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TEJSZINHABOS SUTEMENYEK I.

TEJSZINHABOS SUTEMENYEK 1.

ESETFELVETES

A legtobb cukrasziizemben mar csak ritkdn mikodik a néhany évtizeddel ezeldtt
megszokott posztrendszer. Ezért minden cukrasznak a lehet6 legjobban fel kell késziilnie a
kilonb6z6 munkak ellatasara. Elképzelhet6, hogy a reggeli muiszakban a tésztakkal
foglakozik, majd a nap hatralévé részében tortdkat tolt vagy tortakat diszit. Az ilyen fajta
munka nagy szaktudast igényel. A cukraszoknak tudniuk kell az egyes tésztdk és krémek
készitésének pontos menetét, mert a munka soran nincs id6 az ilyesfajta tanulasra.
Mindamellett irdnyitania is kell a hozza beosztott tanulékat.

Az aldbbiakban a tejszines siiteményekkel fog megismerkedni. A gordiilékeny tovabbhaladas
érdekében ismételje at az eddig tanult tésztdkat, krémeket és toltelékeket, mert ebben a
munkafiizetben mar nem adunk recepturakat és elkészitési itmutatét sem a tésztak, sem a
krémet elkészitéséhez. Ezeket mar elvart ismeretnek tekintjik, a tanuldas nem megoldhaté az
egyes munkafiizetek lapogatasaval.
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1. dbra Tejszines gyiimélcstorta
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Azokat a suteményeket, melyeket tejszinhabkrémmel téltiink, tejszinhabos siiteményeknek
nevezzik. A szakmaban a tejszinhabos elnevezés helyett gyakran hasznaljak a tejszines
kifejezést, ezért a munkafiizetben is talalkozhatunk eme szohasznalattal. Az eddig
megismert kikészitett stitemények tobbsége elkészithet6 tejszinhabos toltelékkel. Az, hogy
mégis kilon csoportban ismerkedhetiink meg veliik, az annak kdszénhetd, hogy
eltarthatésagi idejik jelentésen eltér az egyébként megismert termékek eltarthatésagi
idejétél. Ezen kiviil készitési modjuk is kilonbozhet. A cukraszdak kinalatara régebben az
volt a jellemzd, hogy pl. a tortak, szeletek, tekercsek 90%-a vajkrémes volt, napjainkban ez
az arany pont az ellentettjére fordult. A tejszinhabos toltelékkel toltott stitemények sokkal
kénnyebbek és ezaltal kdzkedveltebbek, mint vajkrémes tarsaik. A valtozast a fogyasztoéi
igények valtozasa is indokolta. Nem lehet szé nélkil elmenni egy tény mellett, miszerint
tejszines siteményekbdl tolteni egy teljes kindlatot naponta szinte lehetetlen feladat egy
cukraszdaban. Ezért egyre tobb helyen azt tapasztalhatjuk, hogy a sitemények nagy része
fagyasztasra keriil. Ennek moédjat mindig az egységben kialakitott HACCP kézikdnyvben
szabalyozza.

A munkafiizetben leirt tejszines siiteményekrél egy, ritkan kétféle elkészitést mutatunk be,
viszont elképzelhetd, hogy eze(ke)n kivil is létezik j6 néhdny helyes elkészitési méd.
Altalanos elkészitési médot egyik siitemény tipusra sem tudunk kozreadni, mert az egyes
termékek elkészitésében jelentés kilonbségek mutatkoznak. Ezért minden siteménynél a
részletes elkészitést irjuk le.

A TEJSZINHABOS SUTEMENYEK CSOPORTOSITASA

A tejszinhabos siteményeket elsésorban jellegiik szerint, majd ezen belil tésztdajuk szerint
is csoportosithatjuk. A jelleg szerinti csoportositas szerint az alabbi csoportokat kapjuk:

- Tejszines tortak

- Tejszines szeletek

- Tejszines tekercsek

- Tejszines desszertek

- Tejszinhabos krémes siitemények

A tészta szerinti csoportositdst nem részletezzik, mert az Uj tejszines készitmények
szadma nap, mint nap Ujabb készitményekkel gyarapszik. A fantaziadis 0j tortak,
szeletek és egyéb tejszines készitmények gyakran uUgy késziilnek, hogy tobb tészta
tipust is felhaszndlnak készitésiikhoz. Ilyen parositas lehet példaul a felvert-hengerelt,
vagy a forrdzott-felvert tészta kombinacio.




TEJSZINHABOS SUTEMENYEK 1.

TEJSZINES TORTAK

Tejszines csokolddétorta

A tejszines csokoladétorta elkészitéséhez a csokoladés vagy kakads tortakarikat harom
részre vagjuk. A tortalapokat enyhén benedvesitjiik rumos leiter cukorral és az el6készitett
csokoladés tejszinhabkrémmel betoltjilk a tortat. Krémmel korbekenjiik, oldalat
csokoladéforgaccsal vagy tortadaraval panirozzuk. A bet6ltés utdn hiit6ben dermesztjik,
szeleteljik, szeletenként tejszinhabbal diszitjilk A habrézsara csokoladédiszt tesziink és
csokoladéforgacsot szérunk.

Tejszines gesztenyetorta

A vajkrémes gesztenyetortadhoz hasonldan készithetjiik csokoladés-, sand vagy gesztenyés
felvertb6l. A tortakarikat harom egyenlé részre vagjuk, és tejszines csokoladétortahoz
hasonldan itt is belocsoljuk a tortalapokat a rumos liter cukorral. A rummal és konyakban
vagy rumban érlelt meggyel gazdagitott gesztenyés tejszinhabkrémmel betoltjiik a tortat.
Krémmel korbekenjik, reszelt csokolddéval vagy ét tortadaraval bepanirozzuk. A hiit6ben
valé dermesztés utan felszeleteljik és szeletenként tejszinhabbal, gesztenyeplirével vagy
csokoladéba martott mini gesztenye szivecskével esetleg gesztenyegolydcskaval diszitjuk. A
torta diszitését fokozhatjuk még csokolddépasztillaval, alkoholos meggyel vagy cukrozott
cseresznyével.

A gesztenyetorta modernebb elkészitési modjaéra is bemutatunk egy példat. 22 cm
atmérg6jd lapos tortakarikdban sitliink egy csokolddéval és olvasztott vajjal dusitott
piskétalapot. Készitiink egy gesztenyével izesitett fehér csokolddé mousse-t, a mit egy
szilikonpapirral bélelt 18 cm atmérdji tortakarikaba toltiink és kifagyasztunk. Sziikséglink
lesz még egy porcukorral és rummal izesitett tejszinhabkrémre is az elkészitéshez. A kihdlt
tésztalapot egy 24 cm atmérdju tortakarika aljdba tessziik és enyhén belocsoljuk rumos
litercukorral. Erre 2 cm vastagsagban elteritjik a rumos tejszinhabkrémet, majd néhany
percre mélyhltébe tesszik, hogy a krém kissé megszilarduljon. Ekdzben elévessziik a
gesztenyekrémes tortakarikat, melyrél eltavolitjuk a sit6papirt és a karikat. Ezt a kérmet
belehelyezziik az id6kozben megszilardult rumos tejszinkrémes tortakarikaba és a maradék
rumos habbal teletoltjik a tortaformat.



TEJSZINHABOS SUTEMENYEK 1.

2. dbra Belso diszitésd gesztenyetortal

Ezzel a médszerrel érjik azt, hogy a gesztenyés krémréteget korbevegye rumos tejszinkrém,
ami felvagaskor nagyon elegans mintat ad tortanknak. A betoltott tortat hiitészekrényben
vagy fagyasztoban dermesztjiik. Szeletelés el6tt kivesszik a hiitébdl, rajtahagyjuk a
tortakarikat és gesztenyeprés segitségével hosszli gesztenyeszalakat nyomunk, amiket a
tortara fektetiink. A tullégé szalakat egy vékony pengéjii késsel a tortakarikahoz tadmasztva
6vatosan levagjuk. Forré vizbe martott késsel évatosan levalasztjuk a tortat a karikarél és
felszeleteljuk. Tetejét amarena cseresznyével diszitjiik.

Az ilyen és ehhez hasonlé belsé diszitésl tortdkkal igazan latvanyossa és kilonlegessé
tudjuk varazsolni a cukraszdai kinalatot.

Tejszines kavétorta

Az elkészitéséhez haszndlhatunk sand vagy kavésfelvert tortakarikat. A karikakat harom
egyenld részre vagjuk, kissé belocsoljuk kavésziruppal és kavés tejszinhabrémmel betdltjik
és korbekenjuk a tortat. Fehércsokoladés vagy tejcsokoldadés tortadaraval panirozzuk,
szeletelés utan tejszinhabbal és csokolddé vagy zo6ld marcipan kavészemmel és
csokoladépasztillaval diszitjuk e tortat.

Tejszines mogyorotorta

A mogyorotortat is tobbféle felvertb6l tudjuk elkésziteni. Hasznalhatunk hozzd sand,
mogyoros, vagy kakads felvertet. A felvert tortakarikat hadrom egyenlé részre vagjuk. A
kozéps6 lapot megkenjiik mogyoropraliné krémmel, az alsé és felsé tésztalapot csak sima
leiter cukorral nedvesitjiik. Mogyorés tejszinhabkrémmel betoltjik a tortat, tugyelve arra,
hogy a mogyorépralinés tésztaréteg kozépre keriljon. Oldalat és tetejét krémmel
korbekenjik és mogyor66rleménybe vagy mogyor6-krokantba panirozzuk. Dermesztés utan
a tejszinhabroézsakkal diszitjiik és porkolt mogyordszemekkel és csokoladélapocskakkal
diszitjik.

! http://www.dessert.net.au/
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Kulfoldon, féként az angolszasz orszagokban inkabb a pitéhez hasonlé mddon készitik a
mogyorotortat. Kakaos linzertésztaval kibélelnek egy hullamos széll tortaformat, kézepére
slitépapirt helyeznek és szaraz babot toltenek a kdozepére, hogy nem puposodjon fel sités
kézben a tészta. El6melegitett siitében készre sitik, majd kih(tik. Ekozben elkészitik a
mogyoropralinéval izesitett tejszinhabkrémet. melyet lapzselatinnal fixalnak. Ezt a krémet a
tortaformdaba toltik és hlitében dermesztik Felvdgas el6tt ganache krémmel bevonjak és
tejszinhabrozsakkal diszitik.

Tejszines grillazs torta

Elkészitjik grillazst, majd egészen apr6 darabokra 6sszetorjiik vagy ledaraljuk. (Tipp! Ha a
grillazs készitésekor a legvégén egy kevés szddabikarbénat tesziink a cukorba, és gy
ontjuk ki egy marvanylapra, sokkal konnyebb lesz 6sszetérni,mivel leveg6s lesz a grilldzs.) A
torta elkészitéséhez hasznalhatunk sand vagy kakaos tortakarikat. A harom részre vagott
tésztalapokat grillazs tejszinhabkrémmel 0Osszetoltjik dgy, hogy az elkent krémréteget
minden rétegezés el6tt meghintjik az 6sszetort grillazzsal. A krémmel a tortat kérbekenjuk
és hiit6szekrényben dermesztjiik. Oldalat mogyoro-krokanttal panirozzuk, tetejét
grilldzsdarabokkal és csokoladédisszel tessziik tetszetdssé.

Oroszkrém torta

A tejszines krémek készitésénél mar megismerkediink a torta eredetével. Ugye emlékszik?
Ha nem, akkor most Ujbél elolvashatja ezeket a sorokat:

"Rendkiviil kozkedvelt izhatasu tejszinhabkrém az oroszkrém. A krém nevének semmi koze
az orosz népnévhez. Eredetileg Oroszi krémtorta volt, Oroszi cukraszmester csaladnevébdl,

s ez modosult az id6k soran Oroszkrém tortava."

3. dbra Oroszkrém torta
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A torta sand vagy piskota felvert masszabdl késziil. A tortakarikat harom egyenld részre
vagjuk. A tortalapokat rumos leiter cukorral belocsoljuk, majd betoltjik a tortat ugy, hogy a
két kozépsé krémrétegre szérjuk az aprora vagott, rumba és triple sec-be aztatott
gyumolcsoket. Ugyeljunk arra, hogy a torta kézepére ne nagyon keriiljon gyuimélcs, mert a
felvagasnal azokat kénnyen kihtzhatja a felvago kés. Krémmel korbekenjiik a tortat, oldalat
recés kartydval mintazzuk vagy szeletelt porkolt mandulaval panirozzuk, és hitében
dermesztjik. Szeletelés utdn valasztéfélidba csomagoljuk, és tejszinhabbal gazdagon
diszitjuk. Tetejére cukrozott cseresznyét tesziink.

Feketeerdé torta (Feketeerdei cseresznyetorta)

Ez a torta a vildgon mindenhol igen kozkedvelt. Elkészitésére szamtalan recept talalhaté, a
kilonb6z6 szakkonyvekben vagy akdr az interneten. Persze nem igazan lehet tudni, hogy
melyik hasonlit legjobban az eredetihez. Most a hazankban legelterjedtebb valtozatot irjuk
le.

A torta elkészitéséhez csokoladés tortakarikara, csokoladés tejszinhabkrémre, étkezési
keményitével vagy vanilids pudingporral f6zo6tt meggykrémre és cseresznyepalinkds
tejszinhabkrémre van sziikség. A tortalapot harom egyenlé részre vagjuk. Mindegyik
tésztalapot cseresznyepalinkdval izesitett leiter cukorral meglocsoljuk. A krémeket
nyomézsdakba toltjik és valtakozva korkorosen az els6 tésztalapra rétegezziik. Rahelyezziik
a masodik tésztalapot és ugyanligy valtakozva nyomjuk ra a krémeket, de ligyeljink arra,
hogy a sorrend mas legyen, mint az elsé tésztalapon. Végil rahelyezziik a harmadik
tésztalapot és a cseresznyepdlinkas tejszinhabkrémmel korbekenjiik a tortat. Oldalat recés
kartydval korbehizzuk, vagy reszelt csokoladéval panirozzuk. A torta tetejére
tejszinhabrozsakat nyomunk, csokoladéforgaccsal és cukrozott cseresznyével ékesitjiik.

4. dbra Feketeerdo torta
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Az egyik régi recept szerint, amit Németorszagban hasznalnak, Ugy készitik a feketeerdd
tortat, hogy olvasztott vajjal, csokoladéval és fahéjjal dusitott vastagabb pikoétalapot sitnek.
Ezt két részre vagjak és palinkas sziruppal meglocsoljak az alsé tésztalapot. Erre teritik el a
f6zott meggykrémet, melybe szintén tettek palinkat. Erre a krémre vékonyan elteritik a
cseresznyepalinkaval és cukorral izesitett tejszinhabkrémet. A masodik tésztalapot kissé
korbevagjak, hogy kisebb legyen, mint az als6é tésztalap és azt is belocsoljak a cukros
sziruppal. Erre halmozzak az &sszes maradék pdlinkdas tejszinhabkrémet és kissé
rusztikusan félgdomb romara elkenik a toran. Az egész torta feliiletét csokoladéforgaccsal
beszorjak, tejszinhabrézsaval és cukrozott cseresznyével diszitik.

Kastély torta

A torta elkészitéséhez 6t darab csokoladés doboslap sziikséges, melybe kevés olvasztott
vajat is csurgattunk a készités soran. A lapokat a rummal izesitett karamellds
tejszinhabkrémmel toltjuk ossze, dagy, hogy a krém vastagsdga mindig a tészta
vastagsagaval legyen egyenld. Amikor betoltottiik a tortat, krémmel teljesen kenjiik korbe és
az egész tortat szorjuk be reszelt vagy forgacsolt csokoladéval. Minden szeletet diszitsiink
tejszinhabrozsaval és kastély feliratu csokoladétablacskaval.

Eszterhdzy torta

Az Eszterhazy grofrél elnevezett tortat, a dobostortdhoz hasonldéan sokfelé a vildigban igen
jol ismerik. A szakirodalomban kétféle toltelékkel is taldlkozhatunk eme rendkivil finom
tortaval. Az egyik verzié a vajkrémes (erdeti), a masik a tejszinhabos (modernebb) toltelékkel
mutatja be az elkészitést.

A torta tésztaja egy csak tojasfehérjébdél készilt mandulas felvert. Napjainkban mar nem is
nagyon talalkozunk a mandulas tésztaval, inkdbb mindenhol diét hasznalnak a készitéséhez.
Egy tojas fehérjéhez 30 g cukrot, 30 g daralt diét, 10 g olvasztott vajat és 10 g lisztet
szamitunk. A tésztabol ot vékony lapot kell késziteni. A tolteléke, tojashab nélkili
sargakrémet cukorral és konyakkal izesitlink, zselatinos oldatot keveriink hozza és
tejszinhabbal lazitjuk. Ezzel a krémmel toltjik Ossze a tésztalapokat. A torta oldalat
krémmel bevonjuk, de a tetejét nem kenjiik le a krémmel.
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5. dbra Eszterhdzy torta?

A betoltott tortat hitében dermesztjiilk, majd forré barackizzel megkenjiik, fehér fondannal
bevonjuk, olvasztott csokoladéval lespineljuk és vékony késsel meghlzzuk a
csokoladészalakat a fondanban. Ezzel alakitjuk kis a jellegzetes eszterhdzy mintat. Az
athuzas utan a torta oldalara lefolyt fondant eltavolitjuk és a tésztanak megfelelé olajos
maggal (szeletelt porkolt mandulaval vagy durvara tort porkolt dioval) panirozzuk. A tetejére
tejszinhabrézsakat nyomunk és csokoladépasztillakkal diszitjiik.

Tejszines tlrétorta

Az egyik legfinomabb tejszines tlrétorta elkészitéséhez sziikség van egy sarga linzerbdl
készitett tésztalapra, melyet 3-4 mm vastagsagura kinydjtunk, megszurkalunk és
elé6melegitett stitében megsitink. Ezen kivil kell késziteni 2 db doboslapot. A linzerlapot és
a doboslapot lekvarral megkenve egymasra illesztjiik és dvatosan 6sszenyomjuk. (Lehet gy
késziteni, hogy kockara vagott gyimolcsbeféttel gazdagon kirakjuk a tésztalapot).
Elkészitjik a tejszines turokrémet és a karika teljes magassagaig beletoltjik a tortaformaba.
Hitében dermesztjuk, kivagjuk a karikabol, tejszinhabbal vékonyan koérbekenjik a tortat,
rahelyezzik a masodik doboslapot. Oldalat szeletelt, porkoélt mandulaval panirozhatjuk, de
anélkil is igen mutatos. Felszeleteljik és porcukorral meghintjik.

2 http://www.thurnbichler.net/heidistortenkuchl/bekanntetorten/index.html
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6. dbra Tejszines tdrotorta

A tarotorta tetejét kirakhatjuk gyimolcsokkel, igy igen valtozatos, mindig az idénynek
megfeleld turotortaval tudunk a vendégeknek kedveskedni. llyen lehet példaul a malnas vagy
epres tarotorta.

Croque en bouche (ejtsd: krok an bus) (gesztenyeropogos torta)

A Croque en bouche egy nagyon kiilonleges és elegans desszert, amit jeles alkalmakkor
szoktak elkésziteni. Franciaorszagbol szarmazik ez a tortakiilonlegesség, és ott tobb féle
elkészitési modjaval is taldlkozhatunk. Az egyik valtozathoz mini forrazott tésztabol késziilt
fankocskak szikségesek, amit tetszéleges izesitésli tejszinhabkrémmel, vékonycsoves
nyomézsakbél ovatosan megtoltenek. Az igy el6készitett fankokat egy kilpforma koré
egymasra épitik Ugy, hogy minden fankocskat belemartanak doboscukorba és rogton
egymasra illesztik. Amikor elkésziilt kb. a fele az épitménynek, dvatosan kiveszik a format. A
kozepét megtoltik cukrozott tejszinhabbal és tovabb épitik a desszertet. Egészen addig
folytatjak a fankok egymasra halmozdasat, mig teljesen kapalakd lesz a siitemény. Kilsejére
az alkalomhoz ill6 diszitéseket tesznek. Ennek a desszertnek az elkészitése igen nagy
szakértelmet kivan, igy ne keseredjilink el, ha elsére nem sikeriil olyan szépen.
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7. dbra Gesztenyeropogos torta

A masik elkészitési moéd volt elterjedtebb hazankban, bar ezzel is elég ritkdn lehetett
taldlkozni a cukraszdak kindlataban. Ennek elkészitéshez sziikség van egy piskotalapra,
melyet karamellbe kimartott gesztenyelapokkal vagy gesztenyegolydkkal rakunk koérbe 4-5
sor magassagig. Amikor a gesztenyés szegély elkésziilt a kdozepére cukrozott tejszinhabot
toltiink és a tetejére szalasitott karamell gombolyagot tesziink. A cukrozott tejszinhab
helyett tolthetjuk izesitett tejszinhabkrémmel is ezt a kiilonleges tortat.

Tejszines gyimolcstortak

A tejszines gylumolcstortakat készithetjuk friss, mirelit vagy konzerv gylimolcsokbdl. A
legfinomabb tortak krémjét Ggy készitjiik, hogy a tejszinhab és gyimadlcsveld 1:1 aranyd.
Nyilvdan “ez nem mindig megvaldsithatd, de a legtobb termék esetében ez igencsak
célravezetd.

Tejszines epertorta

A mirelit eperbdl és a cukorbdl alapot féziink. A keveréket kissé 0sszetorjik, de Ggyeljink
arra, hogy az eper darabos maradjon. A kihlt alapbél elkészitjik a tejszines eperkrémet. A
torta betoltéséhez hasznalhatunk sand, csokolddés vagy sima piskota felvertbdl késziilt
karikat, melyet harom egyenlé részre vagunk fel. Egy torta toltéséhez egy vékony
piskétalapra lesz sziikség. Egy tortakarikdba belehelyezziik a piskétalapot, vékonyan
lekenjik eperdzsemmel és ratoltjik az epres tejszinhabkrémet. Rovid dermesztés utdn
tetejét kirakjuk friss vagy mirelit eperrel és eperzselével fényezziik.
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Erdei gyimolcstorta

Egy igazan kilonleges tortardl van sz6, mert igen nagy kontraszt mutatkozik a tészta és a
krém allaga kozott. A torta tésztdja sarga linzerbdl késziil. Hullamos szélii tortaformaba
nyujtjuk, majd sitheté diékrémmel (frangepannal) megtoltjik és készre siitjiik. Kihdlés utan
kiboritjuk a formabdl és a tetejére triple sec-el izesitett vanilids tejszinhabkrémet
halmozunk, melyet félgomb alakban teritiink el a tortan. A krémet gazdagon kirakjuk erdei
gylimolcsokkel és epres zselével fényezziik.

Joghurtos ananasztorta

A turotortahoz hasonléan készitjik, a kiilonbség abban all, hogy a torta toltésekor kozépre
is keriil piskota lap. A torta tejét korben anandszszeletekkel kirakjuk, ananaszos zselével
fényezzik és szeletelt porkolt mandulaval hintjik meg a torta kdzepét.

8. dbra_Joghurtos anandsztorta

Charlotte-Royal

Azokat a tortakat, melynek készitéséhez piskota roladot haszndlunk, azzal boritjuk oldalat,
tetejét vagy az egész tortat Charlotte tortanak nevezziik. Ezek koziil az egyik standard torta
a Charlotte-Royal. Ennek a tortanak az elkészitéséhez tejszines borhab krémet haszndlunk.
A tortat egy félgomb alakd formaban toltjik. A format vékonyra szeletelt piskéta roladdal
kirakjuk, majd beletoltjik a borhab krémet és piskétalappal lezarjuk a torta aljat. HGt6ben
dermesztjik, kiboritjuk a formabdl cukorszoérppel higitott barackizzel lefényezziik a torta
felliletét és tejszinhabbal talaljuk.
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9. dbra Charlotte-Royal torta

TEJSZINES SZELETEK

A tejszines szeletek nagyon hasonldéan késziilnek, mint a tejszines tortak. A legtobb torta
elkészithet6 szelet alakban is. A készitésikhoz felvert tésztabdl készitett kapszlit vagy
felvert lapokat, omlés tésztalapokat hasznalunk. A tortdkhoz hasonldan igen sokféle szeletet
tudunk késziteni, ezért csak néhdany jellegzetes szeletet mutatunk be.

10. dbra Tejszines gyiimdlcsds szelet

Tiramisu szelet
12
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Az egyik leghiresebb olasz desszert a tiramisu. Az egész vilagon igen kozkedvelt, mert
kellemesen karakteres izd, konnyen elkészitheté desszert. Elkészithetjiik piskotalappal és
babapiskoétaval vagy csak babapiskéta felhasznaldsaval. Rummal és amaretto-val izesitett
kavészirupot készitiink, melybe belemartogatjuk a babapiskétakat és egy kapszliba szorosan
egymas mellé lerakjuk. Elkészitjik a mascarponés krémet és vékony rétegben elteritjiik a
piskétakon. A krémre (jbél rakunk egy sor szirupba Aaztatott babapiskéta sort, majd a
maradék krémet elteritjik rajta. Tetejét kakadporral meghintjik és hitében dermesztjik.
Kocka vagy téglatest alaku szeleteket vagunk bel6le. A tiramisu altalaban diszités nélkul
keriil a pultba.

11. dbra Tiramisu szelet

Rigdjancsi

A siitemény névaddja Rigd Jancsi, a vilaghird ciganyprimas. A legenda szerint Rigo Jancsi és
banddja 1896-ban egy pdrizsi étteremben jatszott, ahol jelen volt a belga Chimay herceg is
joval fiatalabb feleségével, egy amerikai milliomos lanyaval, akit Claire Ward-nak hivtak. A
fiatalasszony beleszeretett a tiizes fekete szemd Rigé Jancsiba, és elhagyta érte a férjét.
Jancsi is elvalt feleségétdl, Barcza Mariskatol. Jancsi egy pesti cukrdszdaban egy csokis,
édesen krémes siuteménnyel kedveskedett szerelmének. A cukrasz, aki készitette a
sliteményt Rigd Jancsirél nevezte el. Szamitdsa beigazolédott, a csokolddéval ledntott és
kocka alakd, a barna szin hdarom d4rnyalatdban pompdzé tejszinhabos Rigéjancsi
cukraszsitemény rovid id6é alatt hatalmas népszerliségre tett szert. A cukrdszat klasszikus
készitménye lett Magyarorszag hatarain tul is, amely a XIX. szazadi asszonyszoktetési
romancuknak allit emléket.
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P

12. dbra Rigdjancsi szelet

Kakads felvertbdl kapszlit készitiink, melyet két részre vagunk. Megtoltjik 50-60 mm
vastagon rigéjancsi toltelékkel (csokoladéval elkevert tejszinhab) és ratessziik a csokoladéval
athazott felsé tésztalapot. Hités utan 50x50 mm-es kockara vagjuk.

Gesztenyés alagut

Csokoladés piskoétalapot készitiink, mellyel kibéleliink egy 6zgerincformat. A maradék
tésztabol akkora darabot vagunk, mellyel a forma alja befedhet6. A gesztenyemasszabél 20
mm vastagsagu rudat sodrunk ki. Gesztenyés tejszinhabkrémmel megtoltjik félig a format,
beletesszilk a gesztenye rudat, majd a maradék krémmel kitoltjik a format. Az elére
levagott piskotalappal befedjiik, hitében dermesztjik. A formabdl valé kivétel utan
csokoladéval athuzzuk és tejszinhabbal diszitjlk.

A masik elkészitési mod szerint a gesztenyemasszat zsirpapiron kinyudjtjuk, és papiros
felével az 6zgerincformaba tessziik. Cukrozott és rummal izesitett tejszinhabbal megoltjik a
forma kozepét, majd egy piskotalappal lezarjuk a format. Az el6z6 alaguthoz hasonldan ezt
is csokoladéval vonjuk be és tejszinhabbal diszitjlk.

TANULASIRANYITO

1. Gyljtse 0ssze gyakorlati munkahelyén a tejszines tortak és tejszines szeletek kinalatat!
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Tejszines tortak:

Tejszines szeletek:

2. Nézze végig az aldbbi videot és hasonlitsa 6ssze az 6n gyakorlati munkahelyén készitett
tiramisu krém készitési modjaval. Ha killonbséget tapasztal, jegyezze fel azokat!

http:/ /www.youtube.com/watch?v=H5KGyrsnoAQ

3. irja le az 6n gyakorlati munkahelyén készitett feketeerdd torta készitési médjat és
recepturajat!
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4. Tervezzen legaldbb 3 belsé diszitésd tortat. Az egyes rajzok ald irja le roviden, hogy
milyen krémet és tésztat képzelt el hozza!
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| 1. Fén6éke azzal a feladattal bizza meg, hogy készitsen rigéjancsi szeletet. Az alabb
felsorolt alapanyagok koézil hizza ald azokat, melyek sziikségesek a siitemény
elkészitéséhez!

Liszt Buzadara Kakadbab toret Mazsola
Kukoricaliszt Tejcsokoladé Etcsokoladé Porcukor
Kristalycukor Barnacukor Kandiscukor Tojas
Etkezési keményit6 Csokoladés pudingpor Tej Tejfol
Tejszin Porkolt mogyoré Mandula Barackiz
Kakadépor Méz Rum Tortadara

2. Olvassa el az aldbbi sitemények elkészitésének leirasat. Ha taldl benniik hibat, azt hazza
ala!

Eszterhdzy torta

A torta tésztdaja hagyomanyos mandulds felvert. Napjainkban mar nem is nagyon taldlkozunk
a mandulas tésztdval, inkdbb mindenhol mogyorét haszndlnak a készitéséhez. Egy tojashoz
20 g cukrot, 20 g dardlt diét, 10 g olvasztott vajat és 20 g lisztet szamitunk. A tésztabél hat
vékony lapot kell késziteni. A tolteléke, tojashab nélkili sargakrémet cukorral és mézzel
izesitiink, zselatinos oldatot keverlink hozza és tejszinhabbal lazitjuk. Ezzel a krémmel
toltjik 0ssze a tésztalapokat. A torta oldalat és tetejét krémmel bevonjuk.

A betoltott tortdt hitében dermesztjik, majd forré barackizzel megkenjiik, fehér fondannal
bevonjuk, olvasztott csokoladéval lespineljuk és vékony késsel meghizzuk a
csokolddészdalakat a fondanban. Ezzel alakitjuk kis a jellegzetes eszterhdzy mintat. Az
athuzas utdn a torta oldalara lefolyt fondant eltavolitjuk és a tésztdnak megfelelé olajos
maggal (szeletelt porkolt mandulaval vagy durvara tért porkolt mogyoréval) panirozzuk. A
tetejére tejszinhabrozsakat nyomunk és csokoladépasztillakkal diszitjluk.

Feketeerdé torta
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A torta elkészitéséhez sand tortakarikara, csokoladés tejszinhabkrémre, étkezési
keményitével vagy vanilias pudingporral f6z6tt meggykrémre és meggypalinkas
tejszinhabkrémre van szikség. A tortalapot négy egyenl6 részre vagjuk. Mindegyik
tésztalapot a pdlinkaval izesitett leiter cukorral meglocsoljuk. A krémeket nyomézsakba
toltjuk és valtakozva korkorésen az elsé tésztalapra rétegezziik. Rahelyezziik a masodik
tésztalapot és ugyanugy valtakozva nyomjuk ra a krémeket, de ligyeljink arra, hogy a
sorrend mas legyen, mint az elsé tésztalapon. A tdbbi tésztalapot is hasonlé médon toltjik,
majd a cseresznyepdlinkas tejszinhabkrémmel korbekenjiik a tortat. Oldalat recés kartyaval
kérbehuzzuk, vagy szeletelt mandulaval panirozzuk. A torta tetejére tejszinhabrézsakat
nyomunk, szeletelt, porkolt mandulaval és cukrozott cseresznyével ékesitjik.

3. Nagy mennyiségben kell tejszines tortat toltenie. Ehhez a képen lathaté habfuvo gépet
kell hasznalnia. A habkészités folyamatara egy didkot biz meg. Milyen figyelmeztetéseket
tesz a termék és a didk biztonsaga érdekében?

13. dbra Habfuvo gép
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Munkabiztonségi figyelmeztetések:

TEJSZINHABOS SUTEMENYEK 1.

Termékbiztonsagi figyelmeztetések:

4. [rja le az oroszkrém torta készitésének menetét!

5. Toltse ki az alabbi tablazat hianyzé adatait!

Stitemény neve

Sutemény tolteléke

Stitemény tésztaja
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Oroszkrém torta

Tejszines tarékrém

Csokoladés doboslapok
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MEGOLDASOK

Liszt Blizadara Kakaobab toret Mazsola
Kukoricaliszt Tejcsokoladé Etcsokolddé Porcukor
Kristalycukor Barnacukor Kandiscukor Tojas
Etkezési keményit6 Csokoladés pudingpor Tej Tejfol
Tejszin Porkolt mogyoro Mandula Barackiz
Kakaépor Méz Rum Tortadara
2.

Eszterhdzy torta

A torta tésztdja hagyomdanyos mandulas felvert. Napjainkban mar nem is nagyon talalkozunk
a mandulas tésztaval, inkabb mindenhol mogyorét haszndlnak a készitéséhez. Egy tojashoz
20 g cukrot, 20 g dardlt diét, 10 g olvasztott vajat és 20 g lisztet szamitunk. A tésztabdl hat
vékony lapot kell késziteni. A tolteléke, tojashab nélkili sargakrémet cukorral és mézzel
izesitlink, zselatinos oldatot keveriink hozza és tejszinhabbal lazitjuk. Ezzel a krémmel
toltjuk 6ssze a tésztalapokat. A torta oldalat és tetejét krémmel bevonjuk.

A betoltott tortat hiitében dermesztjilk, majd forré barackizzel megkenjiik, fehér fondannal
bevonjuk, olvasztott csokoladéval lespineljik és vékony késsel meghluzzuk a
csokoladészalakat a fondanban. Ezzel alakitjuk kis a jellegzetes eszterhdzy mintat. Az
athdzdas utdn a torta oldalara lefolyt fondant eltavolitjuk és a tésztanak megfelelé olajos
maggal (szeletelt porkolt mandulaval vagy durvara tort porkélt mogyoréval) panirozzuk. A
tetejére tejszinhabrozsakat nyomunk és csokoladépasztillakkal diszitjluk.

Feketeerdé torta
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A torta elkészitéséhez sand tortakarikara, csokoladés tejszinhabkrémre, étkezési
keményitével vagy vanilias pudingporral f6z6tt meggykrémre és meggypalinkas
tejszinhabkrémre van szikség. A tortalapot négy egyenlé részre vagjuk. Mindegyik
tésztalapot a pdlinkaval izesitett leiter cukorral meglocsoljuk. A krémeket nyomézsakba
toltjuk és valtakozva korkorésen az elsé tésztalapra rétegezziik. Rahelyezziik a masodik
tésztalapot és ugyanugy valtakozva nyomjuk ra a krémeket, de ligyeljink arra, hogy a
sorrend mas legyen, mint az elsé tésztalapon. A tébbi tésztalapot is hasonlé médon toltjik,
majd a cseresznyepadlinkas tejszinhabkrémmel korbekenjiik a tortat. Oldalat recés kartyaval
kérbehuzzuk, vagy szeletelt manduldaval panirozzuk. A torta tetejére tejszinhabrézsakat
nyomunk, szeletelt p6rkolt manduldval megszorjuk, és cukrozott cseresznyével ékesitjlik.

Munkabiztonsagi figyelmeztetések:

- A munka megkezdése el6tt ellenérizze a ki-be kapcsold helyes miikodését!

- Mielé6tt feltolti a folyékony tejszinnel, ellen6rizze a gép helyes 0sszeszerelését!

- A keveré6lapat behelyezésekor allitsa le a gépet!

- A gép beinditasa utdn ne nyuljon a fogé gépbe!

- Csak a gép teljes dramtalanitdsa utdn szedheti ki az szennyezett alkatrészeket!

- Csak akkor kezelheti a gépet, ha a munkavédelmi oktatas sordn annak kezelésre
kioktattak!

Termékbiztonsagi figyelmeztetések:

- El8szor ne tegye bele a keverdlapatot, hanem csak favassa fel a tejszint.

- A keverélapatot csak akkor helyezze be a gépbe, amikor a folyékony tejszint a gép
levegds szerkezetlre felfljta.

- Ugyeljen arra, hogy a hab ne legyen "tilverve"! A tilverés soran a tejszin zsirtartalma
kalénvalik a folyadékrésztél.

4.

A torta sand vagy piskota felvert masszabdl késziil. A tortakarikdt harom egyenld részre
vagjuk. A tortalapokat rumos leiter cukorral belocsoljuk, majd betoltjik a tortat ugy, hogy a
két kozépsé krémrétegre szérjuk az apréra vagott, rumba és triple sec-be aztatott
gyumolcsoéket. Ugyeljunk arra, hogy a torta kozepére ne nagyon keriiljon gyiimélcs, mert a
felvdgasnal azokat kénnyen kihtzhatja a felvago kés. Krémmel korbekenjiik a tortat, oldalat
recés kartydval mintdzzuk vagy szeletelt porkolt mandulaval panirozzuk, és hiitében
dermesztjiik. Szeletelés utdn vdalasztéfélidba csomagoljuk, és tejszinhabbal gazdagon
diszitjik. Tetejére cukrozott cseresznyét tesziink.
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Stitemény neve

Sutemény tolteléke

Stitemény tésztaja

Oroszkrém torta

Oroszkrém

Sand vagy piskéta felvert

Tejszines tarékrém torta

Tejszines turékrém

Doboslap és sarga linzer

Kastély torta

Tejszines karamellkrém

Csokoladés doboslapok
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