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MIVEL TUDOM MEGTOLTENI A SUTEMENYEKET? II.
GYUMOLCSOS-, OLAJOS MAGVAKBOL KESZULT-,

TAROSTOLTELEKEK,ES A VAJKREMEK KESZITESE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A kikészitett stitemények legtobbje toltott termék. Fontosak a toltelékek, hiszen olyan
cukraszati félkész termékek, melyek novelik az élvezeti értékét, és a taplalkozas-élettani
hatasat a siteményeinknek. A toltelék "eldontik”, hogy milyen jellegli lesz az adott
sitemény. Azonos tésztatipusbol mas-mas toltelékkel, és kilonb6zé formazassal,
alakitassal széles valasztékot allithatunk elé. A toltelékeket nemcsak az alap izek szerint
csoportosithatjuk (édes és sos toltelékek). A felhasznalt alapanyagok szerint, vagy az
elkészités modjat figyelembe véve is csoportosithatéak a toltelékek. A koévetkezé néhany
oldalon az édes toltelékek hét csoportja koziil négy csoportot (gylimdlcsds toltelékek, olajos
magvakbél készilt toltelékek, tartés toltelékek, vajkrémek) részleteziink. A négy
toltelékcsoport fajtaival, és azok készitésével ismerkedhet meg minden kedves olvasa.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

VEDELEM

Miel6tt a részletezésre térnénk, elengedhetetlen, hogy ne érintsik a készités soran
betartando szabalyokat!

Védjiuk magunk, és a kornyezetiinkben dolgozé munkatarsak testi épségét. Mdas-mas
veszélytol, de évjuk, védjik a milhely berendezéseit, eszkdzeit, gépeit, az élelmi anyagokat,
az elkészilt termékeket. Mindezek kozvetve, vagy kozvetlenil anyagi védelmet is
biztositanak.

Munkavédelmi szempontbél a legfontosabb az egészséges, és biztonsdgos munkavégzés
szabalyait betartani! Minden dolgozénak a munka-, tliz-, és balesetvédelmi oktatason részt
kell venni! A balesetek megel6zése, illetve ennek megvalésuldasa az alapveté célja a
munkavédelemnek.
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A munkank hatékonysdganak novelése, és konnyitése miatt elektromos berendezésekkel,
gépekkel dolgozunk. A gépek, és berendezések ellenbrzése segiti a munkavallalét a sajat
egészségének, biztonsaganak megdérzésében. Elméleti, és gyakorlati ismérvek sziikségesek,
fontos minden szabaly, utasitas, informaci6. Ezek megléte nélkil o6nalléan nem
foglalkoztathaté senki.

Csak olyan elektromos késziléket haszndljunk, melynek mikodésérél, részeirdl,
osszeillesztésérdl ki lettlink oktatva. Egyéb esetben kérjlink segitséget. A forgéo-mozgo
gépek, alkatrészek kilonos veszélyt jelentenek. llyen gépekkel, csak védGeszkdz hasznalata
mellet dolgozzunk (etetétolcsér, tomébfa, véddracs stb.).

Véddbeszkozok haszndlata mellett dolgozzunk a forré anyagokkal, és eszkdzokkel is!
Szdmoljunk az esetlegesen kifroccsend forré folyadékokkal, és ne feledkezziink meg az
atforrésodott feltletekrél (munkaasztal) sem!

Sérilt, vagy hibas munkaeszkoézzel ne folytassunk munkavégzést. A szurd, és vagod
eszkozoket rendeltetésszerlien haszndljuk. Gondoskodjunk a tisztantartasrél is, de
természetesen elektromos késziilékek esetén csak az dramtalanitast kovetéen végezziik el a
takaritast. Tartsuk be a teheremelés szabalyait is, kiilondsen a forré anyagoknal pl.: fondan!

Barmilyen élelmi anyaggal is dolgozunk, gy6zdédjink meg annak megfelel6 mindségérél.
Nem elég a csomagoldson feltlintetett fogyaszthatésagi idé ellenérzése, hiszen a nem
megfeleld szallitasi, és tarolasi korilmények kovetkeztében is végbemehet a minéségromlas.
Az érzékszervi vizsgalat is nélkiilozhetetlen ahhoz, hogy megfelelé készitményeket allitsunk
elé. A nem megfelel6 mindségli élelmi anyagokat azonnal el kell kiiloniteni, és a selejtezésig,
megsemmisitésig elkiilonitve is kell tarolni!

1. dbra. Stitékesztyik’

1 Siitékesztylik Forras: http://shop.mikrongrowing.hu (2010.08.05.)
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ELOKESZITES
Minden gydrtastechnolégiai eljards mas-mas el6készitést igényel. A tiszta, higiénikus,
hatékony munkavégzéshez rendszerezni kell munkafdzisainkat. El kell végezniink a

szUkséges el6készité milveleteket. Csak ilyen logikus munkakultiraval lehet megfelel6 a
munkavégzésiink.

A készités soran hasznalatos eszkozoket el6 (oda) kell késziteni, és a gépeket is alkalmas
allapotba kell hozni a tovabbi munkavégzésre (megfelel6 hémérséklet, paratartalom
bedllitadsa, aktudlisan hasznalt gépek részeinek illesztése stb.). Az el6készité miveletek az
alap-, és jarulékos anyagoknal eltéréek, specifikusak. Az egyes élelmi anyagok
el6készitését, mar részletesen megismerhettiik korabbi tanulmanyaink soran.

Mérés, becslés

A cukraszatban az esetek donté tébbségében pontosan megadott recepturakkal dolgozunk.
Ezek a receptek kiprobaltak, bevaltak, és sokszor tradiciokhoz is kothetéek. Fontos a
pontos, preciz mérés. A mértékegységek, és azok atvdltasa elemi kovetelmény a mi
szakmankban. Munkankat azonban megkdnnyiti, ha meglévé, és megfeleld
mennyiségérzékiinkkel kozelitéleg pontosan tudjuk kivalasztani a szikséges élelmi
anyagokat. Az alapanyagok becslése fejlédik a gyakorlas soran.

2. dbra. Mérleg
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Kostolas

A koéstolas azért fontos, mert az altalunk készitett ételrél érzékszerveink daltal egyfajta
mingsitést kapunk. A latvany (szin, allomany) mellett az illat, és az izek mind-mind
befolydsolnak minket. A kostolas altal ki lehet szlirni a tidlzott, vagy nem a termékre
jellemzé izeket. Nem megfelel§ izhatdsi készitményeket élvezetesebbé kell tenni, hogy a
végeredmény egy harmonikus stitemény legyen. Szamolni kell a toltelékhez parosul6 tészta
izével is.

Jol elkevert tolteléket kdstoljunk, hiszen csak akkor tudjuk ellenérizni az izek egységét,
harmonidjat. Mindig kanallal késtoljunk! Soha ne nyuljunk vissza a talba a mar hasznalt
kandllal. Ne az egész mennyiség folott koéstoljunk, hiszen az esetlegesen lehullé,
szennyezett darabokat nehéz elkiiloniteni a tobbitdl!

Cukorkészitmények

Vannak olyan édes toltelékek, melyekhez felhasznalunk egy masik cukraszati félkész
terméket. A cukorkészitmények az egyes toltelékfajtakhoz az alapot, mas fajtakhoz az
adalékanyagot adjak. Mindebbdl kovetkezik, hogy a doboscukor, grillazs, kiilonbdzé
telitettségli cukoroldat, esetleg még a fondan elkészitésérél is kell6 idében gondoskodni
kell. A pontos gyartastechnoldgidjat a kiilonb6z6 cukorkészitményeknek egy masik
munkafiizetbdl tokéletesen elsajatithatjuk.

3. dbra. Cukorszirup
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1. GYOMOLCSOS TOLTELEKEK

1. 1. Felhasznalhaté anyagok

A gyimolcsok kedvelt alapanyagai a toltelékeknek. Kellemes iziikon til jelentds taplalkozas-
élettani hatassal rendelkeznek az emberi szervezet szamdra (magas vitamin, asvanyi anyag,
és rosttartalom). Friss, és kiilonb6z6 eljarasokkal tartésitott gyiimolcskészitményekbdl is
késziilnek.

A gylimolcstoltelékekhez felhasznalhaté tartésitott gyiimolcsok lehetnek:

- beféttek, vagy konzervek

- fagyasztott gyliimolcsok

- aszalvanyok

- kilénb6zé gyimolcstartalom szerint kategorizalt gylimolcsizek, lekvarok, dzsemek

4. dbra. Meggyes pite

A cukraszatban leggyakrabban hasznalt gyiimolcstoltelékek az alma, korte, szilva, meggy.
Felsorolt gyiimoélcsok mindegyike kaphato frissen. Hazdnkban mindegyik terem bdéséggel.
Nem véletlenul el6bb emlitett gyiimolcsok a legelterjedtebbek a toltelékek készitésénél.
Ugyan napjainkban a szezonalitds nem feltétlenil befolydsolja az alapanyagok beszerzését,
de a gazdasagossag annal inkabb. Amikor nagy mennyiségben érik egy bizonyos gyiimolcs,
akkor abbdl joval olcsébban lehet vasarolni. A tavolsag is befolyasol sok mindent, hiszen a
szallitas (mas, tavolabb fekvé termdéteriiletekrdl) is koltségekkel jar, amit a vevére haritanak.
Ezért célszerl hazai alapanyagokbdl dolgozni, és, lehet6ség szerint tartésitani a
gyimolcsoket. Bar az  élelmiszeripar nagy mennyiségben készitenek tartds
gylimolcskészitményeket, igy a kereskedelembdl barmelyik fajta konnyen beszerezhetd.
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Gyumolcstoltelék készitésekor a megfeleléen elGkészitett (valogatott, mosott, tisztitott,
esetenként kiolvasztott, beaztatott, vagy éppen lecsopogtetett, és darabolt)
alapanyagunkhoz jarulékos anyagokat keveriink.

A cukor hozzaadasa esetleges, mivel mas-mas cukortartalommal birnak a kiilonb6zé fajta
gyimolcsok, illetve a gyiimolcskészitmények is. Altalanositva a friss, vagy fagyasztott
gylimolcsok esetén 20% cukor hozzdadasa sziikséges, a beféttek, konzervek
felhasznaldsakor elég a 10%. A tobbi tartés gyumolcskészitmény felhaszndlasanal nem
szlikséges cukor hozzaadasa.

A konzerv, befétt, mirelit, vagy friss gyimolcs6k magas nedvességtartalommal
rendelkeznek. A tul nedves toltelékkel nem célszerl dolgozni, mert eldztatjak a tésztankat,
darabolds soran folynak. igy a nedvesség megkdtésére kiillonboz6 modszereket
alkalmazunk. Hidegen a dardltdié, vagy az édes morzsa hozzdadasa a legaltalanosabban
elterjedt adalékanyag. A kényelmi termékek egyike a 1ékotS, amelyet a cukorral elkeverve
célszerli a tobbi alapanyaghoz adni, mert igy elkeriiljuk a toltelék csomésodasat. Amikor
krémporral, gustinnal, vagy étkezési keményitével torténik a besdrités, akkor a toltelékiink
levét fel kell f6zni, és a forralds utdn célszerd a gyiimoélcsdarabokat hozzaadni.

A gyimolcsokhoz az izesitéanyagok, fliszerek koziil is felhaszndlunk néhanyat. Amelyek
leginkabb harmonizalnak a gyimolcsokkel: fahéj, citromhéjreszelék, narancshéjreszelék,
vanilia, vanilias cukor, gyombér. Vigyazni kell a fliszerezésnél, hogy ne vigylik talzasba, mert
akkor ellentétes hatast ériink el. Elnyomjak az eredeti izeket, nem pedig kihangsulyozzak!

A gyumolcstoltelékekbdl az esetek tobbségében piték, pitetortdk, lepények, rétesek, vagy
uzsonnasiitemények készilnek.

1.2. Ajanlott anyaghanyadok

Alma toltelék

- Alma (darabolva, reszelve, szeletelve) 2000g
- Cukor 3509
- Dardltdié 3009
- Edesmorzsa 100g
- Mazsola 2009
- Orolt fahéj 30g
- Vanilias cukor 409
- Citromhéjreszelék 409

Meggy toltelék (kocsonyasitott)

A leszlrt meggy kivételével minden mas anyagot 6sszeféziink. A meggyet csak a besdrités
végén keverjik a toltelékhez.

- Magozott meggybef6tt 1000g
- Cukor 200g
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- Befé6ttlé 600ml
-  Krémpor 80g

5. dbra. Kocsonydsitott meggytoltelek

Szilva toltelék

- Magozott szilva 1000g
- Porcukor 200g
- Daraltdié, vagy mandula 60g
-  Krémpor 100g
- Vanilias cukor 20g
- Fahéj 10g

- Narancs-, citromhéjreszelék 20-20g

Az élelmi anyagokat hidegen o6sszekeverjik, és a nyers tésztaba (bejgli, pite, rétes stb.)
toltjuk. A krémpor siités kozben (hé hatasdra) kocsonyasitja a tolteléket.

Aszalt gylimolcsos téltelék

Mivel az aszalvdnyok vizelvondassal vannak tartositva, igy a megfelel6 toltelék eléréséhez
vizet kell adni a gylimolcsokhoz. A dio kivételével minden hozzavalét 1000ml vizbe
aztatunk, majd nagyon sdriire felf6ziink. Ezek utan keverjik hozza a durvara darabolt
didbelet. Kih(lés utan hasznaljuk béles, pite toltelékeként.

- Szaritott flge 4009
- Kimagozott datolya 300g
- Aszalt sargabarack 200g

- Mazsola 100g
- Citrom kifacsart leve 1db
- Orolt fahgj 109
- Orolt gyombér 10g
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- Diébél 3009
Sutétok

A sitétok, ugyan nem gyumolcs, de toltelékként felhasznalva hasonld siteményeket
készithetiink beléle, mint a gyimolcsokbdl. A szokasos el6készité mdlveletek mellett a
sutétokot vagy puhara kell f6zni, vagy vajon megparolni, vagy meg kell siitni. A kihilt, kivajt
belsejét felkockazva, vagy piliréként hasznaljuk fel. Tarsithatjuk példaul a maktoltelékkel, de
onalléan is kivald alapja lehet tejszinkrémnek, pitének, rétesnek.

_ siit6tok 20009
- Méz 1509
- Orolt fahéj vagy gyombér 20g
- Vaniliarad 0,5db

2. OLAJOS MAGVAKBOL ES OLAJBAN GAZDAG GYUMOLCSOKBOL KESzZULT
TOLTELEKEK

2.1. Alapanyagai

- Diod

-  Mak

- Mandula
- Mogyoré
- Gesztenye
- Koékusz

- Kakaé

Fent emlitett olajos magvak, és olajban gazdag gyiimolcsok a magas zsiradéktartalmuk miatt
kaptak elnevezésiket. Taplalkozas-élettani szempontbdl rendkiviil hasznosak, tartalmaznak
zsirban oldédo vitaminokat, és az asvanyi anyagok koziil is néhanyat (pl.: kalcium, cink,
szelén). Magas zsiradéktartalmuk miatt, és a helytelen tarolasi koriilmények kévetkeztében
kénnyen avasodnak. Mdasik mindségront6é tényezék az allati kartevék (ragcsalok, molyok)
lehetnek. Eppen ezért rendkiviil fontos a helyes tarolasi koriilmények biztositasal!

A szaraztermésl gyumolcsok koézismert toltelékei, jarulékos anyagai a cukraszati
termékeknek. El6készitésiiket mar jol ismerjik, a bel6lik készithetd toltelékek ismertetése
kovetkezik.
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6. abra. Mdkos kaldcs

2. 2. Fajtai

A legismertebb olajos mag, melybdl a cukraszat tolteléket készit a di6. Altalaban daralt
formaban torténik a felhaszndlasa. Daralds el6tt fontos a gondos valogatds, és az
érzékszervi vizsgdlat, mert nem csak az esetleges szennyezédést, de az avasodott részeket
is el kell tavolitani!

Szaraz diotoltelék

A daralt diét az osszes jarulékos anyaggal oOsszekeverjik. Felhasznalhatjuk pl.: az
aranygaluska, dids csiga, diés kalacs toltéanyagaként.

Ajanlott anyaghanyad:

- Dié 500g
- Porcukor 300g
- Vanilias cukor 10g
- Citromhéjreszelék 10g
- Orolt fahégj 59

Forrazott diotoltelék

A cukorbdl, citromhéjreszelékbdl, narancshéjreszelékbdl és a vizbdl szalprébaig sdritett
cukorszirupot féziink (105-115°C). Ezzel az oldattal forrazzuk le a daralt dié, mazsola, és
fahéj keverékét. Felhasznalhatdé pl.: pozsonyi kifli, bejgli, flodni, dan kifli, svajci kifli
toltelékeként.
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7. dbra. Diotoltelék forrdzdsa

Ajanlott anyaghanyad:

- Did 5009
- Kristalycukor 3509
- Viz 150ml
- Citromhéjreszelék 10g
- Narancshéjreszelék  10g
- Orolt fahéj 59
- Mazsola 100g

8. dbra. Forrdzott diotéltelék

Habos didtoltelék

10
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Vizbdl és cukorbdl - tojasfehérjénként 50g cukorral szamolva - cukorfézetet készitiink,
melyet holyagprébaig (flugpréba, hurokproba) sdritiink. Ezt a s(rliségl, és hémérsékleti
(116-120°C) szirupot a felvert tojasfehérjehabhoz csorgatjuk. A daralt diot, 6rolt fahéjat, és
a citromhéjreszeléket a fehérjehabhoz keverjik. Nyomdzsakbol formazva Burkifli
toltelékeként hasznaljuk.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Kristalycukor 3509
- Viz 150ml
- Tojasfehérje 7db
- Orolt fahéj 59
- Citromhéjreszelék 10g
- Diod 200g

Resztelt diotoltelék

Keveréssel egynemisitjik a toltelék hozzavaldit és allandé keverés mellett kb. 80°C-ig
hevitjiik. A s(rd tolteléket az el6készitett (el6sutott, lekent) tésztara ontjik, egyenletesen
elkenjiik. B6rosodés utan készre siitjik. Kokuszreszelékbdl szintén elballithatd a resztelt
toltelék. Szeletnek, vagy édes teasiiteménynek készitjik el.

Ajanlott anyaghanyad:

- Dié 5009
- Kristalycukor 1000g
- Tojasfehérje 10db (300g)
- Citromhéjreszelék 10g
- Edes morzsa 100g

Didpiré toltelék

Felhaszndldsa nem tul elterjedt, taldn a nyersanyagkoltsége, és a gyartastechnoldgidja miatt.
Elvezeti értéke pedig sokkal magasabb, mint a forrazott tolteléké. A készitése megegyezik a
forrazott didtoltelékkel, csak a cukorfézethez tejszint hasznalunk folyadékként. Krémes,
plrésebb allomany elérése érdekében a kihlt toltelék felét hengergépen athengerelhetjik. A
hengerelt részt hozzakeverjik a toltelék masik feléhez, rummal izesitjiikk. Edes
teasiitemények (pl.: didkocka) Ettermi melegtésztak (palacsinta) toltelékeként hasznalhatjuk.

Ajanlott anyaghanyad:

- Dié 5009
- Kristalycukor 3509
- Tejszin 150ml

- Citromhéjreszelék 10g

11
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Gyartastechnolégiailag megegyezé6 modon, am Kkicsit eltéré jarulékos anyagokkal a
diétoltelékek mintajara makbodl, mogyorébdl, mandulabdl is készithetiink toltelékeket.

A kereskedelmi forgalomban kaphaté kész mogyorékrémeket is hasznalhatjuk toltelékként.
Példaul a palmalevél mintajara formazva izletes uzsonnasiteményt, édes teasiteményt is
készithetiink a mogyorékrém toltelékként vald felhasznalasaval.

Gesztenye toltelék

A kiolvasztott gesztenyemasszat atgyurjuk porcukorral, és izesitjik vanilids cukorral,
rummal. Az igy kapott anyagot gesztenyenyomoén piirésitve tejszinhabbal is értékesitjik. A
kikészitett sltteményeknél (torta, szelet, minyon, croque-en-bouche stb.) a toltelék
izesitésére is igen gyakran hasznaljuk. Onalld toltelékként pedig uzsonnasuteményeknél
alkalmazzuk a gesztenyét.

Ajanlott anyaghanyad gesztenyés uzsonnasiiteményekhez:
A lef6zott pudingrémbe keverjik a tobbi alapanyagot, kih(ilés utan téltjik vele a tésztat.

- Gesztenyemassza 4009
- Rum 50ml
- Pudingkrém 100g
- Narancshéjreszelék  10g

Frangepan egy olyan mandulakrém, amellyel kiilonleges pitetortdt készithetlink. A
mandulakrémet a félig megsitott pitetorta tésztdjara ontve, gyakorlatilag barmilyen
gyimolccsel kirakva sitjik meg. A krém készitése rendkivil egyszerli, mivel a megadott
sorrend betartdsa mellett minden hozzavalét hidegen 6sszekeveriink. Az 6rolt fahéjat, vagy
a citromhéjreszeléket annak fliggvényében tegyiik a toltelékbe, hogy milyen gyiimolccsel
készitjilk a pitetortat (pl.: korte, szilva vagy malna). Az ajanlott anyaghanyadban hasznalt
sorrend megegyezik a krém gyartastechnolégiaja soran hasznalatos sorrenddel.

Mandulakrém ajanlott anyaghanyada:

- Vaj (puha) 100g

- Porcukor 80g

- Dardlt mandula 150g

- Tojas 2db (100g9)
- Tejszin 100ml

Olajban gazdag gyimolcs a kékuszdié. Fehér édeskés, egyedi iz husat altalaban reszelve
hasznaljuk. Onallé télteléke lehet bonbonnak, uzsonnasiteményeknek. Resztelt formaban
szelet, vagy édes teasltemény készil kékusszal. Aldbbi krémmel pedig izesithetiink
vajkrémet, tejszinhabkrémet is.

Ajanlott anyaghanyad:
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- Tej 250ml
- Kristalycukor 50g

- Vaniliarad 1/2db
- Koékuszreszelék 1509

- Etkezési keményité 20g

Az étkezési keményitdt kevés vizzel elkeverjik. A tejet, a cukrot és a vaniliat felforraljuk. A
kokuszreszelékkel tovabb fézzik, az étkezési keményitével besdritjiik. Kihilés utdn
felhasznalhato.

Kakao

A kakadbabbdl kulonbdzé gyartastechnoldgia utjan nyerik a kakadport. Sok fajtaja létezik.
Attdl fligg6en, hogy mennyire préselték ki bel6le a kakadvajat valtozik a zsiradéktartalma
(10-22%). A cukraszatban jelentdés a kakadpor felhaszndlasa. Szdrazon cukorral keverve az
egyik legismertebb uzsonnasiitemény, a Kakads csiga toltelékét kapjuk. Kakaoporral
vajkrémeket, tejszinhabkrémeket is izesithetlink, igy sok kikészitett stiteményt tolthetiink
kakaopor felhasznalasaval késziilt toltelékkel.

Az olajos magvak koézil megemliteném még a pisztaciat, pekandiét, kesudiot, kavét,
melyeket leginkabb izesit6anyagnak, vagy diszitéanyagnak hasznalunk. Onall6 toltelékként
nem jellemzé a felhaszndlasuk.

3. TARTOS TOLTELEKEK

A toltelékcsoport elnevezésébdl kovetkeztethetliink a hosszabb eltarthatésagra. Ennek az
oka a hbékezelés, a stabil dllomany, és a felhasznalt j6 minéségl alapanyagok.

3. 1. Alapanyagai

- Tejszin
A j6 mindségli tejszint a zsiros (teljes) tej lefolozésével nyerik el. Minimum 30%
zsirtartalommal kell rendelkeznie ahhoz, hogy hasznalhassuk a tartos toltelékek készitése

soran.

- Csokoladé
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A kakadfa magjabol a kakadbabbodl készil. Fermentalas, O6rlés, sajtolds eredménye a
kakadvaj, és a kakadpor. A kakadmasszabdl a gyartdk sajatos receptekkel dolgozzak 6ssze
az adalékanyagokkal amelyekkel konsirozzak (nemesitik), ezek utdn temperaljak, végil
formazzak. A csokoladé legfébb mindségi ismérveit mar a csomagoldsa elarulja. A
feltlintetett kakaotartalomnak minimum 50%-nak kell lennie ahhoz, hogy j6 alapanyagrol
beszélhessiink. A tejcsokoladé legalabb 25% kakadtartalommal bir, a fehércsokoladé pedig a
kakaovajon kivil nem tartalmaz semmilyen kakaobél szarmazoé anyagot. Ebbdl adédik az
eltérd (temperadlt) felhasznaldsi hémérséklet. Remekiil harmonizal a csokoladékkal a sokféle
fliszer, lik6r, parlat. A tartés toltelékeknél ét-, tej—, és fehércsokoladét is haszndlhatunk. Az
olvasztasnal a hdémérsékletre nagyon figyeljink. Nem lehet melegebb 40°C-nal. Ha
tulmelegitjuk, akkor a zsiradék kiiloénvalik, és kicsapddik a csokoladé feliiletére (kiszurkiil).
Folyadék hatasara pedig az olvasztott csokoladé 6sszeugrik.

- Olajos magvak

Olyan héjas termés(i gyiimolcsok, melyeknek magjat a kiils6é héj eltavolitasa utan érjik el. Az
el6készitésiik (gondos valogatas, magbél hartya eltavolitasa, porkolés) rendkiviil fontos. Az
olajos magvak el6készités sordn megtorténik a minéségi ellenérzés, a porkolés soran pedig
eltavolitjuk a magokbdl a felesleges viztartalmat, mogyorénal, foéldimogyorénal igy
tavolithato el a maghéj, és a porkolés feltarja a zamatanyagokat is.

- Cukorkészitmények

Az olvasztott cukorkészitmények kozil a doboscukor, és a grillazs is felhasznalhaté a tartos
toltelékek készitése soran.

9. dbra. Doboscukor
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3. 2. Tartos toltelék fajtai
Parizsi krém

Ezt a magas kakaotartalmi krém készitését a tejszin és cukor erés szalprobdig térténd
fozésével kezdjlink. Az atszitalt kakadport, és a vaj egynegyedét hozzakeverjik a fézethez.
A krémkeverdvel lassi mozgatasaval kihitjik, és apranként hozzaadjuk a darabolt vajat. A
végeredmény egy szép fényes, selymes krém lesz. Bonbonoknal, és a kikészitett siitemények
legtobbjénél hasznalhato toltelékként.

10. dbra. Pdrizsi krém készitése

Triffelkrém

Mindosszesen két alapanyag kell hozza 1:1 aranyban. A forré tejszinben felolvasztjuk a
darabokra tort csokoladét. Osszemixeljik a krémet. Teljesen kih(tjuk, és csak utana
habositjuk. Kiulonleges likérokkel, parlatokkal izesithetjuk (Amaretto, Calvados, Grand
Marnier, Maracuja, Cherry stb) . Bonbonok, csemegék, tortak toltésére hasznaljuk.

Ganache krém

Aromaja a legkiegyensulyozottabb a csokoladéval készild tartds toltelékek kozil. A tejszin
és a csokoladé 1:2 aranyban sziikséges a krém elkészitéséhez. A tokéletesebb
feldolgozhatésag érdekében 10% glikdzszirupot is hasznalunk. A glikézsziruppal felforralt
tejszint belekeverjik az olvasztott csokoladéba, majd emulgedljuk a fézetet. Kihdlés utan
habositjuk, és tovabb izesithetjik alkohollal, flszerekkel, egyéb jarulékos anyagokkal (pl.:
kavépaszta, narancshéjreszelék stb.).

Ondllé krémbonbon készitéséhez a hdromszoros csokolddé mennyiség is tékéletes tolteléket
ad. Ebben az esetben a lefozott, emulgedlt krémet zsirpapirral fedett lemezre, és keretbe
ontjik, ugy, hogy az elteriilt krémnek 100mm legyen a magassdga. A tokéletes dermedés
utdn NEM habositiuk, csak daraboljuk, mdrtjuk, diszitjiik.
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Amaérkrém (amére)

Ez az emulziés krém nem habosithatd, hiszen a csokoladé aranya a tejszinhez képest mar
négyszeres. Kesernyés, karakteres ize van. Kitliné izharmoéniaju parositas, ha ez elkésziilt
krémet kih(ilés utan marcipannal rétegezziik.

Karamellkrém

A cukor, mint tudjuk, szilard halmazallapotd. Ezt az allapotot olvasztassal
megvaltoztathatjuk folyékonnya. Ehhez nem kell mdast tenni, mint a cukrot egy nyeles
edénybe téve megolvasztjuk. Nincs szilkség sem vizre, sem invertalé anyagra. A cukor 145-
150°C-on olvad, majd bomlik, csak kevergetniink kell. A bomlas soran fokozatosan barnul a
szine, a vildgosbarna darnyalattél a sotétig. Minél finomabb szemcséjli a cukor, annal
konnyebb a dolgunk az olvasztasnal. A forré cukor a legsilyosabb égést tudja okozni, igy a
készités soran nagyon ovatosak legyiink! Az olvasztas soran eldallitott cukorkészitmények a
doboscukor. Tartos toltelék eléréséhez a doboscukorhoz fokozatosan csorgatjuk a
szobahémérséklet( tejszint. Ovatosan kell dolgozni vele, mert a krém el§szor felfut!

Ajanlott anyaghdanyad:

- Cukor 500g
- Tejszin 600ml

11. dbra. Karamell alap készitése

Ezt a krémet hidegen haszndljuk vagy ondlléan bonbonok toltésére hasznalhatjuk, de izesit6é
anyaga lehet vajkrémeknek, tejszinkrémeknek.

A grillazs (amely doboscukor, és porkolt olajos mag 1:1 ardnyu keveréke) kih(lés utan
haszndlhaté. Olajozott marvanyasztalon, vagy szilikonlapon egyenletesen szétteritve hiitjik.
Apritva, vagy hengerelve hasznaljuk.
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Ha a mandula-, vagy mogyor6 grilldizshoz a kétszeri hengerelés kdzben kakadvajat (esetleg
kékuszzsirt, vagy mas novényi zsiradékot) adagolunk, akkor pralinét kapunk eredményiil. A
grillazs, és a praliné onallé toltelékként a bonbonok készitése soran jellemzd. Egyéb
termékeknél pedig a krémek izesitéanyagaként hasznaljuk.

4. VAJKREMEK
4. 1. Tradicid

Hihetetlen, de az 1884-ben Dobos C. J6zsef altal megalkotott Dobos torta krémje a mai
napig megadllja a helyét! Legylink, hat bliszkék e tradicionalis siiteménylinkre, és tiszteljik
meg azzal, hogy ha kakadvajat nem is tesziink bele, de mindenképpen vajjal készitsiik!

Ajanlott anyaghanyad:

- Tojas 6db (3009)
- Kristalycukor 2509
- Csokoladé 200g
- Vaj 5009
- Vaniliarad 1/2 db

A cukrot, a tojasokat, és a vaniliat vizfirdén 50°C-ra melegitjiik, majd kihtlésig habositjuk.
A vajat egy masik ustben szintén kihabositjuk, majd hozzakeverjik az olvasztott csokoladét.
Végul a vajas részt lazitjuk, és egynemdsitjik a kihdlt tojasos anyaggal.

12. abra. Dobos torta

Ugyanilyen gyartastechnoldgiaval, de fehércsokoladéval, és narancshéjreszelékkel dolgozva
izletes krémet kapunk.
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4. 2. Mult

A hosszabb eltarthatésdgon kiviil semmi nem indokolnd a hagyomdanyos vajkrémek
haszndlatat a XXI. Szdzadban! Mégis nagyon nehezen valtoznak a fogyasztdi szokasok. A
kinalatunkkal viszont befolyasoljuk a fogyasztékat, tehat keriljik a magas zsiradék-, és
cukortartalmu toltelékek hasznalatat.

13. dbra. Fondadn

Hagyomanyos alapvajkrémek

A készitési modok attdl fuggnek, hogy a cukrot milyen formaban juttattuk a vajhoz. A
cukros vaj elérésének tobb maodja is van.

- A vaj és a porcukor kihabositott valtozatat hagyjuk meg a "nagymamaknak"!

- A legaltalanosabb méd a fondannal készilé vajkrém. A puha vajat kihabositjuk, és a
fondant apranként adagoljuk a vajhoz.

- Készulhet alapvajkrém erds szalprobaig suritett cukorszorppel, amit hidegen
csorgatunk a kihabositott vajba.

- Masik korszerlitlen (szerencsére nem tul gyakori a hasznalata) valtozata a
vajkrémnek, ha készitlink egy windmasszat (habtésztat), amellyel kihiilés utan
lazitjuk a kihabositott vajat.

Barmelyik valtozatbdl készil az alap, tetszés (igény) szerint tovabb izesitjik pl.: diéval,
mogyoroéval, gesztenyével, kavéval stb..

4. 3. Jelen

F6zott alapkrémmel lazitott vajkrémek
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Alacsonyabb zsiradék, és cukortartalmuk miatt korszeriibbek. A hagyomanyos vajkrémekhez
képest ugyanolyan a felhaszndlhatésaguk, am lényegesen kevesebb kaldriat tartalmaznak.
Elvezeti értékiik viszont sokkal magasabb hagyomanyos "tarsaikhoz" képest. Az élvezeti
érték novelése érdekében elengedhetetlen az is, hogy minéségi alapanyagokkal dolgozzunk.

Vajkrém alap

A tejet, a vanilia rudat, és a cukrot f6zziik 6ssze. A lisztet, és a tojassargat egy kevés tejjel
csomdémentesre keverjik. Habverdvel folyamatos keverés mellett mindent 6sszefézink. A
krém kihdlése utan a vajat kihabositjuk, és apranként hozzakeverjiik a lef6z6tt alapot.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Vaj szobahémérsékleti 200g
- Kristalycukor 200g
- Tojas sargdja 4db (80g)
- Tej 400ml
- Liszt 50g
- Vaniliarud 1/2darab

14. dbra. Fozott alappal késziilt vajkrémes Sakk szelet

Ebbdl a krémbdl rengeteg féle variaciot készithetiink, ha a vaniliarad helyett egyéb jarulékos
anyagot keveriink a krémbe. Lehet példaul mogyorés, dids, cseresznyepdlinkas. Dusithatjuk
mandulalikérrel puhitott marcipannal, rummal atgydart gesztenyemasszdaval, karamell
alappal, de ha instant kavét par csepp tejszinnel elkeveriink, és a kapott kdvépasztat a kész
vajkrémbe keverjiik, akkor is kivalé vajkrémet kapunk.

Csokoladés vajkrém:

Ahogy a neve is jelzi: csokoladés! Lehetéségeinkhez képest ne kakadporral dolgozzunk!
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Forraljuk fel a tejet, a cukrot, és a csokoladét. Keverjiik 6ssze a tojas sargajat, és a lisztet
egy kevés tejjel. A felforrt csokoladés tejet ontsiik a tojasos részhez, és gyorsan f6zzik
Ossze 6ket. Kih(lés utan a szobahémérsékletd, kihabositott vajhoz keverjik az alapot.

Ajanlott anyaghanyad:

- Vaj szobahémérsékleti 200g

- Kristalycukor 200g

- Tojas sargdja 2db (409)
- Tej 400ml

- Liszt 509

- Csokoladé 200g

15. dbra. Csokolddés vajkrém

El6z6ekben megismert vajkrémek gyartastechnoldgidja azonos volt. Mas a helyzet a
gylimolcsos vajkrémekkel. A hagyomanyos, magas zsiradék-, és cukortartalmua vajkrémekkel
ellentétben ehhez a fajta vajkrémhez valéban harmonizalnak a gyiimoélcsizek.

Citromos vajkrém ajanlott anyaghanyada:

- Citromhéjreszelék 60g

- Citromlé 20ml
- Tojas 4db (80g)
- Kristalycukor 2709
- Vaj szobahémérsékletd 330g
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Vizfurdére helyezett ustbe tesszik a tojasokat, a «cukrot, a citromlét és a
citromhéjreszeléket. Keverés mellett 80°C-osra melegitjuk. A vizfiird6érél levéve ezt az alapot
visszahltjik 60°C-ra. Meggyorsithatjuk a folyamatot, ha jéggel teli edényre tessziik az
Ustot. A vajat darabokra vagjuk, habverével apranként a krémbe keverjiik, és kih(lésig
habositjuk.

Malnas vajkrém

A mirelit malnabol, és a cukorbél vel6t fézink. Lepasszirozzuk, és a tojassal elkeverjik.
Csip6sre melegitjik a keveréket, majd kih(lésig habositjuk. Hozzaadjuk a darabolt, puha
vajat. Tovabb habositjuk, amig egy hideg, és homogén krémet nem kapunk. Természetesen
a malna barmelyik gylimolcsvel6vel helyettesithetd (eper, afonya stb.).

Ajanlott anyaghdanyad:

- Malna 200g
- Kristalycukor 1009
- Tojas 2db (100g)
- Vaj szobahémérsékleti 200g

Egyéb f6zott alapot is alkalmazhatunk. Ilyen példaul a pudingkrém.

A krémport, és a tojassargajat kevés tejjel elkeverjilk. A tobbi tejet a cukorral, és a
vaniliaraddal felforraljuk. A forrasban |évé folyadékot besiiritjik a tojasos keverékkel.
Kihdlés utan a kihabositott vajhoz adjuk a pudingos alapot.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Tej 500ml
- Kristalycukor 1509
- Vaniliarad 1/2 db
-  Krémpor 50g
- Tojas sarga 3db (609)
- Vaj szobahémérsékleti 500g

Nagy mennyiség el6allitdsa esetén gépeket haszndlunk. A krémf6z6 gépek azért rendkiviil
praktikusak, mert a beallitdsokat koévetéen nem sok dolgunk van vele. Megkdnnyiti
munkankat, hiszen felmelegiti, h6én tartja, és vissza is h(ti a benne elhelyezett anyagokat.
Mikodés kozben automatikusan kever, igy nem kell a leégés, vagy a kicsapddas miatt
aggoédnunk. Az emulgeator arra alkalmas, hogy a nem elegyithet6 anyagokat (zsiradék - viz)
egynemdsiti. Az egyetemes konyhagép megfelel6 alkatrészeit haszndlva pedig, a komoly
fizikai munkaval jaré keverést, habositast harithatjuk a gépekre.
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TANULASIRANYITO

1. feladat

El6zetes ismeretei alapjan sorolja fel a fétt—, és olvasztott cukorkészitményeket. Gyljtson
példat a cukorkészitmények felhasznalasara az egyes toltelékcsoportoknal!

2. feladat

Gyakorlati munkahelyén nézze at a kinalatot, és jegyzetelje le, hogy milyen kikészitett
stitemény tipusoknal hasznalnak vajkrémet! Gondolja at a kikészitett siitemények
csoportjait, és irja le, hogy melyik csoportoknal helyettesitheték a korszeritlen vajkrémek
mas toltelékekkel!
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3. feladat

Kisérletezzen a fliszerekkel, és jegyzetelje le, hogy melyeket hasznalna csokoladéval késziilt
toltelékekhez! Tapasztalatait értékelje ki szakoktatéjaval!

4, feladat

Nézzen utdna az internet segitségével, a sit6tok sokoldali felhasznalasanak! A
kutatémunka eredményét értékeljék ki szakoktatojaval!
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| 1. feladat

A csokoladétartalom alapjan irja le sorrendben az egyes tartos toltelékeket! Kezdje azzal,
amelyik a legkisebb aranyban tartalmaz csokoladét!

2. feladat

Karacsony elétti idészakban a munkahelyén azt a feladatot kapta, hogy készitsen 150009
dardlt didbol forrazott tolteléket! A készitéshez mennyi cukorbdl, és vizbél készitené el a
cukoroldatot? irja le a kéziprébajat is a hasznalandé fétt cukorkészitménynek!

3. feladat

A csokoladémelegité berendezés meghibasodasa miatt feladatul azt kapta a munkahelyén,
hogy olvasszon csokoladét vizfiirdén. Egyéb elfoglaltsdgai miatt, csak késSbb ellenérzi a
csokoladé allapotat. Azt tapasztalja, hogy a csokoladé 0Ossze is ugrott, és a feliiletén
szlirkés-fehéres réteg lathaté. Milyen gyartastechnoldgiai hibat vétett?
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4. feladat

Toltse ki az alabbi tablazatot! irja az élelmi anyagok mellé a megfelels el6készité miveletet!

Elelmi anyag megnevezése Anyagok mérése mellett szilkséges el6készité mivelet

Vaj

Citromsav

Méz

Mogyoro

Gesztenye massza

Narancshéj

Mazsola

Instant kavé

Mandula

5. feladat

Sorolja fel védbeszkozoket, amelyeket a cukrdszmiihelyben a maximalis testi épség
megovasa érdekében kotelez6 hasznalni!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Tuffel krém, Ganach krém, Amoér krém

| 2. feladat

Di6: 500x30= 15000

Kristalycukor: 350x30= 10500

Viz: 150x30= 4500

Citromhéjreszelék: 10x30= 300
Narancshéjreszelék: 10x30= 300

Orolt fahéj: 5x30= 150

Mazsola: 100x30= 3000

A cukorszirupot szalprobaig kell f6zni (105-115°C)

3. feladat

Nem lehet melegebb 40°C-nal. Ha tulmelegitjik, akkor a zsiradék kiilonvalik, és kicsapodik
a csokoladé feliiletére (kiszirkil). Valészintisithet6, hogy nem megfelel6 méretli edényeket
valasztotta a vizflird6nek, és az olvasztasra. Vagy a vizflird6 vize keriilt a csokoladéba, vagy
a melegedé viz pardja. Ez okozta az olvasztott csokolddé 6sszeugrasat.

4. feladat
Elelmi anyag megnevezése Anyagok mérése mellett szilkséges el6készité mivelet
Vaj Gondoskodni a felhasznaldsi hémérsékletrdl
Citromsav 10%-0s oldatot késziteni
Méz Vizfiirdében, vagy mikrohullamu siitében melegiteni
Mogyoro Porkolés, hartyas héj ledorzsolése
Gesztenye massza Felengedtetés
Narancshéj Mosas, reszelés
Mazsola Forrazas, alkoholban aztatas
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Instant kavé

Folyadékban torténd feloldas

Mandula Forrazas, hantolas
Mak Daralas
Liszt Szitalas

5.feladat

CsUszasmentes, zart cip6, megfelel6 munkaruha, sutékesztyd,

tomofa, védoracs

etet6ényilas, etet6tolcsér,
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IRODALOMJEGYZEK

Felhasznalt irodalom: dr. Dunszt Karoly - Gyenge Csaba: Cukraszati ismeretek.
Képzémlivészeti Kiad6 Budapest, 2009.
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A(z) 0536-06 modul 026-0s szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhat6 az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése
33 811 01 0000 00 00 Cukrasz
33541 05 1000 00 00 Pék-cukrasz

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
25 ora




A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurdpai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valésul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és Felnottképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felelés kiado:
Nagy Laszlé féigazgatd





