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KESZITSUNK EGYSZERU TORTAKAT!

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A tésztdk és uzsonnasitemények utan izgalmasabb feladatnak tiinhet a tortakészités.
Tanuldként alig varjuk, hogy a mlhelyben a tolté és kikészité poszt kozelébe keriljink.
Vajon honnan ered ez a vagy? Valoszinlleg a sziilinapok emlékeib6l maradt rank az izgalom,
amivel a tortat vartuk és alig birtuk ki, hogy megizlelhessiik. Mar a torta izének
kivalasztasaval elkezd6dott a varakozds, hiszen nem minden nap kaphattunk ilyen
finomsagot. A tortdk Osszetétele, az izek varidlhatésaga, a formdak valasztéka a
tortakészitésnél megmozgatja majd fantaziankat. EI6sz6r megtanuljuk az egyszeriibb tortak
elkészitését, amelyeket hétkdéznap a cukraszdakba betérve barmikor megizlelhetiink, majd
erre a tudasra raépitve megtanulhatjuk a kiilonlegesebb 6sszetétel(i és izesitésd, alkalmi
tortak készitését.

A tortak siiteménycsoport mar a kikészitett siitemények kozé tartoznak. Ez a csoport abban
kilonbozik az uzsonnasiiteményektdl, hogy siités utan nem keriil a vendég elé. EI6sz6r még
betoltjiuk a tésztat, dermesztjik, kidiszitjik, bevonjuk, majd szeleteljiik, és csak azutdn
keriilhet fogyasztasra. Ezzel a meghatarozassal megismertilk a kikészitett silitemények
alapjellemzéjét.

Kikészitett sitteményeknél legtobbszor a tanult tésztacsoportokbdl készithetiink
siteményeket. Vannak specialis tésztafajtak, amelyeket nem lehet besorolni egyik
tésztacsoportba sem, ilyenkor a stitemény készitése kdzben tanuljuk a tésztakat is. Normal
esetben csak utalni fogok a mar megismert tésztara.

A kikészitett siitemények jellegét kialakitasuk, sulyuk, toltelékiik és bevondanyagaik
hatdrozzak meg. Ezek az alapjellemzék szerint dél el, hogy a siuteményt mely
stiteménycsoporthoz soroljuk. A kikészitett sitemények kiilonb6z6 csoportbesorolasa a
stitemény koénnyebb rendszerezését szolgalja. Példaul ha két cukrasz a csemegékrél
beszélget, mindketté tudja, hogy olyan siiteményrdl/ siiteményekrél van szé amelyek tartds
toltelékkel késziilnek, csokolddéval vannak bevonva és eltarthatésdguk 7és 14 nap kozt
valtozhat.
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1. dbra. Csokolddé torta

A torta eredete

A torténetek szerint Alexandros vagyis Nagy Sandor készitetett eloszor tortdkat 2300 évvel
ezelott a torténelem legnagyobb lakodalmi tinnepségére, amit Perzsidban rendeztek Susa
vdrosdaban. Ezen a helyen tizezer makedon férfi vett el egy-egy perzsa not. Alexandros
szeretett volna meglepetést okozni. A katondk napi adagkéent kapott kb. 60 g-os kenyerét,
amelynek alakja kerek volt és drpdbol, rozsbol vagy buzabol sitéttek egy kicsit
megvdltoztatta. A menyegzo napjira a kenyérfejadag mandula, dio és szdritott
gytimélcsdarabkadkkal, mézes tésztabol késziilt, félbevdgva és betdltve dnizsos, kecsketuros,
mézes krémmel. A tetejét mézbe madrtott rozsaszirmokkal diszitették, és fehér hantolt
manduldbol mdgikus jeleket raktak ki rajta.

A torta formdja, téltése és diszitése a mai napig nem valtozott, hiszen a kerek formads stitiket
még a kisgyerekek s gyorsan megtanuljdk tortinak szolitani.
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Az egyszerl tortakrdl altalaban

A tortak legtobbszor kerek siitemények. Szeletelve innen kapjuk jellemzé koércikk alakjukat.
Tolthetiink kisebb 6- 12 szeletes tortakat, amelyeket zsurtortanak neveziink, de késziilhet
akar 22-24-26 szeletes torta is. Egy tortaszelet stlya a 60 g-tél a 120 g-ig valtozhat attél
fuggben, hogy az lzlet milyen aruvalasztékot alakit ki, milyenek az uzleti elképzelések.
Egyszer(i tortdaknal nem tanuljuk még az alkalmi tortak készitését, de megemlithetjiik,
hiszen az egyszer(i tortdkbdl fogunk eljutni a kiilénleges tortacsodakig. A tészta és a
toltelék szinte nem valtozik, de a kilonleges tortaknal a formavalaszték jéval szinesebb és
valtozatosabb a négyszogletes— sokszogletes tortaktdl egészen a formatortak vilagdig.

Az egyszer(i tortdak leggyakrabban felvert tésztabdl késziilnek, de szinte minden
tésztacsoportbol készithetlink kivéve az élesztds tésztakbol.

Toltelékként a fézott krémek, tartés toltelékek, gyiumolcsizek és dzsemek mind
megtaldlhatéak. Legkedveltebbek a tejszines tortak finom iz vilaguk és konnyedségiik miatt.

A tortdk bevondasdra gyakran haszndljuk sajat krémjiket, ilyenkor oldalukat panirozhatjuk
csokoladé forgaccsal, stiftelt mandulaval, tort mogyoroéval (egyéb olajos apritott, szeletelt,
porkolt magvakkal) kékusszal stb. A bevonasra hasznalhatunk még csokoladét, fondant,
olvasztott cukrot valamint zselét —is. Burkolhatunk marcipannal, grillazzsal annak
megfeleléen, hogy a toltelék milyen iz vilagot képvisel.

A tortdk eltarthatéak 2-3 napig ez aldl a tejszines tortdk a kivételek, amelyeknek az
eltarthat6saguk a kikészitéstél szamitott 16 ora.

2. Az egyszerl tortak készitése

Tortakészitésnél szintén az el6készité miliveletek elvégzésével kezdiink. El6szor az
eszkozoket majd a nyersanyagokat készitjiik el6.

Leggyakrabban a torta tésztdjanak az elkészitése az elsé. Ez specialis esetben valtozhat, pl.
ha a torta tolteléke tobb el6késziiletet igényel, mint a tészta készitése és hlitése. El6szor azt
a munkamenetet tanuljuk meg, amely egy torta elkészitéséhez sziikséges és aztan
gondoljuk at, hogy hogyan lehet ezt egy cukraszda vagy egy cukrasziizem életébe atiltetni.

Tésztakészités

Az egyszeri tortdk leggyakrabban hideg Gton készilt felvertbdl késziilnek. Készithetiink
fémkeretben vagy lapnak kikenve. Ezen kiviill a dobos és a Stefania tortandl dobos felvertet is
haszndlunk. Shtés utdn a felverteket édesmorzsdval megszoérjuk és visszaforditjuk a
stutélemezre. Kihilés utan elvalasztjuk a papirtél, majd kivagjuk a fémkeretbdl. A
tortakarikat leggyakrabban harom egymassal parhozamos lapra vagjuk, de készithetiink két
vagy négy lapos tortat is.
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Dobos felvert esetében még forron alavagunk majd kiszurjuk a lapokat, feluletiiket
megszorjuk édesmorzsaval vagy kristalycukorral és még melegen egymasra helyezziik, hogy
egymas mellett hiljenek ki.

Hiba!

2. dbra. Dobos lap kenése

Toltés

Toltésnél ugyelnink kell, hogy a tortadekli vagy a talca, amin a toltést végezzik, teljesen sik
felileten helyezkedjen el. Toltésnél figyeljiink, hogy a tortalapok parhuzamosak legyenek
egymassal. Tortank akkor lesz finom, ha a toltelék olyan vastagsagu, mint a piskéta, amire
toltjuk. llyenkor vagasfeliuletiink is esztétikus, igy torekedjiink mindig erre a toltés soran.
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3. dbra. Krémkeverés

Diszités

A toltés folyamatdnak befejezését a torta bevonasa jelenti. llyenkor el6szoér a torta oldalat
bevonjuk krémmel, mikdzben a torta tetejéhez még hozzdaériink és stabilan tartjuk, majd a
torta tetejét is bevonjuk krémmel. llyenkor is elvégezhetjik a tortadiszitést, de csak akkor,
ha a tortat sajat krémmel diszitjik. Egyéb esetben a tortdt el6szor dermesztjiik, majd
athuzzuk csokoladéval, fondannal, cukorral, zselével a készitménynek megfelel6en. A tortak
oldalat gyakran panirozzuk. Ezt altaldban csokolddéforgaccsal vagy stiftelt, porkolt
mandulaval tessziik, de hasznalhatjuk a tortaban |évé izesitéanyagot is pl. dié, mogyoré. Ha
nem panirozunk akkor a torta oldalan lévé krémet fés(is kartyaval mintazzuk a tetszetdsség
érdekében. A torta felliletét felrakassal, beszérassal, fecskendezéssel fejezziik be.

Fontos megemliteni a diszitésnél azt az alapelvet, amelyet mindig szem el6tt kell tartanunk a
cukraszkészitményeknél:- a tolteléknek megfelelé diszités keriljon izben és szinben a
stiteményre-olyan amely minden esetben harmonizal a stitemény toltelékével és tésztdjaval.
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Dermesztés, szeletelés

Szeletelés, szallitas el6tt a tortat dermesztjiik. igy konnyebb lesz vele dolgozni, a diszité
elemek megszilardulnak. Egyszer( tortaknal szinte mindig felszeleteljiik a siiteményt kivéve,
ha a vendég ezt masképp nem kéri. Erdekes megemliteni azt a téliink nyugatra [évé
orszagban (pl. Németorszag) tapasztalt gyakorlatot miszerint a tortak egészben vannak a
sliteményes vitrinben és csak akkor szeleteli fel az eladé ha a vendég kér belble. Ezzel
elkeriilik, hogy a vagasi felliletek szaradjanak és a szeletenkénti vaxolast /csomagolassal
jaré munkat is kihagyjak. A torta vagasi felllte pedig tényleg friss lesz legalabb az egyik
oldalon. Vaxpapirt csak a mar vagott feliilet kap.

Szeletelésnél forré vizbe martott flirészkést, szeletel6kést hasznalunk, amelyet miel6tt a
sliteményhez ér lecsepegtetiink, hogy viz ne érje a bevonbdanyagot. A torta fellletén a
bevondanyag nem repedezhet meg és nem csorbulhat meg a tortaszelet éle sem.

A tortaszeleteket, hogy szeletelés utan megoévjuk az Udjra 0Osszeragadastol
valasztopapirba/vaxpapirba csomagoljuk. A valasztopapir soha ne légjon tul a sitemény
szélén és mindig egy kicsit alacsonyabb legyen mint a siitemény magassaga.

3. Egyszeru tortak fajtai

Egyszer( tortakkal a legtobb cukraszatban talalkozhatunk. Ebben a munkafiizetben nem
emlitjuk meg a tejszines tortakat pedig jelenleg a cukraszda valaszték zommel ebbdl a
tortaféleségbdl alakul ki. Ebben a fejezetben inkabb a hagyomdnyos, a tradiciondlis és a
hazai izlésnek megfelel6, méltdn kozkedvelt tortakrol esik sz6. Ezek a tortdk a
csokoladétorta, rokokétorta, gesztenyetorta, diétorta, kavétorta, mandulatorta,
gylimolcstortdk, dobostorta és a stefaniatorta.

Felvert tésztabdl késziilt tortak

Csokoladétorta

A csokoladétorta nem hidnyozhat egyetlen cukraszda valasztékabdl sem. Leggyakrabban
egyszerl tortaként f6zott alapu vajkrémbdl késziil. A csokoladés iz megtalalhaté még parizsi
krémmel vagy triffelkrémmel toltott tortdk esetében is.

A csokolddétorta csokoladés piskotakarikabél, csokoladés vajkrémbdl és étcsokoladés
bevonébal all.

A tortat a tanult modon készitjilk, harom egyenlé lapra vagott piskétakarikdbol. Dermesztés
utan a tortat kiléonb6zé modokon fejezhetjik be:

- a torta tetejét csokoladéval athuzzuk és oldalat csokolddéforgaccsal vagy tortadaraval
panirozzuk.
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- a torta oldalat is athiizzuk a csokoladéval, nem panirozzuk,
- a tortat bevonhatjuk sajat krémjével és panirozzuk.
- tetejét csokoladéval bevonjuk és vékony csokoladélapocskakat ragasztunk a torta oldalara

- krémbevonatl torta tetejét megszorhatjuk csokoladéreszelékkel, csokoladéforgaccsal,
szeletenként diszithetjiik vajkrém-fecskendezéssel, csokoladépasztillakkal

Ezen kivill még szdmos variacid és kikészitési mod kitaldlhatd, csak a cukrasz fantazijjara
van bizva, hogy milyen otletekkel all elé.

Hiba!

4. dbra. Csokolddé torta

Rokoko torta
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Rokoko torta szintén egy klasszikus készitmény, a cukraszdai valasztékban egyre ritkdbban
fordul eldS. Jellegzetes diszitési modjardl ismerni fel, amely csillagcsoves csokoladékrém
fecskendezéssel van kialakitva a torta tetején rombusz alakban. Szélét apré krémroézsakkal
zarjuk le és a racsozatra csokoladéforgdcsot szérunk. Csokoladés piskodtabol all a torta,
amelyet harom egyenl6 részre vagunk és rokokokrémmel toltink. A torta oldalat
csokoladéforgaccsal panirozzuk vagy tortadaraval.

Gesztenyetorta

A gesztenyetorta a szezonalis készitmények kozé sorolhatd. Inkdabb az 6szi és téli
siteményvalasztékban fordul el6. Piskétdja sand, gesztenye, csokolddés vagy sima
piskétafelvert lehet. Tolteléke rummal izesitett gesztenyés krém amelyet konyakos meggyel
vagy cukrozott narancshéjjal dusithatunk.

Diszitése sajat krémmel, szeletenként krémrézsdkkal és apré gesztenye szivekkel vagy
gesztenye golyékkal torténik, amelyeket athdzunk barna fondannal vagy csokoladéval,
esetleg kimartunk karamellben.

Oldalat féstis kartyaval vagy csokoladédaraval panirozhatjuk. Jél mutat, ha a panirozas csak
a torta oldalanak egy harmad részéig torténik.

Diszitésnél Ggyelniink kell , hogy a gesztenye ha nem vonjuk be levegével érintkezve hamar
szarad épp ezért ha nem azonnali fogyasztdsra készitjiik akkor mindig fontos a
gesztenyemassza ,,bevonasa". Szépen dekordlhaté a barna szin a z6ld szinnel, igy a zo6ld
marcipanbdl készilt diszek, levélkék, gesztenyeformdk élénkebbé varazsoljak
stiteményiinket.

Kavétorta

Egyszer(i tortaként nagyon finom a kavés izesitésli f6zott vajkrémbdl késziilt kavétorta.
Piskotdja lehet sima piskéta, sand vagy kavés felvert. Harom vagy négy részbe vagott
piskétalapba toltjiik egyenletesen a krémet majd dermesztés utdn szeletenként diszitjik
sajat krémjével és zold marcipan kavészemekkel. Oldalat recés kartydval mintazzuk esetleg
egyharmad részig csokoladéforgaccsal panirozzuk.

Di6torta

A piskota vagy sand felvertbdl készilt tortdt rumos-dids vajkrémmel toltjuk. Oldalat porkolt
vagy sima dardlt didval panirozzuk, tetejét szeletenként krémroézsakkal és dobos vagy
karamellcukorba martott dioval diszitjiik. Diszitésében dardlt diot, csokoladébdl kiontott
diészemeket vagy marcipant is felhasznalhatunk. Diszitése nem kotott, varialhatésaga
szamtalan.

Készithetlink hasonlé médon mogyoro tortat, dié helyett mogyoré felhasznalasaval.
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5. dbra. Diotorta

Maktorta

Maktorta varidciokbdl talalhatunk az uzletek vitrinjeiben tobbfajtat. Leggyakrabban felvert
vajas laphoz hasonlé makos felvertet készitiink, amelyet siit6porral lazitunk. Toménysége,
magas zsiradéktartalma miatt nem kap vajkrémet ez a torta, tolteléke leggyakrabban ribizke
dzsem vagy lekvar. Tetejét porcukorral szérjuk.

Mandulatorta

A mandulatorta tésztaja mandula vagy piskoéta felvert. Toltelék cseresznyepalinkaval puhitott
egyszeres marcipannal izesitett pudingkrém. Tetejét fehér fondannal bevonjuk, oldalat
krémmel korbekenjiik és stiftelt mandulaval panirozzuk.

Grillazstorta
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A grillazstorta készitéséhez a grillazs, piskéta, dié, csokoladés és sand felvert egyarant
megfelel. Tolteléke grillaizskrém, oldalat finomra tort grillazzsal panirozzuk. A krémmel
bevont felspriccelt tortat grillazspasztillakkal szeletenként diszitjiik.

Gyumolcstortak

Gyumolcstortaknal piskota felvert vagy sand piskétat hasznalunk, amelyet harom vagy négy
felé vagunk. Gyumolccsel izesitett vajkrémmel toltjik, oldalat fésds kartyaval mintazzuk
vagy stiftelt mandulaval panirozzuk.

Az izesitésnek megfelel6 gylimolccsel diszitjik. Diszitése szeletenként krémrézsakkal és
gylimolcsfelrakdssal is torténhet pl. narancstorta vagy egyben a torta felliletét kirakva és
zselével valé fényezés utan szeletelve pl. ribizli vagy epertorta.

Gylimolcstorta készitésénél ligyeljiink, hogy a krémben megfelelé legyen a gyliimolcsarany,
intenziv gyumolcsizeket kapjuk. Diszitésénél pedig figyeljink arra, hogy ha tobbfajta
gylimolcsot hasznalunk, legyen egyértelmd, kikovetkeztetheté a sok gyilimdlcsbél, hogy
milyen a torta ize.

6. dbra. Gyiimdlcstortak
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Dobostorta

Egy kozkedvelt Magyarorszagon,,sziiletett” torta, amely a XX. szazad elején bejarta Eurdpat
és hirnevet szerzett. Nevét készit6jérél Dobos C. Jézsef cukrasz-és szakacsmesterrdl kapta,
amely név taldlo, hiszen a siitemény tetején kemény cukormaz taladlhaté, amely olyan
befejezése a siteménynek, mint a dobon a dobteté.

Dobos C. Jozsef

Dobos C. Jozsef szakdcsdinasztia leszdrmazottia volt.Apjdndl majd az Andrdssy csalddnal
tanult és 1878-ban nyitotta meg elsé csemegelizletét. Dobostortdjdt 1884-ben alkotta meg
és az 1885-0s kidllitdson mutatta be ahol osztatlan sikert aratott. Akkori rivdlisa a Gerbeaud
még nem haszndlt vajkrémet és ez az ujitds meglepte a versenytdrsakat. Stiteményét sokdig
probaltak leutdanozni sikerteleniil, mikézben a cukrdsz eurdpai kérutjaival oregbitette a
stitemény hirnevét. Kiilonlegessége a mai szemmel elképzelhetetlen. Abban a korban a
tortdk szinte mind emeletesek voltak és diszesek. Ez a torta pedig alacsony, nem diszitett és
egyszerti. Az akkori kort meglepte és lekesedtek finom krémjéért és dobtetejéért. A torta
eredeti receptjét €s készitési modjat nyugdijba menetele utdan az lpartestiiletnek ajandékozta
azzal a kitétellel, hogy minden cukrdsz megkaphassa azt.

Ime az eredeti recept és készitési mod:

Y

,, 1 db. 22 cm dtmérdji tortdhoz kell 6 db piskotalap. Receptje: 6 tojdssdrgdjdt jol kikevertink
3 lat (5 dkg) porcukorral, 6 db tojdsfehérjét felveriink habnak, jo keményre, 3 lat (5 dkg)
porcukorral, utdna dsszekeverjik a kikevert sdrgdjdt, 6 lat (10 dkg) liszttel és 2 lat (3 és fél
dkg) olvasztott vajjal. Egy tortihoz sziikséges krém JOsszedllitisa: 4 db egész tojds, 12 lat
porcukor (20 dkg) 14 lat (23 és fél dkg) teavaj, 2 lat szildrd kakaomassza (3 és fél dkg), 1 lat
vanilidscukor (1,7 dkg) 2 lat kakaovaj (3 és fél dkg), 1 tdbla csokolddé (20 dkg). A fenti 4
tojdst, 12 lat porcukrot gdzon felveriink és ha meleg, addig keverjiik a gdzrol levéve, amig ki
nem hdl. 14 lat vajat jol kikeveriink, 1 lat vanilidscukrot tesziink bele, 2 lat olvasztott
kakaoval és 2 lat olvasztott kakadvajjal Osszekeverjiik, a 12 lat felmelegitett puha
dllapotaban levo tablacsokolddét is. Ezutdn a hideg tojisos masszdval osszedntjiik és jo
dtkeverés utdn 5 lapot osszetoltiink, a hatodikat dthuzzuk dobos cukorral és 20 részre
vdgjuk."
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Hiba!

Lc.—- o ___‘ "‘ X":_" 2

7. dbra. Dobostorta

Stefania-torta

A Stefania-torta a dobos torta egyszerlibb valtozata. Tolteléke erésen csokolddés vajkrém
vagy rokokd krém. Ebben az esetben mind a hat dobos lapot 6sszetoltjik, oldalat fésds
kartyaval mintazzuk, majd a tortat dermesztjiik. Szeletelés utan kakaodporral elkevert
porcukorral meghintjik a tetejét.
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Sacher-torta

Bécsiek ma is az egyik leghiresebb és leg ismertebb tortdja a Sacher torta. Az 1800-as évek
kozepén egy fiatal fiu jelentkezett Metternich kancellarndl, hogy Pauline hercegkisasszony
sziiletésnapjdra egy tortdt ajdnljon. Metternichnek nem volt tul jo kedve az ilinnepi
szervezkedések kozepette a torta mégis elnyerte tetszését, hiszen mdsnap mar az dnnepi
asztalon taldlhattdk a vendégek, mint ,,Torta Sacher modra”. A torta bemutatkozdsdt siker
kovette és nemsokdra megnyitott a Bécsi Sacher cukrdszda, amely kedvelt szorakozo hely is
volt egyben. Fo vetélytdarsa a Demel-vendéglo volt, ahovd a csdszdr nem jart, igy nem kellett
betartani azt a protokollt, hogy ha a csdszdr végzett az étkezéssel, akkor minden gadrdatiszt
elol el kell venni a tanyért. A Sacher tortdt tobben is irigyelték és probaltak leutdnozni.
Demel is probadlkozott, de az eredeti receptet csak Sacher haldla utan tudta megszerezni
méghozzd Sacher fidtol Eduard-tol , aki apja haldla utdn nem tisztelte annak munkdssdgdt és
fo rivdlisanak eladta a receptet jo pénzért.

Hiba!

8. dbra. Sacher torta
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A Sacher-torta egy erésen csokoladés, kakadporos piskétabdl all amelyet barackizzel
toltenek és étcsokoladéval vonnak be. A tésztalapot vaghatjak harom vagy négy részre illetve
ismert olyan vdltozat is mikor csak az oldalan és a tetején van baracklekvar és igy van
athtzva csokival. Diszitése Sacher felirat, amelyet a tortaszeletre fecskendeznek vagy
pasztilla formdjaban tesznek a szeletekre. A Sacher torta aranylag szaraz siitemény igy tobb
helyen, f6ként Bécsben tejszinhabbal talaljak.

Hiba!

9. dabra. Mdlnds Sacher torta

Omlas tésztabol készult tortak

Tuarérém torta
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Kiulonleges, siitéssel készitett tortaféleség, amelynél a tésztat egyitt sitjik a tolteléket ado
anyaggal, a turokrémmel. Készitésénél a tortakarika forma aljat kibéleljik sarga linzer
tésztaval , megszurkaljuk, majd félig kisttjuk, és forré barackizzel megkenjik.

A tarokrém elkészitésénél a turdt attorjik szitan, majd habosra keverjik tojassargajaval,
vajjal és porcukorral. Jarulékos anyaga mazsola, citromhéj és vanilids cukor lesz. Ha lazabb
allagot szeretnénk elérni akkor a Rakéczi-turésnal megtanult mdédon tojasfehérje habbal
lazithatjuk a tirékrémet.

A tortat 160 °C-on siitjik enyhén g6zos siit6térben kb 45 percig. Miutan kihdlt halvany
sargdra szinezett zselével fényezziik vagy porcukrozzuk.

Hiba!

10. dbra. Turokrém torta

Silt sajttorta ( Cheese cake)
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Hasonléan a turokrém-tortdhoz készithetiink sajttortat is. Sdarga linzi tésztaval szintén
kibéleljik a tortakarikat oldalat felhozzuk 3-4 cm-magassagig vagy lapos, peremes
tortaformaban sutjik. Félig kisutjuk (elésutjik) a tésztat majd lekenjik pikans izl lekvarral.
Beleontjik a sajtkrémet majd a turokrém tortahoz hasonld technolégiaval kisitjik. Sutés
utan porcukorral hintjik vagy zselével fényezziik.

Hiba!

11. dbra. Silt sajttorta

Gyiimolcsos linzi torta

Két kisutott sarga linzi tortalapot Osszetéltiink gylimolcsizzel, majd 1 cm vastagon
megkenjiuk a fels6 lapot sargakrémmel. Ratesziink egy tortakarikat, vegyes beféttel vagy
déligyimolccsel gazdagon kirakjuk, és attetszd, a gyumolcs szinének megfeleld, enyhén
szinezett zselét ontlink rd. Dermesztés utan szeleteljik.
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12. dbra. Gyiimdélcsos linzi torta

Tortaérdekességek

A Frankfurter Kranz gyokerei leginkdbb a 19. szdzadi Osztrak-Magyar Monarchia népszerd
stiteményeihez (elsésorban a mi dobostortinkhoz), valamint a francia vajkrémes cukrdszati
készitményeihez nyilnak vissza. Nevét frankfurti, pontosabban: Frankfurt am Main-i
szdrmazdsi helyérol kapta. Az 1950-es években a polgdri jolét egyfajta szimbolumaként
kertilt a nyugat-német csalddok linnepi asztalaira. Németorszdgban a mai napig orzi kiemelt
helyét a pékségek és cukrdszdak kindlataban, az egyik legkedveltebb linnepi tortaféleség.
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Tésztdja kicsit szdrazabb, omlosabb, mint a felvert tészta. Készitése inkabb a kevert omlos
tészta készitésére hasonlit. Alapanyagai kézott a keményité is megtaldlhato, amely a tészta
dllagdt és izét egy kicsit keksz szertvé teszi. A tésztdt koszoru formdban siitjiik ki és 3
részre vdgjuk. Tolthetiiik marcipdnos vajkrémmel, de eldfordul gyimdlcsdzsemes és
vajkrémes vdltozat varidcioja is. Kilsejét karamell krokanttal és sajat kréemmel diszitjiik, a
krémrozsdk tetejére cukrozott cseresznyét rakunk az tinnepiesség és elegins megjelenés
miatt.

13. dbra. Frankfurter Kranz

Répatorta
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Jelenleg a cukrdszddk vdlasztékdban megtaldlhato az egyre szélesebb rétegben kozkedvelt
répatorta. Készitésénél reszelt sadrgarépdt és mandulalisztet haszndlunk valamint
tojdst,cukrot és kis mennyiségben lisztet. Ezt a tortafajtdt nem toltjiik. Stités utdn kihdtjik

mayjd tetejét barackizzel megkenjiik és fehér fonddnnal dthuzzuk. Szeletenként marcipanbol
készitett mini sdrgarépdkkal diszitjiik.

14. abra. Répatorta

TANULASIRANYITO

1. Ismételjik at az el6z6 munkafiizetekb6él megtanult tészta és toltelék fajtakat!
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2. Miel6tt a tortakat részletesen megtanulnak, soroljanak fel az osztalyban minél tobb mar a
hétk6znapokbdl ismert tortadkat. Prébaljdk megnevezni, behatarolni a tésztatipusait,
toltelékét, bevondanyagat.

3. Gylijtse 6ssze mindenki a munkahelyén készitett tortafajtakat. mutassa be miben tér el és
miben hasonlit a munkafiizetben tanultakkal!

4. A tortdk diszitése nem mindig standard. Mondjunk minél tobb tortadiszitési otletet, ha
nincs meghatdrozva a torta diszitésének mikéntje.

5. Alkossunk csoportokat! Készitsen minden csoport egy Uj tortat olyat, amilyet még nem
latott és nem evett. Hatdrozza meg a tésztajat, toltelékét, bevondanyagat és diszitését!
Mutassa be minden csoport a készitményét és dontsék el, mely torta lenne a legfinomabb!
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1. Egészitse ki a szoveg hidnyz6 részeit!

A csokoladétorta tortakarikajanak készitésénél mindig AZ. it és a
.................................. elokészitésével, kimérésével kezdem a munkat. A siitélemez mindig papirral van

fedve és ezen helyezem el a tortakarikat.

A piskotafelvert készitésének menete a kovetkezd:

- El6szor a tojasokat .............o.oeiiiiinn majd a tojassargajat kikeverjiik a cukor egyharmad részével mig a

kristalyszemcsék el nem olvadnak és a tojassargéja habos allagava nem valik.

- Masodszor a tojasfehérjével kezdiink dolgozni. Felverjik ........................... -ig. és a habos allaga

fehérjébe tobb részletbe hozzaszorjuk a kristalycukrot.

- A tojassargajat fellazitjuk egy kis .........c........... miel6tt hozzadntenénk a fehérjehabhoz.

- Ovatosan keverjiik 6ssze a két habot, mikdzben hozzaszorjuk ......................... és a lisztben elkevert
kakadport.

- A tortaformaba a piskotafelvertet mindig ..............ooooiiiini kenjiik ki.

- Asiités héfoka ... , enyhén g6zos vagy gbzmentes siitGtér.

- Sités utdn a sitélemezt kiemeljiik és fémasztalra helyezziik. Megszorjuk a piskdta tetejét

........................................ és visszaforditjuk a siitélemezre.
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- Kihiilés utan levessziik a papirt az aljarol és...................... pengéji késsel kivagjuk a tortakarikabol.

2. Az alabbi 4llitasokrol dontse el, hogy igaz vagy hamis allitasok. frja a mondat elé az I-
betiit ha igaz és H- bet(it ha hamis az 4llitds. A hamis allitdsokat irja le helyesen!

........... A Dobos torta készitésekor 6 lapot toltiink dssze.
........... A gylimdlcstortak bevonata leggyakrabban zselatin.
........... A rokokokrém csokoladé és vajkrém keveréke.
........... A Sacher tortat ribizke dzsemmel toltjiik.

.......... A tarokrémtortat a toltelékkel egyiitt siitjiik.

3. Egészitse ki a tadblazatot!

Megnevezés Tésztaja Toltelék Bevondanyag Diszitési mad

Dobos torta

Tarokrém

Grillazskrém Grillazspasztilla

Hideg uton készilt
makos nehézfelvert
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Mandulatorta

Gesztenye
szivecskék

Csokoladés vajkrém

Csokoladé

Sima piskoéta, Sand
vagy kavés felvert

Rumos dids vajkrém

{zesitett vajkrém

Zselével fényezziik,
gyumolcskirakas

Zselével fényezzliik,
gyumolcskirakas

Dobos felvert

Kakadpor

Sacher torta

Sarga linzi tészta

Zselé fényezés vagy
porcukor

Sarga linzi tészta

Sargakrém

4. Hatarozza meg a tortakészités kdézben hasznalt fogalmak jelentését!

Athuzas:

Bevonas:

Burkolas:

Dekli:

Kikészités:

Spinelés:
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MEGOLDASOK

| 1. Egészitse ki a sz6veg hidnyz6 részeit!

A csokoladétorta tortakarikajanak készitésénél mindig az eszkozok és a nyersanyagok
el6készitésével, kimérésével kezdem a munkat. A siutélemez mindig papirral van fedve és
ezen helyezem el a tortakarikat.

A piskétafelvert készitésének menete a kovetkezé:

- El6szor a tojasokat kettévalasztjuk majd a tojassargdjat kikeverjiik a cukor egyharmad
részével mig a kristalyszemcsék el nem olvadnak és a tojassdrgdja habos allaguva nem valik.

- Masodszor a tojasfehérjével kezdiink dolgozni. Felverjilkk haromnegyed-ig és a habos
allagu fehérjébe tobb részletbe hozzaszorjuk a kristalycukrot.

- A tojassargajat fellazitjuk egy kis fehérjehabbal miel6tt hozzaéntenénk a fehérjehabhoz.

- Ovatosan keverjilk 6ssze a két habot mikdzben hozzaszérjuk a lisztet és a lisztben
elkevert kakaoport.

- A tortaformdaba a piskoétafelvertet mindig homoruan kenjiik ki.
- A siités héfoka 180-1900C, enyhén g6z06s vagy g6zmentes sitStér.

- Sltés utdn a sutélemezt kiemeljliik és fémasztalra helyezziik. Megszorjuk a piskéta tetejét
édesmorzsaval és visszaforditjuk a sttélemezre.

- Kih(ilés utan levessziik a papirt az aljarél és sima pengéjl késsel kivagjuk a tortakarikabal.

2. lgaz - Hamis allitdsok

...... H..... A Dobos torta készitésekor 6 lapot toltiink dssze.
...... l..... A gyumolcstortak bevonata leggyakrabban zselatin.
...... H..... A rokokdokrém csokoladé és vajkrém keveréke.
...... H.....A Sacher tortat ribizke dzsemmel toltjik.

...... I....A tarokrémtortat a toltelékkel egyitt sutjik.

25



KESZITSUNK EGYSZERU TORTAKAT!

Javitas: - A Dobos-torta készitésénél 5 lapot toltiink 6ssze. A hatodik lapot athtuzzuk dobos

cukorral és Ugy helyezzik a torta tetejére

- A rokokokrém parizsi krém és vajkrém 50-50%-o0s aranyl keveréke.

- A Sacher tortat barackizzel toltjik.

3. Egészitse ki a tablazatot!

nehézfelvert

Megnevezés Tésztija Toltelék Bevonodanyag Diszitési mod
i Olvasztott .
Dobos torta Dobos felvert Dobos krém Dobos tet6
cukor
Zselé  fényezés L., i
Zselé fényezés vagy
Tarokrém torta Sarga linzi tészta Tardkrém vagy porcukor L, .
0 porcukor Szoras
Szoras
Grillazs,
piskéta . ,
. U o Sajat  krém, | | _
Grillazstorta csokoladés Grillazskrém T j Grillazspasztilla
grillazspanir
vagy sand
felvert
Hideg aton Tr
} 2 ) Ribizke dzsem vagy | Porcukor L,
Maktorta késziilt makos ) L, Porcukor hintés
lekvar hintés

Mandulatorta

Mandula vagy
piskota felvert

Cseresznyepalinkaval
izesitett
marcipannal

készitett vajkrém

egyszeres

Fehér fondan
és stiftelt
mandula

Fehér fondan

Gesztenyetorta

Sima,
gesztenyés,
csokoladés

vagy
felvert

sand

Rumos-gesztenyés
vajkrém+
konyakmeggy vagy
cukrozott narancshéj
izesités

Sajat krém

Gesztenye szivecskék

Csokoladétorta

Kakaods felvert,
csokoladé
felvert

Csokoladés vajkrém

Csokoladé,
sajatkrém,
csoki
stb.

panir

Csokoladé
fecskendezés,
csokoladékrém
rézsa,stb.
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Zold kavészemek

Sima piskota, vagy
Kavétorta Sand vagy kavés | Kavékrém Sajat krém csokoladébal
felvert készitett
kavészemek
Krémrozsa,
Sima dioszem
. piskotafelvert, o » i doboscukorban
Diotorta ., Rumos di6s vajkrém Sajat krém
diés  felvert, vagy
sand felvert csokoladéban
athdzva
R L, o, ) . Zselével fényezziik,
Gylumolcstorta vagy sand | lzesitett vajkrém fényezzik, L .
o A . gyumolcskirakas
felvert gyumolcskirakas
Kakaopor
Erésen izesitett | szoras, oldala )
o Ly s . Kakaépor+porcukor
Stefénia torta Dobos felvert csokoladékrém vagy | fésiis K ‘K
. . everé
rokoké krém kartyaval
mintazva
4 L Sacher feliratu
Sacher torta Sacher felvert baracklekvar Csokoladé )
pasztilla
A . , Zselé fényezés | Zselé fényezés va
Silt sajt-torta Sarga linzi tészta Shthetd sajtkrém 4 ¥ 9y
vagy porcukor porcukor
o o Zselével , 3 )
Gylmolcsoés  linzi > . U ; ; , . Zselével fényezziik,
Sarga linzi tészta Sargakrém fényezziik,

torta

gyumolcskirakas

gyumolcskirakas

4. Fogalmak meghatarozasa.

Athuzas: Az a bevonas, amikor a bevonandé feliiletre radntjilk a bevonéanyagot oly médon ,
hogy a bevondanyag egyenletes legyen.

Bevondas:A sitemény feliiletének folyékony vagy képlékeny anyaggal valé bevonasa. A

bevonds lehet martas vagy athuzas.

Burkolas: A siitemény felliletének képlékeny anyaggal torténd boritasa.

Legtobbszor

hengerelt tésztaval (marcipannal) végezziik, de hasznalhatunk csokoladé plasztikot is.
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Dekli: kerek alatét rozsdamentes anyagbol vagy miianyagbdl készil tobb méretben. Tortak
toltésénél hasznaljuk a frissen betolt6tt torta mozgatasanak megkoénnyitésére.

Kikészités: Olyan muveletek amelyek soran a siitemények élvezeti értékét, tetszetGsségét
noveljik, a siteményt forgalomra kész allapotba hozzuk.

Spinelés: Vékony fecskendezés, amelyet zsirpapirbdl vagy celofanbdél készitett spineld
zsakkal végziink, korkoros, egyenes vagy racsos vonalak kialakitasa.
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

Dr. dunszt Karoly - Cukraszati ismeretek , Képzémiivészeti Kiadé 2006
www.ruszwurm.hu - élesztds tésztak
http://torta.nekem.net/torta_eredete.html
http://www.sulinet.hu/nyelv/oktatas/nemetetelek.html
http://hu.wikipedia.org/wiki/Sacher-torta

http:/ /www.sacher.com/de-original-sacher-torte.htm

http:/ /www.mindmegette.hu
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