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TEASUTEMENYEK 1.

TEASUTEMENYEK II.

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A teasutemények |. munkafiizetben megismerkedhettiink az omlés tésztabdl készithet6 édes
teastiteményekkel. Az omldés tésztatipuson kivill készithetiink még aprosiiteményeket
felvert, hengerelt és egyéb (mashova nem sorolhato) tésztakbdl. Ebben a munkafiizetben
ezekkel fogunk megismerkedni, valamint folytatjuk a kalandozast a kulfoldon kedvelt édes
teasiitemények kozott.

A gordiilékeny tovabbhaladashoz feltétleniil szikség lesz a régebben tanult ismeretek
felfrissitésére. Tegye prébara tudasat, vadlaszoljon az aldbbi kérdésekre. Ha feladatokra nem
tudja a valaszokat, ismételje at az emlitett témakordket! (A helyes vdlaszokat a
tanulasiranyitéban taldlja meg!)

1. Hogyan készitlink meleg aton készilt konnyd felverteket?

2. Milyen tésztat neveziink makron tésztanak?

3. Hogyan késziil a parizsi krém?
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4. A felvertek mely csoportjaba soroljuk a sacher felvertet?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

FELVERT TESZTABOL KESZITHETO EDES TEASUTEMENYEK

A felvert tésztabodl késziilt édes teasliteményeket készithetjiik csak tojasfehérjét tartalmazo
masszabdél vagy készithetjik egész tojasbol készilt felvertbdl. A tovabbi részletezést
készitsik el a munkafiizetiinkbe a Cukrdszati ismeretek c. tankényvl 202.oldalan talalhaté
7.1.2. bevezetd részének elolvasasa utan!

1 dr. Dunszt Karoly - Gyenge Csaba: Cukraszati ismeretek. Képzémlivészeti Kiadd Budapest,
2009
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TOJASFEHERJEBOL KESZITHETO EDES TEASUTEMENYEK

Pasziansz

Anyaghdnyad:

Tojasfehérje 300g
Kristalycukor 800 g
Viz 150g
Liszt 400 g

Az el6készitett anyagokbdl az ismert mdédon habtésztat készitiink. Eredetileg zsirozott,
lisztezett stit6lemezre adagoltak a kész tésztat, napjainkban -ha készitik, akkor- leginkabb
szilikonpapirral fedett siit6lemezre torténik a formazas. Kerek vagy babapiskéta alaku
formakat alakitunk, majd szaradni hagyjuk és elémelegitett gézmentes siitében, 130 °C-on
slitjik. Ha a pasziansz teasUteményt kakadval készitjik, akkor a liszt 10%-at kakadéporral
kell helyettesiteniink. A kihdlt siteményeket csokoladéba marthatjuk.

Di6csok

Anyaghanyad:

Tojasfehérje 300g
Kristalycukor 900 g
Viz 160 g
Di6 100 g
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Az alapanyagokbdl (a dio kivételével) habtésztat készitiink. A diét siitében megporkoljik,
majd gorombara 6roljiik és a habtésztahoz adjuk. Szilikonpapirral fedett sutélemezre kis
halmokat formazunk simacsoves nyomoézsak segitségével. Elémelegitett, 70-80 °C-os
stitében szaritjuk. A kihilt korpuszok aljat csokoladéban kimartjuk. A martas soran
tgyeljink arra, hogy a készitmény ne legyen "talpas”. A didcsok teasiiteményt készithetjiik
toltotten is. llyenkor pralinékrémmel két tésztalapocskat toltiink 6ssze.

1. dbra. Dios csok

Kékuszcsok

Anyaghdnyad:

Tojasfehérje 300¢g
Kristalycukor 900 g
Viz 160 g
Dié 200 g

Az alapanyagokbol (a kékusz kivételével) habtésztat készitiink, majd fakanallal 6vatosan
beleforgatjuk a kdékuszreszeléket. Szilikonpapirral fedett siit6lemezre, csillagcsoves
nyomozsakbal kis halmokat formazunk. El6melegitett, 70-80 °C-os suUtében szaritjuk. A
kih(lt korpuszok aljat csokoladéban kimarthatjuk, de legtébbszor e nélkiil keril forgalomba.

Macskanyelv
Anyaghdnyad:
Tejszin 600 g

Liszt 450 g



TEASUTEMENYEK 1.

Porcukor 350¢g
Vanillincukor 20g
Kristalycukor 80g

Tojasfehérje 200 g

A munka megkezdése el6tt készitsiik el a zsirozott, lisztezett sit6lemezeket. A lisztezéskor
Ugyeljink arra, hogy az atlagosnal gazdagabban hintsiik meg liszttel a stit6lemezt.

A tejszint a porcukorral és a liszt 1/3-ad részével csomdtlan péppé keverjik. A tojasfehérjét
a vanillincukorral és a kristalycukorral kemény habba verjik és a tejszines péphez adjuk. A
két masszat ovatosan Osszekeverjik, majd fakanallal belekeverjiik a lisztet. Vékony nyilasu
simacsoves nyomodzsak segitségével kerek vagy babapiskéta formdkat alakitsunk az
el6készitett sutblemezre. Ajanlatos probasitést végezni. A j6 macskanyelv vékony, allaga
roppands, szélei enyhén megteriilnek siités kozben és halvany barnara pirulnak. A
macskanyelv kikészitéséhez pdrizsi krém és mogyord praliné 1:1 aranyd keverékére van
szlikség. Gyakran készitik csak parizsi krémes toltelékkel is. A betoltott stiteményeket
csokoladéban martjuk vagy vékonyan spineljik.

Narancsgalett

Anyaghanyad:

Tojasfehérje 210 g
Kristalycukor 100 g
Vaj 100 g
1/1 marcipan 100 g

Cukrozott narancshéjpép 100g
Liszt 110g

A marcipant a cukrozott narancshéj péppel 6sszegyurjuk. A vajat kihabositjuk és apranként
hozzdadjuk a narancsos marcipant, majd narancssdrgara festjiik. A tojasfehérjét a
kristalycukorral kemény habba verjiik és a vajas keverékhez adjuk. Fakanallal belekeverjiik a
lisztet. Szilikonpapirral fedett sitélemezre félgomboket formazunk simacséves nyomozsak
segitségével. Elémelegitett, 180°C siit6ben megsiitjiik és még melegen recés nyujtéfaval
mintazzuk. Narancslekvarral két-két darabot 6sszetoltiink és csokoladéval spineljiik.
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2. dbra. Narancsgalett

EGESZ TOJASBOL KESZITHETO EDES TEASUTEMENYEK

Estike

Anyaghdnyad:

Tojas 5db
Kristalycukor 3009
Vanillincukor 10 g
So 1 csipet
Liszt 300 g

A tojasokat egybe leengedjik, elkeverjiik a kristalycukorral és a csipet séval. Vizg6zon
csipds melegre hevitjilk, majd kihtlésig habba verjik. Az atszitalt lisztet fakanallal keverjik
a tésztaba. Zsirozott, lisztezett sit6lemezre simacséves nyomozsakbél félgomb alaku
formakat alakitunk ki. A sitemények kozepét diszithetjilk egy szem mazsolaval vagy néhany
szem anizzsal, de diszités nélkiil is igen gyakran készitik. Siités el6tt néhany o6ran at
bérositjuk a feluletét, majd el6melegitett sitében 180°C-os sitében megsutjuk. A hosszu
pihentetést régen ugy végezték, hogy ez wvolt a legutols6 munkafeladat a
cukrasztermel6kben, majd egész éjszakara szaritéba tették. Innen ered a sltemény
elnevezése is. A siitést masnap reggel végezték.
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3. dbra. Estike teasiitemény

Sacher teaslitemény

A szokasos modon elkészitjik a sacher felvertet és alacsony kapszliban megsitjik. A kihlt
tésztalapot harom részre vagjuk és megtoltjuk malna vagy ribiszke lekvarral. A betoltést
kévetdéen hitében dermesztjik, majd hdrom cm széles rudakra vagjuk és csokoladéval
bevonjuk. Szeleteléskor 5-6 mm széles szeletekre vagjuk.

Vajas szeletkék

A kevert vajas lapbdl késziilt szeletkékhez hasonléan készithetiink felvert vajas lapbol is
kilonb6z6 édes teasiiteményeket. Két vagy harom lapot 6sszetdlthetiink parizsi krémmel,
praliné krémmel, kilonb6zé gyimolcslekvarokkal vagy ritkdn hasznalnak puhitott
marcipanokat a toltésre. A kikészités megegyezik a kevert omlés tésztabol készilt szeletkék
kikészitési modjaval.

Vaniilids krémkenyér

A krémkenyerek receptirdja legtobbszor csak tojassargdjat tartalmaz.

Anyaghanyad:

Tojassargaja 200 g
Kristalycukor 100 g
Citromhéj 10g
Vanilia 1/2 rud
Liszt 120 g

Vaj 40 g
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A tojassargajakat a cukorral és a vaniliarud kikapart magjaval elkeverjik és vizgdz felett
felmelegitjiuk, majd kihdGlésig habba verjilk. Hozzaadjuk a citromhéjat és belekeverjik a
lisztet, majd 6vatosan belecsurgatjuk a felolvasztott vajat. Papirral bélelt formaba toltjuk és
elémelegitett sitében 170°C-on sitjuk. A kih(lt kenyereket diszithetjik porcukor szérassal
vagy csokoladéval valé bevondssal. A vanilias krémkenyér mintdjara készithetiink narancsos,
anizsos, stb. izesitésl krémkenyereket.

HENGERELT TESZTABOL KESZITHETO EDES TEASUTEMENYEK

Marcipan tekercs

A legegyszerlibb hengerelt tésztabdl késziilt édes teasiitemény a marcipan tekercs. A
kétszeres étkezési mandulamarcipant 2-3 mm vastagsagura kinyujtjuk, parizsi rémmel
megkenjik és szorosan feltekerjiuk. Hitészekrényben dermesztjik, majd csokoladéval
bevonjuk. Talalaskor vékony szeletekre vagjuk. A valasztékot bévithetjik, ha a marcipant
szinezziik, esetleg dié vagy kdkuszmarcipant haszndalunk.

Meggygolyo

Mandula sitémarcipant kinydjtjuk3-4 mm vastagsagura és 3x3-asnégyzetekre vagjuk. A kis
négyzetek kozepére egy szem konyakban érlelt meggyet tesziink és kis golydcskat
formazunk bel6lik. Kilsejiket windmasszaval bevonjuk és szeletelt manduldaban
megforgatjuk. Szilikonpapirral fedett sitélemezre téve, elémelegitett sit6ben 180°C-on
megsitjik. Satés utdn keményitészorppel fényezziik. Minden kis golydocska kozepét
diszithetjik vagott pisztaciaval vagy apro kockara vagott cukrozott gyiimolccsel.

Parizsi rudacska

A mandulabdl készitett siitémarcipant kevés fehér édes morzsaval atgyurjuk, és kb. 10 mm
vastagsagura kinydjtjuk. Sird, de kenheté glazurt készitink, amivel a kinyujtott
marcipanlapot teljesen bevonjuk. Kis rudacskakat vagunk beléle. A meggygolyohoz
hasonléan sit6lemezre helyezziik és sitjilk. Fokozhatjuk a valtozatossdagot, ha
mandulamarcipan helyett di6, kdkusz vagy mogyoré marcipanbdl készitjiik el a rudacskakat.

Mandulas rudacska, koszori és masni

Mandula satémarcipanhoz tojasfehérjét keveriink és tlzon lereszteljuk. Az elkészilt
masszat csillagcsoves nyomodzsdkbdl formazzuk. Szilikonpapirral fedett sttélemezre,
hosszl, egyenes csikokat huzunk a tésztdbdl, majd el6melegitett, 180°C-os siitében
megsitjik. A sitébdél kivéve, még melegen 4-5 cm hosszu rudacskdkra vagjuk és
keményit6szorppel fényezzik. Ha kihdlt, a rudacskak két végét csokolddéban kimartjuk. A
rudacska tésztdjat formazhatjuk koszord vagy masni alakura is, melyeket felezett fehér
manduldval vagy cukrozott gyimolcsdkkel diszithetiink.

Makroncsék (puszedli)

8
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A puszedli elnevezést hasznaljuk minden olajos magbodl készitett, félgomb alakuq,
legtobbszor hengereléssel (olykor csak reszteléssel) elGallitott tésztabdl készitett édes
teasliteményre.

Anyaghanyad:

Olajos mag 1000 g
Kristalycukor 2000 g
Tojasfehérje 500 g

A megdardlt olajos magvakat keverjik 6ssze kétszerannyi cukorral és a receptira szerint
eldirt tojasfehérje felével. Az igy el6készitett keveréket egyszer vagy kétszer engedjik at a
hengergépen, majd keverjilk hozza a megmaradt tojasfehérjét, ha sziikséges, akkor a kapott
tésztat reszteljik le. Nyomozsak segitségével formazzuk = zsirozott-lisztezett vagy
szilikonpapirral fedett sit6lemezre. Az elsé sitélemez kinyomasa utan minden esetben
végezziink prébasitést. A kisllt siteményeket toltés nélkil is felhasznalhatjuk, vagy
tolthetjiik gylmolcsizzel, parizsi- vagy praliné krémmel. A puszedlikat leggyakrabban
mandulabdl, mogyordbél, kokuszbol vagy didbdl készitik.

Mandulas kifli teasiitemény

A 18.sorszaml munkaflizetben mar készitettek jegyzetet a mandulas kifli készitésérél. Ez a
sitemény készitésében csak annyiban tér el az ott megismert uzsonnasiitemény
készitésétdl, hogy 10 g-os darabokat mériink ki, és abbdl készitlink pici kis kifliket. Igen
mutatos lehet egy jol 6sszevalogatott édes teastitemény kindlatban.

4. dbra. Mandulds kifli
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Mandulas iv

A mandulamakron tésztat elkészitjiik, hozzaadjuk a maradék tojasfehérjét és lereszteljiik.
Langyosan elteritjiik egy ostyalapra kb. 50 mm vastagsagban. A teljes kih(ilést kovetéen 4
cm hosszu és 1 cm széles csikokra vagjuk és vékonyan leolajozott "édesteds"
gyimolcskenyér formak hatuljara tessziik és igy sitjuk meg. A Kkisilt sitemények aljat
vékonyan csokoladéval megkenjiik.

Francia makron tésztdbol is készithetiink teasliteményeket. Ebben az estben a makron
tésztdhoz hasonldéan jarunk el. A magasabb cukortartalomnak koészdénhetéen ezt a
tésztatipust ne tudjuk nyomédzsakbol formazni, mert tul lagy. Zsirozott- lisztezett
sttélemezre, sablonnal formazzuk a tésztat. Sutés utdn levalasztjuk a stt6lemezrél. Ha
toltetlen teasiiteményeket készitiink, akkor diszithetjik porcukor szérassal vagy aljat
bevonhatjuk csokoladéval, esetleg a csokoladét recés kartyaval még tovabb mintazhatjuk. Az
elkészilt lapocskakat 6ssze is tolthetjik. Toltésre a makron tésztabdél készilt puszedliknél
megismert toltelékanyagok a legalkalmasabbak.

EGYEB TESZTABOL KESZITHETO EDES TEASUTEMENYEK

Vannak olyan teasiitemények, melyek szinte egyik tanult tészta tipusba sem sorolhaték be.
Ezekre mutatunk néhany példat az alabbi részben.

Moszkauer

Anyaghanyad:

Di6 3209
Kristalycukor 320 g

Cukrozott narancshéj pép 320 g

Vaj 409
Tejszin 200 ml
Liszt 409
Rum 5049

10
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A di6 egyik részét finomra, a masik felét durvara 6roljilk meg. A cukrot, a narancshéj pépet,
a vajat, a tejszint és a didt egy Ustben felhevitjik, beledntjik a lisztet és lereszteljiik. Kih(ilés
utan vékonyan zsirozott-lisztezett siitélemezre vagy szilikonpapirral fedett sitélemezre kis
halmokat nyomunk simacsoves nyomozsakbél, és rumba martogatott villaval kissé ellapitjuk.
Ezt a miuveletet el lehet hagyni, ha kissé lagyabbra készitjik a tésztat. Ennél a siteménynél
is fontos szabaly, hogy végezziink prébasiitést!

5. dbra. Moszkauer

Sutés és kihdlés utan a pléhvel vagy a papirral érintkez6 feliiletét csokoladéval bevonjuk,
majd recés kartyaval hulldimosra mintdzzuk. (A moszkauerhez hasonlé siiteménnyel
ismerkedhetiink meg a tanulasiranyitdoban ajanlott egyik kisvideéban. )

Mini kékuszgolyd

Tortaposzti nemes hulladékbél vagy kekszérleménybdl rumos izesitési tésztat készitiink. A
tésztakészités sordn felhasznalunk még barackizt, kakadport vagy esetleg porkolt olajos
magvakat. A tésztabol 10-15 g sulyu kis golydkat formazunk, melyek feliletét vékonyan
bevonunk csokoladéval és a kivant panirozo6 anyagba (kékusz, dié, mandula, stb.) forgatjuk.

6. dbra. Mini kokuszgolyo

11
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Aszalt gyiimélcsos henger
Anyaghanyad:

Tészta:

Liszt 300 g

Viz 1259
Elesztd 20 g

Sé 109
Porcukor 25¢g
Toltelék:

Aszalt szilva 250¢g
Aszalt sargabarack 250¢g
Mazsola 250¢g

Cukrozott narancshéj pép 25¢g

Piritott, vagott mogyoro 100 g
Di6 100 g
Fahéj 59
e 59

Annak ellenére, hogy a tészta tartalmaz éleszt6t, nem sorolhatjuk be az élesztés tésztak
sordba, mert a sitemény semmilyen médon nem hordozza az emlitett tészta tipus
jellemzgit. A tészta alapanyagaibél képlékeny tésztat gyurunk és pihentetjik. Ekdzben
elkészitjuk a tolteléket. Az aszalt gyiimolcsoket egészen aprd darabokra felvagjuk és meleg
vizeses daztatassal puhitjuk. Az 06sszes anyagot, amit a toltelékhez kimértiink egy
kever6talban 6sszekeveriink. A pihentetett tésztat 25-75 aranyban két részre osztjuk. A
nagyobbik tésztarészt a gyimolcsokhoz adjuk és jol 6sszegyurjuk. Akkor dolgoztunk jol, ha
a tészta szinte teljesen eltlinik és csak egy ragacsos gyiimolcsés masszdva valtozik at. A
kapott masszabdl 2-2,5 cm atmérdjd hengerekké sodorjuk. A megmaradt tésztat nagyon
vékonyra kinyujtjuk, tojassal megkenjik és az elézbleg kisodort gyiimolcsés hengereket
beburkoljuk a tésztdba. Tetejét tojassal megkenjik és elémelegitett sitében, 180 °C-on
aranybarnara sutjuk. A kihdlt rudakbol vékony szeleteket vagunk.

12
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KULFOLDON KEDVELT EDES TEASUTEMENYEK II.

Biscotti
Anyaghdnyad:

Liszt 300 g
Vaj 15¢g
Mandula 120 g

Kristalycukor 150 g
Sutépor 5g
Tojas 3db

Az 0Osszes anyagbdl képlékeny tésztat gyurunk, majd 2-3 cm széles rudakat sodrunk a
tésztabol. Elémelegitett, 180 °C-os sutében vildgosbarnara sutjiuk. Kihilés utan a tészta
rudakat 1 cm széles szeletekre vagjuk, lapjara fektetve, Ujbol sitélemezre helyezziik és
gyengébb siitében Ujbol megsitjik. Sités utdn nedvességtol elzart helyen taroljuk. Ezt a
fajta siteményt csak akkor tegyiik a kindlatba, ha italt is szolgalunk fel (pl.kavésziinetben)
mellé. Olaszorszagban ezt a siitemény bor mellé kinaljak.

7. dbra. Biscotti

Csokoladés Madeleine
Anyaghanyad:

Liszt 250¢
Vaj 250¢

13
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Csokoladé 110 g
Kakadpor 60 g
Tojas 6 db

Kristalycukor 250g

8. dbra. Csokolddés madeleine

A tészta elkészitése el6tt a madeleine siit6formdakat vékonyan kikenjiik vajjal. A csokoladét
olvasszuk fel és adjuk hozza az elé6zéleg kihabositott vajhoz- A tojadsokat egybe engedjiik le,
majd a kristalycukorral verjik habba. A tojashabot és a vajas csokoladét dvatosan forgassuk
0ssze, majd végiil fakanal segitségével keverjik bele a lisztel elkevert és atszitalt kakadport.
A masszat toltsik a sit6formakba és el6melegitett (180°C-os) siitében siissiik meg. A kihilt
siteményeket meghinthetjik porcukorral vagy vékonyan kenjik meg feliletiket
csokoladéval.

Mandulas habcsoék

Anyaghanyad:

Tojasfehérje 240 g
Kristalycukor 300¢g
S6 1 csipet
Mandulaliszt 180 g
Szeletelt mandula 40g

Reszelt csokoladé 250¢

14
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A tojasfehérjét a soval elkezdjiik habositani, majd fokozatosan adjuk hozza a cukrot és
kemény habba verjiik. A felvert habba keverjiik bele a mandulalisztet és reszelt csokoladét.
Az elkésziilt tésztat nyomodzsak segitségével adagoljuk szilikonpapirral fedett siit6lemezre.
Fellletére hintsiink szeletelt mandulat, majd 130°C-os elémelegitett siitében szaritsuk kb.50
percig. Az eléirt id6 elteltével kapcsoljuk le a sitdt, de siiteményeket hagyjuk a siitében, mig
az teljesen ki nem szaradnak.

Brownie

Anyaghanyad:

Liszt 3009
Vaj 500 g
Csokoladé 500 g
Kristalycukor 600 g
Mogyoroé vagy did 400g
Tojas 8 db
Vanillincukor 20g

A csokoladé felét torjuk apré darabokra és olvasszuk fel. A megolvadt csokoladét adjuk a
vajhoz és gyengéden keverjik 6ssze. A tojasokat a cukorral és a vanillincukorral vejiik
habosra, majd keverjik 0ssze a csokoladés vajjal. Adjuk hozza a maradék csokoladét,
melyet el6z6leg apréd darabokra toriink vagy reszeliink.
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9. dbra. Brownie

Legvégiil fakanal segitségével belekeverjiik a lisztet és a diot. Siitépapirral bélelt keretbe
toltjuk és elémelegitett sitében 180°C-on lagyra sitjiuk. A sit6bdl kivéve hilni hagyjuk,
majd apro6 kockara vagjuk. Tetejét a felvagas eldtt csokoladéval is bevonhatjuk.

Csokoladés barrette

Anyaghanyad:

Liszt 150 g
Vaj 750 g
Csokoladé 355 ¢
Satépor 10 g
Tojas 10 db
Vanillincukor 20g¢g
Sé 59

A csokoladét olvasszuk fel. Mikor a csokoladé krémesen folyékonnya valt, apranként
hozzaadjuk a vajat. A tojasokat a cukorral és a vanillincukorral verjiik habosra, majd
keverjik 6ssze a vajas csokoladéhoz. Keverékanal segitségével évatosan adjuk a tésztdhoz a
sutéporral elkevert lisztet.
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10. abra. Csokolddés barrette

Az elkésziilt masszat vékonyan teritsiik el keretes siit6lemezen és el6melegitett siit6ben
(170°C-on) siissiik 35-40 percig. A kih(lést kovetéen vagjuk apré kockara vagy csikokra.
Egyéb diszitést a sitemény nem igényel.

Macaron

Anyaghanyad:

I

Mandulaliszt 1504¢g
Porcukor 150¢g
Tojasfehérje 5049
Il.

Tojasfehérje 509
Kristalycukor 150g
Viz 4049

Az |. anyagcsoport anyagai kozil a porcukrot a tojasfehérjével oOsszekeverjiik, majd
hozzaadjuk a mandulalisztet. Az igy kapott keverék nagyon slriinek tlinhet, de ennek
ilyennek kell lennie.
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11. abra. Macaron

- &
fo—

A Il. anyagcsoport anyagaibdl készitsiink windmasszat, majd keverjik el az el6zéleg
elkészitett mandulas keverékkel. Az elkésziilt masszat a néré tésztahoz hasonldan
formazzuk szilikonpapirral fedett stitélemezre. A formazast kovetéen pihentessiik a tésztat
legalabb 1 6ran keresztil, majd elémelegitett stitében 160°C-on sissiik. A tészta akkor jo,
ha a papirrél konnyedén levalaszthaté. A szines macaronokat Ggy készitsik, hogy a
cukorszorp készitésekor adjuk a festéket hozza. A szinezésnek megfeleléen toltsik tartds

.....

TANULASIRANYITO

1. Allitson 6ssze édes teasiitemény kindlatot Ggy, hogy a kinalat véltozatos legyen! Az
eredményt vitassdk meg a tanéran szaktanarukkal!

18




TEASUTEMENYEK 1.

2. Keressen az interneten olyan édes siteményeket, melyeket kiilfoldon el8szeretettel
fogyasztanak, és nem szerepel a kilféldon kedvelt siitemények rovatban. A legjobban tetsz6
siteményt készitse el. Az egyik tandérara vigyenek koéstolét és alkossanak az egyes
stiteményekrél véleményt!
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3. Latogasson el az alabbi internetes oldalra és nézze végig videofilmet a macaron
készitésérdl. Jegyzetelje ki, hogy milyen kiilonbségeket vél felfedezni a munkafiizetben
olvasott és a videdn latott készitési modok kozott!

http://www.youtube.com/watch?v=Bri6xnDBI9I

4. Latogasson el az alabbi internetes oldalra és nézze végig a videot. Készitsen jegyzetet a
stitemény készitésérdl, irja le a recepturat. Ha modjaban all, készitse el otthon vagy a
tankonyhan a latottakat!

http://www.youtube.com/watch?v=Quln3_YJNm4
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A siitemény neve:

5. Munkahelyén a munkaflizetben megadott receptira szerint készitik a macskanyelv
teasliteményt. Féndke azzal bizza meg, hogy készitse el siiteményt 800 g lisztbdl. A tobbi
alapanyagbél mennyit fog el6késziteni a kimérés soran?

Liszt:800g
Tejszin:
Porcukor:
Vanillincukor:
Kristalycukor:

Tojasfehérje:

Az esetfelvetésben feltett kérdések valaszai:

1. Hogyan készitlink meleg Uton késziilt konnyd felverteket?
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A tojasokat egybe leengedjiik, majd a cukorral elkeverve vizg6zon csipds melegre felmelegitjiik. Kihiilésig
habba verjiik, majd belekeverjiik a szarazanyagot (a sand felvert esetében az olvasztott vajat is). A habtészta
elkészitése a szokasos készitési modtol eltérd, mert az a felvert nem tartalmaz tojassargajat és lisztet. A cukorbol
és vizbol holyagproba siirliségig cukorszirupot készitiink, amit a tojasfehérje habhoz adagolunk, majd kihiilésig

verjik.

2. Milyen tésztat neveziink makron tésztanak?

A kétszeres cukortartalommal készitett siitOmarcipanokat nevezziik makron tésztanak.

3. Hogyan késziil a parizsi krém?

A tejszint a cukorral felf6zziik, hozzaadjuk a kakadport és vaj egynegyed részét. Gyenge golydprobaig besiritjik

és tablazzuk. Kihiilés utan a megmaradt vajjal habosra keverjiik.

4. A felvertek mely csoportjaba soroljuk a sacher felvertet?

A sacher felvert a meleg ton késziilt nehéz felvertek csoportjaba tartozik.
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| 1. Mutassa be a pdrizsi rudacska készitését!

2. Nevezzen meg legalabb 4 felvert és 4 hengerelt tésztabol készitett édes teasiitemény
szortat.

Felvert tésztibol -----—«—-+-—--—-"-"-"-+--—-——---—"---"--—~———— henegerlet tésztabdl

vi D W N —

3. Nevezzen meg legalabb hiarom tolteléket, melyekkel a puszedlikat tolteni szoktak.
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| TEASUTEMENYEK I1.

| 4. frja le a moszkauer teasiitemény készitésének menetét.

5. Milyen édes teasiteményeket tudunk késziteni francia makron tésztabol?

v

6. Dontse el, hogy a kdvetkezd allitdsok kéziil melyik igaz, melyik hamis! A mondatok utan
irjon | vagy H betiit!

A, A meggygolyo olyan édes teaslitemény, melynek tésztdja csak kevés lisztet tartalmaz.
B, A moszkauer teasiitemény a toltetlen teasiitemények csoportjaba tartozik.

C, A narancsgalett teaslitemény tésztaja, dtmenetet képez a felvert és a hengerelt tészta
kozott.
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7. Egy fiatal cukrasztol ismerdsei rendeltek diés makront parizsi krémmel toltve,
narancsos-dios krémkenyeret és moszkauer teasiiteményt. Az aldbbi leiras a termékek
elkészitésének folyamatat tartalmazza. Olvassa el a leirast és hizza ala azokat a részeket,
amikor az ifju kolléga gydartastechnolégiai hibat vét.

A munkijat az eszkozok és alapanyagok el6készitésével kezdte. Az elsé siitemény, amit
elkészit, az a narancsos-diés krémkenyér. ElImonddsa szerint azért azzal kell kezdeni, mert
az sl a legtovabb. A tojassargdjat a cukorral elkeverte, hozzaadta a vanillincukrot és a
csipet sét, majd vizg6zon felmelegitette és kihtilésig habba verte. Mikor elkésziilt a hab a
kimért diét ledaralta, elkeverte liszttel. Ovatosan belekeverte fakanallal a lisztet, a friss és
cukrozott narancshéj pépet, legvégiil a felolvasztott vajat. Sitépapirral bélelt -formaba
toltotte és elémelegitett sutében 170°C-os sitében megsutotte. Amig a krémkenyér silt,
megdardlta a didt a moszkauerhez és a diés puszedlihez egyforman finomra. A diés puszedli
elkészitésekor a cukorral 6sszekeverte a didt, raontotte a receptiraban el6irt mennyiségl
tojasfehérjét. A didés masszat kétszer lehengerelte, majd leresztelte. Simacsoves
nyomoézsakboél zsirozott-lisztezett sutélemezre kis félgomboket formazott. Az 0Osszes
massza kiadagoldasa utdn megsitotte a puszedlikat. Kozben megsiilt a krémkenyér. A
sutébdl kivette, leforditotta és hiilni hagyta. A moszkauer siiteményhez elkeverte a tejszint,
a vajat, a cukrot. a diét és a narancshéjat. Folyamatos kevergetés kozben felhevitette, az
anyagokat, belekeverte a lisztet és leresztelte a masszat. Zsirozott-lisztezett stitélemezre
kis halmokat nyomott, rumba martott villaval meglapitotta a halmocskakat, majd
aranybarnara satotte. Amig a moszkauer sult, betoltdotte a puszedlikat és eltavolitotta
krémkenyérrél a siit6papirt. Legvégil'a mindharom terméket csokoladéval diszitette.
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MEGOLDASOK

1.

A mandulabédl készitett siitémarcipant kevés fehér édes morzsaval atgyurjuk, és kb. 10 mm
vastagsagura kinyudjtjuk. Sird, de kenhet6 glazart készitink, amivel a  kinyljtott
marcipanlapot teljesen bevonjuk. Kis rudacskakat vagunk beléle. A meggygolyohoz
hasonléan siit6lemezre helyezziik és sitjik. Fokozhatjuk a valtozatossagot, ha
mandulamarcipan helyett di6, kdkusz vagy mogyoré marcipanbdl készitjik el a rudacskakat.

2.

Felvert tésztabdl ----—------------"o e henegerlet tésztabdl
1.Paszidnsz-————————————————— - Mogyoros puszedli
2.Macskanyelv--——--—--—--—-------—---"--"-"-"-- - Mandulas rudacska
3. Kokuszecsok----—-—-—-—-—--—--------"--"-"-"-"-""""--""“" Parizsi rudacska
4.Estike --————"-"—-"-"-"-"-"-"-"-"-"-""""-""""""-"-""""-- Meggygolyo
| 3.

A puszedlikat tolthetjiik gyimolcsizzel, parizsi- vagy praliné krémmel.

B

A di6 egyik részét finomra, a masik felét durvara 6roljik meg. A cukrot, a narancshéj pépet,
a vajat, a tejszint és a diot egy Ustben felhevitjik, beledntjik a lisztet és lereszteljik. Kihilés
utan vékonyan zsirozott-lisztezett siit6lemezre vagy szilikonpapirral fedett siitélemezre kis
halmokat nyomunk simacséves nyomozsakbél, és rumba martogatott villaval kissé ellapitjuk.
Ezt a muveletet el lehet hagyni, ha kissé lagyabbra készitjik a tésztat. Ennél a siteménynél
is fontos szabadly, hogy végezziink prébasiitést! Siités és kihiilés utan a pléhvel vagy a
papirral érintkez6 felliletét csokoladéval bevonjuk, majd recés kartyaval hulldmosra
mintazzuk.
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Francia makron tésztabol is készithetiink teasiiteményeket. Ebben az estben a makron
tésztahoz hasonléan jarunk el. A magasabb cukortartalomnak koszonhetéen ezt a
tésztatipust ne tudjuk nyomédzsakbol formdazni, mert tal lagy. Zsirozott- lisztezett
sttélemezre, sablonnal formazzuk a tésztat. Sutés utdan levalasztjuk a sitélemezrél. Ha
toltetlen teasiiteményeket készitiink, akkor diszithetjik porcukor szérassal vagy aljat
bevonhatjuk csokoladéval, esetleg a csokoladét recés kartyaval még tovabb mintdzhatjuk. Az
elkészilt lapocskakat 0ssze is tolthetjik. Toltésre a makron tésztabdél készilt puszedliknél
megismert toltelékanyagok a legalkalmasabbak

A, A meggygolyé olyan édes teaslitemény, melynek tésztdja csak kevés lisztet tartalmaz.
Hamis

B, A moszkauer teasiitemény a toltetlen teastitemények csoportjaba tartozik.

Igaz

C, A narancsgalett teasitemény tésztaja, atmenetet képez a felvert és a hengerelt tészta
kozott.

Igaz

A munkajat az eszkozok és alapanyagok elékészitésével kezdte. Az els6 slitemény, amit
elkészit, az a narancsos=diés krémkenyér. ElImonddsa szerint azért azzal kell kezdeni, mert
az siul a legtovabb. A tojassargdjat a cukorral elkeverte, hozzaadta a vanillincukrot és a
csipet sét, majd vizg6zon felmelegitette és kihtilésig habba verte. Mikor elkésziilt a hab a
kimért diét ledaralta, elkeverte liszttel. Ovatosan belekeverte fakanallal a lisztet, a friss és
cukrozott narancshéj pépet, legvégil a felolvasztott vajat. Sit6papirral bélelt formaba
toltotte és elémelegitett sutében 170°C-os siutében megsiitotte. Amig a krémkenyér silt,
megdaralta a diét a moszkauerhez és a diés puszedlihez egyformdn finomra. A di6és puszedli
elkészitésekor a cukorral 6sszekeverte a didt, radntétte a recepturdban el§irt mennyiségu
tojasfehérjét. A dids masszat kétszer Ilehengerelte, majd leresztelte. Simacsoves
nyomoézsakbél zsirozott-lisztezett sitélemezre kis félgomboket formdazott. Az 6sszes

massza kiadagoldsa utdn megsiitétte a puszedlikat. Kézben megsiilt a krémkenyér. A
stit6bdl kivette, leforditotta és hiilni hagyta. A moszkauer siteményhez elkeverte a tejszint,
a vajat, a cukrot. a diét és a narancshéjat. Folyamatos kevergetés kozben felhevitette, az
anyagokat, belekeverte a lisztet és leresztelte a masszat. Zsirozott-lisztezett siitélemezre
kis halmokat nyomott, rumba martott villdval meglapitotta a halmocskakat, majd
aranybarnara siitotte. Amig a moszkauer silt, betoltotte a puszedlikat és eltavolitotta
krémkenyérrdl a stit6papirt. Legvégil a mindharom terméket csokoladéval diszitette.
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