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ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Az egyszer( tortdk készitése utan izgalmasabb feladatnak tlinhet a kiilonleges tortak
készitése. A legtobb cukrasz alig varja, hogy a szokdsos napi munkaja mellett/helyett a
szokasostél eltéré6 munkak kozelébe keriiljon. Nagyon jé dolog alkotni, kreativan kitalalni
valami djat, valami meglepét. Kiprébalni 0j izeket, formakat. Egyedi kéréseket,
megrendeléseket teljesiteni mindig kihivas. Ha ez a kihivas sikerrel parosul, akkor az,
megelégedéssel tolt el mindenkit, és jo esetben tovabbi kredcidkra sarkallja az embert.
Mindenkinek az egyszerU tortdk, és mas kikészitett stitemények készitésének elsajatitasa az
alap. Erre lehet épitkezni, és ebbdl lehet kiindulni a kilénleges tortak készitése soran. Az
egyszerlbb tortakkal, és mas kikészitett suteményekkel mar egy-egy munkafiizet
foglalkozott. Ezek a sltemények a legtdobb siiteményespult valasztékdban megtalalhaték.
Jelen munkafiizetben a kildnleges tortak készitésével foglalkozunk, melyek kozil tobb
szerepel a cukraszddk valasztékaban, néhany pedig remélhetéleg egyre tobb pult
valasztékat béviti majd.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Kulonleges

Mitél kulonleges? Attél, hogy nem hétkéznapi, nem szokvanyos, vagyis hem csak a mar
megszokott tortakarika haromba vagasa, toltése, parhuzamos illesztése, bevonasa a
miveleti sorrend. A kildnleges tortdk készitése soran vagy egészen eltérd, egyedi toltési
moédokat alkalmazunk, vagy a mar betoltott, megdermedt sliteményt utdnfaragassal tesszik
egyedivé. Osszetételében is lehet kiillonleges a suteményiink, de termékvalasztékunkat
kilonlegessé tehetjik kilfoldon népszerd, hazankban kevésbé elterjedt készitmények
elédllitasaval is.
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1. dbra Szines pikotalapok toltése’

A kikészitett siiteményeknél, igy a tortaknal is legtobbszor mar tanult tésztacsoportokkal
dolgozunk. A kilonleges tortdk készitésénél is elengedhetetlen, tehat elvdrt az alap
cukrdsztésztdk ismerete (Id. egyéb munkafiizetekben). Természetesen vannak specialis
tésztafajtak, amelyeket nem lehet besorolni egyik tésztacsoportba sem, ilyenkor a siitemény
készitése kozben tanuljuk a tésztakat is.

Altalaban

Altalanossagban elmondhaté, hogy a tortardl elsére mindenkinek egy kerek, diszitett
siitemény jut az eszébe. Szeletelve pedig, egy korcikk, amelynek szép egyenletes
elrendezésli a metszete. A metszet mintdzatat a toltéssel adjuk meg. A parhuzamosan
felvagott, vagy egyenként (laponként) kikent tésztak egyenletes toltése, és pontos illesztése
a dermedést kovetve parhuzamos rétegenként kovetik egymast. Ha ettdl eltéré belsé
diszitésd megoldasokat alkalmazunk, akkor maris valami kilonlegeset alkottunk. Széles
formavalasztékkal is készithetiink tortakat, lehet példaul félgomb vagy szogletes alakja is a
tortanknak. Barmilyen alakzatot valasztunk, mindig szem el6tt kell tartani a tészta a toltelék
és a bevonéanyag helyes aranyat.

! http://www.onecharmingparty.com

2



KESZITSUNK KULONLEGES TORTAKAT!

2. dbra Nyomozsakbol torténd toltés?

A kulonleges tortak is, csakugy, mint a legtobb kikészitett slitemény is leggyakrabban felvert
tésztabol késziilnek. De az élesztls tésztak kivételével szinte minden tésztacsoportbol (pl.:
omléds, forrazott, hengerelt) készithetiink tortakat. Toltelékként a tejszinhabkrémek, f6zott
krémek, tartos toltelékek, egyéb édes toltelékek, gylimolcsizek és dzsemek mind
megtalalhatéak. Késziilhetnek toltetlen termékek is, olyankor a tésztanak kell kelléen
karakteres és szaftosnak lennie. A tetszet6ség fokozasa, és a minéségmegdrzés novelése
érdekében altaldban valamilyen bevondéanyagot juttatunk a tortdk fellletére. A tortak
bevonasdara gyakran hasznaljuk sajat krémjiiket, ilyenkor oldalukat legtobbszor panirozzuk a
kiulonb6z6 szemcsenagysagu beszoré anyagokkal (pl.: csokoladéforgacs, tortadara, 6rolt
olajos magvak stb.). Bevondsra haszndlhatunk még csokoladét, fondant, olvasztott cukrot
valamint zselét is. A tortdk altalaban 3 napig eltarthatdéak, ez alél a tejszines tortak a
kivételek, amelyeknek az eltarthatosaguk a kikészitéstél szamitott 16 6ra.

A kilonleges tortak készitése
El6készités

Mint minden munkavégzésnél a tortakészitésnél is az el6készité miiveletek elvégzésével
kezdiink. El6szor az eszkozoket majd a nyersanyagokat készitjik el6. Az alap, és jarulékos
anyagok el6készitésekor elvégezzilk a mennyiségi és mindségi ellen6rzést is. Fontos a
pontos, preciz mérés! A nem megfelel6 mindségli élelmi anyagokat el kell kiloniteni, meg
kell semmisiteni!

2 http://www.alhambram.com
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A hatékony munkavégzéshez at kell gondolni a gyartastechnoldgia egyes lépéseit. Megfeleld
sorrendben kell elkésziteni a sutés atjan el6allitott félkésztermékeket, és a toltelékeket is.
Leggyakrabban a torta tésztdjanak az elkészitése az els6. Amig az adott tészta siil, vagy
éppen ellenkezéleg hiil, addig késziilhet a krém vagy toltelék. Ez specidlis esetben valtozhat,
példaul ha a torta tolteléke tobb elékésziiletet igényel, mint a tészta készitése és hiitése.
Tipikusan ilyen a triuffel krém is.

Az alkotéelemek késtolasaval teszteljiik a siteményiink izvildgat. Ki lehet, és ki is kell sz(rni
a talzott vagy nem a termékre jellemz6 izeket. A nem megfeleld izhatdsu készitményeket
pedig élvezetesebbé kell tenni. Az izesités szubjektiv, a kozizlést kell eltalalni, nem
kimondottan a sajat szajiziinknek megfelel6t.

Tésztakészités

A tortakat leggyakrabban hideg uton készilt felvertbdl készitjik. Stlhetnek formaban vagy
lapnak kikenve. Sutés utan a felverteket édesmorzsaval, vagy kristalycukorral megszorjuk és
visszaforditjuk a sttélemezre. Kih(ilés utan elvalasztjuk a papirtél, kivagjuk a fémkeretbél. A
Dobos felvert esetében még forréon alavagunk, majd a megfelel6 méretlre kiszarjuk a
lapokat. Feluletiiket megszdérjuk édesmorzsaval vagy kristalycukorral egymasra helyezziik
6ket. Az omlés tésztabdl készilt tortakhoz a megfelel6 pihentetési id6t kell kivarni. A
kinyujtott tésztaval béleljik ki a kivant format. Ebben az esetben a tészta majd a nyers
toltelékkel egyitt fog siilni.

Toltelékek, toltés

Az egyes tortaknal részletezziik majd, hogy milyen tolteléket hasznalunk fel a készités soran
és, hogy milyen modszerrel toltjik az adott terméket. Hiszen a legtdobb kiilonleges tortat
eltér6 modon toltjuk. Példaul ha a felhasznalt toltelékiink tartos toltelék, akkor biztosan
elébb késziilt el, mint a tészta, vagyis a betoltéskor a kész tolteléket mar csak a toltéshez
kell el6késziteni. llyenkor a toltelékbdl a kivant mennyiséget kell csak kimérni, és atkeverni,
esetleg habositani kell. Mas a helyzet a tobbi tolteléknél. Lesz olyan tipus, amit nyersen a
tésztaval egyiitt sutiink meg, vagy olyanrél is tanulunk, ahol fé6zni kell valamilyen alapot, de
van, amikor gyakorlatilag piskétaval toltiink piskétat (puncs). Tolthetlink kendkéssel,
nyomoézsakbél formdzva, és habkdartya segitségével is. Széval nem lehet egységesen
megallapitani semmit. Nem véletlen kiilonlegesek az ide tartozé tortak.

Diszités
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A diszités a végs6 befejezé rész, mondhatnank, hogy "a pont az i betlin". Ha a diszités nem
esztétikus, akkor az egész termékiinket elronthatjuk vele. A vendégek legtobbszor latvany
alapjan dontik el, hogy megveszik-e a termékiinket, vagy sem. A diszités soran lgyelni kell
a harmonikus szinhasznalatra, és a diszitéelemek izben vagy legalabb szinben utaljanak a
stitemény jellegére. A tetszet6sség fokozasa érdekében a tortak feliiletét a bevonast
kovetden tovabbi jelleget add diszitéssel latjuk el. Diszitjiik beszérassal, fecskendezéssel és
felrakassal is. A felrakashoz sokszor készen beszerezheté diszit6elemeket hasznalunk pl.:
cukorgyodngy, koktélcseresznye stb.. Mas esetben kézzel, formazofacskak, sablonok vagy
formak segitségével diszitéelemeket készitlink pl.: csokolddépasztillak, marcipan répa,
kavészem stb..

Dermesztés, szeletelés

Szeletelés, de a kiilonb6zd kiszallitasok el6tt is dermesztjilk a tortakat. igy kénnyebb vele
dolgozni, mivel a toltelékek, bevondanyagok, diszité6 elemek megszilardulnak. Nagyon
fontos a dermedés miivelete, hiszen ha nem dermed meg a siiteményilink, akkor a rétegek
elcsisznak egymadson, a kivant metszet pedig elkenddik. Altaldban normal hitési
tartomanyban dermesztiink, de a tejszinhabkrémmel toltott tortaknal bevalt mdédszer a
fagyasztas is.

A szeletelés soran gyakorlatilag adott egységekre darabolunk. Szeletelésnél forrd vizbe
martott kést haszndlunk, amelyet mielStt a siteményhez érne, lecsepegtetiink. A kés
pengéje ne vizes, csak forrd legyen. A kés pengéje joval hosszabb legyen, mint a torta
atmérGje, hogy egyszerre at lehessen vagni az egész tortat. A kést mindig tartsuk
merGlegesen, mert a bedontott pengével szabdlytalan szeleteket vagunk! A darabolds,
szeletelés soran lgyelni kell arra is, hogy a torta feliiletén a bevondanyag ne legyen
repedezett, és a tortaszeletek éle se csorbuljon meg!

A szeletelést kovetbéen a tortaszeleteket valasztépapirba (vaxpapirba) csomagoljuk, igy
higiénikusabb a tarolasuk, adagolasuk, és a siteményszeleteket megévjuk az djra
O0sszeragaddastol meg a kiszaradastél is. Akkor esztétikus a vaxolds, ha a valasztépapir nem
l6g tul a slitemények szélén.

A kiilonleges tortak fajtai

A kiilonlegestortak kozil sokakkal a legtobb cukraszda sliteményes pultjdban is
taldlkozhatunk, de természetesen a kovetkezékben részletezett termékek kozott lesznek
olyanok, amelyeket kevesebb lzlet termékvdalasztékaban taldlunk meg. Az ajanlott
anyaghanyadok természeten egyféle alternativat mutatnak az adott termék készitéséhez,
mivel sokféle cukrasz sokféle receptbdl dolgozik.

1. Felvert tésztabdl készilt kilonleges tortak

Amint a csoportositasunk neve is elarulja, a felvert tésztak egyik felhasznalasi teriilete keriil
most részletezésre. Kiindulasul mindig valamilyen sités Gtjan elGallitott felvertet vesziink
alapul. A mar meglévé félkész termékkel dolgozunk tovabb az egyes receptekben.
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Royal torta

Ehhez a tortdhoz kétféle cukrasztésztat is hasznalunk. Sziikségiink van harom darab
doboslapra, és két darab ugyanolyan atméréji és vastagsagu (kb.5mm) marcipanlapra. Az
elére lef6zott, letablazott parizsi krémet kihabositjuk, és betoltjik vele a tortat (kb. 600g). A
toltést az el6készitett ot lappal ugy végezziik, hogy sorrendben a masodik és a negyedik lap
legyen a két marcipanlap. A tortat a parizsi krémmel bevonjuk, csokoladéval athazzuk, és
szeletenként R betl(it fecskendeziink a tetejére.

Sakktorta

Ezt a tortat a sakk szelet mintajara kell elkésziteni, csak kerek valtozatban. A megdermedt
torta a felvagast kovetben szeletenként sakktabla mintazatot ad. Ezt ugy érjik el, hogy
készitink kakaods piskotafelvertb6l egy vastagabb tortakarikat. A kisilt karikat gy vagjuk
haromba, hogy a kdzéps6 lap sokkal vastagabb legyen a masik kett6tél. A két vékonyabb lap
lesz a torta alja és teteje, amit megkentlink vékonyan a krémmel.

A vastagabb karikabél kivilrél befelé haladva kilonb6zé atmérgjd kiszurdval vagy mas
eszkozzel koroket alakitunk (pl.: 20-16-12-8-4cm atméréjd). igy 5 db, 20mm széles
tésztagydrit kapunk.

3. dbra Sakktorta metszete

A krémhez puding alapot hasznalunk, amit belekeveriink a kihabositott vajba.
Nyomézsakbol toltjuk a tortdt, oly mddon, hogy az alsé lapra kiviilrél befelé haladva
helyezzik a kiszurt lap elsé, a harmadik, és az otodik gydrijét, s a gylrik kozotti lres
hézagot egyenletesen megtoltjiik a krémmel. A kovetkezé sorba a masodik, és a negyedik
gylrd keriil. A fennmaradt részeket toltjik meg a krémmel. Az ellentétes rétegezés adja
majd ki a mintdzatot. A maradék krémmel bevonjuk a tortat, hiit6ben dermesztjik, majd
csokoladéval athuzzuk. A torta természetesen mas krémekkel is toélthet, barmilyen izzel,
szinnel dolgozunk egyszer(, de mégis latvanyos végeredményt kapunk.

Puncstorta
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Ez a torta sajnos helyteleniil szerepel a koztudatban. Téves ugyanis, hogy a termelés soran
keletkezé siiteményvégekbdl 6sszegyijtott nemeshulladék lenne a tolteléke. A puncstoltelék
gyakorlatilag nem mas, mint egy rumos, narancshéjjal, citromhajjal izesitett cukorszorpben
szaftosra aztatott piskéta. Minyont, desszertet, szeletet is készithetiink a toltelékbdl.

A torta készitéséhez szikségink lesz egy vékonyabb, és egy vastagabb fehér
piskétakarikdra. Amig a karikdk silnek, addig elkészitjiik a szirupot. A rumot mar csak a
kész szirupba keverjik bele. A puncscukrot kettéontjik, és az egyikbe kevés piros
ételfestéket keveriink a rézsaszin szin eléréséhez.

A vékonyabb piskétakarikat a siités, és a kih(ilést kovetéen ketté vagjuk, és lekenjiik forro
barackizzel. Ez lesz a torta alja és teteje. A masik karikat szintén kettévagjuk, majd
egyenletes széles csikokra, vagy mas megoldasban kockakra vagjuk.

A torta also lapjat fémkarikaba helyezziik, a feldarabolt piskotak egyik felét az egyik, masik
felét a masik cukorszorpbe aztatjuk. Ha kockakkal toltiink, (gyeljink az aranyos
elkeverésre, hogy a sarga és rozsaszin darabok marvanyos mintazatot adjanak majd ki.

Ha a piskota csikokkal toltink, akkor a csikokat felvaltva martsuk a sarga, illetve a r6zsaszin
szirupba, és megtartva az eredeti sorrendet helyezziik az alsd, lekvarral megkent lapra. A
masodik emeletet pedig az elsére merélegesen kezdjuk el sorba rakni. A végeredmény igy
sakk szerl mintdzatot ad majd. A felsé, barackizzel lekent lappal lezarjuk a tortat. Préseljik
(vasaljuk) csak ez utdn lesz alkalmas a tovabbi kikészitd, befejez6 miiveletek elvégzésére. A
tortat a fémkarikabdl kivéve megforditjuk, és feliletét vékonyan lekenjiik forré barackizzel.
A barackiz kihdlés utan megbd6rosodik, és megakaddlyozza, hogy a piskéta magaba szivja a
fonddn bevonatot. Vékonyan kell a barackizzel lekenni, mert a tul vastag lekvarrétegrél
lecsuszik a fondan! A puncstortat halvany rézsaszin szinli fondannal hazzuk at.

4. dbra Puncstorta metszete

Ajanlott anyaghanyad a sziruphoz:

- Viz 500ml
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- Kristalycukor 750g
- Citromhéj 20g
- Narancshéj 20g
- Rum 200ml

Legyez6 torta

A legyezdtorta a sajatos toltési modjabol kialakult mintdzat utan kapta a nevét. Készitéséhez
egy alacsony kakaods piskétakarikara, és egy vilagos szind, puhara sttott piskétalapra lesz
szlikségiink. A tolteléke gyakorlatilag barmilyen iz(i (mogyorés, kavés stb.) vajkrém lehet, de
altalaban csokoladékrémmel készitjik.

A tortakarikat a kihtlést kovetéen kettévagjuk, és a lapokat megkenjiik a krémmel. Ez lesz a
torta alja, és teteje. A fehér piskétalapot is megkenjik a krémmel, majd 25-30mm-es
csikokra felvagjuk. Az elsé csikot élére allitva csigavonalba feltekerjik, és a lekent tortalap
kozepére helyezziik. A tobbi piskotacsikot folytatdlagosan addig tekerjiik, amig a rolad
atmérdje eléri a piskotakarika nagysagat. Megkenjik krémmel, és ratesszik a tortakarika
masik felét. Tetejét és oldalat is megkenjik a krémmel. Oldalat csokoladéforgaccsal
panirozzuk. A torta tetejét vékony csillagcsdéves nyomozsakkal a sajat, és vaniliakrémmel
felvaltva becsikozzuk. Vékony pengéjli késsel Eszterhdazy-mintazatta alakitjuk a csikokat.

Rumbatorta

5. dbra Rumbatorta egy fajtdja



KESZITSUNK KULONLEGES TORTAKAT!

A jellegzetes alakja miatt joggal hivhatjuk bomba-tortanak is. Gyakorlatilag barmilyen izben
készithetjiik. Tolteléke lehet vajkrém, tejszinhabkrém egyarant. A tésztaja (azért, hogy
hajlékony maradjon) gyengére sitott, nem tul vastag piskétalap. Ezeket kell megfelelé
méretlire kiszlrni, majd a kilonb6z6é atméréjd kerek lapokbdl kozéprdl kiindulva ki kell
vagni egy-egy korcikket. igy kapjuk meg azokat a csékkend méretli palastokat, amivel
béleljik az adott méretl kézi Gstot. Az st alakjat felvett piskétat habkartya segitségével
ivesen megkenjik a krémmel. Az egyel kisebb atméréjl ives piskéta kovetkezik, majd ismét
a krém és igy tovabb. A megtoltott format lezarjuk egy piskotalappal, melynek az atmérgje
megegyezik a kézi st atmérgjével. A tortat a formaban hagyjuk dermedni. A megdermedt
félgomb alaki tortat kiboritjuk a formabdl, és kulonb6zé jellegének megfelel6 kikészitd
miiveleteket végziink el rajta. Sajat krémmel bevonhatjuk, athuzhatjuk csokoladéval,
burkolhatjuk marcipannal, vagy alsé negyedét bepanirozzuk, majd a tobbi részt krémmel,
tejszinhabbal fecskendezzik. Ez a félgomb alakzat az alapja az alkalmi disztortak kozul a
futball labdaknak, hercegnék bali ruhajanak és egyéb mas alakzatoknak is.

Triffel torta

6. dbra Trtiffel torta?

A torta készitését a krémmel kezdjiik. A triffel krém a tartos toltelékek egyike. EI6z6 nap
szoktuk elkésziteni, hogy a krém teljesen leh(ljon, és habosithatd legyen. izesithetjik
rummal, cherryvel. A diszitéshez szikséges golyékat simacsoves nyomozsakbél
féelgomboket formazva félidra nyomkodjuk, és kifagyasztjuk. A fagyasztast kovetéen kezeink
kozott becsokoladézzuk, (és gombolyitjiik is egyben) majd athazéracs segitségével
borzasitjuk, vagy csokoladéforgacsba, vagy tortadardba hempergetjik.

3 Christian Teubner Nagy csokoladé konyv ARENA 2000 Konyvkiadd
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A Truffeltorta karikajat haromba vagjuk (helyenként kiilén kenik ki a lapokat). A felvertje
diés-csokoladés piskéta. A piskéta lapjait meglocsoljuk rummal vagy cherryvel izesitett
cukorszorppel. A kihabositott triffelkrémmel egyenletesen betoltjik a tortat. Oldalat, és
feliletét is sajat krémmel vonjuk be. Oldalat csokoladéforgaccsal vagy tortadaraval
panirozzuk. Tetejét szeletenként krémrozsakkal és a triffelgolyokkal diszitjiik. Esetleg még
lehelet vékony porcukorhintéssel fejezhetjiik be a torta készitését.

Kavétorta fehércsokoladébol

Kavékrém késziilhet vajkrém, mousse, egyéb tejszinhabkrém felhaszndlasaval is. De a
triffelkrém mintdjara fehércsokoladébdl, és instant kavébél kivalé kavékrémet készithetiink.
Tésztdja piskotafelvert, ami lehet vilagos is, de lehet kavés is. A betoltott tortat sajat
krémjével bevonjuk. A dermedést kovetéen a temperalt fehércsokoladét egy kevés
étcsokoladé hozzaadasaval tejeskavé szintire valtoztatjuk. Ezzel a csokoladéval vonjuk be a
torta tetejét, oldalat pedig szeletelt mandulaval panirozzuk. Szeletenként marcipanbél, vagy
csokoladébol késziilt kavészemekkel diszitjuk. A végeredmény egy szolid, elegans
megjelenés(i, harmonikus izl torta lesz.

7. dbra Kavétorta

A kavékrém ajanlott anyaghanyada:

- Tejszin 350ml
- Fehércsokoladé 2509
- Instant kavé 20g

Kokuszos csokoladétorta
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KESZITSUNK KULONLEGES TORTAKAT!

A tortdhoz sziikségiink van egy vastagabb csokolddés piskoétalapra, és kétféle krémre. A
készitést a tejcsokoladés krémmel kell kezdeni. A krém el6zé nap a triffelkrém mintdjara
késziil, csak tejcsokoladébdl. A kihiilt normaltorta (16szeletes) atmérdjli piskétalapra egy
kisebb atméréjd (10szeletes) fémkarikat helyeziink. Ebbe a karikdba toltjuk a lefézott
kékuszkrémet. A kékuszkrém dermedését kovetéen levessziik a kisebb fémkarikat, és
rarakjuk a normal fémkarikat. Kihabositjuk a tejcsokoladés krémet és sziniltig toltjik a
16szeletes fémkarikat. A betoltott torta dermedése utan a fémkarikat levessziik. Tetejét
csokoladéval bevonjuk.

8. dbra Kokuszos csokolddétorta

Ajanlott anyaghanyad a tejcsokoladés krémhez:

- Tejszin 500ml
- Tejcsokoladé 200g

Ajanlott anyaghanyad a kékuszkrémhez:

- Tej 250ml
- Kristalycukor 50g
- Vaniliarad 1/2db
- Kokuszreszelék 1509

~  Etkezési keményité  20g

Az étkezési keményitdt kevés vizzel elkeverjik. A tejet, a cukrot és a vaniliat felforraljuk. A
kokuszreszelékkel tovabb f6zziik, az étkezési keményit6vel besdritjlik.

Csak tojasfehérje felhasznalasaval késziilé kiulénleges tortak

Rozalinda
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KESZITSUNK KULONLEGES TORTAKAT!

A tortahoz ot tojasfehérjébdél, 300g kristalycukorbdl habtésztat készitiink, amelybe G6rolt
mogyorot keverink (100g). A habtésztabol ot kerek doboslap vastagsagu lapot keniink.
Melegen alavagunk. (Olyanok lesznek, mintha nagy mogyoréspuszedlik késziiltek volna.) Az
elére lef6zott, letablazott parizsi krémet (kb.700g) kihabositjuk, és Osszetéltjik vele a
lapokat. Tetejét, és oldalat is parizsi krémmel vonjuk be. A torta oldalat is, feliiletét is
szeletelt mandulaval panirozzuk, illetve hintjik.

Pavlova

A Pavlova torta névaddja Anna Matvejevna Pavlova (réviden: Anna Pavlova) koranak
legnagyobb balerinaja volt. Allitélag az O kedvence volt ez a desszert.

9. dbra Malnds Pavlova*

A torta tésztaja cukorral felvert tojasfehérjehab. A tésztaba allomdanya javitdsa érdekében
egy kevés ecetet, és étkezési keményitdt is keveriink. A habtésztat 200-220mm atméréjd
korben teritjiik el a sitépapiron, vagy a szilikonlapon. Az igy kapott korongot ugy kell
formazni, hogy a koézepe kicsit mélyebb legyen, mint a széle. Az alakitds torténhet
nyomozsakbdl is, igy valtozatos alakzatokat lehet formazni. A habtészta késziilhet kakads
valtozatban is. A sitése alacsony hdéfokon 130°C-on torténik. Sttés utdn a kih(lt tésztat
megtoltjuk cukrozott tejszinhabbal, és friss gylimolcsoket halmozunk a tetejére.

Ajanlott anyaghanyad:

- Tojasfehérje (4db) 1209

- Kristalycukor 200g
- Vaniliarad 1/2db
- Ecet 10ml

- Etkezési keményit6  20g
- Holland kakaépor a kakads valtozat készitéséhez tojasonként 15g

4 http://www.dessert.au.net
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KESZITSUNK KULONLEGES TORTAKAT!

10. abra Toltetlen kakads Paviova varidciok®

2. Toltetlen kilonleges tortak

Sokaktél lehet azt hallani, hogy a krémesebb siteményeket nem szeretik. Nekik (is)
kedveznek a toltetlen tortdk. Ennél a fajtdnal maga a tészta nyujt teljes kulindris élményt.
Most erre kovetkezik néhany példa.

Répatorta

Egyre szélesebb korben kedvelt a répatorta. A masszaja egyedi 6sszetétel(i. Eppen az egyedi
O0sszetevék miatt rendkivil szaftos, illatos, zamatos ez a torta. Toltelékre nincs is sziiksége,
igy siités utdn a tortakarikat kihitjiik, majd tetejét barackizzel megkenjik és fehér
fondannal athuzzuk. Szeletenként marcipanbdl készitett mini sargarépakkal diszitjik.

11. dbra Répatorta

5 http://www.loveandconfections.com
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KESZITSUNK KULONLEGES TORTAKAT!

Mivel sokfelé, és sokféleképpen készitik a répatortat, igy elég sok valtozat létezik.
Kovetkezzék egy a sok kozil. A massza készitéséhez négy edényre van sziikség, amely a
gyartastechnoldgiai lépések utan fokozatosan alakul at egy edénnyé.

1.

- Tojassargaja (3db) 60g

- Kristalycukor 200g
- Olaj 150ml
- Tej 200ml

A tojassargajat a cukorral habositjuk, majd hozzacsorgatjuk az olajat, végiil a tejet.

2. A szarazanyagokat dsszekeverjiik, hogy egyenletes legyen az egyes anyagok eloszlasa.

- Liszt 2509
- Daraltdié 1209
- Kokuszreszelék 1009
- Szédabikarbéna 20g
- Orolt fahéj 109
- So 5g
3.
- Reszelt sargarépa 2509

- Anandsz apréra darabolva 250g
4. A tojasfehérjét a kristalycukorral habba verjik.

- Tojasfehérje (3db) 90g
- Kristalycukor 200g

A folyadékos (1.) részhez keverjik a felvert fehérjehabot (4.), a reszelt répat, és az
anandszdarabokat (3.), végiil belekeverjiik a szarazanyagokat (2.).

14
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12. dbra Répatorta masszdja

Muzli torta

A miuzli tortdnak is sajatos tésztaja van. A készités sordn az egésztojasokat a cukorral
habositani kell. Hozzakeverjiilk a tejfolt, majd a szdrazanyagokat. A masszat sutéformaba
ontjuk, és kisutjuk.

Ajanlott anyaghanyad:

- Tojas (2db) 100g
- Kristalycukor 200g
- Tejfol 350ml
- Liszt 3009
- Satépor 10g
- Gyumolcsoés mizli  300g

- Csokoladédarabok 80g

A hungaricumnak szamité Zila tortaformaban siitve ezt a masszat, egyedi megjelenést
kapunk. A forma Aaltal hagyott uregeket kitolthetjuk tejszinhabbal, vagy fanyar
gylmolcslekvarral, vagy valamilyen dntettel.

15
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¢ ')lyé\ﬁm MA

13. abra Zila tortaformat

Harom kiralyok torta

14. dbra Angel Cake egy vdltozata

6 http://www.zilatortaforma.hu
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Katolikus tnnepi torta, a vizkereszt elétti idészakban értékesitik, fogyasztjak. Gyakorlatilag
egy kerek formajua gyimolcskenyér, amely minden féle "jésaggal” (aszalvanyok, cukorban
tartdsitott gyimolcsok, olajos magvak keveréke stb.) van dusitva. A sitést kovetden
fondannal, cukormazzal vonjak be, és jellegére utald diszitéelemeket raknak fel ra, vagy
zsufolasig rakjak a torta tetejét mézzel, juharsziruppal Osszekevert aszalvanyokbdl,
kandirozott gylimolcsokbdl, olajos magvakbol 4all6 keverékkel. Egészben értékesitik,
dekorativ kartoncsomagoldssal lehet még fokozni a tetszetéségét, és ezdltal a vasarlasi
kedvet is.

15. abra Adventi gylimolcskoszort

3. Omlés tésztabdl készilt kiilonleges tortak

Maktorta

A maktorta tésztdja egy linzertészta. A begyurt, pihentetett tésztat kinyudjtjuk, kiszurjuk a
torta aljat képezé lapot, megszurkaljuk és elésutjuk. Ezalatt, a vajat a porcukorral és az
egyenként hozzaadott tojassargdjakkal kihabositjuk. izesitjiik vanilids cukorral és
citromhéjreszelékkel. Lazitjuk a kristalycukorral felvert tojasfehérjehabbal. Végiil bekeverjiik
a szarazanyagokat. Az eldsiitott tortaalapot lekenjik lekvarral, a fémkarika oldalat kibéleljiuk
linzertésztaval, végil betoltjik a makos masszat. A makos masszat dusithatjuk meggy-,
vagy egyéb gyimolcsdarabokkal is. A nyers toltelékkel megtoltott format megsiitjuk.

17
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16. dbra Sdrga linzerrel kibélelt karika

Ajanlott anyaghanyad:

- Tojas (5db) 250g
- Kristalycukor 509
- Porcukor 509
- Vanilias cukor 20g
- Citromhéjreszelék  30g
- Vaj 100g
- Liszt 80g
- Daralt mak 100g

17. dbra Maktorta még siités elott

Pitetorta
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Tobbféle tésztdbol is késziilhet pite, ezdaltal pitetorta is. Leggyakrabban gyirt omlés
tésztabol készitjik. A tolteléke is szamtalan variacidban létezik. Amiben megegyezik az a
kerek formadja, és hogy a felillete (teteje, és/vagy a torta pereme) valamilyen
tésztamotivumokkal van diszitve. Ez lehet rdcsozas, reszelt tésztamorzsalék, szegélydisz,
kiszuroval, vagy kézzel készitett diszitéelemek stb..

18. dbra Meggyes pitetorta

A pitéknek igy a pitetortanak is az egyszerliségében rejlik a nagyszerlsége. Az omlos
morzsalékos tészta remekiil parosul a szirupossa, krémessé silé toltelékkel. Példaul a
gyuimolcstoltelékek a siités végére szinte atalakulnak egy magas gyiumolcstartalommal
rendelkezé lekvarra. A semleges iz(i tésztahoz gyakorlatilag barmilyen izvilag parosithato.

Egyéb kilonleges tortak

Tortak késziilhetnek még természetesen mas tésztakbol is. S6t tobb tészta egylttes
felhasznaldsaval is. Egy masik munkafiizet tejszines tortakkal foglalkozd részében tobb
példa is talalhato erre. Kilonleges torta készil ostyalapok felhasznaldasaval is az Ugynevezett
Pischinger-torta tolteléke mogyoropraliné. A Makrontortdhoz doboslap vastagsagu
makronlapokat siitiink, és gyiimolcsizzel toltink. Forrazott tésztabdl is késziil klasszikusnak
mondhaté torta. A St. Honoré torta készitésével egy masik munkaflizetben mar
megismerkedhettiink.

TANULASIRANYITO

1. feladat
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KESZITSUNK KULONLEGES TORTAKAT!

Gyljtse Ossze azokat a tortakat, amelyeket a gyakorlati munkahelyén készitenek, és
véleménye szerint nem az egyszerl( tortak csoportjaba sorolhaté! Mutassa be miben tér el és
miben hasonlit a munkafiizetben tanultakkal! Gydjtémunkajanak eredményét értékeljék
kozosen az elméleti 6rak alkalmaval!

2. feladat

Alkossanak parokat, kisebb csoportokat! Készitsen minden munkacsoport egy Uj tortat! A
torta olyan legyen, amilyet még nem készitett, és nem is latott. irjak vagy rajzoljak le a
tervet! Hatdrozza meg a tésztajat, toltelékét, a toltés modjat, bevondanyagat és diszitését is!
Munkajuk eredményét mutassak be, értékeljék kozosen!

20
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3. feladat

Kisérletezzen az izekkel! Pitetortakra kell ajanlatokat készitenie. Parositson 6ssze minél tobb
toltelékvariaciét! Munkaja eredményét értékelje szakoktatéjaval!

21
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KESZITSUNK KULONLEGES TORTAKAT! |

| 1. feladat

Allitsa megfeleld gyartastechnoldgiai sorrendbe az alabbi befejezé, kikészité miveleteket!

felvagas
szeletelés
bevonas
beszoras
toltés

vi D W N —

2. feladat

Az alabbi allitdsok kozil jeldlje H-betlivel a hamisnak vélteket! A hamis allitasokat irja le

helyesen!

........... Egy Puncstorta készitéséhez két piskotakarikara van sziikségiink.

........... A triiffelkrém magas kakadtartalmu krém.

........... A legyezdtorta tobbféle izben is késziilhet.

........... A Sakktorta mintajara szelet is készithetd.

.......... A Répatortat a toltelekkel egyiitt siitjik.

3. feladat

irjia az alabbi
veszélyforrasokat!

mdaveletek mellé balesetvédelmi

Parizsi krém készitése:

szempontok szerint a lehetséges

[AS]
(¥8)



KESZITSUNK KULONLEGES TORTAKAT!

Puncs toltelék készitése:

Piskotakarika készitése:

4, feladat

Azt kapta feladatul a gyakorlati munkahelyén, hogy készitsen négy torta toltéséhez elegendd
puncscukrot! Szamolja ki a f6zet készitéshez sziikséges élelmi anyagok mennyiségét!

5. feladat

Egészitse ki a tablazat hidnyz6 adatait!

Megnevezés Tésztdja Toltelék Bevondanyag

Puncs torta

Cylimolcstoltelék

Piskota, és
pudingalappal
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készilt vajkrém

Legyezétorta

Harom kirdlyok torta

25
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MEGOLDASOK

1. feladat

A helyes mdveleti sorrend: 1.,5., 3., 4., 2.

2. feladat

........... Egy Puncstorta készitéséhez két piskdtakarikara van szikségiink.

.H..... A triffelkrém magas kakaétartalmu krém. Javitas: A truffelkrém tejszin és csokoladé
emulziéja, kakadport nem tartalmaz.

........... A legyezébtorta tobbféle izben is késziilhet.

........... A Sakktorta mintdjara szelet is készithetd.

...H....A Répatortat a toltelékkel egyitt sutjik. Javitas: A Répatorta toltetlen torta.
3. feladat

Parizsi krém készitése: Forrd eszkdzok, anyagok mozgatasa. Kifroccsend forré anyagok.
Gépek forgb-mozgé alkatrészei

Puncs toltelék készitése: Forré eszkozok, anyagok mozgatasa. Kifroccsend forré anyagok.
Szuré-vagéd eszkozok hasznalata.

Pisk6takarika készitése: Gépek forgdé-mozgd alkatrészei. Forré eszkozok, anyagok
mozgatasa.

4, feladat

A készitéshez sziikséges mennyiség:

- Viz 500ml x 4 =2000ml
- Kristalycukor 750g x 4 =3000g

- Citromhéj 20g x 4 = 80g

- Narancshéj 20g x 4 = 80g

-  Rum 200ml x 4 = 800ml
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5. feladat

KESZITSUNK KULONLEGES TORTAKAT!

Megnevezés Tésztaja Toltelék Bevondanyag
L o, Rézsaszin
Puncs torta Piskota felvert Puncstoltelék .
fondan
i Gyart omlos )
Pitetorta tészta Gylimoélcstoltelék nincs
Kakads Piskoéta, és o
Sakktorta piskotafelvert pudingalappal Csokoladé
késziilt vajkrém
Kulonbozoé
Legyezétorta Piskota felvert izesitésd Vajkrém
vajkrém
Kevert omlés Cukormaz, vagy
Harom kirdlyok torta | rgcyta Toltetlen fondan, vagy

csokoladé
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A(z) 0536-06 modul 031-es szakmai tankodnyvi tartalomeleme
felhasznalhat6 az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése
33 811 01 0000 00 00 Cukrasz
33541 05 1000 00 00 Pék-cukrasz

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
26 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 Eurdpai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valésul meg.

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

Felelés kiado:
Nagy Laszlé féigazgatd





