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ELESZTOS TESZTAK I.

ELESZTOS TESZTAK 1.

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Az emberek, évezredek ota fogyasztjdk a gabonafélék magvait. Eleinte csak nyersen
ragcsaltak, majd a tlz megismerésével porkolve fogyasztottak. Rajottek, hogy vizzel
elkeverve kasat fézhetnek bel6le, majd kovek kozott megérolve és vizzel elkeverve
lepényeket sutottek a forré kdveken. A kovasztalan kenyér valamilyen fajtaja szinte minden
népcsoport hagyomanyaiban megtaldlhaté. A kovasz megismerésével és elterjedésével az
addig hasznalt tésztdk lagyabbak, jobban emészthetébbek lettek, ezért egyre tobben
kezdték késziteni 6ket.

Az élesztés tésztdk a cukrasztésztak kozott, ha rangsort allitanank fel a felhasznalds
gyakorisaga szempontjabél, akkor igen el6kelé helyet kapnanak. A belSlik készithetd
stiteményeket, ha fel akarnank sorolni, a valtozatok szamtalan varidciéja miatt szinte a
lehetetlen volna. Elkészitésiik nagy szakértelmet igényl6 feladat, ezért egy cukrasznak
tisztdban kell lennie az egyes tésztatipusok készitési modjaval, ismernie kell a
felhaszndland6 alap- és jarulékos anyagok tulajdonsagait, a készités soran kialakulhato
tésztahibakat, azok kijavitasi médjat és az egyes termékek gyartastechnoldgiai sorrendjét.

1. dbra Elesztds tészta
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Ebben a munkafiizetben a gyurt és kevert élesztés tészta készitésén kivil,
megismerkedhetlink néhany uzsonnasitemény készitésével. Az uzsonnasiitemények
készitésének ismerete a modulrendszerl szakképzésben nem tartozik szervesen ebbe a
tananyagelembe, de kiegészité anyagként megkdnnyiti és atlathatobba teszi a tanulast.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

CUKRASZTESZTAK

A tésztakészités

Kulénb6z6 mechanikai mdveletekkel el@allitott egynem(i keveréket, melyhez legtdébbszor
lisztet is felhaszndlunk, tésztanak nevezziik. A tésztdkat allag szerint harom csoportba
tudjuk sorolni.

- képlékeny tésztak
- morzsalékos tésztak
- habos tésztak

Lazitasi médok

A tésztak készitésekor a konnyebb szerkezet és a nagyobb élvezeti érték elérésért
kilonb6z6 lazitasi médokat alkalmazunk.

Biologiai lazitas

A tésztakészités sordn tésztaba mikroorganizmusokat juttatunk, melyek megfelel6
életkorilmények kozott szaporodasnak indulnak. A legtébbet haszndlt bioldgiai lazitészer a
stt6élesztd. Az élesztd a tésztaba keriilve - megfelel6 h6mérséklet és tapanyag biztositasa
mellett - a szénhidratot lebontja etilalkoholra és széndioxid gazra. A képzédott gaz lazitja
tészta szerkezetét. (Bévebb informaciot az élesztérél "az élesztGs tésztak alapanyagai” c.
részben talal!)

Vegyszeres lazitas

A lazitéanyagot (siitépor, szalakali, szédabikarbéna, stb) a tésztakészités utols6 fazisaban
adjuk a tésztahoz. Folyadék és hé hatasara gaz képzédik a tésztdban, aminek kovetkeztében
a tészta lazabb szerkezet( lesz.

Zsiradékos lazitas

A zsiradék hozzdaddsa a tésztdhoz javitja a tészta nyuljthatésdgat, az elkésziilt termék
allomanya omlds, morzsalékos lesz. A tésztahoz adott tojassdrgdja a magas lecitin tartalma
miatt javitja a tészta allomanyat.
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Habos lazitas

A habba vert tojasfehérjével végezziik a lazitast, melyt6l a tészta allomanya sités utan
szivacsos szerkezet(, rugalmas allomanyu lesz. A tojasfehérje leveg6 felvevé képességét a
zsiradék rontja. A zsiros eszkdzzel vagy tojassargajaval vegyitett fehérjével végzett habverés
sokkal kevesebb térfogatl habot eredményez.

Mechanikai lazitas

Az elkészitett tésztaba zsiradékot helyeziink el, melyet kinyljtas utdn egymasra rétegeziink.
Sités kozben a zsiradéknak koszonhetéen a lisztes tésztarészek egymastol elvalnak, a
tészta leveles, laza szerkezet( lesz.

Cukrasztésztak csoportositasa

A cukrasztésztakat készitési miiveletek, 6sszetételik és lazitasi modjuk szerint az alabbi
csoportokba tudjuk besorolni.

- élesztds tésztak
e gyurt élesztls
e kevert élesztds
¢ hajtogatott élesztds
e omlds élesztds
- omlés tésztdk
e gyurt omlés
e kevert omlds
- vajas tésztak
- felvert tésztdk
e konnyd felvertek (hideg és meleg Uton készitve)
e nehéz felvertek (hideg és meleg Uton készitve)
- forrazott tésztak
- hengerelt tésztak
- egyéb, mas csoportba nem sorolhat6 tésztak

AZ ELESZTOS TESZTAK ALAPANYAGAI

Liszt
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Az élesztOs tésztak egyik legfontosabb alapanyaga a liszt, ami nem mas mint a gabonaszem
O6rleménye. A sitb6cukraszatban a liszten mindig buzalisztet értink. A megfeleld liszt
kivalasztasa és el6készitése egy cukrasz szamara nagyon fontos feladat. A liszt min6ségét a
sikértulajdonsaga, hamutartalma és szemcsenagysaga hatdarozza meg. Az élesztls
tésztakhoz féként finomlisztet (BL-55) hasznalunk. A cukraszatban ritkan hasznalunk mas
gabonabdl késziilt liszteket (pl. rizsliszt, rozsliszt, kukoricaliszt). A kivalasztott lisztet a a
felhasznalds el6tt mindségi ellenérzésnek kell alavetniink. Az egyik ilyen koénnyen
elvégezhetd vizsgdlat a liszt szaganak vizsgalata. Termékkészitéshez csak idegen szagtol
mentes lisztet hasznaljunk fel. Ha a liszt szaga allott vagy dohos, préobaljuk meg tébbszor jol
atszell6ztetni, atszitalni. Ha tovabbra is érezziik az ideg szagot, ne hasznaljuk fel a lisztet. A
masik konnyen elvégezhet6 vizsgdlat az iz vizsgalata. Ha zavard, nem a lisztre emlékezeté
izt érziink késtolaskor, akkor azt a lisztet ne hasznaljuk fel termékkészitéshez.

2. dbra Liszt

Egy rutinos szakember a liszt sikrér tulajdonsdgainak vizsgalatat is elvégzi, majd az
eredmények fliggvényében osztalyozza a lisztet felhasznalhatésaga szerint. A lisztet az
élesztés tésztak készitéséhez minden esetben at kell szitalni, ha a tarolasa
szobahémérséklet alatt volt, akkor eld is kell melegiteni. Az atszitalt liszt lazabb szerkezet,
csomo és idegen anyagtol mentes lesz. A legjobb tarolasi és kezelési kortilmények kdzott is
elé6fordulhat, hogy a liszt tartalmaz szovetszdlakat, papirdarabokat, melyek csomagolas
megbontasakor keriilhet az anyagba. Ezért ezt a mliveletet minden esetben végezziik el.

Eleszté

Az élesztés tésztak lazitdsdhoz hasznalt éleszté egy egysejtli, mikroszkdépikus gomba. Az
élelmiszeriparban hasznalatos élesztégomba szine vildgosbarna, frissen rugalmas tapintasu,
jellegzetes szagu és izl termék. Kereskedelmi forgalomban kaphaté frissen, fagyasztva és
szaritott formaban.
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3. dbra Friss éleszté

A legelterjedtebb a friss éleszt6 hasznalata, amit felbontas utan jél zar6dé csomagolasban
kell tarolni. A kiszaradt éleszt6 szine sotétbarna, kézzel kdonnyen morzsalhaté. Az ilyen
élesztét az élesztés tésztdk készitéséhez ne hasznaljunk fel. Az éleszté a megfeleld
taptalajba jutva szaporodasnak indul, élettevékenysége kapcsan a szénhidratot lebontja
etilalkoholra és széndioxid gazra.

4. dbra Eleszté gomba

A keletkezett gazt a tésztaban dagasztas kozben kialakult sikrérvaz visszatartja, igy a tészta
térfogata megnd, kialakul a térhalés szerkezet. Az éleszt6 aktivitdsat a zsiradék erdsen
gatolja. Az 5%-nal zsirosabb tésztakban mar észrevehetéen csokken tevékenységik. Az
élesztbs tésztak ize nyersen kissé alkoholos, erjedt izd.

Zsiradék

Az élesztds tésztak készitéséhez zsiradékként leggyakrabban vajat hasznalunk.
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5. dbra Vaj

A vajjal készitett tészta a legfinomabb, bar napjainkban sokkal elterjedtebb a kiilonb6z6
margarinok hasznalata. Ezeken kivil ritkdn haszndlunk egyéb mas zsirokat pl. libazsir,
sertészsir. Napjainkban forgalmazott zsiradékok kiilonosebb el6készitést nem igényelnek.
Az  élesztés  tésztdkhoz  haszndlt  zsiradékok —a  felhasznalaskor legyenek
szobah6mérsékletliek, igy a tésztaban jobban el tudjuk oszlatni. A felhasznalas el6tt a
zsiradékok mindségét ellendriznink kell. A leggyakoribb hiba lehet a zsiradékokkal
kapcsolatban, hogy iziik avas, allott. Ezen esetleg atsiitéssel javithatunk. Ha igy sem
csokkent az avas iz, akkor ne hasznaljuk fel a tésztakészitéshez.

Folyadék

Az élesztds tésztdkhoz leggyakrabban folyadékként tejet, ritkan vizet hasznalunk. A tej
emlitésekor mindig a szarvasmarha tejére gondolunk. Kiilonleges taplalkozasi igényd
emberek részére készithetjilk tésztankat rizstejjel vagy széjatejjel. Régebben a
cukraszatokban friss tejet hasznaltak, manapsdg az egyszerlibb tarolds és a hosszu
mindségmegdrzési idé miatt UHT csomagolasu tejet haszndlnak. Ez némileg egyszerlibbé
teszi a cukrdaszok munkdjat, hiszen nem kell gyakorta forrdssal minéségellen6rzést végezni.
Az élesztds tésztakhoz haszndlt folyadékot felhasznalas elétt langyositsuk meg.

Tojas

A legtobb élesztés tésztadhoz nem egész tojast, hanem csak a tojas sdrgdjat hasznaljuk fel.
Itt meg kel emliteniink, hogy a tojas szé hallatdn mindig csak a tyuktojasra gondolunk.
Hasznalhatunk fertGtlenitett friss tojast, tojaslevet vagy tojasport.
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6. dbra Tojds

A felhasznalas elétt ellenérizziik a tojas vagy tojaskészitmény minGéségét. A romlott tojas
szaga szlrés, dllomanya higan foly6s.

1 db atlagos sulyu tojas egész tojas sulya =50g
1 db atlagos sulyu tojas fehérjéjének sulya = 30 g

1 db atlagos sulyu tojas sargdjajanak sulya = 20 g

EdesitGszer

Az édesitéshez altaldban porcukrot hasznalunk, mert tokéletesebben oldédik a tésztaban,
mint a kristalycukor. - Bévebb informacidt taldlhat a cukorrél és el6készité miveleteirél a
cukorkészitmények c. ‘munkafiizetben. - A cukrot helyettesithetjiik nadcukorral,
harscukorral, ritkdn mézzel vagy mesterséges édesitdszerekkel, illetve sds tészta esetében
akar teljesen elhagyhatjuk.

S6

Fontos ‘szerepet jatszik a termék végleges izének kialakitdisaban. Az édes tésztak
készitésénél is mindig kell, haszndlunk sét. A s6 nélkiili tészta ize jellegtelen, szinte
élvezhetetlen, szine sapadt, vilagos

AZ ELESZTOS TESZTAK JARULEKOS ANYAGAI

Fliszerek, zamatosité anyagok

Az izesitésre hasznalt fliszereket, izesitéket a felhasznalds elétt fel kell apritanunk vagy meg
kell 6rolniink. Ilyenek lehetnek példaul: fahéj, bors, paprika, friss zoldfliszerek, sth. A
vaniliarad hasznalatakor kettéhasitjuk, magjat kikaparjuk és a maradék magot a porcukorral
atgyurva tudjuk a termés héjabol kiszedni.
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7. abra Vanilia rud

Vannak olyan izesité anyagok, melyeket a felhasznalas el6tt le kell reszelni. llyen lehet pl. a
citrusfélék héjrésze, esetleg kemény fliszerndvények vagy egyéb izesité anyagok (gyombér,
szerecsendié, fokhagyma, parmezan sajt, stb.).

8. dbra Citromhéj reszelék

izesitésre haszndlhatunk mesterségesen elSallitott anyagokat - pl. kristalyvanillin - is,
melyek kiilondsebb el6készité miveletet nem igényelnek.

AZ ELESZTOS TESZTAK CSOPORTOSITASA

Az élesztés tésztakat készitési modjuk és oOsszetételiik alapjan négy csoportba tudjuk
sorolni:

- gyurt élesztGs tészta

- kevert élesztds tészta

- hatogatott élesztds tészta
- omlds élesztls tészta
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A GYURT ELESZTOS TESZTA KESZITESE

A gyurt élesztGs tészta alapanyagait a készités soran gyudrassal egynemdisitjik. Az alap gyurt
élesztds tészta anyaghanyada:

- liszt 1000 g

- porcukor 100 g

- vaj 100 g

- éleszté 40g

- tojassargija 80 g (kb.4 db)
- tej 500 ml

- so 10g

El6készités

Az elkészités elsé lépese az alap és jarulékos anyagok megfelel6 el6készitése. A fent
megismert médon minden szikséges alap- és jarulékos anyagot a termeléshez szikséges
allapotba hozunk, el6készitlink.

Kovasz készitése

A kovasz vagy mas néven el6tészta készitését a kimért alapanyagokbodl készitjuk el. Az
éleszt6ét a folyadék kb.1/3-ad részében feloldjuk, majd annyi lisztet tesziink bele, hogy a
keverék tejfol slrliségii legyen. Edes tésztak esetében tehetiink a kovaszba kevés cukrot.

9. dbra Kovdsz készitése

Tetejére lisztet szérunk és meleg helyen érlejik. Az érlelés soran a kovasz térfogata megnd,
a raszért liszt berepedezik. Ha kovasz a kétszeresére megnd, ujjunkkal dvatosan nyomjuk
meg a tetejét. Ha szerkezete rugalmatlan, akkor a kovasz tovabbi feldolgozasra alkalmas.
El6fordulhat, hogy a kovasz tulérik, annak jele, hogy a kovaszunk 0Osszeesik. Az ilyen
kovaszt a tervezettnél nagyobb tésztaba dolgozzuk el. Az éretlen kovdsz rugalmas
allomanyu. A teljes beérésig folytassuk az érlelést. A kovasz érését gyorsithatjuk, ha higabb
kovaszt készitiink és az érlelést melegebb helyen végezziik.
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A tészta begyurasa

A maradék lisztet - amit nem hasznaltunk fel a kovasz készitéséhez - keverjiik 6ssze a séval
és készitsink a kozepébe mélyedést. Kaparjuk a kovaszt a lisztb6l készitett fészek
kozepébe, tegyiik hozza a tobbi megmaradt anyagot a folyadék kivételével és dagasszuk be
a tésztat.

10. dbra Tésztagyurds

A tészta dagasztasat addig folytassuk, amig a tésztank elvalik a munkaasztaltol vagy a gépi
Ust falatol. Ha kis mennyiséget készitiink a dagasztast a fabol készitett munkaaszaton
végezziik. Ha nagyobb mennyiséget készitiink, akkor hasznaljunk gépet.

11. dbra Keverogép tésztagyuro karjai

A dagasztégép nagyban megkonnyiti munkankat, de a tanulas id6tartama alatt kézzel
készitsiink, tésztat, hogy a megfelelé tésztadllagot megismerjik.

A tészta kelesztése

10
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A begyurt tésztat talba tessziik, melyet el6zéleg vékonyan liszttel beszérunk. A talba
helyezett tésztat meleg helyen (30-40°C-on, 30-40 percig) letakarva kelesztjik. Ha olyan
terméket készitiink, amihez sodornunk kell a tésztat, pl. fonott kalacs vagy barhesz, akkor a
kelesztéshez hasznalt edényt ne liszttel szérjuk be, hanem olajjal vékonyan kenjiik be. igy
tésztank a kisodraskor nem fog rancosodni.

12. dbra Megkelt mazsolds kaldcs tésztdja

Szell6ztetés

A kelesztés alatt a tészta térfogata jelentésen megné, a tésztaban az oxigén molekulak
mennyisége csokken, az élesztdgombak tevékenységéhez nem elegendé. Ezért a tésztat
néhany mozdulattal atgyurjuk, igy juttatjuk levegéhoz a tésztat.

Ujbdli kelesztés

A szell6ztetés utan megismételjik a kelesztés miiveletét. A megkelt tészta allomanya
rugalmas, jol sodorhatdé, nem ragacsos. A jelent6sen megnovekedett térfogata jelzi
szamunkra, hogy feldolgozasra kész érettségi fokon van.

Feldolgozas

A feldolgozas soran a megkelt tésztat daraboljuk, a készitendd sitemény fajtajanak
megfelelé egységekre felosztjuk.

11
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13. dabra Tészta daraboldsa

A kapott tésztadarabokat nyljtassal, sodrassal, vagassal, tekeréssel, toltéssel, fonassal, stb.
miiveletekkel megformazzuk, sziikség szerint tojassal lekenjiik. A tészta a feldolgozas
folyamataban nyeri el a termékre jellemzé alakjat.

Kelesztés

Az el6készitett terméket Ujbol meleg helyen érleljik. A kelesztés folyaman tgyeljink arra,
hogy ne legyen tul meleg a keleszté helyiség, mert akkor tésztank kilsé része hirtelen
megkel, a belseje pedig keletlen marad. A kelesztést kdvetéen a terméket - ha sziikséges
Ujbol megkenjik tojassal, felliletét megszorjuk az eldirt beszérd anyaggal - siithetjiik.

Siités

A sutést el6melegitett sutében 180-200°C-on végezziik, 10-45 perc kozott. A sutés idejét
természetesen befolyasolja az elkészilt termék nagysaga. /Egy 50g-os briést kevesebb
ideig kell sutniink, mint egy 1000 g-os fonott kalacsot./ A siités soran a termék elnyeri
végleges alakjat, a termék fogyaszthatéva és élvezhetévé valik, kialakul kérge és
bélszerkezete.

A GYURT ELESZTOS TESZTABOL KESZITHETO UZSONNASUTEMENYEK

Fonott kaldcs

A tésztdt a tanultak szerint elkészitjliik, a mdsodik kelesztés utin a felosztjiuk a kivdnt
méretre. Egy darab 500 g-os fonott kalidcshoz 580- 600 g nyers tésztdt kell szamolnunk. A
felosztott darabokat liszt mentes faasztalon kisodorjuk, megformdzzuk és siitélemezre
helyezziik. Tetejét tojdssal megkenjiik és megkelesztjiik. Stités elott mdsodszor is lekenjiik
fonatonként a kaldcsot és eldmelegitett, enyhén gézds siitében kb.190°C-on megsiitjiik.

12



ELESZTOS TESZTAK I.

14. abra Fonott kaldcs

Brios

A brios tésztdjdnak készitése megegyezik a kaldcs készitésével. A felosztdskor eqy darab
brioshoz kb.60 g nyers tésztdt szdmolunk. A tészta alakitisandl a kisodort szdlakbol
készithetiink fonott briost, csavart kifli alaku briost, S alaku vagy csigavonalu tekert
briosokat. Szokds az S alaku és csigavonald lekent briosokat siités elott kristdlycukorral vagy
dekorcukorral megszorni.

Barhesz (Barchesz)

A zsido emberek az linnepeiken és szombaton kenyér helyett fogyasztidk, a kaldcshoz
hasonlo barheszt. Készitésére igen sokféle receptet taldlhatunk. A két legelterjedtebb
készitési mod abban kiilbnbézik egymdstol, hogy az egyik tartalmaz fott, dttort burgonydt
és egy kevés cukrot. A mdsik fajtdba egydltaldn nem tesziink cukrot. Azonban mindegyik
készitési mod megegyezik abban, hogy tej helyet vizzel gyurjuk a tésztdt. A tészta
elkészitése a kaldcs elkészitésével azonos, a formdzds és kelesztés utdn a mdsodik kenéskor
a tetejét egész makkal megszorjuk.

Molndrka (szendvicsbrios)

Szendvicsek készitéséhez haszndljak a hajocska vagy félgémb alaku, briostésztdbol késziilt,
tébbnyire 50 g-os méretben készitett molndrkdkat. A félgémb alaku molndrkdt szoktdk
puffancsnak vagy bucinak is nevezni.

Dios vagy mdkos kaldcs

Ldgyabb kaldcstésztdt készitiink, a mdsodik kelesztés wutdn a tésztdt [lisztezett
munkaasztalon kinyujtjuk, olvasztott vajjal megkenjiik és cukorral elkevert dardlt diot vagy
mdkot szorunk a tésztdra, majd feltekerjiik. Tetejét tojdssal megkenjiik, megkelesztjiik.
Stités elott ujbol lekenjiik tojdssal és elomelegitett siitében 180°C-on megsiitjiik. A teljes
kihdlés utdn vdgjuk fel 2-3 cm vastag szeletekre.
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15. abra Mdkos kaldcs

Ktirtos kaldcs

Az Erdélybol szarmazo kiilonleges kaldcsot eredetileg faszenpardzs felett forgatva stitotték.
Az elkészitett kaldcstésztdt kinyujtjuk, 2-3 cm vastag csikokra felvigjuk a tésztat,
feltekerjiik hézagosan egy vajjal vékonyan megkent fa hengerre. Az asztalon a hengert
dtsodorjuk, igy a tésztacsikok egymashoz érnek. A tésztdt vajjal megkenjiik, és cukros dioba
forgatjuk. Mostandban készitenek nagyon sokféle izesitéssel kiirtoskaldcsot. llyen lehet
példaul a fahéjas, kokuszos, mogyoros, stb. izesitéstu kaldcs. A siitést végezhetjiik
faszénpardzs felett vagy infrasiitoben a lényeg, hogy a hengereket folyamatosan forgatni kell
korbe.

16. dbra Kiirtoskaldcs

Okérszem
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Az elkészitett brios tésztat kinyujtiuk, 10 cm dtmérdju kiszuroval kiszurjuk, feliiletét tojdssal
megkenjiik és a korongok kbzepére turotolteléket halmozunk. A tolteléket ugy helyezziik el,
hogy a tésztakorongok szélei szabadon maradjanak. A toltelékkel eldkészitett stiteményeket
megkelesztjiik, stités elott széleit ujbol megkenjiik tojdssal és elomelegitett siitében 180°C-
on készre sitjiik.

Francia brios

A formdban siitétt francia stiteménykiilonlegesség egyedi receptira szerint készil. A
kaldcstésztihoz  képest  legjelentésebb  vdltozds, hogy legaldbb  hdromszoros
zsiradékmennyiséggel készitjiik. A formdzdsndl a tészta 90%-dt kigombdlyitjiik és az
elozetesen kizsirozott formdkba tessziik a megmaradt tésztarészbdl cseppalakot formazunk,
melyet a félig megkelt siitemény tetejébe nyomunk. Tetejét tojdssal megkenjik és
elomelegitett siitoben 180-190°C-on aranybarndra sitjik.

ﬂncia Brios

(Brioche)

17. abra Francia brios

Bukta

A megkelesztett ldgyabb kaldcstésztdt kinydjtjuk, téglalapalakura felvdgjuk és stitésadllo
gytimélcsizzel vagy turotoltelékkel megtoltiiik. Két szélét behajtiuk és feltekerjiik. A
stiteményeket olvasztott vajjal megkenjiik, és egymdshoz szorosan helyezziik peremes
stitélemezre. Ezt a siteményt cukrdszdai kindlatban ritkdn taldljuk meg. Féleg olyan
helyeken készitik, ahol ebédeltetés is folyik.

A KEVERT ELESZTOS TESZTA KESZITESE

A kevert élesztds tészta elkészitése nagyon hasonlé a gyurt élesztés készitéséhez. Az
elkészités soran a kovasz készitésével kezdjik a munkat, majd a megismert miiveleteket
végezzik tovabb. A kevert élesztds tészta alapreceptje a kovetkezé:

- liszt 1000 g
- porcukor 200 ¢
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- Vvaj 200 g

- élesztd 60 g

- tojassargaja 120 g (kb.6 db)
- tej 600 ml

- sob 20g

A receptlrabdl latszodik, hogy a készitéshez tdébb vajat, tobb cukrot és tobb folyadékot
hasznalunk fel, mint a gyurt élesztdés tésztahoz. A felsorolt anyagok a tésztat ellagyitjak, igy
kézzel valé gyurdsa nem megoldhaté. A tésztakészitést keveréssel végezziik. Az elkészilt
tésztat szell6ztetjuk, kelesztjik, formazzuk és sitjuk. A tészta lagysdga miatt a kevert
élesztbs tésztabdl készilt siiteményeket legtobbszor formaban shtjik.

18. dbra Kuglof siitéforma

A gyurt élesztds tésztaval ellentétben nem alaktarté. Ha példaul kevert élesztés tésztabél
készitenénk fonott kalacsot, akkor a kelesztés és siités végén nem latszédnanak a fonatok.
A siitést el6melegitett stitében 180-190° C-on végezzik két Utemben. A két litem azt jelenti,
hogy el6szér melegebb enyhén g6z6s sitében sitjik, majd alacsonyabb hémérsékleten,
g6zmentes sutétérben folytatjuk és fejezziik be a siitést. Van olyan kevert élesztés tésztabol
készilt termék, melyet nem sitében, hanem forro olajban stitiink meg pl. a farsangi fank.

A KEVERT ELESZTOS TESZTABOL KESZITHETO UZSONNASUTEMENYEK
Kuglof

A szokdsos modon elkészitjiik a kevert élesztds tésztdt és megkelesztiink. A kelesztés utdn
a tésztdat kisodorjuk vagy kigombdlyitjik. (Ha cséves kézepd kuglofformdt haszndlunk,
akkor déntiink a sodrds mellett, mert igy konnyebb a tésztdt a formdba helyezni) A
kialakitott tésztdt az el6zetesen leragaddsgdtlo spray-vel kifujt formdba helyezziik ugy, hogy
a 2/3-ad részéig toltse meg a formadt. Az igy elokészitett kuglofokat ujbol megkelesztjiik és
elomelegitett siitében 180°C-on megsiitjik. A siitésnél dgyeljink arra, hogy a kuglof jo/
atstljon.
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19. dbra Kuglof

Leggyakrabban sima vanilids kuglofot készitiink citromhéjjal és mazsoldval, de izesithetjik
kuglofunkat kakaoval, csokolddéval vagy esetleg fahéjjal: A tébbszind tésztdval késziilt
kuglofokat ugy készitjiik, hogy a begyurds utdn rogton kétfelé szedjiik a tésztdt és az izesito
anyagot belegyurjuk. A kelesztés utdn mindkét tésztat kisodorjuk, a tésztaszdlakat
osszetekerjiik és igy helyezziik formaba.

Farsangi fank

A megkelesztett kevert élesztos tésztat - melyhez a szokdsosndl kevesebb cukrot
haszndlunk- lisztezett munkaasztalon kinydjtjiuk. Lisztbe mdrtott, 8-10 cm dtmérdju
kiszdroval kiszurjuk és 20 percig letakarva kelesztjiik. Forro zsiradékban mindkét oldaldt
megslitfiik. A fankokat oldalrol vékonycséves nyomzsdk segitségével megtoltjik. A toltéshez
haszndlhatunk rummal izesitett barackizt vagy izesitett pudingkrémet. A téltés utin a
fdnkokat porcukorral meghintjik.

Dan kifli

A megkelesztett tésztdt kinydjtiuk, tiz centiméteres csikokra felvdgjuk, melyeket
egyenloszdru hdromszégekre darabolunk. A hdromszdégek aljdra forrdzott diotélteléket vagy
gesztenyetolteléket tesziink, feltekerjiik és kifli alakura formdzzuk. Kelesztjiik, elomelegitett
enyhén gozos siitoben 180°C-on megsiitiik. Stités utdn a tetejét porcukorral meghintjiik
vagy higitott fehér fonddnnal dtkenjiik.

A GYURT ES KEVERT ELESZTOS TESZTAK KESZITESEKOR ELOFORDULO
TESZTAHIBAK

A tésztakészités soran felléphetnek kiilonb6z6 tésztahibdk, melyeket a gydartas soran
megprébalunk korrigdlni. Ha ismerjik a javitasi lehet6ségeket, akkor nem kell Gjbél
elkésziteniink a tésztat draga alapanyagokbdl, hanem a meglévé tésztankat tudjuk
"megmenteni”. Egy j6 szakembernek tudnia kell javitani ezeket a hibakat, mivel barmikor
elé6fordulhatnak.
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a, A tészta lassan vagy egyaltalan nem kel meg.

- Ha a tészta egyaltalan nem kel meg, akkor val6szinlleg az élesztét a kovasz
készitésekor tulsdgosan meleg tejjel leforraztuk. A leforrazott éleszt6 inaktivva valik.

- Ha a kovaszt hideg tejjel készitjik, vagy hlvos helyen kelesztjilk a tészta nagyon
lassan fog megkelni.

- Ha a tészta tdmegéhez képest kevés élesztét hasznalunk a készitésekor, akkor a
tészta nehezen fog megkelni.

- Ha a kovasz készitésekor az éleszté kozvetlenil soval érintkezik, a tésztank
egyaltalan nem fog megkelni.

b, A termék siités utan szintelen lesz.

- Az elkészitéshez kevés sot hasznaltunk. Ha egyaltalan nem hasznaltunk soét a tészta
készitésekor, akkor nem csak a szine lesz halvany, de az ize is élvezhetetlen lesz.

- Ha tojassal nem kenjiik le a terméket, akkor stitéskor szintelen lesz stiteményiink.

- Kevés cukrot hasznaltunk a készitéshez.

- A sit6 hémérséklete nagyon alacsony volt.

¢, A fonott készitmények fonatai repedtek, egybefolytak vagy rancosak.

- Ha lisztes munkaasztalon sodorjuk ki tésztankat, akkor feliilete racos lesz.

- Kelesztéskor a tészta feliilete kiszaradt. Ezt a keleszt6 megfelel6 pdaratartalmanak
beallitasaval kikiiszobolhetjik.

- Atulkelesztés kovetkezménye lehet, hogy a fonatok 6sszefolynak.

- Repedezett lesz a készitményiink, ha nagyon szorosan fontuk meg a
stiteményiinket, vagy ha keletleniil tessziik a sttébe.

A GYURT ES KEVERT ELESZTOS TESZTAK KESZITESEHEZ HASZNALHATO GEPEK,
BERENDEZESEK ES AZOK ELOKESZITG MUVELETI ES MUNKAVEDELMI
ELOIRASOK

A tésztakészitéskor az alap- és jarulékos anyagok el6készitésén kivil fontos feladat az
eszkozok és gépek elbkészitése. A jol el6készitett eszkozok és gépek nagyban megkonnyitik
a munkankat. Az egyik legfontosabb feladat a siitd és a keleszté szekrény hémérsékletének
és paratartalmanak bedllitdsa. Nagyobb mennyiségl tészta készitésekor hasznaljunk
dagasztdégépet vagy keverGgépet a megfelel6 gylurdkar kivalasztasaval. Szintén
nagymennyiségl tészta készitésekor hasznaljuk az osztégépet, mely a legtobb esetben a
tészta gombolyitését (virgolasat) is elvégzi. A kelt tésztak megmunkalasakor javasolt a fa
munkaasztal haszndlata, mivel a fém vagy marvany asztalok tul hideg feluletliek, ezért
lassitjdk a kelesztés folyamatat. Az egyes készitmények készitésekor haszndlhatunk
formakat, melyeket el6zetesen kikenlink zsiradékkal és liszttel beszérunk, vagy
leragadasgatlé spray-vel kifujunk.

A gépek, eszk6zok hasznalatakor mindig tartsuk be a munkavédelmi eléirasokat:
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A munkavégzéshez biztositott eszkodz, gép j6 munkavégzéshez sziikséges allapotardl a
hasznalat el6tt meg kell gy6zédni

A biztositott védéfelszerelést vagy hasznalni kell és elvarhaté médon tisztan kell tartani
A munkateriileten rendet kell tartani

Tilos olyan ruhazatot és egyéb kiegészitdt viselni, mely a munkavégzést veszélyezteti

A munkavégzés alatt bekovetkezett lizemzavart, egyéb kiilonds eseményt jelenteni kell

Munkabaleset esetén a munkavédelmi oktatdskor megtanult teendSket kell végrehajtani, a
megszerzett ismereteket idészakosan fel kell frissiteni

A teheremelés szabdlyait mindig be kell tartani

A forgé képekre vonatkozé elGirdsokat be kell tartani

TANULASIRANYITO

1. Az eddig tanultak rendszerezésére készitsen az alabbi helyen folyamatabrat a gyurt és
kevert éleszt6s tészta készitésérdl. A folyamatabrat gy készitse el, hogy jél latszédjanak a
gyurt és kevert élesztés tészta gyartastechnoldgiai kiilonbségei. Az elkésziilt folyamatabrat
elemezzék ki a tanoéran.
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2. Végezzen kutatomunkat, hogy az élelmiszeriparban hol és mire hasznaljdk a sit6éleszt6t!
Kutatasanak eredményét vazlatosan rogzitse!

3. On egy cukraszmdihelyben dolgozik és azt a feladatot kapta, hogy készitsen 6,5 kg gyurt
élesztds tésztat. A receptura segitségével szamolja ki, hogy melyik alapanyagbdl, mekkora
mennyiségre van sziikség. A megoldast ellenérizzék a tanéran!
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4. Valasszon maganak egy part! Keressenek az interneten olyan gyurt vagy kevert élesztés
tésztabol késziilt siiteményeket, melyek valamelyik eurdpai orszdgban kozkedveltek. A
kivalasztott sttemények készitésérél tudjanak meg minél tobbet, az 0Osszegydjtott
informaciokbdl készitsenek 4 perces kisel6adast. Egy két f6s csoportnak, 2 darab terméket
kell bemutatni.

21



| ELESZTOS TESZTAK I.

1. Az aldbbi tabldzatban |év6é miiveleteket, a gylrt élesztés tészta készitésének
megfelelden allitsa a helyes sorrendbe.

Tésztakészités miveletek Sorrend

Szell6ztetés, atgyuras

Formazas

Kelesztés, pihentetés

Kovaszkészités

Kenés, pihentetés

Kelesztés

Alap- és jarulékos anyagok el6készitése

Tésztakészités

Sités

Kovasz érlelése

Kelesztés, pihentetés

2. Toltse ki az alabbi tablazat hidnyzé adatait!

A gyurt élesztGs tészta alapanyagainak | mennyiség
megnevezése
Liszt 2000 g
Vaj
Tej

80¢g
Tojassargaja
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200 g

3. Roviden mutassa roviden a biolégiai lazitas 1ényegét!

4. Ismerései az alabbi kérdésekkel fordultak Onhéz. Vilaszoljon levélben a feltett
kérdésekre roviden.

A. Erzsébet kérdezte: " Készitettem fonott kalacsot, de sajnos a tésztdm nagyon keletlen lett.
Mi lehetett a hiba oka?"

B. Cecilia kérdezte: " Készitettem farsangi fankot, de sajnos mikor ettiik azt tapasztaltuk,

hogy nagyon olajos a tészta. Mi lehetett a hiba oka?
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C. Maria kérdezte: "Francia briést készitettem, de sajnos kifolyt siités kozben a formabdl és
a megsiilt siteményem tul vilagos, szintelen lett. Mi lehetett a hiba oka?"

5. Az éleszt6s tésztaknak milyen csoportjait ismerjiuk?

24



ELESZTOS TESZTAK I. |

MEGOLDASOK

megfelelden allitsa a helyes sorrendbe.

1. Az alabbi tablazatban |évé miiveleteket,

a gyurt élesztés tészta készitésének

Tésztakészités mlveletek Sorrend
Szell6ztetés, atgyuras 6
Formazas 8
Kelesztés, pihentetés 5
Kovaszkészités 2
Kenés 10
Kelesztés, pihentetés 9
Alap- és jarulékos anyagok el6készitése 1
Tésztakészités 4
Sités 11
Kovdsz érlelése 3
Kelesztés, pihentetés 7

Megjegyzés: Az azonos miiveletek szamozasa felcserélhetd!

2. Toltse ki az alabbi tablazat hidnyzé adatait!

A gyurt élesztGs tészta alapanyagainak | mennyiség

megnevezése
Liszt

Vaj

Tej

Eleszté

Tojassargaja

2000 g
200 g
1000 ml
80 g

160 g (8 db)
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Sé 20g

Porcukor 200 g

3. Roviden mutassa be réviden a bioldgiai lazitds lényegét!

A bioldgiai lazitds elvégzéséhez élesztére van sziikségilink. Az éleszté egy mikroszképikus
gomba, mely a megfelelé taptalajba jutva szaporoddsnak indul. A tésztaba jutva az ott
taldlhaté szénhidratot lebontjak etilalkoholra és széndioxid gazra. A keletkezett gazt a
tésztaban kialakult sikérvaz visszatartja, ezaltal a tészta szerkezete lazabb lesz.

4. Ismer6sei az alabbi kérdésekkel fordultak Onhéz. Vdlaszoljon a feltett kérdésekre
roviden.

A. Kedves Erzsébet. A feltett kérdésre az alabbiakat tudom valaszolni. Ha a tészta nem kelt
meg, annak tébb oka is lehet.

Az élesztd a tésztakészités soran kozvetleniil taldlkozott a séval.
2. Ha egyaltaldn nem kelt meg a tészta, akkor kovaszkészitéskor a tej lehetett tul forrd, igy
inaktivva valt az éleszté.
3. Atészta tomegéhez képest til kevés élesztdt hasznalt.
4. A tésztat hlvos helyen kelesztette
Ha legkozelebb fonott kalacsot készit, a fent emlitett hibalehet6ségek kizarasaval biztosan
j6 terméket tud majd késziteni.

B. Kedves Cecilia. Amikor farsangi fankot készitett elkOvette azt a hibat, hogy a siitéshez
hasznalt olaj nem volt elég meleg, ennek hatasara a tészta sités kozben megszivta magat
olajjal.

C. Kedves Maria. A franciabrios azért folyhatott ki a formabol, mert nagyon lagy lehetett a
tészta, vagy tul sok tésztat tett a formakba. Az, hogy a termék til vilagos lett stités utan,
annak tobb oka is lehet. Az egyik lehetséges ok, hogy kevés cukrot tett a tésztdba, a masik
pedig az, hogy nem tett sét a tésztaba. Ezeken kivil lehet még a probléma oka, a siité nem
megfelel6 hédmérsékletének kivalasztasa vagy a termék fellletének tojassal valé lekenésének
hianya. Ha a receptlrat pontosan méri dssze, és betartja a gyartastechnolégiai el6irasokat,
akkor nem fordulhat el6 ilyen jellegl probléma.
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