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SZELETEK KESZITESE I.

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A tortdk fejezetben mar megismerkedtiink a kikészitett siitemények meghatdrozasaval és
készitésével. A szeletek nem térnek el nagyban a tortaknal tanultaktél. Mig a tortaknal még
az egyszerlbb fajtak is Gnnepinek szamitanak, hiszen ha otthon az elsé elkészitett tortankra
gondolunk és a csalad 6romére, akkor ez az Allitas igaz, addig a szeletek hétkdznapibb
jellegliek. Miért van szeretjiik a szeleteket? Szeleteket (siiteményszeletekrdl van szé) akkor
fogyasztunk, ha az ebéd utan a csalad megkivan egy kis édességet és kiszalad a csalad egyik
tagja a cukraszdaba és valaszt ilyen-olyan izesités(i stiteményeket. Ezek a sitemények
valtozatos izekben és formdban kaphatéak. Szeleteknél nem kell mindenkinek egyforma
stiteményt ennie, mindenki olyan izt valaszt amilyet megkivan.

Szeletekrél beszélink akkor is ha anyuka vagy a nagyi st egy tepsi stiteményt és felszeli
szép egyenletesen, majd tanyérra rakja és kinalja a csalad tobbi tagjat. Minden
stiteményfogyasztasban benne van a gondoskodas és szeretet, hiszen az, aki készitette
azzal foglalatoskodott, hogy csalddjanak, baratainak, vendégeinek 6romet szerezzen.

1. dbra. Szeletek
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

SZELETEK

1. A szeletek jellemzése

Olyan siteményekrdl beszéliink, amelyek nagyrészt a tortdkra hasonlitanak. Toltjik és
diszitjik, majd szeleteljik &ket. Minden egyszer(i tortaféleség, amelyet tanultunk
elkészithet6 szelet formdban is. Formaja nem a jellegzetes korcikk alak, hiszen nem_ kerek
formaban toltjik, hanem haromszog, négyzet, téglalap esetleg rombusz alakot alakitunk ki a
szogletes lapba toltott siiteménybdl, méghozza szeleteléssel.

Szeletek méreténél a tortaszeletekhez hasonldéan 5-7 dkg kozott valtozik a leggyakrabban,
de ettdl eltérd is lehet akar 5 dkg alatt vagy akar 7 dkg felett is. A siitemény sulyat az uzlet
Uzletpolitikdja és arképzése hatarozza meg valamint az adott kornyék szokasai
befolyasoljak.

A szeletek leggyakrabban felvert és omlds tésztdbdol készilnek de ezen kivil még
kenjik ki vagy ,kapszli"-ban sitjuk. Toltésuknél altaldban a tortaknadl megismert
toltelékfajtakat hasznaljuk. Bevond anyagnak is a mar tortakndl megismert anyagokat,
csokoladét, zselét, fondant haszndlunk a siitemény jellegének megfelel6en. Szintén igaz az
az allitds, hogy a bevondanyag jellege, szine utaljon a toltelék jellegére, izesitésére.
Eltarthatésaguk épp emiatt megmarad a tortaknal megismert 2 nap.

A szeletek készitése

Tésztakészités

Szeletek készitésénél a tésztakészitéssel kezddédik a gyartas folyamata. Elkészitjiik a
felvertet, kih(tjuk majd toltésre el6készitjiik. Minden esetben a felvert feliiletét alaposan
meg kell tisztitani a kristalycukortél vagy édes morzsatdl, amit raszoértunk a felvert
megforditasakor. A papirt lehizzuk a lapokroél, kapszlirél. A kapszliban készilt felvertet
kivagjuk a keretbdl ugy, hogy a piskéta oldalat ne sértsiik meg, szorosan egy sima pengéju
kést a fémkerethez szoritva. A készitménynek megfeleléen két vagy harom lapba vagjuk a
felvertet. Lapbol késziilt szeleteknél az egyenletes vastagsdgra és méretre torekszink. A
lapokat leszélezziik és egymashoz igazitjuk akar felvert akar omlos tésztardl beszélink.
Omlés tésztanal készithetlink a tortanal megismert technolégiaval félig kisilt lapokat,
amelyek majd a toltelékkel egyitt siilnek készre.

A szeletek toltése
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Toltésnél a mar ismert mddon arra téreksziink, hogy a tészta vastagsdga megegyezzen a
toltelék vastagsagaval. Arra kell torekedni, hogy a toltelék egymdashoz képest is egyenletes
legyen, mert a vagasi felilet ebben az esetben lesz szép. Belsé diszitésl szeleteknél a
diszités a bevond anyag alatt helyezkedik el és az, hogy diszités, hogyan sikeril csak
szeletelés utan deriil ki. Ezeknél a szeleteknél fontos a jol atgondolt és megtervezett toltési
méd. Gylimolcsizzel vagy dzsemmel, lekvarral toltott szeleteknél a tolteléket felmelegitjiik és
ugy toltjik a lapok kozé. Ennek oka, hogy kihtilés utan a lapok nem csusznak el egymastél.

2. dbra. Kokusz szelet

A szeletek diszitése

Fellletiket leggyakrabban athuzzuk vagy bevonjuk. Ezt tehetjiik akkor is amikor a szeletelés
még nem kezdd6dott el és a toltott sitemény még egyben van vagy végezhetjik akkor is ,
amikor a szeletek még nincsenek kialakitva de a siiteménybdl a szélességiiknek megfelel6
csikokat mar kialakitottuk. Szeletek diszitését gyakran végezziik fecskendezés, felrakas
segitségével. Oldalukat soha nem panirozzuk.

A szeletek dermesztése, felvagasa

Kikészitett stiteményeknél a kikészités el6tt mindig sziikség van dermesztésre, fagyasztasra
is. Ennek nem csak technolégiai okai vannak, hanem eltarthatésagot is noveli, hiszen a
lefagyasztott siitemény tobb napig is allhat a hdt6kamrdban mielétt a kikészit6 posztra
keriilne. Nagyobb tUzemeknél igy tudjak a folyamatos arukinalatot teljesiteni. llyenkor a
szelet eltarthatésaga /2nap/ a fagyasztdsi idével novekszik, és a kikészitéstdl szamitjuk
Ujra.
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Szeletelésnél el6szor mindig hosszaban szeleteljik fel a stiteményt és csak utana alakitjuk ki
a szélességet. A négyzet, téglalap alakot egyszeriien kialakithatjuk a talca forgatasaval. A
haromszog, rombusz esetleg deltoid alakot csak a mar hosszaban felszeletelt csikokbdl
tudjuk kialakitani.

Szeletelés utan a kialakitott szeleteket minden esetben valasztépapirba csomagoljuk
,,vaxoljuk".

2.Szeletek felvert tésztabol

Az egyszerl tortakndl megtanult tortafajtdk mindannyian elkészitheték szeleteknek is a
megismert technolégia alapjan. A tésztajuk és toltelékilk ugyan az marad, mint a tortanal
tanultak, eltérés csak a szelet kialakitdsaban és a kikészitésben, diszitésben lesz.
Készithetlink egyszeri szeleteket dids, csokoladés, rokokds, kavés, gesztenyés, kokuszos,
gylimolcsos izesitéssel. Készithetiink Sacher, legyezd , puncs és dobos szeletet is. Ezekben
az esetekben megdrizve a siltemény jellegzetességét és nevét adod jellemzé dolgokat pl.
dobos szelet: tradiciondlis dobos krém, dobos tetdé ; puncs szelet: puncs toltelék és
rézsaszin fondan athuzas a tetején.

El6fordulnak olyan kilonleges szeletek is, amelyek nem készithetéek el torta formaban.
Ilyenekkel fogunk most megismerkedni.

Piramisszelet

Piramis szeletet leggyakrabban 6 db 12 cm-es doboslapbdl toéltiink. Az 5 db doboslapt
csokoladékrémmel vagy rokokékrémmel osszetoltjik, feluletét és tetejét is lekenjik
krémmel majd fagyasztéban jol megdermesztjilk. Dermedés utdn az asztal szélére hdzva
atlésan atvagjuk a téglatestet forrd vizes kés segitségével ligyelve, hogy az atlé a siitemény
felsé éle és alsé élén kozépen fusson. A siteményt a hatodik csokolddékrémmel lekent
doboslapon allitjuk 6ssze oly médon , hogy a krémmel lekent feliilet legyen egymasnak
tamasztva és egyenlé szart haromszoget kapjunk. A haromszog oldalat csokoladékrémmel
lekenjiuk és dermesztés utan athuzé racsra helyezve csokolddéval athuzzuk. A csokoladé
dermedése utan forrd vizes késsel szeleteljik 2-2.5 cm-es széles szeletekre majd alulrél
valasztopapirba csomagoljuk.

Mutatésabb a készitmény ha a lapok szamat megndveljik és nem 5 hanem 8 lapot toltlink
dssze. Ebben az esetben a vagasi feliilet tagoltabb és mozgalmasabb lesz. Erdekes variacié
mikor csokoladés dobos lapbdl toltjik a piramis szeletet vanilids vajkrémmel. Ebben az
esetben a vagasi feliilet hasonld lesz, de mégis kilonleges a hagyomanyos piramishoz
képest.
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Kardindlis szelet

Ajanlott anyaghanyad:

Tojasfehérje 250¢g
Porcukor 130g
Tojas 4 db

Tojas sargaja 2 db

Porcukor 35049
Liszt 130 g
Citromhéj 10 g

Sargabarack lekvar 250 g

Porcukor 509

3. dbra. Piramis szelet vdltozat /kozépen/

A tojasfehérjét a porcukorral kemény habba verjik és simacsoves habzsak segitségével 2x3
hosszu csikot hizunk egymas mellé nem tul szorosan. A tojasokbél , tojas sargajabol 350g
porcukorbdl és citromhéjbél egy piskétat készitiink és a 3 tojasfehérje rad kézé behtzzuk
szintén simacsoves habzsakkal. A két sargajat lezarjuk fehérje csikkal a fehérjék kozé pedig
Ujra 1 sarga csik kovetkezik. 170 °C-on sutjik ki , g6zmentes sttében majd papirrél
lehGizzuk és 6sszetoltjik a két rudat baracklekvarral. Visszacsavarjuk a papirba, allni hagyjuk
majd kicsomagoljuk és 2.5 cm széles szeleteket alakitunk ki. Tetejére porcukrot hintiink és

talaljuk.
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Igen kozkedvelt a tejszinkrémmel készilt, toltott vdltozata is. Ez gylimolcsos, kavés,
csokoladés tejszinkrémes valtozat is lehet.

4. dbra. Kardindlis szelet

Marcipanszelet

Kozkedvelt szelet amelyet gyakran megtaldlunk a cukraszda valasztékaban. Kedvelt a
vendégek korében erds csokoladé ize és marcipan tartalma miatt.

Készitéséhez harom piskétalapot hasznalunk, két kinyujtott marcipanlapot valamint parizsi
krémet. A piskoétalapra parizsi krémet kenlink olyan vastagon mint a lap vastagsaga majd
marcipanlapot helyeziink és erre is parizsi krémet toltiink. A kovetkezé lap megint piskota
lesz, majd marcipan majd befejezésként piskéta lap. A kifagyasztott siiteménybd6l 8 cm
széles csikokat alakitunk ki majd athuzzuk csokoladéval ugy , hogy a teteje és az oldala is
csokoladéval legyen boritva. Két centiméter széles szeleteket vagunk majd a szeleteket
egyenként csokoladé segitségével violinkulcs mintaval fecskendezzik. Diszités utan
valasztopapirba csomagoljuk.

Sakk szelet

Sakkszelet bels6 diszitésl szelet, tehat a diszités a bevond anyag alatt taldlhaté és csak
szeletelés utdn lesz lathaté. Készitéséhez piskoétalapot és f6zott vajkrémet hasznalunk.
Osszedllitaisa mindig egy vékonyan megkent piskotalapra torténik. Erre tesszik fel a
négyzetes alakulra felvagott piskétacsikokat majd a piskéta csik kdzoket simacsoves zsak
segitségével kitoltjiik vajkrémmel. A kovetkez6é sorban ellentétesen toltiink, és a pikétara
keriil a krém a krémre pedig a piskota. Zarasként szintén egy vékonyan vajkrémmel megkent
piskétalap keriil. Tetejét és oldalat is megkenjik vékonyan krémmel majd dermesztés utan
teljesen athuzzuk csokoladéval. Szeletelése 1.5-2 cm széles szeletekre torténik.
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Sakkszeletet készithetlink vanilids-csokoladés valtozatban, ez a szindsszedllitas a leg
kontrasztosabb, de eperkrémes valtozat is el6fordul.

5. dbra. Sakk-szelet

Gesztenyés alagut

A szeletek valtozatossagat mutatja, hogy az alagutforma ézgerinc vagy ,,koporsé” formaban
| szogletes alagutforma/ lekészitett siitemények is gyakran el6fordulnak a cukraszdai
valasztékban. Gesztenyés alagutndl az 6zgerincformat kibéleljuk, csokoladés felvert lappal
majd félig megtoltjiik jol kihabositott f6zott gesztenyés vajkrémmel. Kézepébe helyeziink,
egy rummal izesitett 2cm atmérgjli gesztenye rudat majd sziniltig megtoltjuk a krém masik
felével, lefedjiik csokoladés piskétalappal majd dermesztjiik. Dermedés utan kiboritjuk a
formabdl majd athuzzuk felliletét csokoladéval. Szeleteljiik és valasztopapirba csomagoljuk.

Az alagutakat kilonbozé izesitésd krémekkel készithetjik el kilonbozé bélésekkel.
Tehetiink piskéta lapba burkolt izesitett vajkrémeket is belsé diszitésnek. Valtozatosak és
szinesek ~az alagutba toltott szeletek és a cukrasz fantazidjara van bizva a minél
latvanyosabb slitemény megtervezése.
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6. dbra. Gesztenyés alagut

Brazil szelet

Kadvés vajkrémbdl 3cm atmérdjd, vékony, puha piskotalappal készitett hengereket készitiink.
Fagyasztds utdn egy 9 cm széles , kavékrémmel megkent piskotalapra helyezziik mindhdrom
hengert ugy, hoyg a kéztiik 1éVd iiregeket is kitoltjiik kdvékrémmel. Ujabb dermesztés utdn
dthuzzuk csokolddéval, tetejére 5 cm széles fehér marcipdnlapot helyeziink, melyet recés
nydjtoval mintdzunk meg. Ha a csokolddé megdermed 1.5-2 cm széles szeleteket vdgunk,

mayjd szeletenként egy vagy két zold marcipdnbol formdzott kdvészemmel diszitjiik.
Tigris szelet

Készitéséhez dobos felvert lap és rumos-dids vajkrém sziikséges. Ot tésztalapot megtéltink
vajkrémmel, tetejét bevonjuk sajit krémmel/ majd hitoben dermesztjiik. A hatodik
tésztalapra ételfesték segitségével foltokat rakunk. Ehhez segitségnek parafa dugot vagy
tiszta ecsetet haszndlunk. A lapot ezutdn dthuzzuk dobos cukorral és hdromszdg vagy
téglalap alakura jeloljiik be. Miutan a tetd kihdlt rahelyezziik a siiteményre €s utdna vdqjuk a
szeleteket a bejelolt dobos tetonek megfelelden. Szeletelés wutdn vdlasztopapirba
csomagoljuk.

Dedk szelet

Dedk felvert lapokbol készitett szelet amelyet kdvés vajkrémmel toltink.
Dedk felvert tészta: tojdsfehérje 30 g
Kristdlycukor 20 g

Liszt 15 g
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Olajos nag 15 g

A tojdsfehérjét habbd verjiik cukorral. A manduldt a diot vagy a mogyorot finomra orolve
elkeverjiik a liszttel majd a habba szorjuk mikézben ovatosan keverve egynemusitjik a
tésztdt. Izesitésére citromhéjresztléket, tartésabbd tételére olvasztott vajat haszndlhatunk.
Tobbnyire papirral fedett siitdlemezre kenjiik ki lapnak. A tésztat 150 °C-os gozmentes
stitében sliitfiik.

Hdrom lap dsszetdltése utdn dermesztjiik a stiteményt majd tetejét csokolddéval dthuzzuk
és szeleteljiik négyzet vagy téglalap alakira.

Bohém szelet

A dedak szelethez hasonloan késziil, bohém felvertbél. A bohém felvert készitése és
osszetétele a dedk felverthez hasonlo. Olajos magként diot vagy mogyorot hasznadlunk. A
bohém felvert barna szind és csokolddés izu mert kakadport tesziink bele. Finomabb bohém
felverthez a liszttel elkeverve csokolddét is adhatunk.

Hdrom bohém felvert lapot mogyoro vajkrémmel toltjik. A kifagyott szelet feliiletét
dthuzzuk csokolddéval és mieldott megdermedne, megszorjuk nyujtofdval tért porkolt
mogyoroval. Téglalap vagy kocka alakura szeleteljiik.

Budapest szelet

Hozzdvalok: Csokolddés piskotalap 3 tojdsbol
Budapest massza: 500 g tojdsfehérje
680 g kristdlycukor
600 g dardlt mogyoro
130 g étkezési keményito
A tejszines barackos krémhez: 200 g hideg uton felhaszndlhato krémpor
200 ml tef
80 g barack paszta
200 g bszibarack befott
750 g tejszinhab

[zesitéshez: citromlé, barackpdlinka
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A csokolddes felvertbdl egy 20x 30 cm-es lapot siitiink. A Budapest masszdt elkészitjiik egy
hideg uton készliilt felvertnek, ovatosan hozzakeverjik a keményitovel elkevert olajos magot.
Vizzel megpermetezett papirozott siitolemezre simacsoves zsakbol 60 cm hosszan sorokat
formdzunk egymds mellé 40 cm szélességben. 1800C -os siitoben készre stitjiik 10 perc
alatt. A barackos krémnél a barackot apro kockdkra vdgjuk. Elkeverjiik a hideg tejjel a
pudingport, hozzdadfjuk a barackpasztdt, a barackkockdkat izesitjiik a citromlével és a
barackpdlinkdval majd a felvert tejszinhabbal ovatosan fellazitjuk.

7. dbra. Budapest szelet

A slitemény Osszedllitisdndl eldszor a csokolddés felvert lapot locsoljuk meg enyhén a
barack levével. Erre rakjuk a krém felét majd a Budapest felvert elfelezett lapjdt. Erre toltjik
a toltelék mdsik részét majd a Budapest felvert megmaradt részét méghozzd ugy, hogy a lap
stlt fele lefelé legyen. Dermesztés utan-a siiteményt egyenlo nagysdgu szeletekre vdqjuk és
porcukrozzuk. Diszitéséhez csokolddé forgdcsot és cukrozott cseresznyét haszndlunk.

Mandula szelet

Hozzdvalok: 5 db dobos/ap
Krémhez: tojdsfehérje 200 g
Tojds sdrgdja 150 g
Kristdlycukor 750 g
Krémpor 150 g
Fehér csokolddé 250 g
Piritott dardlt mandula 150 g

vVaj 900 g

10
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A krémhez valo anyagokat a vaj kivételével egy hablistbe tessziik és vizgoz felett csipdsre
melegitjiiik. A vajat kihabositjiuk és a kihdtétt tojdskrémet folyamatosan adagolva
hozzadkeverjiik. A dobos lapokbol hdrom lapnak a feliletét vékonyan adthuzzuk dobos
cukorral. Toltésnél ez a hdrom lap keriiljon kézépre. Tetejét sajat krémmel vonjuk be.
Dermesztés utdn 12 cm-es csikokat vigunk majd hdromszog alaku szeleteket alakitunk ki.
Szeletenként krémfecskendezéssel és egész mandulaszemekkel diszithetjiik.

3. Szeletek omlds tésztabol
Resztelt szelet

Resztelt szelet sarga linzi tésztdbol készil, hosszan eltarthaté siiteményfajta. Sarga linzi
tésztabdl lapot nydjtunk majd sitélemezre helyezziik és sarga. linzi tésztabol egy
centiméteres peremet készitiink a lap koré amit tojassal ragasztunk oda. A lapot
megszurkaljuk majd félig kisutjiik. Miutan kivessziik a sitébdél megkenjik barackizzel és
beledntjiik a resztelt tolteléket. Ez készilhet did, mogyordé vagy kokuszbol is, a lényeg ,
hogy a toltelék allaga ne legyen se tul lagy, se tul kemény. A toélteléket kb. tiz percig allni
hagyjuk , hogy feliilete bért kapjon majd 170 °C-on gbézmentes sitében készre sutjuk. A
resztelt szelet akkor jo, ha a toltelék felllete fényes és nem repedezik meg. Szeletelése
langyos allapotban a legcélszer(bb, téglalap alakura alakitjuk.

8. dbra. Resztelt szelet

Bécsi kocka

11
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Bécsi kockdhoz barna linzer tésztat hasznalunk. A tésztat kinydjtjuk 8mm-vastagsagura,
stitélemezre helyezziik és kisutjik. Kulon készithetjiik el az aljat és a tetejét. A lényeg, hogy
a tet6ket még melegen, hogy a lap ne torjon, felszeleteljiik 6x6 cm-es négyzetekre. Az alsé
lapra kenjik kb.2cm-es magassagban a didpiiré tolteléket majd rahelyezzik a felszeletelt
tet6ket soronként. Miutan a toltelék megdermedt utdna vagunk a teték mellet, felszeleteljiik
a slteményt. Diszitése porcukrozas és csokoladéba martott fél diészem.

—_—

9. abra. Bécsi kocka

A Gerbeaud szelet

Tésztaja:

Liszt 350¢g

Vaj 2009

Tej 100 ml
Eleszté 10g
Porcukor 509
Egész tojas 1 db

So 549

12
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Toltelék:

Di6 1759
Porcukor 175¢
Baracklekvar 250g
Rum 100 ml

Csokoladé 250 ¢

Készitése: Pozsonyi tésztahoz hasonlé tésztat készitink enyhén felfuttatott élesztével és
egész tojassal. A kozepes keménységl tésztat harom felé osztjuk és konyharuhaval
letakarva hiivos helyen egy fél érat pihentetjik.

Kozben elkészitjilk a szaraz dio tolteléket, izesitjiik ciromhéjjal.

A pihentetett tésztat vékonyra kinydjtjuk és a tepsi aljar helyezziik. Megkenjik
baracklekvarral, megszérjuk szaraz diotoltelékkel és egy kicsit meglocsoljuk rummal. A
kovetkez6 tésztat is kinyljtjuk és ezt is lekenjiik baracklekvarral majd megszorjuk
diotoltelékkel és meglocsoljuk rummal. A harmadik tésztaval lezarjuk a Gerbeaud tetejét és
a stiteményt villdval megszurkdljuk. Kelesztés utdan 2300C -os siitében sitjik kb. 50 percig.
Miutan kivettik a sutébdl kihdtjik majd kiforditjuk a tepsibél és a felsé részét vékonyan
megkenjik baracklekvarral. A csokoladét vizgéz felett megolvasztjuk egy kis vajjal és
athazzuk vele a sitemény fellletét. Miutdn megkoét a csokolddé egyenletes szeleteket
alakitunk ki beléle.

10. abra. Gerbeaud szelet
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Flodni

Tészta anyaghanyada:

Liszt 1000 g
Libazsir 300g
Porcukor 100 g
Eleszté 10g
S6 10g

Tojassarga 2db

Fehérbor 200 ml

Tolteléke: forrazott did és mak toltelék
almatoltelék
szilvalekvar

Tésztakészités: az alapanyagokbdl —egy élesztés omlds tésztat készitlink, gyors
mozdulatokkal és hideg helyre pihentetni tessziik minimum 30 percig. Az almatolteléket az
ismert médon elkészitjiik, de parolds kozben egy kis fehérbort locsolunk ald. Ez igaz a
forrazott mak és diotolteléknél is. mindkettd elkészitésénél egy kis fehérbort is rakunk a
cukorszoérphoz. A tésztat ot felé osztjuk, az aljara egy kicsit tobbet hagyunk, és nyujtas utan
kibéleljik vele a tepsi aljat. Rarakjuk a maktolteléket,a kovetkez6é tésztaréteg utdn az
almatoltelék majd tészta és az almatodltelék kovetkezik. Ha ezt is lefedtiik tésztaval, akkor
megkenjik szilvalekvarral és rahelyezziik az utolso, fels6 zard lapot is. Tojassal lekenjiik,
kelesztjiik és 210°C-on kb. egy éra alatt megsitjik. Sutését altalaban két itemben
végezzik , hogy a kozbiilsé tésztarétegek is jol atsiiljenek.

Készithetjuk még ugy is, hogy a tésztalapokat elére siitjuk és a félig kisiilt tésztalapok
kertilnek toltésre. llyenkor biztosabb, hogy a tésztaréteg atsiil.

Francia gyimolcs szelet

Sdrga linzi tésztdt nydjtunk kb. 8 mm vastagsdgira és stitélemezre helyezziik. Szogletes
fémkeretet helyeziink rd és a tésztdt ugy alakitiuk, hogy a keret belsejében egy kicsit
megemelkedjen korben és ne engedje ki a tolteléket. A tésztdt félig kisiitjtik, megkenjiik
barackizzel és elkészitjiik a télteléket.

Toltelék: 1 liter tejszinnel elkeveriink 8 db egész tojdst és 200 g kristdlycukrot. Ezt
beledntjiik az dszibarackkal kirakott linzertésztdra és 170 ° -on sitjik szép lassan amig a
toltelék teljesen megszilardul. Tetejét fényezziik és gylimodlccsel diszitjuk.
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11. dbra. Francia gyiimolcs szelet

TANULASIRANYITO

1. Ismételje at az el6z6 munkafiizetekbdl a vajkrémek tipusait és készitési modjukat!

2. Elevenitse fel az el6z6 munkaflizetekben megismert egyszerd tortak készitésének
menetét! Hatdrozza meg, milyen kilonbség van a tortdk és a szeletek készitése kozott!

3. Alkossanak csoportokat és taldljanak ki olyan alagut valtozatot amilyen nincs a
munkafiizetben leirva!

15
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4. Internet segitségével nézzen utdna, hogy milyen eredetii a Fl6dni szelet!

MEGOLDASOK

2. Kiildnbség a tortdk és a szeletek készitése kdzott.

A, A tortak kerek toltott siitemények, a szeletek négyszogletes lapba toltott szeleteléssel
kialakitott készitmények

B, A szeleteket nem panirozzuk.
4. A Flédni eredete.

A Flédni egy kozép-eurdpai zsido sitemény.
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1. Dontse el, hogy igazak vagy hamisak-e az allitasok. A hamis allitasokat javitsa ki helyes
allitasra!

Allitas Igaz Hamis-Indoklas

A szeletek eltarthatésaga akar 4
napnal nem lehet tobb.

A vajkrémmel toltott szeletek
eltarthatésaga 2 nap.

A szeleteket kikészitésnél a
szeletek oldalat panirozhatjuk.

Egy atlagos szelet sulya 5-7 dkg
k6zott valtozhat,

Szeletek késziilhetnek barmilyen
tésztacsoportbdl.

Szeletek készitésénél a fondant is
hasznéljuk, mint bevondanyagot.

2. Vdlassza ki az alabbi allitdsok koézll a szeletek készitési sorrendjének helyes miiveleti
sorrendjét!

a, - eszkozok el6készitése; tésztakészités; nyersanyagok el6készitése; toltelék készités;
betoltés; szeletelés;dermesztés

b, - eszk6zok el6készitése; nyersanyagok el6készitése; tésztakészités; toltés; dermesztés;
csomagolas

c, - el6készité muveletek; tésztakészités; toltelékkészités; toltés; dermesztés; bevonas;
Diszités; szeletelés; valasztopapirba csomagolas

d, - tésztakészités; toltés; dermesztés; szeletelés; athluzas; diszités valasztopapirba

csomagolas
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| 3. Egészitse ki a piramis szelet készitésének menetét!

Piramis szelethez leggyakrabban ............... db...cooi cm- er széles dobos lapot
készitink. Ebbdl........................... lapot 0sszetoltiink csokoladé krémmel ligyelve arra, hogy
olyan magas legyen a siitemény magassaga betéltve mint a......................... Dermesztés
utan az asztal SZEIEN.....ooiiiii kettévagjuk. A lapot
lekenjiuk.......coooiii és erre oOsszeillesztjiik a két felet Ugy, hogy
....................................... alakot kapjunk. Feliiletét csokoladékrémmel lekenjik és
dermesztés utan olvasztott...................oo bevonjuk. Szeletelése
........................... cm széles szeletekre torténik. A piramis szeletet........................ vaxoljuk.

4. Toltse ki a tdblazatot a tanult siiteményfajtak nevével. Vegye figyelembe kit6éltésnél a
fels6 sort és az els6 oszlopba irt szempontokat is!

Szilvalekvart Parizsi  krémet | Porcukorral .
Szempontok — Diot tartalmaz
tartalmaz tartalmaz hintjuk

Felvert tészta

Omlos tészta

Elesztds, omlés
tészta

Hengerelt
tésztat
tartalmaz

Dobos lapokbdél
készul
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MEGOLDASOK

| 1. tdblazat kitdltése

Allitas Igaz Hamis-Indoklas
. P az omlos tésztabdl készitett
A szeletek eltarthatosaga akar 4 .
, . szeletek eltarthatésaga gyakran
napndl nem lehet tobb. . .
tébb mint 4 nap
A vajkrémmel toltott szeletek iqaz
eltarthatésaga 2 nap. 9
A kikészitésnél a szeletek oldalat < ,
. ) a szeletek oldalat nem panirozzuk
panirozhatjuk.
Egy atlagos szelet sulya 5-7 dkg .
e g Igaz
kozott valtozhat,
Leggyakrabban felvert és omlés
Szeletek késziilhetnek barmilyen tésztabol késziilhetnek, lehet, hogy
tésztacsoportbdl. masbol is készitenek de minden
ismert tésztafajtabol nem ismeriink
Szeletek készitésénél a fondant is .
- . . igaz
hasznaljuk, mint bevon6anyagot.

2. Helyes sorrend.
c, - elékészité muliveletek; tésztakészités; toltelékkészités; toltés; dermesztés; bevonas;

Diszités; szeletelés; valasztépapirba csomagolas

3. Egészitse ki a készités menetét!

Piramis szelethez leggyakrabban 6 db 12 cm- er széles dobos lapot készitlink. Ebbdl 5 db
lapot 6sszetoltiink csokoladé krémmel ligyelve arra, hogy olyan magas legyen a slitemény
magassdaga betoltve mint a szélessége. Dermesztés utdn az asztal szélén A4atléssan
kettévagjuk. A 6. lapot lekenjik csokoladékrémmel és erre Osszeillesztjik a két felet ugy,
hogy hdaromszodg alakot kapjunk. Feliiletét csokolddékrémmel lekenjiik és dermesztés utan
olvasztott csokoladéval bevonjuk. Szeletelése 2-2,5 cm széles szeletekre torténik. A piramis
szeletet alulrél vaxoljuk.
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| 4. toltse ki a tablazatot!

Szilvalekvart Parizsi krémet o .,
Szempontok Porcukorral hintjuk Diot tartalmaz
tartalmaz tartalmaz
Kardinalis
Felvert tészta szelet;Budapest
szelet
L L, Dids resztelt szelet;
Omlods tészta Bécsi kocka A
bécsi kocka
Elesztds, omlés o
) flodni Gerbeaud szelet
tészta
Hengerelt tésztat L,
marcipanszelet
tartalmaz
Dobos lapokbol . .
L Piramis szelet
készil
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

Dr. dunszt Karoly - Cukraszati ismeretek , Képzémiivészeti Kiadé 2006

Dunsz Karoly-Schulhof Géza - Cukraszati ismeretek Il, szaktudas kiadé Haz Bp, 2001
www.ruszwurm.hu - élesztds tésztak

http://www.gourmetonline.hu/

http://www.zsidé.hu
http://blog.goo.ne.jp/negokunta/e/3e2363e480191d634140c41elcfc1174

http://www.cukraszat.hu/kat/db/db.html
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