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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

A vizsgafeladat ismertetése: Kozponti tételsor alapjan a technologiai ismeretekbdl és
egy-egy konkrét ételcsoporthoz tartozd ételek készitésének ismertetésébdl szamol be,
valamint szakmai szoveget fordit idegen nyelvbdl és idegen nyelven kommunikél a
vizsgabizottsaggal.

A felkésziiléshez és a feleléshez segédeszkozre nincs sziikség.

A feladatsor elsd részében taldlhatdé 1-28-ig szadmozott vizsgakérdéseket ki kell
nyomtatni. Ezek lesznek az egyik huzo tételek.

A tételek két részbdl épiilnek fel:
e Szakmai ismeret: A képzés és a vizsgaztatas strukturalis szabalyozasanak eleget
téve a 28 tétel szakmai része két elvalasztott részbdl all, amit ***-gal jel6ltiink.

o Az elsé tételrész az ételkészitési_alapismeretek (12094-16 Etelkészitési
ismeretek alapjai modul) konyhai kisegitd rész-szakképesités kimeneti
kovetelményeinek megfeleld ismeretek szamonkérésére iranyul.

o A masodik tételrész az ételkészitési_ismeretek (12095-16 Etelkészitési
ismeretek modul) kerettantervi kvetelményeire épiil, de tartalmazza az els6
tételrészhez kapcsolodd, a szakéacs szakképesités megszerzéséhez eldirt
tananyagtartalmakat is.

e Idegen nyelvi ismeret

o Az elsé tételrész egy specialis szakmai szitudcioban folytatott parbeszéd
részleteit irja koriil.

o A masodik tételrész — a vizsgazd tanult idegen nyelvének megfeleld —
idegen nyelvii receptira magyar nyelvre forditasat tartalmazza.

A masodik részben talalhato a tanari példany, amely az értékelést segiti.

A tételsor a (29/2016. (VIII. 26.) NGM rendelettel modositorr) 27/2012. (VIII. 27.)
NGM rendeletben foglalt szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye alapjan késziilt.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

1.  Ismertesse a nyers- és feldolgozott élelmiszerek utjat egy melegkonyhas vendéglato
egységben a gazdasagi bejarattol az értékesito térig!
Sorolja fel a termelés és az azt kiegészité helyiségeit, beszéljen azok funkcidirol!
Hatarozza meg egy étterem konyhajanak legfontosabb munkakéreit, korvonalazza
a munkatarsak feladatait!

*k*k

Ismertesse a magyaros hig levesek, a piiré- és a krémlevesek altalanos jellemzoit!
Részletesen mondja el 2-2 Kkiilonb6z6 magyaros hig leves, piiré- és krémleves

erevrs

kinalhato levesbetétek készitésének ismertetésére is!
Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Mondja el, hogy a gyakorlati munkahelyén, a konyhin milyen
berendezések, gépek és eszkozok vannak!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Hungarian dumplings
Ingredients for 10 servings:
700 g flour
3| -- eggs
50 g salt
80 g lard

First, bring to boil some salted water in a large pot. Put some water in a mixing bowl, add salt
and the eggs one by one. Beat them well with a whisk and add the sifted flour. Mix well
again. Drop small pieces of dough into boiling water with a spaetzle maker. Stir often to avoid
the dumplings stick together. Strain the boiled dumplings and rinse them with cold water.
Heat the dumplings in melted lard in a frying pan. Serve them hot.

Nockerln
Zutaten fiir 10 Portionen
700 g Mehl
3| Stiick Eier
50 g Salz
80 g Schweineschmalz

Zuerst das Wasser salzen und aufkochen. In eine Schiissel Wasser geben, die Eier hinein
schlagen und salzen. Mit einem Schneebesen gut umriihren, das Mehl dazugeben. Den Teig
sofort ins Wasser reilen. Oft umriihren. Wen die Nockerln fertig sind, miissen wir
durchsieben, und. - mit kaltem Wasser abspiilen Kurz in ein wenig erhitztem
Schweineschmalz wenden. Heif3 anrichten.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

2.  Beszéljen a szarazaru raktar berendezéseirél és gépeirol!
Mutasson be 10 olyan, Kkiilonb6zoé csoportba tartozo élelmiszert, amelyeket a
szarazaru raktarbol kell vételeznie! Jellemezze ezek csomagolasanak,
kiszerelésének alapvet6 tulajdonsagait!
Csoportonként nevezzen meg 1-1 olyan ételt, amelyeket a Kkivalasztott
élelmiszerekbol lehet késziteni! Ismertesse a megnevezett ételek készitését és
talalasat!

**k*k

A magyar konyhakultura jellegzetes ételei az osszetett levesek. Sok esetben a huisos
fogasokat kivalto foétel-funkciot is betoltenek. Soroljon fel - betéteivel egyiitt - hat
osszetett levest! Ezek koziil részletesen ismertesse harom készitését és talalasat!
Milyen médon talaljuk ezeket, ha az emlitett fofogas funkciot kapjak, és miként,
ha egy tobbfogasos ételsor részeként allitjuk be az étrendbe?

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A vizsga utan uj iizletben kivan elhelyezkedni. Mutatkozzon be a
leend6 fonokének! Ismertesse jelenlegi erosségeit, majd tegyen fel harom kérdést
leendé munkajaval kapcsolatban!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Steamed rice
Ingredients for 10 servings:
600 g rice
50 g salt
50 ml oil
1 | bunch of | parsley

Rinse the rice in cold water and drain it thoroughly. Heat the rice in some oil in a pot. Add
boiling, salted water and stir the rice. Cover the pot. When the mixture is boiling, remove the
pot from the heat and steam it ready in the oven at 120 degrees. Shake the rice well. Sprinkle
some chopped parsley on top and serve it.

Gediinsteter Reis

Zutaten fiir 10 Portionen

600 g Reis
50 g Salz
50 ml Speisedl
1| Bund Petersilie

Zuerst miissen wir den Reis gut waschen, und abtropfen lassen. Den Reis in ein wenig Ol
aufwdrmen lassen, und mit aufgekochtem Salzwasser iibergiessen. Deckel nicht vergessen.
Wenn das Wasser aufgekocht ist, in fiir 120 Grad vorgeheizten Backofen fertig diinsten, und
gut schiitteln. Mit feingehackte Petersilie bestreuen.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

3. Ismertesse a foldesaru raktar/hiitkamra kialakitisanak jellemzdit, a foldesaruk
tarolasanak szabalyait!
Mutasson be legalabb 6 gyokérgumos zoldségfélét! Szakmai szempontok szerint
részletezze elokészitésiik folyamatat, modszereit, miiveleteit!
Valasszon ki koziiliikk négyet, és nevezzen meg 2-2 olyan ételt, amely a kivalasztott
élelmiszerekbdl (is) késziil! Ismertesse azok készitését és talalasat!

**k*k

Ismertesse a két fehér alapmartas (tejmartas, barsonyos martas) készitését!
Nevezzen meg - jelleget ad6 anyagaival egyiitt - két-két olyan martast, amelyeket
ezekbdl az alapmartasokbol képezhetiink! Mondjon 3-3 olyan étel-elemet és/vagy
ételt, amelyek a fehér martasok felhasznalasaval késziilnek! Térjen ki arra, hogy
milyen alapanyagarany-eltérések vannak a kiilonb6zo6 felhasznalasok esetében!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Beszélgessen arrél, hogy a munkahelyén melyik levest szereti a
legjobban késziteni! Ezekhez milyen alapanyagokat és eszkozoket hasznalnak?

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Cucumber salad with sour cream

Ingredients for 10 servings:

1200 | g cucumber
30 g sugar
15 g salt
30| ml | vinegar (10%)
500 | ml | water
400 g sour cream

Wash the cucumbers well. Using a mandolin slicer, slice the cucumbers as thin as possible. Add
salt and let it rest. Make the dressing for the salad. Dissolve salt, sugar and vinegar in boiled and
chilled water. Press the liquid out of the cucumber and put them into the salad dressing. Put the
salad in the fridge to get a better taste. Serve the salad with some sour cream on top.

Gurkensalat mit Sauerrahm

Zutaten fiir 10 Portionen

1200 g Salatgurken
30 g Zucker
15| g Salz
30, mil Essig 10 %
500 | ml Wasser
400 g Sauerrahm

Die Salatgurken griindlich waschen, in diinne Scheiben schneiden, salzen und stehen lassen. Das
Kochende Wasser abgekiihlen lassen und Salz, Zucker und Essig dazu geben. Gut umriihren. Die
Gurken gut ausdriicken und im Dressing, in den Kiihlschrank stellen. Bei Anrichten mit wenig

Saure Sahne dekorieren.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

4. Ismertesse a zoldség-elokészito kialakitasanak jellemzoit, az ott alkalmazott gépeket,
berendezési targyakat és felszereléseket!
Soroljon fel 6 kaposztafélékhez tartozo zoldségfélét! Mondja el elokészitésiik folyamatat,
maédszereit, miiveleteit! Valasszon ki koziiliik 4-et, nevezzen meg 2-2 olyan ételt, amely a
kivalasztott élelmiszerekbdl (is) késziil! Ismertesse azok készitését, talalasat!

**k*k

Ismertesse két kiilonb6z6 vajmartas (felvert martas) készitését! Nevezzen meg 3-3 olyan
ételt, amelyekhez az On altal felsorolt vajmartasokat kinalna! Hogyan torténik az ételek
talalasa?
Ismertesse a barna alaplé készitését, és az abbol készitett martasok technologiajat!
Nevezzen meg - jelleget adé anyagaival egyiitt - két olyan martast, amelyeket az
alapmartasokbol készithetiink! Mondjon négy olyan ételt, amelyet a felsorolt
martasokkal készitiink/talalunk!
Nevezzen meg kétféle pecsenyelevet! Ismertesse készitésiiket és mondjon két-két olyan
ételt, amelyekhez kinalhatjuk azokat!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Beszélgessen a  kollegajaval kedvenc husételérol! Milyen
alapanyagokbol, milyen eszkozokkel és hogyan késziti el azt?

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Ratatouille with sausage
Ingredients for 10 servings:
120 g smoked bacon
60 g lard
800 g onion
1600 g pepper
1200 g tomato
15 g red paprika
15 g salt
80 g smoked sausage

Cut the smoked bacon into thin slices. Sauté them on melted lard. Add the chopped onion and sauté on
low heat until soft. Sprinkle it with red paprika. Add the sliced pepper and salt it immediately. Simmer
for a short time and add the peeled and sliced smoked sausage. Add the chopped tomatoes as well.
Cook ready. Serve it hot and fresh.

Letscho mit Wurst
Zutaten fiir 10 Portionen
120 g Réucherspeck
60 g Schweineschmalz
800 g Zwiebeln
1600 g Paprikaschoten
1200 g Tomaten
15 g Gewlirzpaprika
15 g Salz
80 g Gerducherte Wurst

Die Riucherspeckstreifen in ein wenig warmem Schweineschmalz rosten, und die Zwiebeln dazu
geben. Bei kleiner Flamme rdsten und diinsten. Mit Gewiirzpaprika bestreuen und die Paprikaschoten
dazu geben, und sofort salzen. Wurstscheiben dazu geben, wenn die Wurst warm ist, auch die Tomaten
dazu geben. Aufwérmen, und heif3 anrichten, servieren.

6/95 C



Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

5. Melyek azok a legfontosabb élelmiszerbiztonsagi, gazdasagossagi és szakmai szempontok,

amelyeket a zoldségfélék elokészitése soran be kell tartani? Hogyan és hol torténhet az
elokészitett élelmiszerek tarolasa?
Soroljon fel 4 kiilonb6z6 hagymafélét! Ismertesse azok elokészitését (tisztitas, darabolas)!
Nevezzen meg - hagymafélénként - 3 olyan ételt, amelyek, azok felhasznalasaval
késziilnek! Ismertesse a kivalasztott ételek készitését és talalasat!

**k%k
Nevezzen meg S egyszerii meleg martast és 3 kiilonb6z6 karakteri hideg martast és/vagy
ontetet! Ismertesse készitésiiket! Minden martashoz mondjon példat az alkalmazasukra!

Idegen nyelvi feladat

Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Uj tanul6 érkezik az étterembe, ahol dolgozik. Ismertesse a tanuléval az
iizletben felhasznalt zoldségeket, és az egyes zoldségfélék elokészitési modjat! Mondja el
neki egy olyan zoldségkoret készitését, amelyet On mar készitett!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai

leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Hen soup
Ingredients for 10 servings:
2500 g hen
50 g onion
300 g carrot
200 g turnip
150 g celery
100 g kohlrabi
100 g Savoy cabbage
120 g mushroom
22 g salt
5 g whole black pepper
1| bunch of parsley

Place the prepared chicken into cold, salted water and start cooking it. Skim off the foam occasionally.
Slightly burn the surface of the halved onion. Add pepper, the chopped vegetables, the onion and the
garlic cloves to the soup. Simmer the soup at low heat until the meat is tender. Be careful not to
overcook the vegetables. Let the soup rest and then clear it. Remove the skin and the bones of the hen
and cut it into pieces before served. Serve the hen soup with noodles, semolina or liver dumplings.

Hiithnersuppe
Zutaten fiir 10 Portionen
2500 g Huhn
50 g Zwiebeln
300 g Karotten
200 g Schwarzwurzeln
150 g Sellerie
100 g Kohlrabbi
100 g Wirsingkohl
120 g Champignons
22 g Salz
5 g Schwarzer Pfefferkdrner
1| Bund | Petersilie
3—4 | Stick | Knoblauchzehe

Das vorbereitetes Huhn in kaltem Wasser zum Kochen bringen. Das Wasser salzen. Schaum
wegnehmen, Pfefferkdrner, groBere stiickchen Gemiise, halbierte Zwiebeln und Knoblauch dazugeben.
Bei gelindem Feuer kdcheln, so lange, dass das Fleisch weich wird. Die Suppe klaren, und mit
verschiedene Suppeneinlage anrichten. Entweder mit Fadennudeln, GrieBnockerln oder Leberknddeln.




Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

6. Burgonyat kell gépi és kézi technologiaval elokészitenie. Milyen sorrendben és milyen
miiveleteket kell elvégeznie?
Soroljon fel 6t kiilonb6z6 burgonyadarabolasi modot, illetve format!
Nevezzen meg nyolc olyan, kiilonb6z6 ételcsoportokba tartozé ételt, vagy étel-kiegészitot
(koret, fozelék), amelyet burgonyabdl illetve burgonyaval készitiink! Ismertesse azok
készitését és talalasat!

*kx

Soroljon fel 4 zoldségfélékbdl készitheté meleg el6étel csoportot! Mondjon csoportonként
2-2 konkrét ételpéldat! Ismertesse a megnevezett ételek készitését, talalasat! Javasoljon
az adott ételekhez kinalhato étel-kiegészitoket (koret, martas)!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A séf ar a piacra kiildi zoldségeket és gyiimolcsoket vasarolni. Beszélje
meg vele, mib6l mennyit vegyen!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrdl magyar nyelvre!

Mushroom soup with sour cream
Ingredients for 10 servings:
500 g mushroom
50 g onion
60 ml oil
20 g salt
1| bunchof | parsley
60 g flour
3 g ground black pepper
250 g sour cream
2500 ml chicken stock

Sauté the finely chopped onion in some oil until soft. Add the cleaned, sliced mushroom. Fry them
at high heat. Add some salt, sprinkle the mushroom with some chopped parsley and season it with
black pepper. Sprinkle some flour on it and continue frying. Add the chicken stock or water and
boil the soup. Mix the sour cream with a little hot soup and add the mixture to the mushroom
soup. Serve it with small butter dumplings and finely chopped parsley on top.

Champignonsuppe mit Saurer Sahne
Zutaten fiir 10 Portionen
500 g Champignons
50 g Zwiebeln
60| ml Speisedl
20 g Salz
1| Bund | Petersilie
60 g Mehl
3 g Pfeffer gemahlen
250 g Saurer Sahne
2500 | ml Gefliigel Grundbriihe

Die fein gehackten Zwiebeln in Ol rosten. Champignons Scheiben dazugeben, und rdsten. Salzen,
mit Pfeffer wiirzen und auch feingehachte Petersilie dazugeben. Wenn das Wasser verdunstet ist,
mit Mehl bestreuen, und noch kurze Zeit weiterrdsten. Mit Gefliigel Grundbriihe aufgiefen, und
aufkochen. Den Sauerrahm mit ein bisschen Suppe umriihren und in die Suppe geben. Als
Suppeneinlage miissen wir Butternockerln dazu geben, und mit fein gehackter Petersilie
bestreuen.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

7. Soroljon fel legalabb 5 eheté gombafélét! Milyen élelmiszerbiztonsagi eléirasokat kell
figyelembe venni a gyiijtott (vadon termo) eheté gombak beszerzésekor?
Foglalja 6ssze, milyen szabalyok vonatkoznak a friss és az el6készitett gombafélék tarolasara,
az azokbol készitett ételek forgalmazasara!
Mondja el, hogyan torténik a csiperkegomba el6készitése (tisztitasa, darabolasa)!
Nevezzen meg 6t olyan ételt, és/vagy étel-kiegészitot (koret, martas), amiket csiperkegomba
felhasznalasaval készitiink! Ismertesse azok elkészitését és talalasat!

*k*k

Ismertesse a rizottok készitésének altalanos technologiajat! Mondja el két konkrét rizotto-féle
készitését és talalasat! Nevezzen meg két-két Kkiillonb6zo jellegii hiisos-, tészta alapi-, és
tojasbdl készitett meleg eloételt! Ismertesse azok készitését, talalasat! Térjen ki az adott
ételekhez kinalt étel-kiegészitokre (koret, martas) is!

Idegen nyelvi feladat
1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Mondja el, miként kell palacsintat késziteni, milyen toltelékekkel lehet talalni!
2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technolégiai leirasat a
tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Sour cherry soup
Ingredients for 10 servings:
600 g sour cherry
40 g sugar
3 | water
1 lemon
40 g flour
400 g sour cream
200 ml heavy cream
10 g whole cinnamon
5 g clove
150 ml Kadarka dry red wine

Remove the stones from the sour cherries and put them aside. Simmer some crushed sour cherry
stones, whole cinnamon, cloves and lemon zest in a little water to make a reduction. Bring 3 litres of
water to the boil. Add the reduction to the water, season it with sugar and lemon juice. Combine sour
cream with flour and some soup. Thicken the soup with the sour cream mixture. Simmer the soup for
10 minutes at low heat. Season it with some Kadarka wine. Serve the soup hot or chilled, decorate
with cream and lemon balm leaves.

Weichselsuppe (Kirschensuppe)
Zutaten fiir 10 Portionen
600 g Sauerkirsche
40 g Kristallzucker
3 | Wasser
1 Stiick Zitrone
40 g Mehl
400 g Saurer Sahne
200 ml Sahne
10 g Zimtstange
5 g Gewiirznelken
150 ml Rotwein

Die Sauerkirschen entkernen. Einige Kirschkerne, Zimtstangen, Gewiirznelken und die Zitronenschale
bei kleiner Flamme aufkochen lassen, (Reduktion) Das Wasser aufkochen lassen und die Reduktion
hinein geben, aber zuerst miissen wir unbedingt durchsieben. Mit wenig Zucker und Zitronensaft
abschmecken. Die Saurer Sahne mit Mehl zusammenmischen, wenig halbfertige Suppe dazu geben,
und in die Suppe zuriickgieBen. Zehn Minuten kochen lassen, dann die Sauerkirsche dazu geben, und
mit ein wenig Rotwein verfeinern, mit Sahne abschmecken. Die Suppe gut abkiihlen lassen, und in
einer Suppentasse anrichten, mit Zitronenmelisse dekorieren.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

8. Soroljon fel és jellemezzen a kabakosok csoportjaba tartozo 5 kiilonbozo zoldségfélét!
Ismertesse, hogy melyiket milyen idészakban/évszakban lehet frissen beszerezni!
Mutassa be elokészitésiik miiveleteit, az elokészitésiik soran alkalmazott
eszkozoket, és az eszkozok alkalmazasa soran felmeriilo baleseti forrasokat!
Nevezzen meg a felsorolt zoldségfélék felhasznalasaval késziilo 2-2 ételt!

Ismertesse azok készitését és talalasat!

*k*k

Ismertesse a tyukfélék életszakasz- és ivar szerinti megnevezéseit, a csoportba
tartozo szarnyasok bontasi részeit! Sorolja fel a felhasznaltaté belséségeket!
Mutassa be az egyes egyedek husanak tulajdonsagait! Mondja el, milyen kapcsolat
van a hisok szerkezete és elkészitésilkhoz alkalmazott hdkezelési eljarasok
megvalasztasa kozott! Nevezzen meg egy-egy ételt (étel-kiegészitokkel egyiitt),
amelyeket egészben siitéssel, frissen siitéssel, parolassal vagy fozéssel készithetiink!
Ismertesse készitésiiket és talalasukat!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A reggeli biiféasztalhoz kell kimennie az étteremben a vendégeknek
frissen meleg reggeli ételeket késziteni. Mondja el, milyen ételeket kinalna
vendégeinek és hogyan, milyen eszkozokkel késziti el azokat!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Pork stew

Ingredients for 10 servings:

1400 g blade bone
120 g lard
300 g onion
200 g green pepper
100 g tomato
30 g red paprika
20 g salt

Sauté the finely chopped onion in some lard. Add the half of the diced green pepper and sauté it
adding some water. When it looks like a purée sprinkle it with red paprika. Turn up the heat and add
the pork meat cubes. Season the meat with salt and add the diced tomato. Cover and simmer the stew.
Add the other half of the green pepper. Cook it ready. If the meat is greasier, add some garlic as well.
Serve the stew with Hungarian noodles.

Schweinsporkolt

Zutaten fiir 10 Portionen

1400 g Schweineschulter
120 g Schweineschmalz
300 g Zwiebeln
200 g Paprikaschoten
100 g Tomaten

30 g Gewilirzpaprika
20 g Salz

Die fein gehackten Zwiebeln in Schweineschmalz résten, diinsten. Die hélfte der Paprikaschoten dazu
geben. Mit ein wenig Wasser aufgielen, wenn das Wasser abgekocht ist, (das machen wir zwei —
dreimal) bestreuen wir es mit Gewiirzpaprika. Aufwirmen lassen und das kleine Wiirfelfleisch dazu
geben. Wenn das Fleisch halbfertig ist, sollen wir salzen, und die kleinen Wiirfel Tomaten dazu geben.
Unter dem Deckel fertig diinsten. Bei der letzten Phase geben wir die andere hélfte der Paprikaschoten
dazu. Als Beilage empfehlen wir Nockerln dazu.
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9. Soroljon fel 5 kiilonb6z6 szaraz és/vagy friss hiivelyes élelmiszert! Ismertesse azok

szezonalis jellegét! Kiemelt figyelmet forditson a valasztott hiivelyesek el6készitésére, az
el6készitésiik soran mutatkozo fizikai és bioldgiai veszélyforrasok ismertetésére!
Nevezzen meg a felsorolt hiivelyesek felhasznalasaval késziilo 2-2 ételt! Ismertesse a
felsorolt ételek készitését és talalasat!

**kx
Jellemezze a kacsat, a libat és a gyongyost (gyongytyukot)! Mutassa be hisuk
tulajdonsagait! Ismertesse a megnevezett szarnyasok bontasi részeit, a felhasznalhato
belsoségeit, és az el6készitésiikkel kapcsolatos teenddket! Nevezzen meg 3 ételt, amelyeket
a felsorolt husrészek felhasznalasaval készithetiink, iSmertesse azok készitését, talalasat!
Milyen étel-kiegészitéket (koretet, martast) ajanlana az ételekhez?
Kiilon beszéljen a libamaj tulajdonsagairol, el6készitésérol, valamint annak egészben,
illetve frissen siitéssel torténé hokezelésérol!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: 5 féle, a szarazaruk csoportjaba tartozé élelmiszert kell vételeznie a
raktarbol. Mondja meg a raktarosnak, melyik élelmiszerbél milyen étel fog késziilni!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technoléogiai

leirasat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Deep fried pork ribs
(Deep fried breaded pork ribs)
Ingredients for 10 servings:
1400 g pork chop
250 g breadcrumbs
120 g flour
3| --—- |eggs
15 g salt
500 | ml | oil

Divide the meat into slices. Ponder them with a meat tenderiser. Sprinkle salt on the slices.
Dip the meat slices in flour, then in well-beaten eggs and finally in breadcrumbs. Fry them in
hot lard until golden brown. Drip the excess oil on paper towel. Prepare the meat freshly, just
before serving. Garnish with French fries, lettuce or cucumber salad.

Panierte (Gebratene) Schweinekoteletten
Zutaten fiir 10 Portionen
Schweinekoteletten
1400 g ohne Knochen
250 g Semmelbrosel
120 g Mehl
3 | Stiick | Ei
15 g Salz
500 | ml Speisedl

Die Knochen entfernen, und 70 g Scheiben schneiden. Leicht klopfen (plattieren), salzen dann
mit Mehl, Eier und Semmelbrdsel (Paniermehl) panieren. In heiBem Ol braten. Wenn das
Fleisch fertig ist, auf FlieBpapier oder Papierhandtiicher stellen. Diese Speise diirfen wir nur
nach Bestellung zubereiten. Eine passende Beilage sind Bratkartoffeln, und wir empfehlen
dazu einen Salat z.B. Kopfsalat oder Gurkensalat.
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10. Milyen formaban (elokészitettségi fokon) szerezheti be egy vendéglato vallalkozas a
tytuktojast? Milyen esetekben és milyen médon Kkell fertétleniteni azokat? Ismertesse a
fertotlenitett tojasok tarolasanak a modjat!

Milyen élelmiszerbiztonsagi (HACCP) dokumentumokat kell vezetni a felhasznalt
tojasokkal kapcsolatban, és mit Kkell, hogy tartalmazzanak a dokumentumok?
Soroljon fel 10 olyan ételt, amelyeket tylktojas felhasznalasiaval kell késziteni!
Ismertesse a nevezett ételek készitését, talalasat!

*kx
Ismertesse és jellemezze a pulyka bontasi részeit, azok elokészitését! Nevezzen meg 2-2
siitéssel és parolassal készitheté pulykahusételt! Mondja el azok készitését és talalasat!
Soroljon fel az adott ételekhez kinalt étel-kiegészitéket (koret, martas)!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Baromfiféléket kell elokészitenie. Mondja el, milyen baromfiféléket ismer,
és milyen részeire szoktuk azokat felbontani! Ismertesse az egyik, On altal jél ismert
szarnyasbol késziilt étel receptjét!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Pork tenderloin Brassé style
Ingredients for 10 servings:
1400 g pork fillet
200 g smoked bacon
80 g lard
2000 g potato
4 g ground black pepper
15 g salt
40 g garlic
1| bunchof | parsley

Fry the sliced smoked bacon in some lard. Remove the bacon and sauté the diced potatoes in the
lard. Put them aside. Place the chopped pork fillet on the fried bacon and some lard and heat them
together. Season it with ground black pepper, crushed garlic and later with some salt to make it
juicy. When the meat is fried, mix it with the fried potatoes. Sprinkle it with some chopped
parsley and serve it fresh.

Schweinegeschnetzeltes ,,Brass6”
Zautaten fiir 10 Portionen
1400 g Schweinefilet
200 g Réuchertspeck
80 g Schweineschmalz
2000 g Kartoffeln
4 g Pfeffer gemahlen
15 g Salz
40 g Knoblauch
1 Bund | Petersilie

Die Réucherspeckstreifen mit wenig Schweineschmalz rosten, und absieben. Im
Schweineschmalz miissen wir den Kartoffelbutton rosten. Bei Bestellung — diese Speisen diirfen
wir nur nach Bestellung zubereiten — den Speck in einer Pfanne aufwiarmen. Wenn der Schmalz
heiB ist, legen wir das Bleistift dicke geschnittene Schweinefilet hinein. Mit Pfeffer, Knoblauch
und wenn das Fleisch nicht mehr weiss ist, salzen. (So bleibt das Fleisch saftig.) Dann werden
wir das Fleisch, mit den gebratenen Kartoffeln zusammenmischen, und beim Anrichten mit fein
gehackter Petersilie bestreuen, und sofort servieren.
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11. Soroljon fel 10 olyan zoldségfélét, amelyek alkalmasak fozelék készitésére! Ismertesse
azok el6készitését!
Mondja el ot fozelékétel készitését, talalasat! Nevezzen meg olyan feltéteket, amelyeket a
felsorolt fozelékekhez kinalhatunk! Ismertesse elkészitésiik és talalasuk modjat!

k=

Nevezzen meg két-két olyan husételt, amelyet sertéshiisbol szeletben- és apritottan
parolassal, valamint f6zéssel készithetiink! Ismertesse az adott ételek készitéséhez
felhasznalhaté husrészeket, mondja el a nevezett fogasok készitését, talalasat! Soroljon
fel ot-ot fiistolésre alkalmas sertéshiisrészt, és jellegzetes disznétoros ételt! Nevezzen
meg egy olyan sertéshusbol készitheté ételt, amelyet sous-vide eljarassal, vagy
konfitalassal készitene el! Ismertesse az étel készitését és talalasat!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Kiilfoldi didkok érkeztek a gyakorlati munkahelyére, s a magyar konyha
jellegzetességeirél érdeklédnek. Mondja el nekik a magyar konyhdban hasznalt
jellegzetes filiszereket és izesitdo anyagokat, majd soroljon fel ételpéldakat azokhoz!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Paprika chicken
Ingredients for 10 servings:

2.5 chickens
120 g lard
200 g onion
150 g green pepper
100 g tomato

25 g red paprika

25| g salt

30 g flour
500 g sour cream

If we have smaller chickens it is better to use 5 of them. In this case we can serve 1 thigh and 1 breast for each
guest. If the chickens are bigger, 2.5 is enough and we might halve the meat portion. Cut the chicken into
pieces. Sauté the finely chopped onion in lard at low heat. Add the chopped green pepper. Sauté it adding some
water. When it becomes a purée sprinkle it with red paprika. Turn up the heat and add the chicken pieces.
Season it with salt and cover the pot. Simmer it at low heat. Add the rest of the chopped green pepper and
tomato. Remove the chicken from the pot when it is tender. Thicken the dish with a mixture of sour cream and
flour. Bring it to the boil and pour the gravy on the chicken pieces. Serve it with hot Hungarian noodles.

Paprikahuhn
Zutaten fiir 10 Portionen

2,5 Stiick | Huhn
120 g Schweineschmalz
200 g Zwiebeln
150 g Paprikaschoten
100 g Tomaten

25 g Gewlirzpaprika

25 g Salz

30 g Mehl
500 g Sauerrahm

Die fein gehackten Zwiebeln in Schweineschmalz rdsten, diinsten. Die hélfte der Paprikaschoten dazu geben.
Mit wenig Wasser zwei — dreimal in Fettrosten. Wenn das Wasser abgekocht, mit Gewiirzpaprika bestreuen.
Aufwirmen lassen, und das in Viertel Stiicke aufgeschnittenes Hiihnerfleisch dazu geben. Salzen, und unter
dem Deckel bei kleiner Flamme diinsten. Inzwischen geben wir die restlichen Paprikaschoten und die Tomaten
dazu. Wenn das Fleisch weich ist, - nehmen wir es aus dem Topf. Mit Saurer Sahne und Mehl binden, und gut
aufsieden. Mit heiB3en Nockerln anrichten.
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Soroljon fel 3-3 tojassal és tojas nélkiil késziilt szaraztészta-féleséget! Ismertesse azok
f6zésének modjat! Mit értiink 8 tojasos szaraztésztan?
Emlitsen tésztafélénként két-két olyan kiilonbozo ételcsoportba tartozé ételt, amelyek
készitéséhez, talalasahoz a nevezett szaraz tésztat alkalmazzuk! Ismertesse ezen ételek
készitését!
Térjen ki arra is, hogy milyen szabalyok vonatkoznak a tésztafélék készen tartasara,
talalasara (példaul a szératok felhelyezésére), valamint az ételmintak eltevésére!
**kk

Jellemezze a borjuhust! Ismertesse a borjihusbél vaghaté szeletféléket! Nevezzen meg egy-
egy eltéroé hokezelési eljarassal készitett ételt, amelyeket az adott szeletfélébdl készithetiink!
Mondja el azok készitését és talalasat! Milyen étel-kiegészitoket (koret, martas) kindlna az
ételekhez?  Hogyan kell egy (kivalasztott) egészben siitéssel készitheté borjuhust
elokésziteni, hékezelni annak érdekében, hogy az a legmagasabb élvezeti értékkel
keriilhessen talalasra? Nevezzen meg két olyan husrészt, amelybdl az emlitett moédon
készithet egészben siilt ételt!

Idegen nyelvi feladat
Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alibbi
témakorben: Vagoéallatok husai érkeztek az iizletbe. Onnek kell azokat atvenni, lemérni és
bevinni a huasraktarba, a hisel6készitobe. Mondja el a séf urnak, hogy mib6l mennyi
érkezett és hova helyezte el azokat!

Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai leirasat a
tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Cottage cheese dumplings
Ingredients for 10 servings:
1000 g cottage cheese
160 g semolina
4 ---  |eqggs
salt
22+40 9 (for the dumplings and the water)

200 g butter

150 g breadcrumbs

500 g sour cream

Combine cottage cheese, egg yolks, semolina and salt in a bowl. Beat the egg whites until stiff.
Gradually fold the beaten egg whites into the cottage cheese mixture. Let the mixture rest in the fridge
for 10-15 minutes. With damp hands form balls from the mixture and boil them in salted boiling water.
Cook the dumplings until they come to the surface, simmer them until they are soft. Toast the
breadcrumbs in butter until they are golden yellow. Serve the dumplings with warmed sour cream,
toasted breadcrumbs and powdered sugar.

Topfenknodeln

Zutaten fiir 10 Portionen

1000 g Quark (Topfen)

160 g | Weizengriel3

4 | Stuck |Eier

22+40 g |Salz (Teig und Kochwasser)

200 g Butter

150 g Semmelbrosel

500 g |Saurer sahne

Den Quark miissen wir passieren, Weizengrie3, Salz und die Eier dazu geben. Wenn wir damit fertig
sind, geben wir vorsichtig das aufgeschlagene Eiweill dazu. 10 bis 15 Minuten in den Kiihlschrank
stellen. Mit einem Loffel und Hand Béllchen formen und im Salzwasser kochen lassen. Semmelbrosel
miissen wir Goldbraun rosten, und auf einen Teller stellen. Die Knodel dazugeben und mit lauwarmer
Saure Sahne iibergiefen.
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13. Nevezzen meg 5-5 szaritott- és friss zold filiszernovényt, valamint 3 izesitoszert!
Hatarozza meg, mit értiink fiiszeren, és mit izesiton? Mindegyik alkalmazasara
mondjon 2-2 étel-példat! Ismertesse a kivalasztott ételek készitését és talalasat!
Soroljon fel 10 olyan fontos szabalyt, amelyeket a fiiszerek és izesitok
alkalmazasakor indokolt betartani!

*k%k

Mondja el, hol helyezkednek el a szarvasmarha egészében a bélszinek és a
hatszinek! Mettél meddig tart a magas hatszin? Miért terjedt el a koznyelvben a
bélszinre a vesepecsenye megnevezés? Jellemezze a két husfélét részeik,
rostszerkezetiik, zsiradék- és folyadéktartalmuk alapjan! Részletesen ismertesse
elokészitésiiket (tisztitas, feliileti zsiradékok és kotoszovetek kezelése, pacolas,
darabolas, formazas stb.)!

Sorolja fel a bélszin 6 siitési fokozatat! Részletesen mondja el, miként kell végezni a
huasok hokezelését a megfelelo siitési fokozat elérése érdekében! Mondjon példakat
bélszinbol és hatszinb6l egészben siitéssel és burkolassal készitett ételekre!
Részletezze ot Kkiillonbozo, szeletben siilt bélszin-étel elkészitésének modozatait!
modjat! Milyen étel-kiegészitokkel (koretekkel, martasokkal) talalna az ételeket?

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Egy hétig tésztakonyhan volt gyakorlaton. Mondja el egy olyan
tésztaétel alapanyagait és technologiajat, amelyet ez idé alatt készitett!

2. Vizsgafeladat: forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaldit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Pancakes filled with walnut cream

Ingredients for 10 servings:

400 g flour

300 mi milk

300 mi soda water

2 eggs

20 g salt

120 ml oil

300 g walnut

300 mi milk

1| - lemon
50 g raisin
100 g honey
50 g powdered sugar

Sift the flour into a mixing bowl. Beat the eggs and mix them with milk. Add the egg mixture,
the soda water and some salt to the sifted flour. Mix the ingredients until smooth. Fry the
pancakes in some oil in a frying pan. For the filling, bring the milk to boil and add honey to it.
When it is boiling, add the ground walnut, the lemon zest and the cleaned and soaked raisins.
Boil them together. Spread the pancakes with the filling and roll them up. Sprinkle the top of
the pancakes with some powdered sugar and serve them hot.
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Palatschinken mit Nusscremefiillung

Zutaten fiir 10 Portionen

400 g Mehl

300 ml Milch

300 mil Sprudelwasser

2 | Stick | Eier

20 g Salz

120 ml Speisedl

300 g Wallnuss

300 ml Milch

1| Stick | Zitrone

50 g Rosinen

100 g Blumenhonig

50 Puderzucker
9 (Staubzucker)

In einer Schiissel das Mehl, durchsieben salzen, die Milch und die Eier auch hinein geben, mit
Sprudelwasser gut zusammenmischen. Die Pfanne mit wenig Ol aufwirmen, und den Teig mit
passendem Schopfer in die Pfanne giefen.

Fiir die Fiillung: Die Milch aufkochen, den Honig hinein wiegen, wenn die Milch siedet, die
gemahlenen Wallniisse, Zitronenschale und die Rosinen dazu geben, und zusammen
aufkochen. Den Palatschinken mit dieser Fiillung fiillen, aufrollen, und mit wenig
Puderzucker bestreuen.
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14. Ismertesse a bécsi bundazas szakszerii végzését!
Nevezzen meg 3-3 olyan husfélét, zoldségfélét vagy tésztafélét, amelyet a fenti
eljarassal készitiink! Ismertesse az adott ételek készitését és talalasat!
Sorolja fel azokat a gépeket, berendezéseket és eszkozoket, amelyek sziikségesek a
miiveletek elvégzéséhez!
Nevezze meg azokat az étel-kiegészitoket (koretek, martasok, salatak), amelyeket
az adott étel-elemek mellé kinalna!
Milyen egyéb bundazasi eljarasokat ismer, és milyen ételféleségek készitéséhez
alkalmazzuk azokat?

*k*k

Ismertesse a szarvasmarha husanak altalanos jellemzdit! Sorolja fel a marhacomb
bontasi részeit! Nevezzen meg harom olyan husételt, amelyeket a felsorolt
husrészekbol készitiink! Milyen ételeket készitene az alabbi szarvasmarha
husrészekbol: pofa, stefania (vastag lapocka), szegy, marhaldabszar, nyak? Az
emlitett ételek koziil valasszon ki kett6t! Mondja el készitésiiket és talalasukat, a
hozzajuk illé6 koretekkel egyiitt!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A séf ur tajékozodni szeretne arrol, hogy az elozé héten mit tanultak
az iskolaban. Mondja el, milyen hékezelési eljarasokrol volt szo!

2. Vizsgafeladat: forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Plum dumplings

Ingredients for 10 servings:

1100 | g | potato

250 | g | flour
salt (for the dumplings
20-301 9 | 3ng t%e water) P
4| --- |eggyolks
80| g |lard
400 g | plum
2| g | ground cinnamon
30| g | breadcrumbs
300 | g | butter
350 | g | breadcrumbs

30| g | powdered sugar
Cook the cleaned, peeled and diced potato in salted water until tender. Drain and mash them. Spread
out the mashed potato on a bakeboard to cool it completely. Crumble the lard in the flour. Add salt,
the egg yolks and the mashed potato and knead them together until a dough forms. Let it rest in a
cool place for a while. Roll out the dough on the well-floured bakeboard with a floured rolling pin
into 5-6 mm thick and cut out 30 squares. Remove the stones from the plums, cut them into halves if
they are too big. Mix ground cinnamon with breadcrumbs and sugar. Coat the plums with this
mixture and place them on the dough squares. Pinch the edges of the squares to seal and gently form
balls between your palms. Cook the dumplings in boiling salted water and simmer until they are firm
to the touch. Remove the dumplings from the water with a slotted spoon and rinse them in lukewarm
water. Drain them well and coat them with hot breadcrumbs fried in butter. Serve with powdered
sugar or sugar seasoned with cinnamon. Serve with powdered sugar or sugar seasoned with
cinnamon.
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Pflaumenknodel

Zutaten fiir 10 Portionen

1100 g Kartoffeln

250 g Mehl

20-30 g Salz (Teig und Wasser)

4 | Stiick | Eigelb (Eidotter)

80 g Schweineschmalz (Fett)
400 g Pflaumen
2 g Zimt
30 g Semmelbrosel
300 g Butter
350 g Semmelbrosel
30 g Puder (Staub) Zucker

Die Kartoffeln in Wiirfelform schneiden und kochen lassen, dann passieren. Das Mehl und
den Schweineschmalz vermengen, Salz, Eigelb und die Kartoffeln zu einem Teig kneten. Den
Teig rechteckig 5 — 6 mm ausrollen. Davon ca 30 Stiick viereckige Formen ausschneiden. Den
Zimt mit Semmelbrosel und Zucker zusammenmischen. Die Pflaumen mit Zimt bestreuen,
und in die Mitte des Teiges stellen, Knddelformen verknittern und heil3 servieren. Zimt-
Staubzucker und Puderzucker dazu empfehlen (Pullverzucker).
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15.

Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

Soroljon fel legalabb 5 olyan élelmiszert és/vagy technolégiai eljarast, amelyeket az
ételek készitése soran folyadékok stiritésére hasznalunk!

Nevezzen meg két-két olyan kiilonbozé készitménycsoportba tartozo ételt, vagy
étel-kiegészitot (martas, koret), amelyeket az adott alapanyag, vagy technolégia

erers

*k%k

Ismertesse a juhfélék életszakasz- és ivar szerinti megnevezéseit! Mutassa be az
egyes egyedek husanak tulajdonsagait! Mondja el azt a négy eljarast, amellyel - ha
sziikséges -, a birkahus jellegzetes illatanyagait csokkenteni, befolyasolni tudjuk!
Nevezzen meg egy-egy ételt (étel-kiegészitékkel egyiitt), amelyet egészben siitéssel,
frissen siitéssel, parolassal, és vagy fozéssel készithetiink! Ismertesse készitésiiket
és talalasukat!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi

témakorben: Mondja el, hogy a gyakorlati munkahelyén, a konyhan milyen
berendezések, gépek és eszkozok vannak!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai

leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Hungarian dumplings

Ingredients for 10 servings:

700 g flour

3| -- | eggs
50 g salt
80 g lard

First, bring to boil some salted water in a large pot. Put some water in a mixing bowl, add salt
and the eggs one by one. Beat them well with a whisk and add the sifted flour. Mix well
again. Drop small pieces of dough into boiling water with a spaetzle maker. Stir often to avoid
the dumplings stick together. Strain the boiled dumplings and rinse them with cold water.
Heat the dumplings in melted lard in a frying pan. Serve them hot.

Nockerln

Zutaten fiir 10 Portionen

700 g Mehl

3| Stick | Eier

50 g Salz

80 g Schweineschmalz

Zuerst das Wasser salzen und aufkochen. In eine Schiissel Wasser geben, die Eier hinein
schlagen und salzen. Mit einem Schneebesen gut umriihren, das Mehl dazugeben. Den Teig
sofort ins Wasser reilen. Oft umriihren. Wen die Nockerln fertig sind, miissen wir
durchsieben, und. - mit kaltem Wasser abspiilen Kurz in ein wenig erhitztem
Schweineschmalz wenden. Heif3 anrichten.

19/95



16.

Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

Soroljon fel, és jellemezzen nyolc olyan zoldségfélét, amelybél salatat lehet késziteni!

Ismertesse azok jellemzo6 szezonalitasat, elokészitésiiket, a salatak osszeallitasanak

folyamatat!

Kiilon térjen ki az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos lehetséges problémakra és

azok kezelésére!

Nevezzen meg olyan ételeket, amelyekhez az On altal kivalasztott salatakat ajanlana!
*k*k

Sorolja fel a hazai konyhai gyakorlatban felhasznalt vadon ¢é16 allatokat!

Ismertesse az elsédleges és a masodlagos elokészitésiikkel kapcsolatos feladatokat!

Részletesen beszéljen az alkalmazott érlelési, pacolasi modokrol és azok gyakorlati

tudnivalo6irol! Nevezzen meg 3-3 vadon él6 emldsallatbol és szarnyasbol készithet6é

ételt! Ismertesse ezek elkészitését és talalasat! Ajanljon az ételekhez ill6 koreteket,

martasokat!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi

témakorben: A vizsga utan uj iizletben kivan elhelyezkedni. Mutatkozzon be a
leendd fonokének! Ismertesse jelenlegi erdsségeit, majd tegyen fel harom kérdést

leendé munkajaval kapcsolatban!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai

leirasat a tanult idegen nyelvrdol magyar nyelvre!

Steamed rice

Ingredients for 10 servings:

600 g rice
50 g salt
50 ml oil
1| bunchof | parsley

Rinse the rice in cold water and drain it thoroughly. Heat the rice in some oil in a pot. Add
boiling, salted water and stir the rice. Cover the pot. When the mixture is boiling, remove the
pot from the heat and steam it ready in the oven at 120 degrees. Shake the rice well. Sprinkle
some chopped parsley on top and serve it.

Gediinsteter Reis

Zutaten fiir 10 Portionen

600 g | Reis

50 g | Salz

50| ml | Speiseol

1| Bund | Petersilie

Zuerst miissen wir den Reis gut waschen, und abtropfen lassen. Den Reis in ein wenig Ol
aufwiarmen lassen, und mit aufgekochtem Salzwasser iibergiessen. Deckel nicht vergessen.
Wenn das Wasser aufgekocht ist, in fiir 120 Grad vorgeheizten Backofen fertig diinsten, und
gut schiitteln. Mit feingehackte Petersilie bestreuen.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

17.

Soroljon fel 5-5 hazankban és kiilfoldon termé gyiimolcsot! Ismertesse azok
szezonalitasat és elokészitésiik sajatossagait!
Mondja el, milyen élelmiszerbiztonsagi (fizikai és mikrobiologiai) kockazattal kell
szamolni egyes gyiimolcsok (pl.: a citrusfélék) elokészitése soran?
Nevezzen meg valamennyi - On altal javasolt - gyiimoélesbol 1-1 ételt vagy étel-
kiegészitot! Ismertesse azok elkészitését és talalasat!

**k*k
Szakmai szempontok (életteriik, életmédjuk, husuk szine stb.) alapjan jellemezze a
pontyféléket! Részletesen ismertesse a ponty elokészitésének miiveleteit! Melyek a
hal fejében talalhatd, az ételek készitéséhez fel nem hasznalhatéo részek? Mit
értiink a filézés és az irdalas fogalman? Mi a miiveletek funkcidja, és hogyan
torténik azok elvégzése? Nevezzen meg négy, Kiilonb6zé technologiaval késziilé
koreteket, ha indokolt, akkor egyéb étel-kiegészitoket! Hogyan talalja ezeket az
ételeket?

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi

témakorben: Beszélgessen arrol, hogy a munkahelyén melyik levest szereti a
legjobban késziteni! Ezekhez milyen alapanyagokat és eszkozoket hasznalnak?

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai

leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Cucumber salad with sour cream
Ingredients for 10 servings:
1200 g cucumber
30 g sugar
15 g salt
30| mi vinegar (10%)
500 ml water
400 g sour cream

Wash the cucumbers well. Using a mandolin slicer, slice the cucumbers as thin as possible. Add salt and let it
rest. Make the dressing for the salad. Dissolve salt, sugar and vinegar in boiled and chilled water. Press the
liquid out of the cucumber and put them into the salad dressing. Put the salad in the fridge to get a better
taste. Serve the salad with some sour cream on top.

Gurkensalat mit Sauerrahm
Zutaten fiir 10 Portionen
1200 g Salatgurken

30 g Zucker

15 g Salz

30| ml Essig 10 %
500 ml Wasser
400 g Sauerrahm

Die Salatgurken griindlich waschen, in diinne Scheiben schneiden, salzen und stehen lassen. Das Kochende
Wasser abgekiihlen lassen und Salz, Zucker und Essig dazu geben. Gut umriihren. Die Gurken gut
ausdriicken und im Dressing, in den Kiihlschrank stellen. Bei Anrichten mit wenig Saure Sahne dekorieren.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

18. Soroljon fel 5 kiilonb6zé allati és/vagy novényi eredetii zsiradékot! Ismertesse azok
jellemz6 felhasznalasi modjat!
Nevezzen meg 3-3 olyan Kkiilonb6zo ételcsoportba tart6zo készitményt, amelyeket az
adott zsiradék felhasznalasaval készitiink! Ismertesse a nevezett ételek készitését és
talalasat!
Részletezze a veszélyes hulladéknak mindsiilo hasznalt zsiradékok kezelésének modjat!

**k*k

Nevezzen meg 2 hazankban él6 édesvizi halfajtat, 2 vandor-, vagy tengeri halfélét,
valamint 3 egyéb hidegvérii allatot! Jellemezze azokat és ismertesse elokészitésiiket!
Mondjon egy-egy példat a felsorolt élelmiszerek felhasznalasaval késziilo ételekre!
eléallitasanak folyamatat a vakuum alatti hékezelési eljaras alkalmazasaval mutassa
be! Ajanljon a husfélék mellé talalt étel-kiegészitoket, részletezze azok elkészitését!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Beszélgessen a  Kkollegajaval kedvenc husételérél! Milyen
alapanyagokbdl, milyen eszkozokkel és hogyan késziti el azt?

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Ratatouille with sausage
Ingredients for 10 servings:
120 g smoked bacon
60 g lard
800 g onion
1600 g pepper
1200 g tomato
15 g red paprika
15 g salt
80 g smoked sausage

Cut the smoked bacon into thin slices. Sauté them on melted lard. Add the chopped onion and sauté on
low heat until soft. Sprinkle it with red paprika. Add the sliced pepper and salt it immediately. Simmer
for a short time and add the peeled and sliced smoked sausage. Add the chopped tomatoes as well.
Cook ready. Serve it hot and fresh.

Letscho mit Wurst

Zutaten fiir 10 Portionen

120 g Réucherspeck
60 g Schweineschmalz
800 g Zwiebeln
1600 g Paprikaschoten
1200 g Tomaten
15 g Gewiirzpaprika
15 g Salz
80 g Gerducherte Wurst

Die Réucherspeckstreifen in ein wenig warmem Schweineschmalz rosten, und die Zwiebeln dazu
geben. Bei kleiner Flamme rosten und diinsten. Mit Gewiirzpaprika bestreuen und die Paprikaschoten
dazu geben, und sofort salzen. Wurstscheiben dazu geben, wenn die Wurst warm ist, auch die Tomaten
dazu geben. Aufwérmen, und heifl anrichten, servieren.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

Nevezzen meg 6 kiilonbo6zo tejfélét és/vagy tejterméket, tejkészitményt! Mondja el
azok tarolasi szabalyait!
Ismertessen 2-2 olyan ételt, amelyek a felsorolt élelmiszerek felhasznalasaval
késziilnek! Szamoljon be azok készitésérol és talalasarol!
Mire kell iigyelni a tejtermékekkel torténé dusitas alkalmazasakor? Mondjon
példakat a dusitasi eljaras alkalmazasara!

*k*k
Ismertesse a vegetarianus étkezés Kiilonb6zo valtozatait! Mondja el egy olyan
négyfogasos menii ételeinek készitését és talalasat, amely sem hust, sem tojast, sem
tejfélét, sem azok szarmazékait nem tartalmazza!
Nevezzen meg harom olyan élelmiszert, amelyek ételallergiat / -intoleranciat
okozhatnak! Mondja el, milyen modon, milyen egyéb élelmiszerekkel lehet azokat,
a problémak elkeriilése érdekében, Kivaltani! Ismertesse egy-egy olyan étel
készitését, amelyeknél a fenti elvarasokat teljesiti!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi

témakorben: Uj tanulé érkezik az étterembe, ahol dolgozik. Ismertesse a tanuléval

az iizletben felhasznalt zoldségeket, és az egyes zoldségfélék elokészitési modjat!

Mondja el neki egy olyan zoldségkoret készitését, amelyet On mar készitett!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai

leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Hen soup
Ingredients for 10 servings:
2500 g hen
50 g onion
300 g carrot
200 g turnip
150 g celery
100 g kohlrabi
100 g Savoy cabbage
120 g mushroom
22 g salt
5 g whole black pepper
1 | bunch of parsley

Place the prepared chicken into cold, salted water and start cooking it. Skim off the foam
occasionally. Slightly burn the surface of the halved onion. Add pepper, the chopped
vegetables, the onion and the garlic cloves to the soup. Simmer the soup at low heat until the
meat is tender. Be careful not to overcook the vegetables. Let the soup rest and then clear it.
Remove the skin and the bones of the hen and cut it into pieces before served. Serve the hen
soup with noodles, semolina or liver dumplings.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

Hiihnersuppe
Zutaten fiir 10 Portionen
2500 g Huhn
50 g Zwiebeln
300 g Karotten
200 g Schwarzwurzeln
150 g Sellerie
100 g Kohlrabbi
100 g | Wirsingkohl
120 g Champignons
22 g Salz
5 g Schwarzer Pfefferkorner
1| Bund | Petersilie
3—4 | Stick | Knoblauchzehe

Das vorbereitetes Huhn in kaltem Wasser zum Kochen bringen. Das Wasser salzen. Schaum
wegnehmen, Pfefferkorner, groBere stiickchen Gemiise, halbierte Zwiebeln und Knoblauch
dazugeben. Bei gelindem Feuer kocheln, so lange, dass das Fleisch weich wird. Die Suppe
kldren, und mit verschiedene Suppeneinlage anrichten. Entweder mit Fadennudeln,
Griefinockerln oder Leberknddeln.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

20. Mutasson be 6 olyan zoldségfélét (jellemzoit, szezonalitasat), amelybdl siiritett levest
lehet késziteni!
Ismertesse az adott zoldségfélékbol készitheto — legalabb 6 - kiilonbozé leves
Részletesen térjen ki a liszttel valé sirités kiillonbozo valtozataira és azok
alkalmazasanak médjara, a fiiszerek és izesitok alkalmazasara!
Ne feledkezzen meg a levesbetétek megnevezésérol, készitésének technologiajarol
sem! Ismertesse a levesbetétek talalasanak szabalyait is!

*k%k

Ismertesse a burgonya alapu gyurt tészta, valamint a tir6 alapa gyurt- és kevert
tésztak (turo nudlik, turégombocok) készitését! Mutassa be azok alkalmazasi
lehetéségeit az éttermi tésztak, a levesbetétek, a koretek és a sos tésztaételek kozott!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A séf ur a piacra kiildi zoldségeket és gyiimolcsoket vasarolni. Beszélje
meg vele, mibdl mennyit vegyen!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Mushroom soup with sour cream

Ingredients for 10 servings:

500 g mushroom
50 g onion
60 ml oil

20 g salt

1| bunch of | parsley

60 g flour

3 g ground black pepper

250 g sour cream

2500 ml chicken stock

Sauté the finely chopped onion in some oil until soft. Add the cleaned, sliced mushroom. Fry
them at high heat. Add some salt, sprinkle the mushroom with some chopped parsley and
season it with black pepper. Sprinkle some flour on it and continue frying. Add the chicken
stock or water and boil the soup. Mix the sour cream with a little hot soup and add the mixture
to the mushroom soup. Serve it with small butter dumplings and finely chopped parsley on
top.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

Champignonsuppe mit Saurer Sahne

Zutaten fiir 10 Portionen

500 g | Champignons
50 g | Zwiebeln
60 ml | Speisedl
20 g | Salz
1 Bund | Petersilie
60 g | Mehl
3 g | Pfeffer gemahlen
250 g | Saurer Sahne
2500 ml | Gefliigel Grundbriihe

Die fein gehackten Zwiebeln in Ol rosten. Champignons Scheiben dazugeben, und rosten.
Salzen, mit Pfeffer wiirzen und auch feingehachte Petersilie dazugeben. Wenn das Wasser
verdunstet ist, mit Mehl bestreuen, und noch kurze Zeit weiterrdsten. Mit Gefliigel
Grundbriihe aufgieBen, und aufkochen. Den Sauerrahm mit ein bisschen Suppe umriihren und
in die Suppe geben. Als Suppeneinlage miissen wir Butternockerln dazu geben, und mit fein

gehackter Petersilie bestreuen.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

21. Mondjon harom kiilonb6z6 rizsfélét! Ismertesse azok elokészitését! Részletesen
szamoljon be a hazai gyakorlatban hagyomanyos alkalmazott parolt rizs
készitésérol!

Soroljon fel 6t parolt rizs felhasznalasaval készitett koretvaltozatot! Ismertesse
ezek készitését! Nevezzen meg legalabb ot olyan ételt, amelyeket az adott parolt
rizs alapu koretvaltozattal talalna!
Nevezzen meg harom egyéb gabonafélébdl készitheto koretet!

**k*k
Ismertesse a rétestészta készitésének miiveleteit! Mondja el, hogy milyen modon
kell felhasznalni az elére csomagolt kész réteslapokat! Nevezzen meg 6 kiilonb6z6
Részletezze a rétesek toltésének, feliiletkezelésének, hokezelésének, darabolasanak
és talalasanak a médjait!
Két példan Kkeresztill mutasson be rétestésztabol készitheté egyéb éttermi
tésztakészitményeket! Ismertesse azok készitését és talalasat!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Mondja el, miként kell palacsintat késziteni, milyen toltelékekkel lehet
talalni!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Sour cherry soup

Ingredients for 10 servings:

600 g sour cherry
40 g sugar
3 I water
1 lemon
40 g flour
400 g sour cream
200 ml heavy cream
10 g whole cinnamon
5 g clove
150 | ml Kadarka dry red wine

Remove the stones from the sour cherries and put them aside. Simmer some crushed sour
cherry stones, whole cinnamon, cloves and lemon zest in a little water to make a reduction.
Bring 3 litres of water to the boil. Add the reduction to the water, season it with sugar and
lemon juice. Combine sour cream with flour and some soup. Thicken the soup with the sour
cream mixture. Simmer the soup for 10 minutes at low heat. Season it with some Kadarka
wine. Serve the soup hot or chilled, decorate with cream and lemon balm leaves.

27/95



Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

Weichselsuppe (Kirschensuppe)

Zutaten fiir 10 Portionen

600 g Sauerkirsche

40 g Kristallzucker

3 I Wasser

1 Stiick Zitrone

40 g Mehl

400 g Saurer Sahne

200 ml Sahne
10 g Zimtstange
5 g Gewilirznelken
150 ml Rotwein

Die Sauerkirschen entkernen. Einige Kirschkerne, Zimtstangen, Gewiirznelken und die
Zitronenschale bei kleiner Flamme aufkochen lassen, (Reduktion) Das Wasser aufkochen
lassen und die Reduktion hinein geben, aber zuerst miissen wir unbedingt durchsieben. Mit
wenig Zucker und Zitronensaft abschmecken. Die Saurer Sahne mit Mehl zusammenmischen,
wenig halbfertige Suppe dazu geben, und in die Suppe zuriickgieBen. Zehn Minuten kochen
lassen, dann die Sauerkirsche dazu geben, und mit ein wenig Rotwein verfeinern, mit Sahne
abschmecken. Die Suppe gut abkiihlen lassen, und in einer Suppentasse anrichten, mit
Zitronenmelisse dekorieren.
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Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

22. Mondja el szakszeriien, miként kell galuskat késziteni! Nevezzen meg 6t olyan
ételt, amelyhez/amelyben galuskat kinal a vendégnek!
Soroljon fel tovabbi 6t galuska-valtozatot, amelyeket levesbetétként, koretként
vagy onallo ételként kinalna! Ismertesse azok készitését, talalasat!
Mondjon harom egyéb, Kkiilonb6z6 tipusu tésztakoretet! Nevezze meg azokat az
ételeket, amelyekhez ezeket kinalna!

*k*k

Ismertesse az élesztés tésztak csoportjait! Csoportonként nevezzen meg 2-2
jellegzetes készitményt! Részletesen mutassa be a gyurt- és kevert élesztos tésztak
aalapanyagait, a tésztakészités technolégiajat! Valasszon ki két tésztaételt! Mondja
el, hogyan végezziik azok formazasat, a hékezelésiiket megeloz6 miiveleteket, a
hokezelésiiket és talalasukat! Térjen ki a hozzajuk kinalt szoratokra, vagy egyéb
étel-kiegészitokre (habok, martasok, ontetek stb.)!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A reggeli biiféasztalhoz kell kimennie az étteremben a vendégeknek
frissen meleg reggeli ételeket késziteni. Mondja el, milyen ételeket Kkinalna
vendégeinek és hogyan, milyen eszkozokkel késziti el azokat!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrdol magyar nyelvre!

Pork stew

Ingredients for 10 servings:

1400 g blade bone
120 g lard
300 g onion
200 g green pepper
100 g tomato
30 g red paprika
20 g salt

Sauté the finely chopped onion in some lard. Add the half of the diced green pepper and sauté it
adding some water. When it looks like a purée sprinkle it with red paprika. Turn up the heat and add
the pork meat cubes. Season the meat with salt and add the diced tomato. Cover and simmer the stew.
Add the other half of the green pepper. Cook it ready. If the meat is greasier, add some garlic as well.
Serve the stew with Hungarian noodles.

Schweinsporkolt

Zutaten fiir 10 Portionen

1400 g Schweineschulter
120 g Schweineschmalz
300 g Zwiebeln
200 g Paprikaschoten
100 g Tomaten

30 g Gewiirzpaprika
20 g Salz

Die fein gehackten Zwiebeln in Schweineschmalz rosten, diinsten. Die hélfte der Paprikaschoten dazu
geben. Mit ein wenig Wasser aufgieflen, wenn das Wasser abgekocht ist, (das machen wir zwei —
dreimal) bestreuen wir es mit Gewiirzpaprika. Aufwirmen lassen und das kleine Wiirfelfleisch dazu
geben. Wenn das Fleisch halbfertig ist, sollen wir salzen, und die kleinen Wiirfel Tomaten dazu geben.
Unter dem Deckel fertig diinsten. Bei der letzten Phase geben wir die andere hilfte der Paprikaschoten
dazu. Als Beilage empfehlen wir Nockerln dazu.
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Ismertesse a hagyomanyos palacsinta készitésének alapanyagait! Részletesen térjen
ki az alaptészta osszeallitasanak miiveleteire, a palacsinta siitésének modszereire, az
alkalmazott eszkézokre!
Nevezzen meg 5-5 édes és sos tolteléket! Mondja el ezek készitését és ismertesse
azokat az étel-kiegészitoket (szorat, ontet, martas), amelyekkel az adott toltelékekkel
gazdagitott palacsintakat kinalhatjuk!
Ertékelje, hogy az egyes toltelékek, étel-kiegészitok megvalasztisa (alkalmazasa)
hogyan hatarozza meg a palacsinta-készitmények étrendben (ételsorban) elfoglalt
helyét!

**k*k
Valasszon ki két-két majonézzel és anélkiil készitheto salatat, egy-egy toltott tojasfélét,
husbdl, vagy huskészitménybdl készitett hideg eloételt! Ismertesse ezek készitését,
talalasat! Mondja el, miként készitiink jércébél galantint, egy On altal valasztott
alapanyagbol terrint és pastétomot! Térjen ki a nevezett ételek talalasara is!

Idegen nyelvi feladat

Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: S féle, a szarazaruk csoportjaba tartoz6 élelmiszert kell vételeznie a
raktarbol. Mondja meg a raktiarosnak, melyik élelmiszerbdl milyen étel fog késziilni!

Vizsgafeladat: forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaldit és technoldgiai leirasat
a tanult idegen nyelvrdol magyar nyelvre!

Deep fried pork ribs
(Deep fried breaded pork ribs)
Ingredients for 10 servings:
1400 g pork chop
250 g breadcrumbs
120 g flour
3| -- eggs
15 g salt
500 | mi oil

Divide the meat into slices. Ponder them with a meat tenderiser. Sprinkle salt on the slices. Dip the
meat slices in flour, then in well-beaten eggs and finally in breadcrumbs. Fry them in hot lard until
golden brown. Drip the excess oil on paper towel. Prepare the meat freshly, just before serving.

Garnish with French fries, lettuce or cucumber salad.

Panierte (Gebratene) Schweinekoteletten
Zutaten fiir 10 Portionen
Schweinekoteletten
1400 g ohne Knochen
250 g Semmelbrosel
120 g Mehl
3| Stick | Ei
15 g Salz
500 | ml Speisedl

Die Knochen entfernen, und 70 g Scheiben schneiden. Leicht klopfen (plattieren), salzen dann mit
Mehl, Eier und Semmelbrosel (Paniermehl) panieren. In heiBem Ol braten. Wenn das Fleisch
fertig ist, auf FlieBpapier oder Papierhandtiicher stellen. Diese Speise diirfen wir nur nach
Bestellung zubereiten. Eine passende Beilage sind Bratkartoffeln, und wir empfehlen dazu einen

Salat z.B. Kopfsalat oder Gurkensalat.
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24. Sorolja fel és jellemezze az egyszerii gyurt tészta alapanyagait! A megfelel6 sorrendben
ismertesse a tészta készitésének miiveleteit! Soroljon fel legalabb hat féle, eltéré vagassal,
formazassal eléallitott készitményt!

Nevezzen meg 6t olyan fott-, fott-siilt-, vagy siilt ételt, amelynek készitése, vagy talalasa
soran egyszerii gyurt tésztat alkalmazunk! Ismertesse a kivalasztott ételek készitését és
talalasat!
Milyen médon Kkell kezelni a fétt tésztakkal kapcsolatban felmeriilé élelmiszerbiztonsagi
kockazatokat? (Gondoljon a hékezelésre, a készen tartas modjara és idejére!)

**x
Ismertessen 4-4 olyan praktikussagi és esztétikai szempontot, amelyet egy napi és/vagy
egy alkalmi hidegtal dsszeallitisakor, készitésekor figyelembe kell venni!
Allitson ossze 10 konkrét, eltéré tipusi elembdl egy szallodai reggeli biiféasztal
valasztékot (hideg- és meleg ételek, italok, pékaruk, stb.)! Mondja el, hogy a kivalasztott
ételek és italok milyen el6készitést és elkészitést igényelnek!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Baromfiféléket kell elokészitenie. Mondja el, milyen baromfiféléket ismer,
és milyen részeire szoktuk azokat felbontani! Ismertesse az egyik, On altal jol ismert
szarnyasbol késziilt étel receptjét!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrdél magyar nyelvre!

Pork tenderloin Brasso style
Ingredients for 10 servings:
1400 g pork fillet
200 g smoked bacon
80 g lard
2000 g potato
4 g ground black pepper
15 g salt
40 g garlic
1| bunchof | parsley

Fry the sliced smoked bacon in some lard. Remove the bacon and sauté the diced potatoes in the lard. Put
them aside. Place the chopped pork fillet on the fried bacon and some lard and heat them together. Season it
with ground black pepper, crushed garlic and later with some salt to make it juicy. When the meat is fried,
mix it with the fried potatoes. Sprinkle it with some chopped parsley and serve it fresh.

Schweinegeschnetzeltes ,,Brasso”

Zutaten fiir 10 Portionen

1400 g Schweinefilet
200 g Réuchertspeck
80 g Schweineschmalz
2000 g Kartoffeln
4 g Pfeffer gemahlen
15 g Salz
40 g Knoblauch
1| Bund Petersilie

Die Réucherspeckstreifen mit wenig Schweineschmalz rosten, und absieben. Im Schweineschmalz miissen
wir den Kartoffelbutton rosten. Bei Bestellung — diese Speisen diirfen wir nur nach Bestellung zubereiten —
den Speck in einer Pfanne aufwédrmen. Wenn der Schmalz heil3 ist, legen wir das Bleistift dicke
geschnittene Schweinefilet hinein. Mit Pfeffer, Knoblauch und wenn das Fleisch nicht mehr weiss ist,
salzen. (So bleibt das Fleisch saftig.) Dann werden wir das Fleisch, mit den gebratenen Kartoffeln
zusammenmischen, und beim Anrichten mit fein gehackter Petersilie bestreuen, und sofort servieren.
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25. Soroljon fel 6t olyan husfélét, amelybol husleves jellegii hig levest lehet késziteni!
Egy kivalasztott jelleget adé alapanyag felhasznalasaval részletesen ismertesse egy
huslevesféle készitését és talalasanak valtozatait!

Nevezzen meg 8 kiillonbozo tipusu levesbetétet, amelyeket huslevesekben
kinalhatunk! Ismertesse azok készitését, talalasat!

*k%k
Ismertesse az étlap és az étrend fogalmat, tipusait! Soroljon fel 6t olyan
szempontot, amelyet az iizleti valaszték osszeallitasa soran figyelembe kell venni!
Valaszat részletesen indokolja! Mutassa be egy étlap ételcsoportjan, valamint egy
napi- és egy alkalmi étrend kinalataban a felsorolt szempontok érvényesiilését!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Kiilfoldi diakok érkeztek a gyakorlati munkahelyére, s a magyar
konyha jellegzetességeirdl érdeklédnek. Mondja el nekik a magyar konyhaban
hasznalt jellegzetes fiiszereket és izesit6 anyagokat, majd soroljon fel ételpéldakat
azokhoz!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Paprika chicken
Ingredients for 10 servings:

2.5 chickens
120 g lard
200 g onion
150 g green pepper
100 g tomato

25 g red paprika

25 g salt

30 g flour
500 g sour cream

If we have smaller chickens it is better to use 5 of them. In this case we can serve 1 thigh and 1
breast for each guest. If the chickens are bigger, 2.5 is enough and we might halve the meat
portion. Cut the chicken into pieces. Sauté the finely chopped onion in lard at low heat. Add the
chopped green pepper. Sauté it adding some water. When it becomes a purée sprinkle it with red
paprika. Turn up the heat and add the chicken pieces. Season it with salt and cover the pot.
Simmer it at low heat. Add the rest of the chopped green pepper and tomato. Remove the chicken
from the pot when it is tender. Thicken the dish with a mixture of sour cream and flour. Bring it
to the boil and pour the gravy on the chicken pieces. Serve it with hot Hungarian noodles.
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Paprikahuhn

Zutaten fiir 10 Portionen

2,5 Stiick Huhn
120 g Schweineschmalz
200 g Zwiebeln
150 g Paprikaschoten
100 g Tomaten
25 g Gewiirzpaprika
25 g Salz
30 g Mehl
500 g Sauerrahm

Die fein gehackten Zwiebeln in Schweineschmalz rosten, diinsten. Die hdlfte der Paprikaschoten
dazu geben. Mit wenig Wasser zwei — dreimal in Fettrosten. Wenn das Wasser abgekocht, mit
Gewlirzpaprika bestreuen. Aufwirmen lassen, und das in Viertel Stiicke aufgeschnittenes
Hiihnerfleisch dazu geben. Salzen, und unter dem Deckel bei kleiner Flamme diinsten.
Inzwischen geben wir die restlichen Paprikaschoten und die Tomaten dazu. Wenn das Fleisch
weich ist, - nehmen wir es aus dem Topf. Mit Saurer Sahne und Mehl binden, und gut aufsieden.

Mit heiflen Nockerln anrichten.
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26.

Részletesen ismertessen 3 Kiilonb6zo siitési eljarast! Mutassa be azokat a konyhai
gépeket és eszkozoket, amelyeket a siitések soran alkalmazunk!
Eljarasonként nevezzen meg 2-2 olyan ételt, étel-kiegészitéivel egyiitt, amely a
nevezett technologiaval késziil! Ismertesse a Kivalasztott ételek készitését és
talalasanak valtozatait!

*k%k
Ismertesse a sarga omlos tészta (linzer tészta) készitésének technologiajat! Térjen
ki a meghatarozé alapanyagok aranyaira! Kiilon beszéljen arrol, hogy melyik
miivelet fogja elosegiteni a tészta siités utani omlossaganak a kialakulasat!
Nevezzen meg két konkrét tésztaételt, amelyeket a nevezett alaptészta
felhasznalasaval készitiink! Ismertesse az alaptészta készitését koveté6 miiveleteket
(formazas, hokezelés, készen tartas, talalas)!
Ismertesse a csaszar- és a daramorzsa tésztaja kozotti kiilonbozoségeket, a két

erer

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Vagoallatok hisai érkeztek az iizletbe. Onnek kell azokat atvenni,
lemérni és bevinni a husraktarba, a hiselokészitobe. Mondja el a séf urnak, hogy
mibdl mennyi érkezett és hova helyezte el azokat!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Cottage cheese dumplings

Ingredients for 10 servings:

1000 g |cottage cheese
160 g |semolina
41 - |eggs
salt
22+40 g (for the dumplings and the water)
200 g |butter
150 g |breadcrumbs
500 g |sour cream

Combine cottage cheese, egg yolks, semolina and salt in a bowl. Beat the egg whites until stiff.
Gradually fold the beaten egg whites into the cottage cheese mixture. Let the mixture rest in the
fridge for 10-15 minutes. With damp hands form balls from the mixture and boil them in salted
boiling water. Cook the dumplings until they come to the surface, simmer them until they are
soft. Toast the breadcrumbs in butter until they are golden yellow. Serve the dumplings with
warmed sour cream, toasted breadcrumbs and powdered sugar.
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Topfenknodeln

Zutaten fiir 10 Portionen

1000 | g |Quark (Topfen)

160 | g |Weizengriel3

4 | Stiick |Eier
22+40 | g |Salz (Teig und Kochwasser)
200 Butter

500 Saurer sahne

g
150 g |Semmelbrosel
g

Den Quark miissen wir passieren, Weizengriel3, Salz und die Eier dazu geben. Wenn wir damit
fertig sind, geben wir vorsichtig das aufgeschlagene Eiweill dazu. 10 bis 15 Minuten in den
Kiihlschrank stellen. Mit einem Loffel und Hand Béllchen formen und im Salzwasser kochen
lassen. Semmelbrdsel miissen wir Goldbraun résten, und auf einen Teller stellen. Die Knodel
dazugeben und mit lauwarmer Saure Sahne iibergieB3en.
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27. A tanult csoportositas szerint nevezze meg a hazi szirnyasokat!
Ismertesse a jérce bontasi részeit, belsoségeit, valaszaban térjen ki azok
felhasznalasi lehetdségeire!
Milyen élelmiszerbiztonsagi kockazattal kell szamolnunk a hazi szarnyasok
felhasznalasa esetében?
Nevezzen meg négy kiillonbozo technologiaval késziilo jércehus ételt! Ismerje a
megnevezett ételek készitését, a hozza kinalt étel-kiegészitoket (koret, martas) és

talalasat!
**kxk

erers

Térjen ki a meghatarozo alapanyagok aranyaira! Példakon keresztiil mondja el a
lehetséges hokezelési eljarasokat! Beszéljen a megnevezett tésztaételek talalasarol,
beleértve a hozza-, vagy mellé kinalt étel-kiegészitoket!

Ismertesse a hideg uton készitett felvert tésztak készitésének altalanos

erer

készitheto ételekre! Mutassa be azok készitését, talalasat!
Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Egy hétig tésztakonyhan volt gyakorlaton. Mondja el egy olyan

erers

2. Vizsgafeladat: forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Pancakes filled with walnut cream

Ingredients for 10 servings:

400 g flour

300 ml milk

300 ml soda water

2| - eggs

20 g salt

120 ml oil

300 g walnut

300 ml milk

1 lemon

50 g raisin

100 g honey

50 g powdered sugar

Sift the flour into a mixing bowl. Beat the eggs and mix them with milk. Add the egg mixture,
the soda water and some salt to the sifted flour. Mix the ingredients until smooth. Fry the
pancakes in some oil in a frying pan. For the filling, bring the milk to boil and add honey to it.
When it is boiling, add the ground walnut, the lemon zest and the cleaned and soaked raisins.
Boil them together. Spread the pancakes with the filling and roll them up. Sprinkle the top of
the pancakes with some powdered sugar and serve them hot.
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Palatschinken mit Nusscremefiillung

Zutaten fiir 10 Portionen

400 g Mehl

300 ml Milch

300 mil Sprudelwasser

2 | Stick | Eier

20 g Salz

120 ml Speisedl

300 g Wallnuss

300 ml Milch

1| Stick | Zitrone

50 g Rosinen

100 g Blumenhonig

50 Puderzucker
9 (Staubzucker)

In einer Schiissel das Mehl, durchsieben salzen, die Milch und die Eier auch hinein geben, mit
Sprudelwasser gut zusammenmischen. Die Pfanne mit wenig Ol aufwirmen, und den Teig mit
passendem Schopfer in die Pfanne giefen.

Fiir die Fiillung: Die Milch aufkochen, den Honig hinein wiegen, wenn die Milch siedet, die
gemahlenen Wallniisse, Zitronenschale und die Rosinen dazu geben, und zusammen
aufkochen. Den Palatschinken mit dieser Fiillung fiillen, aufrollen, und mit wenig
Puderzucker bestreuen.
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28. Onnek sertéshus Kiilonb6zé részeinek a feldolgozasaban kell részt vennie!

Soroljon fel legalabb 6t olyan gépet és/vagy berendezési tiargyat, amelyeket a
huselokészitoben alkalmazunk! Ismertesse a huselokészitében hasznalt legfontosabb
eszkozoket, kéziszerszamokat, az alkalmazasuk soran felmeriilé6 baleseti forrasokat,
élelmiszerbiztonsagi szabalyokat!

Foglalja dssze a husok tarolasara, elokészitésére vonatkozo legfontosabb szakmai és
élelmiszerbiztonsagi eléirasokat!

Soroljon fel 6t sertéshusrészt! Ismertessen egy-egy olyan ételt, amelyek Kiilonboz6

technologiakkal a nevezett husrészbol késziilnek (elkészités és talalas)!
*kk

srers

meg 2-2 konkrét tésztaételt! Mutassa be azok készitését és talalasat! Valaszaban térjen
ki a hozzajuk kinalt szoratokra, vagy egyéb étel-kiegészitokre és azok készitésére is!
Nevezzen meg két gyiimolcskészitményt! Ismertesse készitésiik és talalasuk
technolégiajat! Részletezze, hogy mely évszakban milyen gyiimolcsoket Kinalna, és
hogyan végzi azok el6készitését!

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A séf ur tajékozodni szeretne arrdl, hogy az el6z6 héten mit tanultak
az iskolaban. Mondja el, milyen hokezelési eljarasokrol volt sz6!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Plum dumplings
Ingredients for 10 servings:

1100 | g | potato
250 | g | flour
salt (for the dumplings
20-30 1 9 | 4nd the water)
4| --- |eggyolks
80| g |lard
400| g | plum
2| g |ground cinnamon
30| g | breadcrumbs
300 | g | butter
350 | g | breadcrumbs
30| g | powdered sugar

Cook the cleaned, peeled and diced potato in salted water until tender. Drain and mash them. Spread
out the mashed potato on a bakeboard to cool it completely. Crumble the lard in the flour. Add salt, the
egg yolks and the mashed potato and knead them together until a dough forms. Let it rest in a cool
place for a while. Roll out the dough on the well-floured bakeboard with a floured rolling pin into 5-6
mm thick and cut out 30 squares. Remove the stones from the plums, cut them into halves if they are
too big. Mix ground cinnamon with breadcrumbs and sugar. Coat the plums with this mixture and
place them on the dough squares. Pinch the edges of the squares to seal and gently form balls between
your palms. Cook the dumplings in boiling salted water and simmer until they are firm to the touch.
Remove the dumplings from the water with a slotted spoon and rinse them in lukewarm water. Drain
them well and coat them with hot breadcrumbs fried in butter. Serve with powdered sugar or sugar
seasoned with cinnamon. Serve with powdered sugar or sugar seasoned with cinnamon.
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Pflaumenknodel

Zutaten fiir 10 Portionen

1100 g Kartoffeln

250 g Mehl

20-30 g Salz (Teig und Wasser)

4 | Stiick | Eigelb (Eidotter)

80 g Schweineschmalz (Fett)
400 g Pflaumen
2 g Zimt
30 g Semmelbrosel
300 g Butter
350 g Semmelbrosel
30 g Puder (Staub) Zucker

Die Kartoffeln in Wiirfelform schneiden und kochen lassen, dann passieren. Das Mehl und
den Schweineschmalz vermengen, Salz, Eigelb und die Kartoffeln zu einem Teig kneten. Den
Teig rechteckig 5 — 6 mm ausrollen. Davon ca 30 Stiick viereckige Formen ausschneiden. Den
Zimt mit Semmelbrosel und Zucker zusammenmischen. Die Pflaumen mit Zimt bestreuen,
und in die Mitte des Teiges stellen, Kndodelformen verknittern und heil3 servieren. Zimt-
Staubzucker und Puderzucker dazu empfehlen (Pullverzucker).
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AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany
1. Ismertesse a nyers- és feldolgozott élelmiszerek utjat egy melegkonyhas vendéglato
egységben a gazdasagi bejarattol az értékesito térig!
Sorolja fel a termelés és az azt kiegészitd helyiségeket, beszéljen azok funkcioirol!

Hatarozza meg egy étterem konyhajanak legfontosabb munkakoreit, korvonalazza
a munkatarsak feladatait!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A melegkonyhas vendéglaté tlizletek helyiségei (az ,,aru Utja”): gazdasagi bejarat,
arudtvevo helyiség, raktarak, elokészitok.
— Az értékesités helyiségei (a ,,vendég utja”).
— A raktarak tipusai, a szakositas fogalma, 1ényege.
— Atermelés helyiségei, helyiségkapcsolatok.
— Atermelés dolgozoi (munkakorok).
— A dolgozok feladatai.

*k*

Ismertesse a magyaros hig levesek, a piiré- és a krémlevesek altalanos jellemzdit!
Részletesen mondja el 2-2 kiilonb6z6 magyaros hig leves, piiré- és krémleves

kinalhaté levesbetétek készitésének ismertetésére is!
Kulcsszavak, fogalmak:
— Porkolt alap készitése.
— A fliszerpaprika szakszerti alkalmazasa.
— Legirozas, montirozas és azok funkcioi.
— A kivélasztott ételek és azok készitése feleljen meg a szakmai elvardsoknak.
— A levesbetétek harmonizalasa.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Mondja el, hogy a gyakorlati munkahelyén, a konyhian milyen
berendezések, gépek és eszkozok vannak!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Hungarian dumplings Galuska
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
700 g flour 700 g | finomliszt
3| - | eggs 3 db | zojds
50| ¢ salt 50 g | sé
80| g lard 80 g | sertészsir
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First, bring to boil some salted water in a large pot. Put some water in a mixing bowl, add salt
and the eggs one by one. Beat them well with a whisk and add the sifted flour. Mix well
again. Drop small pieces of dough into boiling water with a spaetzle maker. Stir often to avoid
the dumplings stick together. Strain the boiled dumplings and rinse them with cold water.
Heat the dumplings in melted lard in a frying pan. Serve them hot.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A galuska készitésekor eloszor sos vizet forralunk, majd osszedllitjuk a tésztat. Keverotalba
vizet tesziink, hozzdadjuk a kiilon feliitott tojasokat, a sot. Habverével jol elkeverjiik, majd
belekeverjiik a szitalt lisztet. Az osszedllitott tésztat galuskaszaggatoval azonnal a forrdsban
levo vizbe szaggatjuk. Kozben gyakorta kevergetjitk, hogy ne ragadjanak ossze a
Qaluskaszemek. A megfott galuskat lesziirjiik, hideg vizzel leoblitjiik, majd jol lecsurgatva és
kevés felforrositott zsiradékban dtforgatiuk. Forron tdalaljuk.

Nockerln Galuska
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
700 g Mehl 700 | g | finomliszt
3| Stick | Eier 3 db | zojds
50 g Salz 50 g | s6
80 g Schweineschmalz 80 g | sertészsir

Zuerst das Wasser salzen und aufkochen. In eine Schiissel Wasser geben, die Eier hinein
schlagen und salzen. Mit einem Schneebesen gut umriihren, das Mehl dazugeben. Den Teig
sofort ins Wasser reien. Oft umriihren. Wen die Nockerln fertig sind, miissen wir
durchsieben, und. - mit kaltem Wasser abspiilen Kurz in ein wenig erhitztem
Schweineschmalz wenden. Heif3 anrichten.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A galuska készitésekor eloszor sos vizet forralunk, majd osszeadllitjuk a tésztat. Keverotilba
vizet tesziink, hozzdadjuk a kiilon feliitott tojasokat, a sot. Habverovel jol elkeverjiik, majd
belekeverjiik a szitalt lisztet. Az osszedllitott tésztat galuskaszaggatoval azonnal a forrdasban
levé vizbe szaggatjuk. Kozben gyakorta kevergetjiik, hogy ne ragadjanak o0ssze a
Qaluskaszemek. A megfott galuskat lesziirjiik, hideg vizzel leoblitjiik, majd jol lecsurgatva és
kevés felforrositott zsiradékban dtforgatiuk. Forron tdalaljuk.
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2. Beszéljen a szarazaru raktar berendezéseirol és gépeirol!

Mutasson be 10 olyan, Kkiilonb6z6 csoportba tartozé élelmiszert, amelyeket a
szarazaru raktarbdl kell vételeznie! Jellemezze ezek csomagolasanak, Kiszerelésének
alapvet6 tulajdonsagait!
Csoportonként nevezzen meg 1-1 olyan ételt, amelyeket a Kkivalasztott
élelmiszerekb6l lehet késziteni! Ismertesse a megnevezett ételek Kkészitését és
talalasat!
Kulcsszavak, fogalmak:

— A szérazéru raktar berendezései, gépei, eszkozei.

— A szarazaruk csoportositasa, elhelyezésiik szempontjai.

— Az ¢lelmiszerek tarolasdnak moddszerei, a csomagolas €s a kiszerelés jellemzoi.

— A vételezés fogalma, folyamata €s bizonylatai.

— A kivalasztott ételek készitése, talalasa.

*kk

A magyar konyhakultura jellegzetes ételei az osszetett levesek. Sok esetben a husos
fogasokat kivalto foétel-funkciot is betoltenek. Soroljon fel - betéteivel egyiitt - hat
osszetett levest! Ezek koziil részletesen ismertesse harom készitését és talalasat!
Milyen moddon talaljuk ezeket, ha az emlitett fofogas funkciot kapjak, és miként, ha
egy tobbfogasos ételsor részeként allitjuk be az étrendbe?
Kulcsszavak, fogalmak:

— Az egytalételek és azok beéplilése a magyar étkezési kultaraba.

— A gazdag husos levesek beépiilése a napi étrendekbe.

— Télalasi sajatossagok.

— Sajatos levesbetétek.

— A kivalasztott ételek és azok készitése feleljen meg a szakmai elvarasoknak.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A vizsga utan 1j iizletben kivan elhelyezkedni. Mutatkozzon be a
leendd fonokének! Ismertesse jelenlegi erdsségeit, majd tegyen fel harom kérdést
leendé munkajaval kapcsolatban!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Steamed rice Parolt rizs
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
600 g rice 600 g rizs
50 g salt 50 g s6
50 ml oil 50 ml étolaj
1| bunchof | parsley 1 csomo | petrezselyem zold
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Rinse the rice in cold water and drain it thoroughly. Heat the rice in some oil in a pot. Add
boiling, salted water and stir the rice. Cover the pot. When the mixture is boiling, remove the
pot from the heat and steam it ready in the oven at 120 degrees. Shake the rice well. Sprinkle
some chopped parsley on top and serve it.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A kivdlogatott rizst megmossuk, lecsurgatjuk és leszikkasztjuk. Felkészitiink vizet forrni.

A rigst kevés étolajban felforrositjiuk. Felontjiik a felforralt, soval izesitett vizzel, elkeverjiik.
Fedével letakarjuk. Amikor felforrt, 120°C-os siitében készre pdroljuk, majd alaposan
felrazzuk. Aprora darabolt petrezselyem zéldjével meghintve tilaljuk.

Gediinsteter Reis Parolt rizs
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
600 g Reis 600 g rizs
50 g Salz 50 g s6
50| ml Speisedl 50 ml | étolaj
1| Bund Petersilie 1 csomo | petrezselyem zild

Zuerst miissen wir den Reis gut waschen, und abtropfen lassen. Den Reis in ein wenig Ol
aufwiarmen lassen, und mit aufgekochtem Salzwasser iibergiessen. Deckel nicht vergessen.
Wenn das Wasser aufgekocht ist, in fiir 120 Grad vorgeheizten Backofen fertig diinsten, und
gut schiitteln. Mit feingehackte Petersilie bestreuen.

Az idegen nyelvi szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodé legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A kivdlogatott rizst megmossuk, lecsurgatjuk és leszikkasztjuk. Felkészitiink vizet forrni.

A rizst kevés étolajban felforrositiuk. Felontjiik a felforralt, soval izesitett vizzel, elkeverjiik.
Fedével letakarjuk. Amikor felforrt, 120°C-os siitében készre pdroljuk, majd alaposan
felrazzuk. Aprora darabolt petrezselyem zéldjével meghintve talaljuk.
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3. Ismertesse a foldesaru raktar/hiitbkamra Kialakitisanak jellemzdit, a foldesaruk
tarolasanak szabalyait!
Mutasson be legalabb 6 gyokérgumos zoldségfélét! Szakmai szempontok szerint
részletezze elokészitésiik folyamatat, modszereit, miiveleteit!
Valasszon ki koziiliikk négyet, és nevezzen meg 2-2 olyan ételt, amely a kivalasztott
élelmiszerekbol (is) késziil! Ismertesse azok készitését és talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A helyiségek kialakitdsanak jellemzdi.
— A hiitéterek szerepe a foldesaruk és az eldkészitett, konyhakész alapanyagok
tarolasaban.
— Megfelel6 élelmiszerek felsorolasa, jellemzdik.
— Az elokészités folyamata, mddszerei, szakmai szempontjai.
— A kivalasztott ételek készitése, talalasa.

*kx

Ismertesse a két fehér alapmartas (tejmartas, barsonyos martas) készitését!
Nevezzen meg - jelleget adé anyagaival egyiitt - két-két olyan martast, amelyeket
ezekbdl az alapmartasokbol képezhetiink! Mondjon 3-3 olyan étel-elemet és/vagy
ételt, amelyek a fehér martasok felhasznalasaval késziilnek! Térjen ki arra, hogy
milyen alapanyagarany-eltérések vannak a kiilonb6z6 felhasznalasok esetében!

Kulcsszavak, fogalmak:
— Tejmartas, barsonyos martas.
— Liszt/folyadék valtoz6 sulyaranyok a tovabbi alkalmazas alapjan.
— Megfelel6 kiforralas.
— A martasok készitményekhez kapcsolddo alkalmazasanak szakszertisége.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alibbi
témakorben: Beszélgessen arrol, hogy a munkahelyén melyik levest szereti a
legjobban késziteni! Ezekhez milyen alapanyagokat és eszkozoket hasznalnak?

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Cucumber salad with sour cream Uborkasaldta tejfollel
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
1200 g cucumber 1200 | ¢ uborka
30 g sugar 30 g cukor
15 g salt 15 g SO
30| mil vinegar (10%) 30 ml ételecet 10 %-0s
500 mil water 500 ml viz
400 g sour cream 400 g tejfol
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Wash the cucumbers well. Using a mandolin slicer, slice the cucumbers as thin as possible.
Add salt and let it rest. Make the dressing for the salad. Dissolve salt, sugar and vinegar in
boiled and chilled water. Press the liquid out of the cucumber and put them into the salad
dressing. Put the salad in the fridge to get a better taste. Serve the salad with some sour cream
on top.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Az uborkat alaposan megmossuk. Vékony karikdkra vagjuk, megsozzuk és allni hagyjuk.
Elkészitjiik a saldtalevet. Felforralt és lehiitott vizhe sot, cukrot és ételecetet tesziink.
Alaposan osszekeverjiik. Az uborka levét kinyomkodjuk, és a saldatalébe tessziik. Hiitoben
hagyjuk osszeérni. Talaldaskor kevés tejfolt tesziink a tetejére.

Gurkensalat mit Sauerrahm Uborkasaldta tejfollel
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
1200 g Salatgurken 1200 g uborka
30 g Zucker 30 g cukor
15 g Salz 15 g 50
30| ml Essig 10 % 30 ml | ételecet 10 %-0S
500 | ml Wasser 500 ml | wvig
400 g Sauerrahm 400 g tejfol

Die Salatgurken griindlich waschen, in diinne Scheiben schneiden, salzen und stehen lassen.
Das Kochende Wasser abgekiihlen lassen und Salz, Zucker und Essig dazu geben. Gut
umriihren. Die Gurken gut ausdriicken und im Dressing, in den Kiihlschrank stellen. Bei
Anrichten mit wenig Saure Sahne dekorieren.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodé legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Az uborkat alaposan megmossuk. Vékony karikdakra vagjuk, megsozzuk és allni hagyjuk.
Elkészitjiik a salatalevet. Felforralt és lehiitott vizhe sot, cukrot és ételecetet tesziink.
Alaposan ésszekeverjiik. Az uborka levét kinyomkodjuk, és a saldtalébe tessziik. Hiitében
hagyjuk osszeérni. Talalaskor kevés tejfolt tesziink a tetejére.
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4. Ismertesse a zoldség-elokészité kialakitasanak jellemzoit, az ott alkalmazott gépeket,
berendezési targyakat és felszereléseket!
Soroljon fel 6 Kkaposztafélékhez tartozé zoldségfélét! Mondja el elokészitésiik
folyamatat, modszereit, miiveleteit! Valasszon ki koziiliik 4-et, nevezzen meg 2-2
olyan ételt, amely a Kkivalasztott élelmiszerekbdl (is) késziil! Ismertesse azok
készitését, talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:

A helyiségek kialakitasanak jellemzdi.

Gépek, berendezések, felszerelések.

Munkabiztonsagi eldirasok.

Megfelel ¢élelmiszerek felsorolasa.

Az eldkészités folyamata, modszerei, szakmai szempontjai.
A kivalasztott ételek készitése, talalasa.

*k%k

Ismertesse két Kiilonb6zo vajmartas (felvert martas) készitését! Nevezzen meg 3-3
olyan ételt, amelyekhez az On altal felsorolt vajmartasokat kinalna! Hogyan torténik
az ételek talalasa?

Ismertesse a barna alaplé készitését, és az abbdl készitett martasok technologiajat!
Nevezzen meg - jelleget adé anyagaival egyiitt - két olyan martast, amelyeket az
alapmartasokbol készithetiink! Mondjon négy olyan ételt, amelyet a felsorolt
martasokkal készitiink/talalunk!

Nevezzen meg kétféle pecsenyelevet! Ismertesse készitésiiket és mondjon két-két
olyan ételt, amelyekhez kinalhatjuk azokat!

Kulcsszavak, fogalmak:

A kovetelményeknek megfelelé martasok kivalasztasa, és a készitésiik szakmailag
helytall6 leirasa.

A martasok kapcsolasa ételekhez.

Szakszer(i talalés.

A barna alaplevek valtozatai és készitésiik.

Képzett martasok.

Kapcsolodo ételpéldak.

A pecsenyelevek korszerii iranyzatoknak megfelelé megvalasztasa, és készitésiik
ismerete.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Beszélgessen a  kollegajaval Kkedvenc husételérol! Milyen
alapanyagokbol, milyen eszkozokkel és hogyan késziti el azt?
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2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Ratatouille with sausage Kolbaszos lecso
Ingredients for 10 servings: Hozzdavalok 10 adagra:
120 g smoked bacon 120 g | fistolt szalonna
60 g lard 60 g | Sertészsir
800 g onion 800 g | Vordshagyma
1600 g pepper 1600 g | zoldpaprika
1200 g tomato 1200 g | paradicsom
15 g red paprika 15 g | fiszerpaprika
15 g salt 15 g| so
80 g smoked sausage 80 g | fTiistolt kolbasz

Cut the smoked bacon into thin slices. Sauté¢ them on melted lard. Add the chopped onion and
sauté on low heat until soft. Sprinkle it with red paprika. Add the sliced pepper and salt it
immediately. Simmer for a short time and add the peeled and sliced smoked sausage. Add the
chopped tomatoes as well. Cook ready. Serve it hot and fresh.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Kevés meleg sertészsirban a metéltre vagott fiistolt szalonndt iivegesre piritiuk. Rdtessziik a
szeletekre vagott voroshagymdt. Gyenge tiizon piritjuk-paroljuk. Amikor a viz elpdrolog,
meghintjiik fiiszerpaprikdval. Atforgatjuk és beletessziik a szeletelt zoldpaprikdt. Azonnal
megsozzuk. Rovid parolds utan hozzdadjuk a karikdara vagott meghamozott fiistolt kolbaszt.
Amikor az dtforrésodik, belekeverjiik a cikkekre vagott paradicsomot. Osszemelegitjiik és
frissen talaljuk.

Letscho mit Wurst Kolbdszos lecso
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
120 g Réucherspeck 120 g | fistolt szalonna
60 g Schweineschmalz 60 g | Sertészsir
800 g Zwiebeln 800 g | Véroshagyma
1600 g Paprikaschoten 1600 9| zéldpaprika
1200 g Tomaten 1200 g | paradicsom
15 g Gewiirzpaprika 15 g | fiszerpaprika
15 g Salz 15 g| so
80 g Gerducherte Wurst 80 g | fistolt kolbasz

Die Raucherspeckstreifen in ein wenig warmem Schweineschmalz rosten, und die Zwiebeln
dazu geben. Bei kleiner Flamme rosten und diinsten. Mit Gewlirzpaprika bestreuen und die
Paprikaschoten dazu geben, und sofort salzen. Wurstscheiben dazu geben, wenn die Wurst
warm ist, auch die Tomaten dazu geben. Aufwérmen, und heifl anrichten, servieren.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Kevés meleg sertészsirban a metéltre vagott fiistolt szalonndt iivegesre piritjiuk. Rdtessziik a
szeletekre vagott voroshagymadt. Gyenge tiizon piritjuk-paroljuk. Amikor a viz elparolog,
meghintjiik fiiszerpaprikdval. Atforgatiuk és beletessziik a szeletelt zoldpaprikdt. Azonnal
megsozzuk. Rovid parolds utin hozzdaadjuk a karikdra vagott meghamozott fiistolt kolbaszt.
Amikor az dtforrésodik, belekeverjiik a cikkekre vagott paradicsomot. Osszemelegitjiik és
frissen talaljuk.

47/95



Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

5. Melyek azok a legfontosabb élelmiszerbiztonsagi, gazdasagossagi és szakmai
szempontok, amelyeket a zoldségfélék elokészitése soran be kell tartani? Hogyan és
hol torténhet az elokészitett élelmiszerek tarolasa?

Soroljon fel 4 kiilonboz6 hagymafélét! Ismertesse azok elokészitését (tisztitas,
darabolas)!

Nevezzen meg - hagymafélénként - 3 olyan ételt, amelyek, azok felhasznalasaval
késziilnek! Ismertesse a kivalasztott ételek készitését és talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— Az ¢élelmiszerbiztonsagi kockéazatok csoportjai, gyakorlati példakkal.
— A kockazatok csokkentésének lehetdségei az elokészités soran.
— Gazdasagossag.
— Szakmai szempontok.
— A tisztitott z6ldségfélék tarolasa.
— A valasztott hagymafélék jellegének megfeleld elokészitése.
— A kivalasztott ételek készitése, talalasa.

*k*x

Nevezzen meg 5 egyszeri meleg martast és 3 kiillonb6zo karakteri hideg martast
és/vagy ontetet! Ismertesse készitésiiket! Minden martashoz mondjon példat az
alkalmazasukra!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A megnevezett csoportba tartozé meleg martasok kivalasztasa, készitésiik
ismertetése, €s azok ételekhez kapcsolésa.

— Eltérdé csoportokba tartozo, kiilonb6zd karakteri hideg martasok készitésének
ismertetése, azok ételekhez kapcsolasa.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Uj tanul6 érkezik az étterembe, ahol dolgozik. Ismertesse a tanuléval az
iizletben felhasznalt zoldségeket, és az egyes zoldségfélék elokészitési modjat! Mondja
el neki egy olyan zoldségkoret készitését, amelyet On mar készitett!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Hen soup Tyukhusleves
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
2500 g hen 2500 g tyuk
50 g onion 50 g voroshagyma
300 g carrot 300 g sdrgarépa
200 g turnip 200 g petrezselyemgyokér
150 g celery 150 g zeller
100 g kohlrabi 100 g karalabé
100 g Savoy cabbage 100 g kelkdposzta
120 g mushroom 120 g csiperkegomba
22 g salt 22 g Y
5 g whole black pepper 5 g egész fekete bors
1 |bunch of | parsley 1 csomdo | petrezselyem zold
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Place the prepared chicken into cold, salted water and start cooking it. Skim off the foam
occasionally. Slightly burn the surface of the halved onion. Add pepper, the chopped vegetables, the
onion and the garlic cloves to the soup. Simmer the soup at low heat until the meat is tender. Be
careful not to overcook the vegetables. Let the soup rest and then clear it. Remove the skin and the
bones of the hen and cut it into pieces before served. Serve the hen soup with noodles, semolina or
liver dumplings.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Az elokészitett tyukot hideg vizben foni tessziik. A vizet megsozzuk. Az dtmelegedés kozben képzodo
habot eltavolitjuk. Hozzaadjuk az egész borsot, a tisztitott nagyobb darabokra vigott zéldségeket, a
félbe vagott és feliiletéen megégetett voroshagymat, és a megmosott fokhagyma gerezdeket. Lassu
tiizon gyongyozve fozziik, amig a hus megpuhul. Ami zéoldséget bele akarjuk tilalni a levesbe, azt
idoben vegyiik ki a levesbol, nehogy tulpuhuljon.

A levest pihentetjiik, lesziirjiik és kiilonbozo levesbetétekkel tdlaljuk. Példaul: finom metélttel,
daragaluskaval vagy mdjgomboccal. A hust, foleg ha csészében kinaljuk célszerii csont és bor
nélkiil, kisebb darabokra vagva tdlalni. Vigydzzunk arra, hogy egy-egy ételadagba csak néhdny
csepp tyukzsir jusson!

Hiihnersuppe Tyukhusleves
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
2500 g Huhn 2500 g tyuk
50 g Zwiebeln 50 g vordshagyma
300 g Karotten 300 g sdargarépa
200 g Schwarzwurzeln 200 g petrezselyemgyikér
150 g | Sellerie 150 g zeller
100 g Kohlrabbi 100 g karalabé
100 g | Wirsingkohl 100 g kelkdaposzta
120 g Champignons 120 g csiperkegomba
22 g Salz 22 g SO
5 g Schwarzer Pfefferkorner 5 g egész fekete bors
1| Bund | Petersilie 1 csomo | petrezselyem zold
3—4| Stick | Knoblauchzehe 3-4 gerezd | fokhagyma

Das vorbereitetes Huhn in kaltem Wasser zum Kochen bringen. Das Wasser salzen. Schaum
wegnehmen, Pfefferkdrner, groBere stiickchen Gemiise, halbierte Zwiebeln und Knoblauch
dazugeben. Bei gelindem Feuer kocheln, so lange, dass das Fleisch weich wird. Die Suppe kliren,
und mit verschiedene Suppeneinlage anrichten. Entweder mit Fadennudeln, GrieBnockerln oder
Leberknodeln.

Az idegen nyelvii szoveg forditisa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Az elokészitett tyukot hideg vizben foni tessziik. A vizet megsozzuk. Az dtmelegedés kozben képzodo
habot eltavolitjuk. Hozzaadjuk az egész borsot, a tisztitott nagyobb darabokra vigott zéldségeket, a
félbe vagott és feliiletéen megégetett voroshagymat, és a megmosott fokhagyma gerezdeket. Lassu
tiizon gyongyozve fozziik, amig a hus megpuhul. Ami zéoldséget bele akarjuk tdlalni a levesbe, azt
idoben vegyiik ki a levesbol, nehogy tulpuhuljon.

A levest pihentetjiik, lesziirjiik és kiilonbozo levesbetétekkel tdlaljuk. Példaul: finom metélttel,
daragaluskaval vagy mdjgombdccal. A hust, foleg ha csészében kindljuk célszerii csont és bor
nélkiil, kisebb darabokra vagva talalni. Vigyazzunk arra, hogy egy-egy ételadagba csak néhany

csepp tyukzsir jusson!
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6. Burgonyat kell gépi és kézi technologiaval elokészitenie. Milyen sorrendben és milyen
miiveleteket kell elvégeznie?
Soroljon fel 6t kiilonb6z6 burgonyadarabolasi médot, illetve format!
Nevezzen meg nyolc olyan, Kkiilonb6zo ételcsoportokba tartozo ételt, vagy étel-
kiegészitot (koret, fozelék), amelyet burgonyabol illetve burgonyaval készitiink!
Ismertesse azok készitését és talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
A koptatd gép szakszerl hasznalata, megfeleld miiveleti sorrend.

A szennyezddésmentes allapot biztositasa a kézi hamozas elott.

A héjaban elkészitésre és talalasra keriild burgonya eldkészitése.

Darabolasi modok, illetve a kiilonbozden kialakitott formak felsorolésa.

A hamozott, majd darabolt burgonyak szakszerii tarolasa.

A kivalasztott ételek készitése, talalasa.

*k*

Soroljon fel négy zoldségfélékbol készithetéo meleg eloétel csoportot! Mondjon
csoportonként két-két konkrét ételpéldat! Ismertesse a megnevezett ételek készitését,
talalasat! Tegyen javaslatot az adott ételekhez kinalt étel-kiegészitékre (koret, martas)!

Kulcsszavak, fogalmak:
Az eldétel-csoportok megnevezése, a megfeleld ételek kivalasztasa, készitésiik
ismertetése.

A szakszert, esztétikus és praktikus talalas és megfelel étel-kiegészitok ajanlasa.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A séf ur a piacra kiildi zoldségeket és gyiimolcsoket vasarolni. Beszélje
meg vele, mibdl mennyit vegyen!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Mushroom soup with sour cream Tejfolos gombaleves
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
500 g mushroom 500 g csiperkegomba
50 g onion 50 g voroshagyma
60 ml oil 60 ml étolaj
20 g salt 20 g 50
1| bunch of | parsley 1 csomo | petrezselyem zold
60 g flour 60 g finomliszt
3 g ground black pepper 3 g orolt feketebors
250 g sour cream 250 g tejfol
2500 ml chicken stock 2500 ml szdarnyas alaplé

Sauté the finely chopped onion in some oil until soft. Add the cleaned, sliced mushroom. Fry them
at high heat. Add some salt, sprinkle the mushroom with some chopped parsley and season it with
black pepper. Sprinkle some flour on it and continue frying. Add the chicken stock or water and
boil the soup. Mix the sour cream with a little hot soup and add the mixture to the mushroom
soup. Serve it with small butter dumplings and finely chopped parsley on top.
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Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodé legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A finomra vdgott voroshagymadat étolajon iivegesre piritiuk-paroljuk. Hozzdadjuk a
megtisgtitott, megmosott és szeletekre vdgott gombat. Erds tiizon piritiuk. Megsozzuk,
aprora vdgott petrezselyemzolddel és orolt borssal fiiszerezziitk. Amikor a leve elparolgott,
liszttel megszorjuk, rovid ideig tovabb piritjuk. Felontjiik szarnyas alaplével vagy vizzel és
dtforraljuk a levest. A tejfolt kevés forro levessel dtkeverjiik, és a levesbe ontjiik.
Levesbetétként apro vajas galuskat fiiziink bele. A forron talalt leves tejét meghintjiik
finomra vagott petrezselyem zolddel.

Champignonsuppe mit Saurer Sahne Tejfolos gombaleves
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
500 g | Champignons 500 g csiperkegomba
50 g | Zwiebeln 50 g voroshagyma
60 ml | Speisedl 60 ml étolaj
20 g |Salz 20 g /]
1 Bund | Petersilie 1 csomo | petrezselyem zold
60 g | Mehl 60 g finomliszt
3 g | Pfeffer gemahlen 3 g orolt feketebors
250 g | Saurer Sahne 250 g tejfol
2500 ml | Gefliigel Grundbriihe 2500 ml szdarnyas alaplé

Die fein gehackten Zwiebeln in Ol rosten. Champignons Scheiben dazugeben, und rosten.
Salzen, mit Pfeffer wiirzen und auch feingehachte Petersilie dazugeben. Wenn das Wasser
verdunstet ist, mit Mehl bestreuen, und noch kurze Zeit weiterrosten. Mit Gefliigel
Grundbriihe aufgieBen, und autkochen. Den Sauerrahm mit ein bisschen Suppe umriihren und
in die Suppe geben. Als Suppeneinlage miissen wir Butternockerln dazu geben, und mit fein
gehackter Petersilie bestreuen.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A finomra vdgott voroshagymadat étolajon iivegesre piritiuk-paroljuk. Hozzdadjuk a
megtisztitott, megmosott és szeletekre vdgott gombat. Erds tiizon piritiuk. Megsozzuk,
aprora vdgott petrezselyemzolddel és orolt borssal fiiszerezzitk. Amikor a leve elpdrolgoftt,
liszttel megszorjuk, rovid ideig tovabb piritjuk. Felontjiik szarnyas alaplével vagy vizzel és
datforraljuk a levest. A tejfolt kevés forro levessel dtkeverjiik, és a levesbe ontjiik.
Levesbetétként apro vajas galuskat fiiziink bele. A forron tdlalt leves tejét meghintjiik
finomra vagott petrezselyem zolddel.
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7. Soroljon fel legalabb S eheté gombafélét! Milyen élelmiszerbiztonsagi eldirasokat kell
figyelembe venni a gytijtott (vadon termo) eheté gombak beszerzésekor?
Foglalja dssze, milyen szabalyok vonatkoznak a friss és az el6készitett gombafélék
tarolasara, az azokbdl készitett ételek forgalmazasara!
Mondja el, hogyan torténik a csiperkegomba el6készitése (tisztitasa, darabolasa)!
Nevezzen meg Ot olyan ételt, és/vagy étel-kiegészitot (koret, martas), amiket
csiperkegomba felhasznalasaval készitiink! Ismertesse azok elkészitését és talalasat!
Kulcsszavak, fogalmak:
— Gombafélék megnevezése.
— A gyljtott gombak beszerzésének szabalyai.
— A friss és az elokészitett gombak tarolasara vonatkozo kovetelmények.
— A gombaval, illetve a gombabodl készitett ételek forgalmazédsaval kapcsolatos
kovetelmények.
— A csiperkegomba elokészitésének miiveletei (tisztitas, darabolas).
—  Etel-kiegészitok, ételek felsorolasa.
— A kivalasztott ételek készitése, talalasa.

*k%k

Ismertesse a rizottok készitésének altalanos technolégiajat! Mondja el két konkrét
rizotté-féle készitését és talalasat! Nevezzen meg két-két kiilonbozo jellegii husos-,
tészta alapu-, és tojasbol készitett meleg eléételt! Ismertesse azok készitését,
talalasat! Térjen ki az adott ételekhez kinalt étel-kiegészitokre (koret, martas) is!
Kulcsszavak, fogalmak:
— A nevezett ételcsoportok illetve a példaként megnevezett ételek késztésének
szakszer(l ismertetése.
— A szakszerli, esztétikus ¢s praktikus tilalds és megfeleld étel-kiegészitok
kapcsolasa.

Idegen nyelvi feladat
1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Mondja el, miként kell palacsintat késziteni, milyen toltelékekkel lehet
talalni!
2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Sour cherry soup Meggyleves
Ingredients for 10 servings: Hozzdvalok 10 adagra:
600 g sour cherry 600 | g meggy
40 g sugar 40 g kristalycukor
3 I water 3 I vig
1| --| lemon 1 db citrom
40 g | flour 40 g finomliszt
400 g sour cream 400 g tejfol
200 ml | heavy cream 200 ml habtejszin
10 g | whole cinnamon 10 g egész fahéj
5 g | clove 5 g szegfiiszeg
150 | ml | Kadarka dry red wine 150 | ml Kadarka szaraz vorosbor
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Remove the stones from the sour cherries and put them aside. Simmer some crushed sour cherry
stones, whole cinnamon, cloves and lemon zest in a little water to make a reduction. Bring 3
litres of water to the boil. Add the reduction to the water, season it with sugar and lemon juice.
Combine sour cream with flour and some soup. Thicken the soup with the sour cream mixture.
Simmer the soup for 10 minutes at low heat. Season it with some Kadarka wine. Serve the soup
hot or chilled, decorate with cream and lemon balm leaves.

Az idegen nyelvii szoveg forditisa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A meggyet kimagozzuk és félretessziik. Néhdany szem tort meggymagot, az egész fahéjat, a
szegfiiszeget és a citromhéj sarga részét kevés vizbe téve gyenge tiizon forraljuk, azaz redukciot
készitiink. 3 | vizet feltesziink forrni. Belesziirjiik a fiiszerkivonatot, kevés cukorral és
citromlével izesitjiik. A tejfolt elkeverjitk a liszttel, és egy kevés meleg izesitett lével. A
habarékot az alapba ontjitk és 10 percig gyenge tiizon forraljuk. Ekkor beletessziik a
kimagozott meggyet. Felforraljuk a levest, majd a habtejszinnel dusitiuk. A 1é kiforralasa elott
kevés konnyebb vorosborral, példaul kadarkaval is izesithetjiik. A kész levest melegen, vagy jol
lehiitve tejszinhabbal a tetején csészében is talalhatjuk. Tetejére citromfii levelet tehetiink.

Weichselsuppe (Kirschensuppe) Meggyleves
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
600 g Sauerkirsche 600 ¢ meggy
40 g Kristallzucker 40 g kristalycukor
3 I Wasser 3 I vig
1 Stiick Zitrone 1 db | citrom
40 g Mehl 40 g finomliszt
400 g Saurer Sahne 400 g tejfol
200 ml Sahne 200 | ml | habtejszin
10 g Zimtstange 10 g egésg fahéj
5 g Gewiirznelken 5 g szegfiiszeg
150 ml Rotwein 150 | ml | vérdsbor

Die Sauerkirschen entkernen. Einige Kirschkerne, Zimtstangen, Gewiirznelken und die
Zitronenschale bei kleiner Flamme aufkochen lassen, (Reduktion) Das Wasser aufkochen lassen
und die Reduktion hinein geben, aber zuerst miissen wir unbedingt durchsieben. Mit wenig
Zucker und Zitronensaft abschmecken. Die Saurer Sahne mit Mehl zusammenmischen, wenig
halbfertige Suppe dazu geben, und in die Suppe zuriickgieBen. Zehn Minuten kochen lassen,
dann die Sauerkirsche dazu geben, und mit ein wenig Rotwein verfeinern, mit Sahne
abschmecken. Die Suppe gut abkiihlen lassen, und in einer Suppentasse anrichten, mit
Zitronenmelisse dekorieren.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A meggyet kimagozzuk és félretessziik. Néhdany szem tort meggymagot, az egész fahéjat, a
szegfiiszeget és a citromhéj sarga részét kevés vizbe téve gyenge tiizon forraljuk, azaz redukciot
készitiink. 3 1 vizet feltesziink forrni. Belesziirjiik a fiiszerkivonatot, kevés cukorral és
citromlével izesitjiik. A tejfolt elkeverjitk a liszttel, és egy kevés meleg izesitett lével. A
habarékot az alapba ontjitk és 10 percig gyenge tiizon forraljuk. Ekkor beletessziik a
kimagozott meggyet. Felforraljuk a levest, majd a habtejszinnel dusitiuk. A lé kiforralasa elott
kevés konnyebb vorosborral is izesithetjitk. A kész levest melegen, vagy jol lehiitve
tejszinhabbal a tetején csészében is talalhatjuk. Tetejére citromfii levelet tehetiink.
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8. Soroljon fel és jellemezzen a kabakosok csoportjaba tartozo 5 kiilonbozo zoldségfélét!
Ismertesse, hogy melyiket milyen idészakban/évszakban lehet frissen beszerezni!
Mutassa be elokészitésiik miiveleteit, az elokészitésiik soran alkalmazott eszkozoket,
és az eszkozok alkalmazasa soran felmeriilo baleseti forrasokat!

Nevezzen meg a felsorolt zoldségfélék felhasznalasaval késziilé 2-2 ételt!
Ismertesse azok készitését és talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A zo6ldségfélek felsorolasa.
— A szezonalis id6szak meghatarozasa.
— Az elékészitésiik és az ahhoz kapcsolodo eszk6zok, baleseti forrasok ismertetése.
— A kivalasztott ételek készitése, talalasa.

*k*

Ismertesse a tyukfélék életszakasz- és ivar szerinti megnevezéseit, a csoportba
tartozo szarnyasok bontasi részeit! Sorolja fel a felhasznaltato belséségeket!
Mutassa be az egyes egyedek huisanak tulajdonsagait! Mondja el, milyen kapcsolat
van a hasok szerkezete és elkészitésiikhoz alkalmazott hokezelési eljarasok
megvalasztasa kozott! Nevezzen meg egy-egy ételt (étel-kiegészitokkel egyiitt),
amelyeket egészben siitéssel, frissen siitéssel, parolassal vagy fozéssel készithetiink!
Ismertesse készitésiiket és talalasukat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A megadott szempontok alapjan torténd csoportositas, a husok jellemzése,
szerkezetliket meghatarozoé tényezok.
— A husok szerkezetét meghatarozé tényezok.
— A huasok meghatdroz6 tulajdonsagai és az alkalmazando technoldgiai eljarasok
kozotti 0sszefiiggés.
— A szakmai elvarasoknak megfeleld ételek készitésének és talalasanak ismerete.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A reggeli biiféasztalhoz kell kimennie az étteremben a vendégeknek
frissen meleg reggeli ételeket késziteni. Mondja el, milyen ételeket kinalna
vendégeinek és hogyan, milyen eszkozokkel késziti el azokat!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Pork stew Sertésporkolt
Ingredients for 10 servings: Hozzdvalok 10 adagra:
1400 g blade bone 1400 | ¢ sertés lapocka
120 g lard 120 g sertészsir
300 g onion 300 g voroshagyma
200 g green pepper 200 g zoldpaprika
100 g tomato 100 g paradicsom
30 g red paprika 30| g | fiiszerpaprika
20 g salt 200 ¢ S0
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Sauté the finely chopped onion in some lard. Add the half of the diced green pepper and sauté
it adding some water. When it looks like a purée sprinkle it with red paprika. Turn up the heat
and add the pork meat cubes. Season the meat with salt and add the diced tomato. Cover and
simmer the stew. Add the other half of the green pepper. Cook it ready. If the meat is greasier,
add some garlic as well. Serve the stew with Hungarian noodles.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A finomra vagott voroshagymdt sertészsirban gyenge tiizon piritjuk-paroljuk. Hozzdadjuk
az aprora vagott zoldpaprika felét. Kevés viz hozzdaddsdval kétszer-haromszor zsirjara
piritjuk. Amikor elkasdsodott az alap, elpdarologtatiuk a folyadékot és rahintjiik a
fiiszerpaprikdt. Atforrésitiuk, majd beletessziik a kockdra vdgott sertéshiist. Amikor a hiis
elvesztette a nyersességét meghintjiik soval, beletessziitk a hamozott darabolt paradicsomot.
Fedo alatt készre paroljuk. Az utolso fazisban adjuk hozza a zoldpaprika kis kockdra
darabolt masodik felét. Ha a porkoltet zsirosabb, inasabb husrészekbol is készitjitk (pl.:
dagado, csiilok), tegyiink bele 20-25 g fokhagymat is. Koretként galuskat kinaljunk hozza.

Schweinsporkolt Sertésporkolt
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
1400 | g | Schweineschulter 1400 | g sertés lapocka
120 | g | Schweineschmalz 120 g sertészsir
300 g | Zwiebeln 300 g voroshagyma
200 | g | Paprikaschoten 200 g zoldpaprika
100 | g | Tomaten 100 g paradicsom
30| g | Gewirzpaprika 30| g filiszerpaprika
20 g | Salz 200 ¢ s0

Die fein gehackten Zwiebeln in Schweineschmalz rdsten, diinsten. Die hilfte der
Paprikaschoten dazu geben. Mit ein wenig Wasser aufgieBen, wenn das Wasser abgekocht ist,
(das machen wir zwei — dreimal) bestreuen wir es mit Gewiirzpaprika. Aufwérmen lassen
und das kleine Wiirfelfleisch dazu geben. Wenn das Fleisch halbfertig ist, sollen wir salzen,
und die kleinen Wiirfel Tomaten dazu geben. Unter dem Deckel fertig diinsten. Bei der letzten
Phase geben wir die andere halfte der Paprikaschoten dazu. Als Beilage empfehlen wir
NockerIn dazu.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodoé legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A finomra vagott voroshagymdt sertészsirban gyenge tiizon piritjuk-paroljuk. Hozzdadjuk
az aprora vagott zoldpaprika felét. Kevés viz hozzdaddsdval kétszer-haromszor zsirjara
piritjuk. Amikor elkasdsodott az alap, elpdrologtatiuk a folyadékot és rahintjiik a
fiiszerpaprikdt. Atforrésitiuk, majd beletessziik a kockdra vdgott sertéshiist. Amikor a hiis
elvesztette a nyersességét meghintjiik soval, beletessziitk a hamozott darabolt paradicsomot.
Fedo alant készre paroljuk. Az utolso fazisban adjuk hozzda a zoldpaprika kis kockdra
darabolt masodik felét. Ha a porkoltet zsirosabb, inasabb husrészekbol is készitjiik (pl.:
dagado, csiilok), tegyiink bele 20-25 g fokhagymat is. Koretként galuskat kindljunk hozza.
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9. Soroljon fel 5 kiilonb6z6 szaraz és/vagy friss hiivelyes élelmiszert! Ismertesse azok
szezonalis jellegét! Kiemelt figyelmet forditson a valasztott hiivelyesek elokészitésére,
az elokészitésiik soran mutatkozo fizikai és bioldgiai veszélyforrasok ismertetésére!
Nevezzen meg a felsorolt hiivelyesek felhasznalasaval késziilo 2-2 ételt! Ismertesse a
felsorolt ételek készitését és talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A zoldségfélék felsorolésa.
— A szezonalis idészak meghatarozasa.
— Az el6készités miiveletei, a felmeriil fizikai, biologiai veszélyforrasok.
— A kivalasztott ételek készitése, talalasa.

*kk

Jellemezze a kacsat, a libat és a gyongyost (gyongytyukot)! Mutassa be hisuk
tulajdonsagait! Ismertesse a megnevezett szarnyasok bontasi részeit, a
felhasznalhaté belsoségeit, és az el6készitésiikkel kapcsolatos teendéket! Nevezzen
meg 3 ételt, amelyeket a felsorolt husrészek felhasznalasaval készithetiink,
ismertesse azok készitését, talalasat! Milyen étel-kiegészitéket (koretet, martast)
ajanlana az ételekhez?
Kiilon beszéljen a libamaj tulajdonsagairol, el6készitésérél, valamint annak
egészben, illetve frissen siitéssel torténé hokezelésérol!
Kulcsszavak, fogalmak:
— Akacsa, aliba ¢és a gyongyos husanak jellemzése, bontasi részeik, elékészitésiik.
— Kiilonb6zé hdkezelési eljarasokkal készitett ételek technologidinak ismerete, a
talalasuk valtozatai.
— A libamdj zsirtartalma, a kotOszovetek eltavolitasa, a tejben pacolas moédja és
funkcidja, a hdkezelés lehetdségei.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: S féle, a szarazaruk csoportjaba tartozo élelmiszert kell vételeznie a
raktarbol. Mondja meg a raktarosnak, melyik élelmiszerbdl milyen étel fog késziilni!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Deep fried pork ribs . ,
(Deep frisd breaged pork ribs) Rantott sertésborda
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
1400 g pork chop 1400 g sertés karaj csont nélkiil
250 g breadcrumbs 250 g zsemlemorzsa
120 g flour 120 g finomliszt
3 eggs 3| db | tojas
15 g salt 15 g s0
500 | ml oil 500 ml | étolaj
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Divide the meat into slices. Ponder them with a meat tenderiser. Sprinkle salt on the slices.
Dip the meat slices in flour, then in well-beaten eggs and finally in breadcrumbs. Fry them in
hot lard until golden brown. Drip the excess oil on paper towel. Prepare the meat freshly, just
before serving. Garnish with French fries, lettuce or cucumber salad.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A kicsontozott sertéskarajbol szeleteket vagunk. A szeleteket husverd kalapdccsal gyengén
kiveregetjiik. Kozvetleniil a siités elott megsozzuk, liszthe, felvert egész tojasba és
zsemlyemorzsaban forgatjuk. A morzsat alaposan ranyomogatjuk a husra, hogy nehogy a
zsiradékban leoldodjon. Forro bo olajban siitjiik és itatos papirral fedett feliiletre tessziik. A
rantott szeleteket mindig rendelésre, frissen siissiik.

A hagyomdanyos jellemzé korete a siilt hasabburgonya. Mindig kindljunk mellé valamilyen
saldtat is. Példaul fejes salatat vagy uborkasalatat!

Panierte (Gebratene) Schweinekoteletten Rantott sertésborda
Zutaten fiir 10 Portionen
Schweinekoteletten sertés karaj

1400 g ohne Knochen 1400 | g csont nélkiil

250 g Semmelbrosel 250 | g | zsemlemorzsa

120 g Mehl 120 | g | finomliszt

3| Stiick | Ei 3| db | tojas
15 g Salz 15| g |so
500 | ml Speiseo] 500 | ml | étolaj

Die Knochen entfernen, und 70 g Scheiben schneiden. Leicht klopfen (plattieren), salzen dann
mit Mehl, Eier und Semmelbrdsel (Paniermehl) panieren. In heiBem Ol braten. Wenn das
Fleisch fertig ist, auf FlieBpapier oder Papierhandtiicher stellen. Diese Speise diirfen wir nur
nach Bestellung zubereiten. Eine passende Beilage sind Bratkartoffeln, und wir empfehlen
dazu einen Salat z.B. Kopfsalat oder Gurkensalat.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technoléogiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A kicsontozott sertéskaraj hartydjat hossziranyban beirdaljuk, majd 70 grammos szeleteket
vagunk. A szeleteket husverd kalapdccsal gyengén kiveregetjiik. Kozvetleniil a siités elott
megsozzuk, liszthe, felvert egész tojasba és zsemlyemorzsaban forgatjiuk. A morzsat
alaposan ranyomogatjuk a husra, hogy nehogy a zsiradékban leoldodjon. Forro bo olajban
siitjiik és itatos papirral fedett feliiletre tessziik. A rdantott szeleteket mindig rendelésre,
frissen siissiik.

A hagyomdnyos jellemzo korete a siilt hasabburgonya. Mindig kindljunk mellé valamilyen
saldtat is. Példaul fejes salatdat vagy uborkasaldatdt!
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Milyen formaban (elokészitettségi fokon) szerezheti be egy vendéglato vallalkozas a
tyuktojast? Milyen esetekben és milyen médon kell fertotleniteni azokat? Ismertesse
a fertotlenitett tojasok tarolasanak a modjat!

Milyen élelmiszerbiztonsagi (HACCP) dokumentumokat kell vezetni a felhasznalt
tojasokkal kapcsolatban, és mit kell, hogy tartalmazzanak a dokumentumok?
Soroljon fel 10 olyan ételt, amelyeket tyuktojas felhasznalasaval kell késziteni!
Ismertesse a nevezett ételek készitését, talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A tylktojasok beszerzési lehetdségei.
— A fertdtlenités szabalyai és maddja.
— Az eldkészitett tojasok tarolasi szabalyai.
— Az ¢lelmiszerbiztonsagi dokumentumok és azok tartalma.
— Tojasbol és/vagy tojassal késziilo ételek, €s azok készitése, talalasa.

*k*

Ismertesse és jellemezze a pulyka bontasi részeit, azok elokészitését! Nevezzen meg
2-2 siitéssel és parolassal készitheté pulykahtsételt! Mondja el azok készitését és
talalasat! Soroljon fel az adott ételekhez kinalt étel-kiegészitoket (koret, martas)!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A husrészek felsorolasa és azok jellemzése (zsir-, viz-, kotdszovet dsszetétel, szin,
suly, stb.).
— A megadott kovetelményeknek megfeleld ételek készitése és talalasa.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Baromfiféléket kell elokészitenie. Mondja el, milyen baromfiféléket
ismer, és milyen részeire szoktuk azokat felbontani! Ismertesse az egyik, On altal j6l
ismert szarnyasbol késziilt étel receptjét!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirdsat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Pork tenderloin Brasso style Brassoi apropecsenye
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
1400 g pork fillet 1400 g sertéssziizpecsenye
200 g smoked bacon 200 g fiistolt szalonna
80 g lard 80 g Sertészsir
2000 g potato 2000 g burgonya
4 g ground black pepper 4 g orolt feketebors
15 g salt 15 g Y
40 g garlic 40 g fokhagyma
1| bunchof | parsley 1| csomo | petrezselyem zild

Fry the sliced smoked bacon in some lard. Remove the bacon and sauté the diced potatoes in

the

lard. Put them aside. Place the chopped pork fillet on the fried bacon and some lard and

heat them together. Season it with ground black pepper, crushed garlic and later with some
salt to make it juicy. When the meat is fried, mix it with the fried potatoes. Sprinkle it with
some chopped parsley and serve it fresh.
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Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodé legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A metéltre vagott fiistolt szalonndt kevés zsir hozzdaddsaval iivegesre piritjuk és lesziirjiik.
Zsirjaban gyengén sozva megpiritjuk a nyers, rovid hasdabokra vdgott burgonydt és
félretessziik. Rendeléskor a kisiitott szalonnat kevés zsirra téve feltessziik melegedni.
Amikor forré belerakjuk a ceruza vastagsdgura vigott sertéssziizpecsenyét. Orolt borssal,
zuzott fokhagymdval fiiszerezziik, és amikor mdr szinét vesztette megsozzuk. (Igy marad jé
szaftos!). Amikor a hus megpirult, osszekeverjiik a piritott burgonydval, meghintjiik
finomra vagott petrezselyem zoldjével és azonnal talaljuk.

Schweinegeschnetzeltes ,,Brasso” Brassoi apropecsenye
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
1400 g Schweinefilet 1400 g sertéssziizpecsenye
200 g Réuchertspeck 200 g fiistolt szalonna
80 g Schweineschmalz 80 g sertészsir
2000 g Kartoffeln 2000 g burgonya
4 g Pfeffer gemahlen 4 g orolt feketebors
15 g Salz 15 g 50
40 g Knoblauch 40 g fokhagyma
1| Bund Petersilie 1| csomo | petrezselyem zold

Die Rdiucherspeckstreifen mit wenig Schweineschmalz rosten, und absieben. Im
Schweineschmalz miissen wir den Kartoffelbutton rosten. Bei Bestellung — diese Speisen
diirfen wir nur nach Bestellung zubereiten — den Speck in einer Pfanne aufwarmen. Wenn der
Schmalz heiB ist, legen wir das Bleistift dicke geschnittene Schweinefilet hinein. Mit Pfeffer,
Knoblauch und wenn das Fleisch nicht mehr weiss ist, salzen. (So bleibt das Fleisch saftig.)
Dann werden wir das Fleisch, mit den gebratenen Kartoffeln zusammenmischen, und beim
Anrichten mit fein gehackter Petersilie bestreuen, und sofort servieren.

Az idegen nyelvi szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A metéltre vagott fiistolt szalonndt kevés zsir hozzdaddsaval iivegesre piritjuk és lesziirjiik.
Zsirjaban gyengén sozva megpiritjuk a nyers, rovid hasdabokra vdgott burgonydt és
félretessziik. Rendeléskor a kisiitott szalonndt kevés zsirra téve feltessziik melegedni.
Amikor forré belerakjuk a ceruza vastagsdgura vigott sertéssziizpecsenyét. Orolt borssal,
zuzott fokhagymdval fiiszerezziik, és amikor mdr szinét vesztette megsozzuk. (Igy marad jo
szaftos!). Amikor a hus megpirult, osszekeverjiitk a piritott burgonydval, meghintjiik
finomra vagott petrezselyem zoldjével és azonnal talaljuk.

59/95



Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

11. Soroljon fel 10 olyan zoldségfélét, amelyek alkalmasak fozelék készitésére!

Ismertesse azok el6készitését!
Mondja el ot fozelékétel készitését, talalasat! Nevezzen meg olyan feltéteket,
amelyeket a felsorolt fozelékekhez kinalhatunk! Ismertesse elkészitésiik és talalasuk
modjat!
Kulcsszavak, fogalmak:

— A zoldségfélék és azok eldkészitése.

— Fozelékek megnevezése.

— Készitésiik és talalasuk ismertetése.

— A feltétek felsorolasa, elkészitésiik és talalasuk ismertetése.

*k%k

Nevezzen meg két-két olyan husételt, amelyet sertéshiisbol szeletben- és apritottan
parolassal, valamint f6zéssel készithetiink! Ismertesse az adott ételek készitéséhez
felhasznalhat6 husrészeket, mondja el a nevezett fogasok készitését, talalasat!
Soroljon fel 6t-6t fiistolésre alkalmas sertéshiusrészt, és jellegzetes disznotoros ételt!
Nevezzen meg egy olyan sertéshiisbol készitheté ételt, amelyet sous-vide eljarassal,
vagy konfitalassal készitene el! Ismertesse az étel készitését és talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A husrészek ismerete.
— A megadott kovetelményeknek megfeleld ételek készitése és talalasa.
— Atoros ételek és azok készitése.
— Asous-vide technologia €s a konfitalas alkalmazasa.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Kiilfoldi diakok érkeztek a gyakorlati munkahelyére, s a magyar
konyha jellegzetességeirdl érdeklédnek. Mondja el nekik a magyar konyhaban
hasznalt jellegzetes fiiszereket és izesitd anyagokat, majd soroljon fel ételpéldakat
azokhoz!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Paprika chicken Paprikas csirke
Ingredients for 10 servings: Hozzdvalok 10 adagra:
2.5 chickens 2,5| db | csirke
120 | ¢ lard 120 | g | sertészsir
200 ¢ onion 200 | g | vordshagyma
150 | g green pepper 150 | g | zéldpaprika
100 | ¢ tomato 100 | g | paradicsom
25| ¢ red paprika 25| g | fiiszerpaprika
25| ¢ salt 25| g | so
30| g flour 30| g | liszt
500 g sour cream 500 | g | tejfol
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If we have smaller chickens it is better to use 5 of them. In this case we can serve 1 thigh and 1 breast for each
guest. If the chickens are bigger, 2.5 is enough and we might halve the meat portion. Cut the chicken into
pieces. Sauté the finely chopped onion in lard at low heat. Add the chopped green pepper. Sauté it adding some
water. When it becomes a purée sprinkle it with red paprika. Turn up the heat and add the chicken pieces.
Season it with salt and cover the pot. Simmer it at low heat. Add the rest of the chopped green pepper and
tomato. Remove the chicken from the pot when it is tender. Thicken the dish with a mixture of sour cream and
flour. Bring it to the boil and pour the gravy on the chicken pieces. Serve it with hot Hungarian noodles.

Az idegen nyelvii szoveg forditiasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologidhoz kapcsolédo
legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Ha valoban csirkével dolgozunk, 5 darabot haszndljunk, mert akkor minden vendégnek tudunk tdlalni
combot és melle részét egyarant. Ha valdojaban csirkének nevezett jércékkel dolgozunk 2,5 darabot
haszndaljunk és talalaskor fele mellrész és fele combrészt talaljunk egy adagba.

A finomra vagott véréshagymadt sertészsirban gyenge tiizén piritjuk-paroljuk. Hozzdadjuk az aprora vagott
zoldpaprika felét. Kevés viz hozzdadasdval kétszer-hdaromszor zsirjdara piritjiuk. Amikor elkasdsodott az alap,
elpdrologtatjuk a folyadékot és rahintjiik a fiiszerpaprikdt. Atforrésitiuk, majd beletessziik a negyedekbe
darabolt csirke — jérce hust. (Daraboliskor a hdtat, a szdrnyvégeket levdlaszthatjuk és tdalaldskor
félretehetjiik. Igy csak a nemesebb hiisrészeket kindljuk fogyasztisa.) Sézzuk, és fedd alatt gyenge tiizon
paroljuk. Kozben beletessziik a maradék darabolt zoldpaprikat és paradicsomot. Amikor a hus megpuhul,
kivessziik az edénybdl. Az alapot vékony tejfolos habardssal siiritjiik és alaposan kiforraljuk, majd rdsziirjiik
a félretett husokra. Forron galuska korettel talaljuk.

Paprikahuhn Paprikas csirke
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
2,5 | Stiick | Huhn 2,5| db | csirke
120 | ¢ Schweineschmalz 120 | g | sertészsir
200| g Zwiebeln 200 | g | voroshagyma
150 | g Paprikaschoten 150 | g | zoldpaprika
100 | g Tomaten 100 | g | paradicsom
25| ¢ Gewlirzpaprika 25| g | fiiszerpaprika
25| g Salz 25| g | so
30| g Mehl 30| g | liszt
500 g Sauerrahm 500 | g | tejfol

Die fein gehackten Zwiebeln in Schweineschmalz rdsten, diinsten. Die hélfte der Paprikaschoten dazu geben.
Mit wenig Wasser zwei — dreimal in Fettrosten. Wenn das Wasser abgekocht, mit Gewiirzpaprika bestreuen.
Aufwirmen lassen, und das in Viertel Stiicke aufgeschnittenes Hiihnerfleisch dazu geben. Salzen, und unter
dem Deckel bei kleiner Flamme diinsten. Inzwischen geben wir die restlichen Paprikaschoten und die Tomaten
dazu. Wenn das Fleisch weich ist, - nehmen wir es aus dem Topf. Mit Saurer Sahne und Mehl binden, und gut
aufsieden. Mit heiBen Nockerln anrichten.

Az idegen nyelvii szoveg forditidsa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégidhoz kapcsolodé
legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Ha valoban csirkével dolgozunk, 5 darabot haszndljunk, mert akkor minden vendégnek tudunk tdlalni
combot és melle részét egyarant. Ha valojaban csirkének nevezett jércékkel dolgozunk 2,5 darabot
haszndljunk és talalaskor fele mellrész és fele combrészt talaljunk egy adagba.

A finomra vdagott vordshagymadt sertészsirban gyenge tiizon piritjuk-pdaroljuk. Hozzdadjuk az aprora vagott
zoldpaprika felét. Kevés viz hozzdadasdval kétszer-hdaromszor zsirvjdara piritjiuk. Amikor elkasdsodott az alap,
elpdrologtatiuk a folyadékot és rihintjiik a fiiszerpaprikdt. Atforrésitiuk, majd beletessziik a negyedekbe
darabolt csirke — jérce hiist. (Daraboliskor a hdtat, a szarnyvégeket levilaszthatjuk és tdlaldskor
félretehetjiik. Igy csak a nemesebb hiisrészeket kindljuk fogyasztisa.) Sozzuk, és fedd alatt gyenge tiizon
paroljuk. Kozben beletessziik a maradék darabolt zoldpaprikdt és paradicsomot. Amikor a hiis megpuhul,
kivessziik az edénybdl. Az alapot vékony tejfolos habardssal siiritjiik és alaposan kiforraljuk, majd rdsziirjiik
a félretett husokra. Forron galuska korettel talaljuk.

61/95 C



12.

Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

Soroljon fel 3-3 tojassal és tojas nélkiil késziilt szaraztészta-féleséget! Ismertesse
azok f6zésének modjat! Mit értiink 8 tojasos szaraztésztan?

Emlitsen tésztafélénként két-két olyan Kiilonbozé ételcsoportba tartozé ételt,
amelyek készitéséhez, talalasahoz a nevezett szaraz tésztat alkalmazzuk! Ismertesse
ezen ételek készitését!

Térjen ki arra is, hogy milyen szabalyok vonatkoznak a tésztafélék készen tartasara,
talalasara (példaul a szoratok felhelyezésére), valamint az ételmintak eltevésére!

Kulcsszavak, fogalmak:
— Tésztafélék ismertetése.
— FO6zési modok.
— Mit fejez ki a tésztakészitéskor felhasznalt tojasok szama?
— Tésztaételek és/vagy tésztat tartalmazd ételek, €s azok készitése.
— A tésztaételek készen tartasa, talalasa.
— Etelminték eltevésére vonatkozo szabalyok.

*k*k

Jellemezze a borjuhust! Ismertesse a borjihusbol vaghato szeletféléket! Nevezzen
meg egy-egy eltéré hokezelési eljarassal készitett ételt, amelyeket az adott
szeletfélébol készithetiink! Mondja el azok készitését és talalasat! Milyen étel-
kiegészitoket (koret, martas) kinalna az ételekhez? Hogyan kell egy (kivalasztott)
egészben siitéssel készitheté borjuhust el6késziteni, hékezelni annak érdekében,
hogy az a legmagasabb élvezeti értékkel keriilhessen talalasra? Nevezzen meg két
olyan husrészt, amelybdl az emlitett modon készithet egészben siilt ételt!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A borjuhus jellemzd sajatossagai.
— A kiilonbozo szelettipusokbol készithetd ételek.
— A megadott kdvetelményeknek megfeleld ételek készitése és talalasa.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Vagoallatok husai érkeztek az iizletbe. Onnek kell azokat atvenni,
lemérni és bevinni a husraktarba, a huselokészitobe. Mondja el a séf irnak, hogy
mibdl mennyi érkezett és hova helyezte el azokat!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Cottage cheese dumplings Turogombdc
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:

1000 g |cottage cheese 1000 | g | tehéntiiro

160 g |semolina 160 | g | buzadara
4| - |eggs 4| db | tojas

salt so (a tésztahoz és
22+40 g (for the dumplings and the water) 22+40| g fo”zé"()izhez)

200 g |butter 200 g |vaj

150 g |breadcrumbs 150 | g | zsemlyemorzsa

500 g |sour cream 500 | g | tejfol
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Combine cottage cheese, egg yolks, semolina and salt in a bowl. Beat the egg whites until stiff.
Gradually fold the beaten egg whites into the cottage cheese mixture. Let the mixture rest in the
fridge for 10-15 minutes. With damp hands form balls from the mixture and boil them in salted
boiling water. Cook the dumplings until they come to the surface, simmer them until they are
soft. Toast the breadcrumbs in butter until they are golden yellow. Serve the dumplings with
warmed sour cream, toasted breadcrumbs and powdered sugar.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Az attort tehénturohoz hozzaadjuk a buzadardt, a sot és a tojasok sargajat. Amikor alaposan
osszekevertiik, tobb lépésben ovatosan hozzdadjuk a tojasok kemény habba vert fehérjét. 10—
15 percig hiitoszekrényben pihentetjiik — ezalatt a buzadara megszivia magat a turoban levo
savoval, ettol megduzzad, ami segiti a formazdst és f6zés kozben a puhuldst.

Vizbe martott kandllal és a nedves tenyeriink segitségével formazva bo, forrasban levé sos
vizhe szaggatjuk. Amikor a gombdocok mar felemelkednek az edény aljardl, a hokezelést csak
gyongyozo forralassal vigyiik tovabb, hogy a gombocok szép lassan duzzadjanak meg és
puhuljanak dat. Amikor a gombdc érintésre mdr nem fordul dt biztosan megfott.

A fozovizben tartjuk melegen tdlalasig. Talalaskor alaposan lecsurgatiuk. A kerek talon vagy
tanyéron tessziik ra az egyik oldalara a langyositott tejfolt, a mdsikra a vajban aranysargdra
piritott zsemlemorzsat. Kiilon porcukrot is kinalunk hozza.

Topfenknodeln Turégomboc
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
1000 g |Quark (Topfen) 1000 | g | tehénturo
160 | g |Weizengriel3 160 | g | buzadara
4 | Stiick |Eier 4| db | tojas
22+40 | g |Salz (Teig und Kochwasser) 22+40 | g | SO (tészta + f0z6viz)
200 | g |Butter 200 g |vaj
150 | g |Semmelbrosel 150 | g | zsemlyemorzsa
500 | g |Saurer Sahne 500 | g | tejfol

Den Quark miissen wir passieren, Weizengrief3, Salz und die Eier dazu geben. Wenn wir damit
fertig sind, geben wir vorsichtig das aufgeschlagene Eiwei3 dazu. 10 bis 15 Minuten in den
Kiihlschrank stellen. Mit einem Loffel und Hand Béllchen formen und im Salzwasser kochen
lassen. Semmelbrdsel miissen wir Goldbraun résten, und auf einen Teller stellen. Die Knodel
dazugeben und mit lauwarmer Saure Sahne iibergiefen.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Az attort tehénturohoz hozzaadjuk a buzadaradt, a sot és a tojasok sargajat. Amikor alaposan
osszekevertiik, tobb lépésben ovatosan hozzdadjuk a tojasok kemény habba vert fehérjét. 10—
15 percig hiitoszekrényben pihentetjiik — ezalatt a buzadara megszivia magdt a turoban levé
savoval, ettol megduzzad, ami segiti a formazdst és fozés kozben a puhuldst.

Vizbe martott kandllal és a nedves tenyeriink segitségével formazva bo, forrasban levo sos
vizhe szaggatjuk. Amikor a gombocok mar felemelkednek az edény aljardl, a hokezelést csak
gyongyozd forraldassal vigyiik tovabb, hogy a gombocok szép lassan duzzadjanak meg és
puhuljanak at. Amikor a gombdc érintésre mdar nem fordul dt biztosan megfott.

A fozovizben tartjuk melegen talalasig. Talalaskor alaposan lecsurgatjuk. A kerek talon vagy
tanyéron tessziik ra az egyik oldaldara a langyositott tejfolt, a mdsikra a vajban aranysdrgdra
piritott zsemlemorzsat. Kiilon porcukrot is kindlunk hozzd.
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13. Nevezzen meg 5-5 szaritott- és friss zold filiszernovényt, valamint 3 izesitoszert!
Hatarozza meg, mit értiink fiiszeren, és mit izesiton? Mindegyik alkalmazasara
mondjon 2-2 étel-példat! Ismertesse a kivalasztott ételek készitését és talalasat!
Soroljon fel 10 olyan fontos szabalyt, amelyeket a fiiszerek és izesitok alkalmazasakor
indokolt betartani!

Kulcsszavak, fogalmak:
— Fuszerek ésizesitk felsorolasa.
— A felhasznalasukkal késziil6 ételek.
— Akivalasztott ételek készitése és talalasa.
— A fliszerezés ¢€s izesités altalanos €s konkrét szabalyai.

*k%k

Mondja el, hol helyezkednek el a szarvasmarha egészében a bélszinek és a hatszinek!
Mettél meddig tart a magas hatszin? Miért terjedt el a koznyelvben a bélszinre a
vesepecsenye megnevezés? Jellemezze a két husfélét részeik, rostszerkezetiik, zsiradék-
és folyadéktartalmuk alapjan! Részletesen ismertesse elokészitésiiket (tisztitas, feliileti
zsiradékok és kotoszovetek kezelése, pacolas, darabolas, formazas stb.)!
Sorolja fel a bélszin 6 siitési fokozatat! Részletesen mondja el, miként kell végezni a
hisok hdokezelését a megfelelo siitési fokozat elérése érdekében! Mondjon példakat
bélszinbol és hatszinbol egészben siitéssel és burkolassal készitett ételekre! Részletezze
ot kiilonbozo, szeletben siilt bélszin-étel elkészitésének modozatait! Sorolja fel jellemzo
alapanyag-osszetevoiket, azok készitési technologiajat, talalasuk modjat! Milyen étel-
kiegészitokkel (koretekkel, martasokkal) talalna az ételeket?
Kulcsszavak, fogalmak:

— ADbélszin és a hatszin elhelyezkedése a szarvasmarhaban, a htsok jellemzése.

— A hat siitési fokozat és azok bemutatasa.

— Bélszinbdl és hatszinbdl kiillonb6zo hokezelési eljarasokkal készitett ételek készitése

és talalasa.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Egy hétig tésztakonyhan volt gyakorlaton. Mondja el egy olyan tésztaétel
alapanyagait és technolégiajat, amelyet ez id6 alatt készitett!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Pancakes filled with walnut cream Diokrémes palacsinta
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
400 | g flour 400 g finomliszt
300 | ml milk 300 ml tej
300 | ml | soda water 300 ml szodaviz
2| --- eggs 2 db tojas
200 ¢ salt 20 g /]
120 | ml | oil 120 ml étolaj
300 g walnut 300 g dio
300 | ml milk 300 ml tej
1| - lemon 1 db citrom
50| g raisin 50 g mazsola
100 | g honey 100 g meéz
50| g powdered sugar 50 g porcukor
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Sift the flour into a mixing bowl. Beat the eggs and mix them with milk. Add the egg mixture,
the soda water and some salt to the sifted flour. Mix the ingredients until smooth. Fry the
pancakes in some oil in a frying pan. For the filling, bring the milk to boil and add honey to it.
When it is boiling, add the ground walnut, the lemon zest and the cleaned and soaked raisins.
Boil them together. Spread the pancakes with the filling and roll them up. Sprinkle the top of
the pancakes with some powdered sugar and serve them hot.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Keverotdlba szitaljuk a lisztet. Beletessziik a sot, raontjiik a felvert tojasokkal elkevert tejet,
és egy kevés szodavizzel simdra keverjiik. A tejszin sitriiségii dllomdnyadt szodavizg
hozzaadasaval dllitiuk be. A serpenyébe tett étolajat melegitsiik meg és egyenletesen
ontsiink bele egy vékony réteg tésztit.

A toltelékhez tegyiik fel forrni a tejet. Mérjiik bele a mézet. Amikor forr, szorjuk bele a
daralt diot, a reszelt citromhéjat és a tisztitott aztatott, lemosott mazsolat. Forraljuk ossze.
Tdlalaskor a palacsinta feliiletét egyenletesen kenjiik a meg a toltelékkel, és tekerjiik fel.
Kevés porcukrot hintsiink a tetejére.

Palatschinken mit Nusscremefiillung Diokrémes palacsinta
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
400 g Mehl 400 g | finomliszt
300 | ml Milch 300 ml| tej
300 | mi Sprudelwasser 300 | ml| szodavig
2 | Stick | Eier 2| db| tojas
20 g Salz 20 g | so
120 | ml Speisedl 120 | ml| étolaj
300 g Wallnuss 300 g | dio
300 | ml Milch 300 ml| tej
1| Stiick | Zitrone 1| db| citrom
50 g Rosinen 50 g mazsola
100 g Blumenhonig 100 g | virdgméz
Puderzucker
50 g (Staubzucker) 50 g porcukor

In einer Schiissel das Mehl, durchsieben salzen, die Milch und die Eier auch hinein geben, mit
Sprudelwasser gut zusammenmischen. Die Pfanne mit wenig Ol aufwirmen, und den Teig mit
passendem Schopfer in die Pfanne gie3en.

Fiir die Fiillung: Die Milch aufkochen, den Honig hinein wiegen, wenn die Milch siedet, die
gemahlenen Wallniisse, Zitronenschale und die Rosinen dazu geben, und zusammen
aufkochen. Den Palatschinken mit dieser Fiillung fiillen, aufrollen, und mit wenig
Puderzucker bestreuen.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Keverotalba szitialjuk a lisztet. Beletessziik a sot, raontjiik a felvert tojasokkal elkevert tejet,
és egy kevés szodavizzel simdra keverjitk. A tejszin striiségii dllomdnyat szodaviz
hozzaadasaval dllitiuk be. A serpenydbe tett étolajat melegitsiik meg és egyenletesen
ontsiink bele egy vékony réteg tésztit.

A toltelékhez tegyiik fel forrni a tejet. Mérjiik bele a mézet. Amikor forr, szorjuk bele a
daralt diot, a reszelt citromhéjat és a tisztitott aztatott, lemosott mazsolat. Forraljuk ossze.
Tdlalaskor a palacsinta feliiletét egyenletesen kenjiitk a meg a toltelékkel, és tekerjiik fel.
Kevés porcukrot hintsiink a tetejére.
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14. Ismertesse a bécsi bundazas szakszeril végzését!

Nevezzen meg 3-3 olyan husfélét, zoldségfélét vagy tésztafélét, amelyet a fenti
eljarassal készitiink! Ismertesse az adott ételek készitését és talalasat!
Sorolja fel azokat a gépeket, berendezéseket és eszkozoket, amelyek sziikségesek a
miiveletek elvégzéséhez!
Nevezze meg azokat az étel-kiegészitoket (koretek, martasok, salatak), amelyeket az
adott étel-elemek mellé kinalna!
Milyen egyéb bundazasi eljarasokat ismer, és milyen ételféleségek készitéséhez
alkalmazzuk azokat?
Kulcsszavak, fogalmak:

— A bécsi bundazas miiveletei €s azok alkalmazasi modja.

— Husételek és zoldség- vagy tésztaételek megnevezése, elkészitésiik ismertetése.

— Az elkészités soran alkalmazott gépek, berendezések, eszk6zok ¢és azok

alkalmazasa.
—  Etel-kiegészitdk megnevezése.
— Egyéb bundazasi eljarasok felsorolasa és ismertetése.

*k%k

Ismertesse a szarvasmarha husanak altalanos jellemzéit! Sorolja fel a marhacomb
bontasi részeit! Nevezzen meg harom olyan husételt, amelyeket a felsorolt
husrészekb6l készitiink! Milyen ételeket készitene az alabbi szarvasmarha
husrészekbol: pofa, stefania (vastag lapocka), szegy, marhalabszar, nyak? Az
emlitett ételek koziil valasszon ki kettot! Mondja el készitésiiket és talalasukat, a
hozzajuk ill6 koretekkel egyiitt!
Kulcsszavak, fogalmak:

— A megnevezett husrészek jellemzése, elhelyezkedése a szarvasmarhaban.

—  Etel példak a felsorolt husrészek felhasznalasaval.

— A kivalasztott ételek készitése és talaldsa.

Idegen nyelvi feladat
1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A séf ur tajékozodni szeretne arrol, hogy az el6z6 héten mit tanultak
az iskolaban. Mondja el, milyen hokezelési eljarasokrol volt sz6!
2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrdol magyar nyelvre!

Plum dumplings Szilvds gomboc
Ingredients for 10 servings: Hozzavaldk 10 adagra:
1100 | g | potato 1100 | ¢ burgonya
250 | g | flour 250 | g | finomliszt
20-30 | g Z";‘]'; tgg;\/;?: r)d“mp' ngs 20-30 | g | s6 (tdsztatfézéviz)
4| -- |eggyolks 4| db | rojds sdrga
80| g |lard 80| g | sertészsir
400| g | plum 400 | g | szilva
2| g | ground cinnamon 2| 0 orolt fahéj
30| g | breadcrumbs 30| g | zsemlyemorzsa
300 | g | butter 300 g | vaj
350 | g | breadcrumbs 350 | g | zsemlyemorzsa
30| g | powdered sugar 30| ¢ porcukor
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Cook the cleaned, peeled and diced potato in salted water until tender. Drain and mash them. Spread out the
mashed potato on a bakeboard to cool it completely. Crumble the lard in the flour. Add salt, the egg yolks and
the mashed potato and knead them together until a dough forms. Let it rest in a cool place for a while. Roll out
the dough on the well-floured bakeboard with a floured rolling pin into 5-6 mm thick and cut out 30 squares.
Remove the stones from the plums, cut them into halves if they are too big. Mix ground cinnamon with
breadcrumbs and sugar. Coat the plums with this mixture and place them on the dough squares. Pinch the edges
of the squares to seal and gently form balls between your palms. Cook the dumplings in boiling salted water and
simmer until they are firm to the touch. Remove the dumplings from the water with a slotted spoon and rinse
them in lukewarm water. Drain them well and coat them with hot breadcrumbs fried in butter. Serve with
powdered sugar or sugar seasoned with cinnamon. Serve with powdered sugar or sugar seasoned with
cinnamon.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz kapcsolodo
legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A kockdra vagott tisztitott burgonyadt sos vizhen megfozziik és forron dtpasszirozzuk.

A lisztet kimérjitk a gyurotablara, hozzdadjuk a sertészsirt, és a két anyagot dsszemorzsoljuk. Beletessziik a
sot, a tojdsok sdargdjdt és a kihiilt burgonyapiirével konnyed mozdulatokkal gyorsan tésztava gyurjuk. Rovid
iddre hiivos helyre pihenni tessziik.

A burgonyids tésztdt gyurotdablan, 5-6 mm vastagra nyujtjuk. 30 db 60-80 mm élhosszusdgu négyzetre vdagjuk.
Az orolt fahéjat osszekeverjitk kevés zsemlemorzsaval és kristalycukorral. A szilvat meghempergetjiik a
zsemlemorzsds, cukros orolt fahéjban, a tésztakockdakra helyezziik és gombocokat formazunk. Sos forrdsban
levd vizbe tessziik foni. Sziirékandllal kivessziik a fozovizbol, és langyos vizhe mdrtva leoblitjiik. Jol
lecsurgatjuk, és forro piritott vajas morzsaban alaposan dtforrositva talaljuk. A vendégeknek porcukrot és
Jfahéjas porcukrot is kindlunk hozzd, hogy izlés szerint vilaszthassanak.

Pflaumenkndédel Szilvdas gomboc
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
1100 g Kartoffeln 1100 g burgonya
250 g Mehl 250 g finomliszt
20-30 g Salz (Teig und Wasser) 20-30| g SO (tészta+fi76viz)
4 | Stick | Eigelb (Eidotter) 4| db | tojds sdrga
80 g Schweineschmalz (Fett) 80| ¢ sertészgsir
400 g Pflaumen 400 ¢ szilva
2 g Zimt 21 g orolt fahéj
30 g Semmelbrosel 30| ¢ zsemlyemorzsa
300 g Butter 300 g vaj
350 g Semmelbrosel 350 g zsemlyemorzsa
30 g Puder (Staub) Zucker 30| ¢ porcukor

Die Kartoffeln in Wirfelform schneiden und kochen lassen, dann passieren. Das Mehl und den
Schweineschmalz vermengen, Salz, Eigelb und die Kartoffeln zu einem Teig kneten. Den Teig rechteckig 5 — 6
mm ausrollen. Davon ca 30 Stiick viereckige Formen ausschneiden. Den Zimt mit Semmelbrésel und Zucker
zusammenmischen. Die Pflaumen mit Zimt bestreuen, und in die Mitte des Teiges stellen, Knodelformen
verknittern und heif servieren. Zimt-Staubzucker und Puderzucker dazu empfehlen (Pullverzucker).

Az idegen nyelvii szoveg forditisa tartalmazza az aldbbi ételkészitési technologiahoz kapcsolodo
legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A kockdra vagott tisgtitott burgonyadt sos vizben megfozziik és forron datpasszirozzuk.

A lisztet kimérjiik a gyurdtablara, hozzdadjuk a sertészsirt, és a két anyagot dsszemorzsoljuk. Beletessziik a
SOt, a tojdsok sdargdjdt és a kihiilt burgonyapiirével konnyed mozdulatokkal gyorsan tésztava gyurjuk. Rovid
iddre hiivos helyre pihenni tessziik.

A burgonyas tésztdt gyurotablan, 5—6 mm vastagra nyujtjuk. 30 db 60—80 mm élhosszusdagu négyzetre vagjuk.
Az Orolt fahéjat dsszekeverjiik kevés zsemlemorzsdaval és kristilycukorral. A szilvat meghempergetjiik a
zsemlemorzsds, cukros orolt fahéjban, a tésztakockdkra helyezziik és gombdcokat formazunk. Sos forrdsban
levé vizbe tesszitk foni. Sziirékandllal kivessziik a fozovizbdl, és langyos vizhe mdrtva leoblitjiik. Jol
lecsurgatjuk, és forro piritott vajas morzsaban alaposan dtforrositva talaljuk. A vendégeknek porcukrot és
fahéjas porcukrot is kindlunk hozzd, hogy izlés szerint valaszthassanak.

67/95



Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

15. Soroljon fel legalabb S olyan élelmiszert és/vagy technologiai eljarast, amelyeket az
ételek készitése soran folyadékok siiritésére hasznalunk!
Nevezzen meg két-két olyan kiilonb6z6 készitménycsoportba tartozo ételt, vagy étel-
kiegészitot (martas, koret), amelyeket az adott alapanyag, vagy technoldgia
alkalmazasaval siirit! Ismertesse ezek elkészitési technoldégiajat és talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A folyadékok siiritésére szolgald kiilonb6z6 élelmiszerek és/vagy technologiai
eljarasok felsorolasa.
— Az alkalmazast bemutat6 ételpéldak és azok készitése, talalasa.

*k*

Ismertesse a juhfélék életszakasz- és ivar szerinti megnevezéseit! Mutassa be az
egyes egyedek hisanak tulajdonsagait! Mondja el azt a négy eljarast, amellyel - ha
sziikkséges -, a birkahus jellegzetes illatanyagait csokkenteni, befolyasolni tudjuk!
Nevezzen meg egy-egy ételt (étel-kiegészitokkel egyiitt), amelyet egészben siitéssel,
frissen siitéssel, parolassal, és vagy fo6zéssel készithetiink! Ismertesse készitésiiket és
talalasukat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— Barany, toklyd, kos, birka, iirii elhatarolésa.
— A birka jellegzetes szaganak tompitasa.
— A megadott kovetelményeknek megfeleld ételek készitése s talalasa.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Mondja el, hogy a gyakorlati munkahelyén, a konyhan milyen
berendezések, gépek és eszkozok vannak!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Hungarian dumplings Galuska
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
700 g flour 700 g finomliszt
3| - |eggs 3 db | rojds
50| ¢ salt 50 g s
80| g lard 80 g sertészsir

First, bring to boil some salted water in a large pot. Put some water in a mixing bowl, add salt
and the eggs one by one. Beat them well with a whisk and add the sifted flour. Mix well
again. Drop small pieces of dough into boiling water with a spaetzle maker. Stir often to avoid
the dumplings stick together. Strain the boiled dumplings and rinse them with cold water.
Heat the dumplings in melted lard in a frying pan. Serve them hot.
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Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodé legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A galuska készitésekor eloszor sos vizet forralunk, majd osszeadllitjuk a tésztat. Keverotilba
vizet tesziink, hozzdadjuk a kiilon feliitott tojasokat, a soét. Habverovel jol elkeverjiik, majd
belekeverjiik a szitalt lisztet. Az osszedllitott tésztat galuskaszaggatoval azonnal a forrdasban
levé vizbe szaggatjuk. Kozben gyakorta kevergetjiik, hogy ne ragadjanak 0ssze a
galuskaszemek. A megfott galuskdt lesziirjiik, hideg vizzel leoblitjiik, majd jol lecsurgatva és
kevés felforrositott zsiradékban dtforgatiuk. Forron talaljuk.

NockerlIn Galuska
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
700 g Mehl 700 | g | finomliszt
3| Stick Eier 3 db | rojas
50 g Salz S0 | g |s6
80 g Schweineschmalz 80 | 9 | sertészsir

Zuerst das Wasser salzen und aufkochen. In eine Schiissel Wasser geben, die Eier hinein
schlagen und salzen. Mit einem Schneebesen gut umriihren, das Mehl dazugeben. Den Teig
sofort ins Wasser reien. Oft umriihren. Wen die Nockerln fertig sind, miissen wir
durchsieben, und. - mit kaltem Wasser abspiilen Kurz in ein wenig erhitztem
Schweineschmalz wenden. Heif3 anrichten.

Az idegen nyelvil szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A galuska készitésekor eloszor sos vizet forralunk, majd osszeallitjuk a tésztat. Keverotilba
vizet tesziink, hozzdadjuk a kiilon feliitott tojasokat, a sot. Habverével jol elkeverjiik, majd
belekeverjiik a szitalt lisztet. Az osszedllitott tésztat galuskaszaggatoval azonnal a forrdsban
levé vizhe szaggatjuk. Kozben gyakorta kevergetjitk, hogy ne ragadjanak dssze a
galuskaszemek. A megfott galuskat lesziirjiik, hideg vizzel leoblitjiik, majd jol lecsurgatva és
kevés felforrositott zsiradékban dtforgatiuk. Forron tdalaljuk.
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16. Soroljon fel, és jellemezzen nyolc olyan zoldségfélét, amelybdl salatat lehet késziteni!
Ismertesse azok jellemz6 szezonalitasat, elokészitésiiket, a salatak oSszeallitasanak
folyamatat!

Kiilon térjen ki az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos lehetséges problémakra és
azok kezelésére!
Nevezzen meg olyan ételeket, amelyekhez az On iltal kivalasztott salatakat ajanlana!

Kulcsszavak, fogalmak:
— Salatak készitésére alkalmas zoldségfélék.
— A szezondlis jellegiik és elokészitésiik.
— A salatak készitése.
— Az ¢lelmiszerbiztonsagi problémak és azok kezelése.
— A salatak ételekhez kapcsolasa.

*k%k

Sorolja fel a hazai konyhai gyakorlatban felhasznalt vadon ¢é16 allatokat!

Ismertesse az elsédleges és a masodlagos elokészitésiikkel kapcsolatos feladatokat!
Részletesen beszéljen az alkalmazott érlelési, pacolasi modokrdl és azok gyakorlati
tudnivaloirol! Nevezzen meg 3-3 vadon €16 emlosallatbol és szarnyasbol készithet6
ételt! Ismertesse ezek elkészitését és talalasat! Ajanljon az ételekhez ill6 koreteket,
martasokat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— Vadon €16 allatok felsorolasa, elsddleges és masodlagos elokészitésiik.
— Anedves, a szaraz €s az olajos pacok és azok szerepe.
— Vadon €16 allatok felhasznalasaval készithetd ételek készitése és azok talalasa.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A vizsga utin uj iizletben kivan elhelyezkedni. Mutatkozzon be a
leend6 fonokének! Ismertesse jelenlegi erdsségeit, majd tegyen fel harom kérdést
leendd munkajaval kapcsolatban!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Steamed rice Parolt rizs
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
600 g rice 600 g rizs
50 g salt 50 9 s6
50 ml oil 50 ml étolaj
1| bunch of parsley 1 csomo | petrezselyem zéld
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Rinse the rice in cold water and drain it thoroughly. Heat the rice in some oil in a pot. Add
boiling, salted water and stir the rice. Cover the pot. When the mixture is boiling, remove the
pot from the heat and steam it ready in the oven at 120 degrees. Shake the rice well. Sprinkle
some chopped parsley on top and serve it.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A kivdlogatott rizst megmossuk, lecsurgatjuk és leszikkasztjuk. Felkészitiink vizet forrni.

A rigst kevés étolajban felforrositiuk. Felontjiik a felforralt, soval izesitett vizzel, elkeverjiik.
Fedével letakarjuk. Amikor felforrt, 120°C-os siitében készre pdroljuk, majd alaposan
felrazzuk. Aprora darabolt petrezselyem zoldjével meghintve talaljuk.

Gediinsteter Reis Parolt rizs
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
600 | ¢ Reis 600 g rizs
50| g Salz 50 9 6
50| mi Speisedl 50 ml | étolaj
1|Bund | Petersilie 1 csomo | petrezselyem zild

Zuerst miissen wir den Reis gut waschen, und abtropfen lassen. Den Reis in ein wenig Ol
aufwiarmen lassen, und mit aufgekochtem Salzwasser iibergiessen. Deckel nicht vergessen.
Wenn das Wasser aufgekocht ist, in fiir 120 Grad vorgeheizten Backofen fertig diinsten, und
gut schiitteln. Mit feingehackte Petersilie bestreuen.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodé legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A kivdlogatott rizst megmossuk, lecsurgatjuk és leszikkasztjuk. Felkészitiink vizet forrni.

A rizst kevés étolajban felforrositiuk. Felontjiik a felforralt, soval izesitett vizzel, elkeverjiik.
Fedével letakarjuk. Amikor felforrt, 120°C-os siitében készre pdroljuk, majd alaposan
felrazzuk. Aprora darabolt petrezselyem zoldjével meghintve talaljuk.
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17. Soroljon fel 5-5 hazankban és kiilfoldon termé gyiimolesot! Ismertesse azok
szezonalitasat és elokészitésiik sajatossagait!
Mondja el, milyen élelmiszerbiztonsagi (fizikai és mikrobiologiai) kockazattal kell
szamolni egyes gyiimolcsok (pl.: a citrusfélék) elokészitése soran?
Nevezzen meg valamennyi - On altal javasolt - gyiimélesbél 1-1 ételt vagy étel-
kiegészitot! Ismertesse azok elkészitését és talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:

— Hazankban és kiilfoldon termé gyiimolcsok megnevezése.

— A nevezett gylimolcsok jellemzd f8szezonja, elo- €s utdszezonja.

— Eloékészitésiik sajatossagai.

— Az adott gylimolcsokkel és azok feldolgozasaval kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi
kockazatok.

— A gyiimolesok felhasznaldsaval késziild ételek és/vagy étel-kiegészitok készitése,
talalasa.

*k*x

Szakmai szempontok (életteriik, életmodjuk, husuk szine stb.) alapjan jellemezze a
pontyféléket! Részletesen ismertesse a ponty elokészitésének miiveleteit! Melyek a
hal fejében talalhatd, az ételek készitéséhez fel nem hasznalhaté részek? Mit értiink
a filézés és az irdalas fogalman? Mi a miiveletek funkcioja, és hogyan torténik azok
elvégzése? Nevezzen meg négy, kiilonb6zo technologiaval késziilo pontyételt!

ha indokolt, akkor egyéb étel-kiegészitoket! Hogyan talalja ezeket az ételeket?
Kulcsszavak, fogalmak:

— A pontyfélek jellemzése, elokészitésiik.

— Afilézés és az irdalds modja, szerepe.

— A bontési részek, belsdségek és azok felhasznalasa.

— A megadott kovetelményeknek megfeleld ételek készitése €s talalasa.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Beszélgessen arrél, hogy a munkahelyén melyik levest szereti a
legjobban késziteni! Ezekhez milyen alapanyagokat és eszkozoket hasznalnak?

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Cucumber salad with sour cream Uborkasaldta tejfollel
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
1200 g cucumber 1200 g uborka
30 g sugar 30 g cukor
15 g salt 15 g SO
30 ml vinegar (10%) 30 ml ételecet 10 %-0s
500 ml water 500 ml viz
400 g sour cream 400 g tejfol
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Wash the cucumbers well. Using a mandolin slicer, slice the cucumbers as thin as possible.
Add salt and let it rest. Make the dressing for the salad. Dissolve salt, sugar and vinegar in
boiled and chilled water. Press the liquid out of the cucumber and put them into the salad
dressing. Put the salad in the fridge to get a better taste. Serve the salad with some sour cream
on top.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Az uborkat alaposan megmossuk. Vékony karikdakra vagjuk, megsozzuk és allni hagyjuk.
Elkészitjiik a saldtalevet. Felforralt és lehiitott vizhe sot, cukrot és ételecetet tesziink.
Alaposan osszekeverjiik. Az uborka levét kinyomkodjuk, és a saldatalébe tessziik. Hiitoben
hagyjuk osszeérni. Talalaskor kevés tejfolt tesziink a tetejére.

Gurkensalat mit Sauerrahm Uborkasaldta tejfollel
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
1200 g Salatgurken 1200 g uborka
30 g Zucker 30 g cukor
15 g Salz 15 g SO
30| mil Essig 10 % 30 ml | ételecet 10 %-0s
500 | ml Wasser 500 ml | viz
400 g Sauerrahm 400 g tejfol

Die Salatgurken griindlich waschen, in diinne Scheiben schneiden, salzen und stehen lassen.
Das Kochende Wasser abgekiihlen lassen und Salz, Zucker und Essig dazu geben. Gut
umriihren. Die Gurken gut ausdriicken und im Dressing, in den Kiihlschrank stellen. Bei
Anrichten mit wenig Saure Sahne dekorieren.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodé legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Az uborkat alaposan megmossuk. Vékony karikdakra vagjuk, megsozzuk és allni hagyjuk.
Elkészitjiik a salatalevet. Felforralt és lehiitott vizhe sot, cukrot és ételecetet tesziink.
Alaposan ésszekeverjiik. Az uborka levét kinyomkodjuk, és a salatalébe tessziik. Hiitoben
hagyjuk osszeérni. Talalaskor kevés tejfolt tesziink a tetejére.
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18. Soroljon fel 5 kiilonb6z6 allati és/vagy novényi eredetii zsiradékot! Ismertesse azok

jellemzo felhasznalasi modjat!
Nevezzen meg 3-3 olyan Kkiilonb6zo ételcsoportba tartozo készitményt, amelyeket az
adott zsiradék felhasznalasaval készitiink! Ismertesse a nevezett ételek készitését és
talalasat!
Részletezze a veszélyes hulladéknak mindsiilo hasznalt zsiradékok kezelésének modjat!
Kulcsszavak, fogalmak:

—  Allati és novényi zsiradékok felsorolasa.

— Jellemz6 felhasznalasuk.

— Akiilonboz6 ételcsoportokba tartozo példak.

— A megnevezett ételek készitése és talalasa.

— A hasznalt zsiradékok kezelése.

*k*k

Nevezzen meg 2 hazankban ¢él6 édesvizi halfajtat, 2 vandor-, vagy tengeri halfélét,
valamint 3 egyéb hidegvéri allatot! Jellemezze azokat és ismertesse elokészitésiiket!
Mondjon egy-egy példat a felsorolt élelmiszerek felhasznalasaval késziilo ételekre!

srevr

eléallitasanak folyamatat a vakuum alatti hokezelési eljaras alkalmazasaval mutassa
be! Ajanljon a husfélék mellé talalt étel-kiegészitoket, részletezze azok elkészitését!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A kovetelményeknek megfeleld hidegvérii allatok megnevezése.
— A megadott kovetelményeknek megfeleld ételek készitése €s talalasa.
— A sous-vide technoldgia és annak alkalmazéisa a hidegvérii allatokbol készithetd
ételek esetében.
— Atalalasi médok kifejtése.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Beszélgessen a  kollegajaval Kkedvenc husételérol! Milyen
alapanyagokbol, milyen eszkozokkel és hogyan késziti el azt?

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Ratatouille with sausage Kolbdszos lecso
Ingredients for 10 servings: Hozzdavalok 10 adagra:
120 g smoked bacon 120 g fiistolt szalonna
60 g lard 60 g Sertészsir
800 g onion 800 g voroshagyma
1600 g pepper 1600 | g Zoldpaprika
1200 g tomato 1200 g paradicsom
15 g red paprika 15 g fiiszerpaprika
15 g salt 15 g Y
80 g smoked sausage 80 g fiistolt kolbasz
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Cut the smoked bacon into thin slices. Sauté them on melted lard. Add the chopped onion and
sauté on low heat until soft. Sprinkle it with red paprika. Add the sliced pepper and salt it
immediately. Simmer for a short time and add the peeled and sliced smoked sausage. Add the
chopped tomatoes as well. Cook ready. Serve it hot and fresh.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Kevés meleg sertészsirban a metéltre vagott fiistolt szalonndt iivegesre piritjuk. Ratessziik a
szeletekre vagott voroshagymat. Gyenge tiizon piritjuk-paroljuk. Amikor a viz elparolog,
meghintjiik fiiszerpaprikdval. Atforgatiuk és beletessziik a szeletelt zoldpaprikdt. Azonnal
megsozzuk. Rovid parolds utin hozzdaadjuk a karikdra vagott meghdamozott fiistolt kolbadszt.
Amikor az dtforrésodik, belekeverjiik a cikkekre vigott paradicsomot. Osszemelegitjiik és
frissen talaljuk.

Letscho mit Wurst Kolbdszos lecso
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
120 g Réucherspeck 120 g fiistolt szalonna
60| ¢ Schweineschmalz 60 g Sertészsir
800 g Zwiebeln 800 g Voroshagyma
1600 | ¢ Paprikaschoten 1600 | g Zoldpaprika
1200 ¢ Tomaten 1200 | ¢ paradicsom
15 g Gewlirzpaprika 15 g fiiszerpaprika
15| g Salz 15 g so
80| g | Gerducherte Wurst 80 g fiistolt kolbasz

Die Raucherspeckstreifen in ein wenig warmem Schweineschmalz rosten, und die Zwiebeln
dazu geben. Bei kleiner Flamme rdsten und diinsten. Mit Gewiirzpaprika bestreuen und die
Paprikaschoten dazu geben, und sofort salzen. Wurstscheiben dazu geben, wenn die Wurst
warm ist, auch die Tomaten dazu geben. Aufwarmen, und heif3 anrichten, servieren.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Kevés meleg sertészsirban a metéltre vagott fiistolt szalonnadt iivegesre piritjuk. Ratessziik a
szeletekre vagott voroshagymadt. Gyenge tiizon piritjuk-paroljuk. Amikor a viz elparolog,
meghintjiik fiiszerpaprikdval. Atforgatiuk és beletessziik a szeletelt zoldpaprikdt. Azonnal
megsozzuk. Rovid parolas utin hozzdadjuk a karikdara vagott meghamozott fiistolt kolbaszt.
Amikor az dtforrésodik, belekeverjiik a cikkekre vigott paradicsomot. Osszemelegitjiik és
frissen tdalaljuk.
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19. Nevezzen meg 6 Kkiilonbozo tejfélét és/vagy tejterméket, tejkészitményt! Mondja el

azok tarolasi szabalyait!
Ismertessen 2-2 olyan ételt, amelyek a felsorolt élelmiszerek felhasznalasaval
késziilnek! Szamoljon be azok készitésérol és talalasarol!
Mire kell iigyelni a tejtermékekkel torténé dusitas alkalmazasakor? Mondjon
példakat a dusitasi eljaras alkalmazasara!
Kulcsszavak, fogalmak:

— Tejfeélek, tejtermékek, tejkészitmények megnevezése.

— A tarolasuk, kezelésiik szabalyai.

— A felhasznalasukkal készitett ételek technologiaja és talalasuk.

— Tejtermékekkel torténd dasitas modja.

— Az eljaras pozitiv és negativ kovetkezményei.

*k%k

Ismertesse a vegetarianus étkezés kiilonbozo valtozatait! Mondja el egy olyan
négyfogasos menii ételeinek készitését és talalasat, amely sem hist, sem tojast, sem
tejfélét, sem azok szarmazékait nem tartalmazza!

Nevezzen meg harom olyan élelmiszert, amelyek ételallergiat / -intoleranciat
okozhatnak! Mondja el, milyen m6don, milyen egyéb élelmiszerekkel lehet azokat, a
problémak elkeriilése érdekében, kivaltani! Ismertesse egy-egy olyan étel készitését,
amelyeknél a fenti elvarasokat teljesiti!

Kulcsszavak, fogalmak:

— A vegetarianus étkezés valtozatai.

— Tojas-, tej- és tejtermék mentes étrend.

— Elelmiszerallergének (olajos magvak [di6, mogyord], glutén, laktoz, tejfehérje,
tojas, halak, rakfélék, puhatestiiek, szoja, mustar, zeller, szezammag, kén-dioxid és
szulfitok, csillagfiirt) és allergén-tartalmu élelmiszerek koziil harom emlitése.

— A megadott kovetelményeknek megfeleld ételek készitése €s talaldsa.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Uj tanulé érkezik az étterembe, ahol dolgozik. Ismertesse a tanuléval az
iizletben felhasznalt zoldségeket, és az egyes zoldségfélék elokészitési modjat! Mondja
el neki egy olyan zoldségkoret készitését, amelyet On mar készitett!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technoldégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Hen soup Tyukhusleves
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
2500 g hen 2500 g tyuk
50 g onion 50 g voroshagyma
300 g carrot 300 g sdrgarépa
200 g turnip 200 g petrezselyemgyikér
150 g celery 150 g zeller
100 g kohlrabi 100 g karalabé
100 g Savoy cabbage 100 g kelkdaposzta
120 g mushroom 120 g csiperkegomba
22 g salt 22 g so
5 g whole black pepper 5 g egész fekete bors
1 |bunch of | parsley 1 csomo | petrezselyem z7old
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Place the prepared chicken into cold, salted water and start cooking it. Skim off the foam
occasionally. Slightly burn the surface of the halved onion. Add pepper, the chopped vegetables, the
onion and the garlic cloves to the soup. Simmer the soup at low heat until the meat is tender. Be
careful not to overcook the vegetables. Let the soup rest and then clear it. Remove the skin and the
bones of the hen and cut it into pieces before served. Serve the hen soup with noodles, semolina or
liver dumplings.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Az elokészitett tyukot hideg vizben foni tessziik. A vizet megsozzuk. Az dtmelegedés kozben képzodo
habot eltavolitjuk. Hozzdadjuk az egész borsot, a tisttitott nagyobb darabokra vagott zoldségeket, a
félbe vagott és feliiletéen megégetett voroshagymadat, és a megmosott fokhagyma gerezdeket. Lassu
tiizon gyongyozve fozziik, amig a hus megpuhul. Ami zéoldséget bele akarjuk talalni a levesbe, azt
idoben vegyiik ki a levesbol, nehogy tulpuhuljon.

A levest pihentetjiik, lesziirjiik és kiilonbozo levesbetétekkel tdalaljuk. Példaul: finom metélttel,
daragaluskaval vagy mdjgomboccal. A hust, foleg ha csészében kindljuk célszerii csont és bor
nélkiil, kisebb darabokra vagva tdlalni. Vigydzzunk arra, hogy egy-egy ételadagba csak néhdny
csepp tyukzsir jusson!

Hiihnersuppe Tyukhusleves
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
2500 g Huhn 2500 g tyuk
50 g Zwiebeln 50 g vordoshagyma
300 g Karotten 300 g sdargarépa
200 g Schwarzwurzeln 200 g petrezselyemgyikér
150 g | Sellerie 150 g zeller
100 g Kohlrabbi 100 g karalabé
100 g | Wirsingkohl 100 g kelkdaposzta
120 g Champignons 120 g csiperkegomba
22 g Salz 22 g so
5 g Schwarzer Pfefferkorner 5 g egész fekete bors
1| Bund | Petersilie 1 csomo | petrezselyem zold
3—4 | Stiick | Knoblauchzehe 3-4 gerezd | fokhagyma

Das vorbereitetes Huhn in kaltem Wasser zum Kochen bringen. Das Wasser salzen. Schaum
wegnehmen, Pfefferkorner, grofere stiickchen Gemiise, halbierte Zwiebeln und Knoblauch
dazugeben. Bei gelindem Feuer kocheln, so lange, dass das Fleisch weich wird. Die Suppe kléren,
und mit verschiedene Suppeneinlage anrichten. Entweder mit Fadennudeln, GrieBnockerln oder
Leberknodeln.

Az idegen nyelvii szoveg forditisa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Az elokészitett tyukot hideg vizben foni tessziik. A vizet megsozzuk. Az dtmelegedés kozben képzodo
habot eltavolitjuk. Hozzdadjuk az egész borsot, a tisttitott nagyobb darabokra vagott zoldségeket, a
félbe vagott és feliiletéen megégetett voroshagymdat, és a megmosott fokhagyma gerezdeket. Lassu
tiizon gyongyozve fozziik, amig a hus megpuhul. Ami zoldséget bele akarjuk talalni a levesbe, azt
idoben vegyiik ki a levesbol, nehogy tulpuhuljon.

A levest pihentetjiik, lesziirjiik és kiilonbozo levesbetétekkel tdalaljuk. Példaul: finom metélttel,
daragaluskaval vagy mdjgomboccal. A hust, foleg ha csészében kindljuk célszerii csont és bor
nélkiil, kisebb darabokra vagva talalni. Vigyazzunk arra, hogy egy-egy ételadagba csak néhany

csepp tyukzsir jusson!
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

Mutasson be 6 olyan zoldségfélét (jellemzdit, szezonalitasat), amelybél siiritett levest
lehet késziteni!

Ismertesse az adott zoldségfélékbol készitheto — legalabb 6 - Kiilonbozé leves
Részletesen térjen ki a liszttel valé sirités kiilonb6zo valtozataira és azok
alkalmazasanak modjara, a fiiszerek és izesitok alkalmazasara!

Ne feledkezzen meg a levesbetétek megnevezésérol, készitésének technologiajarol
sem! Ismertesse a levesbetétek talalasanak szabalyait is!

Kulcsszavak, fogalmak:

— A zoldségfélek megnevezése, bemutatisa

— A felhasznalasukkal készithetd levesek technolégiaja

— Alevesek talalasa

— Aliszttel valo stirités valtozati és alkalmazasuk

— A flszerek és izesitOk megvalasztasa, alkalmazasa

— A levesekhez kinalhatd betétek készitése és talalasa

**k*k

Ismertesse a burgonya alapu gyurt tészta, valamint a tur6 alapa gyurt- és kevert
tésztak (turo nudlik, turégombocok) készitését! Mutassa be azok alkalmazasi
lehetéségeit az éttermi tésztak, a levesbetétek, a koretek és a sos tésztaételek kozott!

Kulcsszavak, fogalmak:
— Burgonya ¢és tar6 alapu gyurt tésztak és az azokbdl készithetd ételek.
— A sokoldalu felhasznalas lehetdségei.
— Ajarulékos anyagok szerepe az alternativ alkalmazasok esetében.

Idegen nyelvi feladat

Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A séf ur a piacra kiildi zoldségeket és gyiimolcsoket vasarolni. Beszélje
meg vele, mibdl mennyit vegyen!

Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Mushroom soup with sour cream Tejfolos gombaleves
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
500 g mushroom 500 g csiperkegomba
50 g onion 50 g voroshagyma
60 ml oil 60 ml étolaj
20 g salt 20 g s0
1| bunch of | parsley 1 csomo | petrezselyem zold
60 g flour 60 g finomliszt
3 g ground black pepper 3 g orolt feketebors
250 g sour cream 250 g tejfol
2500 ml chicken stock 2500 ml szdarnyas alaplé

Sauté the finely chopped onion in some oil until soft. Add the cleaned, sliced mushroom. Fry them
at high heat. Add some salt, sprinkle the mushroom with some chopped parsley and season it with
black pepper. Sprinkle some flour on it and continue frying. Add the chicken stock or water and
boil the soup. Mix the sour cream with a little hot soup and add the mixture to the mushroom

soup. Serve it with small butter dumplings and finely chopped parsley on top.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodé legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A finomra vdgott voroshagymadat étolajon iivegesre piritiuk-paroljuk. Hozzdadjuk a
megtisztitott, megmosott és szeletekre vagott gombdat. Erds tiizon piritiuk. Megsozzuk,
aprora vdgott petrezselyemzolddel és orolt borssal fiiszerezziitk. Amikor a leve elparolgott,
liszttel megszorjuk, rovid ideig tovabb piritjuk. Felontjiik szarnyas alaplével vagy vizzel és
dtforraljuk a levest. A tejfolt kevés forro levessel dtkeverjiik, és a levesbe ontjiik.
Levesbetétként apro vajas galuskat fiiziink bele. A forron talalt leves tejét meghintjiik
finomra vagott petrezselyem zolddel.

Champignonsuppe mit Saurer Sahne Tejfolos gombaleves
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
500 g | Champignons 500 g csiperkegomba
50 g | Zwiebeln 50 g voroshagyma
60 ml | Speisedl 60 ml étolaj
20 g |Salz 20 g /]
1 Bund | Petersilie 1 csomo | petrezselyem zold
60 g | Mehl 60 g finomliszt
3 g | Pfeffer gemahlen 3 g orolt feketebors
250 g | Saurer Sahne 250 g tejfol
2500 ml | Gefliigel Grundbriihe 2500 ml szdarnyas alaplé

Die fein gehackten Zwiebeln in Ol rosten. Champignons Scheiben dazugeben, und rosten.
Salzen, mit Pfeffer wiirzen und auch feingehachte Petersilie dazugeben. Wenn das Wasser
verdunstet ist, mit Mehl bestreuen, und noch kurze Zeit weiterrosten. Mit Gefliigel
Grundbriihe aufgieBen, und autkochen. Den Sauerrahm mit ein bisschen Suppe umriihren und
in die Suppe geben. Als Suppeneinlage miissen wir Butternockerln dazu geben, und mit fein
gehackter Petersilie bestreuen.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A finomra vdgott voroshagymadat étolajon iivegesre piritiuk-paroljuk. Hozzdadjuk a
megtisztitott, megmosott és szeletekre vdagott gombat. Erds tiizon piritjuk. Megsozzuk,
aprora vdgott petrezselyemzolddel és orolt borssal fiiszerezzitk. Amikor a leve elpdrolgoftt,
liszttel megszorjuk, rovid ideig tovabb piritjuk. Felontjiik szarnyas alaplével vagy vizzel és
datforraljuk a levest. A tejfolt kevés forro levessel dtkeverjiik, és a levesbe ontjiik.
Levesbetétként apro vajas galuskat fiiziink bele. A forron tdlalt leves tejét meghintjiik
finomra vagott petrezselyem zolddel.
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

Mondjon harom Kiilonb6z6 rizsfélét! Ismertesse azok elékészitését! Részletesen
szamoljon be a hazai gyakorlatban hagyomanyos alkalmazott parolt rizs készitésérol!
Soroljon fel 6t parolt rizs felhasznalasaval készitett koretvaltozatot! Ismertesse ezek
készitését! Nevezzen meg legalabb 6t olyan ételt, amelyeket az adott parolt rizs
alapu koretvaltozattal talalna!
Nevezzen meg harom egyéb gabonafélébél készitheté koretet!
Kulcsszavak, fogalmak:

— Rizsfélék megnevezése, elokészitésiik.

— A hagyomdanyos parolt rizs készitése.

— Parolt rizs készitése.

— Koret valtozatok és azok készitése, parolt rizs felhasznalasaval.

— Olyan ételek megnevezése, amelyekhez a nevezett koreteket kinalna.

— Egyéb gabonaféle koret megnevezése.

*kk

Ismertesse a rétestészta készitésének miiveleteit! Mondja el, hogy milyen modon kell
felhasznalni az elore csomagolt kész réteslapokat! Nevezzen meg 6 kiilonbozo jellegii
Részletezze a rétesek toltésének, feliilletkezelésének, hokezelésének, darabolasanak
és talalasanak a maédjait!
Két példan Keresztiill mutasson be rétestésztabol készithetd6 egyéb éttermi
tésztakészitményeket! Ismertesse azok készitését és talalasat!
Kulcsszavak, fogalmak:

— A rétestészta alapanyagai.

— A készités miiveleti felépitése, a kihuzast lehetévé tevd feltételek.

— Az elbre gyartott tésztak alkalmazdsanak kovetelményei.

— A toltelékek ¢és a toltés szabalyai. A tészta tekercs feliileti kezelése.

— A siités sajatossagai.

— A tészta alternativ felhasznalasi lehet6ségei.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Mondja el, miként kell palacsintat késziteni, milyen toltelékekkel lehet
talalni!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrdol magyar nyelvre!

Sour cherry soup Meggyleves
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
600 g sour cherry 600 g meggy
40 g sugar 40 g kristalycukor
3 | | water 3 I viz
1| --| lemon 1 db citrom
40 g | flour 40 g finomliszt
400 g | sourcream 4000 g tejfol
200 | ml | heavy cream 200 ml habtejszin
10 g | whole cinnamon 10 g egész fahéj
5 g | clove 5 g szegfiiszeg
150 | ml | Kadarka dry red wine 150 | ml Kadarka szaraz vorosbor
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Szakképesités: 34 811 04 Szakacs
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Konyhai ismeretek

Remove the stones from the sour cherries and put them aside. Simmer some crushed sour cherry
stones, whole cinnamon, cloves and lemon zest in a little water to make a reduction. Bring 3
litres of water to the boil. Add the reduction to the water, season it with sugar and lemon juice.
Combine sour cream with flour and some soup. Thicken the soup with the sour cream mixture.
Simmer the soup for 10 minutes at low heat. Season it with some Kadarka wine. Serve the soup
hot or chilled, decorate with cream and lemon balm leaves.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A meggyet kimagozzuk és félretessziik. Néhdany szem tort meggymagot, az egész fahéjat, a
szegfiiszeget és a citromhéj sarga részét kevés vizbe téve gyenge tiizon forraljuk, azaz redukciot
készitiink. 3 1 vizet feltesziink forrni. Belesziirjitk a fiiszerkivonatot, kevés cukorral és
citromlével izesitjiik. A tejfolt elkeverjitk a liszttel, és egy kevés meleg izesitett lével. A
habarékot az alapba ontjitk és 10 percig gyenge tiizon forraljuk. Ekkor beletessziik a
kimagozott meggyet. Felforraljuk a levest, majd a habtejszinnel dusitiuk. A 1é kiforralasa elott
kevés konnyebb vorosborral, példaul kadarkaval is izesithetjiik. A kész levest melegen, vagy jol
lehiitve tejszinhabbal a tetején csészében is talalhatjuk. Tetejére citromfii levelet tehetiink.

Weichselsuppe (Kirschensuppe) Meggyleves
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
600 g Sauerkirsche 600 ¢ meggy
40 g Kristallzucker 40 g kristalycukor
3 I Wasser 3 I vig
1 Stiick Zitrone 1 db | citrom
40 g Mehl 40 g finomliszt
400 g Saurer Sahne 400 g tejfol
200 ml Sahne 200 | ml | habtejszin
10 g Zimtstange 10 g egésg fahéj
5 g Gewlirznelken 5) g szegfiiszeg
150 ml Rotwein 150 | ml | vérdsbor

Die Sauerkirschen entkernen. Einige Kirschkerne, Zimtstangen, Gewiirznelken und die
Zitronenschale bei kleiner Flamme aufkochen lassen, (Reduktion) Das Wasser aufkochen lassen
und die Reduktion hinein geben, aber zuerst miissen wir unbedingt durchsieben. Mit wenig
Zucker und Zitronensaft abschmecken. Die Saurer Sahne mit Mehl zusammenmischen, wenig
halbfertige Suppe dazu geben, und in die Suppe zuriickgieBen. Zehn Minuten kochen lassen,
dann die Sauerkirsche dazu geben, und mit ein wenig Rotwein verfeinern, mit Sahne
abschmecken. Die Suppe gut abkiihlen lassen, und in einer Suppentasse anrichten, mit
Zitronenmelisse dekorieren.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A meggyet kimagozzuk és félretessziik. Néhdany szem tort meggymagot, az egész fahéjat, a
szegfiiszeget és a citromhéj sdarga részét keveés vizbe téve gyenge tiizon forraljuk, azaz redukciot
készitiink. 3 | vizet feltesziink forrni. Belesziirjiitk a fiiszerkivonatot, kevés cukorral és
citromlével izesitjiik. A tejfolt elkeverjitk a liszttel, és egy kevés meleg izesitett lével. A
habarékot az alapba ontjitk és 10 percig gyenge tiizon forraljuk. Ekkor beletessziik a
kimagozott megqyet. Felforraljuk a levest, majd a habtejszinnel dusitjuk. A Ié kiforraldisa elitt
kevés konnyebb vorosborral is izesithetjitk. A kész levest melegen, vagy jol lehiitve
tejszinhabbal a tetején csészében is talalhatjuk. Tetejére citromfii levelet tehetiink.
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22. Mondja el szakszeriien, miként kell galuskat késziteni! Nevezzen meg 6t olyan ételt,
amelyhez/amelyben galuskat kinal a vendégnek!
Soroljon fel tovabbi ot galuska-valtozatot, amelyeket levesbetétként, koretként vagy
onallé ételként kinalna! Ismertesse azok készitését, talalasat!
Mondjon harom egyéb, Kkiilonbozo tipusu tésztakoretet! Nevezze meg azokat az
ételeket, amelyekhez ezeket kinalna!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A galuska készitése és ételekhez kapcsolasa.
— Galuska valtozatok és azok készitése, kinalasa.
— Tovabbi tésztakoretek és azok alkalmazasa.

*k%k

Ismertesse az élesztés tésztak csoportjait! Csoportonként nevezzen meg 2-2 jellegzetes
készitményt! Részletesen mutassa be a gyirt- és kevert élesztds tésztak alapanyagait,

végezziik azok formazasat, a hokezelésiiket megeloz6é miiveleteket, a hékezelésiiket és
talalasukat! Térjen ki a hozzajuk kinalt szoratokra, vagy egyéb étel-kiegészitokre
(habok, martasok, ontetek stb.)!

Kulcsszavak, fogalmak:

— Az ¢élesztds tésztak csoportjai és jellegzetes készitményei.

— A gyaurt és kevert élesztés tésztak alapanyagai, készitésének miiveleti sorendje. Az
egyes miuveletek funkcidl. (Az ¢leszté tevékenysége, a siités modjanak a
meghatarozé szerepe.)

— A példaként kivalasztott ételek készitése €s talalasa.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A reggeli biiféasztalhoz kell kimennie az étteremben a vendégeknek
frissen meleg reggeli ételeket késziteni. Mondja el, milyen ételeket kinalna
vendégeinek és hogyan, milyen eszkozokkel késziti el azokat!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Pork stew Sertésporkolt
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
1400 g blade bone 1400 | g sertés lapocka
120 g lard 120 ¢ Sertészsir
300 g onion 300 g voroshagyma
200 g green pepper 2001 g zoldpaprika
100 g tomato 100 ¢ paradicsom
30 g red paprika 30| g | fiiszerpaprika
20 g salt 200 g | so
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Sauté the finely chopped onion in some lard. Add the half of the diced green pepper and sauté
it adding some water. When it looks like a purée sprinkle it with red paprika. Turn up the heat
and add the pork meat cubes. Season the meat with salt and add the diced tomato. Cover and
simmer the stew. Add the other half of the green pepper. Cook it ready. If the meat is greasier,
add some garlic as well. Serve the stew with Hungarian noodles.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A finomra vagott voroshagymdt sertészsirban gyenge tiizon piritjuk-paroljuk. Hozzdadjuk
az aprora vagott zoldpaprika felét. Kevés viz hozzdaddsdval kétszer-haromszor zsirjara
piritjuk. Amikor elkasdsodott az alap, elpdarologtatiuk a folyadékot és rahintjiik a
fiiszerpaprikdt. Atforrésitiuk, majd beletessziik a kockdra vdgott sertéshiist. Amikor a hiis
elvesztette a nyersességét meghintjiik soval, beletessziik a hamozott darabolt paradicsomot.
Fedo alatt készre paroljuk. Az utolso fazisban adjuk hozza a zoldpaprika kis kockdra
darabolt masodik felét. Ha a porkoltet zsirosabb, inasabb husrészekbol is készitjitk (pl.:
dagado, csiilok), tegyiink bele 20-25 g fokhagymat is. Koretként galuskat kinaljunk hozza.

Schweinsporkolt Sertésporkolt
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
1400 | g | Schweineschulter 1400 | g | sertés lapocka
120 | g | Schweineschmalz 120 | g | sertészsir
300 g | Zwiebeln 300 | g | voréshagyma
200 | g | Paprikaschoten 200 | g | zoldpaprika
100 | g | Tomaten 100 g paradicsom
30| g | Gewiirzpaprika 30 g | filiszerpaprika
200 g | Salz 200 g | so

Die fein gehackten Zwiebeln in Schweineschmalz rdsten, diinsten. Die hilfte der
Paprikaschoten dazu geben. Mit ein wenig Wasser aufgieBen, wenn das Wasser abgekocht ist,
(das machen wir zwei — dreimal) bestreuen wir es mit Gewiirzpaprika. Aufwérmen lassen
und das kleine Wiirfelfleisch dazu geben. Wenn das Fleisch halbfertig ist, sollen wir salzen,
und die kleinen Wiirfel Tomaten dazu geben. Unter dem Deckel fertig diinsten. Bei der letzten
Phase geben wir die andere hilfte der Paprikaschoten dazu. Als Beilage empfehlen wir
NockerIn dazu.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodé legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A finomra vagott voroshagymdt sertészsirban gyenge tiizon piritjuk-paroljuk. Hozzdadjuk
az aprora vagott zoldpaprika felét. Kevés viz hozzdaddasdval kétszer-haromszor zsirjara
piritjuk. Amikor elkasdsodott az alap, elpdrologtatiuk a folyadékot és rahintjiik a
fiiszerpaprikdt. Atforrésitiuk, majd beletessziik a kockdra vdgott sertéshiist. Amikor a hiis
elvesztette a nyersességét meghintjiik soval, beletessziik a hamozott darabolt paradicsomot.
Fedo alant készre paroljuk. Az utolso fazisban adjuk hozzda a zoldpaprika kis kockdra
darabolt masodik felét. Ha a porkoltet zsirosabb, inasabb husrészekbol is készitjiik (pl.:
dagado, csiilok), tegyiink bele 20-25 g fokhagymat is. Koretként galuskat kindljunk hozza.
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23. Ismertesse a hagyomanyos palacsinta készitésének alapanyagait! Részletesen térjen Ki
az alaptészta oOsszeallitaisanak miiveleteire, a palacsinta siitésének médszereire, az
alkalmazott eszkézokre!

Nevezzen meg 5-5 édes és sos tolteléket! Mondja el ezek készitését és ismertesse azokat
az étel-kiegészitoket (szorat, ontet, martas), amelyekkel az adott toltelékekkel
gazdagitott palacsintakat kinalhatjuk!
Ertékelje, hogy az egyes toltelékek, étel-kiegészitok megvalasztasa (alkalmazasa)
hogyan hatarozza meg a palacsinta-készitmények étrendben (ételsorban) elfoglalt
helyét!
Kulcsszavak, fogalmak:

— A hagyomanyos palacsintatészta alapanyagai.

— A tésztakészités és siités eszkodzei, modszerei.

— 5-5 édes és s0s toltelék megnevezése ¢és azok készitése.

— A megfeleld étel-kiegészitok.

*k*x

Valasszon ki két-két majonézzel és anélkiil készitheto salatat, egy-egy toltott tojasfélét,
husbél, vagy huskészitménybol készitett hideg eloételt! Ismertesse ezek készitését,
talalasat! Mondja el, miként készitiink jércébol galantint, egy On altal valasztott
alapanyagbdl terrint és pastétomot! Térjen Ki a nevezett ételek talalasara is!
Kulcsszavak, fogalmak:

— A megnevezett csoportokba tartozo egyszeri és 0sszetett salatak készitése és talalasa.

— A salatak étrendbe illesztése.

— A galantinok készitése és kinalatba valo beillesztése.

— Terrinek és pastétomok készitése, talalasi sajatossagai

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: S féle, a szarazaruk csoportjaba tartozo élelmiszert kell vételeznie a
raktarbol. Mondja meg a raktarosnak, melyik élelmiszerbdl milyen étel fog késziilni!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Deep fried pork ribs , ,
(Deep fried breaded pork ribs) Rantott sertésborda
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
1400 g pork chop 1400 g | sertés karaj csont nélkiil
250 g breadcrumbs 250 g | zsemlemorzsa
120 g flour 120 g | finomliszt
3 eggs 3 db | rojas
15 g salt 15 g | so
500 | ml oil 500 ml | étolaj
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Divide the meat into slices. Ponder them with a meat tenderiser. Sprinkle salt on the slices.
Dip the meat slices in flour, then in well-beaten eggs and finally in breadcrumbs. Fry them in
hot lard until golden brown. Drip the excess oil on paper towel. Prepare the meat freshly, just
before serving. Garnish with French fries, lettuce or cucumber salad.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A kicsontozott sertéskarajbol szeleteket vagunk. A szeleteket husverd kalapdccsal gyengén
kiveregetjiik. Kozvetleniil a siités elott megsozzuk, lisztbe, felvert egész tojasba és
zsemlyemorzsaban forgatjuk. A morzsat alaposan ranyomogatjuk a husra, hogy nehogy a
zsiradékban leoldodjon. Forro bo olajban siitjiik és itatos papirral fedett feliiletre tessziik. A
rantott szeleteket mindig rendelésre, frissen siissiik.

A hagyomdnyos jellemzé korete a siilt hasabburgonya. Mindig kindljunk mellé valamilyen
salatat is. Példaul fejes salatdat vagy uborkasalatdt!

Panierte (Gebratene) Schweinekoteletten Rantott sertéshorda
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
Schweinekoteletten sertés karaj
1400 g ohne Knochen 1400 g csont nélkiil
250 g Semmelbrosel 250 g zsemlemorzsa
120 g Mehl 120 g finomliszt
3| Stiick | Ei 3 db tojds
15 g Salz 15 g Y
500 | ml Speisedl 500 ml étolaj

Die Knochen entfernen, und 70 g Scheiben schneiden. Leicht klopfen (plattieren), salzen dann
mit Mehl, Eier und Semmelbrdsel (Paniermehl) panieren. In heifem Ol braten. Wenn das
Fleisch fertig ist, auf FlieBpapier oder Papierhandtiicher stellen. Diese Speise diirfen wir nur
nach Bestellung zubereiten. Eine passende Beilage sind Bratkartoffeln, und wir empfehlen
dazu einen Salat z.B. Kopfsalat oder Gurkensalat.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodé legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A kicsontozott sertéskaraj hartydjat hossziranyban beirdaljuk, majd 70 grammos szeleteket
vagunk. A szeleteket husverd kalapdccsal gyengén kiveregetjiik. Kozvetleniil a siités elott
megsozzuk, liszthe, felvert egész tojasba és zsemlyemorzsaban forgatjuk. A morzsat
alaposan ranyomogatjuk a husra, hogy nehogy a zsiradékban leoldodjon. Forro bo olajban
siitjiik és itatos papirral fedett feliiletre tessziik. A rdantott szeleteket mindig rendelésre,
frissen siissiik.

A hagyomadnyos jellemzo korete a siilt hasabburgonya. Mindig kindljunk mellé valamilyen
saldtat is. Példaul fejes salatdat vagy uborkasaldtdt!
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24. Sorolja fel és jellemezze az egyszerii gyurt tészta alapanyagait! A megfelelé
sorrendben ismertesse a tészta készitésének miiveleteit! Soroljon fel legalabb hat féle,
eltéré vagassal, formazassal eléallitott készitményt!

Nevezzen meg ot olyan fott-, fott-siilt-, vagy siilt ételt, amelynek készitése, vagy
talalasa soran egyszeriu gyurt tésztat alkalmazunk! Ismertesse a kivalasztott ételek
készitését és talalasat!
Milyen moédon Kkell Kkezelni a fott tésztakkal Kkapcsolatban felmeriilo
élelmiszerbiztonsagi kockazatokat? (Gondoljon a hdékezelésre, a készen tartas
moédjara és idejére!)
Kulcsszavak, fogalmak:

— Az egyszerll gyurt tészta alapanyagai €s jellemzésiik.

— A tésztakészités miiveletei.

— Vagasi, formazasi alakzatok.

—  Etelek és azok készitése, talalasa.

— Elelmiszerbiztonsagi tényezok szambavétele és kezelése.

*kk

Ismertessen 4-4 olyan praktikussagi és esztétikai szempontot, amelyet egy napi
és/vagy egy alkalmi hidegtal osszeallitasakor, készitésekor figyelembe kell venni!
Allitson ossze 10 konkrét, eltéré tipusi elembdl egy szallodai reggeli biiféasztal
valasztékot (hideg- és meleg ételek, italok, pékaruk, stb.)! Mondja el, hogy a
kivalasztott ételek és italok milyen el6készitést és elkészitést igényelnek!
Kulcsszavak, fogalmak:

— A hidegtalak szerepe az iizleti gyakorlatban.

— Az esztétikum és a praktikum szempontjai €s gyakorlati megvaldsitasa.
— A szallodai reggeliztetés valasztéka.
— A szakdcs sajatos feladatai a reggeliztetéssel kapcsolatosan.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Baromfiféléket kell elokészitenie. Mondja el, milyen baromfiféléket
ismer, és milyen részeire szoktuk azokat felbontani! Ismertesse az egyik, On altal jél
ismert szarnyasbol késziilt étel receptjét!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrol magyar nyelvre!

Pork tenderloin Brasso style Brassoi apropecsenye
Ingredients for 10 servings: Hozzdvalok 10 adagra:
1400 g pork fillet 1400 g sertéssziizgpecsenye
200 g smoked bacon 200 g Siistolt szalonna
80 g lard 80 g sertészsir
2000 g potato 2000 g burgonya
4 g ground black pepper 4 g orolt feketebors
15 g salt 15 g Y]
40 g garlic 40 g fokhagyma
1| bunchof | parsley 1| csomo | petrezselyem zold
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Fry the sliced smoked bacon in some lard. Remove the bacon and sauté the diced potatoes in
the lard. Put them aside. Place the chopped pork fillet on the fried bacon and some lard and
heat them together. Season it with ground black pepper, crushed garlic and later with some
salt to make it juicy. When the meat is fried, mix it with the fried potatoes. Sprinkle it with
some chopped parsley and serve it fresh.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A metéltre vagott fiistolt szalonndt kevés zsir hozzaadasaval iivegesre piritjuk és lesziirjiik.
Zsirjaban gyengén sozva megpiritjuk a nyers, rovid hasdabokra vdgott burgonydt és
félretessziik. Rendeléskor a kisiitott szalonndt kevés zsirra téve feltessziik melegedni.
Amikor forré belerakjuk a ceruza vastagsdigura vigott sertéssziizpecsenyét. Orolt borssal,
zuzott fokhagymdval fiiszerezziik, és amikor mdr szinét vesztette megsozzuk. (Igy marad jé
szaftos!). Amikor a hus megpirult, osszekeverjiik a piritott burgonydval, meghintjiik
finomra vagott petrezselyem zoldjével és azonnal tilaljuk.

Schweinegeschnetzeltes ,,Brasso” Brassoi apropecsenye
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
1400 g Schweinefilet 1400 g sertésszlizpecsenye
200 g Réuchertspeck 200 g fiistolt szalonna
80 g Schweineschmalz 80 g sertészsir
2000 g Kartoffeln 2000 g burgonya
4 g Pfeffer gemahlen 4 g orolt feketebors
15 g Salz 15 g s0
40 g Knoblauch 40 g fokhagyma
1| Bund Petersilie 1| csomo | petrezselyem zold

Die Rdiucherspeckstreifen mit wenig Schweineschmalz rosten, und absieben. Im
Schweineschmalz miissen wir den Kartoffelbutton rosten. Bei Bestellung — diese Speisen
diirfen wir nur nach Bestellung zubereiten — den Speck in einer Pfanne aufwiarmen. Wenn der
Schmalz heiB ist, legen wir das Bleistift dicke geschnittene Schweinefilet hinein. Mit Pfeffer,
Knoblauch und wenn das Fleisch nicht mehr weiss ist, salzen. (So bleibt das Fleisch saftig.)
Dann werden wir das Fleisch, mit den gebratenen Kartoffeln zusammenmischen, und beim
Anrichten mit fein gehackter Petersilie bestreuen, und sofort servieren.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A metéltre vagott fiistolt szalonndt kevés zsir hozzdaaddsaval iivegesre piritjuk és lesziirjiik.
Zsirjaban gyengén sozva megpiritjuk a nyers, rovid hasdbokra vdgott burgonydt és
félretessziik. Rendeléskor a kisiitott szalonndt kevés zsirra téve feltessziik melegedni.
Amikor forré belerakjuk a ceruza vastagsdgura vigott sertéssziizpecsenyét. Orolt borssal,
zuzott fokhagymdval fiiszerezziik, és amikor mdr szinét vesztette megsozzuk. (Igy marad jo
szaftos!). Amikor a hus megpirult, osszekeverjiik a piritott burgonydval, meghintjiik
finomra vagott petrezselyem zoldjével és azonnal tilaljuk.
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25. Soroljon fel 6t olyan hisfélét, amelybdl husleves jellegii hig levest lehet késziteni! Egy
kivalasztott jelleget ado alapanyag felhasznalasaval részletesen ismertesse egy

huslevesféle készitését és talalasanak valtozatait!

Nevezzen meg 8 kiilonbo6z6 tipusu levesbetétet, amelyeket huislevesekben kinalhatunk!

Ismertesse azok készitését, talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:

A leves talalasanak modozatai.

*kk

A husleves jellegli levesek készitéséhez felhasznalhat6 hasfélék.
Egy konkrét leves készitésének részletes ismertetése.

Kiilonboz6 tipusu levesbetétek készitése és talalasa.

Ismertesse az étlap és az étrend fogalmat, tipusait! Soroljon fel 6t olyan szempontot,
amelyet az iizleti valaszték oOsszeallitasa soran figyelembe kell venni! Valaszat
részletesen indokolja! Mutassa be egy étlap ételcsoportjan, valamint egy napi- és egy
alkalmi étrend kinalataban a felsorolt szempontok érvényesiilését!

Kulcsszavak, fogalmak:

Idegen nyelvi feladat

Az tiizleti valaszték 0sszeallitdsa és annak megjelenitése.

A valaszték kialakitas szempontjainak érvényesiilése a bemutatott példakban.
(Idényszeriiség, az alkalmak jellege, a vendégkor Osszetétele, a rendelkezésre allo
feltételrendszer tiikr6zédése stb.)

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Kiilfoldi didkok érkeztek a gyakorlati munkahelyére, s a magyar
konyha jellegzetességeir6l érdeklodnek. Mondja el nekik a magyar konyhaban
hasznalt jellegzetes fiiszereket és izesito anyagokat, majd soroljon fel ételpéldakat

azokhoz!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavalo6it és technologiai

leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Paprika chicken

Paprikas csirke

Ingredients for 10 servings:

Hozzavalok 10 adagra:

2.5 chickens 25| db | csirke

120 | ¢ lard 120 | g | sertészsir

200 ¢ onion 200 | g | véroshagyma

150 | g green pepper 150 | g | zoldpaprika

100 | ¢ tomato 100 | g | paradicsom
25| ¢ red paprika 25| g | fiiszerpaprika
25| ¢ salt 25| g | so
30| ¢ flour 30| g | liszt

500 ¢ sour cream 500 | g | tejfol
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If we have smaller chickens it is better to use 5 of them. In this case we can serve 1 thigh and 1 breast for each
guest. If the chickens are bigger, 2.5 is enough and we might halve the meat portion. Cut the chicken into
pieces. Sauté the finely chopped onion in lard at low heat. Add the chopped green pepper. Sauté it adding some
water. When it becomes a purée sprinkle it with red paprika. Turn up the heat and add the chicken pieces.
Season it with salt and cover the pot. Simmer it at low heat. Add the rest of the chopped green pepper and
tomato. Remove the chicken from the pot when it is tender. Thicken the dish with a mixture of sour cream and
flour. Bring it to the boil and pour the gravy on the chicken pieces. Serve it with hot Hungarian noodles.

Az idegen nyelvii szoveg forditiasa tartalmazza az alibbi ételkészitési technologidhoz kapcsolédo
legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Ha valoban csirkével dolgozunk, 5 darabot haszndljunk, mert akkor minden vendégnek tudunk tdlalni
combot és melle részét egyarint. Ha valdjaban csirkének nevezett jércékkel dolgozunk 2,5 darabot
haszndljunk és talalaskor fele mellrész és fele combrészt talaljunk egy adagba.

A finomra vagott véréshagymadt sertészsirban gyenge tiizén piritjuk-paroljuk. Hozzdadjuk az aprora vagott
zoldpaprika felét. Kevés viz hozzdadasdval kétszer-hdaromszor zsirjdara piritjiuk. Amikor elkasdsodott az alap,
elpdrologtatjuk a folyadékot és rahintjiik a fiiszerpaprikdt. Atforrésitiuk, majd beletessziik a negyedekbe
darabolt csirke — jérce hust. (Daraboliskor a hdtat, a szdrnyvégeket levilaszthatjuk és tdalalaskor
félretehetjiik. Igy csak a nemesebb hiisrészeket kindljuk fogyasztisa.) Sézzuk, és fedd alatt gyenge tiizon
paroljuk. Kozben beletessziik a maradék darabolt zoldpaprikat és paradicsomot. Amikor a his megpuhul,
kivessziik az edénybdl. Az alapot vékony tejfolés habardssal siiritjiik és alaposan kiforraljuk, majd rasziirjiik
a félretett husokra. Forron galuska korettel talaljuk.

Paprikahuhn Paprikas csirke
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
2,5 | Stiick | Huhn 2,5| db | csirke
120 | ¢ Schweineschmalz 120 | g | sertészsir
200| g Zwiebeln 200 | g | voroshagyma
150 | g Paprikaschoten 150 | g | zoldpaprika
100 | g Tomaten 100 | g | paradicsom
25| ¢ Gewlirzpaprika 25| g | fiiszerpaprika
25| g Salz 25| g | so
30| g Mehl 30| g | liszt
500 g Sauerrahm 500 | g | tejfol

Die fein gehackten Zwiebeln in Schweineschmalz rdsten, diinsten. Die hélfte der Paprikaschoten dazu geben.
Mit wenig Wasser zwei — dreimal in Fettrosten. Wenn das Wasser abgekocht, mit Gewiirzpaprika bestreuen.
Aufwirmen lassen, und das in Viertel Stiicke aufgeschnittenes Hiihnerfleisch dazu geben. Salzen, und unter
dem Deckel bei kleiner Flamme diinsten. Inzwischen geben wir die restlichen Paprikaschoten und die Tomaten
dazu. Wenn das Fleisch weich ist, - nehmen wir es aus dem Topf. Mit Saurer Sahne und Mehl binden, und gut
aufsieden. Mit heiBen Nockerln anrichten.

Az idegen nyelvii szoveg forditiasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégidhoz kapcsolodé
legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Ha valoban csirkével dolgozunk, 5 darabot haszndljunk, mert akkor minden vendégnek tudunk tdlalni
combot és melle részét egyarant. Ha valojaban csirkének nevezett jércékkel dolgozunk 2,5 darabot
haszndljunk és talalaskor fele mellrész és fele combrészt talaljunk egy adagba.

A finomra vdagott vordshagymdt sertészsirban gyenge tiizon piritjuk-pdaroljuk. Hozzdadjuk az aprora vagott
zoldpaprika felét. Kevés viz hozzdadasdval kétszer-hdaromszor zsirjdara piritjiuk. Amikor elkasdsodott az alap,
elpdrologtatiuk a folyadékot és rihintjiik a fiiszerpaprikdt. Atforrésitiuk, majd beletessziik a negyedekbe
darabolt csirke — jérce hiist. (Daraboliskor a hdtat, a szdarnyvégeket levilaszthatjuk és tdlaldskor
félretehetjiik. Igy csak a nemesebb hiisrészeket kindljuk fogyasztisa.) Sézzuk, és fedd alatt gyenge tiizon
paroljuk. Kozben beletessziik a maradék darabolt zoldpaprikadt és paradicsomot. Amikor a hus megpuhul,
kivessziik az edénybdl. Az alapot vékony tejfolos habardssal siiritjiik és alaposan kiforraljuk, majd rdsziirjiik
a félretett husokra. Forron galuska korettel talaljuk.
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26. Részletesen ismertessen 3 Kiilonboz6 siitési eljarast! Mutassa be azokat a konyhai
gépeket és eszkozoket, amelyeket a siitések soran alkalmazunk!
Eljarasonként nevezzen meg 2-2 olyan ételt, étel-kiegészitivel egyiitt, amely a
nevezett technologiaval késziil! Ismertesse a Kivalasztott ételek készitését és
talalasanak valtozatait!

Kulcsszavak, fogalmak:
— Siitési eljarasok ismertetése.
— Alkalmazott konyhai gépek, eszkozok.
— Etelpéldak étel-kiegészitokkel, azok készitése, talalasa.
— Technologia és talalasi valtozatok.
*kk

erevs

a meghatarozo alapanyagok aranyaira! Kiilon beszéljen arrol, hogy melyik miivelet
fogja elosegiteni a tészta siités utani omlossaganak a kialakulasat!

Nevezzen meg két konkrét tésztaételt, amelyeket a nevezett alaptészta
felhasznalasaval készitiink! Ismertesse az alaptészta készitését koveto miiveleteket
(formazas, hokezelés, készen tartas, talalas)!

Ismertesse a csaszar- és a daramorzsa tésztaja kozotti killonbozoségeket, a két

erers

Kulcsszavak, fogalmak:
— Az alapanyagok ¢és azok aranya, funkcioik.
— A tészta omldssagat biztositod technologia.
— A kivalasztott ételek készitése és talalasa.
— A két kevert tésztaféle készitése és talalasa.
— A két tésztacsoportnal alkalmazott lazitasi eljarasok.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Vagoallatok hisai érkeztek az iizletbe. Onnek kell azokat atvenni,
lemérni és bevinni a husraktarba, a hiaselékészitobe. Mondja el a séf Grnak, hogy
mibdl mennyi érkezett és hova helyezte el azokat!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvréol magyar nyelvre!

Cottage cheese dumplings Tirégomboc
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
1000 g |cottage cheese 1000 | g | tehéntiiro
160 g |semolina 160 | g | buzadara
4| --—- |eggs 4| db | tojas
salt S0 (a tésztahoz és a
22+40 g (for the dumplings and the water) 22+40 1 g fé’zé’gizhez)
200 g |butter 200 g |vaj
150 g |breadcrumbs 150 | g | zsemlyemorzsa
500 g |sour cream 500 | g | tejfol
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Combine cottage cheese, egg yolks, semolina and salt in a bowl. Beat the egg whites until stiff.
Gradually fold the beaten egg whites into the cottage cheese mixture. Let the mixture rest in the
fridge for 10-15 minutes. With damp hands form balls from the mixture and boil them in salted
boiling water. Cook the dumplings until they come to the surface, simmer them until they are
soft. Toast the breadcrumbs in butter until they are golden yellow. Serve the dumplings with
warmed sour cream, toasted breadcrumbs and powdered sugar.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Az attort tehénturohoz hozzdaadjuk a buzadardt, a sot és a tojdasok sargajat. Amikor alaposan
osszekevertiik, tobb lépésben ovatosan hozzdadjuk a tojasok kemény habba vert fehérjét. 10—
15 percig hiitoszekrényben pihentetjiik — ezalatt a buzadara megszivia magat a turoban levo
savoval, ettol megduzzad, ami segiti a formazdst és f6zés kozben a puhuldst.

Vizbe martott kandllal és a nedves tenyeriink segitségével formazva bo, forrasban levé sos
vizhe szaggatjuk. Amikor a gombocok mar felemelkednek az edény aljardl, a hékezelést csak
gyongyozo forralassal vigyiik tovabb, hogy a gombocok szép lassan duzzadjanak meg és
puhuljanak at. Amikor a gomboc érintésre mar nem fordul dt biztosan megfott.

A fozovizben tartjuk melegen tdlalasig. Talalaskor alaposan lecsurgatiuk. A kerek talon vagy
tanyéron tessziik ra az egyik oldalara a langyositott tejfolt, a mdsikra a vajban aranysadrgdra
piritott zsemlemorzsat. Kiilon porcukrot is kinalunk hozza.

Topfenknddeln Turégomboc
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
1000 g |Quark (Topfen) 1000 | g | tehénturo
160 | g |Weizengriel3 160 | g | buzadara
4 | Stiick |Eier 4| db | tojas
22+40 | g |Salz (Teig und Kochwasser) 22+40 | g | SO (tésztatfozovig)
200 | g |Butter 200 g |vaj
150 | g |Semmelbrosel 150 | g | zsemlyemorzsa
500 | g |Saurer Sahne 500 | g | tejfol

Den Quark miissen wir passieren, WeizengrieB3, Salz und die Eier dazu geben. Wenn wir damit
fertig sind, geben wir vorsichtig das aufgeschlagene Eiweill dazu. 10 bis 15 Minuten in den
Kiihlschrank stellen. Mit einem Loffel und Hand Béllchen formen und im Salzwasser kochen
lassen. Semmelbrosel miissen wir Goldbraun rosten, und auf einen Teller stellen. Die Knddel
dazugeben und mit lauwarmer Saure Sahne iibergieen.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Az attort tehénturohoz hozzaadjuk a buzadardt, a sot és a tojasok sargajat. Amikor alaposan
osszekevertiik, tobb lépésben ovatosan hozzdadjuk a tojasok kemény habba vert fehérjét. 10—
15 percig hiitoszekrényben pihentetjiik — ezalatt a buzadara megszivia magdt a turoban levd
savoval, ettol megduzzad, ami segiti a formdzdst és fozés kozben a puhuldst.

Vizbe martott kandllal és a nedves tenyeriink segitségével formazva bo, forrdasban levo sos
vizhe szaggatjuk. Amikor a gombocok mar felemelkednek az edény aljardl, a hokezelést csak
gyongyozd forralassal vigyiik tovabb, hogy a gombocok szép lassan duzzadjanak meg és
puhuljanak at. Amikor a gombdc érintésre mar nem fordul dt biztosan megfott.

A fozovizben tartjuk melegen talalasig. Talalaskor alaposan lecsurgatjuk. A kerek talon vagy
tanyéron tessziik ra az egyik oldalara a langyositott tejfolt, a mdsikra a vajban aranysdrgara
piritott zsemlemorzsat. Kiilon porcukrot is kindlunk hozzd.
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27. A tanult csoportositas szerint nevezze meg a hazi szarnyasokat!
Ismertesse a jérce bontasi részeit, belsoségeit, valaszaban térjen ki azok
felhasznalasi lehetéségeire!
Milyen élelmiszerbiztonsagi kockazattal kell szamolnunk a hazi sziarnyasok
felhasznalasa esetében?
Nevezzen meg négy Kiilonb6zo technolégiaval késziilo jércehis ételt! Ismerje a
megnevezett ételek készitését, a hozza kinalt étel-kiegészitoket (koret, martas) és
talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:

— A hazi szarnyasok megfeleld csoportositas szerinti felsoroldsa.

— A jérce bontasi részei és belsdségei.

—  Elelmiszerbiztonsagi kockazatok és azok kezelése.

— Kiilonbozo technoldgiaval készitett ételek készitése és talalasa.

— Az étel-kiegészitok megnevezése.

**k*k

Ismertesse az égetett (forrazott) tészta készitésének altalanos technologiajat! Térjen
ki a meghatarozo alapanyagok aranyaira! Példakon keresztiil mondja el a lehetséges
hékezelési eljarasokat! Beszéljen a megnevezett tésztaételek talalasarol, beleértve a
hozza-, vagy mellé kinalt étel-kiegészitoket!
Mondjon 2 példat a hideg uton készitett felvert tésztakbol készitheto ételekre!
Mutassa be azok készitését, talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A forrazott tészta készitésének technoldgisja.
— Siités bo zsiradékban, parasitott forro levegében, f6z¢s folyadékban.
—  Etel példak a hokezelési eljarasok alkalmazasara.
— A hideg uton késziilt felvert tésztak készitése. Az alkalmazott lazitési eljaras.
— A megadott kovetelményeknek megfeleld ételek készitése és talalasa.

Idegen nyelvi feladat

1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: Egy hétig tésztakonyhan volt gyakorlaton. Mondja el egy olyan tésztaétel
alapanyagait és technolégiajat, amelyet ez id6 alatt készitett!

2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaléit és technolégiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Pancakes filled with walnut cream Diokrémes palacsinta
Ingredients for 10 servings: Hozzavalok 10 adagra:
400 | ¢ flour 400 g finomliszt
300 | ml milk 300 ml tej
300 | ml soda water 300 ml szodaviz
2| --- | eggs 2 db tojds
200 g salt 20 g s0
120 | ml oil 120 ml étolaj
300 ¢ walnut 300 g dio
300 | ml milk 300 ml tej
1| - lemon 1 db citrom
50| g raisin 50 g mazsola
100 | g honey 100 g méz
50| g powdered sugar 50 g porcukor
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Sift the flour into a mixing bowl. Beat the eggs and mix them with milk. Add the egg mixture,
the soda water and some salt to the sifted flour. Mix the ingredients until smooth. Fry the
pancakes in some oil in a frying pan. For the filling, bring the milk to boil and add honey to it.
When it is boiling, add the ground walnut, the lemon zest and the cleaned and soaked raisins.
Boil them together. Spread the pancakes with the filling and roll them up. Sprinkle the top of
the pancakes with some powdered sugar and serve them hot.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technologiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Keverotdlba szitaljuk a lisztet. Beletessziik a sot, raontjiik a felvert tojasokkal elkevert tejet,
és egy kevés szodavizzel simdra keverjiik. A tejszin sitiriiségii dllomdnydt szodavizg
hozzaadasaval dllitiuk be. A serpenyébe tett étolajat melegitsiik meg és egyenletesen
ontsiink bele egy vékony réteg tésztit.

A toltelékhez tegyiik fel forrni a tejet. Mérjiik bele a mézet. Amikor forr, szorjuk bele a
daralt diot, a reszelt citromhéjat és a tisztitott aztatott, lemosott mazsolat. Forraljuk ossze.
Tdlalaskor a palacsinta feliiletét egyenletesen kenjiik a meg a toltelékkel, és tekerjiik fel.
Kevés porcukrot hintsiink a tetejére.

Palatschinken mit Nusscremefiillung Diokrémes palacsinta
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
400 g Mehl 400 g | finomliszt
300 ml Milch 300 ml| tej
300 | ml Sprudelwasser 300 | ml| szodavig
2 | Stiick | Eier 2| db| tojas
20 g Salz 20 g | so
120 | mi Speisedl 120 | ml | étolaj
300 g Wallnuss 300 g | dio
300 ml Milch 300 ml| tej
1| Stiick | Zitrone 1| db| citrom
50 g Rosinen 50 g | mazsola
100 g Blumenhonig 100 g | virdgméz
Puderzucker
50 g (Staubzucker) 50 g | porcukor

In einer Schiissel das Mehl, durchsieben salzen, die Milch und die Eier auch hinein geben, mit
Sprudelwasser gut zusammenmischen. Die Pfanne mit wenig Ol aufwéirmen, und den Teig mit
passendem Schopfer in die Pfanne gie3en.

Fiir die Fiillung: Die Milch aufkochen, den Honig hinein wiegen, wenn die Milch siedet, die
gemahlenen Wallniisse, Zitronenschale und die Rosinen dazu geben, und zusammen
aufkochen. Den Palatschinken mit dieser Fiillung fiillen, aufrollen, und mit wenig
Puderzucker bestreuen.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégiahoz
kapcsolodo legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

Keverotalba szitialjuk a lisztet. Beletessziik a sot, raontjiik a felvert tojasokkal elkevert tejet,
és egy kevés szodavizzel simdra keverjitk. A tejszin striiségii dllomdnyat szodaviz
hozzaadasaval dllitiuk be. A serpenydbe tett étolajat melegitsiik meg és egyenletesen
ontsiink bele egy vékony réteg tésztit.

A toltelékhez tegyiik fel forrni a tejet. Mérjiik bele a mézet. Amikor forr, szorjuk bele a
daralt diot, a reszelt citromhéjat és a tisztitott aztatott, lemosott mazsolat. Forraljuk ossze.
Tdlalaskor a palacsinta feliiletét egyenletesen kenjiik a meg a toltelékkel, és tekerjiik fel.
Kevés porcukrot hintsiink a tetejére.
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28. Onnek sertéshis kiilonbozo részeinek a feldolgozasaban kell részt vennie!

Soroljon fel legalabb o6t olyan gépet és/vagy berendezési targyat, amelyeket a
huselokészitoben alkalmazunk! Ismertesse a hiselokészitoben hasznalt legfontosabb
eszkozoket, kéziszerszamokat, az alkalmazasuk soran felmeriilé baleseti forrasokat,
élelmiszerbiztonsagi szabalyokat!

Foglalja 6ssze a husok tarolasara, elokészitésére vonatkozo legfontosabb szakmai és
élelmiszerbiztonsagi el6éirasokat!

Soroljon fel 6t sertéshusrészt! Ismertessen egy-egy olyan ételt, amelyek kiilonb6z6
technolégiakkal a nevezett husrészbél késziilnek (elkészités és talalas)!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A husel6készitoben alkalmazott gépek, berendezési targyak, eszkdzok és kéziszerszamok.
— Ezek alkalmazasaval kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi és balesetvédelmi szabalyok.
— A husok tarolasanak, elokészitésének legfontosabb élelmiszerbiztonsagi szabalyai.
— A sertés husrészei.

— Kiilonboz6 technologidkkal késziilt sertéshusételek készitése és talalasa.
**k*k

erer

2-2 konkrét tésztaételt! Mutassa be azok készitését és talalasat! Valaszaban térjen ki a
hozzajuk kinalt szoratokra, vagy egyéb étel-kiegészitékre és azok készitésére is!
Nevezzen meg két gyiimolcskészitményt! Ismertesse készitésiik és talalasuk

hogyan végzi azok elokészitését!

Kulcsszavak, fogalmak:
— A pudingok és a felfijtak készitésének altalanos technoldgiaja.
— A lazitas és a hokezelés modja és szerepe.
— Befejez fogas készitésére alkalmas gyiimdlesok. kindlhatd gylimolcesdk és azok elokészitése.
— A megadott csoportokba tartozo jellemz6 ételek készitése €s talalasa.

Idegen nyelvi feladat
1. Vizsgafeladat: Onnek a tanult idegen nyelven parbeszédet kell folytatnia az alabbi
témakorben: A séf ur tajékozodni szeretne arrol, hogy az el6z6 héten mit tanultak az
iskolaban. Mondja el, milyen hokezelési eljarasokrol volt szo!
2. Vizsgafeladat: Forditsa le az alabbi étel idegen nyelvii hozzavaloit és technologiai
leirasat a tanult idegen nyelvrél magyar nyelvre!

Plum dumplings Szilvas gomboc
Ingredients for 10 servings: Hozzdvaldk 10 adagra:
1100 | g | potato 1100 | ¢ burgonya
250 | g | flour 250 | g | finomliszt
salt (for the dumplings SO (a tésztahoz és a
20-30 | 9| 4ng tge water) ik 20-301 g [fézévizhez)
4| --- |eggyolks 4| db | tojds sdrga
80| g |lard 80| g | sertészsir
400 g | plum 400 | g | szilva
2| g | ground cinnamon 2| g | drolt fahéj
30| g | breadcrumbs 30| ¢ zsemlyemorzsa
300 | g | butter 300 g vaj
350 | g | breadcrumbs 350| g zsemlyemorzsa
30| g | powdered sugar 30| g porcukor
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Cook the cleaned, peeled and diced potato in salted water until tender. Drain and mash them. Spread out the
mashed potato on a bakeboard to cool it completely. Crumble the lard in the flour. Add salt, the egg yolks and
the mashed potato and knead them together until a dough forms. Let it rest in a cool place for a while. Roll out
the dough on the well-floured bakeboard with a floured rolling pin into 5-6 mm thick and cut out 30 squares.
Remove the stones from the plums, cut them into halves if they are too big. Mix ground cinnamon with
breadcrumbs and sugar. Coat the plums with this mixture and place them on the dough squares. Pinch the edges
of the squares to seal and gently form balls between your palms. Cook the dumplings in boiling salted water and
simmer until they are firm to the touch. Remove the dumplings from the water with a slotted spoon and rinse
them in lukewarm water. Drain them well and coat them with hot breadcrumbs fried in butter. Serve with
powdered sugar or sugar seasoned with cinnamon. Serve with powdered sugar or sugar seasoned with
cinnamon.

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégidhoz kapcsolodo
legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A kockdra vdgott tisztitott burgonyadt sos vicben megfozziik és forron dtp asszirozzuk.

A lisztet kimérjiik a gyurdtablara, hozzdadjuk a sertészsirt, és a két anyagot dsszemorzsoljuk. Beletessziik a
sot, a tojdasok sdrgdjat és a kihiilt burgonyapiirével konnyed mozdulatokkal gyorsan tésztava gyurjuk. Rovid
iddre hiivos helyre pihenni tessziik.

A burgonyas tésztdt gyurétablan, 5—6 mm vastagra nyujtjuk. 30 db 60—80 mm élhosszusdagu négyzetre vagjuk.
Az orélt fahéjat osszekeverjiik kevés zsemlemorzsaval és kristalycukorral. A szilvat meghempergetjiik a
zsemlemorzsds, cukros 0rolt fahéjban, a tésztakockdkra helyezziik és gombdcokat formazunk. Sos forrdsban
levd vizbe tesszitk foni. Sziirékandllal kivessziitk a fozovizbol, és langyos viche mdrtva ledblitjiik. Jol
lecsurgatjuk, és forro piritott vajas morzsaban alaposan dtforrdsitva tilaljuk. A vendégeknek porcukrot és
fahéjas porcukrot is kindlunk hozzd, hogy izlés szerint valaszthassanak.

Pflaumenknidel Szilvdas gomboc
Zutaten fiir 10 Portionen Hozzavalok 10 adagra:
1100 g Kartoffeln 1100 | g burgonya
250 g Mehl 250 | ¢ finomliszt
20-30 g Salz (Teig und Wasser) 20-30 | g SO (tészta+fo70viz)
4 | Stick | Eigelb (Eidotter) 4| db | tojds sdrga
80 g Schweineschmalz (Fett) 80| ¢ sertészsir
400 g Pflaumen 400 | g szilva
2 g Zimt 2| g orolt fahéj
30 g Semmelbrosel 30| ¢ zsemlyemorzsa
300 g Butter 300 g vaj
350 g Semmelbrosel 350 | g zsemlyemorzsa
30 g Puder (Staub) Zucker 30| g porcukor

Die Kartoffeln in Wiirfelform schneiden und kochen lassen, dann passieren. Das Mehl und den
Schweineschmalz vermengen, Salz, Eigelb und die Kartoffeln zu einem Teig kneten. Den Teig rechteckig 5 — 6
mm ausrollen. Davon ca 30 Stiick viereckige Formen ausschneiden. Den Zimt mit Semmelbrosel und Zucker
zusammenmischen. Die Pflaumen mit Zimt bestreuen, und in die Mitte des Teiges stellen, Knodelformen
verknittern und heif} servieren. Zimt-Staubzucker und Puderzucker dazu empfehlen (Pullverzucker).

Az idegen nyelvii szoveg forditasa tartalmazza az alabbi ételkészitési technolégidhoz kapcsolodo
legfontosabb szakmai ismereteket, szakkifejezéseket!

A kockara vagott tisztitott burgonydt sos vizben megfozziik és forron dtpasszirozzuk.

A lisztet kimérjiik a gyurdtiblara, hozzdadjuk a sertészsirt, és a két anyagot dsszemorzsoljuk. Beletessziik a
sot, a tojdsok sdargdjdt és a kihiilt burgonyapiirével konnyed mozdulatokkal gyorsan tésztava gyurjuk. Rovid
iddre hiivos helyre pihenni tessziik.

A burgonyads tésztdt gyurotablan, 5—6 mm vastagra nyujtjuk. 30 db 60—80 mm élhosszusdgi négyzetre vagjuk.
Az orolt fahéjat osszekeverjitk kevés zsemlemorzsaval és kristilycukorral. A szilvat meghempergetjiik a
zsemlemorzsds, cukros orolt fahéjban, a tésztakockdakra helyezziik és gombocokat formazunk. Sos forrdasban
levé vizbe tesszitk foni. Sziirékandllal kivesszitk a fozovizbdl, és langyos vizhe mdrtva leoblitjitk. Jol
lecsurgatjuk, és forro piritott vajas morzsaban alaposan dtforrositva tilaljuk. A vendégeknek porcukrot és
fahéjas porcukrot is kindalunk hozzd, hogy izlés szerint valaszthassanak.
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