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Kedves Olvasd!

Orémmel ajanlom figyelmébe a 2019-2020-ban
hetedik alkalommal megrendezett Kézétkeztetési
szakacsverseny, a ,KOSZ 2019-2020" legeredmé-
nyesebb versenyz&inek kivéalé receptjeit. Szakacs-
kényvink kiadésa is, akarcsak a verseny, mar-mar
hagyomanyt képvisel, hiszen az egyre szinvona-
lasabb és egyre tébbeket megmozgatd verseny
dontds receptjeinek immar 6tddik kotete.

A tébbfordulés versenyen dontdbe jutott csa-
patok ételeit bemutatd szakdcskonyv publikalasaval
a célunk az, hogy tovédbbi tippeket, otleteket
adjunk els@sorban a kbézétkeztetdknek, akik a hazai
menzakon, illetve intézményekben naponta mint-
egy egymillié gyermek és tdbb mint félmillié felnétt
élelmezésérdl gondoskodnak.

A rutinmegoldésokon és megszokdsokon mesz-
sze tulmutatd receptekkel, és a kiilonleges kivite-
lezési technoldgiakkal azt szeretnénk bemutatni,
hogy j6 min8ségl, am kénnyen elérhets hétkdznapi
hazai alapanyagokbdl, az izek és hagyomanyt kép-
viseld értékek megdbrzése mellett, koltséghatéko-
nyan hogyan lehet a fine dining min&séghez koze-
lit6, modern ételeket elkésziteni kdzétkeztetési
kérnyezetben.

Az itt bemutatott ételek és receptek otlet-
forrasok lehetnek tigyes haziasszonyok szdmara is,
mikézben érzékeltetik a profizmust és kreativitast.

A tébblépcsds, szakmailag nivées megmé-
rettetést, a 2019-2020-as Kozétkeztetési Szakacs-
versenyt a hagyomanyokhoz hiven a Nemzeti
Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (Nébih), a Kézét-
keztet6k és Elelmezésvezet&k Orszagos Szévetsége
(KOZSZOV) és a Magyar Nemzeti Gasztrondmiai
Szévetség (MNGSZ) szervezte meg, ehhez maga

mogott tudva széles kérli szakmai tAmogatottsagot
a hazai meghatérozd gasztrondémiai szervezetek
részérél. Adontére —amelyen a 40 indulé csapatbdl
a 12 legjobb mérte dssze tudasat — 2020. februar
6-an, nyilvanossag el6tt kerdlt sor.

A csapatoknak ezuttal feln&tt étkezéknek szant,
3 fogasos nyari menit kellett megtervezniik a
hagyomany és a megujulas jegyében. A menlsorok
egyik kotelezd eleme a friss alapanyagokbdl készilt
lecso (zsiradék, hagyma, paprika, paradicsom) volt,
mig az elSirt dsszetev8k kozdtt, a méz mellett, a
hazai nyari, friss idényzdldségek és idénygylimél-
csok kozil kellett felhasznalni legaldbb kettét.
Az ételsor elkészitéséhez felhasznalt alapanyagok
netté beszerzési értéke nem haladhatta meg az
egy étkezdre jutd nettd 550 forintot.

A csapatok rendkiviili leleménnyel oldottdk meg
a feladatot. (zelit&il nézzik csak, mi minden kerdilt
a tanyérokra: nilusistigér-krokett, z6ldborsokrém-
leves kecskesajttal; hiivos paradicsomleves zellerrel
és sargadinnyével; t6lt6tt csirkemell supreme, kol-
bészos morzsaval, cukkinilecséval, szalonnas zold-
babbalésdodollével; kirdlypecsenyeképiakrémmel,
sllt tardval; afrikaiharcsa-tekercs szezdmos man-
golddal és céklakrémmel, hideg citrusos martassal;
sertéssz(iz lecsékrémmel és marindlt zoldségekkel,
sargabarack mousse kortetorta térokmézzel és
eperrel. Méar az ételek felsorolasa is igazan inycsik-
landozdan hangzik, nem igaz?

Meggybz6désem, hogy ezeket az ételeket
bemutatd szakacskdnyv valamennyiolvasé szamara
friss inspiracidt ad a klasszikus ételek moderniza-
lasdhoz. A receptgyljtemény segiti a hagyoma-
nyos izek véltozatosabba tételét, a mozgalmas



képanyagban — amely a versenyen késziilt — pedig
jo példakat talalunk a kiilonleges talalasra.

K&szénetemet szeretném tolmacsolni mindazok-
nak, akik a versenyen elindultak, akik ket a munka-
helytkrél tdmogattédk, és mindazoknak, akik énzet-
lendl dolgoztak a verseny sikeréért, és szakmai
hatteret, tdmogatast biztositottak a szervezés, fel-
készilés és versenyzés folyamataiban.

Az innovacié és a kreativitds mellett a Nébih
elkotelezett az ételkészités biztonsaga irdnt is, ezért

ajanlom valamennyi ételkészité olvasé figyelmébe
az eteltcsakokosan.hu weboldalunkon taldlhaté
szamos hasznos élelmiszer-biztonsagi informaciét
is. Kedves Olvasd! Dolgozzon vellink egyltt tovabb
a hazai étkezési kultura fejlesztésén!

iy

Dr. Oravecz Marton, a Nébih elndke

ORSZAGOS DONTOS RECEPTEK
2019-2020
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l I I Kozétkeztetési
szakacsverseny

PRIZMA 44 BEKESCSABA

MENU

Fogastekercs aszalt paradicsommal, kaporral,
marvanyoslecsd-kontosben, vajkaraldbékrémmel

Csiraggal bujtatott csirkecomb, kénny(i parajkrémmel,
almas torokbuzakorettel, répasalataval

Hazi sajttorta epervel&vel

netté 519 Ft

CSAPAT

Lugosi Richard
Szabo Béla
Lendvai Zoltan
Gyurcsanyi Déniel

Fogastekercs aszalt paradicsommal, kaporral,

ELOETEL

10 adag

mdrvdnyoslecso-kontosben, vajkaralabékrémmel

0,1 | olaj

0,5 kg fogasfilé

0,03 csokor kapor
0,7 kg karalabé

0,01 kg kdménymag
0,05 kg kristalycukor

0,25 kg kaliforniai paprika
0,02 kg aszalt paradicsom
0,15 kg tv-paprika

0,1 kg paradicsom

0,01 kg fliszerpaprika
0,01 kg safranyos szeklice

Fogastekercs aszalt paradicsommal, kaporral,

marvanyoslecsé-kdntésben, vajkaraldbékrémmel

0,1 kg félbarna szeletelt kenyér
0,01 kg s6

0,1 | f6z&tejszin

0,03 kg fokhagyma

0,1 kg voréshagyma

0,02 kg zselatin

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY
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A halfilét késsel finomra 6sszevé-
gom, izesitem séval, aszalt paradi-
csommal. Osszedolgozom, majd
szorosan folidba tekerem. Siit8ben
gbzparolason 30 perc alatt héke-
zelem, majd hiitében kihitom.

A kaliforniai paprikat héjatél meg-
fosztom, és milliméteres kockakra
6sszevagom. Tv-paprikdbdl és
dkorszemparadicsombdl fliszere-
zett lecsot f8z0k, szitdn attorom,
aszpikkal kocsonyasitom, majd
folidra kiontom, késébb ezzel

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat

sulya (g/adag) (kcal/kJ)
81,2 117/490

Csiraggal buajtatott csirkecomb, kdnny{i paraj-

(9) (9)
4,9 8,6

FOETEL

burkolom be a halrudat. A vaj-
karaldbét kis vajjal sajat levében
parolom, szitan attérom. Aranypi-
ritésbél, petrezselyem és kara-
[abézolddel, zdld krustat készitek.

Az elkészilt, burkolt tekercset fel-
szeletelem, majd izlésesen tanyér-
ra helyezem.

Hal, glutén, tej

10 adag

krémmel, almds torokbazakorettel, répasaldtaval

0,05 | almaecet
0,01 kg 6rolt bors
0,3 kg csirag

2,3 kg csirkecomb
0,1 kg vaj

0,5 kg kukoricadara
0,03 kg viragméz
0,03 kg Nori lap
0,3 kg parajlevél
0,8 | almalé

0,02 kg s6

0,1 | f6z&tejszin
0,03 kg fokhagyma
0,2 kg sérgarépa

A csirkecombrél eltédvolitom a
csontot, majd fliszerezem. Belse-
jébe noriba csavart csirdgot helye-
zek, folpack féliaval szorosan bete-
kerem, majd sttében 180°C-on
30 percig a sajat szaftjaban kipa-
rolom. A combokat a félidbdl ki-
veszem és vajon piritom. Parajbdl
kénny( flszeres krémet készitek.

Torokbuzat (kukoricadara) almalé-
vel, vajjal és csipet séval felf6zom,
sima alji GN-tepsibe kiontom,
hagyom dermedni. Formazom,
stitépapiron pirosra sltom, kér-
gesitem.

Az alkotéelemeket felvagom, és
a tiszta tanyérra feltalalom.

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
stlya (g/adag) (kcal/kJ) (9) (9) (9)
3269 150/630 1,4 8,1 8

tej

Csirdggal bujtatott csirkecomb, kénnyl parajkrémmel,

almas térokbuzakorettel, répasalataval
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DESSZERT

Hdzi sajttorta eperveldvel

0,2 kg finomliszt

0,1 kg eper

0,15 kg kristalycukor
0,5 kg mascarpone
0,02 kg mentalevél
0,2 | f6z8tejszin

Keverdtalban a hozzavaldkat sima-
ra Osszekeverem, de nem habo-
sitom. Szilikonforméakba ontom,
majd sitSben, megfeleld héfokon
kisitém.

Sit8bdl kivéve hiitében kihi-
tém, majd évatosan kiboritom.

Hazi sajttorta epervelSvel

10 adag

A tanyérra kinyomkodom vegye-
sen a karamellt és az epervel6t, és
réhelyezem a kihdlt sajttortat. Tete-
jét szintén karamellel, eperrel és
mentalevéllel diszitem.

So6s karamellt és epervel6t ké-  Tej, glutén
szitek. El6készitem a mentalevelet
és az apro epret a talalédshoz.
egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
sulya (g/adag) (kcal/kJ) (9) (9)
17,4 281/1180 5,5 17,9 25

1

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY
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Kozétkeztetési
w. (| szakacsverseny

ZRINY! HARCOSAI KAPOSVAR

0,05 kg vaj

0,01 kg sb

0,1 kg voréshagyma
1,2 kg f6z6t6k

0,45 | tej

0,15 | f6z&tejszin
0,8 csokor kapor

MENU

CSAPAT

Sutané Galambos Anita
Molnéar Gabor
Péter-Lukéacs Jolan

Nyari tokkrémleves friss kaporral
Réacos harcsafilé Gjragondolva
Makos guba

netté 502 Ft

Nyari tokkrémleves friss kaporral

ELOETEL

Nydri tokkrémleves friss kaporral

A gyalult vagy lereszelt t6kot soval,
megszorjuk jol dsszekeverjlk, atfor-
gatjuk, hogy egyenletesen érje a
s6, majd negyed 6rat alIni hagyjuk,
hogy levet eresszen. Ezutédn ol
kinyomkodjuk. Kézben vajat olvasz-
tunk. Erre tessziik a kinyomkodott
tokot. Enyhén sézzuk, borssal ize-
sitjik, majd felengedijik kevés vizzel
és tejjel. Hozzaadjuk az egész kap-

10 adag

Eltavolitjuk a kaprot. Botmixer-
rel simara purésitjik, ha kell sz(r-
jik. Csomoémentes legyen! Végén
tejszinnel dusitjuk. Majd hagyjuk
teljesen kihlni.

ElSh(itott leveses tanyérba télaljuk,
és kevés frissen vagott kaporral és
néhany csepp olajjal diszitjik.

rot, puhara f&zzlk. tej
egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
sulya (g/adag) (kcal/kJ) (9) (9)
259 58/244 1,6 3,9 4,2

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY
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FOETEL

Récos harcsafilé ujragondolva 10 adag

Hozzavalék:

0,02 kg s6

0,15 kg voréshagyma
0,33 | tej

0,33 | f6zStejszin

1 kg afrikai harcsafilé
0,15 kg kolozsvari szalonna
0,008 kg fokhagyma

0,5 kg lecsopaprika

0,4 kg paradicsom

0,08 | étolaj

0,3 | tejfol

0,06 kg napraforgocsira
0,2 kg koktélparadicsom

Elkészités:
A burgonyat meghamozzuk, man-
dolinon vékony szeletre gyaluljuk,
elésutjuk majd kivajazott tepsibe
dtlapolassal lerakjuk. A kolozsvari
szalonnat aproé kockékra véagjuk és
zsirjara sutjuk. A burgonyat sézzuk,
a kistlt szalonnaval meghintjik.
izesitjik, ledntjik az Gsszekevert,
tejfollel, tejszinnel, és 170 °C-on kb.
egy Ora alatt készre sutjlk.

A leesé zoldségbdl (paradi-
csom, paprika, hagyma) illetve a

hal megformazésa utdn maradt
halbdl egy izesitetlen halalaplevet
készitink.

A paradicsomot lehamozzuk.
A finomra vagott hagymat kevés
zsiradékon paroljuk. Zdéldpaprika-
val, hdmozott paradicsommal a
parolt hagyméan hagyomanyos
lecsét készitlink, séval izesitjik. Fel-
ontjuk kevés vizzel. Lassan forralva
bes(iritjik, majd mixeljik és sz(irjik.

A harcsaszeleteket megmos-
suk, megformazzuk majd sézzuk és
félretesszik. Kozvetlen télalas el6tt
forré serpeny&ben megstitjik.

Talalas:

Mélytanyérra éntiink egy-két merd-
kanal lecsokulit. Lapatkanallal ki-
télaljuk a téglaformara vagott bur-
gonyagratent. Erre tdmasztjuk ra
a ropogosra slilt harcsafilét. Koré
rakjuk a szikkasztott koktélpara-
dicsomot. Tejféllel, illetve napra-
forgécesiraval izesitjik diszitjik.

Allergén:
hal, tej

A megfézott étel 100 g-janak tapanyagértékei laboratériumi mérés alapjan

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat

sulya (g/adag) (kcal/kJ)
4481 132/556

(9)
6,6

(9) (9)
7,4 10

Réacos harcsafilé Ujragondolva

N
i

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY | 2019-2020
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Miékos guba

0,05 kg margarin

0,33 | tej

0,04 kg kristalycukor

0,02 kg vanilias cukor

0,09 kg méak

0,02 kg viragméz

0,25 kg erdeigyimolcs-keverék
4,5 db tojas

5 db tejes kifli

0,005 kg mentalevél

A kifliket apré kockakra vagjuk és
Osszekeverjik a makkal, és a tojés-
sargajat a tej kb 1/4 részével elke-
verjik. A tébbi tejet a cukorral
felforraljuk, belekeverjik a tojas-
sargdjat, hozzaodntjik a makkal elke-
vert kiflikhez, és hozzdadjuk a
mézet. JOl dsszekevertjlik. Kivaja-
zott szuflé formékban 200 °C-on
kb. 15 perc alatt kisttjik.

Kozben elkészitjik a vanilia-
habot. Az &sszetevdket vizg&zon
csipSsre ( max. 85 °C) melegitjik,
majd félkemény habbé verjik .
Vizes kandllal galuskat, vagy nyo-
mozsakbol csillagesével gémbot
formézunk a kisllt mékos guba
tetejére.

Az erdeigylimdlcs-mixbdl (friss
malna, szeder, 4fonya) par szép

Mékos guba

DESSZERT

szemet valogassunk ki a télalas-
hoz. A tobbit karamellizalt mézes
alapon megfuttatjuk, hozzaadjuk
a mentéat majd leturmixoljuk. At-
passzirozzuk egy szlirén, majd
kihGitjdik.

A kih(ilt erdei gyimdlcs mixbél a
tényérra teszlink, kicsit meghuz-
zuk. Majd mellé helyezzik a kistlt
mékos gubat. Tetejére pedig ra-
helyezziik a vaniliahabot, és kara-
mellizalé pisztollyal rapiritunk egy
kicsit. Mentéaval diszitjlk.

Tej, tojas, glutén

egy adag étel energia fehérje

sulya (g/adag) (kcal/kJ)
117,4 281/1180

(9)
5,5

zsir
(9)
17,9

szénhidrat
(9)
25

17
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Kozétkeztetési P
mzakécsverseny E LO ETEL

HUNGAST PECS

Nilusisiigér-krokett, édeskoményes mézes 10 adag
almasaldta, zeller panna cotta, zellermajonéz

Hozzavalék: Panna cotta Majonéz
HALKROKETT 0,2 kg zellerpiiré 0,1 kg zellerolaj
0,41 kg Nilusi stigér 0,0056 gelificant vegetal sosa 0,035 | tej

0,011 kg sé 0,001 kg s6
0,0012 kg bors ZELLERMAJONEZ 0,006 kg mustar
0,094 kg trappista sajt Zeller olaj 0,006 kg citromlé
0,0058 kg fokhagyma 0,037 kg zellerzold 0,0001 kg bors
0,04 kg liszt 0,025 kg petrezselyemzéld 0,0004 kg xantan
2 db tojas 0,1 | étolaj

0,1 kg panko morzsa 0,0013 kg sb

0,29 | étolaj

EDESKOMENYES

MEZES ALMASALATA
0,14 kg zdéldalma

0,06 kg édeskdmény
0,03 kg dié

0,01 | olivaolaj

0,012 | almaecet

- 0,025 kg méz
MENU CSAPAT 1 télca lila mikro hajtas
0,2 kg kigyduborka
ElGétel: Nilusisugér-krokett, édeskdoményes mézes almasalata, Iranyito: Bornemissza Ferencné
zeller panna cotta, zellermajonéz Szalacs: Berényi Maté ZELLER PANNA COTTA
Szalaacs: Lovay Gergely Zellerptiré
Foétel: Piritott csirkemell, lecsé tartelette, snidlinges Tartalél: Szabo LaszIlo 0,165 kg zeller
burgonyapliré, parolt zoldségek, kakukkfiives jus 0,065 | tejszin
0,0035 kg fokhagyma
Desszert: Sargabarack mousse, sable tészta, 0,0026 kg sé

fehércsoki namelaka, maracujagél

1 adag ara: nettd 549 Ft

Nilusistigér-krokett, édeskdményes mézes almasalata, ‘ p )

zeller panna cotta, zellermajonéz
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NILUSISUGER-KROKETT

A halfiléket hideg folyd vizben
atoblitjlik, majd leszéritjuk papir-
torlével. Sézzuk, borsozzuk és egy
kiolajozott GN-tepsire tesszik.
El6melegitett 180 °C-os sitdben
8-10 perc alatt megsiitjiik. Ezutén
lesokkoljuk, majd felkockazzuk.
Hozzékeverjik a reszelt sajtot, a
reszelt fokhagymat, majd 4-5 dkg-os
hosszikas alakd kroketteket for-
mazunk bel&le. Duplan panirozzuk
klasszikus modon, és hiit8ben
tartjuk felhasznalasig. Kézvetlendl
téalalas el6tt sitjuk 180-190 °C-os
olajban 3-4 percig.

EDESKOMENYES MEZES
ALMASALATA

Az almat megmossuk, csumajat
kivagjuk. Az édeskdményt szintén
megmossuk és a kemény, gumos
részét levagjuk. Ezutan az almat és
az édeskdményt 0,3 mme-es kis
kockakra vagjuk. Hozzékeverjik a
mézet, almaecetet, olivaolajat,
durvéra véagott diét és a sét.
Télalasig hiitében tartjuk. Kézben
elkészitjik a kigybuborka-szalagot.
Az uborkdt megmossuk és meg-
hamozzuk. Hamozdéval vagy szele-

tel6géppel 2 mm vastag hosszu
csikokat vagunk le beléle. Ezeket
uténa levagjuk 25 cm hosszd, 2 cm
széles szalagokra. Ovalis alakura
forméazzuk, hogy télalaskor bele
tudjuk télteni a salatat. De addig
télcéra tesszik és hitdben tartjuk.
A mikrohajtasokat talalas el&tt egy
kis talkdban évatosan 6sszeforgat-
juk kevés didolajjal.

ZELLER PANNA COTTA

A zellert megtisztitjuk, megmos-
suk és fél cm-es kockékra vagjuk,
majd egy ldbosban folyamatos ke-
verés mellett, vizzel puhara parol-
juk. Kézben sot, szeletelt fokhagy-
mat adunk hozza. Ha megpuhult
plrésitjik, majd kevés vizzel,
gelificanttal (névényi zselatin) fel-
16zzlk és formaba toltjik. Fontos,
hogy kérilbelil egy percig for-
raljuk a pirét. Ezutan lesokkoljuk,
és kivesszik a formabal. Hiitében
tartjuk felhasznalasig.

ZELLERMAJONEZ

Elkészitjik a zellerolajat. A zeller-
zoldet és a petrezselyemzoldet
megmossuk, lecsepegtetjik, majd
az étolajjal leturmixoljuk. Teljesen
sima allagu olajat kell kapnunk,

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
stlya (g/adag) (kcal/kJ) (9) (9) (9)
109.0 173/726 11,3 9,7 10,3

amit mikrosz(irén lesz(irink. Egy
hosszikas tégelybe 6ntjik a tejet,
a zellerolajat és elkezdjik turmix-
olni. Arra figyeljink, hogy a bot-
mixer alsé részét tartsuk az edény
aljan. Korilbelll egy perc utén,
vagy amikor az éllaga megfeleld,
ki is vehetjik és beizesithetjik.
Ha kicsit hignak talalnank, xantan-
nal sdrithetiink rajta. M{anyag
szdszos flakonba téltjik és h(its-
ben téroljuk.

MIKROHAJTASOK

Talalas elStt a megmosott mikro-
hajtédsokat egy kis talkaban évato-
san Gsszeforgatjuk kevés didolajjal.

TALALAS
El&szor a zeller panna cottat tesz-
szik a tanyér bal oldalédra. Ezutan
az uborkaszalagot a jobb oldalra.
Belekanalazzuk a salatat és ratesz-
szlik a hajtasokat.

Kozépre helyezziik a halkroket-
tet és elé nyomjuk a szdszos flakon-
bdl a zellermajonézt.

Hal, tej, tojas, glutén, diofélék,
zeller

Piritott csirkemell, lecsoé tartelette, snidlinges

FOETEL

10 adag

burgonyapiiré, parolt zoldségek, kakukkfiives jus

PIRITOTT CSIRKEMELL

1,2 kg csirkemell bérrel
0,008 kg s6

0,008 kg flstdlt s6

0,003 kg fokhagymapor
0,002 kg fekete bors, egész
0,02 kg melasz

0,01 kg folyékony fust

KAKUKKFUVES JUS
0,36 kg voréshagyma
0,18 kg sérgarépa
0,18 kg zeller

0,025 kg paradicsompiiré
0,19 | vorésbor

3 szal kakukkf(

2 db babérlevél

5 db bors, egész
1,35 kg csirkefarhat
0,02 kg keményité
0,007 kg fokhagyma

LECSO TARTELETTE
Paprika espuma

— paprikaplré

0,225 kg kapia paprika
0,06 kg voréshagyma
0,003 kg s6

0,01 kg eréspaprika
0,005 kg fokhagyma

0,07 kg fustolt szalonna
— espuma

0,225 kg paprikapiiré
0,1 kg tejszin

0,015 kg keményité

LECSO

0,015 kg sertészsir

0,04 kg voréshagyma
0,006 kg fokhagyma
0,07 kg tv-paprika

0,1 kg paradicsom
0,004 kg s6

0,003 kg fliszerpaprika
0,01 kg paradicsompliré

SNIDLINGES BURGONYAPURE
0,44 kg burgonya

0,02 kg s6

0,08 | tej

0,08 kg vajkrém

0,001 kg fekete bors

0,007 kg snidling

PAROLT ZOLDSEGEK

0,25 kg cukkini

0,25 kg pagodakarfiol

0,02 kg vaj

0,005 kg s6

0,0005 kg durva fekete bors

PIRITOTT CSIRKEMELL
Acsirkemelletfémrécsra helyezzlk,
hogy szell6zni tudjon és 24-30 6ra-
ra hitébe tesszik. A husokat sé,
durva fekete bors, fokhagymapor
és fustolt so keverékével beszorjuk.
Ezutan fémracsra tesszik ugy,
hogy a bd&rés rész kerlljon felfelé.
Elkészitjik a glacet: A melaszt a
folyékony fusttel kis edényben
Osszekeverjiik és a csirkemell béros
részét bekenjlk vele, ecsettel. EI&-
melegitett 85-90 °C-os siitében 50
percig susslk, kdzben még egyszer
majd vegylk ki és melegitsik el6
a stt6t 200-210 °C-osra. Ezutan par
percet pihentessiik langyos helyen,
és hosszaban vagjuk ketté a melle-
ket. Ugy idézitsiink, hogy télalasra
késziiljon pont el.

KAKUKKFUVES JUS

A csirkefarhatat 200-220°C-os
sitében 25-30 percig piritjuk.
A zoldséget 10-15 perc alatt egy
labasban kevés olajon lepiritjuk.
Ezutan adjuk hozza a paradicsom-
plrét, amit 5 percig karamelli-
zalunk. Majd 6ntslk hozza a voros-
bort, és redukaljuk kicsit vissza.
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irkemell, lecsé tartelette, snidlinges

égek, kakukkfives jus

Tegylk bele a kakukkfivet, babér-
levelet, egész borsot. Adjuk hozza
a megpiritott csirkefarhatat, és
végll a szikséges mennyiségl
vizet. Kozepes langon forraljuk,
kdzben vegylk le a tetejérdl a zsirt,
szennyez8déseket. Korilbeldl 2-3
oran at f6zzik fedetlendl, majd
szlrjuk le és redukaljuk a negyedé-
re. Kevés vizzel elkevert keményi-
tével sdritink rajta, és friss
kakukkfiivel, fokhagymaval frissit-
jik az izét.

LECSO TARTELETTE

A tartlette harom elembdl all.
Paprika espuma, lecsé és ropogos
kosarka. Paprika espuma: A flstolt
szalonnat 0,5 cm-es kockakra vag-
juk és kiolvasztjuk egy serpenyd-
ben. Ha kisilt, lesz(irjik és félre-
tesszlik. A visszamaradt zsirban
megdinszteljik a finomra vagott
voréshagymat, majd hozzdadjuk a
sot, a felkockazott kapiat, erds
paprikat és a szeletelt fokhagymat.
Puhéra paroljuk az egészet, majd
leturmixoljuk és finom szdvésl
sz(ir6n atnyomjuk. A plirét tejszin-
nel dusitjuk, és keményitSs vizzel
felforraljuk, besdritjik. Ezutan lIsi
szifonba toltjik és 65°C-os vizfur-
ddbe allitjuk télalasig.

LECSO
Klasszikus lecsét készitink, de
koktélparadicsomot hasznalunk

fel hozza, amit a végén teszlink
bele. Talaldsig melegen, 70°C-on
tartjuk.

ROPOGOS KOSARKA

A tavaszi tekercs tésztabdl koril-
belll 10 cm atmérsji koroket sza-
runk ki, és étolajba martjuk. Ezutan
két kosarkaforma kozé tesszik a
tésztat és jol egymasba nyomjuk.
190°C-0s olajpan 1 perc alatt
aranybarnéra sltjik, majd lecse-
pegtetjiik és mianyag dobozba
tesszlk, feddvel lefedve.

SNIDLINGES BURGONYAPURE

A tisztitott burgonydt 2 cm-es
kockékra vagjuk, majd egy ldbasba
tessziik. Sos vizben puhara f6zzik
és atnyomjuk finom szdvésl sz(-
rén. Labasba tesszik és hozzadént-
jik a meleg tejet. Ha a burgonya
Jfelvette” a tejet, akkor hdrom rész-
letben adjuk hozzd a vajkrémet.
Mindig csak akkor adjuk hozzé a
vajkrémet, ha elkevertik az el6z8
adagot. Ha krémes az allaga, elké-
szilt. Fontos, hogy ne habverdvel
keverjiik, hanem csak spatulaval,
fakanallal. Talalasig tartsuk 70°C-
on melegen.

PAROLT ZOLDSEGEK

A tisztitott cukkinit hosszéban
kettévagjuk, majd kivagjuk a mag-
vas részét. Ezutan ismét kettévag-
juk hosszdban és ferdén feldara-
boljuk. A pagodakarfiolt kis rézséi-
ra szedjik, esetleg kettévagjuk.
Talalds el6tt sés, forrdsban 1évé
vizben néhany perc alatt roppa-
nésra f6zzik, majd leszlrjik. Egy
serpeny8ben kevés tisztitott vajjal
atforgatjuk, borsozzuk. Télalasig
70 °C-on melegen tartjuk.

Talalas:

El6szor a burgonyapirét tesszik
atanyérra. Nyomozsakbol egy szép
spirdl format nyomunk ra. Ezt
koveti a lecsé tartelette.

A kosérkaba tesziink egy adag
lecsot, megszdrjuk a szalonna-
porccel és erre nyomjuk a paprika
espumat. A csirkemellet hosszaban
kettévagjuk, és egy felet tesziink a
tanyérra. Végll a parolt z6ldséget
és a jus-t tesszik ra.

Allergén:
Tej, glutén, zeller

A megfézott étel 100 g-janak tapanyagértékei laboratériumi mérés alapjan

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
sulya (g/adag) (kcal/kJ) (9) (9)
188,3 145/608 12,9 7,1 7,4
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DESSZERT
Sdrgabarack mousse, sable tészta,

fehércsoki namelaka, maracujagél

10 adag

Hozzavalék:
SARGABARACK MOUSSE
0,222 kg sérgabarackptiré
0,133 kg krémsajt

0,2 | tejszin

0,022 kg porcukor

0,0055 kg zselatin

GLAZE

0,04 kg kristalycukor

0,04 kg méz

0,035 kg stiritett tej

0,045 kg fehér csokoladé
0,0035 kg lapzselatin
0,0015 kg sarga ételfesték

MERINGUE
0,025 kg tojasfehérje
0,04 kg porcukor

NAMELAKA

0,07 kg tejszin

0,0018 kg lapzselatin
0,032 | tej

0,062 kg fehércsokoladé
0,01 | barackpalinka

SABLE TESZTA

0,08 kg vaj

0,1 kg liszt

0,044 kg porcukor
0,025 kg tojassargdja

0,0008 kg s6

0,0024 kg vanilias cukor
0,09 kg citrom

0,14 kg narancs

MARACUJAGEL
0,075 kg maracujaptiré
0,012 kg agar

0,04 kg kristalycukor

1 télca citromverbéna

Elkészités:

SARGABARACK MOUSSE

A zselatint kevés hideg vizbe
aztassuk be, a tejszint a porcukorral
verjik lagy habba. A sargaback-
purét a cukorral felmelegitjik
70°C-ra, és hozzékeverjik a beéz-
tatott zselatint. Ezutan a krémsaj-
tot, majd végll a tejszinhabot is
ovatosan hozzakeverjik. Szilikon-
forméba toltjik a mousse-t és
kifagyasztjuk. Addig elkészitjik a
glaze-t. Ehhez forraljuk fel a vizet,
a mézet és a cukrot. Aztassuk be a
zselatint, majd adjuk hozzé a sdiri-
tett tejjel a sziruphoz. Adjuk hozza
a fehércsokoladét és a természetes
ételfestéket. Ezutdn botmixerrel
krémestitsiik és hiitsuk le 32 °C-ra.
Ekkor vegytk ki a szilikonformabél
a fagyott mousse-t és vékonyan

Sargabarack mousse, sable tészta, fehércsoki namelaka, maracujagél
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vonjuk at vele. Ezutan tegylk majd
rd a mousse-t a kisllt sable tész-
téra, és hagyjuk szobah&mérsék-
leten 25-30 percig. Ennyi id8
szlikséges kortilbelll ahhoz, hogy
a mousse kiolvadjon.

MERINGUE

Francia meringue-t készitink. A
tojasfehérjét habba verjik, majd
folyamatos keverés mellett hozza-
adjuk a szitalt porcukrot. Addig
keverjik, amig egy ragacsos élla-
gu, fényes masszat kapunk. Ekkor
szilikonlapra egy 2 mm magas kor
alaku szilikonformat illesztink, ami-
be egy spakli segitségével elsimit-
juk a meringue-t. A format eltavo-
litjuk, majd 85-920°C-os sltdben,
50-60 perc alatt kiszaritjuk.

NAMELAKA

(tejszines fehércsokoladé-krém):

A fehércsokoladdét egy habistben
vizg8z felett felolvasztjuk, folya-
matos keverés mellett. Majd lan-
gyos helyre tesszik. Kézben a zse-
latint kevés vizzel elkeverjik.
A tejet felforraljuk, majd hozza-
adjuk a zselatint és két részletben
a felolvasztott csokoladéhoz kever-

juk. Hozzdadjuk a pélinkdt és a
hideg tejszint, majd botmixerrel
atkeverjik. Edénybe 6ntjik, és
hitében 5°C-ra hitjik. Talalés
el6tt habzsakba toltjik.

SABLE TESZTA

A hozzévaldkat egy konyhai robot-
gépben Gsszedolgozzuk. A tésztat
ezutan két zsirpapir kézott, 3mm
vastagra kinyujtjuk és kifagyaszt-
juk. Hidegen kiinnyi vele dolgoz-
ni. Kivagjuk a kivant alakra és
szilikonlapratessziik. 160 °C-osel6-
melegitett sitében, 9-11 percig
sttjuk. Hagyjuk kihdlni, majd a
széleit microplane reszel&vel lefi-
nomitjuk. Talaldsig szobahémér-
sékleten taroljuk egy légmente-
sen lezart mlanyag dobozban.

MARACUJAGEL

A hozzavaldkat egy edényben
dllandd keverés mellett felfézziik.
Legaldbb egy percig forraljuk,
majd ontslk egy tégelybe és hfit-
sk le. Ha kih(ilt, botmixerrel kré-
mesitsiik, és toltsik bele egy szo-
szos flakonba. Hitében taroljuk
felhasznalasig.

A megfézott étel 100 g-janak tapanyagértékei laboratériumi mérés alapjan

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat

sulya (g/adag) (kcal/kJ)
91,6 312/1309

(9)
3,7

(9) (9)
19,4 31,1

TALALAS
A mousse-t a sablé tésztara tesz-
sziik, majd a tetejére nyomjuk a
fehércsokikrémet. Diszitjlik citrom-
verbenaval és meringue-val.

A tényér kozepére tessziik az
Osszedllitott mousset, és mellé
nyomjuk szészos flakonbdl a
maracujagélt.

Allergén:
Tej, tojas, glutén
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Kozétkeztetési
szakacsverseny

HUNGAST BUDAPEST

MENU

CSAPAT

Elgétel

Foétel

Desszert

1 adag ara:

: Parajos brokkolikrémleves, halpogacsa, halchips

: Nyulméjjal toltott csirkemell, roppands lecso,
lecsémartas, kelkaposztas tarhonyarizotté

: Lisztmentes makpiskota, fehércsokoladés
mascarponekrém, mézes meggyhab

nettd 547 Ft

Iranyito: Jenei Tamas
Szaliacs: B8cs Jozsef
Segita: Goérényi Nandor

ELOETEL
Parajos brokkolikrémleves, halpogécsa, halchips 10 adag
Hozzavalék: PONTY-HARCSA POGACSA Elkészités:
PARAJOS BROKKOLIKREMLEVES 0,165 kg pontyfilé PARAJOS BROKKOLI-
0,35 kg parajkrém, fagyasztott 0,17 kg afrikai harcsafilé KREMLEVES
0,6 kg brokkoli, fagyasztott 0,03 kg tojasfehérje A fokhagymat tisztitjuk, lereszel-
0,3 | napraforgé olaj 0,01 | tejszin jik. Olajat hevitlink, majd enyhén
0,01 kg burgonya, tisztitott 0,003 kg s6 megfuttatjuk benne a reszelt fok-
0,012 fokhagyma 0,0001 kg fekete bors, egész hagymat. Hozzdadjuk a fagyasz-
0,0007 kg szédabikarboéna 0,003 kg fokhagyma tott brokkolit, a parajt, szerecsen-
0,0005 kg szerecsendid 0,02 kg flstélt marhanyelv diot, szédabikarbonat, kristélycukrot,
0,0003 kg fekete bors, egész 0,003 kg bazsalikom, friss sézzuk, majd felengedjik a sziik-
0,018 kg sb 0,01 | napraforgéolaj séges vizmennyiséggel. Felforraljuk,
0,004 kg kristalycukor 0,01 | tékmagolaj majd rovid f6zés utan purésitjik.

0,25 kg sajtkrém, natdr

PONTYCHIPS

0,13 kg pontyfilé

0,01 | étolaj

0,001 kg s6

0,0002 kg fekete bors, egész
0,001 kg pirospaprika
0,0008 kg kdménymag, 6rolt
0,015 kg finomliszt

PIRITOTT ZOLDSEG-BRUNOISE
0,012 sargarépa

0,15 kg cukkini

0,002 kg s6

0,01 kg tékmagolaj

0,017 kg citrom

0,0001 kg fekete bors, egész
0,005 | étolaj

Parajos brokkolikrémleves,

halpogécsa, halchips
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A folyamat kdzben, hozzdadagol-
juk a natur sajtkrémet is, amivel
Ujraforraljuk, majd télalasig lefed-
ve, melegen tartjuk.

PONTYCHIPS

A pontyfilé hasaljat, és végeit
levagjuk, félretessziik a halpoga-
csdhoz. A filé vastag részét, a
szélkakra mer&legesen, hajszalvé-
kony szeletekre vagjuk. A recept-
ben szerepl§ lisztet, és fliszereket
dsszekeverjik. Az olajat felhevitjik
140-150°C kozé. A hal szeletkéket
a fliszeres lisztben megforgatjuk,
majd az olajba helyezziik. Ovato-
san keverve, addig sitjuk, amig
a hal viztartalma el nem sul.

Az olajbdl kiemelve sozzuk, le-
csepegtetjlik, majd konyhai papir-
térlén, teljesen leitatjuk rdla, a
feliletére tapadt olajat. Talalas
el6tt, sit6ben 140°C-on, a lég-
keverést lekapcsolva visszamele-
gitjik, ha sziikséges, de optimalis
esetben, a talalas elStt készitjuk el.

PIRITOTT ZOLDSEG BRUNOISE

Atisztitott, el6készitett sargarépat
és cukkinit, apré kockékra, brunoise-
ra vagjuk. Az elSkészitett citrom

levét kifacsarjuk. Serpeny&ben ola-
jat hevitiink, és megpiritjuk benne
el6szor a sargarépat, majd félkész
adllapotban hozzaadjuk a cukkinit,
és egyitt készre piritjuk. [zesitjiik
a szbjaszdsszal, majd sézzuk, fris-
sen 8rolt borssal, citromlével, tok-
magolajjal izesitjik. Elkészités kdz-
ben figyeljik a zoldségek éllagat,
nehogy tulkésziljon. Talalasig le-
fedve, melegen tartjuk.

HALPOGACSA

A halpogécsahoz félretett ponty-
filét vékony szeletekre vagjuk,
majd ledaraljuk, kislyuka tarcsan,
kétszer. Ezutdn soézzuk, izesitjuk
a reszelt fokhagymaval, frissen
&rolt borssal, majd a tojasfehérjét,
és a tejszint is hozzdadjuk. Bot-
mixer segitségével, homogén hal-
pépet készitlink. Ezzel a technolo-
giaval a ponty szalkait eltiintettik.
Az afrikai harcsafilét, és a fustolt
marhanyelvet apré kockakra vag-
juk, a halpéphez keverjik.

Az igy kapott halpogacsat soz-
zuk, frissen 6rolt borssal, és apréra
vagott bazsalikommal izesitjik, és
10 db egyforma gombdcot for-
mazunk bel8le, vizes kézzel.

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
sulya (g/adag) (kcal/kJ) (9) (9) (9)
155,5 80/338 0,2 4,5 9.9

Serpeny&ben olajat hevitlink,
a halgomboécokat pogacsa ala-
kira forméazzuk, és mindkét olda-
lukon megsitjuk. Ezutdn gn-
edénybe helyezzik, lefedjik, és
talaldsig melegen tartjuk.

Abemelegitett tanyérok kdzepére
teszlink a forré zéldség-brunoise-
bél, réhelyezzik a forré halpoga-
csat, majd a pogacsa tetejére kevés
brunoise-t tesziink. Kérbedntjik a
tdlalds el6tt felforralt levessel,
majd elhelyezziik izlésesen a hal-
chipseket, és diszitjik néhany
csepp tokmagolajjal.

tej, hal, glutén, tojas

Nytlmédjjal oltoet esirkemell, roppands lecsd,

FOETEL

Nyulmaéjjal toltétt csirkemell, roppands lecso,

lecsomaértas, kelkdposztés tarhonyarizottd

10 adag

lecsomartas, kelkdposztas tarhonyarizottd

NYULMAJJAL TOLTOTT

CSIRKEMELL

1 kg csirkemellfilé

0,12 kg nydlmaj

0,004 kg fokhagyma

0,1 kg z6ldborsé, fagyasztott

0,15 | tejszin

0,02 kg petrezselyemzold

0,09 kg varganya kockazott,
fagyasztott

0,025 kg sb

0,001 fekete bors, egész

0,0005 kg majoranna, morzsolt

0,005 kg metél8hagyma

0,01 | napraforgéolaj

LECSOMARTASHOZ

0,02 kg fustdlt szalonna

0,13 kg véréshagyma

0,33 kg zéldpaprika

0,15 kg paradicsom

0,005 kg pirospaprika
0,0005 kg s6

0,0001 kg fekete bors, egész
0,025 kg kukoricakeményitd

LECSORAGU

0,3 kg zoldpaprika

0,14 kg paradicsom, koktél
0,1 kg képiapaprika

0,08 kg Gjhagyma

0,004 kg s6

0,0007 kg fekete bors

0,01 | napraforgé olaj

PARMEZANOS TARHONYA-

RIZOTTO KELKAPOSZTAVAL

0,22 kg dérzstarhonya

0,015 | napraforgéolaj

0,02 kg teavaj

0,54 kg kelkédposzta

0,01 kg fokhagyma

0,2 kg véréshagyma

0,05 kg parmezan jellegii sajt
(grana padano)

0,001 kg majoranna, friss

0,003 kg kdménymag, egész

0,015 kg s6

0,001 kg fekete bors, egész

0,003 kg péréhagymacsira

0,004 kg borsécsira
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NYULMAJJAL TOLTOTT
CSIRKEMELL

Kevés sos vizet forralunk, és leblan-
sirozzuk benne a z6ldborsét. Ezutan
hideg vizbe téve, azonnal lehitjuk,
majd leszlrjlk, lecsepegtetjiik.

Az el8készitett nyulmajat sos,
forrasban |év8, enyhén fokhagy-
mas vizbe tesszlik, majd Ujraforras
utan, félretessziik (ezzel a kiméletes
h&kezeléssel, egy lagy, de kell6en
atfétt majat kapunk). Miutdn a
forrazévizben, legaldbb 15 percet
eltoltott, leszlirjik a majat, majd
sokkoléban, vagy hideg vizben
leh(tjik és leszaritjuk.

A varganyagombat hideg viz-
ben &tmossuk, lecsepegtetjik,
majd kevés, felhevitett olajon meg-
piritjuk, sézzuk, frissen &rolt bors-
sal izesitjuk.

A csirkemellfilét éles késsel
megnyitjuk, egyenletes vastag-
ségu, téglalap alkdra formézzuk.
Sézzuk, frissen &rolt borssal
izesitjik.

A formazasbdl képzddé leesd
részeket apréra vagjuk, és turmix-
gépbe tessziik. Adunk hozza tej-
szint, a piritott gombat, sot, frissen
&rélt borsot, majd homogén élla-
gl pradot készitiink. Keverétélba
tesszlik, majd tovabb izesitjiik majo-
rannaval, apréra vagott petrezse-
lyemzolddel, metélé hagymaval.
A nydlméjat egyforma méret(i

hasdbokra vagjuk, frissen &rolt
borssal izesitjik.

A formazott csirkemelleket, fol-
packra tesszik, egyenletesen meg-
kenjuk a praddal, elosztjuk rajta a
z8ldborsét, a gombafejeket, majd
kozepére tessziik a nyulmajhasa-
bokat. Henger alakira forméazzuk
a folpack segitségével, szorosan
rogzitjuk a két végét, majd eléme-
legitett sut8ben, g&z funkcidn,
78 °C-on 45 percig hékezeljik.

A folpackot eltévolitjuk a teker-
csekrdl, majd hideg vizben, vagy
sokkoléban 5°C ala hiitjuk, fel-
hasznélasig h(itében taroljuk. Tala-
las el&tt, eltavolitjuk a foliat a teker-
csekrél, konyhai papirtérlével sza-
razra toroljiik. Serpeny&ben étola-
jat hevitiink, és a csirketekercs tel-
jes fellletét aranybarnara piritjuk.

Készithetjik sutében is, ez
esetben el8melegitett, 250°C-os
sitében, 5-6 percig tart a hékeze-
lés. Ezutan daraboljuk a tekercse-
ket, és a talalas pillanataig lefedve,
melegen tartjuk.

LECSOMARTASHOZ
A lecsémartéashoz a fustolt szalon-
nat kis kockdkra vagjuk, zsirjat
kipiritjuk, majd lesz(rjik. A sza-
lonnapoéredt papirtdrlén leszarit-
juk, talalasig félretesszlk.

A lesziirt szalonnazsirt hevitjuk,
vékony szeltekre véagott vords-
hagymat dinsztelliink rajta, meg-

szorjuk pirospaprikaval, majd hoz-
zdadjuk a szintén vékony szeletekre
vagott paprikat, paradicsomot,
majd sézzuk, borsozzuk, és kevés
viz hozzdadasaval, lecsdt készitunk.
Miutadn elkészllt, finom szovési
fémszitan &atpasszirozzuk, az igy
kapott ,lecsészaftot” ujraforraljuk,
és vizzel kikevert keményitGvel
besdritjik. Lefedve, talalasig mele-
gen tartjuk.

ROPPANOS LECSO

Az el6készitett paprikakat egyfor-
ma kockékra, az Ujhagymat dara-
bokra, a koktélparadicsomot félbe
vagjuk. A paprika végeit elhasz-
naljuk a lecsémartéshoz.

A félretett szalonnazsirt serpe-
nySben hevitjik, magas f&fokon
roppanos allagura piritjuk a pari-
kakat, és a hagymat. Sozzuk, fris-
sen 8rolt borssal izesitjuk. A kok-
télparadicsomot, az utolsé pilla-
natban adjuk hozza. Talalasig
melegen tartjuk, de idedlis eset-
ben, csak a talalast megel6z6 per-
cekben készitjlk.

KELKAPOSZTAS TARHONYA

A kelkdposztas tarhonyahoz a kel-
képoszta torzsajat levagjuk. A tobbi
részt kis kockakra vagjuk. A grana
padano sajtot lereszeljik. A voros-
hagyma felét vékony szeletekre
vagjuk. Az alapléhez a szeletelt
hagymat, fazékba tesszik, hozza-

adjuk a kelkdposzta félretett vas-
tag részeit, adunk hozzd egész
borsot, sot, egész kdményt, reszelt
fokhagymét, majorannat és fel-
engedjik annyi vizzel, ami b&éven
ellepi. F8zzlk fél érat, majd lesz(ir-
jik. Magas falt edényben ujra for-
rasba hozzuk, hozzaadjuk a kelka-
poszta felét, majd rovid forralas
utan, purésitjik.

Etolajat hevitiink, megfony-
nyasztjuk benne a finomra apritott

vOréshagymat, atforrésitjuk rajta a
tarhonyat, majd apranként felen-
gedjikaforré alaplével. Megfeleld
allagura f6zzlk, sézzuk, frissen
6rolt borssal izesitjik, majd a
f6zés befejeztével, hozzakeverjik
a kis kockékra vagott hideg vajat,
és a reszelt sajtot. A rizottd elké-
szitését, a talalast megeléz6 per-
cekre érdemes id&ziteni.

Mivel nem autentikus olasz
rizottét készitlink, igy nem cél,

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
sulya (g/adag) (kcal/kJ) (9) (9) (9)
287,3 112/471 9,2 5,5 6,5

hogy ugyanazt a szaftos allagot
érjuk el. Ezért elkészithetd ez a
kéret nagy mennyiségben is.

A csirkemell oladokat szeleteljik.
A tanyérokat bemelegitjik, a lecso-
martast Ujraforraljuk. A tarhonya-
rizottét az el6melegitett tanyé-
rokra tessziik, rdhelyezziik a csirke-
mellroladd-darabokat Elhelyezziik
a tényéron a roppands lecsdt,
mellé vagy réacsorgatjuk a lecsé-
martast, majd diszitjik a csirdkkal.
Ellendrizziik, hogy a f6étel minden
alkotdja elérje a 70 °C-ot.

Tej, glutén

33

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY



34

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY

Lisztmentes makpiskota, fehércsokoladés

DESSZERT

mascarponekrém, mézes meggyhab

MAKOS PISKOTA

0,1 kg mak, daralt
0,03 | napraforgéolaj
3 db tojas

0,05 kg kristalycukor
0,0018 kg fahéj, &rolt
0,02 | tej

0,003 kg vanilias cukor
0,0005 kg s6

0,03 kg citrom

FEHERCSOKI-HAB
0,16 | tejszin, névényi
0,18 | tejszin

0,15 kg fehércsokoladé

MEGGYHAB

0,03 kg meggy, fagyasztott
0,012 kg vegyes viragméz
0,05 I meggylé, 100%-o0s
0,0015 kg zselatin

0,00005 kg szédabikarboéna

DISZITES

0,12 kg afonya

0,12 kg ribizli

0,001 mentalevél, friss

MAKOS PISKOTA

A makos piskétahoz szétvalasztjuk
a tojasokat. A citrom héjat lere-
szeljik. A tojasok fehérjét, a kris-
talycukor nagyobb részével kemény
habbé verjik.

A tojasok sargajat a maradék
kristalycukorral, vanilidas cukorral
felhabositjuk, hozzaadjuk a reszelt
citromhéjat, az 8rolt fahéjat, sot,
a tejet. Hozzdadjuk a darélt makot,
majd évatosan hozzékeverjik a to-
jasfehérjébdl vert habot.

Szilikonformakba simitjuk a
mékos masszat, egyenletesen
vékonyan, és el6melegitett sitd-
ben, 180°C-on 12 percig sutjuk,
majd szobahdmérsékletlre hlit-
jik. Ezutdn méretre vagjuk, le-
fedjik, talalasig hiitében tartjuk.

FEHERCSOKOLADE-KREM

A fehércsokoladés krémhez a cso-
koladdét feldaraboljuk, fém keverd-
télba tesszik, és vizgdz felett a
tejszinnel, folyamatos keverés
mellett, felolvasztjuk. Szobahdmér-
sékletlire temperaljuk. A kétféle
tejszint Osszekeverjlk, jegesre hit-
jik, majd kemény habbé verjik.
A csokolddéhoz keverjik, majd

keverélapattal, 6vatosan hozza-
dolgozzuk a tejszinhabot. Hab-
zsédkba toltjuk, és talalasig hiitébe
tesszlk.

MEGGYHAB
A meggyhabhoz a fagyasztott
meggyhez adjuk a meggylevet,
a szddabikarbdnat felforraljuk,
majd purésitjik és slrl szovésl
szitan attorjuk. Alapzselatint hideg
vizbe &ztatjuk, majd miutén
felpuhult, kinyomkodjuk beléle a
vizet. A meggyet plrésitjik, majd
s(ir(i sz6vés(i szitan attorjuk. Ezutén
hozzakeverjik a meggylevet, Ujra-
forraljuk, majd a tdzrél levéve
hozzékeverjik az aztatott zsela-
tint, és ismét atsz(rjik.
SzobahSémérsékletlire h(tjuk,
majd habszifonba toltjik, két pat-
ront csavarunk bele, alaposan
Osszerdzzuk, és télalasig hiitébe
tesszlk.

A gylimolcsdket gondosan atvélo-
gatjuk, el6készitjik. A makos pis-
kétakat hosszaban, harom egyenlé
részre vagjuk és megtoltjik a fehér-
csokoladdés krémmel, majd el6-
hitott tanyérra tesszlk.

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
stlya (g/adag) (kcal/kJ) (9) (9 (9)
287,3 112/471 9,2 55 6,5

Nyomunk a krémbdl két adagot,
a meggyhabbdl kilonbdzé méretli
po&ttydket, helyeziink el a tanyéron.
A gylimolcsoket felhelyezzik a ta-
nyérra (egy résziket a tészta tete-
jére, a tobbit a fehércsokoladé-
krémre) diszitjik, a mentalevél-
kékkel. Ugyeljiink r&, hogy minden
alkotd, beleértve a tényérokat is,
kell6képpen hideg legyen.

Tojas, tej

35

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY



KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY

Kozétkeztetési

wh () szakécsverseny E LC”) E TEL

MELODIN K&H ETTEREM Paszternakkrémleves bruschettaval 10 adag

0,01 kg retekesira tisztitott, kockakra vagott pasz-
0,5 kg paszternédk 0,01 | almaecet ternakot, és burgonyét. Sézzuk,
0,2 kg burgonya 0,05 | olivaolaj felengedjiik zoldségalaplével, és
0,2 | t6z6tejszin 0,1 kg paradicsom puhdra fézzlk. Turmixoljuk, majd
0,02 kg sé 0,001 kg fehérbors tejszinnel dusitjuk. Amennyiben
0,05 kg sokmagvas kenyér szikséges, szitdn atpasszirozzuk.
0,1 | étolaj A sokmagvas kenyérbdl vékony
0,1 kg savanykas alma Az ételsor zoldségeinek leesd ré-  szeletet vagunk, és sutSben
2 | alaplé szébdl alaplevet féziink, sé nélkil. 130 °C-on  ropogdsra  sitjiik.
1 csokor petrezselyemzold Kevés zsiradékon ledinszteljik a  Vékony csikokra (Julienne) vag-

juk az almat, a hdmozott, mago-
zott paradicsomot.

A paradicsomot szlirén atpasz-
szirozzuk. A kapott paradicsom-
lével elkeverlink pér csepp oliva-
olajat és almaecetet. Elkeverjik
vele az alma-, és a paradicsom-
csikokat. Sézzuk, borsozzuk, finom-
ra vagott petrezselymet, és retek-
csirdt adunk hozza. A kiszaritott
kenyérre halmozzuk. A maradék
olivaolajban elkeverjiik az aproéra
vagott petrezselymet (esetleg
turmixoljuk, és atsz(irjik).

MENU CSAPAT

Paszternakkrémleves, ropogds bruschettaval Pis Méatyéas
és marinalt zoldségekkel Harkai Bence

Zele Zoltan Csészébe ontjik a forré levest,
Grillezett afrikai harcsa, gerslirizottdval, Flssi-Danké Eniké tetejére csepegtetjik a z6ld olajat,
karfiolropogdssal és lecsékrémmel (csere Streck Leila) és mellé kinaljuk a ropogds

bruschettat.
Kapros tiréslepény 2019 egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
sulya (g/adag) (kcal/kJ) (9) (9) (9)

nettd 546 Ft 194,7 77/323 1,3 39 9,2 Tej, glutén

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY



w
o

2019-2020

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY

FOETEL

Grillezett harcsafilé, gerslirizottdval, karfiol-

10 adag

ropogoson tdlalt borsopiirével és lecsokrémmel

Hozzavalék:

1 kg afrikaiharcsa-filé
0,5 kg arpagyéngy
0,6 kg lecsépaprika (sarga)
0,4 kg paradicsom

0,2 kg voréshagyma
0,5 kg z6ldborsé

0,5 | tejszin

0,005 kg 6rélt bors
0,02 kg sb

0,2 kg karfiol

1 db tojas

0,05 kg zabliszt

0,01 kg zdldborsécsira
0,2 kg parasztkolbasz
0,01 kg szdjalecitin

0,1 | étolaj

0,1 kg vaj

Elkészités:
A harcsafilét daraboljuk, flszerez-
zik, és felhasznalasig hiit6ben
téroljuk. Kevés apréra vagott
voréshagymat dinszteliunk, hozzé-
adjuk a megmosott gerslit. Séz-
zuk, és szakaszosan felengedve
rizottét f6zlink. Mikor megpuhult,
elkeverjik vajjal, és tejszinnel.

A paprika maghéazat kiszedjlik,
félkarikara vagjuk. Kevés finomra
vagott voroshagymaval ledinsztel-

juk. Sézzuk, puhara paroljuk, majd
atpasszirozzuk. A parasztkolbész
bdérét lehlzzuk, és finomra vagjuk.
Serpeny8ben zsirjat kiolvasztva
morzsat készitlink, és lesz(rjik.

A paradicsomot kimagozzuk.
Magjat és levét egy talban felfog-
juk. Husat kockakra vagjuk, kevés
voréshagymaval a kolbasz zsirjan
ledinszteljik, és megszérjuk piros-
paprikaval. Sozzuk, és atpasszi-
rozzuk. A karfiolt morzsa éllagura
vagjuk. Flszerezziik, majd elke-
verjuk tojassal és zabliszttel. Kis
korongokat formazunk, és serpe-
ny&ben ropogdsra sutjik.

A zoldborsét vajjal és tejszinnel
puhdra paroljuk, purésitjik, és
atpasszirozzuk. A paradicsom levét
elkeverjuk széjalecitinnel, és kiha-
bositjuk. A halszeleteket roston
ropogdsra stjik, figyelve, hogy
ne szaradjon ki, belll szaftos
maradjon.

Talalas:
Tanyérrahdzunk egy kanél paprika-
krémet, és egy kanal paradicsom-
krémet, Ugy, hogy O&sszeérjenek
(egylitt adjdk a lecsé izét). Tetejére
halmozzuk a gerslirizottét. Erre
helyezziik a roston ropogoésra siilt
halszeletet, majd egy kanal para-
dicsomhabot. Mellé helyezzik a
karfiolkorongokra halmozott bor-
soplrét, tetejére tesziink egy ag
borsocsirat. A tanyért megszorjuk
kolbaszmorzséval.

Amennyiben a paradicsom-
habot nem készitjik el, akkor a
paradicsomos martashoz a készités
végén hozzaadjuk a paradicsom
felfogott levét, és csak 1 percet
forralunk rajta, és igy talaljuk
a martast.

Allergén:
Glutén, tej, tojas, szdja

A megfézott étel 100 g-janak tdpanyagértékei laboratériumi mérés alapjan

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
sulya (g/adag) (kcal/kJ) (9) (9)
241,8 135/568 10,1 5,6 11,1
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Kapros tirés lepény 2019 10 adag

Hozzavalék:
0,4 kg tard

0,02 kg zselatin
0,1 kg harsméz
0,2 db vaniliarad
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 habtejszin

Elkészités:

Lisztbdl, vajbdl és porcukorbdl
linzertésztat gyurunk. Lereszeljik,
és morzsanak megsltjik. A turdt
elkeverjik cukorral, vanilidval, cit-
rom levével és héjaval, és az apro-

ra véagott kaporlevéllel. Felvert
tejszinhabot, és olvasztott zsela-
tint adunk hozza. Kikent forméba
toltjuk, és hiitben dermesztjik.

A mézet elkeverjik par csepp
citromlével. Vigyazunk, hogy ne
higitsa el, csak egy kevés savat
adjon hozza. A ribizlit cukorral fel-
f6zzlk, és atpasszirozzuk (coulist
készitink).

Talalas:

A formébdl kivett turdhabot
tanyérra tessziik. Kézepébe ontjik
a citrusos mézet. Mellé szdrjuk a
morzsat, és csepegtetjiik a ribizlit.

Allergén:
Tej, glutén

A megfézott étel 100 g-janak tapanyagértékei laboratériumi mérés alapjan

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
sulya (g/adag) (keal/kJ) (9) (9) (9)
89,7 205/861 6,7 7,6 27,4
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Kozétkeztetési
szakécsverseny

MELODIN ROBERT ETTEREM

MENU

Borsékrémleves, zabpelyhes tirégombaoccal
és mentaolajjal

,Harcsaderék rdcosan”, lecséméartassal
és z0ldség pagettivel

Mézes krémes inspiracié

nettd 543 Ft

CSAPAT

Makai Gyorgy
Vizeli Zsolt
Ducz Bélint

Fussi-Danké Eniké

ELOETEL

Borsokrémleves, zabpelyhes tarégombdccal

¢s menta olajjal

1 kg z6ldborsé

0,05 kg voéréshagyma
0,2 | tejszin

0,02 kg s6

0,02 kg menta

0,05 | napraforgdolaj
0,1 kg tard

2 db tojas

0,06 kg zabpehely

A tarét elkeverjlk a tojassal, séval,
és a zabpehellyel. H(tében 30
percet pihentetjik. Kis gombdco-
kat forméazunk, és sés gyéngyozd
vizben kif6zzik. Kevés zsiradékon
Uvegesre dinszteljuk a finomra
vagott voréshagymat. Hozzdadjuk
a zoldborsdt, sdzzuk, és felen-

egy adag étel energia fehérje
sulya (g/adag) (kcal/kJ) (9)
188,2 90/377 0,8

gedjik alaplével, amibe beleféz-
tiik a menta szarat. Pér perc forra-
las utan tejszinnel dusitjuk, turmix-
oljuk és atszlrjik. A menta leve-
leit olajjal turmixoljuk.

A tanyér kozepébe helyezzik a
gombocokat, korbe ontjik par
csepp mentaolajjal, és dekoraljuk
a sult mentalevéllel. Forrén télal-
juk ra a krémlevest.

Tej, tojas, glutén

zsir
(9)
4,2

10 adag

szénhidrat
(9)
12,3




FOETEL

LHarcsaderék racosan”, lecsomartassal
¢s zoldség spagettivel

10 adag

Hozzavalék:

1 kg afrikaiharcsa-filé
0,1 kg aszalt paradicsom
0,01 kg kakukkfd, friss
0,01 kg fokhagyma

0,1 kg panco morzsa
0,05 kg trappista sajt
0,8 kg burgonya

1 kg lecsépaprika

0,8 kg paradicsom

0,25 kg voroshagyma
0,1 kg krémsajt, natur
0,2 | tejszin

0,1 kg burgonyapehely
0,02 kg s6

0,05 kg citrom

0,05 kg fustélt szalonna
0,02 kg fliszerpaprika
0,5 kg cukkini

0,5 kg sérgarépa

0,3 kg karalabé

0,05 kg vaj

0,3 csokor petrezselyemzold

Elkészités:

A harcsafilét daraboljuk, flisze-
rezzik, és felhasznalasig hiitébe
tesszik. A burgonyat el&fézzik,
majd meghamozzuk. A tejszint a
krémsajttal felforraljuk. Sézzuk, és
kevés burgonyapelyhet keverlink
hozza. Elkeverjik a f6tt, karikadzott
burgonyaval. A véréshagymabdl,
paprikébdl, és paradicsombdl ke-
veset karikdra vagunk, és roston
megsitlink. Kikent tepsibe réte-
gezziik a burgonyat, és a silt zold-
ségeket. Sitében 170°C-on piros-
ra sutjuk.

Sérgarépabdl, karalabébdl és
cukkinibdl spagettit készitiink.
Enyhén sés vizben blanchirozzuk,
majd forré fliszeres vajon atpirit-
juk. A fustolt szalonnat apréra
vagjuk, zsirjat kisutjik, és félre-
tesszlik. A zsirjdban a maradék
hagyma, paprika, paradicsom fel-

A megfézott étel 100 g-janak tapanyagértékei laboratériumi mérés alapjan

egy adag étel energia
sulya (g/adag) (kcal/kJ)
311,2 121/509

fehérje zsir szénhidrat
(9 (9) (9)
7,6 6,4 8,4

hasznalasaval hagyomanyos lecsét
készitiink. Osszeturmixoljuk, és
atsz(irjuk. A kisttott szalonnat egé-
szen apr6 morzsara vagjuk.

A halat kevés zsiradékon nagyon
hirtelen el&sltjik. Tetejére helyez-
ziik a nagyon aproéra vagott aszalt
paradicsomot. Beboritjuk a vajjal,
és zold flszerek kel elkevert panco
morzséaval. Forré stitében (200 °C)
5 perc alatt készre siitjik.

Talalas:

Tanyérra huzzuk a lecsomartast.
Mellé helyezzik a feltekert z&ld-
ségspagetti, és a réteges grateint.
Ennek tamasztjuk a ropogodsra siilt
halfilét. Tetejét friss flszerrel
diszitjik.

Allergén:
Hal, glutén, tej

~
ul

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY | 2019-2020



46

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY

Mézes krémes inspirdcio

0,1 kg liszt

1 db tojas

0,07 kg porcukor

0,1 kg akdcméz

0,55 | tej

0,001 kg szédabikarbdna
0,03 kg vaj

0,8 kg sargabarack
0,05 kg buzadara
0,05 kg kristalycukor
0,2 kg mascarpone
0,05 kg étcsokoladé

DESSZERT

Lisztbdl, tojasbdl, mézbél, vajbdl,
szédabikarbénas mézes lapot si-
tlnk, és kihdtjuk. A bazadarat tej-
ben puhara fézziik, és kevés cu-
korral izesitjuk. KihGtjuk. A sarga-
barackot aproéra vagjuk, és mézzel
ledinszteljik. KihGtjdk. A kihdlt
darat elkeverjik mascarpone-

sajttal.

egy adag étel energia
sulya (g/adag) (kcal/kJ)
135,0 222/931

fehérje zsir szénhidrat
(9) (9) (9)
0,2 1,2 30,3

10 adag

Kehelybe rétegezzik a barack-
vel8t, a darakrémet, és a morzsara
tért mézes lapot. A csokoladébdl
vékony lapot készitlink, melyet a
krémbe rétegeziink, és tetejére
helyezlink.

Glutén, tojas, tej

. -
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Kozétkeztetési
szakacsverseny

HUNGAST BAKONY GASZT

MENU

CSAPAT

Elgétel:

Foétel:

Desszert:

1 adag ara:

Forrd lecsékrémleves paprikas z6ldségtekerccsel,
lestyanos sajtkrémmel és magvas ropogoéssal

Kacsamell sérga céklaval toltve, kelkdposztas szilvas
hazi nudlival és pecsenyelével

Mandulas zabpelyhes tortacska kapros tejfdl
mousse-szal, fehércsokoladéval és édeskdményes

mézes cukkinisalataval

netté 543 Ft

Iranyito: Telek Ménika
Szaldacs: Simon Andrés
Szakacs: Bajkai Adam

ELOETEL

Forro lecsokrémleves paprikds zoldségtekercesel,

10 adag

lestydnos sajtkrémmel és magvas ropogossal

Hozzavalék:

0,1 kg fustolt csemegeszalonna
0,2 kg véréshagyma

0,6 kg lecsépaprika

0,4 kg paradicsom

0,01 kg fliszerpaprika

0,002 kg 8rolt fliszerkdmény
0,01 kg fokhagyma

0,015 kg s6

0,05 kg lestyan, friss

0,12 kg krémfehér feta sajt
0,003 kg 8rolt fehérbors

0,05 cs. rizstésztalap

0,05 kg voros kaposzta

0,3 kg paprika, kaliforniai, tricolor
0,005 | balzsamecet

0,1 | étolaj

0,08 kg vajas tészta

0,01 kg tékmag

0,01 kg lenmag

0,05 csomag mikro zdldségek

Elkészités:

Els6ként a fustolt szalonnat egyen-
letes apré kockékra vagjuk, majd
fazékban, lasst tlizon elkezdjik
kipiritani bel6le a zsiradékot. Kdz-
ben megpucoljuk és felvagjuk a
voréshagymat és a fokhagymat,
megmossuk és 6sszevagjuk a pap-
rikat és a paradicsomot.

Miutén kipirult a szalonna, egy
szlirGkanal segitségével lesz(irjik
a porcdt, amit késbb a talalasnal
fogunk felhasznalni. A keletkezd
zsiradékban elkezdjik piritani a
hagymat illetve a fokhagymat, amit
tobbszori  zoldségalaplé hozza-
adaséval parolunk tovébb, majd
séval, borssal és 6rolt kdmény-
maggal izesitlink. Kézben meg-

mossuk és méretre vagjuk a zold-
séges tekercshez  sziikséges
z6ldségeket is.

A leesé kaliforniaipaprika-
darabokat az eléz8leg feldarabolt
lecsépaprikaval és a paradicsom-
mal egyitt a hagymas alapba
tessziik és tovabb paroljuk, majd
alaplé hozzaadasaval lassu tlizon
f6zzik.

o
~O
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Az el6z8leg feldarabolt kalifor-
niai paprikat és lila kdposztat ola-
jon hirtelen megpiritjuk, kevés
séval és balzsamecettel Ossze-
keverjik, majd sokkoljuk.

Amig a zoldség kihdl, el6ké-
szitjlik slitésre a magvas ropogost.
Ehhez a vajas tésztat kinyujtjuk
egy lisztezett deszkan, méretre
vagjuk, attesszik egy zsirpapirra
vagy egy szilikonlapra, majd meg-
kenjik tojassal és megszodrjuk
a magvakkal. Pihentetjik, majd a
talalds el6tt 15 perccel elémele-
gitett, 180 °C-os siitében pirosra
sUtjuk.

A zoldséges tekercshez a rizs-
tésztalapokat bedztatjuk, majd
a kihGtott marindlt zoldségeket
izlésesen beletdltve feltekerjik,
és hitében pihentetjik. Ezutan
a készre f6z6tt levest botmixer
vagy turmixgép segitségével egy-
nem(re krémesitjik, majd finom-
sz(ir6 segitségével atszdrjik. Alap-
|é vagy éppen keményité hozza-
adasaval, illetve fliszerezéssel
— Ujra forralds utan - a kivant alla-
gura és izlre tudjuk beéllitani a
levesiinket.

A sajtkrém elkészitéséhez a feta
jellegli sajtunkat krémesre kever-
jik majd megmosott, leszéritott,
nagyon finomra vagott friss les-
tyadnnal 6sszekeverjuk.

A tényérba helyeziink 2-3 darab
z6ldségtekercset,  habzsakbdl
belenyomunk 2-3 kupac sajtkré-
met, megszérjuk a megmaradt
finomra végott szalonnapédrccel,
és ramerjik a forré krémlevest.
Véglil izlésesen diszitjlik és a ropo-
gosokat mellé adva kinaljuk.

Tej, glutén

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat

sulya (g/adag) (kcal/kJ)
196 72/302

(9)
2,3

(9) (9)
3,5 7.8

FOETEL

Kacsamell sarga cékldaval toltve, kelkdposztds szilvds 10 adag

hazi nudlival és pecsenyelével

1,3 kg pecsenye kacsamell
0,5 kg cékla, sarga

0,023 kg s6

0,003 kg fekete bors
0,003 kg egész komény
0,04 kg torma, friss

0,3 kg burgonya

0,15 kg liszt

1 db tojas

0,05 kg kristalycukor

0,7 kg kelkdposzta

0,5 kg szilva, ringld

0,002 kg csillagénizs

0,002 kg kardamom

0,25 csokor petrezselyem, friss
0,5 kg kacsa csont aproélék
0,05 kg voroshagyma

0,06 zeller

0,003 kg babérlevél

0,05 csokor rozmaring, friss
0,02 kg keményitd

0,1 doboz céklacsira

El6szor egy j6 izli kacsahuslevest
f8zlink a csontokbdl, a kacsa leesd
darabkaibdl, gydkérzéldségekbdl
és fliszerekbdl. Ezt az alaplevet
szép lassu t(izén visszaredukaljuk.

Kézben a kacsa megtisztitott
bérét elvékonyitjuk. Az elvékonyi-
tott kacsabért szilikonlapok vagy
zsirpapirok kozott ropogoésra siit-
juk, majd félretesszlk a télalésig.

A visszamaradt kacsazsirt ki-
sutjuk, amit a kés8bbiekben fel-
hasznalunk.
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Ezt kbvetben a pecsenyekacsa-
melleket készitjik els a tdltéshez.
Ehhez az egész kéménymagot
szarazon egy serpeny8ben meg-
piritjuk, majd félretesszlk. A cék-
lat megmossuk, megpucoljuk,
egyenletes apré kockékra vagjuk,
majd kevés zsiradékon piritani
kezdjik. Amikor megpirult egy kis
vizzel feldntve tovabb paroljuk.
Miutdn megpuhult, flszerezziik a
kdménymaggal, soval és beleke-
verjik az el6zetesen megpucolt
és lereszelt tormat. A kész keveré-
ket lesokkoljuk, ez alatt megpu-
coljuk és felszurjuk a kacsamelle-
ket. Ehhez egy hegyes kés
segitségével egy lUreget alakitunk
ki a kacsamellben. Flszerezziik
séval és borssal, majd a leh(itott
céklas toltelékkel  megtoltjik.
Ezutan folpack segitségével szo-
rosan, tobbszor feltekerjik, vagy
vakuumzacskét hasznalva  leva-
kuumozzuk egyenként. Gézparo-
l6s siit6ben 65°C-on 90 percig
hékezeljik. G&zparolods sitd hia-
nydban Sous-Vide ké&dban is
remek eredményt érhetiink el.

Amig a kacsa a sitdben van,
addig elkészitjik a nudlit. Ehhez a
héjas burgonyat alaposan meg-

egy adag étel energia fehérje zsir

sulya (g/adag) (kcal/kJ)
188,2 90/377

mossuk, megdorzsoljik, és sbs
vizben feltessziik féni.

Amig a burgonyat hékezeljik,
addig megmossuk és kimagozzuk
a szilvat, illetve leveleire szedjik,
és szintén alaposan megmossuk a
kelkdposztat. A puhéra fétt bur-
gonyat leszlrjuk, visszahditjuk,
majd attérjik a burgonyapasszi-
rozd segitségével. Az attort bur-
gonyéhoz lisztet, tojast keverlnk,
majd friss, apritott petrezselyem-
zolddel alaposan 6sszedolgozzuk.
Ceruza vékony rudakat formézunk
beléle egy lisztezett asztalon,
majd apréra szeletelve, friss hazi
nudlit kapunk. A kapott nudlikat
forré, lobogd vizben puhara
f6zzik.

A szilvabol cukor karamelli-
zalasaval flszeres szilvaplrét
készitlink. Talalas el6tt két nagy
méretl serpeny8t vesziink el.
Az egyikben a méasfél 6ras hdke-
zelést kovetden kicsomagolt és
lecsepegtetett kacsamelleket, a
masikba pedig a leszirt nudlit
kezdjik el piritani kevés zsiradé-
kon. A kacsamellet csak korbe
piritjuk, majd pihentetjiik két per-
cig. Ahogy a nudli kezd megpi-
rulni, hozzadadjuk a kelkdposztat,

szénhidréat
(9) (9) (9)
0,8 4,2 12,3

és tovabb piritjuk. Miutan megpi-
rultak séval, borssal és a szilvapliré
egy részével dsszeforgatjuk.

Szilvapurét formazunk a tanyérra,
majd izlésesen a kelkdposztas
nudlit rédhalmozzuk, végul mellé
helyezzik a felszeletelt kacsa-
mellet.

A maradék pecsenyelét a
kacsa mellé talaljuk. Roppanods
céklacsirdval, mikrozoldekkel,
és a kacsa b&rébdl siutott chips-
szel diszithetjlk.

Glutén, tojas, zeller

DESSZERT

Mandulés zabpelyhes tortdcska kapros tejfol

mousse-szal, fehércsokolddéval és édeskoményes

mézes cukkinisalataval

0,13 kg zabpehely

0,02 kg daralt mandula
0,13 kg margarin

0,12 kg porcukor

0,45 kg tejfol

2 csokor friss kapor

0,13 kg fehér csokoladé
0,03 kg lime

0,17 | habtejszin

0,08 kg édeskomény

0,25 kg cukkini, sarga és zold
0,05 kg méz

0,002 kg sb

0,02 | citusos balzsamecet
0,001 kg szédabikarboéna
0,01 kg ribizli

ehetd viragdisz

Elséként elkészitjik a zabpelyhes
alapot. Ehhez a zabpelyhet 6ssze-
keverjik daralt mandulaval, kevés
porcukorral és margarinnal, lazan
Osszemorzsolva egy papirral bélelt

10 adag

stit6lemezre teritjik. El6melegi-
tett 160 °C-os stut8ben, tobbszor
kevergetve aranybarnara sutjlk.
Vigyazva, hogy ne égjen meg, a
sitébdl kivéve egy hideg tepsire
szorjuk at a megpirult keveréket.
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Amig a morzsa hil, addig le-
gyaluljuk a cukkinit és forrd, lobo-
g6 vizben leforrézzuk, majd rég-
tén jeges vizfird8ben htjik.
Elkészitjik a tejfél mousse-t, ami-
hez a tejfolt simara keverjik, majd
porcukorral, séval, zdéld citrom
levével és nagyon finomra apri-
tott friss kaporral izesitjiik.

Egy masik talban robotgép
segitségével felverjik a cukrozat-
lan habtejszint, amit ezutén 6va-
tosan a tejf6l6s alaphoz keveriink.

A torta 6sszeéllitasdhoz a kihilt
zabpelyhes tésztat osszetorjik és
margarin, valamint tejszin hozza-
adéasaval gydrhaté masszava
keverjik. Ezutan kisméretl kerek
formakat készitiink el egy zsirpa-
pirral bélelt talcara, melyek aljdba
fél centiméter vastagsdgban
egyenletesen zabpelyhes masszat
téltink. Ezt kovetéen a forma
tetejéig rakjuk a tejfolos tolteléket
Ugyelve, hogy lehetbleg légmen-
tesen kitdltse a format és egyenes
legyen a teteje is, majd hitdbe
helyezziik legaldbb egy 6rara.

Kézben a leforrazott és lehd-
tott gyalult cukkinihez adjuk a bal-
zsamecetet, a sot, a mézet és a
felapritott  édeskdménygumot.

Osszekeverjiik, majd talalasig
hiitében taroljuk. Amint a tejf6l6s
tortacska megdermedt, vékonyan
athuzzuk fehércsokolddéval, majd
ismét hiitében pihentetjlk.

Tanyérra helyezzik a formabdl
Ovatosan kivagott tortacskat, amit
gyumolcsokkel, térokmézzel, ehetd
virdggal és az édeskdmény zold-
jével diszitink, majd a h(tott
cukkinisaldtaval kinaljuk.

Glutén, diéfélék, tej

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat

sulya (g/adag) (kcal/kJ)
116,8 364/1527

(9)
5,0

(9) (9)
27,7 24,6
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Kozétkeztetési

ﬁ“ szakacsverseny E LC”) E T E L

EUREST SZEGED Siilt lecso velouté 10 adag

0,25 db citrom forraljuk. Turmixszoljuk, xantant
0,7 kg paprika (tricolor) 0,005 kg xantan adunk hozza. izesitjiik. Egy hab-
0,4 kg paradicsom 0,001 kg fustolt s szifonba tejfolt és tejszint, xantant
0,1 kg voréshagyma 0,01 | balzsamecet rakunk, habpatron hasznélataval
0,1 | olivaolaj 0,001 kg csira felhabositjuk. Elkészitjik a z&ld-
0,1 db szarzeller ségkonfettit (apréra vagott zold-
0,002 kg s6 ségek, citromlé, olivaolaj).
0,001 kg &rolt fekete bors A voréshagymat, paprikat, paradi-
0,1 kg fokhagyma csomot, fokhagymat héjaban meg-
0,001 kg &rolt kdmény sUtjuk. SUtés utdn meghédmozzuk, Mélytanyérba helyezzik az elké-
0,5 I tejfal majd egy kevés alaplével Gssze-  sziilt ételt, tejfélhabot nyomunk a
tetejére, megdiszitjiilk a zoldség
konfettivel.
egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
sulya (g/adag) (keal/kJ) (9) (9) (9)
132,3 71/298 1,4 4,8 5,7 Tej, zeller

MENU CSAPAT

Silt lecsd velouté Sit6 Csaba
Lampert Attila

Sertéssziizérmék cukkinis tokfézelékkel Berki Jozsef

és slilt kukoricaprészaval Must Gergd

Tarébgombéce Rakédczi-ihletéssel

netté 535 Ft

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY
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Sertéssziizérmék cukkinis tokfozelékkel

FOETEL

és siilt kukoricaprdoszaval

1,1 kg sertés zlizpecsenye
0,01 kg fokhagyma

0,2 csokor rozmaring
1,5 kg tok

1 kg cukkini

0,2 kg kovészos uborka
0,1 csokor kapor

0,01 kg kristalycukor
0,05 kg vaj

0,01 kg sé

0,2 kg kukoricadara
0,15 | tejfol

0,0001 kg babérlevél
0,0001 kg bors

0,05 | olivaolaj

0,002 kg xantéan

A tokot lereszeljik, kevés fok-
hagymaval &sszefézzik. Kaporral,
fekete borssal, séval, citrom levé-
vel izesitjuk. Rizslisztes habarast
készitlink, sGritjik. Turmixszoljuk,
passzirozzuk.

egy adag étel energia fehérje zsir

sulya (g/adag) (kcal/kJ)
331,0 98/413

A sertésszlizet megtisztitjuk,
séval borssal flszerezzik. Egy
serpenySbe kevés olajon kérge-
sitjik, majd fokhagymaval és roz-
maringszarral egyitt alufélidba
tessziik, és 55 percig 75°C-on
sutjik. Figyelve, hogy a maghé-
mérséklete ne menjen 73 °C folé.

Kukoricadarat alaplével 6ssze-
t6zzlik, mikor kész, kevés aproéra
vagott poréhagymat adunk hozza.
Henger alakara formazzuk és
lesokkoljuk. Mikor lehdilt karikara
vagjuk, és egy serpeny8ben vajon
megpiritjuk. Cukkinit és tokot
meghédmozunk. Vékony csikokat
vagunk beléle, blansirozzuk.

szénhidrat
(9) (9)
4,4 6,4

10 adag

Aftdézelékalaprahelyezziik a cukkini-
és tokspagettit, a felszeletelt
sz(izérméket, és a piritott kukorica-
proszat.

Glutén, tej

DESSZERT

Tarogomboce Rékoczi-ihletéssel

0,4 kg tehénturd

0,2 | tejfal

3 db tojas

0,001 kg s6

0,25 kg citrom

0,2 kg gluténmentes liszt
0,2 kg kristalycukor
0,4 kg sargabarack
0,125 kg mélna

0,1 kg vaj

0,1 kg porcukor

0,1 csokor mentalevél
0,00001 kg safrany

egy adag étel energia
sulya (g/adag) (kcal/kJ)

99,1 235/986

Tarét tojassal, cukorral, vanilias
cukorral, reszelt citromhéjjal, kevés
séval és rizslisztel Osszekeverjik.
Szilikonforméba tesszik, és meg-
sutjuk. Barackbdl és cukorbdl
baracklekvart féziink. Készitlink
linzertésztat, majd ha elkészilt,
baracklekvarral vékonyan meg-
kenjik. Egy részét forméara vagjuk,
egy részét szétmorzsoljuk. Mélna,
sérgabarack, méz és cukor felhasz-
nélasaval gylimdlcsragut készitiink.
Aprdé habcsokformakat készitlink.

fehérje zsir szénhidrat
(9) (9
9,0 29,4

10 adag

Tanyér kozepére lekvart rakunk,
réhelyezzik a silt tirégombdcot,
korberakjuk a gylmolcsraguval,
és a morzsaval, diszitjik friss mal-
naval és habcsokokkal.

Tej, tojés
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4| iy ELOETEL
DEUTSCHE SCHULE BISTRO Afrikaiharcsa-tekercs, szezimos mangold- és cékla- 10 adag
levéllel, savanyitott zoldalmaval és citrusos mdrtdssal

2 db tojas

0,05 | folyékony vaj
0,05 kg citrom

0,008 kg sé

1 db nori lap

0,008 kg citrusbors
0,003 kg kapor
0,001 | tintahaltinta
0,10 kg eper

0,04 kg mangold
0,04 kg céklalevél
0,005 kg szezdmmag
0,08 kg zéldalma
0,03 kg erds zbldpaprika
0,002 kg koriander
0,002 kg bazsalikom
0,02 kg kristalycukor
0,05 | fehérborecet
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A halat kis kockakra vagjuk (0,5 cm)
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Afrikaiharcsa-tekercs, szezdmos mangold- és cékla- Marosan Jézsef fliszerezziik (sé, citrusbors, kapor,
levéllel, savanyitott z6ldalmaval, hideg hollandi Somodi Maté citromhéj) belekeverjik a tintahal-
maértassal Gombos Zoltén tintdt majd nori lapba tekerjik. \
SutSben 67°C-on hd&kezeljik 35
Sertéssziiz piritott turéscsuszaval, percig.
lecsékrémmel, marinalt zéldségekkel A zdldalmat és zold erdspap-
rikdt megmossuk. Paprikat csu- egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrét
Mascarponés makosguba-revolicié mazzuk, kierezzik és mindkettst sdlya (g/adag) (keal/kJ) (9) (9) (9)

aproé kockakra véagjuk. /5.3 127/532 2.9 7.8 4.4

nettd 550 Ft
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Friss koriandert és bazsaliko-
mot apréra véagjuk. Fehérbor-
ecetbdl, cukorbdl és vizb&l mari-
nadot készitlink és beletesszlk a
zoldalmat, paprikat és a fliszer-
noévényeket.

Elkészitjik a martést. Vajat ol-
vasztunk és félretessziik. Tojasokat
szétvélasztjuk. Sargajat habosra
verjlik és vizg6z felett folyamatos
kevergetés mellett 75°C felett 10
percig hdkezeljik. Vizgézrél le-
vesszlk. Ezutan lassan, folyamatos
keverés mellett hozzacsorgatjuk a
vajat. Sézzuk és hozzafacsarjuk
a citrom levét. Leh(tjuk.

A haltekercset, ha elkészilt le-
htjik és karikara vagjuk. Egy ser-
penySbe szadrazon szezdmmagot
piritunk majd egy kevés vajat
adunk hozza és par masodpercre
beleforgatjuk a megmosott man-
golt- és céklaleveleket.

Talalas:

Tanyérra egyenesen martast te-
sziink. A csik mentén elhelyezzik
a méangold- és céklaleveleket. Két
végére egy-egy karika harcsat
télalunk, amiknek egyik oldalara
egy mokkaskanalnyi marinalt almét
helyeziink. Legvégil friss eper-

cikkekkel diszitjuk.

Allergén:
Tej, tojas

Sertéssz(iz piritott turéscsuszaval, lecsokrémmel,

marinalt zoldségekkel

FOETEL

Sertés sziiz piritott tards-
csuszdval, lecsokrémmel, 10 adag
marindlt zoldségekkel

Hozzavalék:

1 kg sertéssz(iz

1 kg tv-paprika

0,8 kg paradicsom

0,5 kg voréshagyma

0,12 kg fustolt szalonna
0,03 kg fliszerpaprika
0,03 kg petrezselyemzold
0,01 kg panké morzsa
0,07 kg fokhagyma

0,15 | tejfsl

0,007 kg kakukkfd

0,05 lit folyékony vaj

0,01 kg kristalycukor

0,14 kg sé

0,3 kg fodros nagykockatészta
0,15 kg tehéntard

0,1 kg lilahagyma

0,05 kg retek

0,05 kg fehérborecet

Elkészités:
A szlizet hértyazzuk le. 10%-os
sooldatba helyezzik 1 éréra. A sza-

lonnat apré kockakra vagjuk és
aranybarnara sltjik. Szalonna-
porcét és zsiradék felét félre-
tesszik. A maradék zsiradékon
elkészitjik a lecsot. Ha elkészilt,
purésitjik. Tésztat kifézzik és
leszlrjuk. Hozzékeverjik a turot,
tejfél egy részét és a félretett
szalonnazsiradék felét. Sdézzuk,
majd folpack segitségével rudat
formézunk bel8le és kih(tjik. Lila
hagymat, retket cikkekre vagjuk
és fehérborecetes cukros vizben 3
percet forraljuk. Lehdtjik.
Maradék szalonnazsirhoz vajat,
friss kakukkfivet és fokhagymat
adunk és ebben lekérgezzik a szi-
zet, amit 160 °C-os sit8ben rozéra
sttjik. Pihentetjik. Visszamaradt
zsiradékot lesz(rjik, sézzuk majd
kis vizzel és vajjal krémesitjik.
Panko morzsat a petrezselyemmel
kutterben egynemdsitjik. Mara-
dék tejfolbél habot készitiink.

A megfézott étel 100 g-janak tapanyagértékei laboratériumi mérés alapjan

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat

stlya (g/adag) (kcal/kJ)
262,4 139/582

(9)
9,7

(9) (9)
5,8 1,9

o~
w
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Lecsokrémet fogazott habkar-
tyaval elhldzzuk a tanyéron. Meg-
piritott, hosszédban félbevagott,
henger alakura formazott csuszat
helyeziink a lecsékrémbe. Tete-
jére tesszlk a félretett poredt. Két
szelet szlzbdl az egyik szélét
beleforgatjuk a petrezselymes
panko morzsdba, és a csusza
mellé helyezzik. Tejfélhabbdl hal-
mokat nyomunk, majd a tanyérra
helyezzik a retket és a lila hagymét.
Siilt petrezselyemmel diszitjik.

Glutén, tej

FOETEL

Mascarponés

mdkosguba-revolicio

0,9 | tej

2 db tojas

0,12 kg kristalycukor
0,02 kg finomliszt
0,01 kg vanilias cukor
0,01 | folyékony vaj
0,02 kg selyemfliméz
0,2 kg mascarpone
5 db kifli

0,05 kg narancs

0,05 kg citrom
0,0005 kg virdgpor
0,09 akéc lépesméz
0,007 kg méak

0,005 kg zselatin

Kifliket langyos mézes tejbe &z-
tatjuk. Osszetérjik. Siitépapiron
laposra nyomkodjuk. Sitében
170 °C-on 15 perc alatt megsutjuik.
Cukorral megszérjuk és karamelli-
zéljuk a tetejét.

Mascarponét makkal, mézzel,
citrusok héjaval elkeverjik. Vanilia-
sodét készitlink. Tojasokat szétva-

10 adag

lasztjuk. Sargajat cukorral, liszttel
és tejjel csomoémentesre keverjik.
Tejet a vanilids cukorral felforral-
juk, és hozzadntjik a tojasos lisz-
tes keveréket. Folyamatos keve-
rés mellett &sszeforraljuk, (mini-
mum 75°C-os maghdmérséklet,
10 percen keresztil), kihdtjuk.
Tojasfehérjébdl és cukorbdl wind-
habot készitlink, amit 75°C-on 10
percig hdkezelink. Vaniliasodd
egy részét hozzékeverjik a mascar-
ponés részhez, amihez zselatint
keveriink, és kih(tjik.

Vaniliasodéval kikenjik a tanyér
kozepét. Réhelyeziink egy siilt
kiflicsikot, aminek az egyik oldala-
ra habzsakbdl kinyomott mascar-
ponés makkrémet a masik olda-
lara windhabot nyomunk, amit
zsebsarkannyal megpiritunk. Virdg-
porral és |épesmézzel talaljuk.

Tej, tojas, glutén

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat

sulya (g/adag) (kcal/kJ)
? ?

(9)

?

(9) (9)

? ?

Mascarponés

mékosguba-revolucio
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Kozétkeztetési

wh () szakécsverseny E LC”) E TEL

EUREST RACALMAS Krémes lecsoleves, frissit6 zoldségekkel,

.. . , , 10 adag

zoldkorianderes édesburgonydval
értékes husrészt a sUtésbdl fel- A kivant allag elérése utén kés-

0,4 kg voréshagyma fogott levével és a silt vorés-  toljuk, izesitjik.
0,07 kg fokhagyma hagymaval krémes allagura piré-
0,35 kg zeller sitjik. 40 perc fézés utan alap- EDESBURGONYA-TATAR
0,1 kg sargarépa leviinket atszlrjik és a piréhez Az édesburgonyat alaposan meg-
0,35 kg kaliforniai paprika (sarga) adjuk a kivant allag eléréséig, mossuk, és meghamozzuk. Egyen-
0,01 kg kéménymag, egész ezutan olivaolajjal montirozzuk. letes, 3 mm szélességli kockakra
0,02 kg s6

0,015 | olivaolaj

0,15 kg paradicsom
0,3 kg édesburgonya
0,001 kg koriander
0,001 kg fustolt s6

Az alapléhez sziikséges zoldsé-
geket enyhén olivaolajjal meg-
locsoljuk, majd siitében 180°C-on
30 perc alatt készre sitjik. Mi-
kdzben a zoldségek slilnek széara-

MENU CSAPAT zon, forré serpeny8ben egész

kéménymagot piritunk. Kivessziik

Krémes lecsoleves, frissitd zoldségekkel, Jonas Norbert a zoldségeket, kevés paradicsom-
z6ldkorianderes édesburgonya-tatarral Fabian Erika hust félreteszliink, ldbasba tesz-
Grabecz Zséfia szlk. Felengedjik hideg vizzel, és
Flszeres silt csirke, nyari céklatexturakkal, a piritott kéménymaggal 40 per- -
piritott puliszkaval, marinélt zéldalmaval cig fézziik.
A siilt sargahusu paprika via-
Cukorborsés-tapidka puding, mézes rebarbara szos héjat eltavolitjuk, szaratdl és egy adag étel energia fehérje Jsir szénhidrat
chutney-val, lime-os cukorborséval, piritott magvakkal a fel nem hasznalhaté maghaztdl stlya (g/adag) (kcal/kJ) (9) (9) (9)
megszabaditjuk. A fennmarado 161,2 42/178 09 0,7 8,0

nettd 550 Ft

Krémes lecsoleves, frissité zoldségekkel,

z6ldkorianderes édesburgonyaval

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY
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darabolunk, 100 °C-os sit8ben,
gb6zparoléban alaphdkezeléssel
el6készitjik, kevés olivaolajjal séval
3-4 perc alatt.

Forré teflonserpenySben mini-
malis olajon atpiritjuk, amig min-
den oldalon enyhe pirosas szint
nem kap. Ezt kdvet&en lesokkol-
juk, majd hitébe helyezziik. Friss
z6ld koriandert tdbbszori viz-
véltassal alaposan megmossuk,
lecsepegtetjiik, szérazra toroljik.
Késsel finomra apritjuk. A leh-
tott kockédkat és a friss vagott
koriandert séval, limehéjjal és
levével dsszekeverijiik.

Az elbzetesen elkészitett tata-
runkat a tanyér aljara forméazzuk,
friss zold korianderrel és zeller
zdlddel, paradicsomhussal deko-
raljuk, majd a forrd levest koré
talaljuk.

zeller

FOETEL

Fiiszeres siilt csirke, nydri cékla-
textarakkal, piritott puliszkdval, | 10adsg
marinalt zoldalmaval

1,4 kg csirkecomb egész
0,3 kg csirkemellfilé
0,02 kg s6

0,02 kg zsalya

2 kg cékla

0,2 kg kukoricadara

0,15 kg z6ldalma

0,05 kg gyombér

0,07 kg lime

0,001 kg xantén

0,02 | borecet

0,22 kg cirmos minicékla
0,011 | almaecet

0,01 kg fahé;j

0,15 kg alma

0,002 kg minisalata-levél
0,001 kg tarka bors

A csirkecombot megmossuk, meg-
tisztitjuk, bérét leszedjik és ki-
csontozzuk. Egyenlé nagysagu
filét készitink bel8le. Lesdzzuk,

flszerezzik, csirkemellcsikokkal
és friss zsalyalevelekkel megtdlt-
juk. Ezutan kiteritett folpack segit-
ségével szoros hengert forma-
zunk, melyet alapos préselés
utdn mindkét végén gondosan
elkétink, majd még egy réteg
alufélidba csomagoljuk. 100°C-on
kig6zoljik, 50 perc alatt.

Céklakat tobbszori vizvaltassal
megmossuk, féldes tonkrészétdl
megszabaditjuk, alufélidba csoma-
goljuk és 180 °C-on 30 perc alatt
készre sitjuk. Az elézetesen elta-
volitott csirkebdrt sézzuk, majd
zsirpapir kozott lepréselve magas
héfokon ropogdsra siitjiik.

Kukoricadarat alaplével 6ssze-
t6zzlik, mikor kész, kevés aproéra
vagott poéréhagymat adunk hozza.
Henger alakira formazzuk és le-
sokkoljuk. Mikor lehdlt karikéra
vagjuk, és egy serpeny&ben vajon
megpiritjuk.

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat

sulya (g/adag) (kcal/kJ)
220,8 151,6

(9)
16,1

(9) (9)
7.4 5,1

A megmosott Granny Smith
almat negyedeljik, eltavolitjuk a
maghazat és egy flszeres, bor-
ecetes, enyhén sos kozegben
marinaljuk. A szines cékldinkat
megtisztitiuk majd a roppands
dllag eléréséig, enyhén soés viz-
ben hdkezeljik. Ezutan leh(tjik
és negyedeljik, olivaolajon flisze-
rekkel atpiritjuk.

A csirkeroladot g6zo6lés lejarta
utdn kivessziik a g&zparolébdl,
kicsomagoljuk, révid ideig pihen-
tetjik, majd forré olajon kérge-
sitjik, borssal és soval fiszerezzlk.

A megsllt céklat révid hités
utdn megpucoljuk, Osszekockaz-
zuk, purésitjik, almaecet, alma-
vel§ és s6 hozzdadéasaval. Amikor
elértiik a kivant piréallagot, kos-
toljuk, izesitjik majd olivaolajjal
montirozzuk.

A csirkerolddot egyforma vas-
tagsagu szeletekre vagjuk és az
elére tanyérra helyezett cékla-
purénkre rakjuk. A marinalt zold-
almat azonos nagysagu kockakra
apritjuk és a céklacikkekkel, friss
diszitéelemekkel a roladunk koré
rendezzik, diszitjtk majd az
Osszeapritott ropogos csirkebdr-
pelyhekkel meghintjk.

Flszeres silt csirke, nyéri céklatexturakkal,

piritott puliszkaval, marinalt zéldalmaval
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DESSZERT

Cukorborsos-tdpioka puding, mézes rebarbara
chutney-val, lime-os cukorborsoval, piritott magvakkal

10 adag

hussal felforraljuk. Visszahités utan

0,3 kg z6ldborsé fliszerezziik. Magas h&fokra hevi-

0,02 kg borsdcsira tett teflonserpenySében magvakat

0,18 | kdkusztej piritunk.

0,033 tapidkagyongy

0,001 kg agaragar

0,003 kg vanilia Kevés édesitett borsoplrét a

0,015 kg akdcméz tanyéron elhdzunk, és rahelyezziik

0,2 kg rebarbara a pudingunkat, rebarbara chutney-

0,004 kg magkeverék val kérbedntjlk, majd friss malna-
(hantolt napraforgd, héj  velSvel, magvakkal és borsocsira-
nélkili tokmag, val diszitink.

mandulabél)
0,001 kg kardamommag
0,004 kg malna Diofélék

A zdldborsét megmosas, lecse-

pegtetés utdn kevés kokusztej

hozzdadasaval plrésitjik. A vani-

lidval izesitett, felforralt kokusz-

tejben a tapidkagyongyét felold-

juk, ekdzben - ha sziikséges — y

a cukorborséplirénket finom szi- tg
tan dtpasszirozzuk. A kapott plirét

a tapidkapuding-alapunkkal foko-

zatosan Osszekeverjik, izesitjik

majd formakba ontjik és kider-

mesztjik. A rebarbardt megtisz- egy adag étel energia fehérje szénhidrat
titjuk, egyenlé nagysagu apré stilysilg/adac) frcaliicl] (@) (©) (@)
kockakra vagjuk, mézzel és malna- thnfe TSt/ 7 55 g '

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY
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Kozétkeztetési
wh () szakécsverseny

EUREST GYOR

MENU

Hivos paradicsomleves zellerrel, sargadinnyével

lzsépos kirdlypecsenye kédpiapaprika-krémmel,
stlt taréval

Nyéri ringldszilvas nem gombdc

netté 550 Ft

CSAPAT

Gulyas Karoly
Balazs Attila
Bakos Agnes
Orsés Viktéria

ELOETEL

Hiivos paradicsomleves zellerrel, sairgadinnyével 10 adag

01,5 kg paradicsom

0,01 kg bors

0,03 | balzsamecet

0,6 csokor bazsalikom

1 csokor petrezselyemzold
0,08 kg fokhagyma

0,03 kg sé

0,1 I olivaolaj

1,1 kg sargadinnye

0,1 csokor angolzeller
0,06 kg malna

0,3 kg koktélparadicsom

A fokhagymat alufélidban 160°C-
os sltébe helyezziik, 35 percre.
A megmosott paradicsomot és az
angol zellert, (@amelybdl néhany
szélat és a rajta 1évs leveleket
meghagyunk a télalashoz) zoldség-
centrifugan atengedijik, hogy a
leviiket kinyerjiik. [zesitjiik séval,

borssal, fehér balzsamecettel, oliva-
olajjal dusitjuk, majd a megsllt
fokhagymat kettévagjuk, és a
paradicsomlébe helyezzik, majd
hiitszekrénybe rakjuk talalasig.
A koktélparadicsomokat ketté-
vagjuk, zellerszarat kockakra vag-
juk, a leveleket apréra tépjik.
Az Gsszevagott zoldségeket és a
kockazott dinnyét marinaljuk fehér
balzsamecettel, sézzuk, borsoz-
zuk, bazsalikom és a petrezselyem
apréra vagott levelével megszor-
juk, majd a hitébe helyezzik,
talalasig.

A mélytanyér kézepébe izlésesen
elhelyezzliik az &sszevagott zold-
ségeket és a sargadinnyét, néhany
szem malnat darabolva. A lehfilt
paradicsomleviinkb8l kivessziik
a sllt fokhagymat, és Ggy ontjik a
tanyérba a levest, hogy az ne lepje
el a levesbetétet. Tetejére néhany
zellerlevelet és bazsalikomot helye-
ziink, és par csepp olivaolajjal
dusftjuk.

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
sulya (g/adag) (kcal/kJ) (9) (9)
132,3 71/298 4,8 57

73

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY



74

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY

Izsopos kirdlypecsenye képiapaprika-krémmel,

siilt tardval

FOETEL

10 adag

0,6 kg laktézmentes tard
0,12 | tojasfehérjelé

0,25 kg rizsliszt

0,1 kg gluténmentes kenyér
0,002 kg 1ékots

0,005 kg chilipaprika

0,001 kg zsélya, friss

0,07 | olivaolaj

0,8 kg paradicsom
0,05 csokor kakukkfd
0,6 kg voréshagyma
1 kg képiapaprika

1 cs. Gjhagyma

1,2 kg kirélypecsenye
0,01 cs.okorizsép

A képia paprikat, voroshagymat
és paradicsomot 160 °C-os siitébe
helyezzlk. 15 percnyi siités utan,
a paprikat és a paradicsomot ki-
vessziik, majd fedd alatt pihen-
tetjik, hogy a héja kénnyen elta-

volithatd legyen. A véréshagymét
még 25 percig sutjik.

A sertés kiralypecsenyét be-
fliszerezzik. Folpack féliaval szo-
rosan formajuk. Alufdliadval atte-
kerjik és 90°C-os sltSbe tesz-
sziik, 60 percig paroljuk. A meg-
slilt paprikabdl, paradicsombdl és
hagymabdl thermomix hasznéla-
taval plrét készitlink.

A gluténmentes kenyérmor-
zséhoz hozzékeverjik az apréra
vagott zold fliszereket, olivaolajat
és a paradicsom husat. Formaz-
zuk, fagyasztjuk.

Az 4ttdrt turébdl, rizslisztbdl
és tojasfehérjébd| tésztat keveriink,
amelyet habzsakbdl, ollé segit-
ségével formazunk, forrd vizben
kif6ztink.

A kiralypecsenyét kicsomagol-
juk és harom egyenl& részre oszt-
juk, tetejikre helyezziik a fagyasz-
tott fliszeres kenyeret, és szala-
manderben megpiritjuk.

Az Gjhagymat olajon piritjuk.
A tarét szintén megpiritjuk.

A paprikakrémet a tanyér koze-
pére halmozzuk, ratessziik a hiso-
kat és kozepére szérjuk a siilt
tarét. Zold flszereket, silt hagy-
mat helyezlink a tanyérra.

DESSZERT

Nydri ringlészilvds nemgomboc

0,03 kg keményitd

0,75 | laktézmentes tej

0,15 kg gluténmentes kenyér
0,005 kg 8rolt fahéj

0,1 kg porcukor

0,15 kg alma

0,5 kg ringlészilva

0,08 kg di6

0,2 kg burgonya

0,1 kg méz

Almabdl, szilva leesd részeibdl a
fahéjjal, alaplevet fézink. A bur-
gonyat lereszeljik és az alaplével
egyltt thermomix segitségével
70°C-on pépesitjlik, majd thermo
szifonba toltjik és melegen tartjuk
télaldsig. A mézbdl és a ringld-
szilvabdl ragut készitink. A glu-
ténmenetes kenyeret forrd, de mér
lezart sit6ben megszaritjuk, mor-
zsava torjik, és 6rolt fahéjat szd-
runk ra. Porcukorral hintjik, majd
atszitaljuk. A laktézmentes tejbdl,
diébdl, porcukorbdl, keményits-
bdl pudingot féziink.

10 adag

A szilvaragut a befSttes liveg aljara
rakjuk, majd a tetejébe két kanal
segitségével formazott didpudin-
got rakunk, amelyet szilvacsikokkal
diszitiink. Thermo szifonbdl a bur-
gonyahabot a ragu tetejére nyom-
juk, és a fahéjas morzsaval meg-
szérjuk. Talalhatjuk poharba, mély-
tényérba, mlanyag hengerbe is.

R ———

Tej, di6

0,5 csokor petrezselyemzold

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
0,04 | fehér balzsamecet sulya (g/adag) (kcal/kJ) (9) (9) (9) stlya (g/adag) (keal/kJ) (9) (9) (9)
0,04 kg sé 99,1 235/986 9,0 9,0 29,4 Tojas, tej 84,5 163/686 3,6 2,5 31,8



RC TEAM

ELOETEL

Zoldborsokrémleves kecskesajttal

10 adag

Hozzavalék:
1 kg zoldborsé

keverlnk hozza. Talaldsig szaba-
lyosan melegen tartjuk.

egészen kis kecskesajt habot.
A friss z6ldségvagdalékot, a kecs-

~
o~

KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY | 2019-2020

0,1 | tejszin kesajt habot és a piritést addig
0,1 kg kecskesajt Talalas: készitjlik el, amig a borsé puhul,
0,02 | olaj A melegitett tanyér aljara tesziink  és sziikség szerint talalasig h(it8-
0,1 kg sparga egy szal spargariligyet kettévagva, ben taroljuk.

0,05 kg toast kenyér a tanyér szélére pedig ratesszik

0,02 kg petrezselyemzold az el6zbleg elkészitett piritdés da-  Allergén:

0,02 kg parajlevél rabkat, amire rdhalmozunk egy Tej, glutén

0,02 kg jédozott s6 kevés aprora vagott spargaszar-

0,05 kg citrom és petrezselyemkeveréket, és

0,002 kg &rolt fehérbors

Elkészités:

A kifejtett zdldborsét folyd vizben
megmossuk. Néhanyszor atkever-
ve atfuttatjuk az olajon. [zesitjik
séval, 6rolt fehérborssal. Felen-
gedjik az adagszamnak megfele-
|6 mennyiségl alaplével, és puha-

o . ra f6zzik. Amikor mar majdnem
- puha, beledobjuk a petrezse-
MENU CSAPAT lyemzold nagyobb részét, és

néhany levél spendtot. Egy-két

~
~
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Elcétel: Zoldborsokrémleves kecskesajttal Iranyito: Vigné Sagi Katalin percig igy egydtt forraljuk. Bot-
Szalacs: Erd8s Anikd Julianna mixerrel purésitjik, majd sdrd
Foetel: Toltott csirkemell supreme, kolbéaszos morzsaval, Segitd: Horvath Anikéd Klaudia fémszlrén attorjik.
cukkinilecséval, szalonnéas z6ldbabbal és dédbllével Az igy attort levest vissza-
tessziik a tlzre, és kipdtoljuk a
Desszert: Kortetorta torokmézzel maradék alaplével. Hozzaontjik A megféz6tt étel 100 g-janak tapanyagértékei laboratériumi mérés alapjan
és eperrel T © : a teJSZ'n fe!ét: ,majd forrés,p,ontig egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
\”\’S/I/ . M Magy: ”Im(“\ﬁ hgwﬂuk. Szikség szerint ujc0|ze5|t— sulya (g/adag) (keal/kJ) (9) (9) (9)
1 adag 4ra: netté 550 Ft wg,( T — w,‘/( i jik, és néhany csepp citromlét 110,2 81/342 4,1 2,6 10,3

SVER>

Z3ldborsékrémleves kecskesajttal
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Toltott csirkemell supreme, kolbdszos morzsdval,

FOETEL

10 adag

cukkinilecséval, szalonnas zoldbabbal, és dodollével

1,5 kg csirkemell supreme
0,1 kg csirkem3;j

0,1 kg paraj

0,1 | tejszin

0,15 kg toast kenyér

0,1 kg fustolt szarazkolbéasz
0,02 kg fokhagyma

0,01 kg ketchup

0,02 kg s6

0,002 kg 6rolt fehérbors
0,6 kg cukkini

0,8 kg kapiapaprika

0,4 kg paradicsom

0,4 kg z6ldpaprika

0,11 olaj

0,2 kg (1 csomo) tjhagyma
0,01 kg fokhagyma
tliszerpaprika

0,2 kg z6ldbab

0,07 kg bacon

1 kg burgonya

0,2 kg liszt

0,11 olaj

A csirkemelleket megmossuk, le-
csepegtetjliik, megformazzuk, fel-
szarjuk, bérét lehtzzuk. A ,lehulld”
darab husokat félretesszik, mert
a késdbbiekben le fogjuk daralni,
és ez lesz a toltelék alapja.

A csirkebérbél, és daralasra
nem alkalmas részekbél, valamint
a zoldségek fel nem hasznélt ré-
szeibdl alaplevet készitlink, amit a
leveshez, illetve a lecséhoz fogunk
felhasznalni.

A csirkeméjat is megmossuk,
és egy-két percig lobogd vizben
el&fézzik, majd kisebb kockakra
vagjuk. Ez lesz a toltelék egyik
izesit6je. A parajleveleket &tvélo-
gatjuk, a vastag ereket kivagjuk,
megmossuk, és néhany pillanat
alatt egy csepp olajon megfony-
nyasztjuk. Levét kinyomjuk, majd
Osszedaraboljuk. A daralthidsbdl,
a majbdl, a parajbdl, egy kevés
4ztatott kicsavart kenyérbdl, egy
kevés tejszinnel, soéval, borssal,
fokhagymaval, izletes tolteléket
készitlink. Ezt a tolteléket toltjlk a
csirkemellek zsebeibe. Toltés utan
kivilrél sdzzuk, borsozzuk, majd

szorosan korbetekerjik aluféli-
dval. Az igy elGkészitett hisokat
150°C-on 30 percig sltjlk.

Amig sul elkészitjik a kolbasz-
morzsat: a kolbaszt aproéra vagjuk,
130°C-on 4-5 percig sitjik. A ke-
nyérszeletet szintén megpiritjuk,
amikor kihdlt apritjuk, és Ossze-
keverjik a kolbasszal.

Amikor a hus elkészllt, leszed-
juk a foliat, serpenydben hirtelen
megpiritjuk, fellletére kenjik vé-
konyan a ketchupdt és az el6re
elkészitett kolbaszos morzsaba
forgatjuk.

A lecséhoz a kolbész kisilt
zsirjat és egy kevés olajat haszna-
lunk. Ezen megfuttatjuk a meg-
tisztitott, megmosott, szép egy-
forma darabokra vagott hagymat,
a z0ld szarral egyltt. Ratesszik a
kettévagott, kimagozott feldara-
bolt cukkinit, z6ldpaprikat, a héja-
tél megszabaditott paradicsomot,
végll a megsiutott, lehéjazott
darabolt kéapiat. Nagy langon
dsszepiritjuk. [zesitjiik séval, fok-
hagymaval, &rélt fehérborssal és
egy kevés flszerpaprikaval. Szik-
ség szerint alddntink a forrasban

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
stlya (g/adag) (keal/kJ) (9) (@) (@)
99,1 235/986 9,0 9,0 29,4

|év6 alaplébdl. A zéldbabot meg-
tisztitjuk, megmossuk, megfeleld
szép egyforma darabokra véagjuk.
Forrd sés vizben hirtelen el6f6z-
zik. Ratekerjik a szalonnat, és
addig stjlik, amig a szalonna szép
piros lesz.

A dodélléhez a burgonyat
megtisztitjuk, felkockazzuk, és
annyi soés vizben amennyi éppen
ellepi, puhéra fézzik. A f6z6vizet
rajtahagyva 6sszetorjlik és a f6z3-
edényt a tlizdn hagyva, kikeverjik
a liszttel. Talalas el6tt olajjal kikent
serpeny&ben rusztikusra formaz-
va, minden oldalat atpiritjuk.

A négyféle dsszetevst izlésesen
elrendezziik a melegitett tanyéron.

Glutén, tej
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DESSZERT

Kortetorta torokmézzel és eperrel

0,2 kg vaj

0,2 kg buzaliszt

0,2 kg zabliszt

0,1 kg kristalycukor

0,35 kg tejfél 20% os

0,02 kg vanilids cukor

1 db tojas

0,4 kg korte

0,2 kg eper

0,05 kg méz

0,03 kg méz

0,05 kg kristalycukor

1 csapott evékanal
szbédabikarbdna

A desszert készitését a torokméz-
zel kezdjuk. A mézet és a cukrot
egy serpeny8be tessziik, majd
keverés nélkul hevitjik. Mikor
olvadni kezd a cukor, korbefor-
gatjuk a serpenydt, hogy minden-
hol egyenletesen kezdjen pirulni,
de nem szabad megvarni, hogy
teljesen karamell szinG legyen.
Levesszlk a tlzrél, gyorsan meg-
szérjuk a szédabikarbdnaval, és

rogton ossze is keverjik. A széda-
bikarbonatdl az egész kicsit fel-
habzik, ilyenkor rogtén ki is kell
onteni a serpeny6bdl egy olajjal
kikent tepsire.

A vajbdl, lisztekbdl, cukorbdl,
morzsalékos tésztat készitiink. Fél
oréra hiit6be tesszik. Kézben meg-
mossuk a gyimolcsoket, a kortét
meghédmozzuk, magjat eltavolit-
juk, és szeletekre vagjuk, az epret
megmossuk, kicsumazzuk, apréd
kockakra vagjuk, és elkeverjuk
citromlével, valamint a mézzel.
A tésztat tortaformaba simitjuk.
Szépen elrendezziik rajta a kortét,
és 30 percig sitjik 180 °C-on.
A sit8bdl kivesszik, radéntjik a
tojassal, vanilidval elkevert tejfélt,
és Ujabb 20-25 percig sitjik. Ami-
kor kihilt szeletekre vagjuk.

A tortaszelet mellé halmozzuk az
epret, és torokmézdarabkakat.

Tej, glutén, tojas

egy adag étel energia fehérje zsir szénhidrat
stlya (g/adag) (kcal/kJ) (9) (9) (9)
104,8 247/1039 3,4 12,9 29,6




MOTTONK

Az utacél!

A verseny alapétlete a kozétkeztetés reformjanak
részeként, 2011-ben sziiletett meg. Otletgazda
Némedi Jozsef olimpiai ezlistérmes mesterszakacs,
aki akkor a KOZSZOV és ETREND Egyesiilet szer-
vezésben inditotta el a napjainkra elismertté valt
versenyt. 2013-ban karolta fel a kezdeményezést a
Nébih. Ezt kdvetSen valt szakmailag szinvonalas
mozgalomma. Id6kdzben az évenkénti versenykiiras
kétévesre véltozott, alkalmazkodva a Bocuse d'Or
versenyek ritmusdhoz, mivel az orszagos donték
helyszine és a hazai Bocuse dént8 helyszine - a
Magyar Bocuse d'Or Akadémia tdmogatasaval és
segitségével — azonossd valt. Ezzel emelkedett
igazan méltd kdérnyezetbe versenylink, ami tovabb
inspiralta a kozétkeztetSket.

A 2019-2020-as versenyben, a selejtezd utéan 40
csapat keriilt a 2019. oktéber 12-13-an és november
9-10-én megrendezett el6ddntSkbe.

A verseny 16 célkitlizése és feladata kezdett8l —
LAz Ut a cél” mottd mentén — a szakmai edukacid.
A versenyzd8k a felkésziilés alatt folyamatosan fej-
|6dnek, és kozvetett a fejlédés a versenyt figye-

Ez az a verseny, amelynek csak nyertesei vannak!

lemmel kisérék esetében is. Mindemellett fontos
célunk az irdnymutatas, a kozétkeztetés szerepldi-
nek inspiralasa.

A verseny soran kiemelt szakmai terlilet az alap-
anyag-ismeret, élelmiszer-biztonsag, élelmiszer-
higiénia, a korszer( ételkészitési technoldgia, a mind-
ség és a pazarlas megel&zése.

Tovébbi cél a verseny szervez8i mdgotti nagy-
szabasl szakmai Osszefogas fenntartasa, amely az
elmult években példaértékien alakult. Az egyéb-
ként eltérd érdekek mentén szervez4dd, a vendég-
latasban és kdzétkeztetésben jelen 1évs, meghata-
rozd szakmai szervezetek egységesen tdmogatdkka
valtak, és részt vesznek a versenyzécsapatok men-
torrendszer( felkészitésében, és a versenyhelyszi-
neken a zsirizésekben.

F6 szakmai tdmogatd a KOZSZOV és MNGSZ
mellett a Magyar Bocouse d'Or Akadémia, a
Pannon Gasztrondmiai Akadémia (PGA) Turisztikai
és Vendéglatd Munkaaddk Orszdgos Szovetsége
(VIMOSZ), a Magyar Vendéglato Ipartestiilet (MVI),
aa Magyar Dietetikusok Orszdgos Szdvetsége
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(MDOSZ), az Elelmezésvezeték Orszadgos Szdvet-
sége (ELOSZ), az éllami intézmények kozil a Nébih,
a Miniszterelndkség, az Agrarminisztérium és
OGYEI.

A szakmai tdmogatdk delegaltak a rangos szakmai
zs(rit, és biztositottdk a felkészllést tamogatd
szakmaimentor-halét. Elismert és ismert hazai sza-
kacsok, séfek, hazai és nemzetkdzi versenyek gy&z-
tesei adtak tanacsot a versenyz8knek, ami szamukra
életre sz6l6 meghatarozd élmény és szakmai
fejlédés.

A folyamatos fejl6désben nemcsak a versenyzdk,
de a szervezdk is tapasztaltakkd véltak, aminek
eredménye az egyre szinvonalasabb és értékesebb
verseny. A harom legutdbbi orszagos déntét tébb
széz konyhavezet$ és szakacs kisérte figyelemmel
a lelatokrdl, a 2013-tél folyamatosan kdnyvben
megjelentetett dontds recepteket pedig tébb ezren
toltotték le a Nébih honlapjardl. Ez a receptkonyv
ebben a sorban mar az 6tédik.

A modern gasztronémia jegyében meghirdetett,
hagyomanyos izeket és tradicidkat, lnnepekhez és
népszokasokhoz kot6ds ételeket a friss helyi és
hazai alapanyagokat bemutatd versenyeken, kez-
detben 2-2 f8s csapatok indulhattak. A 2019-2020-
ra meghirdetett versenyen a csapat kiegészil
vezetbvel és tartalékos csapattaggal (3+1 fGs),
annak érdekében, hogy a kdzétkeztetésben megha-
tarozé szerep( élelmezésvezetd, vagy konyhavezetd
bekapcsoldsaval, és egy tartalékos versenyzével
még tobbek képzése térténhessen meg, mikézben
a valésagban is életszer(i csapatmunka erésodik.
Elvaras az is, hogy legaldbb egy csapattag 35 év
alatti legyen.

A versenyek tematikusak, minden kiirds 6nallé
témaval és kotelezéen felhasznaland6 alapanya-
gokkal rendelkezett. Eddigi témak voltak az linnepi,

téli, tavaszi és Oszi ételek. 2019-2020-as verseny
témaja a nyari ételek. A 2021-2022-es verseny
témaja a farsangi ételek lesz.

A kotelezé alapanyagok hazai, feldolgozatlan
élelmiszerek és a nyersanyagnorma is minden
évben meghatarozasra kerilt. 2019-2020-ban nettd
550 Ft, ami a 2021-2022-es versenyen 650 Ft lesz.

Tiltott alapanyag a kényelmi termék, az édesits-
szer és az izfokozdk. Az értékelésnek meghatéarozd
része a tervezés, munkaszervezés, az élelmiszer-biz-
tonsag, -mindség, az igényes talalds és a pazarlas
megel&zése.

A selejtez6 az egységes szakmai nevezési doku-
mentumok birdlatdbdl és azokra vonatkozd szakmai
Utmutatasokbdl all. Az eldéntékdn mar a f6zés és
talalas keril fokuszba, ahol jelentds a helyi szakmai
érdeklédés.

A hetedik, 2019-2020-as verseny dontéje 2020.
februar 6-an kerilt megrendezésre, témaja a nyari
ételek a modern gasztronémia jegyében, kotelezd
eleme a lecsé és a méz.

A verseny févédndkei dr. Nagy Istvan agrarmi-
niszter, dr. Tuzson Bence &llamtitkar és dr. Oravecz
Méarton, a Nébih elndke. Szakmai védndkei Hamvas
Zoltan, a Magyar Bocuse d'Or Akadémia elndke és
Zoltai Anna az Elelmiszer-higiénikus Térsasag al-
elndke, aki a verseny felkarolasakor a Nébih Ven-
déglatds és Etkeztetés Felligyelet Osztalyanak
vezetdje volt.

KOSZ 2019-2020 | EREDMENYEK

Nilusisigér-krokett, édeskdményes mézes
almasalata, zeller panna cotta, zellermajonéz

Piritott csirkemell, lecso tartelette, snidlinges
burgonyapliré, parolt zéldségek, kakukkfiives jus

Sargabarack mousse, sable tészta, fehércsoki
namelaka, maracuja gél

Forré lecsdkrémleves, paprikas zoldségtekercscsel,
lestyanos sajtkrémmel és magvas ropogéssal

Kacsamell sarga céklaval toltve, kelkdposztas szilvas
hazi nudlival és pecsenyelével

Mandulas zabpelyhes tortacska kapros tejfdl

mousse-al, fehércsokoladéval és édeskéményes
mézes cukkinisalataval

Hiivos paradicsomleves zellerrel, sdrgadinnyével

Izséppal fliszerezett kirdlypecsenye, kapiakrémmel,
stlt taréval

Nyari ringlészilvas nemgombéc

n-:-tgi pébih

ne_bTh

1ebih

nebth

peblih
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KOSZ 2019-2020 | EREDMENYEK

Afrikai harcsatekercs, szezdmos mangold- és
céklalevéllel, savanyitott zdldalmaval, és hideg
citrusos martassal

Izséppal fliszerezett kirdlypecsenye,
kapiakrémmel, siilt turdval

Mandulas-zabpelyhes tortacska kapros tejfol
mousse-al, fehércsokoladéval és édeskéményes
mézes cukkinisalataval

KOSZ 2019-2020 | KULONDIJAK

A MINISZTERELNOKSEG KULONDIJAT
az RC Team kapta.

AZ AGRARMINISZTERIUM KULONDIJAT
Zsigd Rébert allamtitkar adta at,
a Hungast Pécs csapatnak.

A NEBIH KULONDIJAT
a Nébih elndke, dr. Oravecz Méarton adta at,
az Eurest Gydr csapatnak.

A KOZSZOV KULONDIJAT
a szdvetség elndke, Rozséds Anikd adta at,
Deutsche Schule csapatnak.

AZ OGYEI KULONDIJAT
az intézet f6igazgatd-helyettese Feigl Edit adta at,
az RC Team csapatnak.

AZ MNGSZ KULONDIJAT
Krivacs Andrés a szovetség elndke adta at,
a Melédin Rébert Etterem csapatnak.

A MAGYAR BOCUSE D'OR AKADEMIA
KULONDIJAT

az akadémia elndke, Hamvas Zoltdn adta at,
az RC Team csapatnak.

A PGA KULONDIJAT
Wolf Anrés adta &t,
Deutsche Schule csapatnak.

AZ MVI KULONDIJAT
az ipartestllet elndke, Kovécs LaszI6 adta at,
az Eurest Szeged csapatnak.

AZ MDOSZ KULONDIJAT
Szlics Zsuzsanna alelndk adta at,
az RC Team csapatnak.

A VIMOSZ KULONDIJAT
a fétitkar, dr. Bordcz Lajos adta at,
Eurest Racalmas csapatnak.

AZ ELOSZ KULONDIJAT
a szbvetség elndke, Pénzes Andrea adta at,
a Zrinyi Harcosai csapatnak.
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KOSZ 2019-2020 | TAMOGATOK DIiJAI

SZARVAS-FISH:
Melédin K&H étterem

EURO SOL:
Zrinyi Harcosai Kaposvar

METRO:

Hungast Pécs

és minden dontés csapatnak
Gasztroakadémia-képzés

GYERMELYI:

Prizma 44 Békéscsaba,
Hungast Budapest,
RC Team

HUNGARO CHEMICALS:

Melodin Rébert étterem Budapest,
Hungast Bakony Gaszt Veszprém

ARDO:
Hungast Pécs

SAVENCIA F&D:

Prizma 44 Békéscsaba,

Hungast Bakony Gaszt Veszprém,
Eurest Racalmés,

RC Team

BUNGE:
Eurest Szeged

COFFEE X-PRESSO:
Melédin K&H étterem

TOVABBI INFORMACIOK

A verseny szakmai vezetdgje:
Némedi Jézsef volt.

A télaldsban immar harmadik alkalommal Téth
Gabor és Balogh Istvan tanar urak irdnyitasaval,
a BGE és a szakképzé centrumok 24 tanuldja
segédkezett, akik az orszag kiilonb6z6 pontjairdl
érkeztek.

A donté miisorvezetdje:
Mautner Zséfi és Jokuti Andras volt.

A dontSben késtolé és konyhai zsiiri dolgozott:

KONYHAI ZSURI:
Vomberg Frigyes (PGA)
Téth Déavid (Nébih)

Nagy Krisztian (Nébih)
Péter Tamas (MNGSZ)
Sztana Ferenc (METRO)
Szatmari Janos (KOZSzZOV)

KOSTOLOZSURI:

Rézsas Anikéd (KOZSzOV)

Hamvas Zoltan (Magyar Bocuse d'Or Akadémia)
Ambrus Gyorgy (MNGSZ)

Bernath Jozsef (KOZSzOV)

Horvathné Wind Bernadett (Nébih)

Hartmann Gabriella (MDOSZ)

Mihaldy Kinga (OGYEI)

Wolf Andrés (PGA)

A versenyzd csapatok altal delegalt zsiiritagok:

Harmath Csaba (RC Team)
Horvatth Szilveszter (Eurest)

Fazekas Péter (Melodin)

Marosan Jézsef (Deutsche Schule)
Oriskd Ferenc (Zrinyi Harcosai)
Riczu Tinde (Prizma Junior)

Végh Tamés (Hungast)

A doéntben megfézott ételek egy-egy adagjanak
tapanyagtartalmat a Nébih laboratériumaban
megvizsgaltak, eredménye a receptek mellett
megtalalhaté.

Laboratériumvezetd:
dr. Nagy Attila és L8rincz Anna.

A rendezésben segitettek:

Ambrus Gyorgy Krisztian, Bondar LaszI6,

Lippay Zsolt, Siile Réka, Petrezselyem Adrienn,
Végh Botond, valamint a Nébih Min&ségvezérelt
Kozétkeztetés programjanak munkatarsai

és a KOZSZOV elndksége.

A sajtoligyeket és tajékoztatast szervezte:
Frum Zsuzsanna és Stiller Tamas.

A versenyek hazigazdaja, rendezgje
és a szakacskényv szerkesztgje:
Némedi Jézsef és Zoltai Anna volt.
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Szakacskdnyviink megjelenése el6tt roviddel a szer-
vezdk mar publikéltak a 2021-2022. évi Kozétkeztetési
Szakécsverseny hivatalos kiirasat.

2021. marcius 19-ig jelentkezhetnek az innovativ
szellemiségl csapatok. A feladat ezuttal valamely
magyar tdjegység hagyomanyos farsangi ételsoranak
elkészitése lesz, melyhez kotelezé alapanyagként a
sUt6tokot is fel kell hasznélniuk a versenyzéknek.

A verseny févédnokei, szakmai védndkei és szak-
mai tdmogatottsaga terén valtozas nincs.

Az orszdg minden részébdl varjuk azon 3+1 f8s
csapatok nevezését, akik — a versenykiirasban meg-
adott, &sszetett szempontrendszer alapjan — vallaljak
egy felnStteknek szént, komplettalt 3 fogasos ebéd
megtervezését, elkészitését és télalasat. A meni
nettd nyersanyagkdltsége adagonként legfeljebb
650 forint lehet.

A résztvevBknek, az évszakhoz kothetd szokasok,
hagyomanyos izek megd8rzése mellett, térekednilik
kell az ételek modernizéaldsara, az étkezési kultira
fejlesztésére, valamint a hazai, friss alapanyagok
népszerdsitésére. A kozétkeztetés korszer(sitését
elémozditd Stleteik megvaldsitaséhoz a versenyt ta-
mogato szervezetek altal delegalt, elismert szakmai
mentorok segitségét vehetik igénybe.
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FOLYTATAS | KOSZ 2021-2022

Nevezési hatarido: 2021. marcius 19.

A részvételi feltételek, valamint a nevezési lapok elér-
hetSek a szervezs- és tdmogatdszervezetek web-
lapjan: https:/portal.nebih.gov.hu/kozetkeztetesi-
szakacsverseny
https://www.kozszov.hu/
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A fotdkat készitette:
Vihar Gergé (Nébih)

A receptkonyvet szerkesztette:
Némedi Jozsef (MNGSZ) és Zoltai Anna (KOZSzZOV)

Felelés kiadé:
A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

2021
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Kozétkeztetési
szakacsverseny




