mellé kínáljuk a ropogós 
bruschettát.

Allergén: 
Tej, glutén
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FŐÉTEL

Grillezett harcsafilé, gerslirizottóval, karfiol- 
ropogóson tálalt borsópürével és lecsókrémmel

10 adag

Hozzávalók:
1 kg afrikaiharcsa-filé
0,5 kg árpagyöngy
0,6 kg lecsópaprika (sárga)
0,4 kg paradicsom
0,2 kg vöröshagyma
0,5 kg zöldborsó
0,5 l tejszín
0,005 kg őrölt bors
0,02 kg só
0,2 kg karfiol
1 db tojás
0,05 kg zabliszt
0,01 kg zöldborsócsíra
0,2 kg parasztkolbász
0,01 kg szójalecitin
0,1 l étolaj
0,1 kg vaj

Elkészítés:
A harcsafilét daraboljuk, fűszerez
zük, és felhasználásig hűtőben 
tároljuk. Kevés apróra vágott 
vöröshagymát dinsztelünk, hozzá
adjuk a megmosott gerslit. Sóz
zuk, és szakaszosan felengedve 
rizottót főzünk. Mikor megpuhult, 
elkeverjük vajjal, és tejszínnel.

A paprika magházát kiszedjük, 
félkarikára vágjuk. Kevés finomra 
vágott vöröshagymával ledinsztel

jük. Sózzuk, puhára pároljuk, majd 
átpasszírozzuk. A parasztkolbász 
bőrét lehúzzuk, és finomra vágjuk. 
Serpenyőben zsírját kiolvasztva 
morzsát készítünk, és leszűrjük.

A paradicsomot kimagozzuk. 
Magját és levét egy tálban felfog
juk. Húsát kockákra vágjuk, kevés 
vöröshagymával a kolbász zsírján 
ledinszteljük, és megszórjuk piros
paprikával. Sózzuk, és átpasszí
rozzuk. A karfiolt morzsa állagúra 
vágjuk. Fűszerezzük, majd elke
verjük tojással és zabliszttel. Kis 
korongokat formázunk, és serpe
nyőben ropogósra sütjük. 

A zöldborsót vajjal és tejszínnel 
puhára pároljuk, pürésítjük, és 
átpasszírozzuk. A paradicsom levét 
elkeverjük szójalecitinnel, és kiha
bosítjuk. A halszeleteket roston 
ropogósra sütjük, figyelve, hogy 
ne száradjon ki, belül szaftos 
maradjon.

Tálalás:
Tányérra húzunk egy kanál paprika- 
krémet, és egy kanál paradicsom- 
krémet, úgy, hogy összeérjenek 
(együtt adják a lecsó ízét). Tetejére 
halmozzuk a gerslirizottót. Erre 
helyezzük a roston ropogósra sült 
halszeletet, majd egy kanál para
dicsomhabot. Mellé helyezzük a 
karfiolkorongokra halmozott bor
sópürét, tetejére teszünk egy ág 
borsócsírát. A tányért megszórjuk 
kolbászmorzsával.

Amennyiben a paradicsom- 
habot nem készítjük el, akkor a 
paradicsomos mártáshoz a készítés 
végén hozzáadjuk a paradicsom 
felfogott levét, és csak 1 percet 
forralunk rajta, és így tálaljuk  
a mártást.

Allergén:
Glutén, tej, tojás, szója

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

241,8 135/568 10,1 5,6 11,1
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Kapros túrós lepény ���� 10 adag

DESSZERT

Hozzávalók:
0,4 kg túró 
0,02 kg zselatin
0,1 kg hársméz
0,2 db vaníliarúd
0,2 kg liszt
0,1 kg vaj
0,5 cs. kapor
0,05 kg citrom
0,2 kg porcukor
0,2 kg ribizli 
0,2 kg habtejszín

Elkészítés:
Lisztből, vajból és porcukorból 
linzertésztát gyúrunk. Lereszeljük, 
és morzsának megsütjük. A túrót 
elkeverjük cukorral, vaníliával, cit
rom levével és héjával, és az apró

ra vágott kaporlevéllel. Felvert 
tejszínhabot, és olvasztott zsela
tint adunk hozzá. Kikent formába 
töltjük, és hűtőben dermesztjük. 

A mézet elkeverjük pár csepp 
citromlével. Vigyázunk, hogy ne 
hígítsa el, csak egy kevés savat 
adjon hozzá. A ribizlit cukorral fel
főzzük, és átpasszírozzuk (coulist 
készítünk).

Tálalás:
A formából kivett túróhabot 
tányérra tesszük. Közepébe öntjük 
a citrusos mézet. Mellé szórjuk a 
morzsát, és csepegtetjük a ribizlit.

Allergén:
Tej, glutén

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

89,7 205/861 6,7 7,6 27,4
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MELÓDIN RÓBERT ÉTTEREM

MENÜ CSAPAT

Borsókrémleves, zabpelyhes túrógombóccal 
és mentaolajjal

„Harcsaderék rácosan”, lecsómártással 
és zöldség pagettivel

Mézes krémes inspiráció

nettó 543 Ft

Irányító: Makai György
Szakács: Vizeli Zsolt
Szakács: Dúcz Bálint
Segítő: �Füssi-Dankó Enikő

Előétel:

Főétel:

Desszert:

1 adag ára:

Hozzávalók:
1 kg zöldborsó
0,05 kg vöröshagyma
0,2 l tejszín
0,02 kg só
0,02 kg menta
0,05 l napraforgóolaj
0,1 kg túró
2 db tojás
0,06 kg zabpehely

Elkészítés:
A túrót elkeverjük a tojással, sóval, 
és a zabpehellyel. Hűtőben 30 
percet pihentetjük. Kis gombóco
kat formázunk, és sós gyöngyöző 
vízben kifőzzük. Kevés zsiradékon 
üvegesre dinszteljük a finomra 
vágott vöröshagymát. Hozzáadjuk 
a zöldborsót, sózzuk, és felen

gedjük alaplével, amibe belefőz
tük a menta szárát. Pár perc forra
lás után tejszínnel dúsítjuk, turmix
oljuk és átszűrjük. A menta leve
leit olajjal turmixoljuk.

Tálalás:
A tányér közepébe helyezzük a 
gombócokat, körbe öntjük pár 
csepp mentaolajjal, és dekoráljuk 
a sült mentalevéllel. Forrón tálal
juk rá a krémlevest.

Allergén: 
Tej, tojás, glutén

ELŐÉTEL

Borsókrémleves, zabpelyhes túrógombóccal 
és menta olajjal 

10 adag

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

188,2 90/377 0,8 4,2 12,3
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Hozzávalók:
1 kg afrikaiharcsa-filé
0,1 kg aszalt paradicsom
0,01 kg kakukkfű, friss
0,01 kg fokhagyma
0,1 kg panco morzsa
0,05 kg trappista sajt
0,8 kg burgonya
1 kg lecsópaprika
0,8 kg paradicsom
0,25 kg vöröshagyma
0,1 kg krémsajt, natúr
0,2 l tejszín
0,1 kg burgonyapehely
0,02 kg só
0,05 kg citrom
0,05 kg füstölt szalonna
0,02 kg fűszerpaprika
0,5 kg cukkini
0,5 kg sárgarépa
0,3 kg karalábé
0,05 kg vaj
0,3 csokor petrezselyemzöld

Elkészítés: 
A harcsafilét daraboljuk, fűsze
rezzük, és felhasználásig hűtőbe 
tesszük. A burgonyát előfőzzük, 
majd meghámozzuk. A tejszínt a 
krémsajttal felforraljuk. Sózzuk, és 
kevés burgonyapelyhet keverünk 
hozzá. Elkeverjük a főtt, karikázott 
burgonyával. A vöröshagymából, 
paprikából, és paradicsomból ke
veset karikára vágunk, és roston 
megsütünk. Kikent tepsibe réte
gezzük a burgonyát, és a sült zöld
ségeket.  Sütőben 170 °C-on piros
ra sütjük. 

Sárgarépából, karalábéból és 
cukkiniból spagettit készítünk. 
Enyhén sós vízben blanchírozzuk, 
majd forró fűszeres vajon átpirít
juk. A füstölt szalonnát apróra  
vágjuk, zsírját kisütjük, és félre-
tesszük. A zsírjában a maradék 
hagyma, paprika, paradicsom fel

használásával hagyományos lecsót 
készítünk. Összeturmixoljuk, és 
átszűrjük. A kisütött szalonnát egé
szen apró morzsára vágjuk. 

A halat kevés zsiradékon nagyon 
hirtelen elősütjük. Tetejére helyez
zük a nagyon apróra vágott aszalt 
paradicsomot. Beborítjuk a vajjal, 
és zöld fűszerek kel elkevert panco 
morzsával. Forró sütőben (200 °C) 
5 perc alatt készre sütjük.

 
Tálalás:
Tányérra húzzuk a lecsómártást. 
Mellé helyezzük a feltekert zöld
ségspagetti, és a réteges grateint. 
Ennek támasztjuk a ropogósra sült 
halfilét. Tetejét friss fűszerrel 
díszítjük.

Allergén:
Hal, glutén, tej

FŐÉTEL

„Harcsaderék rácosan”, lecsómártással
és zöldség spagettivel

10 adag

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

311,2 121/509 7,6 6,4 8,4



K
Ö

Z
É

T
K

E
Z

T
E

T
É

S
I S

Z
A

K
Á

C
S

V
E

R
S

E
N

Y
 | 

20
19

–2
02

0

46

Mézes krémes inspiráció 10 adag

DESSZERT

Hozzávalók:
0,1 kg liszt
1 db tojás
0,07 kg porcukor
0,1 kg akácméz
0,55 l tej
0,001 kg szódabikarbóna
0,03 kg vaj
0,8 kg sárgabarack
0,05 kg búzadara
0,05 kg kristálycukor
0,2 kg mascarpone
0,05 kg étcsokoládé

Elkészítés:
Lisztből, tojásból, mézből, vajból, 
szódabikarbónás mézes lapot sü
tünk, és kihűtjük. A búzadarát tej
ben puhára főzzük, és kevés cu
korral ízesítjük. Kihűtjük. A sárga- 
barackot apróra vágjuk, és mézzel 
ledinszteljük. Kihűtjük. A kihűlt 
darát elkeverjük mascarpone- 
sajttal. 

Tálalás:
Kehelybe rétegezzük a barack- 
velőt, a darakrémet, és a morzsára 
tört mézes lapot. A csokoládéból 
vékony lapot készítünk, melyet a 
krémbe rétegezünk, és tetejére 
helyezünk.

Allergén:
Glutén, tojás, tej

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

135,0 222/931 0,2 11,2 30,3
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HUNGAST BAKONY GASZT

MENÜ CSAPAT

Forró lecsókrémleves paprikás zöldségtekerccsel, 
lestyános sajtkrémmel és magvas ropogóssal

Kacsamell sárga céklával töltve, kelkáposztás szilvás  
házi nudlival és pecsenyelével

Mandulás zabpelyhes tortácska kapros tejföl  
mousse-szal, fehércsokoládéval és édesköményes  
mézes cukkinisalátával

nettó 543 Ft

Irányító: Telek Mónika
Szakács: Simon András
Szakács: Bajkai Ádám

Előétel:

Főétel:

Desszert:

1 adag ára:

Hozzávalók:
0,1 kg füstölt csemegeszalonna 
0,2 kg vöröshagyma 
0,6 kg lecsópaprika 
0,4 kg paradicsom 
0,01 kg fűszerpaprika 
0,002 kg őrölt fűszerkömény 
0,01 kg fokhagyma 
0,015 kg só 
0,05 kg lestyán, friss 
0,12 kg krémfehér feta sajt 
0,003 kg őrölt fehérbors 
0,05 cs. rizstésztalap 
0,05 kg vörös káposzta 
0,3 kg paprika, kaliforniai, tricolor 
0,005 l balzsamecet 
0,1 l étolaj 
0,08 kg vajas tészta 
0,01 kg tökmag 
0,01 kg lenmag 
0,05 csomag mikro zöldségek

Elkészítés:
Elsőként a füstölt szalonnát egyen
letes apró kockákra vágjuk, majd 
fazékban, lassú tűzön elkezdjük 
kipirítani belőle a zsiradékot. Köz
ben megpucoljuk és felvágjuk a 
vöröshagymát és a fokhagymát, 
megmossuk és összevágjuk a pap
rikát és a paradicsomot.

ELŐÉTEL

Forró lecsókrémleves paprikás zöldségtekerccsel, 
lestyános sajtkrémmel és magvas ropogóssal

10 adag

Miután kipirult a szalonna, egy 
szűrőkanál segítségével leszűrjük 
a pörcöt, amit később a tálalásnál 
fogunk felhasználni. A keletkező 
zsiradékban elkezdjük pirítani a 
hagymát illetve a fokhagymát, amit 
többszöri zöldségalaplé hozzá
adásával párolunk tovább, majd 
sóval, borssal és őrölt kömény
maggal ízesítünk. Közben meg

mossuk és méretre vágjuk a zöld
séges tekercshez szükséges 
zöldségeket is. 

A leeső kaliforniaipaprika- 
darabokat az előzőleg feldarabolt 
lecsópaprikával és a paradicsom
mal együtt a hagymás alapba 
tesszük és tovább pároljuk, majd 
alaplé hozzáadásával lassú tűzön 
főzzük. 
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Az előzőleg feldarabolt kalifor
niai paprikát és lila káposztát ola
jon hirtelen megpirítjuk, kevés 
sóval és balzsamecettel össze
keverjük, majd sokkoljuk. 

Amíg a zöldség kihűl, előké
szítjük sütésre a magvas ropogóst. 
Ehhez a vajas tésztát kinyújtjuk 
egy lisztezett deszkán, méretre 
vágjuk, áttesszük egy zsírpapírra 
vagy egy szilikonlapra, majd meg
kenjük tojással és megszórjuk  
a magvakkal. Pihentetjük, majd a 
tálalás előtt 15 perccel előmele
gített, 180 °C-os sütőben pirosra 
sütjük. 

A zöldséges tekercshez a rizs
tésztalapokat beáztatjuk, majd  
a kihűtött marinált zöldségeket 
ízlésesen beletöltve feltekerjük, 
és hűtőben pihentetjük. Ezután  
a készre főzött levest botmixer 
vagy turmixgép segítségével egy
neműre krémesítjük, majd finom
szűrő segítségével átszűrjük. Alap
lé vagy éppen keményítő hozzá- 
adásával, illetve fűszerezéssel  
– újra forralás után – a kívánt álla
gúra és ízűre tudjuk beállítani a 
levesünket.

A sajtkrém elkészítéséhez a feta 
jellegű sajtunkat krémesre kever
jük majd megmosott, leszárított, 
nagyon finomra vágott friss les
tyánnal összekeverjük.
 
Tálalás:
A tányérba helyezünk 2-3 darab 
zöldségtekercset, habzsákból 
belenyomunk 2-3 kupac sajtkré
met, megszórjuk a megmaradt 
finomra vágott szalonnapörccel, 
és rámerjük a forró krémlevest. 
Végül ízlésesen díszítjük és a ropo
gósokat mellé adva kínáljuk.

Allergén:
Tej, glutén

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

196 72/302 2,3 3,5 7,8

Hozzávalók:
1,3 kg pecsenye kacsamell 
0,5 kg cékla, sárga 
0,023 kg só 
0,003 kg fekete bors 
0,003 kg egész kömény 
0,04 kg torma, friss 

0,3 kg burgonya 
0,15 kg liszt 
1 db tojás 
0,05 kg kristálycukor 
0,7 kg kelkáposzta 
0,5 kg szilva, ringló 
0,002 kg csillagánizs 
0,002 kg kardamom 
0,25 csokor petrezselyem, friss
0,5 kg kacsa csont aprólék
0,05 kg vöröshagyma
0,06 zeller
0,003 kg babérlevél
0,05 csokor rozmaring, friss
0,02 kg keményítő
0,1 doboz céklacsíra

Elkészítés:
Először egy jó ízű kacsahúslevest 
főzünk a csontokból, a kacsa leeső 
darabkáiból, gyökérzöldségekből 
és fűszerekből. Ezt az alaplevet 
szép lassú tűzön visszaredukáljuk.

Közben a kacsa megtisztított 
bőrét elvékonyítjuk. Az elvékonyí
tott kacsabőrt szilikonlapok vagy 
zsírpapírok között ropogósra süt
jük, majd félretesszük a tálalásig. 

A visszamaradt kacsazsírt ki
sütjük, amit a későbbiekben fel- 
használunk. 

FŐÉTEL

Kacsamell sárga céklával töltve, kelkáposztás szilvás 
házi nudlival és pecsenyelével

10 adag
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Ezt követően a pecsenyekacsa
melleket készítjük elő a töltéshez. 
Ehhez az egész köménymagot 
szárazon egy serpenyőben meg
pirítjuk, majd félretesszük. A cék
lát megmossuk, megpucoljuk, 
egyenletes apró kockákra vágjuk, 
majd kevés zsiradékon pirítani 
kezdjük. Amikor megpirult egy kis 
vízzel felöntve tovább pároljuk. 
Miután megpuhult, fűszerezzük a 
köménymaggal, sóval és beleke
verjük az előzetesen megpucolt 
és lereszelt tormát. A kész keveré
ket lesokkoljuk, ez alatt megpu
coljuk és felszúrjuk a kacsamelle
ket. Ehhez egy hegyes kés 
segítségével egy üreget alakítunk 
ki a kacsamellben. Fűszerezzük 
sóval és borssal, majd a lehűtött 
céklás töltelékkel megtöltjük. 
Ezután folpack segítségével szo
rosan, többször feltekerjük, vagy 
vákuumzacskót használva levá
kuumozzuk egyenként. Gőzpáro
lós sütőben 65 °C-on 90 percig 
hőkezeljük. Gőzpárolós sütő hiá
nyában Sous-Vide kádban is 
remek eredményt érhetünk el.

Amíg a kacsa a sütőben van, 
addig elkészítjük a nudlit. Ehhez a 
héjas burgonyát alaposan meg

mossuk, megdörzsöljük, és sós 
vízben feltesszük főni. 

Amíg a burgonyát hőkezeljük, 
addig megmossuk és kimagozzuk 
a szilvát, illetve leveleire szedjük, 
és szintén alaposan megmossuk a 
kelkáposztát. A puhára főtt bur
gonyát leszűrjük, visszahűtjük, 
majd áttörjük a burgonyapasszí
rozó segítségével. Az áttört bur
gonyához lisztet, tojást keverünk, 
majd friss, aprított petrezselyem
zölddel alaposan összedolgozzuk. 
Ceruza vékony rudakat formázunk 
belőle egy lisztezett asztalon, 
majd apróra szeletelve, friss házi 
nudlit kapunk. A kapott nudlikat 
forró, lobogó vízben puhára 
főzzük. 

A szilvából cukor karamelli
zálásával fűszeres szilvapürét 
készítünk. Tálalás előtt két nagy 
méretű serpenyőt veszünk elő.  
Az egyikben a másfél órás hőke
zelést követően kicsomagolt és 
lecsepegtetett kacsamelleket, a 
másikba pedig a leszűrt nudlit 
kezdjük el pirítani kevés zsiradé
kon. A kacsamellet csak körbe 
pirítjuk, majd pihentetjük két per
cig. Ahogy a nudli kezd megpi
rulni, hozzáadjuk a kelkáposztát, 

és tovább pirítjuk. Miután megpi
rultak sóval, borssal és a szilvapüré 
egy részével összeforgatjuk. 

Tálalás:
Szilvapürét formázunk a tányérra, 
majd ízlésesen a kelkáposztás 
nudlit ráhalmozzuk, végül mellé 
helyezzük a felszeletelt kacsa- 
mellet. 

A maradék pecsenyelét a 
kacsa mellé tálaljuk. Roppanós 
céklacsírával, mikrozöldekkel, 
és a kacsa bőréből sütött chips- 
szel díszíthetjük.

Allergén:
Glutén, tojás, zeller

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

188,2 90/377 0,8 4,2 12,3

DESSZERT

Mandulás zabpelyhes tortácska kapros tejföl  
mousse-szal, fehércsokoládéval és édesköményes 
mézes cukkinisalátával

10 adag

Hozzávalók:
0,13 kg zabpehely
0,02 kg darált mandula
0,13 kg margarin
0,12 kg porcukor
0,45 kg tejföl
2 csokor friss kapor
0,13 kg fehér csokoládé
0,03 kg lime
0,17 l habtejszín
0,08 kg édeskömény
0,25 kg cukkini, sárga és zöld
0,05 kg méz
0,002 kg só
0,02 l citusos balzsamecet
0,001 kg szódabikarbóna
0,01 kg ribizli
ehető virágdísz

Elkészítés:
Elsőként elkészítjük a zabpelyhes 
alapot. Ehhez a zabpelyhet össze
keverjük darált mandulával, kevés 
porcukorral és margarinnal, lazán 
összemorzsolva egy papírral bélelt 

sütőlemezre terítjük. Előmelegí
tett 160 °C-os sütőben, többször 
kevergetve aranybarnára sütjük. 
Vigyázva, hogy ne égjen meg, a 
sütőből kivéve egy hideg tepsire 
szórjuk át a megpirult keveréket. 
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Amíg a morzsa hűl, addig le
gyaluljuk a cukkinit és forró, lobo
gó vízben leforrázzuk, majd rög
tön jeges vízfürdőben hűtjük. 
Elkészítjük a tejföl mousse-t, ami
hez a tejfölt simára keverjük, majd 
porcukorral, sóval, zöld citrom 
levével és nagyon finomra aprí
tott friss kaporral ízesítjük. 

Egy másik tálban robotgép 
segítségével felverjük a cukrozat
lan habtejszínt, amit ezután óva
tosan a tejfölös alaphoz keverünk. 

A torta összeállításához a kihűlt 
zabpelyhes tésztát összetörjük és 
margarin, valamint tejszín hozzá
adásával gyúrható masszává 
keverjük. Ezután kisméretű kerek 
formákat készítünk elő egy zsírpa
pírral bélelt tálcára, melyek aljába 
fél centiméter vastagságban 
egyenletesen zabpelyhes masszát 
töltünk. Ezt követően a forma 
tetejéig rakjuk a tejfölös tölteléket 
ügyelve, hogy lehetőleg légmen
tesen kitöltse a formát és egyenes 
legyen a teteje is, majd hűtőbe 
helyezzük legalább egy órára. 

Közben a leforrázott és lehű
tött gyalult cukkinihez adjuk a bal
zsamecetet, a sót, a mézet és a 
felaprított édesköménygumót. 

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

116,8 364/1527 5,0 27,7 24,6

Összekeverjük, majd tálalásig 
hűtőben tároljuk. Amint a tejfölös 
tortácska megdermedt, vékonyan 
áthúzzuk fehércsokoládéval, majd 
ismét hűtőben pihentetjük.

Tálalás:
Tányérra helyezzük a formából 
óvatosan kivágott tortácskát, amit 
gyümölcsökkel, törökmézzel, ehető 
virággal és az édeskömény zöld
jével díszítünk, majd a hűtött 
cukkinisalátával kínáljuk.

Allergén:
Glutén, diófélék, tej
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EUREST SZEGED

MENÜ CSAPAT

Sült lecsó velouté

Sertésszűzérmék cukkinis tökfőzelékkel  
és sült kukoricaprószával

Túrógombóc Rákóczi-ihletéssel

nettó 535 Ft

Irányító: Sütő Csaba
Szakács: Lampert Attila
Segítő: Berki József
Tartalékos: Must Gergő

Előétel:

Főétel:

Desszert:

1 adag ára:

Hozzávalók:
0,7 kg paprika (tricolor)
0,4 kg paradicsom
0,1 kg vöröshagyma
0,1 l olívaolaj
0,1 db szárzeller
0,002 kg só
0,001 kg őrölt fekete bors
0,1 kg fokhagyma
0,001 kg őrölt kömény
0,5 l tejföl

0,25 db citrom
0,005 kg xantán
0,001 kg füstölt só
0,01 l balzsamecet
0,001 kg csíra

Elkészítése:
A vöröshagymát, paprikát, paradi
csomot, fokhagymát héjában meg
sütjük. Sütés után meghámozzuk, 
majd egy kevés alaplével össze

ELŐÉTEL

Sült lecsó velouté 10 adag

forraljuk. Turmixszoljuk, xantánt 
adunk hozzá. Ízesítjük. Egy hab- 
szifonba tejfölt és tejszínt, xantánt 
rakunk, habpatron használatával 
felhabosítjuk. Elkészítjük a zöld
ségkonfettit (apróra vágott zöld
ségek, citromlé, olívaolaj).

Tálalás:
Mélytányérba helyezzük az elké
szült ételt, tejfölhabot nyomunk a 
tetejére, megdíszítjük a zöldség 
konfettivel.

Allergén: 
Tej, zeller

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

132,3 71/298 1,4 4,8 5,7
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FŐÉTEL

Sertésszűzérmék cukkinis tökfőzelékkel  
és sült kukoricaprószával

10 adag

Hozzávalók:
1,1 kg sertés zűzpecsenye 
0,01 kg fokhagyma
0,2 csokor rozmaring
1,5 kg tök
1 kg cukkini
0,2 kg kovászos uborka
0,1 csokor kapor
0,01 kg kristálycukor
0,05 kg vaj
0,01 kg só
0,2 kg kukoricadara
0,15 l tejföl
0,0001 kg babérlevél
0,0001 kg bors
0,05 l olívaolaj
0,002 kg xantán

Elkészítése:
A tököt lereszeljük, kevés fok
hagymával összefőzzük. Kaporral, 
fekete borssal, sóval, citrom levé
vel ízesítjük. Rizslisztes habarást 
készítünk, sűrítjük. Turmixszoljuk, 
passzírozzuk. 

A sertésszüzet megtisztítjuk, 
sóval borssal fűszerezzük. Egy 
serpenyőbe kevés olajon kérge
sítjük, majd fokhagymával és roz
maringszárral együtt alufóliába 
tesszük, és 55 percig 75 °C-on 
sütjük. Figyelve, hogy a maghő
mérséklete ne menjen 73 °C fölé.

Kukoricadarát alaplével össze
főzzük, mikor kész, kevés apróra 
vágott póréhagymát adunk hozzá. 
Henger alakúra formázzuk és 
lesokkoljuk. Mikor lehűlt karikára 
vágjuk, és egy serpenyőben vajon 
megpirítjuk. Cukkinit és tököt 
meghámozunk. Vékony csíkokat 
vágunk belőle, blansírozzuk. 

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

331,0 98/413 8,3 4,4 6,4

Hozzávalók:
0,4 kg tehéntúró 
0,2 l tejföl
3 db tojás
0,001 kg só
0,25 kg citrom
0,2 kg gluténmentes liszt
0,2 kg kristálycukor
0,4 kg sárgabarack
0,125 kg málna
0,1 kg vaj
0,1 kg porcukor
0,1 csokor mentalevél
0,00001 kg sáfrány

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

99,1 235/986 9,0 9,0 29,4

Elkészítés:
Túrót tojással, cukorral, vaníliás 
cukorral, reszelt citromhéjjal, kevés 
sóval és rizslisztel összekeverjük. 
Szilikonformába tesszük, és meg
sütjük. Barackból és cukorból 
baracklekvárt főzünk. Készítünk 
linzertésztát, majd ha elkészült, 
baracklekvárral vékonyan meg
kenjük. Egy részét formára vágjuk, 
egy részét szétmorzsoljuk. Málna, 
sárgabarack, méz és cukor felhasz
nálásával gyümölcsragut készítünk. 
Apró habcsókformákat készítünk.

Tálalás:
A főzelékalapra helyezzük a cukkini-  
és tökspagettit, a felszeletelt 
szűzérméket, és a pirított kukorica- 
prószát.

Allergén: 
Glutén, tej

Tálalás:
Tányér közepére lekvárt rakunk, 
ráhelyezzük a sült túrógombócot, 
körberakjuk a gyümölcsraguval, 
és a morzsával, díszítjük friss mál
nával és habcsókokkal.

Allergén: 
Tej, tojás

DESSZERT

Túrógombóc Rákóczi-ihletéssel 10 adag



K
Ö

Z
É

T
K

E
Z

T
E

T
É

S
I S

Z
A

K
Á

C
S

V
E

R
S

E
N

Y
 | 

20
19

–2
02

0

61

K
Ö

Z
É

T
K

E
Z

T
E

T
É

S
I S

Z
A

K
Á

C
S

V
E

R
S

E
N

Y
 | 

20
19

–2
02

0

60

DEUTSCHE SCHULE BISTRO

MENÜ CSAPAT

Afrikaiharcsa-tekercs, szezámos mángold- és cékla- 
levéllel, savanyított zöldalmával, hideg hollandi 
mártással

Sertésszűz pirított túróscsuszával,  
lecsókrémmel, marinált zöldségekkel

Mascarponés mákosguba-revolúció

nettó 550 Ft

Irányító: Marosán József 
Szakács: Somodi Máté
Szakács: Gombos Zoltán

Előétel:

Főétel:

Desszert:

1 adag ára:

ELŐÉTEL

Afrikaiharcsa-tekercs, szezámos mángold- és cékla- 
levéllel, savanyított zöldalmával és citrusos mártással

10 adag

Hozzávalók:
2 db tojás
0,05 l folyékony vaj
0,05 kg citrom
0,008 kg só
1 db nori lap
0,008 kg citrusbors
0,003 kg kapor
0,001 l tintahaltinta
0,10 kg eper
0,04 kg mangold
0,04 kg céklalevél
0,005 kg szezámmag
0,08 kg zöldalma
0,03 kg erős zöldpaprika
0,002 kg koriander
0,002 kg bazsalikom
0,02 kg kristálycukor
0,05 l fehérborecet

Elkészítés:
A halat kis kockákra vágjuk (0,5 cm) 
fűszerezzük (só, citrusbors, kapor, 
citromhéj) belekeverjük a tintahal- 
tintát majd nori lapba tekerjük. 
Sütőben 67°C-on hőkezeljük 35 
percig. 

A zöldalmát és zöld erőspap
rikát megmossuk. Paprikát csu
mázzuk, kierezzük és mindkettőt 
apró kockákra vágjuk. 

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

75,3 127/532 9,9 7,8 4,4
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Friss koriandert és bazsaliko
mot apróra vágjuk. Fehérbor
ecetből, cukorból és vízből mari
nádot készítünk és beletesszük a 
zöldalmát, paprikát és a fűszer- 
növényeket. 

Elkészítjük a mártást. Vajat ol
vasztunk és félretesszük. Tojásokat 
szétválasztjuk. Sárgáját habosra 
verjük és vízgőz felett folyamatos 
kevergetés mellett 75°C felett 10 
percig hőkezeljük. Vízgőzről le
vesszük. Ezután lassan, folyamatos 
keverés mellett hozzácsorgatjuk a 
vajat. Sózzuk és hozzáfacsarjuk  
a citrom levét. Lehűtjük. 

A haltekercset, ha elkészült le
hűtjük és karikára vágjuk. Egy ser
penyőbe szárazon szezámmagot 
pirítunk majd egy kevés vajat 
adunk hozzá és pár másodpercre 
beleforgatjuk a megmosott mán
golt- és céklaleveleket.

Tálalás:
Tányérra egyenesen mártást te- 
szünk. A csík mentén elhelyezzük 
a mángold- és céklaleveleket. Két 
végére egy-egy karika harcsát 
tálalunk, amiknek egyik oldalára 
egy mokkáskanálnyi marinált almát 
helyezünk. Legvégül friss eper- 
cikkekkel díszítjük.

Allergén:
Tej, tojás

Hozzávalók:
1 kg sertésszűz
1 kg tv-paprika
0,8 kg paradicsom
0,5 kg vöröshagyma
0,12 kg füstölt szalonna
0,03 kg fűszerpaprika
0,03 kg petrezselyemzöld
0,01 kg pankó morzsa
0,07 kg fokhagyma
0,15 l tejföl
0,007 kg kakukkfű
0,05 lit folyékony vaj
0,01 kg kristálycukor
0,14 kg só
0,3 kg fodros nagykockatészta
0,15 kg tehéntúró
0,1 kg lilahagyma
0,05 kg retek
0,05 kg fehérborecet

Elkészítés: 
A szüzet hártyázzuk le. 10%-os 
sóoldatba helyezzük 1 órára. A sza

Sertés szűz pirított túrós- 
csuszával, lecsókrémmel,  
marinált zöldségekkel

FŐÉTEL

10 adag

lonnát apró kockákra vágjuk és 
aranybarnára sütjük. Szalonna- 
pörcöt és zsiradék felét félre- 
tesszük. A maradék zsiradékon 
elkészítjük a lecsót. Ha elkészült, 
pürésítjük. Tésztát kifőzzük és 
leszűrjük. Hozzákeverjük a túrót, 
tejföl egy részét és a félretett 
szalonnazsiradék felét. Sózzuk, 
majd folpack segítségével rudat 
formázunk belőle és kihűtjük. Lila 
hagymát, retket cikkekre vágjuk 
és fehérborecetes cukros vízben 3 
percet forraljuk. Lehűtjük. 

Maradék szalonnazsírhoz vajat, 
friss kakukkfüvet és fokhagymát 
adunk és ebben lekérgezzük a szü
zet, amit 160 °C-os sütőben rozéra 
sütjük. Pihentetjük. Visszamaradt 
zsiradékot leszűrjük, sózzuk majd 
kis vízzel és vajjal krémesítjük. 
Panko morzsát a petrezselyemmel 
kutterben egyneműsítjük. Mara
dék tejfölből habot készítünk. 

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

262,4 139/582 9,7 5,8 11,9

Sertésszűz pirított túróscsuszával, lecsókrémmel,  

marinált zöldségekkel
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Tálalás:
Lecsókrémet fogazott habkár
tyával elhúzzuk a tányéron. Meg
pirított, hosszában félbevágott, 
henger alakúra formázott csuszát 
helyezünk a lecsókrémbe. Tete
jére tesszük a félretett pörcöt. Két 
szelet szűzből az egyik szélét 
beleforgatjuk a petrezselymes 
panko morzsába, és a csusza 
mellé helyezzük. Tejfölhabból hal
mokat nyomunk, majd a tányérra 
helyezzük a retket és a lila hagymát. 
Sült petrezselyemmel díszítjük.

Allergén:
Glutén, tej

Mascarponés 
mákosguba-revolúció

FŐÉTEL

10 adag

Hozzávalók:
0,9 l tej
2 db tojás
0,12 kg kristálycukor
0,02 kg finomliszt
0,01 kg vaníliás cukor
0,01 l folyékony vaj
0,02 kg selyemfűméz
0,2 kg mascarpone
5 db kifli
0,05 kg narancs
0,05 kg citrom
0,0005 kg virágpor
0,09 akác lépesméz
0,007 kg mák
0,005 kg zselatin

Elkészítés: 
Kifliket langyos mézes tejbe áz- 
tatjuk. Összetörjük. Sütőpapíron 
laposra nyomkodjuk. Sütőben 
170 °C-on 15 perc alatt megsütjük. 
Cukorral megszórjuk és karamelli
záljuk a tetejét.

Mascarponét mákkal, mézzel, 
citrusok héjával elkeverjük. Vanília- 
sodót készítünk. Tojásokat szétvá

lasztjuk. Sárgáját cukorral, liszttel 
és tejjel csomómentesre keverjük. 
Tejet a vaníliás cukorral felforral
juk, és hozzáöntjük a tojásos lisz
tes keveréket. Folyamatos keve
rés mellett összeforraljuk, (mini- 
mum 75 °C-os maghőmérséklet, 
10 percen keresztül), kihűtjük. 
Tojásfehérjéből és cukorból wind
habot készítünk, amit 75 °C-on 10 
percig hőkezelünk. Vaníliasodó 
egy részét hozzákeverjük a mascar
ponés részhez, amihez zselatint 
keverünk, és kihűtjük. 

Tálalás: 
Vaníliasodóval kikenjük a tányér 
közepét. Ráhelyezünk egy sült 
kiflicsíkot, aminek az egyik oldalá
ra habzsákból kinyomott mascar
ponés mákkrémet a másik olda
lára windhabot nyomunk, amit 
zsebsárkánnyal megpirítunk. Virág
porral és lépesmézzel tálaljuk. 

Allergén:
Tej, tojás, glutén
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A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

? ? ? ? ?

Mascarponés  

mákosguba-revolúció
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EUREST RÁCALMÁS

MENÜ CSAPAT

Krémes lecsóleves, frissítő zöldségekkel, 
zöldkorianderes édesburgonya-tatárral

Fűszeres sült csirke, nyári céklatextúrákkal,  
pirított puliszkával, marinált zöldalmával

Cukorborsós-tápióka puding, mézes rebarbara  
chutney-val, lime-os cukorborsóval, pirított magvakkal

nettó 550 Ft

Irányító: Jónás Norbert
Szakács: Fábián Erika
Segítő: Grabecz Zsófia

Előétel:

Főétel:

Desszert:

1 adag ára:

Hozzávalók:
0,4 kg vöröshagyma
0,07 kg fokhagyma 
0,35 kg zeller
0,1 kg sárgarépa
0,35 kg kaliforniai paprika (sárga)
0,01 kg köménymag, egész
0,02 kg só
0,015 l olívaolaj
0,15 kg paradicsom
0,3 kg édesburgonya
0,001 kg koriander
0,001 kg füstölt só

Elkészítés:
Az alapléhez szükséges zöldsé
geket enyhén olívaolajjal meg
locsoljuk, majd sütőben 180 °C-on 
30 perc alatt készre sütjük. Mi
közben a zöldségek sülnek szára
zon, forró serpenyőben egész 
köménymagot pirítunk. Kivesszük 
a zöldségeket, kevés paradicsom
húst félreteszünk, lábasba tesz- 
szük. Felengedjük hideg vízzel, és 
a pirított köménymaggal 40 per
cig főzzük. 

A sült sárgahúsú paprika via
szos héját eltávolítjuk, szárától és 
a fel nem használható magháztól 
megszabadítjuk. A fennmaradó 

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

161,2 42/178 0,9 0,7 8,0

Krémes lecsóleves, frissítő zöldségekkel,  

zöldkorianderes édesburgonyával

ELŐÉTEL

Krémes lecsóleves, frissítő zöldségekkel, 
zöldkorianderes édesburgonyával 10 adag

értékes húsrészt a sütésből fel
fogott levével és a sült vörös
hagymával krémes állagúra püré
sítjük. 40 perc főzés után alap- 
levünket átszűrjük és a püréhez 
adjuk a kívánt állag eléréséig, 
ezután olívaolajjal montírozzuk. 

A kívánt állag elérése után kós
toljuk, ízesítjük.

ÉDESBURGONYA-TATÁR
Az édesburgonyát alaposan meg
mossuk, és meghámozzuk. Egyen
letes, 3 mm szélességű kockákra 



darabolunk, 100 °C-os sütőben, 
gőzpárolóban alaphőkezeléssel 
előkészítjük, kevés olívaolajjal sóval 
3-4 perc alatt.

Forró teflonserpenyőben mini
mális olajon átpirítjuk, amíg min
den oldalon enyhe pirosas színt 
nem kap. Ezt követően lesokkol
juk, majd hűtőbe helyezzük. Friss 
zöld koriandert többszöri víz
váltással alaposan megmossuk, 
lecsepegtetjük, szárazra töröljük. 
Késsel finomra aprítjuk. A lehű
tött kockákat és a friss vágott 
koriandert sóval, limehéjjal és 
levével összekeverjük.

Tálalás:
Az előzetesen elkészített tatá
runkat a tányér aljára formázzuk, 
friss zöld korianderrel és zeller 
zölddel, paradicsomhússal deko
ráljuk, majd a forró levest köré 
tálaljuk.

Allergén: zeller

Hozzávalók:
1,4 kg csirkecomb egész 
0,3 kg csirkemellfilé
0,02 kg só
0,02 kg zsálya
2 kg cékla
0,2 kg kukoricadara
0,15 kg zöldalma
0,05 kg gyömbér
0,07 kg lime
0,001 kg xantán
0,02 l borecet
0,22 kg cirmos minicékla
0,011 l almaecet
0,01 kg fahéj
0,15 kg alma
0,002 kg minisaláta-levél
0,001 kg tarka bors

Elkészítés: 
A csirkecombot megmossuk, meg
tisztítjuk, bőrét leszedjük és ki
csontozzuk. Egyenlő nagyságú 
filét készítünk belőle. Lesózzuk, 

Fűszeres sült csirke, nyári cékla­
textúrákkal, pirított puliszkával, 
marinált zöldalmával

FŐÉTEL

10 adag

fűszerezzük, csirkemellcsíkokkal 
és friss zsályalevelekkel megtölt
jük. Ezután kiterített folpack segít
ségével szoros hengert formá
zunk, melyet alapos préselés 
után mindkét végén gondosan 
elkötünk, majd még egy réteg 
alufóliába csomagoljuk. 100°C-on 
kigőzöljük, 50 perc alatt. 

Céklákat többszöri vízváltással 
megmossuk, földes tönkrészétől 
megszabadítjuk, alufóliába csoma
goljuk és 180 °C-on 30 perc alatt 
készre sütjük. Az előzetesen eltá
volított csirkebőrt sózzuk, majd 
zsírpapír között lepréselve magas 
hőfokon ropogósra sütjük. 

Kukoricadarát alaplével össze
főzzük, mikor kész, kevés apróra 
vágott póréhagymát adunk hozzá. 
Henger alakúra formázzuk és le
sokkoljuk. Mikor lehűlt karikára 
vágjuk, és egy serpenyőben vajon 
megpirítjuk.

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

220,8 151,6 16,1 7,4 5,1
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A megmosott Granny Smith 
almát negyedeljük, eltávolítjuk a 
magházat és egy fűszeres, bor
ecetes, enyhén sós közegben 
marináljuk. A színes cékláinkat 
megtisztítjuk majd a roppanós 
állag eléréséig, enyhén sós víz
ben hőkezeljük. Ezután lehűtjük 
és negyedeljük, olívaolajon fűsze
rekkel átpirítjuk. 

A csirkeroládot gőzölés lejárta 
után kivesszük a gőzpárolóból, 
kicsomagoljuk, rövid ideig pihen
tetjük, majd forró olajon kérge
sítjük, borssal és sóval fűszerezzük. 

A megsült céklát rövid hűtés 
után megpucoljuk, összekockáz
zuk, pürésítjük, almaecet, alma
velő és só hozzáadásával. Amikor 
elértük a kívánt püréállagot, kós
toljuk, ízesítjük majd olívaolajjal 
montírozzuk.

Tálalás:
A csirkeroládot egyforma vas
tagságú szeletekre vágjuk és az 
előre tányérra helyezett cékla
pürénkre rakjuk. A marinált zöld
almát azonos nagyságú kockákra 
aprítjuk és a céklacikkekkel, friss 
díszítőelemekkel a roládunk köré 
rendezzük, díszítjük majd az 
összeaprított ropogós csirkebőr
pelyhekkel meghintjük.

Allergén: –

Fűszeres sült csirke, nyári céklatextúrákkal,  

pirított puliszkával, marinált zöldalmával
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Hozzávalók:
0,3 kg zöldborsó
0,02 kg borsócsíra
0,18 l kókusztej
0,033 tápiókagyöngy
0,001 kg agaragar
0,003 kg vanília
0,015 kg akácméz
0,2 kg rebarbara
0,004 kg �magkeverék  

(hántolt napraforgó, héj 
nélküli tökmag, 
mandulabél)

0,001 kg kardamommag
0,004 kg málna

Elkészítés:
A zöldborsót megmosás, lecse
pegtetés után kevés kókusztej 
hozzáadásával pürésítjük. A vaní
liával ízesített, felforralt kókusz
tejben a tápiókagyöngyöt felold
juk, eközben – ha szükséges –  
a cukorborsópürénket finom szi
tán átpasszírozzuk. A kapott pürét 
a tápiókapuding-alapunkkal foko
zatosan összekeverjük, ízesítjük 
majd formákba öntjük és kider
mesztjük. A rebarbarát megtisz
títjuk, egyenlő nagyságú apró 
kockákra vágjuk, mézzel és málna

DESSZERT

Cukorborsós-tápióka puding, mézes rebarbara 
chutney-val, lime-os cukorborsóval, pirított magvakkal

10 adag

hússal felforraljuk. Visszahűtés után 
fűszerezzük. Magas hőfokra heví
tett teflonserpenyőben magvakat 
pirítunk.

Tálalás:
Kevés édesített borsópürét a 
tányéron elhúzunk, és ráhelyezzük 
a pudingunkat, rebarbara chutney-
val körbeöntjük, majd friss málna
velővel, magvakkal és borsócsírá
val díszítünk.

Allergén:
Diófélék

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

74,4 136/572 1,9 6,6 17,4
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EUREST GYŐR

MENÜ CSAPAT

Hűvös paradicsomleves zellerrel, sárgadinnyével

Izsópos királypecsenye kápiapaprika-krémmel,  
sült túróval

Nyári ringlószilvás nem gombóc

nettó 550 Ft

Irányító: Gulyás Károly
Szakács: Balázs Attila 
Segítő: Bakos Ágnes
Tartalékos: Orsós Viktória

Előétel:

Főétel:

Desszert:

1 adag ára:

Hozzávalók:
01,5 kg paradicsom 
0,01 kg bors
0,03 l balzsamecet
0,6 csokor bazsalikom
1 csokor petrezselyemzöld
0,08 kg fokhagyma
0,03 kg só
0,1 l olívaolaj
1,1 kg sárgadinnye
0,1 csokor angolzeller
0,06 kg málna
0,3 kg koktélparadicsom

Elkészítés:
A fokhagymát alufóliában 160°C-
os sütőbe helyezzük, 35 percre.  
A megmosott paradicsomot és az 
angol zellert, (amelyből néhány 
szálat és a rajta lévő leveleket 
meghagyunk a tálaláshoz) zöldség
centrifugán átengedjük, hogy a 
levüket kinyerjük. Ízesítjük sóval, 

borssal, fehér balzsamecettel, olíva
olajjal dúsítjuk, majd a megsült 
fokhagymát kettévágjuk, és a 
paradicsomlébe helyezzük, majd 
hűtőszekrénybe rakjuk tálalásig.  
A koktélparadicsomokat ketté
vágjuk, zellerszárat kockákra vág
juk, a leveleket apróra tépjük. 
Az összevágott zöldségeket és a 
kockázott dinnyét marináljuk fehér 
balzsamecettel, sózzuk, borsoz
zuk, bazsalikom és a petrezselyem 
apróra vágott levelével megszór
juk, majd a hűtőbe helyezzük, 
tálalásig.

ELŐÉTEL

Hűvös paradicsomleves zellerrel, sárgadinnyével 10 adag

Tálalás:
A mélytányér közepébe ízlésesen 
elhelyezzük az összevágott zöld
ségeket és a sárgadinnyét, néhány 
szem málnát darabolva. A lehűlt 
paradicsomlevünkből kivesszük  
a sült fokhagymát, és úgy öntjük a 
tányérba a levest, hogy az ne lepje 
el a levesbetétet. Tetejére néhány 
zellerlevelet és bazsalikomot helye
zünk, és pár csepp olívaolajjal 
dúsítjuk.

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

132,3 71/298 1,4 4,8 5,7
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Hozzávalók:
0,6 kg laktózmentes túró
0,12 l tojásfehérjelé
0,25 kg rizsliszt
0,1 kg gluténmentes kenyér 
0,002 kg lékötő
0,005 kg chilipaprika
0,001 kg zsálya, friss
0,07 l olívaolaj
0,5 csokor petrezselyemzöld
0,04 l fehér balzsamecet
0,04 kg só

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

99,1 235/986 9,0 9,0 29,4

0,8 kg paradicsom
0,05 csokor kakukkfű
0,6 kg vöröshagyma
1 kg kápiapaprika
1 cs. újhagyma
1,2 kg királypecsenye
0,01 cs.okorizsóp

Elkészítés:
A kápia paprikát, vöröshagymát 
és paradicsomot 160°C-os sütőbe 
helyezzük. 15 percnyi sütés után, 
a paprikát és a paradicsomot ki
vesszük, majd fedő alatt pihen
tetjük, hogy a héja könnyen eltá

FŐÉTEL

Izsópos királypecsenye kápiapaprika-krémmel,  
sült túróval

10 adag

volítható legyen. A vöröshagymát 
még 25 percig sütjük. 

A sertés királypecsenyét be
fűszerezzük. Folpack fóliával szo
rosan formájuk. Alufóliával átte
kerjük és 90 °C-os sütőbe tesz- 
szük, 60 percig pároljuk. A meg
sült paprikából, paradicsomból és 
hagymából thermomix használa
tával pürét készítünk. 

A gluténmentes kenyérmor
zsához hozzákeverjük az apróra 
vágott zöld fűszereket, olívaolajat 
és a paradicsom húsát. Formáz
zuk, fagyasztjuk. 

Az áttört túróból, rizslisztből 
és tojásfehérjéből tésztát keverünk, 
amelyet habzsákból, olló segít
ségével formázunk, forró vízben 
kifőzünk.

A királypecsenyét kicsomagol
juk és három egyenlő részre oszt
juk, tetejükre helyezzük a fagyasz
tott fűszeres kenyeret, és szala- 
manderben megpirítjuk.

Az újhagymát olajon pirítjuk.  
A túrót szintén megpirítjuk.

Tálalás:
A paprikakrémet a tányér köze
pére halmozzuk, rátesszük a húso
kat és közepére szórjuk a sült 
túrót. Zöld fűszereket, sült hagy
mát helyezünk a tányérra.

Allergén: 
Tojás, tej

Nyári ringlószilvás nemgombóc 10 adag

DESSZERT

Hozzávalók:
0,03 kg keményítő
0,75 l laktózmentes tej
0,15 kg gluténmentes kenyér
0,005 kg őrölt fahéj
0,1 kg porcukor
0,15 kg alma
0,5 kg ringlószilva
0,08 kg dió
0,2 kg burgonya
0,1 kg méz

Elkészítés:
Almából, szilva leeső részeiből a 
fahéjjal, alaplevet főzünk. A bur
gonyát lereszeljük és az alaplével 
együtt thermomix segítségével 
70°C-on pépesítjük, majd thermo 
szifonba töltjük és melegen tartjuk 
tálalásig. A mézből és a ringló- 
szilvából ragut készítünk. A glu
ténmenetes kenyeret forró, de már 
lezárt sütőben megszárítjuk, mor
zsává törjük, és őrölt fahéjat szó
runk rá. Porcukorral hintjük, majd 
átszitáljuk. A laktózmentes tejből, 
dióból, porcukorból, keményítő
ből pudingot főzünk.

Tálalás:
A szilvaragut a befőttes üveg aljára 
rakjuk, majd a tetejébe két kanál 
segítségével formázott diópudin
got rakunk, amelyet szilvacsíkokkal 
díszítünk. Thermo szifonból a bur
gonyahabot a ragu tetejére nyom
juk, és a fahéjas morzsával meg
szórjuk. Tálalhatjuk pohárba, mély- 
tányérba, műanyag hengerbe is.

Allergén:
Tej, dió

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

84,5 163/686 3,6 2,5 31,3
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RC TEAM

MENÜ CSAPAT

Zöldborsókrémleves kecskesajttal

Töltött csirkemell supreme, kolbászos morzsával,  
cukkinilecsóval, szalonnás zöldbabbal és dödöllével

Körtetorta törökmézzel  
és eperrel

nettó 550 Ft

Irányító: Vígné Sági Katalin	
Szakács: Erdős Anikó Julianna
Segítő: Horváth Anikó Klaudia

Előétel:

Főétel:

Desszert:

1 adag ára:

Hozzávalók:
1 kg zöldborsó
0,1 l tejszín
0,1 kg kecskesajt
0,02 l olaj
0,1 kg spárga
0,05 kg toast kenyér
0,02 kg petrezselyemzöld
0,02 kg parajlevél
0,02 kg jódozott só
0,05 kg citrom
0,002 kg őrölt fehérbors

Elkészítés:
A kifejtett zöldborsót folyó vízben 
megmossuk. Néhányszor átkever
ve átfuttatjuk az olajon. Ízesítjük 
sóval, őrölt fehérborssal. Felen
gedjük az adagszámnak megfele
lő mennyiségű alaplével, és puhá
ra főzzük. Amikor már majdnem 
puha, beledobjuk a petrezse
lyemzöld nagyobb részét, és 
néhány levél spenótot. Egy-két 
percig így együtt forraljuk. Bot
mixerrel pürésítjük, majd sűrű 
fémszűrőn áttörjük. 

Az így áttört levest vissza
tesszük a tűzre, és kipótoljuk a 
maradék alaplével. Hozzáöntjük  
a tejszín felét, majd forráspontig 
hevítjük. Szükség szerint utóízesít
jük, és néhány csepp citromlét 

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

110,2 81/342 4,1 2,6 10,3

Zöldborsókrémleves kecskesajttal

keverünk hozzá. Tálalásig szabá
lyosan melegen tartjuk.

Tálalás:
A melegített tányér aljára teszünk 
egy szál spárgarügyet kettévágva, 
a tányér szélére pedig rátesszük 
az előzőleg elkészített pirítós da
rabkát, amire ráhalmozunk egy 
kevés apróra vágott spárgaszár- 
és petrezselyemkeveréket, és 

egészen kis kecskesajt habot.  
A friss zöldségvagdalékot, a kecs
kesajt habot és a pirítóst addig 
készítjük el, amíg a borsó puhul, 
és szükség szerint tálalásig hűtő
ben tároljuk.

Allergén:
Tej, glutén

ELŐÉTEL

Zöldborsókrémleves kecskesajttal 10 adag
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Hozzávalók:
1,5 kg csirkemell supreme
0,1 kg csirkemáj	
0,1 kg paraj
0,1 l tejszín
0,15 kg toast kenyér
0,1 kg füstölt szárazkolbász
0,02 kg fokhagyma

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

99,1 235/986 9,0 9,0 29,4

0,01 kg ketchup
0,02 kg só
0,002 kg őrölt fehérbors
0,6 kg cukkini
0,8 kg kápiapaprika
0,4 kg paradicsom
0,4 kg zöldpaprika
0,1 l olaj

0,2 kg (1 csomó) újhagyma
0,01 kg fokhagyma
fűszerpaprika
0,2 kg zöldbab
0,07 kg bacon
1 kg burgonya
0,2 kg liszt
0,1 l olaj

FŐÉTEL

Töltött csirkemell supreme, kolbászos morzsával, 
cukkinilecsóval, szalonnás zöldbabbal, és dödöllével

10 adag

Elkészítés:
A csirkemelleket megmossuk, le
csepegtetjük, megformázzuk, fel
szúrjuk, bőrét lehúzzuk. A „lehulló” 
darab húsokat félretesszük, mert 
a későbbiekben le fogjuk darálni, 
és ez lesz a töltelék alapja.

A csirkebőrből, és darálásra 
nem alkalmas részekből, valamint 
a zöldségek fel nem használt ré
szeiből alaplevet készítünk, amit a 
leveshez, illetve a lecsóhoz fogunk 
felhasználni.

A csirkemájat is megmossuk, 
és egy-két percig lobogó vízben 
előfőzzük, majd kisebb kockákra 
vágjuk. Ez lesz a töltelék egyik 
ízesítője. A parajleveleket átválo
gatjuk, a vastag ereket kivágjuk, 
megmossuk, és néhány pillanat 
alatt egy csepp olajon megfony
nyasztjuk. Levét kinyomjuk, majd 
összedaraboljuk. A darálthúsból, 
a májból, a parajból, egy kevés 
áztatott kicsavart kenyérből, egy 
kevés tejszínnel, sóval, borssal, 
fokhagymával, ízletes tölteléket 
készítünk. Ezt a tölteléket töltjük a 
csirkemellek zsebeibe. Töltés után 
kívülről sózzuk, borsozzuk, majd 

szorosan körbetekerjük alufóli
ával. Az így előkészített húsokat 
150 °C-on 30 percig sütjük.

Amíg sül elkészítjük a kolbász
morzsát: a kolbászt apróra vágjuk, 
130 °C-on 4-5 percig sütjük. A ke
nyérszeletet szintén megpirítjuk, 
amikor kihűlt aprítjuk, és össze
keverjük a kolbásszal.

Amikor a hús elkészült, leszed
jük a fóliát, serpenyőben hirtelen 
megpirítjuk, felületére kenjük vé
konyan a ketchupöt és az előre 
elkészített kolbászos morzsába 
forgatjuk.

A lecsóhoz a kolbász kisült 
zsírját és egy kevés olajat haszná
lunk. Ezen megfuttatjuk a meg
tisztított, megmosott, szép egy
forma darabokra vágott hagymát, 
a zöld szárral együtt. Rátesszük a 
kettévágott, kimagozott feldara
bolt cukkinit, zöldpaprikát, a héjá
tól megszabadított paradicsomot, 
végül a megsütött, lehéjazott 
darabolt kápiát. Nagy lángon 
összepirítjuk. Ízesítjük sóval, fok
hagymával, őrölt fehérborssal és 
egy kevés fűszerpaprikával. Szük
ség szerint aláöntünk a forrásban 

lévő alapléből. A zöldbabot meg
tisztítjuk, megmossuk, megfelelő 
szép egyforma darabokra vágjuk. 
Forró sós vízben hirtelen előfőz
zük. Rátekerjük a szalonnát, és 
addig sütjük, amíg a szalonna szép 
piros lesz.

A dödölléhez a burgonyát 
megtisztítjuk, felkockázzuk, és 
annyi sós vízben amennyi éppen 
ellepi, puhára főzzük. A főzővizet 
rajtahagyva összetörjük és a főző
edényt a tűzön hagyva, kikeverjük 
a liszttel. Tálalás előtt olajjal kikent 
serpenyőben rusztikusra formáz
va, minden oldalát átpirítjuk.

Tálalás:
A négyféle összetevőt ízlésesen 
elrendezzük a melegített tányéron.

Allergén:
Glutén, tej
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Hozzávalók:
0,2 kg vaj
0,2 kg búzaliszt
0,2 kg zabliszt
0,1 kg kristálycukor
0,35 kg tejföl 20% os
0,02 kg vaníliás cukor
1 db tojás
0,4 kg körte
0,2 kg eper
0,05 kg méz
0,03 kg méz
0,05 kg kristálycukor
1 �csapott evőkanál 

szódabikarbóna

Elkészítés:
A desszert készítését a törökméz
zel kezdjük. A mézet és a cukrot 
egy serpenyőbe tesszük, majd 
keverés nélkül hevítjük. Mikor 
olvadni kezd a cukor, körbefor
gatjuk a serpenyőt, hogy minden
hol egyenletesen kezdjen pirulni, 
de nem szabad megvárni, hogy 
teljesen karamell színű legyen. 
Levesszük a tűzről, gyorsan meg
szórjuk a szódabikarbónával, és 

A megfőzött étel 100 g-jának tápanyagértékei laboratóriumi mérés alapján

egy adag étel
súlya (g/adag)

energia
(kcal/kJ)

fehérje
(g)

zsír
(g)

szénhidrát
(g)

104,8 247/1039 3,4 12,9 29,6

rögtön össze is keverjük. A szóda
bikarbónától az egész kicsit fel
habzik, ilyenkor rögtön ki is kell 
önteni a serpenyőből egy olajjal 
kikent tepsire.

A vajból, lisztekből, cukorból, 
morzsalékos tésztát készítünk. Fél 
órára hűtőbe tesszük. Közben meg
mossuk a gyümölcsöket, a körtét 
meghámozzuk, magját eltávolít
juk, és szeletekre vágjuk, az epret 
megmossuk, kicsumázzuk, apró 
kockákra vágjuk, és elkeverjük 
citromlével, valamint a mézzel.  
A tésztát tortaformába simítjuk. 
Szépen elrendezzük rajta a körtét, 
és 30 percig sütjük 180 °C-on.  
A sütőből kivesszük, ráöntjük a 
tojással, vaníliával elkevert tejfölt, 
és újabb 20-25 percig sütjük. Ami
kor kihűlt szeletekre vágjuk.

 
Tálalás:
A tortaszelet mellé halmozzuk az 
epret, és törökmézdarabkákat.

Allergén: 
Tej, glutén, tojás

DESSZERT

Körtetorta törökmézzel és eperrel 10 adag
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A verseny alapötlete a közétkeztetés reformjának 
részeként, 2011-ben született meg. Ötletgazda 
Némedi József olimpiai ezüstérmes mesterszakács, 
aki akkor a KÖZSZÖV és ÉTREND Egyesület szer
vezésben indította el a napjainkra elismertté vált 
versenyt. 2013-ban karolta fel a kezdeményezést a 
Nébih. Ezt követően vált szakmailag színvonalas 
mozgalommá. Időközben az évenkénti versenykiírás 
kétévesre változott, alkalmazkodva a Bocuse d’Or 
versenyek ritmusához, mivel az országos döntők 
helyszíne és a hazai Bocuse döntő helyszíne – a 
Magyar Bocuse d’Or Akadémia támogatásával és 
segítségével – azonossá vált. Ezzel emelkedett 
igazán méltó környezetbe versenyünk, ami tovább 
inspirálta a közétkeztetőket. 

A 2019–2020-as versenyben, a selejtező után 40 
csapat került a 2019. október 12-13-án és november 
9-10-én megrendezett elődöntőkbe.

A verseny fő célkitűzése és feladata kezdettől – 
„Az út a cél” mottó mentén – a szakmai edukáció. 
A versenyzők a felkészülés alatt folyamatosan fej
lődnek, és közvetett a fejlődés a versenyt figye

lemmel kísérők esetében is. Mindemellett fontos 
célunk az iránymutatás, a közétkeztetés szereplői
nek inspirálása.

A verseny során kiemelt szakmai terület az alap
anyag-ismeret, élelmiszer-biztonság, élelmiszer- 
higiénia, a korszerű ételkészítési technológia, a minő
ség és a pazarlás megelőzése. 

További cél a verseny szervezői mögötti nagy
szabású szakmai összefogás fenntartása, amely az 
elmúlt években példaértékűen alakult. Az egyéb
ként eltérő érdekek mentén szerveződő, a vendég
látásban és közétkeztetésben jelen lévő, meghatá
rozó szakmai szervezetek egységesen támogatókká 
váltak, és részt vesznek a versenyzőcsapatok men
torrendszerű felkészítésében, és a versenyhelyszí
neken a zsűrizésekben. 

Fő szakmai támogató a KÖZSZÖV és MNGSZ 
mellett a Magyar Bocouse d’Or Akadémia, a 
Pannon Gasztronómiai Akadémia (PGA) Turisztikai 
és Vendéglátó Munkaadók Országos Szövetsége 
(VIMOSZ), a Magyar Vendéglátó Ipartestület (MVI), 
aa Magyar Dietetikusok Országos Szövetsége 

Közétkeztetési Szakácsverseny 
(KÖSZ) bemutatása

MOT TÓNK

Az út a cél! Ez az a verseny, amelynek csak nyertesei vannak!
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(MDOSZ),  az Élelmezésvezetők Országos Szövet
sége (ÉLOSZ), az állami intézmények közül a Nébih, 
a Miniszterelnökség, az Agrárminisztérium és 
OGYÉI.

A szakmai támogatók delegálták a rangos szakmai 
zsűrit, és biztosították a felkészülést támogató 
szakmaimentor-hálót. Elismert és ismert hazai sza
kácsok, séfek, hazai és nemzetközi versenyek győz
tesei adtak tanácsot a versenyzőknek, ami számukra 
életre szóló meghatározó élmény és szakmai 
fejlődés.

A folyamatos fejlődésben nemcsak a versenyzők, 
de a szervezők is tapasztaltakká váltak, aminek 
eredménye az egyre színvonalasabb és értékesebb 
verseny. A három legutóbbi országos döntőt több 
száz konyhavezető és szakács kísérte figyelemmel  
a lelátókról, a 2013-tól folyamatosan könyvben 
megjelentetett döntős recepteket pedig több ezren 
töltötték le a Nébih honlapjáról. Ez a receptkönyv 
ebben a sorban már az ötödik.

A modern gasztronómia jegyében meghirdetett, 
hagyományos ízeket és tradíciókat, ünnepekhez és 
népszokásokhoz kötődő ételeket a friss helyi és 
hazai alapanyagokat bemutató versenyeken, kez
detben 2-2 fős csapatok indulhattak. A 2019–2020-
ra meghirdetett versenyen a csapat kiegészül 
vezetővel és tartalékos csapattaggal (3+1 fős), 
annak érdekében, hogy a közétkeztetésben megha
tározó szerepű élelmezésvezető, vagy konyhavezető 
bekapcsolásával, és egy tartalékos versenyzővel 
még többek képzése történhessen meg, miközben 
a valóságban is életszerű csapatmunka erősödik. 
Elvárás az is, hogy legalább egy csapattag 35 év 
alatti legyen.

A versenyek tematikusak, minden kiírás önálló 
témával és kötelezően felhasználandó alapanya
gokkal rendelkezett. Eddigi témák voltak az ünnepi, 

téli, tavaszi és őszi ételek. 2019–2020-as verseny 
témája a nyári ételek. A 2021–2022-es verseny 
témája a farsangi ételek lesz.

 A kötelező alapanyagok hazai, feldolgozatlan 
élelmiszerek és a nyersanyagnorma is minden 
évben meghatározásra került. 2019–2020-ban nettó 
550 Ft, ami a 2021–2022-es versenyen 650 Ft lesz.

Tiltott alapanyag a kényelmi termék, az édesítő
szer és az ízfokozók. Az értékelésnek meghatározó 
része a tervezés, munkaszervezés, az élelmiszer-biz
tonság, -minőség, az igényes tálalás és a pazarlás 
megelőzése.

A selejtező az egységes szakmai nevezési doku
mentumok bírálatából és azokra vonatkozó szakmai 
útmutatásokból áll. Az eldöntőkön már a főzés és 
tálalás kerül fókuszba, ahol jelentős a helyi szakmai 
érdeklődés.

A hetedik, 2019–2020-as verseny döntője 2020. 
február 6-án került megrendezésre, témája a nyári 
ételek a modern gasztronómia jegyében, kötelező 
eleme a lecsó és a méz.

A verseny fővédnökei dr. Nagy István agrármi
niszter, dr. Tuzson Bence államtitkár és dr. Oravecz 
Márton, a Nébih elnöke. Szakmai védnökei Hamvas 
Zoltán, a Magyar Bocuse d’Or Akadémia elnöke és 
Zoltai Anna az Élelmiszer-higiénikus Társaság al
elnöke, aki a verseny felkarolásakor a Nébih Ven
déglátás és Étkeztetés Felügyelet Osztályának 
vezetője volt.

KÖSZ 2019–2020 |  EREDMÉNYEK

Előétel: �Nílusisügér-krokett, édesköményes mézes 
almasaláta, zeller panna cotta, zellermajonéz

Főétel: �Pirított csirkemell, lecsó tartelette, snidlinges 
burgonyapüré, párolt zöldségek, kakukkfüves jus

Desszert: �Sárgabarack mousse, sable tészta, fehércsoki 
namelaka, maracuja gél

I. helyezett: HU NGAST PÉCS

Előétel: �Forró lecsókrémleves, paprikás zöldségtekercscsel, 
lestyános sajtkrémmel és magvas ropogóssal

Főétel: �Kacsamell sárga céklával töltve, kelkáposztás szilvás 
házi nudlival és pecsenyelével

Desszert: �Mandulás zabpelyhes tortácska kapros tejföl 
mousse-al, fehércsokoládéval és édesköményes 
mézes cukkinisalátával

II. helyezett: HUNGAST BAKONY GASZT (Veszprém)

Előétel: �Hűvös paradicsomleves zellerrel, sárgadinnyével

Főétel: �Izsóppal fűszerezett királypecsenye, kápiakrémmel, 
sült túróval

Desszert: �Nyári ringlószilvás nemgombóc

III. helyezett: EUREST GYŐR



K
Ö

Z
É

T
K

E
Z

T
E

T
É

S
I S

Z
A

K
Á

C
S

V
E

R
S

E
N

Y
 | 

20
19

–2
02

0

87

K
Ö

Z
É

T
K

E
Z

T
E

T
É

S
I S

Z
A

K
Á

C
S

V
E

R
S

E
N

Y
 | 

20
19

–2
02

0

86

DEUTSCHE SCHULE BUDAPEST

Afrikai harcsatekercs, szezámos mángold- és 
céklalevéllel, savanyított zöldalmával, és hideg 
citrusos mártással

EUREST GYŐR

Izsóppal fűszerezett királypecsenye, 
kápiakrémmel, sült túróval

HUNGAST BAKONY GASZT (VESZPRÉM)

Mandulás-zabpelyhes tortácska kapros tejföl 
mousse-al, fehércsokoládéval és édesköményes 
mézes cukkinisalátával

LEGJOBB ELŐÉTEL

LEGJOBB FŐÉTEL

LEGJOBB DESSZERT

KÖSZ 2019–2020 |  KÜLÖNDÍJAK

A MINISZTERELNÖKSÉG KÜLÖNDÍJÁT 
az RC Team kapta.

AZ AGRÁRMINISZTÉRIUM KÜLÖNDÍJÁT 
Zsigó Róbert államtitkár adta át,  
a Hungast Pécs csapatnak.

A NÉBIH KÜLÖNDÍJÁT 
a Nébih elnöke, dr. Oravecz Márton adta át,  
az Eurest Győr csapatnak.

A KÖZSZÖV KÜLÖNDÍJÁT 
a szövetség elnöke, Rózsás Anikó adta át, 
Deutsche Schule csapatnak.

AZ OGYÉI KÜLÖNDÍJÁT 
az intézet főigazgató-helyettese Feigl Edit adta át, 
az RC Team csapatnak.

AZ MNGSZ KÜLÖNDÍJÁT 
Krivács András a szövetség elnöke adta át,  
a Melódin Róbert Étterem csapatnak.

A MAGYAR BOCUSE D’OR AKADÉMIA 
KÜLÖNDÍJÁT 
az akadémia elnöke, Hamvas Zoltán adta át,  
az RC Team csapatnak.

A PGA KÜLÖNDÍJÁT 
Wolf Anrás adta át, 
Deutsche Schule csapatnak.

AZ MVI KÜLÖNDÍJÁT 
az ipartestület elnöke, Kovács László adta át,  
az Eurest Szeged csapatnak. 

AZ MDOSZ KÜLÖNDÍJÁT 
Szűcs Zsuzsanna alelnök adta át, 
az RC Team csapatnak.

A VIMOSZ KÜLÖNDÍJÁT 
a főtitkár, dr. Böröcz Lajos adta át,  
Eurest Rácalmás csapatnak. 

AZ ÉLOSZ KÜLÖNDÍJÁT 
a szövetség elnöke, Pénzes Andrea adta át,  
a Zrínyi Harcosai csapatnak. 

KÖSZ 2019–2020 |  EREDMÉNYEK
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KÖSZ 2019–2020 |  TÁMOGATÓK DÍJAI TOVÁBBI INFORMÁCIÓK

SZARVAS-FISH: 
Melódin K&H étterem

EURO SOL: 
Zrínyi Harcosai Kaposvár

METRO: 
Hungast Pécs  
és minden döntős csapatnak 
Gasztroakadémia-képzés

GYERMELYI: 
Prizma 44 Békéscsaba,  
Hungast Budapest,  
RC Team

HUNGARO CHEMICALS: 
Melódin Róbert étterem Budapest,  
Hungast Bakony Gaszt Veszprém

ARDO: 
Hungast Pécs

SAVENCIA F&D: 
Prizma 44 Békéscsaba,  
Hungast Bakony Gaszt Veszprém,  
Eurest Rácalmás,  
RC Team 

BUNGE: 
Eurest Szeged

COFFEE X-PRESSO: 
Melódin K&H étterem

A verseny szakmai vezetője: 
Némedi József volt.

A tálalásban immár harmadik alkalommal Tóth 
Gábor és Balogh István tanár urak irányításával,  
a BGE és a szakképző centrumok 24 tanulója 
segédkezett, akik az ország különböző pontjairól 
érkeztek.

A döntő műsorvezetője: 
Mautner Zsófi és Jókúti András volt.

A döntőben kóstoló és konyhai zsűri dolgozott:

KONYHAI ZSŰRI:
Vomberg Frigyes (PGA)
Tóth Dávid (Nébih)
Nagy Krisztián (Nébih)
Péter Tamás (MNGSZ)
Sztana Ferenc (METRO)
Szatmári János (KÖZSZÖV)

KÓSTOLÓZSŰRI:
Rózsás Anikó (KÖZSZÖV)
Hamvas Zoltán (Magyar Bocuse d’Or Akadémia)
Ambrus György (MNGSZ)
Bernáth József (KÖZSZÖV)
Horváthné Wind Bernadett (Nébih)
Hartmann Gabriella (MDOSZ)
Miháldy Kinga (OGYÉI)
Wolf András (PGA)

A versenyző csapatok által delegált zsűritagok:
Harmath Csaba (RC Team)
Horvátth Szilveszter (Eurest)

Fazekas Péter (Melodin)
Marosán József (Deutsche Schule)
Oriskó Ferenc (Zrinyi Harcosai)
Riczu Tünde (Prizma Junior)
Végh Tamás (Hungast)

A döntőben megfőzött ételek egy-egy adagjának 
tápanyagtartalmát a Nébih laboratóriumában 
megvizsgálták, eredménye a receptek mellett 
megtalálható.

Laboratóriumvezető: 
dr. Nagy Attila és Lőrincz Anna.

A rendezésben segítettek: 
Ambrus György Krisztián, Bondár László,  
Lippay Zsolt, Süle Réka, Petrezselyem Adrienn, 
Végh Botond, valamint a Nébih Minőségvezérelt 
Közétkeztetés programjának munkatársai  
és a KÖZSZÖV elnöksége.

A sajtóügyeket és tájékoztatást szervezte: 
Frum Zsuzsanna és Stiller Tamás.

A versenyek házigazdája, rendezője  
és a szakácskönyv szerkesztője: 
Némedi József és Zoltai Anna volt.
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FOLY TATÁS |  KÖSZ 2021–2022

Szakácskönyvünk megjelenése előtt röviddel a szer
vezők már publikálták a 2021–2022. évi Közétkeztetési 
Szakácsverseny hivatalos kiírását. 

2021. március 19-ig jelentkezhetnek az innovatív 
szellemiségű csapatok. A feladat ezúttal valamely 
magyar tájegység hagyományos farsangi ételsorának 
elkészítése lesz, melyhez kötelező alapanyagként a 
sütőtököt is fel kell használniuk a versenyzőknek.

A verseny fővédnökei, szakmai védnökei és szak
mai támogatottsága terén változás nincs.

Az ország minden részéből várjuk azon 3+1 fős 
csapatok nevezését, akik – a versenykiírásban meg
adott, összetett szempontrendszer alapján – vállalják 
egy felnőtteknek szánt, komplettált 3 fogásos ebéd 
megtervezését, elkészítését és tálalását. A menü 
nettó nyersanyagköltsége adagonként legfeljebb 
650 forint lehet.

A résztvevőknek, az évszakhoz köthető szokások, 
hagyományos ízek megőrzése mellett, törekedniük 
kell az ételek modernizálására, az étkezési kultúra  
fejlesztésére, valamint a hazai, friss alapanyagok 
népszerűsítésére. A közétkeztetés korszerűsítését 
előmozdító ötleteik megvalósításához a versenyt tá
mogató szervezetek által delegált, elismert szakmai 
mentorok segítségét vehetik igénybe.

Nevezési határidő: 2021. március 19.

A részvételi feltételek, valamint a nevezési lapok elér
hetőek a szervező- és támogatószervezetek web-
lapján: �https://portal.nebih.gov.hu/kozetkeztetesi-

szakacsverseny 
https://www.kozszov.hu/

J EGY ZE T E K
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A fotókat készítette:
Vihar Gergő (Nébih)

A receptkönyvet szerkesztette: 
Némedi József (MNGSZ) és Zoltai Anna (KÖZSZÖV)

Felelős kiadó: 
A Nemzeti Élelmiszerlánc-biztonsági Hivatal

2021
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