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MIVEL TUDOM MEGTOLTENI A SUTEMENYEKET? Il
TOJASKREMEK, TEJSZINHABKREMEK, ES AZ EGYEB EDES

TOLTELEKEK KESZITESE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Mi az a Mousse? Mivel van toltve a Krémes? Van olyan, hogy nemes hulladék? Valakiben
felmeriiltek mar ilyen, vagy ehhez hasonlé kérdések? Ha nem kapott ra valaszt, nos, akkor
minden, ilyen iranyl hianyossagat potolhatja a <toltelékekkel foglalkozé munkafiizetek
harmadik részével. Jelen munkafiizetben megismerkediink a Tojaskrémek, a
Tejszinhabkrémek, és az Egyéb édes toltelékek készitésének maodjaival, és a felhasznalasi
lehetéségekkel.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

MUNKAVEDELEM

Munkank soran az egészségiink megovasa, és biztonsagunk megdérzése a legfontosabb.
Mindehhez elméleti, és gyakorlati ismérvek sziikségesek, igy megel6zhetéek az esetleges
munkabalesetek. Minden dolgozénak a munka-, tiz-, és balesetvédelmi oktatason részt kell
venni! A balesetek megel6zése, illetve ennek megvalésulasa az alapveté célja a
munkavédelemnek, igy tokéletesen ismernie kell minden dolgozénak a munkakore

7

ellatasahoz sziikséges szintli és mérték(i munkavédelmi elGirasokat.

- Forgd gépek haszndlatanak szabalyait

- Elektromos gépek (pl.: Krémf6z6, habfuvo, darald, univerzalis konyhagép, stb.)
veszélyforrasait

- Szard, vago eszkozok hasznalatat

- Forré eszkdzok, anyagok, atforrésodott feliiletek hasznalatanak szabalyait

- Teheremelés szabdlyait
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ELOKESZITES

A pontos mérés (suly, drtartalom) az egyetlen része az élelmi anyagok el6készitésnek,
amelyben ugyanigy jarunk el. Minden egyéb el6készité mivelet specifikus. Egyes
termékeket hiiteni, masokat épp ellenkez6leg melegiteni kell. Van olyan alapanyag, amelyet
megmosunk, olyan is van, ami tonkremegy, ha viz éri. Van, amelyet darabolunk, vagy mas
modon apritunk, bizonyos élelmi anyagokat egészben haszndlunk fel. Barmilyen jellegi is
legyen az alap, vagy jarulékos anyagunk a gondos el6készités elengedhetetlen a tovabbi
feldolgozashoz. Ne feledkezziink meg a munkaszervezésrél sem, igy a gyartastechnoldgia
soran sziikséges eszk0zoket, gépeket, és berendezéseket is megfeleléen el kell késziteni!

]. dbra. Digitdlis mérleg’

Barmilyen élelmi anyaggal is dolgozunk, gyézédjink meg annak megfelel6 minéségérdl.
Nem elég a csomagolason feltlintetett fogyaszthatésagi idé ellenérzése, hiszen a nem
megfelel6 szallitasi, és tarolasi korilmények kovetkeztében is végbemehet a minéségromlas.
Az érzékszervi vizsgalat is nélkulozhetetlen ahhoz, hogy megfelel6 készitményeket allitsunk
elé. A nem megfelel6 mindségli élelmi anyagokat azonnal el kell kiiloniteni, és a selejtezésig,
megsemmisitésig elkulonitve is kell tarolni!

1 Forras: http:// www.metripontdjl.hu (2010. 08.12.)
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KOSTOLAS

Ahhoz, hogy biztosan megfelel§ izhatdsu toltelékeket, és a toltelékek altal megfelel§ iz
stiteményeket készitsiink fontos a jé izérzék. Az izlelés szubjektiv benyomas, és sokszor
nem konnyli egyességre jutni. Mas-mds hatdsa lehet kilonb6zé embereknél, akarcsak a
szagok, és a tapintas esetében sem lehet tokéletesen egybehangzoé véleményiink. Fontos,
hogy ne a sajat izvildigunknak, hanem a koézizlésnek megfelel6 termékeket készitsiink.
Szamolni kell a toltelékekhez parosuld tésztak izével is, hiszen a késztermékben is egyiitt
keriilnek elfogyasztasra. A legtobb esetben bevalt recepturakkal dolgozunk, mégis fontos a
kostolas. A koéstolassal, kiszlrhet6 a tilzott izesités, vagy nem a termékre jellemzé izhatas.
Remélhetéleg az adott munkafazisnal még lehet6ség van a korrigalasra. A nem megfelel6
izhatasu készitményeket élvezetesebbé kell tenni!

Jol elkevert tolteléket kdéstoljunk, hiszen csak akkor tudjuk ellenérizni az izek egységét,
harméniajat. Mindig kanallal kdéstoljunk! Soha ne nyudljunk vissza a talba a mar hasznalt
kandllal. Ne az egész mennyiség folott kostoljunk, hiszen az esetlegesen lehulld,
szennyezett darabokat nehéz elkiloniteni a tobbitdl!

TOJASKREMEK

A cukrdszok Sargakrém néven tobb féle-fajta krémet értenek. Sokan a pudingkrémet is
sargakrémnek nevezik. A (kénnyl) sargakrém gyakorlatilag egy tojashabbal lazitott
pudingkrém. Ez a sargakrém a tolteléke példaul a krémeseknek, a képvisel6fanknak, és a
somloi galuskanak is. A pép készilhet tojassargaja, liszt keverékével, illetve vanilias
krémporral is. A szarazanyagot (liszt vagy krémpor) a tej negyedével csomdémentesre
keverjiik, liszt hasznalata esetén a tojassargdjakat is hozzakeverjik. A tojasfehérjét a cukor
felével habba verjuk. A tobbi tejet a cukor masik felével és a vaniliaraddal (vanilids cukorral)
felforraljuk. A tej felf6zését és a habverést egyszerre id6zitsik. A forralt tejet allando
kevergetés mellett a tojdssargdjabél készitett masszahoz keverjik, és gyenge tlzon sdru
péppé fbézziik. Végul fokozatosan kevergetve hozzaadjuk a tojasfehérjehabot, és
0sszefézziik a krémet. Melegen toltiink a krémmel, még miel6tt megkotne (behiizna).
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2. dbra. Krémes

Ajanlott anyaghanyad:

- Tojasfehérje 300ml

- Kristalycukor 300g

~  Tej 1500ml

-  Krémpor 150g vagy Liszt 1509 + Tojassargaja 6db (300g)
- Vaniliarad 1/2db

Csokoladés valtozat ajanlott anyaghanyada:

- Tojas 7db (3509)
- Tejszin 200ml
- Csokoladé 4009

A tejszint a csokoladé darabokkal felf6zzik, a fehéredésig habositott tojas sargakkal
beslritjuk, o©sszef6zzik, majd a felvert fehérjehabbal lazitjuk. A végeredmény egy
kilonleges tojaskrém.

Pastry cream (GB), vagy Créme patissiére (F) elnevezésl krém szintén olyan sokoldalu
krémalap, mint a pudingkrém. A pudingkrémtél annyiban tér el, hogy a tej s(ritésére
krémpor helyett tojassdrgdja és liszt keverékét haszndlunk. F6zott alapja lehet
tejszinkrémeknek, vajkrémeknek. A tejet a cukor felével, és a vaniliaraddal felf6zzik. A
tojassargdjakat a cukor masik felével fehéredésig habositjuk, majd hozzakeverjik a lisztet. A
pépet belekeverjik a forrasban 1évé tejbe, majd 6sszefézziik az egészet.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Tej 1000ml
- Kristalycukor 200g
- Tojassargaja 10db (200g)
- Liszt 100g

- Vaniliaruad 1db
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Csokoladés valtozat ajanlott anyaghanyada:

- Tojassargaja 5db (1009g)

- Liszt 50g

- Tej 500ml

- Csokoladé 100g

- Kristalycukor 100g
Tojashabkrém

A krém készitéséhez csak tojasfehérjét hasznalunk. Tojasfehérjénként 70g cukorra, és 30g
vizre van szikségink. Hélyagprébaig sdritett cukorfézetet készitiink a vizbdl, és a cukor
kétharmad részébdl. Ezt a fézetet csorgatjuk a maradék cukorral felvert tojasfehérjehabba. A
tojashabkrémet kihilésig keverjuk.

TEJSZINHABKREMEK

A kikészitett sitemények koziil altalaban a tortdk, a szeletek, és egyes tanyérdesszertek
késziilnek tejszinhabkrémmel. Mivel eltarthatésagi idejik a normal hditési tartomanyban
rovid, igy a tejszinhabkrémmel toltott siutemények zomét fagyasztva taroljuk. Felvert
tésztdkat, forrazott tésztat, vajas tésztat toltink velik, vagy pohdarkrémként is
felhasznalhatjuk a tejszinhabkrémeket, ebben az esetben, nincs sziikség a kocsonyasito
anyagra.

1. Alapanyagai
Tejszin

A tejszin nem mas, mint a kihdlt tehéntej tetején keletkez6 tejzsirréteg. Az igy létrejott
réteget elvalasztjak (lefélozik) a tejtél. Az igy nyert tejszin minimum 30%-os zsirtartalommal
kell rendelkezzen ahhoz, hogy habba lehessen verni. Habverés el6tt a tejszinnek legalabb
10-126rat normal hiitétérben allnia kell, mert ez id6 alatt a benne lévé zsiradék
megkeményedik. A kemény zsirrészecskék kotik meg a habverés soran bejuttatott levegét,
és igy képes a tejszina legalabb kétszeres térfogat-nodvekedésre. A habverés torténhet kézi
habverével, gépi habverével, vagy csak a tejszinhabkészitéshez hasznalatos habfuvogéppel
is.

Novényi zsiradékot tartalmazé cukrdszati hab
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Manapsag igen elterjedt az ugynevezett ,novényi tejszin". Ennek azonban semmi kodze sincs
a tejszinhez. Széles a novényi hab valaszték (cukrozott, cukormentes, aromazott, natur, sét
fézésre alkalmas valtozat is létezik). A tejzsir helyett hidrogénezett novényi zsirt tartalmaz.
A 25-30%-os zsirtartalmat Aaltalaban palmamag eredetli zsiradék adja. A stabilitast
kilonb6z6 emulgaloszerek, és allomanyjavité adalékanyagok, izét pedig aromak biztositjak.
Ko6zo6s jellemzgjik a konnyd feldolgozhatésag, a hab stabilitas, a hosszd minéség megdrzési
idG, az esztétikus héfehér szin. A gazdasdgossag mellett tovabbi elényt jelent, hogy hitést
nem igényel, akar szobahémérsékleten is biztonsaggal feldolgozhatdé. Hatranya viszont a
nehezebb emészthetdség. Célszerli habtejszinnel keverve haszndlni, mert igy a tejszin
élvezeti értéke megmarad, az allaga viszont a névényi cukraszati habtdl javul.

Zselatin

Mivel a tejszinhab kb.2 6ra allds utdn veszit a keménységébdl, és levet is ereszt, ezért a
tejszinhabkrémek készitése sordn szikség van olyan adalékanyagra, amely meggatolja
mindezen folyamatokat. A zselatin egy attetszd, szintelen, majdnem iztelen szilard anyag,
melyet az allatok kotészovetébdl kivont kollagénbdl allitanak el6. Lap, vagy por formaban
kaphaté. Kevés vizzel elkeverve hagyni kell megduzzadni, majd felmelegitve (vizflirdén,
mikrohulldmu sitében) hasznaljuk. A meleg hatasara feloldédik a zselatinoldat kotése.
Kozékeverjik a tejszinhabkrémet, és a dermedést kovetéen az Ujra kotédd fehérjék mar az
egész krémet megkotik. Vizmegkoté képessége miatt zselé készitésére is hasznaljuk.

Agar-agar

Tengeri algakbdl, moszatokbdl nyert természetes siirité—, zselésité anyag. Altalaban
szalakbol allo kotegek formdjaban, vagy 6rolt véltozatban kaphaté. Aztatni kell, majd
forralni. Vizmegkot6 képességét kb. 5-6 6rds hiités utan fejti ki.

Lékotod

Moédositott kukoricakeményité, magas viztartalmia termékeknél megakaddlyozza a
vizkivaladst. Hogy megakadalyozzuk a csomésodasat, a porcukorral egyiitt célszeri a
tejszinhabkrémbe keverni.

Pudingkrém

Egy olyan alap, mellyel mar megismerkedhettiink a vajkrémek egyik f6zott alapjaként is.
Pudingkrém készilhet olyan krémporbdl is, melyet hékezelés nélkiil, hidegen fel lehet
hasznalni. Ezek a hideg krémporok energia-, és id6takarékosak. A kényelmi termékek kodzott
tobb krémalap is megtalalhaté (vanilia, eper, tiramisu, karamell stb.), melyekbdl
tejszinhabkrém készithetd.



MIVEL TUDOM MEGTOLTENI A SUTEMENYEKET? Ill. ~-TOLTELEKEK

v
3. dbra. Pudingkrém

Cukorszérp

A f6tt cukorkészitményeket mar elvart ismeretként kezelhetjiik. igy részletes ismertetése
helyett csak az egyik felhasznalasi teruletét emelném ki. Nem kozvetlenil a
tejszinhabkrémek készitésénél van sziikség a higité cukoroldatokra. Egyes tejszinhabkrémek
felhasznalasakor a betoltend6 tésztakat locsoljuk meg a likérokkel, vagy palinkakkal izesitett
leiter cukorral.

Gylimoélcsvelb

Hékezeléssel elGallitott tartés gyumolcskészitmény, mely kivaléo alapja a gyiimolcsos
tejszinhabkrémeknek (fagylaltoknak is). A gylimodlcsvel6k felhaszndlasaval nem kell
figyelembe venni a szezonalitast, igy az év barmely id6északaban készithetiink eper, szeder,
malna stb. krémet, a krémekbdl pedig a kikészitett siiteményeket.

Pirék

Gesztenye = izesités  eléréséhez a kereskedelmi forgalomban kaphaté mirelit
gesztenyemasszat hasznaljuk. A felengedtetés utan rummal puhitjuk, vaniliaval, porcukorral
izesitjuk. A dids, vagy a mogyoros iz eléréséhez a pralinét (esetleg olcsébb mogyorékrémet),
diopurét hasznalhatunk.

2. Fajtai

A kikészitett slitemények valasztékaban a tejszinhabkrémeknek nagy szerepiik van. Széles
iz-, és termékvalasztékot allithatunk 6ssze tejszinhabkrémek felhasznalasaval. Néhany
toltelék bemutatasaval is jol érzékelhet6 lesz mindez.
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Nem teljes a felsoroldas, nem is lehet az, hiszen rengeteg féle alap-, és jarulékos anyaggal
dolgozhatunk. Ezeket az élelmi anyagokat szamtalan féle variacidban felhasznalhatjuk.
Gondoljunk csak egy alap csokoladé izi krémre. Mivel a csokolddé remekiil parosithato
gyiimolcsok izével, fliszerekkel, olajos magvakkal, alkoholos italokkal igy maris sok
kombinaciot készithetiink bel6le. Példaul: mentds-, mogyorés—, chilis-, kdkuszos-,
narancshéjreszelékkel, vagy cukrozott narancshéjjal, whiskyvel a csoki és igy tovabb.

Mousse

Az el6z6 gondolatot alatamasztva a csokoladébdl késziil6 mousse (hab) sok kombinacioban
létezik. Nem csak a felhaszndlhaté jarulékos anyagok sokasaga miatt, hanem, mert az alap,
a csokoladé is lehet ét, tej, vagy fehér.

A készitéshez sziikséglink van felvert tejszinhabra, olvasztott csokoladéra, tojassargajara, és
flugprébaig sdritett cukorszirupra. A kihabositott tojassargajahoz csorgatjuk a
cukorfézetiinket, és kihdlésig habositjuk. Hozzakeverjiik az olvasztott csokoladét, végil
apranként keverjuk bele a tejszinhabot. Ehhez a krémhez nem kell semmilyen kocsonyasito
anyag. A krémbe kevert csokoladé a dermedés sordn megfogja a krémet. Két kandl
segitségével galuskaformara alakithaté, de formadazhatjuk ovalis-, vagy hagyomanyos
fagylaltos kanallal is. Rétegezhetjik a kiilonb6z6 izl, szinli mousse krémeket, igy még
latvanyosabb végeredményt érhetiink el. Tanyérdesszertek, vagy poharkrémek késziilhetnek
beléle.

4. dbra. Hagyomdnyos és ovadlis alaku adagolokanal

Ajanlott anyaghdanyad:

- Tojassargija 12db (2409)
- Kristalycukor 300g
- Viz 100ml
- Csokoladé 4509
- Tejszinhab 700g



MIVEL TUDOM MEGTOLTENI A SUTEMENYEKET? Ill. ~-TOLTELEKEK

5. dbra. Virdg alaku adagolokandl

Joghurtos tejszinkrém

A kereskedelmi forgalomban kaphatéak a kiilonb6z6 joghurtporok, joghurt fondok. Ezek
rendkivil praktikusak a porok eltarthatésagi ideje, és az intenzivebb (kicsit mU) ize miatt.
El6bb emlitett kényelmi termékek hasznalatakor a csomagolason feltlintetett készitési
utmutatét kell kovetniink. Joghurtot hasznalva alapanyagként természetes eredetl, és
eredeti izl tolteléket készithetiink. A natdr joghurtot elkeverjilk a porcukorral, a lesz(rt
citromlével és a zselatinoldattal, majd lazitjuk a tejszinhabbal. Gyiimolcsvelével (pl.: eper,
malna, szeder stb.) dusitva az alapot, tobb variaciot is készithetiink.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Joghurt 300g
- Porcukor 100g
-  Gyumolcsveld 300g
- Citromlé 20ml
- Zselatin 20g
- Viz 50ml
- Tejszinhab 500g

Tejszines tirékrém

A magyar fogyasztasi szokdsokban a tiré el6kelé helyet foglal el. Ebbél logikusan, hogy
tobbféle toltelék is késziil turobdél. A tejszines tirékrémhez a turot lepasszirozzuk, vagy
attorjik, esetleg dardljuk. Hozzakeverjilk a porcukrot, vanilids cukrot, citromhéjreszeléket.
Ehhez az alaphoz adjuk a meleg zselatinoldatot, végiil a tejszinhabot. Tovabb dusithat6 a
krém példaul gyiimoélcsdarabokkal.
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6. dbra. Tejszines turokrémmel toltott siitemény

Ajanlott anyaghanyad:

- Turd 4009
- Porcukor 1509
- Vanilias cukor 10g
- Citromhéj 59
- Viz 50ml
- Zselatin 10g
- Tejszinhab 4009

Epres tejszinhabkrém

Mivel az eper szezonja elég rovid intervallum, igy alapanyagként a fagyasztott termékek a
legpraktikusabbak. Szezonalitastol fliggetlenil a mirelit epret (lehet malna, szilva, szeder
sth.) felengedtetés utan 6sszefézzik a kristalycukorral, és egy kevés citromsavval. Szitan
lepasszirozzuk. A kihdlt alaphoz keverjiuk a meleg zselatinoldatot, végul a tejszinhabbal
lazitjuk.

Ajanlott anyaghanyad:

- Eper (mirelit) 250g
- Kristalycukor 120g
- Viz 50ml
- Zselatin 10g
- Tejszinhab 500g

10
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7. dbra. Tejszines szilvakrémmel toltott torta (az Orszdg tortdja 2010-ben)?

Oroszkrém

Rendkivil kozkedvelt izhatasu tejszinhabkrém az oroszkrém. A krém nevének semmi koze
az orosz népnévhez. Eredetileg Oroszi krémtorta volt, Oroszi cukrdszmester csaladnevébdl,

s ez modosult az id6k soran Oroszkrém tortdva.

Késziteni kell egy pudingkrémet. A krémhez a krémport kevés tejjel palacsintatészta
slirliségld masszava keverjik. A tobbi tejet a cukorral és a vanilias cukorral felforraljuk. A
péphez keverjiik, és 6sszefézziik. Amig hil a pudingkrém, addig felverjik a tejszinhabot, a
zselatint vizben feloldjuk, duzzasztjuk. A hideg pudingkrémet lazitjuk a tejszinhabbal, és a
zselatinoldattal. A tejszinhabkrémet rétegezve toltjuk rumban aztatott mazsolaval, (szines)
cukrozott gylimolcsokkel, cukrozott narancshéjjal.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Tej 250ml
- Kristalycukor 1509
- Krémpor 409
- Mazsola 100g
- Rum 100ml
- Cukrozott gylimodlcs 100g
- Viz 50ml
- Zselatin 159

2 Forras: http://www.agardi.hu
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- Tejszinhab 600g

Tejszines karamellkrém

A krém alapja egy pudingkrém, és a tartos toltelékek kozil mar ismert karamellkrém
(melyhez doboscukrot keveriink el tejszinnel). A lefézott, és kih(itott alapokat
osszedolgozzuk, lazitjuk a tejszinhabbal, és a meleg zselatinoldattal. Ehhez a
tejszinhabkrémhez nagyon j6l harmonizal példaul a porkolt mogyord, rum, whisky.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Kristalycukor 100g
- Tejszin 100ml
- Pudingkrém 200g
- Viz 50ml
- Zselatin 10g
- Tejszinhab 4009

Gesztenyés tejszinhabkrém

A gesztenyemasszat a porcukorral, vanilias cukorral és a rummal atkeverjik. Ehhez keverjiik
a tejszinhabot, és a zselatinoldatot.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Porcukor 60g
- Gesztenyemassza 2509
- Vanilias cukor 10g
- Rum 50ml
- Viz 50ml
- Zselatin 10g
- Tejszinhab 4009

Tiramisu krém

Az olasz eredetl édesség alapja a tejszines krémsajt, mely egyedi izvildgot ad a tolteléknek.
A sajtalap Mascarpone krémsajtbol késziil, bar helyettesitheté a kényelmi termékek kozil a
kilonféle mascarpone porok, tiramisuporok valamelyikével. A sajtalapot dusitjuk a
tejszinhabbal, és a kavéban felmelegitett zselatinnal. Szelet, torta, poharkrém egyardnt
késziilhet beldle.

Ajanlott anyaghanyad:
- Mascarpone sajt 2509
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- Porcukor 100g

- Tojassarga 4db (80g)
- Kavélikér 20ml

- Zselatin 20g

- Kavé 100ml

- Tejszinhab 500g

Rigdjancsi krém

Ezt a hagyomdany6rz6 magyar cukraszati készitményt mindenki jél ismeri. A legtobb
stiteményespult kindlataban szerepel. Sokfelé, sokféleképen készitik a toltelékét. Késziilhet
csokoladéval, parizsi krémmel, vagy kakaéporral is.

8. dbra. Rigojancsi szelet

Ajanlott anyaghanyad (1):

- Csokoladé 300g
- Porcukor 100g
- Tejszinhab 10009

A temperadlt csokolddéhoz apranként adjuk a porcukorral felvert tejszinhabot. A csokoladé a
dermedés sordan megkoti a tejszinhabot, igy zselatinra nincs sziikség.

Ajanlott anyaghanyad (2):

- Parizsikrém 4009
- Zselatin 20g
- Viz 100ml
- Tejszinhab 10009

Ajdnlott anyaghdnyad (3):
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- Porcukor 300g
- Kakaépor 100g
- Zselatin 20g
- Viz 100ml
- Tejszinhab 1000g

A kakaéport, és a porcukrot egy kevés tejszinnel sarszerl masszava dolgozzuk, majd
lazitjuk a tejszinhabbal, és a zselatin f6zettel.

Kavékrém

A krémet a mar tanult, triffel krém mintdjara is elkészithetjik. A tejszint felmelegitjiik
(kb.70°C), feloldjuk benne a csokolddédarabokat, és az instant kavét. Kih(ilés utan (nagyobb
mennyiség esetén altalaban masnap) habositjuk.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Tejszin 350ml

- Fehércsokoladé 250g

- Instant kavé 20g
Borhabkrém

A tojassargdjakat habiistben habosra keverjiik a kristdlycukorral, fehéredés utan az atszirt
citromlével és a borral tovabb keverjiuk. Vizflirdébe allitjuk, és folyamatosan keverve
besl(ritjuk, majd levessziik a tizrél. Jeges-hideg vizbe Aallitva kihdtjik a krémet. Ebbe
keverjik az el6készitett zselatint, és végiil beledolgozunk a tejszinhabot is.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Tojassargija 12db (240q9)
- Kristalycukor 350g
- Fehérbor (pl.:Tokaji) 600ml
- Citromlé 200ml
- Zselatin 409
- Viz 200ml
- Tejszinhab 15009

EGYEB EDES TOLTELEKEK

Vannak olyan édes toltelékek, melyeket nem lehet besorolni az eddig megismert
csoportokba, igy kiilon toltelékcsoportot alkotnak. Felhasznaldsi teriilete ennek a
toltelékcsoportnak is széles. Uzsonnasuteményeket, kikészitett siiteményeket, bonbonokat
is toltlink vellk.

14



MIVEL TUDOM MEGTOLTENI A SUTEMENYEKET? Ill. -TOLTELEKEK
Tuarétoltelék

Az el6készitett turot osszekeverjik az 0sszes alap-, és jarulékos anyaggal, kevés pihenés
utan felhaszndlhaté. Turds taska, Karlsbadi tirés (0korszem), rétes, pite, lepény, bukta
tolteléke.

9. dbra. Turotoltelék

Ajanlott anyaghanyad:

- Turd 5009

- Kristalycukor 1209

- Mazsola 509

- Tojassargija 2db (409)
- Bulzadara 30g

- Citromhéjreszelék  10g

- Vanilias cukor 20g

Tejberizs

Az atvalogatott, megmosott rizst az olvasztott vajon atforgatjuk, majd el6fézzik a rizst a
vizben. Mikor elforrt a rizsrél a viz egy fahéj ruddal, fél rid vaniliaval, séval tejben
tovabbfézziik, amig megpuhul. Az esetlegesen maradt folyadékot az allas soran még
magaba szivja a rizs. A cukrot, és a citromhéjreszeléket célszer(i a f6zés végén
hozzakeverni, igy kisebb az esélye a tejberizs leégésének. A tejberizs kih(ilés utdn
poharkrém alapja lehet, vagy gyumodlccsel (meggy, barackbefétt stb.) pdrositva
uzsonnasiitemény toltelékeként is felhasznalhato.

Ajanlott anyaghdanyad:

- Viz 1000ml
- Rizs 1000g
- Tej 3000ml
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- Kristalycukor 600g

- Vaj 2509

- S6 29

- Fahéjrad 1db
- Vanilia 1/2 rad
- Citromhéjreszelék 509

Ostyatdormelék

A megolvasztott nugdatot, csokoladét és az ostyatormeléket Osszekeverjik. Piskotalapra
kenve also toltelékként haszndljuk. Keretben kifagyasztva, darabolva bonbon alapja is lehet.

10. dbra. Ostyatormelék

Ajanlott anyaghdanyad:

- Mogyorékrém 5009
- Csokoladé 3509
- Ostyatormelék 1509

Puncstéltelék

Sajnos a koztudatban helyteleniil van jelen az, hogy a puncstoltelék megegyezik a nemes
hulladékkal. A puncstoltelék, amelyb8l minyont, desszertet, szeletet, tortat is készithetiink
izesitett, szinezett cukorsziruppal dztatott piskétakbél all. Ezt toltjik a forrd lekvarral lekent
lapok kozé. Préselés (vasalas) utan lesz alkalmas a tovabbi kikészité, befejezé miiveletek
elvégzésére.
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11. dbra. Puncstoltelék

Ajanlott anyaghanyad a sziruphoz:

- Viz 1000ml
- Kristalycukor 15009
- Citromhéj 50g
- Narancshéj 50g
-  Rum 400ml

Nemes hulladék

A kikészitett siitemények (nem tejszinhabos) szeletelése, formara faragdsa, kiszurasa soran
megmarado slteménydarabokbol készil ez a toltelék. Az 6sszegyljtott sliteményrészeket
gyurassal egynemdsitjuk. Tovabb izesithetjilk vajkrémekkel, rummal, cukorsziruppal,
kavéval, lekvarral, olajos magvakkal stb. Ezt a tolteléket haszndljuk a gulyds minyon
toltelékeként, de késziilhet bel6le szelet, desszert és egyéb sititemények is (legismertebb
készitmény a Kokuszgolyd).

Alkohollal puhitott marcipan

A hengerelt tésztak kozil az étkezési marcipant sokoldaltan fel lehet hasznalni a kikészitett
siitemények elGallitasa soran. Egyik lehetéség, ha toltelékként hasznaljuk fel a bonbonok
vagy a teasutemények toltése soran. A marcipant valamilyen szeszesitallal (palinka, whisky,
likér stb.) lagyitjuk el. Az izesitésre szolgdlé alkohol jellegére utalnia kell a szinének is, igy a
puhitott marcipant szinezni is kell. Etelfesték hasznélata soran tgyeljink a szolid, halvany,
pasztellszinld végeredményre!

17



MIVEL TUDOM MEGTOLTENI A SUTEMENYEKET? Ill. ~-TOLTELEKEK

12. dbra. Rummal puhitott marcipdn adagoldsa nyomozsakbol

izesitett fondan

Ezt a fétt cukorkészitményt onallé toltelékként, ha mashonnan nem, de a szaloncukrokbdl
biztosan ismeri mindenki. A fondan héfehér szine, és a tomény édes ize miatt tokéletesen
alkalmas valamilyen masik iz, és az izhez harmonizald szin elérésére. Az izesités torténhet
szeszesitalokkal, aromakkal, pasztakkal, olajokkal, esszenciakkal is.

Edes sajtkrém

Ezt az édes tolteléket a silt sajttortahoz (cheese cake) hasznaljuk. A krémsajtot habositjuk a
porcukorral elkevert liszttel, és a vanilias cukorral. Egyenként hozzakeverjiik a tojasokat. A
keverékbe tehetiink csokoladészemcséket, vagy gyiimolcsdarabokat stb..

Ajanlott anyaghdanyad:

-  Krémsajt 500g
- Porcukor 1209
- Liszt 509
- Tojas 4db (2009)
- Vanilias cukor 20g

TANULASIRANYITO

1. feladat

18




MIVEL TUDOM MEGTOLTENI A SUTEMENYEKET? Ill. ~-TOLTELEKEK

Lehet6ségeihez képest, keressen fel lakékornyezetében talalhatd, bonbonok értékesitésével
foglalkozé szaklzletet, és tekintse meg termékvalasztékukat, vagy nézze meg a
kereskedelmi forgalomban kaphaté bonbonok csomagolasat! Jegyzetelje le tapasztalatit! A
felhasznalt toltelékeket sorolja be az édes toéltelék valamelyik csoportjaba! Munkajanak
eredményét értékelje szakoktatdjaval!

2. feladat

A gyakorlati munkahelyén hasznalt édes toltelékek ismeretében sorolja fel azokat a
toltelékeket, amelyek készitéséhez cukorkészitményt hasznalnak! irja le a toltelék, és a
hozza felhasznalt cukorkészitmény nevét is! Tapasztalatait ossza meg szakoktatéjaval!
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3. feladat

Idegen nyelvl ismereteire tdmaszkodva keressen az interneten olyan videdt, amelyben
csokoladé mousse-t készitenek! irja le, milyen médszereket tapasztalt, adja meg mellé a link
cimét is! Szakoktatdjaval elemezzék ki a latottakat!
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4. feladat
irja le, hogy az alabbi képen milyen toltelékeket ismer fell Kisérletezzen, hogy a képen

szerepeld krémek mintdjara milyen mas izeket tudna kdzdsen elképzelni! Otleteit értékeljék
kdzosen!
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13. abra
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| 1. feladat

El6zetes tanulmanyai, és gyakorlati tapasztalatai alapjan allitsa csokkendé sorrendbe a hdtési
tartomanyokat!

2. feladat

Munkahelyén azt a feladatot kapta, hogy készitsen 2,5kg tirébol turétolteléket. Receptlra
alapjan szamitsa ki a sziikséges alap-, és jarulékos anyagok mennyiségét!

3. feladat

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

Elelmi anyag megnevezése El6készit6 miivelete
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Tejszin

Etelfesték (por alaku)

Zselatin

Porcukor

Vanilia rad

Turé

Kakaopor

Mirelit eper

Tejpor

Citrom

Mandula

4. feladat

Aldahuzassal jeldlje az alabbi allitasok kézill azokat, amelyeket igaznak tart!

A puncstorta tolteléke nemes hulladék.
A marcipan a cukrasztésztak egyik csoportjaba sorolhato.
A tejszin a habverés sordn haromszoros térfogat-novekedésre képes.

A W N~

Minden  tejszinhabkrémhez keverni kell valamilyen kocsonydasitd anyagot, mivel a
tejszinhab 1-2 6ra allas utan o6sszeseik.
5. A sargakrém s(rit6anyagaként egyarant hasznalhatunk lisztet vagy krémport.

5. feladat

irja le a toltelékek készitése soran munkavédelmi szempontbdl milyen veszélyforrasok
lehetnek!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

HUités 2-80C; Fagyasztas -10-160C; Mélyh(ités -16-220C; Gyorsfagyasztds -33-350C

| 2. feladat

Taré 25009
Kristalycukor 600g
Mazsola 2509
Tojassargdja 10db (200g)
Bluzadara 1509

Citromhéjreszelék 50g
Vanilias cukor 100g

3. feladat

Elelmi anyag megnevezése El6készit6 miivelete
Tejszin H(ités legalabb 12 6ran at
Etelfesték (por alaku) Vizben oldas (forralas)
Zselatin Aztatas (duzzadas) utan melegités
Porcukor Szitalas
Vanilia rud Kettévagas, kikaparas
Taré Passzirozas (attorés, daralas)
Kakaépor Szitalas
Mirelit eper Felengedtetés
Tejpor Forralas az adott vizmennyiséggel
Citrom Mosas (héjreszelés)
Mandula Forrazas, lehGzas
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4, feladat

1. A puncstorta tolteléke nemes hulladék.

2. A marcipdn a cukrdsztésztak egyik csoportjaba sorolhatd.

3. A tejszin a habverés soran haromszoros térfogat-novekedésre képes.

4. Minden tejszinhabkrémhez keverni kell valamilyen kocsonyasité anyagot, mivel a
tejszinhab 1-2 6ra allas utan 6sszeseik.

5. A sargakrém sdritéanyagaként egyarant hasznalhatunk lisztet vagy krémport.

5. feladat

Forgé gépek, alkatrészek. Elektromos gépek, berendezések haszndlata. Szuré, vagé
eszkozok hasznalata. Forré eszk6zok, anyagok, atforrésodott felllletek hasznalata.
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