KOZETKEZTETESI
SZAKACSVERSENY



/ .h
nebi
termofoldeol
az asztalig

Kozétkeztetési
szakacsverseny

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

KEDVES OLVASO!

On az 6todik Kozétkeztetsi Szakdcsverseny orszdgos dontéjé-
be jutott versenymunkdkbdl &sszedllitott receptgytjteményt
tartja a kezében.

A 2013-ban és 2014-ben megrendezett kdzétkeztetési szakdcs-
versenyeken megszerzett rutinnal indultunk a 2015-2016-o0s
verseny szervezésének. Versenyiink egyre népszerdbb, egyre
ismertebb lett. Munkatdrsaimnak és a szervezd szakmai civil
szervezetek képviselSinek lelkesedése magdval ragadé volt! Végre
van egy verseny, amelynek nincsenek vesztesei, csak nyertesei!
Nyertes mindenki, de leginkdbb a kozétkeztetésben étkezék,
akik reményeink szerint a hétkéznapok étkezéseire visszafordi-
tott otletekkel taldlkozhatnak a verseny utdn.

Hivatalunk fontos kiildetése a mindségi étkezés széleskort
megismertetése, a helyi, hazai alapanyagokbdl készitett, kultd-
rankhoz, iinnepeinkhez k6t8d§ ételeink receptjeinek leporold-
sa, kozétkeztetésbe emelése. Szeretnénk, ha az emberek jéizd,
izlésesen télalt, j6 mindségli hazai alapanyagokbdl készitett éte-
lekkel taldlkozndnak nap, mint nap. Kiildetésiink, hogy ujra
asztalhoz iiltessiik, még hétkéznapokon is a rohand embereket,
hogy Gjra a megfeleld rangra emeljitk a magyaros ételeket, djra-
gondolva a modern gasztrondmia szempontjai szerint, hiszen
azok torténelmiink és kultirdnk részée képezik. Elkotelezetten
dolgozunk azon, hogy csékkenjen a pazarlds, és a kozétkeztetés-
ben keletkezd élelmiszerhulladékok mennyisége. Ezeknek a cél-
jainknak a megvaldsitdsdt tdimogatja példamutatdssal, Stlettdr
képzéssel a szakdcsverseny.

A 2015-2016-0s kozétkeztetési szakdcsverseny részevevéi
bebizonyitottdk ismét, hogy csoddkra képesek a kozétkeztetési
szakdcsok, és egyéltaldn nem volt meglepd szdmunkra, hogy
egyes sajtéorgdnumok a ,leesett az dllunk” cimmel tudésitottak
a 2016-os FEHOVA kidllitds keretében 2016.februdr 19-én
lezajlott orszdgos dontdrdl.

Dr Fazekas Sdndor foldmivelésiigyi miniszter févédnokségé-
vel rendeztitk meg a versenyt, , Tradiciondlis ételek a modern
kozétkeztetésben” témdban, az ETREND Magyar Konyhafs-

nokok Egyesiiletével és a KozétkeztetSk és Elelmezésvezetk
Orszdgos Szovetségével (KOZSZOV), magunk mellett tudva
szdmos, rangos hazai szakmai timogaté szervezetet.

A versenybe bdrmely kozétkeztetést végz8 féz8konyha 2 {8s
csapata (1 f6 szakdcs 1 {8 segit8) benevezhetett és cégenként akdr
tobb csapat is elindulhatott. A 26 csapatbdl 12 jutott tovdbb
a Pécsett, Miskolcon és Budapesten 2015. novemberben meg-
rendezett el8dontdk utdn az orszdgos dontdbe. Feladatuk felndt-
teknek szdnt, eldre megtervezett 3 fogdsos menii 3 érdn beliili
elkészitése volt, amelynek alapanyag érték hatdra egy fére eséen
a netté 420 Fr-ot nem haladhatta meg. Fontos szempont volt az
élelmiszerbiztonsdgi szabdlyok betartdsa mellett, hogy a menii
sorok jellemz8en helyi, hazai alapanyagok felhaszndldsdval
késziiljenek, tradiciondlis izeket képviseljenek, és tobb szdz
adagbdl is elkészithetek legyenek.

A dontbnek helyet adé, leldt6rdl jél megfigyelhetd konyha-
boxok kiilonlegessége volt, hogy, innen indult Széll Tamds
ismert 2016-2017-es eurdpai és Lyoni sikere, mivel szakdcsverse-
nyiink elétt egy nappal kordbban itt zajlott a Magyarorszdgi
Bocuse d’Or dontd.

A zsliri rangos szakemberekbdl 4llt, dsszetétele nmagdban is
jelezte, hogy a szakdcs tdrsadalom nem tekinti mdsodranginak
a nagy konyhdkon zajlé munkit.

Es bétran mondhatjuk, a verseny folytatédik, a 2017-2018-as
versenyt a tavaszt vard ételek jegyében fogjuk meghirdetni.
Bizunk benne, hogy a versenykedvet e kiadvény is fokozza, egy-
re tobben és tobben bdtran megmutatjdk magukat a kovetkezd
versenyeken.

Kivdnjuk, hogy szakdcskdnyviink forgatdsa kdzben éljék 4t azt
az élményt, amelyben a verseny sordn a ldtogatdk részesiileek, és
kivdnjuk azt is, hogy taldljanak benne a mindennapi munkdjuk-
ban hasznosithaté gondolatokat és stleteket.

Budapest, 2017. janudr '}}Zﬂl amz_ V/ﬂﬂ%’(«[
) A1l

Dr. Oravecz Mirton
a NEBIH elnéke




Hod-Menza Nonprofit Kft. csapata

MENU
 Hideg zoldségkrémleves bulgurral

o Erdélyi karaj burgonyalepénnyel

« Makfelfujt meggymartassal

Séf — Verdk Andrds
Szakdcs — Gedai Endre

SEF — VEROK ANDRAS

2003-ban felszolgalé végzett, majd egyéni vallalkozoként, késébb pultosként dolgozott.

2013 decemberében szakacsképesitést szerzett a Kereskedelmi és Idegenforgalmi Tovabbképzd Intézetben.

Gyakorlatat a Kenguru Panzidban és a szegedi Hunguest Hotel Forrasban toltotte. A szakacs tanulmanyok alatt érett meg benne
a gondolat, hogy menza szakacsként dolgozzon.

2014 6ta a Héd-Menza Nonprofit Kht.-nél {6z, a gyermekétkeztetésben. A Kertvarosi Katolikus Iskola konyha vezetdje, itt talal
mindennap a gyerekeknek, igy kozvetlen kapcsolatban is van veliik.

2014-ben mar részt vett az OKES kozétkeztetési szakacsversenyén, véleménye szerint rengeteg tapasztalattal gazdagodott.

SZAKACS - GEDAI ENDRE

A hédmez6vasarhelyi Corvin Matyas Kereskedelmi és Vendéglatoipari Szakkozépiskola és Szakiskolaban végzett szakacsként.
Munkahelyein igyekszik a legjobb képességei szerint fejléddni, tovabb képezni magat. Munkajaban torekszik a folyamatos meg-
ujuldsra, de a hagyomanyos magyar konyhat is szem el6tt tartja. Torekszik arra, hogy az ételei kivdl6 magyar mindségti alap-
anyagokbol késziiljenek. 2007-6ta dolgozik a Hoédmezévasarhelyi Hod-Menza Nonprofit Kft-nél mint szakacs és ahol mindig
szamithatnak pontos és tiszta munkajara.
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ELOETEL

Hideg zoldségkrémleves bulgurral 10 adag

e 7Z6ldbab 1,5 kg
* Voroshagyma 0,3 kg
* Joghurt 0,31

* Sdrgarépa 0,2 kg
* Burgonya 0,2 kg
« Olaj 011
* Bulgur 0,1 kg
*S6 0,02 kg
o Orslt fehérbors 0,01 kg
* Kapor 0,01 kg
* Fokhagyma 0,01 kg

A hagymit és a fokhagymadt olajon tive-
gesre péroljuk. Hozz4 adjuk a kockdra
vdgott burgonydt, sdrgarépdt és aprora
végott 3/4 rész zoldbabot, majd tovébb
paroljuk. A bab maradék részét blan-
chirozzuk, majd jeges fiirddbe tessziik.

émleves bulgurral

A zoldségeket a f6z8lével felontve puhd-
ra fézziik. Hozzd adjuk a kaprot, tur-
mixoljuk, majd szlirdn 4tpasszirozzuk.
Hiitjiik, utdizesitjiik.

A bulgurt kétszeres mennyiségt, forrd
s6s vizben két percig f8zziik, majd lefedve
4llni hagyjuk.

Talalds: A blansirozott babot és a bulgurt
hozz4 adjuk, joghurttal és frissen végott
kaporral diszitjiik.

Egy adag étel stlya .
laboratériumi mérés alapjan: 191,0 energia
77 (keal/k))
8
100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 61/257

laboratériumi mérés alapjan

fehérje
(8)

152

zsir

(g)

22

szénhid-
rdt (g)

91

Na
(mg)

199

Ca
(mg)

27,8



Erdélyi karaj burgonyalepénnyel
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FOETEL

Erdélyi karaj burgonyalepénnyel 10 adag

* Tojds 10 db
* Pritaminpaprika 5db
* Rovid karaj 1,6 kg
* Burgonya 1,5 kg
* Savanyu kdposzta 0,6 kg
* Tejfol 0,61
* Olaj 0,51
* Véroshagyma 0,4 kg
* Bacon 0,4 kg
e Liszt 0,4 kg
* S6 0,04 kg
o Orolt fekete bors 0,02 kg
e Orolt kémény 0,02 kg
* Fliszerpaprika 0,02 kg
* Fokhagyma 0,01 kg
* Petrezselyemzold 0,01 kg

Az egész karajt megtisztitjuk, hosszanti
irdnyban késsel bevdgjuk, kiteritjiik,
majd séval borssal beddrzséljitk. A sa-
vanyu kdposztdt lesblitjitkk, majd vizzel
felengedve 20 percig pédroljuk. Kevés
olajon az apré kockdra vdgott szalonndt
kistitjitk. Zsirjdban a szeletelt voros-
hagymdt megpiritjuk. Sézzuk, borsoz-
zuk 6role koményt, és ztzotr fokhagy-
mit adunk hozzd. Megszérjuk flszer-
paprikdval, és ehhez adjuk a kdposztit,
valamint annak kevés féz8levét. Atfor-
raljuk, majd kihdgjiik. Az irdalt karaj-
csikjaiba toltjilk a kdposztds ragut.
Megkétozziik és siitdben, 180°C fokon
16rdn keresztiil siitjiik.

Paprikamdrtdst készitiink gy, hogy
a pritamin paprikdt megsiitjiik. Lehtz-
zuk a héjdt, hisit alaplével turmixoljuk,

Kellemes mértds dllagtra higitjuk.

A lepényhez a tojdsokat tejfollel, liszctel
elkeverjiik, izesitjiik séval, borssal, ztzott
fokhagymdval, petrezselyemzolddel majd
hozzdadjuk a reszelt burgonydt. Kevés
olajon, serpenydben lefedve lassan siitjitk
mind két oldaldt ropogdsra.

Télalds: A lepényt formdra vdgjuk,
a felszelt karajt rdfektetjiik, pecsenye-
lével, tejfollel, és paprika martdssal di-

Teljes menii

Egy adag étel sulya laboratériumi = energia
mérés alapjan: 247,4 g (kcal/k])

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 175/736

laboratériumi mérés alapjan

fehérje zsir | szénhid- Na Ca
(8 (g | rit(® = (mg) = (mg)
20,0 7,2 7,6 324 25,4



Makfelfujt meggymartdssal

DESSZERT

Miékfelfajt meggymartdssal 10 adag

* Tojds 10 db
* Narancs 2 db
* Meggy (fagyasztott) 0,6 kg
* Tej 0,51
* Cukor 0,5 kg
* Vaj 0.2 kg
* Liszt graham 0,2 kg
* Dardlt mdk 0,1 kg
¢ Orolt fahéj 0,01 kg

A vajat hevitsiik habozdsig a liszttel, majd
forré tejjel apranként engedjiik fel, és ke-
vergetve f8zziik sirlire. Amikor mdr kissé
kihdle, keverjiik bele a mdkot, és a na-

rancshéjat. A rtojdsok sdrgdjdt keverjitk

habosra. A tojdsfehérjébél, cukor hozzd-
addsdval verjiink kemény habot. A makos
masszdt elkeverjiik a tojds sdrgdjdval. La-
zitjuk a tojdshabbal. A formdt béleljiik ki
folpackkal vagy haszndljunk szilikon for-
mdt és ontsiik bele a massz4t. Vizzel t6l-
tote tepsibe helyezziik és forrd siit6ben

kigdzoljiik.
Egy adag étel sulya laboratoriumi = energia
mérés alapjéan: 118,9 g (kcal/Kk]J)
100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 200/841

laboratériumi mérés alapjan

A midrtishoz cukrot karamellizdlunk,
majd hozzdadjuk a meggyet, a fahéjat,
a narancs levét és lassan készre f8zziik.
Talalds: A formdra ontjitk a mértdse, és
erre télaljuk a felfujtac.

Karamellizalt cukorbdl késziilt kis fé-
szekkel megdiszitve ldtvdnyosabbd te-

hetjiik.

fehérje zsir | szénhid- Na Ca
(8) () rit (g) = (mg) (mg)
5,7 7,9 26,6 32 139



MENU

o Friss halsalata halas pogacsaval

o Aszalt gytimolcsokkel toltott gongyolt csaszar,
kolesropogdssal,szines tejszines zoldségrakottassal,
szeg-fliszeges sargarépakrémmel

o Almaspite citromkrémmel

Séf — Bornemissza Ferencné, Vass Katalin

Szakdcs — Bokor Eniké

Séf — Bornemissza Ferencné, Vass Katalin

1982-ben végzett a Dobos C. Jozsef vendéglatoipari szakmunkasképzé iskolaban, szakacsként.

Ezt kovetden palyajat meghatarozta a kozétkeztetés. Palyakezdéként a Tungsram Zrt konyhdjan dolgozott. Majd , mintegy
husz éven keresztiil, a Junior Zrt. kiilénb6z6 konyhain f6z6tt gyerekeknek,felnétteknek, nagy tistokben és a’la cart, egyarant.
Az intézményi vendéglatasban szerzett hatalmas tapasztalata végtelen szerénységgel parosul.

A Hungast cégcsoport Gyermekmenza Kft. alkalmazasaban 2013 6ta lat el konyhavezetdi feladatokat. Kozvetlen vezetése alatt
naponta 3000 gyermek ellatasarol gondoskodik.

Els6 izben 2014-ben indult az OKES szakécsversenyen, ahol negyedik helyezést ért el.

Szakdcs — Bokor Eniké

Tanulmdnyait Szovatan (Erdély) végezte, ahol szakdcs és cukrdsz bizonyitvanyt szerzett.

1990-ben koltozott Budapestre kivancsisagbol. Szakmai palyajat a Gulyas Csardaban kezdte szakdcsként, a’ la carte vonalon.
Majd a Makk Hetes Vendégl6ben folytatta munkajat.

2003-t6l a Junior Zrt. 38-as tizemébe keriilt . Itt ismerkedett meg a kozétkeztetéssel és a vendéglatas ezen aganak sajatossagaival,
ahol korabbi a’la carte-os tapasztalatait is jol hasznosithatta.

2014 oktdberétdl dolgozik a Hungast csoport IV. keriileti, Baross utcai 3000 adagos f6z6konyhdjan konyhafénok helyet-
tes-szakacsként.

Els6 alkalommal indul az OKES szakdcsversenyen.
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Friss halsaldta halas pogdcsaval

o Afrikai harcsa 1,2 kg
* Balzsamecet 0,031

* Bors fekete 0,002 kg
e Citrom 0,15 kg
* Digbél 0,03 kg
* Maddrsaldta 0,3 db
* Koktélparadicsom 0,15 kg
* Olivaolaj 0,031
. Etolaj 0,151
* Rukkola 0,15 kg
. $6 0,002kg
* Tempura liszt 0,075 Ig
.6 0,003 kg
e Szardella 0,038 kg
* Tejfol 20% 0,091
* Tojds fertdtlenitett 0,9 db
. Vaj 0,12 kg
s Eleszt 0,0,15 kg
* Tej 0,151
* Kristdlycukor 0,005 kg
e Liszt 0,225 kg

A pogicsatésztit elkészitjiik, melyet vajas
tészta készitésénél ismert médon két dup-
la hajtdssal szardelldval rétegziink. majd
kb. 3 cm 4tmérdji zstirpogdcsdkat szag-
gatunk bel8le. 160 °C-on, siitdben vild-
gos barndra siigjiik.

A vékony csikokra szeletelt halfilét frissen
facsart, sos citromlében marindljuk kb.

30 percig.

Egy adag étel stlya laboratériumi = energia
mérés alapjan:409,7 g (kcal/Kk])

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 294/1225

laboratériumi mérés alapjan

A saldtdhoz val6 di6t szdrazon serpenyd-
ben megpiritjuk, majd kihtilés utdn go-
rombdra torjitk. A megmosott, leszéritott
friss saldta alkot6kat daraboljuk, majd az
olajjal, balzsamecettel megontozziik.

Az el8készitett halat b8, forréd olajban
tempura bunddban kisiitjiik, az olajdt le-
itatjuk és a saldtdra helyezziik. Télaldskor

darabolt diéval megszérjuk.

fehérje zsir | szénhid- Na Ca
() (g) | rit(g) = (mg) = (mg)
11,8 19,7 17,4 255 42,0

11



77 7

FOETEL

Aszalt gytimolesokkel toltote gongyole csdszdr, kolesropogdssal,

szines tejszines zoldségrakottassal, szegfliszeges sdrgarépakrémmel

* Bors fekete 0,002 kg  * Zsemlemorzsa 0,075 kg izes pecsenyelével locsolgatva, 200°C-on
e Cékla 0,075 kg Bors fekete 0,003 kg piritott feliiletet képeziink.

¢ Fehérborecet 0,0151 e Cukkini 1,050 kg  Télalds: A a megfdtt, vékony csikokra
* Féz8tejszin 0,1501 e Retekcsira 0,030 kg  vdgott bért ropogdsra siitjiik, és a hisra
¢ Kristdlycukor 0,015 kg  * Rézsabors, egész 0,003 kg helyezziik.

* Narancs 0,150 kg« Kakukkfd 0,2cs Az aprora vigott voroshagymdt megpirit-
* Sdrgarépa, tisztitott 0,750 kg *S6 0,001 kg juk, hozzdkeverjiik a kélest, flszerezziik,
LIN) 0,002 kg e Tejszin 0,3 1  hdromszoros folyadékmennyiséggel felont-
* Szegfliszeg, Srolt 0,003 kg e Trappista sajt 0,01 kg ve puhdra pdroljuk. A szdrzellert megtisztit
* Vaj 0,045 kg Tojds, fertStlenitett 4,500 db  va, apré6 kockdra vigva a reszelt sajttal a még
D Etolaj 0,2251 e Aszaltsdrgabarack 0,150 kg forrd koleshez keverjitk. Kéz melegre hiitve
¢ Koles Aranytallér 0,750 kg Bors fekete 8rolt 0,002 kg 2 cm-es golydkat formdzva, bunddzzuk, b§
* iszt 0,075 kg  * Csdszdrszalonna bdérés egész 1,80 kg olajban ropogosra kisiitjiik.

* Petrezselyemzold 0,600 cs  * Edeskémény gumé 0,150 db A mosott cukkinit vékony szeletekre vdg-
* S6 0,002 kg * Ertolaj 0,1501 juk, lesézva néhdny percet pihentetjiik.
e Szérzeller 0,150 db  * Fokhagyma, tisztitott 0,045 kg Kozben a fliszeres tejszint elkészitjiik,
¢ Tojésfertdtlenitett 1,500 db ¢ Mazsola 0,128 kg tojds sdrgdjdval dusitjuk majd a tepsiben
e Trappista sajt 0,150 kg * Petrezselyemzold 0,600 cs  egymdsra rétegezett cukkinire ontjiik és
* Voroshagyma, tisztitott 0,150 kg« Babérlevél 0,001 kg 170°c-on megsiitjiik.

* Rémai kémény 0,001 kg < S6 0,002 kg  Vajon cukrot karamellizélunk, narancslé-

A csdszarhtst lebdrozzik, a bért eny-
hén flszeres vizben megfézziik, félre-
tessziik htlni.

A csdszdrhist, megformdzzuk, a leesd da-
rabokat apré lyukd tdrcsdn ledardljuk.
A hisprédot fzesitjiik, és dusitjuk a feldara-

bolt aszalt gytimolcesokkel. A hdst flszerez-
zitk, majd a gyiimolesos hdspraddal véko-
nyan, egyenletesen megkenjitk. Felgon-
gyoljitk, megkotozziik.

120-130 °C-on 120 percig letakarva puhd-
ra siitjiik. Befejezésiil a hiis alatt 6sszegy((ilt

Egy adag étel sulya laboratériumi | energia = fehérje zsir  szénhid- Na Ca
mérés alapjan: 277,7 g (kcal/Kk]) (g) (g) rat (g) (mg) (mg)
100 g megfézott étel
tapanyagértékei 180/751 10,8 10,6 10,3 358 54,5

laboratériumi mérés alapjan

vel felontjilk, szegfliszeggel izesitjiik,
a darabolt sdrgarépdt benne puhdra féz-
ziik. Héjdban megsiitjitk a cékldt. Himo-
zds, darabolds utdn a répdhoz adjuk, pii-
résitjiik, ecettel, fliszerekkel utéizesitjiik.
Talalds: A a toltott csdszdr szelet koré

rendezziik a koreteket és a krémet.

Aszalt gytimolcsokkel toltott gongyolt csdszar, kolesropogossaly
szineséejszines z0ldségrakottassal, szegfiiszeges sargarépakrémmel

i Ny



Teljes menii

DESSZERT

Almdspite citromkrémmel

e Alma

¢ Almaecet

* Fah¢j

e Liszt

* Kristdlycukor

* Mandulaliszt

* Margarin

* Vanillin cukor

* Bazsalikom, cserepes
e Citrom

* Citromfl, cserepes

* Kristdlycukor

* Tojdsm, fertStlenitett
* Vaj

1,5 kg
0,015 1
0,003 kg
0,6 kg
0,225 kg
0,075 kg
0,3 kg
1cs

0,3 db
0,3 kg
0,45 db
0,045 kg
6 db
0,06 kg

Az alapanyagokbdl (liszt,margarin, tojds,
cukor) a megszokott médon linzer tésztdt
készitiink, siit6formdaba tessziik. Cukor-
karamellen a tisztitott, hamozott szeletelt
almdt megpdroljuk, fahéjjal izesitjiik, az
el8siitdee tésztdn egyenletesen elosztjuk.
Tojdsfehérjét cukorral kemény habb4 ver-
jilk, mandulaliszt hozzdaddsdval slir(
masszdt készitiink, ezzel megkenjiik a sii-

temény tetejét. Stit6ben 160°C-on pirosra
stitjiik.

A citromkrémhez a kicsavart citromlevet
cukorral, az egész tojdsokkal és tojds sdrgd-
jéval simdra keverjiik, majd 70 °C-ra hevit-
ve vaj darabkdkkal dusitjuk. Ha bestirtiso-
dott, tdlaldsig félretessziik.

Télalds: A a pitét tdnyérra helyezziik, és mel-
1é 6ntjitk a méredst.

Aszalt gyimolcsokkel toltott gongyolt csaszar, kolesropogossal,

Egy adag étel sulya laboratériumi = energia

mérés alapjan: 277,7 g (kcal/KkJ)

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 175/738
laboratériumi mérés alapjan

szines tejszines z6ldségrakottassal, szegfliszeges sargarépakrémmel

fehérje zsir  szénhid- Na Ca
(®) (g | rit(g) = (mg) = (mg)
32 3,3 33 28,4 32,5
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Hungast Pécs csapata
(Hungast Mecsek Kft.)
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MENU

o Erdei gombakrém leves varganyas ropogdssal

o Sajtos kaposztaval toltott csirkecomb filé, céklas
arpakasaval,zoldborsé-piiré zoldborsocsiraval

o Makos rétes mentas szedermartassal
Séf — Berényi Mdté Gabor
Szakdcs — Minkd Péter Lajos

Séf — Berényi Maté Gabor

A szakma irdnti érdeklédése mar gyerekkoraban kialakult,biiszkén 1épett mesterszakacs nagyapja nyomdokaiba, aki igen
tekintélyes embere volt Pécsnek, Baranyanak.

A szakacsversenyeken valo részvétel szdmara kihivast, szakmai fejlddést jelent. Mar korabban is részt vett versenyeken,
j6 és kevésbé jo eredményeket egyarant elért. Am a kudarc soha nem tartotta vissza attél, hogy ujra és ujra belevagjon,
megmérettesse magat.

Jelenleg egy otezer fot kiszolgalé mintaszertien miik6dd konyha fészakacsa, ami szintén komoly kihivasok elé allitja nap, mint nap...

Szakdcs — Minko Péter Lajos

Az ételek készitése mar gyermekkoraban is érdekelte. Szakdcs szakmunkas bizonyitvanyt szerzett, majd érettségizett és
a technikumot is elvégezte.

Szamtalan a, la carte étteremben szerezett tapasztalatot, itthon és kiilf6ldon egyarant. Folyamatosan keresi az 4j kihivasokat.
Ennek koszonhetden kertilt a kozétkeztetésbe.

Célja: a folyamatos szakmai fejlédés ,az el6re lépés. Jelenleg diétds képzésen vesz részt. Nagy alma, hogy mesterszakacs
valjon bel6le!
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Erdei gombakrém leves vargdnyds ropogdssal

* csiperke gomba 1,2 kg
* szdritott vargdnya por 0,06 kg
* tejszin 11
* burgonya 0,2 kg
o liszt 0,1 kg
* tojds 4 db
* zsemlemorzsa 0,3 kg
* petrezselyem z5ld 0,1 kg
*s6 0,04 kg
* bors 0,002 kg
* voroshagyma 0,2 kg
e csontos hus 0,25 kg
* babérlevél 0,008 kg
e kakukkfa 0,003 kg
* érolaj 0,003 1
e szerecsendié 0,001 kg

Erdei gombakrém leves varganyas ropogossal

Finomra vdgott voréshagymdt vajon
megfuttatjuk, hozzdadjuk az erdei gom-
ba keveréket, felontjitk alap lével. Ami-
kor készre fétt, tejszinnel dusitjuk és
pirésitjiik, utdizesitjik.

Sés vizben f8tt burgonydt dtedriink és
hozzdadjuk a vargdnyagombidt, melyet
vajon megfuttatunk véréshagymadval,
petrezselyemzdldet és tojdst adunk hoz-

Egy adag étel sulya laboratériumi = energia
mérés alapjan:409,7 g (kcal/Kk])

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 77/321
laboratériumi mérés alapjan

z4. Panirozzuk és bé forré zsiradékban
kistitjitk apré golyd formédban.

Télalds: A vargdnyds ropogésokat td-
nyérba tdlaljuk, és erre ontjitk a forrd

levest.

fehérje zsir  szénhid- Na Ca
(8) (®) rit(g)  (mg) | (mg)
2,5 5,4 4,6 410 26,0
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Sajtos kdposztaval toltott csirkecomb filé,
céklas arpakasaval, z6ldborso-piiré zoldborsocsiraval

r 7
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Sajtos kdposztdval toltott csirkecomb filé,

céklds drpakdsdval, zoldborsé-piiré zéldborsdcsirdval

e csirkecomb 1,5 kg
* savanyu kdposzta 0,5 kg
* voroshagyma 0,43 kg
* csirkemdj 0,1 kg
* kdpia paprika 0,1 kg
* fiistolt sajt 0,1 kg
LX) 0,1 kg
¢ bors 0,004 kg
* étolaj 0,002 1
* majordnna 0,002 kg
* rozmaring 0,001 kg
* rémai komény 0,001 kg
¢ z6ldborsé 1,0 kg
* vaj 0,07 kg
* petrezselyem zold 0,110 kg
* fokhagyma 0,03 kg
* borsécsira 0,001 kg
* drpagydngy 0,5 kg
e cékla 0,1 kg
* tejszin 0,21
e fehérbor 0,011
* lestydn 0,001 kg
* zsdlya 0,01 kg

A csirkecombokat kifilézziik. A savanyt
kdposztét piritott hagymdn puhdra pérol-
juk, majd hozzdkeverjiik a kiilon megpi-
ritott csirkemdj kockdkat. A kdposztds

Egy adag étel sulya laboratériumi | energia
mérés alapjan: 293,4 g (kcal/Kk])

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 114/480
laboratériumi mérés alapjan

tolteléket a kiteritett csirkecomb filébe
toltjiik. Rdtesszitk a hasdbra vdgott fiis-
tole sajt csikot és paprika szeletet, majd
feltekerjiik. Alufélidban megsiitjitk. A
bérét kiilon ropogdsra siitjiik.

Z5ldborsét vajon megpdroljuk, séval, bors-
sal fzesitjiik, majd piirésitjiik. Vajon cékldt
parolunk, majd piirésitjiik. A megpiritott
drpagyongyot hozzdadjuk, alap lével felone
jiik, izesitjiik tejszinnel, fehérborral.

N @

] b
Fs
Teljes menii
fehérje zsir  szénhid- Na Ca
(®) (8) rit(g)  (mg) = (mg)
8,7 4,6 9,5 366 39,6

Sdrgahusu kaliforniai paprikdnak kiilsg
héjit eltdvolitjuk, majd kevés vajon
megfuttatjuk, jéizli porkole alapot ké-
szitiink, izesitjiik, kevés tejszin hozzd-
addsdval piirésitjitk.

A szeletelt csitkecombot a paprikds mér-
tdsra tdlaljuk. Mellé formdzzuk a zold-
borsé piirét, és az drpagyongyot. Borsé

csirdval dekoréljuk.




Mékos rétes mentas szedermartdssal

DESSZERT

Maikos rétes

mentas szedermartassal

* vajas tészta 0,5 kg
* mik 0,3 kg
e cukor 0,1 kg
* tejszin 0,41
* aszalt sdrgabarack 0,05 kg
e vanilia rad 0,005 kg
e szeder 0,3 kg
¢ akdc méz 0,05 kg
e menta levél 0,02 kg
* fahéj 8rolt 0,005 kg
LRYe) 0,004 kg
* citrom 0,06 kg

A mikot vizben felfézziik a citrom hé-
javal, vanilidval és cukorral. Amikor
elkésziile aszale sdrgabarack kockdval
kiegészitjitk. Amikor kihtlt felvert tej-
szinhabbal lazitjuk. A vajas tésztdt meg-
stitjitk, formdra végjuk.

Télalds: A tdnyéron a tésztdt és a md-
kos tejszinhabot rétegezve felrakjuk,
tetejét diszitjiik. A szedret mézzel be-
forraljuk, piirésitjiik, mentdval izesit-
jik majd 4dtpaszirozzuk, és az édesség
mellé tdlaljuk.

Egy adag étel sulya laboratériumi energia
meérés alapjan: 87,6g (kcal/KkJ)

100 g megfézott étel
tapanyagértékei 306/1277
laboratériumi mérés alapjan

fehérje
(8

6,3

zsir

(8)

szénhid-
rat (g)

Na
(mg)

78,5

Ca
(mg)

294
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MENU

o Siilt paszternak és gesztenye, salataval

o Csirkepaprikas puliszkaval
o Vargabéles Hecsedli lekvarral

Séf — Nagy Baldzs
Szakdcs — Votka Csaba

Séf — Nagy Baldzs

Kozel hiisz éve szakdcs, igy a vendégldtds szinte valamennyi teriiletén kiprobdlhatta mdr magdc. Dolgozott szdlloddban, [dcvany-
konyhdban, nagyiizemi konyhdn és a’la carte étteremben egyardnt.

Hdarom éve 4ll a Junior Vendégldté Zrt. alkalmazdsdban, ahol a cég legnagyobb iizemét vezeti. Naponta t&bb ezer adag ételt
tervez meg, {6z, dobozoltat és expedidl. A f8zés egyben a hobbija is, ezért szerencsés embernek tartja magdc, hisz azzal foglal-
kozhat, amit szeret.

Szakdcs — Votka Csaba

1995 6ta dolgozik a vendégldtdsban. Ez id§ alatt megfordult termelé konyhdn és munkahelyi étteremben is. Jelenleg egy gyermek-
élelmezési konyhdt vezet, és — ahogy a tobbi munkahelyén, Ggy itt is — pontossdgra és kreativitdsra torekszik.

Szaktuddsdt igyekszik tovdbbfejleszteni, és alkalmanként versenyeken megmérettetni, amely torekvésnek szdmos helyezés és elisme-
rés volt mdr az eredménye. Szivesen {8z, és igy sok éromet taldl a munkdjdban.

22
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Siilt paszterndk és gesztenye, saldtdval

* Paszternak

* Oliva olaj

* Fott gesztenye

* Rozmaring

* Méz

* Saldta /Rukkola, Madir saldta/
N

* Orélt bors

* Sdrgarépa

Egy adag étel stilya laboratériumi
mérés alapjan: 73,6 g

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei
laboratériumi mérés alapjan

Sult paszterndk és gesztenye, salataval

0,7 kg
0,021
0,5 kg
0,05 kg
0,02 kg
0,6 kg
0,03 kg
0,01 kg
0,6 kg

energia
(kcal/KkJ)

133/554

* Savanyftott céklalé 0,11
® Paszternak 0,7 kg

A sirgarépdc meghdmozzuk és formdra
végjuk. Egy éjszakdn keresztiil savanyi-
tott céklalében 4ztatjuk. Vékony szeletek-
re daraboljuk

A paszterndkot egy tepsiben &sszeforgat-
juk oliva olajjal, séval, borssal majd 20

fehérje zsir | szénhid- Na Ca
(g) (8 rit(g)  (mg) | (mg)
2,4 7,3 14,3 130 51,3

percig 200 C fokon siitjitkk. A siit8bdl ki-
véve hozzdkeverjiik a fétt gesztenyét és a
rozmaringot. Meglocsoljuk mézzel és to-
vébb siitjiik 10 percig. Hagyjuk kih(iIni.

A saldta zoldeket 8sszeforgatjuk oliva
olajjal, séval borssal, sdrgarépdval és tete-

jén a gesztenyés paszterndkkal tdlaljuk.
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Csirkepaprikds puliszkdval

Csirkepaprikds puliszkév-al
#
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Csirkepaprikds puliszkdval

¢ Csirkecomb 1,8 kg
* Voroshagyma 0,2 kg
¢ Paradicsom 0,4 kg
* Pirospaprika 0,03 kg
* Fiistslt pirospaprika 0,03 kg
* Kdpia paprika 0,2 kg
. S6 0,025 kg
e 7sir 0,04 kg
* Kelkdposzta 0,2 kg
* Keményitd 0,04 kg
* Tejfol 0,41
e Kukoricadara 0,7 kg
e Ordlt bors 0,01 kg
« Tej 1,5% 0,021
* Diszitd csirdk 0,04 kg

A csirkecombot évatosan kiklopfoljuk.
Sézzuk, borsozzuk. Megtoltjiik a 200 fo-
kon siit6ben séval, borssal megsiitott,
majd meghdmozott és kimagozott Képia
paprika szeletekkel. Feltekerjitk, majd
alufélidba csavarva megpdaroljuk. Pdrolds
utdn 200 fokon megpiritjuk.

A voroshagymidt sertés zsiron iiveges pé-
roljuk, megszérjuk csemege és fiistole
paprikdval. Felontjitk 4 dl vizzel. Bele-
tessziik a durvdra vdgott paradicsomot. A
felére redukélt paprikds szészt botmixerrel
puirésitjiik, s@iritésként hozzdadjuk a ke-
ményitds tejfdlt. Kiforraljuk, desziirjiik.
A puliszkdhoz a vizes tejet séval felforral-
juk, majd hozzdkeverjiik a kukoricadardt.
15 percig stirtin kevergetve készre fézziik.
A kelkdposzta leveleket zsirban megfony-
nyasztjuk.

A csirkebdrt 200 fokon két tepsi kozt siit-
jiik ropogésra.

Talalds: A a puliszkdt tdnyérra formdz-
zuk. Mellé rakjuk a szeletekre vagott csir-
kecombot. Tetejére helyezziik a ropogds
bért, és a kelkdposzta leveleket. Mdrtds-

sal meglocsoljuk.




Teljes menii

DESSZERT

Vargabéles
Hecsedli lekvarral

* Réteslap 1db
« 6 0.2 kg
* Tejszin 0,21
* Nattr joghurt 0,151
* Vanilids cukor 0,02 kg
* Porcukor 0,08 kg
¢ Zselatin Fix 0,0067 kg
¢ Vanilia 0,01 kg
e Citrom 0,1 kg
¢ Porcukor 0,1 kg
e Hecsedli lekvar 0,1 kg
* Sz618 0,12 kg
* Margarin 0,1 kg
* Szdritott Napraforgd virdg 0,03 kg
* Cérnametélt 0,07 kg

A siit6t 190 fokra melegitjiik. A rétes-
lapbdl kér alakd formdkat szdrunk ki.
A siitSlapon, tepsin, siitbpapiron, 5 perc
alart kistitjiik az olvasztott margarinnal
megkent tészta lapokat. A tejszint a va-
nilids cukorral és zselatin fix-el kemény
habbd verjiik. A tar6t a cukorral
botmixerrel krémesitjiik, reszelt citrom
héjjal, joghurttal és vanilidval {zesitjiik.
A tejszinhabot a tirds krémmel és a ki-
f8tt cérna metélttel Gsszeforgatjuk.
Habzsdkbdl a megsiilt tészta korongok-
ra halmozzuk, 4gy, hogy 3 réteget ké-
pezziink. A korongok kézepére mago-
zott sz6l8 keriil. A hecsedli lekvdrt
beforraljuk, hogy stir(ibb legyen. Ecset-
tel csikot hdzunk a tdnyéron erre he-
lyezziik a siiteményt. Vanilidval és csip-
kebogydval diszitjiik.

Vargabéles Hecsedli lekvérral

Egy adag étel sulya laboratériumi = energia | fehérje zsir | szénhid- Na Ca
mérés alapjan: 64,2 g (kcal/kJ) (g) (g) rat (g) (mg) (mg)

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 223/934 5,2 10,0 28 7355 41,4
laboratériumi mérés alapjan

27
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MENU

o Lestydnos csirkeragu kapros tonkolyos
pityokagomboccal

« Mozaikos bollérrud bulgurral toltott
szabolcsi kaposztaval

 Dios mufhin édeskoményes szilvapiirével
Séf — Bakk Istvan
Szakdcs — Samu Zsuzsanna

Séf — Bakk Istvdn

1992 6ta tevékenykedik a vendéglatasban. Dolgozott szallodaban, kisvendéglékben szakacsként, majd a kozétkeztetés nagyobb
vallalatainal tobbségében tizlet- és izemvezetéi munkakorben.

A szakdcs szakma kiilonboz6 teriiletei felé mindig is érdeklédéssel tekintett, tobb versenyen is szerepelt. Jelenlegi munkahelyén
tobbszor valasztottak az év lizletvezetdjének. Az 1j étel kreaciok kidolgozasa és népszertsitése 1j tudomanyos felfedezéshez
hasonlithat6 6romet jelent szamara.

Célja: hogy munkéjaban az Gjszertiség és a kreativitas minél nagyobb teret nyerjen, segitve kollégait a mindennapi munkdban.

Szakdcs — Samu Zsuzsanna

2003. januar 10-e 6ta dolgozik a Junior Vendéglatd Zrt-nél mint szakacs.

Kilenc évig a Pajtés Etterem a’la carte konyhdn dolgozott, ezutdn Angyalfoldon tobb ezer adagos konyhdn gyermek és diétas
ételeket f8z6tt, majd 2014-ben a Magyar Honvédség Egészségiigyi Kozpontba — kézismert nevén MAV kérhézaba - keriilt, ahol
mar vezetd szakdcs és naponta 2 800 f8re készit ételeket.

Szereti a munkdban rejl6 kihivasokat, ujdonsdgokat és valtozatossagot.

y’aa
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Lestydnos csirkeragu kapros tonkolyds pitydkagombédccal

¢ Olaj 0,021
* Voroshagyma tisztitott 0,1 kg
* Sdrgarépa tisztitott 0,4 kg
* Gyokér tisztitott 0,3 kg
* Zeller tisztitott 0,1 kg
* Burgonya tisztitott 0,4 kg
* Csirkecomb filé 0,4 kg
* Jédozott s6 0,05 kg
* Tojds fertdtlenitett 1db
* Tejszin 0,11
¢ Citrom 0,1 kg
* Lestydn,kapor z6ld friss 0,15 cs

* Teljes ki6rlésti tonkolyliszt 0,1 kg

» Etkezési keményitd 0,04 kg
* Tonkoély korpa 0,03 kg
e Olaj 0,021
* Voroshagyma tisztitott 0,1 kg
* Sédrgarépa tisztitott 0,4 kg
* Gyokér tisztitott 0,3 kg
e Zeller tisztitott 0,1 kg

Elkészitjiik a pitydkagombdcot. A burgo-
nya % részét kisebb kockdra végjuk, sds
vizben puhdra fézziik, lesziirés utdn még
melegen villdval dteorjitk. Hozzd adjuk
a felvert tojdst, a teljes kidrlésti tonkoly
lisztet, a tonkélykorpét, egy kevés finom-
ra végott kapor zoldet, majd 6sszekeve-
rés utdn kisebb gombédcokat gydrunk.
A gombdcokat sés vizben kif8zziik, majd
levében hagyjuk melegen tdlaldsig.

A megmosott egész csirkecomb filét sés
vizben a zoldségekkel (egész sdrgarépa,
egész zeller, egész gyokér, burgonya, vo-
réshagyma, fokhagyma, lestydn) egyiitt
puhdra fézziik. A hdslevesbdl kivesszitk
a csirkecombot, a sdrgarépdt és a gyo-

keret, vékony csikokat vdgunk, majd a
lesztirt huslében tartjuk melegen tdla-
ldsig. A megmaradt féte zoldségeket a
f8z8lében leturmixoljuk.

A leturmixolt zoldségpiirét keményitdvel
bestiritjiik, tejszinnel dusitjuk és kiforral-
juk, sziikség szerint séval izesitjiik.

Lestyénos csirkeragu
kapros tonkolyos pi
gomboccal

Egy adag étel stlya laboratériumi = energia

mérés alapjan: 268,2g (kcal/Kk])
100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 44/184

laboratériumi mérés alapjan

A diszitéshez szdnt lestydn zoldet nagyon
finomra végjuk, kevés olajjal és a frissen
kifacsart citrom levével osszekeverjiik.
Talalds: A a tdnyérba helyezziik a gombdé-
cokat, réontjiik a forrd levest, és megszérjuk
a vékony csikokra vdgott hussal, és zoldség-
gel. Flszeres olajjal megcsepegtetjiik.

fehérje zsir  szénhid- Na Ca
(®) (8) rit(g) ~ (mg)  (mg)
3,7 0,8 5,4 499 23,1
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Mozaikos bollérrid bulgurral toltott
szabolcsi kaposztaval
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Mozaikos bollérrad bulgurral toltdtt szabolesi kdposztdval

* Olaj 0,11
e Sertés felsdl L kg
* Jédozott sé 0,06 kg
¢ Bacon szalonna szeletelt 0,25 kg
* Gépsonka szeletelt 0,3 kg
* Csemege uborka 0,3 kg
* Voroshagyma tisztitott 0,1 kg
* Borsikaf{i friss (csombor) 0,1 kg
* Fejes kdposzta 2,3 kg
¢ Lilakdposzta 0,3 kg
* Fliszerpaprika 0,005 kg
* Fokhagyma tisztitott 0,02 kg
* Bulgur 0,3 kg
o Ftkezési keményitd 0,04 kg
* Tojés ferttlenitett 2 db
* Paradicsompiiré Aranyficin 0,1 kg
e Zeller zold 1 csokor

Az egyik fejes kdposztdt kitorzsdzzuk,
majd egészben forrd sés vizben tgy f8z-
ziik, hogy kiils8, tolteni valé leveleit le
tudjuk fejteni réla. A lefejtett leveleket
hideg vizbe tesszitk. A mdsik fejes kd-
posztdt és a lilakdposztdt leveleire szed-
jiik, majd vékony csikokra végjuk, ez-
utdn kevés olajjal osszekeverjiitk, majd
zsirpapirral kibélelt tepsire helyezziik és
100-110 fokos siit6ben ropogdsra siitjitk
(kiszdritjuk). A megmaradt sés kdposz-
talevet félretessziik.

Elkészitjiik a kdposzta toltelékét. A bacon
szalonna 6tdd részét aprobb kockdra vdg-
juk, kevés olajon lepiritjuk, majd hozzd-
adjuk a finomra vdgott voréshagymit.
Az aranyléra piritott hagymdhoz adjuk
az apréra osszevdgott, zuzott fokhagy-

md, a fliszerpaprikdt és a finomra vigott
borsikafiivet (csombort). Ezutdn ritesz-
szitk a szitdn keresztiill megmosott és le-
csopogtetett bulgurt, majd a kdposzta
f8z8levét haszndlva addig f8zziik folya-
matos kavargatds mellett fed§ alatt, mig
puha nem lesz. A megfétt bulgurt gyor-
san kihdtjiik, majd hozzdkeveriink két
tojds sargdjat.

Elkészitjiik a bollér rudakat. A gépson-
ka felét és a lehéjdzott csemege uborkdt
kisebb kockdra vdgjuk. A sertés felsilt
pépesre dardljuk, hozzdadjuk a kockdra
végott gépsonkdt és a csemege uborkdt,
két tojdsfehérjét és séval izesitve ligyan
osszekeverjiikk. A bollérmasszdbdl tiz egy-
forma rudat gydrunk. A gépsonka mdsik
felét egyenletes szeletekre végjuk.
Alufélia lapot vékonyan olajjal lekenjiink,
kozepére rahelyezzitk a bacon szalonna
szeleteket, majd arra egy sonkaszeletet,
erre tesziink egy bollérmasszdt, ezutdn
osszegongyoljilkk figyelve arra, hogy a
bacon szalonna egységesen boritsa a ru-
dakat. Az alufélidba feltekerjiik, a két
végét ellentétesen addig tekerem, mig
feszessé nem valik a rdd. Tepsiben kevés
vizzel felontve 160 fokos siit6ben 30 per-
cen alatt készre siitjiik.

Egy adag étel sulya laboratériumi = energia
mérés alapjan: 379,5 g (kcal/Kk])

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 73/305
laboratériumi mérés alapjan

Mig siil a béllérrad, addig a kdposzta
leveleket betéltjiik a f8tt bulgurral. Ki-
olajozott tepsire helyezziik, a kdposzta
tetejét vékonyan olajjal lekenjiik. Miu-
tdn a bollér rudak elkésziiltek a betsledtt
kdposztikat 160 fokos siitben 15 perc
alatt készre siitjiik.

Elkészitjiik a zelleres paradicsommdrtdst,
kevés olajon a paradicsompiirét lepiritjuk,
hozzdadjuk a finomra végott zeller z6ldet,
majd felontjitk a kdposzta £6z8 levével.
Etkezési keményitével mértds stirdségiire
forraljuk, sziikség szerint séval izesitjiik.
A megsiilt bollér rudakrdl levessziik az
alufdlide, grillezds serpenydben addig pi-
ritjuk, mig a bacon szalonna a kiilsején
ropogds nem lesz.

Télalds: A a mértdsbol keveset a tdnyérra
ontiink. R4 tessziik a szeletelt bollér ru-

dat, és a félbevdgott kdposztdt. Tetejére
halmozzuk a ropogds kdposztacsikokat.

fehérje zsir  szénhid- Na Ca
(@) (®) rit(g)  (mg)  (mg)
6,7 2,5 5,8 307 26,1



Di6s muffin édeskoményes szilvapiirével

DESSZERT

Diés mufhin édeskoményes szilvapiirével

o Liszt 0,15 kg
* Kristdlycukor 0,06 kg
* Tojas fertdtlenitett 2db
* Didbél egész tisztitott 0,14 kg
* Natdr joghurt 0,151
* Vaj 0,05 kg
* Stitpor 0,005 kg
* Méz 0,06 kg
¢ Mazsola 0,05 kg
e Szilva (friss) 0,35 kg
o Orélt fahéj 0,0002 kg
. Edeskémény (4dnizs) 0,03 kg
e Fehér csokolddé 0,15 kg

e Lime 0,1 kg

Félre tesziink 10 db fél héjmentes didbelet
és 20 db egész mazsolaszemet. A maradék
didbelet ledardljuk, amibdl egy keveset
diszitésre félretesziink.

A j6l megmosott lime kiilsé héjdnak feléc
burgonyahdmozéval vékonyan levdgjuk,
misik felét lereszeljiik. A lime héjakat
vizben puhdra f8zziik, majd ebben tart-
juk tdlaldsig. A lime levét egy pohdrba
kifacsarjuk.

Az édeskdményt 5 dl vizzel 20 percig f8z-
ziik. Az dtszire édeskdmény levébdl egy
keveset a félretett mazsolaszemekre on-
tiink, és abban dztatjuk tdlaldsig.
Osszeallitjuk a muffin tésztat: az egész to-
jdsokat a kristdlycukorral habosra verjiik,
ezutdn hozzdadjuk az olvasztott vajat és a
joghurtot, majd a maradék ledardlt didval
és siit8porral 8sszekevert lisztet rdszorjuk.
Lazdn osszeforgatjuk.

A muflin tésztdt muffin papirral bélelt,
forma siit6lapra ontjiik, majd elémelegi-

tett stit6ben 150 fokon 18 perc alatt kész-
re siitjitk, majd kihtgjiik.

Két darab szilvdt a diszitésre félretesziink.
A maradék megmosott, kimagozott szilvdt
vékony szeletekre osszevdgjuk, gyorsforra-
16ba tessziik. Az édeskdmény dtsziirt levével
felontjiik, hozzdadjuk a megmaradt mazso-
ldt, az 6role fahéjat és mézet, majd lekvdr
stirtiséglire pdroljuk. A lekvdrt turmixszal
piirésitjiik, a lime kifacsart levével {zesftjiik.
Beforraljuk, majd az edényben lehtitjiik.
Egy éles kiskéssel a kihtlt muffinok
kozepébe lyukakat készitiink, figyelve
arra, hogy a teteje ne térjon meg. A le-
hiitste, habzsdkba toltote szilvapiirével a
muffinokat betsltjiik, ezutdn 5 fokos hi-

t8be tessziik 10 percig.

Egy adag étel sulya laboratériumi = energia
mérés alapjan: 64,7 g (kcal/KkJ)

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 323/1353
laboratériumi mérés alapjan

A fehér csokolddét vizg8z foloer dllandé
kevergetés mellett 29-30 fokra tempe-
rdljuk. Egy stit@papir lapra egy részét ki-
ontjiik, amit kés segitségével vékonyan
szétkeniink rajta. A csoki lapot hiit6ben
kidermesztjiik, majd meleg kés segitségé-
vel egyenletes téglalapokra vdgjuk, aminek
egyik végét serpenydben enyhén megpiri-
tott reszelt lime héjba mértunk. A mara-
dék a folyékony csoki mdzzal a muffinok
tetejét csikosan bevonjuk. A muffinokat
tdlcdra tessziik és rdtessziik a héjatl men-
tes fél didbelet. Ezutdn ismét hiit6be rak-
juk tdlaldsig.

Télalds: A a tdnyérra szilvdbdl és a mdr-
tasbdl szilvdt formdzunk. Mellé tdlaljuk
a muffing, és neki tdmasztjuk a csoki lapot.

fehérje zsir  szénhid- Na Ca
(®) (g | rit(®  (mg) = (mg)
8,2 16,9 34,6 142 61,9
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Miskolci MKMK Kézponti Konyha csapata

MENU

 Waldorf tornyocska citromfiives afrikai harcsatartarral,
mézes zellerolajjal

 Baconos-zsalyas hatszingyuruk, libazsirban konfitalt
poéréhagymas bulgurral, vaslapon siilt lecsojavaval

 Turdépuding birsalma tiikron bazsalikommorzsaval

és tejfolhabbal Séf — Dutkd Istvdn

Szakadcs — Toth Csaba

Séf — Dutkd Istvdn

1978. 05. 23-4n sziiletett Szikszdn. A szakdcs iskoldt Miskolcon végezte el. 23 éve dolgozik a szakmdban, a verseny jé megmérettetés
volt szdmdra. Azzal, hogy a déntdben megmérettetheti tuddsdt szeretné bebizonyitani a szakmdban, hogy az iskolai étkeztetésben
is dolgoznak j6 szakemberek.

Szakdcs — Toth Csaba

1976. 09. 10.-én sziiletett Miskolcon. Az iskoldit is itt végezte. Miutdn szakképzett szakdcs lett, tobb étteremben is dolgozott.
2001-t8l a volt kdzponti lednykollégiumi konyhdjin dolgozik. A Budapesti dontSben valé részvétel nagy érommel toltotee el és
nagy kihivdsnak tartotta. Még nagyobb 6rom volt szdmdra, hogy a versenyen tobb kiiléndijban részesiiltek.. Célja, hogy elismert és
megbecsiilt szakma legyen a miénk.
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ELOETEL

Waldorf tornyocska citromfiives afrikai harcsatartdrral, mézes zellerolajjal

o Afrikai harcsafilé 0,4 kg
» Fehérbors 0,01 kg
. S6 0,08 ke
e Zeller 1db
e Alma 0,9 kg
* Tejszin 0,11
« Di6bél 0.1 kg

e Citrom 0,1 kg
e Méz 0,1 kg
* Oliva olaj 0,11
* Majonéz 0,1 kg

A harcsafilét blansirozds utdn apréra dara-
boljuk majd séval, cukorral, citromlével,

Egy adag étel sulya energia
laboratériumi mérés alapjan: 81,9 g = (kcal/kJ)

100 g megfézott étel
tapanyagértékei 151/629
laboratériumi mérés alapjan

fehérborssal marindljuk. Az angol zellert
és az almdt szintén apré kockdkra vigjuk
s6val ,citromlével és mézzel izesitjiik.
Talalds: A egy szelet almdra henger alakt
formidt helyeziink és ebbe rétegezziik az
elékészitett alapanyagokat. Diszitésként
tejszinhabot és zellerolajat hasznilunk.

fehérje zsir | szénhid- Na Ca
() (g)  rit(g) (mg) = (mg)
59 10,1 9,1 319 25,0

Teljes menti
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Waldorf tornyocska citromfiives afrikai harcsatartérral, mézes zellerolajjal

r 7

FOETEL

Baconos-zsdlyds hdtszingyurik, libazsirban konfitdlt péréhagymds bulgurral,

vaslapon silt lecséjavdval

* Marha hitszin 0,7 kg
e Szalonna 0,2 kg
. S6 0,03 kg
e Libazsir 0,1 kg
* Kaliforniai paprika 0,2 kg
* Paradicsom 0,2 kg
* Lilahagyma 0,2 kg
* T'Vpaprika 0,2 kg
* Tojds 10 db
* Bulgur 0,3 kg
* Péréhagyma 1db

A hitszinbdl nyitott szeleteket vdgunk,
kibéleljitk bacon szalonndval, friss zsd-
lya levéllel, sézzuk majd rolddd4 for-
mdzzuk. Folpackba csavarva hiitdben
pihentetjiik.

A paprikdbél, paradicsombdl, vords-
hagymdbdl libazsiron lecsét f8ziink,
dtszlrjiik, befézziik rovidre. Kézben a
szeletelt péréhagymdt libazsiron meg-
dinszteljiik és az elkésziile bulgurhoz
keverjiik, vaslapon meg darabolt kali-
forniai paprikdt, hagymdt, paradicso-

mot siitiink .

Baconos-zsalyas hatszingytirtk, libazsirban konfitalt
péréhagymas bulgurral, vaslapon siilt lecsdjavaval

1aboratéliiglzfrr??fféizzl;li]y'?in- 241,1 sazig fehérje zsir
. PRESELE T (kaallk)) | (g) (®

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 154/641 10,6 9,1
laboratériumi mérés alapjan

szénhid-
rat (g)

7,3

Na
(mg)

237

Ca
(mg)



Tarépuding birsalma tiikron bazsalikommorzsaval
és tejfolhabbal

DESSZERT

Tarépuding birsalma titkrén bazsalikommorzsdval

és tejfolhabbal

e Tehénturd 0,4 kg
* Tejszin 0,21
¢ Porcukor 0,2 kg
e Zselatin 1db
e Liszt 0,1 kg
* Vaj 0,1 kg
* Bazsalikom 1db
e Pisztdcia 1db
* Birsalma 0,1 kg
e Citrom 0,1 kg
* Vanilids cukor 0,1 kg
e Alma 0,1 kg
o Tejfsl 20% 0,11

A porcukorbdl 1dl vizzel és a citrommal
szirupot f8ziink. Mikor langyosra hiilt
hozzdkeverjiik a zselatint, az 4ttdrt tirée
és a felvert tejszinhabot. Az 6sszekevert
pudingot formdba ontjitk és hiitdben
megdermesztjiik.

A bazsalikom morzsihoz minden alap-
anyagot Osszedolgozunk majd 160°C
fokon, idénként megkeverve 7-8 percig
siitjiik. A tejfole egy kevés tejszinhabbal
dusitjuk, az almdkat cukrozva megpé-
roljuk és turmixoljuk.

Télalds: A az alma zselés alapra he-
lyezziik a megdermedt pudingot majd
bazsalikom morzsdval és tejfolhabbal

megdiszitjiik. 1aboraté];:igyrr?;jfri’z‘rezlasll;ly'i;n' 132, cmergia  fehérje zsir  szénhid-  Na Ca
IR el @ @ it mg  (mg)

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 182/763 8,1 8,8 17,6 24,7 52,4

laboratériumi mérés alapjan
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Miskolci MKMK Szemere Konyha csapata

40

MENU

o Tejszines medvehagyma krém-leves, piritott tokmaggal

o Lecsoban parolt miskolci husgolydk
kaliforniai paprikaban siilt cukkinis técsnival
o Turoés kolesfelfujt, kapids szilvamartassal

Séf- Liptdk Ldszlo
Szakécs- Businszky Alfréd

Séf - Liptdk Ldaszlo

1988-ban végzett Miskolcon a Vendégldtdipari Szakmunkdsképzében. 8 évet dolgozott Miskolc-Tapolcdn SZOT tidiildben. Utdna keriilt
a Szemere Iskola menza konyhdjdra. Jelenleg is itt dolgozik , ennek mdr 20 éve. Szlogene, amit tanitottak, ,Mindig a vendég az elsd.”
2. Okés versenyen vett részt sok pozitiv tapasztalattal gazdagodott a verseny alatt. Ezen kiviil még tdbb nivés helyi f6zéversenyen vett
részt kollégdjéval Businszky Alfréddal. Kocsonya és Lecsé fesztivdlok, ahonnan Vindor serleget és tdbbszér elsé helyezést értek el.
Napi feladatunk megszerettetni a magyaros és reform ételeket a gyerekekkel a kozétkeztetésben.

Kedvenc ételei: anyukdm Székelykdposztdja, anydsom Toltote paprikdja és Frédi bardtom Babos méja.

Szakdcs - Businszky Alfréd

1986-ban Miskolcon a Vendégldtdipari Szakmunkdsképzdben végzett. Tobb Al a Carte étteremben és menza konyhdn dolgozott. Jelen-
legi munkahelye az MKMK Szemere konyha, ahol 5 éve dolgozik. Eldszor vett részt az Okés versenyen, sok tapasztalattal gazdagodott.
Kollégdjéval Liptdk Laszléval tobb helyi rendezésti f8z8versenyen is megmérettették magukat, szép sikereket értek el. Kedvence a magyaros
konyha és {zek, de nyitott a reform dolgokra is.
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ELOETEL

Tejszines medvehagyma krém-leves, piritott tokmaggal

* Medvehagyma 0,8 kg A friss medvehagymdt megmossuk, aprit-  vés vizzel kikeverjiik, ezzel stiritjiik a leve-
* Féz6tejszin 0,21  juk, kevés olivaolajon hirtelen 4tforrdsit-  siinket, majd tejszinnel dusitjuk. Ujra
o Etkezési keményit§ 0,05 kg  juk, felontjitk zoldség-alaplével. 20 perc  forraljuk. Utéizesitjiik. Piritott tdkmag-
*S6 0,02 kg alatc puhdra f8zziik, botmixerrel dtdol-  gal tdlaljuk.
* Fehérbors 0,002 kg gozzuk. Etkezési keményitét és lisztet ke-
* Fokhagyma 0,01 kg
* Tokmag 0,1 kg
e Liszt 0.05 k Egy adag étel sulya laboratériumi energia | fehérje zsir szénhid- Na Ca
> 8 meérés alapjan: 331,4 g (kcal/KkJ) (g) (g) rat (g) (mg) (mg)
* Sdrgarépa 0,02 kg
* Gyokér 0,08 kg
e Karalabé 0,02 kg 100 g megfézott étel
. tapanyagértékei 86/356 1,8 7,6 2,6 409 35,3
Zeller 0,02 kg laboratériumi mérés alapjan
* Voroshagyma 0,06 kg
m‘
>

Tejszines medvehagyma krém-leves, piritott tokmaggal
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Lecsdban pérolt miskolci hiisgolyok
kaliforniai paprikaban siilt cukkinis tocsnival

s 7

FOETEL

Lecséban pdrolt miskolci hisgolydk

kaliforniai paprikdban siilt cukkinis técsnival

* Bors 0,001 kg
* Véroshagyma 0,4 kg
. $6 0,015 kg
* Fliszerpaprika 0,01 kg
* TV paprika 1,2 kg
* Paradicsom 0,4 kg
* Olaj 0,1
* Sertés apréhus 0,9 kg
* Tojds 1,8 db
e Kakukkfi 0,001 kg
* Borsikafi 0,001 kg
* Fokhagyma 0,02 kg
* Bors 0,002 kg
» Diébél 0,05 kg
* Borecet 0,021
* Mustdrmag 0,001 kg
* Szegflibors 0,001 kg
* Burgonya 1,5 kg
* Kaliforniai paprika 1,5 kg
e Cukkini 0,4 kg
* Fokhagyma 0,02 kg
* Tojds 1,8 db
o Liszt 0,15 kg

Olajon megpiritjuk a szeletelt véros-
hagymdt, hozzdadjuk a csikozott tv pap-

Egy adag étel sulya .
laboratériumi mérés alapjan: 282,3 energia
7 (keal/k))
g
100 g megfézott étel
tapanyagértékei 167/698

laboratériumi mérés alapjan

rikdt, sézzuk, borsozzuk, majd hozzdad-
juk a forrdzott, hdmozott paradicsom
kockdkat és a flszerpaprikdt.

Készre f8zziik, majd turmixoljuk.

A técsnihoz a tisztitott burgonydt lere-
szeljitk, keverdtdlba helyezziik, hozzdad-
juk a mosott, reszelt cukkinit, az egész
tojdsokat, a lisztet, séval, 6rolt fehérbors-
sal, reszelt fokhagymadval izesitjiik. A kész
masszdt kevés oliva olajon kaliforniai
paprikaszeletekbe helyezve mindkét olda-
ldt készre siitjiik.

A husgolyé készitésekor a frissen dardlt
sertéshishoz hozzdadjuk a tojdssdrgdjdt,
sét, fokhagymdt, 6rélt borsot, szegfi-
borsot, mustdrmagot, piritott-apritott
diébelet, borecetben 4ztatott flszereket
(borsikdt, kakukkfiiver, majoranndt).
Készre dolgozzuk, majd hiit8ben féléra-
nyit pihentetjitk. Hasgombdcokat for-
mdzunk, olajon hirtelen kérget siitiink
rd majd az alaplecséban fedd alatt 20-25
percig péroljuk.

Télalds: A kevés mdrtdst a tdnyérra 6n-
tiink. R4 helyezziik a hisgombdcokat,
és mellé tdlaljuk a técsnit.

fehérje zsir  szénhid- Na Ca
(8 (8) rit(g) = (mg) (mg)
91 7,6 2,6 409 35,3



Turds koles-felfujt, kapids szilvamartassal

DESSZERT
Turés koles-felfuje, kapids

* Koles 0,22 kg
. Tej 1,5% 0,91
e Tehénturd 0,08 kg
* Vaj 0,09 kg
* Barnacukor 0,04 kg
* Cukor 0,04 kg
* Vanilids cukor 0,01 kg
* Citrom 0,03 kg
* Narancs 0,03 kg
¢ Mazsola 0,05 kg
* Tojds 2,0 db
e Szilva 0,32 kg
* Képia paprika 0,07 kg
e Orole szegfliszeg 0,001 kg
¢ Orélt gyombér 0,001 kg
¢ Orole fahéj 0,001 kg
* Barnacukor 0,06 kg

* Vordsborecet 0,011
* Vaj 0,04 kg

Kozepes ldngon folyamatos kevergetés
kozben a kolest a tejben csipet séval pu-
héra f8zziik.

Vége felé hozzdadjuk a vajat, majd hagyjuk
teljesen kihdlni. Az 4ttért tehéntdrét vani-
lids cukorral, reszelt citrom és narancs héj-
jal osszekeverjiik, majd a kih(ilt masszdba
dolgozzuk. A tojdsok sdrgdjat barnacukor-
ral habosra keverjiik, a fehérjét kemény
habb4 verjiik. A kihdlt tdrés-koles masszé-
ba beletessziik az dztatott mazsoldt, utdna
a sdrgdjit, majd a fehérje habot, két — hd-
rom adagban évatosan beleforgatjuk. Sii-
t8papirral bélelt, vajazott tepsibe belesi-
mitjuk a masszdt és légkeveréses siit6vel
160 °C-on 50 percig siitjitk. A készre siilt
felfdjtat kdpids szilvamdrtdssal télaljuk.

szilvamdrtassal

A mirtéshoz a szilvdt tisztitds és magozds
utdn felcikkezziik, a kdpidt tisztitds utdn
meggiitjiik, vékony csikokra végjuk. Va-
jon odatesszitk pdroléddni a felapritott

hozzivaldkat, izesitjiik szegflszeggel,

6role fahéjjal, gydmbérrel, vorosbor-ecet-
tel és barnacukorral.

Tdnyérra 6ntiink kevés mdrtdst. R4 td-
laljuk a felfdjtat, porcukorral megszérva

talaljuk.

Egy adag étel stilya energia
laboratériumi mérés alapjan: 241,1g  (kcal/kJ)

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 168/702
laboratériumi mérés alapjan

fehérje zsir  szénhid- Na Ca
() (&) rit(g) = (mg) (mg)
4,2 8,3 19,0 60 34,3
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MENU

o Zo6ldborsé krémleves mentds turégombdccal
és baconmorzsaval

o Csirkecomb vadasan kakukkfiives gerslivel,
pikans zoldségpiirével és tejfolhabbal

o Keresztmama maglyarakasa
zoldcitromos joghurttal és bodzéas habbal
Séf — Egri Zsolt
Szakdcs — Dudok Jdnos

Séf — Egri Zsolt

Edesapja, Egri Péter olimpiai bajnok mesterszakdcs hatdsdra kezdett a szakma irdnt érdekl8dni. A szakdcs és cukrdsz képesités meg-
szerzését koveten kdzgazddsz diplomdt is szerzett vendégldt6-szdlloda szakon.

Ala carte éctermekben és dtcsillagos szdlloddkban szerezett tapasztalatokat, majd a csalddbardt kozétkeztetés irdnydba forditotta
érdekl8désér.

Jelenleg a PQS Antenna Hungaria éctermében dolgozik mint tizletvezetd és konyhafénok.

Célja: egy olimpiai kulindris csapatban vald szereplés, valamint a folyamatos szakmai tovdbblépés kiilondsen a catering teriiletén.

Szakdcs — Dudok Jdnos

A Dobos C. Jézsef Vendégldtdipari Szakkozépiskoldban végezett szakdcesként.

Tanulmdnyai elvégzése 6ta a PQS csoportndl dolgozik, jelenleg mint konyhafénsk.

Célja: szaktuddsa megfeleljen a legigényesebb konyha szinvonaldnak is. A versennyel szeretné bizonyitani mind magdnak, mind
mdsoknak , hogy a céljai elérésében jé titon jér.
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ELOETEL

Z6ldborsé krémleves mentds tiré6gombédccal és baconmorzsdval

e Z6ldborsé 1kg
* Margarin 0,1 kg

* Sz6dabikarbéna 0,005 kg
* Vordshagyma 0,1 kg
* Fehérbors 0,001 kg
. S6 0,003 kg
* Tejszin 0,31
e Ttré 0,2 kg
* Btizadara 0,03 kg

* Tojds 1db

* Mentalevél 0,03 cs
¢ Szalonna 0,06 kg
* Cukorborsé (dekoricid) 20 db

Alapvet8en egy krémlevest készitettiink,
amely egydltaldn nem tartalmaz lisztet,
csak a sajét anyagaival van slritve és

egyéb izesitd és jarulékos anyagok bizto-
sitjdk a tokéletes dllag, és iz elérését.

Zsir helyett margarint haszndlunk, ezen
paroljuk le a hagymidt a zéldborséval,
majd flszerezzitk. Rovid alaplében fdz-
ziik kevés ideig, majd tejszinnel dusitjuk,
és botmixerrel krémesitjiik.
Levesbetétként blansirozott cukorborsét,
ropogds bacon morzsit, és egy friss men-
taval késziile sés tirégombécot kindlunk

Egy adag étel sulya .
laboratériumi mérés alapjan: 202,5 energla
7 (keal/k))
g
100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 149/623

laboratériumi mérés alapjan

Zo6ldborsé krémleves mentds tirégombdccal és baconmorzsaval

mellé. A tdrébél egy hagyomdnyos tdré-
gombdcot gytrunk, f8zés elStt friss men-
tdt apritunk bele. A bacont szdraz siit8-
ben 160 fokon ropogdsra siitjitk, majd
finom morzsdvd apritjuk.

fehérje zsir | szénhid- Na Ca
(8) (8) rit(g) ~ (mg)  (mg)
4,7 8,7 13,0 353 28,7
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Csirkecomb vadasan kakukkfiives gerslivel,
pikdns zoldségpiirével és tejfolhabbal
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FOETEL

Csirkecomb vadasan kakukkfiives gerslivel,

pikdns zoldségpiirével és tejfolhabbal

* Margarin 0,15 kg
e Sdrgarépa 0,5 kg
o Zeller 0,1 kg
* Mustdr 0,03 kg
*S6 0,01 kg
e Fehérbors 0,001 kg
* Voroshagyma 0,08 kg
* Babérlevél 0,001 kg
* Csirke fels6comb filé 1,7 kg
. Etolaj 0,051
* Tojds 1db
e Citrom 0,05 kg
e Lilahagyma 0,05 kg
* Kapribogyd 0,05 kg
* Tejfol 0,11
e Kakukkfti 0,005 cs
o Arpagyéngy 0,4 kg
* Koktélparadicsom 0,1 kg
e Zselatin 0,01 kg
e Liszt 0,02 kg
* Keményitd 0,01 kg
e Zsizsa 10 db

A kifilézett csitkecombokrdl lehizzuk a
bért, majd ezzel a bérrel béleljiik ki a rozs-
damentes formdnkat, amibe azutdn visz-
szatoltjilk a flszerezett, szeletekre vdgott
csitkecomb filéket. Ezutdn 140 C fokon 30
percig siitjiik, szdrazon, prés alatt, ami biz-
tositja a szaftos dllag megdrzését, és a meg-
felel§ forma elérését. Maghdmérével worté-
nd ellendrzés utdn, kiboritjuk a formdbdl, és
230 Celsius fokon ropogosra siitjitk a bdrét.
Margarin hevitése utdn a zoldségekbdl,
szdrnyas alaplébél, illetve az izesit6anya-

gokbdl és fliszerekbdl botmixer segitségével,
egy jo iz, pikdns zoldségpiirét készitiink,
természetesen lisztmentesen. A maradék ré-
pét julienne-re vdgva egy vékony tempura
tésztdba forgatjuk, majd a tdlalds eldree fris-
sen siitve a tdnyérra helyezziik.

A tejfolt, simdra kikeverve habszifonba
wlgjiik, és tdlaldsig hitdben téroljuk.

Koretként egy friss kakukkfdvel izesi-
tett drpagyongy,,rizottd”-t adunk mellé.
A gerslibél a rizottdk elkészitéséhez ha-
sonléan egy enyhén folyékony 4dllagt
kdsdt készitiink, amelybdl egy talapzatot
formdzunk a husnak és az egyéb disztd
elemeknek. A zoldségpiiré, és a tejfélha-
bot mellé tdlaljuk.

Teljes menit

Egy adag étel sulya energia
laboratériumi mérés alapjan: 339,0 &
(kcal/Kk])
8
100 g megfézott étel
tapanyagértékei 200/841

laboratériumi mérés alapjan

N i
fehérje zsir | szénhid- Na Ca
(8) (8) rit(g) = (mg) (mg)
12,9 7,6 20,0 443 12,6



Keresztmama mdglyarakdsa
z6ldcitromos joghurttal és bodzas habbal

DESSZERT

Keresztmama maglyarakdsa

z6ldcitromos joghurttal és bodzds habbal

* Vajas kifli 5db
* Tej min. 2,8% 0,61
* Tojds 5db
* Cukor 0,15 kg
* Vanilids cukor 0,03 kg
* Citrom 0,08 kg
* Fah¢j 0,002 kg
* Alma 0,5 kg
* Szorp 0,051
* Sdrgabarack dzsem 0,15 kg
« Di6bel 0,05 kg
* Joghurt 0,2kg
e Lime 0,1 kg
* Ehetd virdg 10 db

Az eredeti recepthez képest a megjeleni-
tési forma a legszembet{indbb kiilénbség,
illetve hogy az édes izt kompenzédlni tud-
juk, ezért egy bodzds tojishabot készi-
tiink, ami egy teljesen 4j iz vildgot bizto-
sit, illetve egy fanyar, savanykds izt
citromos joghurttal biztositjuk a savas
kozeg, és iz jelenlétét, amivel jol kiegé-
szithetd az alapvetden édes desszert.

A szikkadt kifliket apré kockdkra vigjuk,
majd a tejjel, tojisok sdrgdjdval és egy kevés
cukorral 8sszeforgatjuk. Kivajazott szil-
ikon konnyitett tortaformdba toltjitk és
150 Celsius fokon, nagyjibdl 30 perc alatt
megsiitjitkk. Melegen kiboritjuk a formd-
bdl, felvdgjuk, baracklekvarral wlgjiik.

Az almdkbdl egy kellemes iz(1, enyhén fahé-
jas almaragut készitiink. Ezt wlgik
a torta’ iiregekbe. A maradék fehérjée,
cukrot, és bodzaszorpét 80 fokig melegit-

jiik vizgdz foldet, kihtilésig kemény habbd
verjiik 150 fokon 10 percig, majd 100 fokon
30 percig siitjitk a megformdazott habot.

Egy adag étel stilya nergi
laboratériumi mérés alapjan: 104,2 energla
. (kcal/KkJ)

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 165/698
laboratériumi mérés alapjan

A joghurtbdl egy kevés citrom levével
és héjaval joéizli szészt készitiink, amit
a mdglyarakds mellé tdlalunk

fehérje zsir | szénhid- Na Ca
() () rit(g) = (mg) (mg)
5,4 3,6 27,8 94 55,2
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MENU

o Libahusleves vele f6tt zoldségekkel, libaztuzaval

 Bakonyi harcsapaprikas réteges turés csuszaban

» Dara du¢ gyiimolcsvarazzsal

Séf — Sipos Marianna
Szakdcs — Pdlfy Henrietta

Séf — Sipos Marianna

1985-ben végzett szakdcsként a Gundel Kdroly Szakkézépiskoldban.

Els8 munkahelye a Fagyongy vendégld volt, ahol tiz évig dolgozott konyhaféndkként, majd iizletvezet8ként. Ezt kdvetden a Gastro
Kft. kdtelékében négy évig az Antenna Hungdria étteremben teljesitett szolgdlatot, majd a Gold Flame Zrt-nél nyolc éven 4t volt
konyhafénak és iizletvezetd.

2009-6ta dolgozik a PQS csoportnal.

Célja: szeretné megnyerni a versenyt, ezdltal bebizonyitva, hogy ott a helye a legjobbak kozdtt. Tévolabbi cél a Mestervizsga megszerzése.

Szakdcs — Palfy Henrietta

Szakmai tanulmdnyait a Gundel Kdroly Vendégldtdipari és Idegenforgalmi Szakképzd Iskoldban végezte. Gyakorlati éveit a Férum Szallo-
déban és a Hotel Intercontinentalban téltotte szakdcesként.

2012-ben keriilt a PQS csoporthoz, ahol szakdcsként kezdte pélyafutdsdt. Ugyanabban az évben sikeresen szerepeltek csapatukkal
a Kozétkeztetdk II. Orszdgos szakdcsversenyén.

Célja: sikeres Mestervizsga letétele és tovdbbi jo eredmények elérése szakmai versenyeken.

77 7

ELOETEL

Libahusleves vele f6tt zoldségekkel, libaztizaval

* Feketebors egész 0,01 kg
* Fokhagyma 0,02 kg
* Gyokér 0,02 kg
* Gyombér 0,001 kg
* Kakukkft 0,001 db
* Sdrgarépa 0,03 kg
*S6 0,01 kg
* TV paprika 0,01 kg
* Véroshagyma 0,2 kg
e Zeller 0,02 kg
* Libaaprolék 1 kg

A megtisztitott libaaprélékot hideg vizben
feltessziik f6ni. Ha felforrt, leszedjiik a hab-
jét. Ezt kovetden fliszerezziik a hagymadval,
a fokhagymadval, a szemes borssal és a séval.
Lasst tlizén fézziik a levest.

Koézben a leveszoldségeket megtisztitjuk,
és hasdbokra szeleteljiik.

Amikor a hids félpuha, a leveshez adjuk
a zoldségeket, a paprikdkat, és tovdbb
f6zziik lasst tlizén.

A leves akkor késziil el, amikor a hus tel-
jesen megpuhult.

A f8tt zGzdt és a zoldségeket egyforma
esztétikus darabokra vdgjuk és rdsztrjik
a libalevest.

Egy adag étel sulya .
laboratériumi mérés alapjan: 366,3 energia
7 (keal/Kk])
g
100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 15/65

laboratériumi mérés alapjan

fehérje zsir | szénhid- Na Ca

(8) (8) rit(g) ~ (mg) = (mg)

2,7 0,02 1,1 561 8,8
s

Libahusleves vele fott zoldségekkel, libaztzaval
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Bakonyi harcsapaprikds réteges trés csuszdban

* Feketebors egész 0,005 kg  Meglocsoljuk gyengén megmelegitett  tejfollel taréval piritott szalonnakockd-
* Fokhagyma 0,01 kg tejfollel, majd a harcsapaprikdst egyenle-  val szinesitjiik, és azonnal forré siit6ben
* Gomba 0,4 kg  tesen rétegezzitk és a tészta mdsik felét  arany barndra piritjuk.

o Liszt 0,01 kg

e Afrikai harcsafilé 0,8 kg

e Paradicsom 0,02 kg

¢ Pirospaprika 0,05 kg

* TV Paprika 0,02 kg

¢ Fiistolt szalonna 0,4 kg

e Csusza tészta 0,4 kg 1

e Turé 0,5 kg |

* Véroshagyma 0,03 kg \ \

* Tejfol 0,61

A harcsafiléket 2x2 cm-es kockdkra vdg-
juk, lesézzuk és 4llni hagyjuk.
A fiistdle szalonna felét apré kockdkra

vdgjuk, majd kiolvasztjuk, benne az apré-
ra végott vordshagymdt iivegesre, a szele-

tekre vagott gombdt félkészre pdroljuk.

Ezt kovet8en megszdrjuk édesnemes pap-
rikdval, vizzel felengedjiik, séval, csipet-
nyi borssal izesitjiik.

Ezt az alaplevet 40 percen 4t f6zziik lasst
tlizon, majd belehelyezziik a harcsakoc-
kdkat, tejfolés habardssal stiritjiik, kifor-
raljuk és melegen tartjuk.

A tésztdt forrd, sés vizben 1 kdvéska-
nél olajjal kifézziik, lesziirjiik, lecse-

Teljes menii

pegtetjiik.
A szalonna mésik felét kockdkra végjuk,
zsirjét kisiitjik, a porcoket kivessziik, Egy a'dag,ét,el Sﬁlx% energia | fehérje T B o
félretesszitk. A tésztit a szalonndbél ki- laboratériumi mérés alapjdn: 3222 | 1) (2) (2) rit(g)  (mg) = (mg)
siilt zsirra kiszedjiik, és jol dtforrésitjuk. &
Atmelegitett siitéformdba tessziik a tész- 100 g megfézott étel

tapanyagértékei 192/805 7,0 7.7 23,6 277 27,0

ta felét, megszérjuk az elmorzsolt, kissé

i . ., laboratériumi mérés alapjan
megsdzott, borssal meghintett tdréval.

Bakonyi harcsapaprikés réteges tirds csuszaban



Dara du6 gyiimolcsvarazzsal

DESSZERT

Dara dué gyiimolcsvardzzsal

* Btizadara 0,3 kg
¢ Cukor 0,5 kg
¢ Kukoricadara 0,3 kg
¢ Erdei Mix 0,3 kg
* F626 tejszin 0,31
* Vanilids cukor 0,05 kg
* Tej 21
¢ Rétestészta 0,01 kg

Az erdei gyitimolesoket lecsepegtetjiik,
majd cukorral megfeleld stirtiségiire fel-
fézziik, és félre tessziik hilni.

A tejbe belereszeljiik a citrom héjét, és el-
kezdjiik melegiteni.

Kézben lassan, kevergetés mellett beleszor-
juk a kukoricadard, siirlisodésig f6zziik.

A végén belekeverjiik a cukrot.

Egy adag étel sulya Energia

laboratériumi mérés alapjan: 134 g | (kcal/kj)

100 g megf6zott étel 122/517
tapanyagértékei

laboratériumi mérés alapjan

Ezt a folyamatot megismételjitk buza-
dardval is

Formdkba vagy poharakba rétegesen
eldszor a kukoricadards majd a gyiimélcs
egy részét és a bizadards tejbegrizt he-
lyezziik, a tetejére gylimolcsot és piritott
roppands réteslap rézsdt rakunk.

Fehérje = Zsir  Szénhid- Na Ca
(8 (8) rat(g) | (mg)  (mg)
3,4 0,09 26,8 67 70,0
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o Z06ldborsd leves szegfligomba kocsonyaval

 Bundazott oldalas, burgonya variaciokkal
és Waldorf raguval

Tokos makos nudli

Séf — Lendvai Zoltdn
Szakadcs — Grober Péter

Séf — Lendvai Zoltdn

A kozétkeztetésben biiszkén dolgozé szakdcs!

1990 6ta — néhdny apré kitér6tdl eltekintve — ezen a teriileten dolgozik. A gyermekélelmezésben ledolgozott évek erésitecték elhi-
vatottsigdt. Mintegy hdrom éve magyar-japin munkahelyi éctermet vezet Biatorbdgyon.

Meggy6z8dése szerint a verseny lehetdséget biztosit arra, hogy a hétkoznapok nehéz terhein tdl, 4j kihivdsokat keressen, mikdzben
maga mogott tudhatja kollégdi lelkes tdmogatdsit.

Célja: eljusson az erfurti szakdcs olimpidra, és egyszer — a sok tanulds végén — mesterszakdccsd vdlhasson.

Szakdcs — Gréber Péter

1985-ben végzett a Huba utcai Vendégldtsipari Szakkozépiskoldban.

Pélyafutdsa sordn a vendégldtds tobb formdjdt kiprébélta, de immdr hisz éve a munkahelyi vendégldtdsban dolgozik, f6ként
nagyobb irodahdzak konyhdjin. Jelenleg a PQS csoport kételékében miikéds, Infopark irodahdz I Epiiletben taldlhaté
écterem konyhafénoke.

Célja: a munkahelyi éckeztetést vendégeik tobbre tartsdk, mint egy ,menzdt”, mert az vdltozatos és a tédlcdkra mindig kivdlé mind-
ségl ételek keriilnek.

ELOETEL

Z6ldborsé leves szegfligomba kocsonydval

* Fehérrépa 0,2 kg
e Z6ldborsé 0,5 kg
* Sdrgarépa 0,3 kg
*S6 0,005 kg

* Zselatin 1db
* Szdritott szegfligomba 0,03 kg

Zoldségalaplé segitségével tomény, telt
izl zdldborsdlevest készitiink sdrgarépa
és gyokér hozzdaddsaval.

(A z6ldségalaplé minden konyhdn jelen
van, a gazdasdgos miikodés alapja, a le-
hetd legtobb iz megjelenitésére alkalmas,
amit a zoldségek leszélezésébdl, formdzd-
sabdl keletkezett ,, hulladék ,-bél készit-
hetiink.)

Zéld.borsé leves szegfligomba kocsonyaval

A mir kész, kivédlé zoldségleves levébdl
kisz(irom a megfelel6 mennyiséget, majd
visszaforralom, redukdlom az {zét, és st-
ritem. A lapzselatint a forré szegfligomba
koncentritumban elkeverem, formaiba
6ntém, és 6°C -os hiit6ben dermesztem.
A zoldségeket tdnyérra rendezem, mellé
tdlalom a gombazselét. Forré levessel fel-
engedve kindlom.

Egy adag étel sulya

o] oo i s energia
laboratériumi mérés alapjan: 218,6 (keal/kJ)
g
100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 25/105

laboratériumi mérés alapjan

fehérje
()

1,8

zsir szénhid- Na Ca
() rit(g) = (mg) (mg)

0,03 4,3 310 19,8
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Bunddzott oldalas, burgonya varidcidkkal és Waldorf raguval

e Alma 0,3 kg
* Burgonya 1,45 kg
e Citrom 0,05 kg
e Frit6zolaj 0,51
* Keményit6 0,15 kg
. S6 0,002 kg
* F8z6 tejszin 0,15 kg
* Tojés 1db
* Vaj 0,2 kg
¢ Vanilia rad 0,01 db
e Sertésoldalas 2,5kg
e Szardella paszta 0,1 db
e Zellerzold 0,1 kg
o Zeller 0,1 kg
* Di6 0,1 kg
o Liszt 0,02 kg

¢ Zsemlemorzsa 0,3 kg

A formdzott kalibrdlt sertés oldalast
megkenjitk szardellapasztdval és 90 perc
alatt g8zpdroldban porhanydsra péroljuk,
majd a szokdsos médon bunddzzuk. Bécsi
bunddnak frissen reszelt szitdlt zsem-
lemorzsdt haszndljunk, igy a ropogds
rusztikus morzsa és a 1édus, szaftos bor-
da kontrasztja még szérakoztatébbd teszi
majd a fogyasztdsit.

A burgonya koret elkészitéséhez a tisz-
titott burgonya-tdrzseket méretezziik,
kivdjjuk a hengeres testet, majd évatosan
puhdra gézoljiik, leszdritjuk, és kozvet-
len a talaldsit megel6z8en ropogdsra
siitjitk. A ropogés kiilsejd, beliil krémes,
hengeres burgonydt vajjal dasitott bur-
gonyapiirével habzsdkbdl felspricceljiik.
A burgonyapiiré elkészitésekor a burgo-
nya kiszirdsabdl formdzdsdbdl, mérete-

zésébdl leesett apré burgonydt megfeleld
mennyiséglire kiegészitjilk, minimalis
vizben puhdra fézziik, 4ctorjik, vajjal
dusitjuk, habositjuk, utéizesitjiik.

A szdrzellert apréra vigjuk, az almdc
szintén. P4r csepp citromlével és citrom
reszelt héjdval “frissitjiik”.

A diébdl minimélis forralt tejszinnel,

1§
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=

2 lni

b

Egy adag étel sulya energia
laboratériumi mérés alapjan: 347,7g = (kcal/k])

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 265/1103
laboratériumi mérés alapjan

botmixer segitségével piirét készitiink,
a burgonya hullott részébdl pedig cse-
kély mennyiséget lereszeliink, s enyhe
lisztszérds utdn 160°C-on morzsinak
siitjitk és finomra vdgott zeller zolddel
keverjiik. A didpiirére tdlaljuk a htisokat.
Mell¢ helyezziik a burgonydkat, s meg-

szorjuk a morzsdval.

fehérje zsir  szénhid- Na Ca
(® (@) rit(g) ~ (mg) | (mg)
11,8 20,2 91 120 20,2

“Bundézott oldalas, burgonya variaciokkal és Waldorf raguval
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Tokos mdkos nudli

* Burgonya 1kg
e Citrom 0,05 kg
* Sdrgabarack lekvér 0,1 kg
e Liszt 0,18 kg
* M4k 0,15 kg
» Tok 1,2 kg
* Porcukor 0,15 kg
*S6 0,01 kg
* Tojds 1db
* Vaj 0,1 kg
e Vanilia rad 0,01 db
¢ Cukor 0,1 kg

A tisztitott burgonydt kevés vizben fel-
tesszitk féni, amikor elkésziilt harmad-
mennyiségl liszttel, félig felvert tojds-
fehérjével és vanilia kapart magjdval
osszedolgozzuk, nudlikat formdzunk
beldle, melyeket 6°C-os hiitdbe tesziink.
A kekszdardt 2 egység liszt, 1 egység vaj,
1 egység cukor valamint csipet s6 fel-
haszndldsdval készitjiik. Az osszetevdket
morzsdsra dsszedolgozzuk és 200°C-on
10 percig siitjitkk, hogy aranylé és ropo-
gbs legyen. Félre tessziik.

A télaldsra lobogé, enyhén sés vizben
kif8zziik a nudli tésztdt, majd a gya-
lule t8kot géz6én 10 perc alatt “meg-
roggyantjuk”. A forré t6k metélebdl
pér pillanat alatt saldta centrifugdban
eltdvolitjuk a foldsleges vizet, majd
a nudlival egyiitt dardlc mdk-porcukor
keverékében dtmozgatjuk, és tdnyérra
halmozzuk.

Tokoés makos nudli A ¥

Egy adag étel stilya energia | fehérje
laboratoriumi mérés alapjan: 129,9 g | (kcal/k]) (g)

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 118/500 B
laboratériumi mérés alapjan

zsir szénhid- Na Ca
(8) rit(g) | (mg) (mg)

0,5 24,4 13,3 72,8
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Sodexo Magyarorszag Kft. csapata
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MENU

o Tokfézelék ropogds ponttyal

« Marhafart6 juhturés polentaval,
zoldségekkel, paszternak piirével

o Aszalt gyiimoélcsos koles gomboc barackmartassal
Séf — Kiss Krisztidn
Szakdcs — Jenei Tamds

Séf — Kiss Krisztian

2012 éta dolgozik a Sodexo Magyarorszdg Kft.-nél, mint a vallalati szegmens egyik vezetd szakdcsa. A sodexés pdlyafutdsdt megelézden
tobb neves étteremben (Pl: Dunapark étterem, Kogart-Hdz, Jardin de Paris, Kacsa étterem) szerezte szakmai tapasztalatait.

Jelenlegi feladatai kozé tartozik a kollégdk betanitdsa, szakmai tréningje. Tébb szakdcsversenyen indult mér, ahol dobogés helyezéseket is
elért, példdul Bocuse d’Or 2011 Magyar dontd, Global Chef Challenge 2010, Hagyomdny és Evolucié 2011.

Célja az egészséges étkezés népszerlisitése, és az hogy a vendégek elégedetten tdvozzanak éctermeikbdl.

Szakdcs — Jenei Tamds

Jenei Tamds 2011-ben csatlakozott a Sodexo csapatdhoz, mint a gyermek-didk szegmens vezetd séfje. Azt megel6zéen tobb Budapesti
étteremben dolgozott, kezdetben szakdcsként késébb konyhafénokként. (Intercontinental, Arany kavidr, Mdgnaskert, Mokka, Alabdr-
dos, Cactus juice, Pasztrami) 2004-ben megnyert egy szakdcsversenyt, és bejutott az Gjonnan alakult gasztronémiai csatorndba, a TV
Paprikdba. Azéta szdmtalan f6z8s miisort vezetett. Feladatdnak tekinti a hagyomdnyos, kevésbé korszer(i ételek modernizdldsit vala-
mint 4j éeelek és technoldgidk népszerisitését. 2014-t8l a SODEXO keretein beliil a kindlattervezési csapat tagja lett.
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Tokfézelék ropogds ponttyal

* Pontyfilé 0,35 kg
. $6 0,006 kg
e Liszt 0,06 kg
* Pirospaprika 0,0026 kg
* Repceolaj 0,03
le Kdpia paprika 0,016 kg
* Aszalt paradicsom 0,0384 kg
« Féz6tok 1,024 kg
e Cukkini 0,4 kg
* Ujhagyma 0.096 kg
.6 0,0096 kg
¢ Cukor 0,0192 kg
* Fehérborecet 0,0064
l» Kapor 0,016 kg
* Repceolaj 0,011
* Tejfol 0,141
« Féz6t5k 0,25 kg
* Liszt 0,03 kg
* Repceolaj 0,031

A kdpia paprikdt 190°C-fokos el6melegi-
tett siit6ben 20 percig siitjiik, majd lef6-
lidzva hilni hagyjuk. Héjét lehdzzuk, és
vékony csikokra vdgjuk. A megtisztitott
f6z6tokot és cukkinit vékony csikokra vdg-
juk. A szeletelésnél leesett darabokat kevés
vizben puhdra f8zziik, majd lepiirésitjiik.
fzesitjiik séval, cukorral, fehérborecettel.
hozzdadjuk a kikevert tejfolt és a finomra
végott kaprot. Tdlaldsig melegen tartjuk.
A csikokra vdgott t8kot, cukkinit, Gj-
hagymdt, és az aszalt paradicsomot
a repceolajon megpiritjuk, enyhén séz-
zuk, hozzdadjuk a siilt kdpidt. Télaldsig
melegen tartjuk.

A pontyfilét megtisztitjuk, sézzuk. Fél
6ra pihentetés utdn, vékony szeletekre

vdgjuk. megszérjuk a pirospaprikdval
elkevert finomliszttel, majd bé olajban
ropogésra siitjitkk. A zsiradékot leitat-
juk réla.

A vékony csikokra vdgott f8z8tokét liszt-
ben 4tforgatjuk, majd b8 olajban ropo-
gosra siitjiik, a zsiradékot leitatjuk réla.

Talalds: A a tokpiirére tdlaljuk a ropogés
halat, és a zoldségeket.

Az e médon elkészitett tok, tulajdonképp
a diszitést szolgdlja, nem utolsé sorban az
étel jellegének teljesen megfelelden, vala-
mint egy 4j tdk texturdt bemutatva. Mo-
dernséget, Gjdonsdgot, frissességet mutat.

Tokf6zelék ropogds ponttyal

Egy adag étel sulya energia
laboratériumi mérés alapjan: 156,7 &
(kcal/KkJ)
g
100 g megfézott étel
tapanyagértékei 105/438

laboratériumi mérés alapjan

fehérje zsir | szénhid-  Na Ca
() (g)  rit(g) (mg  (mg)
4,4 7,0 6,1 311 28,4
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Marhafarté juhtarés polentdval,

z6ldségekkel, paszterndk piirével

* Erolaj 0,036 1
* Voroshagyma 0,13 kg
e Sérgarépa 0,15 kg
¢ Zellergumé 0,15 kg
¢ Babérlevél 0,0012 kg
¢ Feketebors egész 0,0048 kg
. $6 0,0084 kg
¢ Cukor 0,003 kg
* Szbjaszdsz 0,012 1
* Vaj 0,04 kg
® Marhafart6 1,15 kg
* Tej 2,8% 0,631
o Viz 0,336 1
¢ Kukoricadara 0,1428 kg
¢ Parmezdn 0,06 kg
. S6 0,00483 kg
* Vaj 0,06 kg
* Petrezselyemzold 0,021 kg
* Sdrgarépa 0,25 kg
* Hiivelyes zoldborsé 0,15 kg
.6 0,005 kg
e Feketebors 8rolt 0,0008 kg
* Vaj 0,01 kg
* Pszternak 0,5 kg
. S6 0,007 kg
¢ Fehérbors 0,0005 kg
. Vaj 0,021 kg
* Petrezselyemzold 0,01 kg
* Snidling 0,01 kg

A marhafartdt nagyobb kockdkra vdgva
adagoljuk, (1 db 1 adag), sézzuk. Lébas-
ban, felhevitett étolajon a kockdra vdgott
marhahtst megpiritjuk, letakarva félre-
tesszitk. a fennmaradt étolajon a cukrot

karamelizdljuk, majd hozzdadjuk a szele-
telt z6ldségeket, tovdbb piritjuk. A z5ld-
ségekre tessziik a lepiritott hds kockdkat,
majd annyi vizet 6ntiink rd, hogy ellepje.
[zesitjiik babérlevéllel, egész feketeborssal.
fedd alatt puhdra f8zziik. A megf6tt hd-
sokat a 1ébdl kiemeljiik, letakarva melegen
tartjuk. A fézdlevet leszlirjiik, hozzdadjuk
a sz6jaszoszt, majd nagy ldngon visszafor-
raljuk. A mdrtdst hideg vajjal stiritjiik.

A kukoricadardt tej és viz keveréké-
ben megfézziik sézzuk. Ha a polentdnk
megfétt, hozzdadjuk a parmezdnt majd
a tlizrdl levéve a vajat is elkeverjiik benne.
Folpack segitségével henger alakira

Teljes menti

Egy adag étel sulya .
laboratériumi mérés alapjan: 192,7 energla
. . > (kcal/k])

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 133/559
laboratériumi mérés alapjan

formdzzuk, tdlaldsig melegen tartjuk.
Talalds eldte szeletekre vdgjuk, majd
kevés vajon mindkét oldaldt megpiritjuk.
A petrezselyemleveleket, b8 olajban ki-
siitjiik, a zsiradékot papirral leitatjuk.

A formdzott zoldségeket kevés vajon s6-
val, borssal, megpdroltjuk. tdlaldsig me-
legen tartjuk.

A megtisztitott, kockdzott paszternikot
a vaj felén, séval, fehérborssal megpd-
roljuk. Ha puha, hozzdadjuk a petrezse-
lyemzéldet, a maradék hideg vajat, piiré-
sitjitk. Talaldsig melegen tartjuk.

A tdnyérra kevés mdrtdst ontiink, és rd

rendezziik az 6sszeteviket.

fehérje zsir  szénhid- Na Ca
(8) (®) rit(g)  (mg) | (mg)
13,3 6,1 6,3 189 50,7

Marhafart6 juhturos polentaval,
zoldségekkel, paszterndk piirével



Aszalt gytimolesos koles
gombodc barackmartassal

DESSZERT

Aszalt gytimolcsos koles

gombdc barackmdrtdssal

« Tej 2,8% 0,721
* Koles 0,11 kg
e Aszalt barack 0,02 kg
* Aszalt 4fonya 0,03 kg
* Aszalt szilva 0,03 kg
* Cukor 0,05 kg
* Fekete teafti 0,001 kg
. $6 0,0004 kg
* Réteslap 0,08 cs
* Vaj 0,03 kg
¢ Porcukor 0,1 kg
* Sdrgabarack 0,035 kg
¢ Cukor 0,12 kg
* Keményit6 0,01 kg

* Tejszin 30% 0,121

A kolest a tejben, séval puhdra f8zziik, majd
hozzdadjuk a darabolt aszalt gyiimélcsok
felét, cukrozzuk. kihttjiik, gombdcozzuk,
htitdben tdroljuk. A maradék aszalt gyii-
molcsot kevés fekete tedba dztatjuk.

A réteslapokat olvasztott vajjal megkenjiik,
vékonyan megszérjuk porcukorral. Rihe-
lyezzitk a mdsik réteslapot, ugyanigy jd-
runk el ezzel is. négy réteget készitiink,
majd 160°C-fokos elémelegitett siitdben
aranybarndra siitjiik. Kihdgjiik, majd ap-
réra torjiik.

A sargabarackot kevés vizzel par percig parol-
juk, hozzdadjuk a kristdlycukrot, és a tejszint,
plirésitjiik, kihdjiik, talaldsig hiitve téroljuk.
Télalds: Kevés mdrtdst ontiink a tdnyérra.
R4 helyezziik a gombdcokat, és megszor-
juk a tort réteslappal. Aszalt gytimélesok-
kel dekoréljuk.

Egy adag étel sulya
laboratériumi mérés alapjan: :
96,5g

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei
laboratériumi mérés alapjan

energia

(kcal/Kk])

136/577

fehérje
(2

3,2

zsir

(g)

0,9

szénhid-

rat (g)

28,8

Na
(mg)

53

Ca
(mg)

69,4
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MENU
o Harcsa fasirt céklapiirével, marindlt sargarépaval

« Kacsamajas-gombas sertéssziiz lecsds burgonyaval,
kelbimbdval

» Mogyorokrémes habcsok,
naranccsal, gylimolcsmartassal

Séf — Huminilowicz Mildn
Szakdcs — Biro Zoltan

Séf — Huminilowicz Mildan

9 éve dolgozik a Sodexo Magyarorszdg Kft.-nél, 2009 éta mint a miskolci Bosch étterem konyhafénske.

Minden évben igyekszik részt venni egy szakmai versenyen, ahol bévitheti tuddsat, ismereteit. Az OKES versenyeken mér tobbszér
dobogés helyezést ért el, emellett nagyon sok tapasztalatot szerezett. Sodexés csapattagként kiilfoldi szakmai versenyeken is szere-
pelhetett mar.

Célja, hogy folyamatos szakmai fejlédés mellett, nap, mint nap éromet szerezhessen ételeivel vendégeinek.

Szakdcs — Biré Zoltdn

Bir6 Zoltdn 2011-ben keriilt a Sodexo viéllalatdhoz, Miskolcon. Kordbban ’la cart éttermekben dolgozott szakdcsként, részlegve-
zetd szakdcsként.

A kodzétkeztetés sajitossdgai, méretei, a benne rejld lehetéségek és kihivdsok mindig vonzottdk. A tervezhetd, koriiltekintd, higiéni-
kus és biztonsdgos munkahelyi étkeztetés megteremtését személyes hivatdsdnak tekinti.

Munkdjdban nagyra értékeli, hogy egy modern nagyvillalat dolgozéit a rendelkezésére 4116 legkorszertibb konyhatechnoldgiai esz-
kozokkel késziile egészséges és szép ételekkel szolgdlhatja.

Célja a versennyel, hogy munkdjahoz minél t6bb tuddst és tapasztalatot gydjtson.
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Harcsa fasirt céklapiirével, marindlt sirgarépaval

e Harcsafilé 30 kg
* Péréhagyma 1,14 kg
* Tojds 0,2 db
¢ S6 0,43 kg
* Feketebors 8rolt 0,11 kg
s Etolaj 11
* Kapor 0,6 kg
* Petrezselyem zold 0,43 cs
* Panko 4kg
» Cékla 25 kg
* Vaj 1kg
N 0,6 kg
* Balzsamecet 0,71
* Petrezselyem zold 2cs
* Repceolaj 21
* Sdrgarépa 25 kg
* Vaj 1 kg
¢ S6 0,4 kg
e Citrom leve 11
* Petrezselyem z6ld 1cs
* Fehérbors 0,03 kg
¢ Cukkini 13 kg
» Kaliforniai Paprika 8 kg
* TV paprika 10 kg
* Ujhagyma 2kg
* Kapor 0,1 cs
* Repceolaj 21
¢S4 0,3 kg
e Citrom leve 0,61

A harcsafilét kis kockdkra, a poréhagymit,
a kaprot és a petrezselyemzoldet finomra,
végjuk. A feldarabolt alapanyagokat &sz-
szekeverjiik a tojdssal, és a pankoval. Fi-
szerezziik, majd pogdcsikat formdzunk
beléle. Forré étolajon, hirtelen mindkét ol-
daldt el6siitjiik, majd 80°C-fokos elémele-

gitett siit6ben, letakarva, 30 percig tovdbb
hékezeljitk. Talaldsig melegen tartjuk, de
tdlalds el8tt még egyszer serpenydben rdpi-
ritunk a ropogéssdg miatt

A megtisztitott céklde alufélidba csoma-
goljuk, majd 190°C-fokos siit8ben pu-
hdra siitjiik. foldaraboljuk, hozzdadjuk a
hideg vajat, a balzsamecetet és a sét. Pii-
résigjiik. télaldsig melegen tartjuk

Az étel elkészitését a hagyomdnyos fasirt
inspirdlta. Szempont volt a hal és a zold-
ségek haszndlata, ezért a fasirtot teljesen
dtalakitottuk. A harcsafilé alapvet8en sz4l-
kamentesen elkészithet6 hal, ezért a dara-
ldst kihagytuk, és a hal felismerhetdsége és
azllagok megdrzése miatt daraboltuk. Igy
egy konyhatechnolégiailag elfogadhatébb,
textirdjiban élvezhetdbb étel készithetd.
A misik Gjdonsdg a fasirt elkészitéséhez
mérten a hdkezelési technoldgia. Ennek
sordn a pérzsanyagokat és izeket képzd
el8siités utdn, egy kiméletesebb eljdrdssal
késziil a fasirt, melynek sordn az étel nem
szdrad ki, a végtermék szaftosabb, stlydt
kevésbé vesziti el. Kimarad az eredeti fa-
sirthoz képest a b6 zsiradékban siités is, igy
még elfogadhatébbd vilik a végtermék.

A sdrgarépét kis kockdkra végjuk, vajon
megpiritjuk, majd, paroljuk, de tigyeljiink
arra, hogy a répa maradjon roppands.

Egy adag étel stilya energia
laboratériumi mérés alapjan: 98,6 g | (kcal/k])

100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 110/460
laboratériumi mérés alapjan

Sézzuk-borsozzuk, hozzdadjuk a finomra
végott petrezselyemzoldet, és kevés citrom-
lével marindljuk. Télaldsig melegen tartjuk.
A puré elkészitésénél a hagyomdnyos
burgonyapiiré alapot hasznédltuk. Ennél
a receptnél is szempont volt a zoldség
haszndlata és elfogadhatébbd téeele.
A szinek még élvezhetdbbé és vdltozato-
sabbd teszik az ételt.

A t6bbi zoldséget el6készitjitk, majd vé-
kony csikokra vdgjuk. Forré olajon a ka-
porral hirtelen megsiitjiik, tigyelve hogy
a zoldségek roppanésak maradjanak.
A végén sézzuk, majd réfacsarjuk a cit-
rom levét. Tdlaldsig melegen tartjuk.

A z6ld olaj elkészitésénél a petrezselyem-
zdldet blansirozzuk, majd repceolajjal
piirésitjiik. tdlaldsig hlit6ben téroljuk.
Télalds: A a piirét tdnyérra formdzzuk.
R4 helyezziik a fasirtot, és megszérjuk
a z6ldségekkel. A flszer olajbdl kéré cse-
pegtetiink.

Harcsa fasirt céklapiirével,

marinalt sdrgarépavales.
fehérje zsir  szénhid- Na Ca
(®) (8) rat(g) |~ (mg) | (mg)
10,0 g%l 53 501 30,9
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Kacsamdjas-gombds sertés szliz lecs6s burgonydval, kelbimbéval

e Sertés szliz 10 kg
* Kacsamdj pecsenye 1 kg
* Gomba 2 kg
* Voroshagyma 0,1 kg
* Erolaj 0,071
* Zsélya 0,07 kg
. S6 0,06 ke
¢ Feketebors 6rélt 0,005 kg
o Zeller 2kg
* Szbjaszdsz 0,41
* Sziizrél leeset hdrtydk 3,5 kg
* Szlizrdl leeset hdrtydk 3,5 kg
e Sertéscont 7 kg
* Fokhagyma 0,3 kg
* Vaj 0,6 kg
* Repceolaj 0,11
* Voroshagyma 0,4 kg
* Pirospaprika 0,1 kg
¢ Fokhagyma 0,04 kg
¢ Paradicsom 2,4 kg
* Lecs6paprika 7 kg
. $6 0,13 kg
* Burgonya 5,7 kg
* Keményitd 0,4 kg
* Kelbimbé 6 kg
¢ Citrom leve 0,21
* Repceolaj 0,61
. S6 0,15 kg
® Petrezselyem z5ld 0,1 cs
* Snidling 0,1 cs

A finomra vigott voroshagymdt az ét-
olaj felén dinszteljiik, hozzdadjuk a kis
kockdkra vdgott kacsamdjat és gombdt.
sézzuk, borsozzuk, majd hozzdadjuk az
aproéra vdgott petrezselyemzoldet.

A kész kacsamdjas tolteléket az el6ké-

szitett, sézott-borsozott sertés szilizbe
toltjitk, majd a hdst az éolaj mésik felén
elésiitjiik. Frissen tarté félidba szorosan
betekerjitkk, majd 68°C fokos siit6ben
40-50 percig hdkezeljitk. Tdlaldsig me-
legen tartjuk, tdlalds el6tt a hdsra még
egyszer serpenydben rdpiritunk. Az étel
elkészitésének otletét a toledtr géngyole
htisok elkészitésébsl meritettiik. A ha-
gyomdnyos gongyolt és stitében magas
héfokon elkészitett ételekhez mérten
(Godollsi toltott dagadd, Kolbdszos tl-
tott karaj) figyelembe vettiitk a husfajta
legjobb elkészitési médjde, amiben a hds
a legélvezhet8bb legszaftosabb marad.
A sous-vide technolégidja sajnos a koz-
étkeztetésben még nem elterjedt, a tech-
nolégia pontos ismerete és a sziikséges
eszk6zok hidnyossiga miatt. A recept-
ben hasznilt médszer ennek kivaltdsd-
ra szolgdl. Igy kozel tudunk maradni a
legélvezhet8bb és a legbiztosabb dllandé-
sdggal elkészithetd mdédozathoz.

A pecsenyeszafthoz a csontokat és a z6ld-
ségeket megpiritjuk, vizzel felongjiik,
majd két 6rdn dt f6zziik. leszirjiik, majd
visszaforraljuk. hideg vajjal stiritjiik.

A burgonydt megtisztitjuk, vékony
szeletekre vdgjuk, majd &sszekeverjiik
a hagyomdnyos médon elkészitett le-

Egy adag étel sulya energia
laboratériumi mérés alapjan: 243,4 &
(kcal/k])
g
100 g megf6zott étel
tapanyagértékei 129/542

laboratériumi mérés alapjan

cséval. Hozzdadjuk az étkezési kemé-
nyitét, majd 160°C fokos elémelegitett
stitében 60 percig siitjitk. tdlaldsig me-
legen tartjuk.

A lecsds burgonya otlete a lecsds sertés
szliznél is haszndlt lecsds karikaburgo-
nya alapreceptbdl szdrmaztathatd. Az
elkészitési modndl figyelembe kellett
venniink a nagyobb mennyiségre vald
elkészités lehet8ségét, illetve a szdllitha-
tésdgot, valamint az étel elkészitéskori
dllaginak megdrzését. A keriilendd bd
zsiradékban siités is elmaradt az eredeti
recepthez képest, igy konnyebben étlap-
ra illeszthetd az étel a gyakorisdgok fi-
gyelembevételekor. A pdrositds tradicio-
nélis, de az elkészitési modok Gjszertiek,
egészségesebbek és a kozétkeztetésben is
kivitelezhetdbbek lettek.

A megtisztitott kelbimbét félbevdgjuk,
majd leveleire szedjitk. A sét a citrom-
lével és annak megegyez8 mennyiségil
vizzel és a borssal elkeverjiik. Felhevitett
repceolajon a kelbimbd leveleket hirtelen
megpiritjuk, majd hozzdadjuk a citromos
s6s levet. Fontos, hogy a kelbimbé roppa-
nés maradjon.

Télalds: A a burgonya mellé helyezziik a
husszeleteket. Kevés mdrtdst éntiink ald,
és megszérjuk a kelbimbé levéllel.

fehérje zsir | szénhid- Na Ca
() (8) rit(g) = (mg) (mg)
12,6 5,6 7,1 263 14,0

Kacsamajas-gombis sertés sziiz lecsos burgonyaval,
kelbimbéval
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Mogyorékrémes habesék, narancesal, gytimolesmértdssal

* Tojasfehérje 10 db

¢ Porcukor 22 kg

LN 1 kg

e Citrom leve 21

* Keményitd 13 kg

* Fsldimogyord 10 kg ’
* Vaj 10 kg

* Tej 2,8% 151

* Pudingpor 2 kg

e Barnacukor 3 kg
 Narancs 10 kg

¢ Grdndtalma 2kg

* Erdei gytimélcs mix 24 kg }
¢ Cukor 3kg

e Xantdn 0,lkg |
e Citromfti 0,5 cs ﬂ

A tojdsfehériét a soval kemény habbd verjik, [+
majd hozzdadjuk a porcukrot és a citromle-
vet, és addig tovdbb verjitk, mig fényes ha-

bot kapunk. A kész habhoz hozzdkeverjiik

az étkezési keményitdt, majd habzsdkbdl,
sima cs6vel, siitbpapirral bélelt tepsibe izlé-

ses halmokat nyomunk. 150°C fokra el6me-
legitett stitdben 45-50 percig siitjiikk, majd
langyos helyen lassan hagyjuk kih(Ini.

A tejbdl és a pudingporbdl a barnacu-

kor hozzdaddsdval alapkrémet készitiink,

majd sokkoldban kihttjik. A mogyorét J , R
. PSR T . . Mogyorokrémes habcsok, naranccsal, gylimdlcsmartassal
kutterben krémmé 8roljiik. A vajat keverd-

gépben kihabositjuk, hozzdadjuk a kihdlt

pudingot, és a mogyorékrémet, konny(i

i , L. Egy adag étel sulya energia  fehérje zsir  szénhidrit  Na Ca
1agy krémet készitiink. laboratériumi mérés alapjan: 63,6 g (kcal/k]) (g) (g) (g) (mg) (mg)
Az erdei gyiimélesoket a cukorral kevés viz
hozzdaddsédval felfézziik. 100 g megfézott étel

tapanyagértékei 290/1220 5,2 10,0 44,8 104 32,0

A krémet a habesokokra tlaljuk. Tetejére panyagertet y
- e laboratériumi mérés alapjan
gylimélcsmdrtdst éntiink.
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ZSURI TAGJAI

KONYHAI ZSURI:

Vomberg Frigyes cooch Magyar Bocuse d ' Or Akadémia

Nagy Balazs szakoktat6 — Pécsi Kereskedelmi Idegenforgalmi és Vendéglatdipari Szakkozépiskola és Szakiskola
Zoltai Anna osztélyvezetd - NEBIH Vendéglatas Etkeztetés Feliigyeleti Osztaly

Horvath Eva élelmiszerbiztonsagi feliigyel6 - NEBIH Vendéglatas Etkeztetés Feliigyeleti Osztaly

Nagy Tiinde élelmiszerbiztonsagi feliigyeld - NEBIH Vendéglatas Etkeztetés Feliigyeleti Osztaly

Kolbl Nandorné élelmiszerbiztonsagi feliigyelé - NEBIH Vendéglatds Etkeztetés Feliigyeleti Osztaly

Téth David éleimiszerbiztonsagi feliigyel - NEBIH Vendéglatas Etkeztetés Feliigyeleti Osztaly

KOSTOLO zSURI

Alpéri Gybrgy gasztronémus — Elelmiszerlanc Non profit kft.

Bernath Jozsef Séf

Prof. Dr. Gundel Janos egyetemi tanar — Budapesti Gazdasagi Egyetem

Ferenczi Istvan séf Hotel Aréna

Gulyas Karoly diplomas nemzetkozi zstiri tag - Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség
Hartmann Gabriella dietetikus - Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége
Hatolkai Szaniszl6 étkeztetd vallalatvezetd - KOZSZOV

Kelemen Endre - Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szoévetség budapesti régié elnoke
Rézsas Aniké elnok - KOZSZOV

Szatmari Janos konyhafénok - ETREND

Sztana Ferenc konyhaf6énok, a 2014-es Kozétkeztetési Szakdcsverseny gyoztese
Wolf Andras séf - Magyar Bocuse d'Or Akadémia

i llLl..l

el

2
T




A SZAKACSVERSENY EREDMENYEI

CSAPATVERSENYBEN:

1. HELYEZETT:
Sodexo B csapata:
Huminilowicz Milan
és Bir6 Zoltan

2. HELYEZETT- HOLTVERSENYBEN:
Junior 63 csapata: PQS csapat Budapesti régio: Hungast Pécs csapata:
Nagy Balazs és Votka Csaba Egri Zsolt és Dudok Janos Berényi Maté Gabor és Minké Péter Lajos

3. HELYEZETT:
Junior Harmonia csapata:
Bakk Istvan és Samu Zsuzsanna
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LEGJOBB ELOETEL:
Sodexo B, Miskolc

(Sodexo Magyarorszag Kft.)
Harcsafasirt céklapiirével,
marinalt sargarépaval

zr 2

LEGJOBB FOETEL:

Hungast Pécs, Pécs

(Hungast Mecsek Kft.)

Sajtos kaposztaval toltott
csirkecombfilé, céklas arpakasaval,
z6ldborsé-piré zéldborsocsiraval

LEGJOBB DESSZERT:

PQS Catering - Kelet-
Magyarorszagi régio, Nyiregyhaza
(PQS International Hungary Kft.)
Dara dué gyiimolcsvarazzsal

...6s végiil a NEBIH csapata



KULONDIJAK

Foldmiivelésiigyi Minisztérium kiilondijat nyerte:

Junior63, Budapest (Junior Vendéglaté Zrt.)
NEBIH kiilondijat nyerte:

Miskolci MKMK Szemere Konyha, Miskolc (Miskolci

Kozintézmény Miikodteté Koézpont)

K6zSzOV kiilondijat nyerte:

Ho6d-Menza, Hodmezdvasarhely (Héd-Menza

Didkétkeztetd NKft.)

Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szévetség kulondijat
nyerte:

Sodexo B, Miskolc (Sodexo Magyarorszag Kft.)
Magyar Vendéglato Ipartestiilet kiilondijat nyerte:

Héd-Menza, Hédmez6vasarhely (Héd-Menza

Didkétkezteté NKft.)

METRO Kereskedelmi Kft. kiilondijat nyerte:
PQS csapat Budapesti régi6, Budapest
(PQS International Hungary Kft.)

Vendéglatas szaklap kiilondijat nyerte:

Sodexo B, Miskolc (Sodexo Magyarorszag Kift.)
ElelmezésvezetSk Orszagos Szovetsége
kiilondijat nyerte:

Junior63, Budapest (Junior Vendéglaté Zrt.)
Gyermelyi Elelmiszeripari Zrt. kiilondijat nyerte:

Hungast Budapest, Budapest

(Hungast Budapest Kft.)

PQS Catering - Kelet-Magyarorszagi régi6, Nyiregyhdaza

(PQS International Hungary Kft.)

Junior63, Budapest (Junior Vendéglaté Zrt.)
Mirbest Kft. kiilondijat nyerte:

Sodexo B, Miskolc (Sodexo Magyarorszag Kft.)

PQS Catering - Kelet-Magyarorszagi régi6, Nyiregyhaza

(PQS International Hungary Kft.)

Junior Harménia, Budapest

(Junior Vendéglato Zrt.)
Hungaro Chemicals kiilondijat nyerte:

Miskole MKMK Kézponti Konyha, Miskolc (Miskolci

Kozintézmény Miikédteté Kozpont)

Hungast Pécs, Pécs (Hungast Mecsek Kft.)

Hungast Budapest, Budapest (Hungast Budapest Kft.)
Oldalas Magazin kiilondijat nyerte:

PQS Catering - Nyugat-magyarorszagi régio, Biatorbagy

(PQS International Hungary Kft.)

Sodexo A, Kecskemét (Sodexo Magyarorszag Kit.)
Nemzeti Egységklaszter kiilondijat nyerte:

PQS csapat Budapesti régié, Budapest

(PQS International Hungary Kft.)

Miskole MKMK Kézponti Konyha, Miskolc

(Miskolci K6zintézmény Miikodteté Kozpont)
Szarvas-Fish Kft. kiilondijat nyerte:

Hungast Budapest, Budapest (Hungast Budapest Kft.)
Mary-ker Kft. kiilondijat nyerte:

Sodexo A, Kecskemét (Sodexo Magyarorszag Kft.)

Junior Harménia, Budapest (Junior Vendéglaté Zrt.)

PQS csapat Budapesti régio, Budapest (PQS International

Hungary Kft.)
Z+D Nagykereskedelmi Kft. kiilondijat nyerte:

Junior Harmonia, Budapest (Junior Vendéglato Zrt.)
Kehida Thermal Hotel kiilondijat nyerte:

PQS Catering - Nyugat-magyarorszagi régio, Biatorbagy

(PQS International Hungary Kft.)

TOVABBI INFORMACIOK A VERSENNYEL KAPCSOLATBAN

A VERSENY FOVEDNOKE:
Dr. Fazekas Sandor foldmtivelésiigyi miniszter, akit
a dijatadén Gulyas Andrea allamtitkar képviselt.

A VERSENY HAZIGAZDAJA:
Zoltai Anna, a NEBIH Vendéglatas és Etkeztetés Feliigyeleti Osztalydnak vezet6je volt.

A VERSENY SZAKMAI VEZETOJE ES OTLETGAZDAJA:
Némedi Jozsef, az ETREND Egyesiilet elndke.

A VERSENYT IRANYITOTTA:
Végh Tamas a Hungast szakmai igazgatoja.

FELSZOLGALAS:
A dontében Toth Gabor, a Budapesti Gazdasagi Egyetem tandra vezette a felszolgal6 didkok csapatat,
akik az orszag tobb pontjarol és szakképz6 iskolajabdl jottek segiteni.

A TECHNIKAI LEBONYOLITASBAN KOZREMUKODTEK:
a KOZSZOV vezetdsége, Rozsas Anikd elndk irdnyitasaval, valamint az Elelmiszerlanc Biztonsagi Non Profit Kft
»Mindségvezérelt Kozétkeztetés Program” szakmai referensei, Sipos Katalin és Tober Krisztina iranyitasaval.

A SAJTOUGYEKET KEZELTE:
Frum Zsuzsanna a NEBIH sajtéreferense.

A PLAKATOKAT ES TAJEKOZTATO TABLAKAT KESZITETTE:
Sipos Anna, a NEBIH kommunikéciés referense.

JEGYZOKONYVET HITELESITETTE:
Dr. Pleva Gydrgy, a NEBIH Elelmiszer és Takarménybiztonséagi Igazgatoja.

LABORATORIUMI VIZSGALATOK:
A versenyen elkésziilt valamennyi étel egy-egy adagjat a NEBIH Nemzeti Referencia Laboratériumaban megvizsgaltuk,
a vizsgalati eredmények az egyes receptek mellett megtaldlhatok, és az ételek 100 grammjara vonatkoznak.

LABORATORIUM VEZETOJE:
Dr. Nagy Attila és Hannig Zoltan.



INFORMACIOK A KOVETKEZO, 2017-2018-AS KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENYROL

Motté: Ez az a verseny, amelynek csak nyertesei vannak!

A verseny témaja:
TAVASZVARO ETELEK A HAGYOMANY,
ES A MEGUJULAS JEGYEBEN

A versenyt a NEBIH és a KOZSZOV hirdette meg.

A VERSENY SZAKMAI TAMOGATO!:

a Magyar Bocuse d'Or Akadémia,

a Magyar Nemzeti Gasztronoémiai Szovetség (MNGSZ),
a Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége, (MDOSZ)
az Elelmezésvezet8k Orszagos Szovetsége, (ELOSZ)

a Magyar Vendéglatok Ipartestiilete, (MVI)

a Turisztikai és Vendéglatdo Munkaaddk Orszagos
Szovetsége (VIMOSZ)

FELADAT:

Tradicionalis izeket képvisel$ ételek elkészitése, a modern
gasztrondmia jegyében. Cél a hagyomanyos izek, évszakhoz
kot6d6 szokasok megdrzése mellett, az ételek modernizala-
sa, a mai kor kovetelményeihez igazitasa, az étkezési kultu-
ra fejlesztése, az évszakokhoz és szokdsokhoz kot6dé ételek
megismertetése.

A versenyben 2 f6s csapatok (1 f6 szakdcs, és 1 {6 segit6je)
nevezését varjuk. Etkezteté cégenként, konyhénként tobb
csapat is nevezhet — 3 fogasos feln6tt étkezknek szant me-
niijikkel, mely: eléétel vagy leves (hideg vagy meleg), f6-
étel, desszert fogasokbol 4ll.

A meniihoz kotelez6en felhasznalandé alapanyagok, azaz
a ,kotelez6 alapanyagkosar” tartalma:

- Csirke, vagy afrikai harcsa

- Friss paraj és/vagy sparga

- Szezondlis gylimolcs és/vagy zoldség
- Rizs vagy tészta.

A versenymenii elkészitéséhez a kotelez6 ,alapanyag ko-
sar” mind a 4 sorbdl kell legaldabb egy-egy alapanyagot
valasztani.

A kotelezd alapanyagokon kiviil tovabbi barmely élelmiszer
felhasznalhato, elény6s a hagyomanyos alapanyagok kreativ
felhasznalasa, de megengedett a kiilonb6z6 fokban el6készi-
tett alapanyagok haszndlata (pl. Rizs: lehet puffasztott, bar-

na, rizsliszt stb.)

Az ételsor elkészitéséhez az Osszes felhasznalt alapanyag be-
szerzési értéke nem haladhatja meg az egy étkezdre jutd nettd
450 Ft-ot.

Errél a nevezéskor kalkulalt Gsszeget kell feltlintetni, a verse-
nyen pedig beszerzési szamlat kell bemutatni.

A versenyre jelentkezni a kitoltott, mellékelt nevezési lap
NEBIH-hez megkiildésével lehet, kétféleképpen:
- ajanlott levélben, 2 példanyban
(1024. Budapest, Keleti Kéroly utca 24. postacimre),
- vagy elektronikus tton (vefo@nebih.gov.hu cimre).
A nevezési lap letolthetd a NEBIH honlapjardl:
http://portal.nebih.gov.hu/-/kozetkeztetesi-
szakacsverseny-2017-2018
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A fotékat J6féldi Andras fotds készitette.

A receptkonyvet szerkesztette: Zoltai Anna, Némedi J6zsef, Téber Krisztina,
Alpari Gyorgy

Kiadja: A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

Felel6s kiado: Dr. Pleva Gyorgy

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
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