
5. A nemzeti ØrtØk rü vid, szü veges bemutatÆsa, egyedi jellemző inek Øs tü rtØnetØnek leürÆs

A leves legtü bb nØp konyhÆjÆnak elmaradhatatlan kezdő Øtele. Az ebØd nØlkü lü zhetetlen be
vezető je, sokan el sem tudjÆk kØpzelni az ehedet leves nØlkü l. Íz anyagokban gazdag, Øtvagyat
javüt, Øs az ØtkezØshez kedvező emØsztØsi kü rü lniØnyeket teremt A leveseket ÆltalÆban fehØr
Øs barualevesekre osztjuk fel. A ü barnaü Øs ü fehØrü kifejezØs azonban nem a leves szünØt
jelenti. FchØrlcvcsnck nevezzü k a sßrütØs nØlkü l kØszü lő lcvcsckct, ügy a hœslevest, erő levest,
csonilevesi, müg barnalevesnek a sßrütett leveseket hüvjuk.
A berØnyi bccs inÆlt leves is a barna levesek kü zØtartozik.
Olyan tartalmas, hogy egy tÆl ØtelkØnt is künÆljÆk.
IlozzÆvalü k 10 adahoz:

sertØsesont 1,5 kg
sertØshœs 1 ü2 kg
vegyes zü ldsØg 25 dkg
vü rü shagyma 20 dkg
sertØszsür 10 dkg
liszt I0dkg
fßszerpaprika ő rü lt 5 dkg
sü 4dkg
egØsz bors 3 dkg
babØrlevØl 1 dkg
tejfü l 3 dl
ecet 1 dl

ElkØszütØse:

Elő szü r az alaplevet kell elkØszüteni.
Bő sØges sertØscsontot felteszü nk fő ni, a szokottnÆl kicsit tü bb vü rü shagymÆval, egØsz borssal,
babØrlevØllel Øs sü val. Ez adja meg az alap igazi üzØt. Ezt 4 ü rÆn Æt, lassœtßzü n fő zzü k. A mÆr
fekockÆzott zü ldsØgekre rÆszßrjü k, majd vilÆgos piprikÆs rÆntÆssal sßritü i, Kü zben elkØszüt
jü k a sertØspü rkü ltet, Øs rÆszedjü k a mÆr kØsz alaplevet. Tej fü llel dœsütjuk Øs üzlØs szerint ecet
tel üzesütjü k.

6. IndoklÆs az ØrtØktÆrba tü rtØnő felvØtel mellett
A überØnviü becsinÆlt leves receptjØt a Mező herØnyi Tü part vendØglő tulajdonosÆtü l. TÆncos
ImrØtő l kaptuk. O viszont Bübel nØnitő l tanulta, akinek elmondÆsa szerint a bő sØges sertØs
csont, a szokottnÆl tü bb egØsz vü rü shagyma, egØsz bors Øs babØrievØl adja meg az alap lØIgazi
üzØt. Ezt Lassœtßzü n 4 ü rÆn Æt kell fő zni, majd rÆszßrni a zü ldsØgkockÆkra Øs vilÆgos paprikÆs
rÆntÆssal sßrüteni. Kü zben elkØszüteni a sertØspü rkü ltet Øs rÆszedni a mÆr kØsz alaplevet. Tej
fü llel dœsütani Øs üzlØs szerint ecettel üzesüteni. Jü ØtvÆgyat hozzÆ!
Mező berØnyben nagyon nØpszerß Øs kedvelt ez az Øtel. VidØkrő l vagy kü lhonbü l Ørkezett ven
dØgeket ÆltalÆban ezzel az Øtellel künÆljÆk, amit nagyon jü üzßen fogyasztanak. Sokan, vissza-
jÆrü vendØgkØnt kifejezetten azØrt tØrnek be œjra a vendØglő be, hogy ezt a levest fogyaszthas
sÆk. IzvilÆga a berØnyi nemzetisØgek mindegyikØnek kedvence lett.
A leves mœltja nem mØrhető tü bb szÆz. de mØg tü bb tüz Øvben sem. NØhÆny Øv alatt lett a
berØnyiek, Øs az idelatogatü vendØgek kedvence. Ezt mctatosilva szeretnØnK a TeiepuiØsi Er
tØktÆrha javasolni
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pok, inultirnØdiÆs forrÆsok
Eü mail cmi: imw ancosüreemai hu
\\eholda cüme: vwonrLseeitek–

8. Anemzeti ØrtØk hivatalos weboldalÆnak cürne:E-mail cüm: irnre.tancos.j1eemwLhu
üaeboida cüne: toparLsguk.hu


