A felvagottak otthoni készitésének technologiaja

v. 1.0

A kiilonféle iparilag eléallitott élelmiszerek aprobetiis feliratainak tanulmanyozasa nyoman az
ember hamar eljut oda, hogy nincs is kedve megvenni, megenni az adott terméket. Nem csak
a vegyipari adalékanyagok elkeriilése miatt, de a bizonytalan eredetli, normalis koriilmények
kozott ember altal nemigen fogyasztott 6sszetevok miatt is megy el az ember gusztusa toliik.

Minthogy valamit mégiscsak a csalad asztalara kell adni logikusan juthatunk arra
kovetkeztetésre, hogy nem lehet olyan 6rdongdsség ezen, husipari szakzsargonnal élve,
vorosaruk elkészitése. Az Internet olyan lehetdség, amit itt is haszndlhatunk: fellelhetjiik rajta
azokat az informdaciokat, amiket Osszerakva a siker reményével allhatunk neki a
kisérletezésnek.

A magunk altal eldallitott felvagottak nem lesznek olcsobbak, mint a gyari. Ha viszont azt
nézziik, hogy a tényleg husbol késziilt virsliket 1500-2000 forintért adjak (2004. aprilisaban)
akkor mar arban is versenyképesek lesziink.

A magunk altal eldallitott felvagottak nem lesznek teljesen azonos megjelenésiiek,
rugalmassaguak, stb. mint a gyariak (nem lesznek rosszabbak, csak masok), ez azonban
egyrészt csak megszokas kérdése, masrészt a felhasznalt alap- és adalékanyagok
kiilonb6z6ségébdl kovetkezik.

Mindenkit biztatok, hogy ne féljen nekidllni, nem fog echetetlen eredmény kikeriilni a
stit6jébol. Az egykori sz6ldsgazda végrendelete nyoman elmondhatjuk majd: htsbol is lehet
felvagottat késziteni ©

A sziikséges eszkzok:
- husdaralo6 aprélyukt (2-3 mm) tarcsaval, alaposan megélezve,
- egy jo botmixer, ¢les késsel, magas fordulatszammal,

- siitd hdmérdvel, vagy fokban beéllithaté fiitéssel.

Egyetlen, E-szammal is rendelkezd, adalékanyagra lesz feltétleniil sziikségiink, ez pedig a
pacsd. A pacséd a sonkakészitésnél évszazadok 6ta hasznalatos salétrom ,,modern kivitele”.
Hatdanyaga natrium nitrit, amit kozonséges konyhaséhoz adagolnak. Adagolasanak folsd
hatdra 5 gramm egy kilé s6hoz. Tapasztalatom szerint a 3,5-4 grammos adagolés esetén is
tokéletesen kifejti hatdsat. Ez a hatas teszi lehetévé, hogy a kész felvagottunk gusztusosan
rozsaszinii legyen, ne sziirkiiljon meg a hodkezelés soran. (A husban maradt vér
hemoglobinjaval 1ép reakcidoba a pacsd, az okozza ugyanis hé hatasara a sziirkés
szinvaltozast.) A pacsot egyébként — mértékkel adagolva — biotermékekben is alkalmazni
lehet.

Pacsot legegyszeriibben magunk készithetiink. Patikaban kiméretiink 4 g natrium nitritet, amit
otthon alaposan elkeveriink 1 kg soban. Az igy elkészitet pacsét célszerli csavarkupakos
iivegben tartani. Feltétleniil tegyiink ra cimkét, nehogy 6sszekeverjiik a normal soval. Bajunk
ugyan nem lesz téle, de foloslegesen ne fogyasszunk semmilyen adalékanyagot se.

Ha a patikusnak nem lenne natrium nitritje, akkor el kell ballagjunk a Jozsef koruti
vegyszerboltba. Ott ugyan 100 gramm a legkisebb mennyiség amit adnak, de minthogy kb.



200.- Forint meg lehet kockaztatni a beszerzését. Akinek van otthon digitalis konyhamérlege,
ami grammokban mér, az maga is kimérheti, akinek nincs, az ismét csak a patikusokat kell
megkornyékezze, hogy szerény dijazas ellenében mérjék szét adagokra.

Van a Soroksari uton egy henteskellék mintabolt ahol készen is kaphat6 pacsd, azonban ipari
méretli csomagolasban.

Felvagottaink alapja egy huspép, amit aztdn izlés szerint fliszerezhetliink. A belekeriil6
darabos ,,betétanyagoktol” fiigg, hogy milyen felvagottat is készitiink (zalahtisba htiskockak
keriilnek, mortadellaba szalonnakockak ¢€s pisztacia vagy zoldbors magok). Leirdsom el0szor
is ennek az alapmasszanak az elkészitését ismerteti, recepteket csak utdna adok.

Alapanyagul valasszunk szép szinhust, kevés innal és hartyaval. Idealis a disznocomb,
pulykamell (medaillon), pulyka felsécomb, csirkemell. Sziikségiink lesz még kemény, bor
nélkiili zsirszalonnara vagy tokaszalonnara.

Nagyon gondosan, alaposan tisztitsuk meg a hust. Az dsszes inat, hartyat tavolitsuk el rola,
mivel nincsenek olyan teljesitményli daraldink, apritéink, amik ezeket maradéktalanul
pépesiteni tudndk, ha pedig rajta marad, csunyabb lesz a kész felvagottunk vagasfeliilete.
Viagjuk a hust akkora darabokra, amik beleférnek a daradloba. A sziikséges mennyiségii
zsirszalonnat is tisztitsuk meg a hartyaktol, bérke maradékoktol, és kockazzuk fel.

A megtisztitott hust €s a szalonnat daraljuk finomra. Célszerl a szalonnakockakat a hus kézé
keverni, mert ha tisztan tessziik a daraloba, alaposan szétkenddik benne. Olyan, célszeriien
magas pereml, edénybe tegylik a daralthust, amib6l nem frocskol szanaszét, amikor
beledugjuk a botmixert.

1 kg alapmasszahoz sziikségiink lesz:
60-65 dkg szinhtsra
15-20 dkg zsirszalonnéra
kb. 2 dl jéghideg vizre
fliszerekre

1,5-2 dkg pacsora

A darélt hust, a fiszerekkel €s a viz 2/3 részével tegylik az edénybe és a botmixerrel kezdjlik
simara dolgozni. A s6t még NE tegyiik bele !!! Ha sziikséges, tegyiik hozz4 a viz tovabbi
részét is. Addig dolgozzunk rajta, amig sima pépet nem kapunk. Amikor ezt elértiik, tegytik
bele a pacsot, amivel alaposan dolgozzuk Ossze, célszerlien a mixerrel. Latni fogjuk, hogy a
megsozott huspép slrtsddni kezd, ragacsos allomanyava valik, ami felvagottunk
szempontjabol nélkiilozhetetlen.

Ennek az az oka, hogy a hus egyik alkotorésze, a miozin nevii fehérje a s6 hatasara oldodik.
Ez a kioldodott fehérje lesz a felvagottunk kdtdanyaga, ettdl all Gssze az egész massza a
hoékezelés soran.



Most sz6In€k par szot a zsiradékrol. A hus stlyara szamitott 15-20 % zsirszalonna hatasara a
szeletek rugalmasak lesznek, nem tornek el nagyon konnyen. (Az eredeti recept 50 %
szinhust, 30 % szalonnat és 20 % vizet tartalmaz.) Ha még ezt a zsiradékot sem akarjuk
beletenni, akkor tudomasul kell venniink azt, hogy a kész felvagottunk szeletei nem lesznek
rugalmasak, meghajlithatoak, hanem konnyebben tornek, szakadnak. Ezt a zsirmennyiséget
azért kell zsirszalonna forméjaban beletenniink, mert a kiolvasztott zsir a hékezelés soran
kivalna a felvagottunkbol, kiililne annak feliiletére. A zsirszalonna zsirja viszont egyenletesen
oszlik el a masszaban.

Ha a fenti mdédon elkészitett masszat hokezeljiik, eldallitottuk a parizert. Ha mas felvagottat
készitenénk, akkor most keverjiik el a masszaban az eldkészitett betét anyagokat.

Az elkészitett massza nem tarolhatd, minél hamarabb hasznaljuk fel. Ha eldre akarunk
dolgozni, akkor a ledaralt hust adagokba kimérve befagyaszthatjuk, de csak a felhasznalas
eldtt pépesitsiik masszava.

A hokezeléshez hasznos, de nem nélkiilozhetetlen, eszkdz a sonkaprés. Erre inkabb akkor lesz
sziikséglink, ha gépsonka készitésére is adjuk a fejiinket, ami szintén nem jelent
megoldhatatlan feladatot. Barmilyen format hasznalhatunk, amibdl kivéve a felvagottunkat
szépen tudjuk majd szeletelni.

Formankat béleljiik ki folpackkal, hogy konnyen ki tudjuk majd szedni az elkésziilt
felvagottat. Ne ijedjiink meg, a hokezelés soran eldforduld homérsékletet a folpack minden
tovabbi nélkiil kibirja.

A kész felvagott masszat simitsuk a formankba, lehetdleg ekdzben minél kevesebb
levegébuborék maradjon benne. (Iparilag vakuumban toltik bélbe, igy akadalyozzak meg,
hogy lukas legyen a felvagott szelet.) Hajtsuk ra a folpack tobbi részét és fedjik le vele
lehetdleg 1égmentesen. Formank mar mehet is a siitébe, de ha leszabunk egy akkora miianyag
vagy aluminium lapot, ami belefér a formankba és ezzel lefedjiik felvagottunkat, sét le is
terheljiik valamivel, akkor a kész felvagottunk teteje szép egyenes lesz, a szeletek szabalyos
formajuak.

A format célszerli egy tepsibe allitanunk, hogy a kifolyo, felesleges viz ne koszolja 6ssze a
stiténket. Ha a tepsibe Ontlink egy ujjnyi vizet, még elmosogatni is konnyebb lesz.

A siiténket kapcsoljuk be és allitsuk 70-75 fokra. A villanysiitével rendelkezok itt elonyben
vannak. Ha van benne légkeverés, kapcsoljuk ra nyugodtan. A hékezelést addig kell folytatni,
amig a massza kozepe is felmelegszik 65 fokra. Ha van olyan pecsenyehdéméronk, ami a
husba sziurva mutatja a kozepében mérhetd hdomérsékletet, jelentdsen egyszertisddik
helyzetlink. Ha nincs, akkor ki kell tapasztalni, hogy az adott forma hasznalataval milyen
gyorsan melegszik at. Minél vastagabb a felvagott massza a formdban és minél rosszabb
hévezetd a formank (cserépforma) annal tovabb fog tartani. Nagyon nem fogunk hibéazni, ha
elészor 1,5-2 6ran at hagyjuk izzadni.

Az elkésziilt felvagottat formaval egyiitt allitsuk hideg vizbe, hogy minél hamarabb kihiiljon.
Ezutan kivehetjiilk a formabol és célszerlien a folpackban hagyva betehetjiik a hiitébe. A
rendesen athtilt felvagott szépen szeletelhetd.

A kész felvagott, célszeriien felszeletelve, adagonként fagyaszthatd. Bizonyos felvagottak
kiolvasztott szeletei torékenyebben, mint friss allapotukban.



Receptek:

crey

emlitem, egyébként csak felsorolom a hozzavalokat, mindig 1 kg masszéra szamolva.

Parizsi (alapmassza)

60 dkg szinhus

20 dkg zsirszalonna

2 dl viz

20 g pacso

2 g fehérbors

0,5 g szerecsendi6 virag
0,5 g koriander

0,3 g gyombér

0,2 g kardamom

2 g paprika

fz1és szerint adhatunk hozza folyékony fiistot is. (Ilyen néven kaphato, példaul a Nagycsarnok
pincéjében, az Azsiaban.)

Gombads parizsi

Sz¢ép gombafejeket picit ecetes vizben fézlink 3-4 percig. Lemezeikkel lefelé kitessziik dket
az edényszaritora, hogy alaposan kicsopoghessen. Célszeri egy pici lisztet szitalni a
gombafejekre mieldtt a felvagottba tessziik, hogy jobban hozzaragadjon a hiismasszéhoz, s
szeleteléskor kevésbé essenek ki a gombaszeletek a hiisbol. A formaba simitjuk a massza egy
részEt, belenyomkodjuk a gombafejeket, majd befedjiik a massza maradékaval. Ha a formank
viszonylag mély, két rétegben is tehetjiik bele a gombat. A gombas parizsi fiiszerezését jol
egésziti ki egy kis porré 6rolt kakukkfii.

Zalahus

40 dkg alapmassza

60 dkg huskocka

A huskockdk fiiszerezése

12 g pacso

1,2 g fehérbors

0,3 g szerecsendid virag

0,2 g gyombér

A huskockakat beso6zzuk, befliszerezziik és addig keverjiik, gyurjuk, amig jo ragacsos lesz a
feltiletiik. Betessziik a hiitébe, amig elkészitjliik az alapmasszat. Nem art neki, ha néhany orat
vagy egy ¢éjszakat hiil befliszerezve.

Osszedolgozzuk az alapmasszaval és formaba téve hdkezeljiik.

Mortadella

85-90 dkg alapmassza

10 dkg szalonnakocka

5 dkg pisztacia vagy 2 ek. zdldbors
2-3 gerezd fokhagyma

2 g fehérbors

0,5 g szegftiibors

folyékony fiist



Az alapmasszaban a szinhus fele helyettesitheté marhahtissal, ami az izét markénsabba teszi.
A mortadella alapmasszajat fehérborssal, fokhagymaval, szegfiiborssal és folyékony fiisttel
izesitjiik. A zsirszalonnabol vagott kicsi kockéakat vizben felforraljuk, 2-3 perc forras utan
lesziirjiik és hagyjuk megszikkadni. Az alapmasszdba belekeverjiik a piszticia magokat vagy
a levétdl leszlirt zoldbors szemeket. [zIés dolga melyiket vélasztjuk, a borsos felvagott
csipdsebb, érzékeny gyomruak nehezebben viselik.

Nyelves felvagott

A nyelveshez elére bepacoljuk a disznonyelveket. A paclébe pacsd, szemes feketebors,
babérlevél, fokhagyma, borokabogyo, koriander szemek, gyombér darabka ¢és folyékony fiist
keriilnek. A felforrt és langyosra hiilt 1€be beletessziik a nyelveket és 3-4 napra a hiitdbe
tessziik. Ezutan a nyelveket ebben a 1ében megf6zziik és hagyjuk kihiilni. Levakarjuk rola a
borét és szarazra tordljiikk. A nyelves latvanyosabb, ha a nyelveket egészben fektetjiik az
alapmasszaba, de konnyebben szeletelhetd, ha a nyelvet csikokra vagtuk.

Az alapmassza fiiszerezését kiegészithetjiik 6rolt babérlevéllel, kevés fokhagymaval is. Ne
felejtsiik ki beldle a folyékony fiistot.

Tavaszi felvagott
Az alapmasszaba keverjiink vékony rudacskakkd vagott sargarépat és zoldborsot, mindkettot
blanchirozva.
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