Itallano della gastronomia
Olasz gasztronomiai
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Vocabolario in immagini e audio



T Szotanulas hallgatassal, képpel, ismétléssel

Guarda,
ascolta e
ripeti !



Azioni in cucina

Konyhai muveletek



condire, aromatizzare
izesiteni, TUszerezni

NS



cuocere
fOzNi




disossare
kicsontozni




farcire
tolteni




fondere
olvasztani




friggere
lesUtni




gratinare
csOben sutni




grattugiare; grattugiato
reszelni; reszelt




Impanare, panare
panirozni,




infarinare
lisztezni




macinare
dara

ni, Orolni




mescolare
keverni




mettere
tenni, rakni, elhelyezni




riempire
megtolteni




riscaldare
melegiteni




Sdidle

sOzNi




sbucciare
meghamozni




soffriggere
piritani




tagliare
vagni




lavare
mosnl




nollente
forro, forrasban levd




bruciato
egett




cotto, cotta
fott, jO

megfott




sale fino
finom so

bR bt




sale grosso
durva so




semi di sesamo
szezammag




scorza di limone
citromhé;




saltare (in padella)
hirtelen sutni




bollire (fare bollire), portare a ebollizione |'acqua
felforralni a vizet




fare soffriggere la pancetta
sUtni a szalonnat




fare sciogliere il burro
felolvasztani a vajat




fare sfumare il vino
elparolni a bort




fare imbiondire/appassire la cipolla, I'aglio
dinsztelni, fonnyasztani a hagymat, fokhagymat




fare arrotolare la foglia
betekerni a lapba, levélbe




coprire con
lefo

a pelicola
lazni

a

d
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cospargere con zucchero a velo
porcukorral hinteni




asciugare la salsa
elparolni a sz6sz folyadékat




privare dei semi i pomodori
kimagozni a paradicsomot




diluire la salsa
higitani a martast




ungere
kenni




pennellare con tuorlo d'uovo
tojas sargaval kenni (ecsettel)




spalmare il burro
vajjal kenni




settacciare
szitalni a

a farina
Isztet



spremere
kifacsarni




tagliare alla julienne, a listarelle i peperoni
csikokra vagni




tagliare a dadini la mozzarella
kocakra vagni a mozzarellat




tagliare a cubetti la pancetta
kockakra vagni




tagliare a pezzetini la carne
vékony darabkakra vagni a hust




tagliare a libro il filone di carne
hosszaban vagni husdarabot




tagliare alla chiffonade la lattuga, il basilico, i
cavolo, il porro
vagni alla chiffonade a fejessalatat, a bazsalikomot
és a poréhagymat




tagliare a rondelle i pomodori
karikakra vagni paradicsomot




tagliare a meta le mele
félbe vagni az almat




tagliare in quarti i limoni
negyedekre vagni citromot




tagliare a spicchi il melone
cikkekre vagni dinnyet




tagliare a fette sottili il prosciuto
vékony szeletekre vagni a sonkat




pelare
meghamozni (paradicsomot)




soffritto
z0ldseges alap




broc
leves, a

dp
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Altre attrezzature
egyeb felszereléesek




batticarne
husklopfo

0




passaverdure
z0ldseg passzirozo




PAsSINo
szUro

{ [I\\

./,,



peplera
borsszoro




pinza

fogo




pinza per crostacel
ehez fogo

rakfé




pinza per ghiaccio
jégtogo




pinza per zucchero
cukorfogo




pirofila
tlzallo (tal, jénai)




spremiagrumi

citromfacsaro
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setacclo
szlIta




pellicola trasparente
frissen tarto folia




carta da forno
sutopapir
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pennello da cucina
konyhai ecset



snocciolatore
mogyoromag kiszedd




e

fliszerek

Spez



Zenzero
gyOombert




vaniglia
vanilia




zafferano
safrany




senape, mostarda
mustar
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omeny mag

di finocch

sem|

e

/

desk




semi di papavero
makszem




rosmarino

rozmaring




prezzemolo
petrezselyem




paprica
paprika










noce moscata
szerecsendio




menta




liquirizia
edesfa




lcorice
edesgyoker




ginepro
borokatenyd




finocchio
edeskdmeny




erbe aromatiche
ovogyfuvek




erba cipollina
Ohagyma

meteé




cumino
komeény

~



coriandolo
koriander




chiodo di garofano
szegfliszeg




cannella
faheé







alloro
babér levél




aglio
fokhagyma




