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OMLOS TESZTA KESZITESE GYURASSAL

OMLOS TESZTA KESZITESE, GYURASSAL

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az omlds tésztabdl késziilt finom pékarukat gabona 6rleményekbdl (altalaban BL 55 tipusu
lisztbdl), éleszt6, so, tej (tejpor), zsiradék, cukor, viz és sziikség szerint adalékanyag
felhasznalasaval, jellegzetes technolégiaval allitjdk el6. Az omlds termékcsoportba, olyan
termékek tartoznak, amelyek koénnyen szétmorzsolhatoak, kis eré hatasara apré rogokre
hullanak szét, vagyis omlds jelleglek.

Miben kilonbozik az omlds tészta szerkezete és gydrtastechnoldgidaja az eddig megtanult
tésztakétol? Mit6l lehet a Tepertés pogdcsa bélzete omlds és leveles is és hogyan tudjuk
megkulonboztetni a kiilonbozé tolteléket tartalmazé Pozsonyi kifliket egymastél? Azt
megtudhatja szakmai informaciétartalombal.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

AZ OMLOS TESZTA KESZITESE

1. Az omlés tésztajellemzoi

Az omldés tésztak nagy zsirtartalmu, laza szerkezetl, tobbé-kevésbé rugalmatlan és
képlékeny rendszerek. Fizikai-reolégiai tulajdonsdgaikat és a tésztakészités technikajat,
viztartalmuk és a felhasznalt zsiradék ardnya hatdarozza meg. A termékek a nagy zsiradék
tartalom kovetkeztében lassan oregszenek és hosszu ideig eltarthaték. A tészta 30-35 %
folyadékadagolassal késziil, hé6mérséklete 20-24°C.

2. 0mloés tésztabol készitheto termékek

1. Edes alaptésztabol késziilt termékek: Edes pogacsa (vajas, margarinos), Pozsonyi kifli
(dids, makos), Piték, Dids és makos tekercs
2. Sos alaptésztabol késziilt termékek: Tepertds pogacsa, S6s pogacsa

A pogacsak kivételével minden termék tolteléket tartalmaz.
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3. Az omlds termékcsoport anyagnormaja.

Vezérterméke: Margarinos pogacsa, vajas pogacsa (csak vajjal készithetd)

1000 db egyes faktori margarinos pogacsa (édes) anyagnormaja.

BL 55 liszt 30,20 kg
Eleszts 5%

S6 0,8 %
Margarin 35,70 %
Cukor 10%

Tejpor 2%

Tojas 1 db/kg liszt
Aszkorbinsav 0,004 %
Adalékanyag 0-2 %-ig

Viz 30-35%

1000 db Sés margarinos pogacsa anyagnormaja

BL 55 liszt 31,20 kg
Eleszts 5%

S6 2,5%
Margarin 35,70 %
Cukor 5%

Tejpor 2%

Tojas 1 db/kg liszt
Aszkorbinsav 0,004 %
Adalékanyag 0-2 %-ig

Viz 30-35%

1000 db Tepert6s pogacsa anyagnormaja

BL 55 liszt 30,30 kg
Eleszts 5%

S6 3,0%
Teperté 25 %
Sertészsir 15%
Bors 1%
Aszkorbinsav 0,004 %
Adalékanyag 0-2 %-ig
Viz 30-35%
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AZ OMLOS TESZTABO KESZULT FINOMPEKARUK GYARTASTECHNOLOGIAJA

1. Nyersanyag el6készité miiveletek

- Liszt: mérés, h6mérséklet beallitas, szitalas, keverés

- Viz: mérés, hémérséklet bedllitas

- Elesztd: mérés, szuszpendalas

- SO: mérés, oldas, llepités, szlrés, séoldat mérése

- Margarin: mérés, hémérséklet beallitas

- Cukor: mérés, oldas

- Tejpor: mérés, szuszpendalas

- Tojas: mosas, fertétlenités, oblités, szaritds, két edényes torés, érzékszervi vizsgalat,
egynemdisités, hités

- Aszkorbinsav: mérés, oldas

- Adalékanyag: mérés

- Tepertd: mérés, daraldas, hités

Az omlos tésztaknal a zsiradékok, a liszt és a viz hémérsékletét hivosre (20-25°C) kell
beallitani.

2. omlos tészta készitése gyurassal

Az omlds tésztak készitése jellegzetes eljarassal torténik. A nagy mennyiségli zsiradéktdl
képlékeny, rugalmatlan, rendkivil alaktarto tésztat kapunk. A tészta, gylrassal késziil:

1. A lisztet a zsiradékkal alaposan 0ssze kell morzsolni (a két anyagot mechanikai
megmunkalassal, dorzsoléssel 6sszekeverjiik). Ennek az a célja, hogy a zsiradék vékony
hartyaként korbevegye a lisztszemcséket, igy gatolja azok duzzadasat, és a sikérvaz
kialakulasat. A zsiradékrétegek elvalasztjak egymastdl a lisztszemcséket és az omléssag
ennek koszonhetd. gy "a tészta rugalmatlan, merev, a késztermék pedig omlés
szerkezetdi.

2. Az elmorzsolt liszt+zsiradék keverékéhez hozzamérjik a tobbi el6készitett nyersanyagot
és gylrdassal tésztat készitlink.

Az.omlds sutemények tésztajat csak kozvetlen tésztakészitési eljarassal lehet elGallitani.
Arra kell torekedni, hogy a tészta készitéséhez felhasznalt, a liszttel elmorzsolt zsiradék
hémérséklete lehetéleg 15-20°C-nal ne legyen tébb.

A tésztat a tésztaképzd folyadék hozzaadasa utan is csak addig kell dagasztani, mig teljesen
homogén nem lesz. A hosszu dagasztas elGsegiti a sikérvaz kialakulasat és ez altal rontja az
omlés szerkezet kialakulasat.

A tészta megfelel6 hémérséklete 20-24°C. A tészta érlelésére nincs sziikség.



OMLOS TESZTA KESZITESE GYURASSAL

Az omlds tészta hltészekrényben +6°C alatti hdmérsékleten, akar 36 6ran at romlas nélkiil
tarolhato, emiatt tdobb tészta is készithet6 egyszerre. El6nydsebb a végleges formara
alakitott tészta h(itott taroldsa, mint az alakitatlan tészta hiitése. Minden esetben
gondoskodni kell arrél, hogy tarolas kdézben a tészta feliilt ne szaradjon ki.

A Tepertds pogdcsa, olyan omlos tésztabdl késziil, amelynek zsiradéktartalmat sertészsir és
magas zsirtartalmu allati szovet, tepertd adja.

A tésztakészités menete: el6szor a finomra daralt tepertét borssal és a felhasznalando
sOmennyiség 2/3 részével O0sszegyurjuk és az igy kapott anyagot, csak akker. adjuk a
tésztdhoz, amikor a tobbi nyersanyagbdl a tésztat mar elkészitettiik. A séval kevert
tepertével egybedagasztott és egynemdsitett tészta érési idejét hlitéssel novelhetjik. A
hlitéssel egybekotott pihentetés soran a tésztalapot 3-4 alkalommal tébbszorésen egymasra
hajtjuk, pihentetjik, majd ismét elnydjtjuk. Ezzel a moédszerrel a tészta 10-12 d6ra mulva
lesz feldolgozhaté. A bélzet szerkezete a tésztakészités hatasara kissé leveles. Ha a
pihentetéssel és hltéssel egybekotott hajtogatas elmarad, a feldolgozas 40-60 perc mulva
elvégezhetd, ebben az esetben a termék bélzete, tomorebb lesz, nem alakulnak ki bélzet
rétegek.

3. Az omlos tészta feldolgozasa

Erett tészta keril feldolgozasra. A gyurt omlds tészta végsé szerkezete a feldolgozast
el6készitdé hengerlés, nydjtas tomorité hatasara alakul ki. Az omlés tésztaknal a feldolgozas
fontos midlvelete a tészta kinyljtasa kézzel 'vagy nyujtogéppel végezheté. Nagyobb
kapacitasu Gzemekben teljes tésztafeldolgoz6 gépsorok végzik az omlds tésztak nyudjtasat,
tovabbi alakitasat és toltését. A nyudjtashoz kevés lisztre van sziikség, mert a nagy
zsirtartalmu tészta alig tapad a munkaasztalhoz. Az omlés tészta osztasa

Omlés tészta esetében az osztas lehet egyszerli és Osszetett is, attél fliggben, hogy milyen
terméket készitiink.

- Egyszeri osztast alkalmazunk a Tekercsek és a Piték készitésénél.
- Osszetett osztast alkalmazunk a Pogdcsak és a Pozsonyi kifli készitésénél.

Nyujtas

- A nagy pogacsdkhoz 3cm vastag, a zsur pogacsakhoz 1,5cm vastag tésztat nydjtunk.

- A Pozsonyi kifli feldolgozasanal, a masodik osztas, gombolyités és pihentetés utan a
tésztat, kézzel vagy a kiflisodré gép nyujtéhengerei kozott ovalis lappa nyujtjuk.

- A Dio6s, makos tekercs tésztdajat a masodik osztas, gombolyités és pihentetés utan
téglalap alakdra nyujtjuk.

- A piték tésztajat altaldban gombolyités és pihentetés utan siit6lemez méretlre
nyujtjuk.

- Kiszuras:

- a pogacsdak alakitd mivelete. A kinyljtott tésztalapbdél sima széll kerek kiszaroval
egyenletes nagysagu tésztadarabokat szaggatunk ki.
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4. Kelesztés
Feltételei

- Keleszt6 tér h6mérséklete: 32-35°C

- Kelesztés relativ paratartalma:65-75 % (mivel tojassal kezelt fellletd termékek)

- Kelesztési id6:40-50 perc

- A kelesztés siit6lemezen torténik. Kelesztés kozben a termék feliiletét két
alkalommal teljes tojas lével megkenjiik.

- A Pozsonyi kiflik és a diés, makos tekercsek készitése soran marvanyos-feliiletet kell
kialakitani.

Az erezett, marvanyos felilletet a kelesztés kézben végzett kétszeri tojdsozdssal nyerjik.
Eloszor a kelesztés megkezdésekor tojdssdrgdjdval bekenjik a tésztadarabok feliiletét, majd
hivos, huzatos helyen rdszdritiuk. Ezutdn hagyjuk a tésztdt kelni meleg, szdraz helyen. Kelés
kozben a tészta térfogata no, de a feliiletére rdszdradt tojdssdargdja nem tud a térfogat
novekedés ardnydban megnyulni, tehdt megrepedezik. Vetés elott a termék feliiletét
tojdsfehérjével kenjiik meg, ez adja a feliilet fényét. Siitéskor a repedések mentén vékony
vildgos csikocskdk, erek alakulnak ki, a feliilet pedig fényes, vorésesbarna szini lesz.

1. dbra. Pozsonyi kifli mdakos tojdsozdsa
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2. dbra. Pozsonyi kifli dios tojdsozdsa

5. Siités
A sltés lemezen torténik.
Feltételei

- Sitési hdmérséklet

Edes tésztak (édes pogacsa, pozsonyi kifli) 200-230°C
Sés tésztak (S6s pogacsa) 240-250°C
Tepertds pogacsa 270°C

- Sutési id6

Zsurpogacsak 8-10 perc

Pogacsak, Pozsonyi kifli 13-15 perc
Piték 20-25 perc
250 g-os termékek 22-25 perc
500 g-os termékek 28-30 perc

- A termékek szaraz (g6zmentes) sutdtérben silnek.
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6. Késztermékek kezelése
Miiveletei: hiités, tarolas, csomagolas, szallitas

A termékek siit6lemezen hiilnek ki. A késztermékek minéségének ellenérzése, és szallitasa
kizarélag teljesen kihdlt allapotban torténhet. A késztermékek minéségének minden esetben
meg kell felelnie a Magyar Elelmiszerkdnyv és a gyartmanylap elSirasainak. Csak olyan
termék hozhaté forgalomba, amely ezeknek az eléirdsoknak megfelel. A termék
megnevezése utaljon a termék jellegére, tartalmazza a termék nevét és névleges tomegét.

Omlos tésztabol készithetd termékek mindséqi jellemzaoi

1. Pogécséak (Edes margarinos, S6s margarinos) Ft=55g, Kt=45-50g

- Alak: Kerek, henger alaku termék.

- Felllete: parhuzamosan, sir(n rovatkolt. Alja sima. Oldalai hengerpalastot képeznek
és megkozelit6leg simak. Feliilete a felsé héjon fényes, vorosesbarna, az alsé héj
vildgosbarna, az oldalak aranysargak.

- Bélzete: sargas szind, kissé tomott, rugalmatlan, omlds. torésii.

- |z, illat: Minden idegen iztél és illatt6l mentes.

3. dbra. Edes margarinos pogdcsa

2. Tepertés pogacsa Ft=55g, Kt=45-50g

- Alak: Kerek, henger alaku termék.

- Feliilete: hossz és keresztiranyban sdr(in rovatkolt, mélyebb bevagasokkal. Alja sima.
Oldalai hengerpaldstot képeznek és megkozelitéleg simak. Feliilete a felsé héjon
fényes, vorosesbarna.

- Bélzete: a tepertd darabkak jol lathatok, enyhén barnas, kissé leveles, lazabb.

- iz, illat: Minden idegen iztél és illattol mentes. J6 érzédik benne a teperté a sertészsir
és a bors ize.
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4. dbra. Tepertds pogdcsa

3. Pozsonyi kifli diés, makos Ft=37+20g, Kt=48-53g

- Alak: a makkal toltott Pozsonyi kifli patkd alaku, két vége iranyaban egyenletesen
elkeskenyedé. A Dids pozsonyi kifli hasonlé alaku; de a két vége a torzséhez
szorosan vissza van hajtva (acskapocs alaku).

- Felllete: sima, fényes, vorésesbarna, marvanyozott erezetd.

- Bélzete: szine sargas, jol atsult, omlds, tomott allagu tésztalap, a belehelyezett
tolteléket jol korbefogja.

-z, illat: Minden idegen iztél és illattél mentes. A mak és a dié nem lehet avas iz(.

5. dbra. Marvdnyos feliilet
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6. dbra Pozsonyi kifli dios, mdkos

Diés, makos tekercs (Beigli) 0,25kg-os Ft=170+130g Kt=243-258g, 0,50kg-os
Ft=330+250g, Kt=485-515¢g

- Alak: hosszukas, rud alaki, aranyosan domborodo, a termék egész hosszaban
egyenletes vastagsagu

- Felllete: marvanyozottan fényes, vorosbarna, sima, Osszefliggd, repedésmentes,
bokodott.

- Bélzete: a tészta a toltelékanyagot teljesen korbefogja, beburkolja. A bélzet szine,
sargas. A termék belsé részét csigaalakban kialakitott toltelék és tészta burkolja.

- iz, illat: Minden idegen iztél és illatté] mentes. A mak és a di6 nem lehet avas iz(.

7. dbra. Mdkos tekercs
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8. dbra. A toltelék csigavonalban helyezkedik el

A Pitefélék kiilonboz6 toltelékanyaggal megtoltott és izesitett termékek
5. Piték almas, Ft=37,5+40g Kt=65-70g, turds, makos Ft=37,5+38g Kt=55-60g

Alak: négyzet alaku, lapos, felll tésztalappallezart, a lapok kozott toltelék anyaggal ,
toltott, nyitott(vagott) oldalu termékek

Felllete: fényes, sima, kisebb méretd lyukakkal atszurkalt vagy kockdas vonalazas
disziti. A pite alja sima. Szine a fellileten vordsesbarna az alja vildgosbarna.

Bélzete: A bélzet sarga'tészta" szind, ‘igazi bélzetrél, ennél a terméknél nem
beszélhetlink. A tésztdja tomott, jol atsiilt, omlos.

iz, illat: Minden idegen iztél és illatté] mentes. A gyiimélcs tolteléktél aromas. A mak
toltelék nem lehet avas és a tiré toltelék nem lehet savanyu.

Omlos tésztabol készult termékek készitésének hibai

Hiba: a Pozsonyi kifli és Beigli tésztdja megreped

Oka:

Lagy vagy kemény volt a tészta.

Sok cukorral készilt a toltelék.

Tul lagy volt a toltelék.

A beiglit nem szurkaltuk meg sités el6tt.
Szorosan lett feltekerve.

Tul sok tolteléket tettiink a tésztaba.

Hiba: a feliilet nem marvanyos

Oka:

Nem tartottuk meg a kenés és a pihentetés eldirasait.
Nem vartuk meg a tojassdrgdja megszaradasat.
Tul, forré sitében sutottiik.

10
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- Atojasfehérje megszaradasa el6tt elkezdett kelni a tészta

MINOSEGI KOVETELMENYEK

Erzékszervi jellemzék

- Alak: a termékre jellemzg; ne legyen torz.

- Felilet: a termékre jellemzé.

- Bélzet: kissé tomott, rugalmatlan, omlés szerkezetl.

- Iz és szag: a termékre jellemzé aromaju; ne legyen idegen iz(i vagy szagd.

Fizikai és kémiai jellemzé6k

- Zsirtartalom: a késztermék bélzetének zsirtartalma, szarazanyagra szamitva legalabb
20,0% (m/m)

- Cukortartalom: édes tésztabol késziult termékek bélzetének cukortartalma,
szarazanyagra szamitva legalabb 4,5% (m/m)

- Sotartalom: soOs tésztabol készilt termékek bélzetének sotartalma, szarazanyagra
szamitva legfeljebb 4,0% (m/m)

- Homoktartalom: a termék bélzetének szarazanyagara szamitva, érzékszervileg ne
legyen észlelhet6 legfeljebb 0,04% (m/m)

Toltelék: 6sszetételben és mindségben feleljen meg a termék gyartmanylapjan régzitettnek.
Tomegtlirés (csomagolatlan termék esetén)

- 250 g-ndl kisebb névleges tomegl termékek esetén = 5,0%,
- 250 g-os és annal nagyobb névieges tomegl termékek esetén + 3,0% egyedi
tOmegtlirés van megengedve.

Jelolés

Megnevezés:. Pogacsa; édes, Diés pozsonyi kifli, Makos tekercs sth. A termék
megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomanyosan ismert terméknevek, valamint a termék
jellegét meghatarozé nevek is.

11
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TANULASIRANYITO

1. Gyakorlati feladat: gydjtse 6ssze és irja le, hogy gyakorléhelyén milyen omlés tésztabdl
készilt termékeket készitenek! Melyik terméket készitik a legnagyobb és melyiket a
legkisebb mennyiségben?

2. Figyelje meg milyen tGinnepek el6tt készitenek dids és makos tekercset és Pozsonyi kiflit!
Mi ennek az oka?

12
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3.Gyilijtson informacidkat gyakorlé helyén! Rajzolja le, hogyan diszithetjiik, villa segitségével
a Piték feliiletét. Kérjen segitséget oktatdjatél és prébaljon minél tébb diszitési médot
felkutatni és lerajzolni.

4. Gyakorlati feladat: Gyakorlé helyén Margarinos és Tepert6s pogacsat kell készitnie.
Melyek azok a hibalehet6ségek, amelyek a termék készitése sordn felléphetnek? Hogyan
jelentkeznek a késztermék min6ségéniaz elkovetett hibak?

13
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5. Nézze meg alaposan a képet! Mit dbrazol? Milyen hibat kévetett el a termék készitéje a
termék készitése soran? Véleményét gyakorlati munkadja alapjan fogalmazza meg és
valaszat irja le a kijel6lt helyre.

14
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6. Gyakorlati munkdja alapjan rajzolja le, hogyan viagja meg az édes margarinos pogdcsa, és
a Tepertds pogacsa feliiletét!

7. Hogyan kiilonboztethetjilk meg a Makos- és a Dids Pozsonyi kiflit egymastol? Rajzolja, le
milyen alakban készitjiik a két terméket?

15
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8. Gyakorlaton Pozsonyi kiflit készitett, de mindegyik kirepedt oldalt. Milyen hibakat

kovethetett el a készités soran?

9. Gyakorlati feladat: valasszon maganak tarsat<és a kovetkez6 gyakorlati feladatokat
kézosen, oldjak meg! Az oktatéjukkal beszéljék meg a par valasztast, iigyelve arra, hogy
segité parok alakuljanak. Az utasitasokat kovetve, 6nalléan végezzék el a gyakorlatokat és
munk3jukat dokumentaljak a megfigyelési lap megfelel6 részein.

A GYAKORLAT TEMAJA: DIOS TEKERCS 0,50- OS GYARTASA

MEGFIGYELESI LAP

Utasitasok

Feladatok megoldasa

1000 db Margarinos pogacsa anyaghormaja

Szamitsak ki 60 db Diés tekercs 0,50 kg-os
nyersanyagsziikségletét

16
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Milyen sorrendben végzik a tésztakészitést? frjak le
|Iépésrdl, Iépésre a menetét.

Meddig érlelik a tésztat? Mi jellemzé az érett tésztara?

Hatarozzadk meg a termék feladdsi tomegét, és
végezzék el a tészta osztasat. Mérjék le a tésztat majd,
gombolyitsék fel!

Pihentessék a tésztat! Miért van sziikség a tészta
pihentetésére?

Végezzék el a termék alakitasat! Milyen méretiire és
alakura nyujtjak a tésztat? Rajzoljak le!

Mire kell figyelnitk a tészta feltekerésénél?

Helyezzék a terméket a lemezre és irjak le Iépésenként,
hogyan kezelik a termék feliiletét.
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| OMLOS TESZTA KESZITESE GYURASSAL

| 1. Melyek az omlés tészta jellemzdéi?

2. Hogyan alakul ki a tészta, omlds szerkezete?

18
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3. Sorolja fel az omlés tésztabdl készithetd termékeket.

Liszt

4. [rja a felsorolt nyersanyagok mellé az el6készité miiveleteiket!

Viz

Elesztd

Sé

Margarin

Cukor

Tejpor

Tojas

Tepertd

5. [rja 1e1000 db egyes faktord Margarinos pogéacsa (édes) anyagnormajat
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6. Szamolja ki 80 db Edes margarinos pogacsa és 250 db Diés pozsonyi kifli készitéséhez
sziikséges nyersanyagok mennyiségét. Figyeljen a Pozsonyi kifli faktorizalasara! f=0,69

7. A szakmai infomaciétartalom alapjan hasonlitsa 6ssze az Edes margarinos pogéacsa és a
Tepert6s pogacsa elkészitéséhez szitkséges nyersanyagokat. Mi a kiilénbség a két termék
anyagnormaja kozott. Valaszat irja a kijelolt helyre!
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8. Milyen médon készithetjiik a Tepertés pogdacsa tésztajat?

9 .Toltse ki a tablazatot! Olvassa el figyelmesen és .irja be a megfelel6helyre, hogy a
felsorolt min6ségi jellemzbék melyik termékre vonatkoznak.

A termék neve MinGségi jellemzék

Felulete parhuzamosan, s(rdn rovatkolt. Oldalai
hengerpalastot képeznek és megkozelitéleg simak.
Feltlete a felsé héjon fényes, vorésesbarna, az als6 héj
vildigosbarna, az oldalak aranysargék. Edeskés izd.

Patké alaku, két vége irdnydban egyenletesen
elkeskenyedd. Feliilete sima, fényes, vérésesbarna,
marvanyozott erezetii.

Négyzet alakd, lapos, felll tésztalappal lezart, a lapok
kozott toltelék anyaggal. Toltétt, nyitott (vagott) oldali
termékek. Fellilete fényes, sima, kisebb méret(i
lyukakkal atszurkalt vagy kockas vonalazas disziti.

Hosszukas, rad alakd, ardnyosan domborodé, a termék
egész hosszdban egyenletes vastagsagu. Fellilete
marvanyozottan fényes, vorésbarna, sima, 6sszefiiggd,
repedésmentes, bokodott. Makkal téltott.

A két vége a torzséhez szorosan vissza van hajtva
(dcskapocs alaku). Feliilete: sima, fényes, vérésesbarna,
marvanyozott erezeti.

Kerek, henger alaku termék. Feliilete: hossz és
keresztiranyban s(rdn rovatkolt, mélyebb
bevdagasokkal. Bélzete enyhén barnds, kissé leveles,

lazabb.

Kerek, henger alaku termék. Feliilete hossz és
keresztiranyban s(ir{n rovatkolt. Feliilete a felsé héjon
fényes, vérosesbarna, az alsé héj vildigosbarna, az

oldalak aranysargak. Sés iz.
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10. Toltse ki az alabbi tablazatot az omlés termékek sitési idejére és sitési
hémérsékletére vonatkoztatva. A szakmai informacidtartalom segitségére lehet
munkajaban!

Termék neve Satési ido Sitési hémérséklet

Makos pozsonyi kifli

Sés pogacsa

Tepertds pogacsa

Madkos tekercs 250 g-os

Diés tekercs 500 g-os

Tarés pite

11 . Hogyan alakitjuk ki a Pozsonyi kifli és Beigli marvanyozott feliiletét? irja le a feliilet
kialakitdsdnak pontos Iépéseit és kévetkezményeit.

12. Végezz gy(jtémunkat! A, Hagyomanyok Izek Régidk cim( kényv I. kotetébél keresd ki a
Tepert6s pogacsa készitését és leirdsat. Olvasd el figyelmesen az olvasmanyt és
segitségével valaszolj a kovetkezé kérdésekre!

Melyek azok a legfontosabb minGségi kévetelmények, melyeket az olvasmany tartalmaz?
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Hogyan készitették régen a hazi készitésl omlés tésztaju tepertés pogacsat?
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Hogyan készitették régen a hazi készités( leveles tésztdju tepertés pogacsat?

Hogyan alakul ki az omlés tészta leveles szerkezete?
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13. Gyakorlati munkaja ismeretében irja be a kdvetkezé tablazatba a termékek megfeleld
feladasi és késztermék tomegeit. Segitséget a szakmai informacié tartalomban talal.

Termék neve

Feladdsi tdmeg

Késztermék tomeg

Margarinos pogacsa

Pozsonyi kifli

Makos pite

Dids tekercs 250g

Mékos tekercs 500g
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MEGOLDASOK

| 1. Melyek az omlés tészta jellemzdéi?

Az omlés tésztdk nagy zsirtartalmu, laza szerkezetl, tobbé-kevésbé rugalmatlan és
képlékeny rendszerek. A termékek a nagy zsiradék tartalom kovetkeztében lassan
oregszenek és hosszu ideig eltarthaték. 30-35 % folyadékadagolassal készll. A .tészta
hémérséklete 20-24°C.

2. Hogyan alakul ki a tészta, omlds szerkezete?

A tésztakészitésnél el6szor a lisztet a zsiradékkal elmorzsoljuk (a két anyagot mechanikai
megmunkalassal, dorzsoléssel osszekeverjik). E mdvelet sordn a lisztszemcsék feluletét
zsiradékréteg veszi koril, ami azutan a folyadék adagolds. alkalmaval megneheziti a
buzatésztakra egyébként jellemz8, Osszefiiggd sikérvdz kialakuldasat. A zsiradékrétegek
elvalasztjak egymastoél a lisztszemcséket és az omléssag ennek készonhetd.

3. Sorolja fel az omlds tésztabdl készitheté termékeket.

- Edes alaptésztabdl késziilt termékek: Edes pogacsa (vajas, margarinos), Pozsonyi kifli
(diés, makos), Piték, Dids és makos tekercs
- Sobs alaptésztabol késziilt termékek: Tepertds pogdcsa, Sés pogacsa

4. Irja a felsorolt nyersanyagok mellé az el6készité miveleteiket!

= Liszt: mérés, h6mérséklet beallitas, szitalas, keverés

= Vizzmérés, hémérséklet bedllitas

- Elesztd: mérés, szuszpendalas

- SO: mérés, oldas, llepités, szlirés, sooldat mérése

- Margarin: mérés, hémérséklet beallitas

- Cukor: mérés, oldas

- Tejpor: mérés, szuszpendalas

- Tojas: mosas, fertétlenités, oblités, szaritds, két edényes torés, érzékszervi vizsgalat,
egynemdisités, hités

- Tepertd: mérés, dardlas, hltés
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5. [rja le 1000 db egyes faktori Margarinos pogacsa (édes) anyagnormajat

BL 55 liszt 30,20 kg
Elesztd 5%

S6 0,8 %
Margarin 35,70 %
Cukor 10%

Tejpor 2%

Tojas 1 db/kg liszt
Aszkorbinsav 0,004 %
Adalékanyag 0-2 %-ig

Viz 30-35%

6. Szamolja ki 80 db Edes margarinos pogacsa és 250 db:Diés pozsonyi kifli készitéséhez
sziikséges nyersanyagok mennyiségét. Figyeljen a Pozsonyi kifli faktorizalasara! f=0,69

1000 db 252,5 db
BL 55 liszt 30,20°kg 7.62kg
Eleszté 5% 0,38kg
S6 0.8 % 0,06kg
Margarin 35,70 % 2,72kg
Cukor 10 % 0,76kg
Tejpor 2% 0,15kg
Tojas 1 db/kg liszt 0,34kg tojaslé
Aszkorbinsav 0,004 % 0,0003kg
Adalékanyag 0-2 %-ig Nem haszndljuk
Viz 30-35 % 2,66kg

Faktorizalas: Margarinos pogdcsa 80dbx1=80 db, Dids pozsonyi kifli
250dbx0,69=172,5db. Osszesen:80db+172,5 db=252,5 db Margarinos pogacsa
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- Liszt: 30,20%x252,5/1000=7,62 kg,

- Eleszté: 7,62 kgx5/100=0,38 kg

- S6:7,62 kgx0,8/100=0,06 kg

- Margarin: 7,62 kgx35,7/100=2,72 kg

- Cukor: 7,62 kgx10/100=0,76 kg

- Tejpor: 7,62 kgx2/100=0,15 kg

- Tojas: 7,62 kgx1db=7,62x0,045kg teljes tojas 16=0,34 kg
- Aszkorbinsav:7,62 kgx0,004/100=0,0003 kg

- Viz: 7,62 kgx35/100=2,66 kg

7. A szakmai infomaciétartalom alapjan hasonlitsa 6ssze az Edes margarinos pogacsa és a
Tepert6s pogacsa elkészitéséhez sziikséges nyersanyagokat. Mi a kiilénbség a két termék
anyagnormadja kozott. Valaszat irja a kijelolt helyre!

A Tepertés pogdcsa készitéséhez tobb lisztet, tobb sét hasznalunk.” A margarin helyett
tepertdt és sertészsirt tesziink a tésztaba. izesité6ként borsot hasznalunk. Nem tesziink a
tésztaba tojast, cukrot és tejport.

8. Milyen mddon készithetjiik a Tepertds pogacsa tésztdjat?

- A h(téssel egybekotott pihentetés soran a tésztalapot 3-4 alkalommal tobbszérésen
egymasra hajtjuk, pihentetjik, majd ismét elnyujtjuk. Ezzel a médszerrel a tészta 10-
12 6ra mulva lesz feldolgozhaté. A bélzet szerkezete a tésztakészités hatasara kissé
leveles.

- Ha a pihentetéssel és hiitéssel egybekotott hajtogatas elmarad, a feldolgozas 40-60
perc milva elvégezhetd, ebben az esetben a termék bélzete, tomorebb lesz, nem
alakulnak ki bélzet.rétegek.

9.Toltse ki a tdblazatot! Olvassa el figyelmesen és irja be a megfelel6helyre, hogy a
felsorolt mindségi jellemzék melyik termékre vonatkoznak.

A termék neve Mindségi jellemzdék

Felulete parhuzamosan, s(irdn rovatkolt. Oldalai
hengerpaldstot képeznek és megkozelitéleg simak.
Fellilete a felsé héjon fényes, vérésesbarna, az alsé héj
vilagosbarna, az oldalak aranysargak. Edeskés izii.

Edes margarinos pogécsa

Patko alaku, két vége irdnyaban egyenletesen
Makos pozsonyi kifli elkeskenyedd. Feliilete sima, fényes, vorésesbarna,
marvanyozott erezet(i.

Négyzet alaku, lapos, feliil tésztalappal lezart, a lapok
kozott toltelék anyaggal. Turdval téltétt, nyitott (vagott)
oldald termékek. Feliilete fényes, sima, kisebb méretd
lyukakkal atszurkalt vagy kockds vonalazas disziti.

Tuarés pite
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Hosszikas, rid alaka, aranyosan domborodé, a termék
egész hosszdban egyenletes vastagsagu. Fellilete
marvanyozottan fényes, vorésbarna, sima, 6sszefiiggé,
repedésmentes, bokodott. Makkal téltott.

Makos tekercs

A két vége a torzséhez szorosan vissza van hajtva
Diés pozsonyi kifli (acskapocs alaku). Feliilete: sima, fényes, vorésesbarna,
marvanyozott erezet(i.

Kerek, henger alaku termék. Feliilete: hossz és
keresztiranyban sfir(in rovatkolt, mélyebb
bevagasokkal. Bélzete enyhén barnas, kissé leveles,

lazabb.

Tepert4s pogacsa

Kerek, henger alaku termék. Feliilete hossz és
keresztiranyban s(ir{in rovatkolt. Feliilete a felsé héjon
fényes, vorosesbarna, az als6-héj vilaigosbarna, az

oldalak aranysargék. Sés iz(.

Sés margarinos pogacsa

10. Toltse ki az aldbbi tdblazatot az omlds termékek 'sitési idejére és siitési
hémérsékletére vonatkoztatva. A szakmai informadcidtartalom segitségére lehet
munkajaban!

Termék neve Sutési ido Siitési hémérséklet
Makos pozsonyi kifli 13-15 perc 200-230°C
S6és pogacsa 13-15 perc 240-250°C
Tepertds pogacsa 13-15 perc 270°C
Makos tekercs 250 g-os 22-25 perc 200-230°C
Diés tekercs 500 g=o0s 28-30 perc 200-230°C
Tarés pite 20-25 perc 200-230°C

11. Hogyan alakitjuk ki a Pozsonyi kifli és Beigli marvanyozott feliiletét? irja le a feliilet
kialakitasanak pontos lépéseit és kovetkezményeit.

- Eloszor a kelesztés megkezdésekor tojassdrgdjaval bekenjiik a tésztadarabok
feliiletét.

- Majd hivés, huzatos helyen rdszaritjuk.

- Kovetkezmény: £zutdn hagyjuk a tésztdt kelni meleg, szdraz helyen. Kelés kézben a
tészta, térfogata nod, de a feliiletére rdszdradt tojdssdrgdja nem tud a térfogat
noévekedés ardnydban megnyuini, tehdt megrepedezik.

- Vetés elott a termék feltiletét tojdsfehérjével kenjiik meg.

- Kovetkezmény: £z adja a feliilet fényét. Siitéskor a repedések mentén vékony vildgos
csikocskdk, erek alakulnak ki, a feliilet pedig fényes, vorésesbarna szind lesz.
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12. Végezz gyiijtémunkat! A Hagyomanyok zek Régiok cimii konyv I. kétetébdl keresd ki a
Tepert6s pogacsa készitését és leirdasat. Olvasd el figyelmesen az olvasmanyt és
segitségével valaszolj a kovetkezé kérdésekre!

Melyek azok a legfontosabb mindségi kévetelmények, melyeket az olvasmany tartalmaz?

A Tepert6s pogacsa kerek, hengeres alaku, atméréje 3-5cm, magassaga 3-5cm,

tomege 25-50g.

- Feliulete vorosesbarna, négyzethaldsan rovatkolt. Alja sima, vilagosbarna.

- Bélzetében, a tepertédarabkak egyenletes eloszlasban talalhaték. Az omlés valtozata
rogokre torhetd szét, a leveles valtozat bélzete laza, leveles szerkezet(.

- Atepert6re jellemz6, kissé borsos illatu és iz, kellemesen sés.

- A termék zsirtartalma 25-30%, lisztre szamitott 25-40% mennyiségben:tartalmaz

tepert6t.

Hogyan készitették régen a hazi készitésli omlds tésztaju tepertés pogacsat?

A liszt és a dardlt tepertd, valamint a zsir, a s6é és a bors egynemdsitése utdn a tobbi
alkotoval (térfogatnovel6ként siutéport vagy tejben.megfuttatott éleszt6t haszndlnak, ezen
kivil a tészta, tojast, tojassargdjat, tejfolt tartalmazhat, izlés szerint) 6sszedagasztjak.
Lazitasat gyakran borral, rummal (egy kg liszthez egy-két kandl) is segiti. A termék magas
zsirtartalma miatt lényeges, hogy hideg tésztat készitsenek, ezért hideg alkotékbdl kell
kiindulni. Télen, ha az id6jaras engedi, egy éjszakat a hideg kamraban allni hagyjak. Ezt
kovetéen mintegy ujjnyi vastagra kinyujtjak; tetejét kereszt irdnyban s(iriin bevagdossak,
kiszurjak. Tojdsozast kdvetben forré sitében sutik.

Hogyan készitették régen a hazi készitésii leveles tésztaju tepertés pogacsat?

A liszt, megfuttatott élesztd, s6, esetleg tojas, tojassargdja, tejfol, kevés zsir
felhasznalasaval elkészitik;-az un. alaptésztat. Ezt olykor az élesztén kiviil ecettel, borral
teszik nyudjthatéobba. A tepertét ledaraljdk és a zsirral, borssal homogenizdljak. Ennél a
valtozatnal is fontos az alkotorészek alacsony hémérséklete. Az érett alaptésztat vékonyra
nyujtjak, .és annyi részletben kenik ra a tepertdés keveréket, ahany hajtogatast végeznek
(altaldban kétszer; haromszor hajtogatnak). A leveles szerkezetet a hajtogatas alakitja ki. A
hajtogatasok ko6zott 10-20 perces sziinetet tartanak. A végsd nyujtds egy ujjnyi vastag. A
tészta tetejét merdSleges irdnyban sliriin bevagdossak. Szaggatjak, tojasozzadk, majd forrd
stit6ben megsiutik.

Hogyan alakul ki az omlés tészta leveles szerkezete?

A vékonyra nyujtott hideg tésztarétegek kozott elhelyezkedd zsiradékréteg a siités alatt
megolvad, és megakadalyozza a tésztarétegek Osszetapadasat. Ekozben a tészta és a
zsiradék viztartalma g6zzé alakul és szétfeszitve fellazitja a tésztarétegeket, ezaltal a kisilt
termék levelekre szedhetd.
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13. Gyakorlati munkaja ismeretében irja be a kdvetkezé tablazatba a termékek megfeleld
feladasi és késztermék tomegeit. Segitséget a szakmai informacié tartalomban talal.

Termék neve Feladdsi tdmeg Késztermék tomeg
Margarinos pogacsa 55g 45-50g
Pozsonyi kifli 37+20g 48-53g
Makos pite 37,5+38¢g 55-60g
Dids tekercs 250g 170+130 243-258g
Mékos tekercs 500g 330+250g 485-515¢g
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