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FELVERT TESZTAK I.

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A cukrasztésztak koziil a koztudatban talan a legelterjedtebb (az élesztés tésztak mellet) a
piskota. Otthon az anyukak, nagymamak és még a kiilonb6zé médiumok (televizid, ujsagok)
szereplGi is el6szeretettel készitik a legkilonfélébb piskotakat. Népszerlségét sok
mindennek koszonheti. A felhaszndlhatd alapanyagok elérheté aron beszerezhetbéek, a
jarulékos anyagok varidlasaval szdmtalan valtozat készitheté belSlik. Az elkészilt
piskétaknak széles a tovabbi felhasznaldsi terlilete, és nem utolsé sorban
gyartastechnoldgiai szempontbdél sem sorolhaté a nehezen elkészitheté kategériaba.
Természetesen a piskéta mellett rengeteg mas felvert tészta létezik, ezek bemutatasa
kovetkezik ebben a munkafiizetben.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

FELVERT

Az, hogy a cukraszok mit is neveznek tésztdnak, és hogy melyek a cukrasztésztik fébb
csoportjait mar megismerhettitk korabbi munkafiizetekbél. Mint tudjuk a cukrasztésztakat a
kénnyebb szerkezet elérése érdekében valamilyen médszerrel lazitjuk. A lazdbb szerkezetl(i
tésztanak konnyebb az emésztése, nagyobb az élvezeti értéke, vagyis a fogyaszthatésdga. A
cukrasztésztak lazitasi modszerei kozil mas-mas tésztadk megismerése utan, ismerjik mar a
biolégiai-, a vegyszeres—, a zsiradékkal val6- és a mechanikai lazitast is. A felvert
tésztdkndl pedig, a habos lazitast alkalmazzuk. A "felvert" elnevezés mar utal a tészta
gyartdstechnoldgidjara, a lazitds moédjara és az allomanyara is. A tojashabbal térténd
lazitastol a tészta allomanya majd a sitést kovetden szivacsos szerkezet(i lesz.
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1. dbra Felvert tojdsfehérje

Mitdl is habosodik?

A valaszt egy kis (élelmiszer-) kémiai ismeretbdvités utan értjiik meg. A tojasfehérje fehérjéi
is csakugy, mint mas fehérjék is érzékenyek a mechanikai hatdsokra. A habverés soran
kicsapddo (denaturalédo) fehérjeszalak és a hozzajuk kapcsolédd vizmolekuldk egyitt
vékony hartyadt képeznek. Ezt a tulajdonsdgot hasznaljuk ki habverés koézben, mivel az
alacsony feliileti fesziiltség miatt, a habveréssel bejuttatott levegé buborékait a kicsapddott
fehérjék megkotik (magukba zarjak). igy a fehérje térfogata néni kezd. A hab
megkeményedik. A keménység mértékét a denaturalodas mértéke befolyasolja. A levegét
kézzel vagy habveré-géppel keverjik a folyadékba.

viz: 87,6%
fehérje: 10,6 %
4sv. anyag; 07 %
egyéb: 1,1 %
zsir: 0,01 %

egyéb: 1,9 %

2. dbra A tojds tapanyag-osszetétele’

1 http://www.szamsmiklos.hu
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A tojasfehérje levegé felvev6képességét a zsiradék jelenléte rontja, ezért keriljik a zsiros
eszk6zok haszndlatdt a tojashab  készitése kozben! A tojassargdjaban 1évé
zsiradékmennyiség miatt is lényegesen kisebb térfogat novekedés érhetd el. Ugyeljiink erre
a munkavégzésiink soran! A fehérjék gdzmegkotd képességét javitja viszont a sav (citrom,
ecet) jelenléte, igy par csepp ecet, vagy citromlé hozzaaddsaval novelhetjik a fehérjehab
keménységét. A tojasfehérjét mindig kozvetleniil a felhaszndlas el6tt verjik fel, és ne
hagyjuk allni. Allaskor veszit a keménységébél, 6sszeesik, lassan folydssa valik, és Gjbdl mar
nem lehet felverni!

A FELVERTEK ALAPANYAGAI
Tojas

Az élelmiszeriparban, és a cukraszatban is a tojas szot haszndlva egyértelmiien csak a
tyuktojasra gondolunk. Egyéb szarnyasok (kacsa, liba stb.) tojasait TILOS felhaszndlni! A
tyuktojast vagy fert6tlenitve szerezzilk be, vagy az erre a célra szakositott el6készit6
helyiségben magunknak kell fertétleniteni.

Lé-tojas, tojaspor

Altalunk a leginkdbb megszokott taroldsa helyett, nagy mennyiségek elSéllitdsahoz
praktikusabb a héj nélkili csomagolds. Tobb ipardg is ezeket a médokat részesit el6nyben.
A tojas sargdjat és fehérjét kiilon vagy egyben, lé-tojas formdjaban, vagy el6zetes fagyasztas
és szaritas utan (tojaspor), mindkett6t sterilizalva csomagoljak. A felhaszndléknak igy
nemcsak szdllitdst és a tdarolast konnyitik meg a helykimélé csomagolassal, (ami a
tojaspornal méginkdbb hatvanyozodik), de az elére foltort tojasok a folhasznalénak idét
takaritanak meg.

Liszt

A liszt, mint tudjuk kiilonb6z6 gabonaszemek 6rleménye. A cukraszatban tobbféle lisztet is
hasznalhatunk, de féként buzaliszttel készitjik termékeinket. A felvertekhez a kilénb6zé
szemcsenagysagu, hamutartalmu, és sikértulajdonsagu lisztek koézil a finomlisztet (BL-55)
haszndljuk. Specidlis esetekben, egyedi étkezési igények miatt gluténmentes liszteket is
hasznalunk.

A liszteket felhasznalas el6tt mindig valamilyen minéségellenérzésnek vetjik ald. Ezaltal ki
lehet szlirni az esetleges férgeket, vagy egyéb allati karteviket, illetve a nem megfelel6
illata, szind, (izl) alapanyagot. Csak megfelel6 minéségi élelmi anyaggal dolgozzunk! A
megfelel6 mindségl lisztet felhasznalds elétt minden esetben at kell szitalni! A
leveg6ztetésen, szell6ztetésen kivil tobb célja is van mindennek:
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- A szitdlas soran eltavolitjuk az esetlegesen képz6dott csomokat, fellazitjuk a liszt

szerkezetét.

- Kiszlirjuk az elé6fordulé szennyez6déseket, idegen anyagokat (szovetszal, papirdarab
stb.)

- A lisztszemcsék kozé keveredett oxigén pedig elGsegiti az élesztégombak
mikodését.

3. dbra Liszt szijtdldsa

A lisztek csoportositasa tobbféle szempont szerint torténhet:

- gabona fajtaja alapjan (blza, rozs, rizs, kukorica)

- szemcseméret alapjan (finom pl.: BL55, fogéds pl.: BF50, BFF55)

- hamutartalom alapjan (izzitas és kénsavas kezelés utan visszamarado6 anyag, amely a
szinét adja a lisztnek)

A liszt sikértartalma nem mas, mint a gabonafélék szemtermésében el6forduld, vizben nem
oldoddé fehérjék egyiittese, amelyek féként a tészta rugalmassagat és nydjthatésagat
hatarozzak meg. Az 6rlés soran kevésbé karosodott, nagyobb szemcseméret( liszteket ezért
olyan termékeknél hasznaljak, ahol a j6 sikérmindség els6rend(i kovetelmény.

Cukor

Cukornadboél, vagy cukorrépabdl nyerik az édesitésre hasznalt cukrot. A cukornad inkabb a
déli fekvésli orszagokban jellemzd, mig északra nem a cukor, hanem a juharfa nedvébdl
eléallitott juharszirup az elterjedt. Eurépdban az éghajlati adottsagok a cukorrépanak
kedveznek. A kiilonb6z6 gyartastechnoldgiai folyamatok utdn nyerik a tiszta cukrot, amelyet
kilonb6z6 szemcsenagysagban és formaban hoznak forgalomba.
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A FELVERTEK JARULEKOS ANYAGAI

Nem alapanyagok, hiszen jarulékos anyag felhaszndldsa nélkil is készilhet felvert tészta,
mégis dontéen befolydsoljadk a végeredményt. Tulajdonképpen meghatarozzdk a tészta
jellegét. Nagyon sokféle jarulékos anyagot hasznalhatunk a felvertek készitése soran. A
teljesség igénye nélkiil kovetkezzék néhany jarulékos anyag:

4. dbra Lehetséges jdrulékos anyagok

- S6

- Kakaépor

- Olajos magvak

- Orolt kavé

- Citrusfélék reszelt héja

- Csokoladé (darabolt vagy olvasztott)
- Zsiradék

- Cukrozott gylimolcsok

- Allomanyjavité paszta

- Vegyszerek a kiegészité lazitashoz
- Természetes szinezéanyagok

- Flszerek (pl.: vanilia, fahéj, gyombér, zoldtea stb.)

A FELVER TESZTAK CSOPORTOSITASA

A mindenki altal ismert laza, lyukacsos szerkezetl tésztak a felvertek. A habos lazitasnak
koszonheti a habos-, siités utan pedig szivacsos allomanyat. A tojassargdja emulgedld
szerepe mellett kotbanyag, szinezéanyag és zsiradéktartalma miatt a tészta szaftossagat is
befolydsolja. A hozzaadott cukor, sités kozben karamellizalédik, igy fokozva a tészta
barnulasat. A liszt sikérvdza megtartja a tésztaba juttatott levegébuborékokat, ezzel jarulva
hozza a szivacsos allag kialakulasahoz.
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Az osszetétel alapjan megkiilonboztetiink konny(l és nehéz felverteket. A fajsulyuk, ezaltal
az elnevezésik is a bevitt zsiradék mennyiségétél figg. Mind a kénnyid, mind a nehéz
felvertek késziilhetnek hideg és meleg uton is. Fenti moddszerek, és 0Osszetételekbdl
kovetkezik, hogy a felverteket csoportosithatjuk:

- Hideg uton késziilt konnyd felvertek
- Hideg uton késziilt nehéz felvertek
- Meleg uUton késziilt konnyl felvertek
- Meleg Uton késziilt nehéz felvertek

A meleg uton késziilt felvertek részletezésével egy masik munkafiizet foglalkozik.

Az el6készit6 milveletek utdn a habkészités kovetkezik, majd a tészta bekeverése az
osszekevert szarazanyagokkal. Az egynemi tészta rugalmatlan, habos 4llagi. Ebbdl
kovetkezik, hogy adagolasa, formazasa tobb mddon is torténhet.

5. dbra Nyers felvert tészta

- Lapnak kenve (sutépapirral fedett vagy lekent-lisztezett siit6lemezen, szilikonlapon)
- Nyomoézsakbél formazva
- Sutéformdaba adagolva (karika, kapszli, egyéb siutéformak)

A felvert tésztakat készithetjik kézi, vagy gépi uton is. Barmelyik eljarassal késziilnek is a
tésztak mindig koriltekintéen kell dolgozni, és be kell tartani a balesetvédelmi elGirasokat!

A munka megkezdése el6tt ellendrizze a gép kapcsoléjanak helyes miikodését!

Minden esetben hasznalata el6tt ellenérizze a gép helyes 6sszeszerelését!
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A gép beinditasa utan ne nyuljon a fogd gépbe!
Csak aramtalanitott allapotban szedheti ki az szennyezett alkatrészeket!

Csak akkor kezelheti a gépet, ha a munkavédelmi oktatas sordn annak kezelésre kioktattak!

HIDEG UTON KESZULT FELVERTEK

A hideg Ut lényege, hogy a tojasokat ketté valasztva (tojasfehérje, tojassargdja) habositjuk. A
habositas soran nem haszndlunk hékezelési eljarasokat.

1. 1. Hideg uton készult konnyd felvertek

A hideg at f6bb technolégiai miveletei majdnem az Osszes idesorolhatd felvert esetében
azonosak.

A munkdnkat az eszkozok (sutépléh, sitéformadk, habverd, talak, fakandl, habkartya,
kendkés, nyomdzsak, idomcsé stb.) el6készitésével kezdjiuk. A h6kozlé berendezést, és a
gépeket alkalmas allapotba kell hozni a tovabbi munkavégzésre. Ezt koveti a nyersanyagok
el6készitése. Ha végiggondoltunk minden gyartastechnoldgiai 1épést, akkor hatékony lesz
munkavégzésiink.

6. dbra A tofdssdrgdfa habositdsa

A habkészitést a tojassargdjaval kezdjik. A tojadssdrgdjdba a cukormennyiség 1/3-ad részét
tessziik, és addig habositjuk, amig el nem kevertiik benne a cukorszemcséket és fehéredni
nem kezd.
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7. dbra Felvert tojdssdrgdja

A tojasfehérje habositasa kdzben szakaszosan adagoljuk hozza a cukor maradék 2/3-ad
részét. A hab felverését akkor fejezzlik be, amikor az mar szilard, de még selymes allagu. Ha
kiikrasodik, akkor a habunk tulverédott. Az ilyen habbal készilt felvert tészta élvezeti-, és
esztétikai értéke csekély.

8. dbra Habba vert tojdsfehérje

A tészta bekeverésénél a sargajahabot lazitjuk fel a fehérjehabbal, majd fakanal segitségével
bekeverjik a lisztet, vagy a liszttel elkevert szarazanyagokat (6rolt olajos magvak, kakadpor,
kémiai lazitéanyagok, krémpor, fliszerek stb.). A bekeverés kozben a talat ellentétes irdnyba
forgatjuk, mint amerre a fakanal forog. A fakanallal érinteni kell az Gst aljat, alulrol folfelé
haladva pedig a szélét is. A keverést dvatosan végezziik, nehogy a hab 6sszet6rjon. Ha tul
sokdig tartott a bekeverés, akkor a tésztankbodl eltavozott a levegd, igy tomor lesz a kisilt
termék.
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9. dbra Fehérjehabbal félig bekevert sdrgdja

Ha vizet is tartalmaz a tészta, akkor azt a tojassargdjaval elkeverve tessziik a tésztaba, a
megolvasztott zsiradékot kb.35°C-an a szarazanyagok bekeverése utdn csorgatjuk a

tésztahoz.

Az elkésziilt tésztat kiilonbozé a mar emlitett modokon dolgozhatjuk fel.

10. dbra Formazads nyomozsakbol
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11. dbra A felvert tészta kenése

A hideg uton készilt felvertek sutését 160-180°C kozott, tésztatipusnak megfeleld
paratartalomban végezziik. A tészta méretének fliggvényében a kétiiteml siitést
alkalmazzuk! Ha a tészta belsejében nem mennek végbe a siités kozben lejatszédd
folyamatok, akkor siiletlen, ragacsos tésztacsikok miatt a massza osszeesik.

A sités soran a nedvességtartalom parolgasa miatt kb. 20% siitési veszteséggel
szamolhatunk.

1.2. Hideg uton késziilt konny felvertek fajtai
Piskota felvert tészta

A piskota felvert készitése megegyezik a fent emlitett gyartastechnoldgiai leirassal. Ha
lapnak kenjiik ki, akkor egy tojdshoz (ami atlagosan 50g) 20g kristalycukrot és 20g lisztet
szamolunk. A bekevert masszat papirral fedett sititélemezre adagoljuk, egyenletesen 10-
15mm vastagsagura kenjiik, és 160°C-on siitjik.

12. abra Kisiilt piskotalap

10
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Sutés utan feliiletét édesmorzsaval, vagy kristalycukorral megszérjuk és visszaforditjuk a
siitélemezre megakadalyozva a lap feliiletének kiszaradast. A piskotalap felhasznalasi
terllete rendkiviil széles. A legtobb siiteménycsoportnal megtalalhaté a piskoétalap. A
feldolgozas soran piskotalapunk élvezeti értékét izesitett leiter cukros belocsolassal
fokozhatjuk.

13. abra Piskotalap dtitatdsa cukorszorppel

Tortakarika, kapszli (fémkeret) vagy egyéb (figuras) siit6formakhoz a piskota felvert
alapanyagait a stabilabb allag érdekében a kovetkezéképpen alakitjuk:

Tojas 1db Kristalycukor 20g Liszt 25g

14. abra Figurds siitéforma

A bekevert masszat az elGkészitett siitéformaba adagoljuk, majd 170°C-on sutjik. A
vastagabb tésztamennyiség miatt kétiitemuen sutink.

11
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15. dbra Tortakarikdba torténd adagolds

A kisiilt piskota tetejét meghintjiik édesmorzsaval vagy kristalycukorral és visszaforditjuk a
lemezre. A kihdlt piskotakarikardl a papirt lehtizzuk és eltavolitjuk a sit6format.

Csokoladés felvert

A készités mddja megegyezik a piskota felverteknél tanultakkal, csupan annyi a kiilonbség,
hogy a szarazanyag egy részét (10%) a kakadpor adja. A kakadport csakiigy, mint az egyéb
szarazanyagot a liszttel elkeverve adagoljuk a tésztahoz. A sitése, és annak befolyasolé
tényezG6i megegyeznek a piskoéta felvertekével. Az ajanlott anyaghanyad igy médosul:

Tojas 1db Kristalycukor 20g Liszt 189 (lap esetén), 23g (formaban siitésnél)
Kakadpor 2g (lap készitésénél), 2,5g (formdban siitésnél)

A csokoladés felvertek (lapok, tortakarikak, egyéb alakzatok) szinte valamennyi
stiteménycsoportnal felhasznalasra keriilnek.

Olajos magvakkal készilt felvert

Az alap piskoétafelvertbdl készil ez a felvert fajta is, ebbd6l kovetkezik, hogy a
gyartastechnoldgiaja is azonos. Abban tér el, hogy a liszthez keverve 6rolt olajos magvakat
alkalmazunk (10%) a tészta készitése soran. A felhasznalt olajos magvak sokfélék lehetnek
(did, mogyord, mak, mandula, apréora tort grillazs stb.) éppen ezért széles skalat tudunk
kialakitani ilyen felvertek hasznalataval.

12
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16. abra Mdkos felvert bekeverése

Csakagy, mint a piskotafelvertekbdl, az olajos magvakbdl késziilt felvertekbdl is
elkészithetjiik valamennyi siiteménycsoportot.

17. dbra Mogyords felverttel rétegelt szelet

Dobos felvert

13
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18. dbra Elokészitett siitopléh tortakarikdval bejelolve

A klasszikus dobos tortahoz késziilt felverthez a tészta bekeverésének utolsé Iépéseként,
tojasonként 5g olvasztott vajat is csorgatunk. Az olvasztott vaj elhagyasaval is készitiink
dobos felvertet a piskota felverttel megegyez6 anyaghanyadbdl. A tésztakészitése sem
valtozik, a formdazasa viszont annal inkabb. Az elkésziilt dobos felvertet lekent-lisztezett
(vagy formalevalaszté spray-vel lefljt) és tortakarikaval bejelolt siitépléhre adagoljuk.

19. dbra Doboslapok kenése

A lapok formajat ken6késsel (esetleg sablon segitségével) alakitjuk ki. (A dobos tortahoz hat
lapra van sziikségiink. A torta készitését egy masik munkafiizetbdl ismerhetjik meg.). A
kikent lapokat 170°C-os enyhén g6z0s sutétérben sitjik. A kisilt lapokat még melegen
alavagjuk. Megfelel6 formara igazitjuk (tortakarikdval kiszurjuk). A lapok fellletét
megszorjuk édesmorzsaval, és egymasra huzzuk O6ket. Nem kerek formara alakitott
doboslapokat a tortdkon kivil minyonok, tekercsek, szeletek, csemegék készitéséhez is
hasznaljuk.

Eszterhazy felvert

14
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Az Eszterhazy groéfrél elnevezett tortat, a dobostortdhoz hasonléan sokfelé a vilagban igen
jol ismerik. A torta tésztaja egy csak tojasfehérjébdl késziilt mandulas felvert. (Mar nem is
nagyon taldlkozunk a mandulds tésztaval, altalanosan elterjedtebb, hogy diot hasznalnak a
készitéséhez.) Egy tojas fehérjéhez 30g cukrot, 30g daralt diét, 10g olvasztott vajat és 10g
lisztet szamitunk.

A tojasfehérjét a kristalycukorral kemény habba verjik. Belekeverjik a szarazanyagot, végiil
a visszahUtott olvasztott vajat csorgatjuk a masszaba. A tésztabdl olajozott-lisztezett,
megrajzolt sutépléhre o6t vékony lapot kell késziteni. 200°C-o0s, enyhén g6zo6s siit6térben
kisttjuk. Még melegen alavagunk és tortakarikaval kiszurjuk a lapokat. Eszterhazy tortat,
szeletet, roladot is készithetiink ebbdl a felvertbdl. Ezek készitésével mas-mas
munkafiizetben taldlkozhatunk.

20. dbra Kemény habbd vert tojdsfehérje

Bohém felvert

Szintén csak tojasfehérjével késziil felvert. A tojasfehérjét a cukorral kemény habba verjiik,
majd belekeverjiik az egyenletesre elkevert szarazanyagokat. Papirral fedett siitélemezre kb.
10mm vastagsagu lapnak kenjik. 170°C-os, enyhén g6z6s sit6térben sitjik.

Ajanlott anyaghdnyad:

- Tojasfehérje (10db) 300g
- Kristalycukor 100g
- Porkolt, daraltdio 80g
- Liszt 80g
- Kakaépor 20g
- Csokoladédarabok 409

Klasszikus értelemben a Bohém csemegét készitjilk ebbdl a felvertb6l. De magas élvezeti
értéke miatt kilonleges szeleteket és egyéb kikészitett siteményeket is készithetlink bohém
felvert felhasznaldsaval.
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Az eddigi részletezésben a lapnak kenésre, és a formaban sitésre lathattunk példakat. A
kovetkez6kben a nyomodzsakkal torténé formazas alkalmazasara mutatunk be néhany felvert
tésztat.

Babapiskéta

Mindenki ismeri. Az élelmiszeripar altal el6allitott, és kereskedelmi forgalomban kaphato
késztermékkel mindenki taldlkozott mar legalabb a gyerekkoraban. Ugyanezzel az
elnevezéssel latjuk el a készitendd tésztat is. A babapiskéta tészta gyartastechnolégidja
megegyezik a piskota felverteknél tanultakkal. A bekevert tésztabol simacsoves nyomozsak
segitségével formazzuk meg a babapiskotakat. Sités el6tt felliletét meghintjilk porcukorral.
Ez a cukorkéreg a sités kozben befolyasolja a tészta szinének kialakulasat, emellett sajatos
bevonatot képez majd a tészta fellletén. 160°C-os, g6zmentes siitétérben sitjik. A papirrdl
csak kihlés utan tavolitsuk el a babapiskotakat.

21. dabra Babapiskota formadzdsa

Ajanlott anyaghanyad:

- Tojas (3db) 1509
- Kristalycukor 90g
- Liszt 90g

- Porcukor a szérashoz
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22. dbra Kistilt babapiskotdk

Indianer felvert tészta

Régebbi elnevezése indusfank-tészta. A készités rendhagyo, hiszen a tojassargdjat nem
verjik habba. Helyette a vizzel és a liszt 1/4 részével egynem( péppé dolgozzuk. Ezt a
pépet lazitjuk a kristalycukorral laggya felvert tojasfehérjehabbal. Fakanallal a masszahoz
keverjiik a lisztet, és simacsOves nyomozsakbol papirral fedett siitélemezre adagoljuk.
Félgomb, oval, sziv, csepp stb. alakzatokat formazunk. Sités el6tt feliiletét meghintjik
porcukorral. G6zmentes sutétérben 170°C-on két Gtemben sitjik. Felhasznaljuk minyonok,
desszertek, csemegék, tejszinhabos slitemények készitése soran. Kilonleges szeletet, a
Berlini kocka ahol az el@sutott linzertésztara teritett didpiiré, vagy forrazott didtoltelékre
siités el6tt még indidner tésztabol racsokat formazunk.

Ajanlott anyaghanyad:

- Tojas (3db) 1509
- Kristalycukor 309
- Liszt 60g
- Viz 15¢g

- Porcukor a szérashoz
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5

23. dbra Kistilt indidner tészta

Jojo fanktészta

Egy vanilias izl, tobb tojassargajat tartalmazo felvert tészta. Kulonlegessége, hogy a liszt
mellett krémport is tartalmaz. Ismert a kakadporos valtozata is. A készitése megegyezik a
piskota felverteknél leirtakkal. A bekevert tésztat simacsoves nyomodzsakbol papirral fedett
stitélemezre adagoljuk. Félgomb formazunk. Siités elétt feluletét meghintjik porcukorral.
Gbézmentes sitétérben 160°C-on sitjik. Felhaszndljuk desszertek, csemegék, tejszinhabos
stitemények készitése soran.

Koki felvert

Ez a felvert kilonleges, mert a tészta tartalmaz egy masik cukrasztésztat is. Egyszeres
stitémarcipant (hengerelt tészta) hasznalunk a csak tojasfehérjébdl késziilé masszahoz.

A sutémarcipant egy kevés tojasfehérjével, citromhéjreszelékkel, vanilids cukorral péppé
keverjiik. A maradék tojasfehérjét a kristalycukorral habba verjiik. A pépet o6vatosan
bekeverjik a fehérjehabbal, majd a liszttel. Benedvesitett papirra félgomboket nyomkodunk
(lapot is kenhetiink bel6le, akkor lekent-lisztezett sitélemezt haszndlunk) és a fellletét
meghintjilk porcukorral. 170°C-os gézmentes sitétérben siitjik. Altalaban minyonokhoz
vagy édes teasiiteményekhez hasznaljuk fel.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Sutémarcipdn 180g
- Tojasfehérje (2db) 60g
- Kristalycukor 20g
- Liszt 20g
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2. Hideg uton késziilt nehéz felvertek

Tojasonként, ha csak a felhaszndlt tojassargdjaval szamolunk, akkor kb. 5-20g lehet
felvertek atlag zsiradékmennyisége. A nehéz felvertek esetében tobb tojassargdjat, vagy
egyéb zsiradékot, olajos magvat haszndalunk fel. Minél tébb a felhasznalt vaj vagy egyéb
zsiradék a felvertiinkben, annal nehezebb a fajsulya. Lyukacsai kisebbek lesznek, allaga
viszont szaftosabb, ezaltal tésztank kevésbé szarad majd ki.

24. abra Zoldtedval késziilt nehéz felvert

Triffel massza

A megolvasztott csokoladéba keverjik a vajat, majd egyenként hozzaadjuk a tojasok
sargajat. Lazitjuk a cukorral felvert tojasfehérjehabbal, és hozzakeverjiik a szarazanyagokat.
Karikdban, 180°C sitjuk (egyes helyeken doboslaphoz hasonléan kikenik).

Ajanlott anyaghanyad:

- Csokoladé 50g
- Vaj 100g
- Tojas 5db
- Kristalycukor 1209
- Porkolt, érolt mogyord 509
- Liszt 50g
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25. abra Triiffel massza

Sacher

Sotét szinl, magas csokoladétartalmi massza, mely az egész vilagon ismert. A készités
soran elészor a vajat a porcukorral kihabositjuk, és egyenként hozzaadjuk a tojasok
sargajat. Hozzacsorgatjuk az olvasztott csokoladét. Ezt a masszat lazitjuk a kristalycukorral
felvert tojasfehérjehabbal, végiil bekeverjiik a tésztaba a szarazanyagot. 180°C-on sutjik.

Ajanlott anyaghanyad:

- Vaj 200g
- Porcukor 100g
- Tojassargaja (7db) 140g
- Kristalycukor 100g
- Tojasfehérje (5db) 1509
- Csokoladé 200g
- Liszt 200g
- Kakaépor 50g
- Sutépor 59

Felvert vajaslap

Nevével ellentétben nem csak lapnak lehet kikenni ezt a tésztat, hanem formaban siitve is
hasznalhatjuk példaul tortdkhoz (. A gyartastechnoldgia itt is hasonld. A vajat kihabositjuk,
tovabbkeverjiik a porcukorral, majd egyenként hozzdadjuk a tojasok sargdjat. Lazitjuk a
kristalycukorral felvert fehérjehabbal, végil belekeverjik a szdrazanyagokat. Papirral fedett
stit6lemezre kenjik, kb. 8-10mm vastagsagban, vagy kikent Kkilisztezett (vagy
formalevalaszté spray-vel befujt) sit6formaban 190°C-on, enyhén g6z0s siitétérben sitjik.
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26. dbra Siitéforma gyiimédlcstorahoz

Ajanlott anyaghanyad:

Vaj

Porcukor
Tojassargaja (20db)
Kristalycukor
Tojasfehérje (20db)
Liszt

500g
2509
4009
2509
600g
500g

FELVERT TESZTAK I.

Gyakran hasznalunk még vanilias cukrot, citromhéjreszeléket is a tésztdba. Késziilhet
kakaos valtozatban is felvert vajaslap, ez esetben is a kakadpor mennyisége megegyezik a
lisztbdl levett mennyiséggel. Lapnak kenve leggyakrabban édes teastitemény késziil belble,

de hasznalhatjuk minyonokhoz, esetleg csemegékhez is.

Souffle

Ezt a felvertet a francia konyhabél vettiik at. FGként éttermek és szallodak termékvalasztékat
bdvitik. A készitése kicsit eltér a tobbi nehéz felverthez képest. A tojasok sargajat habositjuk
a cukor felével. Az olvasztott csokoladéba keverjiuk a puha vajat, ehhez keverjik a
tojassargaja habot. Lazitjuk a cukorral felvert fehérjehabbal, majd bekeverjiik a tésztaba a
lisztet. Vajjal kikent (vagy formalevalaszté spray-vel befljt) kerdmiaformakban sutjuk
(gyakran ebben is talaljuk).
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27. dbra Csokolddé souffle

Ajanlott anyaghanyad:

- Vaj 7509
- Csokoladé 7509
- Tojassargaja (12db) 2409
- Kristalycukor 3009
- Tojasfehérje (8db) 2409
- Liszt 2509

3. Kényelmi termékek

Tradicionalis szakma lévén torekedjiunk a tobb szazéves tapasztalatokon alapuld
gyartastechnoldgiakhoz. Természetesen az id6-, és koltséghatékonysag novelése érdekében
sok cukraszmiihely dolgozik kényelmi termékekkel.

Széles valasztékban késziilnek ilyen termékek, termékcsaladok. Egyes tipusok természetes
eredetliek, masok mesterséges uton elGallitottak. Van, amelyiket alapanyagként hasznalunk,
masokat csak adalékanyagként alkalmazunk. Alkalmazasuk mas-mas célt szolgal. A
kényelmi termékek kozott talalhaték krémalapok, fagylaltalapok, toltelékkeverékek, sdritést-
kocsonyasitast eldésegité termékek, izesité pasztak és igy tovabb. Tobb tésztacsoporthoz
készilnek ilyen termékek pl.: élesztds tésztak, mézes tésztdk, omlds tésztak, forrazott
tésztdk. A felvert tésztak el6allitdsdhoz is késziiltek ilyen termékek. Az egyes termékek
osszetételét, felhasznalasi ardnyokat, gyartastechnolodgiai leirasukat az adott csomagolason
taldljuk.

Tésztaporok
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Ennél a csoportndl alapanyagként szolgalnak. Kilonb6z6 (fantazia) néven forgalmazzak az
egyes gyarték a tésztaporaikat. Altalaban viz és tojas (Iétojas) hozzaadasaval, és megfelel§
idejd habositas utan megkapjuk az egynemii masszankat.

A kiskereskedelmi lizletek polcain is egyre tobbféle tésztaport lehet kapni (pl.: galusakpor,
pizzapor, sztrapacskapor, kenyérpor stb.). Az ilyen tipusi termékek altal olyanok szamara is
elkészithetévé vallnak bizonyos ételek, akik a tésztakészités teriiletén nem tul nagy
gyakorlattal rendelkeznek. Cukraszipari termékek kozil is elkészithet6ek bizonyos
stitemények (pl.: palacsintapor, muffinpor, tortapor) a porok segitségével.

A cukraszokndl nem a gyakorlatlansdg az oka a tésztaporok hasznalatanak, hanem a
praktikussag. Hideg uton eléallitott felvertek készitését egyszertsithetjik le a piskotaporok
hasznalataval. A felhasznaldsi és technoldgiai leirasok betartasdval néhany perc intenziv
keverés utan azonnal kész masszat kapunk. Adagolasa, formazdasa, alakitasa megegyezik a
hagyomanyos piskotaéval.

Allomanyjaviték

Ahogy a neve is jelzi, a tésztank allomanyat, allagat javitjak. Kis mennyiségben adjuk a
tésztdhoz, vagyis csak jarulékos anyagként keverjik a tobbi természetes alapanyaghoz.
Megtalalhaté kozottik olyan, amelyik a kilonb6zé kémiai tulajdonsdagokkal rendelkezé
élelmi anyagokat egynemtivé alakitja (emulgealja). A szakmaban legelterjedtebb a jilkpaszta.
A piskétak készitésénél (is) haszndlhatd pasztaval nagymértékben meggyorsitjuk a felvert
tészta készitését. Leegyszerdsitjik a gyartdsmenetet, mert nem kell killon-kilon elkésziteni
a habokat, és utdna a tészta bekeverésével foglalkozni, hanem minden élelmi anyagot
egybekeverhetiink. A paszta csokkenti a fellleti feszultséget, igy habosithatéva teszi a
masszat.

Az allomanyjaviték kozott van olyan termék, amely a piskétdk allagat stabilizalja, mas
kényelmi termék a tészta gazvisszatarté-képességét novelik (sikérjavitdék) vagy puhan tartjak
a sutéssel elédllitott félkészterméket.
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TANULASIRANYITO

1. feladat

Gyakorlati munkahelyén nézze at a termékvdalasztékot, és jegyzetelje le, -hogy milyen
stiteménycsoportokat készitenek felvertekbdl!

2. feladat

Készitsen munkatervet az el6készitéstSl a befejezésig egy On altal valasztott hideg Uton
késziilt felvert elkészitésérsl! Ertékeljék kozdsen a leirtakat!
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3. feladat
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| FELVERT TESZTAK I.

| 1. feladat

A felsorolt élelmi anyagok koziil alahizassal jelolje meg azokat, amelyekre sziiksége van a
Triffel massza készitése soran!

Liszt Porcukor Vanilias cukor Kristalycukor

Tojas Krémpor Vaj S6

Csokoladé Satépor Mandulapor Oroslt mogyoré
2. feladat

Azt kapta feladataul a munkahelyén, hogy készitsen 60 tojasbdl csokoladés piskétakarikat!
irja le a sziikséges élelmi anyagok mennyiségét!

3. feladat

Toltse ki a tablazatot, majd ellendrizze a munkafiizetek tartalma alapjan!

Megnevezés Felvert csoport Formazas, alakitas

Babapiskota

Sacher felvert

Triuffel massza
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Indianer felvert

Bohém felvert

Dobos felvert

Souffle

Felvert vajaslap

Koki felvert

4. feladat

e

Hatdrozza meg a kovetkezé allitdsokrdl, hogy igaz vagy hamis tartalmuaak! Jeldlje a hamis
allitasokat X-el, majd a hamisnak vélt allitast irja le helyesen!

Allitas Hamis Hamis - Indoklas

Minden felvert tészta fajstlya egyforma.

A triiffel masszat lapnak kenve és formaban is
suthetjik.

A jojo tésztat siités elétt porcukorral hintjuk.

A babapiskétat 180°C-on siitjiik

A siitéporral torténd lazitasi modot vegyszeres
lazitasnak hivjuk.

5. feladat

Allitsa helyes sorrendbe az alabbi gyartastechnoldgiai miveleteket!

1. Nyersanyagok el6készitése 2. Eszkozok el6készitése 3. Tojassargdja habositasa
4. Formazas vagy adagolas 5. Tojasfehérje habositdsa 6. Tészta bekeverése 7. Sutés
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Liszt Porcukor Vanilias cukor Kristalycukor

Tojas Krémpor Vaj S6

Csokoladé Satépor Mandulapor Orolt mogyord
2. feladat

Tojas 60db

Kristalycukor 60 x 20g
Liszt

Kakadépor 1500g x 0,10

= 12009

= 1509

60 x 25g = 15009 - 150g = 13509

3. feladat

Megnevezés

Felvert csoport

Formazas, alakitas

Babapiskéta

Kénnyti felvert

Nyomézsakbél

Sacher felvert

Nehéz felvert

Formaban sul, lapnak is
lehet

Triffel massza

Nehéz felvert

Formaban siil, lapnak is
lehet

Indianer felvert

Koénnyi felvert

Nyomézsakbél

Bohém felvert

Konnyii felvert

Lapnak kenve

Dobos felvert

Konnyii felvert

Lapnak kenve

Souffle

Nehéz felvert

Formaban siil

Felvert vajaslap

Nehéz felvert

Lapnak kenve, vagy
forméaban siil
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Koki felvert
Konnyii felvert Nyomozsakbdol
4. feladat
Allitas Hamis Hamis - Indoklas
Minden felvert tészta fajsulya egyforma. X A nehéz felverteké nagyobb fajsulyu.

A triffel masszat lapnak kenve és formaban is
stithetjlik.

A jojo tésztat stités elStt porcukorral hintjuk.

A babapiskétat 180°C-on sitjiik X A babapiskétat 160-C-on siitjlik.

A sttéporral torténé lazitasi modot vegyszeres
lazitasnak hivjuk.

5. feladat

A helyes miveleti sorrend: 2,1, 3,5,6,4,7
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IRODALOMJEGYZEK
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