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ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On egy szalloda cukrdsziizemének munkatarsa. A chef arra kéri, hogy irjon néhany
desszertet az Uj téli étlaphoz, valamint készitsen valamilyen francia karacsonyi desszertet
modern kivitelben.

Ugye, ez nem is olyan kénnyd feladat...?!

Pedig ez a szituacié igen gyakran megesik egy szdllodaban. Dolgozik békésen a
cukraszmiihelyben és egyszer csak hivatjdk a "féndkhoz". Most azonnal szeretnék valami
egészen Ujat, finomat, latvanyosat, stb.

Az étlapra ajanlhaté desszertek sora.igencsak valtozatos, de azért a legtobbje valamilyen
tejszines, konnyl desszert legyen. Formajat tekintve ne legyen hagyomanyos.

llyen és ehhez hasonld helyzetekre valé kilonlegességekkel szeretnénk most megismertetni.
Sok olyan dologgal fog talalkozni, amit mar biztosan régota ismer, talan kedvel is. De lesz jo
néhany sitemény, amivel hazankban elég ritkan lehet taldlkozni.

1. dbra Biiche de noél (Kardcsonyi fatorzs)
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TEJSZINES TEKERCSEK

A tejszines tekercsekkel vagy roladokkal rendkiviili médon szinesiteni lehet a cukraszpultok
formai valtozatossagat. A cukraszatokban mégsem ez a jellemz6. Ha végignézziik j6 néhany
cukraszda kinalatat, akkor azt tapasztaljuk, hogy a tejszines rolddok nem nagyon
szerepelnek a valasztékban.

A tortakndl és a szeleteknél megismert izek szinte barmelyikét jol el lehet késziteni rolad
alakban. Gondoljunk csak bele, milyen jol mutatna egy Eszterhdzy rolad a pultban...? Széval
mindenkit csak arra buzditok, hogy batran éljen a kreativ oOtleteivel és alkosson szép és
izletes roladokat.

Tejszines csoki rolad

Az elkészitéshez kakaos felvertre van sziikség, melyet reszelt csokoladéval gazdagitottunk.
A sitést kovetéen tésztat hagyjuk kihdlni, lehtzzuk réla a sutépapirt és megtoltjik
porcukorral és rummal izesitett tejszinhabkrémmel.

2. dbra Tejszines csoki roldd

A képen bemutatott rolddba még granatalma magokat is tettek a latvany és az iz
fokozasanak kedvéért. A hosszanti oldaldalanal fogva feltekerjik, kilsejét csokoladés
tejszinhabkrémmel megkenjik és diszitjuk.
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Tejszines citrom rolad

A piskota vagy sand felvert lapot citromhéjjal izesitett leiter cukorral enyhén meglocsoljuk,
elteritjik rajta a tejszines citromkrémet és feltekerjuk. Kilsejét a maradék krémmel
bevonjuk, recés kartydval mintazzuk, vagy egyszerlen egy spakli segitségével megborzoljuk.
Hiit6ben valé dermesztés utan felszeleteljik és tejszinhabrézsakkal és kristalycukorba
forgatott citromzselé kockakkal diszitjiik.

Tejszines gesztenyés rolad

A csokoladés felvert tésztalapot rumos leiter cukorral megkenjiik, elteritjik rajta a rummal
izesitett gesztenyés tejszinhabkrémet, megszoérjuk reszelt csokoladéval és felcsavarjuk.
Kilsejét a maradék krémmel bevonjuk és rezelt csokoladéval vagy gesztenyével megszoérjuk.

A

3. dbra Tejszines gesztenyés roldd

A masik készitési mddja ennek a stiteménynek, amikor a rolad kozepébe egy 2 cm vastag
gesztenyepiirébdl sodort szalat tekeriink. Ekkor a csokoladészoras elhagyhaté. Felvagaskor
minden szeletet tejszinhabbal és csokoladépasztillaval diszitiink.

Feketeerd6 rolad

A feketeerd6 rolad ékes példaja annak, hogy egy kézkedvelt siitemény alkotéelemeib8l mas
tipusu siiteményt is lehet késziteni. Az elkészitésekor ugyelnink kell arra, hogy a jellegzetes
vonasok, izek mindig visszakdszonjenek.



TEJSZINHABOS SUTEMENYEK II.

4. dbra Feketeerdd rolad

A feketeerd6é rolad esetében ezek az izek, az er6sen csokoladés felvert tészta, a lagy,
cseresznyepalinkaval izesitett tejszinhabkrém, az enyhén savanykas meggy és valédi
étcsokoladé. Az elkészitésekor a piskotalapot palinkaval izesitett cukorsziruppal atitatjuk.
Az egyik hosszanti szélére meggytolteléket rakunk, melyre elkenjik a cseresznyepalinkas
tejszinhabkrémet. Feltekerjiik a roladot és papirba csavarva hiit6szekrényben dermesztjik.
Kikészitéskor  friss  tejszinhabbal = koérbekenjiik, = csokoladéforgaccsal beszorjuk,
tejszinhabrozsaval és cukrozott cseresznyével diszitjik.

Tokaji borkrém rolad

Igen kedvelt magyar siitemény a borkrém rolad. Sand piskotafelvertet készitiink, melyet
szilikonos sitépapirra elteritlink. Fellletét szeletelt porkolt mandulaval vagy durvara tort
didval meghintjik és elé6melegitett siitében 200-210°C-on hirtelen megsutjik. A sitébdl
kivéve még melegen megszorjuk kristalycukorral és hilni hagyjuk. A piskétalapot 20 cm
széles csikra vagjuk. A kozepére halmozzuk a tokaji aszibodl vagy tokaji szamorodnibél
készitett borhabkrémet és a tésztan ugy kenjik el, hogy a két vége felé elvékonyitjuk a
krémet.
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5. dbra Tokaji borkrém roldd’

A siitépapir segitségével athajtjuk a tésztat, igy a roladunk inkabb csére emlékezteté mintat
ad majd szeletelés utan. A papirral j6 szorosan korbefogjuk és hiit6szekrényben
dermesztjiik. A hitébdl kivéve szeleteljiik és enyhén meghintjik porcukorral. Ha fokozni
szeretnék a diszitést, akkor tejszinhabbal, sz6l6vel és csokoladépasztillaval diszithetjiik.

Blche de noél (Karacsonyi fatorzs)

Franciaorszagban a fatorzs olyan karacsonyi suteménynek szamit, mint nalunk a beigli.
Szinte nincs is Unnep nélkiile. "Valaha a csaladi tlizhely kozelében gylilt 6ssze az egész
csalad szentestén. A gyerekek karacsonyi énekeket énekeltek és nagyszileik torténeteit
hallgattak, mikoézben hatalmas farénk égett a tlizben. Igencsak kemény faanyagot
valasztottak, hogy egész éjszaka kitartson. Levelekkel és szalagokkal diszitették, majd a
legfiatalabb és a legidGsebb csaldadtag meggyuljtotta miutan a csaladfé olajjal vagy
palinkaval, olykor szenteltvizbe martott fadaggal megaldotta. Az elégett faronk hamvat
megorizték, mivel kilonds er6t tulajdonitottak neki, amely megvédi a hazat a
villAmcsapdastol és az 6rdogtél a kovetkezé évben.

Ez a szokas a 12. szazadra nyulik vissza, és szinte Eurépa valamennyi orszagaban elterjedt.
Itdlidban e fardonk neve "ceppo" volt. Anglidban "Yule Log", Franciaorszagban pedig Biiche.
Ez a hagyomany allitélag a 19. szdzad végén tiint el a hatalmas tlizhelyekkel egyiitt,
amelyeket fokozatosan ontottvaskalyhdk valtottak fel. A nagy faronk helyébe pedig kisebb
lépett. Olykor gyertydkkal és zoldndvényekkel ékesitették és a karacsonyi asztal kozepére
tették diszként.

T http://www.vegvaricukraszda.hu/index.php?stilus=lap&hiv=34&forr=3
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Napjainkban ezt a karacsonyi fatérzset a siitemény jelképezi, amely az egykori, a szenteste
alatt elégetett faronkre emlékeztet. Ez a magyarazata tehat a barna, faszind csokoladé- vagy
kavékrém bevonatnak. Ennek a vajkrémmel toltott siteménytekercsnek a felszeletelése a
favagast idézi fel.

6. dbra Bidche de noél

Hécukorral (porcukorral) szérjak meg, ami a fagyra emlékeztet majd apro favago figurakkal
és cukorbol késziult kis gombakkal ° diszitik.  Fagylaltszerlien is készitheté.
Ez a tipikus francia desszert Parizsban latott napvilagot a 19. szdzad végén, Pierre Lacam
torténész és cukraszmester sitémdlhelyében. Italként félszaraz vagy barsonyos bor illik
hozza."2

Az eredetileg vajkrémes hogyan keril a tejszines sitemények kozé? Arra igen egyszerd a
valasz. Mint ahogyan mar azt az el6z6 munkafiizetben is leirtunk a fogyaszté igények a
kénnyedebb sitemények iranyaba tolddtak el. Ez olykor a tradiciondlis siiteményeket sem
kerili el. A mai cukraszmesterek pedig orommel allnak az 0j kihivasok elé és finomabbnal
finomabb konnyed tejszines fatorzzsel 6rvendeztetik meg a vasarlékat. Néhany Gj fatorzset
mutatunk be kedvcsindlénak. Ha jol megfigyeli a kovetkez6 képeket., lathatja, hogy a kildé
megjelenés teljesen XXI: szdzadi, de mégis lgyelnek a késziték arra, hogy a jellegzetes
hasab format megérizzék.

Gesztenyés karacsonyi fatoérzs

A 7. 4bran egy tejszines gesztenyekrémmel toltott fatorzset lathatunk, melyet
fehércsokoladé lapokkal diszitettek és karamellbe martott gesztenyét haszndltak a
diszitéséhez.

2 http://hu.franceguide.com/
6
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7. dbra Gesztenyés kardcsonyi fatorzs

Karamellas-csokoladés fatérzs

A tejszines karamellkrémmel t6ltott fatorzset csokolddéval vontdk be, majd karamellbdl
készitették a diszt a sutemény folé. A diszt ugy készitették, hogy egy 6zgerinc format
aluféliaval befedtek, leragadasgatlé spray-vel befljtak és a megfétt karamellcukrot kissé
visszahlitve kanal segitségével a féliara csurgattak korkoéros mozdulatokkal. Ha jol
megfigyeljik a képet, akkor lathatjuk, hogy az évgylrik imitalasa is cukorbodl késziilt.

8. dbra Karamellds-csokolddés fatérzs

Csokoladés fatorzs
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A képen lathaté fatorzsnek a kilonlegessége, hogy a betoltott siitemény feliletét
csokoladéval fujtak be. Erre két modszer ajanlott az egyik a készen kaphat6 csokoladé spray
hasznalata a masik a festékszoroval valé bevonds. Ebben az esetben a csokoladét
megolvasztjuk, olvasztott kakadvajat vagy mogyoréolajat aduk hozza, festékszéroba tessziik
és azzal vissziik fel a sitemény felilletére. Ugyeljunk arra, hogy a siiteményt jol hdtsiik le a
munka megkezdése el6tt. Ezen kivil haszndltak még a diszitéshez macaront, csokoladé
lapokat, bevono6 ganache-t, csokoladé diszeket és aranyfiist félidkat.

9. dbra csokolddés fatorzs

Csokoladés fatorzs Il.

Ennek a fatdrzsnek az egyszerliségében és preciz kivitelezésében rejlik a szépsége. A
stitemény kilsé feliiletét egyformara vagott csokolddélapocskakkal boritottak. Egy csokilap
kivételével, ami a gyarté cukraszat logo-jat tartalmazza, enyhén hamvasitottak a fellletiiket.
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10. abra Csokolddés fatérzs /.

Triplacsokis fatorzs

Az elkészitéshez mandulas piskotat hasznaltak. Az étcsokoladés mousse rétegben
talalhatunk egy lik6rrel atitatott mandulas tésztaréteget, fehér csokoladémousse-t és
ropogds mogyoropraliné réteget. Az egész siteményt ganach-val vontak be és csokoladé
diszekkel és aranylappal dizstiették.

11. dbra Triplacsokis fatérzs
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TEJSZINES DESSZERTEK

A tejszines desszertek fogalmanak korilhatarolasa, igen nehéz feladat, mivel igen sokféle
siteményt sorolhatunk ide. Ha mégis meg kellene tenniink, akkor talan az volna legjobb, ha
azokat a siiteményeket sorolnank ide, amiket a bet6ltés és kikészités utan nem osztunk
kisebb egységekre és toltelékanyaguk izesitett tejszinhabkrém. A tejszines desszertek
specialis tagjai még azok a desszertek, amiket nem tejszinhabbal toltiink, viszont a
talalasunkhoz tejszinhabot hasznalunk (pl. somléi galuska vagy a gesztenye piiré).

Somléi galuska

Az egyik legfinomabb magyar desszertkiilonlegesség. A Gundel Etterem honlapjan az
alabbiakat olvashatjuk a somloirél: " A somldi galuska ma mar tobb, mint egy az édességek
sorabdl. Az igazi somldi egy keserédes gasztronomiai koltemény, izek, illatok mesés
egymasra talalasa csokoladéontettel és némi rummal. S hogy a galuska miért pont somléi?
Az édesség sziil6atyja Gollerits Karoly egykori fépincér. A fejedelmi desszert sziiletésekor
édesszaju felesége is babaskodott. Mivel a fépincérné a Somlé hegy vidékérél szarmazott,
ezért ugy gondolta, kell6 megtiszteltetés szil6helyének, ha galuskdja nevében szerepelhet.
A hamisitatlan somléi a kovetkez6képpen fest: csokiontettel locsolnak meg néhany darab
didval, kakaoval és vaniliakrémmel megbolonditott gombélyl piskotagaluskat. Mar a latvany
is felemeld, nemhogy az iz! Aki eszik bel6le, biztos, hogy jobb kedvre deril!" Ugyanakkor
vannak olyan vélemények, miszerint a somléi galuskat eredetileg somléi furmintbél készult
borhab krémmel készitettek és innen ered a desszert elnevezése.

12. dbra Somloi galuska

10
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A kiulonleges desszert elkészitéséhez készitiink egy sima, egy kakads és egy dids felvert
tésztalapot. Az el6készités soran elkészitjik a tésztalapok nedvesitéséhez sziikséges leiter
cukrot, melyet rummal és citromhéjjal izesitink. Az izesitéshez el6készitjik a rumba
aztatott mazsolat és a durvdra tort porkolt diot. A desszert tolteléke vanilids sargakrém. A
betoltést a vildgos tésztalappal kezdjiik, melyet egy magasabb oldalt edénybe helyeziink. A
lapot a atnedvesitjik a cukorsziruppal, megkenjiik a sargakrémmel, megszérjuk a di6 és a
mazsola felével. Rahelyezziik a kakaos tésztalapot, az el6z6 tésztalaphoz hasonldan ezt is
atnedvesitjiuk, krémmel megkenjik, megszérjuk a maradék diéval és mazsolaval. Az utols6
tésztalapot rahelyezziik, és a cukorsziruppal atitatjuk. A vanilids sargakrémmel lekenjik a
felsé lapot, de itt mar kevesebb krémet hasznalunk, mint az el6z6 két rétegnél. Tetejét
kakadoporral megszorjuk és hitében lehdtjiik. Talalaskor galuskaformakat szaggatunk
bel6le, csokolddészdsszal ledntjiik és tejszinhabbal gazdagon diszitjiik. A diszitést
fokozhatjuk csokoladépasztillaval vagy cukrozott cseresznyével.

Gesztenyepiiré tejszinhabbal

A gesztenyepiiré olyan desszert, mely nem tartalmaz tésztat. A legtobb cukraszat mar nem
készit friss gesztenyébdl gesztenyemasszat, hanem készen kaphaté mélyh(tott
gesztenyemasszat hasznalnak. A kiolvasztott masszat porcukorral és rummal atgyurjuk. A
kivetésben meghatdrozott mennyiségekre (altalaban 100-110 g) kimérjiik. A talaléedénybe
az egy adagra szamitott tejszinhab (70 g) felét nyomozsak segitségével belenyomjuk, melyre
a kimért gesztenyemasszat gesztenyepréssel rdadagoljuk. A maradék tejszinhabbal
feldiszitjlk.

13. dbra Gesztenyepliré tejszinhabbal

11
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Sarokhaz desszert

A csokoladés tortaszelet elfektetve egy tanyérra tesszik és csillagcséves nyomdzsakbol
cukrozott tejszinhabbal teljesen beboritunk. Csokoladéforgaccsal, cukrozott cseresznyével
diszithetjuk. Ez a desszert a kavéhazak kedvelt siiteménye volt, napjainkban igen ritkan
lehet kapni.

Eclair fank ( Ekler fank)

Az ekler fank egy francia eredetl desszert, melyet az egész vilagon ismernek és készitenek.
Egyes "gasztrotorténészek" szerint Antonin Caréme francia cukrasz készitett el6szor eclair
fankot a XVIII. szazadban. Az elsé irasos emlék errél a desszertrél a "Boston Cooking School
Cook" kényvben jelent meg 1884-ben.

14. abra Eclair fank (Ekler fank)

A forrazott tésztabol késziilt, hosszukas alaki fankokat tejszinhabbal lazitott izesitett
pudingrémmel vagy csak egyszeriien f6zo6tt pudingkrémmel toltenek. Kilonboz6 izesitéssel
szokas ekler fankot késziteni. llyen lehet példaul a csokoladés, a kavés, a vanilias, az epres
és sok mas egyéb izl ekler. A képen lathatoé desszertet gy készitjik, hogy csokoladéval és
tojassargajaval készitink pudingkrémet. Kevés tejszinhabbal elkeverjik és oldalrél
megtoltjuk a fankokat. Tetejiket az izesitésnek megfelel szinl fondannal bevonjuk.

Tudni kell, hogy a vilagon a legtdébb helyen az eclair fank elkészitéséhez nem hasznalnak
felvert tejszint. Hogy mi mégis ebben a munkafiizetben targyaljuk a desszert elkészitését,
annak az oka az, hogy hazankban a tejszinhabos készitési méd honosodott meg. Elkészitése
az el6z6 tipustél abban kilonbozik, hogy el6szor az izesitésnek megfelel6 fondanba
kimartjuk a fankok tetejét. Miutdn a fonddn megdermedt, levagjuk a fankok kalapjat és
megtoltjik sargakrémmel dusitott tejszinhabkrémmel.

12



TEJSZINHABOS SUTEMENYEK II.

15. abra Ekler fank

Profitterol

Az Olaszorszagbol szarmazé desszertkiilonlegesség elkészitéséhez szintén kisméretd
fankocskakra van szikség, melyet fé6zott alapu tejszines vanilia és csokoladékrémmel
toltenek meg. A csokoladés toltetli fankokat a fehér krémmel vonjak be kiviilrél, a vanilidsat
pedig a csokoladéssal.

16. dbra Profitterol/

Paris Brest

A francia cukraszok ezzel a biciklikerék formaju siiteménnyel allitanak emléket a Paris-
Brest-Paris kerékparversenynek. Készitésekor a forrazott tésztat koér alakban nyomjuk a
sutSlemezre. Ugyeljink arra, hogy a belsé ures rész elég nagy legyen, igy siités utdn is
lyukas marad a kdzepe.

13
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]17. dbra Paris Brest

Tetejét tojassal megkenjik és szeletelt manduldval megszorjuk. Sités utan tetejét levagjuk
és kavékrémmel, mogyord vagy mandula pralinéval izesitett tejszinhabkrémmel megtéltjiik.
Tetejét rahelyezziik és porcukorral meghintjik.

Saint Honoré tortacska

Ennek a tortdnak tobbféle elkészitése is ismeretes. Egy dolog azonban mindegyikben
megegyezik. A diszitéshez kicsi, karamellbe martott, toltott tészta fankocskakat hasznalnak.
izesitése leggyakrabban vanilias, de szoktak gyiimdlcsods izben is késziteni.

18. abra St. Honoré€ tortdcska

14
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Indianer fank

Az indianer fankot régebben indus fanknak is nevezték. A fank készitéshez sziikséges
tésztat is a desszertr6l nevezték el. Az indianer tésztahiivelyeket kihorzsoljiik,
gyimolcsizzel megkenve 0Osszeillesztiink két félgomb alaku tésztafankot, majd talpat
vagunk. Csokoladés fondanba kimartjuk a tésztahiivelyeket, majd egyharmad részénél
6vatosan lekalapozzuk. Csillagcsoves nyomozsak segitségével cukrozott vanilids
tejszinhabbal megtoltjuk a fAnkokat, végiil a kalapokat ferdén visszahelyezzik.

Tejszines kavéfank

Az indianer fankhoz hasonléan készitjik. A kiilonbség abban rejlik, hogy a bevonashoz
kavébarna fondant haszndlunk, valamint a toltést kavés tejszinhabkrémmel végezziik. A
kavéfankhoz hasonléan készithetlink még gesztenyés, epres, mogyoro, pisztacias és dids
fankokat.

Habrol6

A vajas tésztat kinyudjtjuk, 2 cm széles csikokra vagjuk, és habrolé csére feltekerjik. A sités
utan hagyjuk kihtlni, lehtizzuk a csérél és vastagabbik végérél, cukrozott tejszinhabbal
betoltjuk. Porcukorral meghintve talaljuk.

TEJSZINES KREMES SUTEMENYEK

Tejszines képvisel6fank

A krémes slteménynél megismert képvisel6fanktél annyiban kilonboézik, hogy a
sargakrémre tejszinhabot nyomunk, majd erre helyezziik fel a doboscukorral vagy
porcukorral diszitett kalapokat. A tejszines képvisel6fankokat gyakrabban készitik
doboscukros tetével.

Francia krémes

A francia krémes elkészitéséhez két krémlap sziikséges. Az egyik krémlapot egy keretbe
tesszilk, majd 3-4 cm vastagsdgban elteritjiik rajta a sargakrémet. A krém kih(lése utan
ugyanilyen vastagsdgban cukrozott tejszinhabbal beboritjuk. A felsé lapot kavébarna
fondannal athdzzuk, rahelyezziik a tejszinhabra, majd a tetét évatosan atvagjuk. A tetd
elvagasa utan teljesen atvagjuk a krémest.
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EGYEBTEJSZINES KESZITMENYEK

A két munkafiizetben megemlitett tejszines siiteményeken kivil a cukraszatokban
készitenek olyan készitményeket, melyek tartalmaznak tejszinhabot. llyenek lehetnek
példaul a poharkrémek és a parfék egyes fajtdi. Mindkét termék csoporttal kiilon
munkafiizetben ismerkedhetnek meg.

Kedvcsinalonak bemutatunk két olyan parfét, melyek elkészitéséhez nem sziikséges fagylalt,
igy csak olyan ismeret szikséges a termékek elkészitéséhez, aminek mar amugy is
birtokaban van.

Tojaslikéros parfé torta

A torta elkészitéshez készitsiink két darab 20 cm atméréjd piskéta felvert lapot, melyet
reszelt csokoladéval és didval dusitottunk. A krém elkészitéséhez az aldbbi anyagokra lesz

sziikség:

Tojassargaja 200 g (10 darab)
Kristalycukor 100 g
Fehércsokoladé 220g

Tojaslikér 100 g
Tejszinhab 600 g

19. dbra Tojdslikords parfé torta

16



TEJSZINHABOS SUTEMENYEK II.

A tojasok sdargajat a kristalycukorral elkeverjiik és vizgézon folyamatos keverés mellet csipGs
melegre felmelegitjik, majd kihilésig habositjuk. Kozben a csokoladét vizg6zon
megolvasztjuk és a kihabosodott tojassargajahoz adjuk. Ovatosan belekeverjilk a felvert
tejszinhabot és tojaslikért. A torta betoltéséhez egy 22 cm atmér6jd tortakarikat
haszndljunk, melyet siit6papirra helyeziink, beletessziik az egyik piskoétalapot, ratoltjik a
krém felét, majd ismét egy piskotalapot helyeziink ra. A maradék krémmel feltoltjik a
karikat és mélyh(itében kifagyasztjuk. A mélyhtitébdl kivéve feldiszitjik tortat. A képen
lathato torta kakadés macaronnal és eperrel lett feldiszitve.

Kavélik6éros parfé torta

A torta alapjat egy kakaodval és kavéval izesitett piskotalap adja. A krém elkészitése kissé
rendhagyé mdédon torténik. A krém elkészitéséhez sziikséges anyagok:

Tojassargdja 160 g (8 db)
Kristalycukor 140 g
Fehércsokoladé 220 g

Tej (3,5 % zsirtartalommal) 220g
Kavélikor 220 g

Tejszinhab 6509

20. dbra Kavélikords parfé torta
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A tojassargajat a cukorral elkeverve vizg6zon hevitsik fel csipés melegre, majd kihiilésig
keverjiik s(rii habba. Kozben a tejet forrésitsuk fel, adjuk hozza a fehércsokoladét, keverjiik
a csokoladé teljes oldédasaig. Adjuk hozza a kavélikért és tojashabos keveréket. Ovatosan
forgassuk bele a tejszinhabot. Az igy elbkészitett krém kissé lagynak tlinik, de ennek a
krémnek ilyennek kell lennie. A torta betoltéséhez akkora karikat valasszunk, ami jél
illeszkedik a piskotalaphoz és a bet6ltés utan nem tud majd a krém kifolyni a karikabél.
Tegyuk a fagyasztéba és joél fagyasszuk ki. Szeletelés el6tt a teljesen kifagyott tortat tegylk
at a fagylaltos hiitébe,mely -12°C-on lzemel és néhany éraig ott tartsuk. A torta tetejét
diszitsik kakaoporral, az oldaldra tegylink szeletenként barna és fehér csokoladébél
készitett lapocskakat.

TANULASIRANYITO

1. Latogasson el harom cukraszdaba. irja Ossze a cukraszdakban kaphatd tejszines
stitemények kinalatat.
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1. cukraszda neve:

Kinélata:

TEJSZINHABOS SUTEMENYEK II.

2. cukraszda neve:

Kinalata:

3. cukrészda:

Kinalata:
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2. Keressen az interneten olyan siiteményeket, az 6n altal tanult idegen nyelven, melyeket a
munkafiizet nem emlit, és tejszinhabos toltelékkel késziilnek! Az egyik kivalasztott
stiteményt készitse el és elemezzék ki a tandran.

3. Alakitsanak parokat a tankonyhdn, majd a munkafiizet alapjan valasszanak ki két- két
stiteményt, amelyet el is kell készitenitk. Az elkésziilt siteményeket kozosen értékeljék!

Kivalasztott stitemények:

4. Az 6n munkahelyén egy vendég arrél kérdezi, hogy milyen siiteményt ajanlana neki, mert
6 tejcukor érzékeny. Mi volna javaslata.

Ha a valasz kissé nehezen megy, akkor az alabbi oldalon nézzen utdna megoldasnak:

http:/ /www.etelallergia.hu/allergia/alapanyag.htm
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| 1. Milyen siiteményeket neveziink tejszines desszerteknek.

2. Olvassa el az aldbbi siitemények készitésének leirast, ha taldl hibat a
gyartastechnoldgiaban, akkor hlzza ald azokat a részeket!

Somléi galuska

A somloi galuska elkészitéséhez készitiink egy sima, egy fahéjas és egy dios felvert
tésztalapot. Az el6készités soran elkészitjik a tésztalapok nedvesitéséhez sziikséges leiter
cukrot, melyet konyakkal és citromhéjjal izesitlink. Az izesitéshez elbkészitjik a rumba
aztatott mazsolat és a durvdra tortporkolt mogyorot. A desszert tolteléke vanilids sargakrém.
A betoltést a vilagos tésztalappal kezdjik, melyet egy magasabb oldali edénybe helyeziink.
A lapot a atnedvesitjilk a cukorsziruppal, megkenjiilk a sargakrémmel, megszérjuk a
mogyord és a mazsola felével. Rahelyezziik a fahéjas tésztalapot, az elé6z6 tésztalaphoz
hasonldan ezt is atnedvesitjik, krémmel megkenjiik, megszérjuk a maradék mogyoroval és
mazsolaval. Az utolsé tésztalapot rahelyezziik, és a cukorsziruppal atitatjuk. A vanilias
sargakrémmel lekenjik a felsé lapot, de itt mar kevesebb krémet hasznalunk, mint az el6zé
két rétegnél. Tetejét kakaodporral megszorjuk és hitében lehitjuk. Talalaskor
galuskaformakat szaggatunk belGle, csokoladészosszal leontjiik és tejszinhabbal gazdagon
diszitjuk. A diszitést fokozhatjuk csokoladépasztillaval vagy cukrozott cseresznyével.

Indianer fank

Az koki tésztahiivelyeket kihorzsoljiik, gyiimolcsizzel megkenve Osszeillesztiink két félgomb
alaka tésztafankot, majd talpat vagunk. Karamellas fondanba kimartjuk a tésztahiivelyeket,
majd egyharmad részénél ovatosan lekalapozzuk. Simacséves nyomozsak segitségével
cukrozott vanilids tejszinhabbal megtoltjlk a fankokat, végil a kalapokat ferdén
visszahelyezziik.
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Borkrém rolad

Sacher piskotafelvertet készitiink, melyet szilikonos siitépapirra elteritiink. Feliiletét szeletelt
porkolt mandulaval vagy durvara tort didval meghintjik és el6melegitett siitében 200-
210°C-on hirtelen megsitjiuk. A sitébdl kivéve még melegen megszérjuk kristalycukorral és
hdlni hagyjuk. A piskotalapot 20 cm széles csikra vagjuk. A kézepére halmozzuk a tokaji
aszubol vagy tokaji szamorodnibol készitett borhabkrémet és a tésztan Ugy kenjiik el, hogy
a két vége felé elvékonyitjuk a krémet. A sit6papir segitségével athajtjuk a tésztat, igy a
roladunk inkdbb csére emlékezteté mintat ad majd szeletelés utdn. A papirral j6 szorosan
korbefogjuk és hltészekrényben dermesztjik. A hiit6bdl kivéve szeleteljilk és enyhén
meghintjik porcukorral. Ha fokozni szeretnék a diszitést, akkor tejszinhabbal, szél6vel és
csokoladépasztillaval diszithetjuk.

3. A cukraszda ahol dolgozik a karacsonyi kinalatdba felvette a francia fatérzset (buche de

noel). Az egyik vendég érdeklédik a sitemény eredetétél és, hogy miért éppen
karacsonykor készitik. Mutassa be a siitemény torténetét!
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4. Soroljon fel legalabb 3 olyan tejszinhabos siiteményt, melynek elkészitéséhez forrazott
tésztat haszndlunk és 3 olyan desszertet, melynek elkészitéshez piskota felvert tésztat

hasznalunk.

5.Toltse ki az alabbi tablazatot!

Slitemény neve Siitemény tésztdja

Indianer fank

Vajas tészta

Vajas tészta

Siitemény toltelékanyaga

Sargakrém

Cukrozott tejszinhab

Sitemény diszitése
és/vagy bevondanyaga

Csokoladé szész,
tejszinhab

Fondan
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MEGOLDASOK

Azokat a stiteményeket soroljuk a tejszines desszertek kdzé, amiket a betoltés és kikészités
utan nem osztunk kisebb egységekre és toltelékanyaguk izesitett tejszinhabkrém. A
tejszines desszertek specidlis tagjai még azok a desszertek, amiket nem tejszinhabbal
toltink, viszont a talalasunkhoz tejszinhabot hasznalunk (pl. somléi galuska vagy a
gesztenye piiré).

Somléi galuska

A somldéi galuska elkészitéséhez készitiink egy sima, egy fahéjas és egy dids felvert
tésztalapot. Az el6készités sordn elkészitjilk a tésztalapok nedvesitéséhez sziikséges leiter
cukrot, melyet konyakkal és citromhéjjal izesitlink. Az izesitéshez el6készitjik a rumba
aztatott mazsolat és a durvara tortporkolt mogyorét. A desszert tolteléke vanilids sargakrém.
A betoltést a vildgos tésztalappal kezdjik, melyet egy magasabb oldali edénybe helyeziink.
A lapot atnedvesitjik a cukorsziruppal, megkenjik a sargakrémmel, megszorjuk a mogyord
és a mazsola felével. Rahelyezziik a fahéjas tésztalapot, az el6z6 tésztalaphoz hasonléan ezt
is atnedvesitjuk, krémmel megkenjik, megszérjuk a maradék mogyoréval és mazsolaval. Az
utolsé tésztalapot rahelyezziik, és a cukorsziruppal atitatjuk. A vanilids sargakrémmel
lekenjiuk a felsé lapot, de itt mar kevesebb krémet haszndlunk, mint az el6z6 két rétegnél.
Tetejét kakadporral megszorjuk és hitében lehitjiik. Talaldskor galuskaformakat
szaggatunk belble, csokoladészdsszal ledntjik és tejszinhabbal gazdagon diszitjik. A
diszitést fokozhatjuk csokoladépasztillaval vagy cukrozott cseresznyével.

Indianer fank

Az koki tésztahiivelyeket kihoérzsoljiik, gyiimolcsizzel megkenve 6sszeillesztiink két félgomb
alaki tésztafankot, majd talpat vagunk. Karamellds fondanba kimartjuk a tésztahivelyeket,
majd egyharmad részénél odvatosan lekalapozzuk. Simacséves nyomoézsak segitségével
cukrozott vanilids tejszinhabbal megtoéltjuk a fankokat, végil a kalapokat ferdén
visszahelyezziik.

Borkrém rolad
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Sacher piskotafelvertet készitiink, melyet szilikonos siitépapirra elteritiink. Feliiletét szeletelt

porkolt mandulaval vagy durvara tort didval meghintjik és el6melegitett siitében 200-
210°C-on hirtelen megsitjiuk. A sitébdl kivéve még melegen megszérjuk kristalycukorral és
hdlni hagyjuk. A piskotalapot 20 cm széles csikra vagjuk. A kézepére halmozzuk a tokaji
aszubol vagy tokaji szamorodnibdl készitett borhabkrémet és a tésztan ugy kenjik el, hogy
a két vége felé elvékonyitjuk a krémet. A sit6épapir segitségével athajtjuk a tésztat, igy a
roladunk inkdbb csére emlékezteté mintat ad majd szeletelés utdn. A papirral j6 szorosan
korbefogjuk és hltészekrényben dermesztjik. A hiit6bdl kivéve szeleteljik és enyhén
meghintjik porcukorral. Ha fokozni szeretnék a diszitést, akkor tejszinhabbal, sz6él6vel és
csokoladépasztillaval diszithetjuk.

Franciaorszagban a fatorzs olyan karacsonyi siteménynek szamit, mint nalunk a beigli.
Szinte nincs is Unnep nélkiile. "Valaha a csaladi tlizhely kozelében gylilt 6ssze az egész
csalad szentestén. A gyerekek kardcsonyi énekeket énekeltek és nagyszileik torténeteit
hallgattak, mikoézben hatalmas faronk égett a tlzben. Igencsak kemény faanyagot
valasztottak, hogy egész éjszaka kitartson. Levelekkel és szalagokkal diszitették, majd a
legfiatalabb és a legidGsebb csalddtag meggyujtotta miutan a csaladfé olajjal vagy palinkaval
megaldotta, olykor szenteltvizbe martott fadaggal... Az elégett faronk hamvat megdrizték,
mivel kilonos erét tulajdonitottak neki, amely megvédi a hazat a villimcsapastol és az
ordogtél a kovetkezé évben. Ez a szokds a 12. szazadra nyulik vissza, és szinte Eurdpa
valamennyi orszdgdban elterjedt. Itdliaban e faronk neve "ceppo” volt. Anglidban "Yule Log",
Franciaorszdgban pedig Blche. Ez a hagyomany allitélag a 19. szazad végén tlint el a
hatalmas tlizhelyekkel egyitt, amelyeket fokozatosan ontottvaskalyhak valtottak fel. A nagy
faronk helyébe pedig kisebb Iépett. Olykor gyertyakkal és zéldnovényekkel ékesitették és a
kardcsonyi asztal kozepére tették diszként.Napjainkban ezt a karacsonyi fatorzset a
stitemény jelképezi, amely az egykori, a szenteste alatt elégetett faronkre emlékeztet. Ez a
magyardzata tehat a barna, faszinl csokoladé- vagy kavékrém bevonatnak. Ennek a
vajkrémmel toltott sliteménytekercsnek a felszeletelése a favagast idézi fel. Hocukorral
(porcukorral) szérjak meg, ami a fagyra emlékeztet majd apré favago figurakkal és cukorbdl
készilt kis gombakkal diszitik. Fagylaltszerien is készithetd.
Ez a tipikus francia desszert Parizsban latott napvilagot a 19. szazad végén, Pierre Lacam
torténész és cukrdszmester siutémiihelyében. ltalként félszaraz vagy bdrsonyos bor illik
hozza.

4.
Piskéta felvertbdl késziilt Tejszinhabos siitemények:

- Indianer fank, somloi galuska, citromos rolad, feketeerdé rolad, stb.
Forrdzott tésztabdl készilt tejszinhabos sitemények:

- Profitterol, képvisel6fank, St. Honoré torta, Paris Brest, Eclari fank, stb.,
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Siitemény neve

Indidner fank

Somléi galuska

Francia krémes

Habrolé
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Stitemény tésztija

Indidner felvert

Piskota, kakads, dios
felvertek

Vajas tészta

Vajas tészta

Sttemény toltelékanyaga

Cukrozott tejszinhab

Sargakrém

Sargakrém, cukrozott
tejszinhab

Cukrozott tejszinhab

Sutemény diszitése
és/vagy bevonéanyaga

Fondan

Csokoladé sz6sz,
tejszinhab

Fondan

Porcukor
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A(z) 0536-06 modul 047-es szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhat6 az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése
33811 01 0000 00 00 Cukrasz
33541 05 1000 00 00 Pék-cukrasz

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
25 6ra
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