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1. A zoldborsé

Egyik legkedveltebb zoldség a zoldborso, amelyet sokféleképpen elkészitve fogyasztunk.

A zoldborsofogyasztas torténetérdl és fozésérdl szold iras all rendelkezésére az UTF-8
koédolast zoldforras. txt allomanyban. Készitse el a mellékelt mintanak €s a leirasnak
megfelel6 dokumentumot! A szoveg tagolasahoz ne alkalmazzon felesleges bekezdésjeleket!

1.

N

Hozza 1étre szovegszerkesztd program segitségével a zoldborso allomanyt a program
alapértelmezett formatuméban a zoldforras. txt allomany felhasznalasaval!

Legyen a dokumentum all6 tajolasu és A4-es lapméreti! A bal oldali, a jobb oldali és
az als6 margot 2,2 cm-re allitsa be! A felsé margot allitsa 4 cm-esre (ha a hasznalt szoveg-
szerkesztd programban az €léfej a szovegtiikorbdl veszi el a tertletet, akkor a fels6 margo
legyen 1,0 cm és az él6fe] magassaga 2,5 cm)!

Készitse el a dokumentum él6fejét a minta szerint! A bal, illetve a jobb margohoz
igazitva helyezze el a borso.jpg képet, amit modositson ardnyosan ugy, hogy
a szélessége 4 cm legyen! A bal oldali képet — a szimmetria kialakitasa miatt — tikrozze,
de mas tulajdonsagat ne valtoztassa meg!

A szoveg karakterei Times New Roman (Nimbus Roman) betitipusuak legyenek!
A dokumentumban négyféle betiméret van: 28, 16, 11 és 8 pontos. A betliiméreteket
a minta alapjan allitsa be! A dokumentumban a sorkoz legyen egyszeres, a bekezdéseket
a minta szerint igazitsa! A bekezdések kozott 6 pontos térkoz legyen (ahol a leiras vagy
a minta mast nem kivan)!

Készitse el a cim €s az alcimek formézasat, amelyek azonos s6tétzold RGB(0, 140, 60)
kédu szintiek! Utanuk allitson 6 pontos térkozt! A cim kiskapitalis, az alcimek félkovér
stilusuak €s a minta szerinti igazitasiak legyenek! Biztositsa, hogy az alcimek egy oldalra
kertljenek az azokat kovetd bekezdéssel!

A kapcsos zarojelben 1évé forras szovegét helyezze a cimhez , *7-gal jelzett
végjegyzetbe! A végjegyzet szovege 8 pontos karakterméretli és dolt stilusu legyen!
(A végjegyzet akar uj oldalra is kertilhet.) A kapcsos zargjeleket a benne 1€vo szoveggel
torolje!

A dokumentumban — az €léfejben 1€vo képeken kiviil — 6t képet kell elhelyeznie a mintan
lathato igazitassal. A képek alairdsa 8 pontos betimérettel, dolt betlstilussal jelenjen meg!
A képalairasok szovege kapcsos zarojelben taldlhatdo a forrasszovegben. Az alédirdsok
elhelyezése utan a kapcsos zarojeleket a benne 1évé szoveggel torolje!

A Borsdfajtak” alcimhez tartozo masodik bekezdés utan helyezze el a zoldo1. jpg
képet egy 1) bekezdésbe, €s allitson utana 6 pontos térkozt! A kép méretét modositsa
aranyosan ugy, hogy a szélessége 7 cm legyen! Az alcim utani kapcsos zardjelben 1évo
szoveget helyezze a kép ala! A képet és a feliratot a minta szerint igazitsa!

Készitsen egy 5x3,5 cm méretl szovegdobozt (keretet) jobbra zartan a mintanak
megfelel6 bekezdés mellett! Ebben helyezze el a zo1do2. jpg képet az oldalaranyok
megtartasaval ugy, hogy az elférjen! A képet tartalmazo bekezdés utan allitson 6 pontos
térkozt! A szegély nélkiili szovegdobozban a kép ala a ,,Borsdkdzzunk” alcim utani
zardjelben 1évo szoveget helyezze el! A képet €s az alatta 1€v6 szoveget a minta szerint
vizszintesen igazitsa!
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10. A receptek alcimei mellé szurja be a receptl.jpg, recept2.jpg €s recept3.jpg
képeket a jobb margohoz igazitva! A magassagukat 3,9 cm-re allitsa az aranyok megtarta-
saval!

11. A dokumentumban a , Hozzavalok:” és az , Elkészités:” szavak félkovér betlstilussal
jelenjenek meg, €s utanuk ne legyen térkoz! Alakitsa felsorolassa a hozzavalok listajat
minden receptnél, s allitsa be a borsoszem. jpg-t felsoroldsjelnek! A felsorolasban
szerepl6 bekezdések elétt €s utan egyaltalan ne legyen térkoz!

12. A dokumentumban alkalmazzon elvalasztast és az él6labban oldalszamozast 11 pontos
betimérettel!

40 pont

Minta:

\

A KORA NYAR CSODAJA: A ZOLDBORSO"

Hazénk by bors6 csupan néhdny szézalékat fogyasztjuk frissen, 4 Hagyoméanyos zildborsoleves
18bbi belill lefagyasata k 1. Azon k Idségfélék egyiks t kek t3bbs B
‘;)eg;%i orén belil lefagyasztasra keril. Azon kevés zoldségfélck egyike, amit a gyerckek tobbsége i Hosvaldk:
1 kg firiss zoldborsd (kb. 50 dg tisztitott vagy mélyhiitot)
Borsotorténelem I sirgarépa )
1 petrezselyemgyokér
6000 éves thrténete van, valdsziniileg Afganisziin, illetve a mai Eidpia teriiletérd] szirmazott el a Fold 1 kis fej hagyma
teng yékére. Az Gkori . Romaban és G is fontos taplalék volt. 1 csokor petrezselyem
k k nagy g de inkabb allati takarméanyként hasznalték. a tehén tej 1 1 z51dség alaplé
nagyon j6 izii lesz, ha zoldborsot fogyaszt. 2 evokandl olaj
s 1 evBkandl liszt
Borsofajtak | kévéskansl édesnemes pirospaprika
Tobb zsldborsofajtat is lehet kapni a piacokon. Az édes borsszemek a gyerekek kedvencei. Az tgyneve- 4 dkg sziraztészta
zett fejtd vagy kifejtdborsot kerek, nagy borsdszemek jellemzik, egyik fajtdjat Petiborsonak hivjuk a szin Elkészités:
tén francia Petit Provencal (rajnai torpe) kifejezésbél. A zoldborsét kifejtjik. A répat, a z0ldséget megtisztitjuk. megmossuk, kisebb darabokra (kockakra, kari-
kikra) vagjuk, a hagymét egyhen hagyjuk, a petrezselymet leablitjiik, felapritjuk
A cukorborsé mérciustol vethets, és ennek hilvelyét meg lehet enni. Tulajdonképpen nagyon hasonlatos 1
mangetout borsohoz (citsd: manzstu, jelentése: edd meg az cgészet, de szerényen nevezhetik A borsét, a répét, a zldséget, a hagymit az alaplében feltessziik fni lefedve, lassi tiizon az egészet puhé-
Mindmegette-borsonak is). mely lapos cukorborsé fajta, a szemek még éretlenck a hiivelyben. Wok ra fozznk.
€telekben gyakori, de saldtiban is finom, hiszen csak a két véget kell lecsipni, és mdr lehet is enni. Egyrg Az olajat felforrésitjuk, vildgosra piritjuk benne a lisztet, lehiizzuk a tiizrél, és hozzaadjuk a pirospaprikat

inkabb terjed zéldségkoretekben is. A veléborsét rincos, nagy cukortartalmi borsoszemek jellemzik.

F juk kb. 3 dI vizzel, csomé elkeverjiik, és a levesbe ontjiik, azaz berantjuk vele a levest.
Soval, borssal izesitjik.
A levesbe szorjuk a tésztit, és kb. 5 percig fozzitk. Lehizzuk a tiizrdl, megszorjuk a petrezselyemmel, 10
percig allni hagyjuk, és uténa talaljuk.
Zildborsé francia médra
Hozzivalok:

40 dkg z0ldborso

£l fejes salata

| fej hagyma
1.5 dl zldségerdleves

Mindmegene-borss 5 dkg vaj
A felesbors6 szaritott zoldborsé, nem azonos a sa sval. A sa 5 nem a megsdrgult, kiszérad fél esokor petrezselyem
z5ldborso, hanem egy szirazborso fajta fél esokor turbolya (el is maradhat)
s6
Borsokazzunk fehérbors
FElkészités:

Ha piacon vesszilk a fejteni valo borsot, figyeljiik, hogy zsenge, 7old,
ropogos, ép hitvely, mentes példanyok keriljenek a kosarunkba
A bors6 nagyon értékes taplalék, kaloriaériske megegyezik a burgonyd-

2 dkg megforrdsitott vajon tivegesre péroljuk a kockéra vagott hagymt. Hozzéadjuk a zoldborsét, és 2
percig piroljuk. Felongiik a levessel, és néhany percig fozziik. A fedot levéve a I¢ nagy részét elpirolog-

A n % é R tatjuk. Hozzadjuk a darabokra tépdesett fejes salitat. Séval, sen végott

éval, fehérjetartalma viszont hiromszorosa annak. It és turbolyaval izesitjiik. A tanyéron rmorzsoljuk a maradék hideg vajat. Paroht rizzsel koritjik.

A zoldborsé nagyon jol viseli a mélyhiitést, az élelmiszeripar kifinomult .

technolégisjdnak kbszonhetdn a leszedés utdn néhdny éraval mar elké- Borsosiilt

sziil a mélyhiitott borso. Ha lehet vélasztani, érdemes a konzerv zld- i fele mir pucolis kozben elfoay Hozzavalok: L

borsé helyett a fagyasztottat clényben részesiteni, persze a frissnél nines P ki),
jobb. 1

Elkeészités:
A zldborsét sés vizben néhény percig fozziik. A sirgaborsdlisztet csipetnyi siitdporral, soval, 6rolt rémai
Kiménnyel izesitjik, majd annyi vizet ontiink hozza a borso f6z0vizéboL, hogy palacsintasiriiség tésatat
Kapjunk. A tésztat jol majd belekeverjik a lesziirt

A masszab6l bb, forrd olajba kanéinyi adagokat szaggatunk, és mmdkct oldalon aranysargara ﬁul]uk Ita-
tésra szeditik, a felesleges zsiradékot lecsopdgtetjitk. Ha van, Csi-
pés paradicsommirtassal kinaljuk.

Szines zoldségesomagok
Hozzivalok:

20 dkg cukkini

3 ijhagyma

1 srga hist paprika

1 fej hagyma

| gerezd fokhagyma

10 dkg cukorborso

20 dkg feta sajt
Elkészités:
A cukkinit megmossuk, szirazra oroljuk. végeit levigjuk, és a hisit felszeleteljok. Az Gjhagymit meg-
tisztitjuk és felkarikazzuk. A paprikat és ljuk. A hagymat
és a fokhagymdt megtisztitjuk, és kockdkra szeljitk. A cukorborsét megtisztitjuk és meg A sajtot
felkockazzuk.

A hozzévaldkat Ssszekeverjiik, séval, borssal és pirospaprikéval izesitjik. A zoldségeket két megfeleld
nagységu alufolidba szétosztjuk, a foliat arjuk, és az egészet doéraig sitjik.

* hap:vvew. mincdes » ol
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