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TEASUTEMENYEK I.

TEASUTEMENYEK I.

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Gyakorlati munkahelyén, a kovetkez6é két hénapban az "édestea” posztra van beosztva. A
poszt vezetbje elvarja ontél, hogy elméletben legyen felkészilt a teasitemények készitési
médjaval kapcsolatban. Tudja, hogy a mdasodik hénapban mar egyedul is kell
teasliteményeket készitenie, igy mindent a legaprébb részletekig jél meg kell tanulnia.

A teasltemények készitéséhez tobb tésztatipust is fel lehet hasznalni. Ezeket mar a korabbi
munkaflizetb6l megismerhette. Emlékeztetéiil néhdny ismétl6 feladat, a konnyebb
tovabbhaladas érdekében:

1. Mik az omlés tésztak alapanyagai?

2. Milyen fajtai vannak a gytrt omlés tésztanak?
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| 3. Hogyan tudjuk formazni a kevert omlos tésztakat?

4. Mutassa be réviden az angol linzi tésztat!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A teasutemények a kikészitett siitemények csoportjdba tartoznak. lgen apré, diszitett
slitemények, ezért nem darabra, hanem sulyra kimérve értékesitik. Eltarthatésaguk a legtobb
esetben viszonylag hosszu, akdr 2-3 hét (a toltott sos teasiiteményeket kivéve) is lehet
anélkil, hogy élvezeti értékiikbdl veszitenének. Ebben a munkafiizetben az omlés tésztabdl
készithet6 édes teaslitemények készitésével ismerkediink meg. A hagyomanyosan készitett
stiteményeken Kkiviil, olvashatunk olyan teasUteményrdl is, melyek készitése eddig csak
kulfoldon volt kedvelt, de hazankban is egyre gyakrabban talalkozhatunk velik. Majd
emlitést tesziink olyan készitményekrél is, melyeket a mult szazad elején készitettek 6seink.

A teasiitemények csoportositasa

A teaslteményeket elsésorban izhatdsuk szerint tudjuk csoportositani. Megkiilonboztetiink
édes és sbs teasiteményeket. Minkét tipusban lehetnek toltdttek vagy toéltetlen fajtak
(szaknyelven szortak). Végul lehet 6ket a felhasznalt tészta tipusa szerint is csoportositani.
Talan kénnyebb a memorizalas, ha el6bb leirtakat tablazatba foglaljuk.
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A Cukraszati ismeretek ciml tankonyv 193. oldalan taldlhatd - A teasitemények
csoportositasat tartalmazo - tablazatot rajzolja le a keretezett részbe.1

GYURT OMLOS TESZTABOL KESZITHETO STANDARD EDES TEASUTEMENYEK

Vanilias kifli

A finoman izesitett sdrga linzer tésztat a felhasznadlasig hiitében pihentetjik, majd egyforma
(10-15 g) darabokra vagjuk. Minden darabot kisodrunk Ugy, hogy a két végét enyhén
elvékonyitjuk. Ugyeljiink arra, hogy ne legyen tul vékony, mert siitéskor kénnyen megéghet!
Az igy kisodort szalakat kifli alakdra hajlitjuk és elémelegitett siitében aranysargara sutjik.
Diszithetjiik egyszerlien csak porcukorral valé hintéssel vagy ugy, hogy a kiflik két végét
belemartjuk csokoladéba. A vanilias kiflihez hasonléan készithetiink csokoladés vagy dids
kiflit is.

1 dr. Dunszt Karoly - Gyenge Csaba: Cukraszati ismeretek. Képzémlivészeti Kiadd Budapest,
2009
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1. dbra. Vanilids kifli

Gyakori hiba, hogy a linzerbdl készilt siteményeket tulsitik. Nagyon fontos, hogy a sarga
linzer stités utdn is sarga szind legyen, ne pedig vildgosbarna!

Vanilids perec

A vanilias kiflihez hasonldéan készitjiik, de itt tigyelniink kell arra, hogy a kisodort szalakat
nem vékonyitjuk el. A szalakbél perec alakot formalunk, majd fellletét megkenjiik tojassal
és kristalycukorba belemartjuk. Sitélemezre téve, el6melegitett sitében aranysdrgdra
sutjuk. Egyéb diszitést ez a sitemény nem igényel. A vanilias perechez hasonléan kakads
linzer felhaszndlasaval készithetiink csokoladés percet.

Gyiimolcsos linzer

A pihentetett sarga linzer tésztdt 3-4 mm vastagsaglra kinydjtjuk, tetejét tojassal
megkenjik és cukrozott gyiimolcskocakkal vegyes felrakjuk. Siités utdn a gylimolcsoket
keményitészorppel fényezziik. A diszitést még fokozhatjuk, ha siitemények aljat
csokoladéba martjuk. Amikor egy siiteményt alulrél martunk ki, mindig tgyeljlink arra, hogy
a lecsurg6 csokoladé ne alakitson ki peremet, szaknyelven "talpat” a slitemény koriil.

Kis linzer koszoru

A sarga linzer tésztdt 2-3 mm vastagsagura kinyujtjuk, hullamos széli kerek kiszuréval
parosaval kiszlrjuk. Minden masodik korongnak a kézepét kiszurjuk, igy egy koszoruformat
kapunk. Ezt a lapot tojassal megkenjik és durvdara tort diéval vagy kristalycukorral
megszorjuk. Sutés utan a 6sszetoltjik a két lapot barackizzel tgy, hogy a lyukas lap legyen
feliil. Miel6tt ratennénk a felsé lapot, el6tte ne felejtsiik el porcukorral meghinteni.
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2. dbra. Kis linzer koszord

Okérszem

A sarga linzer tésztat 2-3 mm vastagsagura kinyujtjuk és a kis linzer koszorunal megismert
modon minden masodiknak a kozepét kiszurjuk. A kilyukasztott lapra koszoru alakban
habtésztabdl csillagcsoves nyomozsak segitségével koszorut nyomunk és ezzel egyitt
slitjik meg. A siitést kovetden a két lapot barackizzel 6sszetoltjik. A diszitést fokozhatjuk,
ha a baracklekvarra kevés aprora vagott zold mandulat szérunk.

Vezuv

A gyurt omlo tésztan kiviil ennek a siiteménynek az elkészitéséhez sziikségiink lesz makron
tésztdra is. Ugye emléksziink még, hogy a makron tészta nem mds, mint kétszeres cukorral
készitett stitomarcipdn.

A vezuv késziilhet sdrga vagy barna linzer tésztabdl. Az el6készitett tésztat 3-4 mm
vastagsagura kinyujtjuk, majd hulldmos széld kerek kiszuréval kis lapocskdkat szaggatunk
beldle. Siitélemezre helyezzik és a leresztelt makron tésztabol koszoru alakot formazunk
ra. A sltést kovetéen a kozepébe barackizt vagy vegyes gyiimolcslekvart toltlink.

Linzer pogacsa

Az elbkészitett linzer tésztat - ami ebben az esetben is lehet sarga, barna vagy kakads-
kinydjtjuk 10 mm vastagsagura és sima széll kerek kiszuréval pogacsakat szurunk bel6le.
Tetejét tojassal megkenjiik, és szeletelt manduldval megszérjuk. Sutés utan porcukorral
meghintjiik.

Linzi csiga
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Az elkészitéséhez sziikséges sarga és kakaos linzi tészta, melyeket egyforman 3-4 mm
vastagsagura nydjtunk ki. A sarga linzi lapot megkenjiik tojassal és rahelyezziik a kakaos
linzi lapot. A felsé lapot is letojasozzuk és szorosan feltekerjiik. Enyhén megsodorjuk, hogy
mindenhol egyforma 30-35 mm vastagsagu legyen a henger, és h(it6be tessziik dermedni. A
kifagyott tésztacsikot 4-5 mm vastagsagura szeleteljiik fel, majd fektetve sitélemezre
helyezziik. A sitést kovetSen kikészité miiveletre nincs sziikség, mert a tésztak csigavonalas
elhelyezkedése a disze a sliteménynek.

3. dbra. Linzi sakk és linzi csiga

Parizsi csillag

A barna linzer tésztat3-4 mm vastagsagura kinyudjtjuk, sima szél(i kerek kiszuroval kis
lapocskakat szurunk beléle. Elémelegitett siitében kisutjik a lapokat, majd ha kihiilt,
csillagcsoves nyomézsakbol csillagokat nyomunk a linzerlap tetejére. Hlt6ben dermesztjik,
majd csokoladéba kimartjuk. A martdst kovetéen apréra vagott zold mandulaval
megszérhatjuk.

Mini resztelt szelet

A sarga linzi tésztabodl egy 4 mm vastagsagu lapot készitiink, fém keretet helyezink ra és
elésitjuk. A sutést kovetéen megkenjiuk forré barackizzel és elteritjuk rajta a resztelt
diotolteléket. Egy 6ra pihentetés utan elémelegitett siitbben 160-170°C kozott megsitjuk.
Sités utdn a keretet eltavolitjuk és vékony szeletekre vagjuk. A resztelt szeletet készithetjik
keret nélkil is, ilyenkor a tésztabdl készitlink peremet a tolteléknek. Az igy keletkezett
széleket tésztaposzti nemes-hulladékként tudjuk tovabb felhaszndlni. A dids resztelt szelet
mintdjara készithetlink kokuszos, mogyorés szeletet is.

Dios tallér

A barna linzer tésztat 4-5 mm vastagsagura kinyujtjuk, és hulldmos szél(i kerek kiszuréval
kis lapokat szaggatunk belGle. Tetejét tojassal megkenjik és durvara tort diéval megszoérjuk.
Sités utan az alsoé részét csokolddéba martjuk.
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Sakk szelet

Sarga és kakads linzer tésztat 8-10 mm vastagsagura kinyujtjuk és hiitészekrényben jol
kifagyasztjuk. Mindkét tésztabdl 3-3 db 8-10 mm széles, 150-200 mm hosszu csikot
vagunk le. Sarga linzert 2-3 mm vastagsagura kinyujtjuk, megkenjiik tojassal és a négyzetes
csikokat valtakozva egymas mellé felrakjuk Ggy, hogy kozben minden darabot megkeniink
tojassal. A maradék tésztaval korbeburkoljuk és hiit6ben dermesztjik. Sutés el6tt vékony
szeletekre vagjuk és fektetve helyezziik a stutélemezre. A linzi csigadhoz hasonldéan, itt sincs
szlikség a diszitésre.

Kis ischler

Barna linzi tésztat 2-3 mm vastagsagura kinyuljtjuk és kerek alaku, simaszéld kiszuréval kis
korongokat szurunk bel6le. Sutés utan malna vagy ribizke lekvarral 6sszetoltlink két
lapocskat és csokoladéba kimartjuk. Tetejét aprora vagott zéld mandulaval diszitjik.

Angol félhold

A pihentetett angol linzi tésztat 15-20 mm vastagsagura kinyudjtjuk, majd simaszéli kerek
kiszuré segitségével félholdakra szaggatjuk. Tetejiiket tojassal megkenjik és szeletelt
mandulaval megszoérjuk. Papirral fedett sitSlemezen aranysargdra siitjik. Diszitésként
porcukorral meghintjik.

KEVERT OMLOS TESZTABOL KESZITHETO STANDARD EDES TEASUTEMENYEK

Néré teasiitemények

A néro tészta készitésével mar a kevert omléds tésztak készitésekor - az "Omlés tésztak Il. "
ciml munkafiizetben mar- megismerhettiik. Igen kozkedvelt ez a tészta cukraszok és
vendégek korében. Kozkedveltségét annak koszonheti, hogy nagyon valtozatosan
felhasznalhaté és mindamellett finom izl stitemények készithetSk belble.
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4. dbra. Néro teastitemények

A nérd tészta anyaghanyada

Liszt 500 g
Vaj 32049
Porcukor 300¢g
Tojassargaja 200 g (kb. 10 db)
Citromhéj 10g
Vanillincukor 15¢g
S6 549

A vajat a porcukorral a séval és az izesit6 anyagokkal habosra keverjiik, majd a tojasok
sargajat egyenként a tésztahoz adjuk és tovabb habositjuk. A szobahémérséklet(i, atszitalt
lisztet a tésztahoz adjuk és fakandllal elkeverjiik. Az elkészult tésztat simacsoves
nyomoézsakbol, papirral fedett stitélemezre formazzuk. Ha kakadval készitjiik a néré tésztat,
akkor azt csokoladés nérénak nevezziik, és a vilagos néréhoz hasonléan hasznaljuk fel.

Kerek néré

Kerek nér6 teastteményt készitiink, amiket aranysargara sitiink meg. Habositott parizsi
krémmel vagy barackizzel kettét-kettét Osszetoltiink. Az igy betoltott siteményeket
csokoladéval spineljik vagy martjuk.
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5. dbra. Kerek néro teastitemények

Pavaszem

Hosszukas, babapiskotara emlékeztetd néro teasiiteményeket készitlink, melyeket kettesével
diéplré vagy rummal és leiter cukorral puhitott diomarcipannal toltiink o6ssze. A kerek
néréhoz hasonléan spineljik vagy martjuk.

Néré kifli

A kifli alakdra formazott nérd teasiteményeket habositott praliné krémmel téltjik 6ssze. A
tobbi nérohoz hasonléan marthatjuk vagy spinelhetjiik.

Marcipanos néré (bajazzé)

Néré tésztabol félgomboket készitiink. Mandulamarcipant rummal lepuhitunk és
halvanyrozsaszin(ire festiink. Simacséves nyomdzsakbadl félgomb alakban tésztara nyomjuk
és kristalycukorba megforgatjuk. A siiteményeket alsé részét csokoladéba martjuk. A rum
helyett hasznalhatunk mas alkoholos italt a készitéshez, (pl. triple sec, maraschino,
csersznye palinka, stb.) viszont ilyenkor az izesitésre emlékezteté szinlire fessik a
marcipant.
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6. dbra. Marcipanos néro

Mazsolas néré

A néré tésztat félgomb alakdra formazzuk és harom szem mazsolat rakunk a tetejére és
ezzel sitjik.

Rigoletté

A nérd tésztahoz hasonld a siitemény tésztija és az elkészités modja, viszont tartalmaz
kakadport és a tojasok sargaja mellett egész tojast is tartalmaz.

Anyaghanyad:

Liszt 30049

Vaj 3509

Kakadpor 450g¢

Porcukor 300 ¢

Egész tojas 250 g (kb. 5 db)
Vanillincukor 10g
Citromhéj 10g

S6 549

10
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A vajat a soval, a porcukorral és az izesit6 anyagokkal kihabositjuk, a tojasanyagot
apranként a tésztaba adagoljuk és tovabb habositjuk, majd beleszitdljuk a lisztet és a
kakaéport és fakanallal elkeverjik. A néré tésztahoz hasonlé modon, nyomodzsakbdl
formazzuk. A rigoletté tésztabdl hosszikas alaku siiteményeket formazunk, papirral fedett
sitélemezre, majd sités utdn habositott parizsi krémmel toltjlik o6ssze. A néré
teasiteményeknél megismert modon spineljiik vagy martjuk az elkészilt siteményeket.

Pathé teasiitemények

A pethé tészta a magasabb szdrazanyag tartalma miatt sitéskor alaktartébb. igy a
formazasat az el6zéekben megismert tésztaknal hasznalt simacsdéves nyomozsak helyett
csillagcsoves nyomoézsakbél végezhetjik. A legtobb pathé siiteményt siités utan nem toltjuk.

Vanilids pathé

Anyaghdanyad:
Liszt 900 g
Vaj 600 g

Porcukor 300¢g
Tojassargdja 150g
Tojasfehérje 200 g
Vanillincukor 40g
Citromhéj 10 g
S6 10 g

A vajat a porcukorral, a séval és az izesit6 anyagokkal kihabositjuk, apranként hozzaadjuk a
tojasanyagot, majd legvégiil fakanallal belekeverjilk a megszitalt, szobahémérsékletd lisztet.
Az igy el6készitett tésztat, papirral fedett sttélemezre csillag, kérom vagy kifli alakban
kinyomjuk és elémelegitett sit6ben aranysargara megsitjiik. Diszitésként félig kimarthatjuk
csokoladéban. Ha liszt 10%-4at kakadporral vagy didval helyettesitjiik, csokoldadés vagy dié
pathét készithetiink.

11
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7. dbra. Vanilids pathé

Gyumolcsds pathé

A vanilias pathét készitlink, csillag alakban papirral fedett sitélemezre kinyomjuk és a
tetejére harom szem, kiilonb6zd szinl cukrozott gyiimolcs kocat tesziink. Az igy elkészitett
stiteményeket megsitjik.

Gesztenyés pathé
Anyaghanyad:
Liszt 100 g

Gesztenye massza 75049

Vaj 200 g
Porcukor 200 g
Tojas 150 g (3 db)
Vanillincukor 10g

A vajat a porcukorral és a vanillincukorral kihabositjuk, majd belekeverjik az attort
gesztenye masszat és a tojasokat. Legvégul belekeverjik a lisztet. Szilikonpapirral fedett
sttélemezre, csillagcséves nyomézsak segitségével macskakorom alakira formazzuk. Két
kérmot osszetolthetiink habositott parizsi krémmel vagy toltetlenil, 6nmagaban a tébbi
pathéhoz hasonléan diszithetjik csokoladéval.

Linzer szeletkék

12
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A kevert vajas lapbdl készitheté kiilonb6z6 szeletek vagy kockdk szamtalan variacidja
ismert. A viszonylag konnyl elkészitésik és kiadossaguk miatt eldészeretettel készitik a
cukraszok. Vilagos vagy csokoladés lapokat készithetliink, melyeket sima vagy izesitett
parizsi krémmel, esetleg gyimolcsizekkel tolthetiink 6ssze. Harom lapot szoktak a
szeletekhez 6sszetdlteni. Ha a kilonb6z6 izl és szinl lapokat valtakozva toltjiik ossze,
gazdagithatjuk a kindlatunkat. Diszithetjik a szeleteket Ugy, hogy az egész nagy lapot
bevonjuk csokoladéval vagy szinezett fehércsokoladéval. Diszithetjiik ugy is, hogy hasabokat
vagunk a betoltott siteménybdl. Kilsejét leiter cukorral megkenjik és marcipannal
burkoljuk. A burkolast kovetéen vékony szeletekre vagjuk.

Didkocka

Két vilagos kevert linzi lapot didpiré toltelékkel Osszetoltlink, tetejét megkenjik leiter
cukorral és rézsaszinlire szinezett marcipannal beboritjuk. A marcipan lap felliletét szintén
vékonyan lekenjuk a cukorsziruppal és kristalycukorral beszoérjuk. Hltében torténd
dermesztés utan 20x20 mm kockara vagjuk, és alulrdl teljesen csokoladéba martjuk.

8. dbra. Edes teasiitemények dickockdval?

Gyiimoélcskenyér

Anyaghanyad:

Liszt 250 ¢
Vaj 250¢g
Porcukor 250¢g

Cukrozott gyiimolcs kocka 250 g

Tojassargdja 100 g (5 db)

2 www.cziniel.hu/index.php?page=cikkek&tid=1
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Egész tojas
Vanillincukor

Citromhé;j

S6

150 g (3 db)
15¢
159

10 g

A vajat a séval és az izesité anyagokkal kihabositjuk. Hozzakeverjik a tojasok sargajat és a

tojasfehérjét, majd a liszttel elkevert cukrozott gylimolcskocat. A tésztat papirral bélelt vagy

szilikonbdl készilt alagutformaba toltjuk és elémelegitett siitében 180°C-on megsutjuk.

Shatést kovetéen a formaban hagyjuk kihilni, majd forré6 barackizzel lekenjik és

kristalycukorba forgatjuk. A gyimolcskenyérhez hasonléan készithetiink még didkenyeret,

narancskenyeret, anizskenyeret, csokoladés kenyeret, stb.

KULFOLDON KEDVELT EDES TEASUTEMENYEK 1.

Csokoladés keksz (chocolate cookies)

Anyaghanyad:

Liszt

Finomitott kristalycukor
Barnacukor

Vaj

Tojas

Siatépor

Durvara vagott csokoladé

Durvara vagott dié

14

700 g

3309

260 g

7509

150 g (3 db)
10 g

780 ¢g

250 g



TEASUTEMENYEK I.

9. dbra. Csokolddés keksz

A vajat a soval és a kétféle cukorral kikeverjiik, de csak kissé habositjuk, majd a tojasokat
egyenként hozzakeverjik. A lisztet a didval, a sitéporral és a darabolt csokoladéval
osszekeverjiilk és kihabositott tojasos keverékhez adjuk. Papirral fedett siutélemezre kis
halmokat formazunk a tésztdbdl, simacséves nyomoézsak segitségével, és elé6melegitett
stitében 190-200 °C-on megsiitjlik.

Fehércsokis-kokuszos keksz (Coconut cookies)

A csokoladés keksz mintajara készil, annyi kilonbséggel, hogy a csokoladé helyett fehér
csokoladét, a dié helyett kokuszt hasznalunk az elkészitéshez.

10. abra. Fehércsokis-kokuszos keksz

Bandnkenyér (Banana bread)

Anyaghdanyad:
Liszt 500g
Satépor 10g

15
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Banan 1000 g
Vaj 250¢
Porcukor 250 ¢
Tojas 100 g
Sé 10g
Szerecsendid 549
Mazsola 100 g

Vagott pekandio 100 g

A vajat a porcukorral, az 6rolt szerecsendiéval és a séval habositsuk ki, mejd adjuk hozza
egyenként a tojasokat és keverjik azzal is tovabb. A banant torjiik 0ssze és habverd
segitségével j6l habositsuk ki. (Furcsan hangzik, de majd meglatjak, hogy szinte habba lehet
verni.) A kihabositott banant keverjik a vajas keverékhez. A mazsolat forré vizzel jél mossuk
at és csepegtessiik le. Keverjik 6ssze a lisztet a sttéporral, a leszaritott mazsolaval és a
durvara 6sszevagott pekandidval. A lisztes keveréket adjuk a tésztdhoz és csomdmentesen
keverjik el. Papirral bélelt gylindlcskenyér formaba toltsiik bele és elémelegitett siitében
180 °C-on tlproébaig sissiik. Kikészitése a gyiimolcskenyérnél megismert mddon torténjen.

Malnas lepény (Galettes aux framboises)

Az elkészitéséhez finoman izesitett (valédi vaniliaval és tobb citromhajjal) sdrga linzer
tésztara van szikség, amit 3-4 mm vastagsagura kinylGjtunk. A tésztat teljes fellletén
malnadzsemet teritink el vékonyan és feltekerjik. A feltekert hengereket egyforma
vastagsagura (3-4 cm- atmérdjld) sodorjuk. Hlit6ben dermesztjiik, majd vékony szeletekre
vagjuk, és lapjaval fektetve tessziik a stutépapirral fedett sit6lemezre. Elé6melegitett siitében
200 °C-on kisutjuk. Kikészitést ne igényel.

"Tet6cserépek” (Tuiles)
Anayghdanyad:
Szeletelt mandula 2504¢

Finomitott kristalycukor 2509

Tojasfehérje 140 g
Olvasztott vaj 509
Vanillincukor 10 g
Liszt 3049
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A liszt kivételével az O0sszes anyagot Osszekeverjik és tlizon csipds melegre felhevitjiik.
Mikor elég forrd, hozzdadjuk a lisztet és elkeverjilk a masszdban. Enyhén bevajazott
stitélemezre nyomjuk a tésztat, szamitva arra, hogy kissé terilni fog. Elémelegitett siutébe,
170-180 °C-on addig sutjuk, mig a tésztakorongok szélei enyhén megbarnulnak. A siitébdl
kivéve azonnal alavagunk, és sodréfara téve hagyjuk kihdlni. Mikor levesszik nyudjtéfardl,
6vatosan kezeljik, mert nagyon roppand, torékeny a siitemény.

11. abra. Mandulds Tuiles

English Cake

Anyaghdnyad:

Liszt 750¢
Vaj 7509
Porcukor 350¢g
Tojas 600 g
Satépor 10g
Mazsola 60g

Cukrozott gyiimélcs 100 g
Durvara vagott di6 100 g
Cukrozott narancshéj 100 g
Citromhéj 20g

Reszelt gyombér 25¢
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Fahéj 10g

A kevert omlds tésztabol készilt gyimolcskenyér gyartastechnolégiaja szerint elkészithetd
ez a gyumolcskenyér. Igazabol fliszerzését tekintve kilonbozik a ndalunk ismert
gylmolcskenyértdl.

12. dbra. English cake

Florentin

Anyaghdnyad:

Cukor 600 g
Tejszin 400g

Vegyes cukrozott gyiimoélcskocka 550¢g
Szeletelt mandula 600 g

Sarga linzerlapot kinyldjtunk 4-5 mm vastagsagira, sit6lemezre helyezziik és keretet
teszlink rd. Elémelegitett, 180 °C-os sltében félig megsiitjik. A fent leirtakat 6sszekeverjiik
és tlzon felforraljuk. A forré keveréket a keretbe toltjik és megsitjik. A sttést kdvetSen
hiilni hagyjuk, majd kis téglalapokra vagjuk és atlésan csokoladéba martjuk.
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13. dbra. Florentin3

TANULASIRANYITO

1. Latogasson el 3 vagy 4 cukraszddba és gydjtse Ossze az egyes cukraszdidk édes
teaslitemény kinalatat! Az adatokat foglalja tablazatba. Allapitsa meg, hogy hany %-ot tesz
ki a teljes kindlatbdl az omlds tésztabol készilt teastitemények!

3 www.tutitippek.hu/blog/florentin-szelet.php
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2. Nézze meg az alabbi videofilmet a choclate chip cookie készitésérél. Hasonlitsa 6ssze a
kiegészitésben megadott csokis keksz készitésével. A tapasztalt kiillonbségeket jegyezz fel.
http://www.ehow.com/video_10302_make-chocolate-chip.html
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3. Tervezzen a néro teasiiteményhez ill6 spinelési és martasi modokat!

4. Keressen az interneten legalabb 5 db kiilfoldon kedvelt, omlés tésztabol készitett édes
teasiiteményt. Réviden mutassa be az egyes siiteményeket.
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5. Az aldbbi feladatban olvashaté recepteknek egy részét mar olvashattdk egy régebbi
munkaflizetben. Most kibdvitettiik néhany olyan siiteménnyel, melyeket a mult szazad elején
gyakran készitettek egy délutani tea mellé éseink. Készitsen el néhany kiilénleges receptet.
(Tovabbra is az eredeti szévegben adjuk koézre a recepteket, igy el6fordulhatnak

széhasznalatbeli és helyesirasi furcsasagok.)

Csokoladés szelet
22
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Otven deka lisztet. 30 deka vajat, négy tojassargajat, kevés citromhéjat, egy evékanal rumot,
egy csomag sitéport, egy késhegynyi fahéjat és harom evékanal porcukrot 6ssze kell gyurni.
Kettévessziik és az egyik felébe harom szelet (kb. 60g) puhitott csokoladét beledolgozni. A
fehér tésztat kinyudjtani, tepsibe tenni, lekvarral megkenni, ratenni a csokoladés linzer lapot.
Tetejét dioval és cukorral meghinteni, siitni. Melegen felvagni kis téglara és csokoladéban
félig megmartani.

DIOS HABOSLEPENY

40dg finom lisztet dorzsoéljink 6ssze 17 dg vajjal, azutan adunk hozza egy csipet porcukrot,
3 tojas sargajat, 3 evbékandl langyos tejet, ha még sziikséges, annyi kis langyos tejet, hogy
o0sszegyurva olyan legyen, mint a jé6 kemény rétestészta és dolgozzuk ki jol. Ekkor vagjuk
két egyenlé részre, felét nyujtsuk ki olyan nagyra, mint egy kdzepes nagysagu tepsi és
kenjlik ra ezidbre elkészitett kdvetkez6 tolteléket: 17dg finomra daralt diét vegyitsiink 6ssze
egy talban 17dg vanilias cukorral, 3 tojas sargdjaval és 4 evékanal jo friss tejfollel. Ha jol
osszekevertilk és egyenléen rakentiik a tésztdra, akkor nyujtsuk el a masik tésztat
ugyanolyan nagyra, tegyiik ra a toltelékre. Ekkor 6 tojas fehérjébél verjiink kemény habot, 25
dg porcukorral egy kanallal gyorsan vegyitsiik 0ssze, kenjik ra egyenléen a megkelt tészta
tetejére egy névjegy segitségével és tetejét apréra vagott dié- vagy mandulaval meghintve
stssiik meg szépen. Tetszés szerinti darabokra vagjuk.

Kossuth Kifli

6 tojds sargajat, 12 dg vajat és 18 dg cukrot, ha habosra kikavartunk, adjunk hozza 24 dg
lisztet, fél narancs reszelt héjat, fél csomag siitéport és végil konnyen belekeverjik a habot.
Kikent, lisztezett tepsibe 2-3 cm vastagra ontve, 12 dg durvdra vagott diéval meghintve,
lassu tiiznél siissiik meg. 3 szelet puhitott csokoldadét dolgozzunk el a tlizhely szélén 8-9 dg
vajjal és par csopp rummal szép simara és huzzuk be vele a kih(lt tésztat. Majd fankszuréval
vagjuk ki csinos kifliformara, magas félholdalaku szép sarga kifliket kapunk beléle.

HAMBURGI-SZELET

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

KOLOZSVARI LEPENY

28 deka vaj, 50 deka liszt, a nyujtéfaval eldolgozzuk, 3 tojassargdja, 2 nagy kandl tejfel, 3
nagy kanal fehér bor, kevés citromhéj, 3 kandl cukor, ha mindez el van dolgozva, két részre
szedjiuk, vékonyra kinyujtjuk, tepsibe tessziik s megtoltjuk. Toltelék: 28 deka mandulat
megporkoliink és kevés tejjel péppé féziink, ha kihiilt megtoltjik a tepsiben lév6 tésztat,
ratesszik a masik tésztalapot, megszurkaljuk, hogy ne hdlyagosodjon és megsiitjik.
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DIOS PATKO

25 deka szitalt lisztet lemorzsolunk 16 deka vajjal. Csipet sot, egy evékanal porcukrot és
tejet adunk hozza, jol 6sszegyurjuk, kinyujtjuk haromszor és kozben pihentetjiik. Most
elkészitjuk a tolteléket. 18 deka 6rolt diot elkeveriink 15 deka porcukorral , reszelt citrom
héjaval, 5 deka vajjal, egy tojassal és annyi tejjel, hogy egy kenhet6é keveréket kapjunk. A
tésztat kinyujtjuk késfoknyi vékonyra, kis haromszogeket vagunk beléle. Megkenjik
toltelékkel s patkéalakra 6sszesodorjuk. Tojas sargajaval megkenjiik. Ha kisiltek, vanilids
cukorral meghintjuk.

Vanilias kifli

11 dg lisztbél, 7 dg vajbél, 3 dg daralt mandulabodl és 2 dg cukorbél laza tésztat gyurunk,
melybdl kis kifliket formalunk. A siteményt lassu tlz mellet vildigos sargdra sitjik és
melegen megszorjuk vanilias cukorral.

Vajaspite

Hozzavalok: 25 deka vaj, 18 deka liszt, 1 tojas sdrgdja, csopp s6, 3 evbékandl langyos viz.
Ezeket j6l 6sszegylrjuk, 2 cipét formdalunk belSle és hideg helyen hagyjuk 3 6rdig pihenni.
Azutan egy felét kinyujtjuk és tepsibe tessziik. Elkészitjik a tolteléket: 25 deka cukor, 15
deka dié vagy mogyord, 4 tojas sargajat kikavarjuk a cukorral, azutan belejon a dié és a
tojasok habja. Elteritjiik a tésztan és masik tésztdval beboritjuk. Sités utdn kis tégla alakura
vagjuk, tetejét porcukorral hintjik.

(probaljuk ki gy, hogy a tésztabdl kis hdromszogeket vagunk, a habos toltelékkel toltjiik és
felcsavarjuk.)

CSOKOLADES PITE

Tizenkét deka vaj, 17 deka liszt, 6t deka cukor, egy tojassarga. Mindezt jél 6sszegyurjuk,
kissé pihentetjik és félcenti vastagra kinyujtjuk. Raontjik a kodvetkezé tolteléket: 16 deka
6rolt mogyoro, 16 dekaporcukorral és négy tojassargdjaval elkeverve, a fehérje habba verve,
egy kandl liszt, két szelet puhitott csokoladé. A tésztat el6bb rozsaszintire kell megsiitni és
ugy jon rd a toltelék, lassu tliz mellett tovabb sitve. Forrén, vizes késsel kockara vagjuk.

DIOSPITE

Tizennégy deka vaj, két deci liszt, egy tojassdrgdja jol kidolgozva és két részre osztva.
Toltelék: o6t evékanal cukor, 6t tojassargdja, 1/2 citrom leve és héja jél elkeverve,
hozzaadunk 14 deka diét, ot tojas habjaval 6sszekeverve. Alul a tésztat s folé a tolteléket
ontjuk s gyors tlznél sitjik. Mig meleg, vanilids cukorral jol meghintjik.

MAGNAS DIOSPITE
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Negyven deka liszt, 18 deka zsir, 10 deka cukor, egy citrom leve és reszelt héja, egy tojas
O0sszevegyitendd talban. Aztan kettévagjuk, felét kinyujtva tepsibe tessziik, lekvarral
megkenjik, azutan harom tojas kemény habjahoz két tojas sargajat, 10 deka daralt diot, 15
deka porcukrot 6sszevegyitve a lekvarozott tésztara tesziink és a tészta masik felébdl racsot
alkalmazunk ra.

FINOM MANDULAS KIFLI

Otvenhat deka nullds lisztbe vegyitiink harmincét deka friss irdsvajat, amelyet késsel
vagdalunk a lisztbe, s azutan a liszttel jol 6sszedo6rzséljik. Aztan adunk hozza négy tojas
sargdjat, édes tejfolt, amennyit folvesz, egy kis sot, cukrot, hogy j6 édes legyen és kevés
hideg vizet. Dolgozzuk el gyorsan és jél, nyujtsuk ki késfoknyi vastagsagra, hajtogassuk
o0ssze, tegylk hideg helyre pihenni egy 6rdig, aztan ismét nyujtsuk ki, ismét tegyiik egy
6rdig hidegre, harmadszor, ha kinyujtottuk, készitsiink bel6le apré Kkifliket, izzel vagy
mandulaval toéltve, kenjik meg tojasfehérjével, hintsiilk meg mandulaval és siissik ki szép
sargara.

LONDONI SUTEMENY

Husz deka lisztet, tizennégy deka vajat, hét deka cukrot, két tojassargajat 6sszegyurunk.
Kisodorjuk ujjnyi vastagsagura és tepsibe tessziik. Miel6tt a stitébe tennénk, a kovetkezé
tolteléket tesszilk a tetejére: Két tabla reszelt csokoladét, tiz deka 6rolt mandulat, hdrom
tojas keményre vert habjat, hdrom kanal cukrot jol 6sszekeveriink, s rdkenjik a tepsiben
lévé tésztara. Tetejét behintjik s kozépfoku hénél kistitjiik, mig a teteje kemény lesz.

25



| TEASUTEMENYEK I.

| 1. irja le hogyan tudjuk az édes teasiiteményeket csoportositani!

2. Nevezzen meg legalabb 5 gyurt és 5 kevert omlds tésztabdl készitett édes teasiitemény
szortat.

Gyart omlés tésztabdl
tésztabol
1.

—————————————————————————————————————————— Kevert omlés

vr h W N

3. Nevezzen meg néhdny tolteléket, melyekkel az omlds tésztdbdl készitett
teastiteményeket tolteni szoktak.
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4. Mennyi az édes teasiitemények eltarthatésagi ideje?

5. Mi a télteléke a didkockanak?

6. A mondatok utan irjon | betiit ha igaz, vagy H betiit ha hamisnak talalja az allitast!

A, Az édes teasiitemények egy része az uzsonnasiitemények csoportjaba tartozik.

B, Az omlds tésztabol késziilt édes teasitemények késziilhetnek gyurt és kevert omlds
tésztabol.

C, A pathé teasutemények alaktartobbak, mint a néro tésztabol késziilt sitemények.
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MEGOLDASOK

1.

A teaslteményeket elsésorban izhatdsuk szerint tudjuk csoportositani. Megkiilonboztetiink
édes és sos teasliteményeket. Minkét tipusban lehetnek toltottek vagy toltetlen fajtak. Végil
lehet 6ket a felhasznalt tészta tipusa szerint is csoportositani.

2.

Gydart omloés tésztabol --—------------o Kevert omlés
tésztabol

1.Linzi sakk - Kerek néro

2.Linzi csiga e Rigolettd
3 Kis linzer koszorl-——————————=——————————— Gylmolcskenyér
4 Kis ischler----———-—-—--"--"--"-"--"-+-+———-- - —— Vanilias pathé
5Parizsi csillag--—--—---—-—-—-----"—--"--"-"--"-"-"""-"-——— Di6 kocka

3.

pl. Parizsi krém, didpiré toltelék, izesitett parizsi krémek, gyiimolcs lekvarok vagy dzsemek,
stb.

| 4.

2-3 hét.

B

Didpiiré toltelék

| 6.
A, Az édes teaslitemények egy része az uzsonnasiitemények csoportjaba tartozik.
Hamis

B, Az omlds tésztabol késziilt édes teasiitemények késziilhetnek gyurt és kevert omlds
tésztabol.
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lgaz
C, A pathé teastutemények alaktartobbak, mint a néro tésztabol késziilt sitemények.

lgaz
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