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Olvadós hordóburgonya 
(fondant)

Lényeges műveletek Kivitelezés Hibák és Megoldások

1 A burgonya formázása (turnírozás)
A krumplit 6 cm hosszú és 5 cm 
átmérőjű hordóra formázzuk. A két 
vége legyen lapos. Megmossuk. 
Ízesítőcsokrot készítünk.

H – Nem egyformák a burgonyák.

M – Csak azonos alakú és méretű 
krumplikat lehet azonos állagúra 
készíteni.

2 Olvadós hordóburgonya készítése
2.1 A formázott krumplit blansí-
rozzuk. Mennyiségtől függően egy 
rétegben lábosba, tepsibe vagy 
serpenyőbe tesszük. Felengedjük 
világos alaplével, vajat adunk 
hozzá. Ízesítjük, hozzáadjuk a fű-
szercsokrot. Élénk lángon forrásig 
hevítjük.

H – Túl sok vagy túl kevés folyadék-
ban készül a krumpli.

M – Kezdetben feléig, vagy inkább 
annál magasabban lepje el a lé, 
de semmiképp ne teljesen. Ha a lé 
teljesen ellepi, a burgonya túlpuhul.

10 személy részére 

s	2 kg burgonya (rózsa- 
krumpli, démon, hópehely)
s	0,125 kg vaj
s	0,5 l szárnyasalaplé
s	só

s	 fehér bors
s	kakukkfű
s	babérlevél
s	petrezselyemszár

Hozzávalók

Hordó alakúra formázott, 6 cm hosszú és 5 cm át- 
mérőjű, kb. 80-90 g súlyú burgonya, amely az 
elkészítés végére magába szívja a felengedéshez 
használt világos alaplé és a vaj ízét. Állaga krémesen 
olvadó, színe mély aranysárga.

A késztermék
A burgonya két végét levágjuk, majd 5–7 hosszanti 
vágással hordó alakúra formázzuk (turnírozzuk).  
A röviden blansírozott hordóburgonyát magas falú  
nyeles lábosba tesszük, hogy egy rétegben elférje- 
nek. Felengedjük alaplével, de az ne lepje el. 
Nagyobb darab vajat adunk hozzá. Zsírpapírból vá- 
gott fedővel letakarjuk (lásd 40. oldal) és mérsékelt 
lángon, gyöngyöző forrással készítjük, egészen 
addig, amíg minden levet magába nem szív; közben  
gyakran locsoljuk, kíméletesen megforgatjuk.  
Végül a maradék vajon egyenletes színt adunk neki, 
nagyon kíméletesen forgatjuk.

A technológia

s	 lábos vagy sütőlap (mennyiségtől függően)

Eszközök

Lásd 575. oldal
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Lényeges műveletek Kivitelezés Hibák és Megoldások

2 Olvadós hordóburgonya készítése (folytatás)

2.2 A burgonyát lefedjük (alufóliával/papírfedővel). Mérsékelt 
lángon készítjük, közben rendszeresen locsoljuk, forgatjuk.

H – A kész burgonya nem elég 
„olvadós”.

M – Ha a lé túl erősen forr, túl hamar 
elpárolog, a krumplinak nincs ideje 
megpuhulnia. Rendszeresen locsoljuk, 
és óvatosan többször megfordítjuk.

H – Nem fényes a krumpli felszíne.

M – A készítés végére csak a vaj 
maradjon. Ha marad egy kevés lé, 
pihentessük röviden langyos  
sütőben. Végül enyhén glaszírozzuk 
a maradék vajjal, közben óvatosan 
megforgatjuk. Ügyeljünk arra, hogy  
a felület sértetlen maradjon és fényes 
legyen. Kicsit lenyomkodhatjuk  
a burgonyákat, így könnyebben meg- 
szívják magukat vajjal.

	 Olvadós hordóburgonya (fondant)

•	Az olvadós burgonyát 
különböző célokra különböző 
alaplevekkel önthetjük fel 
(hallé, galambalapé, bárány- 
alaplé stb.).

Szakmai tanácsok
•	Raguk, grillezett vagy mártásos szotírozott húsok köreteként tálalhatjuk.
•	Jól illik szaftos halételekhez, így a boullaibaisse-hez vagy a rácpontyhoz.

Ugyanezzel a technológiával készíthetünk szeletelt krumpliból gratent.  
Az alaplé variálható. A graten akkor van kész, amikor az alaplé teljesen 
eltűnt. 
•	Burgonya pékné módra: párolt hagyma, karikára vágott burgonya 

marhalevessel felengedve, sütőben elkészítve.
•	Gratenburgonya (pomme dauphinois): szeletelt burgonya kevés 

fokhagymával és szerecsendióval fűszerezve, fele tejjel-tejszínnel 
felengedve sütőben elkészítve

•	Savoyai graten: hasonló a fenti gratenburgonyához, sajttal (gruyere, 
beaufort) sütve. Egyes szakácsok a felöntéshez használt alapléhez 
literenként akár 2–4 tojást is hozzáadnak. Így könnyebb lesz szeletelni.

Alkalmazások és változatok

Idők és mennyiségek
Egy főre  

(2 olvadós hordóburgonyához) 
számoljunk  

200 g nyers krumplit.

2.3 Hústűvel óvatosan ellenőrizzük 
a készültség szintjét.



Burgonyapürék,  
tört burgonyák

Burgonyapüré

604

Sós vízben főtt vagy párolt burgonya, villával pürítve, szitán vagy zöldségpasszírozón áttörve.  
Különböző hozzávalókat adunk hozzá, amelyek meghatározzák az elnevezését.

Lényeges műveletek Kivitelezés Hibák és Megoldások

1 A burgonya főzése sós vízben
A burgonyát meghá-
mozzuk és megmossuk, 
majd nagyobb  
darabokra vágjuk. Sós 
vízben puhára főzzük. 
Kis, hegyes végű kony-
hakéssel ellenőrizzük  
az elkészülést.

H – Túlfőtt a burgonya.

M – A túlfőtt burgonya túl sok vizet 
szívott magába, a húsa vizes és 
széteső, rontja a püré ízét, állagát.

10 fő részére 

s	2 kg bintje burgonya
s	0,3 kg vaj
s	0,75 l tej

s	 fűszerek (szerecsen-
dió, só, fehér bors)

A főzéshez:
s	10 g só/1 liter víz

Hozzávalók
Sárgás színű, selymes és krémes állagú. A régi  
nagy konyhákon kupolaalakba simítva, a felszínét 
barázdálva tálalták.

A késztermék

A pürének való lisztes burgonyát meghámozzuk, sós 
vízben puhára főzzük, lecsepegtetjük, gőzét sütőben 
elpárologtatjuk. Krumplinyomón áttörjük, hideg vajat 
keverünk hozzá, végül forró tejjel, tejszínnel lazítjuk. 
A burgonya és a kiegészítők (vaj, tej, tejszín)  
arányától és minőségétől függ a püré minősége.

A technológia

s	1 nyeles edény
s	1 zöldségpasszírozó

s	1 szita és habkártya
s	1 tál

Eszközök
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Lényeges műveletek Kivitelezés Hibák és Megoldások

2 A püré elkészítése
2.1 Mihelyt a krumpli elkészült, 
lecsepegtetjük. Ha túl nedves, kö- 
zépmeleg sütőben szárítjuk 
röviden. Krumplinyomón átpasszí- 
rozzuk. Még finomabb (könnyebb 
és levegősebb) lesz a püré, ha még 
szitán is áttörjük.
2.2 A forró áttört burgonyával 
azonnal kezdjünk el dolgozni.
2.3 Hozzáadjuk a kockára vágott 
hideg vajat, a tűzhelyről lehúzva 
spatulával elkeverjük. A forró tejet 
kis adagokban öntjük hozzá, hogy 
az állag lágy legyen, de ne folyós.
Ellenőrizzük az ízesítést  
(szerecsendió, só, fehér bors).  
A lábost vízfürdőbe tesszük.  
Ha nem tálaljuk azonnal, a felszínét 
vékonyan beecseteljük vajjal.

H – A burgonyát hidegen passzírozzuk.

M – Ha nem elég meleg, akkor 
csomósodik, nem veszi fel a vajat.

H – A püré állaga túl folyékony.

M – Sütőben vagy lábosban közepes 
lángon szárítsuk a főtt burgonyát.

H – A pürét kutteroljuk, turmixoljuk.

M – Ha turmixoljuk vagy kutteroljuk, 
a püré elasztikus, gumis lesz. Szitán, 
zöldségpasszírozón vagy krumpli- 
nyomóval törjük át a püré. Mindig me- 
legen dolgozzuk össze.

H – Melegítjük a pürét.

M – Melegítéskor a püré veszít minő- 
ségéből, ezért mindig csak egy  
szervizre készítjük el. A szerviz alatt 
65 °C-os vízfürdőben tároljuk,  
a tetejét kevés vajjal bekenjük vagy 
ráöntünk kevéske meleg tejet.  
Tálaláskor kicsit felverjük, hogy  
a felszínén levő vajat elkeverjük és  
az állaga levegősebb legyen.

	 Burgonyapürék, tört burgonyák

Idők és mennyiségek
Számoljunk kb. 200 g  

nyers burgonyát egy főre.

•	Szárazabb lesz a püré, ha a krumplit sütőben, 
durva sóból készült ágyon sütjük és csak utána 
hámozzuk.

•	A tejet keverhetjük tejszínnel.
•	Joël Robuchon világhíres püréjét a somogyi kifli-
	 krumplihoz hasonló (tulajdonképpen salátának való)

	 fajtából készítette (ratte). Azonos méretű gumókat 
használt, hogy egyenletesen készüljenek el. Hámo-

	 zatlanul főzte sós vízben. Melegen pürítette, és igen 
	 sok vajat adott hozzá: a krumpli súlyának felét, majd 
	 még forró tejjel lazította. A kész pürét még egyszer 
áttörte szitán, hogy rendkívül levegős legyen.

Szakmai tanácsok
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Lényeges műveletek Kivitelezés Hibák és Megoldások

1 Burgonyafánk
Elkészítjük a burgonya- 
pürét (lásd 604. oldal). 
Elkészítjük az égetett 
tésztát (lásd 667. oldal), 
sok tojással. A kétféle 
masszát 2:1 arányban 
összekeverjük.  
Ellenőrizzük az ízesítést.

H – Túl lágy a fánkmassza.

M – Fokozatosan adjuk a tésztát  
a burgonyapüréhez, hogy kissé 
ruganyos legyen, s ne túl lágy.

Burgonyapüréfánk  
égetett tésztával

2 A fánk sütése
2.1 Habzsákból, nyomó- 
cső nélkül, kisebb  
„dugókat” nyomunk  
a forró olajba.  
Formázhatjuk a fánkot 
2 kanál között is, dió 
nagyságúra.

H – Nem fúvódik fel a fánk.

M – Legfeljebb a püré súlyának felét 
adjuk hozzá az égetett tésztából.

H – A fánkok összeragadnak.
M – Kis adagokban süssük, mindig 
számolva azzal, hogy megnőnek, 
felfúvódnak.

10 fő részére 

s	1 kg burgonya
s	5 tojás
s	0,1 kg vaj
s	só
s	szerecsendió
s	 fehér bors

Égetett tészta:
s	0,1 kg vaj
s	0,15 kg liszt
s	5-6 tojás
s	0,3 l víz
s	só
s	bors

Hozzávalók
Kisebb gömb formájú, felfúvódott, olvadós fánk 
aranysárgára sütve. Dauphine-burgonyának is 
nevezik (pommes Dauphine).

A késztermék

A fánk 2/3 rész burgonyapüréből, 1/3 rész égetett 
tésztából áll. Habzsákkal formázzuk kis gömbökre, 
160–170 °C-os bő olajban sütjük meg.

A technológia

s	1 tepsi
s	1 zöldségpasszírozó
s	1 szita és habkártya

s	2 tálca, tisztításhoz
s	1 fém keverőtál

Eszközök

Lásd  
604. oldal
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Lényeges műveletek Kivitelezés Hibák és Megoldások

2 A fánk sütése (folytatás)

2.2 160–170 °C-os  
bő olajban sütjük 
4-5 percig. Szűrőlapáttal 
lecsepegtetjük, nedv-
szívó papírra tesszük. 
Ízesítjük, azonnal 
tálaljuk.

H – Túl rövid vagy túl hosszú a sütési 
idő.

M – A fánk méretétől függően csök- 
kentsük vagy növeljük a sütési  
időt, pontosan állítsuk be a megfelelő 
hőmérsékletet. A fánk akkor van  
kész, amikor feljön a zsiradék tetejére.

	 Burgonyapüréfánk égetett tésztával

•	A fánkot köretként adjuk, elsősorban mártásos húsokhoz, avagy grillhúsokhoz.
•	A burgonyapüré bármilyen húshoz, szárnyashoz, halhoz adható, tojáshoz is.
•	Más zöldségekből is készíthetünk pürét (általában több vagy kevesebb krumpli hozzáadásával): borsó, lencse, 

bab, répa, karfiol, zeller, articsóka, tarlórépa.

Alkalmazások

Idők és mennyiségek
Számoljunk 4–6 fánkot egy személyre.

•	Püré: olívaolaj hozzáadásával, villával finomabb-
ra vagy durvábbra pürítve provanszi jelleget kap. 
Híres étel a darált húsos vagy pörköltes raguval 
rakott burgonyapüré (parmentier, shepherd’s 
pie). Keverhetünk bele olajbogyós tapenádot 
(fekete olajbogyó, kapribogyó, fokhagyma, szar- 
della, olívaolaj) vagy hagymapürét. Lazíthatjuk 
tejszínhabbal, ízesíthetjük parmezánnal.

	 Burgonyapürét adhatunk más zöldségekből ké- 
szült pürékhez (a zöldség súlyának 1/3 ará- 
nyában), mert testesíti és jobb tartást ad neki.  
A zöldség lehet zeller, zöldbab, karfiol stb.

•	Sajtos burgonyagraten (pomme Arlie): a héjá-
ban sült krumpli belsejét kikaparjuk. A belsejét 
összekeverjük snidlinggel, vajjal, tejszínnel, a sajt 
egy részével, majd visszatöltjük az épen hagyott 
héjba. A maradék sajttal (gruyere, parmezán, 
mozzarella) meghintve gratennek készítjük el 
160–180 °C-os sütőben.

•	Aligot: aveyroni specialitás, amelyhez a sajtos 
burgonyapürét hosszasan kidolgozzák/nyújtják, míg 
rugalmas-nyúlós állaga nem lesz.

•	Macaire-burgonya (krokett): a püréhez kilónként 
	 további 250 g lágy vajat kevernek, hurkákra formázva 
	 hűtőkamrába lógatják, majd kisebb korongra vágva 

panírozzák. A masszába keverhetünk kockára vágott 
szárnyashúst, csicsókát, zöldségeket, gombát.

•	Blini: kicsi (kb. 5 cm átmérőjű) burgonyás palacsinta, 
	 vajon sütve (10 palacsintához: 0,5 kg szitán áttört  

főtt burgonya, 100 g liszt, 3 tojás, 4 tojásfehérjéből 
hab, 5 cl tejszín, kevés tej).

•	Lorette-burgonya: Dauphine-fánk reszelt ementáli 
sajttal. 

•	Szarvasgombás püré (Bussy): a püréhez finomra 
vágott és vajon átforgatott szarvasgombát keverünk 
(szarvasgomba és apróra vágott petrezselyemzöld).

•	Elisabeth-fánk: a kész fánkot tejszínes spenóttal 
töltjük, habzsák segítségével.

Változatok
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Lényeges műveletek Kivitelezés Hibák és Megoldások

1 A burgonya előkészítése
A burgonyát héjában, 
durva sóból készített 
ágyon, sütőben sütjük.
Sütés után még forrón 
hámozzuk, és még  
melegen krumplinyomón 
áttörjük egy lábosba.

H – Sós vízben főzzük a burgonyát.

M – Ha a burgonyát héjastól sütőben 
sütjük, akkor a belseje jobban  
megőrzi az ízét, és az állaga is opti- 
málisan száraz lesz.

Hercegnő-burgonya

10 fő részére 

s	2 kg bintje burgonya
s	0,2 kg vaj
s	10 tojássárgája vagy 
0,2 kg pasztörizált 
tojássárgája

s	szerecsendió
s	só
s	 fehér bors
s	1 tojássárgája  

(az aranyozáshoz)

Hozzávalók
Sima, feszes állagú massza, kedvünk szerint formáz-
va és sütve. Fontos, hogy az alapmassza rugalmas, 
gyurmázható legyen. Melegen dolgozzuk fel. 
Színe – a tojássárgájának köszönhetően – aranysárga.

A késztermék

A burgonyához tojássárgáját és vajat adunk. Habzsák-
ból tetszés szerinti formákat nyomunk. A nagyobb 
darabokat sütőben, a kisebbeket szalamanderben 
készítjük el.

A technológia

s	1 tepsi
s	1 zöldségpasszírozó 
s	1 szita és habkártya
s	2 tálca (a tisztításhoz)

s	1 fém keverőtál
s	habzsák
s	sütőlemez

Eszközök

Lásd  
604. oldal
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Lényeges műveletek Kivitelezés Hibák és Megoldások

2 A hercegnő-burgonya elkészítése
2.1 A lábosban a meleg 
krumplit spatulával 
összedolgozzuk a tojás- 
sárgájával.

2.2 A lábost meleg sütő-
lapra tesszük és tovább 
kevergetjük, hogy testes 
és képlékeny legyen. 
A sütőlap szélére húzzuk 
(levesszük a lángról), 
és hozzáadjuk a vajat. 
Fakanállal intenzíven 
összedolgozzuk. Sóval, 
fehér borssal, szere-
csendióval ízesítjük.

2.3 A masszát hab- 
zsákból csillagcsővel 
nyomjuk a tepsibe 
– például fészekformára, 
rózsára vagy más 
alakzatra.
Megkenjük tojássárgá- 
jával, sütőben vagy 
szalamanderben sütjük.

H – A tojássárgáját hideg vagy túl 
forró burgonyához adjuk. A tojássár-
gája kicsapódik.

M – A burgonyát és a tojássárgáját  
a tűzről levéve, melegen, de már nem 
tűzforrón dolgozzuk össze. A sárgája 
így sűríti a masszát, emulziót alkot  
a burgonyával. Ha azonban túl forró a 
krumpli, akkor a tojás kicsapódik, és 
nem sűrít többé.

H – Túl sok vagy túl kevés tojást 
adunk hozzá. A burgonya csomós.

M – Jobb, ha egyesével adjuk hozzá 
a tojássárgáját a kívánt állag  
eléréséig. Mindig melegen dolgozzuk 
össze a masszát, majd langyosan 
nyomjuk ki a tepsire.

H – Ragadós a burgonyamassza.

M – Röviden ismét a tűzre tesszük, 
hogy a felesleges nedvesség is 
eltávozhasson. Gyurmázható állagot 
kell elérnünk.
Ha a vaj kiválik, ez annak a jele, hogy 
túl sok vajat kevertünk bele, ami nem 
tudott emulgeálódni.

H – Túl nagy adagokat nyomunk  
a sütőlapra.

M – A burgonyának meg kell pirulnia, 
de belül is melegnek kell lennie.  
Ezért ne rakjunk nagy mennyiségeket.

	 Hercegnő-burgonya

•	Ételek díszítéséhez (füzérként körbe- 
nyomva) mára elavult, nehézkes. Kisebb 
méretben, fűszerezve azonban érdekes 
elem lehet a tányéron.

•	Egyéni hatást érhetünk el, ha intenzív, 
markáns fűszereket adunk hozzá: curryt, 
gyömbért, kurkumát, cayenne-i borsot.

Szakmai tanácsok
•	A hercegnő-burgonya alapmasszáját gyakran készítik el 

krokettnek, panírozva (vagy nem panírozva) és kisütve. 
•	Másik gyakori felhasználása az, ha „fészeknek”  
használva más zöldségeket töltenek bele: borsót, répát, 
esetleg kockára vágott sonkát és gombát.

Alkalmazások és változatok

Idők és mennyiségek
Számoljunk kb. 200 g  

nyers burgonyát egy főre.
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Lényeges műveletek Kivitelezés Hibák és Megoldások

1 A burgonyamassza elkészítése
Lásd 608. oldal.
Töltsük nyomócső nélküli habzsákba.

Burgonyakrokett

2 Hosszúkás burgonyakrokett
2.1 A masszát habzsákból,  
nyomócső nélkül enyhén lisztezett 
munkafelületre nyomjuk, és hosszú 
hurkát formázunk. Egyforma,  
6 cm hosszú darabokra vágjuk.

2.2 Panírozzuk (lásd 25. oldal): 
lisztbe, tojásba, átszitált kenyér-
morzsába forgatjuk. Ha szükséges, 
falapáttal formára igazítjuk. A kész 
kroketteket sütőpapírral bélelt 
tálcára tesszük, hűtőben tároljuk.

H – Nehéz formázni a masszát.

M – A burgonyamassza túl rugalmas. 
Formázás előtt hűtsük le kissé,  
így jobban formázhatóvá válik.

H – Túl nagy darab morzsa kerül  
a panírba.

M – A morzsát panírozás közben 
időnként szitáljuk át újra,  
mert csomók keletkeznek benne.

H – Nem megfelelő alakúak  
a krokettek.

M – A munkafelületen szabályosra 
görgetjük, cukrászati kenőkéssel iga- 
zítjuk megfelelő formára.

10 fő részére 

s	1,5 kg hercegnő- 
burgonya

Panír:
s	0,15 kg liszt

s	0,4 kg tósztkenyérmorzsa
s	5 tojás vagy  
0,3 l pasztörizált tojás
s	olaj

Hozzávalók
A hercegnő-burgonya alapmasszájából krokett  
készíthető. A krokettre formázott masszát paníroz-
zuk, 180 °C-os bő olajban kisütjük.

A technológia

s	3 tálca (a tisztításhoz)
s	1 lapos Gastronorm edény
s	sütőpapír

s	nedvszívó papír
s	1 fritőz
s	1 hálós merítőkanál

Eszközök

Lásd  
606. oldal
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3 A krokett sütése
Óvatosan helyezzük 
a kroketteket a fritőz 
kosarába. Tálalás  
előtt süssük 170 °C-on 
5-6 percig. Szűrő- 
lapáttal csepegtessük  
le és tegyük nedv- 
szívó papírra. Enyhén 
sózzuk, mielőtt csipke-
papírra tesszük.

H – Túl rövid, vagy éppen hosszú  
a sütési idő.

M – Folyamatosan ellenőrizzük  
a készültségi fokot. Az olaj hőmér- 
séklete a krokett méretétől függ  
(minél kisebb, annál magasabb sütési 
hőmérséklet kell).

	 Burgonyakrokett

•	Időt takarítunk meg, ha a különböző alakú 
kroketteket panírozás előtt egy időre  
fagyasztófiókba tesszük. Így jobban megőrzik 
a szabályos formájukat. 

•	Készíthetünk 3 cm-es, dugó vagy korong 
formájú krokettet is.

Szakmai tanácsok
•	Grillezett, sült vagy mártásos húsok körete.
•	Kiegészítő köretek lehetnek: sonka/gomba brünoázra 

vágva.

Briós burgonya (kerek formában készítve), paradicsom- 
pürével ízesített, korong alakú krokett (Marquise), sonkás 
krokett (Saint-Florentin), halas krokett (pastel de bacalao)

Alkalmazások és változatok

Szarvasgombás krokett
80 g finomra vágott szarvasgombát keverünk  
az alapmasszába, sárgabarack méretű  
gombócokat formázunk. Panírozzuk, de  
a morzsát mandulaszeletekkel helyettesítjük.  
A tetejét bevágjuk, hogy barack alakú legyen.

Mandulás krokett
150 g durvára vágott mandulát keverünk az 
alapmasszába. Hurkát hengergetünk,  
ebből darabokat vágunk, majd gömböt gurítunk, 

panírozzuk. Egyik 
végét elkeskenyítve 
körteformát kapunk, 
így sütjük ki.

Idők és mennyiségek
Számoljunk kb. 200 g  

nyers burgonyát egy főre.

A fritőz  
hőmérséklete ne  

emelkedjék  
180 °C fölé,  

mert a mandula  
megég!


