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FORRAZOTT ES HENGERELT TESZTAK KESZITESE.

FORRAZOTT TESZTA KESZITESE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A tésztak csoportositasa sordn mar emlités szintjén talalkozhattunk a forrazott vagy mas
néven égetett tésztaval. Most megismerkedhetiink a pontos elkészitésével és betekintést
nyerhetlink, hogy milyen siiteményeket tudunk ebbdl a tészta tipusboél elkésziteni.

On egy szdlloda cukrasziizemében dolgozik. A szdlloda baltermében nagy rendezvényt
fognak tartani, amire tobbféle kiilonleges suteményt kell késziteniiik. On a cukraszat
vezetdje mellé van beosztva és a svédasztal leglatvanyosabb siteményét, a Croque en
bouche-t készitik el. F6ndke magdra bizza a desszerthez szikséges tésztafankok
elkészitését.

1. dbra. Croque en bouchel

1 Forras: http://shinysyndrome.wordpress.com/
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A FORRAZOTT TESZTA ALAPANYAGAI

Liszt

A forrazott tésztak készitéséhez jo sikértulajdonsagu finomlisztet (BL55) hasznalunk. Egyedi
igényekhez igazodva, készithetlink egyéb lisztekbdl is forrazott tésztat. llyen lehet példaul a
gluténmentes vagy a teljes kiérlésii liszt, melyek alkalmasak a széban forgd tészta tipus
elkészitésre.

Zsiradék

A forrazott tésztat elkészithetjuk valamennyi étkezési zsir vagy olaj felhasznalasaval.
Leggyakrabban vajjal szokas késziteni, bar a draga beszerzési ar miatt egyre tobb helyen
olcsobb zsiradékkal (pl. napraforgé olaj, margarin vagy sertészsir) helyettesitik. A
felhasznalt zsiradék nagymértékben befolyasolja az elkésziilt tészta izét, melyet a toltelék
ize jelent6sen tompithat.

Folyadék
A tésztakészitéshez folyadékként altalaban vizet vagy tejet irnak el a receptirak.
Tojas

A legismertebb forrdzott tésztak csak egész tojassal késziilnek, de ismeriink olyan
valtozatot is, ahol az egész tojasok mellett plusz sargajat is felhasznalnak. Nagyon fontos,
hogy a felhasznalds el6tt ellenérizziik a tojds mindségét, frissességét!

A FORRAZOTT TESZTA JARULEKOS ANYAGAI

Cukor és S6

A forrazott tészta siités utan semleges izli, ez a kevés so6nak és cukornak koszdonheté. Az
izesitésen kivil mindketté fontos szerepet jatszik a tészta szinének kialakitasaban.

Térfogatnével§ szerek

Nagyon ritkdn, de taldlkozhatunk olyan receptdraval, ahol a készités soran hasznalnak
térfogatnovel6 szereként siit6port. Ezek a szokasosnal jobban megnovelik a tészta
térfogatat. Szamolnunk kell azzal, hogy az igy készitett tészta szerkezete az atlagosnal
torékenyebb lesz. Olyankor szoktak ilyen recepteket haszndlni, mikor kevesebb tojdst
kivannak felhasznalni a gyartas soran, igy olcsdbban tudjak az adott tésztat el6allitani.
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A FORRAZOTT TESZTA KESZITESE

A forrazott tésztdk készitésekor is az elsé 1épés az el6készités. EI6 kell késziteniink az alap
és jarulékos anyagokat, valamint az elkészitéshez sziikséges eszkozoket, gépeket és
h6kozlé berendezéseket.

Alapanyagok el6készitése

Az alapanyagok el6készitése a kiméréssel kezdddik, majd a mar korabban megismert
elékészité miveletekkel folytatédik (szitalas, tojas feltorése, minéségének ellenérzése, stb.)

A forrazott tészta készitéséhez sziukséqges eszk6zok

- afolyadék kiméréshez méréedény

- egynyeles forralé (fandli)

- f6zbékanal vagy fakanal

- keverétal

- habverd vagy erésebb szali krémkeverd
- nyomozsak idomcsével

- habkartya és

- slt6lemez

A felsorolt eszkozok el6készitésekor gydzddjink meg arrél, hogy munkavégzéshez
szlikséges allapotban vannak-e (megfelel6-e az épségiik és a tisztasaguk).

Tésztakészités

Anyaghdanyad |I.:
Liszt 1000g
Viz 1000 ml
Vaj 1000 g

Tojas 1750-2000 g (35-40 db)

S6 20 g
Cukor 20 g
Anyaghdanyad Il.:
Tej 250 ml
Vaj 115 ¢
Liszt 140g
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Tojas 250g
Cukor 30g

S6 20 g

A folyadékot a sdval, a cukorral és a zsiradékkal forraspontig hevitjiilk, majd beleontjik a
lisztet és folyamatos keverés mellett lereszteljik.

2. dbra. A forrdzott tészta resztelése

A tiizrdl levéve kissé hiilni hagyjuk és egyenként belekeverjiik a tojasokat. Ugyeljiink arra,
hogy a beletett tojast jol dolgozzuk el a tésztaba és csak azutan adjuk hozza a kovetkez6t.
Az igy elkészitett tésztat idomcsével (lehet sima vagy csillagcsd) ellatott nyomézsakba
szedjuk és sutélemezre nyomjuk. Az alakitas attdl fligg, hogy milyen termékhez készitjik a
tésztafankokat. Példaul képvisel6fankhoz félgomb, eclair fankhoz hosszukas alakira
formazzuk a tésztat. Sités el6tt a tésztat vizzel bepermetezziik és elémelegitett stitében
(210°C, majd ha a tészta kérge megszilardult, 180°C-on) két Gitemben megsitjik.

A FORRAZOTT TESZTA KESZITESEKOR ELOFORDULO TESZTAHIBAK

Hasonldéan a tobbi tésztdhoz, itt is el6fordulhatnak a tésztakészités soran kiilonb6zo
tésztahibak, melyeket a gyartds soran megprobdlhatunk korrigalni. Lehetséges problémak és
azok kijavitasa.

Hiba leirasa

A hiba lehetséges oka vagy okai

A hiba kijavitasanak médja

A tészta tul lagy (folyos) vagy ikras

- Tul sok tojast tettiink a tésztaba

- Hibaztunk a kimérésnél

Készitsiink Gjbdl resztelt
tésztaalapot és adjuk a lagy
tésztahoz.

A tészta nagyon kemény, nehezen
alakithaté

Tul kevés tojast tettiink a tésztaba

Adagoljunk még hozza tojast.

Siitéskor nem jott fel tésztank

- Nem volt megfeleld a resztelés

- Nem volt elég meleg a siité
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- Nem két Gitemben sitéttik a
Sutés utan a tésztafank 6sszeesik tésztat

- Tl koran vettiik ki a siit6bdl

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

ELOIRASOK

A tésztakészitéskor az alap- és jarulékos anyagok elékészitésén kivil fontos feladat az
eszkozok és gépek elbkészitése. A jél el6készitett eszkdzok és gépek nagyban megkonnyitik
a munkankat. Az egyik legfontosabb feladat a siit6 hémérsékletének és paratartalmanak
bedllitdsa. Nagyobb mennyiségil tészta készitésekor hasznaljunk kever6gépet a megfelel
kever6rész (habverd vagy krémkeverd) kivalasztasaval.

N\

3. dbra. A forrdzott tészta bekeverése?

A gépek, eszk6zok hasznalatakor mindig tartsuk be a munkavédelmi eléirasokat:

A munkavégzéshez biztositott eszkoz, 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

2 Forras: http://therepressedpastrychef.com/2008/08/31/
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A munkavégzés alatt bekovetkezett lizemzavart, egyéb kiilonds eseményt jelenteni kell

Munkabaleset esetén a munkavédelmi oktatdskor megtanult teendéket kell végrehajtani, a
megszerzett ismereteket id6északosan fel kell frissiteni

A teheremelés szabdlyait mindig be kell tartani

A forgé képekre vonatkoz6 elGirdsokat be kell tartani

A FORRAZOTT TESZTABOL KESZITHETO SUTEMENYEK

Képviselofdank

Ennek a kozkedvelt siiteménynek két vdltozata is kaphato a cukrdszddakban. Mindkettonek a

téltelékanyaga a sdrgakrém, de az egyik varidcio készitésekor ezt még tejszinhabbal is
megkorondzzak.

4. dbra. Képviselofdank3

A diszitése is kiilénbozo lehet. Az egyszerd diszitéskor a tetefét meghintik porcukorral. A
kissé bonyolultabb, de anndl finomabb és latvdnyosabb megolddsndl, a toltés elott a fankok
tetefét belemdrtjdk doboscukorba, majd szeletelt porkdlt manduldba. Ha a cukor
megdermedt, akkor vdgjdk csak le a tetejét.

3 Forras: http://gyongycukraszda.hu/?com=products&option=1&page=2
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Eclair fank (Ekler)

A forrdzott tésztdat hosszukds (babapiskota) alakura formdzzuk nyomozsak segitségével. A
stitést kovetden, tetejét - a tolteléknek megfelelo szind- fonddnnal bevonjuk. Az eredeti
készitési mod szerint a fdnkokat oldalrol toltiik meg az elékészitett izesitett
tejszinhabkréemmel vagy a fozétt alapu krémmel.

5. dbra. Eclair fank4

S0s kremmel toltott fankocskdk

Mini tésztafdnkokat sos teasiitemények készitéséhez tudjuk kivdloan alkalmazni. Tolthetjik
sajtkrémmel, tonhalkrémmel, roquefort krémmel vagy egyéb mds téltelékkel. Diszitéstik igen
vdltozatos lehet. A legegyszeribb diszités, a mikor a safjtkrémmel megtéltétt kis
fdnkocskdkat belehempergetjiik a lereszelt sajtba. Drdgdbb készitményeknél darabonként
diszitjiik pici sajttekerccsel, kolbdsz vagy szaldmi tolcsérrel, olivabogyoval, vagy mds egyéb
hidegkonyhai alapanyaggal.

Kiilfoldén kedvelt siitemények forrdzott tésztabo/
Parizsi koszoru (Paris brest)

A francia cukrdszok ezzel a biciklikerék formdju stiteménnyel dllitanak emléket a Paris-
Brest-Paris kerékpdrversenynek. Készitésekor a forrdzott tésztdt kor alakban nyomjuk a
stitélemezre. Ugyeljiink arra, hogy a belsd iires rész elég nagy legyen, igy siités utdn is
lyukas marad a kézepe.

4 Forras: http://www.fags.org/photo-dict/phrase/5574/eclair.html
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6. dbra. Paris Brest5

Tetejét tojdssal megkenjiik €s szeletelt manduldval megszorjuk. Siités utdn tetejét levdgjuk
és kdvékrémmel, mogyoro vagy mandula pralinéval izesitett tejszinhabkrémmel megtoltjiik.

Tetejét rahelyezziik és porcukorral meghintjiik.

Saint Honoré torta

Ennek a tortdnak tobbféle elkészitése is ismeretes. Egy dolog azonban mindegyikben
megegyezik. A diszitéshez kicsi, karamellbe martott, to/tétt tészta fankocskdkat haszndlnak.
[zesitése leggyakrabban vanilids, de szoktdk gyiimélcsds izben is késziteni.

7. dbra. St. Honoré tortab

5 Forrds: http://frankrijk.blog.nl/achtergrondinformatie/2009/01/02/streekproducten-uit-

de-regio-ile-de-france-parijs



FORRAZOTT ES HENGERELT TESZTAK KESZITESE.

Croque en bouche (ejtsd: krok an bus)

A Croque en bouche egy nagyon kiilonleges és elegans desszert, amit jeles alkalmakkor
szoktak elkésziteni. Franciaorszagbdl szarmazik ez a tortakiilonlegesség, és ott tobb féle
elkészitési modjaval is taldlkozhatunk. Az egyik valtozathoz mini forrdzott tésztafankok
szlukségesek, amit tetszéleges izesitésli krémmel, vékonycséves nyomébzsakbol ovatosan
megtoltenek. Az igy el6készitett fankokat egy kiupforma koéré egymasra épitik ugy, hogy
minden fankocskat belemartanak doboscukorba és rogtéon egymasra illesztik. Amikor
elkészilt kb. a fele az épitménynek, évatosan kiveszik a format. A kozepét megtoltik
cukrozott tejszinhabbal és tovabb épitik a desszertet. Egészen addig folytatjdk a fankok
egymasra halmozasat, mig teljesen kupalaku lesz a sitemény. Kiilsejére az alkalomhoz ill6
diszitéseket tesznek. Ennek a desszertnek az elkészitése igen nagy szakértelmet kivan, igy
ne keseredjink el ha elsére nem sikerlil olyan szépen. A kilénleges tortak cimu
munkaflizetben megismerkedhet egy masik elkészitési moéddal is.

Choux caramel (karamell fankocska)

Az apro, gombdlyd fankocskakat vaniliakrémmel megtéltik, majd forro olvasztott cukorba
madrtidk és a cukros felével lefelé teszik szilpdt lapra. lgy a cukor egyenes rétegben fog
megdermedni. Altaliban dllofogaddsokra készitenek ilyen siiteményt, akkora méretben,
hogy kényelmesen beférjen az ember szdjdba, anélkiil, hogy ketté kelljen harapnia.

8. abra. Choux caramel/

Profiterol/

6 Forras: http:/ /www.leroy-patisseries.fr/fr/entremets-maison-et-tradition/saint-
honore_44.htm
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Az Olaszorszdghol szdrmazo desszertkiilonlegesség elkészitéseéhez szintén kisméretd
fdnkocskakra van sziikség, melyet fozott alapu tejszines vanilia és csokolddékrémmel

toltenek meg. A csokolddés téltetd fankokat a fehér krémmel vonjak be kiviilrol, a vanilidsat
pedig a csokolddéssal.

TANULASIRANYITO

1. Gydjtse 06ssze, hogy gyakorlati munkahelyén milyen készitményekhez haszndlnak
forrazott tésztat.

2. Nézze meg az alabbi rovid videofilmet és jegyezze fel, hogy mit csindlnak masképpen,
mint a gyakorlati munkahelyén!

Ha angolul tanul: http://www.videojug.com/film/how-to-make-pate-a-choux

10
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Ha franciaul tanul: http://www.linternaute.com/video/3553/pratique-la-pate-a-choux/

3. Az aldbbi receptirat hasznaljak a forrazott tészta készitéséhez. A megadott receptirabél
45 db képvisel6fankot tudnak elkésziteni. Készitsen anyaghanyadot Ugy, hogy 170 db
képvisel6fankot tudjanak elkésziteni!

Liszt 1000g
Viz 1000 ml
Vaj 1000 g

Tojas 1750-2000 g (35-40 db)
S6 20g

Cukor 20g

11
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4. Végezzen kutatdbmunkat! Latogasson el tobb cukraszddba és gyljtsén olyan
stiteményekrdél minél tobb informaciét, melyet a munkafiizet nem emlitett és készitéséhez

forrazott tésztat hasznalnak.

5. Gyljtson képeket az internetrél, olyan siteményekrdl, melyek forrazott tésztabol
késziilnek. Az 0sszegylijtott képeket nyomtassa ki és ragassza a megoldas helyére!

12
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13
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| 1. Milyen folyadékot haszndlhatunk a forrdzott tészta készitése soran?

2. Toltse ki az alabbi tablazat hidnyzé adatait!

A forrazott tészta 120 db képvisel6fankhoz sziikséges 450 db képvisel6fankhoz sziikséges
alapanyagainak megnevezése mennyiség mennyiség
Liszt 1720 g
vaj 17209
Viz 1720 g
Tojas 3096 g
Cukor 35¢g
sO 35g
Brutté stly 6sszesen: 8.326 g
Gyartasi veszteség 20 %
Netté sily 6sszesen:

3. frja le mi lehetett az oka annak, ha a siitébdl kivett tésztafankok dsszeestek.

14
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4. On egy cukraszdaban dolgozik és egy vendég a cukraszda honlapjan afel$l érdeklédik,
hogy tudnak-e lisztérzékeny embernek képvisel6fankot késziteni? Valaszoljon néhany
mondatban a vendégnek!

5. Milyen eszkdzokre van sziiksége a forrazott tészta elkészitéséhez?

15
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6. Nagyobb mennyiségben kell forrazott tésztat készitenie. A készitéskor keverégépet is
kell haszndlnia. Mit jelent a forgé gépekre vonatkozé munkavédelmi szabaly? Ismertesse
roviden ennek tartalmat!

16
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MEGOLDASOK

1.

A forrazott tészta készitéséhez haszndlhatunk vizet vagy tejet.

A forrazott tészta
alapanyagainak megnevezése

Liszt
vaj
Viz
Tojas
Cukor
sé
Brutté stly 6sszesen:

Gyartasi veszteség 20 %

Netté sily 6sszesen:

120 db képvisel6fankhoz sziikséges
mennyiség

1720 g
1720 g
1720 g
3096 g
35¢g
35¢g
8.326 g
1.665 g

6.661 g

450 db képvisel6fankhoz sziikséges
mennyiség

6450 g
6450¢g
6450 g
11.610g
1319
131g
31.222 ¢
6.244 g

24.978 g

1. Nem két litemben lett siitve a tészta.
2. Tul koran lett kivéve a sut6bdl a tésztafank.

17
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B

Tisztelt ErdeklSd6!

Cukraszdankban kulon kérésre vallalunk gluténmentes liszt felhasznalasaval készilt
képvisel6fank elkészitését.. A tolteléket krémporral készitjiik, ami nem mas, mint szinezett
és izesitett kukoricakeményitd, igy lisztérzékenyek is fogyaszthatjak. Kérem, keresse meg az
Uizletvezetdt és 6 az arak tekintetében is tud segiteni énnek. Udvozlettel X.Y.

A folyadék kimérésez mérbedény, egynyeles forralé (fandli), f6zékandl vagy fakanal,
keverétal, habveré vagy erG6sebb szalu krémkeverS, nyomézsak idomcsével, habkartya és
siit6lemez.

1, A forgd gépek haszndlatakor mindig gy6z6djink meg arrél, hogy a véddracs
muiikodéképes.

2, A mozg6 gépbe nem nyulunk bele.

3, Gy6zddjunk meg arrél, hogy a keverékar megfeleléen van-e rogzitve.

4, Gy6z6djink meg arrél, hogy a gépbe idegen anyag, pl. ruhadarab nem l6g bele.

5, Az elinditas el6tt még dres Aallapotban gy6zédjink meg a vészledllitd6 megfelelé
miikodbéképességérdl.

18
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A HENGERELT TESZTAK KESZITESE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A hengerelt tésztak készitéséhez hengergépet hasznalunk, mellyel mar az "llyen gépekkel és
eszkozokkel dolgozom II." cimld munkafiizetben mar megismerkedtiink. Milyen fontos
munkavédelmi szabalyt tudna emliteni a hengergép kezelésével kapcsolatban? Emlékszik
még?

9. dbra. Hengergép

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A hengerelt tésztak igazi kiilonlegességnek vagy rendhagyénak szamitanak a tésztak kozott.
Készitéslikh6z egydltaldn nem hasznalunk lisztet. A legtobb hengerelt tészta a készitést
kovetéen rogton fogyaszthatd. Eltarthatésdguk a tésztdk kozul a leghosszabb. A
legismertebb hengerelt tészta a marcipan. A marcipan emlitésekor mindig a manduldbdl
készilt hengerelt tésztdra gondolunk. A tobbi olajos magbdl késziilt marcipan esetében
mindig hasznaljuk a jelzdés szerkezetet, a konnyebb megkilonboztetés érdekében pl.:
diémarcipan, kékusz marcipan, barackmag marcipan amit percipannak szokas nevezni.

A marcipdn torténete

19
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"Egy legenda szerint, amikor 1347-1353 kézétt a legnagyobb eurdpai pestisjdrvany zajlott
és Europa lakossdgdnak egyharmaddt elpusztitotta, létfontossdguvd vdlt, hogy olyan uj
élelmiszereket taldljanak ki, amelyek nem romlanak kdénnyen, és sokdig eltarthatoak.
Mildnoban egy Mdrton nevi pék probdlkozdsdnak az eredménye az olajos magvakbol gyurt
mézes pogdcsa volt és innen ered a marcipan (marci-panis, panis martius) vagyis a Marton
kenyere (némettil Markusbrot).

Mdsok szerint a marcipdn (marzapane, vagyis mézeskaldcs) olasz kozvetitéssel kerdilt
Eurdopdba, valoszindleg Torékorszdgbol, Irdnbol vagy Irakbdl, ahol a marcipdn Jse a
hdremholgyek csemegéje, egy keleti fliszerekkel izesitett édességféle vollt.

A vildghird libecki marcipdn legenddja szerint, 1402-ben Liibeckben nagy éhinség
pusztitott, mert ellenséges erok keritették be a vdrost, mdr minden élelem elfogyott. Ekkor
egy manduldval megrakott gorog teherszdllito vitorlds futott be a libecki kikétébe, ahol/
azonban kidertilt, hogy a manduldt megrendel6 kereskedd ténkrement és a szdllitmdnynak
nincs gazddja. Az ezutdn eldrverezett manduldt egy helyi cukrdsz vdsdrolta meg. A manduldt
megoréite, Osszekeverte cukorral és rozsavizzel, hozzdkevert tojdssdrgdjdt és ebbdl a
masszabdl golydcskdkat formdzott és drusitani kezdte. gy indult el a vildghir felé a libecki
marcipan, ahol a leghiresebb a kétszdz éves Niederegger-cukrdszda. A libecki marcipdn
nem siilt vagy piritott marcipdn. Altaliban cipo alakba formdlva, csokolddéval bevonva
készil. Az ismertebb libecki marcipdnnak nagy vetélytdrsa a kénigsbergi marcipdn. A
konigsbergi marcipdnt enyhén porkolik, hogy a manduldban [évo fehérje gyorsabban
felbomoljon, ezdltal a massza egységesebb allagu lesz. A kénigsbergi marcipdnt tébbnyire
sziv alakdra formadljdk, nagy ldngon hirtelen hevitik, amelytd! kissé megbarnul.

Egy olasz eredetet bizonygato legenda szerint Velence véddszentiének, Szent Mdrknak a
nevébdl szdrmazik a marcipdn elnevezés. Eszerint az 1400-as években egy Badrut nevi
velencei cukrdszmester Mdria nevd ledanykdja, az apja mihelyében jdtszadozva a mézbe tort
manduldt kevert, majd az igy keletkezett gyurmadt forro tepsiben kiszdritotta. Apja
megkostolta a jdtékbol készitett édességet, €s olyan joizinek taldlta, és ebbdl kezdte
késziteni a Velencében kézkedvelt szentelt gyertydkat, cirdddakkal ékesitve. A legenda szerint
elsé izben a Szent Mark székesegyhdz elotti téren, a vdros védoszentiének tinnepén
drusitotta a manduldbol és mézbdol késziilt finomsdgot, ezért lett Szent Markrol elnevezve:
Marci panis azaz Szent Mark kenyere. A szinte szobrdszmiivészi igényességgel elkészitett
marcipangyertydkat a templomokban osztogattak a hiveknek, hogy megovja oket a rossztol.
Az 0rdoglizé édességbol az Aragoniai Beatrix kiséretében Magyarorszdgra telepiilo taljan
szakdcsok Madtyds kirdly hdzassdga utdn az elsé ujévi tinnepi ebéden, a 8 fogdst
mandulatejbol és cukorbol készitették, ami fehér és barna kockds marcipan sakktabla volt.
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Magyar nyelven Bornemissza Anna 1680-bol szdrmazo szakdcskonyvében taldlhato adat a
marcipan készitéséerol.”7

A HENGERLT TESZTAK ALAPANYAGAI

Olajos magvak és olajban gazdag gytimélcsék

A hengerelt tésztakhoz leggyakrabban olajos magként mandulat, mogyorét, diot, kdkuszt és
a sargabarack belsé fehér magjat hasznaljak.

10. dbra. Olajos magvak

A feldolgozashoz sziikséges el6készité muveletek (melyeket mar megismertiink egy kordbbi
munkafiizetbdl) lehetnek: tisztitas, hantolas, porkolés, 6rlés.

Cukor

A cukrot felhasznalhatjuk porcukor, finomitott kristalycukor, cukorszérp vagy fondan
formdjaban adhatjuk a tésztahoz.

A HENGERELT TESZTAK JARULEKOS ANYAGAI

A hengerelt tésztdkhoz az alapanyagokon kival hasznalhatunk kilonb6zé jarulékos
anyagokat. Az iz fokozasara citromhéjat, alkohol tartalmu italokat vagy aromakat adhatunk a
tésztahoz. A hosszabb minéségmegdrzési idét tartésitdoszerekkel érhetjik el (pl. natrium-
benzoat). Ezeken kivil hasznalunk még vizet, tojasfehérjét vagy egyéb noévényi zsirokat,
olajakat.

7Forrds: http://hu.wikipedia.org/wiki/Marcip%C3%A1n#A_marcip.C3.Al1n_legend.C3.Ali
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A HENGERELT TESZTAK CSOPORTOSITASA

Jarulékos anyag és felhasznaldsa szerint

A két alapanyagon kivil felhasznalhatunk a készitéshez vizet, tojasfehérjét vagy novényi
zsiradékot. Vizet az étkezési marcipan készitésekor hasznalunk. Ha hengerléskor tul szaraz
a massza, akkor vizzel bepermetezziik. Az igy készitett marcipan a hengerlés utan
kozvetlenil fogyaszthato. A tojasfehérjével készitett hengerelt tésztakat sttémarcipannak
nevezzik. Elnevezése abbdl adédik, hogy a készités utan csak hékezelés (siités) utan valnak
fogyaszthatova. Azokat a hengerelt tésztakat, melyekhez a készités (hengerelés) soran plusz
zsiradékod adunk, nugatoknak nevezziik. A mogyordbdl vagy mandulabél késziilt nugatokat
pralinénak nevezziik.

Alapanyag fajtdja és aranya szerint

Mint mar az alapanyagoknal is lathattuk tobb féle olajos magbdl is készilhetnek a hengerelt
tésztak. A nugatokat, a sutémarcipanokat és az étkezési marcipanokat is készithetjik
félszeres, egyszeres, kétszeres vagy haromszoros cukortartalommal. Ez azt jelenti, hogy
1000 g olajos maghoz mennyi cukrot haszndlunk fel (pl. a kétszeres marcipan esetében
1000 g manduldhoz 2000 g cukrot tesziink). igy amikor a hengerelt tésztakrél beszéliink,
akkor adunk pontos informaciot, ha megnevezzik az olajos mag fajtajat, a cukortartalmat
és a hengerelt tészta tipusat (pl. kétszeres diémarcipan, vagy kétszeres mandulapraling,
stb.)

A HENGERELT TESZTAK KESZITESE

Etkezési marcipanok

Az étkezési marcipanokat készithetjuk hideg uton vagy meleg tton. A hideg Gton készitett
marcipdnok esetében az olajos magvakat meg6roljik, oOsszekeverjik a cukorral, ha
szlikséges nedvesitjik és folyamatosan sz(ikilé hengerparok kozott hengergép (valcni)
segitségével haromszor lehengereljiik.

A hengergépet soha ne hasznaljuk etet6garat és véddracs nélkul!

A forgd hengerek k6zé soha ne nyuljuk be semmilyen eszkdzzel vagy kézzel!
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11. dbra. Pisztdcia, mogyoro és mandula marcipdnok8

A meleg aton készitett marcipanokhoz cukorszorpot féziink, melyet 115°C-ra sdritiink be.
(A fondan készitésekor - Igy kell a cukrot "idomitani" I. cim{ munkafiizetben- mar
megismerhettiink az elkészitésével.) A meg6rolt olajos magvakat elkeverjiik a cukorszorppel
és marvanyasztalra kiontve hdlni hagyjuk. A kih(ilt masszat a megismert médon haromszor
hengereljiik le. Ezeken kivil lehet késziteni tartds étkezési marcipant, melynek elkészitése
abban kilonbozik a meleg Uton készitett marcipan készitésétél, hogy az 6sszes alapanyagot
fozik fel vakuumiistben, és allomanyjavité-anyagot és tartésitdoszert adnak hozza. A kihdlt
masszat a szokasos médon hengerlik. A hékezelés hatdsara az anyag majdnem teljesen
csiramentes, igy akar 1 évig is eltarthatd. Az allomanyjavitonak kdészonhetéen pedig ezen
id6tartam alatt nem szarad ki.

Sttémarcipanok

A sutémarcipanok készitésekor a recepturaban eldirt tojasfehérje 1/3-ad részével
hengereljiik le a marcipant. A maradék fehérjét ezutan keverjiilk a masszdba. Az igy
elkészitett sitémarcipant a kivant alakra formazzuk, - rendszerint nyomézsak segitségével-
és elémelegitett sutében 160- 180°C-on megsiitjiik. A sitémarcipdnok rendszerint
egyszeres cukortartalommal készilnek, a kétszeres cukorral készitett sitémarcipant
makronnak, a haromszoros cukorral készitett sitémarcipant, francia makronnak nevezziik.

Nugatok

8 Forras: http://www.lubeca-marzipan.de
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A nugatokat a marcipanokhoz hasonléan készithetjik hideg vagy meleg uton. A hideg uton
késziilt nugatokhoz az olajos magvakat megporkoljik, 6sszekeverjiik a cukorral és tobbszor
lehengereljik. Hengerlés kozben a recepturaban szereplé zsiradék 1/3-ad részét
hozzaadjuk.

12. dbra. Nugdtok9

A jobb mindségl termékeknél kakaodvajat hasznalunk, gyengébb mindségl termékeknél
keményzsirt, palmazsirt vagy kékuszzsirt adunk hozza. A hengerlés utan hozzakeverjiik a
megmaradt zsiradékot is. A meleg eljaras sordn a megporkolt olajos magbél grillazst
készitink. Ha megdermedt Osszetorjik és a megismert médon lehengereljiik. Ennél az
eljarasnal is a zsiradék 2/3-ad részét utdlag adjuk a masszahoz.

A HENGERELT TESZTAK KESZITESE SORAN ELOFORDULO TESZTAHIBAK

Gyakran -el6fordul, hogy a tészta hengerlés kozben kizsirosodik. Ennek tobb oka is
lehetséges:

— A hengerlések kozott nem pihentettiik a tésztat és gépet. llyenkor a nagy surlédasi
ho kovetkeztében felmelegszik a massza és a zsiradék kiolvad beléle.
- A meleg Uton késziilt tésztat nem htottuk ki.

Az étkezési és a slitémarcipanok készitése soran el6fordulhat, hogy tul lagy lesz a massza.
Ez attol lehetséges, hogy tul sok vizet vagy tojasfehérjét adtunk a tésztahoz.

9 Forras: http://www.lubeca-marzipan.de/

24



FORRAZOTT ES HENGERELT TESZTAK KESZITESE.

HENGERELT TESZTAK FELHASZNALASI LEHETOSEGEI

A cukraszatban a hengerelt tésztak felhasznaldsa igen sokrétl. A marcipanokat
felhasznalhatjuk egy-két kivétellel valamennyi kikészitett siitemény (p. tortdk, szeletek,
teaslitemények, stb.) elkészitésekor, bonbonok készitésére vagy onallé diszitéelem (pl.
figura, virdg, stb.) készitésére. A nugatokat a diszit6elemek kivételével a marcipanokhoz
hasonléan tudjuk felhasznalni. A siutémarcipanokat altalaban édes teasiitemények
készitésére hasznaljak.

TANULASIRANYITO

1. Jegyezze fel, hogy gyakorlati munkahelyén milyen hengerelt tésztakat hasznalnak fel az
egyes termékek készitésekor! Az 6sszegyljtott informacidkat foglalja tablazatba

Sutemény vagy cukraszati Felhaszndlt hengerelt tészta tipusa A felhaszndlt hengerelt tészta az
készitmény neve tizemben késziil-e?
Igen- Nem
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2. Olvassa el a Cukraszati ismeretek c. tankényvben ( dr. Dunszt Karoly-Gyenge Csaba :
Cukraszati ismeretek. Képzémiivészeti Kiadé Budapest, 2009) a mandulas kifli készitésének
menetét. A leirt informacidk alapjan egyik csoporttarsaval készitsék el kozosen. A készités
soran tapasztalatit, kérdéseit irja le. Ha megoldhaté készitsen fotot a termékrél és azt
ragassza be a munkafiizetbe!

Mandulés kifli képe:

3. Szervezzenek lizemlatogatdst, olyan lizembe, ahol a hengerelt tésztdkat nagylizemben
készitik. (Pl. Szamos marcipan, Bakos marcipan) Az lizemlatogatasrél készitsen beszamolét!
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| 1. Munkahelyén azt a feladatot kapta, hogy készitsen hideg Uuton kétszeres
cukortartalommal étkezési marcipant, 13,5 kg manduladbdl. frja le a készités menetét,
valamint szdmolja ki, hogy mennyi lesz kész marcipan sulya!

A marcipan 6ssz. sulya:

2. Folytassa az alabbi mondatokat!

- A barackmag belsejébdl késziilt marcipdnt, ... nevezzik.
- A kétszeres cukorral készitett stitédmarcipant ................ooooiiiiiiiiiiii nevezzuk.
- A haromszoros cukorral készitett sitémarcipant.....................ocoeiiiiiiieeens nevezzik.
= A mogyorobol, vagy manduldbdl késziilt nugatokat...................oeeieiii. nevezziik.

3. A nugatok készitésekor, milyen zsiradékokat adhatunk a tésztahoz?
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4. Soroljon fel legalabb 6 olajos magot és/ vagy olajban gazdag gyimolcsét, melyekbdl
hengerelt tésztat tudunk késziteni!

5. Mi lehet annak az oka, ha a sitémarcipan tul lagy lett a készités soran?

6. Olvassa el az alabbi szOveget és keresse meg a hibakat! A hibds részeket javitsa ki!

A nugdatokat a marcipanokhoz hasonléan készithetjiik hideg vagy meleg uUton. A hideg Gton
késziult nugatokhoz az olajos magvakat porkolés nélkiil, 6sszekeverjik a cukorral és
tobbszor lehengereljliik. Hengerlés kozben a receptlirdban szerepld zsiradék 2/3-ad részét
hozzaadjuk. A jobb mindségli termékeknél palmazsirt hasznalunk, gyengébb mindségi
termékeknél keményzsirt, kakadvajat vagy koékuszzsirt adunk hozzad. A hengerlés utan
hozzdkeverjilk a megmaradt zsiradékot is. A meleg eljards soran a megporkolt olajos
magbdl grilldzst készitiink. Ha megdermedt 0Osszetorjiik és a megismert maddon
lehengereljik. Ennél az eljarasndl is a zsiradék 1/3-ad részét utdlag adjuk a masszahoz.
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MEGOLDASOK

| 1. Feladat
A hideg uton készitett marcipanok esetében az olajos magvakat megdroljiuk, 6sszekeverjiik

a cukorral, ha szikséges nedvesitjilk és folyamatosan sz(ikilé hengerparok kozott
hengergép segitségével haromszor lehengereljik.

A marcipan 6ssz. stulya= 13,5 x 3= 40,5 kg

2. Feladat!
- A barackmag belsejébdl késziilt marcipant, ...... percipannak.................... hevezzik.
- A kétszeres cukorral készitett sitémarcipant ............... makronnak........... nevezzik.
- A haromszoros cukorral készitett sitémarcipant......... francia makron........ nevezzik.
- A mogyorébdl, vagy mandulabdl késziilt nugatokat............... pralinénak .nevezziik.
3. Feladat
1. Kakadvaj

2.Keményzsir
3. Palmazsir
4, Kokuszzsir

4. Feladat

1. Mandula

2. Dié

3. Koékuszreszelék

4. Pisztacia

5. Barackmag bels6é magja
6. Mogyoro

| 5. Feladat

Ez attdl lehetséges, hogy tul sok tojasfehérjét adtunk a tésztahoz.

| 6. Feladat
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A nugatokat a marcipanokhoz hasonléan készithetjik hideg vagy meleg uton. A hideg uton
késziilt nugatokhoz az olajos magvakat porkolés nélkil, o6sszekeverjilk a cukorral és
tobbszor lehengereljiik. Hengerlés kozben a recepturaban szerepl6 zsiradék 2/3-ad részét
hozzaadjuk. A jobb mindségli termékeknél padlmazsirt hasznalunk, gyengébb mingségii
termékeknél keményzsirt, kakadvajat vagy koékuszzsirt adunk hozza. A hengerlés utan
hozzakeverjik a megmaradt zsiradékot is. A meleg eljaras sordn a megporkolt olajos
magbol grillazst készitiink. Ha megdermedt Osszetorjik és a megismert médon
lehengereljik. Ennél az eljarasnal is a zsiradék 1/3-ad részét utélag adjuk a masszahoz.

Helyesen:

A nugatokat a marcipanokhoz hasonléan készithetjiik hideg vagy meleg uton. A hideg Gton
készilt nugatokhoz az olajos magvakat megpdérkoljik, 6sszekeverjik a cukorral és tobbszor
lehengereljik. Hengerlés kozben a receptirdban szereplé zsiradék 1/3-ad részét
hozzaadjuk. A jobb minéségl termékeknél kakadvajat hasznalunk, gyengébb mindségu
termékeknél keményzsirt, palmazsirt vagy kokuszzsirt adunk hozza. A hengerlés utan
hozzakeverjik a megmaradt zsiradékot is. A meleg eljaras sordn a megporkolt olajos
magbol grillazst készitiink. Ha megdermedt Osszetorjik és a megismert médon
lehengereljik. Ennél az eljarasndl is a zsiradék 2/3-ad részét utdlag adjuk a masszahoz.

31



| FORRAZOTT ES HENGERELT TESZTAK KESZITESE.

IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

dr. Dunszt Karoly - Gyenge Csaba: Cukraszati ismeretek. Képzémlivészeti Kiaddé Budapest,
2009

Foldes-Ravasz: Cukraszat. Kozgazdasagi és Jogi Konyvkiadé, Budapest, 1979

Wikipedia.hu

AJANLOTT IRODALOM

dr. Dunszt Karoly - Gyenge Csaba: Cukraszati ismeretek. Képzémlivészeti Kiaddé Budapest,
2009

32



A(z) 0536-06 modul 018-as szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése
33 811 01 0000 00 00 Cukréasz
33 541 05 1000 00 00 Pék-cukrasz

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott éraszam:
32 4ra




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





