’Versenyﬁi{rds

Paszto Varosi Onléormdnyzat ﬂ(gjovise[é-testﬂ[ete a 2026. évi Zsigmoncf nap alkalmabél
fc’izc’iversenyt hirdet meg. A régi szempontoﬁat ﬁgye[emﬁe véve az uj J’efenfegi szemponwﬁﬁoz
igazfg’uﬁ a f(’iznivafé ételeket.

Tigye[emme[ arra, ﬁogy az utébbi idében a marﬁaﬁasfogyasztds ersen visszaesett, idén

marhahtisbol késziilt ételek készitéset ﬁircfetjillé meg. (Zyy kis tortenelms’ visszatekintes

kereteben eﬁﬂom/f’ué ﬁgy a Ea"zg’vforﬂcm a marhahiist tehenhiiskent neveztek, ﬂ"ﬂﬂezﬁmi/
attdl, ﬁgy mz’@eﬂ korii & neni dllatrol volt szo. Fnnek oka az dllar z‘ey’epﬁﬁm‘ volf, ame@

/é@ﬂlo"f mennyisegi dlelmet biztositort,)

A versenyﬁen részt vev6 csayatoﬁnaﬁ az ételek elkészitéséhez satrat, eqgy sorasztalt és két sé@aafot,

tﬁszdt és a[dgyﬁjtést biztositunk.

Rendelkezésre  bocsatunk  tovabba minden cscgoatnalé 4 Eg marhahist, fe’[ Eg

manga[icasza[onndt és fe’[ Eg manga[icazs{rt

A fézc’ieszéézb’ﬁet és a ﬁiszereﬁet a csa}?atoénaé kell biztositani. (A f(’izés sordn aki nem fdvaf

akar tiizelni hasznalhat nyomdscsb’ﬁﬁentéve[ ellatott gdzyafacﬁot is)

A cscgoatolénaﬁ 4 acfag ételt kell az érdeklddbknek biztositani tamaogatojegy ellenében.
A J’egyeﬁet a [dtogatéE a Mivelddési hdz cfofgozéitéf vd[tﬁatjdﬁ meg.

A verseny ﬁe[ysz{ne a korabbi évekkel megegyezik, a romkert teriilete.

IdBpontia: 2026. mdjus 2. 07:00

Az ételek zstirizése 12 dratol 14 érdig tart.

A zsiirizés szempontjai:

o Ftelek elkészitésének szaészer(isége
o Az ételek izhatdsa, kiilleme
e A talalds szinvonala

e 4 f(’)'zéﬁe[y tisztasaga, remﬁzzettsége



fDﬁuzds menete;

o ElsG, masodik és harmadik ﬁe[yezett részére Eu}aa és oklevél.

o Kﬂféncﬁj Eategém’dé (Eu})a és oklevél)
- Legszaﬁszerﬁ% fézés

- Legszfm/ona[asaﬁﬁ talalds

- Leg[dtvdnyosaﬁﬁ féz(')'ﬁe[y

- Legﬁﬂ[bnfegeseﬁﬁ étel

e 4 verseny els6 ﬁe[yezenje ezen fefu( a kordbbi évek sordn atjdm inditott

vdnc(orserfeget is haza viheti,

A tdlalds ﬁe[yﬁen (a satraknal) torténik: egy acfag étel fe[td[a[dsa a zsuri részére.

fErec{ményﬁird'etés:
Aa progmmté[ fuggéen varhatéan 16:00 éra kariil a szfnpac[on.

A versenyre je[entﬁez()'ﬁet Eeﬁjilﬁ, ﬁogy a mellékelt nevezési [a}oot 2026. d}ori[is 15-1g
juttassdlé el az énﬁormdnyzatﬁoz, ﬁogy a résztvevo csa}oatoﬁ szdmadtdl ﬁlgg(’)'en a szilléséges

elBkésziileteket el tucgulé végezm’.

(C’(éq’ilﬁ az ic[(')'pont _pontos betartasdat, mivel a versenyﬁez szaﬁséges ﬁasmennyiséget

_pontosan kell megrenc(e[m’ annak érdekében, ﬁogy ﬁic’my, fe[es[eg ne keletkezzen.)

Aa je[entléezés utan a versenyen valé részvétel lemonddsdt csak rendkiviili esetben tucgulé

eg"’ogacfni!

A versennye[ Ea}ocsofatﬁan fe[memfé kérdéseikkel az alabbi e[érﬁet(')'ségeﬁen forcfu[ﬁamaﬁ

hozzank:

e Sandor Dorina - O’nﬁormdnyzati tandcsado
Jtel: 06-30-228-7997/
sancﬁ)r.c(orina@}oasztoﬁu

o fBoc[rogi Istvan - aﬁrofgdrmester ur
/tel: 06-20-421-5014/

a fe[(e&zﬁéﬁvﬁez &a versenyiezyo[ stkert kivinunk!



Segitségképpen megosztunk Ondkkel néhany receptet. Ezek elkészitése természetesen
nem kotelezo, batran hasznaljak fantaziajukat.

1.Szalonnés, gombas marhaapré csuszatésztaval

Hozzavalok:

- 0,5 kg fustoélt szalonna

- 4 kg marhalapocka

- 6.dI tejfol

- 80 dkg gomba (erdei vagy termesztett)
- 1,5 kg csuszateszta

- piros paprika, so, 6rolt bors

- 3 csomag petrezselyemzold

Elkészités:

A fistolt szalonnabdl 20 vékony kakastaréjt szeletelink. A maradék szalonnat fél
centiméteres kockakra vagjuk, €s mangalicazsirral kiegészitve, lassti tlizon kiolvasztjuk.
Hozzaadjuk az 1,5 x 1,5 centiméteres kockakra vagott hust, fehérre sitjik, majd kevés vizet
ontiink ra. Séval, borssal és pirospaprikaval izesitjiik, és lasst tlizon, fedé alatt paroljuk.
Amikor a hus zsirjara pirul, hozzaadjuk a cikkekre véagott gombat és a finomra apritott
petrezselymet, végil tejfollel suritjiik. A soés vizben kif6zott csuszatésztara talaljuk, és
paprikdba martott kakastaréjjal diszitjik.

2. Alféldi gombas marhaporkolt

Hozzavalok:

- 4 kg marhalapocka

-1 kg gomba (lehetdleg erdei)

- 8 db voéréshagyma

- 1 fej fokhagyma

- 25 dkg paradicsompiiré

- pirospaprika, 6rolt bors, 6rolt kdmény

- 1 tubus gulyaskrém (csemege vagy csip0s)

Elkészités:

A zsiradék vagy flstolt szalonna felforrositasa vagy Kisttése. A hust megtisztitjuk, majd 3x3
centimeteres kockakra vagjuk. A voréshagymat aprora vagjuk, és a felhevitett zsiron vagy a
Kisutott szalonna zsiradékan megdinszteljuk. Megszérjuk pirospaprikaval, felontjik kevés
vizzel, majd zsirjara visszasutjuk.

Ratesszilk a paradicsompdrét, atpiritjuk, majd a hist is beletessziik. A hust fehéredésig piritjuk,
mig levet ereszt, soval, kdménnyel, borssal és fokhagymaval izesitjik. Felontjik kevés vizzel
és kis tlizon paroljuk. Kevés vizzel felontve, kis tlizon paroljuk. A gombat felszeleteljiik, a hlishoz
adjuk, és egyutt készre paroljuk.



3. Boros marhasult mazsolaval

Hozzavalok:

4 kg marhalapocka

0,5 kg flstolt szalonna

80 dkg voroshagyma

1 liter j6 mindségli vorosbor
40 dkg mazsola

2 csokor petrezselyem

0,5 dkg 6rolt fahéj

1 dkg gyombér (frissen reszelt)
0,5 dkg 6rolt szegfiibors

Elkészités:

A marhalapockat vagjuk rusztikus darabokra (3-5 centiméteresre). A fistolt szalonnat
daraboljuk fel és siissiik ki. Tegylk ra a hust, és alland6 keverés mellett stissiik, majd adjuk
hozza az aprora vagott (de lehet szarara vagott is) voroshagymat. Kevés vizzel felontve,
letakarva kis l&ngon paroljuk a hast kb. 1 dran keresztll. Ezt kovetéen Ontsiik hozza a bort és
az 0sszes tobbi hozzavalot. Addig f6zziik, mig a his meg nem puhul. Puha kenyérrel talaljuk.

4. Kukoricés chilis marharagu

Hozzavalobk:

4 kg marhalapocka

80 dkg voréshagyma

1 fej fokhagyma

3 babérleveél

1 kéaveskanal egész komeény

2 evOkanal siritett paradicsom
1 chili paprika

1 kg konzerv kukorica
Zsiradék, s, bors, piros paprika

Elkészités:

A szokott modon jo szaftos porkoltet keszitink. Amikor a hus megpuhult, hozzaadjuk a
kukoricatt, 6sszeforraljuk, s ha kell utan fliszerezziik. Tetszés szerinti tésztaval, korettel
talaljuk.



5. Marhagulyas Hortobagy mddra
Hozzavalok:

- 4 kg marhalapocka

- 1 kg voréshagyma

- 1 kg vegyes z0ldség

- Tetszés szerint mangalica zsir

- 60 dkg paradicsom

- 5téve paprika

- pirospaprika, so, 6rolt koménymag, fokhagyma, j6 mindségii vorosbor

Elkészités:

Az apréra vagott voroshagymat felforrositott zsiron Gvegesre piritjuk, majd hozza tesszik a
paradicsom és a paprika kockara vagott hlsat, és tovabb piritjuk. Miutén elfedi e a levét, hozzatessziik
a marha ujjnyira vagdalt hlséat, és fehéredésig rotyogtatjuk.

Hozzaadjuk a kalocsai 6rolt paprikat, majd atkeverjiik. Besozzuk, vizzel felontjiik. Ha a hiis puhulni
kezd, a megtisztitott és felkockazott vegyes zoldséget tesszik bele, majd fokhagyméval, koménnyel és
vorosborral izesitjiik, és addig hagyjuk a tizon, mig meg nem fo.

Friss, puha kenyérrel talaljuk.



Nevezési lap

A Paszto6 Varosi Onkormanyzat altal 2026. majus 2-ra kiirt f6zéversenyhez

Intézmény, csapat, k6z6sség neve:

cime:

Csapat fantazianeve:

Csapatvezeto neve:

telefonszama:

Csapattagok neve (nem kotelezd):

77 7

Az elkészitends étel megnevezése(nem
kételezd):




	Hozzávalók:
	Elkészítés:
	Hozzávalók:
	Hozzávalók:

