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MIVEL TUDOM MEGTOLTENI A SUTEMENYEKET? 1.

SOS TOLTELEKEK KESZITESE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Rélunk, cukraszokrél, és magarél a cukrasz szakmarél az emberek tobbségének elsé sorban
az édes "csodak" jutnak az esziikbe. Valéban rengeteg féle-fajta édes izl terméket allitunk
elé, am készitményeink, és igy a termékvalasztékunk része a sos siitemények is. Mindenki
taldlkozott mar sés siiteményekkel, lehetett az apré (sds teaslitemények), vagy darabaru (sés
uzsonnasiitemény, rétes, pite, torta) is. A méret most nem szamit. Ami szamunkra most
fontosabb szempont, nos, az, hogy téltétt, vagy toltetlen-e a termék. Es, ha toltott, akkor
mivel, mikor, és hogyan is van toltve? A sds toltelékek fajtdit, és készitésiik modjat
sajatithatod el a kévetkez6 néhany oldal megismerése utan.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A SOS TOLTELEKEK CSOPORTJAI

A toltelékek csoportositdsanak szempontja jelen esetben a mikor kérdésre valaszol, vagyis a
szerint csoportositjuk, hogy a sos toltelék a tésztaval egyitt siil, vagy éppen ellenkezéleg,
késbbb a siitést kovetden toltjik meg vellik a terméket.

E szempontot kévetve két csoportot kapunk:

- Nyers toltelékek, melyek a tésztakkal egyitt silnek
- S6s krémek, amit a sutést kovetden toltiink a tésztaba

Nagyon fontosak a toltelékek, mivel jelleget adnak a siiteménylinknek, hiszen azonos
tésztdbdl eltéré toltelékkel, esetleg mdas-mas formazassal, egy egészen mas terméket
kapunk. Emellett a toltelékek befolyasoljak a termék élvezeti értékét, és taplalkozas-élettani
hatasat is.

A keziinkbe legtobbszor eszkozok kellenek, a megfelel6 munkavégzés Kkivitelezéséhez.
Ezeket az eszk6zoket mar jol ismerjiuk. Tolthetlink idomcsével ellatott, vagy idomcsé nélkiili
nyomoézsakboél, kendkéssel, és természetesen habkartya segitségével is eloszthatjuk a
toltelékeket. Barmelyik médszert is alkalmazzuk, soha ne feledkezziink meg arrél, hogy a
toltelék eloszlasa egyenletes legyen!
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Minden vasarld, vendég ugyanolyan minéségli terméket szeretne. Forditott esetben, vagyis,
amikor vevéként vasarolunk ugyanugy elvarjuk, hogy a pénziinkért mindséget kapjunk.
Senki nem szereti a csalédast! Kiabrandité élmény, amikor egy termékben csak "jelzés
szintjén" van a toltelék. Gyakori tapasztalt mégis, hogy harom harapds utan jutunk csak el a
kivant toltelékig, ami két falat mulva el is fogy. Keriiljik el ezt a fajta munkavégzést,
barmennyire is elvart a gazdasagossag! Sokkal kifizetéd6bb, ha a vendég azt kapja, amit
elvar télink, és az altalunk eldallitott termékiinktél. Megelégedetten visszajar hozzank,
éppen a mindség miatt!

A SOS TOLTELEKEK ELOKESZITESE

Az alap-és jarulékos anyagok sokfélék. Lehet friss, vagy fagyasztott (mirelit) termék, de
lehet az élelmiszeripar, a konzerv- és a husipar altal eldallitott aru is. Barmelyiket is
hasznaljuk, fontos a megfelel6 el6készités!

A friss élelmi anyagokkal van a legtobb dolgunk. Jellegiiknek megfelel6 elbkészitést
igényelnek. Nevezetesen: valogatas, vagy a haszndlhatatlan részek eltavolitasa az
egészséges részektdl, tisztitas, mosdas tobbszori valtott vizben, esetleg hamozas, apritas,
vagy darabolas. Mindezekkel el6segitjik a tovabbi feldolgozast.

A fagyasztott termékekkel az el6készités soran nincs sok dolgunk, mivel mar az
élelmiszeripari feldolgozas soran fent emlitett folyamatokon atment az élelmi anyagunk.
Nekiink nincs mas teend6nk, mint "id6ziteni", vagyis kell6 id6ében gondoskodni az
alapanyagunk felengedtetésérél. Miutan a fagyasztas nem o6li meg a mikroorganizmusokat,
hanem csak a szaporodasi folyamatot gatolja, a felengedésnél ezt maradéktalanul
figyelembe kell venni! A felengedtetés torténhet levegében, vizben (el6f6zés) és
mikrohullamu berendezésekben.

Fagyasztott terméket felengedtethetjik alacsonyabb hémérsékletli Iégtérben, normadl hitési
hémérsékleten (+2 és +8 °C), lefedve végezhetjik a felolvasztast. Ez a modszer azon feliil,
hogy a legidéigényesebb, hatranya még, hogy a hosszi id6 alatt az élelmi anyaggal
érintkezé mikroorganizmusok szaporodni kezdenek.

A masodik modszer talan a legpraktikusabb, de természetesen megfelel6 hdékozlo
berendezés hidnydban, nem kivitelezhet6. A mikrohulldAma berendezésekben igen rovid id6
alatt torténik a kiolvasztds, a minéség megdrzése mellett.

Barmelyik formajat alkalmazzuk a felengedtetésnek, alapelv, hogy miel6bb el kell késziteni,
felhasznalni (még aznap), tovabba rendkiviil fontos, hogy visszafagyasztani TILOS!

Am a fagyasztott zoldségeket nem sziikséges minden esetben felengedtetni. Fagyott
allapotban is torténhet a felhasznalas, ha az élelmiszer jellege lehetévé teszi. Ha kdzvetleniil
a forrasban lév6 f6z6vizbe, vagy az elémelegitett zsiradékba helyezziik (f6zés, blansirozas,
parolas) a fagyott allapotban lévé élelmiszert.
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Az élelmiszeripar altal feldolgozott, és elGallitott késztermékek a legpraktikusabb
alapanyagai a so6s toltelékeknek. Praktikus, hiszen a pontos mérés, estleges apritas utan
alkalmas a tovabbi feldolgozasra (alapanyagok bekeveréshez végleges izesitéshez,
fliszerezéshez).

Munkank nagy része az el6készités, illetve a munkaszervezés. Végiggondolva a
gyartastechnoldgia [épéseit, maris megkapjuk a szamunkra sziikséges anyagokat,
eszkozoket és berendezéseket. Hiszen az el6készit6 miveletek nem csak az alap-, és
jarulékos anyagokra vonatkoznak. A készités sordn hasznalatos eszkozoket is elé (oda) kell
késziteni, illetve a gépeket is alkalmas allapotba kell hozni a tovabbi munkavégzésre
(megfelel6 hémérséklet, paratartalom bedllitdsa, aktualisan hasznalt gépek részeinek
illesztése stb.). ElI6készités hidnyaban munkank rendezetlen lesz, ami hatraltatja a tiszta, és
hatékony munkavégzést. llyen fajta munkakultira pedig nem megengedett ebben a
szakmaban.

Nagyon fontos minden munkavégzés sordn, hogy a testi épséget maximalisan megévjuk!

Az elbkészité miiveletek soran az apritaskor, darabolaskor a megfelel6 (szind) vagoédeszkat
hasznaljuk. A vagddeszkat rogzitsiik a munkaasztal széléhez, ha ez nem lehetséges, akkor
tegylink konyharuhat ala, igy megakadalyozzuk a vagédeszka elmozdulasat.

Minden szuré-vagd eszkozt a rendeltetésének megfeleléen hasznaljunk, és gondoskodjunk
a megfeleld tisztantartasrol is!

Mozgé, lotyogé nyell eszkozzel soha ne dolgozzunk.

Az apritas modja a reszelés, daralds is. Kézi reszel6t hasznalva figyeljink a letdmasztasra.
Soha ne a levegében dolgozzunk, hiszen még a stabilan letdmasztott reszel6k hasznalatakor
is eléfordul, hogy megcsiszik a keziink!

Nagyobb mennyiségek feldolgozasanal A4ltaldban gépekkel segitjik, koénnyitjik meg
munkankat. Csak olyan gépet haszndljunk, melynek biztonsagos hasznalatardl ki lettliink
oktatva! Ellenkezé esetben kérjiink segitséget. Megébrizve igy a sajat testi épségiinket, illetve
megel6zve a gépek esetleges rongalasat.

Teheremelés szabalyait be kell tartani.

A kiulonb6zd 6rlétarcsakkal, késekkel, hengerel ellatott gépeknél fontos a hibatlan miiszaki
allapot, a preciz 6sszeszerelés.

Az apritandé élelmi anyagot kizarélag az etetényilasba tegyiik, és minden esetben
hasznaljunk toméfat!

Barmilyen rendellenes dolgot észleliink, azonnal allitsuk le a folyamatot, majd széljunk a
munkatarsaknak, feletteseknek, karbantarté kollégaknak!
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iZESITES

Az apritds, darabolds utan kovetkezik az izesités. A mi szakmdankban elengedhetetlen a
pontos mérés! Kicsit atformalva azt a mondast, miszerint, "a gy6ztes csapaton ne valtoztass"
arra az eredményre jutunk, hogy a mar bevalt, rendszeresen hasznalatos alapreceptektdl
nem tanacsos eltérni. Ha mindig ugyanazzal az anyaghdanyaddal dolgozunk, precizen
mértiink, és betartottuk az adott gyartastechnoldgiai sorrendet, akkor nem érhet senkit
meglepetés, hiszen a végeredmény azonos lesz. Ez természetesen nem zarja ki az ujitas
lehetdségét sem, de nem célszerl a termelés folyamata kozben kisérletezni, kivéve, ha nem
ez a f6 cél.

Mindig vegyiik figyelembe az alap-, és jarulékos anyagok sajat izét, karakterét, és ehhez
mérten hasznaljuk az izesitéanyagokat. A cél a mértéktartd, harmonikus iz hatds elérése.
Keriljiik a tulfliszerezést, de a jellegtelen izesités sem a megfelel6 végeredmény. Ne
feledjiik el, hogy nem a mi iz viligunknak kell megfelelni, hanem el kell talalni a kézizlést!

1. dbra. dbra. S0

S6

A négy alap iz egyike a sés. S6t minden sés toltelékhez hasznalunk, de figyelembe kell
vennink a sé fajtajat, szemcsenagysagat is. Gondolnunk kell arra is, hogy a nyersanyagunk
milyen eredeti sétartalommal rendelkezett (sajtok, flstolt hdsok stb.), és ehhez mérten
torténjék a sézas.

Flszerek
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izesitéskor hasznalunk kiillénbozé fiiszereket is. A fliszerek magas hatéanyag-tartalmd, és
erdés iz hatasu novényi részek (magvak, termések, viragrészek, levelek, gyokerek vagy
héjrészek) melyek jotékony hatassal vannak az emésztésre. Nagy mértékben hasznalva
viszont elnyomjak a nyersanyagunk eredeti izét. Célunk pedig nem az elnyomas, hanem az,
hogy zamatot adva, harmonizalva kihangsulyozzak a nyersanyagunk jellegzetes izét, novelve
annak élvezeti értékét. Tobb flszert, izesit6anyagot haszndlva figyeljiink, hogy egyik iz se
nyomja el a mdsikat. Nem utolsé sorban arrél se feledkezziink meg, hogy az elkészilt
toltelékiinkben legyen ideje felszivni a nyersanyagoknak az iz anyagokat. Az hidegen
elkészilt toltelékeket a tésztankkal egyiitt fogjuk kitenni a h6kozlé eljarasnak. Szamolnunk
kell a tészta izével is.

2. dbra. Fiuszerek

Barmilyen forré6 eszkozzel dolgozunk, itt is tartsuk be a biztonsdgos munkavégzés
szabalyait!

Védébeszkozok segitik a munkankat, melyeket szintén oda (eld) kell késziteni, a keziink
ligyébe, és nem az utolsé pillanatban szaladgalni érte a mihelyben! (Szaladgdlni egyébként
is tilos egy olyan helyen, ahol szuré-vago, és forré eszkozokkel, anyagokkal dolgozunk!)
Minden dolgozé koteles a sziikséges védbeszkozoket rendeltetésszerilien hasznalni.

Az égés nagyon fajdalmas, és maradandé sériiléseket okoz.
Szamoljunk az esetleges kifroccsené folyékony halmazallapoti anyagokkal is.

Munkaruhank ahhoz, hogy megfelel6 védettséget adjon, eleget kell tennie az elSirasoknak
(hosszunadrag, hosszu ujju fels6, zart, csuszadsmentes cipd).

Ha siités befejeztével a siit6lemez kodzvetlenil nem a regdlba keriil, hanem a siit6asztalra,
akkor ne hagyjuk figyelmen kivil az atforrésodott munkaasztalt sem, mert kisebb feliileti
égéseket az is tud okozni.
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NYERS TOLTELEKEK

Amint a megnevezés is eldrulja, ebben a csoportban taglaltak nyersen keriilnek a
tésztankba, és a tésztaval egyiitt siilnek meg. Ezek a tolteléktipusok a formazasra, alakitasra
varo tészta fellletére az édes toltelékekkel megegyezé modon jutnak.

Sokféle nyers tolteléket hasznalunk, és az alabbi felsorolas természetesen nem lesz
tokéletes és teljes, hiszen Ujabb, és Ujabb iz kombinacidkat talalunk ki, gazdagitjuk a
valasztékot. Az anyaghanyad-ajanlas is csak egy lesz a sok kozil, hiszen "ahany haz, annyi
szokas" tartja a mondas is, és ez a receptek teriiletén is igaz. Mindenki mas-mas recepttel
dolgozik. A vdltoztatds szempontjai is kilonbozéek. Természetesen néhany  nyers
toltelékkel, és a felhasznalasukkal azért részletesen megismerkediink.

Sonkatoltelék

A huskészitményt daralt allapotban (esetleg nagyon apréra vagva) hasznaljuk. Jellegének
megfeleléen izesitsiik toltelékiinket soéval, borssal, apréra vagott petrezselyemmel, és
dusitsuk tojassagaval, amely egyben a kotdéanyaga is lesz a toltelékiinknek. A toltelék
kolbaszbdl is elkészithetd. Am a kolbaszos toltelék készitésénél ne feledkezziink meg arrél,
hogy a langolt kolbasz erGsen fliszerezett, igy csak a tojassargajat kell hozzakeverniink.

Ajanlott anyaghanyad:

- Sonka 10009
- Tojassargdja 5db (100g)
- Petrezselyem 100g
- S6 30g
- Oroélt bors 20g

3. dbra. Sonkdsrud
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A toltelék felhaszndldsa (rud, rudacska, hasé, pdrna, levél, félhold, taré€j):. A vajastésztdt
kinydjtiuk 4-5mm vékonysdgtura, lesopdrjiik a felesleges lisztet, és az elkésziilt tolteléket
nyomozsakbol a tésztdra formdzzuk. Kendtojdssal lekenjiik a tésztdt. Csavardssal, hajtdssal,
illesztéssel befedjiik a toltelékeket. A tojdsozds miatt a tésztdk osszeragadnak, stitopléhre
helyezziik, majd feliiletét megkenjiik tojdssal. Tetszetdségét fokozhatjuk, ha a rudak,
pdrndk, hasék feliiletét azonos tdvolsdgra részben bevagdossuk, irdaljuk, vagy rdcsozzuk.
Az igy kapott termékeket stitdlemezre helyezziik, feliiletét lekenjiik. Stités elott a hasékat
rovid ideig (kb.20perc) pihentetjiik, majd 220 cC-0s gozds siitétérben megsiitjik.

Virsli

Mivel jelen esetben a termékiink tolteléke mar készen van, igy minimalis el6késziiletre van
szlikség. A virsliket megmossuk, mlanyag héjat eltavolitjuk, és a kivant méretre daraboljuk,
majd mustarral bekenjik.

4. dbra. Virslis rudacska

A virsli felhaszndldsa: Virsli rolo, rud szintén a kinyujtott vajastésztdbol késziil. A virslirolo
készitéséhez a 4-5mm vastagsdgura kinydjtott tésztdt 2cm-es csikokra vdgjuk, lekenjiik
tojdssal, és a virsli koré tekerjiik. A felcsavardst oly modon végezziik, hogy a tojdsos része
kifelé kerdiljon, és a tésztarészek mindig fedésben legyenek egymdssal. A feltekert rolokat
stitolemezre helyezve ismételten lekenjiik tojdssal, negyed ordt pihentetjiik, majd megstitjiik
220 °C-o0s, enyhén gozos stitotérben.

Sithet6 sajtkrém

Ezt a tolteléket az anyagok jellegének megfelel6 el6készités utan hidegen Osszekeverjiik, és
maris tolthetlink vele.
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5. dbra. Siitheto sajtkrem

Ajanlott anyaghanyad:

- Reszelt sajt 400g (+100g a szérashoz)
- Liszt 100g

- Tojassarga 5db (100g)

- Tejszin 400ml

- S0, fehérbors, 6rolt szerecsendié 1-1 csipet

A slithetd sajtkrém felhaszndldsa legtobbszor gyurt omlos tésztdval térténik. Kosdr (vagy
egyéb alaku) siitéformdt egyenletesen kibéleliink a tésztdval, majd a forma hdromnegyedéig
toltjiik a krémmel. Tetejét megszorjuk reszelt sajttal, és 190°C-os siitoben megsiitjtik. (A
félig kihdlt siiteményeket ki kell szedni a formdkbdl.) A sajtos kosdrka mintdjdra
készliilhetnek egyéb izesitéssel (sonka, paraj, gomba stb.) mds sos termékek is.
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6. dbra. Sajtos kosdrkak

Kapros-turés toltelék

Leg elterjedtebb felhasznalasi formaja a lepény. Természetesen rétes, és egyéb
uzsonnasiitemények is késziilhetnek ilyen izesitési tolteléekkel. Ez a toltelék az élelmi
anyagok jellegének megfelel6 el6készitése utan, hidegen késziil. A tojasfehérje kivételével a
lepasszirozott tehéntiréhoz keveriink minden hozzavalét. A tojasfehérjét kemény habba
verjlk, és évatos mozdulatokkal keverjiik a toltelékbe.

7. dbra. Kapros-turotéltelék

Ajanlott anyaghanyad:

- Tehéntaro 5009
- Tojas 2db (100g)
- Buzadara 60g
- Tejfol 100ml
- Cukor 80g
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- Vagott kapor  20g
- S6 5g

M4jtoltelék

Elég iddigényes ez a toltelék. A majat mosas, darabolas (10x10mm-es kocka) utan meg kell
piritani egy kevés olajon és apréra vagott voréshagyman. Orélt borssal, majorannaval
fliszerezzik, és a végén séval izesitjik.

Ajanlott anyaghdanyad:

- GCsirkemaj 500g
- Voroshagyma 100g
- Zsir 80g
- So 10g
- Orolt bors 59
- Majoranna 29

8. dbra. Mdjas pdrna

Pizza krém

Legegyszeribb a készen kaphatd pizza krém, ettél igényesebb, ha f6éziink egy jo izl
tolteléket. Olajon dinszteliink finomra vagott hagymat, majd felontjiik paradicsompluirével és
vizzel vagy paradicsomlével. Zuzott fokhagymaval, séval, cukorral, oregdnoval, és
kakukkfivel izesitjuk.

Kaposztatoltelék

A megtisztitott kdposztat lereszeljilk, majd besézzuk, és allni hagyjuk. Zsiradékon cukrot
olvasztunk, és ehhez adjuk a kinyomkodott kaposztat. Piritjuk, 6rolt borssal fliszerezzik.

Ajanlott anyaghdanyad:

10
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- Kaposzta 1000g

- Cukor 509
- Olaj 50ml
- S6 5g
- Bors 59

Besamel (tejmartas)

A tejet felforraljuk, félretessziik. A vajat felhevitjik, belekeverjik a lisztet, és lassu tizon
vildgos rantast készitiink. A forrd tejet alland6é keverés mellett, apranként a rantashoz
ontjuk. Amikor elkésziilt, soval, cayenne borssal és 6rolt szerecsendidval fliszerezziik. A
besamelmartast onalléan nem hasznaljuk, de kivalé alapja a sés toltelékeknek.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Tej 800ml
- Vaj 150g
- Liszt 1509
- So 5g
- Cayenne bors 5g
- Orolt szerecsendid 59

Gombatoltelék

A megtisztitott, és megmosott gombat apréra vagjuk. Konzerv alapanyag esetén a gombdakat
lecsopogtetjik, és esetleg még apritjuk. Kevés zsiradékon kis kockakra apritott (finomra
vagott) voroéshagymat livegesre parolunk, majd hozzdadjuk a gombat, valamint kevés
finomra metélt petrezselymet, s6zzuk és borsozzuk. Addig piritjuk, amig el nem parolog a
gomba leve. Liszt, vagy zsemlemorzsaszérassal stritjik, és végll egésztojassal elkeverjiik.
Az igy kapott gombapépet dusithatjuk besamelmartdssal is. Kivalo tolteléke a haséknak,
parnaknak, kosarkdknak.

9. dbra. Gombds pdrna

11
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Ajanlott anyaghanyad:

- Gomba 800g
- Vaj 150g
- Voroshagyma 80g
- Petrezselyem 1 csomag
- Tojas 2db (100g)
- Zsemlemorzsa 80g
- S6 20g
- Oroélt bors 59

Parajtoltelék

A parajleveleket gyongy6zé (kb.80-90°C) vizben el6fézziik (abaljuk). Ezt kovetGen
lecsepegtetjik, hdtjik, és 6sszevagjuk, vagy bot mixer segitségével pépesitjik. A tojasokkal,
a darabolt Feta sajttal és a zsemlemorzsaval elkeverjik, oregano, so, bors és zlzott

fokhagyma hozzaadasaval izesitjik. Ehhez az alaphoz adjuk a besamelmartast.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Paraj 5009
- Tojas 2db (100g)
- Fokhagyma 2 gerezd

- Feta sajt 200g
- S0, bors, oregano 5-5¢g
- Zsemlemorzsa 100g
- Besamel 1509

12
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A parajtoltelék mintajara készithetiink Brokkoli télteléket, a kiilonbség csupan a zoldség
f6zési idejében és a fliszerezésben van. A brokkolit sés vizben teljesen meg kell fézni,
leszlirni, és dsszetorni. Kih(ilés utan belekeverjik a besamelmartasba. Az izesit6anyag a so,
és a fehérbors mellett, az 6rolt szerecsendié legyen.

- Brokkoli 5009
- S6 10g
- Szerecsendio, fehérbors 2-29g
- Besamel 200g

Quiche Lorraine

Ha ki szeretnél probdlni egy kedvelt francia receptet, akkor bdtran ajdnlom a quiche lorraine
lepény elkészitését. Az eredeti lotaringiai recept hiusos szalonndval késziil, de ezt
helyettesithetjiik sonkdval és hozzdadhatunk izlés szerint egyéb zoldségeket is (gomba,
paradicsom, kukorica, cukkini stb.).

Tészta hozzdvaloi:

- Liszt 2509
- Margarin 1209
- Tojassargaja 1db (20g)
- Tejfol 509
- So 1csipet

A lisztet morzsoljuk el a margarinnal, majd minden egyéb hozzdvaloval gyors, és hatdrozott
mozdulatokkal egynemdisitsiik. Hitoben pihentessiik egy fél ordt. A hitobol kivéve nydjtsuk
formdra. A kerek lepény vagy egyéb siitoformadt ugy kell kibélelni a tésztdval, hogy pereme is
legyen a forma oldaldn. A tésztdt szurkdljuk meg, megelozve a tészta puposoddsdt a
stitében. ElSsiitjiik a tésztdt, majd elrendezziik a kivdnt feltétet, és bedntjiik az dntetet. Az
ontet nem mds, mint tojds 3db, tejszin 250ml, so és Orolt bors keveréke. Szorjuk meg a
tetejét reszelt sajttal (150g), majd siissiik 200 °C-os siitoben, kb. 30 percig. Ha elkészliilt,
hagyjuk kissé kihiilni csak utdna szeleteljiik.
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SOS KREMEK

Mig az eddig ismertetett sos toltelékek mind a nyers tésztakkal egyiitt siltek, Ugy jelen
fejezetben a leggyakrabban haszndlt sos krémekkel ismerkediink meg. A variaciék szama
rengeteg, egyben azonban biztosan kozosek az idesorolhaté toltelékek, nevezetesen abban,
hogy a mar kisilt tésztakat toltjiik meg velik, és hidegen keriilnek fogyasztasra. Az igy
elkésziilt termékek, sos sitemények rokonsadgot mutatnak a hidegkonyhai készitményekkel
(pl.: kanapé). Tobbnyire a sés krémekkel toltott siitemények kiillon megrendelésre késziilnek,
és nem a napi stiteménykinalatot a szélesitik. = Lehetnek vendégvaré falatok, keriilhetnek
hidegeléétel gyanant a vendég elé, vagy rendezvények sziineteiben is csillapithatjadk az
éhséget. Latvanyos, és rendkivil valtozatos izben, szinhatdsban készilnek. Az ételek
esztétikus megjelenése mar magdaban is étvagygerjesztd hatassal van a vendégekre, ami ha
jo izl ételekkel parosul, akkor az j6 kozérzetet biztosit, és ez a fontos szamunkra, hogy a
vendég jol érezze magat nalunk. Azt kapja a pénzéért, amit elvart (tulteljesiteni is lehet),
elégedetten tavozik, és reményeink szerint visszatér hozzank, vagy batran ajanl minket
masoknak.

A sos krémek legtobbje hidegen készil. Megfelel6 gyartastechnoldgiai sorrendben torténik
a bekeverés, habositds. A habositas (ami nem mas, mint intenziv keverés) soran levegdt
juttatunk a keverékbe. A krém megkoti a levegé molekuldit, igy lazitva szerkezetét. A
végeredmény egy lagyabb, konnyebb allomanyl krém lesz. Mivel hidegen torténik a krém
készitése, igy rovid idé alatt praktikus toltelékeket készithetlink. Természetesen az aldbbi
felsorolds nem teljes, és tokéletes, de mar néhanyat elkészitve is széles valasztékkal
fogadhatjuk vendégeinket. Fontos szem el6tt tartani a valtozatossagot izben, szinben,
formaban, hiszen igy esztétikusabb végeredményt kapunk. A vendégek Osszetétele
véletlenszerd, altaldban sokféle étkezési szokdssal birnak. A széles valaszték kielégiti a
kialonboz6 taplalkozasi igényeket (vegetarianizmus, élelmiszerallergidk, vallasi alapokon
nyugvoé étkezési szokas), és nem lesz egyhangu a kindlatunk.

Majkrém

A s0s toltelékeknél ismertetett majtolteléket hidegen pépesitjiik, igy adagoljuk a kihabositott
vajhoz. Szlikség esetén tovabb izesitheté a krém soval, 6rolt borssal, brandyvel. A krém
egyszerlibb valtozata kenémdjasbél, esetleg konzervbdl késziil.

Tojaskrém

A krémhez fétt (kemény) tojasokra lesz sziikségilink. Pontosabban a tojasok sargajara,
melyeket attoriink, fliszereziink séval, fehérborssal, mustarral, és lazitunk tejfollel. Az igy
kapott alapot a kihabositott vajhoz adagoljuk.

Ajanlott anyaghanyad:

- Tojas 12db
- Vaj 2509
- Tejfol 100g

- So, fehér bors, mustar

14
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Szardiniakrém

A krém készitése egyszer(i keveréssel torténik. Az el6készités sem bonyolult. A szardinidakat
az olajos lébdl kivéve at kell passzirozni. Az igy kapott szardellapasztat keverjik a
kihabositott vajhoz. Tovabb keverve adjuk hozza a finomra vagott voréshagymat, a citrom
kifacsart levét, és a fliszereket.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Szardinia 200g
- Voroshagyma T1kisfej

- Vaj 1509
- Citrom 1db
- Mustar 20g

- SO, 6rolt bors 2-2g

Korozott (kevert tiro)

A vaj kivételével elkeveriink minden alapanyagot. A vajat kihabositjuk, majd a kihabositott
vajhoz adjuk a bekevert korozott alapot.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Passzirozott tehénturé 4009
- Juhtaro 2009
- Vaj 100g
- S6 10g
- Fliszerpaprika érlemény 10g
- Orolt komény 29

- Finomra vagott véréshagyma  5g
- Metél6hagyma, Snidling (ez elhagyhato)

A magyaros izek mellett készithetink mas iz vilagd kevert tdrékrémet pl.: piritott
tokmaggal, medvehagymaval, aszalt paradicsommal stb.

Tormakrém

Leginkabb hidegkonyhai készitményeknél taldlkozhatunk ezzel a krémmel, de
valasztékunkat batran bévithetjik a krém egyedi ize miatt. A kihabositott vajhoz keverjik a
kész besamelmartast, és az ecetes tormat.

Ajanlott anyaghanyad:

- Vaj 2509
- Ecetes torma 1509
- Besamel 300g
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Répakrém

Ez a krém rendkivil korszer(i. Az el6készité miiveletek idéigényesebbek, mint maga a krém
elkészitése. Az elGkészitett alapanyagokat keveréssel egynemdsitjiik. Az elkésziilt krém
szine miatt latvanyos részét adhatja szortimentiinknek.

Ajanlott anyaghanyad:

- Reszelt sargarépa 500g

- Reszelt flstolt sajt 2009

- Zuzott fokhagyma 4 gerezd
- Tejfol 400ml

- SO0, 6rolt szerecsendio

Sajtkrém

Jelen felsoroldasban az egyetlen sds krém, melynek az alapja melegen késziil. A tejszint, és a
sot felmelegitjiilk, beletessziik a lereszelt sajtot, és a tojasok sargdjat. Allandé keverés
mellett felforraljuk. Levéve a tlizhelyrdl az alap tetejére daraboljuk a vaj egyharmad részét. A
forrd alapra raolvadnak a vajdarabkak, megakadalyozva igy a bérosodést. A kihilt alapot a
kihabositott vajhoz adagoljuk. Pikansabb izeket kapunk, ha fehérborsot, vagy 6rolt
szerecsendidt, porkolt daradltdiét, esetleg zoldfliszereket hasznalunk a sajtkrém
készitésénél.

11. dbra. Sajtosrolo

Ajanlott anyaghdanyad:

- Tejszin 1000ml
- S6 20g
- Reszelt sajt 4009
- Tojassarga  8db (160g)
- Vaj 700g
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A sos krémeket sem értékesithetjik onmagukban. A tésztakat, melyeket felhasznalunk a sos
krémekkel, egy masik tananyag taglalja, de elkeriilhetetlen az atfedés, igy most itt is érintjik
a cukrasztésztak egy részét.

12. dbra. Toltelékkel egyiitt siilt sos linzer

- Vajas, vagy mas zsiradékkal késziilt hajtogatott tészta

Ez a tészta nagyon univerzalis, éppen a sokoldalu felhaszndlhatésaga miatt gyakran
dolgozunk vele. A tészta felhaszndlt alapanyagai miatt egyértelmien elmondhatjuk, hogy
semleges iz(. Eppen, ezért alkalmas édes, és sés siitemények eléallitasara is.

Ebben a flizetben természetesen a sos siiteményekkel foglalkozunk.

A vajastészta nem csak az izvilaga miatt mondhat6 univerzalisnak. Azért is mert nyersen
a toltelékekkel jelleget kapva (kiilonb6z6é képen formazva, alakitva, darabolva) is sokféle
stiteményt kapunk. Pl.: rad, rudacska, rold, hasé, parna, levél, félhold, taréj, kifli stb.
Ugyanakkor a mar kisdlt (lires) vajastésztat kivaléan hasznalhatjuk sés siitemények
alapjanak. Barmilyen sés krémmel tolthetjiik, felrakassal diszithetjiik. Rengeteg féle
variaciot készithetiink olivabogyd, kapribogyd, kaviar, citrom, szalamik, sajtok, szines
paprikak, koktélparadicsom, bébirépa, bébikukorica, petrezselyem stb. felhasznaldsaval.

- SOs linzer, és izesitett valtozatai
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13. dbra. Toltott sos teastitemény omlos tésztabol

A gyuart omlds tésztacsoportba tartozd tészta magas zsiradéktartalma miatt joval
nehezebb, mint sok mas cukrasztészta. A sos linzerbdl kisult vékony lapok (egyéb
alakzatok) alapjai lehetnek a so6s krémeknek. Toltés utan a slUtemény tetejére
illeszthetiink egy masik kistlt tésztadarabot is, de latvanyos dekoracidkkal fokozhatjuk
az esztétikumukat.

A nyers tésztaval kibélelt sutéformak, pedig a sos piték, lepények, kosarak, sostortak
alapjai lesznek. llyenkor a tészta a toltelékkel egyiitt siil.

14. abra. Sajtos kosdrka

- Forrazott tészta
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Ezt a cukrasztésztat kisutés utan toltjuk meg a krémekkel. A nyomo6zsakbdl formazott
nyers tészta a sités alatt kitdgul, és minimum kétszeres térfogat-novekedésre képes.
Belseje iireges, éppen ezt fogjuk kihaszndlni, és megtoélteni a sdéskrémekkel. Egyszerd
diszitése a toltott fankocskaknak, ha reszelt sajtba, dardlt porkoltdidba, vagy finomra
vagott zoldfliszerekbe martjuk, esetleg a levagott kalapokat ferdén visszahelyezziik.
Sokkal igényesebb kindlatunk lesz, ha a krémmel valé fecskendezés utan felrakassal
diszitjuk a sos fankocskakat. A felrakdshoz hasznalhaté élelmi anyagok megegyeznek a
vajastésztanal felsoroltakéval.

TANULASIRANYITO

1. feladat

Szakmai gyakorlaton szerzett tapasztalatai alapjdn nevezzen meg olyan sés toltelékeket,
melyeket a gyakorlati munkahelyén haszndlnak! Csoportositsa a megnevezett toltelékeket a
sOs toltelékek két csoportjabal

Nyers toltelékek:

S6s krémek:

2. feladat

Végezzen  kutatdémunkat lakokornyezetében  talalhatd  cukraszdadk, és  egyéb
uzsonnasilitemények arusitasaval foglalkozé iizletekben! irja le, milyen valasztékot talal sés
toltelékekkel késziilt termékekbdl!
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3. feladat

lllatozzon meg kilonbozé flszereket (pl.: koménymag, mustarmag, oregano, petrezselyem,
szerecsendié stb.), majd irja le, hogy melyiket milyen séstolteléknél hasznalna!

4. feladat
Figyelje meg alabbi képen lathatd s6s krémet! Nevezze meg a krémet, irja le a készitéshez

szlkséges anyagokat, majd készitsen munkatervet! Elkészllt munkatervét elemezze ki
szakoktatéjaval!
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15. abra

5. feladat

Kisérletezzen otthon! Zsiros, lagy sajtokbodl, vagy semleges izl krémsajtokbdél (pl.:
Camambert, Roqufort, Camping stb.) milyen hidegen készithet6 sajtkrémet tud keverni?
Jegyzetelje le milyen anyagokat hasznalt fel a készités soran! Melyikkel-milyen hatast ért el a
bekeverés soran (tompabb iz, er6sebb iz, lazitd hatas stb.)? Milyen izek harmonizalnak
egyutt? (pl.: kapor-uborka, fokhagyma-olivabogyd, porkolt dié, mogyoré stb.) Tapasztalatait
ossza meg szakoktatéjaval, kozosen értékeljék a leirtakat!
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| 1. feladat

irja le az el6készités részeit, fontossagat!

2. feladat

irjon a killénb6z6 cukrasztésztak mellé olyan sés toltelékeket, amelyekkel az adott tésztat
betoltené!

Vajas tészta:

Forrazott tészta:

Gyurt omlos tészta:

3. feladat

irjon olyan veszélyekrél, melyek a sés toltelékek készitése soran sériilést tudnak okozni a
dolgozdknak!
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4, feladat

Egyszer(i matematikai mivelettel szamolja ki 1,20kg sajthoz a sajtkrém recepturajat!

5. feladat

Allitsa helyes sorrendbe az alabbi gyartastechnoldgiai miveleteket!
a.) tisztitas, mosas

b.) cukor olvasztasa

c.) kaposzta piritasa

d.) kaposzta kifacsarasa

e.) kdposzta s6zasa

f.) kdposzta reszelése

g.) 6rolt feketeborssal val6 fliszerezés
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6. feladat

Olvassa el az alabbi munkatervet, kozben jeldlje a gyartastechnoldgiai hibakat!

ElGkészités

Tej langyositasa

Vaj olvasztasa, zsemleszini rantas készitése
Folyamatos keverés mellett rantds higitasa
Martas izesitése borssal, szerecsendioval

Paraj levelek megabalasa, csepegtetése, hiitése
Parajlevelek 6sszevagasa

A paraj, és a besamel 6sszekeverése

Dusitas tojassal, fetasajttal

WO NOOWUAEWN=
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Az el6készitéssel biztositjuk a folyamatos munkavégzést. A készités soran felhasznalando
o0sszes alap-, és jarulékos anyagot el6 kell késziteni a tovabbi feldolgozashoz, a
gyartastechnolégia folyamatai soran sziikséges eszkozoket is el6 kell késziteni, illetve a
gépeket, berendezéseket alkalmas allapotba kell hozni a tovabbi munkavégzéshez.
El6készités hianydban munkank rendezetlen lesz, ami hatraltatja a tiszta, és hatékony
munkavégzést.

2. feladat

Vajas tészta: kdposzta toltelék, sonka, vagy kolbdsz, vagy szaldmi toltelék, pizzas toltelék,
brokkoli toltelék, paraj toltelék, gombatoltelék, siithet6 sajtkrém, majtoltelék, sajtkrémek,
korozott, majkrém, szardiniakrém majkrém,tojaskrém,tormakrém,répakrém
Forrazott tészta:sajtkrémek, korozott, szardiniakrém, majkrém, tojaskrém, tormakrém,
répakrém

Gylrt omlos tészta: sutheté sajtkrém, sonkatoltelék, kapros-turds toltelék, gombatoltelék,
parajos toltelék, korozott, majkrém, szardiniakrém, sajtkrémek, tojaskrém, tormakrém,
répakrém

3. feladat

- veszélyforrast jelent minden hibas elektromos késziilék, a meghibasodast jelenteni kell
- nem megfeleléen 6sszeszerelt gép

- haszndlat kézben minden forgé-mozgé alkatrész

- vagas, darabolds, apritas eszkozei

- forr6 eszkozok, és élelmi anyagok

- nagy mennyiség készitése esetén a fizikai megterhelés, teheremelés szabalyainak be nem
tartasa

4. feladat

A sés krémeknél szerepeld ajanlott anyaghdnyad adatait felhasznalva, és haromszoros
szorzot haszndlva kdnnyen megkapjuk a kivant mennyiséghez sziikséges anyagnormat.

12009 sajthoz a receptura a kovetkez6 képen alakul: 2100g vaj, 60g sé, 24db tojas sarga
(480g), 3000ml tejszin
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| 5. feladat

A helyes miveleti sorrend: a.) f.) e.) b.) d.) c.) g.)

| 6. feladat

2. miveleti pontban a tejet langyositas helyett forralni kell, a 3. pontnal zsemleszin(i rantas

helyett vilagos rantast kell késziteni, az 5. pontbdl a sé kimaradt, és a 9. pontbdl a
zsemlemorzsa maradt ki
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IRODALOMJEGYZEK

Felhasznalt irodalom: dr.Dunszt Karoly - Gyenge Csaba: Cukraszati ismeretek.
Képzémlivészeti Kiad6é Budapest 2009.
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