ALSÓS OSZTÁLYOS  KALKULÁCIÓK 100 ADAGRA
HAMIS GULYÁSLEVES:
· BURGONYA TISZTÍTOTT 4 KG
· ÉTOLAJ NAPRAFORGÓ 0,5 L
· FEKETEBORS ŐRÖLT 0,01 KG
· FOKHAGYMA TISZTÍTOTT 0,05 KG
· GYÖKÉRKOCKA TISZTÍTOT 0,75 KG
· LECSÓKONZERV 0,5 KG
· PETREZSELYEMZÖLD 0,01 KG
· PIROSPAPRIKA 0,05 KG
· SÁRGARÉPA TISZTÍTOTT 1,25 KG
· SÓ JÓDOZOTT 0,01 KG
· TARHONYA 0,5 KG
· VÖRÖSHAGYMA TISZTÍTOTT 0,75 KG
· ZELLERKOCKA TISZTÍTOTT 0,75 KG
A vöröshagymát finomra vágjuk, megpároljuk, hozzá adjuk a pirospaprikát, az apróra zúzott a fokhagymát, a kockára vágott tisztított zöldségeket, majd a lecsókonzervet, sózzuk fűszerezzük. Így elkészítjük a lecsós alapot, melyet felöntünk vízzel, felforraljuk, majd hozzáadjuk a 1,5x1,5 cm-re feldarabolt tisztított burgonyát és a tarhonyát, majd készre főzzük.
BABGULYÁS CSIPETKÉVEL:
· BABÉRLEVÉL  0,01 KG
· ÉTOLAJ NAPRAFORGÓ 0,5 L
· FEKETEBORS ŐRÖLT 0,01 KG
· FINOMLISZT 0,25 KG
· FOKHAGYMA TISZTÍTOTT 0,1 KG
· GYŐKÉR TOISZTÍTOTT 0,75 KG
· KÖMÉNYMAG ŐRÖLT 0,01 KG
· LECSÓKONZERV 0,75 KG
· PIROSPAPRIKA 0,07 KG
· SÁRGARÉPA TISZTÍTOTT 0,75 KG
· SERTÉSLAPOCKA CSONT NÉLKÜL 4 KG
·  SÓ JÓDOZOTT 0,01 KG
· SZÁRSZBAB 2,5 KG
· TARHONYA 0,5 KG
· VÖRÖSHAGYMA TISZTÍTOTT 0,75 KG
· ZELLER TISZTÍTOTT 0,75 KG
A szárazbabot a gyártási nap előtt megmossuk és beáztatjuk hideg vízbe. A sertéslapockát zsírjától megtisztítjuk és apró 1x1 cm-esre kockázzuk. A tisztított vöröshagymát finomra vágjuk, a tisztított fokhagymát apróra zúzzuk, a petrezselyemzöldet apróra vágjuk. Olajon megpároljuk a vöröshagymát, melyhez hozzáadjuk a pirospaprikát, zöldségeket, húst. Felöntjük vízzel, felforraljuk, közben befűszerezzük, majd hozzáadjuk a tarhonyát. 
ZÖLDBORSÓFŐZELÉK:
· FINOMLISZT 1 KG
· KRISTÁLYCUKOR 0,25 KG
· MARGARIN 0,25 KG
· PETREZSELYEMZÖLD 0,07 KG
· SÓ JÓDOZOTT 0,01 KG
· TEJ 1,5%-os 1,25 L
· VÖRÖSHAGYMA TISZTÍTOTT 0,25 KG
· ZÖLDBORSÓ FAGYASZTOTT 14 KG
A zöldborsót olajon megpároljuk az apróra vágott vöröshagymával együtt. Meghintjük liszttel, felengedjük vízzel, fűszerezzük és hozzáadjuk a tejet, majd megfőzzük.

FOKHAGYMÁS SERTÉSFALATOK:
· ÉTOLAJ NAPRAFORGÓ 0,7 L
· FEKETEBORS ŐRÖLT 0,0KG
· FINOMLISZT 0,35 KG
· FOKHAGYMA TISZTÍTOTT 0,21 KG
· MAJORANNA 0,01 KG
· PARADICSOMPÜRÉ 0,35 KG
· SERTÉSLAPOCKA CSONT NÉLKÜL 8 KG
· SÓ JÓDOZOTT 0,01 KG
· SZALONNA 0,14 KG
· VÖRÖSHAGYMA TISZTÍTOTT 1,4 KG
[bookmark: _GoBack]A szalonnát zsírjára pirítjuk, hozzáadjuk a felszeletelt lapockát, fűszerekkel ízesítjük, egy kis liszttel megszórjuk. Vízzel felengedjük, hogy mártás sűrűségű legyen. 

GYÜMÖLCSSALÁTA:
· ALMAKOCKA 1,96 KG
· ANANÁSZ KONZERV 1,75 KG
· CITROMLÉ 0,07 L
· FAHÉJ ŐRÖLT 0,01 KG
· KRISTÁLYCUKOR 0,35 KG
· ŐSZIBARACK FAGYASZTOTT 1,96 KG
· RIBIZLI FAGYASZTOTT 0,59 KG
· SZEGFŰSZEG 0,01 KG
A kristálycukrot karamellizáljuk, felengedjük vízzel, a gyümölcsöket beletesszük, fűszerezzük és felforraljuk. Felforralás után lesokkoljuk, lehűtjük a megfelelő hőfokra, majd tálaljuk.


RÁNTOTT SERTÉSBORDA:
· SERTÉSLAPOCKA CSONT NÉLKÜL 8 KG
· FINOMLISZT 1,4 KG
· PIROSPAPRIKA 0,04 KG
· SÓ JÓDOZOTT 0,01 KG
· TOJÁSPOR TELJES 0,1 KG
· ZSEMLEMORZSA 3 KG
· ÉTOLAJ NAPRAFORGÓ 0,5 L
A csont nélküli lapockát letisztítjuk és a kalkulációnak megfelelő súlyú szeletekre vágjuk, kissé megsózzuk, és mind két oldalán enyhén megklopfoljuk. Az előkészített panírba, melybe pirospaprikát is tettünk megforgatjuk a hússzeleteket. A bepanírozott hússzeleteket tepsibe helyezzük, majd bepermetezzük olajjal és kombi sütőben sütjük.
PÁROLT RIZS:
· ÉTOLAJ NAPRAFORGÓ 0,7 L
· PETREZSELYEMZÖLD 0,17 KG
· RIZS 7 KG
· SÓ JÓDOZOTT 0,01 KG
A rizst megmossuk és párolóedénybe helyezzük. Felengedjük forró vízzel, sót és petrezselymet adunk hozzá. A kombi párolóban lassan készre pároljuk. 
