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A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének leiras

A leves legt6bb nép konyhajanak elmaradhatatlan kezdd étele. Az ebéd nélkiilozhetetlen be-
vezetdje, sokan el sem tudjak képzelni az ebédet leves nélkiil. 1z anyagokban gazdag, €tvagyat
javit, és az étkezéshez kedvezd emésztési korilményeket teremt A leveseket altalaban fehér-
és barnalevesekre osztjuk fel. A , barna” és fehér” kifejezés azonban nem a leves szinét
jelenti. Fchérlevesnck nevezziik a siirités nélkal késziil Ievescket, igy a huslevest, erélevest,
csontlevest, mig barnalevesnek a stritett leveseket hivjuk.

A berényi becsinalt leves is a barna levesek kozé tartozik.

Olyan tartalmas, hogy egy tal ételként is kinaljak.

Hozzavalok 10 adaghoz:

sertéscsont 1,5 kg
sertéshus 1,2 kg
vegyes zoldség 25 dkg
vOroshagyma 20 dkg
sertészsir 10 dkg
liszt 10 dkg
fiiszerpaprika 6r6lt S dkg
SO 4 dkg
egész bors 3 dkg
babérlevél 1 dkg
tejfol 3dl

ecet 1di

Elkészitése:

Eloszor az alaplevet kell elkésziteni.

Bdséges sertéscsontot feltesziink foni, a szokottnal kicsit tobb voroshagymaval, egész borssal,
babérlevéllel és soval. Ez adja meg az alap igazi izét. Ezt 4 6ran at, lassi tiizon fozzik. A mar
felkockazott zoldségekre rasziirjik, majd vilagos paprikas rantassal siritjitkk. Kozben elkészit-
Jiik a sertésporkoltet, és raszedjitk a mar kész alaplevet. Tejfollel disitjuk és izlés szerint ecet-
tel izesitjuk.

Indoklas az értéktarba torténd felvétel mellett

A _berényi” becsinlt leves receptjét a Mezdberényi Topart vendéglo tulajdonosatol, Tancos
Imrétdl kaptuk. O viszont Bibel nénitél tanulta, akinek elmondasa szerint a bdséges sertes-
csont, a szokottnal tobb egész voroshagyma, egész bors és babérlevél adja meg az alap 16 igazi
izét. Ezt Lassu tlizon 4 oran 4t kell f6zni, majd rasziirni a zoldségkockakra és vilagos paprikas
rantassal siiriteni. Kozben elkésziteni a sertésporkoltet és raszedni a mar kész alaplevet. Tej-
follel dusitani és izlés szerint ecettel izesiteni. J6 étvagyat hozza!

Mez6berényben nagyon népszerii és kedvelt ez az étel. Vidékrol vagy kiithonbol érkezett ven-
dégeket altalaban ezzel az étellel kinaljak, amit nagyon jo iziien fogyasztanak. Sokan, vissza-
Jaré vendégkent kifejezetten azért térnek be ujra a vendéglobe, hogy ezt a levest fogyaszthas-
sak. izvilaga a berényi nemzetiségek mindegyikének kedvence lett.

A leves multja nem mérheto tobb szaz, de még t6bb tiz évben sem. Néhany év alatt lett a
berényiek, és az idelatogato vendégek kedvence. Ezt tudatositva szeretnénk a Telepulési Er-
téktarba javasolni.

A nemzeti €rtékkel kapcsolatos informaciot megjelenité forrasok listaja (bibliografia, honla-
pok, multimédias forrasok
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