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SZELETEK KESZITESE II.

SZELETEK KESZITESE II. - HAZI SUTEMENYEK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Az el6z6 munkafiizetben mar megismertiik a cukraszok altal kedvelt és a cukraszdakban
leggyakrabban készitett, vajkrémmel készitett szeletfajtakat. A szeletek kialakulasanak
torténete azonban nem a cukraszok altal készitett édességeknél kezddédik, hanem a hazi
sitemények készitésével és kozkedveltségével. A hdazi édességek kezdetben mézes,
gylimolcsos édességek valamint lekvarok és dzsemek voltak. Gyakran gylimolcsokbdl és
olajos magvakbodl készitettek,,sajtokat" mint az ismert és nekiink akar mar tul édesnek
tartott birsalmasajt. Nagymamaink koraban mar otthoni hasznalatban is egyre gyakrabban
fordult el6 a vajkrém, amely a dobos torta krémjének hazi utanzata volt. Legegyszer(ibb alap
vajkrémet a vaj és a cukor habositasaval kapjuk, igy ennek haszndalata még sok hazi
receptben el6fordul.

A hazi sitemények titka és finomsaga az egyediségben van. Meg fogjuk tapasztalni, hogy
hiaba dolgozunk egy anyaghanyaddal, recepttel minden cukrasz és minden haziasszony mas
és mas izl stteményt alkot egyazon hozzavalékbél. Gyakran hasznaljak azt a kifejezést
stitemények készitésénél, hogy ,,mindent Ugy csinaltam, ahogy le van irva és mégsem
sikeriilt" de ezek az allitdsok valdban igazak-e? Néha nem tartunk fontosnak olyan dolgokat,
amelyekre mas jobban ligyel és ez igaz forditva is. Ha mashova helyezziik a hangsilyt, tobb
s6t rakunk bele, vagy épp nem rakunk, esetleg tobb vanilidt vagy kicseréljik, vanilias
cukorra valéban ugyan azt fogjuk- e kapni? Szerencsés esetben jobbat, kevésbé szerencsés
esetben még csak nem is hasonlit az eltervezett siiteményre.

Széval azért egyedi egy slitemény, mert benne van az egyéniségiink. Szinte mindegy, hogy
haziasszony vagy képzett szakember, a siités az ,,alkotas" csak akkor lesz szerencsés, ha
valéban el akarjuk késziteni a siiteményt és még miel6tt nekidllnank, eltervezziik azt.

Ismerkedjiink meg par olyan siteménnyel, amely a cukraszok altal mar megismert és
haszndlt technolégidval késziil valamint olyanokat is, amelyek a cukraszdakban még
nyomokban sem felfedezhetéek.
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1. dbra. Fankok

Bogrés siitemény

Az egyik legismertebb siteményféleség. Kezdé haziasszonyok is sikerélménnyel
gazdagodhatnak készitésekor.

Hozzavalok 3 dl-es bogrével szamitva:

1 bogre liszt

1 bogre tej

3/4 bogre cukor

1 zacsko vanilias cukor
1 egész tojas

1/2 siut6por

izesitére hasznalhatunk:3/4 bogre makot vagy diét vagy mogyorét, kékuszreszeléket attdl
fligg6en, hogy milyen izesitésd piskotat szeretnénk elkésziteni.

A tojast a cukorral és a tejjel elkeverjik, hozdadjuk a vanilias cukrot is. A lisztben elkeverjiik
a sutéport és az izesit6 anyagot majd fakanal segitségével hozzakeverjiik a tejes anyaghoz.

Kivajazott, lisztezett sitd tepsiben 180°C-on kb. 30 perc alatt készre shtjik. Miutan kihdil
szeleteljiik, porcukorral meghintjik és talaljuk.

Ennek kakads valtozata:

- 250 gvaj
- 2 bogre cukor
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- 1/2 bogre viz

- 4 evokanal kakadpor
- 1 vanilias cukor

- 1 bogre rétesliszt

- 1/2 bogre finomliszt
- 1 sutépor

- 4 egész tojas

Elkészités:

A margarint felolvasztjuk a cukorral, a vizzel, a kakadval és a vanilids cukorral. Amint folyos
lesz, 1 bogrével félretesziink beldle. A tobbihez hozzdadjuk a tojasokat és a liszttel elkevert
siitdport. Kivajazott, lisztezett tepsiben, elémelegitett siitében kb. 180°C-on 20-25 percig
stitjiilk. Miutan kisiilt még melegen megszurkaljuk villaval és racsorgatjuk a bogre kakads
keveréket.

Mézes krémes

Hozzavaldk a tésztahoz:

- 45 dkg liszt

- 15 dkg porcukor

- 1 késhegynyi szédabikarbéna
- 60 g olvasztott zsir

- 80 g olvasztott méz

- 1 egész tojas

- 100 ml tej

- Toltelékhez: 1/2 | tej

- 250 g buzadara

- 250 gvaj

- 200 g porcukor

- 20 g vanilias cukor

- 1 tojassargaja

- 20 dkg sargabarack lekvar

Csokoladémaz:

- 20 dkg étcsokoladé
- 20 dkg vaj

A tészta készitése:
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A mézes lapokhoz valdkat félkemény tésztava gyurjuk. A mézet fellangyositjuk, hozza
rakjuk a cukrot és a tojasokat. A lisztet elkeverjilk a szédabikarbéndaval és hozzaadjuk a
zsiradékot. A tésztat nem kell sokdig gyurni.Ha kemény a tésztank akkor még tejjel lagyabba
tehetjiik. A tésztabol négy cipot formalunk és letakarjuk. Egyenként kinyujtjuk lisztezett
asztalon és tiszta esetleg enyhén vajazott sitélemezére helyezziik, megszurkaljuk villaval.
190°C-on kisitjik készre a lapokat.

A toltelék készitéséhez a tejet felforraljuk és a lassan beledntjik a blzadarat, megfézzik és
kihttjuk. Amikor langyos, hozzaadjuk a cukorral, vanilias cukorral és tojassargdjaval habosra
kevert vajat.

Toltésnél a toltelék felét rakenjik az alsé lapra. Rahelyezzilk a masodik lapot majd
megkenjiuk baracklekvarral. Erre helyezziik a harmadik lapot amelyre rdkenjik a maradék
krémet. Az utolsé lappal lefedjik a siteményt és hitébe rakjuk, hogy 0Osszeérjen a
stiteményiink.

Csokimaz készitésénél a csokoladét vizgdz felett felolvasztjuk majd vajat adunk hozza.
Ezzel vonjuk be a sitemény feliletét. Miutdn megdermed szeleteljik és talaljuk. lgazan
finom akkor lesz a stitemény ha egy nap pihendidét hagyunk neki, igy a tésztat felpuhitja a
fozott toltelék.

2. dbra. Mézes krémes

Csoki szalami

- Hozzaval6k:
200 g vaj
- 200 g porcukor
- 50 g mazsola
- 50 g kakaopor
- 50 g porkolt, tort did
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- 100 ml tej
- 300 g hazatrtasi keksz aprora torve
- Rum izlés szerint

A tejet, cukrot, kakaodt és margarint 6sszeolvasszuk, 6sszemelegitjik. Levesszik a tlizrdl,
majd hozzaadjuk a tdbbi anyagot. Kihilésig allni hagyjuk. Ozgerincformat kibéleliink
folpackkal és a tésztat belenyomkodjuk. Par érat pihentetjik majd kiboritjuk és szeleteljik.
Ha nincs 6zgerincforma, akkor folpackra adagoljuk , tomoéritjiik, henger alakira formazzuk
és szorosan becsomagoljuk.

3. dbra. Csoki szaldmi

Fanta szelet

Ezt a fajta siiteményt cukraszdaban még nem készitették. Kimondottan hazi kedvenc, amely
a narancsizd tditéital megjelenése utan valt kedvelté.

Hozzavalok:
Tészta:

- 6 tojas

- 120 g kristalycukor
- 100 g liszt

- 20 g kakaopor

- 1 csomag sutépor
- 1dl étolaj

Krém:
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- 500gtaré
- 250 gvaj
- 250 g porcukor

Zselé:
- 7 dl fanta szénsavas uditod
- 80 g cukor
- 100 g vanilias pudingpor
Elkészités:

Kakads felvert lapot készitiink, és papirozott siitdlemezen kisiitjiik. A tarét attorjiik €s a
porcukorral, vanilids cukorral jol kihabositjuk, majd hozzdadjuk ~a kihabositott vajat.
Rékenjiik a piskotalapra és hiitébe rakjuk dermedni. A fantabol, kémporbdl és cukorbodl a
tanult modon f6zott krémet készitlink, majd langyosra visszahiitjiik, mikdzben tobbszor
keverjiik, hogy ne b6rosddjon meg. Miutan kihiilt annyira, hogy a tolteléket ne olvassza meg,
rakenjiik a tardkrém tetejére. HiitOben pihentetjiik egy orat majd szeleteljiik négyzet vagy
téglalap alakura.

4. dbra. Fanta szelet

Méteresn kalacs
Hozzavalok piskétahoz:

- 4 db tojas

- 26 dkg porcukor

- 26 dkg liszt

- 3/4 csomag sutépor
- 1 dlolaj

- 1dl meleg viz

- 2 dkg kakadpor
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Krémhez:

- 4 dkg puncspuding por
- 3,5dl tej

- 15 dkg vaj

- 20 dkg porcukor

- 4clrum

- 2 tabla étcsokoladé

- 1/2dlolaj

A fehérjébdl a cukor 1/3részEébdl kemény habot veriink, a tojassargdjat kikeverjiik a maradék
porcukorral. A sargdjahoz hozzdadjuk a vizet az olajat és a siitdporos lisztet, majd dvatosan a
fehérjehabot.

A tészta felét kivajazott, kilisztezett 6zgerincformaba ontjik, a masik felébe belekeverjiik a
kakaéport és a vizet, majd beledntjik egy madsik kivajazott, kilisztezett &zgerincbe.
El6melegitett stitében sitjik 180°C-on kb. 30 percet. Miutdn megsil megszérjuk liszttel és
a sitélemezre forditjuk majd kihdtjuk.

A krémhez el6szér megfézzik a puncspudingot majd egy kis vajat adunk hozzda, hogy ne
bérosodjon és kihitjiik. A vajat a porcukorral és a rummal kihabositjuk majd hozzarakjuk
apranként a pudingot és csomémentesre kikeverjiilk. A megsilt tésztakat a bordak mellett
felszeleteljuk és egy vildgos tésztat Osszeragasztunk egy csokoladés tésztaval a krém
segitségével. Fellletét simara kenjik; elegyengetjiik rajta a kijové krémet és hiit6ben
dermesztjuk. A csokoladét vizgéz felett megolvasztjuk és ha sziikséges olajjal higitjuk. A
sitemény rudak feluletét athuzzuk csokoladéval és dermedés utan ferdén szeleteljiik és
talaljuk.

5. dbra. Méteres
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Morzsolt tarés siitemény

- 50 dkg liszt

- 12 dkg cukor

- 1 db tojassargdja

- 25 dkg vaj

- 4 dkg kakao6por

- 1 dkg vanilias cukor
- 1 dkg sttépor

- Toltelék:

- 1 kg tehéntiré

- 25 dkg cukor

- 1 dkg vanilias cukor
- 3 db tojassargija

- 4 db tojasfehérje

- 5 dkg mazsola

1 dkg citromhéj

A tészta anyagait Osszemorzsoljuk. A turdtolteléket a szokdsos modon elkészitjik / turdt
attorjlik, mazsolat leszarazzuk , megmossuk/. A kivajazott lisztezett siitélemezbe a tészta felét
belemorzsoljuk, majd elteritjiik rajta a tarotolteléket. Ennek a tetejére keriil a tészta masik
fele, amelyet morzsolassal telitiink el a toltelék tetején. Elémelegitett siitében siitjiik 180°C-on
kb. 25-30 percet. Siités utan hagyjuk kihiilni majd négyzet alakuara szeleteljik.

6. dbra. Morzsolt turos /nem kakaoporos/

Hatlapos

1 kg liszt

- 2 db tojas

- 15 dkg vaj

- 10 dkg porcukor
- 4 dkg szalalkali
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- 1-2dl tej

- 1dkgso

- Toltelék:

- 8dltej

- 6 dkg liszt vagy kakads pudingpor
- 4 dkg kakaépor

- 18 dkg krisztalycukor

- 15 dkg vaj

A tészta nyersanyagait 0sszegylrjuk és annyi tejet adunk hozza, hogy a tészta lagy,
képlékeny legyen és jol nydjthaté. Miutan kidolgozzuk 6 egyenlé részre osztjuk, pihentetjik
és egyenként vékony lapokat siitiink 1900 C-on. A lapok nagyon gyorsan silnek, sttéstkkor
vigydzzunk rajuk. Miutan kih(iltek 6sszetoltjik 6ket a f6zott csokoladé krémmel. Dermedés
utan a kemény lapok 0sszeérnek a toltelékkel és puhdk lesznek. Tetejét hazi készitésli
csokoladéval athuzhatjuk/ viz, cukor, kakadépor, vaj/ vagy porcukrozzuk. Téglalap alakura
szeleteljluk.

Kedvelt valtozata még a siiteménynek a karamellkrémmel téltott hatlapos.

Elesztos turos
Hozzavalok:

- 500 g liszt

- 50gvaj

- 100 g porcukor

- 20 g éleszté

- 5gso

- 250 ml tej

- 2 db tojas sargaja
- Toltelékhez:

- 50049 turd

- 3 db tojas sargdja
- 150 g cukor

- 50 g mazsola

- .10 g vanilias cukor
- 30 g buzadara

- Citromhéjreszelék
- 1 db tojas kenéshez
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7. dbra. Stiteménykészités

Az ismert mddon elkészitjiik a gyurt éleszt8s tésztat, egy kicsit tobb cukorral, hogy a tészta
édes legyen. Meleg helyen kelesztjiik, majd 2/3 részét egy kivajazott tepsibe rakjuk és
megtoltjik a tarotoltelékkel, kinyujtjuk ra a felsé lapot és betakarjuk a tolteléket. Miutan
megkelesztettiik, lekenjik a feliiletét tojassal és mintdzzuk villa segitségével. Elémelegitett
stitében 2000 C-on enyhén g6zos sutétérben sitjiik kb. 40-45 percig, mig a taroétoltelék is
atsil. FelUletét nem szikséges porcukrozni, mert a tojas szép fényt ad neki.

8. dbra. Elesztds turds

10
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TANULASIRANYITO

1. Probdljunk a kornyezetiinkben él6kt6él hazi siteményrecepteket kérni. Hasonlitsuk ket
0ssze az itt leirtakkal.

Eltérések:

Hasonlosagok:

2. Hasonlitsuk 6ssze a csoport tobbi tagjaval melyik az a slitemény, amely a legtobblinknél
eléfordul! Fontos, hogy a sitemények készitését is Osszehasonlitsuk, hiszen a hazi
stitemények neve haztartasonként eltérhet.

3. Hazi suteményeknél gyakran el6fordul, hogy evékanal, pohar vagy csomag kifejezés van a
mennyiségi egységnek megadva. Mérjik le a kovetkezé mennyiségeket és toltsik ki a
megfelelé helyen a tablazatot!

teaskanal evdkanal csomag

Alapanyagok csapott plipozott csapott plipozott -

Liszt

kristalycukor

Vaniliascukor

Pudingpor

sutépor

11
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MEGOLDASOK

3. Tablazat értékei.

teaskanal evékanal csomag
Alapanyagok csapott pupozott csapott pupozott -
Liszt 3g 8¢ 12 g 25¢g -
kristalycukor 5¢g 10g 20g 30g -
Vanilidscukor 29 8¢g 16 g 20g 12 g
Pudingpor 2.9 649 10g 209 45 g
sutépor 249 5¢g - - 12g

12
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1. Hasonlitsuk 6ssze a morzsolt tlrds siitemény receptjét a tankdnyvben taldlhaté cukrasz
turétoéltelék receptjévell Hasznalhatjuk mindkét forrdsanyagot! Hatarozzuk meg az eltérést
miben tapasztaljuk. Mi lehet ennek az oka?

Konyv szerinti Munkafiizet szerint

2. Toltse ki a tablazatot!

Sitemény Tészta Tésztalazitasi méd

Bogrés siitemény

Mézes krémes

Csoki szalami

Fanta szelet

Méteres

Morzsolt turés

13
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Hatlapos

Elesztds turos

3. Egészitse ki a mondatot! Valaszoljon a kérdésre!

A haztartasokban késziilt siiteményekre jellemz0, hogy tésztajukat....................... lazitasi moddal lazitjak.

Mit gondol, miért ez a lazitasi mod a leggyakoribb?

14
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MEGOLDASOK

| 1. Tarétoltelék/ morzsolt tirés/ anyaghdnyadanak dsszehasonlitasa.

Kényv szerinti

Munkaflizet szerinti

Tar6 1000 g

Tar6 1000 g

Tojassargaja 6 db

Tojassargéja 3db

+ 4 tojas fehérje

Cukor 300g

Cukor 250¢g

Mazsola 100 g

Mazsola 50¢g

Vanilias cukor 52 g

Vanilias cukor 10 g

Citromhéjreszelék 20 g

Citromhéjreszelék 10 g

Bizadara 50 g

Blzadara -

Ugyan arra a turomennyiségre szamitva tobb cukrot tartalmaz és tobb tojassargdjat, vanilias
cukrot és buzadarat. A morzsolt turos tartalmaz tojasfehérjét, ami lazabba teszi a tolteléket.
A buzadara a toltelékbdl kifolyé nedvességet koti meg siités kdozben.

2 Tablazat kitoltése.

Sutemény

Tészta

Tésztalazitasi méd

Bogrés siitemény

stitépor

Vegyszeres lazitds

Mézes krémes

szodabikarbona

Vegyszeres lazitas

Csoki szalami

Tészta nélkuli

Fanta szelet

Tojas fehérje hab+sutépor

Vegyszeres lazitas

Méteres

Tojas fehérje hab+sutépor

Vegyszeres lazitas

15
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Morzsolt tirés Zsiradékkal torténé+sitépor Vegyszeres lazitas
Hatlapos szalalkali Vegyszeres lazitas
Eleszt8s tards ElesztSvel Bioldgiai lazitasi méd

3. Egészitse ki a mondatot! Valaszoljon a kérdésre!

A haztartasokban késziilt siteményekre jellemz6, hogy tésztajukat...VEGYSZERES.....lazitasi
maéddal lazitjak.
Ennek oka az lehet, hogy a vegyszerekkel lazitott tésztdkndl a vegyszer hasznalataval a
tészta lazitasanak a legkisebb hibalehet6sége van. Ha nem gyakorlott a haziasszony a
sttésben még akkor is sikertil a sitemény.

16
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

Anyukam receptes fiizete - irodott 1972-2010
http://www.nosalty.hu/mezes_kremes_recept_1635

http://multeam.blog.hu/
http://www.nlcafe.hu/gasztro/20100726/10_perces_nyari_nyalanksagok_babapiskotabol/

http://sutiesnyul.blogspot.com/2007/09/mteres.html

17
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SZELETEK KESZITESE Il.- KULFOLDI SZELET SUTEMENYEK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Miutan megismerkedtiink nagyanyaink kedvenc hazi receptjeivel, korbenézink a
nagyvilagban, hogy milyen szeletféleséget kedvelnek legjobban a kiilénb6z6 nemzetek.
Minden nemzetnek megvannak a sajatossdgai, mind az alapanyagok mind a technoldgiai
elkészités terén, amelyeket elleshetlink, tanulhatunk és beépithetiink vagy akar
tovabbfejlesztve (jithatunk, keverhetiink az A&ltalunk ismerttel. A cukrasz torténet
alakuldasakor mar megismerhettiilk, hogy milyen hatasok altal fejlédott cukraszatunk a mai
ismert szintre. Megtaldlhaté pl. a torok uralom alatt megismert gyiimoélcskocsonya, halva,
torokméz, de még mindig sokszor dolgozunk a Gerbeaud altal megismertetett fondannal és
parizsi krémmel. Kilféldi atjaink soran tapasztaljuk majd , hogy a kilénb6zé nemzeteknek
mas-mas iz vilaga van, és mas fogalmat takar az ,,édesség" kifejezés.

9. dbra. Szeletek

18
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Amerika: Brownie

Az amerikai haziasszonyok kedvelt siiteménye. Kénnyen elkészithet6, nem tul diszes de igen
finom készitmény.

Hozzavalok:

- 26 dkg étcsokoladé

- 10 dkg vaj

- 4 tojas

- 30 dkg cukor

- 2 csomag vanilids cukor
- 14 dkg liszt

- 10 dkg durvara tort dié

Elkészités:

A nyersanyagok el6készitése utan elkészitjik a kivajazott lisztezett tepsit és a slitét
elémelegitjiik 180°C-ra. A tésztakészités nagyon egyszeri. A vajat kihabositjuk a cukorral és
a van. cukorral valamint az egész tojasokkal. A csokoladé felét felolvasztjuk és visszahlitjik,
majd a vajas részhez adjuk. A masik felét aprora szeleteljiik és hozzarakjuk a liszthez,
amelybe a durvara tort didt is beleraktuk. Hozzaadjuk a lisztet a vajas, csokoladés részhez,
beledntjik a tepsibe és par percig allni hagyjuk. Kisutjik kb. 20 perc alatt , attél fliigg6en,
hogy milyen vastag tésztat tettiink a tepsibe. A siitemény akkor jé, ha kozepe egy kicsit még
ragad. Langyosan tdlaljuk altaldban vanilia fagylalttal és csokoladé ontettel, de 6nmagdban
reggelire kavé mellé is igen kozkedvelt siitemény. Kalériatartalma igen magas, zsiradék és
cukor valamint csokolddétartalma miatt.

10. abra. Brownie

19
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Anglia: Apple Crumble ( almas, morzsas sitemény)

Gyors és konnyl desszert. Anglia egyik tradicionalis készitménye.
Hozzavalok

A tésztahoz:

- 300g sima liszt,

- 1759 finomitatlan barnacukor

- 200g vaj, felkockdzva szobah6mérsékleten
- 5gso

- Toltelék

- 450g alma

- 50g finomitatlan barnacukor

- 10 gsima liszt

1 csipet 6rolt fahéj

Elkészités:

Elkészitjik a morzsolt tésztat. A lisztet és a cukrot Osszekeverjik majd hozzaadjuk a
kockazott vajat és két keziink kdzt 6sszedorzsoljiik amig morzsalékos nem lesz.

Kivajazott tlizallo tal aljara szérjuk a tészta felét majd Osszeallitjuk a tolteléket ami a
megtisztitott , felkockazott almabodl, cukorbél és fahéjbol all. A liszt helyett keményitét vagy
édes morzsat is hasznalhatunk. Beletesszilik a tésztdra majd a maradék tésztat elmorzsoljuk
rajta. Sit6ben 1809C-on siitjik kb.40-45 percig , amig a fortyogd toltelék meg nem
szilardul. Talalasa tejszinhabbal vagy s(rid pudinggal torténik.

Masik valtozata, amelynél a forma aljara egy gyurt omlés tésztat nyudjtunk, amely kevés
cukrot tartalmaz. Erre tesszik ra a megparolt almatolteléket és a morzsolt tésztat. Miel6tt a
tolteléket rahelyezziik a tésztdra érdemes egy kis édesmorzsaval megszérni a tészta aljat,
hogy a toltelékbdl kisiilé6 nedvességet felszivja.
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11. abra. Apple crumble

Gorogorszag: Baklava

A baklava eredete nincs igazan tisztdzva. Egyes forrdsok az ékori gorog gastris, kopte
szavakat azonositja a baklavaval ami szerint jelentése a bizanciak kedvence. Mas forrasok
alapjan a gastris ugyan tartalmaz diét és mézet de nincs benne tészta hanem szezammag
keverék hasonldéan a halvdhoz. Eszerint tehat nem 6g6rdog hanem torok eredetl az édesség
hiszen a baklavdban taldlhatd rétegelt tésztat a kozép- azsiai torok konyha haszndlta
elészor. Ezt a titkot nem tudjuk megfejteni de abban biztosak lehetiink, hogy a nagyon
finom mézes, olajos magvas siitemény déli orszagok taldlmanya amely gazdag olajos
magvakban és mézben. Gyljténéven baklavanak nevezziik az O0sszes rétestésztabél vagy
blizadarabdl késziilt édességeket, amelyek at vannak itatva mézes cukorsziruppal.

Baklava valtozat:

Hozzavalok:

- 500 g rétestészta

- 100 g sétlan vaj

- 300 g finomra vagott dié

- 150 g finomra vagott mandula
- 150 g cukor

- 50gméz

- Orolt fahéj, szegfliszeg,
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Egy kozepes méretl tepsit kivajazunk és az aljaba 9 réteg rétestésztat helyeziink,
mindegyiket kenjik meg olvasztott vajjal. Az olajos magvakat keverjik 6ssze a cukorral és a
fliszerekkel majd a felét szorjuk a réteslapokra. Fedjik le ezt 2 réteslappal, kozben vajazzuk
6ket majd szoérjuk ra a maradék olajos magvas keveréket. Fedjiik le ismét 2 réteslappal, amit
megvajazunk kozépen és a tetejét hintsik meg vizzel, hogy ne poéndorodjon fel shtés
kézben. Szurkaljuk meg a fels6 réteget a szeletelésnek megfelel6en majd 180°C-on kezdjuk
el a sutést kb. 30 percig majd vegyilk melegebb héfokra és itt is slssik 30 percig. Ha a
teteje elkezd barnulni, fedjik le, hogy ezt megakadalyozzuk.

Cukorszorpot készitiink , erds szalprobaig, amelyet szegfliszeggel, fahéjjal, citromlével
izesitliink, és ha kihdlt mézet keveriink hozza. Miutdn a sitemény megsilt még forron
kenjik meg a leh(itott cukorszorppel. Néhany 6rat hagyjuk allni mielé6tt felszeletelnénk.

Bluzadras baklava

Hozzavalok:

- 6 tojas

- 45 g buzadara
- 20gliszt

- 100 g mazsola
- 200 g dardlt di6
- 400 g cukor

- 2dlviz

1 citrom

1 Vanilia rad

A kikevert tojassargajadhoz hozzaadjuk a buzadarat. A fehérjét habba verjiik és a sargajahoz
adjuk mikozben a lisztet is hozzaszorjuk. Beledntjik egy kivajazott tepsibe a felét majd a
tészta masik feléhez hozzakeverjik a mazsolat és a diot majd rdontjik a z el6z6 tésztaréteg
tetejére. A siiteményt elémelegitett stitében 170 °C-on sitjik kb. 30 percig. A cukorszirupot
az elézbéleg megismert modon elkészitjik és ha a sitemény kihdlt kissé lehdtjik,
szeleteljiik majd a langyosra visszah(itott cukorsziruppal meglocsoljuk.
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12. abra. Baklava

Németorszag: Stollen

Unnepi szeletelt siitemény Német nyelvteriileten, amelyet annyira szeretnek, hogy szinte
egész évben kaphat6 az lizletekben. Leginkabb a gyiimdlcskenyérhez hasonlithato. Alakja a
bepdlyazott Jézuskat jelképezi. Az igazi darabonként két kilos stollen Drezda varoséban
készilil, a hivatalos stollent is készitd pékeknél. A stollen/gyiimdlcskenyér/ eredeti neve
striezel /fonott kaldcs/. Annyira népszerli, hogy a kardcsonyi vasart Stollenfest-nek, stollen
iinnepének hivjak.

Hozzavalok:

- 56 dkg liszt

- 18 dkg vaj

- 5 dkg cukor

- 3 dkg éleszté

- 8 tojas sargdja

- 2dltej

= 5 dkg mazsola

- 5dkg mandula

- 1 citrom reszelt héja

- reszelt szerecsendid

- fahéj

- 6rolt gyombér

- szegfliszeg és kardamommag
- 1 csomag vanilids cukor

Elkészités:

23



SZELETEK KESZITESE II.

Az éleszt6t langyos tejben egy kevés cukorral feloldjuk és annyi lisztet adunk hozza, hogy
enyhén folyés legyen. Tiszta konyharuhaval letakarjuk és pihentetni rakjuk langyos helyre.

Amig a kovasz kel a vajat a cukorral kihabositjuk és hozzaadjuk a tojasok sargdajat. Ebbe
ontjik a megkelt kovaszt a lisztet és jol kidolgozzuk.

A kidolgozott tésztahoz adjuk a mazsolat, mandulat és a tobbi izesit6t. A tésztabdl golyot
formazunk és a kozepét nyudjtéfaval hosszaban benyomjuk, az igy keletkezett hosszikas
cipot olvasztott vajjal megkenjik és két oldalat egymasra hajtjuk. Meleg helyen kelesztjik.
Kelesztés utan 210 °C-ra melegitett sttében kb. fél 6ra alatt megsitjik. Ahogy kisutottik
vanilids cukorral meghintjuk.

13. dbra. Stollen

Zwetschgendatschi

Ez a finom tepsis szilvas sitemény bajorfold egyik legkedveltebb és legegyszeriibb
stiteménye. Taldlkozhatunk vele gyorséttermekben, éttermekben , cukraszdakban de otthon
is szivesen nekidllnak siitni mindenféle gyiimolcsbdl.

Hozzavalok:
Tésztahoz:

- 350 g liszt

- 20 g éleszt6

- 125 ml langyos tej
- 50 g cukor

- 5049vaj

- 1gso

- Citrom reszelt héja
- Toltelék:

- 2 kg szilva
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- 50 g cukor
- 2 gvanilias cukor
- Fahéj, édesmorzsa

Elkészités:

A lisztet egy talba szitdljuk, kozepébe kratert készitink és beleontjik a tej felét amit
fellangyositottunk és elkevertiik benne az élesztét és egy csipet cukrot. Kicsit elkeverjik a
liszttel és megszorjuk a tetejét a lisztbdl, igy elkészitettiik a kovaszt. Meleg helyre rakjuk és
érleljik. Miutan megérett hozzaadjuk a maradék tejben feloldott cukrot, sét, vanilids cukrot
és jol kidolgozzuk a tésztat, mig az el nem valik az edény falatol.

A tésztat ismét érleljiik langyos helyen és miutan megkelt kb. 20 perc lisztezett asztalon
kinydjtjuk. Vajazott tepsibe vagy zsirpapirral kibélelt tepsibe helyezzik, feluletét
édesmorzsaval megszérjuk.

A szilvakat jél megmossuk, kettévagjuk, eltavolitjuk a magokat és a tésztara fektetjiik 6ket
mintha a tetén zsindelyt raknank. Miutan betakartuk a tészta feliletét megszorjuk a tetejét a
fahéjjal elkevert cukorral. Sttése 210 °C-on torténik, enyhén gézds sitében.

14. dbra. Zwetschgendatschi

Fancia orszag: Tarte Tatin

A pite mint ,taldlmany" Eurépabdl szdrmazik. A tészta és gyumolcs keverék a
gylimolcstermesztés és az édesség utani vagy keveréke a szegényebb rétegeknél is. Francia
orszagban jartunkkor nem tudjuk elkerilni az almas lepényeket és a francia kildnleges
almatortakat, amelyek minden pékségben megtalalhaték.
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Egyszer(i és latvanyos sitemény a tarte tatin. A legenda szerint a 1898-ban Tatin névérek
véletleniil hagytak az almat parolaskor a tlizhelyen, amely a cukorral karamellizalédott és
kiboritva egy ropogds cukorfeliiletet kapott. Ezt tovabbfejlesztve készitették el az elsé
almatortat amelynek egyszerlisége és finomsaga mindenkit elcsabit mind siitésre mind
evésre.

Hozzavaldk:

- 300 g vajbél készitett leveles /vajas/tészta
- 6 db kozepes nagy golden alama

- 50gvaj

- 150 g cukor

Készitése:

Az almakat megpucoljuk, kettévagjuk , maghazukat eltavolitjuk. A vajat egy tiizall6 magas
serpenydben felmelegitjiik és hozzarakjuk a cukrot és megolvasztjuk vele. Lehtizzuk a tlizrél
¢s az almakat a serpenyd oldalaval merdlegesen elkezdjik egymas mellé rakni korben
koszori alakban minél szorosabban. Miutdn korbe értiink a kozepét is Kkitoltjiik
almaszeletekkel.

A vajastésztat nyujtsuk ki vékonyra és szurkaljuk meg sfirtin. Vagjunk ki egy akkora lapot
amekkora lefedi az edény szajat és boritsuk be vele a serpenydt. Elomelegitett siitoben siisstik
meg a siiteményt 210 °C-on kb. 35-40 per alatt. Miutan kisiilt egy kicsit elhfitjiikk majd még
langyosan megprobaljuk kiboritani az edénybdl.

Ha az almank egy kicsit keményebb fajta akkor azt javasoljak, hogy egy kicsit eléparoljuk
Oket egy pici cukros vizben atforgatva, puhara paroljuk a felsé réteget és csak utana allitsuk
bele a karamell rétegbe.

15. dbra. Tarte tatin

Olaszorszag: Panforte

26



SZELETEK KESZITESE II.

Jellegzetesen olasz édesség, nagyon ragadéds, szinte cukorkaszerl allaggal. Készitéséhez
tobbféle gylimolcsot is felhasznalhatunk a felsoroltakon kiviil, hasznalhatunk még szaritott
vagy cukrozott afonyat, cseresznyét, kajszibarackot. Fliszerezhetjik még fekete vagy fehér
borssal is, hogy mas zamatot is elérjink.

Hozzavaldk:

- 90 g félédes csokoladé , aproéra vagva

- 125 g mogyoré, piritva, durvara térve

- 120 g mandula, piritva, durvdra vagva

- 170 g cukrozott citrusfélék / narancs, citrom és/vagy narancslé/
- Fahéj, szegfiibors,

- 7049 liszt

- 20 g kakaopor

- 130 g kristalycukor

- 160 ml méz

A tészta egy 20 cm atmérdjii tortaformahoz van méretezve, amit kibéleliink ehetd rizspapirral
(azsiai piacokon, boltokban megtalalhato).

A csokoladét vizgdz felett felolvasztjuk. A lisztet, kakaoport, diot, mogyorot, fliszereket €s
gyumolcsot dsszekeverjiik egy talban.

A cukrot és a mézet 6sszekeverjuk egy gyorsforraléban és felforraljuk és besdritjik 1160C-
ra. Miutan levettiik a tlzrél adjuk hozza a lisztes keverékhez és adjuk hozza az olvasztott
csokoladét is. A masszank hamar megszilardul, miutan 6sszegyurtuk tegyiik bele a formaba
és vizes kézzel nyomkodjuk le, hogy felilete sima legyen.

Elémelegitett sutében 150 °C-on siitjiik, amig teteje nem holyagosodik. Miutan kisult még
melegen vegylik ki a formdabdl. Kihiilés utan szeleteljik és csomagoljuk, tobb hdénapig
eltarolhaté.

16. dbra. Panforte
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Lengyel: Sernik

Olyan sajttal toltott sitemény, amelynek tolteléke édes toltelék, az altalunk mar megismert
sajttortahoz hasonléan./chees cake/

Hozzavalok a tésztadhoz:

- 30049 liszt

- 50 g cukor

- 250 gvaj

- 5 tojassargdja

- 10 g sutépor

- 40 g kakaopor

- Sajtkrém:

- 250 gvaj

- 300 g cukrot

- 1 kg sajt homogenizalt (6mlesztett krémsajt)
- 6 tojas

- 100 g vanilias pudingpor
- 20 g citromhéj

Készitése:

A tészta hozzdvaloibol készitiink egy omlds tésztat. A tészta 3/4 részével kibéleljik a
tortaforma aljat és oldalat. A maradék 1/4 rész fagyasztoszekrénybe rakjuk.

Elkészitjiik a sajtkrémet: elkeverjiik a vajat habosra és hozzaadjuk a cukrot. Miutan elolvadt a
cukor, hozzakeverjiik a felvert tojassal elkevert pudingport és a sajtot.

Beletoltjiik a tésztaval kibélelt tortaformaba és a tetejére nagylyukl reszelGvel rareszeljik a
fagyasztott tésztat. 1900C-os siitében kb. 60 perc alatt készre siitjiik. A siité el6melegitése
ennél a siteménynél nem fontos. Masnap igazdn finom a készitmény, mikor az izek
0sszeérnek.
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17. dbra. Sernik

TANULASIRANYITO

1. Alkossunk csoportokat és keressiink az interneten kilonb6z6é nemzetek gasztrondomiai
jellemzéire, sajatosséagaira. irjunk 5 olyan példat, ami érdekes szamunkra, a miénktél eltéré,
szokatlan. Ismertessiik ezeket a tobbi csoporttal is.

2. Nézziik meg az alabbi videét. http://www.youtube.com/watch?v=FXNr1Jg-04M

Hasonlitsuk 0ssze a készitményt a Magyarorszdgon ismert almatorta készitésével! Milyen
kiléonbségeket fedeztiink fel?
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3. Milyen 6sszefliggéseket fedeztliink fel a killonb6z6 orszagok foldrajzi elhelyezkedése és
a felhasznalt nyersanyagok felhasznaldsa k6zott?

MEGOLDASOK

2. Almatorta/szelet készitése

Magyarorszagon almas siteményt jellemzéen lepény formdjaban készitenek. Tortaban is
elkészithet6, hasonléan a francia tarte tatinhoz de inkabb az omlds tésztat hasznaljuk,
ennek a slteménynek készitésére. Az alma karamellel valé6 6sszerakdsa szintén nem
jellemzé hazankban.

3. Osszefiiggések a féldrajzi helyzet kézott.

Megfigyelhetd, hogy a délebben fekvd orszagok siiteményei sokkal tobb mézet tartalmaznak
és sokkal édesebbek. Ez a meleg és a késén kialakult h(itési rendszernek kdszénhetd, hiszen
a hidtében valo tartésitast a torténelmet tekintve sokkal késébb talaltak fel, mint az
édességeket. Jellemz6 még a télink nyugatabbra Iévé orszagok magas gylmolcstartalma
készitményei és sokkal kevesebb vajkrém felhaszndlasa, mint hazankban. JellemzG&en inkabb
a szaritott gylimolcsos felvertek, élesztés tésztak kedveltek illetve a tejszinhabos
készitmények, desszertek. Errél a késébbi munkafiizetekben tudhatunk meg tobbet.
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| 1. Osztdlytarsa érdeklédik a brownie készitése fel6l. Mutassa be a siitemény készitését.

2. Toltse ki a tablazatot!

Allitas Igaz Hamis A hamis 4llitas javitasa.

A zwetschgendatschi egy
élesztbs tésztas szilvas
sitemény.

A bownie nem tartalmaz
csokoladét.

A sernik egy sés
siiteményfajta

3. Az alabbi anyaghdnyad 16 szelet panforte elkészitésére elegendd. Az lizletbe nagyobb
mennyiségre érkezett rendelés. Készitse a raktarbdl szikséges anyagok felvételéhez
szukséges listat 240 szelet slitemény elkészitéséhez.

Hozzavaldk 16 szelethez Hozzavaldk 240 szelethez

90 g félédes csokoladé
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125 g mogyoro

120 g mandula

170 g cukrozott citrusfélék

0,5 g fahéj,

0,5 g szegfiibors

70 g liszt

20 g kakaopor

130 g kristalycukor

160 ml méz
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MEGOLDASOK

| 1. Brownie készitése.

A nyersanyagok el6készitése utan elkészitjik a kivajazott lisztezett tepsit és a slitét
elémelegitjik 1800C-ra. A tésztakészités nagyon egyszeri. A vajat kihabositjuk a cukorral
és a van. cukorral valamint az egész tojasokkal. A csokoladé felét felolvasztjuk és
visszahlitjuk, majd a vajas részhez adjuk. A masik felét apréra szeleteljiik és hozzarakjuk a
liszthez, amelybe a durvara tort diét is beleraktuk. Hozzaadjuk a lisztet a vajas, csokoladés
részhez, beledntjik a tepsibe és par percig allni hagyjuk. Kisutjik kb. 20 perc alatt , attél
fligg6en, hogy milyen vastag tésztat tettiink a tepsibe. A stitemény akkor jo, ha kdozepe egy
kicsit még ragad.

2. Tablazat.

Allitas Igaz Hamis A hamis 4llitas javitasa.

A zwetschgendatschi egy
élesztbs tésztas szilvas Igaz - -
sitemény.

A bownie egy erésen
- Hamis kakaéporos és csokoladés
piskota.

A bownie nem tartalmaz
csokoladét.

A sernik egy olyan sajtos
- Hamis sitemény amely édes
tolteléket tartalmaz.

A sernik egy sés
siiteményfajta

3. Nyersanyag vételezés.

Hozzéavalok 16 szelethez Hozzéavalok 240 szelethez
90 g félédes csokoladé 1350 g félédes csokoladé
125 g mogyoro 1875 g mogyoro

120 g mandula 1800 g mandula

170 g cukrozott citrusfélék 2550 g cukrozott citrusfélék
0,5 g fahéj, 7 g fahéj

33



SZELETEK KESZITESE II.

0,5 g szegfiibors 7 g szegfiibors

70 g liszt 1050 g liszt

20 g kakaopor 300 g kakadpor

130 g kristalycukor 1950 g kristalycukor
160 ml méz 2400 ml méz
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IRODALOMJEGYZEK

http://sandraoles.com/2010/08/03 /that-unshakeable-insatiable-pre-menstrual-
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http://ipohwav3.wordpress.com/2007/12/21 /teckiees-birthday-pick-n-brew-glenmarie-
shah-alam/

http://cocomale.com/blog/tag/stollen/
http://www.sugoodsweets.com/blog/2005/12/tarte-tatin/
http:/ /www.youtube.com/watch?v=FXNr1Jg-04M- vided

http://www.dianasdesserts.com/news/news2005-12.html
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