Informatika— kdzépszint

1. Recept

Egy magazin Uj receptsorozatot kivan inditani. Ehhez kell terveket késziteni. A receptek

fuzheté A5-0s lapokon lesznek. Készitse el a Paldcleves receptlapjdt a minta és a forrasok
segitségével.

A feladat soran a kovetkez6é allomanyokkal dolgozzon: pal oc. j pg, | eves. t xt . Munka-

jé pal ocl eves néven a szdvegszerkeszt6 alapértelmezett forméatumaban mentse!
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A receptlap A5-0s méretii legyen, amargait (fent, lent, jobbra, balra) dlitsa 0,6 cm-esre!

A receptlapon négy szint hasznaljon; ezek atéglavoros, lazacszin, sarga és fehér. A szinek
alkalmazasét a kovetkezo tablazat tartalmazza:

Téglavoros RGB (200, 70, 36) A héttér szine
A belso alakzat kitdlté szine
Lazacszin RGB (252, 147,99) | A korok kitolt szine
Az oldalszegély szine
Sérga RGB (255, 255, 0) Betliszin
. A belso alakzat keretének szine
Fener RGB (255, 255, 255) | 5 451k vonal anak szine

A héattér szinét alitsa be a tablazatban megadottak szerint! (Az is megfelel6, ha csak a
margok dtal hatérolt terllet hattérszinét allitja be.)

Allitson be szegélyt az oldal koriil, ami a tablézatban megadott szinii és 1-2 pont kozotti
vastagsagu!

A belso téglalapot rgjzolja meg a szbvegszerkeszté program segitsegével! Az aakzat
17,5 cm magas, 11 cm széles legyen! A kerete 1,5 pontos, és a tablazatban megadott szi-

ni! Az alakzatot ugy helyezze el az oldalon, hogy a bal margétdl 1,9 cm-re, a felsé mar-
gétal 1,6 cm-re legyen!

A recept szOvegét al eves. t xt gl tartalmazza Illessze be az étel nevet amintan |&thato
helyre! A betiméretét dlitsa 14 pontosra, majd helyezze kdzépre! Allitson be 12 pontos
(0,42 cm) térkozt a bekezdés elé!

A recept szbvegében 12 és 10 pontos betiiméretet haszndljon! A betiitipus egységesen
Times New Roman vagy Nimbus Roman legyen!
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A ,Hozzévalok” és az , Elkészités’ szovegekndl dlitson be térkdzoket a szoveg tobbi ré-
szetol val b elkllonitésre! Tegye alahlzotta ezeket a szbvegeket!

A hozzavalok felsorolasand a pontosvesszoket cserélje bekezdésvége jelekre! Minden
bekezdést hiizzon be 0,3 cm-rel, és dlitson be 0,5 pontos ritkitott betiikdzt!

Az étel elkészitésére vonatkozd utasitésokat leird részt tegye sorkizarttal

kllonitse el atobbi szovegtol!

Szlrja be a pal oc. j pg képet a receptbe, a méretét csokkentse az eredeti nagysdg
60%-ara a méretaranyok megtartasaval! A képet Ggy helyezze, hogy a ba lapszétol
10 cm-re, afelsd lapszéltol pedig 2,5 cm-re legyen!

Készitsen két kis kort a megadott szinekkel! A korok atmérsje 0,55 cm legyen! Az elhe-

lyezésnél a tavolsagokat Ugy allitsa be, hogy a bal lapszéltél 1,3 cm-re, a felsé |apszéltol
pedig 7,6 és 14,6 cm-re legyenek a kdrvonalak!
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14. A felso kor folé aminta aapjén irjabe ésformézza a, Levesek” szot! A betiiméretet allit-
sa 18 pontosra, a betiistilus legyen kiskapitélis! Ugyeljen arra, hogy a sz6 végén [évé K"
betti ne [6gjon tdl abels alakzat felsé oldalan!

Magyaros palocleves

Hozzavalok:

80 dkg lapocka (bardny)

1 dl ofaj

3 fej vardshagyma

50 dkg tisztitott burgoenya

50 dkg mirelil zéldbab

1 gerezd fokhagyma

1 babérlevél

1 csokor petrezselyem

1 nagy doboz tejfol

3 dl asztali fehérbor

1 citrom

¢des-nemes paprika, kéménymag, piros arany, liszt
2 liter husleves (koclkabdl), so

Ellkeszites:

A lapockdt megmossuk, a hirtyait lefejtjile és apré kockakra vagjuk.
Felhevitett zsiradékra megtisztitott, megmosott €s finomra vigott
vardshagymat szérunk, és aranysargdra piritjuk. A fokhagymait
megtisztitjuk, dsszeziizzuk, és a enymaggal, késhegynyi piros
arannyal, édes-nemes paprikdval egyttt a hagymdhoz adjuk. Ratessziilk
1 kockikra vagott lapockat, megsdzzuk, ¢s fedo alat fél draig
pérkaljok. Idonkant felengedjuk kcves hislevessel. Mikdzben a hus £6,
megtisztitjuk a burgonyat, a mirelit zoldbabbal egyiitt a parkaélthoz
adjuk, ¢s felen; a maradék hislevessel. Sozzuk, beletessaik a
babérlevelet, celt thzén puhdra fozzik. A tejfslt liszttel
kikeverjilk, €s az asztali borral egyitt a forrd leveshez adjuk. Egvet
forralunk rajta, a tetejét meghintjuk az elore elkészitett finomra vigott
petrezselyemmel, csepegtetiink bele citromlevet, és hdzilag készitett
csipetkével talaljuk.

997 kcal/adag, 4187 kI

Elkeszitesi idd: 45 pere
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