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A la Carte:

Etlap szerint, étlaprol valasztva

Abélas:

Folyamatos, forraspont alatti 95°C-on torténd hokezelést, fozést jelent. (abaljuk pl. a
szalonnat, a hurkaféléket)

Adagolas:

Az elkészitett ételt a kivant fogyasztasi egysegekre osztjuk. Pl. az egyben siilt hisokat
szeleteljik. Az adagolas célja az egységes és egyenletes elosztas.

Al dente:

"ami jO a fognak” - a nem puhara, haraphatora fozott tészta jelzje Allomanyjavitas,
Feljavitas:

Kilonb6zd martasok, krémlevesek allomanyat és izét tehetjiik ezzel az eljarassal
finomabb4, krémesebbé, jobba. Legirozas, montirozas, tejfolozés, alaplével torténd
javitas.

Angolos bundéazas:

A bundazés egyik ismert formaja. Azt jelenti, hogy a hust, a halat vagy egyéb sutni kivant
alapanyagot el6bb olvasztott vajba martjuk, majd zsemlemorzsaba forgatjuk és kisutjuk.
Angolos-ra (rare) sutés:

Az egészen angolos pecsenyének csak a kiilsd pereme sil at, a has kdzepe felé haladva
egyre nyersebb, a his kdzepe pedig teljesen nyers, véres.

Aszpik:

A hidegkonyha egyik legfontosabb alapanyaga. Készithetd csontokbol, bdrokbal,
zselatinbol is.

Atforraléas (Isd. még kiforralas):

A liszttel sOritett ételek sarités utani forraldsa a nemkivanatos liszt iz elkertlése
érdekében.

Attorés (Isd. még passzirozas):

Az &ttorés célja a durvabb rostozatl anyagok emészthetdbbe, élvezhetbbbé tétele. Ma
mar igen jo mddszer a turmixolas, de néhany anyagot még igy is at kell torni (pl.
paradicsom, apromagu gyumaolcsok).

Egyes anyagokat még forron kell attorni, mert ha kihdlnek, "megszappanasodnak™ (pl.
fott burgonya, gesztenye).

Bain-marie:

Vizfurdd. Az elkészult ételek melegen tartasara szolgal6 készilek.

Bardirozas:

Kisebb hasok, vadszarnyasok szalonnalapokkal torténd sutés eldtti burkolésa.

Barna rantas:

A barna rantashoz a lisztet barnara piritjuk. A forrd zsiradékban el6szor egy kevés cukrot
piritunk, ezutan tessziik csak hozza a lisztet, és készre piritjuk. Ilyen rantas keszul pl. a
vadas martashoz, a lencsef6zelékhez.

Batonra vagas:

Darabolasi forma, négyzetes hasab, 0,5-1 cm vastag és 3-4 cm hosszu.

Becsi bundéazas:

A bundazas leggyakoribb mdédja. Lisztbe, felvert tojasba és zsemlemorzsaba forgatjuk a
hast.

Beforralas:



Azt az eljarast nevezziik igy, amikor a levest, martast vagy egyéb ételt addig forralunk,
amig el nem éri a kivant sirlséget. Igy késziilnek a fiiszerparlatok is. A beforralést fedd
alatt, mérsékelt és egyenletes tlzon végezzik.

Blansirozas (Isd. még el6f6zés):

Azt a maveletet nevezzilk blansirozasnak (mas néven el6f6zés), amikor egy nyersanyag
nemkivanatos szagat, izét, héjat el akarjuk tavolitani.

llyenkor felfdzziik, az elsd f6zolevét ledntjik és jol megmosva masik vizben folytatjuk a
fozését.

Bouillon:

Altalaban huslé vagy huskivonat, erleves, de lehet z6ldségbdl, halbdl, vadbol vagy
alapanyaghdl f6zott 1€ is.

B0 zsiradékban torténd sutés:

Bundéazott ételek, burgonyafélék, egyes tésztak készllnek ezzel az eljarassal. A sutéshez
bd zsiradékot hasznalunk, vagyis a zsiradék bdven ellepi a siitend6 anyagokat, a
hdmérséklet a kevés zsiradékban torténd sutéshez képest alacsonyabb hdmérsékletd.
Buggyantas:

Igy készill a buggyantott tojas. A gyengén sozott, ecetes vizet felforraljuk, és ebbe Utjiik
bele az egész tojast. Csak addig hagyjuk a tdzén, amig fel nem buggyan. Ekkor levesszik
a thzrol, és addig hagyjuk a Iében, amig lagytojas-szerl nem lesz.

Bundézés:

Az a mavelet, amikor valamilyen anyagot - hast, halat - lisztbe, felvert tojasba, majd
zsemlemorzsaba meghempergetiink, vagy egyéb masszéaval vonunk be siités el6tt. Célja,
hogy izletesebbé és valtozatosabba tegye ételeinket.

Cs6ben sutés (Isd. még gratinirozas):

A "csBben sutést”, mas néven gratinirozast sttbben - vagy grillsitbben - végezzik.
Piritast jelent, mert a kiilonb6z6 csbben siilt ételeket eldszér meg kell fozni, esetleg a
megfeleld martassal bevonni, igy csak rovid ideig kell siitni, azaz csak a felsd rétegiiket
kell megpiritani. Az ily médon siilt ételek elkészitését a talalas idejére iddzitsik,
kilénben dsszeesik, kiszarad.

Darabolas:

A nyersanyagok megfeleld méretire val alakitasa, melynek célja: a hdkezelési idd
csokkentése, a felhasznalt kiilonb6z6 nyersanyagok egységesitése, az adagolas
megkonnyitése. Darabolasi formak: finom, apro, szelet, julienne, baton, kocka, cikk,
karika, félkarika, félfd, stb.

Derités:

Ez egy olyan tisztitasi eljaras, melynek segitsegével a levekben, levesekben (erd- és
husleves) lebegd apro, leszlirhetetlen anyagokat is eltavolithatjuk, igy a 1é
kristalytisztava, valik. Folyamata: A hust kivesszlk, 1-2 tojasfehérjébdl kevés vizzel laza
habot verink, a tisztitando 1éb6l egy keveset hozzdadunk, majd allandd kevergetés
kdzben visszadntjik a tisztitando Iéhez, majd levessziik a thzrdl, és 8- 10 percig allni
hagyjuk, majd atszdrjuk.

Dresszirozas:

Formaadas. Dresszirozzuk példaul a nyers z6ldséget, egészben sités elbtt a szarnyasokat,
vagy talalas el6tt a desszerteket.

Ecetes pac:

Ecetes paclevet (marinddot) készitiink a heringfélékhez vagy a marinirozott pontyhoz.
Ehhez a hagymat karikara vagjuk, felontjik vizzel, ecettel, sdval, kevés torott borssal és
néhany csepp étolajjal.



El6f6zés (Isd. még blansirozas):

El6f6zésnek nevezziik azt a mlveletet, amikor egy anyag erds izét vagy szagat el akarjuk
venni. llyenkor felfézziik, az elsd f6zdlevet ledntjik rola, majd joI megmosva masik
vizben fdzzlik tovabb.

Eldsutés (Isd. még megfuttatas):

Mind a pérolasra szant, mind a felszeletelt husokat paroléas eldtt kevés forro zsiradékban
megforgatva el@sitjuk (megfuttatjuk), mert a forrd zsiradék a has kulso fellletén levd
rostokat 6sszehuzza, igy képzddik egy husos porzsréteg, és ez megakadalyozza a
hasnedvek kioldddasat. A hasok eldsutés nélkil izetlenek, ragdsak és kevésbe
élvezhetbek.

Etamin:

Szlréruha

Fehér rantés:

A fehér rantést egyaltalan nem piritjuk meg, hanem a felhevitett zsiradékba beletesszik a
lisztet, és csak atforrositjuk, hogy ne maradjon nyers. llyen rantast készithetink pl. a
tejmartashoz is.

Félig fozés (Isd. még posirozas):

Nyersanyagok rovid ideig tartd, csak részleges, vagy félig fozését jelenti.

Félig sutés:

A hust eldbb kevés forré zsiradékban minden oldalan atsutjik, majd kozépmeleg,
egyenletes hdmérsékletl sutdbe tesszik, és lassan sutjik tovabb. A has kilso része jol
atsul, csak a kdzepe tajan marad vékony nyers husréteg.

Fényezés:

Hideg ételeket, szendvicseket leh(tott aszpikkal szoktunk bevonni, igy egyrészt szép
fényes felliletlek lesznek, masrészt megovjuk az ételt a kiszaradastol, az elszinezddestal.
Meleg ételeket pecsenyezsirral, olvasztott vajjal éntiink le, hogy a talalasnal szép
fényesek legyenek.

Filé:

A gerincrdl kétoldalt teljesen lefejtett hus, vagy teljesen csontozott, tisztitott, szeletelésre
elokészitett has.

Flambirozas:

Kétféle modon flambirozhatunk: Egyik mod: a nyersanyagot atsutjlk, atforrésitjuk és
ledntjuk valamilyen alkohol tartalmd itallal, majd meggyujtjuk. Miutan a langok
kialudtak, folytathatjuk az étel parolasat.

A masik mod: a teljesen kész ételt ontjik le valamilyen szesszel, meggyuijtjuk, és
langolva talaljuk fel.

Forrazas:

Forrazasnak nevezziik azt a maveletet, amikor valamely nyersanyagot forrasban 1évo
vizbe tesszik, néhany pillanatig benne hagyjuk, majd leszirjuk. Ezt az eljarast
alkalmazzuk pl. a csipds paprika erejének tompitasara, vagy a paradicsom héjanak
lehuzasara.

Fozes:

Olyan hdkezelési folyamat, melynek soran a - megfelelden elokészitett - nyersanyagot
vizben vagy mas folyadékban addig forraljuk, amig rostjai meg nem puhultak.
Megkulonbdztetlink gyors és lassu, egyenletes fozést.

Gasztronomia:

Gorog sz0. Jelentése: inyencség, az ételek és italok szakertd ismerete, kifinomult
élvezése, az étkezés mlvészete. Tovabbi jelentése szakacsmivészet, inyencmesterség,



tagabb értelemben pedig a terités, a felszolgalas mlvészete, az étkezés kulturaja, de
magaban foglal mindent, ami az étkezéssel kapcsolatos.

G0z06lés (gdzben fozés):

Ebben az esetben a nyersanyagok egy gbzzel telitett térben fonek, a folyadékkal nem
érintkeznek. Ez lehet akar egy fazék is, melybe a vizszint folé egy lukacsos lemezt, racsot
helyezink, és erre tessziik a paroland6 anyagokat, de lehet egy modern gdzpéarold
készulék is.

Gratinirozas (Isd. még csbben sités):

A "csBben sutést”, mas néven gratinirozast sttbben - vagy grillsitdben - végezzik.
Piritast jelent, mert a kiilonb6z6 csbben siilt ételeket eldszér meg kell fozni, esetleg a
megfeleld martassal bevonni, igy csak rovid ideig kell siitni, azaz csak a felsd rétegiiket
kell megpiritani. Az ily médon siilt ételek elkészitését a talalas idejére iddzitsik,
kalénben dsszeesik, kiszérad.

Gyors sarités:

Ha valamilyen martas vagy krémleves a vartnal higabbra siker(l, liszttel begyurt vajjal
sQritstik, amelyet a forrasha 1évd ételbe morzsoljunk, allando, gyors kevergetés mellett.
Habaras:

Csak forro vagy forrasban 1évd ételt habarjunk be. A habaras Iényegesen kénnyebben
emészthetd, egészségesebb. A lisztet vizzel tejfol sirdségdre keverink, hozzaadjuk a
tejfolt (tejszin, tej), majd vékony sugarban, kevergetve, sz(ron keresztil beledntjik a
forro ételbe.

Habverés:

Tdbbnyire a tojasfehérjét és a tejszint szokas habba felverni.

Tojasfehérjét csak tiszta edényben és tiszta habverdvel verhetliink keményre. Miel6tt a
tojashab teljesen felverddik, tegytink bele kevés cukrot, ezaltal jobb tartasa lesz. Mind a
tojasfehérje, mind a tejszin gyorsabban és keményebbre verddik fel, ha eldtte jol lehdtjik.
Hidegre fozés:

Ha "hidegre" fdzlink valamilyen anyagot, akkor az elkészilte eltt néhany perccel
levessziik a t0zrdl. igy mire az étel a sajat levében kih(l, addigra teljesen megpuhul.
Infrasutés:

A sités direkt formaja, melyben a modern technika a forrd leveg6t elektromos
fatdszalakkal helyettesiti. A stild anyag felliletét éri az egyenletes, magas hdsugarzas, igy
pirult "kéregrészek" jonnek létre, amelyek izletesebbé teszik az ételt.

Izesitett pac:

[zesitett paclevet készitiink egyes salatakhoz. Tarkonylevelet, metéldhagymat,
z6ldpetrezselymet finomra, egy kevés ecetes uborkat pedig apré kockékra vagunk,
olajjal, higitott ecettel elkeverjik, sézzuk, borsozzuk.

Juliennere vagas:

Darabolasi forma, gyufaszalszer( vékony metéltet jelent.

Kevés zsiradékban torténd sutés:

A sttést minimalis, de forrd zsiradékban kezdjik, hogy a hus feliiletén a rostok és a
fehérjék a hG hatasara védoréteget képezzenek. A husszeleteket beletessziik a forro
zsirba, egyik, majd masik oldalat is szép pirosra, ropogosra sitjuk.

Kiforralas (Isd. még atforralas):

A liszttel sUritett ételek sarités utani forralasa a nemkivanatos liszt iz elkertilése
érdekében.

Kigbzolés:



Pudingok, felfajtak készllnek ezzel a modszerrel, vagyis a pudingformat vizzel telt
edénybe helyezzlk, és azt zart térben,

(sutdben) hevitjuk.

Klopfolas:

Szeletelt hasok rostjainak lazitasa un. husverd kalapacs segitségével.

A szeletelt has ezaltal kénnyebben siil, porhanydsabb és formasabb lesz.

Lazitas:

A melegkonyhai technolégidkban gyakran szerepel lazitas, melynek a célja a készitendd
étel, hus, felfajt, paré, krém koénnyebb szerkezet(vé, levegdsebbé tétele. Leggyakrabban
alkalmazott maédja a kikeverés, habba veres.

Legirozas:

Krémlevesek, martasok, tejszinnel, tojassargajaval valé disitasa.

Lezsirozas (Isd. még zsirtalanitas, parirozas):

Fozés kozben az ételek felszinére feljott felesleges zsiradékot leszedjik. Ha a szlréshez
szOroruhat hasznalunk, akkor eldbb hideg vizzel nedvesitsiik meg és jol csavarjuk Ki.
Lisztes vaj:

A lisztet a vajjal 6sszegyurjuk, és allandé keverés mellett tessziik az ételbe.
Magyarorszagon utdsdritésre hasznaljak, a francia konyhaban azonban normal sdritési
mod.

Lisztszdras (Isd. még staubolas):

A lisztsz0ras szintén az ételek sdritésére szolgal. Amikor az étel teljesen elfdtte a levét,
akkor az ételt a fozokanallal félretoljuk, és az edény aljan maradt zsiradékba lisztet
szorunk. Kisse megpiritjuk, majd felengedjuk vizzel, tejjel, z6ldség- vagy csontlével.
Marinéd (Isd. még ecetes paclé):

Ecetes paclevet (marinadot) készitiink a heringfélékhez vagy a marinirozott pontyhoz.
Ehhez a hagymat karikara vagjuk, felontjik vizzel, ecettel, soval, kevés torott borssal és
néhany csepp étolajjal.

Megfuttatas (Isd. még eldsutés):

Mind a parolasra szant, mind a felszeletelt hisokat parolas el6tt kevés forrd zsiradékban
megforgatva eldsitjik (megfuttatjuk), mert a forrd zsiradék a has kilsd felliletén levd
rostokat 6sszehlzza, igy képzodik egy husos porzsréteq, és ez megakadalyozza a
hasnedvek kioldodasat. A hasok eldsiités nélkil izetlenek, ragosak és kevéshé
élvezhetbek.

Mikrohullamu sités:

Elektroméagneses erdtérbe helyezett anyagok a benniik 1évd szabad vizrészecskék
nagysebességl rezgése soran keletkezett surlddas altal melegszenek fel.

Montirozas:

Az ételek vajjal torténd feljavitasa, alloméanyjavitasa. Habverdvel mindaddig keverjik az
ételt, amig a vajdarabkak teljesen el nem olvadnak. Ezzel noveljik az étel tapértekét,
azonkivil barsonyosan sima lesz.

Natur bundazas:

A husszeleteket csak lisztbe forgatjuk, majd nagyon kevés, forrd zsiradékban kisutjik.
Nedves pac:

Nedves pacot készitlink pl. vadhusokhoz. A péclét szeletekre vagott hagymaval,
z6ldséggel, soval, borssal, baberlevéllel izesitve felforraljuk, lehdtjik, majd a hasra
ontjuk.

Nyitott szeletelés:



Ha egy kisebb, de vastagabb szelet hisbol nagyobb szeletet szeretnénk késziteni, akkor
fektessiik a hust a vagodeszkara, majd azzal parhuzamosan vagjuk be kdzépen annyira,
hogy a két szelet ne valjon szét egymastdl. Majd a két szelete hajtsuk szét, igy az
eredetinél kétszer nagyobb hdsszeletet kapunk.

Olaszos bundazas:

A bécsi bundazéssal megegyez6 bundazési mod, az eltérés pusztan annyi, hogy a
zsemlemorzsaba parmesan sajtot keveriink el.

Orly bundézaés:

Az orly bundazashoz sortésztat kevertnk, mely lisztbdl, tojasbol és sérbdl all. A
husszeleteket el6szor lisztbe, majd a sortésztaba martjuk és végul forrd, bé zsiradékban
sttjik ki.

Pé&colas:

A pécolas célja a tartositas és az izjavitas. Megkulonbdztetiink nedves és szaraz pacokat.
izletesebbé, hosszabb ideig eltarthatva, porhanydsabba teszi a husféléket, esetleg
z6ldségeket.

Papillote:

Papirhlively, amit szarnyasok csontjara hdzunk, diszitésként, illetve kézzel térténd
megfogashoz.

Parirozas (Isd. még zsirtalanitas, lezsirozas):

Fozés kozben az ételek felszinére feljott felesleges zsiradékot leszedjik. Ha a szlréshez
szOroruhat hasznalunk, akkor eldbb hideg vizzel nedvesitsiik meg és jol csavarjuk Ki.
Péarizsi bundazas:

A husszeleteket csak lisztbe és felvert tojasba martjuk, melyet kdzvetlendl csak a sités
elGtt végezzink.

Parolas:

A parolast mindig rovid lében vagy martasban végezzilk, fedd alatt, erds gozkepzddessel.
Ezaltal az étel megdrzi sajatos izét, tapnedveit.

Passzirozas (Isd. még attorés):

Az attorés célja a durvabb rostozatu anyagok emészthetdbbé, élvezhetdbbé tétele. Ma
mar igen joO modszer a turmixolas, de néhany anyagot még akkor is at kell torni (pl.
paradicsom, apromagu gyumolcsok). Egyes anyagokat még forron kell attérni, mert ha
kihdlnek, "megszappanasodnak” (pl. gesztenye).

Piritas:

Az a mlvelet, amikor a felapritott anyagot nyers, félig fott vagy péarolt allapotban, kevés
zsiradékba, er@s t0zon, kevergetés vagy forgatas mellett sttink. VVégezhetjuk zsirban,
olajban vagy vajban.

Posirozas (Isd. meg félig fozés):

Nyersanyagok rovid ideig tartd, csak részleges, vagy félig fozését jelenti.

Rantas:

A lisztet a zsiradékhoz adjuk, a slritendd étel jellege szerint megpiritjuk. A forrd rantast
eldszor hideg vizzel eresztjik fel, és keverjiuk simara. Az el6re elkészitett és mar kihdlt
rantast pedig meleg - de nem forro - vizzel keverjik fel. A rantast viz helyett
felengedhetjlk tejjel, huslével és borral is. Megkulonboztetlink fehér, vilagos, barna,
olajos és vajas, valamint szaraz rantast is.

Smizirozas:

Hideg aszpikos készitmények diszitését szolgalja, ugy, hogy a forma belsd felét
egyenletesen vekonyan bevonjuk aszpikkal, megfelel6 modon dekoraljuk, majd



beletoltjik a téltelék anyagot. Dermesztés utan a formabol kiboritva a diszités a forma
kilso felén lathato.

Sortésztdban valo sites:

A bundazas egyik ismert forméaja. A hust vagy a halat sorrel elkevert, palacsinta strlségQ
tésztaba martjuk bele siités elott.

Spékelés:

Husok szalonna csikokkal valo tlzdelése.

Staubolas (Isd. még lisztszorés):

A lisztsz0ras szintén az ételek sdritésére szolgal. Amikor az étel teljesen elfdtte a levét,
akkor az ételt a fozokanallal félretoljuk, és az edény aljan maradt zsiradékba lisztet
szorunk. Kisse megpiritjuk, majd felengedjuk vizzel, tejjel, z6ldség- vagy csontlével.
Sarites:

Eteleinket tobbféle madon sdrithetjiik: rantassal, habarassal, lisztszorassal, az étel sajat
anyaganak attorésével, tojassargajaval.

Satés:

Az ételek magas homérsékleten (180°C vagy e folotti) torténd hokezelése, zsiradékok
felhasznalasaval. A sutési eljarasokat alapvetden a felhasznalt zsiradék mennyisége, a
stités hdmérseklete, illetve a hokozId berendezés fajtaja szerint csoportosithatjuk.
Széraz pac:

Széraz pac készitésekor a hust torott borssal, mustarral kenjik meg, majd rozsdamentes
vagy Uveg edénybe helyezzilk, és olajjal 6ntjuk le Ggy, hogy az a hdsokat teljesen ellepje.
Szaraz rantas:

Egyes, foleg diétas ételeknél ezt a fajta rantast készitjuk. A lisztet minden zsiradék nélkdil
gyakori keverés mellett megpiritjuk, és hideg vizzel elkeverve besiritjik az ételt.
Szarés:

Szilard és folyékony halmazallapotl részek, kilénvalasztasara szolgal.

A célja tobbes lehet: vagy a folyadékot szeretnénk felhasznalni a szilard részek nélkiil,
vagy a szilard alkotorészeket hasznaljuk a folyadék nélkil, avagy mindkettGre
szlikségunk van, de kilén-kalon.

Télalas:

Az elkészilt ételeket adagolas utan fogyasztasra kinaljuk. A talalaskor az ételt a
megfelel® fajtaju, formaju és hdmérsékletl talaldeszkdzre helyezziik majd a szlikséges és
izléses diszitéssel dekoraljuk.

Tisztités:

A vélogatott nyersanyagokrdl szaraz, nedves, vagy mechanikai Uton eltavolitjuk az
ételkészitéshez szuksegtelen részeket, szennyezddeseket.

Tulnyomasos fozes:

Magas (100°C folotti) hdmérsékleten tainyomasos gbzben torténd f6zés, amely nehezen
puhuld anyagoknal javasolt. PI. fistolt has, szaraz hiivelyesek.

Valogatas:

Kivalogatjuk az adott étel elkészitéséhez legmegfeleldbb nyersanyagot, illetve
kivalogatjuk az ételkészitésre alkalmatlan nyersanyagokat, szennyez6déseket,
szennyezett anyagokat.

Vil4gos rantas:

A lisztet a zsiradékban - allando kevergetes kdzben - gyengén megpiritjuk, hogy egy kis
porzsanyag képzodjék. Az ilyen rantas halvanysarga szind. Ezt hasznaljuk a legtobb
z6ldfozelekhez, zoldségleveshez.

Villeroi bundazas:



Talan az egyik legbonyolultabb és legmunkaigényesebb bundazas a villeroi, de biztosak
lehetlink benne, hogy évente legalabb egyszer érdemes meghozni ezt az aldozatot, hiszen
ha elkészitjiik nem mindennapi élvezetben lesz résziink. A husszelteket el6szor natur
bundézassal eldsutjik, majd megforgatjuk aprora vagott sonkaval, tojassargajaval dusitott
besamell martasban, utana bécsi modon bundazzuk, és végil bd, forrd zsiradékban készre
sutjuk.

Zart légterQ sutés:

A hagyomanyosan siitdnek nevezett késziilékben, zart térben torténd hokezelés, melynek
soran a nyersanyag a levegd kozvetitésével éri meg a sziikséges hdmérsékletet.
Zsirtalanités (Isd. még lezsirozés):

FOzés kdzben az ételek felszinére feljott felesleges zsiradékot leszedjuk. Ha a szOréshez
szOrbruhat hasznalunk, akkor eldbb hideg vizzel nedvesitsiik meg és jol csavarjuk ki.
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