Martasok

A konyhamiivészet sokféle martast hasznal. A martas melynek készitése igen magas foka
szaktudast igényel, nem 6nallo étel. Az egyes fogasok €lvezeti és élettani értékét noveli. Martasok
mindenkor kiegészitik, kihangstulyozzak az ételek sajatos iz€t, ezért mindenkor gondosan kell
megvalogatni, hogy harmonikusan illeszkedjenek a feltalalt ételekhez, amelynek kiegészitdjeként
feltalaljuk.

A martas szlirése igen fontos, mert ezaltal kapunk szép, sima, csomomentes, barsonyos allagu
terméket.

Elengedhetetlen kovetelmény a helyes izesités, a jelleg, karakter kialakitésa is.

A martasokat mindig porcelan tégelyben taroljuk. A martast sem melegen, sem a f6zéedényben
nem szabad a hiitébe tenni!

A martasokat elohiitott martasos csészékben talaljuk.

A legtobb martasnak az alapanyaga a majonéz (olajtojas, olajvaj) és a besamel. A jo martasnak — az
alapmajonéz €s a besamel kivételével — sem til hignak, sem tul siirtinek nem szabad lennie.

A martasokat felhaszndlasuk szerint (nem pedig készitésiik szerint!) jo kozelitéssel harom 6
csoportba sorolhatjuk:

Alapmartasok
Hidegmartdasok
Melegmartasok

A hidegmartasok nagy részénél a majonézt alapmartasként hasznaljuk. Alapmartasként vehetjiik
még a besamelt is, amelyet hidegkonyhai készitményekhez mindenkor stirtire készitjiik el, és
kizaro6lag stiritésre hasznaljuk.

A martasok mennyisége kb. 1 literre adodik a leirt receptek alapjan, kivéetel a Majonez 1. és a
Besamel 1. - 2. ahol 1 kg-ban szamolunk, valamint a Majonéz 2. - 3. ahol a megadott
mennyiségek a mérvadok.

Elso ldatasra rengetegnek tiinik, de ezek hiitoben tarolhatok, folyamatosa fogyaszthatok,
masrészrol pedig az adagok elkészitése, a fiiszerek kimérése egyszeriibb ebben a mennyiségben.
(Gondoljunk csak bele pl. 10 dg Csiki martds -hoz almabol, fott céklabdl, parolt
csiperkegombabol 10 gr-ot, voroshagymabol 5 gr-ot kellene mérni!)

A receptek toredék mennyiségekre is elkészithetok, ekkor aranyosan csokkenteni kell minden
adalék mennyiségét is!
Hozzavetolegesen egy éttermi adag 5-7 cl martassal szamol. (Nekem ez kevés szokott lenni!)



Alapmartasok

Majonez 1.

A kiilonbozé Majonéz, receptek csak a kiprobalt mennyiségeikben térnek el! Elkészitésiik egyazon

technologia szerint tortenik!
5 db rojassargdja;

9 di étolaj;

1 db citrom leve;

Y]

(kb.: 1 kg majonéz lesz
belole)

A friss tojasokat feliitjiik, szétvalasztjuk a sargajat és a fehérjét. A
sargajat tistbe téve megsozzuk, hozzdadjuk a sziirt citromlevet, majd
folyamatos keverés mellett igen vékony sugarban olajat dntiink hozza,
hogy a tojassargdja felvegye azt, azaz a két anyag emulziot alkosson.
A majonézt porcelan tégelybe rakva hiitében taroljuk.

Fontos megjegyezni, hogy a majonézt kizardlag friss tojasbol szabad

késziteni! Az olaj felhaszndlaskor kdzepes hdmérsékletii legyen (de
mindenképen azonos hdmérsékletii a tojassal és a citrom lével!), mert
a tal hideg vagy tul meleg, a készités kozben dsszefut. Ugyanez
kovetkezhet be a helytelen, és til gyors adagolaskor is. Amennyiben
ez eléfordulna, akkor kevés forrd vizet keverjiink hozza. Ha ez az
eljaras nem segitene, Ggy az dsszefutott olajat egy frissen kikevert
majonézbe keverjiik bele. Ha a majonézt tarolni akarjuk, akkor
keverjiink hozza egy kis forrd vizet.

Majonez 2.

3 db tojassargdja;

4 di étolaj;

Y citrom leve;

kb. 5 gr so.

(kb.: 50 dg majonez lesz belole)

Majoneéz 3.

2 db tojassargdja;

2,5 dli étolaj;

1 -2 evokanal citrom le;

kb. 5 gr so.

(kb.: 35 - 40 dg majonéz lesz belole)

Besamel martas 1.
(hidegkészitményekhez)

200 gr teavaj;

250 gr liszt;

6 dl tej;

10 gr so.

(kb.: 1 kg besamel lesz belole)

Mint fent! (Majonez 1.)

Mint fent! (Majonez 1.)

A vajat felolvasztjuk, hozzdadjuk a lisztet és elkeverjiik
benne vagyis egy vilagos-fehér rantast készitiink beldle.
Ugyeljiink arra, hogy csak addig maradjon a tiizén, amig a
liszt nyersességét elveszti. Kozben a tejet felforraljuk,
vildgos vajrantast felenged;jiik vele, és simara keverjiik
ugy, hogy csomos ne maradjon. Végiil megsézzuk. Ha
sziikséges stirliségét elérte, a tlizrdl levessziik. A jo
besamelnek stirlinek és keménynek kell lennie. A tlizrél
levéve zomancozott edénybe tessziik, tetejét vékonyan
vajjal bekenjiik, hogy tarolas kozben ne bérdsddjon meg.
Kihiilni hagyjuk. Hiitében taroljuk. Felhasznalasa sokréti,
toltott krémekhez. kendmaéiashoz. t61tott tokhoz stb.



Besamel martas 2.
(hidegkészitményekhez)

150 gr zsirs

250 gr liszt;

7 dl tej;

10 gr so.

(kb.: 1 kg besamel lesz belole)

Cumberland-martas

700 gr dafonya;

250 gr liszt;

2 dl vorésbor (Villanyi medoc
noir);

1 dl madeirabor

0,5 dl konyak;

2 db narancs;

1 db citrom;

angol mustar;

cayenne bors;

vagy frissen 6rolt fehér bors.

Majonézmartds

700 gr majonéz;

3 dl habtejszing

1 db citrom;

cayenne bors;

vagy frissen orolt fehér bors
SO.

Tartarmartas

600 gr majonéz;

50 gr mustar;

1 dl habtejszin;

1 db citrom;

2 dl feher, szaraz bor;
50 gr porcukor;
cayenne bors;

altalaban szaporitéanyagként hasznaljuk.

A zsirt felhevitjiik, hozzaadjuk a lisztet és elkeverjiik benne
vagyis egy vilagos-fehér rantast készitiink beléle. Ugyeljiink
arra, hogy csak addig maradjon a tlizon, amig a liszt
nyersességét elveszti. Kozben a tejet felforraljuk, vilagos
rantast felengedjiik vele, és simara keverjiik ugy, hogy csomds
ne maradjon. A tlizhely sz¢lén lassan, egyenletesen f6zziik.
Végiil megsozzuk. Ha sziikséges stirliségét elérte, a tlizrol
levessziik. A jo besamelnek stirlinek és keménynek kell
lennie. A tiizrél levéve zomancozott edénybe tessziik, tetejét
vékonyan vajjal bekenjiik, hogy tarolas kozben ne borosodjon
meg. Kihiilni hagyjuk. Hitében taroljuk. Felhasznélasa
sokrétl, toltott krémekhez, kendmajashoz, t61tott tokhoz stb.
altalaban szaporitéanyagként hasznaljuk.

Hidegmartasok

Az 4fonyat drotszitan attorjiik, kevero talba teszziik.
Hozzéaadjuk a medeirat, a konyakot, a narancs és a citrom
megszlrt levét, az angolmustart, cayenne borsot vagy ennek
hidnyaban fehérborssal izesitjiik. Majd az id6kozben
vékonyan hamozott, finom metéltre vagott, vorosborban
megfézOott narancs- €s citromhéjat lehitjiik és hozzakever;jiik.
Porcelantégelybe tessziik, hiitészekrényben taroljuk.
Vadhus- és vadszarnyasételekhez adjuk. El6hiitott martasos
csészében talaljuk.

A majonézt keverd talba teszziik, hozzaadjuk a habtejszint,
megsozzuk, €s a citrom megszirt levével, a cayenne borssal
vagy ennek hianyaban fehérborssal izesitjiik €s jol kikeverjik.
Porcelantégelybe tessziik, hiitészekrényben taroljuk.
Halakhoz, szarnyasokhoz, htisételekhez, tojasételekhez, toltott
paradicsomhoz adjuk. EIShiitott martasos csészében vagy a
készitmény koré ontve talaljuk.

A majonézt keverd talba teszziik, hozzdadjuk a habtejszint,
mustart, a bort, a citrom megsziirt levével, a cayenne borssal
vagy ennek hidnyaban fehérborssal, porcukorral, sdval
izesitjiik és simara keverjiik. Porcelantégelybe tessziik,
hiitdszekrényben taroljuk.

Halakhoz, tojasételekhez, t61tott paradicsomhoz adjuk.
Elohiitott martasos csészében vagv a készitménv koré ontve



vagy frissen orolt fehér bors;
0.

Csiki martas

8 dl tartarmartas;

100 gr csiperkegomba;
50 gr voroshagyma;
100 gr fott cekla;

100 gr alma;

1 db citrom;

S0.

Remuladmartas

650 gr majonéz;

3 dl tejszing

1 csomo metélohagymag

1 csomo petrezselyem zoldje;
% csomo tarkonylevél;

50 gr csemege uborka;

1 db citrom;

10 gr mustar;

cayenne bors;

0.

Vinaigrette-martas

800 gr citrom;

300 gr csemege uborka;

100 gr voroshagymas

3,5 dl étolaj;

50 gr kapribogyo

2 csomo metélohagyma;

2 csomo petrezselyem zoldje;

20 gr tarkonylevel;

1 db citrom;

2 gr frissen orolt fehér bors;

20 gr so.

talaljuk.

A csiperkegombat megtisztitjuk, megmossuk, apr6 kockéra
vagjuk és gyengén sozott, citromos vizben megparoljuk.
F6zés utan szitara téve lecsurgatjuk, hagyjuk kihtilni. A tartart
keverd edénybe tessziik, hozzaadjuk a reszelt voroshagymat,
az apr6 kockara vagott, hAmozott almat, fott céklat, valamint a
parolt gombat, ¢és az egészet konnyedén dsszekeverjiik.
El6hiitott martasos csészében talaljuk. Bundazott vagy roston
stilt halakhoz adjuk.

A majonézt kever6 edénybe tessziik, hozzaadjuk a habtejszint,
a finomra vagott petrezselyem zoldjét, tarkonylevelet, a
meghamozott csemegeuborkat, cayenne borssal, szlirt citrom
levével, kevés sdval mustarral izesitjiik, és jol elkeverjiik.
El6hiitott martasos csészében talaljuk. Hideg halakhoz adjuk.

A keverd edénybe tessziik a sziirt citromlevet, az étolajat,
hozzaadjuk a finomra vagott, meghamozott csemegeuborkat,
petrezselyem z061djét, tarkonylevelet, metél6hagymat,
valamint a kapribogyot. Megsdzzuk, torott fehér borssal
izesitjiik, és jol elkeverjiik.

Porcelantégelybe téve hiitdszekrényben taroljuk.. Hideg
marhafartdhoz, borjulab-, 6korszéj-, borjuveld, valamint a
kiilonféle zoldség-, mint kelvirag-, sparga-, gombasalatakhoz
stb. hasznaljuk.



