Levesekrdl, 6sszefoglald kérdések
1. Csoportositsa a leveseket, csak a csoport neveket kérem!
l. Hig levesek

1. Altaldnos higlevesek (husleves jellegiiek)

2. Magyaros Higlevesek

3. Osszetett higlevesek

4. Kiilénleges higlevesek

1. Sdiritett levesek
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1. _Egyszerdi siiritett levesek

2. Attort vagy piiré levesek

3.Krémlevesek

4. Osszetett levesek
5. Nyaklevesek

6. Gylimolcslevesek

2. Milyen sdritési eljardsok vannak, melyik mit jelent?

-Liszt szords
A fiatal, zsenge z6ldségeket vajon, vagy étolajon futtatjuk, melyre lisztet hintiink, és vizzel,
vagy zOldségalaplével f6zzik

-Habards
A zoldségféléket f6zés utan tejfolbe, vagy tejszinbe lisztet szitalunk, alapos atkeverés utan hé
kiegyenlitéssel adjuk a készil6 ételhez.

-Rantds
Zsiradékon, lisztet piritunk a kivdnt szin eléréséig, és hé kiegyenlitéssel adjuk a késziilé ételhez
3. A rantasokat szin, és izesités szerint is meg lehet kiilonboztetni! Sorolja fel ezeket!
Vilagos, Zsemleszind, Félbarna, Barna,
Fokhagymas, Paprikds, Magyaros, Petrezselymes, Kéménymagos, stb
4 Miért kell ismernie egy pincérnek, a s(iritési eljarasokat?

Tudja tajékoztatni a vendégeket, hogy ezek a sritési eljarasok, milyen esetleg egészségiikre
artalmas anyagokat tartalmaznak, ( tejtermék, liszt ).

A vildg nagy részén ezek a s(ritési eljarasok, nem, vagy kevésbé hasznalatosak



5. Melyik higlevesben van hus? ( tessék csak gondolkozni!)

s

Az Osszetett hig, és az 0sszetett s(ritett levesekben, valamint azokban a levesekben melynek a
madozata hust tartalmaz ( Pl: Husleves gazdagon, Eréleves fasgaluskaval), valamint, néhany puré
illetve, krémlevesben. PL: Borjum3jpuré leves, Szarnyaskrém leves, Rakkrém leves.

Az érthet6ség kedvéért a Huslevesben alapvet6en nincsen hus (Csak azzal készilt!), mint ahogy, a
csontlevesben nincsen csont, és az erélevesben sincs daralt marhahus!

6. Mi a legirozds, és a montirozas, melyikre miért van sziikség?

A legirozas a levesek, martasok, martasos ételek tojas sargajaval, és tejszinnel torténd dusitasat
jelenti.

A montirozas az étel, leggyakrabban krémlevesek, és meleg martasok vajdarabokkal vagy
margarinnal dusitasa. Az étel barsonyossa, fényessé valik, megakaddalyozza az étel b6rosddését és a
vaj vagy a margarin mennyiségétdl fliggben nd az energia- és zsirtartalma.

7. Zoldségféléken kivil milyen alapanyagokbdl készilhet még krémleves?

Gomba, gylimdlcs, hus,

8. Sorolja fel, hogy a két fulli leves csészén kivil, miben talalhatunk még leveseket!
-Leves topf ( levestal)
-Asztali kisbogracs
-Levestanyér, leves kiont6 csészébdl kitodltve
-Kllonleges levesekhez hasznalatos 1 deciliteres egyfil(i kisebb csésze
-Cipdban

-Leves chaffingban biifé asztalos rendezvénynél



