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OMLOS TESZTAK I.

OMLOS TESZTAK 1.

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On egy cukrasziizemben dolgozik és néhdny napot az lUzemhez tartozé cukraszdaban
helyettesit. Egy beérkezé vendég szeretne rendelni édes teasiiteményt, valamint olyan
siteményeket, melyek linzer tésztabdl késziilnek. On tudja, hogy az omlds tésztak fajtai
nagyon valtozatosak, igy probal segiteni a vendégnek. A lehetéségekhez képest roviden
bemutatja az omlés tésztak fajtdit és segiti Ot a valasztasban.

/.dbra Siitemények omlos tésztdabol/

AZ OMLOS TESZTAK ALAPANYAGAI

Liszt
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Az Elesztés tésztak I. cimd munkafiizetben mar megismerkedtiink a liszt tulajdonsagaival,
fajtaival és az esetlegesesen el6forduld hibaival. Az omlés tésztak készitéséhez sima lisztet
hasznalunk. Valasszunk olyan lisztet, melynek sikér-tulajdonsagai gyengébbek, mert az
omlos tészta készitése sordn nem toreksziink a rugalmas tésztaszerkezet elérésére. A tészta
elkészitéséhez a lisztet atszitaljuk.

2.dbra Liszt

Zsiradék

Az omlés tésztdk készitéséhez hasznalhatunk vajat, sertészsirt, ritkan libazsirt vagy
kiléonb6z6 margarinokat. A vaj az emlés allatok tejébdl készilt csontfehér szinl zsiradék. A
tejszinbél kopiléssel valasztjak el az irotél. Allaga szobahémérsékleten szilard, de nagyon
puha. Ebbdl a zsiradékbél késziilt omlés tészta ize nagyon finom, jellegzetesen vaj izd. A
tobbi allati zsiradékkal késziilt tészta ize a felhasznalt zsiradékra er6sen emlékeztetd,
erételjes izl. A margarinok koziul a cukraszatok a sitémargarinokat haszndljak a
legtobbszor. A sitémargarin tésztakészitéskor a vajtél (szobahémérsékleten) stabilabb
allagu, hosszabb ideig megmunkalhato tésztat eredményez.
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3.dbra Vaj

Edesitészer

Az édesitéshez altalaban porcukrot hasznalunk. - Bévebb informaciét talalhat a cukorrél és
el6készité miveleteirdl a cukorkészitmények c. munkafiizetben. - A cukrot helyettesithetjik
nadcukorral, harscukorral, ritkdn mézzel vagy mesterséges édesitészerekkel, illetve sos
linzer tészta esetében teljesen elhagyjuk.

Tojas

Az omlos tésztak készitéséhez legtobbszor tojassargajat, ritkabban egésztojast hasznalunk.
A tojasfehérjét az omlés tésztak javitasara szoktak hasznalni.

S

O

A kozismert receptirdk nem szoktak emliteni a sét, de a haszndlata mindenképpen javasolt,
mert a kistlt tészta izletesebb, teljesebb iz(i lesz. Az omlds tésztakhoz 0,5 % és 1 % kozti
sémennyiség javasolt.

AZ OMLOS TESZTAK JARULEKOS ANYAGAI

Citromhéj

A citrusfélék kozil a citrom reszelt héjat szoktak leggyakrabban haszndlni az omlds tésztak
izesitésére. Egyes termékek készitésekor haszndlhaté még a reszelt narancshéj is. A friss
citrusféléket az Ulzembe érkezést kovetéen azonnal ellenérizni kell, hogy cukraszati
felhasznalasra alkalmas-e a héjrésze. Nagyon sok helyrdl gy érkezik az orszdgba a citrom,
hogy a kiilsé résztét penészesedés gatléval és mesterséges viasszal kezelték. Ezen termékek
nagy része mosas utan sem fogyaszthaté.



OMLOS TESZTAK I.

Vanilia

A vilag egyik legkedveltebb és legdragabb fliszerndvénye a vanilia. A termést kettéhasitva
juthatunk a fliszernovény legértékesebb részéhez a magokhoz. A paranyi magocskak adjak a
novény kildnleges illatat és aromajat. A sitemények készitésekor ezt a magrészt hasznaljuk
fel.

Vanillincukor

A vanilia potlasara hasznalt vanillincukor egy mesterségesen eléallitott izesit6 anyag, melyet
finomitott kristalycukorral kevernek. Az igy kapott terméket hasznaljak a cukraszatok
izesitésre és ezzel valtjak ki a draga vaniliat.

Kakadpor

A kakadémassza zsirtartalmat jelentésen csokkentik préseléssel. Ekkor jutnak az Ggynevezett
kakaé pogacsahoz, amit porrda 6rolnek. Az igy kapott termék a préselés eredményétél
fligg6en lehet zsirszegény, (10-12 % zsirtartalmud) vagy zsiros (20-22 % zsirtartalmu). A
kakadport az omlés tésztdkhoz atszitalva, a liszttel elkeverve adjuk.

4.dbra Kakao

Olajos magvak és olajban gazdag gylimoélcsok

Az omlés tésztdk készitéséhez gyakran haszndlunk olajos magvakat. Az atvalogatas utan
felhasznalhatjuk 6rolve, durvara vagva vagy egészben. Ez attél fiigg, hogy milyen terméket
szeretnénk belble késziteni. Az olajos magvakat hozzaadhatjuk a tésztahoz nyers allapotban
vagy enyhén porkoélve. Gyakran haszndlt olajos magvak és olajban gazdag gyiimolcsok: did,
mandula, mogyord, kesudié, paradié, kdkuszreszelék, stb.
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5.dbra Olajos magvak

Folyadék

Az omlos tésztak készitéséhez ritkan hasznalunk folyadékot. Ha hasznalunk, akkor tejszint,
tejet vagy olcsébb termékek esetében vizet tesznek a tésztahoz. A sés linzer készitésekor a
folyadék hozzaadasa elmaradhatatlan, de egyes pitetésztak (francia pitetortak esetében)
készitésekor is a recepturaban mindig talalkozunk valamilyen tipusu folyadékkal.

Lazitd szerek

Az olcsébb (zsiradékban szegényebb) tésztak készitésekor haszndlnak a cukraszatok
térfogatnovel6 szereket. Ezzel biztositjak a tészta laza, omlds szerkezetét.

AZ OMLOS TESZTAK CSOPORTOSITASA

Az omlés tésztak jellemzGje az, hogy magas zsiradéktartalommal rendelkeznek. Ez a magas
zsirtartalom biztositja tészta morzsalékos szerkezetét, sités utani omldssagat. A jo
minéségu termékek sok zsiradékot tartalmaznak, ami a siités kozbeni alaktartast gyengiti,
ezért ezt tojassal ellensulyozzuk. A gyengébb minéségil termékek kevesebb zsiradékot és
tojast tartalmaznak. Ebben az esetben a lazitast kémiai lazitoszerekkel (sutépor, szalakali
vagy szdédabikarbéna)- végezziik el.

Az omlés tésztakat két csoportra szokds bontani, amit a készités szerint kiilonboztetlink
meg. Az egyik csoport a gyurassal késziilt omlés tésztak, vagyis a gyiart omlésok és a
keveréssel készilt omlds tésztak, tehat a kevert omlds tésztak. Ebben a munkafiizetben a
gylrt omlés tésztakkal fogunk megismerkedni.

A GYURT OMLOS TESZTAK FAJTAI

A sarga linzer
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A cukraszatban a leggyakrabban a sarga linzert hasznaljak. Ez tekinthet6é a linzer tésztak
alapjanak.

Anyaghanyada:

Liszt 750¢

vaj 500¢g
porcukor 250 ¢
tojassargaja 2 db (40 g)
vanillincukor 10g
citromhéj reszelék 59
Elkészitése:

Az el6készité mlveletek elvégzését kovetben a lisztet a zsiradékkal elmorzsoljuk, majd
hozzaadjuk a tobbi anyagot és rovid idd alatt tésztat gylrunk beléle.
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J.dbra Tésztakészités |.

8.dbra Tésztakészités 2.

9. dbra Tésztakészités 3.

10. abra Tésztakészités 4.
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Nagyobb mennyiség készitése esetén géppel torténik a tésztakészités. Ekkor a készités
sorrendje kissé megvaltozik. EI6sz6r a zsiradékot dolgozzuk O0ssze a porcukorral, (de nem
habositjuk) majd beletessziik a tobbi anyagot és hasonléan kézi gyurashoz révid idén belil
begylrjuk a tésztat. Az elkészilt tésztat a felhasznalasig hiitében pihentetjik. Ha kis
mennyiséget készitiink a dagasztast a faboél készitett munkaasztalon végezziik.

]1.abra Tésztakészités munkaasztalon

Ha nagyobb mennyiséget készitiink, akkor hasznaljunk gépet. A dagasztégép vagy az
egyetemes konyhagép nagyban megkoénnyiti munkankat, de a tanulas idétartama alatt
kézzel készitsiink tésztat, hogy a megfeleld tésztaallagot megismerjik.

A sdrga linzerbdl készitheto siitemények

Almads lepény

Kinydjtjuk a sdrga linzi tésztdat 8mm vastagsdgura, szélei egyenesre vdgjuk és elémelegitett
stitoben félig megsdiitjiik.

12.dbra Tészta nyujtdsa
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13.dbra Tészta nyujtdsa

A siitobdl kivéve feliiletét megkenjiik forro barackizzel, majd orolt dioval megszorjuk. A dio
helyettesitésére haszndlhatunk édes morzsdt. Az igy elokészitett tésztalapon elteritjiik az
elokészitett, fahéjjal izesitett almatolteléket. A maradék tésztat kinydjtiuk és beboritjuk vele
a tolteléket. Feliiletét tojdssal megkenyjiik, villdval rdcsozzuk és megszurkdljuk. El6melegitett
siitoben 180°C-on aranysdrgdra stitjik.

Az almds lepényhez hasonloan készithetiink pl. szilvds, meggyes, cseresznyés, turos,
madkos, dios, stb. lepényeket.

Rakoczi turos lepény

Az almds lepényhez hasonloan elészor egy 8 mm vastag tésztalapot készitiink, melyet
elomelegitett siitoben félig megsiitiink. A kisiilt tésztalapot forro barackizzel megkenjiik és
elteritjiiik rajta a turdtolteléket. Ujbol visszatessziik a siitébe, melynek homérsékletét 170-
180 °C koézé dllitottuk be. Amig a toltelék szdrad a sitében, addig elkészitiik a
tojdshabkrémet (windhabot). Siitést kovetéen a siteményiink feliletét simacsoves
nyomozsadk segitségével teljesen beboritjiuk a tojdshabbal, feliiletét porcukorral meghintjik
és 100°C-os siitében bordsitjiik. Még melegen négyzet alakira vdgjuk.

Resztelt szelet

A sdrga linzi tésztdbol egy 8 mm vastagsdgu lapot készitiink, fém keretet helyeziink rd és
elbsitjik. A siitést kovetden megkenjiik forro barackizzel és elteritjilik rajta a resztelt
diotélteléket. Egy Ora pihentetés utin elomelegitett siitoben 160-170°C kézott megsiitjiik.
Siités utdn a keretet eltdvolitiuk és téglatest alakura vdgjuk. A resztelt szeletet készithetjiik
keret nélkiil is, ilyenkor a tésztabol készitiink peremet a tolteléknek. Az igy keletkezett
széleket tésztaposzti nemes-hulladékként tudjuk tovabb felhasznadlni. A dios resztelt szelet
mintdjdra készithetiink kokuszos, mogyoros szeletet is.

A barna linzer



OMLOS TESZTAK I.

A barna linzer tészta a sarga linzerhez hasonlé médon késziil, csak tartalmaz 6rolt olajos
magvakat is. izesité anyagként a citromhéjon és a vanillincukron kiviil fahéjat szoktunk a
tésztahoz adni.

14.abra Barna linzer tészta

Leggyakrabban didoval készitenek barna - linzert, de készilhet mas olajos mag
felhasznalasaval is. Egy kilogramm liszthez 100-200 g mennyiségli 6rolt olajos magvat
szamitunk. Az olajos magvakat a tésztaba felhasznalhatjuk dardlva, (ebben az esetben
haszndlhatjuk a dardlégépet vagy az egyetemes konyhagép kiegészit6i kozul a darald
fejeket.

A barna linzerbdl készitheté siitemények
A sarga linzerhez hasonléan haszndljuk fel a barna linzi tésztat.
A fehér linzer

Tojas nélkiil készitett linzer tészta. Szinét a felhasznalt zsiradék tipusa hatarozza meg.
Olcsébb termékek készitésekor szoktdk hasznalni, ezért gyakran kevesebb zsiradékot
tartalmaz. llyen esetben a gyurashoz felhaszndlnak tejet, vizet vagy ritkdn tojas fehérjét.

A fehér linzerbdl készitheto siitemények

A fehér linzerbdl ugyanazon siitemények olcsobb vdltozatai készitheték mint a sdrga
linzerbdl.

A kakaos linzer

Elkészitési mddja megegyezik a sarga linzer tészta készitésével. Egy kilogramm liszthez 50
g mennyiségli kakadport szdmitunk. Jobb minéségli termék készitéséhez 20-22%
zsirtartalma kakadport hasznaljunk. Az olcsébb termékek készitéséhez 10-12% zsirtartalmu
kakaéport javasolt hasznalni.

10
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A kakaos linzerbdl készithetd siitemények

A kakaos linzerbol foleg apro teasiiteményeket szoktak késziteni, de készithetiink beldle
uzsonnasiiteményt is.

Fliszeres kakaos-rdcsos lepény

A kakads linzert a begyurds utdn hitében pihentetjik. A pihentetés utdn a tésztdt kinyudjtjuk,
peremes slitélemezre tessziik és megkenjiik gazdagon pikdns meggy vagy madlnaizzel. A
tetejére fahéjjal és orolt kardamommal izesitett szdraz diotolteléket teritiink el. A maradék
tésztdbol vékony szdlakat sodrunk és a siitemény feliiletét berdcsozzuk vele. Az igy
elokészitett siiteményt elomelegitett siitoben 180-190 “C-on megsiitjik. Siités wutdn
kihdtjik, négyzet alakura felvdgjuk és vékonyan porcukorral meghintjik.

Az angol linzer

A sarga linzerhez hasonldéan késziil, a kiilonbség a hozzaadott tojassargaja mennyisében
van. Egy kilogramm lisztre szamolva 10-12 db tojassargajat tartalmaz a tészta. Ha nyersen
tennénk a tésztaba ezt a mennyiségl tojassargdjat, akkor a tészta nagyon lagy lenne. Ezért
egy fémkeret vagy egy tortakarika aljat sitépapirral korbecsomagolunk és a nyers
tojassargdjat beleontjiik. Elémelegitett sité6ben a megsitjik, majd kihllés utdn szitan
attorjuk. Ezzel a silt tojassargdjaval torténik a tésztagyuras. A tészta elkészitése azonos a
sarga linzer készitési modjaval.

Az angol linzerbél készithetdé siitemények
Az angol linzer tésztabdl altalaban csak édes teasiiteményeket készitlink.

Angol félhold

Az elkésziilt angol linzer tésztdt rovid hitoben térténo pihentetés utdn kinydjtjiuk kb. 1 cm
vastagsdgura, tetefét megkenjiik tojdssal, megszorjuk durvdra tért dioval és félhold alakura
szaggatjuk. Siitolemezre téve, elomelegitett siitében aranysdrgdra sttjik. Tdlalds elott
tetejét porcukorral meghintjik.

A s6s linzer
Anyaghdanyad:

Liszt 1000 g
Vaj 600 g
S6 40¢g

Tojassargdja 6 db
Tejszin 300 ml

11
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Elkészités:

A lisztet a vajjal elmorzsoljuk, a tébbi anyagot a tejszinnel elkeverjik. A tejszines keveréket
a tésztahoz adjuk és rovid idé alatt begyurjuk a tésztat.

A sOs linzer felhasznalasa, és a belGle készitheté siitemények

A s0Os linzer tésztdbol jellemzden sOs teastiteményeket készitenek, de készithetiink beldle
SOs tortdkat vagy sos pitéket vagy sos tortdkat.

Vdgott sos teasititemény

Az ismert modon elkészitjiiik a sOs linzer tésztdt, majd a begyurdst kdvetden rogton
kinydjtjiuk a tésztdt kb.1,5 cm vastagsdgura. Tetejét recés nyujtoval mintdzzuk, tojdssal
megkenjiik, sajttal, koménymaggal, szezammaggal,stb. megszorjuk €s hitoben pihentetjik.
A hitébdl kivéve kiilonbozd alakira (négyzet, rombusz, téglalap, félhold, kor,stb.) felvdqjuk
vagy kiszurjuk. Az igy elGkészitett stiteményeket siitolemezre helyezziik és eldmelegitett

siitoben 180-200°C-on megslitjiik.

15. dbra Vdgott sos

Brokkolis pitetorta

oy

A sOs linzer tésztdt begyirjuk, hitoben kb. fél ordn dt pihentetjiik. A pihentetés utdn
kinydjtiuk, és kibéleliink vele egy piteformat ugy, hogy a forma oldaldan is legyen tészta.

16. dbra Brokkolis pite készitése

12
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A belsejébe sliitopapirt helyeziink és babbal felontjik. (Erre azért van sziikség, hogy
stitéskor a tészta ne emelkedjen meg. Hasonlo modon készitiink kis kosdrkdkat omlos
tésztdbol. Ezt a babot a stités utdn egy lvegben tdroljuk és évekig tudfuk haszndini.)
Elémelegitett siitében 180-200 ‘C-on majdnem készre siitjiik. Ugyeljiink arra, hogy ne
legyen nagyon ropogds a tészta, mert még a toltelékkel egyiitt is siilnie kell még! A
toltelékhez friss vagy fagyasztott brokkolit haszndlhatunk. Az eldkészitett, megtisztitott
zoldséget soOs, vegetdval izesitett vizben elofozziik, és jol lecsepegtetjiik. A pitetorta
formdba az eldsiilt tésztdra az elofézott brokkolit kirakjuk. Tojdssdrgdjdt, egész tojdst és
tejszint jol kikeveriink, de nem habositiuk fel. Soval, borssal és szerecsendioval izesitjiik.
Ezzel a keverékkel teletoltjiik a formdt és elomelegitett siitében 180°C-on készre siitjiik.
Kihdlés utdn tudjuk szeletelni.

Ennek mintdjdra nagyon sokféle izesitéssel tudunk sos tortdt késziteni.

A GYURT OMLOS TESZTAK KESZITESEKOR ELOFORDULO TESZTAHIBAK

A leggyakoribb hiba a gyurt omlésok készitésénél, hogy a tészta kizsirosodik, szétesik,
nyujtaskor bereped. Ezt a hibat szaknyelven leégésnek nevezziik. Ez akkor kovetkezik be, ha
tul sokdig gyurjuk a tésztat géppel vagy kézzel. A kézi gylrasnal ez a hiba sokkal hamarabb
jelentkezik, mivel a kéz melege felolvasztja a zsiradékot.

A hibat ugy tudjuk kijavitani, hogy tojasfehérjével atgydrjuk a tésztat, majd hiitében
pihentetjlk.

TANULASIRANYITO

1. Munkahelyén milyen siitemények készitéséhez hasznalnak gyurt omlés tésztat? irja le a
siitemény nevét és a gyartashoz felhaszndlt omlds tészta fajtajat!
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2. On munkahelyén azt a feladatot kapja, hogy készitsen 18 kg sos linzer tésztat. Az ismert
receptirat kell hasznalnia a készitéshez. Az egyes alapanyagokbdl milyen mennyiséget fog
felhaszndlni a kivant 6sszmennyiség eléréséhez?

Liszt:

Vaj:

So:

Tojassargdja:

Tejszin:

Szamolas:

14
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3. Végezzen kutatdmunkat az interneten! Gydjtson 6ssze minél tobb olyan kiilfoldon kedvelt
stiteményt, melynek elkészitéséhez gyurt omlds tésztat hasznalnak! A megoldas helyére irja
be az dsszegydljtott siitemények neveit és az oldal cimét!

4. Keressen az interneten az on altal tanult idegen nyelven olyan videdt, ahol omlos tésztat
készitenek! Sok olyan technolégiaval fog taldlkozni, melyek hazankban nem szamit
szokvanyosnak. Szaktanaraval elemezzék ki a tanéran a legérdekesebb készitési mdédokat. A
linkeket gylijtse a megoldas helyére!

pl.: http://www.youtube.com/watch?v=LBpYc1DAuXs

15
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5. Ebben a feladatban régi siteményes konyvekbdl gyljtottink recepteket. 2-3 f6s
csoportokban elemezzék ki a leirasokat, a legérdekesebb siteményeket a tanmiihelyben
készitsék el. Minden csoport legalabb 2 siteményt készitsen el.

(A leirds az eredeti szoveget tartalmazza, igy el6fordulhat olyan kifejezés, mely a mai
sz6hasznalatban idegennek tlnik vagy a helyesirasi szabalyoknak nem felel meg.)

ALMASLEPENY

35 deka lisztet , 16 dekavajjal 1 kanal cukorral, 2 tojas sargajaval, kevés tejfellel, kis séval
gyurunk. Két részre osztva pihentetjik. Vékonyra szelt almaval rakjuk, majd 3 tojas sargdjat,
3 kanal cukorral kikeveriink, beletesziink 6 deka tért mandulat, egy kandl lisztet. Az
almaszeleteket cukorral meghintjik, rummal locsoljuk, rakenjik a tojdsos masszat,
beboritjuk a masik tésztalappal, megkenjiik, lassan sitjiik. Hidegen, melegen pompas.

ALMAS-DIOSLEPENY

25 deka liszt , 10 deka vaj, 1 deci tejfel, 1 tojas sargdja, késhegynyi sttépor, 2 evékanal
cukor. Ezt hamar 6sszegyurom, két részre osztom, vékonyra nyujtom, 1 kilé almat
meghdmozok, a kaposztareszelén, rareszelem a tésztara, megcukrozom, mazsolat, diét
szorok ra és utana sttni hagyom.

DIOS HABOSLEPENY

40dg finom lisztet doérzsoljink 6ssze 17 dg vajjal, azutan adunk hozza egy csipet porcukrot,
3 tojas sargdjat, 3 ev6kandl langyos tejet, ha még sziikséges, annyi kis langyos tejet, hogy
0sszegyurva olyan legyen, mint a j0 kemény rétestészta és dolgozzuk ki jél. Ekkor vagjuk
két egyenl6 részre, felét nyujtsuk ki olyan nagyra, mint egy kdzepes nagysagu tepsi és
kenjiik ra ezidére elkészitett kdvetkezd tolteléket: 17dg finomra daralt di6t vegyitsiink 6ssze
egy tdlban 17dg vanilids cukorral, 3 tojas sargajaval és 4 evékanal jo friss tejfollel. Ha jol
Osszekevertilk és egyenl6en rakentik a tésztdra, akkor nyujtsuk el a masik tésztat
ugyanolyan nagyra, tegyik ra a toltelékre. Ekkor 6 tojas fehérjébdl verjiink kemény habot, 25
dg porcukorral egy kanallal gyorsan vegyitsiik 6ssze, kenjik ra egyenléen a megkelt tészta
tetejére egy névjegy segitségével és tetejét apréra vagott dio- vagy mandulaval meghintve
slissiik meg szépen. Tetszés szerinti darabokra vagjuk.

HAMBURGI-SZELET

20 deka liszt, 15 deka vaj, 1 tojas sargdja, 4 kanal hideg vizzel j6l 6sszegyurjuk és 2
orahosszat hideg helyen pihenni hagyjuk. Toltelék: 5 tojas sargaja, 15 deka csokoladé, 15
deka mandula, 18 deka cukor, 6 tojas fehérjéb6l kemény hab és a tésztat két részben
kisodorni, mint a tepsi, olyan nagyra metszeni és a tolteléket is, a masik részét folébe, szép
lassan sitni. Hideg helyen kihiilni hagyni és folszeletelni.

KOLOZSVARI LEPENY
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28 deka vaj, 50 deka liszt, a nyujtéfaval eldolgozzuk, 3 tojassargdja, 2 nagy kanal tejfel, 3
nagy kanal fehér bor, kevés citromhéj, 3 kanal cukor, ha mindez el van dolgozva, két részre
szedjuk, vékonyra kinyujtjuk, tepsibe tesszilk s megtoltjik. Toltelék: 28 deka mandulat
megporkoliink és kevés tejjel péppé féziink, ha kihdlt megtoltjik a tepsiben lévd tésztat,
ratessziik a masik tésztalapot, megszurkaljuk, hogy ne hélyagosodjon és megsiitjik.

DIOS PATKO

25 deka szitdlt lisztet lemorzsolunk 16 deka vajjal. Csipet sét, egy evékanal porcukrot és
tejet adunk hozza, jol 6sszegyurjuk, kinyujtjuk haromszor és kodzben pihentetjilk. Most
elkészitjuk a tolteléket. 18 deka 6rolt diét elkeveriink 15 deka porcukorral , reszelt citrom
héjaval, 5 deka vajjal, egy tojassal és annyi tejjel, hogy egy kenhet6é keveréket kapjunk. A
tésztat kinyujtjuk késfoknyi vékonyra, kis haromszogeket vagunk belSle. Megkenjik
toltelékkel s patkéalakra 6sszesodorjuk. Tojas sargajaval megkenjik. Ha kisiiltek, vanilids
cukorral meghintjuk.

Vanilias kifli

11 dg lisztbél, 7 dg vajbél, 3 dg daralt manduldabodl és 2 dg cukorbél laza tésztat gyurunk,
melybdl kis kifliket formdlunk. A siiteményt lassu tliz mellet vilAgos sargara sutjik és
melegen megszorjuk vanilias cukorral.

LINZER-TORTA

Tizennégy deka vajat 6sszedolgozunk 14 deka liszttel, utdna beletesziink 14 deka poritott
cukrot, 14 deka daralt mandulat, 6sszegyurjuk, ot részre osztjuk és 6t lapot siitlink beldle.
Mdsnap megtoltjik a lapokat tejszinhabbal, a tetejét is, egy par szem mogyoréval diszitjlik.

LINCI TORTA

Negyedkild vajat eldorzsoliink 1/4 kild liszttel, majd hozzaadunk 1/4 kil6 cukrozott, 6rolt
mandulat és két tojas sargdjat. Jol 6sszegylrva a kis linci formakat kibéleljuk a tésztaval, a
tészta belsejét szaraz babbal rakjuk tele. Ha kisilt, kitritjik a babot beléle. Ha kihiiltek,
megtoltjik a kovetkezé krémmel: négy tojas sargajat jol elkeveriink 1/8 kilo cukorral,
hozzdadunk kevés reszelt citromhéjat és 1/2 citrom levét és harom deci j6 feketekavét,
folyamatos keverés kozott felforraljuk. Ha kihdlt, 30 deka habosra kevert vajat és vaniliat
adunk hozza. Az el6z6 masszat ezen krémmel megtoltjiik és a cukrozott gyiimolcsokkel
diszitjlk.

CSOKOLADES PITE

Tizenkét deka vaj, 17 deka liszt, 6t deka cukor, egy tojassarga. Mindezt jél 6sszegyurjuk,
kissé pihentetjik és félcenti vastagra kinyujtjuk. Raontjik a kovetkezé tolteléket: 16 deka
6rolt mogyord, 16 dekaporcukorral és négy tojassargajaval elkeverve, a fehérje habba verve,
egy kanal liszt, két szelet puhitott csokoladé. A tésztat el6bb rézsaszintire kell megsitni és
Ugy jon ra a toltelék, lassu tliz mellett tovabb sitve. Forrén, vizes késsel kockara vagjuk.

DIOSPITE
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Tizennégy deka vaj, két deci liszt, egy tojassargdja jol kidolgozva és két részre osztva.
Toltelék: 6t ev6ékanal cukor, 6t tojassargaja, 1/2 citrom leve és héja jol elkeverve,
hozzaadunk 14 deka diot, 6t tojas habjaval 6sszekeverve. Alul a tésztat s folé a tolteléket
ontjuk s gyors tlznél sutjuk. Mig meleg, vanilias cukorral jol meghintjuk.

MAGNAS DIOSPITE

Negyven deka liszt, 18 deka zsir, 10 deka cukor, egy citrom leve és reszelt héja, egy tojas
o0sszevegyitendé talban. Aztan kettévagjuk, felét kinyujtva tepsibe tesszik, lekvarral
megkenjik, azutan harom tojas kemény habjahoz két tojas sargajat, 10 deka daralt diét, 15
deka porcukrot 6sszevegyitve a lekvarozott tésztara tesziink és a tészta masik felébdl racsot
alkalmazunk ra.

FINOM MANDULAS KIFLI

Otvenhat deka nullds lisztbe vegyitiink harmincét deka friss irdsvajat, amelyet késsel
vagdalunk a lisztbe, s azutan a liszttel jol 6sszedo6rzséljik: Aztan adunk hozza négy tojas
sargdjat, édes tejfolt, amennyit folvesz, egy kis sot, cukrot, hogy j6 édes legyen és kevés
hideg vizet. Dolgozzuk el gyorsan és jél, nyujtsuk ki késfoknyi vastagsagra, hajtogassuk
0ssze, tegylik hideg helyre pihenni egy 6érdig, aztan ismét nyujtsuk ki, ismét tegyik egy
6rdig hidegre, harmadszor, ha kinyujtottuk, készitsiink bel6le apré kifliket, izzel vagy
mandulaval toltve, kenjik meg tojasfehérjével, hintsiik meg mandulaval és stssik ki szép
sargara.

LONDONI SUTEMENY

Hisz deka lisztet, tizennégy deka vajat, hét deka cukrot, két tojassargdjat 6sszegyurunk.
Kisodorjuk ujjnyi vastagsdgura és tepsibe tessziik. Miel6tt a sitébe tennénk, a kovetkezé
tolteléket tesszilk a tetejére: Két tabla reszelt csokoladét, tiz deka 6rolt mandulat, harom
tojas keményre vert habjat, harom kanal cukrot j6l 6sszekeveriink, s rakenjik a tepsiben
lévé tésztdra. Tetejét behintjik s kozépfokd hénél kisltjik, mig a teteje kemény lesz.
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| 1. Az omlés tésztakat milyen két nagy csoportba tudjuk sorolni?

2. Munkahelyén azt a feladatot kapta, hogy készitsen 15,55 kg sarga linzer tésztat. Milyen
mennyiséget kell el6készitenie a sziikséges alapanyagokbél?

Szamolas:
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| 3. Melyen fajtdit ismerjiik a gydrt omlds tésztanak?

4. Olvassa az alabbi széveget, mely az omlds tészta készitésérél és néhany siitemény
elkészitésérdl sz6l. A leirdsban talal hibdkat. Ezeket hiizza ald és a megoldas helyére irja ki
6ket ugy, hogy a helyes megoldast is tlintesse fel!

A gyurt omlos tésztak készitése:

Az omlds tésztakhoz altalaban grizes lisztet hasznalunk. Az atszitdlt lisztet a zsiradékkal
elmorzsoljuk, hozzdadjuk a tojdsanyagot, a kristalycukrot és az izesit6 anyagokat. Rovid
idén belil tésztat gyurunk beléle és meleg helyen pihentetjiik.

Almas lepény

Kinydjtjuk az angol linzi tésztat 8mm vastagsagura, széleit egyenesre vagjuk és
elémelegitett sutében teljesen készre sitjik. A siit6bél kivéve feliletét megkenjik hideg
barackizzel, majd 6rolt dioval megszoérjuk. A dié helyettesitésére haszndlhatunk édes
morzsat. Az igy el6készitett tésztalapon elteritjik az el6készitett, fahéjjal izesitett
almatolteléket. A maradék tésztat kinydjtjuk és beboritjuk vele a tolteléket. Feliiletét
tojasfehérjével megkenijik, villaval radcsozzuk és megszurkaljuk. Elémelegitett stitében 220
°C-on aranysargara sutjuk.

Rakoczi turds lepény

El6sz0r egy 8 mm vastag barna linzi tésztalapot készitlink, melyet el6melegitett siit6ben
félig megsutink. A kisult tésztalapot forré barackizzel megkenjik és elteritjiik rajta a
turétolteléket. Ujbdl visszatessziik a siitébe, melynek hémérsékletét 120-130 °C kozé
allitottuk be. Amig a toltelék szarad a siit6ben, addig elkészitjik a tojashabkrémet
(windhabot). Sutést kovetéen a siiteményiink feliiletét simacséves nyomdzsak segitségével
teljesen beboritjuk a tojashabbal, feluletét porcukorral meghintjuk és 100°C-os sutGben
bérositjiik. Még melegen haromszdog alakura vagjuk.
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5. Parositsa 0ssze az alabbi tésztafajtakat és siiteményeket!

Tészta tipusa

Sutemény neve

Sarga linzer

Kakaods linzer

Sos linzer

Sarga linzer

Angol linzer

Sos linzer

Angol félhold
Brokkolis pitetorta
Rakoczi tarés lepény
Fliszeres kakads-racsos lepény

Véagott sos teasiitemény

Almis lepény
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MEGOLDASOK

| 1. Az omlés tésztakat milyen két nagy csoportba tudjuk sorolni?

1.Gyurt omlosok

2. Kevert omldsok

2. Munkahelyén azt a feladatot kapta, hogy készitsen 15,55 kg sarga linzer tésztat. Milyen
mennyiséget kell el6készitenie a sziikséges alapanyagokbél?

Alap receptura: liszt 750g, zsiradék 500 g, porcukor 250 g, tojassargéja 40 g, vanillincukor 10 g, citromhéj 5 g.

Ezek osszes sulya: 1555 g. 15550 g : 1555 g =10,00

Tehat: Liszt: 750g x 10 =7.500 g = 7,50 kg

Zsiradék: 500 g x 10 =5000 g = 5,00 kg

Porcukor: 250 g x 10 =2500 g = 2,50 kg

Tojassargaja: 40g x 10 =400 g = 0,40 kg

Citromhéj: 5g x 10 =50 g= 0,05 kg

3. Melyen fajtdit ismerjliik a gyart omlds tésztanak?

1. Séarga linzer

2. Barna linzer

3. Kakaos linzer

4. Fehér linzer

5. Angol linzer

6. Sos linzer
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4. Olvassa az alabbi szoveget, mely az omlés tészta készitésér6l és néhany siitemény
elkészitésérdl szél. A leirasban talal hibakat. Ezeket hiizza ald és a megoldas helyére irja ki
6ket ugy, hogy a helyes megoldast is tlintesse fel!

A gyurt omlés tésztak készitése:

Az omlds tésztakhoz Aaltaldban grizes lisztet haszndlunk. Az atszitalt lisztet a zsiradékkal
elmorzsoljuk, hozzaadjuk a tojasanyagot, a kristalycukrot és az izesit6 anyagokat. Rovid
idén belll tésztat gyurunk beldle és meleg helyen pihentetjiik.

Almas lepény

Kinydjtijuk az angol linzi tésztait 8mm vastagsdagura, széleit egyenesre vagjuk és
elémelegitett sutében teljesen készre sitjuk. A siit6bdl kivéve feliletét megkenjik hideg
barackizzel, majd 6rolt diéval megszorjuk. A did helyettesitésére hasznalhatunk édes
morzsat. Az igy el6készitett tésztalapon elteritjik az el6készitett, fahéjjal izesitett
almatolteléket. A maradék tésztat kinydjtjuk és beboritjuk vele a tolteléket. Fellletét
tojasfehérjével megkenjik, villaval racsozzuk és megszurkaljuk. EI6melegitett stitében 220
°C-on aranysargara sutjuk.

Rakoczi turds lepény

El6sz6r egy 8 mm vastag barna linzi tésztalapot készitlink, melyet elémelegitett sttében
félig megsutink. A kisiilt tésztalapot forré barackizzel megkenjik és elteritjik rajta a
tarétolteléket. Ujbol visszatesszitk a siitébe, melynek hémérsékletét 120-130°C kozé
allitottuk be. Amig a toltelék szarad a sitében, addig elkészitjlk a tojashabkrémet
(windhabot). Sttést kovetéen a siteménylink fellletét simacsoves nyomozsak segitségével
teljesen beboritjuk a tojashabbal, feliletét porcukorral meghintjik és 100°C-os sutében
bérositjik. Még melegen haromszog alakura vagjuk.

A helyes szoveg:

A gyurt omlos tésztak készitése:

Az omlos tésztakhoz 4ltalaban finom lisztet hasznalunk. Az atszitalt lisztet a zsiradékkal elmorzsoljuk,
hozzaadjuk a tojasanyagot, a porcukrot és az izesitd anyagokat. Rovid idon beliil tésztat gyurunk beldle és

hideg helyen pihentetjiik.

Almas lepény
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Kinyugjtjuk az sarga linzi tésztat 8mm vastagsaglra, széleit egyenesre vagjuk és elémelegitett siitGben félig
megsiitjiik. A siitébdl kivéve felilletét megkenjiik forré barackizzel, majd 6rolt didval megszorjuk. A did
helyettesitésére hasznalhatunk édes morzsat. Az igy el6készitett tésztalapon elteritjiik az elokészitett, fahéjjal
izesitett almatolteléket. A maradék tésztat kinyajtjuk és beboritjuk vele a tolteléket. Feliiletét tojasfehérjével

megkenjiik, villaval racsozzuk és megszurkaljuk. Eldmelegitett siitdben 180 [1C-on aranysargara siitjiik.

Rakoczi tards lepény

Elészor egy 8 mm vastag sarga linzi tésztalapot készitiink, melyet elomelegitett siitében félig megsiitiink. A
kisiilt tésztalapot forrd barackizzel megkenijiik és elteritjiik rajta a tarotolteléket. Ujbol visszatessziik a siitébe,
melynek homérsékletét 170-180 [1C kozeé allitottuk be. Amig a tdltelek szarad a siitében, addig elkészitjik a
tojashabkrémet (windhabot). Siitést kdvetden a siiteményiink feliiletét simacsdves nyomodzsak segitségével
teljesen beboritjuk a tojashabbal, feliiletét porcukorral meghintjiik és 100 [1C-os siitdben bordsitjilk. Még

melegen négyzet alakara vagjuk.

5. Parositsa 0ssze az alabbi tésztafajtakat és siiteményeket!

Tészta tipusa Siitemény neve
Angol linzer Angol félhold
Sés linzer Brokkolis pitetorta
Sarga linzer Rakaczi throés lepény
Kakabs linzer Fliszeres kakads-racsos lepény
Sés linzer Vagott sés teaslitemény
Sarga linzer Almas lepény
Kakabs linzer Ischler
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