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TEASUTEMENYEK III.

TEASUTEMENYEK I11.

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Az édes teasiliteményeknél is tapasztalhattuk, hogy a tananyag elsajatitasa akkor
gordiilékeny, ha a régebben tanulta teljes birtokaban vagyunk. A soés siitemények
elkészitéséhez szikségink van a sés krémek és toltelékek ismeretére, valamit egyes
tésztatipusok rutinszer( elkészitésének ismeretére.

ORAI FELADAT

-”

1. dbra. Feladatok
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Alkossanak kétfés csoportokat. A megalakulas sorrendjében adjanak sorszamot a
csapatoknak. A csapatok szamat irjak fel egy papirra és tegyék egy talba. Minden csapatnak
az a feladata, hogy irjon négy kérdést a sés toltelékek és krémek anyagrészbdl, valamint
négy ismétld kérdést a gylurt omlos (sés linzer), a vajas tészta, a forrazott tészta és az omlds
élesztd tészta készitésérdl. Minden csapat hlizzon egy sorszamot (Ha valamely csapat a sajat
sorszamat huzza, tegye vissza és hluzzon masikat!) A kihlzott sorszamu csapatnak fogja
feltenni a kérdéseit. A valaszadd csapatnak 5 masodperce van megkezdeni a valaszadast. A
tirelmi id6 elteltével barmely csapat rabolhat feladatot. Minden helyes valaszért 1 pont jar.
Az a csapat gy6z, akinek a legtobb pontja gylilik 6ssze.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A sOs teastitemények az édes teasiiteményekhez hasonléan igen valtozatosak. A legtobb sés
teasitemény - féként azok, melyek tartalmaznak toltelékanyagot- fogyaszthatésagi ideje
igen rovid, altaldban 1 nap. A magasabb zsiradéktartalma sés teasitemények, azok kozul is
azok, melyek toltetlenil késziilnek, hosszabb minéségmegébrzési idével rendelkeznek.
Altaldban ez 1-2 hét lehet.

A soOs teasUtemények csoportosithatjuk a felhaszndlt tészta tipusa szerint: gydrt omlés,
omlos élesztds, vajas, forrazott vagy egyéb mashova nem sorolhat6 tésztabol készithetjik.

A masik lehetséges csoportositdasi mod, a toltottség szerinti  csoportositas:
megkulonboztetiink toltetlen sés teasiteményeket, valamint toltott, ezen belil toltelékkel
egyutt silt sés teasliteményeket és siités utan toltott sés teasiiteményeket.

Ebben a munkafiizetben a felhaszndlt tészta szerinti csoportositds szerinti sorrendben
mutatjuk be a siteményeket.

GYURT OMLOS TESZTABOL KESZULT SOS TEASUTEMENYEK

A gyurt omlés tésztak kozil a sés linzer tészta alkalmas a sés teasiitemények készitésére. A
szortakat gazdagithatjuk, ha a tésztat izesitjik. Eszerint készithetlink sajtos, borsos, olivas,
olivas-paradicsomos, zoldfliszeres, stb. izesitésl tésztat. Ezek elkészitése nem kilonbozik
az aldbb felsorolt sos teasiitemények elkészitésével.

Vagott sos teasiitemények

Elkészitjilk a sés linzer tésztdt, majd a begyurast kovetéen Kkinyudjtjuk, 15-20 mm
vastagsagura. Fellletét recés nyujtoval mintazzuk és tojassal megkenjik. /Gyakran
hasznaljak kenétojasként egy egész tojas és egy tojassargaja keverékét. igy a készitmény
feliilte sttés kozben sotétebb és fényesebb lesz. A csak tojassargajaval torténd lekenést
érdemes keriilni, mert kdnnyen megég sités kdzben a felilete, viszont a tészta belseje nem
sil at. /
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2. dbra. Vdgott sos teastitemények

A megmintazott tészta széleit egyenesre levagjuk és kilonb6zé izesité anyagokkal
megszorjuk. Az izesit6 és diszité anyagok nagyon sokfélék lehetnek pl.: koménymag, egész
mak, reszelt sajt, paprikds sajt, lenmag, szezammag, fekete szezammag, tokmag,
napraforgé mag, felezett hdzott mandula, vagott mandula, pisztacia, vagott dio, stb. A
hiitébdél kivéve a tésztat kiulonb6zé alakiura (kocka, téglatest, rombusz, haromszog, stb.)
felvagjuk, sutélemezre helyezzik és el6melegitett sitében 190-210°C-on megsutjiuk. Ezen
készitményeknek nagy elénye, hogy nem keletkezik gyartasi hulladék.

Sés pogdacsak, félholdak

A vagott sés teasiteményeknél megismert gyartdstechnoldgidt alkalmazva elkészitjik a
tésztat, kinyujtjuk és lekenjiik tojassal. H(itében dermesztjik, majd simaszéli kerek
kiszuréval pogacsa vagy félhold alakura kiszlrjuk. Sttélemezre helyezzik, feliletiiket még
egyszer megkenjik tojassal, és az izesité anyagok valamelyikébdl a kozepiikre szérunk.

3. dbra. Sos félhold mandulaszordssal
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Kis sés percek

A soés linzer tésztabdl kétféle perecet tudunk késziteni. Az egyik a sodort perec, - ami a
tésztavégek felhasznaldsaval készitiink- a masik a vagott sés perec. A sodort perecet akkor
készitjuk, ha kiszurt valasztékot mar elkészitettilk és a maradék tésztakat 6sszegydjtjik és
o0sszegyurjuk. Vékony szalakra kisodorjuk, majd 8 cm hosszu darabokra vagjuk és perec
alakdra formazzuk. Sités el6tt tojassal megkenjik, izesité anyaggal meghintjik és satjik. A
vagott sés perecek elkészitése a vagott sés teasliteményekkel azonos médon toérténik. A
kifagyasztott tésztabdl 6-7 cm széles csikokat vagunk, majd 3-4 mm vastag szeletekre
vagjuk. A kapott vékony szeleteket perec, S-betli vagy csiga alakban feltekerjiik. A vagott
sésoknal megismert modon sitjik. A vagott pereceket nem szokas disziteni.

4. dbra. Vdgott sos perecek

"Sokmagvas" rudacskak

A sodort perecekhez hasonléan ezt a siteményt is a maradék tésztakbdél készitjik el. Az
Osszegyljtott tésztavégeket egész makkal, szezdammaggal, lenmaggal és tért tokmaggal
atgyurjuk. Lisztezett munkaasztalon kb. 1 cm vastagsagura kinyujtjuk, tojassal megkenjik
és a maradék magkeverékkel meghintjik. HlGtében dermesztjiik, majd 5-6cm hosszd, 1 cm
széles csikokra felvagjuk és sitjik.

Sajtkrémes tallér
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A sés linzer tésztat begyurjuk, 3-4 mm vastagsagura kinyudjtjuk, recés nyujtéval mintazzuk,
tojassal megkenjik és hiltében dermesztjiik. Rovid pihentetés utdn hullamos szélli kerek
kiszuréval 3 cm atmérgGji korongokat szarunk ki belGle. Sités el6tt felUletét ujbdl
megkenjik tojassal és elémelegitett sitében az ismert médon kisutjuk. A kih(lt lapocskak
koziul minden masodiknak a felliletére natur vagy izesitett sajtkrémet nyomunk, reszelt
sajttal meghintjik. A masik tésztalapot a betoltott siteményekre ferdén rahelyezziik. Ez a
sitemény mas sés krémmel toltve is igazdn mutatés lehet a sés teasiitemények
valasztékaban.

Sajtos kosarka

A sos linzer tésztat kinyujtjuk és a 3 cm atmérgji kosarformakat kibéleljik vele. El6készitjlik
a slthet6 sajtkrémet, amivel a kosarkakat 2/3-ad részig megtoltjik. Tetejére reszelt sajtot
hintliink és el6melegitett stitében 180-200°C-on megsitjik. A sit6bél kivéve kissé hiilni
hagyjuk, majd kiboritjuk a formabdl. A sajtos kosarkat elkészithetjiik Ugy is, hogy a
tésztakosarat megsitjuk és utélag toltjik meg sajtkrémmel, friss reszelt sajttal megszérva
talajuk.

Juhtiros taska

A sés linzer tésztat lisztezett munkaasztalon 3-4 mm vastagsagura kinyujtjuk, sima vagy
hullamos szél( kerek kisziréval 5 cm atméréjd koroket szaggatunk ki beléle. Az egyik felét
tojassal megkenjiik és a toltelékeknél megismert juhtiros toltelékbdl 10 g-ot rahelyeziink. A
tésztakorongokat félbehatjuk, jol lenyomkodjuk, hogy siités kdézben ne tudjon kifolyni a
toltelék. A kis tdskakat sit6lemezre helyezziik, tojdssal megkenjik, szezammaggal
meghintjiik és elémelegitett stit6ben 180-200°C k6zo6tt megsitjik.

Brokkolis kosarka

A sajtos kosarkanal megismert moédon elkészitjik a tésztakosarakat, melyekbe f6tt,
lecsepegtette brokkoli darabokat tesziink Ugy, hogy ne emelkedjen ki a zo6ldség a
kosarformdbdl. A  tetejére szerecsendidval izesitett tejszines keveréket toltlink, és
elémelegitett siitében 180°C-on 5-8 percig sutjik.

5. dbra. Brokkolis kosdrka
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A tejszines keverék anyaghanyada:

Tejszin 500 ml
Tojas 3db
Tojassargdja 1 db
Sé 15¢g

Lazacos kosarka

A sos linzer tésztdbol készitett kosarkakat apréra vagott fistolt lazaccal megtoltjik, friss
vagy szaritott kaporra gyengéden meghintjik, egy szem kapribogyéval gazdagitjuk és a
brokkolis kosarnal megismert tejszines keverékkel felontjiik, majd rovid ideig sutjik.

Marvanysajtos kosarka

A s0s linzerbdl készitett kosarkakba, apréra morzsolt marvanysajtot tesziink, majd az ismert
natur tojasos tejszinnel felontjiik és elé6melegitett stitében 8-10 alatt készre sitjik.

VAJAS TESZTABOL KESZITHETO SOS TEASUTEMENYEK

Sajtos masni

Eredetileg csavart sajtos néven ismerték meg, de napjainkban mar mindenhol csak sajtos
masni néven arusitjak. A készre hajtott vajas tésztat 5 mm vastagsagura kinyujtjuk, feltletét
tojassal megkenjik, reszelt sajttal meghintjik és séval vékonyan meghintjik. Az igy
el6készitett tésztat 50x 15 mm darabokra felvagjuk és a két végén fogva teljes csavarassal
meghajtjuk a tésztalapocskakat. Az elkésziilt masnikat szorosan egymas mellé helyezzik a
sttélemezre és el6melegitett g6zos sutében megsutjik.
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6. dbra. Sajtos masni

Sajtos rudacska

A sajtos masnihoz hasonléan készil. Készitése abban tér el, hogy a tésztat vastagabbra
nyujtjuk és nem csavarjuk meg a tésztalapocskakat. A sajttal megszort lapokat elémelegitett
g6z06s sutében sutjik.

Mandulas lepényke

A készre hajtott vajas tésztat 5-6 mm vastagsdgura kinyujtjuk, a nydjtofa segitségével
pléhre helyezziik és tojassal megkenjiuk. Hullamos pengéji derelyevagoval 30x30 mm-es
négyzetekre vagjuk, soval vékonyan meghintjik, és szeletelt mandulaval megszorjuk.
Elémelegitett stitében aranysdrgdara sutjik.

7. dbra. Mandulds lepényke

Vajas pogacsa
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A vajas tésztat 1 cm vastagsagura kinyujtjuk, és rovid ideig hitészekrényben pihentetjik.
Simaszéll kerek kiszurdval 35 mm atmérg6jd korongokat szlrunk ki a tésztabdl. Siit6lemezre
tesszik, tojassal megkenjiuk, kozepére sajtot vagy mas izesité anyagot szérunk és
elémelegitett g6zos siit6térben megsitjik. Meg kell emliteni, hogy elég gyakran el6fordul,
hogy siités kdozben a pogacsak elddinek vagy egymasba silnek. Ezért nem til gyakori a
cukraszdak valasztékaban.

Florentin

A vajas tésztat 3 mm vastagsagura kinyujtjuk, tojassal megkenjik, megsézzuk és hitében
15-20 percig pihentetjiik. A h(it6bdl kivéve szurkalé nyuljtéval megszurkaljuk, majd 30 mm
atmérgjd koroket szirunk ki bel6le hulldmos széll kiszurd segitségével. A kozepilikre
kéménymagot szorunk és elémelegitett siit6ben készre sitjiik.

Sonkas hasé

A vajas tésztat 4-5 mm vastagsagura kinyujtjuk és az asztalhoz kozelebb |év6 szélére teljes
hosszdban sonkatolteléket nyomunk. A toltelék folotti tésztarészt letojasozzuk és a
toltelékes részt felhajtjuk. Mikor a tésztarészek Osszeértek, késsel elvagjuk és addig
folytatjuk a toltés miveletét, amig a tésztank el nem fogy. A kapott rudakat szorosan
egymas mellé tesszilk a munkaasztalon és tojassal megkenjik, esetleg szezammaggal
megszorjuk. Sima pengéjli késsel 30 mm széles darabokat vagunk beléle. Az igy kapott
hasékat sutélemezre helyezziik és g6zos sutétérben megsitjiik. A sonkas hasé mintdjara
kilonb6z6 izesitésli hasékat készithetlink pl.: kaposztas hasé, fiistélt sajtos hasé, gombas
hasé, parajos hasé, stb.

Hisos parna

A vajas tésztat 4-5 mm vastagsagura kinyujtjuk, és 50x50 mm-es négyzetekre vagjuk. Az
egyik sarkat tojassal megkenjiik és a kozepére helyezziik a majordnnaval izesitett
hiustolteléket. A kis négyzeteket atlésan félbe hajtjuk és lenyomkodjuk. Tetejiiket tojassal
megkenjik és siutélemezre helyezziik. El6melegitett stitében 200-220°C-o0s sitében készre
sutjuk.

Parajos-fetas tekercs

El6készitjiik a fetds parajtolteléket, melyet soéval, borssal és fokhagymadaval izesitettiink.
Elkeverjik a s(rli besamelmartassal és felhaszndlasig hiitében taroljuk. A vajas tésztat
kinyGjtjuk 3-4 mm vastagsdgura és a besameles parajkrémmel megkenjik. 30-35 mm
atmérdji roladokat csavarunk fel bel6le. Az igy el6készitett tekercseket hiitében jol lehiitjiik,
majd 5 mm vastag szeletekre vagjuk és lapjara forditva siit6lemezre helyezziik 6ket, és
elémelegitett siitében 180-200°C-on készre sitjik. A parajos tekercs mintajara
készithetiink pl.: marvanysajtos, pizzas, sajtos, stb. izesitésli tekercseket is.

Gombas parna
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A vajas tésztait 4 mm vastagsagura kinyujtjuk, 50x50 mm-es négyzetekre vagjuk. A
négyzetek két oldalanak széleit tojassal megkenjiuk. A petrezselyemmel izesitett
gombatolteléket a kozepére toltjiuk és atlésan félbe hajtjuk. Tetejét tojassal megkenjiik,
szezammaggal megszorjuk, siutélemezre tessziik és készre siitjlik.

Kolbaszos kosarka

A vajas tésztat 3-4 mm vastagsagura kinyujtjuk, 40 mm atmérdjli simaszéld kerek
kiszuréval kis lapocskakat szarunk ki bel6le. A lapocskakat sutélemezre tesszik, tojassal
megkenjik, a kolbaszos hustolteléket a kozepére halmozzuk. A maradék tésztabol 50 mm
hosszu, 2 mm széles csikokat vagunk. Két szalat egymasok keresztbe athajlitjuk a tolteléken
és a tésztakorong széléhez hozzanyomjuk. El6melegitett sitében, 180-200°C-on készre
sutjuk.

Sajtos rolécska

A 3-4 mm vastagsagura kinyujtott vajas tésztdt 15 mm széles csikokra vagjuk. Tojassal
megkenjuk és "rololocsére” gy tekerjik fel, hogy a tésztarészek vékonyan fedjék egymast.

A sitést kovetéen lehlzzuk a fém csérél és 40 mm hosszu darabokra vagjuk. A teljes
kihdlést kovetden sajtkrémmel megtoltjik és a két végét reszelt sajtba martjuk.

8. dbra. Sajtos rolocska

Majkrémes tallér

A vajas tésztat kinyujtjuk, hulldmos széld ovalis alaku kiszuréval kis lapocskakat szirunk ki
beléle. Tojassal megkenjiuk, minden masodik lapocskat lenmaggal kd6zépen megszorjuk.
El6melegitett siit6ben készre sitjik. Stités utan a kih(lt széras nélkuli lapokra, csillagcséves
nyomézsakbdl majkrémet nyomunk és tetejére a lenmaggal meghintett lappal beboritjuk.

FORRAZOTT TESZTABOL KESZITHETO SOS TEASUTEMENYEK
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Toltott fankocskak

A forrazott tésztabodl készitett sés fankocskak kozkedvelt darabjai a sés teasiitemények
kindlatanak. Szinte teljesen mindegy, hogy sajtkrémmel, majkrémmel, korozottel vagy
szardinia krémmel toltjik, biztosan a vendégek kedvencei lesznek.

A kerek vagy piskota alaki fankocskakat lekalapozzuk és csillagcsoves nyomozsak
segitségével megtoltjik krémmel. Diszitését sokféle képen megoldhatjuk:

- A betoltott fankokra egyszerlien visszatehetjiik a kalapot.

- A betoltott fankokat beleforgatjuk reszelt sajtba.

- A krém felliletét diszithetjuk pl.: szalami tolcsérrel, sajtokkal, kaviarral, kaporral,
olivabogyédval, kapribogyodval, petrezselyemzolddel,stb. anyagokkal, melyekre a
levagott kalapot ferdén a krémbe szurhatjuk.

- A sajtkrémmel toltott mini fankocskat gyakran készitik ugy, hogy a fankot egy
fakanal végével kilyukasztjak, megoltik a krémmel és a kicsi lyuknal kibuggyané
krémet martjak a sajtba.

A forrazott tésztabdl készitett fankocskdkhoz gyakran hasznalunk fel olyan alapanyagokat,
melyekkel egy cukrasz csak ilyen alkalmakkor dolgozik. A harom legkilénlegesebb
alapanyagrél egy kis plusz informaciét szerezhet az alabbi kiegészité anyagban.

Olivabogyo

Az olivabogyo mediterrdn konyha izvildganak egyik meghatdrozdja. Az olivabogyo szine
annak érettségérdl drulkodik. Felhasznalds elott azért van sziikség a friss olivabogyo vizben
torténd dztatdsdra, hogy eltdvolitsuk beldle a csersavakat. Az olivabogyo énmagdban is
kitling, egészséges csemege. Gazdag telitetlen zsirsavakban, antioxiddnsokat.

9. dbra. Olivabogyo

10
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Kapribogyol

A kapribogyo a kapricserje ecetben, soban, olajban tartositott, még ki nem nyilott,
fonnyasztott bimbdja.

A sotétzold, borso nagysdgu virdgbimbot (Capparis flos) begydjtik, mielott felnyilna, majd
sOs ecettel és gyakran olivaolajjal tartositidk. A zéld, nem tulsdgosan puha, zdrt bimbo
kellemesen kesernyés és csipds, jellegzetesen fanyar fiiszer.

10. dbra. Kapribogyo

Gyakran hamisitidk mds novények, leginkdbb a mocsdri golyahir bimbdjdval. Mexikoban a
nyilmérget ado kreozotcserje (Larrea tridentata) drtalmatlan, ecetben elrakott bimbdival
helyettesitik.

Felhaszndaldsa

Husételek, martdsok, korozottek, vadas ételek, hidegtdlak, halételekhez, hiskocsonyak,
korozottek és a szoljdnka leves egyes vdltozatainak izesitésére haszndlhato fel.

Hatdsa

Etvdgygerfesztd és vérnyomdscsokkentd. Hatdanyaga, a sdrga rutinglikozid egy természetes
flavonoid, ami a C-vitaminnal karoltve erdsiti az immunrendszert.

Kavidr2

1 http://hu.wikipedia.org/wiki/Kapri

2http://www.bestofbudapest.com/hu/gasztronomia/trendek/mindent-a-kaviarrol-i-
resz.html (szerz6: Francisck Réka Aliz)

11
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Az emberiség jégkorszak utdni térténetében az okori népek, a foniciaiak, a gorégok és az
egyiptomiak is haldsztik mdr a tokhalat, mds néven vizdt, illetve gydjtotték annak ikrdjdt. A
gorégok lakomadin az is elofordult, hogy fanfarok hangjdra vitték be a virdgokkal ékesitett
diszes kavidros tdlat.

A kavidr szo elsé irdsos emlitése Dzsingisz kdn unokdjdnak, a magyar torténelemben is
gydszos nyomot hagyo Batu kdnnak az irdsaiban lelheto fel. A szo maga a 16. szdzadban
terjedt el francia és itdliai kozvetitéssel a torék kereskedok ’khavyar’ elnevezésébol.

11. dbra. Voros és fekete kavidar

A Kaszpi-tenger bdséges tokhal populdciojanak készénhetden a a cdri Oroszorszdgban a
kavidr nem csak a nemesség korében volt ismert. A legegyszeriibb emberek asztaldra is
gyakran keriilt, vajas kenyér kisérojeként. Még ma is a Kaszpi-tengerbdl nyerik a vildg
kavidrdllomdnydnak 60 szdzalékdt, a két legnagyobb kitermelo Oroszorszdg és Irdn.

A Szovjetunio széthulldsdval az orvhaldszat is oridsi méreteket oltott, igy mdra példaul a
Kaszpi-tengerben él6 15 tokhal fajbol 8 veszélyeztetett, 6 pedig a Természetvédelmi
Vildgszovetség vords listdjan szereplo, végveszélyben [évo faj, s mint ilyeneket, a
veszélyeztetett vadon €l6 dllat- és novényfajok nemzetkozi kereskedelmérdl szolo
egyezmény szigortan védi, és jelentosen korldtozza a veliik valo kereskedelmet. Az ikra
lefejtéséhez nem feltétleniil sziikséges megolni a halakat, azonban ugy tartiak, hogy ahhoz,
hogy a kavidrt a leqgjobb mindéségben nyerjék ki, az dllatot élve kell felvdgni, kiilénben az
ikrdk megkeserednek. A tartositishoz és a megfelelo dllag eléréséhez sot haszndlnak, amit
kézzel kell az ikrdahoz keverni, nehogy a halikrak megsériljenek. Mivel a kavidr nagyon
hamar megromlik, az egész eljdrds, beleértve a csomagoldst is, nem tarthat tovdbb negyed
orandl.

Téliszaldmi
A téliszalami egy sertéshisbol, sertésszalonndbol készitett, fiistolt szalamiféle.

(A szegedi téliszaldmi 2007 ota Eurdpdban védett eredetid magyar élelmiszer, hungarikum.)
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TEASUTEMENYEK I1I.

Az 510/2006 (EK) rendelet alapjdn készitett 6sszefoglalo lap szerint a szegedi téliszaldmi
,2—4 mm szemcsenagysdgura apritott és egyenletesen elkevert sertéshius és sertés
szalonnaszemcsékbdl dllo, sozott és flszerezett (fehér bors, szegfiibors, csemegepaprika-
orlemény), természetes vagy természetazonos Vvizgozdtereszto mibélbe  toltott
huskészitmény, amelynek feliilete a biikkfahasabokkal térténd fiisté/ést és szdritdsos érlelést
kovetden sziirkésfehér nemespenész bevonatot kap.”3

12. dbra. Téliszalami

Fiiszernovények4

A fiuszerek, mindazon novényekbol, gombdkbdl, dllatokbdl vagy dsvdnyokbol nyert anyagok,
amelyeket hatoanyagaik (illat-, iz-, zamat-, szin- és tartositoanyagok) miatt ételeink
elkészitéséhez, tartositisdhoz felhaszndlunk. A fiszerek nagy tobbsége névényi eredetu; a
zommel fiszernek termesztett/haszndlt névények a fliszernévények.

3 http://hu.wikipedia.org/wiki/T%C3%A9liszal%C3%A1 mi

4 http://hu.wikipedia.org/wiki/F%C5%B1szer
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13. abra. Fiiszernévények

A fliszer a névények erds izhatdsu vagy aromaju része, amit ételkészitéskor az ételek izének,
illatdnak megdorzésére, modositisdra haszndlnak csekély mennyiségben. A fliszereket
tovabbd gyakran hasznaljak illatszerek, parfiimék és gyogyszerek elodllitisahoz, valamint
valldsi ritudlék sordn. A fiszerek kitinnek a tobbi novényi alapanyag kozil, mint példaul
gyogynévények, az aromds zoldségek és a szdritott gylimodlcsok, amelyek zéld leveles
részeét, szardt, gyokerét, termését vagy virdgjat hasonlo célokra haszndljak.

A fiuszerek a kezdetektdl fogva kiemelkedd szerepet téltottek be az emberi torténelemben.
Madr az Oskorban is fontos szerepet jatszott a novények ismerete és felhaszndldsuk az ételek
elkészitésében. Eleinte a kozvetlen tapasztalds alapfdn szereztek gyakorlatot haszndlatukra,
majd késébb az dsszegyllt tapasztalatokat tudomdnyos modszerekkel otvozve alakult ki a
fliszerkészités, termesztés tudomanya.

14. abra. Fiuszerek
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lgy az ételek izesitése elddeinktdl 6rékolt szokdsokon alapszik, amit ma mar egyre tobben
probdlnak uj izesitési eljdrdsokkal, uj konyhatechnikai eljdrdsokkal, mds nemzetektd/ dtvett,
sajdat izlésiiknek is megfelelo és kornyezetiikben is beszerezhetd alapanyagokbdl adllo
receptekkel vdltozatosabbd tenni. Mivel rendkiviil sokoldalu a felhaszndldsuk és eltéré az
elterjedtséglik, ezért a fuszerek mdr az okorban is nagyon értékes drucikkek voltak. A bibliai
Jozsefet az Oszovetség szerint bdtyjai fiiszerkereskeddknek adtik el rabszolgdnak. Salamon
kirdly bibliai versében az Enekek éneke c. mivében szive vdlasztottiit kiilénbozd
fliszerformdkhoz hasonlitia. A fiszerek, kiilondsen a tdvol-keletiek, a fénylizé lakomak
kellékei voltak és mivel nagyon messzirdl kellett szdllitani oket, sokszor az aranyndl is
drdgdbbak voltak és stdtusszimbolumnak szdmitottak. Az dltalunk is ismert fekete bors
(Piper nigrum), Indidban termett és olyan ritka és értékes volt, hogy terméseit pénzként
haszndltdk. Az iddsebb Plinius az 1. szdzadban Naturalis Historia cimd midvében irta a
borssal kapcsolatban: ,Nincs év, amelyikben India ne jutna a Romai Birodalomtol otvenmillio
szeszterciuszhoz.”

OMLOS ELESZTOS TESZTABOL KESZITHETO SOS TEASUTEMENYEK

Tepertés pogdacsa

Anyaghanyad:

Liszt 500¢
Vaj 100 g
Tepertd 200 g
Elesztd 20 g
S6 20¢g
Tej 20 ml
Porcukor 159
Tojassargdja 40g¢g

A hagyomanyos omlés élesztds tészta készitésével megegyezé mddon elkészitjik a tésztat,
és hiitében pihentetjik. A pihentetett tésztat lisztezett munkaasztalon 30 mm vastagsagura
kinyujtjuk, késsel beirdaljuk. Simaszéli kerek kiszdréval 25-30 mm atmérdéjd kiszardval kis
pogdacsakat szurunk ki belSle. Feliiletét tojassal megkenjiik, kelesztjiik és elémelegitett
sutében 180-200°C-on készre sutjuk.



TEASUTEMENYEK I1I.

15. dbra. Tepertds pogdcsa

Burgonyds pogacsa

Anyaghdnyad:

Liszt 1000 g
Vaj 600 g
Burgonya 600 g
Tejfol 150 g
Elesztd 60 g
Tej 200 ml
S6 45 g
Tojassargaja 45¢g

A megtisztitott burgonyat sés vizben megfézziik, ledntjiik réla a vizet és hagyjuk kigézolni.
A soval és a vajjal 6sszetorjik, hozzaadjuk a tojassargajaval elkevert tejfolt és az éleszt6t.
Legvégill belegyurjuk a lisztet. A tésztat letakarva hiit6szekrényben pihentetjik. A hitébél
kivéve, lisztezett munkaasztalon kinyudjtjuk és kétszer behajtogatjuk. Ismételten kinyudjtjuk a
tésztadt 20 mm vastagsagura és 25 mm atmérdjl pogacsakat szaggatunk beléle. Stitélemezre
helyezzik, tetejét megkenjik tojassal és sutjik. A burgonyds pogacsa tetejét nem szokas
szordassal gazdagitani.
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16. dbra. Burgonyds pogdcsa

Turés pogacsa

Anyaghdnyad:

Liszt 1000 g
Vaj 1000 g
Taré 1000 g
Tojassargaja 150g
Elesztd 70 g
Sé 509

A tarot Osszetorjuk az élesztével és a vajjal, Hozzaadjuk a tojassargajat és a fele lisztet,
majd belekeverjik a sot és a tobbi lisztet. A begyurt lagy tésztat hitészekrényben legalabb
12 oran at pihentetjik. Felhaszndlaskor lisztezett munkaasztalon kinyujtjuk, kétszer
behajtogatjuk és burgonyas pogacsanal megtanult méretre kiszurjuk. Tetejét tojassal
megkenjik, sajttal megszérjuk, kelesztjik és g6zds sitétérben 190-2109C-on megsiitjuk.

Kdposztas pogacsa

Anyaghanyad:

Liszt 1000 g
Vaj 350g
Tej 200 ml
Cukor 20g

17
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Elesztd 509
Fehérbor 100 ml
Fejes kaposzta 650 g
Sé 35¢g
Bors 10 g
Etolaj 25 ml

A kaposztat lereszeljik, s6zzuk (nem a recepturaban feltlintetett soval!) és allni hagyjuk.
Husz perc elteltével a kdposztat kicsavarjuk. Az étolajat felhevitjik, ratessziik a cukrot és
megpiritjuk, majd ratesszilk a kdaposztat és a borsot. Gyakori kevergetés kozben
megparoljuk. Amikor félig megpuhult a kaposzta, a raontjiuk a fehérbort és azzal paroljuk
készre. Az élesztét a tejben feloldjuk, hozzaadunk egy kevés lisztet és alini hagyjuk. A
liszttel elmorzsoljuk a vajat, belekeverjik a sot.

17. dbra. Kdposztds pogdcsa

Raontjik a az élesztdés tejet és tésztdt gydrunk belble. A begyudrt tésztdt hiitében
pihentetjiik, majd kinydjtjuk vékonyra, rakenjik a kaposztdt és behajtogatjuk. A
behajtogatott tésztat Ujbdl hilit6be tessziik. Fél éra pihentetés utdn 20 mm vastagsagura
kinylUjtjuk, 25 mm atmérgjli pogacsakat szaggatunk belble. Tetejét tojassal megkenjik és
g6z0s sitében készre satjlik.

Hagymds-burgonyas pogacsa

Anyaghdnyad:
Liszt 500¢
Burgonya 3509
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Vaj 500g¢g
Elesztd 40 g

Tej 100 ml
Tojas 1 db
Hagyma 200 g
Fokhagyma 3 gerezd
Sé 359

A kockara vagott burgonyat sés vizben megfézziik, hagyjuk kigézolni, majd 6sszetorjik. Az
élesztét a tejben felfuttatjuk. A lisztbe belekeverjik a sét és elmorzsoljuk a vajjal.
Hozzaadjuk az 0Osszetort burgonyat, az fokhagymanyomén lepépesitett fokhagymat, a
megpiritott hagymat, a tojast és a felfuttatott éleszt6t. Az anyagokbdl képlékeny tésztat
gylrunk. A tésztat pihentetés utan kinyujtjuk, hajtogatjuk, siités el6tt kelesztjik. Tetejét
tojassal megkenjiik és el6melegitett siitében 190-210°C-on aranysargara sutjuk.

TANULASIRANYITO

1. irjon legalabb 3 Gjabb kosarka variaciét a gyurt omlds tésztabdl késziilt brokkolis, lazacos
és marvanysajtos kosarkdk mintajara. Allitson 6ssze kiilonleges iz kombinaciékat!

2. Keressen fel harom cukrdaszdat a lakohelye kozelében és érdeklédjon, hogy milyen sés
teasiteményeket arusitanak napi kinalatban és miket készitenek csak rendelésre. Az
0sszegyljtott informaciokat irja a megoldas helyére!
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TEASUTEMENYEK II.

1. cukraszda neve:

Napi kindlat:

Rendelésre készitett sos teasiitemények:

2. cukraszda neve:

Napi kindlat:

Rendelésre készitett sos teasiitemények:

3. cukraszda neve:

Napi kindlat:

Rendelésre készitett sos teasiitemények:
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3. A 2. feladatban 6sszegylijtott termékeket csoportositja a felhasznalt tészta tipusa szerint.
Az eredményrdl allitson fel %-os kimutatast. Az kapott eredményt egyeztessék a tandran.
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TEASUTEMENYEK III.

4. Tervezzen 2 (j vagott sos teasiitemény format. A kitalalt siiteményt rajzolja le. Ezen kivil
rajzolja le a kis s6s pereceket.
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| 1. Mutassa be a kdposztas pogacsa készitését!

2. Nevezzen meg legalabb 5 gyiirt omlés és 5 vajas tésztdbdl készitett sos teasitemény
szortat.

Gyurt omloés tésztabol —--—-—-——-—-——--"--"+--—-—--"--"-"-"-""-""+-"+""" -~ Vajas tésztabol

vi D W N —

3. Nevezzen meg legaldbb harom tolteléket, melyekkel siités elétt toltenek sobs
testiteményt.
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4. rja le a sonkas hasé készitésének menetét.

5. Milyen sés teasiiteményeket tudunk késziteni forrazott tésztabdl?

6. Olvassa el az aldbbi sitemények elkészitésének menetét. Ha a leirdsban hibat taldl,
hlizza ala azokat!

a, Parajos-fetas tekercs

El6készitjiik a fetas parajtolteléket, melyet soéval, borssal és majorannaval izesitettlink.
Elkeverjiik a kissé folyékony besamelmartassal és felhasznalasig hiitében taroljuk. A vajas
tésztat kinyujtjuk 3-4 mm vastagsagura és a besameles parajkrémmel megkenjik. 30-35
mm  atmérdjli roladokat csavarunk fel belSle. Az igy el6készitett tekercseket
szobah6mérsékleten pihentetjiik, majd 5 mm vastag szeletekre vagjuk és lapjara forditva
sit6lemezre helyezziik 6ket, és elémelegitett stitében 150-170°C-on készre sitjik.

b, Kis sés perecek
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A soés linzer tésztabdl kétféle perecet tudunk késziteni. Az egyik a sodort perec, - ami a
tésztavégek felhasznalasaval készitiink- a masik a vdgott s6s perec. A sodort perecet akkor
készitjik, ha kiszurt valasztékot mar elkészitettiik, a maradék tésztdkat 6sszegydjtjuk és
0sszegyurjuk. Vastag szalakra kisodorjuk, majd 15 cm hosszu darabokra vagjuk és perec
alakdra formazzuk. Sutés elétt vizzel bespricceljiik, megkenjik, izesité anyaggal meghintjiik
és sitjuk. A vagott sés perecek elkészitése a vagott sos teasliteményekkel azonos mdodon
torténik. A kifagyasztott tésztabdél 6-7 cm széles csikokat vagunk, majd 3-4 mm vastag
szeletekre vagjuk. A kapott vékony szeleteket perec, S-betli vagy csiga alakban feltekerjik.
A vagott sésokndl megismert médon satjik.

¢, Juhtlros taska

A sarga linzer tésztat lisztezett munkaasztalon 8 mm vastagsagura kinyujtjuk, sima vagy
hullamos széll kerek kiszuréval 5 cm atmérdji koroket szaggatunk ki bel6le. Az egyik felét
tojassal megkenjik és a toltelékeknél megismert juhtirés toltelékbdl 10 g-ot rahelyeziink. A
tésztakorongokat félbehatjuk, jol lenyomkodjuk, hogy siutés kdézben ne tudjon kifolyni a
toltelék. A kis taskakat sutélemezre helyezziik, tojassal megkenjiik, szezammaggal
meghintjiik és elé6melegitett stit6ben 150-160°C k6zott megsitjik.
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MEGOLDASOK

1.

A kaposztat lereszeljik, s6zzuk (nem a recepturaban feltlintetett soval!) és allni hagyjuk.
Husz perc elteltével a kdposztat kicsavarjuk. Az étolajat felhevitjik, ratessziik a cukrot és
megpiritjuk, majd ratesszilk a kdaposztat és a borsot. Gyakori kevergetés kozben
megparoljuk. Amikor félig megpuhult a kdposzta, a raontjik a fehérbort és azzal paroljuk
készre. Az éleszt6t a tejben feloldjuk, hozzaadunk egy kevés lisztet és allni hagyjuk. A
liszttel elmorzsoljuk a vajat, belekeverjiik a so6t. Raontjilk a az élesztés tejet és tésztat
gylrunk belble. A begyurt tésztat hiitében pihentetjik, majd kinyujtjuk vékonyra, rakenjik a
kdposztat és behajtogatjuk. A behajtogatott tésztat ujbdl hit6be tesszik. Fél 6ra pihentetés
utan 20 mm vastagsagura kinydjtjuk, 25 mm atmérdéjli pogdacsakat szaggatunk belble.
Tetejét tojassal megkenjiik és g6zds siutében készre sitjuk.

2.
Gyurt omlés tésztabol ---——--—-—-—--—-"-"-"-"""--———""-"""°"--"""" Vajas tésztabdl
1.S6s POgAaCSa—————————————— e — Florentin
2.Sajtkrémes tallér------------------------------—~—~—- Vajas pogdacsa
3. Sokmagvas rudacska---————--—-—-—-"-"-"--"—-"—-"-""---""""""""""""—— Mandulas lepényke
4.Brokkolis taska----———---------"—--""---~--""""+"-"-"-"""""""" " Sajtos rudacska
5. Vagott s0s perec—————————————————————————————————————— Sajtos masni
| 3.

Parajtoltelék, Sonkatoltelék, kdposztatoltelék, gombatodltelék, stb.

B

A vajas tésztat 4-5 mm vastagsdagura kinyujtjuk és az asztalhoz kozelebb [év6 szélére teljes
hosszaban sonkatélteléket nyomunk. A toltelék folotti tésztarészt letojasozzuk és a
toltelékes részt felhajtjuk. Mikor a tésztarészek oOsszeértek, késsel elvagjuk és addig
folytatjuk a toltés mdveletét, amig a tésztank el nem fogy. A kapott rudakat szorosan
egymds mellé tesszilk a munkaasztalon és tojassal megkenjik, esetleg szezammaggal
megszorjuk. Sima pengéji késsel 30 mm széles darabokat vagunk beléle. Az igy kapott
hasékat sutélemezre helyezziik és g6zos siit6térben megsiitjlik.

A forrazott tésztabdl leginkabb sés krémmel toltott fankocskakat tudunk késziteni.
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| 6.
a, Parajos-fetas tekercs

El6készitjiik a fetas parajtolteléket, melyet soéval, borssal és majorannaval izesitettiink.
Elkeverjiik a kissé folyékony besamelmartassal és felhasznalasig hiitében taroljuk. A vajas

tésztat kinyujtjuk 3-4 mm vastagsagura és a besameles parajkrémmel megkenjik. 30-35
mm atméréjd roladokat csavarunk fel bel6le. Az igy el6készitett tekercseket
szobahdmérsékleten pihentetjiik, majd 5 mm vastag szeletekre vagjuk és lapjara forditva
sttélemezre helyezziik 6ket, és elémelegitett siitében 150-170°C-on készre sutjik.

b,

A sés linzer tésztabdl kétféle perecet tudunk késziteni. Az egyik a sodort perec, - ami a
tésztavégek felhasznalasaval készitiink- a masik a vdgott sés perec. A sodort perecet akkor
készitjik, ha kiszurt valasztékot mar elkészitettiik, a maradék tésztakat 6sszegydjtjiik és
o0sszegyurjuk. Vastag szdalakra kisodorjuk, majd 15 cm hossz( darabokra vagjuk és perec
alakdra formazzuk. Sités el6tt vizzel bespricceljik, megkenjik, izesité anyaggal meghintjik
és sitjuk. A vagott sés perecek elkészitése a vagott sos teastiteményekkel azonos modon
torténik. A kifagyasztott tésztabdl 6-7 cm széles csikokat vagunk, majd 3-4 mm vastag
szeletekre vagjuk. A kapott vékony szeleteket perec, S-betli vagy csiga alakban feltekerjiik.
A vagott sésokndl megismert médon satjiik.

()

A sdrga linzer tésztat lisztezett munkaasztalon 8 mm vastagsagura kinyudjtjuk, sima vagy
hullamos szél( kerek kisziréval 5 cm atméréji koroket szaggatunk ki beléle. Az egyik felét
tojassal megkenjik és a toltelékeknél megismert juhtiros toltelékbdl 10 g-ot rahelyeziink. A
tésztakorongokat félbehatjuk, jol lenyomkodjuk, hogy siités kdézben ne tudjon kifolyni a
toltelék. A kis taskdkat sltélemezre helyezziik, tojassal megkenjiik, szezammaggal
meghintjiik és elémelegitett stitében 150-160°C k6zott megsitjik.

28



TEASUTEMENYEK III.
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