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ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Leveles tésztabol készult termékeket a cukraszipar és sutbipar is készit. A sitéipar a
jellegzetes fizikai lazitads mellett rendszerint éleszt8s lazitast is alkalmaz. A leveles tésztabol
készilt finom pékaruk donté mértékben gabonadrleményekbdl, daltaldaban BL 55 tipusu
lisztbdl, élesztd, so, tej (tejpor), viz, zsiradék, cukor, tojas (tojaskészitmény)- esetleg
komplex hatasu adalékanyag- felhaszndlasaval elGallitott laza, leveles szerkezet(i termékek.
A termékcsoportba tartozé finom péksiitemények vdlasztéka az ' utdbbi években
nagymértékben kibéviilt. Megjelentek a nagyobb tomegl, kisebb zsiradéktartalmu termékek.
Megnétt a termékek forma valasztéka, toltésének jellege és diszitettsége.

Milyen gazdag termékvalasztékot, hany kiilonb6zé osszetételt és technolégiat rejt, ez a
termékcsoport? Miért igényelnek, a termékcsoporton beliil, egyes termékek egyedi
tésztakészitést? Hogyan alakul ki a termékek laza,leveles szerkezete? Mindezt megtudhatod
a szakmai informaciotartalombdl.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A LEVELES TESZTA KESZITESE

1. A leveles tészta jellemzai

A leveles tésztak zsiradékréteggel elvalasztott, vékony tésztalemezekbdl allé6 rendszerek. A
kistlt termékek levelekre szedheték szét, az egyes lapocskak torékenyek. A tésztabdl,
készilt termékek leveles szerkezetliek, 100g-nal kisebb tomegliek. Késziilhetnek sés vagy
édes. valtozatban egyarant. Ugyanabbdl a tésztabdl tobb, izben, aromaban egészen mas
termék allithato el6 a tdmeg, a toltelék, a fellleti diszités valtoztatasaval. A leveles tésztabol
készult finom pékaruk készitésének technoldgidja lényegesen eltér a tobbi sttbipari termék
gyartasatol.

2. Leveles tésztabol készitheto termékek

Osszetétel szerint tobb tésztacsoportot kiillénbdzetiink meg:

- Leggyakrabban el&allitott tésztacsoport a Turds taska tésztdja: Turds taska, izes
taska, Kakaés csiga, Fahéjas csiga, Dids csiga, Turés - Lekvaros parna, Burkifli, Tiroli
rétesek, Croissant, Leveles pogdacsa
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- Sajtos rud tésztaja: Sajtos rud
- Lapos vajas tésztaja: Lapos vajas (mas néven: Pacsni, Pasztrana)
- Rongyos kifli tésztaja: Rongyos kifli (mas néven: Svajci kifli)

A termékcsoport tartalmaz toltelékes és toltelék nélkili termékeket.

3. A leveles termékcsoport anyagnormaja.

Vezérterméke: Turés taska Ft=55+30g, Kt=70-75¢g

1000 db egyes faktord Turds tdska anyagnormaja.

BL 55 liszt 26,60 kg
Eleszté 5,0 %

S6 0,8 %
Margarin 56,00 %
Cukor 8%
Tejpor 3,0%
Tojas 1.db/kg liszt
Aszkorbinsav 0,004 %
Adalékanyag 0-2 %-ig
ecet 0,5%
Viz 54-58 %

1000 db Sajtos rid anyagnormaja

4. A termékcsoport mas termékeinek anyagnormai

BL 55 liszt 25,20 kg
Elesztd 7,0%

S6 3,5%
Margarin 60,00 %
Cukor 1,0%
Tejpor 3,0%
ecet 0,5%
Viz 50-54 %
Sajt (feliiletre) 7,0%
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1000 db Lapos vajas anyagnormaja

BL 55 liszt 20,40 kg
Elesztd 5,0 %

S6 0,8 %
Margarin 16,00 %
Cukor 10,0 %
Tejpor 3,0%
Viz 60-62 %

1000 db Rongyos kifli anyagnormdja

BL 55 liszt 21,50 kg
Eleszt8 5,0 %

S6 0,8 %
Margarin 26,00 %
Cukor 15,0%
Tejpor 3,0%
Viz 58-60 %

A LEVELES TESZTABO KESZULT FINOMPEKARUK GYARTASTECHNOLOGIAJA

1. Nyersanyag el6készito mulveletek

- Liszt: mérés, hémérséklet beallitas, szitalas, keverés

- Viz: mérés; homérseklet beallitas

- Eleszts: mérés, szuszpendalds

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

- Margarin: mérés, hdmérséklet beallitas

- Cukor: mérés, oldas

- . Tejpor: mérés, szuszpendalas

- Tojds: mosas, fertétlenités, oblités, szaritas, két edényes torés, érzékszervi vizsgalat,
egynemdisités, hités

- Aszkorbinsav: mérés, oldas

- Adalékanyag: mérés

- Ecet: mérés

A leveles tészta készitéséhez hiitdtt nyersanyagokat célszerii biztositani. A vizet kb. 10-
15°C-ra kell hiiteni, és nyari hénapokban a lisztet is érdemes hiiteni.
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2. Leveles tészta készitése

Olyan tésztat kell elédllitani, amely igen vékony hartydra kinyujthaté szakadas nélkiil,
ugyanakkor megsiitve a hartya konnyen omlds. A tésztahartyakat tobb rétegben kell egymas
folott létrehozni, Ugy, hogy sités kézben ezek hatarozottan elvdljanak egymastol, azonban
ne annyira, hogy a rétegek széthulljanak.

A leveles tésztak készitése harom szakaszbdl all.

- Eleszt8s tészta készitése

- A zsiradék lisztes begyurasa

- Tészta-zsiradék rendszer kiépitése (az alaptészta és a zsiradék megfelelé
elrétegzése.

1. Eleszts tészta készitése

- A tésztaképzd nyersanyagokbol (liszt 90 %-a, élesztd, so, tej (tejpor), cukor, tojas
(tojaskészitmény)- esetleg komplex hatasu adalékanyag, ecet) és a margarin 10 %-
bdél kb. 54-56 % folyadékkal viszonylag lagy tésztat készitink. A viz adagolasara
figyelni kell, nehogy tul lagy tésztat készitsiink.

Az ecet hatdsa tobb irdnyQ: £/0segiti a tészta elszakadds nélkili nydjthatosdgdt. A siités alatt
pedig gozzé alakul és ezdltal, eldsegiti az egymas félotti tésztalemezek felemelkedését.

A tészta hilivos, 24-26°C hémérsékletd.

A tésztat gyors dagasztds esetén 40 percig, intenziv dagasztas esetén 15-20 percig
érleljuk.

Ezutdn a tésztat megfelel6 darabokra osztjuk és felgdmbolyitjik és tetejét
bevagdossuk, letakarjuk és hitében pihentetjiik (20-24°C-on).

2. A zsiradék lisztes begyirasa (Margarintomb készitése)

A felhasznadlasra kertlémargarin 90 % - at a liszt 10 % - val begyurjuk.

A lisztnek tobbféle szerepe van: Megkoti a zsiradékban [éve vizet. Képlékennyé teszi a
zsiradékot, kilonosen lehdtott dllapotban. Stités kozben a zsiradék dltal elvalasztott tészta
lemezkek kozott eldsegiti egy laza kapcsolat kialakuldsdt, ami azért sziikséges, hogy az
egymas folotti tésztarétegek ne hulljanak széet.

- A liszttel 0Osszegyurt margarinbél 1,5-4kg kozotti téglalap alaku tombdket
formalunk, lisztezett lemezre rakjuk és hlitégépben taroljuk felhasznalasig.

A leveles margarin (hlizémargarin) megjelenésével leegyszerlisodott a tésztakészités.
Ezeknek a specidlis margarinoknak a felhasznaldsaval mar nincs szilkség a margarin
begyurasara a liszttel.
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A margarin tulajdonsagaibol addédoéan a tészta alaktartébb, a magasabb csiszaspontja
miatt a kelesztésnél a zsiradék nem olvad meg, siitésnél intenzivebben emeli a leveleket,
jobb izt és szebb szint ad a terméknek.

1. dbra Begyurt margarintémb

3. Tészta-zsiradék rendszer kiépitése

A leveles alaptésztat nyajtéfaval vagy nyujtogéppel kinyujtjuk és a margarintdmbot a tészta
kdzepére helyezziik, ugy elnyljtjuk, hogy a:tésztalap 2/3 részét befedje. A szabadon maradt
tésztalapot rahajtjuk a zsiradékréteg felére,;-majd erre felhajtjuk a tésztdba burkolt margarin
masik felét. Ezutan tovabbi nyljtasokat, hajtogatasokat végziink.

2. dbra. A tészta-zsiradék rendszer kiépitése
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Egyszerii hajtogatas

- A téglalap alakdra kinyujtott tésztat harom részre osztjuk, és a kozéps6é részre
jobbrél majd balrél felhajtjuk a tésztalapot.

Kett6és hajtogatas

- A téglalap alakura nyujtott tésztalapot négy részre osztjuk és a két szélsé negyed
laprészt kozép felé visszahajtjuk, majd az igy kapott kétrétegu fele alapteriiletre mar
O0sszehajtott tésztat kozépre még egyszer oOsszehajtva, negyed alapterilet(
négyrétegli tésztat kapunk.

Altalaban egyszerre egy egyszer(i és kettés hajtogatast végziink. A kinydjtott tésztarol
lisztkefével lesoporjuk a lisztet, majd 2-szer hajtogatjuk. El6szor egyszerl hajtogatast
végziink.(A tésztat harom egyenlé részre osztjuk. A bal oldali tésztarészt rahajtjuk a
kozéps6 tésztarészre, lesoporjik a lisztet, majd a jobb oldali tésztarészt is, rahajtjuk a
kettGs tésztarétegre). 90°-al elforditjuk a tésztat, ismét elnyujtjuk, lesoporjik réla a lisztet
és kettds hajtogatast végziink. (A tésztat négy egyenld részre osztjuk. A jobb oldali és a bal
oldali tésztarészeket rahajtjuk a kozépsé tésztarészekre, majd a kettds tésztarészeket is
egymasra hajtjuk). Ugyeljunk arra, hogy a tészta élek hajtogatasnal pontosan illeszkedjenek.

3. dbra. A leveles tészta nydjtdsa és hajtogatdsa

A két hajtogatdas utan a tésztat pihentessiik kb. 20 percen keresztiil hltészekrényben, a
feltletét takarjuk le, hogy ne szaradjon ki.

A tészta hitésére azért van sziikség, hogy a megmunkdlds kézben felmelegedett tészta
lehdljén, nehogy a nagy mennyiségii margarin megolvadjon.

Pihentetés utdn ismét kett6s hajtogatast végezzen, lgyelve arra, hogy a tésztat 90°-ban
forgassa el és a lisztet soporje le a tetejérél. A harmadik hajtogatds utdn a tésztat pihentesse
30 percig hlitészekrényben
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A hajtogatdst kétszer-hdromszor végezziik el, ugyanis tobbszori nyudjtissal nagyon
elvékonyodik a tésztaréteg, elszakadozik, nem érjiik el a kivdnt leveles szerkezetet.

A Lapos vajas tésztakészitésénél a nyersanyagokbdl hideg (23-25°C-os), lagy (kb. 56 %
folyadéktartalmu) tésztat készitiink, margarinadagolds nélkul. Az érlelés nélkiili tésztat
kinyujtjuk, a fagyott margarint rareszeljik, és a tésztaval beboritjuk. Egymas utan egy
egyszerl és egy kettds hajtogatast végziink.

A Rongyos kifli tésztakészitésénél szintén lagy, hilivés, margarin nélkiili tésztat készitiink. A
tésztat kinyujtjuk és a hideg margarinbdl kis csomékat helyeziink a tészta egyik felére, majd
a tészta masik felével letakarjuk a margarint. Ezutdn hdromszor pihentetési, hajtogatasi
miiveletekkel alakitjuk ki a réteges tésztaszerkezetet.

3. Leveles tészta feldolgozasa

A leveles tésztdk alakitasa a Lapos vajas kivételével a nyudjtadssal kezddédik. Ezeknél a
termékeknél vigyazni kell, hogy a kinyljtott tésztalap. vastagsdaga, valamint a kivagott
tésztaidom mérete Ugy legyen megvalasztva, hogy kiadja a termék el6dllitdsahoz sziikséges
tészta tomegét. A toltelék adagoldsat is rendszeresen ellenérizni kell.

4. dbra. A leveles tészta kézi nydjtdsa

A toltelékes termékekhez a tésztat vékonyabbra kb. 5mm-re célszerd nydjtani. A toltelék
nélkili siteményekhez, mint példaul a Sajtos rud és a Leveles pogdacsa, a tésztaréteg lehet 2
cm vastag. Ha ennél vastagabb, akkor siités kozben a termék elddl, eldeformalédik.

A nyljtott tésztaréteget éles késsel kell a kivant tomegl és méret darabokra vagni. Ha
életlen késsel vagjuk a leveles szerkezetl tésztat, akkor a kés a zsiradékkal egymastol
elvalasztott tésztarétegeket a vagas mentén Osszeragasztja.

A Lapos vajas tésztajat 1,20 kg-ra adjuk fel és 30 részre osztjuk. Lemezen pihentetjik, majd
ujjainkkal hosszukas alakdra hlizzuk szét a tésztat.
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4. Kelesztés

-  Hémérséklet: 32-35°C
- A keleszt6 relativ paratartalma: 75-85 %
-  Kelesztési idé: 40-50 perc

A kelesztés sutélemezen torténik. Kelesztés kdzben a Leveles pogacsa, Sajtos rud, Tiroli
rétesek felliletét kétszer tojasozzuk

5. Sutés

-  Ho6mérséklet:230-250°C

- GO6zzel telitett légtér: 97-98°C (harmatpont értéke). A tojassal kezelt fellleti
termékeket szadraz sutStérben siitjiuk.

- Sitési id6: valtozo

Termék neve Siités idétartama légtér
Lekvaros taska, Buarkifli, Turés taska 18 perc GGzzel telitett
Dids csiga, Fahé.jas csiga, Kakaés 15 perc Gézzel telitett
csiga,
Leveles pogacsa, Sajtos rud, 15 perc szaraz
Tiroli rétesek 20 perc szaraz
Lapos vajas 12 perc Gézzel telitett
Rongyos kifli 14 perc GG6zzel telitett

A leveles tésztaszerkezet kialakulasa

A zsiradékréteggel szétvalasztott vékony tésztalemezek gézelzaro rétegként helyezkednek
el egymas folott. A vékonyra nyujtott tésztarétegek kozott elhelyezkedd zsirréteg sités alatt
megolvad és megakaddlyozza a tésztarétegek Osszetapadasat. A siités hémérsékletén a
zsiradék viztartalma g6zzé alakul amelynek megndvekedett nyomasa fellazitja az egymdason
fekvo tésztarétegeket, és azok szétvalnak. A g6zfejlédést el6segiti az adagolt ecet is.

6. Késztermékek kezelése
Mdiveletei: hités, tarolas, csomagolas, szallitas

A termékek sitélemezen hiilnek ki. A késztermékek minéségének ellen6rzése, és szallitasa
kizarélag teljesen kihilt dllapotban torténhet. A késztermékek minéségének minden esetben
meg kell felelnie a Magyar Elelmiszerkényv és a gyartmanylap el6irasainak. Csak olyan
termék hozhaté6 forgalomba, amely ezeknek az el6irasoknak megfelel. A termék
megnevezése utaljon a termék jellegére, tartalmazza a termék nevét és névleges tomegét.

A Tiroli rétest kihulés utan kell felszeletelni.
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A LEVELES TESZTA KESZITESENEL ELKOVETHETO HIBAK

Hiba: a siitemény lapos marad, a margarin kifolyik a tésztabol

Oka:

- A margarin kemény volt és a tésztanyujtas és hajtogatas soran kiszakitotta a tésztat.
- Sokat hajtogattuk a tésztat (tulhajtogattuk). Nem két Gtemben sitottiik, ezért nem
tudott levelesedni.

- Gbzmentes siit6térben sitottiik.
- Nem hiivos helyen pihentettiik a tésztat.

Hiba: Kis térfogatu a termék

Oka: Rovid volt a kelesztési idG.

LEVELES TESZTABOL KESZITHETO TERMEKEK MINOSEGI JELLEMZOI
1. Tarés taska Ft=55+30, Kt=70-75g

- Alak: négyzet alaku termék, amelynek sarkait a tésztalap kozepére helyezett toltelék
beboritasara a termék tetején atlésan hajtottunk fel.

- Felllete: Szine aranysarga, porcukorral hintett

- Bélzet: A tészta sargas szind, acturotolteléket teljesen beboritja, leveles szerkezet(

- Iz, szag: Minden idegen iztél és illatt6l mentes. A tiré nem lehet savanyd izd.

5. dbra. Turos tdska

2. lzes taska Ft=55+24g, Kt=65-70g

- Alak: Haromszo6g alaka termék
- Felllete: Szine aranysdrga, porcukorral hintett
- Bélzet: A tészta sargds szinl. A tolteléket beboritd tészta szerkezete laza, leveles.

9
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- iz, szag: Minden idegen iztdl és illattél mentes.

6. dbra. Izes tiska

7. dbra. Kakaos csiga

4. Burkifli Ft=54+18g, Kt=60-65¢g

- Alak: Egyenletes vastagsagu, patké alakudra hajlitott termék, didval toltve
- Felllet: Szine aranysarga, porcukorral hintett

10



ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE

- Bélzet: A tolteléket koriilvevs tészta sarga szinli. A tészta varrata a termék aljara
keriil. A tészta laza, leveles szerkezet(, a tolteléket teljesen befedi.
- |z, szag: Minden idegen iztél és illattol mentes.

I
- "‘
» “

A

8. dbra. Burkifli

Tiroli rétesek (diés, mdkos, turds) Ft=54+24g, Kt=65-70g, Gyiimdlcsés Ft=54+47g,
Kt=85-90g

- Alak: széles also lapu, lapos turéval;makkal, gyiimélccsel toltott.
- Felllet: Szabdlytalan, szine‘aranysdrga, porcukorral hintett

- Bélzet: A tészta laza, leveles szerkezeti

- |z, szag: Minden idegen izt6l és illattol mentes.

Leveles pogacsa Ft=55g, Kt=42-469g

- Alak: vizszintes parhuzamos levelekbdl allé, egyenletes atmérdjli, henger alaku
termék.

- Felulet: A felsé lapon kereszt alakban striin barazdalt, fényes vorosesbarna.

- Bélzet: A tészta laza, leveles szerkezet(, lapokka szedhet6 szét.

- iz,'szag: Minden idegen iztdl és illatté] mentes. Kellemes, aromas.

11
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9. dbra. Leveles pogdcsa

7. Sajtos rid Ft=559g, Kt=42-46g

- Alak: Hosszukas, szegletes, tégla alaka termék.

- Felllet: Fényes, vildgosbarna, sajtreszelékkel beszért

- Bélzet: A tészta laza, leveles szerkezet(, lapokka szedhet6 szét.

- Iz, szag: Minden idegen iztél és illatt6] mentes. Kellemes, aromas.

10. dbra. Sajtos rud

8. Rongyos kifli (Svijci kifli) Ft=42g, Kt=32-369g

- Alak: Kevés sodrattal, kialakitott,8-10cm hosszu, két végén elvékonyodé, patké alaku
termék.

- Felllet: Fényes, vildgosbarna, rajta a sodras nyomai hatarozottan lathaték.

- Bélzet: A tészta laza, enyhén réteges szerkezetl, sargasfehér szind.

- |z, szag: Minden idegen iztél és illatt6] mentes. Kellemes, aromas.

12
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9. Lapos vajas (Pacsni, Pasztrana) Ft=40g, Kt=27-31g

- Alak: Hosszukas 13-15cm hosszl, 3-4cm széles, lapos, egyenetlen, széles
babapiskétara emlékeztetd termék. A végei szélesebbek, kdzepén keskenyedd.

- Feliilet: Fényes, egyenetlen, barazdalt, vildgosbarna,

- Bélzet: laza, nagy lyukacsu, foszlos szerkezetii. Szalakka téphet6.

- iz, szag: Minden idegen iztél és illatté] mentes. Kellemes, aromas.

11. dbra. Laposwvajas

MINOSEGI KOVETELMENYEK

Erzékszervi jellemzék

- Alak: a termékre jellemz6; ne legyen torz.

- Felllet: aranysargabol vorosesbarndba hajlé szind; a termékre jellemzé6 feliletdi.
- Bélzet: laza, leveles szerkezet.

- [z'és szag: a termékre jellemz6 aromaju; ne legyen idegen iz(i vagy szagu.

Fizikai és kémiai jellemzdék

- Zsirtartalom: a késztermék toltelék nélkili részének zsirtartalma, szdrazanyagra
szamitva legalabb 20% (m/m)

- Cukortartalom: édes tésztdbol készilt termékek toltelék nélkili részének
cukortartalma, szarazanyagra szamitva legaldbb 4,5% (m/m)

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

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

- Toltelék: a toltelék osszetételben, ardnyban és mindségben feleljen meg a termék
gyartmanylapjan rogzitettnek.

13



ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE

TOmegtlirés (csomagolatlan termék esetén)

A leveles tésztabol késziilt finom pékaruk esetén egyedi mérlegelés alapjan a névleges
tdmegtdl + 5% tomegtlirés van megengedve.

Jelolés

Megnevezés: Turds taska, Rongyos kifli, Leveles rud, Makos burkifli, Fahéjas leveles csiga
stb. A termék megnevezéséhez haszndlhatok a hagyomanyosan ismert terméknevek,
valamint a termék jellegét meghatarozé nevek is.

TANULASIRANYITO

1. Figyelje meg gyakorlati helyén, hogy hogyan lehet gépesiteni a leveles termékek
tésztakészitését? irja a megfelel helyre a tésztakészités gépeinek neveit és az altaluk
végzett mliveletek megnevezését.

2. Sorolja fel, -hogy milyen leveles tésztabdl készilt finom pékarukat készitenek
gyakorléhelyén. Kiillén-kiilén irja a toltelékes és toltelék nélkiili termékeket.

Toltelékes termékek:

Toltelék nélkili termékek:
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ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE

3. Gyakorlata soran leveles tésztat kell készitenie. Rajzolja le, a kijeldlt helyre, hogy milyen
moédon végzi a leveles tészta hajtogatasat! (Egyszerii és dsszetett hajtogatas)

4. Az eddig tanultak rendszerezése céljabdl készitse el a hagyomanyos leveles tészta és a
hiz6 margarinnal késziilt leveles tészta készitésének folyamatabrajat. A folyamatabrat gy
készitse el, hogy jol latszodjanak a két tésztakészités gyartastechnolégiai kilonbségei. Az
elkésziilt folyamatabrakat gyakorlati oktatéjaval elemezzék ki.
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5. On a pékségben azt a feladatot kapja, hogy készitsen hagyomanyos moédon késziilt
leveles tésztdbdl Dids buarkiflit. Készitsen munkatervet a feladat elvégzéséhez! A
munkatervben tiintesse fel a munkdhoz sziikséges nyersanyagokat, eszk6zoket és gépeket
is. Az elkésziilt munkatervet elemezzék ki a tanéran szaktanardval.

Nyersanyagok:

Eszkozok:

Gépek:

Munkaterv
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ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE

6. Valasszon maganak egy part! Keressenek az interneten olyan leveles tésztabdl késziilt
finom pékarut, amelynek készitését még nem ismerik. A kivalasztott termék készitésérdl
tudjanak meg minél tébbet, és az 6sszegytijtott informacidkat irdsban rogzitsék. Munkajukat
értékeljék szaktanarukkal.
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ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE

7. On a siit6iizemben azt a feladatot kapja, hogy készitsen 15 kg margarin felhasznaldsaval
Sajtos rudat. Szamolja ki, hogy hiany db Sajtos rad készithet6 és mennyi nyersanyag
sziikséges az elkészitéséhez.

Q

gondolja végig, és irja le, hogy
szélje meg, gyakorlati oktatéjaval

8. Nézze meg az aldbbi képeket! Gyakorlati is
a termékek készit6je milyen hibdkat kovetett
hogy ezek a hibak hogyan kiisz6bélhe i

12. dbra Turds tdska (selejt)
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13. dbra. Izes tdska (selejt) vz
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| ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE

| 1. Sorolja fel milyen finom pékaruk készithet6k leveles tésztabél!

2. [rjale a leveles termékcsoport anyagnormajat!

3. Melyek a leveles tészta készitésének fébb szakaszai?
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ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE

4. Hogyan torténik hagyomanyos tésztakészités soran a tésztarész elkészitése? Milyen
nyersanyagok sziikségesek a tésztakészitéshez?

5. Miért tesziink ecetet a leveles tésztaba?

6. Miért kell liszttel begyurni a margarint a margarintémb készitése soran?
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| ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE

7. Véleménye szerint miért haszndljak szivesebben a pékségekben leveles tészta
készitéséhez a hizé margarint?

8. Milyen hajtogatasi médokat alkalmazhatunk leveles tészta készitésénél? irja le a
hajtogatasok menetét. A hajtogatdsok médjat rajzzal is szemléltetheti.
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ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE

9. Gyakorlati munkaja alapjan valaszolja meg a kévetkez6 kérdést! Mire kell iigyelni a
leveles tészta nydjtasa és hajtogatasa kozben? Valaszat irja a kijelélt helyre

10. Szamitasi feladat. Hatarozzuk meg 2500 db Turds taska nyersanyagsziikségletét és a
készitéséhez szilkséges margarintomb o6sszetételét. Turds taska (f=1). Szamitasahoz a
megadott, tablazatot hasznalja!

Anyag megnevezése 1000 db Szamitas 2500 db

A margarintémb osszetétele:

Margarin

Liszt

Osszesen
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ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE

11. Szamitasi feladat. Szamolja ki, hogy 1000 db turés taska elkészitéséhez hany kg
margarintdmbre van sziikségiink.

Margarin

Liszt

Osszesen

12. Az alabbi tablazatban felsorolt miiveleteket a hagyomanyos leveles tészta készitésének
megfeleléen szamozassal allitsa sorrendbe!

Tésztakészitési miveletek Sorrend

Pihentetés hlivos helyen

Margarin begyurasa liszttel

Nyersanyagok el6készitése

Alaptészta elkészitése

Hdt6ben tarolas felhaszndlasig

Tésztalap kinyujtasa

Nyujtas, hajtogatas

90 fokban elforditas, liszt lesoprése

A margarintémb beburkoldsa a tésztaba

Pihentetés 20-30perc hitében

Nyujtas, hajtogatds

Pihentetés hiitében

Nyujtas, tésztafeldolgozas

13. Ondllé6 szoveg feldolgozas. Vegye eld, a Hagyomanyok fzek Régiék cimii konyv Il.
kotetét és olvassa el figyelmesen a Lapos vajasrél (Pacsni) és a Rongyos kiflir6l szélé
| olvasmanyokat. Ha végzett, oldja meg az alabbi feladatokat!
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ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE

1. Hasonlitsa 0ssze a Pacsni és a Rongyos kifli leirasat és toltse ki a tdblazatot.

A termék neve

Leiras

Pacsni

Rongyos kifli

2. Keresse ki a Pacsni szakmai fogasai részbdl a készitésére vonatkozé leirast és réviden

foglalja dssze
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ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE

3. Keresse ki a Rongyos kifli szakmai fogdsai részbdl a készitésére vonatkozé leirdst és
roviden foglalja 6ssze

14. On a siit6ilizemben azt a feladatot kapta, hogy készitsen Kakads csigat. A készterméke
lapos maradt és nem lett leveles szerkezetil, Milyen hibakat kovethetett el a tésztakészités
soran? Valaszat irja a kijeldlt helyre!
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ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE |

MEGOLDASOK

| 1. Sorolja fel milyen finom pékaruk készithet6k leveles tésztabél!

Turés taska, izes taska, Kakads csiga, Fahéjas csiga, Diés csiga, Burkifli, Tiroli
rétesek, Leveles pogdacsa, Sajtos rud, Lapos vajas, Rongyos kifli

2. irjale a leveles termékcsoport anyagnormajat!

BL 55 liszt 26,60 kg
Eleszt8 5,0 %

S6 0,8 %
Margarin 56,00 %
Cukor 8%
Tejpor 3,0 %
Tojas 1 db/kg liszt
Aszkorbinsav 0,004 %
Adalékanyag 0-2 %-ig
ecet 0,5 %
Viz 54-58 %

3. Melyek a leveles tészta készitésének fobb szakaszai?

Elesztds tészta készitése
A zsiradék lisztes begyurdsa (Margarintomb készitése)
Tészta-zsiradék rendszer kiépitése (nyujtds, hajtogatas)

4. Hogyan torténik hagyomanyos tésztakészités sordn a tésztarész elkészitése? Milyen
nyersanyagok sziikségesek a tésztakészitéshez?

Nyersanyagok: BL 55 liszt 90 %-a, so, élesztd, tej (tejpor), cukor, tojas
(tojaskészitmény)- esetleg komplex hatasu adalékanyag, ecet és a margarin 10 %- a.
Hlivos lagy tésztat készitliink, a hiitott nyersanyagokbdl. Ezutan a tésztat megfelel
darabokra osztjuk és felgombolyitjik és tetejét bevagdossuk, letakarjuk és hitében
pihentetjik (20-24°C-on).
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| 5. Miért tesziink ecetet a leveles tésztaba?

El6segiti a tészta elszakadas nélkili nydjthatésagat. Sutés alatt pedig g6zzé alakul és ezaltal,
el6segiti a tésztalemezek felemelkedését.

6. Miért kell liszttel begylrni a margarint a margarintdmb készitése sordn?

Megkoti a zsiradékban 1évé vizet. Képlékennyé teszi a zsiradékot. Siités kézben a zsiradék
altal elvalasztott tészta lemezkék kozott eldsegiti a laza kapcsolat kialakulasat.

7. Véleménye szerint miért haszndljdk szivesebben a pékségekben ‘leveles tészta
készitéséhez a hizé margarint

- A leveles margarin (huzémargarin) megjelenésével leegyszerlisodott a tésztakészités.

- Nem kell margarintombot késziteni, hanem a tésztakészités utan, rovid pihentetést
kovetéen mar burkolhatjuk a hizémargarint a tésztarészbe.

- A margarin tulajdonsagaib6l adéddéan a tészta alaktartobb, a magasabb
csUszaspontja miatt a kelesztésnél a zsiradék nem olvad meg, siitésnél intenzivebben
emeli a leveleket, jobb izt és szebb szint ad a terméknek.

8. Milyen hajtogatasi médokat alkalmazhatunk leveles tészta készitésénél? (rja le a
hajtogatasok menetét. A hajtogatasok médjat rajzzal is szemléltetheti.

- Egyszerii hajtogatas: A tésztat harom egyenld részre osztjuk. A bal oldali tésztarészt
rahajtjuk a kozéps6 tésztarészre, lesoporjik a lisztet, majd a jobb oldali tésztarészt
is, rahajtjuk a kettds tésztarétegre.

- Kett6s hajtogatast:A tésztat négy egyenlé részre osztjuk. A jobb oldali és a bal oldali
tésztarészeket rahajtjuk a kozépsé tésztarészekre, majd a kettds tésztarészeket is
egymasra hajtjuk.

9.. Gyakorlati munkdja alapjan vdalaszolja meg a kévetkezé kérdést! Mire kell tigyelni a
leveles tészta nyljtasa és hajtogatasa kézben? Valaszat irja a kijelolt helyre

- Akinyujtott tésztarél lisztkefével soporjik le a lisztet.

- A hajtogatasok kozott 90°-al forditsa el a tésztat.

- Ugyeljiink arra, hogy a tészta élek hajtogatasnal pontosan illeszkedjenek.
- Figyeljunk arra, hogy a margarin ne szakitsa ki a tésztat.

- Haromnal tébbszor ne nyljtsuk és hajtogassuk a tésztat.
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10. Szamitasi feladat. Hatarozzuk meg 2500 db Turds tdska nyersanyagsziikségletét és a
készitéséhez szilkkséges margarintomb 6sszetételét. Turos taska (f=1)

Anyag megnevezése 1000 db Szamitas 2500 db
BL 55 26,60 kg 2500x%26,6/1000 66,5 kg
Eleszt6 5 % 66,5x0,05 3,325 kg
S6 0,8 % 66,5x0,008 0,532°kg
Margarin 56 % 66,5%0,56 37,24 kg
Cukor 8 % 66,5%x0,08 5,32 kg
Tejpor 3% 66,5%x0,03 1,995 kg
Tojas 1 db/kg liszt 66,5x1 66,5 dbx0,045=2,99 kg
Ecet 0,5 % 66,5%0,005 0,332 kg
Aszkorbinsav 0,004 % 66,5%x0,004/100 0,0026 kg
Viz 54 % 66,5x0,54 35,91dm3
A margarintdmb 6sszetétele:
Margarin 37,24 kg 90% 33,516 kg
Liszt 66,5 kg 10 % 0,665 kg
Osszesen 34,181 kg

11. Szamitasi feladat. Szamolja ki, hogy 1000 db turés taska elkészitéséhez hany kg
margarintdmbre van sziikségiink.

Margarin 26,60x0,56=14,89 kg 90% 13,40 kg
Liszt 26,60 kg 10% 2,66 kg
Osszesen 16,06 kg

12. Az aldbbi tabldzatban felsorolt miveleteket a hagyomdanyos leveles tészta készitésének
megfeleléen szamozassal allitsa sorrendbe!

Tésztakészitési miiveletek Sorrend
Pihentetés hlivos helyen 3
Margarin begyurasa liszttel 4
Nyersanyagok el6készitése 1
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Alaptészta elkészitése 2
H(tében tarolds felhasznalasig 5
Tésztalap kinyujtasa 6
Nyujtas, hajtogatas 8
90 fokban elforditas, liszt lesoprése 10
A margarintomb beburkolasa a tésztaba 7
Pihentetés 20-30perc hitében 9
Nyujtas, hajtogatas 1
Pihentetés htitében 12
Nyujtas, tésztafeldolgozas 13

13. Ondllé6 szoveg feldolgozas. Vegye elé, a Hagyomanyok fzek Régiék cimii konyv Il.
kotetét és olvassa el figyelmesen a Lapos vajasrél (Pacsni) és a Rongyos kiflir6l szélé
olvasmanyokat. Ha végzett, oldja meg az alabbi feladatokat!

1. Hasonlitsa 6ssze a Pacsni és a Rongyos kifli leirdsat és téltse ki a tablazatot.

A termék neve Leiras

Hosszukas, 13-15cm hosszu,3-4cm széles, 28-30g
tomegd, lapos termék. A végei szélesebbek,a kozepén
keskenyedd (babapiskdtara emlékeztetd) alakua. Felllete
egyenetlendl domborodg, fényes, barazdalt,
vildgosbarna szind. Bélzete laza, nagy lyukacsu, enyhén
leveles szerkezetli, kellemes édeskés izl. Kellemesen
ropogos.

Pacsni

Patké alakd, 8-10cm hosszl, koézepén 3-3,5cm
atmérgji,32-36g tomegl sutemény. Feluletén a sodras
nyomai hatarozottan felismerheték. Feliletének szine
Rongyos Kkifli viligosbarna, porcukrozott. Bélzete sargasfehér, laza,
enyhén réteges, foszlés szerkezetii, nagy lyukacsos. ize
kellemes, aromas

2. Keresse ki a Pacsni szakmai fogdsai részbél a készitésére vonatkozo leirast és réviden
foglalja 6ssze.
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- Lagy tésztat készitenek: buzaliszt, tej vagy tejpor, élesztd, cukor, sé

- Az érett tésztat 3-5cm vastagra ellapitjak és a leh(toétt vaj vagy margarin harmadat
rareszelik, majd gondosan beburkoljak a tésztaval.

- Ezt a miveletet haromszor megismétlik, mikézben az 06sszes zsiradékot
bedolgozzak.

- Atésztat 30-30 percig pihentetik, mindvégig hidegen.

- A beérett tésztat 37g tomegul darabokra csipik ki.

- Alakitas: harom ujjal széthuzzak, megnyujtjak.

- Kelesztés: lemezen el6bb hideg, majd meleg helyen.

- Sités: 230-250°C-on g6zzel telitett stt6térben.

3. Keresse ki a Rongyos kifli szakmai fogasai részbdl a készitésére vonatkozé leirdst és
réviden foglalja 6ssze

- Lagy, hlivos tésztat készitiink: buzaliszt, tej, éleszt6, sé, cukor

- Az érett tésztat elnyujtjdk és a kifagyasztott vajat vagy margarint kis csomékban a
tészta felére helyezik, majd a masik felét rahajtjak.

- Pihentetik, majd a nyujtas és hajtas miiveletét 3-4 alkalommal megismétlik.

- A tésztat 0,5-1cm vastagra nyujtjdk és 42g tomegl haromszog alaku lapokat vagnak
ki.

- Alakitas: a tésztalapokat a haromszog csucs felé haladva felsodorjak és patkd alakura
hajlitva sit6lemezre teszik.

- Kelesztés: szobah6mérsékleten kb. 50 percig

- Siutés: 230-250°C-on 12-14 percig, gézzel telitett sttétérben.

14. On a siit6iizemben azt a feladatot kapta, hogy készitsen Kakads csigat. A készterméke
lapos maradt és nem lett leveles szerkezetii, Milyen hibakat kovethetett el a tésztakészités
soran? Valaszat irja a kijeldlt helyre!

- A margarin kemény volt és'a tésztanyujtas és hajtogatas soran kiszakitotta a tésztat.
- Sokat hajtogattuk a tésztat (tulhajtogattuk).

- Nemkét Gtemben sutottik, ezért nem tudott levelesedni.

- G6zmentes sutdtérben sutottik.

- Nem hivos helyen pihentettiik a tésztat.

31



| ELESZTOS LEVELES TESZTA KESZITESE

IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

Werli Jozsef: Sttéipari technoldgia I. Agrarszakoktatasi Intézet Budapest, 2001

dr. Gasztonyi Kalman - dr. Bogdan J6zsefné: SiitGipari technoldgia |. Féiskolai jegyzet,
Elelmiszeripari Féiskola Szeged, 1976

Vitalis Dezs6né: Sutbipari technoldgia |I. Mez6gazdasagi kiadé Budapest, 1983

AJANLOTT IRODALOM

Werli Jozsef: Sttéipari technoldgia I. Agrarszakoktatasi Intézet Budapest, 2001

Hagyomanyok-izek-Régiok, Kesztler Marketing Kft, Budapest;2001

32



A(z) 0535-06 modul 015-0s szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése

33 541 04 0000 00 00 Pék

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
21 ora




A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurépai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valosul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és Felnottképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felel6s kiado:
Nagy Laszl6 féigazgatd



	21_0535_tartalomelem_015_munkaanyag_100531_eleje
	ures lap
	21_0535_tartalomelem_015_munkaanyag_100531_kozepea
	21_0535_tartalomelem_015_munkaanyag_100531_vege



