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ELESZTOS TESZTAK 1.

ELESZTOS TESZTAK II.

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Tanuldéveink kezdetén a kilonféle rank bizott és elvégzett munkamiveletek bonyolultsaga
olyan szinten koveti egymast, mint ahogyan a hetek és hénapok egymasra rakédnak. Lassan
kezdjik megismerni a cukraszmiihely életét, racsodalkozunk kilonféle dolgokra és
felszamoljuk tévhiteinket a szakmadaval kapcsolatban. Helyre kerilnek ismeretek,
tapasztalatok és megszokjuk a mihelyben zajlé napi munkafolyamatokat. Lassan érzékeljik,
hogy részesei lennénk ennek a napi rutinnak, de még nincs megfelel6 tapasztalatunk az
onallésaghoz. Megismerjilk a mosogatast, tojastorést, raktarpakolast, zo6ldség-
gylmolcstisztitast és ezek elvégzésénél észrevétlen tanulunk meg olyan tevékenységeket,
amelyek a siitemények készitéséhez vezets Ut elsé lépései.

Szerencsés esetben a félkész termékek készitését, megismerését a tésztakészités
tanuldsaval folytatjuk a tésztaposzton. Az eddig megismert tésztdink az éleszt6s tésztak két
csoportja volt a gyuart és kevert élesztés tészta. Most megismerkediink a hajtogatott és az
omlds tésztacsoporttal is.

Errél a tésztacsoportrél tudjuk, hogy az egyik legrégebben készitett és legkedveltebb
tésztafajta. Elterjedését széles rétegben viszonylag olcsésdganak és anyarédl leanyra
oroklédott készitési modjanak koszonheti. Nagyanydink értették a stités-f6zés rejtelmeit és
a tészta készitésénél a hagyomanyokra hagyatkoztak. Mi ebben a fejezetben
megismerkediink a miértekkel és a hogyanok médjaival valamint okaival is.

1. dbra. Uzsonnyasiitemények
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Az élesztds tésztdk készitéséhez sziikséges alapanyagok: a liszt, tojassdrgdja, zsiradék,
folyadék, cukor, sé , élesztd

Az alapanyag meghatdrozasa mindig azt jelenti, hogy mit nem lehet a tésztabdl kihagyni,
mert nélkiile a tészta nem készilhet el. A jarulékos anyagot kihagyhatom a tésztabdl, de
nélkile a tésztam szintelen, iztelen és illattalan lenne hiszen ezek adjak meg a tésztam igazi
jellegét.

Az éleszt6s tésztak jarulékos anyagai lehetnek: citromhéjreszelék, vanilias cukor, mazsola,
kakaoépor, 6rolt fahéj, tepertd, sajt, 6rolt bors, piros paprika, fokhagyma stb.

Az élesztds tésztak lazitasi modja a bioldgiai lazitds, mint mar megismertiik. Fontos, hogy jo
mindségl liszttel dolgozzunk és ez a hajtogatott élesztés tészta kapcsan kilén fontos lesz,
hiszen a tészta rugalmassdga nagyon fontos, mert mikézben nyujtjuk, a tészta magdban
fogja foglalni a zsiradékot méghozza rétegenként.

Tésztalazitas torténhet:

- bioldgiai uton /élesztével/

- mechanikai Gton / hajtogatassal/

- vegyszeres Uton / pl. sutéporral/

- habbal / tojasfehérje hab/

- zsiradékkal /vaj, margarin, sertészsir stb./

A tésztak, mint félkész termékek akkor valnak érdekessé szamunkra, mikor siiteményt kell
késziteniink belSle. Eleszt8s tésztabol leggyakrabban uzsonnasiitemény késziil bar ismeriink
kikészitett siiteményeket is.

A két siteménycsoport kozti kilonbséget Ggy hatdrozhatnank meg, hogy az a siitemény ,
amely egy f6étkezés kozotti étkezést ( tizérai, uzsonna) kivalt az uzsonnasiitemény. Ez a
sltiteménycsoport kikészitést nem vagy csak kis mértékben igényel, tehat siités utdn szinte
azonnal fogyaszthat6. Példaul az almas lepény kihil és felszeleteljik, vagy a rétest
szeleteljiik és porcukrozzuk. A kikészitett sitemények siités utdan még nem kész termékek,
kilonféle kikészité miiveleteket igényelnek amelyek soran elnyerik a végsé formdjukat.
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A HAJTOGATOTT ELESZTOS TESZTAK

1. Blundel tészta
Nevét valdszinlleg a német biindel (batyut csomagol) kifejezésbdl kapta, fonetikus

irasmoddal és kiejtéssel, amely elterjedt a szakmaban. Készitésénél kettds lazitast végziink,
leveles szerkezetét hajtogatassal érjiik el, lazasagat pedig az élesztével segitjik eld.

A blundel tésztahoz felhasznalt anyagok:

Liszt, vaj, porcukor, élesztd, sé, tej ,tojassargaja

Az élesztds tésztdk kozil ez a tészta tartalmazza a legtobb zsiradékot, hiszen a liszthez
képest a zsiradék ardny kb.60% .

Tésztakészités menete:

1. Tésztakészitésnél mindig az elékészité miveletekkel kezdjiik. El6készitjiik a sziikséges
eszkozoket és kimérjik a felhasznalandd nyersanyagokat.

2. dbra. Nyersanyagok elokészitése

2. El6szor a vajas részt készitjiuk el: - a vaj 90%-at 6sszedolgozzuk a liszt 10%- aval, majd
megformazzuk kb. 2 cm vastag téglalapnak, és félidba csomagolva hiivos helyre tessziik.



ELESZTOS TESZTAK 1.

3. El6tészta (forteig) készitése: — a tejbdl és éleszt6bdl itt nem készitiink kovaszt, mint az
eddig tanultakban. Az éleszté életfunkcidit beinditjuk,,felfuttatassal” vagyis megfeleld
élethelyzetet teremtiink az élesztégombak szaporodasahoz. A tej felét langyositjuk kb. 40°
C-ra majd hozzatesszik az éleszt6t és egy kevés porcukrot. A tej masik felében feloldjuk a
maradék porcukrot, sot, tojassargajat igy konnyebben el tudjuk dolgozni a tésztaban. Ha az
éleszt6 felfutott akkor mindent a liszthez ontiink és jol kidolgozzuk.

A tészta akkor jé , mikor fényes a fellilete és kicsi hélyagok keletkeznek benne.

4. A tésztat faasztalra kirakjuk, alaliszteziink és cipét formdalunk beléle. Tetejét bevagdossuk
és langyos helyen letakarva érleljik.

3. dbra. Elotészta

A tészta akkor lesz jo ha allaga nem rugalmas és ha belecsipiink akkor nem ugrik vissza,
sikérvaza kialakult."Ez azért fontos, mert nyujtas kozben a vajas részt becsomagoljuk az
el6tésztaba, és ha a tészta visszaugrik, akkor a vajas rész kifolyik az elszakadt sikérvaz
kozal.

5. A megkelt tésztat léherealakura nyujtjuk. Kozepére helyezzilk a vajas részt, majd
rahajtjuk a tészta egymassal szemben elhelyezkedd "leveleit". Az 2cm vastagsagura
kinydjtott téglaalapu tésztat meghajtjuk szimplan, majd a tésztat 900 -os forditas utdn Ujra
nyujtjuk és meghajtjuk duplan.
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4. dbra. Vajas rész burkoldsa

Szimpla hajtogatasnal: gondolatban harom egyenlé részre osztjuk a tésztat, majd az egyik
oldalt behajtjuk a masodik jelolésig, és erre raboritjuk a masik oldalt. igy harom réteget
alakitunk ki. Fontos , hogy a hajtasok kozott a lisztet alaposan soporjik ki és ne alljon az
egyes tésztarétegek kozott.

5. dbra. Szimpla hajtds

dupla hajtogatas: négy egyenlé részre bejeldljik a tésztat, a két oldalrészt behajtjuk a
kozépjelolésig, majd egymasra boritjuk 6ket, és ezaltal négy tésztaréteg lesz egymas felett.
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6. dbra. Blundeltészta

A tésztat hitében pihentetjuk kb 30 percet majd-a dupla hajtast megismételjiuk és ujra
pihentetjiik.

Pihentetésnél (gyeljink arra, hogy a tészta feliilete ne szaradjon ki. Ezért a tésztat
legtobbszor foliazzak vagy nylon zsakba hlzzak és lgyelnek , hogy légmentesen legyen
lezarva.

A tészta felhaszndlasig hiit6ben pihen, hiszen az élesztét még nem akarjuk ,,dolgoztatni".

Blundel tésztabdl készithetd sutemények

A tésztabol készitheté siutemények valtozatossaga féleg a tésztaba keriil6 toltelékek
sokszinlisége és valtozatossiaga miatt kiilonbdznek egymastél. igy tehetjik az azonos
O0sszetételli és iz(i tésztat valtozatossa.
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Tuaros taska

A haromszor hajtogatott, blundel tésztat 8mm vastagsagura kinyujtjuk, majd 10*10 cm-es
négyzetekre osztjuk be. A négyzetek sarkait tojassal megkenjik, a tarétolteléket a
négyzetek kozepére rakjuk, majd a sarkokat atlés iranyban egymasra hajtjuk, taskat
készitink. Egy 6 dkg sulya turés taskdahoz kb. 4 dkg tészta és 2,5-3 dkg turétoltelék
szlikséges. A siteményeket tiszta sttélemezre helyezve 15-20 percig kelesztében érleljik,
feliletiket megkenhetjik tojassal, de ha porcukrozzuk a végén, akkor kihagyhatjuk, ezt a
miuveletet majd siitjik. Tudnunk kell, hogy a tojas szép fellletet ad a tésztanak és megvédi a
tészta feliiletét stités kozben a kiszaradastol is. A sutést 210-230 °C g6zos stitékemencében
kezdjik, majd kevésbé forrd, enyhén gbézods sitStérben fejezzik be.Sutés utan vanilids
porcukorral meghintve talaljuk.

7. dbra. Turostdska

Svajci kifli

A blundel tésztat 8mm vastagsagtira nyujtjuk és 14-15 cm széles csikokra vagjuk, amibél
egyenlo szari haromszogeket alakitunk ki. A haromszogek alapjara helyezziik el henger
alakban a forrazott diotolteléket, majd felcsavarjuk és kifli alakban meghajlitjuk. A toltelék
stlya kb. 300 g a tészta silya 450 g egy atlagos méretl kiflinél. A sliteményeket tiszta
stit6lemezen kelesztjik, tojassal megkenjiik és 210-230 °C gb6zds, majd kevésbé forré,
enyhén gb6zos siitétérben shtjik. Sutés utan forré barackizzel majd fehér fondannal kenjik
meg. A fondant fecskendezéssel is ravihetjik. Kozepét negyedbe vagott cukrozott
cseresznyével még szebbé alakithatjuk.
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8. dbra. Svdjci kifli

Kakads csiga

A feldolgozasra kész hajtogatott élesztds tésztabol 8 mm vékony lapot nyujtunk. Feliiletét
megkenjik olvasztott vajjal és elteritjuk rajta a kakadpor-kristalycukor keveréket 2-3 mm
vastagon. Elegyengetjik rajta a tolteléket, majd feltekercseljik a tésztat, hogy 10 cm
atméréjd hengert kapjunk. A feltekert henger alaku tésztabdl 1.5-2 cm vastag korongokat
vagunk, ezeket lapjukkal helyezziik el a tiszta siit6lemezen. Az esetleg elvalo tésztacsik
végét a siitemény ald hajtjuk. A tenyeriinkkel kissé meglapitgatott csigakat kelesztjiik és
kenés utan 220 °C korili kemencében sitjiitk. A kakads csiga feliletét nem feltétlen kell
meghintenliink porcukorral, ha szép egyenletes a felcsavards, akkor a sitteményiink a
tolteléktél megfelel6en édes. A kakads csigahoz hasonléan készithetiink fahéjas és dids
csigat is.

Igen kozkedvelt siitemény a sés izesitésl csiga is. llyen pl. a pizzas, sajtos vagy fokhagymas
csiga. Ebben az esetben a blundel tészta kevesebb cukorral készil és tolteléke az
elnevezésnek megfelel6en valamely sés- fliszeres tolteléket kap.

9. dbra. Dios csiga
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Gylumolcspapucs

A tésztat kinyujtjuk 5mm vastagsagura majd 12 x12 cm-es négyzetekre vagjuk. A négyzetek
széleit megkenjlik tojassal, kozepébe siithet6 vaniliakrémet toltiink simacsoves habzsak
segitségével. Sarkait atlésan a krémre hajtjuk majd nyitott oldalait friss vagy bef6tt
gylimolccsel kirakjuk. Feliiletét lekenjik, kelesztjiik majd sttjik 210°C koriili siit6ben. Siités
utan a gyimolcsoket zselével fényezhetjik.

Ha nem siithetd krémet toltiink bele, akkor egy rolécsére hajtsuk fel a tésztat és avval egyiitt
stssiik meg. Sutés utan a csovet eltavolitjuk és sargakrémmel toltjik majd gyiimolccsel
kirakjuk a két végét.

Készithetlink a papucs mintdjara kilonféle vagastechnikakkal gyiimolcsds siiteményeket.
Suthet6 krémekkel a kozepikben pl. vaniliakrém, habos-makos toltelék, turétoltelék stb.
Arra lgyeljink, hogy az izek harmonizaljanak egymassal pl. mak-meggy, turokrém-barack
stb.

10. dbra. Gyiimélcspapucs

izes parna

Az izes parndhoz a 8 mm vékonyra kinyuljtott tésztdt 10x10 cm-es négyzetekre vagjuk,
széleit tojassal megkenjiik. Atloés irdnyban elhelyezziik rajta a vegyes gyiimélcsiz, vagy
stthet6 sargabarackdzsem tolteléket. Ezutan az atléval megegyezd sarkat athajtjuk a masik
oldalra, széleit enyhén ranyomkodjuk, hogy kelesztés soran ne valljanak el egymastol.
Feliletét megkenjik tojassal és a tanult shtési technikdval kisttjik. Sités utan nem
szlikséges porcukrozni.

Tiroli rétesek
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Tiroli réteshez a blundel tésztat 8-10 mm vastagsagura nyujtjuk. A tésztabol 20-22 cm
széles csikokat vagunk, széleit megkenjik tojassal, a tolteléket kozepére helyezziik és
elegyengetjiik 3 cm vastagsagura majd a széleit felhajtjuk a toltelékre. Az 6sszehajtott,
toltott réteg fellletét megkenjik tojassal, majd hosszi, 1 cm széles tésztacsikokbol két
ellentétes hullamos vonalban diszitést készitiink. Hasznalhatunk a tészta tetején kilonféle
mintdju vagoeszkozokkel készitett boritd tésztaréteget is. Kelesztés utan minden esetben
kenjik le a tészta fellletét tojassal majd a tanult modon siissiik készre a siiteményt.

Készithetlink cseresznyés, meggyes, almas, szilvas, tlrés, dids és makos tiroli rétest is.

11. abra. Tiroli rétesek

A blundel tészta készitése kdézben el6fordulhaté hibak:

- a tészta rugalmatlanna valik, oka: tul hosszl pihentetési id6

- a tésztabol kiolvad a vaj, oka: a tésztat sokdig meleg helyen pihentettiik vagy a tésztat
hideg siit6ben sutottiik

- nem kel meg a tészta, oka: az élesztégombdk nem dolgoznak, vagy leforraztuk vagy
soval,,elpusztitottuk " 6ket

2. Croissant tészta

Az Ujabb alapanyagok megjelenésével, egyszerl(ibb technolégiai mdlveletekkel készitett
tésztakat ismerhetliink meg. llyen tészta a croissant tészta, amely tészta a blundel tésztahoz
hasonlé tulajdonsaggal rendelkezik, de készitése egyszerlibb és gyorsabb. Semleges ize
miatt alkalmas sés és édes toltelékkel valé toltésre. Lényeges kildonbség koztik, hogy a
vajas tomeg elkészitése nem sziikséges, kizdrélag huzémargarint hasznalunk az el6tésztat
pedig erésen lehtott folyadékkal gyurjuk be. Készitésénél kevesebb hajtogatast és
pihentetést igényel a bel6luk készilt stitemények jél fagyaszthatok és tovabb maradnak
frissek.

10
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Croissant termékek

A croassan tésztabol készithet6 uzsonnasitemények megfelelnek a blundel tésztabol
készithet6 siteményeknek.

Kozkedvelt és ismert stitemények a croassant-ok (kiflik) amelyek késziilhetnek toltott és
toltetlen formaban sés ( sajtos, kaposztas, sonkas, hlusos , pizzas stb.) és édes ( izes,
vanilids, csokis, nutellas, fahéjas stb.) valtozatban is.

Készitésiuk:

A tésztat kinyudjtjuk, 8-10 mm vastagsaglra majd egyenlé szard haromszog alakura
felvagjuk és toltjiuk. A lagy tolteléket elkenjik a tészta fellletén a szaraz toltelék ala mindig
keniink olvasztott vajat. A kiflit feltekercseljik szorosan, végeit nem behajtva és ivesen
meghajlitjuk és a tiszta sutélemezre helyezziik. Croassan tészta jol birja a fagyasztast,
felengedés utdn gy sitheték, mint a friss készitmények. Siitése 2200 -on torténik enyhén
g6z0s sutétérben.

12. dbra. Croassan termékek

11
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OMLOS ELESZTOS TESZTAK

Az omléds élesztés tészta lazitdsa zsiradékkal és kis mennyiségi élesztével torténik ezért
allomanya morzsalékos lesz, eltarthatésaga pedig hosszabb, mint az eddig tanult
stiteményeké. Magas zsiradéktartalmu tésztak készitésénél tigyelniink kell, hogy a tésztaval
gyorsan dolgozunk, mert a keziink melegétdl a zsiradék elolvad, és a tészta szétesik, nem
all 6ssze vagyis,,kizsirosodik". Ez lehetséges akkor is, ha gépben készitjik a tésztat és
tulgyurjuk.

1. Pozsonyi tészta
Nyersanyagai: liszt, zsiradék, tej, tojassargdja, élesztd, sé

Tésztakészités menete:

Az el6készité miiveletek utdn a vajat a liszttel és a séval elmorzsoljuk, majd a kozepébe
fészket alakitunk. A tejben feloldjuk az élesztét egy kevés porcukorral. A mélyedésbe 6ntsiik
bele a feloldott éleszt6t és a tojassargajat. A tészta 0sszegyurasa gyors, de alapos legyen. A
tészta kb. 15 perc pihentetést igényel, ha hiitébe rakjuk, akkor mindenképp 6vjuk meg a
kiszaradastol, takarjuk le foliaval.

A tészta felhaszndlasa:

A pozsonyi tésztabdl pozsonyi bejglit és pozsonyi kiflit készithetiink. Magyarorszagon
hagyomanyosan a karacsonyhoz és husvéthoz kapcsolédik a bejgli készités és jellemzden
nalunk kedvelt széles kérben a maktoltelék is.

Pozsonyi bejgli:

A kész pozsonyi tésztabdl attél fiiggéen, hogy 250 g-os vagy 500 g-os bejgliket
készitenénk 140 vagy 280 g-os tésztadarabokat mériink ki. Célszerli mindig nagyobb
tésztarészt venni pl. 10szeres méretlit és azt 10 egyenl6 részre elosztani, hogy ne keljen
egyenként kimérni a tésztadarabokat.

A kigombolyitett tésztadarabokat felhasznaldsig hlivos helyen tartsuk, és minden esetben
takarjuk le.

A kinyljtott tésztara a tészta sulyaval megegyez6 sulya toltelék kertl. Célszerd a tolteléket
egy kicsit ellapitani miel6tt a téglalap alakdra kinyudjtott tésztara rahelyezziik. Eloszlatjuk a
tésztan ugy, hogy a tészta szélét6l 1 cm-es csikot hagyunk. A tészta feltekerése a két oldal
behajtasdval kezdddik majd a téliink tavolabbi felsé oldalt elkezdjiik szorosan feltekercselni
magunk felé.

Fontos, hogy a tészta feliilete ne legyen a toltelékkel 6sszekenve, mert kiviilrél a bejglirél
nem szabad, hogy arulkodjon a toltése.

12
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A tiszta sut6lemezre helyezett bejgliket el6szor tojassargdjaval lekenjik, majd ha
megszaradt a feliilete akkor tojas fehérjével. Mikor ez is megszarad az oldalat és a tetejét
megszurkaljuk, hogy megelézziik a tészta siités kozbeni kirepedését és segitsiik a slités
kozben kialakulé para eltdvozasat. Siutését 2000 C-on végezziik, nagyobb bejgliknél két
Utemben , enyhén gb6z6s sutdtérben.

A szép pozsonyi bejgli aranysarga szind, feliilete fényes és marvanyozottan repedezett.

13. dbra. Pozsonyi bejgli

Pozsonyi kifli
Az elkészitett pozsonyi tésztabdl 300 g-os darabokat alakitunk ki és kigémbélyitjiuk éket.

Marvany vagy faasztalon lisztezés nélkil ovalis alakokat nyudjtunk. A forrazott télteléket
szivarra emlékezteté formara hengereljiik Ugy, hogy két végét elvékonyitjuk.

14. abra. Toltelék formadzds

13
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Az ovilis tészta kdozepére helyezziik és szorosan felcsavarjuk. Ugyelnink kell, hogy a tészta
kivilrél ne legyen toltelékes és , hogy a felcsavart henger 6sszeillesztése a siitemény alatt
helyezkedjen el. Tiszta siit6élemezre helyezziik és a dios kiflit patké alakra mig a makos
toltelékes pozsonyinkat acskapocs alaktra formazzuk.

Fontos, hogy a formazas egyértelmi legyen, hiszen a kifliket siilés utan csak a formajukrél
tudjuk megkulonboztetni.

Kenése megegyezik a bejglinél megismertekkel,a koénnyebb kenés érdekében
alkalmazhatunk elészor 1 egész tojas+2 tojassargdja keveréket , igy a kenés elvégzése
kénnyebb. Sttése 1909C-on torténik egy Gtemben, enyhén g6zo6s sutétérben.

15. dbra. Pozsonyi kifli kenése

Hibalehetéségek a pozsonyi készitésénél:
- atészta kireped, oka: - a tészta és a toltelék vagy csak az egyik tul lagy volt
- a toltelékben tul sok volt a cukor

- nem repedezett a kenési feliilet, oka:- az elsé kenés még nem szdradt meg és mar
rakentiik a masodikat

- zsiradékszegény a tésztank
- az éleszt6 nem dolgozott a tésztdban
- atészta kizsirosodik: - tul sokaig késziilt a tészta

- tal meleg helyen késziilt a tészta

14



ELESZTOS TESZTAK 1.

2. Egyéb éleszt6s omlds tésztak

Flédni

Jellegzetesen kozép-kelet eurdpai sitemény. Tésztdja lisztet, libazsirt, porcukrot, élesztét,
sot és fehérbort tartalmaz. A tészta készitése megegyezik az eddig tanultakkal. Hiivos
helyen pihentetjiik. Tolteléke forrazott did, mak szilvalekvar és almatoltelék. A tésztabdl 5
db 5 mm vastagsagu lapokat nyujtunk. Az elsé lapot siit6lemezre helyezziik és keretet
helyeziink koré, ebben kdnnyebben tolthetjik a tésztat. Az egyenletes toltés miatt célszer
kimérni egyenl6 részekre a toltelékeket, kivéve a szilvalekvart. Torekedjiink a toltelékek
egyforma vastagsagara. El6szor a did majd a mak, a szilva és végul az almatoltelék
kovetkezik. Miutan lefedtilk az almatolteléket tésztaval feliiletét megkenjiik tojassal és
mintazzuk. Kelesztés utan 160-1809C-on sutjiuk enyhén g6zos siutétérben, hogy a siitemény
jol atsiiljon. A siitemény magassaga 6-10 cm kozott valtozik sulya 80-100g kozott lehet.

16. abra. Flodni

Tepertds pogacsa

Nyersanyagai: liszt, vaj, tepertd, porcukor, éleszté, tej, tojassargaja, 6rolt bors

A tésztat felfuttatott élesztével készitjik, annyi porcukorral, hogy az éleszté6 meginduljon.

A begyurt nyers tésztat késtolas alapjan séval és 6rolt borssal izesitjik. Hitészekrényben
pihentetjiik , atgydrjuk majd 4-5 cm vastagsagura nyujtjuk , fellletét bevagdossuk és 5-6
cm atmérgjud kiszuréval pogacsakat szaggatunk ki.

Sima siutélemezre helyezziik és fellletét megkenjiik tojassal, majd kelesztjik.

Kelesztés utan ismét lekenjik, majd enyhén gézds sit6ben sitjik 230 °C-on,egy esetleg két
Utemben a pogacsa nagysagatol figgéen.
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ELESZTOS TESZTAK 1.

TANULASIRANYITO

1. Ismételje at az el6z6 munkaflizetb6l az élesztés tésztdk lazitasahoz hasznalt
élesztégombadk jellegzetes életjelenségeit! Gydjtse ki, hogy mely dolgokat ,,szeret" és
mely dolgok akaddlyozzak az élesztégombakat életfeltételi gyakorlasaban!

2. Ismételje at a gépekkel kapcsolatos balesetvédelmi és munkavédelmi eléirasokat! Minden
forgo-mozgo6 alkatrészeket tartalmazé gépnél fokozott elévigyazatra van sziikség!
Gydjtse ki, melyek ezek!

3. Készitsen folyamatabrat a hajtogatott és omlds élesztds tészta készitésének menetérél!
Hasonlitsa 6ssze a két tésztakészitést! Nevezzen meg harom példat amiben eltér!

16
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4. Alakitsanak 4 fés csoportokat! Onék egy szalloddban dolgoznak és a reggeliztetéshez
minél tobb féle uzsonnasiiteményt kér a szallodavezetés. Prébdljanak minél tobb
stiteményt felsorolni kiilsé segitség nélkiil adott id6 alatt.
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5. Alakitsanak parokat! Internet segitségével keressenek blundel és pozsonyi tésztara
recepteket! Kutassanak mas technoldgiak utan, mint a megismertetett tésztakészités!
Vizsgaljak meg mennyiben tér el egymastol a két technologia!

6. A blundel és a croassan tészta alakitasa igen valtozatos lehet. Kiilonféle vagastechnikakat
lehet alkalmazni készitésiknéll Gydjtsék 6ssze a tankdnyvben és az interneten talalhaté
vagas technikakat majd probaljanak sajat formakat kialakitani papirlap segitségével!
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ELESZTOS TESZTAK Il. |

1. Ismertesse az alap és a jarulékos anyag fogalmarél tanultakat!

2. Az alabbi torténetet egy diak mesélte el! Jelolje meg (huzza ald), hogy milyen hibakat
kovethetett el, ami a torténet végét eredményezte! Javitsa ki az elkovetett hibakat a sajat
ismeretei alapjan!

,, Reggel miutan atoltoztem még nagyon almos voltam. Valami miatt a cukraszok mindig
nagyon koran kelnek, én személy szerint még hlztam volna a |6bért. Persze mikor
bementem azzal vartak, hogy nagy megrendelés érkezett az utolso pillanatban és nekem kell
egyediil elkészitenem a pozsonyi tésztat. Rogton kivettem a tejet és elkezdtem
fellangyositani, hogy a kovasznak j6  meleg legyen. Tettem bele porcukrot is és szépen
elkezdett dolgozni az éleszt6. Utdna elkezdtem kimérni a lisztet meg a vajat és a sot,
reszeltem citromot. Ugy elszaladt az id6, hogy a kovdszom mar tal jo lett, gyorsan
beledolgoztam a tésztaba és jol kidolgoztam, hogy klassz hoélyagos legyen. Minél tobbet
gyurtam annal folyékonyabb lett és nem nagyon értettem, hogy mért ragad annyira le, hat
tettem hozza j6 sok lisztet. Nagyon tort a végén, tisztara felébredtem. Akkor mar tudtam,
hogy nem fognak 6riilni nekem a mai nap, de kénytelen voltam segitséget hivni."

3. Toltse ki a tablazatot, majd ellenérizze a munkafiizetek tartalma alapjan!

Sutemény

. Tésztacsoport Lazitasi mod Toltelék
megnevezése

Brids

Tepertds pogacsa

Svijci fifli

Croassant
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Dankifli

Farsangi fank

Dids csiga

Bukta

Pozsonyi kifli

Kirtéskalacs

4. Hatdrozza meg a kovetkez6 Allitasokrdl, hogy igaz vagy hamis tartalmiak! A hamisnak
vélt allitast irja le helyesen!

Allitas lgaz Hamis - Indokls

Minden élesztés tésztahoz kovaszt
készitiink.

A svajci  kifli  készilhet di6 és
maktoltelékkel is.

A pozsonyi kifli marvanyozottsagat a
megfelelé kenési technoldgiaval érjik
el.

A blundel tészta sutési héfoka a
legmagasabb az élesztdés tésztak
kozal.

Az élesztével torténd lazitasi modot
vegyszeres lazitasnak hivjuk.
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MEGOLDASOK

1. Feladat

Az alapanyag meghatdrozasa mindig azt jelenti, hogy mit nem lehet a tésztabdl kihagyni,
mert nélkiile a tészta nem készilhet el. A jarulékos anyagot kihagyhatom a tésztabol, de
nélkile a tésztam szintelen, iztelen és illattalan lenne, hiszen ezek adjdk meg a tésztam
igazi érzékszervileg észlelhetd jellegét.

2. Feladat

,, Reggel miutan atoltéoztem még nagyon almos voltam. Valami miatt a cukraszok mindig
nagyon koran kelnek, én személy szerint még hudztam volna a |6bért. Persze mikor
bementem azzal vartak, hogy nagy megrendelés érkezett az utolso pillanatban és nekem kell
egyedil elkészitenem a pozsonyi tésztat. Rogton kivettem a tejet és elkezdtem
fellangyositani, hogy a kovadsznak j6 meleg legyen. Tettem bele porcukrot is és szépen
elkezdett dolgozni az éleszt6. Utdna elkezdtem kimérni a lisztet meg a vajat és a sot,
reszeltem citromot. Ugy elszaladt az id6, hogy a kovdszom mar tal j6 lett, gyorsan
beledolgoztam a tésztaba és j6l kidolgoztam, hogy klassz hdélyagos legyen. Minél tobbet
gylurtam annal folyékonyabb lett és nem nagyon értettem, hogy mért ragad annyira le, hat
tettem hozza j6 sok lisztet. Nagyon tort a végén, tisztara felébredtem. Akkor mar tudtam ,
hogy nem fognak o6riilni nekem a mai nap, de kénytelen voltam segitséget hivni."

1.hiba: fellangyositani, hogy a kovasznak jé meleg legyen

Indoklas: A pozsonyi tésztanal nem készil kovasz és nem melegitjik a tejet mert hideg
tészta.

2. hiba: Utana elkezdtem kimérni

Indoklas: Az el6készité mlveleteket mindig az elején végezziik el, hogy az ilyen eseteket
elkertljiik és mikor dolgozni szeretnénk akkor mar minden a keziink ligyében legyen.

3. hiba: mar tul jé lett

Indoklas: Ha az élesztét tul dolgoztatjuk akkor Osszeesik és nem tudja a tésztankat
elinditani.

4. hiba: jol kidolgoztam, hogy klassz hélyagos legyen
Indoklas: A pozsonyi tésztandl nagyon fontos, hogy gyorsan de alaposan dolgozzuk 6ssze.

5. hiba: hozza jo sok lisztet
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Indoklas: A liszt hozzaadasaval valtoztatok a receptira mennyiségén és nem lesz ugyan az a
tészta allaga. Ebben az esetben pedig a zsiradék megolvadasa volt a probléma tehat hiitéssel

tudtuk volna kijavitani.

3. Feladat
Sitemén ., e, A

Y , Tésztacsoport Lazitasi mod Toltelék
megnevezése
Brids Gyurt élesztés Elesztével Nincs
Tepertds pogacsa Omlés élesztés ElesztGvel+zsiradék nincs

Svdjci fifli Hajtogatott élesztds Eleszt6+hajtogatas Forrazott dié
Croassant tészta- , . . ; Pl. sajtos, nutellas,
Croassant . , . Elestzt6+hajtogatas .
hajtogatott élesztds csokoladés stb.
Dankifli Kevert éleszt6s Elesztvel Forrazott dié vagy mak
Farsangi fank Kevert élesztGs Elesztével sargabarackiz

Dids csiga Hajtogatott élesztds Elestzt6+hajtogatas Szdraz dié toltelék
A ,, . L Vegyes iz vagy sb.
Bukta Gyurt élesztés éleszté 9 9y
dzsem
Pozsonyi kifli Omlés élesztés ElesztGvel+zsiradék Forrazott dié vagy mak
Kirtéskalacs Gyurt éleszt6s Elesztével nincs
4. Feladat
Allitas Igaz Hamis - Indoklas

Hamis mert a blundel és az élesztds
Minden élesztds tésztadhoz kovaszt készitink. omlos tésztaknal tejben felfuttatjuk az

éleszt6t egy kevés cukorral.

Hamis mert ha svajci kiflinek hivjuk
akkor csak forrazott di6 toltelékkel
készilhet. Persze kitaldlhatunk
forrazott makos kiflit blundel tésztaval
és nevet is adhatunk neki.

A svdjci kifli késziilhet di6 és maktoltelékkel is.
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A pozsonyi kifli marvanyozottsagat a megfeleld

kenési technoldgiaval érjiik el. lgaz
A blundel tészta sutési h6foka a legmagasabb

) il Lo lgaz
az éleszt@s tésztak kozil.

Az élesztbvel torténd lazitdsi modot vegyszeres
lazitasnak hivjuk.

Hamis, ha élesztével lazitunk akkor az
biolégiai lazitas.
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www.ruszwurm.hu - élesztgs tésztak
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