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Eloszo

A magyar siitécukraszat évtizedek ota vilaghirnévnek orvend. Készitményei koziil tobbet a
kiilfoldi ipar is atvett.

A két vilaghaboru kévetkeztében azonban a magyar siitocukraszat sok kart szenvedett és kiilo-
nosen a gépesités szempontjabol elmaradt mas orszagok mogott. A dolgozok szakismerete sem
teljesen kielégito. Ennek nem mond ellent az, hogy vilagviszonylatban is elismert, kitiiné
cukraszipari szakembereink ma is vannak.

E konyv f6 célja, hogy névelje a siitocukraszok szakismereteit. Ennek érdekében tébbek kozott
vazlatosan ismerteti a siitocukrdszat elméleti, természettudomanyos osszefiiggéseit is, foglal-
kozik az iparag miiszaki problémaival és feltarja a fokozott gépesités lehetoségeit.

Fontos, hogy a siitocukrasz ne csak azt tudja, hogy mit kell tennie, hanem azt is, hogy mit
miért tesz. Ily modon munkdja tudatosabba valik, az esetleges hibakat kénnyebben és bizto-
sabban kijavithatja, és képessé valik a rendelkezésre dllo nyersanyagoknak és technikai fel-
szerelésnek megfeleloen elore kialakitani a legcélszeriibb technologiat.

A j6l elkészitett siitemény nemcsak taplalék, hanem ennél tobb, élvezeti cikk is. Igy tehdt
fontos feladatot teljesit a siitocukrasz, amikor a feldolgozasra keriilé nyersanyagokat a leheto
legizletesebb, legtetszetosebb, étvagygerjeszto formaban nyujtja at a fogyasztonak.

Ehhez kivan segitséget adni ez a munka. Reméljiik, hogy kényviinket a sokéves gyakorlattal
biro siitocukraszok, az édesipari technikumot végzo fiatalok, sot a haziasszonyok is haszonnal
forgathatjak.
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I. fejezet
Az édesipari siitott aruk meghatarozasa és a termékek csoportositasa

A siitécukraszati termékeket az jellemzi, hogy

1. liszt felhasznalasaval késziilnek,

2. lényeges alkotorésziik cukor (vagy egyéb édesitdanyag),
3. elkészitésiik 1ényeges mozzanata a tésztakészités,

4. a tésztat meg kell siitni.

A fenti meghatarozas a siiteményféleségek zomére jellemzd, de kivételek is vannak, mert pl. a
s0s teasliteményekben nincsen cukor, habcsokban nincsen liszt és az ostyaféleségek higfolyods
anyaga csak tagabb értelemben nevezhetd tésztanak.

Gyakorlatilag az édesipari siitott arukat két nagy csoportra osztjuk: tartos €s friss fogyasztasra
szant sliteményekre.

Tart6s siiteményeknek nevezziik azokat a termékeket, amelyek minden kiilondsebb tartdsitasi
eljaras nélkiil huzamosabb ideig, legalabb 60 napig fogyasztasra alkalmasak maradnak. A
tartossag alapfeltétele a kis nedvességtartalom. E készitmények nedvességtartalma altalaban
12% alatt van, (egyes esetekben ennél tobb,) de legfeljebb 15%.

A tartos siiteményeket tovabbi alcsoportokra oszthatjuk, igymint:

ostyak

mézeskalacsok

kekszek

kétszerstiltek

csemegek
teastitemények
habsiitemények

egy¢b tartods siitemények.

A frissen fogyasztasra keriild, kozismerten cukraszsiiteményeknek nevezett készitményeket
viszont a lazitasi mdd szerint csoportositjuk.

Megkiilonboztetiink tehat:

felvert

omlos

vajas

¢lesztds

hengerelt tésztakat.

A focsoportokon beliil mind a tartos, mind a friss fogyasztasra készitett termékek még szamos
alcsoportba sorolhatok.

A silitemények egyértelmili csoportositasdt megneheziti az a koriilmény, hogy ugyanannak a
stiteménynek az elkészitéséhez tobbféle nyersanyagot hasznalunk fel és eldkészitésiik modja
is igen kiilonb6zo. A sok ezer kiilonféle gyartasi eldirds annyi kombinacios lehetdséget nyijt,
hogy a féleségek gyakran nem sorolhatdk teljes joggal egyik vagy masik csoportba.



A siitdcukraszat termékei altalaban hasonld technoldgiaval késziilnek. A kiilonbség az dssze-
tétel aranyaiban, a technoldgia egyes miiveleteinek kiviteli modjaban, a tésztakészitésben és a
kikészitésben van.

A sut6cukraszat termékei altalaban az alabbi f6 muveletekbdl all:

1. nyersanyageldkészités

. tésztadsszedllitas

. lazitas

. pihentetés

. kiszaggatas (formazas)

. pihentetés ¢€s érlelés

. suités vagy szaritas

. kikészités (toltés, bevonds, beszoras, diszités stb.)
9. csomagolas.
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A tarolas és a szallitds nem szorosan vett ipari tevékenység. E miiveletek helytelen végrehaj-
tasdval azonban az iparos j0 munkdaja konnyen leronthato, ezért a vonatkozo fejezetekben
ezeket a kérdéseket is részletesebben targyaljuk majd.

A kiilonbozd féleségeknél a fent felsorolt miiveletek nem mindegyike talalhaté meg és az
egyes miiveletek kivitelezése 1ényeges eltéréseket mutathat.



II. fejezet
A siitocukraszat torténetének attekintése

A siitOcukraszat torténelmi fejlodésének kezdete visszanyulik a kultara legdsibb idejére. A
stitécukraszat alapjait voltaképpen akkor kezdték lerakni, amikor az emberek a nomad élet-
modrol foldmiveld életmodra tértek at €s rendszeresen kezdtek gabonamagvakat termeszteni.
Adatok vannak arra, hogy a legrégebben ismert gabonak koziil mar a buzat is ismerték, errdl
babiloni ékirasos feliratok tantiskodnak (i. e. 4000-bdl).

Az emberek a gabonamagvakat kezdetben nyersen fogyasztottdk. A nyers magvak igen
nehezen emészthetdk ¢€s iziik kesernyés. Ezért kiilonbozo javitasokkal probalkoztak. Rajottek
arra, hogy a gabonamagvak ize piritassal jobb, zamatosabb és kiss¢ édesebb lesz. Az Orlés
feltalalasa ujabb 1épés volt a tokéletesedés felé. Az Orlés eleinte csak a magvaknak kovek
kozotti szetdorzsolésébol allt. Ezaltal a magvakban levé keményit- és fehérjeanyagok
feltarddtak €s az igy nyert 6rleményt vizzel, tejjel, vagy allati vérrel, esetleg zsirral keverve,
mar tésztat lehetett késziteni.

Ez a vivmany az emberi taplalkozasban oriasi 1épést jelentett eldre, mert ily mddon az Os-
ember gylimolcsbdl, gydkérbol és husbol allo taplalékat jelentdsen kiegészithette. Nagy hala-
dast jelentett az is, hogy mig a hust az 6sember tigyszolvan egyaltalan nem tudta raktarozni,
addig a gabonamagvakat konnyen eltartotta és igy megszabadult az ¢hség rémétol.

A pép-taplalékbol a folyadék elfdzetésével készitették a lepényt, mely - kis viztartalmanal
fogva - az elsd eltarthato siitdipari késztermék volt. A lepényt mar a colopépitdk és a bronz-
kori vadaszok is ismerték. Ugyanez a tartos siitemény kisérte Gtjaikon a vikingeket.

A pép siitését az 6sidokben ugynevezett f6zOkoveken végezték. Ezeket a f6zokdveket tlizben
hevitették €s a pépet a forré kore kenték. Ily mdodon késziiltek az elsé lepények. Természe-
tesen igy a lepénynek csak az egyik oldala siilt meg. A masik oldalt ugy siitotték, hogy a pépet
forr6 hamuval hintették be. Valoszinlinek latszik, hogy innen ered a népmesékbdl ismeretes
motivum, ,,feltarisznyazta fiat hamuban siilt pogacsaval”.

Ilyen lepényt ép allapotban talaltak meg Svajcban. Emlitésre méltd, hogy Svajc egyik kanton-
jaban, valamint Ardbidban még ma is hasonlé méodon éllitanak el6 aprosiiteményt. Igy, de mar
fejlettebb technikaval készitették siiteményeiket az egyiptomiak, akik erre a célra siitdtanyé-
rokat hasznaltak. A siitétanyérok agyagbdl vagy palabol késziiltek. Az egyiptomiak ezekbe a
stiteményekbe mar édesitdanyagot is kevertek, valoszinlileg mézet. Az egyiptomiak készi-
tették tehat az elsd siitdcukraszati termékeket.

A siitétanyérok tokéletesedésével keletkezett a még ma is hasznélatos serpenyd. Mindenesetre
ma mar nem hintjiik meg a siitemény felsd oldalat forr6 hamuval, hanem vagy a sliteményt
forditjuk meg, pl. fanksiitésnél, vagy még egy ilyen nyeles siitdtanyért hasznalunk, amelyet a
siitemény felsé oldalara helyeziink. Igy alakult ki az ostyasiitévas és az ostyasiités.

Ugyancsak a siitétanyérbol fejlodott ki a stitdmedence. Az elsd siitemények kdékemények
voltak, mivel minden nedvesség eltavozott beldliik. Az emberek ezért olyan siitésmodot igye-
keztek kitalalni, amellyel a nedvesség egy része visszamarad a sliteményben. E cél megvalo-
sitasara az elso talalmany a siit6harang volt. A régészeti leletek kozott szamos ilyen siitéha-
rang van. Ezek égetett agyagbol késziiltek, kb. 30-40 cm belvilaguak ¢és a felsé nyilasuk rend-
szerint szabalyozhatd volt. A siitbharang hasonléan miikddott, mint a falusi buboskemence,
felhevitése tehat kozvetlen tiizeléssel tortént. El0szor az egyiptomiak hasznaltak kenyérsiités-
re 1. €. 3000-ben. A siitharangban késziilt stiteményeket mar kiilonféle modon diszitették is.



I. e. 1700 koriil kezdték késziteni a zsidok a laskat (maceszt), melyet 500 évvel késobb mar
mazsolaval és fligével izesitettek.

Gorogorszagbol i. e. 400-bdl szarmazik az elsd adat a kétszersiiltrél. A kétszersiilt, a panis
bicoctus, a romai hajosok fontos €lelmiszere volt. A kétszersiilt a hajosok szaméra mind a
kozépkorban, mind az Ujkorban életbevagoan fontos volt. A hajos kétszersiilt rendkiviili
keménysége miatt nem volt ¢lvezetes taplalék, de hosszu ideig elallt.

A kozépkor egyik 0j siiteményfélesége a perec volt, amelyet kolostorokban allitottak eld. Az
ostya ipari gyartasat az egyhazi sziikségletek mozditottak eld.

Az 6korban és a kozépkor elején az édes aruk készitése a szakacsok munkakdréhez tartozott.
Keleten hallunk el6szor arrol, hogy kiilon édességarusok mitkddtek.

A mézeskalacsipar, majd késébb a cukraszipar, a kdzépkorban valik kiillon. A marcipan
készitésének modjat valosziniileg a keresztes lovagok hoztak Velencébe €s onnan terjedt at
elészor Franciaorszagba, majd egész Eurdpaba. A velencei eredetre mutat e készitmény neve
is: ,,Markus kenyere” (Marci panis).

A kozépkorban a kirdlyok és fourak udvaraban mar megtalaljuk a cukraszmestert, aki - rend-
szerint négy segédjével egyiitt - a kirdlyi asztalra szant siitemények elkészitésérdl gondos-
kodott. Ekkor kiilondsen a friss fogyasztasra szant siitemények, a cukraszsiitemények
készitése fejlodott, elsdsorban a diszes kiviteli tortaké. Ezeket az udvari cukraszmesterek igen
figyelemremélto tigyességgel allitottak eld. A nagy lakomék kiilon ékessége volt a diszes,
tobbemeletes torta.

Eleinte édesitdanyagként kizdrdlag mézet hasznaltak, kés6bb mar nadcukrot is. A nadcukrot
el0szor Indidban allitottdk eld i. u. 300 koriil és onnan az arabok hoztdk a Foldkozi-tenger
vidékére. Hazankban a XIII. szdzadban mar élénk nadcukorkereskedelem folyt.

A kozépkorban a nadcukor dragasaga miatt a méz hasznalata volt elterjedtebb. Ezért ebben az
iddben a siitdcukraszat legfontosabb adga a mézeskalacsos ipar, amelyet haziiparszeriien iztek.

Cukraszcéh mikodésérdl a legrégibb adat Parizsbol szarmazik 1270-b6l. A cukraszok ez 1d6
tajt, mint utcai arusok, kidltozva kinaltak portékajukat. Nem a legjobb hirnévnek orvendtek
arujuk silanysaga miatt.

Franciaorszagban, ebben az idében a nemzeti siitemény a lepény volt. Ebbdl fejlodott ki a
leveles vajas tészta. Angliaban a pudding volt a legkedveltebb siitemény és csak tobb szaz
évvel késobb kezdtek kekszet késziteni.

Szamos szinmagyar eredetii siitdcukraszati termék van. Igy a rétes, a debreceni fonatos, az
erdélyi tolofank, a kiirtds fank, a csoroge, a magyaros mézeskalacs, a dobostorta, a rigdjancsi.
Olasz eredetilick a tortafélék, a dids- és a makospatkd torok eredetiiek.

A siitdcukraszat nagyipari aga, elsdsorban a kekszgyartds csak a XIX. szazadban kezdett
kifejlédni.
Hazankban az elsd kekszgyari nagyiizem a Koestlin cég gydri telepe volt.

A mult szdzad mésodik felében a hazai cukraszipar jelentés mértékben fejlodott. 1827-ben
Miiller Antal a budai varban nyit cukraszdat, mely késébb mint Ruszwurm cukrészda valt
kozismerté. 1854-ben mar 12 cukraszda dolgozott a févarosban.

A mézeskalacsot nagyiizemben elészor a Beliczai cég gyartotta, de jelentds hirnévre tett szert
J6 mindségl készitményeivel a Benedek cég is és a debreceni mézeskalacsosok.



A cukrésziparnak az I. vilaghdbort el6tt szamos neves képviseldje akadt, ezek kozott Kugler
Henrik utoda, a Gerbeaud cég vilaghirt lett.

Mig a tartds silitemények készitésének gépesitése a XIX. szdzad masodik felében oriasi 1épé-
sekkel haladt eldre, addig a cukraszsiitemények készitése még ma is nagymértékben kézi-
munkat igényel. Az iparnak ebben az d4gaban most folynak kisérletek a munkatermelékenység
fokozasara gépesités utjan.



I11. fejezet
Nyersanyagelokészités

A siitocukraszati liszt és elokészitése

A siitdcukraszati termékek legfontosabb nyersanyaga a buzaliszt. Ezért nagy gondot kell
forditani a megfeleld mindségl liszt megvalasztasara.

A liszt a malomipar végterméke. Késziilhet egy vagy tobbfajta buzdbol. Mindsége a bura
mindségétdl és az Orlés modjatol fligg. A siitdcukraszat altaldban a finom fehér buzalisztet
dolgozza fel.

A liszt leglényegesebb alkotorészei a fehérjébdl allo sikér és a keményitd. Siitécukraszati
szempontbol a liszt mindségét elsésorban a kdvetkezd tulajdonsdgai szabjak meg: a szemcse-
nagysag ¢és a szemcseegyenloség, tovabba a sikér mindsége ¢s mennyisége.

Természetesen igen 1ényeges a liszt szine is.

A siitdcukrasznak a kiilonféle siitemények eldallitdisahoz harom kiilonbozo lisztféleségre van
sziiksége.

Elesztés tésztakhoz megfelelé az alacsony kidrlésii, 0-39%-os fehér buzaliszt. A liszt ne
legyen fogos, de teljesen sima sem. Legjobb a 8-9 szaml, szOrszitan atesd fehér liszt. Sziiksé-
ges még, hogy a liszt sikérje szivos de jol nyajthatd legyen. Az é€lesztds tésztakhoz hasznal-
hat¢ liszt sikérben gazdag.

A vajas tésztdkhoz fogds szemcsés lisztre van sziikségiink, erds sikértartalommal. Nedves
sikértartalma haladja meg a 36%-t. A sikér erds, rugalmas, ellapuldsra nem hajlamos.

Omlos tésztakhoz és felvertekhez olyan lisztet valasztunk, amely sima, gyengébb sikért.
Nedves sikértartalma 32-36% kozotti.

Kekszek és ostyak készitéséhez ugyancsak gyengébb sikért liszt alkalmas. Ezeknél a készit-
ményeknél viszont fokozott jelentdsége van a szemcsenagysagnak. E készitményeknél az a
Iényeges, hogy a liszt egyenletes szemcséjii legyen.

A j0 liszt szine enyhén sargas krémszinti. Sziirke arnyalatt liszt nem megfeleld. Lényeges a jo
gadzmegtartd képesség. A fehérjetartalom meghaladja a 8,2%-t. Kémhatas 5,2 pH. Hamu-
tartalom 0,6%-nal kevesebb.

A vegyszeres lazitassal készitett termékeknél a j6 gazmegtartd képesség kevésbé 1ényeges ¢€s
igy siitoporos készitményeknél lagyabb sikéri lisztekkel is megelégedhetiink.

Kiilf6ldon eldészeretettel haszndlnak onkeld liszteket. Ezek olyan lisztek, amelyekbe a
vegyszeres lazitbanyag mar bele van keverve.

Az utobbi években kiilfoldon kifejezetten cukréaszati célokra kiilonleges lisztféleség kertilt
forgalomba. Ehhez a cukraszati liszthez 1ényegesen tobb jarulékos anyagot adhatunk, mint a
kozonséges liszthez és igy jo tésztat ad. Ezt az eredményt Ggy érik el, hogy igen kis, egyforma
szemcseéjl lisztet készitenek, ami a liszt feliiletét megnoveli. A megnovelt fajlagos feliileti
liszt joval tobb egyéb anyagot képes megkotni, mint a nagyszemeséji liszt.

A liszt atvételekor mintat vesziink és megvizsgaljuk a liszt mindségét. Vizsgalatkor az alabbi
jellemzoket kell meghatdrozni: viz-, hamu-, nedves és szaraz sikértartalom, sikértulajdon-
sagok, szemcsenagysag, vizfelvevoképesség €s a vizsgalt lisztbdl készitett tészta stabilitasa.
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Célszerii, ha a tajékoztatd adatokat a malom mar a zsdkjegyen kozli. igy megadhato: az 6rlés
ideje, a viz-, a fehérje- és a hamutartalom. Az adatokbol megallapitjuk, hogy a szallitmany
milyen féleségek eldallitasara alkalmas. A szallitmanyokat ennek alapjan megjeldljiik.

A viztartalom meghatdrozéasa a liszt eltarthatosdga szempontjabol lényeges, mert a 17%-nal
nagyobb nedvességtartalmu liszt igen konnyen megdohosodik. Az ilyen liszt marokkal
Osszenyomva 0sszeall. A szabvany a fehér liszt megengedhetd legmagasabb nedvességtartal-
mat 15,2%-ban allapitotta meg.

Buzaliszten kiviil egyes esetekben hasznalunk kukoricalisztet, rizslisztet, rozslisztet é¢s kemé-
nyitot is. A keményit6t részben krémek szilarditasara, részben tulsagosan szivos tészta lagyitasara
hasznaljuk. A fehér rozslisztet, az igynevezett rozslangot, a mézeskalacsosok hasznaljak.

Mivel az Osszes lisztfajtak, valamint keményiték nedvszivok - ezeket az anyagokat széaraz,
hlivos, szellds helyen kell tarolni.

A tej és elokészitése

A siitemények legfontosabb alapanyagan, a liszten kiviil tovabbi 1ényeges tényezd a nedvesi-
tdanyag. Tésztakészités nedvesitdanyag nélkiil nincsen. E célra hasznéalhatunk tejet, vizet,
valamint a tej kiilonb6zo formait és szarmazékait, mint tejport, kondenzalt tejet, cukrozott
kondenzalt tejet, irot, savot és savoport. A poritott termékeket természetesen vizben oldva
hasznaljuk.

Nedvesitéanyagként csak vizet ritkan, - rendszerint olcsobb siiteményeknél - hasznalunk. A
viz a siitemények készitésénél csak a tészta eldallitasdhoz sziikséges, tapértéke nincsen.

A felhasznalasra keriild viz legyen teljesen viztiszta, szerves anyagoktol mentes és nem tul
kemény. Keménysége ne haladja meg a 20 német keménységi fokot. Tehat olyan legyen, mint
a j6 mindségli ivoviz.

A legfontosabb nedvesitdanyag a tej. A tej sargas-fehér emulzio, amelyben kiilonb6zo szerves
¢és szervetlen anyagok, részben vizes oldatban, részben emulgalva vannak elosztva. A tej
mindazokat a tapanyagokat tartalmazza, amelyekre az emberi szervezet fenntartasahoz
sziikség van. A benne levd fehérje kb. 2,9% kazeinbol, 0,1% globulinbdl és 0,5% albuminbol
all. Az albumin vizben oldhat6 fehérje. A tej szénhidrattartalma kb. 4,5% tejcukor, zsirtartal-
ma pedig 3-4% vajzsir.

A tejcukor vagy laktoz kevésbé édes, mint a répacukor. Ezt a cukorféleséget a kdzonséges
¢leszté nem bontja le, csak olyan mikroorganizmusok, amelyek lakt6z enzimet tartalmaznak.
A tejcukrot a tejben jelenlevd tejsavbaktériumok tejsavva alakitjak at. Ily mddon a tej
megsavanyodik és a tej savanyodasanak eldrehaladasaval a tejben levd fehérjék - igy a kazein
- a savanyu kozegbdl kicsapodnak és a tej megalszik. Ezek a baktériumok alacsony hémér-
sékleten nem szaporodnak. Ezért kell a tejet alacsony hdmérsékleten tarolni. A tej megsava-
nyodasanak sebessége attdl is fligg, hogy a tarolas kezdetén mennyi tejsavbaktériumot
tartalmazott. Ha a tejben kevés a tejsavbaktérium, akkor konnyebben tarthat6 el frissen. Ilyen
tejet, csak higiénikus viszonyok kozott lehet eldallitani. A tej alloképességét forralassal
megnodvelhetjiik, ettdl azonban a tej fott izt kap. Célravezetdbb a tej pasztérdzése. Pasztd-
rozésnél a tejet 68 C°-ra melegitjiik €s ezen a hdmérsékleten fél oraig tartjuk. Utana hirtelen
10 C°-ra hiitjiik, ily modon az €16 baktériumokat megoljiik és - bar a sporak megmaradnak -
10 C° alatt tartva, hosszabb ideig nem savanyodik meg.

A tej a siitemény mindségét nagymértékben javitja. A tejcukor, bar édesitd értéke a répa-
cukorénal kisebb, ez utobbi zamatat megfelelden kiegésziti. A tej zsirja noveli a silitemény
zsirtartalmat, fehérjetartalma eldsegiti a siitemények porhanydssagat €s pirulékonysagat.
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A lefolozott tej hatdsa ugyanolyan, mint a teljes tejé, csak a silitemény zsirtartalmat nem
noveli. Ha tejport hasznalunk, kb. nyolcszoros vizzel kell feloldani.

A felsorolt anyagokon kiviil még taplalkozési szempontbol 1ényeges a tej vitamintartalma. A
tej] mind a vizoldhat6 B és C vitaminokat, mind pedig a zsiroldhato A és D vitaminokat
jelentés mennyiségben tartalmazza. A vitamintartalom évszakonként valtozik, és a fogyasztott
zOldtakarmany mennyiségétol fiigg.

A tejtermékek, a tejkészitmények és elokészitésiik

A siitOcukraszatban nyersanyagként haszndlunk majdnem minden tejterméket. ElsOsorban
magat a tejet, amelyrél mar a nedvesitdanyagoknal beszéltiink. A tej ugyanis inkdbb izjavitd
¢s nedvesitd hatdsa €s nem a benne levé tdpanyagok miatt fontos. BeszEltiink mar egy masik
tejtermékrol, a vajrol is, amely igen nagy zsirtartalma miatt a zsiradékok kéz¢ sorolhato.

Az alabbiakban tehat csak a tovabbi tejtermékek, illetve tejkészitmények siitdcukraszati
felhasznalasat ismertetjiik. Felhasznalasra kertil tobbek kozt a tejfel, turo, a sajt a tejszin, a
tejpor. Tejkészitmények: a tejfel, a tejszin, a tejpor. Tejtermékek a taro, a sajt. A tejkészitmé-
nyek a tej Osszes alkatrészeit tartalmazzak kiilonbozé aranyban, a tejtermékek pedig csak
egyiket, masikat.

A tejtermékek és a tejkészitmények eldkészitésénél fokozatosan kell gondoskodni a higié-
nidrol. A siitécukraszat legkonnyebben romlo nyersanyagai ugyanis a tojason kiviil a tej, a
tejtermékek és a tejkészitmények. Ezért ezeket az anyagokat nemcsak tisztan kell kezelni, -
ami természetesen a nem romld anyagoknal is sziikséges - hanem azokat allandoan alacsony
hémeérsékleten kell tartani, lehetdleg jégszekrényben vagy hiitészekrényben. A tejtermékek és
készitmények azért olyat konnyen romlandok, mert nemcsak sok a baktérium benniik, a
viztartalmuk is nagy. A baktériumok tevékenységének meggatlasara fert6tlenitészereket nem
szabad hasznalni, mert ezek rendszerint az emberi szervezetre is artalmasak.

A konnyen romlo tej potlasara megfelel a tejpor. A korszerii technologiaval eldallitott tejpor
vizzel konnyen visszaalakithato tejjé.

A tejszin szabvanyos zsirtartalma 30%. A legkonnyebben romld tejtermék. A cukrdszatban
elsdsorban tejszinhab készitésére hasznaljadk. A friss tejszin habverésre nem alkalmas,
hasznalat el6tt 24 ordn keresztiil érlelni kell. Az érlelést tigy végezziik, hogy a tejszint +2-
4 C°-on tartjuk. Ez alatt kismértékti savanyodas kovetkezik be, vagyis a savfok kismértékben
emelkedik. A habtejszin zsirtartalma, mint mar emlitettiik, 30%, a kavétejsziné csak 16%. A
kavétejszinbdl késziil a tejfel, mely nem egyéb, mint tejsavas baktériumtenyészettel, ugy-
nevezett vajkulturaval megsavanyitott kavétejszin. Erlelés utan, amikor a tejfel kellé savanyu-
sagat, a 20-25 savfokot elérte, a tovabbi savanyodas meggatlasara erdsen lehiitjiik. A tejfel
alacsony homérsékleten +2-4 C°-on 1-2 napig elall, mert a benne levd jelentds tejsav-
mennyiség a baktériumok miikodését mar gatolja.

A sajtot a siitcukraszatban kiilondsen kekszek és sos teasiitemények készitésénél hasznaljuk
fel, mégpedig kétféle alakban: tolteléknek sajtkrém formajaban és a siitemények behintésére
reszelve. Ez utdbbi célra legmegfelelobb a parmezan sajt, de mas, zsirdus, jol kiszaritott
kemény sajt is megfelel. A reszelt sajtot gyorsan szaritott sajtbol kell késziteni, mert lassu
szaritassal erjedtté vagy taléretté valhat. A szaritdst 35 C° alatti hémérsékleten kell végezni,
mert ellenkezd esetben a zsir a sajtbol kiolvad. Szaritashoz a sajtot felaprozzuk.

A toltésre hasznalt sajtkrémek készitésére mind a kemény, mind a lagy sajtok alkalmasak,
azonban erdsen szagos sajtbol jo sajtkrémet késziteni nem lehet.
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Az étkezési tird, amelyet vagy savanyu, vagy ojtds kicsapassal allitanak eld, igen alkalmas
anyag olcsobb siitemények toltésére. A turdt felhasznalasa elétt, a morzsalodas megakadalyo-
zasara egynemdsiteni kell, ezért legcélszeriibb szitan attorni.

A tojas, a tojaskészitmények és elokészitésiik

A tojas egyike a siitécukraszatban hasznalt legfontosabb nyersanyagnak. A termékek legna-
gyobb részében felhasznaljuk, s6t vannak olyan termékek is, amelyeket tojas nélkiil elkészi-
teni nem lehet. A tojés, kivéve a keményre fozottet, a legkdnnyebben emésztheté anyagok
egyike.

Altalaban tytiktojast hasznalunk, bar lehet mas madartojast is felhasznlni, csak kacsatojast
nem, mert ez paratifuszos bélgyulladast okozhat.

A tojas hatésa a sliteményekben tobbiranyt:
1. emeli a nedvességtartalmat

2. noveli a siitemény likacsossagat azaltal, hogy vékony filmet képezve, nagymennyiségi
levegdt zar magéba

3. nagymértékben gazdagitja a vele készitett termékeket
4. kitin6 emulgald anyag ¢€s igy kiilonosen felverteknél jo szolgélatokat tesz
5. javitja a siitemény zamatat és szinét.

A tyuktojas atlagos stlya 50-60 g. A tojas harom részbdl all, héjbol (a hartyaval), fehérjébol
¢s sargajabol. Ezek a részek a kdvetkez6 ardnyokban oszlanak meg:

A héj és a hartya kb. az 6sszsuly 13%-a
tojasfehérje kb. 58%
a sargdja kb. 29%.

Ezek atlagos adatok és a tojas nagysagatol fliggenek. Kisebb tojasban aranylag kevesebb a
fehérje.

A tojas héja nélkiil 74% vizet, 12,5% fehérjét, 12,5% zsirt, 1% asvanyi soét és szénhidratot
tartalmaz.

Egy kg tojas tapértéke kb. 1600 kaloria.

A felsorolt anyagok a tojas fehérjében és a sargdjaban egyenldtleniil vannak elosztva. A
tojasfehérje viztartalma nagyobb mint a sargajaé. Mig az elébbi 86% vizet tartalmaz, addig az
utobbi csak 50%-t. Ennek megfelelden a tojassargédja szdrazanyagtartalma a fehérjéét lénye-
gesen meghaladja. A tojasfehérje fehérjetartalma 12,5%, a sargajaé 16%. Zsir a tojasfehérjé-
ben csak toredékszazalékokban taldlhatd, mig a sargdja zsirtartalma atlag 32%. Ennek alapjan
érthetd, hogy a tojasfehérjének és sargdjanak tapértéke is nagymértékben kiilonbozo, 1 kg
fehérje csak 550, 1 kg sargéja 3700 kalodria tapértékdi.

A tojasfehérjét egymagdban rendszerint felvert tésztdknal hasznaljuk. Azokrol a fizikai
valtozasokrol, amelyek a tojas felverésénél végbemennek - késobb lesz szo.

A tojassargédja Osszetétele 1ényegesen bonyolultabb mint a tojasfehérjéé. A kikoltés alatt a
kifejlodo kiscsirke szamara sziikséges tdpanyagokat ugyanis a tojassargdja szolgaltatja. Ez az
oka annak is, hogy olyan nagymennyiségli szdrazanyagot tartalmaz. A sargaban levo fehérje
is bonyolult Gsszetételii. Nukleint és ovovitellint tartalmaz. Ezen fehérjék vizben nem
oldhatdk, mig a fehérjében levd albumin vizben oldodik. Az ovovitellin foszfort is tartalmaz
kb. 1%-nyi mennyiségben, ez is emeli a tojas tapértékét.
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A tojassargajaban levd vegyiiletek koziil fontos a lecitin, amely zsirhoz kotott foszforsavas
vegyiilet, emulgalo hatasa miatt értékes.

A tojas hevitésekor elébb a fehérje csapodik ki, a sargaja csak 70-75 C°-on. A tojassargaja
nemcsak magasabb kaléridja miatt értékesebb tdpanyag a fehérjénél, hanem azért is, mert
¢letfontossagu vitaminokat tartalmaz. A tojasfehérje cukréaszipari szempontbol elsdsorban
felverhetOsége miatt értékes, ami viszont a konnyli slitemények megfeleld térfogatanak
kialakitasa szempontjabol fontos.

Az egész tojas sajat sulyaval azonos sulyt lisztet képes az eldirt cukormennyiség jelenlétében
megfelelé mértékben fellazitani.

A tojas lazito hatasat a belevert levegd altal fejti ki. A tojas fehérjéje hartyakat alkot, melyek
aranylag nagymennyiségii levegdt zarnak koriil, anélkiil, hogy szétszakadnanak ¢és igy a tészta
lukacsossagat fokozzak.

Ha felvert siiteményhez tobb lisztet hasznalunk, mint a tojas stlya, akkor mas lazitasi modrol
- pl. siitépor - is gondoskodnunk kell.

A tojasok feltorésénél minden egyes tojast kiilon meg kell szagolni, egyetlen rossz tojas egész
zsak lisztbdl késziilt tésztat is tonkretehet.

A kereskedelmi forgalomban a tojasokat mindség szerint osztalyozzuk. Megkiilonboztetiink:
teatojast, friss tojast, hiitdhazi tojast, meszes tojast €s konzumtojast stb.

Ha tojasport hasznalunk, 5,5 rész port 12,5 rész langyos vizzel keveriink 0ssze. A siit6-
cukraszat az egész tojas poran kiviil, hasznal tojasfehérje €s tojassargédja port is. Utdbbi
azonban lényegesen kisebb értékli, mint akar a friss, akdr a fagyaszott tojas. Tésztaemeld
képessége oly mértékben csokken, hogy felverteknél nem hasznalhatd. Felhasznalhatjuk
azonban omlos tésztaknal és kenésre.

Legujabban kiilfoldon forgalomba hoznak cukorral szaritott tojast is. Ez az anyag kb. 33%
cukrot tartalmaz, és tigy késziil, hogy tojasban feloldott cukrot porlasztva megszaritanak. Zart
dobozban kell tartani, mert nedvszivo. E tojaskészitmény a kiméletes szaritds kovetkeztében
lIényegesen értékesebb mint a kdzonséges tojaspor.

1 kg cukrozott tojasport 0,85-0,90 1 vizzel higitunk.

A zsiradékok és elokészitésiik
A siitécukraszat egyarant hasznal novényi és allati eredetli zsiradékokat.

Kémiai szempontbdl nincsen 1ényeges kiilonbség a zsirok és az olajok kozott, mivel mind a
zsirok, mind az olajok glicerinnek kiilonféle zsirsavakkal alkotott vegyiiletei. Altalaban azo-
kat a zsirokat nevezziik olajoknak, amelyek szobahdmérsékleten folyékonyak. A novényi €s
allati zsirokra, ellentétben az asvanyi olajokkal, az a jellemzd, hogy elszappanosithatok,
vagyis luggal kezelve szappant képeznek.

Ko6zonséges homérsékleten azok a zsirok, melyeknek zsirsavai zommel palmitin- és stearin-
savbol allnak, szilardak. A folyékony zsirok zsirsavai nagy szdzalékban tartalmaznak olaj-
savat.

A cukraszatban hasznalt legkitlinébb szilard zsirféleség a kakaovaj. Az allati eredetii zsira-
dékok koziil leggyakrabban a vajat és a disznozsirt hasznaljak. Novényi étzsirként rendszerint
napraforgdolajbol keményitett zsirt hasznalunk.
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A vaj legnagyobb része, kb. 80%-a tejzsir. Ezenkivil még kb. 1% fehérjét, ugyanennyi
asvanyi sot tartalmaz. A legnagyobb zsirtartalmu vajat Szibéridban készitik. Ennek zsirtartal-
ma 86,25%, nedvességtartalma viszont csak 10,85%. Megkiilonboztetiink gyenge és erds
vajakat a tejzsir gliceridjeinek mindsége alapjan. Erds vajjal konnyebb tésztat lehet késziteni.
A gyenge, lagy vajjal készitett tészta nem emelkedik jol és a siitemény konnyen kiolajosodik.

Toltelékkészitésekor a vajbol rendszerint vajkrémet készitiink, amikor is habosra keverjiik. A
vaj konnyen felverhetd és konnyebben magaba zarja a levegdt, mint mas zsirok. Ertékét
emeli, hogy zamata a tobbi zsirokét feliillmulja. A vaj zamatat a benne levo illo zsirsavak
adjak. Hatranya, hogy konnyen avasodik, s6t baktériumos romlasnak is ki van téve.

A siitOcukraszat szamos esetben eredményesen hasznalja fel a diszndzsirt, amelynek tiszta
zsirtartalma rendszerint a 95%-ot is meghaladja.

A zsir magasértéki taplalék, konnyen emészthetd. Célszerlien hasznalhatjuk a disznézsirt
vajjal keverten - 75% vaj 25% zsir - igy a siitemények igen ropogosak lesznek, kiilondsen a
pogécsak. Ezt csupan vajjal nem érhetjiik el. A tiszta zsirt kristalyos jellege miatt habositani
csak viz hozzdadéasa mellett lehet.

A felhasznalésra kertiild olajok koziil megemlitjiik a kokuszolajat, valamint a napraforgd- és a
palmaolajat. A mar emlitett kakadvaj egyéb kivald tulajdonsagain kiviil elényds azért is, mert
testhdmérsékleten olvad.

Az élelmiszeriparban eldallitott mesterséges zsiradékok koziil felhasznaljuk a margarint és az
étzsirt. A margarin tej €s allati zsirok elkeverésével késziil, dsszetételében bizonyos mérték-
ben a vajéhoz hasonld. Az étzsirokat ndvényi olajokbol hidrogénezéssel keményitve készitik.
Ily modon tetszés szerinti olvadaspontu étzsir allithato eld. Tartés krémek készitésére is
alkalmas.

Mindség tekintetében a vajjal késziilt siitemény jobb, mint a mas zsiradékkal késziilt aru. A
vajjal késziilt slitemények izletesebbek, omldsabbak, konnyebb tésztajuak és jobban emészt-
hetdk.

Az édesitéanyagok és elokészitésiik

Az édesiparban hasznalatos legfontosabb édesitdanyag a répacukor, amely diszaharid: két
molekula monoszaharidbol all. A két monoszaharid a gliikéz, azaz sz6l6cukor és fruktoz, azaz
gyimolcscukor. A kiilf6ldon nagy mennyiségben hasznalt nadcukor kémiai Osszetétele a
répacukoréval azonos.

Igen fontos édesitd- és zamatositoanyag a méz, amely szintén gliikozbol €s fruktozbol all. Mig
a répacukorban a gliikoz és a fruktdoz kémiai kotésben mint diszaharid van jelen - addig, a
mézben a két monoszaharid kiilon-kiilon taldlhatd. Ha a répacukrot savval f6zziik, miimézet
allithatunk el6. Igy a szaharéz, tehat a diszaharid, széthasitodik és gliikézra és fruktozra
bomlik. Ezt a miiveletet invertaldsnak nevezziik. A keletkezett termék az invertcukor.

A kiilonféle cukrok édesitdereje nem egyforma. Ha a répacukorét 100-nak vessziik, akkor a
gliikoz¢ €és maltozé csak 50-50, a fruktdzé 130 és az invertcukoré 85.

A cukorbetegek ellatasat siiteménnyel s cukraszati termékekkel a csicsokabol késziilt cukor is
lehetové teszi majd, amely kizarolag gyiimolcscukrot, fruktozt tartalmaz. A gylimolcscukor a
szervezetben azonnal elég és igy cukorfelhalmozodés nem kovetkezik be.
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Az olajos magvak és elokészitésiik

Az olajos magvakat egészben vagy daralva tisztan vagy cukorral keverve hasznaljuk zama-
tositasra, illetve diszitésre.

A felhasznalt magvak koziil legértékesebb a mandula. Hasznidlunk még mogyordt, diot,
barackmagot, napraforgobelet, pisztaciat és szojababot. A mandulat gyakran éretlen, zold alla-
potban, cukorba fézve is feldolgozzuk, de sokkal nagyobb mennyiséget az érett mandulabol.
Cukraszati szempontbol a mandula két fajtajat kiilonboztetjiikk meg: édes és keserti mandulat.
Az utébbi keserli izét a benne levé amigdalin okozza. Kiilonds gondot kell forditani, arra,
hogy a feldolgozasra keriil6 manduldban megfeleld aranyban legyen a keseri mandula.
Ugyanis ha az anyag keseri mandulat nem tartalmaz a késztermék zamata nem lesz jellemzd,
ha viszont tul sokat, akkor kellemetlen lesz az ize.

A mandulakat eldszor megtisztitjuk az idegen anyagoktol, majd blansirozzuk, el6fozziik.
Ebbdl a célbol lobogva forrd vizbe dobjuk, leforrdzzuk. Ha kivessziik, a mandula héja
konnyen eltavolithatd. A maghéjtol kézzel vagy gépi uton gumihengerekkel szabaditjuk meg
a magvakat, ezutan szaritunk. A szaritott mandulaszemeket géppel felapritjuk.

Az apritas lehet durva vagy finom. Készitlink ezenfeliil szeleteket és vagdalt mandulabélt is.
Az el6készitett anyagot porkdlve vagy nyersen diszitésre is hasznaljuk.

Marcipankészitésre a mandulat nem porkoljik meg. (A marcipankészités menetét a félkész
aruk kozott targyaljuk.)

A mogyorot zommel porkolten hasznaljuk. A porkdlést kemencében, siitdlapokra teritve
végezzik, nagy lizemben pedig forgdédobos kemencében. A miivelet befejeztét az mutatja,
hogy a széttdrt mogyord belsejében, annak kdzepe tdjan, erdsebb arnyalatth barnulas jelenik
meg s ugyanekkor a mogyor6 két ujj kozott szétroppanthatd. A mogyord héjat szitdn ledor-
zsolve tavolitjuk el. Igen zamatos terméket lehet késziteni cukorba f6z6tt mogyord porkolé-
sével. A mogyor6 igen értékes alapanyaga a nugat és grillazs féltermékeknek, ezeknek készi-
tésérodl késobb lesz szo.

Hazank mogyor6- és mandulatermése nem fedezi sziikségleteinket.

A manduldt barackmaggal helyettesithetjiik. A két magféleség feldolgozasa hengerelt
tésztakban azonos. A barackmagot azonban mindig keserteleniteni kell és a beldle késziilt,
marcipannak megfeleld Osszetételt percipannak nevezziik. A kesertelenitést a barackmag
vizes kilugozasaval hajtjuk végre.

Sok di6 terem hazankban és nagymennyiségben kertil felhasznalasra siitemények készitésénél.
Hatranyos tulajdonsaga, hogy sokkal hamarabb avasodik meg, mint a mandula és a mogyoro,
pedig ez utobbiakbdl készitett termékek is csak rovid ideig alloképesek. A didt kézi- vagy
gépi toréssel szabaditjuk meg héjatol. Maghéjat nem tavolitjuk el, mint a mandulaét. Az épen
¢s sértetleniil maradt félszemek, dupla gerezdek az értékesebbek, mivel ezeket diszitésre
hasznalhatjuk. Orolve fokép tolteléknek és tésztaba hasznaljak.

A f6ldi mogyordbélbdl is készitenek siiteményeket. Csak porkolten keriil feldolgozésra, mivel
nyers allapotban sajatos, babra emlékeztetd ize van. Ezért igen fontos kiilondsen az olajos
magféleségeknél a meg felelden végzett porkolés.

A porkolés

1. eltavolitja a magokbdl a felesleges viztartalmat
2. eltavolithatova teszi a maghéjat
3. feltarja a zamatanyagokat.
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A zamatanyagok csak akkor tarulnak fel jol, ha a porkolést kelld ideig és megfelelé hdmér-
sékleten végeztiik. Az olajos magvak porkdlésére 140-160 C°-u levegd a megfeleld.

A kakadbabot is kb. ily héfoku levegdvel porkoljiik, kivéve a nemes filiszeres kakadbab-
féleségeket, amelyeket alacsonyabb hoéfokon kb. 110-120 C°-on aszaldszaritassal célszeri
elokésziteni. Ezeknek a fliszeres baboknak az értékes zamatanyagai magasabb hdmérsékleten
hamaréabb elillannak vagy elbomlanak. A kavét magasabb hémérsékleten porkoljiik, 200-
210 C°-on, ugyanis a kavé porkanyagainak kialakitdsara magasabb hdmérséklet sziikséges.

Kényes muvelet a fo6ldi mogyoro porkolése is. Ezt akkor végeztiik jol, ha a termék sem tul
porkolt, égetett, sem pedig elégteleniil porkolt: félig nyers szemeket nem tartalmaz. Tul por-
kolt szemek keserl izt adnak, az elégteleniil porkoltek pedig nyersbab izt. A f6ldi mogyorot
ezért lassan és egyenletesen, allando mozgatassal kell porkolni, gondosan iigyelve a miivelet
befejeztének megallapitasara.

A nagy tapértékli szdjababot is sikeresen hasznalhatjuk, ha keserli alkaloid alkatrészét,
megfeleld elokészités utan, eltavolitjuk. A keserti iz eltavolitasdra a magvakat héjtalanitjuk,
majd ismételten gézoljiik vagy vizzel kidztatjuk.

A siitécukraszhoz a sz6jabab mar rendszerint ilyen finomitas utan, lisztérlemény alakjaban
keriil. J6 eredménnyel hasznaljak kiilfoldon a pelyhesitett szdjalisztet, mely hasonlé médon
késziil, mint a buzapehely. A pelyhesitést gy végezziik, hogy a megdaralt magvakat hevitett
hengerek kozott, nagy nyomdésnak vetjiik ald, amikor is a benne levd keményittartalmu
anyagok bizonyos mértékben feltarddnak, lebontédnak. Az ily modon kezelt lisztes termékek
nyersen is élvezhetdek, mivel mar a szajban is tobbé-kevésbé oldodnak. Nagy fehérje tartalma
miatt a kipréselt, vagy extrahdlt szojadara is igen értékes tapanyag, anndl is inkabb, mert a
szOjaban levd természetes antioxidans - avasodast gatld anyag - hatdsara nehezebben avaso-
dik, mint mas olajos mag.

Kiilf6ldon gyakran, nalunk ritkan hasznaljdk a pisztaciat, vagy z6ld mandulat. A pisztacia a
Foldkozi-tenger kornyékén terem. 2-2'/, cm hossza, nydjtott alaku, barnaszold, didszerii
termés, magbele zold. {ze a legfinomabb mandulara az ugynevezett Jordan mandulara emlé-
keztet. Elokészitése a mandula¢hoz hasonlo. Eléfordul, hogy zdldre festett manduldval hami-
sitjak. A pisztaciat j6 mindségl siitemények készitésére és diszitésére hasznaljak.

A zamatositéanyagok és elokészitésiik

A fliszerek erds zamatanyagokat tartalmazo ndvényi részek, melyeket a siitdcukraszat elészere-
tettel hasznal siitemények izének javitasara. A fliszerek zamatat a benniik levo illoolajok adjak.

A felhasznalasra keriild illoolajok koziil fontos szerepet toltenek be a citrom- és narancsolaj.
Ezek kozil a terpénmentesek a legkivalobb mindségiiek.

Végiil felhasznalhatunk - bar nem érjiik el veliik a természetes zamatositdanyagok izhatasat -
mesterséges aromakat. Ezek az anyagok kiilonféle izt ado éterek, észterek, aldehidek, ketonok
stb. keverékei, alkohollal higitva. Elényiik, hogy jol adagolhatdk, mert adott mennyiséghez
mindig azonos térfogatot adagolva - ugyanolyan erdsségli izhatést ériink el.

A szinezoanyagok és elokészitésiik

A siitOcukrasz szamara a szinezdanyagok igen fontosak, hasznalatukkal az aru tetszetdsségét
novelhetik.

A felhasznalésra kertiilé szinezéanyagokat minden egészségre karos hatastol menteseknek kell
lenniok.
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Harom alapszint kiilonboztetiink meg: vordset, sargat és kéket. Ezt a harom alapszint mas
szinekbdl nem tudjuk kikeverni. Viszont ebbdl a harom szinbdl az Gsszes tobbi szinek
eléallithatok. Igy pl. vords €s sarga narancsszint, sarga és kék lila szint ad.

A siitécukraszatban felhasznalasra keriild szinezOanyagokat két csoportra osztjuk: természetes
¢s mesterséges szinezOanyagokra. Természetesen szinezOanyagként rendszerint azokat az
anyagokat hasznaljuk, amelyek az aru Osszetételének amugy is részei, igy gylimolcsleveket
vagy a tojassargajat.

A kiilonbozé szinezékanyagokrol részletes ismereteket talalunk Jaschik-Ravasz: Edesipari tech-
nolégia I. cimii munkajaban (Elelmiszeripari és Begyiijtési Konyv- és Lapkiadé Vallalat 1953).

Barna szinezést karamellel allitunk el6. Cukrot kevés ammoniumkarbonattal 160 C°-ra
hevitlink a kivant barna szin eléréséig, majd kevés hideg vizzel lehiitjiik.

A mesterséges szinezOanyagoktol megkdveteljiik, hogy vizben jol oldhatok, élénk szintiek és
magasabb hdmérséklettel, valamint napfénnyel szemben ellenallobbak legyenek. Sziikséges
még az is, hogy a vegyszeres lazitokkal, siitoporral készitett termékekben a szinezék eredeti
szinét ne valtoztassa meg.

A siitécukréaszatban jelenleg felhasznalhaté mesterséges szinezdéanyagokat a 162 060 NM ¢s a
10.719/1949 FM rendelet szabalyozza.

A festékeket csak vizben illetdleg cukorszorpben elkeverve hasznaljuk, mert igy biztositjuk az
egyenletes festést, valamint azt, hogy a mesterséges szinez6anyagbol ne jusson a megfeleld
mennyiségnél tobb egy-egy darab siiteménybe.

A csokoladé, a kakad, a kavé és elokészitésiik

A csokoladét és a kakadport minden esetben teljes egészében hasznaljuk fel, a kavét azonban
vagy vonadék, vagy kavépaszta alakjaban.

A csokoladé és a kakao kozotti eltérések a kovetkezok:

1. A csokoladéban 50-60% cukor van, a kakadban nincsen.
2. A kakaopor kakaovaj tartalma 16-22% kozotti, a csokoladde 28-37% kozott van.

A 0Osszetétel kiillonbozOsége miatt természetesen a tulajdonsagok is 1ényegesen kiilonboznek.
Ennek megfelelden a két anyag koziil mindig azt valasztjuk majd, amelyik célunknak jobban
megfelel. Igy, ha a kakao erételjesebb zamatara van sziikségiink, kakaot, ha a csokoladé sima
allagara, akkor ez utébbit.

A két anyag gyartastechnologidja a kezdeti miiveleteknél teljesen azonos. Mindkettét kakao-
babbol allitjuk eld. Az aru mindségére lényeges befolyasa van mind az alkalmazott nyers-
anyagnak, mind pedig a gyartastechnologianak.

Az ipari feldolgozas a babok valogatasaval, porkolésével, hajalasaval, csiratlanitasaval és
megorlésével kezdddik.

Az ipari feldolgozast megeldzi a kakaobabok eldkészitése a termelés helyén és ez a kakadbab
fermentalasa. Ezt a miiveletet ugy végzik, hogy a gylimolcshiisatol megfosztott magvakat, a
kakadbabot halmokba rakjdk és rendszerint bananlevelekkel lefedik.

A halomba rakott magvakban erjedés indul meg és ezaltal fejlédnek ki a kakadbab zamat-
anyagai. A fermentalas megfeleld elvégzése dontd hatassal van a termékre, olyannyira, hogy
az aru mindsitésénél ezt meg is jelolik. Igy megkiilonboztetnek jol fermentélt (good fermen-
ted) és kielégitden fermentalt kakaobabokat (fair fermented). Az aru megitélésénél 1ényeges
még az is, hogy az a fétermésbdl vagy az utdtermésbol szarmazik-e.
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A finomra 6ro6lt kakadbabbélt kakadmasszanak, helyesebben kakaotésztanak nevezziik.

A kakao6tésztabol allitjak eld a csokoladét €s a kakaoport. Az elébbit cukor hozzakeverésével,
az utdbbi pedig oly mddon, hogy a kakaotészta kb. 55%-nyi kakaovajtartalmanak egy részét
eltavolitjak, s a préseléssel nyert pogacsakat finomra Orlik, majd szitaljak.

cres

gyurasa cukorral Koller jaratban, a gyirmany hengerlése 6t0s hengerszéken; eloérlelés meleg
kamraban, mdasodszori hengerlés, meleg kamra kezelés és finomitds csokoladéfinomito
gépeken. Mig a kakadpor készitésénél a kakaovaj egy részét kivonjuk, addig a csokoladéhoz a
csokoladéfinomitogépekben kakadvajat keveriink.

A siitécukraszatban sokféle célra hasznalunk csokoladét. Igy pl. toltelékek készitésére parizsi
krém alakjaban, vagy tejszinhabbal felverve, illetdleg keverve, pl. rigéjancsi készitésénél.
Mind tisztan, mind mas anyagokkal keverten igen gyakran hasznaljuk siitemények bevona-
sara. A bevonas torténhet kézzel, raccsal, vagy martogéppel. Akdrmelyik modon dolgozunk
is, minden esetben sziikséges, hogy az eldkészitett martdmassza megfeleld homérsékletii
legyen. A martégyurma beallitasat megfeleld homérsékletre - temperalasnak nevezziik. A be-
vonassal az aru tetszetds, fényes lesz és nem sziirkiil ki. Az eldhiités, temperalas kovet-
keztében a csokoladéban levd kakadvajban sok kristalygoc jon 1étre, és igy elkeriiljiik, hogy a
csokoladé megdermedésénél nagy kakaovajkristalyok keletkezzenek. Ezért a csokoladét élénk
mozgatassal dermedéspontja ala hiitjiik. A mozgatas kdvetkeztében a megdermedt részek ujra
és tjra felolvadnak, viszont a kristdlygocok megmaradnak. Igy a végsd lehiitésnél megfeleld
apré kristalyos kakaovajii csokoladébevonatot kapunk. Ha az eldhiitést kézzel végezziik,
akkor a csokolddémasszat hideg marvanyasztalon kaparolapattal mozgatjuk. Gépi temperalas-
nal keverdlapatok kaparjak le a gép falardl a vékony rétegben odadermedt csokoladémasszat.

A kakaoport rendszerint toltelékek zamatositasara és szinezésére hasznaljuk. Ugyanannyi
kakaoporral kb. kétszer annyi kakadzamatot visziink be a toltelékbe, mint csokoladéval. Igy
takarékosabban érhetiink el megfeleld izhatast. A kakadport csokoladé helyett elsdsorban ott
helyénvald, ahol nem kell kakadvaj az allag kialakitasara. Tésztak izesitésére és szinezésére is
hasznaljak.

A kavét kétféleképpen hasznéljuk: vonadék, vagy kavépaszta alakjaban. Kavépasztat csak
0tos hengerrel felszerelt lizemek allithatnak eld megfeleld6 mindségben. A kavépaszta tgy
késziil, hogy 70% frissen porkolt kavét, 30% kakaovajjal Koller jaratban jol 6sszegyarunk €s
szorosra allitott 6t0s hengeren ateresztjliik. A kdvépaszta kiformadzéasa ugyanugy torténik, mint
a csokoladéé. A formabdl kivett, kifagyott tablakat légmentesen kétszeres aluminiumféliaba
csomagoljuk. Még az igy kezelt kdvépaszta szavatossagi ideje sem lehet tobb, mint két hét.
Az ilyen j6 mindségli nyers kavébol készitett kavépaszta mar 1%-os hozzatétel esetén is
készitményeinknek kivald zamatot ad. A szorosra zart 6t6s henger ugyanis oly finomra apritja
a kavét, hogy nyelviink az egyes szemcséket mar nem képes megkiilonboztetni és igy a
szemcsézettség az izhatast nem rontja.

Vonadékot mindig frissen porkolt kavébol készitiink. A porkolt kavét daraloban finomra
oroljiik, mert a durvan daralt kavé 1ényegesen kevesebb vonadékot ad. Teljesen helytelen a
kavét fazékban fozni, mert ily mdodon legértékesebb illatanyagai mennek veszenddbe. Leg-
jobb a kavét olyan késziilékben f6zni, amelyben a zart tartalyban elhelyezett, porfinomsagura
daralt kavéra nyomds alatt vizgézt bocsatunk és ezt a kavérétegen athatolva a vonadék-
anyagokat kioldja. Ha nem porkolhetjiik a kavét minden nap frissen, akkor legmegtelelébb
becsiszolt dugoju iivegben, de mindenesetre levegotdl elzartan tarolni. A tarolas azonban
semmiesetre sem tarthat tovabb két-harom napnal.
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Egyéb jarulékos anyagok és elokészitésiik

A siitdcukraszat az eddig emlitett anyagokon kiviil még egyéb jarulékos anyagokat is fel-
hasznal, igy szerves savakat: ecetsavat, tejsavat, borkdsavat, citromsavat stb. Ezeket a savakat
altaldban szabad sav alakjdban hasznaljuk, de hasznéalhatunk savanyl sokat is. A szerves
savakat részben savanyu iz elérésére, részben pedig a cukornak, tehat a szaharéznak a
szétbontasara, vagyis invertalasra alkalmazzuk. Mindkét esetben nagy gondot kell forditanunk
arra, hogy csak a megkivant mértékben hasznaljuk e savakat. Ha a savat taladagoltuk, akkor
késztermékiink természetesen tul savanyu lesz. Ha viszont az invertalasra alkalmazott savat
adagoltuk tul, akkor a készitmény allaga nem lesz megfeleld. Ezért a felhasznalasra keriild
savak toménységét eldzetesen, pontosan meg kell hataroznunk, s megfelelé higitasban
adagolnunk. Nem célszerli a savakat elére felhigitani, mert a hig szerves savak baktériumok
hatasara konnyen lebomlanak, penészednek.

Jarulékos anyagok kozé szamithatjuk a kiilonféle szilardito, (kocsonyadsodast eldidézd) anya-
gokat. A siitOcukraszatban e célra leggyakrabban harom anyag valamelyikét alkalmazzuk,
nevezetesen agar-agar-t, zselatint vagy pektint. Esetleg pektinben dus készitményeket is
hasznalhatunk.

Ezeket az anyagokat felhasznalasuk eldtt 24 oraval megfeleld mennyiségii langyos vizzel fel
kell duzzasztani. Ily modon elkeriiljiik a kocsonyasité anyagcsomdsodast, mert az elézdleg
kelloképpen felduzzasztott anyag a vizben egyenletesen oszlik szét.

Egyes készitményekben felhasznalhatunk tiszta szeszt vagy szesztartalmu italokat, mint: rum,
palinka, torkoly stb. A szesztartalmu folyadékokat rendszerint oly mddon, hogy benniik
gyiimolcsoket aztatunk s a szeszt a gyiimolccsel egyiitt vissziik be termékeinkbe.

Gylimolesoket szeszben a kovetkezOképpen tartdsitunk. A gylimdlcsdt gondosan tisztara
mossuk, a szaradt hibas szemeket eltavolitjuk. A nagyobb, keményhusu gyiimolcsoket (alma,
korte) feldaraboljuk, a kisebb, lagyabb husu gyiimolcsoket (meggy, cseresznye) egészben
hagyjuk. A tiszta szesz tartalmat 60°-ra allitjuk be. Zamatositasra, ha nem hasznalunk termé-
szetes borparlatot vagy konyakot, konyak- vagy rumaromat adagolunk. A gylimdlcsoket szorosan
nagyméretli, 10-15 l-es livegekbe rakjuk és az elokészitett szesszel a teljes ellepésig ledntjiik. Az
iivegeket lekotjiik pergamenpapirral vagy celofannal és hiivos, szellds helyen taroljuk.

Végil még megemlékeziink néhany olyan jarulékos anyagrol, amelyeket a siitdcukraszat csak
rovidebb id6 ota hasznal.

Elesztds tésztakhoz, ha kénytelenek vagyunk sikérben szegény vagy rossz sikértulajdonsagn
lisztet haszndlni, lisztjavitokat adagolunk. E vegyiiletek rendszerint olyan szervetlen sok,
amelyek sok oxigént tartalmaznak s oxigénjiiket konnyen leadjak. Ilyen példaul a kalium-
bromat ¢és kaliumjodat.

A kaliumbromatot 0,003%-ban adagoljuk. Kéliumjodatbol mar 0,0005% is elegendd. Ilyen
kis mennyiségben e sok az emberi szervezetre semmilyen karos hatassal nincsenek.

Zsirok emulgalasara jarulékos anyagként monoglicerideket is alkalmaznak. Felhasznaldsuk
modjarol és Osszetételérdl a kekszgyartasnal lesz szo, ugyanis itt van erre sziikség leggyakrabban.

A zsirromlds meggatolasara ugynevezett antioxidansokat hasznalnak. Ilyenek az etilgallat, a
propilgallat stb. Ezeket az anyagokat zsiradékra szamitva 0,01%-os adagolasban hasznaljuk.
Kiilonb6z6 szerzok megallapitasai szerint ezek az anyagok a zsirsavasodas idOtartamat 3-5-
szOrosre nyujtjak. Vaj tartositdsara ezek az anyagok nem hasznalhatok, mert a vaj 15-20%-o0s
viztartalma miatt a baktériumos romlas hamarabb kovetkezik be, mint a valodi avasodas.
Margarinnal 0,1%-os lecitint hasznalhatunk antioxidansként.
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A siitélemezek kenésére hasznalt zsirt kiilfoldon mar szamos helyen szilikonokkal helyettesi-
tik. A szilikonok, amelyeket nem régota allitanak eld, gyantaszerii termékek. Sok eldnye van:
1. zsirmegtakarités, 2. a slitemények hibatlanul valnak le a fémlemezrdl, 3. a zsir nem ég rd a
fémlemezre ¢és igy nem keletkeznek kellemetlen szagu égési termékek, amelyek esetleg a
siiteményben is érezhetdk.

A gyiimoélcsok, a gyiimolestermékek és el6készitésiik

A siitécukrészipar a legkiilonfélébb gyiimdlcsoket hasznalja fel. A gylimdlcsoket frissen, vagy
tartositva, valamint gyiimolcsokbol készitett féltermék formajaban dolgozzuk fel.

Friss gyiimolcsoknél az eldkészitd miiveletek a kovetkezOk: valogatds, mosas, hajalds,
szartalanitas, hdmozas, kimagozas, szurkalas és feldarabolas.

A gyiimdlcsok megfeleld eldkészitése lényegesen befolyasolja a késztermék mindségét.
Kézenfekvo, ha a gylimolcsbe néhany romlott szem vagy darab keriil, ez az egész készitmény
mindségét rontja. Ugyancsak igen alaposan kell a mosast is végezni, mert a gylimolcsre
tapadoé por, piszok egészségiigyi szempontbol karos, s a készitménybe keriilt homokszemcsék
pedig jelentds mindségromlast okozhatnak.

Ezért tehat nagy gonddal végezziik a gyiimolcs valogatasat és minden olyan darabot, mely a
romlas legcsekélyebb jelét is mutatja - tdvolitsunk el.

A gylimdlesok mosasat kiilonféleképpen végezziik, aszerint, hogy kéményhusi vagy bogyos,
lagyhéji gylimolesdt mosunk.

A kéményhusuakat araml6 vizzel vagy erds sugarral mossuk, a lagyhéjuakat permetezéssel.

A hamozast megfeleld hamozokésekkel végezziik. Kiilfoldon nagyilizemekben tjabban géppel
vagy vegyi uton is hamoznak. Olyan gyiimolcs6knél, ahol csonthéjas magvat kell eltavolitani,
mint pl. cseresznye vagy meggy magozogépet hasznalhatunk.

A magozogép mukodése: a gyiimdlcs etetdtartalybol alakjanak megfeleld mélyedésbe kertil s
az ebben a fészekben 1il6 gyiimdlcsot excenteres meghajtasu, megfelelden kiképzett tii atdofi.
Az igy keresztiildofott gyiimolcsbdl a mag konnyen eltavolithato.

A szértalanitast altalaban kézzel kell végezni, mert erre még bevalt gép nincsen.

Stitemények készitésénél legtobb esetben a friss gylimolcsot is felfézik azért, hogy a cukor-
oldat a sejtfalakon konnyebben athatolhasson. A sejtfalak ugyanis a cukoroldatot, kiilondsen
ha toményebb, nem egykonnyen engedik at, és ezért van sziikség fellazitdsukra. A felf6zés
iddtartama azonban legyen a lehetd legrovidebb, hogy a gylimdlcs allaga és zamata a leg-
kisebb mértékben valtozzék csak meg. Természetesen keményhusu gyiimolcsok - pl. alma -
f6zésének addig kell tartania, amig a gytimolcs kelléképpen megpuhul.

Lényeges szerepe van a siitOcukraszatban a citromhéj tartdsitdsanak is. Erre a célra a vastag-
héju citrom a legalkalmasabb. A héjat tobb napon keresztiil konyhaso oldatban aztatjuk, igy a
kellemetlen izeket kivonjuk, egyuttal a héj porusait is kitagitjuk. Ez azért sziikséges, hogy a
cukor a citromhéjba konnyebben behatolhasson. A héjat, a sos vizbdl kivéve hideg vizben
addig mossuk, mig a sot tokéletesen el nem tavolitottuk. Ezutdn a héjakat hig, meleg cukor-
oldatba rakjuk, hogy a sejtek fellazuljanak, ez eldsegiti a cukor behatolasat. A héjakat foko-
zatosan erdsebb s erdsebb cukoroldatba vissziik at. A cukorral mar teljesen atitatodott citrom-
héjakat a szorpben taroljuk. Ugyanigy tartdsitjuk a narancshéjat is.
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IV. fejezet
Gyiimolcstartositas

Az emberiség egyik legrégibb torekvése, hogy ¢€lelmiszereit tartdsitsa €s a sziikosebb 1dokre
tarolja. A gylimolcstartdsitasnak is tobbféle modja alakult ki az id6k folyamén, amelyek koziil
a cukraszipar a cukorral, az alkohollal és a vegyszerekkel valo tartositast alkalmazza.

A cukoroldatban valo tartositdshoz a 75%-os beérésii gylimoles a legalkalmasabb. Az alabbi
gylimdlcsféleségeket szokas ily modon tartdsitani: cseresznye, kerti szamodca vagy foldieper,
fekete dio, fehér dio, z6ld mandula, kajszibarack, 0szi barack, korte, birsalma, kantalup- és
gorogdinnye, narancshéj és angyalfli vagy angelika.

A gylimolcsrostokat fézéssel kissé felpuhitjuk (blansirozzuk). A f6zés id6tartama a gyiimolcs
rostszerkezetétél fliggden hosszabb vagy rovidebb lehet. A birsalmaszeleteket példaul
hosszabb ideig f6zziik, mint az dszibarackot vagy cseresznyét. Ha a gyiimolcsot pirosra vagy
z6ldre akarjuk festeni, akkor eldbb a fézdvizet, majd késdbb a cukoroldatot is szinezziik
méregmentes festékkel.

A stiricukros gylimolcs kezelését 7-8 napon at folytatjuk ugy, hogy az elsé napon 18 Bé®-os
cukorral felontjiik és felfoztiik. A 18 Bé°-os cukrot ugy készitiink, hogy 2 1 vizhez 1 kg cukrot
veszlink, és 1 percig forraljuk. Majd naponta ledntjiilk a cukros 1ét és stlirliségét cukorutan-
potlassal és feltézéssel 2-3 fokkal novelve, Gjra visszadntjiik. Az utolsé napon mar 36 Bé°-os
cukorlével ontjiik fel a gylimdlesot.

E modszerrel a gylimolcsben levé nedvesség fokozatosan kiszorul €s helyét atadja a cukor-
oldatnak.

Szakszerti kezeléssel gylimolcesiink tokéletesen telitddik cukorral, iivegessé, szinte attetszové
valik és akkor sem romlik meg, ha az iiveget nem kotézziik le. A cukorfozetbe burgonya-
szirupot és citromsavat is tesziink, hogy a cukor ne kristalyosod;jék.

Cukorral tartésitjuk a dzsemeket, a gylimdlcsizeket és a gylimdleskocsonyakat is, olyképpen,
hogy a gylimdlcs nedvességtartalmat részben elparologtatassal, részben cukorral valé fézéssel
bestiritjiik.

Alkoholban csak olyan gyiimolcsféléket tartositunk, amelyeknek feldolgozasanal, illetve érté-
kesitésénél feltétleniil kivanatos a rum- vagy konyakzamat. Pl. konyakosmeggynél, bonbon-
nal, rumos szilvanal €s malnacsemegénél.

A szilva és a meggy, gyenge el6f6zés utan, lehiitve, livegekbe rakva, 50%-os szesszel tartosit-
hat6. A 1édis mélnat 60%-os szesszel tartositjuk.

Vegyszerekkel valo tartdsitaskor a cukor hasznalatat melldzziik.

A fagylaltgyartashoz hasznélatos gyiimdlcsveldket kilogrammonként 1,5%o-es benzoesavas
natriummal tartositjuk.

Az egyéb célra hasznalatos gyiimolcsoket is vegyszerekkel szoktuk tartdsitani, mert a révid
beérési id6 alatt nem lehetne a kivant mennyiséget feldolgozni.

A vegyszerekkel vald gyiimolcstartositas azért indokolt, mert:
1. az eljarés egyszeri és rovid ideig tart,

2. gazdasagilag is elonyos, mert értékesités elott nem honapokra, hanem legfeljebb napokra
fektetjiik be a cukrot az aruba.

Darabos gylimolesok tartositasanal jol bevalt a 6%-os kénessavas oldat, melybdl 97 I vizhez 3
litert vesziink.
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Gyiimolcsok eltartasa siiri cukoroldatban

Bef6zésre csak a friss gylimolesfélék alkalmasak, kivételt képez a gesztenye, a flige, a
narancshé;.

Ahol a gyiimo6lcsot feldolgozzuk, ne legyenek lisztfélék, amelyek a gyiimolcs erjedését okoz-
zak. A piszkos helyiség, a szennyesedény, a lisztes munkaruha az erjesztd- és penészgombak
szaporodasahoz a legkedvezobb taptalaj.

A gyiimolcsoket a malna kivételével, fajtara valo tekintet nélkiil, feldolgozas elétt b vizben
jol megmossuk.

Piros cseresznye. Ropogds karmazsin vagy sarga cseresznyét a szaratol megfosztjuk, majd
3%-0s kénessavas vizoldatban 24 oran at aztatjuk. Ezutan tiszta hideg vizben megmossuk,
kimagozzuk és rézsasziniire festett vizben 6vatosan megfézziik gy, hogy a gyliimolcs meg ne
repedjen.

A forr6 vizbdl hideg vizbe tessziik, majd szitara rakjuk, hogy a viz jol lecsurogjon. Ekkor
alacsony, de nagykiterjedésii labasokba vagy egyéb alkalmas edényekbe tessziik, és feltoltjiik
18 Bé° stirtiséglire fott, de mar kihtilt cukoroldattal.

Ezt a cukorlét 7 napon at ledntjiik a gyltimdlcsrdl, és stirliségét tjabb cukormennyiség hozza-
adéasaval minden felfézés alkalmaval 2-3 fokkal ndveljiik.

A harmadik naptol kezd6édéen a cukrot fokozatosan melegebben Ontjiik vissza a gyiimolcsre
¢és az utols6 huzatasnal 25% burgonyaszirupot is tesziink a cukorba. Az utols6 napon, amikor
a cukor stirisége mar elérte a 36 Bé°-t, mar nem kiilonitjiik el a cukrot a gyltimolcstél, hanem
befejezésképpen a kettét egyiitt fozziik fel.

Mielétt tivegekbe raknank, hozzakeveriink 1,5%o benzoesavas natriumot (konzervaldéanyagot)
¢és 1% borkdsavoldatot. A borkdsavoldatot ugy, készitjiik, hogy a borkdsavat azonos stlyu
vizben oldjuk.

Bdszaju tivegekbe tessziik és 1égmentesen lezarjuk.
Kerti szamdéca vagy foldieper. Legalkalmasabb a 75% érésii kerti anandsz szamoca.

A gylim6lcsot megtisztitjuk szaratol (kocsanyatol) és oltott mész vizes oldatdban egy oran at
aztatjuk. A feldolgozés el6tti napon bd vizben meszet oldunk, mely a kovetkezd napra
letilepedik az edény fenekére. A megtisztult vizet 6vatosan lemeregetjiik €s az el6készitett
szamocara ontjiik. Egy 6ra multan a gyiimolcsot szitara rakjuk és bo vizben, csap ald tartva
lemossuk, jol lecsurgatjuk ¢€s laposfenekii edényekbe rakjuk.

Kozben rézsaszintire festett cukrot foziink 116 R°-ra (karamell), amelyet az edényekben 1évo
gylimdlcsokre Ontlink, a tlizhelyre tessziik, gyenge tliznél rottyanasig lassan felforralunk.

Lehabozas utan a f6zési miiveletet befejezziik. Ezt kovetden az egyszeri felforralasokat a
lehabozassal 7 napon at megismételjiik, minden alkalomkor a cukoroldathoz egy kevés
kristalycukrot tesziink.

Befejezésiil, miként a tobbi gylimdlcsoknél, itt is 36 Bé° slrliségli a cukor, borkdsavat és
szirupot teszlink hozza, miel6tt iivegekbe rakjuk.

Fekete dio. Befozésre az olyan éretlen, zold dié alkalmas, amelynek kiilsé héja még annyira
zsenge, hogy az konnyen atszurhaté vagy kettévaghato.

Elokészitése: a did két végét levagjuk €s jo mélyen koriilszurkaljuk, hogy belsejébdl a keserti
fanyar 1¢ késébb konnyen kiazzék.

A megszurkalt diot 14 napon at hideg valtott vizben 4ztatjuk, mig keserti izét elveszti.
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Ekkor a didt megfézziik (blansirozzuk), vizben lehitjiik, majd 18 Bé°-os langyos cukoroldat-
tal ledntjiik. A cukorfézést, miként a piros cseresznyénél, 7 napon at megismételjiik azzal az
eltéréssel, hogy itt a cukrot minden alkalommal melegebben Ontjiik a gylimolesre. Utoljara a
cukrot a dioval egyiitt f6zziik 36 B&° stirliségre.

A 25%-0s keményitdszirupot és a megfelel6 mennyiségli borkdsavat ugyancsak adagoljuk.

Igen kellemes izt ad a dionak, ha az elsé fozettdl kezdve vaszonkendobe kotozott szegfii-
szeget €s darabos fahéjat is foziink bele, amit az utols6 f6zés befejeztével eltavolitunk.

Fehér dio. Fehér dion azt értjiik, hogy a diobelet beérésekor, amidén a z61d burok megreped,
kifejtjiik a héjabol ugy, hogy az félgerezdekben maradjon. A kifejtett diot barnas hartydjatol is
megtisztitjuk, majd, hogy fehér szinét megtartsa, 3%-o0s kénessavas vizbe tessziik.

Félorai aztatds utan, rovid ideig timsos vizben fozziik, majd lesziirjik, 6blitjik és 18 Bé°
stirliségii cukoroldatba tessziik.

4 napi cukorkezelés utan a f6zést a szokasos mddon befejezziik.

Zo6ld mandula. Miként a diondl, itt is megvizsgaljuk a héjképzddést és ha a mandula alkalmas,
kezdjiik meg munkankat. 20 1 vizbe 1 kg mosdszddat tesziink €s ha forr, beledntjiik a mandulat.

Rovid ideig tartod f6z¢Es utan a mandula bolyhos feliilete dorzsoléssel konnyen letisztul. Ezutan
szitan leszlirjiik és még melegen ruha, vagy zsdkszovet kozott ledorzsoljiik.

Ezutan hideg vizben jol megmossuk, lesziirjiik és 18 Bé°-os cukoroldatba tessziik és 7 napon
at ismétlodo cukorfozési eljarassal kezeljiik, a mar ismertetett modon.

Kajszi (sargabarack). A magozott és hamozott, legfeljebb 75%-0s érettségli gylimdlcsot
kénsavas oldatban fehéritjiik. Ezutan megmossuk, majd forrasban levd vizbe ontjiik s egy-két
perc eltelte utan kiszedjiik. Lehiitjiik, edényekbe helyezziik és 18 Bé°-os cukoroldattal
ledntjiik. A tovabbi feldolgozast a mar ismert médon végezziik.

Oszibarack. Tartésitasa ugyanugy torténik, mint a kajszi- vagy sargabaracké.
Szegfiikorte. A kortét meghamozzuk, ketté vagjuk és maghazat kivagjuk.

Kénessavas vizben fehéritjiik, mint a kajszibarackot, majd megfézziik. Utobbit szinesitett
vizben is lehet.

Ezutan kovetkezik a cukorkezelés a mar ismertetett modon.
Birsalma. Kezelése a kortéével teljesen azonos.

Kantalup vagy sargadinnye. 75%-0s érettségli dinnyét szeletekre vagjuk, meghamozzuk, a
magvas belsejét a puha résszel kivagjuk. Tetszés szerint szinezett (pl. roézsaszinii, narancs-
sarga vagy zold) vizben megfézziik, majd hideg vizben lehitjiik.

Ezutan 18 B¢° forrd cukorba tessziik, a cukrot 7 napon 4t lecsapoljuk és felfézziik, naponta
2-3 fokos emelkedéssel.

A befejezés ugyanaz mint a tobbi gyiimolcsnél.

Gorogdinnye. Fenti eljaras szerint a gordgdinnye héja is tartdsithatd strli cukorban. Meg-
hamozva.

Angyalfii vagy angelika (biirok). A biirkot hartyajatol megtisztitjuk és kb. 20 cm-es dara-
bokra vagjuk. Zoldre szinezett vizben megfézziik, majd lehitjik.

Ezutan 10-15 szalanként kévébe kotjiik és terebélyes edénybe rakjuk. Lehet egymasra is.
Majd 18 Bé°-os cukorral toltjiik fel, melyet 7 napon at lecsapolunk és felfozziik.

Befejezés a piros cseresznyénél ismertetett benzoesavas és borkdsavas eljaras szerint.
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Alkoholban tartositott gyiimolesok

Konyakmeggy. A vélogatott meggyet repedésig eldfézziik (blansirozzuk). Ez gy értendo,
hogy mindaddig f6zziik, mig néhany szem mar repedezni kezd.

Ekkor a vizet azonnal ledntjiik, a gylimolcsot szitara téve, lecsepegtetjiik €s nyomban 70-76°-0s
konyakos alkoholba vagy rumba tessziik. (Tiszta alkoholba is tehetd.) Kissé meg is szinez-
hetjiik.

Végiil tivegbe rakjuk, lekdtjiik és eltessziik.
Konyakos szilva. Ugyantgy késziil, mint a meggy.

Konyakos malna. Ugyanazzal ez eljarassal késziil, mint a konyakos szilva, csak nem f6zziik
fel.

Gyiimoélcsszugalas (siiriicukros)
A stirticukros gylimolcsot elkésziilte utdn mindség €s nagysag szerint osztalyozzuk:

1. Stirticukros szugalt gylimolcs.
2. Karamell gyiimolcs.
3. Bonbon gyiimdlcs.

Strticukros szugalt gyliimolcshoz a kovetkezd athuzocukrot készitjiik: régebbi, ugynevezett
faradt szugald cukorhoz hozzadntiink kb. 50% uj cukrot, kevés vizet és 35 Bé° siirliségre
f6zziik (gyenge szalig).

Az edény szélén tablazzuk fehéredésig.

A kivalogatott gylimdlcsot szaritoracson lecsurgatjuk, majd 80-90 C°-on szaritjuk, melegitjiik
¢és nyomban ledntjiik, illetéleg kimartjuk a fenti letablazott cukorban.

Végiil 50 C°-on 10-15 percig szaritjuk.

Hideg, vagy tiikkorzomanc (glazur)

A stirti leitercukrot (1 kg cukor, 6 dl viz) 31 Bé°-ig fozziik. Hlilés utan ugyanannyi dobszita-
cukrot Ontiink rd, mely néhany ora utan keverés nélkiil letilepszik. Ekkor kevés ecetsavat
tesziink hozza és osszekeverjiik. Utana hasznalhato.

Ha tal siirt, leitercukorral higitunk. Uvegszerti, atlatszo glazur lesz beldle.
Kénessavas tartositds

Mindazon gyiimdlcsfajtdkat (a szamodca és malna kivételével), amelyeket siirlicukorban
szoktunk tartésitani, cukor nélkiil, kénessavas oldatban is tartdsithatjuk.

A gyiimolcsfélét szaratol, magjatol megtisztitjuk, jol zarhatd horddba vagy iivegekbe rakjuk,
¢s sziniiltig feltoltjiik kénessavas oldattal.
Kétféle keverési aranyt alkalmaznak. Altalaban 100 kg gyiimélcs 6 liter 16%-os kénessavas

oldatot szamitanak, de a gyakorlatban olyan recepttel is taldlkoztunk, hogy 97 liter hideg
vizbe 3 liter 16%-0s kénessavat és 150 g benzoesavas natriumot adagolnak.

Az ilyen eljaréassal tartositott gyiimolcsoket feldolgozas eldtt tObbszori vizvaltassal, vagy
folyovizzel jol megmossuk. Ezutan a befézést a friss gyiimolcsok befézésével azonos modon
¢s sorrendben végezziik.
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Dzsemek készitési modja

Gyakran meriil fel a kérdés, mi kiilonbség a dzsem, illetdleg a gylimdlcsiz vagy lekvar kozott.
Egyszerli a felelet: a dzsem darabos €s a gylimdlcs rostjait is tartalmazza, esetleg a megpuhult
gyimolcsszemeket is. Nem szokas dzsemet késziteni kortébol, almabol vagy birsfélékbal.
Ellenben alkalmas rd a malna, a szamoca, a cseresznye, a meggy, a barack, az Oszibarack, a
ribiszke, az egres, az dfonya €s a narancs.

Narancsdzsem

8 kg vorosbélii narancs

2 kg citrom

8 kg cukor

0,25 kg citromhéjon ledorzsolt kockacukor
0,25 kg narancshéjon ledorzsolt kockacukor

A gyimdlesot langyos vizben megmossuk, megtorolgetjiik és héjat '/, kg kockacukorral
ledorzsoljiik. Ezutan meghdmozzuk (a fehér héjrészeket is eltavolitjuk), magjat kiszed;iik,
gerezdekre bontjuk.

A citrom- ¢és a narancsszeleteket rozsdamentes- vagy zomancedényben kevergetéssel jol
bestiritjiik. Ezutan beletessziik a cukrot és kb. még 10 percig forraljuk.

Egy talkara mintat vesziink. A dzsemf6zést akkor fejezziik be, ha a kivett minta kihlt alla-
potban csomos és kocsonyasodik. Ennek megallapitasa utan végiil még hozzaadjuk a narancs-
¢s citromhéjjal dorzsolt kockacukrot, amellyel még kb. 3 percig fézziik.

Az ily modon elkésziilt dzsemet lassu kevergetés kozben 45-50 C°-ra hiitjiik le és tivegekbe
kanalazzuk.

A dzsemmel vagy lekvarral t6ltott edényeket csak akkor szabad befedni illetve lek6tozni,
amikor azok mar bebdrosodtek és teljesen kihtiltek, mert kiilonben a lekvar feliiletén
lecsap6d6 péra a penészedést segitené eld.

Gyiimolcsizek készitési modja

A kovetkezd gyiimolesokbol szokas izeket, lekvarokat fozni: birsalma, szilva, barack, som,
alma, csipkerozsabogyo6 és vegyes gyiimolcs.

Igen jo zamata vegyes gylimolcsiz a kovetkezd dsszetételli: 5 kg alma, 5 kg korte, 5 kg szilva,
5 kg kajszibarack, 14 kg cukor. Két részben f6zziik. Az almat a kortével, a szilvat a barackkal.
Passzirozas utan dsszekeverve fzziik tovabb.

A fent emlitett gytimdlcsfajtak koziil igen nagy mennyiségben tartalmaz gyiimolcskocsonyat a
savanyu nyari alma és a zold egres. Ha nincs pektiniink, barmilyen gylimdlcsfajtabol is
készithetiink dzsemet vagy izt. Tegylink bele 10% alma- és 10% egresveldt. Ettd] a fozet igen
jol kocsonyasodik.

A gylmolcsizekbe azért ajanlatos a pektin hozzdadasa, mert a nedvességtartalmat lekoti és
kocsonyasit. A f6z¢s ideje igy megrovidiil, a gylimdles illatabol, zamatabol is kevesebbet
parologtatunk el. Emellett még gazdasagosabb is.

A gytimoélcsizek készitésénél a f6z¢s iddtartama gyiimdlcsnemenként valtozo. A f6zés célja a
folosleges gylimolcsnedv elparologtatasa és a gylimodles kocsonyasitdo zseléanyag kdtohata-
sanak (dermedésének) elémozditésa.
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Azok a gylimolcsfajtak, melyekben tobb a zseléanyag és kevesebb a viz, elobb is slirlisddnek
be, tehat f6zési idotartamuk rovidebb. Ilyenek elsdsorban a birsalma, az alma, a korte, a
ribizli, az egres, a barack és csak masodsorban az dszibarack, a szamoca, a malna, a som.

Ezek befézéséhez elonydsen haszndlhatjuk az ugynevezett gyiimolcspektineket, amelyeket
zselédus gyiimdlcsokbdl - citrom- és narancshéjbol, almabol, szentjanoskenyér magjabol -
allitanak el6. Ezeket citropektin, narancspektin, Ponosin és Frigd néven hozzék forgalomba.

Gylimolesizt csak jol beérett gylimdlesokbdl és a kovetkezd anyagardnyban készitslink: édes
¢és pektindus gylimolesvelohoz 70% cukrot, a 1édus gylimolecsdkhoz 80% cukrot adagoljunk.

A gyakorlatban elébb a veldt magaban forraljuk és csak azutan tessziik hozza az eldirt
cukormennyiséget, amellyel mar csak rovid ideig fozziik. Ha ugyanis a f6zés megkezdésekor
tennénk hozzd a cukrot, gylimoélcsiziink sotétsziniire karamellizdlodna, amitdl a gylimdlcs
zamata is csokkenne.

A gylimolesiz f6zése akkor fejezhetd be, ha abbol egy kandllal vett proba hideg allapotban
csomoban megall, nem folyik széjjel.

Amennyiben a gyiimolcsizt pektinnel készitjiik 1 kg 0sszes anyaghoz 1 dkg-ot vesziink. A
pektin minden dekéjdhoz 20 dkg-ot keveriink a cukorjarandésagbol, mely keveréket a
gylimdlcsiz f6zésének befejezése eldtt szorunk be és ezzel még egyszer jol atforraljuk. Mieldtt
a taroléedényekbe raknank keverjlink hozza egy kis borkd- vagy citromsavoldatot, mert a sav
hatésara az anyag tokéletesen dermed, a tarolas ideje alatt pedig a cukor kikristalyosodasat
késlelteti.

A megf6tt gyliimdlesizt lasst kevergetés kozben langyosodasig hiitjiik és csak azutan tessziik
az edényekbe. Hiilés utan befedjliik vagy papirral lekotjiik. F6zés utdn azért nem Onthetjiik
nyomban a taroloedénybe, mert annak melegétdl a kdzepe megbarnulna és nem kocsonya-
sodna. Ugyanezek az eloéirasok érvényesek a dzsemek eldallitdsanal is.

Birsalmasajt
Birsalmasajt céljara a frissen szedett, de még zold gyiimolcs a legmegfeleldbb.

Az alméakat megmossuk, lehetdleg egyenletes darabokra vagjuk, rozsdamentes savallo
edénybe tessziik ¢és kevés vizzel, fedo alatt, lassan forralva puhéra f6zziik.

Ezutan atpasszirozzuk, a vel6t lemérjiik és sulyanak megfelelden 80% cukrot mériink le,
melyet azonban csak akkor tesziink hozza, amikor a vel$ */; mennyiségre beslirlisddott.

A cukorral egyiitt mar gyengébb tiizon f6zziik tovabb, alapos keveréssel. Amikor az anyag
stirisodni kezd, porcelan tanyérra mintat vesziink. Ha hiilés utdn a minta a tanyéron marad, a
f6zést befejezziik.

Az igy elkésziilt birsalmasajtanyagot vékonyan olajozott formakba vagy zsirpapirral aljazott
fémkeretekbe Ontjiik.

Kivansag szerint di6 vagy fehér mandula darabokat keverhetliink az anyaghoz, de meg is
szinezhetjiik pirosra.

Huszonnégy ora elmultaval a sajtot kiszedjiik a formabol. Ha vaskeretben van, atforditjuk és a
papirt lehtzzuk rola. Késébb mar csak 48 oranként forgatjuk at a sajtokat. Ez mindaddig
sziikséges, amig a sajt fénytelenné valik €és bor képzddik feliiletén.

Ezzel megakadalyozzuk azt, hogy a sajt aljara cukorlénedv gyiiljon Ossze, ami raktaroz-
hatosagat nehezitené.
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Gyiimolcskocsonyak

A kocsonydkhoz altalaban 80% érettségli gyltimolcsféléket hasznaljunk, mert akkor magasabb
a pektintartalmuk.

A gyltmoélcskocsonyak alkalmasak felvertek ¢és egyéb olyan silitemények megtoltésére,
amelyek hideg eljarassal késziilnek.

Almakocsonya. Az alma héjat és csutkajat annyi vizzel, amennyi ellepi, puhara f6zziik. Szitan
atsziirjiik és az igy nyert almalevet '/3 részig bef6zziik, elparologtatjuk.

Annyi sulytl cukrot mint amennyi a bef6zott almalé stlya, 116 R°-on karamell¢ f6zziik. Ekkor
hozzadntjiik az almalét és lassu tlizon mindaddig forraljuk, mig a porcelantanyérra vett proba
gytrddve rancosodik, csomoésodik.

A f6zés befejezésekor a gylimolcskocsonyak feliilete habosodik, ezért iivegbe toltés eldtt a
habot keverjiik el.

Kortekocsonya. Ugyantigy késziil, mint az almakocsonya, de tanacsos a dermedés eldse-
gitésére 20-25% egresveldt hozzaadni.

Malna- és ribiszkekocsonya. Egresvelot szintén tandcsos hozzaadni 15-20%-ban.

A gylimélcsot nyersen atpasszirozzuk, lemérjiik 80% cukorbol karamellt f6ziink, majd
hozzadntjiik a gyiimolcslét és az almakocsonya f6z¢si probaja szerint jarunk el.

Szorpok

Malna- és ribiszkeszorp. Az érett gyiimdlesot 6-8 napig savalld vagy faedényben fedo alatt
erjesztjiik. Naponta jol atkeverjiik, amikor is a gyiimolcsot 6sszezazzuk.

Miutén a gyiimolcs teljesen megerjedt, finom szOrszitan atsziirjiik, a torkolybdl pedig a még
benne levd nedvet kinyomkodjuk ugyan, de nem passzirozzuk.

A szitan atcsurgatott malnalevet még kifeszitett ritka vaszonruhan is atszlrjiik, ami azért
sziikséges, mert a szitan atjutott finom gyiimolcsrostok zavarossa tennék a szorpot.

A megtisztult gyiimolcslevet savalld edénybe tessziik, szdmitva arra, hogy a forrasban 1évo
habos 1¢ térfogatanak haromszorosat is elérheti.

Ot percnyi forralas utdan minden liter gyiimdlesre 80% cukrot és 20% keményitészorpot
(szirupot) szamitva, a szOorpot alaposan atforraljuk a cukorral és sziruppal.

Szirupot azért tesziink a szorpbe, hogy a benne levd cukrot invertélja és az a tarolas folyaman
ki ne kristalyosodjék.

Végiil szaraz, melegitett tivegekbe toltjiik és kifézott parafadugoval bedugaszoljuk. Amint az
iivegek lehiiltek, a dugdk végét olvasztott parafinba martogatjuk.

Az igy bedugaszolt livegeket fektetve taroljuk, hogy a dugét nedvesség érje, mert ezaltal meg-
duzzad ¢és légmentesen zar.

Gyiimolcsvel6 tartdsitasa
Szamoca, malna, ribizli, oszibarack. Erre a célra egészséges, érett gyliimolcsot dolgozunk fel.

A gylimdlcsféléket szitaba vagy rostaba tessziik, vizcsap alatt joI megmossuk, szaratol vagy
magjatol megszabaditjuk.

Nyers allapotban szitan attérve 1'/,%o benzoesavas natriumot keveriink hozza.
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Ezutan tisztara kimosott szaraz tivegekbe toltjiik és szorosan bedugaszolva, olvasztott szurok-
kal, parafinnal, vagy egyéb légmentesit anyaggal bevonjuk a dugot.

A gylimolcsveldvel megtoltott livegeket dontve fektetve raktarozzuk lehetdleg hiivos, szaraz
¢s szellds helyiségben.

Ezen eljarassal a gylimolcsveld megtartja tokéletes izEét, szinét és illatat.

Kajszibarack, alma, korte, egres velok. A gyimolcsféléket fajtajuk szerint megmossuk, ki-
magozzuk vagy 0sszevagdaljuk.

Kb. 10% vizet ontlink hozz4 és allando kevergetés kozben addig f6zziik, mig megpuhulnak.

Ekkor szitan attorjiik (passzirozzuk) 1,5%0 benzoesavas natriumot keveriink hozza és tiszta,
szaraz, melegitett tivegekbe toltjiik.

Bedugaszolas utan olvasztott szurokkal vagy egyéb anyaggal 1égmentesitjiik.
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V. fejezet.
Tovabbi felhasznalasra Keriil6 termékek (félkésztermékek) készitése

Ezeket a termékeket nagyobb mennyiségben elére elkészitik, tehat lehetdség szerint tarolha-
toaknak kell lenniok.

Ilyen félkésztermékeket toltelékként, bevondanyagként, diszitésre stb. hasznalhatunk fel. A
leggyakoribb félkésztermékek: a fondan, a grillazs, a bevondanyagok, a marcipan, a percipan,
a nugat ¢s a nugatszerli anyagok, krémek stb.

Cukorfozés

A cukorfozés elso és legfontosabb kovetelménye a tisztasag. Edényiink, amelyben a cukrot
fozziik, legyen tiszta és zsirtalan. Tandcsos f0zés eldtt tiszta vizet forralni benne zsirtalanitas
c€ljabol, mert ha még oly kevés zsiradékkal van is beszennyezve, fozetiink konnyen kifut. A
cukornak tejjel vagy tejszinnel vald felfézésekor 1évén zsirtartalmu, tanacsos négyszer akkora
edényt hasznalnunk, mint a cukorlé térfogata, mert kiilonben kifut.

A cukrot altalaban 30-40% vizzel szoktak felforralni. Arra kell térekedniink, hogy allandé
keverés kozben az oldat forrasaig a cukor teljesen elolvadjon. A keletkez6 habot le kell kana-
lazni. Az edény oldalat nedves csutakkal tobbszér mossuk le, nehogy a forraskor ratapado
cukorszemcsék a kristalyosodds folyamatat meginditsak (a cukrot ,leddglesszék™). Forrés
utan mar nem szabad kevergetniink, mert szintén kristalyosodas 4ll be. Legjobb ilyenkor az
edényt lefedni, hogy a keletkezd gézpara az edény oldalardl feloldja és lemossa a ratapado
kristalyszemcséket.

Tartsuk be ezeket a rendszabalyokat és akkor nem ér benniinket kellemetlen meglepetés.

Cukorfozési probak

Gyenge szal: (30-32 Bé° vagy 83-84 R°). Roviddel a cukor felf6zése utan keletkezik. Mutato-
ujjunkkal a f6z6bdl kanallal kivett cukormintabol keveset levesziink és hiivelykujjunkhoz
érintjiik. Két ujjunkat szétnyitva a cukor 1-2 cm-re szélszertien nyulik, majd elszakad.

Eros szal: (34-35 Bé° vagy 86-87 R°). A cukorszal ujjunk szétnyitasakor csak 3-4 cm nyujtés
utan szakad el.

Gyenge golyo: (44 Bé&° vagy 92 R°). Hideg vizbe martott mutatd és kézépsd ujjunkkal a
fozetbe nyulunk, Gjra visszamartjuk a hideg vizbe, mikdzben hiivelykujjunk segitségével
korkords mozgast végziink. Ha a csomo puha, gumiszerii, gyenge golyoval van dolgunk.

Erés golyo: (48 Bé° vagy 100 R°). Az eljards ugyanaz, mint az eldbb, csakhogy keményebb,
tomorgumiszera golyot nyeriink.

Gyenge torés: (112-113 R°). A szokdsos modon vett cukormintat hideg vizbe martjuk és ha
fogunkhoz ragad, gyenge torésii.

Eros torés: (114-118 R°). A lehiitott cukor probara harapva tivegszertiien torik, recseg-ropog.
Hurokprobak

Gyenge buborék: (37-42 B€° vagy 82-92 R°). Drotbol tizfilléres nagysagi nyeles hurkot
készitiink. Ha ezt megfeleld stirliségli cukorfézetbe martjuk, a hurkot vékony hartya fogja ki-
tolteni (vagyis addig martogatjuk a forrasban levé cukorba, amig hartya keletkezik). Rafajva
szappanbuborékszeri holyag keletkezik, amely csakhamar szétpukkan. Ez a gyenge buborék.
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Erés buborék: (44-48 Bé° vagy 93-100 R°). Az eljaras ugyanaz, mint a gyenge buboréknal.
Azonban a drothurok hartyéjara rafijva a keletkezd buborék hosszukasan elnyulik és elszall
anélkiil, hogy elpattanna (gyongyfiizérszeriien).

Higitécukor

Egy kg cukrot 8 dl vizzel forrasig foziink, fondant vagy egyéb cukorlevek higitasahoz hasz-
naljuk.

Stirtisége: 28 Bé°, héfoka 81 R°.

Cukoroldat kandirozashoz

Egyes cukraszati termékeket, mint pl. mézeskalacsot, marcipangyiimolcsot, szaloncukrot vagy
egyéb bonbonokat kiszaradas ellen vékony cukorréteggel vonnak be. Ez a kandirozas. E
mivelettel felhasznaljuk a cukornak azt a tulajdonsagat, hogy tultelitett cukoroldat lehiitve
hajlamos a kristalyosodasra.

M¢ézeskalacs kandirozésdhoz a cukrot 60% vizzel gyenge szalig fézziik. Strlisége ekkor
32 B¢°, héfoka 84 R°. A kandiszlét edénye oldalan tablazzak mindaddig, mig zavarossa valik.
Ekkor raontik az {istben levd termékre, jol 6sszekeverik, hogy a cukor mindeniitt egyenletesen
¢érje. Racsra rakjak és rovid ideig szaritjak.

Marcipangyiimdlcshdz, szaloncukorhoz és bonbon-féleségekhez a 60% vizzel f6z6tt cukor-
oldatot erds szalig f6zziik. Ami 34 B¢° stirtiségnek és 85 R° honek felel meg.

A kandirozé anyagot oldaldn csappal, aljan raccsal ellatott fémdobozba helyezziik, majd
raontjiik a kihiilt kandiszcukrot. 5-6 6ra utan a cukorlevet lecsapoljuk és 2-3 orai szikkasztas
utdn az arut a racsrol levehetjiik és tovabbi szaritasra masnapig szétteregetjiik.

Fondan készitése

A fondan telitett cukoroldatban diszpergélt (szétosztott) aprd cukorkristdlyok tomege. A
folyékony rész 6sszefliggd hartya alakjaban boritja a kicsiny kristalyokat.

A fondan mindsége szorosan Osszefiigg a benne levd cukorkristadlyok méretével, mennél
kisebb kristalyokat tartalmaz a fondan, annal jobb mindségli. A j6 fondan teljesen sima,
egyenletesen krémes, hofehér, nem morzsalékos, teljesen egynemii. Az ilyen anyag kristaly-
szemcséi 0,015 mm-nél kisebbek. A fondanban a folyékony fazis kb. 40%, a szilard fazis kb.
60%, a homérséklettol fliggden.

A kristalyok méreteit a gocok keletkezési sebességének és ndvekedésének viszonya hatarozza
meg. Ha a gécok szama nagy és a novekedési sebesség aranylag kicsiny, akkor a kristdlyok
kicsinyek lesznek. Kristalygocoknak az egymashoz kozeledd molekulak olyan halmazat
nevezziik, amelyek képesek az oldatbol szilard alakban kivalni.

Vizveszteség esetén a cukorkristadlyok megnovekednek. Nagyobb hdémérsékletemelkedés
kovetkeztében a cukorkristalyok oldodnak, illetdleg lehiiléskor Gjra megndvekednek. A viz-
veszteség vagy ismételt homérsekletvaltozas kovetkeztében ugyanis az egyes cukorkristalyo-
kat beboritd cukorszdrp megszakad, és az ujabb kristalyosodasnak, a szemcsék megndvekedé-
sének nincsen akadalya. A fondan elveszti selymes simasagat, szemcséssé valik.

A fondan eléallitasa hat kiillonb6z6 munkaszakaszban torténik:
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1. cukoroldas és keményitészorp adagolasa
2. f6zés

3. hiités

4. tablazas

5. érlelés és

6. feldolgozas

A fondén eldallitasa: a kristalycukrot vizzel lehetdleg duplafalii gdziistben kb. 10% keményi-
tdszorp hozzaadasaval addig fézziik, mig a belehelyezett hdmérd 93 R°-ot, vagyis 116,5 C°-t
nem mutat.

A cukor vizes oldataban, igy mint mas valodi oldatban is minden forrponthoz megfeleld
cukortoménység tartozik. igy a 116,5 C°-ra f6z6tt cukoroldat mindig azonos toménységi lesz.
A 116,5 C°-hoz tartozd toménységli cukoroldatbol allithato elé a legmegfelelébb kristaly-
szerkezetli fondan.

A f6zésnél iigyelni kell arra, hogy helyi beslriisodés kovetkeztében pl. az edény falan ne
keletkezzenek cukorkristalyok, mert ezek - tal koran keletkezvén - nagyobbra ndvekednek és
a mindséget rontjak.

A készités harmadik és negyedik szakaszat, a hiitést és a tablazést egyidejlileg hajtjuk végre.
E muveletek célja, hogy megfelelden apré cukorkristalyokat alakitsunk ki. A hiitést gyorsan
kell végezniink igen erés mozgatas kozben. Az erds mozgatassal sok kristalygoc keletkezik, a
gyors hiités pedig megakadalyozza a kristalyok novekedését. Ez utobbit célozza az oldathoz
adagolt keményitdszorp is. Az ebben az anyagban 1évd dextrinek nehezen kristalyosodd
anyagok. A keletkezett aprd kristalyokra, kristdlygdcokra a dextrinek adszorbedlodnak és
ezzel meglassitjdk a kornyezd molekuldk halmozodési és rendezddési sebességét, emelik a
viszkozitast és igy a diffuzidsebesség csokken. Ha a fondanfézést keményitdszorp hianyaban
invertcukorral végezziik, akkor a kristalyképzddést az invertcukorban levé gylimdlcscukor
gatolja, mely szintén igen nehezen kristdlyosodo anyag.

A fondan kristalyosito lehiilését, a tablazast vagy kézzel vagy géppel hajtjuk végre. Kézitab-
lazas esetén a megfott cukrot vékony rétegben hideg vizzel bepermetezett marvanylapra
ontjiik és megfeleld méretii kaparolapattal gyors ide-oda mozgéasba hozzuk. Ezt a miiveletet
mind addig folytatjuk, mig a fondan teljesen ki nem hiilt és tejszinii krémszeri allagi nem
lett.

Gépi tablazast tablazo géppel végziink. (1. dbra)

A fondan a gép tartalyaba és szabalyozhato nyildson keresztiil a késziilék csévébe omlik. A
bedmlés sebességét ugy kell szabalyozni, hogy a csé masik végén a fondan szobahdmérsék-
letre hiiljon le és krémszer(i, nem atlatszo allapotban jojjon ki. A gép vizszintes tengely-
csatornaja, mely hosszl cs0, kettds falu. A két fal kozott hideg vizzel hitiink. A tengelyre
csavarmenetes elrendezésben lapatok vannak szerelve. A lapatok sebesen forognak, és ezzel a
cukoroldatot allandéan heves mozgasban tartjak, a hiitott cs6falhoz szoritjadk és kozben
eloreviszik. A gyors hiités és erélyes mozgatas sok aprd cukorkristdlyt eredményez. Ezek a
telitett cukoroldatként megmaradé folyékony résszel egyiitt vajszerii tomeget alkotnak. Ez a
vajszerll tomeg az elérehaladdé mozgéssal a cs6 kivezetd nyilasan nyomadik ki.

Tablazas kozben igen erdsen kell hiiteni, mert a cukor kristalyosoddsa hémérsékletemelke-
déssel jar.
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A fondan 6nozott fémtartalyban, hiivos helyen nedves kenddvel letakarva 24 oraig kell, hogy
alljon, pihenjen, érlelédjék. Ennyi 1d6 alatt a fondan kristalyai atrendezddnek, egyenletesebb
szerkezetet alkotnak. Erlelés el6tt a termék szaraz, majd feliilete megnedvesedik ,,izzad”
késobb képlékennyé valik.

1. abra. Fondantablazo6 gép

Ha ujra felolvasztjuk ne melegitsiik egy fokkal se tobbre a sziikségesnél, mert kiilonben a
készaru viragos lesz, és megkeményszik. Masfeldl biztositanunk kell az utolagyulast invertald
anyagok hozzédadasaval. Invertal6 anyagként vagy enzimeket hasznalunk, vagy borkdsavat.
Enzimes eljarashoz célszerli élesztét vagy élesztokivonatot hasznalni. Az élesztd az inver-
talast a benne levo invertaz enzimmel hajtja végre. Borkdsav felhasznalasaval csak savanyu
fondanterméket allithatunk eld. Célszerlibb ezért a borkdsavval elére megfézni a cukrot, ami-
kor is invertcukor keletkezik. A borkdsavat ezutan natriumhidrogénkarbonattal k6zombosit-
juk. A fondan utolagos higitasa vizzel teljesen helytelen, mert a vizezett fonddnra a puder ra-
tapad, a kiontott darabok talpa beesett lesz €s az aru, kiilondsen nedves nyaridében, konnyen
megpenészedhet.

A fondan higitasara 84 Bé°-re f6zo6tt higitd cukrot hasznalunk.

Bér a fondan eldallitdsara rengeteg eldiras van €s a kiilonféle dsszetételli fondanok szama igen
nagy, a leggyakrabban hasznalt 0sszetételeket nagyjabol mégis négy csoportra oszthatjuk.
Krémnek nevezziikk a nagy viz-, keményit6szorp tartalmu fondant. Ezt 115 C°-ra f6zziik
30%-o0s szorppel. Erds fondan 119 C°-ra fézve 15%-0s szorppel késziil. Ilyen fondéan
kandirozott aruk eldallitasara alkalmas.

A fondan fo6zéséhez viz helyett részben vagy egészben tejet is hasznalhatunk. Ezt a készit-
ményt tejfondannak nevezziik. Ez igen zamatos, j6 mindségli féltermék. Még ennél zama-
tosabb terméket készithetiink, ha a tej egy részét tejszinnel helyettesitjiik, ezt tejszinfondannak
nevezziik.

Fondanos készitmények

Az eddig tanultak alapjan kell eljarni. Lassu tlizon kavargatas kdzben 40% vizzel felfézziik a
cukrot ugy, hogy mire forrni kezd, el is olvadjon.
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A keletkezd habot sziir6kanallal leszedjiik, vagy fogoval ellatott deszkalappal lemartogatjuk.
Az edény oldalat tobbszor lemossuk. Forras utan lehetdleg erds langgal kell folytatni a f6zést,
hogy mihamarabb elérjik a kell stirliségi fokot, nehogy a hosszii f6zés alatt cukrunk
megsarguljon, karamellizalodjék.

A kristadlyok lerakddasat az edény oldaldra megakadalyozhatjuk ugy is, hogy az edényt
lefedjiik. A keletkezd vizpara magatdl lemossa az esetleges szemcselerakodast.

Ezek az eldvigyazati rendszabalyok azért fontosak, mert elmulasztasuk esetén cukorfozetiink-
be cukorszemcsék keriilhetnek, melyek id6 eldtt meginditjak a cukor kristalyosodasat, igy az
nem krémszerii finom szemcsés, hanem grizes homokszerti lesz. Ugyancsak a kristdlyosodas
meggatlasara a forras, tehat a siirlisodés megkezdése utan 10-15% keményitdszorpot tesziink
hozza, s azzal egyiitt folytatjuk a forralast.

Keézi tablazas esetén marvanylapra ontjuk, tetejét egy kevés vizzel meghintjiik, amint 40 C°-ra
lehiilt, testhdmérsékletnél melegebbre, egy nyeles fémlapattal (spatula) kihiilésig keverjiik,
forgatjuk mig a belevitt 1égbuborékok altal tejszintivé valik, azaz kifehéredik és megmere-
vedik. Ekkor edénybe tessziik és lehetdleg masnapig a tovabbi felhasznalésig érleljiik, mialatt
krémszeriivé valik.

Gépi tablazas esetén beledntjiik a kelld stirliségli fozetet a tartalyba (elobb tisztdra kimossuk)
ahonnan egy kettésfala, vizzel hiitott hengerbe keriil. Itt egy allanddan forgd végtelen csavar
gondoskodik a cukor allandé mozgatasarol.

A henger végén a kész letablazott cukor egy csapon at a tdroléedénybe csorog. Ugyancsak
masnapig érleljiik. A fondant felhasznaldsa szerint kiilonb6zd stirtiséglire f6zziik.

Krémekhez 39 B¢° stirtiségre. Drothurokkal gyenge buborékra fézve, ami 90 R°-nak felel
meg.

Athiiz6 fondan vagy mas készitményekhez a fozést mar tovabb 44 Bé° stirtiségre, 93 R°-ig,
azaz gyenge golyo kéziprobaig folytatjuk.

Bonbonokhoz kozéperds buborékig (hurokprobaval), vagyis 45 Bé° sliriségre, 94 R°-ra kell
f6zni.

Meleg habhoz erés buborékig f6zziik a cukrot, vagyis 48 Bé° stirtiségre, 100 R° hdmérsékle-
tiire.

Konzervcukornak, vagyis kiilonb6z6é formak kiontéséhez ugyancsak erds buborékig (48 Bé°
stiriségre, 100 R° hémérsékletre f6zziik a fondant). Fakanallal az iist oldalan tablazzuk mind-
addig, mig tetején hartya képzddik €s tejszintivé valik.

Szaloncukorhoz szintén gyenge torésig, tehat 112 R°-ig f6zziik a cukrot, de a megfeleld
izesitdanyagokkal (citrom-kavé, gylimolcsizekkel) gyenge golyoig 44 Bé° stirliséglire, vagy
92 R°-ig higitjuk.

Karamellhez erds torésig, tehat 115 R°-ig f6zziik. Hasznalhat6é gyiimolcsok (did, gesztenye)
martasara, tovabba fujt karamellfigurak készitésé¢hez.

Karamellrozsak és viragok alakitdsdhoz olyan karamellt f6ziink melyhez 10-15% szorpon ki-
viil kevés cremor-tartarit (borkésav) is adunk. Etkezési festékkel kiilonbozé szintire festhetd.
Kihtuzva szép selyemfényii lesz. Kihtizason azt értjiik, hogy a kelld stirliséglire f6tt karamellt
bevajazott lemezre Ontjilk, mar amikor annyira lehiilt, hogy kézzel megfoghatd radalakara
formazzuk. Majd a két végét egymasra hajtjuk és széthuzzuk (a cukor kénnyen nyutlik). Ezt a
miveletet mindaddig folytatjuk, mig szép selyemfényt kap.
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Ezutan mar felhasznélhat6 rézsaszirmok alakitdsdhoz. Lehiilés esetén nyilt langon (bunzen)
ujra melegitve tetszoleges formara nyujthato, illetdleg alakithato.

Francia athuzéfondan. Készitése abban kiilonbozik a rendes fondanétol, hogy sem szirupot,
sem semmiféle savanyagot nem tesznek hozza. Ilyen esetben a kristalyosodas elkeriilése
végett a tisztasagi €s egyéb rendszabalyokra fokozottabban kell iigyelni.

Csokoladé fondan. (mignon athtizashoz). Az elomelegitett fenti médon késziilt alapfondant
iistbe tessziik, higitocukorral (leitercukor) sziikség szerint felengedjiik (kdzepes stiriiségiire).
Barna szinezével (kuldr) és kakaoval megfestjiik csokoladészinlivé, vanilia éterrel izesitjik, s
allando keverés kozben 60-61 C°-ig hevitjiik.

Hibalehetoségek: Ha tal hevitjiik, kivirdgzik (az aru atiit, lesziirkiil). Ha a fondan tal hig,
lefolyik, ha tul stiri, a villa helye meglatszik és tobb anyag is fogy.

Fehér athuzofonddan. Az eldmelegitett alapfondant sziikség szerint felhigitjuk (leitercukor) €s
melegitjiik. Fehérjét keveriink hozza. 50-55 C°-ig melegitjiik. Citrommal, vagy mandula-
eszenciaval izesitjiik.

Szines dthuzofonddn. Rozsaszin: A kelléen higitott fondant kevés vordssel festjiik, majd
kevés tojasfehérjét keveriink hozza. 50-55 C°-ig melegitjiilk. Ruméterrel izesitjiik.

Zold: Eljards mint a fehér fondannal. A zold festék esetleges vadsagat kevés sargaval
szelidithetjiik. Anandszéterrel izesithetjiik.

Tortadthuzé fonddn. A fonddnmaz ugyanugy késziil, mint az eldbbiek, de csak 40 C°-on. Igy
a maz vastagabb ¢és kevésbé torékeny.

Ne felejtsiik el, hogy athtizés eldtt elébb minden terméket higitott forrd gytimolesizzel kell
lekenni. Athuzéas utdn pedig 50-60 C°-os szaritéba kell 1-2 percre tartani. Csak igy marad
sz¢ép fényes.

Marcipan készitése

A marcipan- és a nugatféleségek nytlds anyaganak felapritdsat mechanikai eljarassal, henge-
reléssel végezziik.

Ebbdl kovetkezik, hogy ezeket a félkésztermékeket csak jol felszerelt tizemképes megfeleld
mindségben eldallitani, ahol 6tds henger is van. Ahol a kisebb {izemek nem szerezhetik be
nagylizemtdl a félkésztermékeket, ott mod van arra, hogy kisipari eljarassal is jo mindségl
marcipant allithassanak eld. A kisipari eljaras eléggé eltér a nagyiparitol €s ezért a kettot
kiilon kell ismertetni.

A kisipari eljaras: kettésfalu gdziistben, néhany szazalék keményitdszorpot tartalmazod cukor-
oldatot 115-120 C°-ig fdziink, és ebbe egyenld sulyl daralt és héjtalanitott mandulat ontiink.
A manduladarat a cukorban jol elkeverjiik €s a masszat hideg marvanyasztalra visszik.
Kihiilés utan granit hengerszéken finomra hengereljiik.

A nagyipari eljarassal a héjtalanitott szdraz mandulat 6to6s granitkoves hengerszéken harom-
szor, négyszer atengedjiik fokozatosan szorosabbra zart hengerek kozott, cukor hozzdadasa
nélkil. Ily modon teljesen sima anyagot kapunk. Ezt a masszat egyenld sulyt porcukorral
keverjiik 0ssze és keverdvel ellatott géziistbe vissziik. Keverés kdzben az anyagot hevitjiik,
mig kell6 allagot nem mutat. A keverést allandoan folytatjuk, nehogy az anyag az iist falara
¢gjen. A marcipant légmentesen csomagoljuk. Vonatkozik ez nem csak az elszallitasra keriild,
hanem az lizemben tarolt arura is. Kis mennyiségii szorp utdlagos hozzakeverésével a massza
nedvességtartalmat fokozhatjuk.
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Mint mar emlitettiik, marcipannak csak a tisztdn mandulaval és cukorral készitett terméket
nevezziik. A barackmagbéllel késziilt hasonlo termék a percipan. Egyéb olajos magvakbol,
hasonld mddon késziilt termékek nevét tigy képezziik, hogy a felhasznalt olajos mag nevét
kotjiik 6ssze a marcipan szoval. Igy pl. a dié felhasznalasaval késziilt terméket didomarcipan-
nak nevezziik.

A marcipanbdl kiilonféle alakzatokat pl. virdgokat, gylimdlcsoket, korpuszokat stb. formal-
hatunk. A célra egy kg marcipanhoz 0,5-1 kg cukrot gyarunk. Megkonnyiti a formdzast, ha a
masszahoz egy evOkanalnyi gumitragantot adunk fél kilogramm marcipanra szadmitva és még
annyi cukrot, amennyi a gumioldat megszilarditasahoz sziikséges.

A marcipant kiilonféle aromakkal lehet izesiteni. A legmegfeleldbb izesités, ha az édes man-
duldba kismennyiségli keserlimandulat (lehet6leg nem aromat) keveriink. A keserlimandula
adja a marcipan sajatos izét, de csak akkor, ha nincs talzott mértékben adagolva. Ekkor
ugyanis mar kellemetlen, mar6 izt ad. A keserlimandula ize akkor kellemes, ha éppen csak
érzékelhetd.

Nugat- és nugatféleségek készitése

A valddi nugat porkolt mogyord, cukor és kakadvaj elegye, amelyben ezek az anyagok olyan
finoman vannak elkeverve, hogy szuszpenziot alkotnak. A finoman eloszlatott cukor és a
mogyoro zsirmentes szarazanyaga tehat a kakadvajban és az olajban lebeg. A nugatban,
eltéréen a marcipanféléktdl, a mogyoro6 porkolt allapotban keriil felhasznalasra.

A mogyorot porkolés és hajalas utan durvan megdaraljuk, majd finom porcukorral Gssze-
keverjiik. Ezt a masszat hengerszéken kolloid finomsagti péppé hengereljiik. Ezt a pépet
pralinémasszanak is nevezik. A masszahoz tobb-kevesebb kakaodvajat adunk, attél fliggéen
hogy keményebb vagy lagyabb nugatot akarunk-e eldallitani. A mogyoro6 és cukor ardnya az
eredeti nugatban 1:1.

Az eredeti nugat potlasara egyéb olajos magvakat és Orleményeiket is hasznalhatjuk.
Elsésorban potolhatja a mandula a mogyordt. A mandulanugat kézel egyenértékii a mogyord-
nugattal. Felhasznalasra keriilnek nugat eldallitasara: barackmag, napraforgomagbél,
szOjabab, szdjaliszt.

Diobdl is lehet nugatot késziteni, de a didnugat igen hamar megavasodik és élvezhetetlenné
valik.

Az olcsobb nugatféleségekben nemcsak a mogyorot potoljuk egyéb olajos magvakkal, hanem
a kakaovajat is helyettesithetjiik 37 C° alatti olvadaspontu, keményitett étzsirral. A nugat-
készitésre hasznalt keményitett étzsir olvadas- és dermedéspontja kdzott ne legyen tobb, mint
6 C° kiilonbség. Ez azért sziikséges, mert csak ilyen zsir olvad kénnyen a szajban anélkiil,
hogy az aruban mar k6zonséges hdmérsékleten is olajat eresztene.

Csokoladés nugatot ugy készitiink, hogy kakadvaj helyett egészben vagy részben kakao-
gyurmat adagolunk a masszdhoz. A kakadgyurma adagoldsa a hengerélés eldtt torténik.

Grillazs készitése

Mig a marcipanféleségek olajos magvak ¢és cukor porkoletlen keverékei, a nugatféleségek
pedig porkolt olajosmagvak és cukorkeverékei, addig a grillazsféleségeknél mindkét anyagot
porkolve vagy szaritva hasznaljuk. Tovabbi eltérés még az is, hogy mig az el6zd két készit-
ményben arra toreksziink, hogy az olajosmagvak minél finomabban legyenek szétoszlatva,
addig ez utdbbindl az olajosmagvakat darabosan, tehat csak durvan 6rolve hasznéljuk.
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A grillazs eldallitasanak elsd 1épése, hogy tlizre tett iistben keverés kozben cukrot meg-
olvasztunk. Az olvadéasfokra hevitett cukor természetesen részben karamellizalédik, megpor-
kolddik, sargasbarna szint lesz. Ezutan a cukorba, az el6zdleg megporkolt, daralt olajosmag-
feleséget bekeverjlik. SOt, ha lagy grillazst akarunk késziteni a keményitdszérp mennyis€gét
még emelhetjiik is. A grillazs masszat hideg marvanyasztalra, vagy vizzel hiithetd vasasztalra
ontjiik és abbol lapokat formalunk. A grilldzst mas bevonat nélkiil ne tegyiik a tartdés készaru
kiilsejére, mert a cukor karamellizalt formajaban igen erésen nedvszivd és ezért kdnnyen
ragadossa valik.

2. abra. Grillazsfelvago szerszam

Legjobb ha a grillazst kb. 70 C°-on formaljuk, ezen a héfokon ugyanis a grilldzs mar nem ra-
gad, de még képlékeny. A lappa valé kisodras torténhet kézi nyjtotaval, amikor is a grillazs
ragadasat sikpor hintésével ellenstlyozzuk vagy - nagyobb iizemben hengerparok kozott -
amikor ugyanerre a célra rendszerint parafinolajat és sikport hasznalunk. A hengerparok koziil
az alsonak recézettnek kell lennie, kiilonben nem viszi az anyagot. Grillazs formazasanal az
asztalt is zsirozni kell, mert kiilonben az anyag leragad.

A darabokat kiszlrassal vagy felszabdalassal készitjiik. Erre a célra tengelyre fiizott korong-
kés sorozatot szokds hasznalni. A kések térkozei valtoztathatok. (2. abra.)

A korongkéssel kétszer megyiink végig, egyszer hosszéban és egyszer keresztben. Ily moédon
négyzetes vagy - amennyiben két kiilonb6z6 térkozii korongkést hasznalunk - téglalap alaka
lapokat nyeriink. Diszitd grillazsalakzatokat konnyen, kevés munkéval hengerszéken présel-
hetilink ki, gy mint a kemény cukorkat.

J6 mindségli, rendszerint toltelékgrillazst lehet eldallitani, ha a cukrot egészben vagy részben
mézzel helyettesitjiik. Természetesen a mézzel készitett grillazs 1agy. A grillazst ritkan szokas
még kiilon izesiteni; de jo izhatast érhetiink el aprora vagott narancshéj vagy cukrozott
narancshéj adagolasaval.
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VI. fejezet.
Tésztakészités, lazitas

Viz (folyad€k) és liszt oly keverékét, amely képlékeny, forméazhatd €s lazithatd, tésztanak
nevezziik. A tésztdnak csak akkor vannak ilyen tulajdonsagai, ha a felhasznaldsra kerild liszt
duzzadoképes anyagokat tartalmaz. A buzaliszt és a rozsliszt fehérjéi duzzadoképesek.

A viz és a liszt helyes aranyat a liszt vizfelvevOképessége pontosan megszabja. Az altalaban
felhasznalasra keriild lisztek vizlekotd képessége 50-70% kozott valtozik aszerint, hogy
milyen mennyiségli és mindségili sikért tartalmaznak.

A tésztakat ne gyurjuk tulkeményre, mert ekkor a lazitas nehezebben megy.

Tésztakészitéshez célszerlibb kemény vizet hasznalni, mint lagyat, mert a kemény viz a tészta
duzzadasat elOsegiti, a sikért és ezaltal a tésztdt merevebbé teszi. A kész siitemény tésztdja is
finomabb likacsu, rugalmasabb lesz. Igen rossz hatdsu az alkalikus, tehat natriumhidrogén-
karbonatot tartalmaz6 viz.

A tésztakészités a liszt szitalasa utdn kezdddik. A szitaldsnak két célja van:

az esetleges szennyezddések, lisztrogok eltavolitdsa
a liszt atlevegoztetése

Az atleveg6zott liszt vizfelvevoképessége jobb ¢és a beldle készitett tésztat konnyebb lazitani.

A tésztalazitdsnak tobbféle modja van: lazithatunk bioldgiai uton: élesztd adagolaséaval,
kémiai uton: széndioxidot vagy egyéb gazt fejlesztd anyagok hozzaadasaval, és végiil fizikai
uton: a tésztaba belevert levegd segitségével. Az alabbiakban az elsé kettdvel foglalkozunk
részletesebben.

Az ¢élesztds lazitas tekintetében kozvetlen és kdzvetett tésztavezetést kiillonboztetiink meg. Ha
kozvetlen a tésztavezetés, akkor tObb élesztot hasznalunk, ha kozvetett, akkor a kis
mennyiségben adagolt élesztdt eldtésztaban, kovaszban szaporitjuk el.

Az élesztos, tehat biologiai lazitast az élesztében levo enzimek végzik. Ezeket az enzimeket
két nagy csoportra osztjuk:

Az egyik csoport a szénhidratokat bontja le, ezek az amilotikus enzimek, a masik csoport: a
proteolitikus enzimek, a proteazok, amelyek a nitrogéntartalmt anyagokat, tehat a fehérjéket
bontjak le.

Az enzimek mikodése nagymértékben fligg azoktol a koriilményektdl, amelyek kozott
hatasukat kifejtik. Elsdsorban a tészta homérséklete befolyadsolja az enzimek miikodését. Az
optimalis homérséklet a kiilonféle enzimeknél eltérd. Az enzimtevékenység sebessége &s
erélye (intenzitasa) a tészta savassaganak mértékétdl is fiigg.

Az ¢éleszto tevékenysége 24-28 C°-on mar erdteljes. Ezt meghaladd héfokon rohamossa valik.
A biologiai lazitas hoéfejlodéssel jar, mert az éleszté miikddése kozben lejatszodd lebontési
reakciok hot termelnek. Ily modon a tészta homérséklete rendszerint 3-4 C°-kal emelkedik.

A proteazok az oldhatatlan fehérjéket oldhatobba alakitjak, ezzel a tésztat lagyitjak és nyujt-
hatobba teszik.

Mikor a kovasz érett, a sikér, a liszt fehérjéje kezdi elveszteni nyudjthatosagat és morzsalé-
kossa lesz.

Mas proteolitikus enzimek az oldhat6 fehérjéket pektonokra és aminosavakra bontjak.
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Az amilotikus enzimek koziil az invertdz a cukrot bontja el gliikozra és fruktézra az alabbi
egyenlet szerint:

Ci2H2,0117H20 — CeH 206+C6H 12,06
szahar6z glukoz  fruktéz

E két cukor keverékét invertcukornak nevezziik. A lebontas nem megy végbe teljes egészé-
ben, a glukoz és fruktoz mellett az invertcukorban még el nem bomlott szachar6z is marad.

Az elmondottakbol lathatjuk, hogy a biologiai lazitas kdvetkeztében igen bonyolult folyamat
megy végbe a tésztdban. A folyamatok nemcsak a tészta allagat, tehat a kelld mértékii lazitast
biztositjak, hanem a folyamatokban keletkezd anyagok a tészta zamatat is jelentdsen be-
folyasoljak.

Mivel a kelesztés folyamatainak lejatszodasa fiigg a hdmérséklettdl, ezért az eldirt hdmérsék-
letek pontos betartdsa igen lényeges. A megszitalt lisztet 20 C°-ra melegitjiik eld €s a mihely
hémeérsékletét is legalabb 20 C°-on tartjuk. Ilyen koriilmények kozott a kelesztés altal a tészta
hofoka 5 C°-kal emelkedik. Kisebb tésztak aranylag nagyobb feliiletiik miatt konnyebben
hiilnek, ezért ezeket melegebben kelesztjiik.

Télen melegebb vizet hasznalunk és a tésztat betakarjuk. Nyaron forditva jarunk el.

A liszthez adott viz homérséklete az élesztd hdérzékenysége miatt nem haladhatja meg az
50 C®-ot.

Elesztés tésztakban igen lényeges hogy az élesztd egyenletesen oszoljék el, ezért elészor
vizben jol széjjelkeverjiik. Az ¢élesztot teljesen csomdmentesen kell szétkeverni, hogy hatasat
mindenhol egyenletesen fejtse ki. Ha a vizben elosztott élesztd egy része lerakodik, akkor
gyenge mindség.

A dagasztasnak tobbféle célja van:
1. a nyersanyagok tokéletes elkeveredését érjiik el vele,

2. eldsegitjiik a tésztaképzddést, a sikérduzzadast s a vizmegkotést. A tésztakészités kiilon-
b6z6 tényezOi a dagasztas idejét rovidithetik vagy novelhetik. E tényezok hatasat az alabbi
Osszeallitasban ismertetjiik:

A dagasztas idejét megroviditi: A dagasztas idejét megnoveli:
1. az alacsony sikértartalmu liszt 1. az erds sikér

2. a gyenge sikérl liszt 2. a magasabb kidrlés

3. a fehér liszt 3. a hideg tészta

4. a sima liszt 4. a fogos liszt

5. anedves liszt 5. a szaraz liszt

6. a lisztszitalas 6. a sok tészta

7. a meleg tészta 7. alagy tészta

8. a kevés tészta

9. a kemény tészta

A dagasztassal a nyersanyagokbol egynemi tésztat készitiink, s alkalmas taptalajt teremtiink
az ¢élesztok lazitd munkdjanak. Mivel az éleszték anyagcsere termékei a tovabbi lazitast
gatoljak, a kelléen megkelt tésztat levegdztetés céljabol atgyhrjuk.

Igen magas sikértartalmu lisztekbdl késziilt, valamint nagyon kemény tésztak - omlos tésztak
- megfeleld tésztadllagat tésztatord segitségével érjiik el. Ez esetben a tésztat két henger
kozott vezetjiik at.
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A kelesztéshez minden esetben élesztét hasznalunk. A kozvetett tésztavezetésnek (eldtésztat,
kovaszt készitiink és ebben az €lesztét szaporitjuk) az az eldnye, hogy a kész tésztanal higabb
el6tésztaban az élesztd kedvezdbb taptalajban, erdteljesebben fejlddhet. Elesztés tésztakhoz
legmegfelelobb a dus és j6 mindségli sikértartalmu, fehér buzaliszt. Az ilyen liszthez
nagyobb, erdsebben erjedt kovaszt hasznalunk, tehat a stiribbre készitjiik és magasabb homér-
sékleten tartjuk. Gyenge lisztbdl, j6 mindségl €lesztds tésztat késziteni igen nehéz. Itt a
kovaszt higabbra hagyjuk és alacsonyabb hdmérsékleten tartjuk.

A kovaszt ugy készitjiik, hogy a liszt egy részét pl. felét 60-70% vizzel vagy tejjel, melyhez a
teljes lisztmennyiségre szamitva, 3-5% élesztdt tesziink, dsszekeverjiik. Ezutan a kovaszt 24-
36 C°-u helyiségben pihentetjiik. Pihentetéskor a kovasz megkel, térfogata kb. kétszeresére
novekszik. A kovaszban az élesztd nem csak erésebben képes szaporodni, de a folyamatot is
jobban szabalyozhatjuk a hdmérséklet beallitasaval, mint a tésztaban.

A tészta mindségére a tészta fellazitdsdnak dontd hatdsa van. A masik fontos tényez6 a liszt
sikér mennyisége €s mindsége, ami a benne levd fehérjeféleségeknek, a gliadinnak s a
gluteninnek fiiggvénye.

Az ¢lesztovel lazitott tésztdhoz adott egyéb anyagok a folyamatot visszaszoritjak. Ezért pl. ha
sok tojast hasznalunk, tobb élesztdre is van sziikség. A nagyobb cukor- és zsiradékhanyad is
inaktivalja az €leszté miikodését. A zsiradék az élesztdsejteket bevonja, levegdzésiiket gatolja
¢s ily moddon szoritja vissza miikodésiiket. Kevés cukor eldsegitheti az élesztd lebontasi
munkajat, mert jo taptalaj; tdményebb cukoroldat azonban bénitdlag hat az élesztd életmiiks-
désére. A tojas az élesztds lazitast visszaszoritja, de emulgalo hatdsa a tészta allagat nagy-
mértékben javitja.

A biologiai lazitdson kiviil siitdcukraszat szamos esetben hasznélja a vegyszeres lazitast, ami
vegyszerek adagolasaval torténik. A tészta lazitasat itt is a keletkezd széndioxid végzi, ez a

széndioxid azonban nem a szénhidratok lebontasa utjan keletkezik, hanem az adagolt
vegyszer elbomlasaval.

A széndioxid felszabadulasa a tésztaban adagolt vegyszerbdl kétféleképpen torténhet: vagy ho
vagy sav hatdsara. Savak helyett savanyt sokat is hasznalhatunk, amikor is a savanya sé
erdsen savi hatasa szabaditja fel a széndioxidot a karbonatokbol.

Az ammonkarbonaton és az ammonhidrokarbonaton kiviil a kémiai lazitok mindegyike a
kisiitott termékben maradékot hagy vissza. Bar ez a maradék rendszerint nem karos,
mindenesetre nem kivanatos. Ezért igyekeznek olyan lazitokat hasznalni, amelyek maradékot
nem hagynak. Ilyenek az wutobbi években haszndlatba vett acetondikarboxilsav ¢és
hidrogénperoxid, mely utébbi oxigénfejlesztéssel végzi a lazitast.

A leggyakoribb kémiai lazitok a natriumhidrogénkarbonat NaHCOs; és a savanyu borkdsavas
kalium.

A siitéporokban 4ltaldban ezt a két anyagot hasznaljak a széndioxid eldallitasara. Rendszerint
azonban a két anyagot nem megfeleld aranyban keverik. Az arany legtobb esetben 2:1. Ez az
arany a terméket erdOsen alkalikusséd teszi, mert 10 rész natriumhidrogénkarbonat teljes
semlegesitéséhez 22,4 rész cremor-tartari sziikséges.

Hasznalatos kémiai lazitoként a borkdsav is.

Kélium vagy natrium savanyu szulfatjaval a natriumhidrokarbonat szintén fejleszt széndioxi-
dot. Itt a megfeleld alkaliszulfat marad vissza. Régebben a széndioxid felszabaditasara sosavat
hasznaltak, de ismerték mar azokat a lazitdanyagokat is, amelyek maradék nélkiil tavoznak,
nevezetesen az ammonkarbondtot és az ammonbikarbonatot. Egy gramm ammonkarbonat,
masnéven ,,repiild s6” igen sok géazt ad, ammonidt és széndioxidot egyiittesen 0 C°-ra
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szamitva 703,8 ml-t, illetve 100 C°-on 961,6 ml-t. Széndioxid felszabaditasara a foszforsavat
is mindharom alakjaban orto-piro- €s metafoszforsav-, tovabba a foszforsav savanyu natrium
¢és kalcium soit is felhasznaljak, de leggyakrabban a dikalciumfoszfatot. Kiilf6ldon az
ugynevezett ,,0nkeld” liszt készitéséhez a dikalciumfoszfatot a liszthez keverik. A dikalcium-
foszfat itt mint lisztjavitd szerepel, mivel ez a sé a liszt sikérjére hat és ily modon a gyenge
lisztet erésebbé teszi. Ez a s6 a natriumkarbonattal mar hidegen is reakcioba Iép és ez a
folyamat a homérséklet emelkedésével rohamosan gyorsul. Ezért a dikalciumfoszfat akkor a
legeredményesebb, ha a tésztat kdzvetleniil bekeverés utan vetik a kemencébe.

Néhany éve ) mindségli monokalciumfoszfatot hasznalnak igen sikeresen. Ez a monokal-
ciumfoszfatanhidrid szaraz, nem higroszképos por, ellentétben a kdzonséges monkalcium-
foszfatanhidriddel mely igen erésen nedvszivo. Ezt azzal érik el, hogy a keletkezett apro-
kristalyos szerkezetli monokalciumfoszfatot 200-220 C°-on tartjak. Ezen a héfokon a s6ban
levd kis mennyiségii kaliumsé a kalciumsoval komplex vegyliletet alkot és a kis kristalyok
feliiletét tivegszerli vizoldhatatlan bevonattal vonja be. Ennek a rétegnek a pontos Gsszetételét
még nem allapitottak meg, az azonban megallapithatd, hogy a reakcidsebességet 1ényegesen
lassitja. Mig a széndioxid felszabaditasa vizben kristadlyos monokalciumfoszfattal 27 C°-on
1 perc alatt végbemegy, addig a fenti mddon kezelt monokalciumfoszfat csak 10 perc letelté-
vel fejleszti a teljes mennyiségli széndioxidot. Ez a tény a gyakorlatban annyit jelent, hogy a
stitéporral bekevert tészta nyugodtan formalhaté és darabolhatd, mert vetés eldtt 1ényeges
széndioxidveszteséget nem szenved.

Azonos koriilmények kozott végzett probasiitések azt mutatjak, hogy ezzel a monokalcium-
foszfatanhidriddel eldallitott siitemények kb. 30%-kal nagyobb térfogatiiak, mint az egyéb
stitoporral készitettek.

Mar emlitettiilk, hogy a kémiai lazitok legtdbbje a tésztdban maradékot hagy vissza. Ez a

crer

Borkdésav és cremor tartari egyenértéksulyt mennyiségei, tehat azonosan titralhatd savassa-
gok, kiilonbozo térfogatokat adnak, annak ellenére, hogy a siitést a legnagyobb koriiltekintés-
sel és gyorsasaggal végezték a probasiités alkalmaval. Az a vélemény alakult ki, hogy a
hidrogénionkoncentracionak van hatasa a liszt sikérjére és mivel a borkésavnak nagyobb a
hidrogénionkoncentracidja, nagyobb a lagyitd ereje is. Ezaltal a sikér, hartyai konnyebben
szétszakadnak és nem nyullnak annyira ki, mint cremor haszndlata esetén. Ezért ériink el
borkdsavval csak kisebb térfogatot. A legjobbak azok a kémia lazitok - amint azt mar a mono-
kalciumfoszfatnal lattuk - amelyek a széndioxid legnagyobb részét csak a kemencében
szabaditjak fel. Gyors siitéssel ily modon 1ényegesen nagyobb térfogatot érhetiink el.

A dinatriumhidrofoszfat er6sen ha a sikérre és a vele készitett tésztdk ragacsosodésra
hajlamosak. Ezzel a lazitdval a tészta masszdja kemény €s tomor. A pirofosztat jo térfogatu
stiteményt ad, hatdsmechanizmusat még nem ismerik pontosan. A foszfatoknak emlitésre
mélto jo tulajdonsaga az is, hogy a tészta héja sz&ép aranysarga lesz. Ezt a hatdst cremorral
nem lehet elérni, mert az sargéds szint ad. Tovabbi elény még az is, hogy a natriumfosz-
fatokkal készitett aruk huzamosabb ideig maradnak frissek, mint a tartaratokkal készitettek.

Milyen tényezoktol fiigg a tészta allaga?

A tésztaban levo kiilonboz6 anyagok 1ényeges befolyast gyakorolnak a siitdcukraszati termé-
kekre. Nagymértékben megvaltoztatjdk a tészta allagat a kiilonféle zsiradékok. A zsiradékok
ugyanis vizben oldhatatlanok ¢és igy a tésztdban nem helyezkednek el olyan egyenletesen,
mint a vizben oldhatd cukor és so6. A zsiradékok kelesztést csokkentd hatdsa lisztre vonat-
koztatott 5%-nal nagyobb aranyt adagolasnal valik érezhetévé. Ilyen és ennél nagyobb
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mennyiségli zsiradék az élesztdsejteket vékony film alakjaban bevonja, ezaltal az élesztd
¢lettevékenységét 1égzését, taplalékfelvételét lassitja. Kiilondsen tapasztalhatdo ez a jelenség
folyékony zsiradékok, tehat olajok esetén. Az olajok ugyanis konnyebben képeznek ilyen
bevono filmeket, mint a nehezebben olvado zsirok.

Nagy zsirtartalmu élesztds tésztakat ezért ugy a legjobb késziteni, hogy zsir és cukor nélkiil
elotésztat készitiink és a zsirt a cukorral, valamint a liszt egy részével utolag keverjiik kelesz-
tés utan a tésztaba, ezaltal az élesztot nem zsirozzuk be.

A zsir a liszt sikérjét - kiilonosen tul merev sikér esetén - simabbd, simulékonyabba teszi. A
zsir azonban nem csak a sikérre, hanem az egész tésztara is hat, fokozza a tészta nyjtha-
tosagat, rugalmassagat és formalhatosagat. Ezaltal megnovekszik a tészta gazvisszatartod
képessége. Ezeket az elonydket azonban csak 5%-nal kevesebb zsir hozzdadasa esetén élvez-
hetjiik. Nagyobb mennyiségli zsir a tésztat roviditi. A lisztrészecskék nem képesek duzza-
dasuk Utjan egymashoz tapadni, mivel a zsirfilmek elvalasztjdk azokat egymastol. Ezért
zsirban gazdag tésztdhoz erds sikérii lisztet hasznalunk.

Kevés zsir kedvezden befolyasolja a technologiat. Megndveli a térfogatot, javitja az izt és
emeli a tapértéket. Nagymennyiségii zsir ellentétes technologiai hatast.

A zsiradékkal késziilt siitemények héja kevésbé tormelékeny és jobban vaghatd, mint a zsir
nélkiil késziilteke.

Tovéabbi elénye az ily modon készitett sliteményeknek az, hogy ardnylag sokdig frissek
maradnak. A kiszaradast a zsir bizonyos mértékben gatolja, de ugyanigy hat az 6regedésre is,
mivel lassitja az elcsirizesedett keményitd atalakulasat.

Sos ¢lesztos tésztakhoz legmegfelelobb 30 C° felett olvadd zsirt hasznalni. Felvert tésztakhoz
olyan zsiradékot hasznalunk, amely a levegét nagymértékben képes magaba zarni. Ilyen
zsiradékok a vaj és a margarin.

Vajas tésztadkhoz, ha vaj helyett margarint vagy keményitett étzsirt hasznalunk, a nagyobb
olvadasfoku kb. 35 C°-on olvado zsiradékok alkalmasak. Ennél magasabb olvadasfoku zsira-
dékok rendszerint faggyus iziiek.

Lényegesen befolyasolja a tészta allagat a cukor is. Ez az anyag a tészta szilardsagat és a
tészta nyeredéket csokkenti. Megvaltoztatja a tészta szerkezetét. Legtjabb vizsgélatok szerint
a tészta rugalmassaga ¢€s szivossaga cukorbekeveréssel novekszik. A kelesztés ideje, valamint
a tészta nyujtasi ellendllasa is meghosszabbodik anélkiil, hogy nytjthatosdga megnovekednék.

A konnyen oldhato cukor a fehérjéket, valamint az egyéb duzzad6 anyagokat befolyasolja. A
cukor folyékony allapotban, tehat szorp alakjaban hasznéalva jobb siitési eredményeket ad,
mint szilardan. Ugyancsak jo hatasa van a cukornak az aru omlossagara.

Kevés cukor a kelesztést meggyorsitja, mert az éleszté az invertdz enzim segitségével a
répacukrot sz6l6- és gylimolcscukorra bontja. Ezért a cukor az ¢€lesztd jo taptalaja. Sok cukor
azonban ezt a folyamatot meglassitja, illetve meggatolja. Toémény cukoroldatokban ugyanis a
cukor nincsen molekularisan elosztva, igy az €lesztd sejtfalan nem képes athatolni.

A siitemények felso feliiletének megkivant szinét, barnuldsat, cukor segitségével érhetjiik el a
legkonnyebben. A barnulédst a cukor karamellizdlodasa okozza. Kiilonféle cukrok nem egy-
forma mértékben barnulnak. Az egyszerli cukrok, mint a sz616- és a gylimolcscukor erdseb-
ben és konnyebben barnulnak meg, a kettds cukrok, igy a répacukor is, nehezebben. A kara-
mellizalt cukor a héj ropogdssagat csokkenti.
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VII. fejezet.
Siités

A siitocukraszatban hasznalatos kemencék
A siitékemencékkel szemben a kovetkezd igényeket tamasztjuk:

1. Elsérendii fontossagli, hogy a kemencefenék és a kemenceboltozat hémérséklete egy-
mashoz viszonyitva mindig azonos ardnyokat mutasson.

2. A kemence hofoka konnyen ellendrizhetd, és a kiilonbozo tésztaféleségeknek megteleléen
szabalyozhato legyen.

3. Tiizel6sziikséglete, kdvesztesége minél kevesebb legyen.
4. A kemence kiilsé feliilete legyen teljesen sima és minden nyildsa tokéletesen zarodjék.

A kemencék kiilonboz6 tipusait felépitésiik, hasznalatuk, futési médjuk vagy a benniik siitott
stiteményféleségek szerint csoportosithatjuk. Altalanosabb a kovetkezd felosztas:

r

1. Belsdleg fiitott kdzvetlen tiizelésii uin. magyar kemencék.

2. Kozvetett tlizelésti kemencék. Ezek szakaszos, vagy folytonos miikddéstiek lehetnek. A
folytonos miikddéstiicket ismét lemezes, talcas €s lancos (szalagos) kemencékre osztjuk fel.

Szénnel, olajjal, gazzal vagy elektromos arammal fiithetok.

A korszerli kemence hémérdvel van felszerelve. Legjobb, ha van két hémérd, hogy ellendriz-
hessiik mind a kemence eldterének, mind pedig belsejének hémérsékletét.

3. abra. Olajfiitésii automatakemence. A nyersaru behelyezésének oldalarol tekintve
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4. abra. Olajfiitésii automatakemence. A készaru kivétele és a csomagoloasztal oldalardl tekintve

A siitécukraszatban 260 C°-nal magasabb homérsékleten altaldban nem siitiink. Az egyes
féleségek siitési hdmérsékletei kiilonbozdek. Vigyazni kell arra, hogy a kemence homérséklet
ne legyen tulsdgosan magas, mert akkor a kéreg a tészta térfogatanak teljes kifejlodése
el6tt keletkezik. Ebben az esetben a fejlodd gaz a héj oldalat felszakitja, s a siitemény
Osszeesik. Ha viszont a kemence homérséklete alacsonyabb a sziikségesnél, akkor az aru
nem lesz tetszetds kiilsejii. Az ilyen siitemények belseje rendszerint sotét, morzsalékos ¢és
szaraz.

Az egyes féleségek siitésével kapcsolatban még a kovetkezdket tartjuk sziikségesnek el-
mondani:

Elesztds tésztakat rendszerint reggel siitiink kb. 230-240 C° kozotti hémérsékleten. Otven-
grammos darabok kisiitése kb. 8 percig tart. Az élesztds tésztakbol késziilt siiteményeket
¢lénkbarna szintire siitjiik, természetesen oldaluk vildgosabb marad. Kémiai uton lazitott
tésztak siitési hdmérséklete kb. 230 C°, nagyobb zsirtartalmtaké 220-225 C°.

Vajas tésztaknal a kemence hdmérséklete kb. 250 C°.
Makronok siitési hdmérséklete mar Iényegesen alacsonyabb; 180 C° koriili.

Piskotatésztanal el6szor felsiitést alkalmazunk és ezutan siitink. A stitési hOmérséklet szintén
kb. 180 C°.

44



77

5. abra. Elektromos siitokemence

tkemence

lagua

azfiitéses a
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6. abra.
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A siités kozben végbemen6 fizikai és kémiai valtozasok

A siités kozben végbemend fizikai és kémiai valtozasokat az élesztd tésztakon figyelhetjiik
meg a legjobban. Vetés utan a tészta feliiletén el6szor rugalmas hartya keletkezik, ezt kove-
téen kezd a kemencehd lassan behatolni a tészta belsejébe.

Mivel betevéskor a tészta hideg, a kemence leveg6jébol azonnal géz csapodik le és igy feliile-
tén nyomban csirizesedés keletkezik. Emelkedd homérséklettel a kelesztési gazok kitagulnak.
Az ¢éleszté miikodése fokrol fokra meggyorsul, és ezzel egyidejlileg a széndioxid mennyisége
a tésztdban tovabb novekszik. A tészta lazitdsdhoz a benne keletkezd vizgdz is hozzéajarul. A
vizben oldott széndioxid a hémérséklet emelkedésével aranyosan kitizédik, viszont az €lesztd
miikddése rohamossa valik.

40 C° felett kezdddik meg a keményitd csirizesedése. A csirizesedést megel6zéen a kemé-
nyitd erdsen felduzzad. A csirizesedés folyamata 60 és 90 C° kozott befejezddik. Idokozben
lelassul, majd megsziinik az ¢élesztd miikddése is, valamint a széndioxid fejlédése és
kitdgulasa is.

A tészta kiilsé feliilete erdsebben melegszik fel, mint a belseje. Ennek kdvetkeztében a tészta
kiilsején, kiilonosen annak felsé és also feliiletén, megkezdddik a keményitd lebomlasa. A
keményitébdl dextrinek keletkeznek, melyek a tészta feliiletén sima fényes héjat alkotnak. A
keletkez6 dextrinek eleinte halvanysarga szintiek, a hdmérséklet tovabbi fokozodasara kara-
mellizalodni kezdenek és egyre jobban megbarnulnak. A tésztaban levd cukor is ugyanilyen
hémérsékleten kezd karamellizalodni. A tiszta cukor karamellizdlodasa kb. 145 C°-on indul
meg, mivel azonban a cukor itt egyéb anyagokkal van keverve, a karamellizalédas és igy a
barna szin kifejlddése is mar hamarabb megkezdddik. A tészta barnulasat a benne levo tojas-
fehérje is eldsegiti. A fehérjébdl részbeni lebomlasa miatt ill6 nitrogéntartalmu vegyiiletek
keletkeznek.

A tészta belsejében a porusok falai eleinte még lagyak, azonban az emelkedd hémérséklettel
egyenes aranyban a tészta fokozatosan egyre jobban lazithatova valik és halmazallapota a
folyékony allapothoz egyre kozelebb keriil. A tészta likacsai, kiilondsen a felsé részen mind
nagyobbak lesznek. A kemence ,,felhuzza” a tésztat. A tészta also részében a likacsok nehe-
zebben novekedhetnek, mert itt a gdzok kiterjedését a tészta sajat sulya akadalyozza. Ily
modon a tészta also része tomattebb, nehezebb lesz, a likacsok is aprok maradnak.

A keletkezd héj szilardsagat a hé hatasara kicsapddod fehérjék okozzék. A lisztben levd
fehérjék természetesen éppen ugy résztvesznek a héj szilardsdganak kialakitdsadban, mint a
hozzaadott tojasfehérje.

A h¢j kifejlodésében egyes siiteményféleségeknél dontd szerepe van a keményitd elcsirize-
sedésének. Amikor a fehérje kicsapddik, tehat koagulal, azt a vizet, amelyet eddig felduzzadt
allapota folytdn magabazart, leadja. Ezt a vizet a keményitd veszi fel €s részben ezzel a vizzel
csirizesedik el. Igy tehat a keményitd és a fehérje, a siités folyamata alatt, vizfelvétel
szempontjabol, ellentétesen viselkednek. Mig a tészta készitésénél a vizet a fehérje veszi fel, és a
keményit6 csak benedvesedik, addig a siitésnél a fehérje leadja a vizet és a keményit6 felveszi.

A kiilonb6zo gabondkbdl Ordlt lisztek keményitdje kiillonbdzé homérsékleten csirizesedik el.
Legkonnyebben a rozslisztkeményitd és legnehezebben a kolesliszté.

A siités folyamatanak végs6 fazisaban, vagy tulsiités esetén a cukrok és a fehérjék egymasra
hatdsa folytan izanyagok keletkeznek. Ezek az izanyagok kiegészitik azokat, melyek az
¢lesztd hatasara keletkeztek. Ezeket a vegyiileteket melanoidoknak nevezziik. Még tovabbi
stités keserli porkanyagokat eredményez. Mivel a siités végso fazisaiban kifejlédd izanyagok a
siitemény izét jelentdsen befolyasoljak, l1ényeges a siités befejezésének pontos megallapitasa.
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Osszefoglalva siités kdzben az egyes hodmérsékleteken torténd valtozasokat, az alabbi képet

kapjuk:

Hofok
35C°

45 C°
50 C°

50-60 C°

60 C°

70 C°

80 C°

90 C°
60-100 C°
100 C°
100-120 C°
120-140 C°
130 C°
140-150 C°
150-200 C°
200 C°

Az enzimtevékenység fokozodik, erésebb duzzadas és géazfejlédés, cukor-
képzddés.
A keményito csirizesedésének kezdete.

A savképzd baktériumok elhalnak, a keményit6 csirizesedik, az éleszté mi-
kodése a homérséklet gatlo hatasara alabbhagy.

Az enzimek lebonto tevékenysége igen ¢€lénkké valik. A gédzok nyomasa a
fejlé6dod széndioxid és vizgdz hatasara fokozodik.

A fehérjék kicsapddnak, az €élesztd tevékenysége megsziinik.
Az alkohol elparolog.

Az enzimtevékenység megsziinik, a maltoz karamellizalodik.
A keményito csirizesedése megsziinik.

E héfokhatarok kozott legerdsebb a kémiai lazitok hatésa.
Vizgoz keletkezik, héjképzodés kezdete.

Halvéanysarga dextrinek keletkeznek.

Barna dextrinek keletkeznek.

A répacukor karamellizalodasanak kezdete.

Erds karamellizalodas.

Sotétbarna porkanyagok, keletkeznek.

felett a siitemény szénné ég.

A tészta kialakulasdt a kemencében tehat az ¢€lesztdé er0sen megndvekedett széndioxid-
termelése, valamint a tésztavizben oldott szénsav felszabaduladsa és ennek, valamint a tésztaba
zart levegdnek a héemelkedés hatasara bekovetkezo kiterjedése okozza.

A tészta éllaga a siités folyaman oly médon alakul ki, hogy a sikérfehérjék megalvadasa,
valamint a keményitd elcsirizesedése a tovabbi térfogat novekedésének gatat vet és igy meg-
akadalyozza, hogy a keletkezett lyukacsokbdl gaz tavozzék el. Ez meggatolja a tészta dssze-

€s€ését.
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VIII. fejezet.
A siitécukraszati termékek és nyersanyagok mindségvizsgalata

A siitécukrasznak - legalabb nagy vonasokban - tudnia kell azt, hogy a cukrdszat nyersanya-
gaiban ¢és késztermékeiben milyen alkotdrészek hatarozhatok meg és a meghatdrozas milyen
modon torténik.

Mig a nyersanyagok vizsgalati modszerei csak kis részben érzékszerviek és a féhangsuly a
kémiai vizsgalatokon van, addig a késztermékek vizsgalataban ez 1d0 szerint az érzékszervi
vizsgalat a dontdbb.

A nyersanyagok érzékszervi és fizikai vizsgalata

Erzékszerveink rendkiviil gyenge behatdsokra is reagalnak. Szaglas utjan pl. olyan csekély
anyagmennyiségek is kimutathatok, mint amilyenek semmiféle kémiai modszerrel sem.

Az érzékszervi vizsgalatokat segédeszkozokkel is aldtdmaszthatjuk. Legmegfelelobb ha
Osszehasonlitasokat tesziink. Sokkal kdnnyebb ugyanis két anyag szine, szemcsézettsége, ize
stb. kozotti kiilonbségeket megéllapitani, mint abszolut értékelést végezni.

Ilyen 6sszehasonlitdsokat végezhetiink pl., ha cukor, vagy szérp szinét allapitjuk meg. Ekkor
az eredeti anyag ¢és az Ujonnan érkezett anyag mintdit egyszerlien ugyanis mellé téve vizs-
galjuk a szinazonossagot.

A liszt szinét Pekar Osszehasonlité moddszerével hatirozzuk meg. Lényege az, hogy az
Osszehasonlitasra keriilo lisztmintakat kb. egy cm vastag rétegben, deszkalapon egymas mellé
kisimitjuk és eldszor szarazon, majd vizbe meritve a két jellegminta szinét egymassal Ossze-
hasonlitjuk.

A tojas mindségének megitélésére az érzékszervi vizsgalat igen fontos tdmpontot ad. A tojas
szagabol, a sargdja elhelyezkedésébdl, allagabol allapitjuk meg a tojas frissességét. Friss tojas
légkamraja kicsiny, az allott¢é nagyobb. Hideg vizbe helyezett tojasok koziil a nagy lég-
kamr4ju, romlott tojasok a viz felszinére emelkednek.

Olajos magvak tekintetében elsdsorban azt kell megallapitanunk, hogy az aru nem avas-e. Ezt
izleléssel észleljiik. Esetleges dohossagat szaglassal vizsgalunk.

Vannak az érzékszervi vizsgalatokon kiviil mas vizsgalati eljarasok is, amelyeket a siitd-
cukrasz egyszerii segédeszkozokkel elvégezhet.

Igy vizsgalhato meg a liszt sikértartalma. LehetSleg pontosan lemért 24 g lisztbdl 12 ml vizzel
tésztat gyurunk. Ezt a tésztat hideg vizsugar alatt ujjaink kozott forgatva, addig mossuk, mig a
keményitot teljesen el nem tavolitottuk. Ez észrevehetd azon, hogy a lefoly6 viz mar teljesen
tiszta. A kimosott nedves sikért a feles vizt6l nyomkodas utjan megszabaditva megmérjiik. A
nedves sikér mennyiségét a felhasznalt liszt szdzalékaban szamitjuk ki. A nedves sikér-
tartalom értékes felvilagositast ad a liszt mindségére. Tovabbi felvilagositast akkor kapunk, ha
a nedves sikér mindségét is megvizsgaljuk. A sikér lehet erds, vagy gyenge, konnyen ellapulo.
Hogy sikériink milyen, ezt legegyszerlibben tigy éllapithatjuk meg, hogy a nedves sikért
iiveglapra helyezziik, mely ala milliméterpapirost fektettlink, s ennek segitségével mérjiik a
sikér szétteriilési sebességét.

A cukor mindségére vonatkozolag, fontos adatokat szolgaltat a karamellpréba. Jobban
finomitott cukor magasabb homérsékleten barnul, mint a kevésbé jol finomitott. J6 mindségii
cukor karamellizal6dasa 140-145 C°-on kovetkezik be. Ugyanezt a probat keményitdszorppel
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is elvégezhetjiik. A keményitdszorp karamellizalédasi héfoka cukorrépaval azonos. Azonban
a kereskedelmi forgalomban levd keményitészorp rendszerint sokkal kevésbé tiszta, mint a
répacukor és igy alacsonyabb a barnulasi hfoka.

A nyersanyagok és a késztermékek kémiai vizsgalata

Az alabbi kémiai vizsgalatokat csak vézlatosan ismertetjiik, mivel az elvégzésiikhoz
sziikséges laboratorium a siitOcukrasziizemekben rendszerint nem all rendelkezésre.

Az 0sszes nyersanyagoknal fontos a viztartalom meghatarozasa, hiszen bizonyos mértékig ez
szabja meg a nyersanyag értékét. A nedvességet legegyszeriibben szaritészekrényben 105 C°-
on hatdrozzak meg. HO irant érzékeny anyagok vizsgalatahoz ritkitott leveg6t alkalmaznak, a
szaritas hofoka itt rendszerint 70 C°. Olyan anyagoknal, amelyek a vizet nehezen engedik el,
a desztillacidés modszert hasznaljak. Ennek az a 1ényege, hogy vizzel nem elegyedd és a viznél
magasabb forrpontu folyadékot a vizsgalando anyaggal egyiitt hevitenek. A keletkezd gbzoket
kondenzalas utan egylitt fogjak fel. A felfogott folyadékban kiilon rétegben gytilik ssze a viz,
mely beosztott iivegedényben egyszeriien leolvashatd. A meghatarozasokat, hogy 6sszehason-
lithatok legyenek, azonos modszer szerint kell végezni.

A nyersanyagvizsgalatok masik csoportja a zsirmeghatarozas. A vizsgalati médszerek 1ényege
az, hogy - a lehetdleg mechanikailag jol szétapritott nyersanyagbol - a zsirt zsirolddszerekkel
kivonjuk, extrahaljuk. A kapott kivonatot elkiilonitjiik, lemért sulyu edénybdl elparologtatjuk
¢és az edényt Gjra megmérve, a zsirt meghatarozzuk.

Leggyakrabban a Soxlett-féle modszert hasznaljuk, hogy a vizsgalandé anyag mindig ftiss,
tehat zsiradékot nem tartalmazo olddszerrel jut érintkezésbe.

A fehérjetartalmat a nyersanyagban levd nitrogénmennyiség megallapitasaval hatdrozzuk
meg. A nyersanyagok nitrogéntartalma ugyanis voltaképpen a fehérjében van, a nitrogént
tartalmazo egyéb vegyiiletek mennyisége gyakorlatilag elhanyagolhat6.

A legismertebb fehérjemeghatdrozé modszer a Kjeldahl-féle. E szerint a lemért mennyiségii
anyagot kénsavban elroncsoljuk, a kapott ammoniat felszabaditjuk luggal és ismert mennyi-
ségli kénsavba atdesztillaljuk, a kénsavfelesleget pedig luggal megtitraljuk.

A siitécukraszat szempontjabol fontos a liszthamu meghatarozasa is, azért, mert a liszthamu
mennyisége Osszefiigg a liszt kidrlésével. A magasabb kidrlésii finomlisztnek kevesebb a hamuja.

A liszthamut 2 g liszt elégetése és 600 C°-on torténd izzitasa, lemérése utan hatarozzuk meg.

Lényeges a siitdcukraszati termékek cukortartalom meghatarozasa is. Ezt rendszerint Bertrand
modszere szerint végezziik. Az eljaras a kiilonféle siiteményféleségeknél nagyjabol azonos.
Az alabbiakban példaként kozoljiik a cukor meghatarozasat kekszben.

Meghatarozhatjuk egyrészt a kozvetleniil redukald cukortartalmat, méasrészt az Osszes
cukortartalmat.

Bizonyos cukrok a rézszulfat kaliumnatriumtartaratos oldatat kozvetleniil redukaljak és abbol
réz(I)oxidot valasztanak ki. Ilyen kozvetleniil redukalé cukrok pl. a fruktoz, a gliikkoz és a
maltéz. A szacharoz, mely kettds cukor, az oldatot nem redukalja, igy ha azt is meg akarjuk
hatarozni, el6zdleg sdsavval fézve szét kell bontani (invertalni).

Az eljarast oly modon hajtjuk végre, hogy a lemért mennyiségii finoman poritott kekszbdl 5
perces razassal kioldjuk a cukrot.

A meghatarozéashoz sziikséges kiilonféle oldatok és az eljaras részletes leirasat az MSZ 9433-
53 szabvany tartalmazza.
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A siitocukraszati késztermékek érzékszervi és miiszeres vizsgalata

Mint méar fentebb emlitettiik a silitocukraszati késztermékek vizsgalati eljarasai elsGsorban
érzékszerviek.

El6észor azt allapitjuk meg, vajon az aru szine, diszitése, formaja, tetszetds-e.

Megvizsgaljuk tovabba, hogy a termék szaga a féleségre jellemzd-e, nem tapasztalhatd-e
mellékszag vagy kellemetlen szag. Ezutan kovetkezik az izlelés.

Az érzékszervi vizsgalatokat Gjabban igyekeznek olyan vizsgélati modszerekkel kiegésziteni,
amelyek a készitményeket objektiv. modon biraljak el. Ilyen vizsgalat a késztermék
térfogatanak mérése. E mérés segitségével itélhetd meg a siitemény fejlettsége, konnylisége.

A térfogatmeghatarozas modja a siitemény alakjatol fiigg:

1. Ha a siitemény alakja egyszeri mértani alakzat, akkor az alapméretekbdl konnyen kisza-
mithatjuk a silitemény kobtartalmat. Ilyenek pl. a kocka- vagy téglany alaku siitemény,
amelynek kobtartalmat az élek szorzata adja. Gombalaku siitemény kobtartalmat a kdvetkezo
képlettel szamithatjuk ki: */3 #° z, ahol » egyenlé a gomb sugaraval. Gula alaki siitemény
kobtartalmanak kiszamitasahoz az alapéleket és a magassag harmadat szorozzuk dssze.

2. Olyan siiteményféleségeknél, amelyek ugyan szilardak, de alakjuk nem tekinthetd mértani
alakzatnak és igy térfogatukat kiilsd méretekbdl igen bonyolult volna kiszdmitani, az un.
apromagvas eljarast alkalmazzuk. Ez a kovetkezd: a mérést olyan beosztott méréedényben
végezziik, amelybe a siitemény belefér. Az edénybe eldszor meghatarozott térfogatii apro-
magot (pl. makot) szérunk. Ezutdn az apromagot mas edénybe toltjiilk at, a méréhengerbe
helyezziik a sliteményt és az apromagot a siiteményre raszorjuk, amennyivel nagyobb térfoga-
tot mutat az apromag szintje a masodik mérésnél, mint az elsénél, annyi a siitemény térfogata.

3. Konnyen deformalodo siiteményeknél az apromagvas eljaras nem megfeleld. Ilyen esetekben -
pl. krémes lepénynél - a siiteményen keresztiil cérnat huzunk, majd Ovatosan aluminium-
folidba csomagoljuk, keresztiilhizva a cérnaszalat az aluminiumfélidn is. A méréedénybe
parafinolajat toltiink és szintjét leolvassuk. A cérnaszal segitségével a siiteményt a parafin-
olajba engedjiik ¢és a térfogatemelkedést leolvassuk. Ha a siitemény fajsulya a parafinolajénal
kisebb, akkor a sliteményre mérlegsulyt kotiink és ily mdédon meritjiik a parafinolajba. Termé-
szetesen ebben az esetben a kapott térfogatértékbdl a fémsuly térfogatat le kell vonni.

A termék fajstlyat a slitemény térfogatanak és sulyanak ismeretében kdnnyen kiszdmithatjuk.
A fajsuly ugyanis nem mas, mint a két érték viszonya D=V/P, ahol V a silitemény térfogata
ml-ekben és P a slitemény sulya grammokban.

A silitemények fajstilyanak meghatarozasa azért elsdrendiien fontos, mert a kapott eredmé-
nyekbdl messzemend kovetkeztetéseket vonhatunk le arra vonatkozdan, hogy a gyartési eld-
irasokat megfelelden betartottak-e. Vonatkozik ez mind a biologiai lazitassal, mind a kémiai
lazitassal készitett féleségekre éppugy, mint a felvertekre.

A masik Iényeges vizsgalat, amit kiilondsen piskotaféléknél, kekszeknél €és ostyaknal, tovabba
kétszersiilteknél sziikséges elvégezni, a vizszivoképesség meghatirozasa. Célszerli ezt a
vizsgélatot mind hidegen, mind melegen elvégezni. A vizsgalat eredménye jO mindségi €s
rosszabb min3ségii siiteménynél igen nagy eltérést mutat. Igy tehat a mindség szamszeriileg
jol meghatéarozhato.

A hidegen végzett vizsgalat a kovetkezOképpen torténik: a slitemény sulyat lemérjiik, legyen
ez p. Ezutan desztillalt vizet tartalmazd edénybe a siiteményt oly modon meritjiik le, hogy
felso feliilete 3 cm-rel a viz szine alatt legyen. Ebben a helyzetben pontosan 30 mp-ig tartjuk.
A viz héfoka 20 C°. Ha a siitemény fajsulya kevesebb a vizénél, akkor nehezékként fémlapot
erdsitiink rd. Miutan a siiteményt a vizbdl kiemeltiik, sziirdpapirosra helyezziik. A kiemelést
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kovetden, pontosan 60 mp-el sulyat ismét meghatarozzuk. Legyen ez a suly p’. A vizszivo-
képesség mértekét az alabbi képlettel szamithatjuk ki:

<100
p

Ahol Cy . a stlyndvekedés %-ban és p a siitemény eredeti stlya. p’ a vizzel teleszivott siite-
mény sulya.

Cyao=

A vizszivoképesség az egyes féleségeknél kiillonbozd, azonban egyazon féleségeknél mértéke
a készitmény mindségére jellemzd. Megallapitjuk a vizsgalatndl még azt is, hogy a viz milyen
mélyen hatolt a siitemény belsejébe.

A vizszivoképesség meghatarozasat melegen, a kovetkezoképpen végezziik. A siiteményre két
fémlapot erdsitiink zsineggel, majd desztillalt vizzel telt edénybe helyezziik. A viz hdfoka
pontosan 75 C° legyen. A hdéfok szabalyozéasara lehetdleg termoregulatort hasznaljunk. A
stiteményt 4 cm-rel a viz szine ala siillyesztjiik és pontosan 5 percig tartjuk a vizben. Ezutan
60 mp-ig sziir6papiroson lecsepegtetjiik, majd sulyat ismét megmérjiik. A kezelés elott és
utan meg kell hataroznunk a slitemény fébb méreteit is.

Ez a vizsgalat igen vildgosan megmutatja a mindségbeli kiilonbségeket.

Igy pl. a kétszersiilt vizsgalata a kovetkez6 adatokat szolgaltatja: kozepes kétszersiilt vizszivo-
képessége 75 C°-on 116%, jo mindségii¢ 517%. Mig egy kozepes mindségli kétszersiilt
hossza kezelés elétt 6 mm, utdna pedig 62 mm volt, addig a j6 mindségi¢ 66 mm-rdl
100 mm-re novekedett.

A harmadik vizsgalati modszer a tormelékenység vizsgalata. Ezt a vizsgalatot kiilonféle-
képpen végezhetjiik. Miiszeres kivitelezési modjarol késobb, a keksz targyaldsanal lesz szo.
Legegyszeriibb kiviteli modja a kovetkezd: 10 db siiteményt leejtiink tolgyfalapra. Kemény
stiteményeket, mint keksz, kétszersiilt stb. 1 m magasrol ejtiink le. Egyéb siiteményeket 30 cm
magasrol. Ezt a miiveletet még kétszer megismételjiik. Ha minden el nem tort darab minden
leejtéséért 1 pontot szamitunk, akkor a maximalisan elérhetd pontok szama 30. A tormelé-
kenység kiilonb6z6 mértékét kemény kekszre vonatkozdan az alabbi sszeallitds mutatja.

Kittind mindség: 27-30
Megfeleld mindség: 20-27
Kozepes mindség: 12-19
Nem megfelel6 mindség: 5-11
Rossz mindség: 0-4

Az egyes féleségek torékenysége kiillonbozd. Magatol értetddik pl., hogy az ostyalap toré-
kenyebb, mint a kemény keksz. Az egyes féleségek tormelékenysége altalaban a kovetkezo
képet mutatja:

omlos keksz: 0-10

kemény keksz: 18-30

piskota: 0-10

katona kétszersiilt kdzepes: 6-12
katona kétszersiilt j6 mindségli: 15-25
ostyalap: 10-20

toltott ostya: 30

Készaruk kémiai vizsgéalata azonos moddon torténik, mint a nyersanyagoké. Elemzésiik
nehezebb, mert a siitemény tobb anyag keverékébdl all és ezek az anyagok a gyartas folya-
matai alatt kiilonb6z6 kémiai valtozasokon mentek keresztiil.
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I. fejezet.
Ostyagyartas

Az ostya a siitécukraszat sajatos terméke, amely els6sorban a felhasznalt tészta allaga tekin-
tetében kiilonbozik a tobbi féleségektdl. Az ostya tésztaja ugyanis folyékony. Lisztbe kevés
zsiradékot és izesitdt - esetleg jarulékos anyagot, cukrot, tojast, valamint siitOport keveriink,
tejjel vagy vizzel eldszor stirli pépet vagy levesszeriien hig tésztat készitiink. Ezt a tésztat két
hevitett fémlap vagy fémalakzat koz¢ adagolva megsiitjiik.

Az ostyagyartas az utols6 évtizedekben mind hazdnkban, mind kiilf6ldon nagymértékben
fejlodott.

Az ostyagyartds, mint nagyipar még a kekszgyartasnal is fiatalabb aga a siitécukraszatnak, bar
elsé nyomait mar a XVII. szazadban is megtalaljuk. A kereskedelmi ostyaaru a vallasi célokra
készitett ostyabol alakult ki. Mig a kekszgyartas Angliabol, addig a nagyipari ostyakészités
Ausztriabol terjedt el, a XIX. szdzadban el6szér Bécsben, késébb Karlsbadban gyartottak.

Az ostyaféleségeket feloszthatjuk:

1. alakjuk
2. 6sszetételik
3. felhasznalasuk szerint.

Az els felosztas szerint megkiilonboztetiink ostyalapokat, ostyatdlcséreket, ostyakagylokat,
egy¢b ostyaalakzatokat.

Nyersanyagdsszetétel szerint megkiilonboztethetiink vizes, tehat vizzel készitett ostyat, tejes
ostyat, tojasos ostyat, tejjel és tojassal késziilt ostyat és olyanokat, amelyekben a tojast mas
emulgaldanyaggal helyettesitjiik.

Megemlitjiilk még a parisi ostyat, az ugynevezett Chantille-ostyat, mely jol elkészitve szintén
a tartos ostyakészitmények koz¢é sorolhato.

Bar nem tartozik a tartds ostyafélék koz¢, az alabbiakban targyaljuk az élesztds ostyat is. Van
még dusitd anyagokkal, pl. sajttal késziilt ostya is.

Végiil felhasznalas szerint megkiilonboztetiink fagylaltostyat, fagylalt ostyaszeletet, tortalapo-
kat, t6ltott, valamint martott ostyakat.

Ostyat lehet csak lisztbdl és vizbdl késziteni, az ilyen készitmények azonban kevésbé
izletesek. JO mindségl, tehat jo izl €s magas tapértékli ostyat csak tojassargaja vagy tejpor és
zsiradék hozzdadéasaval készithetiink.

Az ostya, illetve a toltott ostya készitéséhez a kovetkezd gépeket hasznaljuk: tésztakeverdgép,
ostyasiitdgép vagy ostyasiitd automata. A toltdtt ostydkhoz ezenkiviill még ostyafiirész,

ostyakenOgép, a martott ostyakhoz még martogép is sziikséges, s a kiilonféle alakzatokhoz
megfeleld alakzatsiitd berendezés.

Az ostya jarulékos anyagainak siitétechnikai hatasa

A jarulékos anyagok nemcsak izjavitds és tapértékemelés céljabol sziikségesek, az ostya
siitésénél is fontos szerepiik van.
fgy a zsiradékok megakadalyozzak az ostyalapok beragadasit az ostyavasakba. Ugyanilyen

hatdsa van még a tojassargajanak. Ezek az adalékanyagok az ostya nedvszivo képességét is
csokkentik. Javitjak az ostya mindségét a lecitintartalmu anyagok. A cukrok, kiilondsen az
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egyszerl cukrok, mint: gylimolcscukor, valamint az invertcukor az ostya barnulasat fokozzak
¢s novelik a ropogossagat. Ugyanakkor a nagyobb cukortartalmti ostya hajlamos a beraga-
dasra. Ezért sohasem dolgozunk be, az adagolt liszten szamitva 5%-ndl nagyobb mennyiségii
cukrot. S6t, lehetdség szerint ne haszndljunk tobbet, mint 3%-ot. A tejpor, a fehérje és
tejcukor tartalma kovetkeztében ugyancsak barnabb ostyat ad, de ropogosabbat. Van bizonyos
kiilonbség a teljes tejpor €s a sovany tejpor hatasa kozott. Az utobbi hatarozottan fokozza az
ostyalapok beragaddsat, mig az elébbinél, nagyobb zsirtartalma miatt ez a hatrany nem
tapasztalhato.

Kiilonleges ostyaféléknek kell tekinteni azokat, amelyek aranylag sok tojast és zsiradékot,
vajat vagy olajat tartalmaznak. Ezekhez a féleségekhez rendszerint élesztot is hasznalunk. Az
¢lesztds ostyakat altalaban nem szokés tolteni vagy bevonni, ezeket mint a kétszersiiltet vagy
piritott kenyeret, tea vagy kavé mellé fogyasztjak.

Ostyasiitégépek

Az ostyakészités els6 mulivelete az ostyatészta készitése. Az ostyatészta a siitdcukraszat 6sszes
termékeinek tésztai koziil a legegyszerlibben késziil, a nyersanyagok egyszerti 6sszekeverésé-
bdl all. Ennek megfelelden kis tizemben egyszeri edényben fakanal segitségével végezhetjiik
a tészta Osszekeverését, vagy célszerli modon a habverdgépben, annak lassu jaratasaval.

Nagyobb iizemekben azonban kiilon berendezések vannak az ostyatészta dsszekeverésére is.
A keverdgépek elrendezése kétféle lehet: fiiggdleges és vizszintes tengelyii.

A fliggoleges tengelyli gépek a habverdgéphez hasonld szerkezetli keverdgépek, azzal a
kiilonbséggel, hogy fordulatszamuk alacsonyabb, percenként legfeljebb 60. A meghajtashoz a
méretektd] fiiggden 1-4 16erd sziikséges. Ugy vannak megszerkesztve, hogy iisttarto résziikbe,
mely stillyeszthetd, barmilyen gombolyti fenek {ist elhelyezhetd. A meghajtasra szolgalé motor
itt is, mint a habverdgépeknél, a fiiggdleges tengelyben van elhelyezve, a meghajtott kevero-
szerkezet azonban kettds forgasu, tehat az edényben korben forog és ezenkiviil sajat tengelye
koriili forgast is végez, hasonldéan a fold forgasahoz a Nap koriil. Az ilyen kettds forgasu
keverdgépekhez célszerlibb laposfenekii keverdiistot hasznalni, mert ily moédon a keverd
hatdsa mindenhova eljut.

A vizszintes tengelyli keverdgépek foleg kiilfoldon hasznalatosak. Ezek a gépek nagyteljesit-
ményliek és nagy fordulatszamuak. Fordulatszamuk 150 percenként ezaltal a tésztat teljesen
egynemiivé - homogénné - keverik. Mivel az ostyatésztaba nem szabad leveg6t verni, azért a
gépet sziniiltig toltik, €s jol zard fedéllel a kiilsé levegdtdl a keverés idejére elzarjak.

A vizszintes tengelyli nagyipari keverdgépek tartdlyan bényilasu leeresztdcsap van, hogy az
ostyatészta konnyen kivehet6 legyen.

A tészta bekeverését hidegen végezziik. A bekeveréshez hasznalt viz hdmérséklete a 20 C°-ot
ne haladja meg. A tésztat elobb a folyadék egyharmadéval keverjiik el és csak ezutan higitjuk
tovabb. A bekevert tésztat ne taroljuk a siit6helyiségben, hanem a keverdhelyiségben, ezzel
ovjuk az erjedéses lebomlastol. A tésztat siités eldtt megszirjiik.

Az ostyasiitovas

A legegyszerlibb ostyalapsiitd szerszam az ostyasiitovas. Két egymasba 1116 vaslapbdl all. Az
als6 lapban mélyitett, és a két lap altal zart rés van. Az ostyasiitélapot ugy hasznaljuk, hogy az
egymashoz csukléspanttal 6sszeillesztett két lapot szétnyitjuk, az alsé lapra a lap méretének
megfeleld mennyiségli hig ostyatésztat adagolunk, a felsé lap raboritasaval a késziiléket
bezarjuk és a siitotérbe helyezziik.
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Az Uj ostyasiitélapot elsé hasznalatkor elézbleg jol meg kell zsirozni és ki kell égetni. A zsir
elégése altal a vason patina keletkezik, ami lehetové teszi, hogy az ostyalapok jol elvéljanak a
formatol. A kiégetést a kovetkezOképpen végezziik: az ostyavasat kicsit felmelegitjik és
zsirral, viasszal vagy viasz €s olaj keverékével jol kiecseteljiik. Ezutan tlizbe tessziik és addig
tartjuk ott, mig a zsir égni kezd. Ezt az eljarast még egyszer megismételjikk. Az igy elokészi-
tett siitdvassal tobb ora hosszat siithetiink.

Az ostyavasak tisztitasat finom drotkefével végezziik akkor, amikor még melegek.

A siitévasak szigetelOrétege, a fentemlitett patina aranylag gyorsan elszennyezddik, az ostya-
anyag Osszetételétdl fliggden gyorsabban vagy lassabban, legkevésbé a vizes ostyanal. Tojas-
sargajaval, tejjel és cukorral késziilt ostydknal a siitévas mar 4-5 napi hasznélat utan erdésen
ragad. A siitéfeliilet kissé sotétebb szinti lesz s a vésetekben fekete helyek mutatkoznak.
Ilyenkor a tisztitds tigy torténik, hogy a siitovasakat felhevitjiik s aranylag sok zsirral vagy
olajjal, sargarézkefe segitségével lekeféljiik. [ly médon a piszokréteget konnyen eltavolithat-
juk ¢és a kezelés utan az ostyalapok ismét konnyen valnak el a siitvasaktol.

A siitdvasak legrégebben, de még ma is hasznalt formaja a nyeles siitdvas.

7. abra. Nyeles ostyasiitovas

A hazi siitévasak masik tipusat mutatja a 8. abra. Itt egy siitélapon - mint lathat6 - t6bb lap
formaja van elhelyezve.

8. abra Tobblapos ostyasiitévas.
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A kézi ostyasiitévasak koziil legkorszeriibb az elektromos filitésti. Igaz, hogy lizemeltetése
rendszerint a legkoltségesebb, de a kézi vasak koziil ez a leghigiénikusabb.

Az elektromos aram koltségessége miatt azonban a géztiizelésii ostyaberendezések a legelter-
jedtebbek. A koksz vagy széntiizelésu késziilékek nehézkes kezelésiiek, nem higiénikusak ¢€s
igy hasznalatuk fokozatosan csokken.

Az ostya siitése az ostyavassal a kovetkezOképpen torténik. A siitdvasat optimalis héfokra
felhevitjiik (ha a vas til meleg az ostya nem lesz egyenletesen atsiilt, ha tal hideg, az aru
kemény lesz €s nem tetszetds). A megfeleld6 homérséklet megallapitasara préobasiitést kell
végezni. A kell6 héfoku vasat kevés sarga viasszal bekenjiik, a felesleges viaszt papirral vagy
ronggyal letoroljiik. Ezutan felontjiik a masszat, zarjuk a vasat, és az ostyat kisiitjiik. 8-10 db
kisiitése utan wjra zsirozunk, mégpedig oly moddon, hogy a felolvasztott viaszt a vason
vékonyan s egyenletesen, finom kefe segitségével szétosztjuk. Ujabb 20-30 lap kisiitése utan
kefével némi novényi zsirt visziink a vasra és ezutan tjabb 50-60 lapot siitiink zsirozas nélkiil.
A vasat két-haromszor naponta ronggyal kiviil-beliil letisztitjuk, mert ily moédon ostyarészecs-
kék nem tapadnak ra és az ostyavasat kelloképpen kiméljiik.

Rendkiviil kiméletlen kezelése az ostyavasnak az, ha a rajuk ragadt ostyamaradvanyokat,
kiilonosen a mélyedésekbdl tiivel, szoggel vagy mas éles szerszammal igyeksziink eltavoli-
tani, mert az ily modon ejtett karcolasok szerszdmunkat rovidesen tonkreteszik.

Korkemence ostyalap készitésére

Ostyalap stitésére, mint mar emlitettiik, a legegyszer(ibb szerszdm az ostyastitévas. A kiilon-
b6z korszerli elrendezésekben a Iényeges ostyalapkészitd szerszam mindeniitt az ostyasiitd-
vas. A legbonyolultabb automata berendezéseknél is az a szerszam keriil beépitésre, alkalma-
zasra.

A legegyszeriibb ilyen berendezés a kézi meghajtasu ostyasiitd korkemence (9. abra.). Az
ostyasiitOvasak egy fiiggbleges tengelyre erdsitett siitokereten helyezkednek el, illetve ezen
kézzel mozgathatok. A vaslemezbdl késziilt kemence kettdsfali, a két fal kozé samottot,
iiveggyapotot vagy egy¢b szigeteldanyagot helyeziink el.

aAARAR | .

9. abra. Kézi meghajtasi ostyasiitkemence
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A szogvasbol késziilt siitdkeret olyan csapagyazasu fiiggdleges tengelyre van erdsitve, melyen
a vaskeret korbe forgathato. A kereten helyezkednek el a siitdvasak, amelyek a szogvasbol
késziilt vezetd sinen ki és be mozgathatd. A siitdvasak rendszerint nem igényelnek kiilon
zérast, mert olyan sulyuak, hogy az ostyabol fejlédo gézok nem képesek megemelni. A gépen
kezeldnyilas van és ugyanitt van a forgato kar is elhelyezve. Ez a siitokeret fogaiba kapasz-
kodik és igy, elforditasa utan, a siit6keret elfordul.

Az elfordulés szoge akkora, hogy egy-egy elfordulds utdn mindig wjabb siitdvas keriil a nyilas
elé. A korkemencében rendszerint nyolc siitdvas van elhelyezve. Ennek megfelelden az elfor-
dulas szoge /5 kérivnek felel meg.

A korkemencék altaldban gazfiitéstiek. A gazégdk a siitétér alatt vannak. A gazégdk Bunsen-
rendszerliek, tehat a gaz levegdvel keverve ég el. A gazégok altal eldidézett hot fokozhatjuk,
ha a levegdt nyomas alatt vissziik a gdzba. A gaz és a levegd keverékét csappal szabalyozhat-
juk.

A munkamenet a kovetkezd: a kemencét a gazégdk begyujtasa utjan hevitjik. A hdmérén
megfigyeljiik azt, hogy mikor éri el a kemence belseje a kivant héfokot. Ez kozonséges ostya-
lapnal altalaban 230 C°. Ekkor a nyilasnal levd siitdvasat vashorog segitségével kihuzzuk,
felnyitjuk és megfeleld méretii kanal segitségével kozepére tésztat ontlink. A siitdvasat be-
csukjuk €s a horog segitségével a kemencébe taszitjuk. Az emeldkart elforditjuk €s kihtizzuk a
kovetkezd vasat, ezen és a kovetkezOkon is a leirt miiveletet megismételjilk. Amikor a
siitOkeret egyszer mar korbe fordult, természetesen kiemeljiik a kész, megsiilt ostyalapot.

Ha a hémérsékleti viszonyok, valamit koriilfordulési id6 megfeleld, akkor a kész, kisiitott
ostyalap egyenletesen aranysarga szinli lesz. Az ostyatészta a siitdvas mintdzatat maradék-
talanul kitolti, mégpedig azért, mert a keletkezd vizgdz a tésztat nagy erdvel a siitdvas
feliilet¢hez préseli.

A siités folyaman keletkezd vizgéznek hatranyos kdvetkezménye is van. A f6l6s vizgoz siités-
kor a siitovas sarkain tadvozik. Itt azonban - a siitévas mindségétol fliggéen - kisebb vagy
nagyobb mennyiségli tészta is kifuvodik. Az igy kifuvott tészta a kemence fenekére hullik. A
kemence fenekén nyilds van, amelyen keresztiil a selejt tészta eltavolitandd. Erre azért van
sziikség, mert kiillonben az Osszegylilemld tészta lassan elégne és a keletkezd fiistgazok
tonkretennék a munkahely leveg6jét. A siités kdzben keletkezd égéstermékeket a kemencére
szerelt sz¢élcsd tavolitja el. A selejt tészta eltavolitasat a siitdkerettel egylitt forduld kotrdkar
végzi.

A gaztiizeléssel miikodd korkemencék erdsen rontjdk a munkaterem levegdjét, ezért a szell6z-
tetésr6l messzemenden gondoskodni kell. A nagyszdmu, allanddan égé géazlang, még jo
kemenceszell6zés esetén is, sok égéstermékkel szennyezi a mithely levegdjét. A kdrkemence
siitési ideje 1,5 perc. Igy egy nyolc siitdvasat magaban foglald berendezés elméletileg 320
lapot siitne 6ranként. A gyakorlatban azonban csak 200-220 lappal szamolhatunk.

Korkemencével kisebb méretii figuralis ostyakat pl. mandulaalakot stb. is siithetiink.

A gaztiizelésti korkemencéken kiviil gézcsoves kemencék is vannak hasznéalatban. Berende-
zésiik a pékiparban hasznalt gézkemencékhez hasonlit. Az ilyen kemencéket battériaban
szokas épiteni pl. négy kemencét egybe 10-10 siitdvassal. A kemencék ez esetben falazottak.
A négy kemence tiizelGtere kozos. A tiizelés szénnel vagy koksszal torténik. A tlizel6térbe
beforrasztott, nagy nyomast biro, kétharmad részben vizzel toltott csdveket helyeznek. A viz a
csOnek a tiizelotérbe éré végén gdzz¢ valtozik €s a felsd végén a kapott hot a kemencetérnek
atadva kondenzalodik, lecsapodik. Ez a folyamat allandé korforgasban megy végbe. Mivel a
lecsapodas nagy nyomason megy végbe, az elérhetd héfok magas. Az ilyen kemence beszer-
zése koltségesebb, mint a gdzkemencéé, de lizeme szamos eldnyt biztosit.
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1. Az iizem energiakoéltsége kisebb
2. a hdatadas jo

3. az égéstermékek a miihely levegdjét nem szennyezik, mert a tiizel6tér a miihelyen kiviil
helyezhet6 el.

A korkemence lapjai rendszerint 270x370 mm méretiiek. Ennél nagyobb lapok hasznalata
rendszerint mar ndveli a torési selejtet.

A felhasznalasra keriild liszt kb. 15% nedvességet tartalmaz. A gépbdl frissen kikeriilt ostya
nedvességtartalma kb. 2%. Siités kozben a liszt szarazanyagabol kb. 1,5% ég el. Ennek alap-
jén, ha az ostyalap készitése egyéb veszteséggel nem jarna, kb. 115 kg liszt adna 100 kg
ostyalapot. A kifivas miatt azonban a lisztsziikséglet ennél 1ényegesen nagyobb, és korke-
mencénél a siitdvasak mindsége szerint 125-140 kg kdzott mozog.

A fajlagos anyagmennyiség, tehat a 100 kg ostyalap készitéséhez sziikséges liszt mennyisége,
még ennél is lényegesen magasabb értékeket mutat akkor ha a siitdvasak megvetemednek és
igy nem zarnak tokéletesen. Ez rendszerint akkor kovetkezik be, ha a siitdvasak anyagat
megmunkalas eldtt nem vetették ald megfeleld hokezelésnek, edzésnek. Olyan vasanyag nem
vetemedik meg, amelyet hosszabb ideig és tobbizben 200-250 C°-ra hevitettek és ezt az
eljarast mindaddig folytattak, amig abban mar bels6 fesziiltség nem mutatkozott.

Ostyasiité automatak

Az eddig leirt berendezések az ostyagyartast csak kézi munkéval teszik lehetévé. Az ostya
eldallitasa kézi munkdval nehéz fizikai munka, és termelékenysége aranylag csekély. Ezért
sziikség volt olyan berendezések tervezésére, amelyekkel a munka termelékenyebb ¢és
amelyek mentesitenek a nehéz fizikai igénybevétel aldl. Ezek a berendezések az ostyalapsiitd
félautomaték és az ostyalapsiité automatak.

10. abra. Kényszerpalyas automata ostyalapsiito

58



Az automata berendezéseket két csoportba osztjuk: kényszerpalyaval vezérelt automatdk ¢és
tengelyen forgd lapos automatak.

A kényszerpalyaval vezérelt automatak egyik elrendezési példdjat a 10. abra mutatja.

Ebben az automatéban a siitévasak egy korpalyara vannak felszerelve, amelyhez csuklépantos
oldalukkal csatlakoznak. A maésik, szemkozti oldaluk viszont egy vascsobdl késziilt vezetékbe
van - megfeleld kiképzéssel - beflizve és ezen cstszik tovabb. A csdvezeték alakja olyan,
hogy az ostyasiitévasakat a sziikséges idépontban nyitja, illetdleg zarja.

A korpalyanak azon a részén, ahol a siitdvasak elsd alkalommal vannak nyitva, miikddik az
automatikus tésztaadagold szerkezet. Ez egy folyadékszivattyl, mely szabalyozhaté mennyi-
ségli tésztat folyat a nyitott siit6lapra. A kiontOcsO a tésztat a siitdlap kozepére adagolja és
utana 90°-kal elfordulva lehetdvé teszi, hogy a siitélap a korpalyan tovahaladva 6sszezarod-
jék. A siitévasak ezutan a hevitett térbe keriilnek, ebben az ostya kisiil. A berendezés végén,
ahol a lapok lefelé fordulnak, a siitévasak Ujra kinyilnak és a megsiitott ostyalap kivehetd. Az
ostyalapok kivétele kézzel torténik.

A siités intenzitasat kétféleképpen szabalyozhatjuk. Egyrészt a korpalyan mozgd siitdvasak
korforgasi sebességével, masrészt a beépitett gdzlangokkal.

Ezek az automata berendezések 12, 15, 18 vagy 21 siitdvassal késziilnek. Teljesitményiik a
siitOvasak szdmatol fliggben nyolcoras miiszakra szamitva 100-200 kg ostyalap. A kiszol-
galashoz egy dolgozo elegendd. Az ostyalapok méretei rendszerint 290x460 mm. A készitett
lapok szama 8 dranként 3000-6000 kozott valtakozik.

Automata ostyagépek hasznalatanal fokozottan kell ligyelni az eldirt hdmérséklet betartasara.
Kozonséges ostyatészta siitésére 220 C° megfeleld. A homérséklet semmi esetre se haladja
meg a 245 C°-ot. Az automata kemencék flitésére rendszerint gazt, vagy ahol ez nem tal
koltséges, elektromos aramot hasznalnak. Koksz- vagy széntiizelésli automata kemencéket
nem épitenek.

A gép vizszintes tengelyén 10-16 siitovaspar van elhelyezve. A toltés onmikodden torténik,
hasonld6 modon, mint a kényszerpalyds automatanal. Félautomatikus kiviteli gép toltését
kézzel végezziik. Az automatikus gépek teljesitménye miiszakonként 4-6000 lap, a félautoma-
tikus gépeké 2-2400 lap. Az ilyen berendezéseknek a kényszerpalyas gépekkel szemben tobb
elonylik van. A kozponti, erds tengelyre felerdsitett, vastag ontvénybdl késziilt siitdvasak
nehezebben deformaldodnak, mint a kényszerpalyas berendezés aranylag kevésbé massziv
vasai. Ezért a kifuvasi veszteség ezeknél a gépeknél kisebb, s ez anyagmegtakaritasi szem-
pontbdl igen lényeges. A vastag ontvénybdl készitett vasak ezen kiviil nagyobb ostyalapok
készitését teszik lehetdveé, mint a masik gép vasai.

Hatranya ennek a berendezésnek, hogy a siitdvasak csak gy cserélhetdk, ha az egész
késziiléket szétszerelik.

Ostyaalakzatok készitése

Mar emlitettiik, hogy az eddig leirt berendezésekkel csak ostyalap készithetd, ezen kiviil leg-
feljebb kisebb mélyedéseket kivand alakzatok, mint barackmag-, mandula-, gombaforma
készitheto.

Nagyobb alakzatokat ily moédon nem készithetiink, erre a célra mas berendezést kell hasznal-
ni. A leggyakrabban gyartott kiilonleges ostyatermék a fagylalttdlcsér €s a kagylo. A készitési
eljaras az alaktol fiiggetlen.
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Az alakzatokat készité gép két forészbdl all, az alsd ostyastitobdl és a felsd részbdl. Ez utobbit
magnak nevezziik. Az als6 ostyasiitd két darabbol késziilt €s szétnyithato, igy a mélyedé-
sekbdl a kész tolcsérek kivehetk. A felsd rész az also tolcsérekbe illeszkedve formalja ki az
ostyaalakzatot. A késziilék a kovetkezoképpen miikddik: a siitéforma szdgvasallvanyra van
felerdsitve. A siitéforma harom részes, a koz€psd rész, mereven van az allvanyra erdsitve, a
két kiils6 rész mozgathatd. A készitendd ostyatdlcsér felét a kozepso siitérészbe martak be,
mig a masik fele a kiils6 mozgo részben van. A megsiitott tdlcséreket ugy tavolitjuk el, hogy a
kiilso stitorészeket elmozditjuk. A két siitérész kozott keletkezett résen at a formakban 1évo
tolcsérek konnyt szerrel eltavolithatok.

A kiilso siitorészeket kézi fogantyuval mozgatjuk. A siitést megeldzden siitdvasakat kelléen
felhevitjiik, majd Gsszezarjuk. A tolcséreket folyékony tésztaval feltoltjiik. A meritdkanal egy
sor tolcsért egyszerre tolt meg, mert annyi kis merdkanal van egy rudra felszerelve, mint
ahdny tolcsér van a késziilékben. Ily modon az egész sor tolcsért egy mozdulattal tolthetjiik
meg. Ezutdn a tolcsérek felsd ellenformajat a felsé fogantyu segitségével erdteljesen lehtizzuk
¢s a tolcsérek kozé nyomjuk. A felsd ellenformdk a tdlcsérekbe nyomulva a f6los tésztat a
formak koziil kinyomjak. A siitévasakat gazégdok melegitik €s a forré vasak kozott az aranylag
kis mennyiségli ostyatészta igen hamar atsiil. Siités utan a felsé format, a magot az alsobol
kiemeljik; a késziiléknek ezt a részét a rudazaton levo ellensuly felhtizza és ebben a hely-
zetében rogziti. Végiil az oldalemeltyli segitségével a kiilsd siitérészeket széttoljuk és igy a
kétszersiilt tolcséreket a berendezésbdl eltavolitjuk. A fent leirt miiveleteket folyamatosan
ismételjik.

Az egyes tolcsérek megfeleld hevitése céljabol mindegyiket kiilon szirolang heviti. Ily
moédon mind a felsd, mind az alsé rész hevitése egyenld mértéki.

A tolcsérsiitd berendezés teljesitménye nem tul nagy, egy dolgozo atlagban kétezer tolcsért
készit oranként, ha harom géppel dolgozik.

Az ostya toltése. Ostyakenogépek

A Kkisiitott ostyalapokbol készitjiik a toltott ostyaféleségeket. A toltott ostya ugy késziil, hogy
az ostyalapok egyik oldalat vékonyabban vagy vastagabban zsiros, nugatos vagy habszerli
toltelékkel bekenjiik és a bekent lapokat - négyet, 6tot vagy hatot véve - egymasra helyezziik.

Az ostyalap bekenését végezhetjiik kézzel, kézi segédeszkozzel vagy géppel. Az ostyakenés
kézzel tigy torténik, hogy az ostyalapot magunk elé téve, vakolokanallal a befedéshez sziik-
séges mennyiségll tolteléket a lap kdzepére helyezziik és hosszl, hajlékony pengéjii tompaélii
késsel elsimitjuk.

A kézi segédszerszam altalaban vasbol késziilt als6 keretbdl, és mozgathato kozbiilso keretbol
all. Ez utobbi néhany drotszéllal van felszerelve a lapok tapadasanak megakadalyozasara.
Ezenkiviil egy rostélyrész is tartozik hozza, melyen keresztiil a folos toltelék kinyomhato.
Kezelése a kovetkez6képpen torténik: az ostyalapot a mélyitett vaskeretbe tessziik, a kozbiilsd
keretet rahajtjuk és a rostély lenyomésaval a tolteléket az ostyalapon szétoszlatjuk. Az
ostyalapra ennél a késziiléknél valamivel tobbet kell ravinni, hogy a felesleg a rostélyon
keresztiil kinyomddjék. A korszerli ostyakendgépekkel elsdsorban zsirtoltelékek kenhetok fel.
Ha mélyitett ugynevezett karré-ostyalapokat kivanunk kenni, akkor olyan bevonokeretet
hasznalunk, mely csak a mélyedéseket tolti meg. Kiilonféle erésségii bevondshoz kiilonféle
bevonodkeretek sziikségesek. Az egyszeriibb kendgépek miikodése a kdvetkezd: az ostyalapot
siillyeszthetd asztalra helyezik, majd az asztalt felemelik €és a bevonas ideje alatt az ostyalapot
gyenge nyomassal a bevonokerethez nyomjak. Mivel a keret kb. 4 mm szélességben lefedi az
ostyalapot, a szélek nem vonddnak be és nem kenddnek el. Ezéltal lehetévé valik a tiszta és
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pontos szeletelés. A korszerli szeletelogép hasznalatanak el6feltétele az ostyalapok gépi
kenése. A kendgépek munkaasztala és anyagtartadlya elektromos fiitéssel egyenletes homér-
sékleten tarthato.

Az ostyakendgépek kozvetlen motorhajtastiak. Rendszerint két bevonolappal forgathato
asztallal és mereven 4all6 anyagtartallyal vannak felszerelve. Az erdsziikséglet 1-1,5 LE.
Teljesitményiik oranként: 2-4000 lap. A bevonas rétegvastagsaga valtakozhat egész vékony
hartyatol 4 mm vastag rétegig. A rétegvastagsag természetesen fligg a toltelék viszkozitasatol.
A korszeru toltdgeép teljesitménye csak attol fiigg, hogy a gépkezelok milyen sebességgel
képesek a megkent lapokat tovabbitani. Mivel a kendgépet harom sebességfokozatl attételen
keresztiil hajtjak meg, a szallitoszalag sebessége fiiggetlen a fordulatszamtol. (11. abra.)

11. abra. Ostyakendgép

Ostyavagogép

A megtoltott és egymasra helyezett ostyalapokat, tehat a toltott ostyakat, kétféle géppel
vaghatjuk fel, korfiirésszel vagy acéldrotszerkezettel. A korflirészes megoldas a gyakoribb,
bar tobb a hulladék, mint az acéldrotos vagassal. Az acéldrétos szerkezet ugyanis nem jo
minden ostyafajtdhoz ¢és toltésvastagsaghoz. Ezenkiviil az acéldrotos vagas az aru igen erds
kifagyasztasat igényli. A korflirészes ostyavdgd tulajdonképpen kis, tengelyre felerdsitett
korfurészekbdl all. Ezek a felszeletelés méretének megfeleld tavolsagra vannak a tengelyen. A
fiirészlapok a tengelyrdl konnyen levehetok és térkoziik valtoztathatd. A tengely golyos-
csapagyban van és motor hajtja. A gép erdsziikséglete csekély, rendszerint 0,5 LE alatt van. A
toltott ostyat ugy szeleteljiik, hogy esetleg kettét, harmat egymasra téve, vezetOkeretben
vezetOsinnel iranyitva a korflrészsoron attoljuk. Ha négyzetalaka toltott ostyakat akarunk
szeletelni, akkor a vezetOkeretet 90 fokkal elforditjuk és a toltott ostyat ismét attoljuk
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ugyanazon a flirészsoron. Ha a készitmény két mérete nem egyezik, akkor egy masik gépen
végezziik ezt a miiveletet masodszor, ahol a flirészlapsor térkozei a kivant méretiiek.

Az ostyavagofiirész fordulatszamanak magasnak kell lennie, mert kiilonben a vagasi feliiletek
nem lesznek megfeleloek. Az ostyavagogeép két szElso flirésze vagja le a széleket. A flirészek
beosztasat tigy kell méretezni, hogy a levagasra keriild szél a lehetd legkevesebb legyen. A
levagott szélek olcsobb toltelékekben megfeleld felapritas utan feldolgozhatok.

Az acéldrotos szerkezetek kézi vagy elektromotoros meghajtasuak lehetnek. A vagast keretre
feszitett acél vagddrotok végzik. Elonyiik, hogy az ostyat mindkét iranyban egy mozdulattal
szeletelhetjiik fel. A flirészlapos vagasnal két mivelet sziikséges a kétiranyu vagas elvégzé-
s¢hez. Egyetlen hatranyuk, hogy - mint mar emlitettiik - vastagon toltott és 1agytoltésii ostyak
felvagasara nem alkalmasak.

Az ostyatészta készitése

Az ostya tésztajahoz altalaban kozepes sikérerdsségli lisztet hasznalunk. Az erds sikérii
liszteket némi burgonyakeményitd hozzaadasaval gyongithetjiik. Nagyon eldnyds az
ostyalizem szamadra, ha a folyamatosan szallitott liszt egyforma mindségii. Ellenkezd esetben
az 0j lisztbdl probat kell késziteni és meg kell allapitani vizlek6td képességét. A felhasznalt
vizmennyiség ne haladja meg sohasem a 160%-ot lisztre szamitva, és a bekeverésre fel-
hasznalt viz héfoka 20 C° alatt legyen. Melegebb viz hasznalata esetén a készitett ostya
nehezebb lesz. Jo sikértulajdonsagu liszteket legfeljebb 2% burgonyakeményitével gyengi-
tiink, nagyobb mennyiség hozzakeverése ugyanis az ostyat tul szarazza ¢és tal torékennyé
teszi.

Ugyancsak kevés cukrot szabad felhasznalni, mert 5%-nél nagyobb cukortartalom az ostya-
lapok beragadasi hajlamat noveli. A tojdspor nem poétolja az ostyatésztaban a friss tojast, mert
a tojaspor csokkent Osszetartd hatdst. A tészta allagat 0,1-0,2% lecitin hozzdadédséaval
javithatjuk. Kémiai lazitoként ennél a tésztaféleségnél natriumhidrogénkarbonatot hasznalunk,
10 kg. lisztre legfeljebb 150 g-ot. Ennél nagyobb mennyiség az ostyat holyagossa és az
ostyalapot torékennyé teszi.

Megfeleld edényben vagy nagyipari lizemekben, keverdgépben a lisztbdl vagy esetleg viz és
liszt keverékébdl strti pépet keveriink €s a keverést mindaddig folytatjuk, mig a lisztrogoket
teljesen nem oszlattuk szét. Sziikség esetén a tésztat at is szlirjiik, a lisztet azonban feltétlentil
atszitaljuk. Ezutan hozziadjuk a tojas sargdjat, a sot és a natriumhidrogénkarbonatot és
apranként a tobbi tejet, amennyit az dsszetétel eldir, illetdleg annyit, ameddig a tészta a kelld
higfoly¢ éallagot el nem érte.

Az ostyatészta folyékonysaga dontden befolyasolja a siitésnél keletkezd kiftvasi vesztesé-
geket. Kisebb siitévasak hasznélatdval slirlibben folyo tésztat készithetiink, mig ha siito-
vasaink nagyobbak, akkor a készitendd tészta higabban folyd kell hogy legyen. Csak hig
tészta omlik el kelld sebességgel a nagy feliileten egyenletesen. Higabban folyd masszakbol
konnyebb fajstlya és ropogosabb ostya késziil, mint a stiri masszakbol. Erds sikért liszt
esetén a kifuvas nagyobb.

A kész tésztat semmi esetre sem szabad hosszabb ideig allni hagyni, hanem lehetdleg iiteme-
sen el kell kezdeni a siitést. A sziikséges ideig se alljon azonban a tészta meleg helyen, mert itt
konnyebben erjedni kezd, ami eldsegiti a beragadast.

A liszt bekeveréskor gyorsan kell dolgoznunk, mert kiilonben a liszt sikérjét megdagasztjuk €s
a tészta szivossa valik. Ez konnyebben bekovetkezik erds lisztekkel és kevésbé gyakori
gyenge lisztekkel.
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Az ostyalap mindségét elsdsorban a felhasznadlt tej és a tojassargdja mindsége és mennyisége
hatarozza meg. Ez f6leg akkor all, ha az ostyalapokat siités utan kozvetleniil hasznaljuk fel, ez
esetben a tojassargaja hozzatételt fokoznunk kell. Ha a tovabbfeldolgozast hosszabb raktaro-
zés elézi meg, akkor a tojassargdja hozzatételt némiképpen csokkenthetjiik.

A csomos tésztakat okvetleniil még egyszer meg kell szlirni, hogy elkertiiljikk a lisztpettyes
ostyalapokat. Csomos tészta ugyanis siitésnél fehér foltos konnyen térd arut eredményez.

Ostyahibak

Az ostyalapgyartas €s altalaban az ostyagyartas kényes munka. Az aru hibéas lesz, ha a
technologiai fegyelmet megsértjiik. Gyakran fordul eld, hogy az ostyalap beragad a siitdvasba.
Ennek tobb oka lehet, vagy sok a cukor az dsszetételben, vagy sok a szodabikarbona. Esetleg
tul hig a tészta, vagy tulsdgosan meleg a siitdvas. Ez utdbbi esetben a tésztalap erdsen barna
lesz.

Csomos lesz az ostyalap, ha a lisztet nem dolgoztuk el egyenletesen és a csomokban szaraz
liszt van. Foltosodas, sarga foltok akkor jelentkeznek, ha a szodabikarbona nem oldédik
tokéletesen és igy nem oszlik el teljesen. Elhasznalt siitdvasakon is egyenlétlen lesz a tészta.

Hig, vékony tészta, vagy sok szodabikarbona az arut torékennyé teszi.

Nehéz, kemény, ragos, szivos ostyalap rendszerint akkor keletkezik, ha tésztank tal sird,
vastag, nehezen folyd. Ilyen ostya lesz a j6 tésztabol is, ha a siitévas nem elég meleg vagy tul
rovid a siités ideje.

Az ostya sargas szinét a benne levé cukor barnuldsa idézi eld, ezért ha kevés a cukor, az

ostyalap fehér lesz. Tulzott mennyiségl tejpor, cukor vagy natriumhidrogénkarbonat felhasz-
nalésa viszont konnyen til barna ostyat ad.

Ha az ostyalapban kevés a zsir vagy a tej, akkor nem lesz omlds, ropogos. Ilyen ostya ize a
pattogatott kukoricaéra emlékeztet.

Egyenetlen lesz a készitménylink, ha az Osszetételben nincs elég szodabikarbona vagy az
ostyatészta nem toltotte ki teljesen a siitdvas mélyedéseit. Ez a hiba nem kielégitden meleg
ostyavasnal és elégtelen tésztaadagolasnal is eléfordul.

Az ostyalapok torékenységét fokozza, ha a tésztat a siitdvason mindig egyazon helyre
adagoljuk ¢és azon nem oszlatjuk teljesen el. Ilyen eljardssal ugyanis a hideg tészta a siitdvas-
nak mindig ugyanazt a részét hiiti le, hdmérsékletkiilonbségek allnak el és ez a tésztalapok
szakadasat eldsegiti.

Végiil még néhany szoval meg kell emliteniink egy ritkabban el6forduld kellemetlen hibat. Ez
az ostyalapok szappanra emlékeztetd ize. Ez altaldban csak raktarozés miatt kovetkezik be,
akkor, ha az ostyatészta késiitéséhez hasznalt zsiradékot teljes egészében vagy nagy részében
felolvasztva és a szodabikarbonaval egyiitt adagoltuk a tésztdhoz.

Ostyatoltelékek
Az ostyalapok toltésére, illetdleg bevonasara hasznalt toltelékeket 6t nagy csoportba oszthatjuk:

1. Zsirkrémes toltelékek

2. Nugéatos krémek

3. Lekvaros-kocsonyas toltelékek
4. Fondanos toltelékek

5. Tojashabos toltelékek
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A zsirkrémes toltelék ugy késziil, hogy a novényi zsirt keverdgépekben porcukorral és izesi-
tokkel egyesitjiik, esetleg habosra keverjiik. A zsirkrémes toltelékeket tobbnyire melegités
nélkiil hasznaljuk toltésre.

A nugatos toltelékek Gsszetétele valamilyen zsiradékbol, cukorbol és valamilyen olajos mag-
bol all. A kiilonféle toltelékek ezeket az anyagokat igen eltéré ardnyokban tartalmazzak. Egy
bizonyos zsiradék minimum feltétleniil sziikséges ahhoz, hogy a toltelék feldolgozhato, tehat
kenhetd legyen. A fels6 hatart pedig az szabja meg, hogy a tal sok zsiradék - kiilondsen az
olaj - kifolyik az ostyalapok koziil. Ennek megfeleléen mas nugatos tolteléket hasznalunk a
meleg nyari iddszakban, mint télen. A nyari toltelék zsiradéktartalma kevesebb, és olvadas-
pontja magasabb.

A felhasznalt zsiradék ne legyen szemcsés, pl. diszndzsir.

A nugatos tolteléket ugy készitjiik, hogy a nyersanyagot kollerjaratba téve a gépet addig
futtatjuk, mig a zsiradék megpuhul. Ezutdn hozzaadjuk a finomra poritott cukrot, majd az
olajos magvat, s végiil - amennyiben ez Osszetétellinkben szerepel - az izesitdanyagokat.
Mikor a massza teljesen simara futott, kiemeljiikk a gépbdl. A j6 mindségli, zsiros tolteléket
ezutan még keményre fagyasztjuk és a keményre fagyott tolteléektombot harmas vagy 6tos
hengeren lecsiszoljuk. A lecsiszolassal a toltelék anyaga finomszemcséssé valik és igy
tovabbfeldolgozasa kdnnyebb. Lényeges mindség- €s izjavitast is érhetiink el ezaltal.

A habtoltelékek alapanyaga tojasfehérje vagy tojasfehérjepor. A tojasfehérjeport hasznalat
elott egy-két nappal elébb vizben fel kell duzzasztani. A tojasfehérje vizes oldatit némi
cukorral egylitt kemény habba verjiik. Ezutan tovabbi habverés kozben apranként pektint
vagy pektin készitményt adunk a habhoz, majd a még hidnyzé mennyiségli porcukrot. Pektin
helyett zselatint is haszndlhatunk. A habverést mindaddig folytatjuk, mig a massza ismét
megkeményszik. Kézben cukorbol s keményitdszorpbdl fézetet készitiink. A cukrot 89 R°-ra
(111 C°-ra) fézziik, s ebbe a habmasszat lassan bekeverjiik. Ezutan adjuk hozza az izesito-
anyagokat s amennyiben szines tolteléket Ohajtunk késziteni, a szinezdket.

A zselétoltelekek 1ényeges alkatrésze valamilyen kocsonyasitd anyag, erre a célra altalaban
vagy agar-agart vagy zselatint hasznalunk. A kocsonyésitoanyagokat is hasznalat elott egy
nappal vizben fel kell duzzasztani, ugyaniigy mint a tojasfehérjét. A duzzaszto vizet ledntjiik a
kocsonyasitd anyagrol, friss vizet adunk hozza, és tisztara fozziik. Ezutan, keverés kozben,
hozzaadjuk a cukrot és ezzel egyiitt felf6zziik. A cukorrdl leszedjiik a keletkezett habot.
Ehhez az alapmasszahoz adjuk hozzd a kemény habba vert tojasfehérje és cukor keverékeét.
Az alapmasszat ugy hasznaljuk, hogy lapos talcaba kiontve s kihilitve kocsonyasodni hagyjuk,
majd apr6 darabokra vagva vizet és kb. negyedrésznyi mennyiségli keményitdszorpot adunk
hozza. Ezt a keveréket 96 R°-ra (120 C°) fézziik. Az igy megfézott alapmasszat vékony
sugarban engedjiik a habmasszaba, amelyet az adagolas tartama alatt is tovabb veriink.

A zselétoltelékeket rendszerint gyiimolcsizli aromakkal izesitjiik, és kevés borkdsavval
savanyitjuk. A szinezés €s az izesités legyen 0sszhangban, igy malna-vords, eper-rdzsaszin,
ananasz-vilagossarga, narancs-narancssarga, citrom-sargaszinli. Szinezéket csak annyit
hasznaljunk, hogy a toltelék halvanyszinl legyen.

1. Zsirkrémes toltelékek. Az ilyen toltelékek készitésére minden étkezési zsiradék alkalmas,
amelynek allaga a vajéhoz hasonlo. Leggyakrabban keményitett ndvényi ételzsirt hasznalunk.

a) Egyszerii zsirkrém

6,5 kg étzsirt kollerjaratban simara futtatunk. Ezutan keverdgépben 1 kg vajjal habosra verjiik.
Apranként hozzaadunk 12,5 kg porcukrot. Citromaromaval zamatositjuk.
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b) Margarinos zsirkrém

1 kg étzsir, 1 kg margarin, 5 kg porcukor, 0,5 kg martégyurma. Konyakaroméaval zamato-
sitjuk.

¢) Csokolades toltelék
2 kg étzsir, 3 kg porcukor, 1 kg kakaotészta, 0,5 kg tejpor, 0,2 1 rum.
d) Nagyipari zsirkrémes toltelékek

45 kg keményitett étzsirt kollerjaratban simara keveriink. A keverdgépben hozzaadunk 60 kg
porcukrot, 30 kg tejport, 200 g vanilint, 100 g citromaromat. Habosra kikeverjiik.

e) Karamelles toltelek

50 kg zsiradék, 75 kg porcukor, 2,5 kg vanilias cukor, 7,5 kg karamellizalt és porra Orolt
cukor.

) Uditétoltelék
10 kg étzsir, 18 kg porcukor, 25 g citromsav. A tolteléket sargasra szinezziik.
g) Kavés toltelék

0,20 kg porkolt kavét orolve és 0,25 kg tejport 0,25 kg étzsirral erésen behuzott granit-
hengerek kozott kétszer ateresztiink. 3,5 kg étzsirt 5 kg porcukorral habosra verlink. A két
masszat 0sszekeverjiik, 1jbol hengereliink és ismét habosra verjiik.

h) Narancstoltelék

10 kg étzsir, 08 kg porcukor, 8 narancs szétdorzsolt héja.

i) Citromtoltelék

10 kg étzsir, 18 kg porcukor, 100 g citromsav és 8 citrom reszelt szétdorzsolt héja.

2. Nugatos kremek. a) 30 kg zsiradék, 28 kg mandula, 17 kg cukor, 4 kg malatakivonat, 5 kg
ostyatormelék. Az anyagot hengeren is ateresztjiik.

b) 55 kg zsiradék, 70 kg cukor, 30 kg nugatmassza, 750 g vanilidscukor. Az anyagot hengeren
is ateresztjik.

Valodi nugattoltelék

25 kg porkolt mogyoro, 25 kg porcukor, 10 kg kakadvaj; 10 kg martomassza, 0,5 kg vanilias-
cukor. Az anyagokat finomra hengereljiik.

A nugattoltelekeket ugyanugy temperalni kell, mint a csokolddé martomasszat.

3. Lekvaros és kocsonyds toltelékek. E célra csak erdsen befozott lekvarok alkalmasak.
Ilyenek pl. a barack, a malna- és eperiz, a cseresznye, az Oszibarack, az alma. Az izeket hasz-
nalhatjuk egyenként vagy megfelelden keverve. Zamatositasra rum, konyak vagy arak aroma
megfeleld.

A lekvarokat felmelegitve kenjiik a lapokra. A tulsdgosan erdsre f0zott vaghato lekvart (gyii-
molcssajtot) keményitdszorppel higithatjuk. A higitast azonban O6vatosan végezziik, mert az a
célunk, hogy lehiilés utan olyan tolteléket kapjunk, mely az ostyalapnak nem ad &t nedves-
séget.

Csekély kocsonyasitd erdvel rendelkezd gyiimolcsokhoz adjunk hozza melegen némi zselatint
vagy agar-agart.
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Szerves savak adagolasat, tehat a gyiimolcskocsonya megsavanyitasat keriiljiik, mert ezzel a
kocsonyasitasi képességet gyengitjik.

a) Agar-agar kocsonyatéltelék

Az agar-agart mindig el6z0 nap aztatjuk be és masnap felf6zziik, majd sztrjiik. Ezutan adjuk
hozzd a cukrot és a szOrpot, €s a keveréket az eldirt héfokig fozziik. Végiil hozzaadjuk a
zamatositd anyagot és a szinezéket. 90 g agar-agart 51 vizben feloldunk, felfoziink, hozza-
adunk 3,75 kg cukrot és 108 C°-ig f6zziik. 103 C°-nal 1 kg keményitdszorpot adunk a cukor-
hoz.

b) Agar-agar toltelék gyiimolcsvelovel

90 g agar-agart 7,51 vizben felduzzasztunk ¢és felfoziink. 3,75 kg cukrot hozzdadunk és
106 C°-ra megfdzziik, majd 1 kg keményitdszorpot és 2 kg jo kemény gylimolcesizt vagy veldt
keveriink a cukorhoz. Szinezziik.

¢) Agar-agar téltelék tojashabbal

Ugy késziil, hogy tojasfehérje habba csurgatjuk bele a felfozott agaroldatot. A tovabbiakban a
mar ismert modon jarunk el.

4. Fondanos toltelékek. Fondan 6nmagéaban vagy keményitdszorppel keverve nem alkalmas
ostyalapok to6ltésére, mert til stlyos tdlteléket ad, ezenkiviil a fondantdltelék igen hamar
megkeményedik. A fondan ugyanis az ostyalapok kozott nincs megvédve a levegd behaté-
satol. Megfeleld toltelék készithetd azonban fondéan és zsiros toltelék 2:1 aranyu keverékébdl.
A keveréket a zsiros tolteléknek megfelelden izesitjlk.

5. Tojashabos toltelekek. A habtoltelékkel megkent és Osszerakott ostyalapokat hat ora
hosszat sullyal lenyomva allni hagyjuk és csak ezutan vagjuk. E készitményeket szaritod-
szekrényben utdszaritjuk. Teljesen szaraz habbal toltott arut gy kapunk, ha az ostyalapokat
megtoltve €s lepréselve nyolc napig a szaritoszekrényben tartjuk.

A felhasznalasra keriild tojasfehérje oldat toménységét az szabja meg, hogy a habtdltelé¢kkel
lapokat 6hajtunk-e kenni, vagy pedig ostyaalakzatokat megtdlteni kinyomozsak segitségével.
Kenésre gyengébb oldatot, kinyomasra erésebbet hasznalunk. Igy pl. szaritott tojasfehérjébol
kenésre 150 g-ot, kinyomasra 200-225 g-ot szamitunk egy | vizre.

Habtoltelek 1.

Szaritott kristalyos tojasfehérjét el6zo este, beaztatunk 1 1 vizre 150 g-ot szamitva. 3 1 oldatbol
kemény habot veriink. 7-8 kg cukrot 104,5 C°-ra foziink ¢és 3 kg keményitdszorpot hozza-
keveriink. Ezt a cukoroldatot, valamint 30 g kevés vizben oldott agar-agart és 1,5 kg kakad-
port apranként a habba keveriink. A habverést a bekeveréskor allanddan folytatjuk. A masszat
vanilidval zamatositjuk. Az ostyalapokat a még meleg habtoltelékkel kenjik meg. A
készitményt drotos ostyavagdval vagjuk fel.

Habtéltelék I1.
830 g oldott tojasfehérjeport (1 literben 150 g) 20 g timsoval félig felveriink.

6 kg cukrot 600 g vizben oldott agar-agarral 110 C°-ra fozilink, majd a cukorfézet egyharma-
dat lassan a habba Ontjiik, a habot allanddan tovabb verjiik. A cukorfézet maradékat 112,5 C°-
ra tovabbf6zziik ¢és a felét ismét hozzaadjuk a tovabbvert habmasszahoz.

A visszamaradt cukormennyiséghez 120 g zselatint adunk és 115 C°-ra tovabbfézziik, majd
ezt is a habmasszahoz keverjiik.
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[zlés szerint gyiimélcsaromaval és 10 g borkdsavval zamatositjuk, megfeleléen szinezziik.
Ezen habtolteléket ugyanolyan modon hasznaljuk fel, mint az el6z6 6sszeallitasban leirtat.

Habtoltelék I11.

Az elkészitést megeldzo este kiilon-kiilon a kovetkezd anyagokat dztatjuk vizbe:
250 g zselatint, 2 és fél | vizben,

500 g szaritott tojasfehérjét 2 1 vizbe,

Masnap a habver6iistbe bemériink

0,75 1 zselatinoldatot és fél 1 tojastehérje oldatot.

Ezt az anyagot félig felverjlik és apranként 2 kg porcukrot adunk hozza, mialatt a habverést
befejezziik. A felvert habmasszéaba apranként a kovetkezd cukoroldatokat ontjiik:

4,5 kg cukrot 110 C°-ra f6ziink, majd 1 kg keményitdszorpot hozzaadva 114 C°-ig tovabb-
f6zziik.

A zamatositast ¢és izesitést tetszés szerint végezhetjiik. A toltelék felhasznaldsa a fent leirt
habtoltelékével azonos.

Habtoltelék fagylaltostyahoz

Mastél | tojasfehérjébdl habot verlink. Hozzaadunk: 2 kg porcukrot, majd 3,5 kg cukrot és
250 g keményitdszorpot, amelyet 112 C °-ra fOztiink, valamint 30 g agar-agar oldatot. Ez
utobbi a kovetkezOképpen késziil: 30 g agar-agart egy | vizbe el6z0 nap bedztatunk és
masnap, miutan a vizet ledntottiik rola, 0,75 1 friss vizzel tisztara f6zziik és hozzdadunk 1 kg
cukrot, valamint 350 g keményit0szorpot. Az anyagot 105 C°-ra f6zziik meg.

Habtoltelék ostyaalakzatok toltésere

200 g zselatin 2 1 vizben, 225 g szaritott tojasfehérje 1 1 vizben oldva. Ezen anyagokbol 2 kg
porcukorral kemény habot verlink. Ekdzben 4 kg cukrot, 2 1 vizzel 120 C°-osra f6ziink és 1 kg
keményitdszorppel, valamint 35 g fololdott agar-agarral egyiitt 112,5 C°-ig tovabb fézziik. A
cukoroldatot vékony sugarban engedjiik a keményre vert habba és kozben tovabbverjiik.
Gyilimolcsaromaval vagy vaniliaval izesitjiik és 50 g borkdsavval savanyitjuk.

Toltott ostyakészitmények
Mogyoros tablacskdk

2 kg daralt mogyorobol és 2,25 kg cukorbdl kevés citrom hozzdadéasaval, tojasfehérjével elég
er6s masszat készitiink. Ezt ostyalapokra késfokvastagsagt rétegben felkenjiik és daralt dioval
beszorjuk. Az ostyalapokat hosszukés szeletekre vagjuk, mérsékelten meleg kemencében
piritjuk és csokoladéban félig martjuk oly modon, hogy a lap egyik sarkat ferdén meritjiik a
csokoladémasszaba.

Gyermekostya

1 kg vajat 200 g cukorral habosra keveriink. A vajkrémbe még belekeveriink 80 tojas sargajat
¢s 160 g natriumhidrogénkarbonatot. Az anyagot 20 | tejben elkeverjiik. Ebbe 15 kg lisztet
keveriink még s ismét 121 tejjel higitjuk. Ostyalapokat siitiink és azokat malnalekvérral
kenjiik meg. A lapokbdl, négyesével egymasra rakva, szeleteket vagunk.

Toltott mandulaostya

20 kg nugatmasszat kollerjaratban elkeveriink 2 kg felolvasztott kakadvajjal, 2 kg porcukor-
ral, némi keserlimandulaolajjal és hozzatesziink még 6 kg nugatos toltott ostya-tormeléket.
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Kello 6sszekeverés utdn az anyagot hengerszéken ateresztjiik. Toltés eldtt célszerti egy kis
probat kihtliteni. Ha a proba szobahdmérsékleten nem megfeleléen kemény, akkor a proébahoz
még 2 3 kg martomasszat adagolunk. Az anyagot ugyanugy kell temperalni, mint a csokoladé
martomasszat. Ezt a miiveletet legegyszeriibben a kovetkezé modon végezziik: az anyag felét
hiivos helyen kiss¢ megdermedni hagyjuk, a masik felét kb. 35 C°-ra melegitjiikk. Az anyag
két felét jol dsszekeverve gyorsan szilarduld masszat kapunk.

A nugatmasszat melegen nem szabad betdlteni, mert akkor a nugatban levé zsiradéknak
elegendd ideje van arra, hogy az ostyaba beszivodjék.

A mandulaformakat a toltelékkel megtoltjik és a két megtoltott félmandulas ostyalapokat
Osszeillesztve, a mandula alakzatokat kiszurogépen kivagjuk.

Ostya kardcsonyfadiszek

10 kg lisztbol, 250 g felolvasztott névényi zsirbdl, 11 tojassargdjabol, 18-201 f616z6tt tejbol
vagy vizbdl és 25 g natriumhidrogénkarbonatbol ostyatésztat készitiink. E tésztabol lireges
testeket, mint: didhéjat, fenydtobozt, holdsarlot, harangot stb. siitiink. Siités utan a félformakat
az alabbi toltelékkel toltjiik meg: 240 g szaritott tojasfehérjét 2 1 vizben tisztara feloldunk, az
oldatot kevés cukor hozzaadasaval jol felverjiik, majd még 500 g porcukrot adunk a felver6do
habhoz, ezutan tovabbi lassi habverés kdzben 500 g pektinkivonatot adunk anyagunkhoz.
5 kg cukrot vizzel strti péppé keveriink és felfézziik. E cukorhoz 1,25 kg keményitészorpot
adunk és az egészet 110 C°-ra fézziik. A forré cukrot vékony sugarban a habhoz ontjiikk. A
habmasszat tetszés szerint kiilonbozo izekkel zamatositjuk és szinezziik s kinyomdézsakkal az
ostyatiregtestekbe nyomjuk. A két félformat Osszeillesztjiik és néhany ora mulva sajtolon
kiszurjuk. A darabok felaggatasara szolgald zsinért cukormazzal erdsitjiik oda. A darabokat
csokoladéval diszitjiik, vagy aluminiumfo6liaba csomagoljuk.

Ostyacsomagolas és raktarozas

Az ostyalap és az ostyaalakzatok kisiités utdn nem tartalmaznak tobb mint 2-2,5% vizet. Az
ostyaaru igyekszik a levegébdl minél tobb vizet magéba venni. A vizfelvétellel mindsége
romlik, a friss, ropogds ostya szivossd, ragossd lesz. Ezért az ostyaféleségeket a csomago-
lassal és a raktarozasnal igen fontos a levegd nedvességétdl megvédeni. Csomagoldanyagként
lehetdség szerint vizgdzt 4t nem eresztd csomagoldanyagot hasznalunk, mint viaszpapirt,
aluminiumfoliat és lakkozott celofant. Ertékiik a felsorolas sorrendjében csokkend. Legjobban
megvédi az arut a bddogdoboz, ezt azonban csak egyes elsérendii ostyaféleségekhez, pl.
karlsbadi ostydhoz hasznaljak.

A kiilsé csomagolasnak olyannak kell lennie, hogy az arut a szallitds alatti mechanikus
behatasoktol megvédje.

Az ostya szallitdsa kozben tekintetbe kell venni azt, hogy az ostya igen torékeny aru s ezért
egy-egy jarmire nagysulyt rakomanyt helyezni nem szabad.

Az ostya raktarozésa tekintetében az a legfontosabb, hogy a raktar légtere alacsony relativ
nedvességtartalmt legyen. Egyetlen féleségnél sem olyan donté fontossaghi ez, mint az
ostyandl. Ugyancsak lényeges, hogy a raktar hdémérséklete ne haladja meg a 18 C°-ot. Meleg
raktarban a toltott ostya tonkre megy, mert a toltelék kiolvad beldle, és hosszabb tarolas
esetén meg is avasodhat.

68



Az ostya martasa

Az ostya martasara rendszerint bevondgépet hasznalunk, mert toltott ostyak bevonasa raccsal
vagy kézzel lassan megy. A bevonogépek semmiben sem kiilonbdznek a bonbonaruk
bevonasara hasznaltaktol. Az ostya igen konnyl és aranylag nagy feliiletli, ezért sulyban
szdmitva ugyanaz a martégép lényegesen kevesebbet teljesit, mint bonbonok martdsanal ezért
ostyamartashoz nagy teljesitményti, szélesszalagu - 800 mm-es - bevonogépeket hasznalunk.
Ha az aru el6zdleg ostya drotvagogépen ment keresztiil, tehat erésen kifagyasztott, gondos-
kodni kell arrol, hogy martas el6tt szobahdmérsékletre melegitsiik, mert kiilonben tal sok
martomassza tapad az arura és konnyen ki is sziirkiil.

Ostyaszeleteket, kiilondsen kisebb méretiieket, pardnyokat, ugy célszerli megmartani, hogy
vagas utan a vagolapon hagyjuk Oket. A vagolap fogdjanak segitségével egy mozdulattal
helyezhetjiik a kisebb ostyaszeleteket a martogép felrakoszalagjara.

Hogy a konnyl ostyara tapadd csokoladébevonat ne legyen ardnytalanul nehéz, ostyamartas
kozben a martogép razo- €s lefuvoszerkezetét egyszerre miikddtetjiilk. A martogép aluminium-
hengeres berendezésével konnyen készithetiink féligmartott arukat.

Gyogyostya

A gybgyostyat tiszta buza- vagy rizskeményitobol készitik. A keményitdt vizzel dsszekeverik,
alacsony hoéfokon, kb. 140 C°-on megsiitik, siités utan szivositjadk, majd vaspanttal tobb
darabot 0sszefogatva motormeghajtasu, ferdekésii papirvagdgéppel felvagdaljak.

A siitokésziilék rendesen oldalrdl samottozott ¢és kdzépen, csapagy koriil fordithatd kettds
stitlappal van felszerelve. A siit6lap egyik oldalara adagoljuk a masszat, majd megforditjuk
¢s a masik oldalra adagolunk, ezalatt az als6 oldalon az ostya megsiil. A siitélapot méh-
viasszal gondosan kell kenni, mert kiilonben a gydgyostya nem valik le. Ennél a féleségnél a
kifivas nem veszteség, mert az (1j masszaban felhasznalhato.

Ugyanezt az anyagot hasznalhatjuk hengerelt aru makronok alatétjeként is. Altalaban azonban
erre a célra lisztbdl és vizbdl allitjuk Gssze az ostyamasszat. Az §sszeallitasnal a vizbe apran-
ként keveréssel vissziik be a lisztet és a teljes elkeverés utdn némi - az élelmiszer rendeletnek
megfeleld - kék festéket adunk az anyaghoz. Ezaltal az ostyalapok teljesen fehér szintiek
lesznek, ugyanis a kék szin a sarga szin kiegészitdje és igy a sarga szint ellenstulyozza.

A gyogyostydk szivositasat oly modon végezziik, hogy 10-15 orara gozzel fiitétt kamraba
polcokra szétrakjuk. A szivositast nem szabad tulhajtani, a gyogyostyak maximalis nedves-
ségtartalma ne haladja meg a 9%-ot.

A Kkorszerii ostyagyar berendezése

Az ostyagyarat gy kell megépiteni, hogy helyiségei szelldsek, tdgasak és szarazak legyenek.
Az ostya ugyanis nedvszivo, és a munkahely levegdjének nedvességtartalma hatranyosan
befolyasolja a gyartmany mindségét. Ezért kell a gyartast is a lehetd legrovidebb idéhatarok
kozé szoritani. JOl berendezett és helyesen programozott ostyalizemben az ostyalap, sot a
toltott ostya elkészitése sem tart tovabb, mint hatvan percig. Ily modon az dru mindsége
lényegesen jobb lesz, mint ha az ostyalap orakig fekszik szabadon.

Ostyagyarban az anyagmozgatast célszerlien a fiiggdleges, €s a vizszintes anyagmozgatas
parositasaval oldhatjuk meg. Ezen azt értjiik, hogy a nyersanyagokat vertikalisan mozgatjuk,
de a gyartast horizontalisan végezziik.
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A liszt a legfelsdbb szintrdl 6nsulyandl fogva a garatbol szitaberendezésre hull. Igen jo liszt-
szitak a magneses vibracioval dolgozok.

A liszt adagolasat automata mérleg végzi. A liszt ezen a mérlegen keresztiil keriil a kozépso
szinten elhelyezett tésztabekeverd gépekbe. Az egyéb jarulékos anyagok adagoléasat kézzel
végezziik. A tobbi gépek az als6 szinten vannak elhelyezve €s igy a tésztat ugyancsak dnsulya
altal vezethetjlik a siitdautomatéba.

Az alsé szinten a gépi berendezések a kovetkezd sorrendben vannak elhelyezve: siitdgépek,
kendgépek, vagogépek, martogépek.

A toltelékeket készitd gépeket célszerli egy oldalépiiletben elhelyezni oly elrendezésben, hogy
a kész toltelék az utolsd gépbdl kikeriilve a kendgép garatjdba kozvetleniil betaplalhato
legyen.

A tésztabekeverd helyiség hofokat 20 C°-ra kondicionaljuk. A siitégépek €s a tobbi berende-
zések kiilon helyiségben kell hogy legyenek, mert barmennyire is igyekeziink hiiteni a siit6-
helyiséget, hdmérséklete mégis feltétleniil magasabb lesz a tobbi gépek szdmara megenge-
dettnél. Az egyes gépek a kovetkezd miivelet gépeivel vagy kozvetlen kapcsolatban vannak,
vagy - ahol ez nem megoldhato - ott az aru szallitdszalagon fut at a masik gépre.

Az egyes berendezések kozott a martdgép hiitdpalyajdhoz hasonld hiitdalagut miikodik. Erds
hiitésrol kell gondoskodni a vagas elott, kiilondsen a drottal miikodd gépnél. Siités utan hiités-
re csak hosszabb széllitoszalagot hasznalunk, a lapokat csak szobahdmérsékletli levegdvel
hiitjiik. Erésebb hiités ugyanis a levegd parajat a lapokra lecsapja.

Az automatizalt vagéds soran eldszor egy iranyba vagunk, majd az ostyat derékszogben el-
helyezett szallitdszalagon vissziik tovabb és tjra vagjuk.

A martohelyiséget az ostyakészitd helyiségektdl elvalasztjdk, azonban a valasztd falba a
martogépek szdmanak megfelelden nyilasok vannak vagva. Az ezeken atvezetett szallito-
szalagok taplaljak be az arut a martogépbe. Ha az lizem a csokoladémasszat maga allitja eld,
akkor a foépiiletbe egy masik oldalszarny torkollik. A csokoladégyartd gépek ugy vannak
elhelyezve, hogy a kész csokoladémassza kozvetleniil legyen betaplalhatd a martégépekbe.

Ostyatészta dsszeallitasok

A ostyalapok Osszetételei igen valtozatosak. A tésztat aszerint, hogy milyen gépi berendezést
hasznalunk, stirtibbre vagy higabbra készitjiik.

Toltott ostyak és fagylalttdlesérek készitésére az alabbi dsszetételek alkalmasak: (figyelemmel
kell lenniink arra, hogy a felhasznalt folyadék mennyisége a liszt vizfelvevd képességétol
fiigg. Ha folyadéknak tej helyett vizet hasznalunk, a kiesé zsiradékot étolajjal, margarinnal
stb. kell potolni.)

1. Oleso ostyalap

10 kg liszt, 16 1 f616z6tt tej, 10 1 viz, 10 dkg natriumhidrogénkarbonat.

2. Jobbmindségii ostyalapok

10 kg liszt, 10 1 teljes tej, 16 1 viz, 0,10 kg natriumhidrogénkarbonat.

3. Finom ostyalapok

a) 10 kg liszt, 23 1 viz, 0,50 kg tejpor, 0,80 kg tojassargaja, 0,15 kg cukor.

12 kg liszt, 1,2 kg tojassargaja, 0,50 novényi zsir, 0,25 kg tejpor, 0,40 kg cukor, 0,50 kg
keményitdliszt, 0,04 kg natriumhidrogénkarbonat, kb. 23 1 viz.
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b) 10 kg liszt, 0,2 kg keményitett étzsir, 0,06 kg malatakivonat, 1 kg tojassargaja, 0,02 kg
konyhaso, 0,10 kg natriumhidrogénkarbonat, 10 1 teljes tej, 10 1 viz.

4. Fagylaltostya osszetétel
20 kg liszt, 1 kg tejpor, 1 kg vaj, 1 kg cukor, 0,4 kg tojassargéja, kb. 18 1 teljes tej.
5. Karlsbadi ostya 1. osszetétele

5 kg liszt, 40 db tojassargaja, 50 g natriumhidrogénkarbonat. A fenti anyagokat eldszor 5 1
tejben elkeverjiik, majd 5 1 tejjel felhigitjuk.

6. Karlsbadi ostya I1.

12,5 kg liszt, 1-1,5 kg porcukor, 1,5 kg tojassargaja, 0,50 kg vaj, kevés so, vanilidscukor, 25 g
natriumhidrogénkarbonat. A porcukrot elézetesen a tojassargdjaval habosra keverjik és 251
tejjel felhigitjuk.

7. Ostyakiirt (kornett)

1 kg liszt, 0,40 kg cukor, kb. 1,51 viz. A kisiitott darabokat azon melegen kiirtalakara
sodorjuk.

8. Sos ostyalap osszetételek

a) 6 kg liszt, 0,20 kg tejpor, 0,04 kg natriumhidrogénkarbonat, 0,04 kg koménymag, 0,3 kg
konyhasd, 0,15 kg tojassargajapor, kb. 16 1 viz.

b) 10 kg liszt, 10 1 tej, 0,4 kg tojassargdja, 1,3 kg sajt, 0,4 kg vaj, 0,05 kg koménymag.
9. Holipni osszetétele

1 kg liszt, 0,5 kg cukor, 0,15 kg tojassarggja, 0,5 1 tej, 0,05 kg vaj. Fiiszerként fahéj és vanilia.
A kisiitott kerek lapokat forrén, azonnal kb. 1,5 cm vastag fapalcakra sodorjuk.

71



II. fejezet.
A mézeskalacs készitése

Mint arr6él mar a torténelmi részben megemlékeztiink, a mézeskalacsipar volt hazankban és
sok mas orszagban is az elsd iparszeriien tiz6tt siitdcukraszati tevékenység. Ennek oka, hogy a
méz olcsobban és gyorsabban volt beszerezheté mint a cukor. Akkoriban a mézeskalacsot
tisztan mézzel készitették, manapsag a mézeskaldcson olyan tésztat értiink, mely két kiilon-
boz0 tésztabol: cukor- és méztésztabol all.

Kétféle modon késziil a mézeskaldcs: érlelt tésztabol vagy friss tésztabol. Mindkét eljarasnal
ugyanazokat az alaptésztakat hasznaljuk, de eldallitasuk némileg kiilonbozik.

Mézeskalacskészités érlelt tésztabol

Az ilyen mézeskalacsgyartashoz legalkalmasabb a kasos vagy 1épes méz. Eldallitasa a kovet-
kezdképpen torténik: Osszel az érett Iépesmézet hordokba tomik. Az Gsszezuzott keveréket
megfeleld méretli edényekben felmelegitik, ezaltal a viaszsejtek a keverék felszinére szallnak,
a higan foly6 méz alul 6sszegyiilik, majd szlir6kon at kifolyatjak, kicsurgatjak. Ez a csurgatott
vagy siitdméz. Sotétbarna, kellemes izl és viaszillatu.

Az étkezési fogyasztasra hasznalt pergetett méz mézeskalacskészitésre kevésbé alkalmas.
Nem tartalmazza ugyanis azokat a fehérjeszerli anyagokat, amelyek a tészta érését eldsegitik
¢s a mézeskalacshoz sziikséges kiilonleges zamatanyagokat kifejlesztik.

A mézeskalacsgyartashoz legmegfelelobb a sima, nullds biza- s nullas rozsliszt. Kiilonleges
kivanalom a liszttel szemben nincsen. E célra a legalkalmasabb a gyenge sikért liszt.

Az egyéb nyersanyagokat elegendd felsorolni, azok a célnak szokvanyos mindségben mind
megfelelnek: fehér, finomitott kristalycukor, tojas, mogyord, mandula, di6, cukrozott gytimol-
csok, kiilonosen citronat, cukrozott narancshéj, nagycukortartalmt gyiimolcsok: fiige, datolya,
mazsola, természetes ¢s mesterséges izesitdanyagok és fliszerek: fahéj, szegfliszeg, vanilia,
anizs, szerecsendio, szerecsendiovirag stb. Ezenkiviil még: narancshéj, citromhéj, csokolade¢,
kakadpor.

Lazitéanyagként rendszerint hamuzsirt (kdliumkarbonatot) vagy szalakalit hasznalunk.

Az ¢érlelt tésztabol késziilt mézeskalacshoz a kovetkezd alaptésztikat allitjuk eld: mézes-
gylimolcscukor-cukor-szorp-miiméz-tészta.

Az ¢érlelésre szant tésztat, tehat a mézestésztat a felhasznadldst megel6zéen harom-négy
honappal készitjiik el. Ezeket hordokban vagy fakddakban hiivos, szdraz helyen, rendszerint
pincében taroljuk.

A mézestésztat a kovetkezOképpen készitjikk: a rendszerint betontartdlyban tdrold mézet
kiszedjiik és gaztiizelési f6z0listbe helyezziik. Felfézziik allandé keverés kozben 120 C°-ra.
Ha pergetett mézet dolgozunk fel, akkor kevés vizet, szorp6t és méhviaszt adunk hozza. A
forr6 mézet gyljtétartalyba ontve hagyjuk 60 C°-ra lehiilni. A felszinre gytlt habot sz{ird-
kanallal leszedjiik. A meleg mézet dagasztogépben stlyara szamitott 140% liszttel egyenletes
tésztava gyuarjuk. A liszt lehet tisztan finom fehér buzaliszt vagy adhatunk hozza rozslisztet is.
fgy pl. a mézestészta megfelel dsszetétele a kovetkezd: 150 kg méz, 150 kg buzaliszt, 50 kg
rozslang, de hasznalhatunk rozslangot nagyobb aranyban is.
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A jol atgyrt tésztat nagy, eldre kilisztezett tekndbe gylijtjiik és pihentetés utan onnan nagymérett,
nyithatd oldali keményfa tarololadakba toltjiik. Itt szaraz, hiivos helyen két-harom hénapig
taroljuk, érleljiik. Lazitas céljabol a hamuzsir egy részét is mar érlelés eldtt a tésztdhoz adjuk.

A tészta érésekor erjedési folyamat indul meg, aminek az a kdvetkezménye, hogy a tészta
zamatanyagai kifejlédnek, a lazitok munkdja konnyebbé valik és igy az érlelt tészta nem csak
izesebb, de kiaddsabb is. Ezért mézeskalacsok készitésére elonyOsebb érlelt tésztat hasznalni.

A mézeskaladcshoz sziikséges masik tésztat, a cukortésztat igy készitjiikk: 501 forr6 vizben
feloldunk 100 kg kristalycukrot és folytonos keveréssel 105 C°-ra fozziik. Az igy eldallitott
szOrpdt taroloedénybe tritjiik. Egy-két napig hideg helyen taroljuk.

Ugy is eljarhatunk, hogy a lazit6t a lehiitott cukorszorpbe keverjiik be, ugyanigy a felhaszna-
lasra keriilé tojasokat is. Ebben az esetben 100 kg cukorszérpre 5 kg ammonkarbonatot
(szalakalit) és 400 db egész tojast oldunk fel, illetéleg keveriink be. A bekeverést vagy hosszu
nyélre illesztett habverdvel, vagy habverd géppel végezziik.

A cukorszorpot gytrogépben 180-200 kg finom buzaliszttel gyturjuk Ossze, a liszt mennyisé-
gét 100 kg cukorra szamitva. Cukortésztaba is tehetiink rozslangot, legfeljebb fele mennyi-
ségben. A sziikséges mennyiséget a liszt mindsége szerint a tészta allaga szabja meg. A tésztat
teljesen egységessé gyurjuk. A kész tésztat egy napig tekndben pihentetjiik. Itt a tészta kissé
megkel. A tekn6t egyenletesen be kell lisztezni, mert kiilonben a tészta beragad.

A legtobb mézeskaléacs a fent leirt két tésztabol all, de szokasos mas alaptésztat is hasznalni.
Igy szbldcukor-, keményitdszorp- €s miiméztésztat.

A sz6lécukortészta 100 kg burgonyacukorbol, 20 kg porcukorbdl, 36 1 vizbdl és 200 kg finom
buzalisztbdl all.

A keményitdszorptésztat 50 kg keményitdszorpbdl €s 50-55 kg lisztbdl gyarjuk dssze.

A miméztészta eldallitdsara az invertalt cukoroldatot (miimézet) 30%-os toménységre
higitjuk és 1 kg ilyen oldathoz 1 kg lisztet gytrunk.

Ez utébbi tésztaféleségek felhasznalasarol az egyes féleségek készitésénél, dsszetételeinél lesz
sz0.

A szokvanyos féleségeknél az érlelt méztésztabol és az 1-2 napos cukortésztabol dagaszto-
gépen egyenld mennyiségeket dolgozunk Gssze. Izesitéshez rendszerint 100 kg kész tésztara
szamitva 1,5 kg daralt citromhéjat hasznalunk.

A meézeskalacs tésztajanak lazitasa

A mézeskalacs tésztdjanak lazitasat kizarolag vegyi lazitokkal végezziik. Némi biologiai
lazitast a tészta érlelése is jelent. A felhasznalasra keriild lazitok ammonkarbonat (szalakali)
¢s hamuzsir kaliumkarbonat. Az ammonkarbonatot bevihetjiik mar a cukortésztaba is részben
vagy egészen, a hamuzsirt mindig csak az alaptésztak dsszegytrasakor. A hamuzsir kiilondsen
az érlelt tésztdkban jo lazitd, mert ennek a tésztanak megvan a kell6 savanyusaga, és igy
alkalikus hamuzsir konnyebben képes lazitani. Ha lazitoként csak ammonkarbonatot hasz-
nalunk, akkor a tészta vilagos lesz. A gyakorlat azt mutatja, hogy a legmegfelelébb a szalakali
¢s a hamuzsir egylittes hasznélata. E két anyagon kiviil sikeresen haszndlhatunk natrium-
hidrogénkarbonatot (sz6dabikarbonat) is.

Régebben hajtéanyagként jol bevalt keveréket hasznéltak, ez volt az ugynevezett viaszprekli.
Ennek Gsszetétele: 1 kg méz 0,02 kg timso, 0,15 kg méhviasz, 0,15 kg vaj, mindez 0,40 kg
liszttel 0sszegyurva.

A lazitdkat a tésztak 0sszegyurasanal vissziik az anyagba.
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A gyurogépbdl kikeriilt tésztat kisiparilag gyurdasztalon nyajtofaval, nagyobb lizemben nyuj-
togépen kb. 6 mm-es lappa nyujtjuk €s vagohengerrel kockara vagjuk, vagy kiszarogéppel
kiszaggatjuk. Az eszkdzoket belisztezziik, nehogy a tészta ragadjon. A felvagott kiszurt
darabokat egymastol megfeleld tavolsagban stitélapokra rakjuk €s a tésztat kistitjiik.

Célszerli az Osszegyurt tésztabol probasiitést végezni. Ha a tészta puha, teriild, akkor kevés
vizzel kevert lisztet adunk hozza. Ha viszont tul rugalmas, akkor mézet vagy cukrot, vagy
ezek keverékét adagoljuk. Ha siitésnél a tészta felmegy, de nem terjed szét, a hamuzsirt
potoljuk meg. Ha a tészta felmegy, de utana Gsszezsugorodik a cukor aranyat kell erdsen
megndvelni. Hibas a tésztank akkor is, ha felmegy és visszaesik, ez esetben sok a szalakali.
Ilyenkor lisztbdl, vizbdl és kevés cukorbdl pottésztat gyurunk €s ezzel a tésztankat meg-
javitjuk. Ugyanigy kell eljarni akkor is, ha a siitemény széjjelmegy és a talpan lyukak vannak.

A mézeskalacs siitése

A telerakott stitélapokat csoves siitOkemencébe vagy szalagkemencébe vissziik és megsiitjiik.
A siités homérséklete a mézeskalacs féleségétdl fiigg. Sotétebb és nagyobb darabokat
magasabb hémérsékleten siitiink egész 220-240 C°-ig. Igy pl. a niirnbergi mézeskalacsot.
Vilagosabb ¢s kisebb darabokat, kiilonosen gytirtiket, alacsonyabb héfokon, itt esetleg még
200 C° alé is mehetiink.

Stitéskor a siitOpor hatasara a darabok megkelnek ¢és legdmbdlyodott sarkt parnakké alakul-
nak. A kemencébdl kihuzott siitélapokat sokpolcos allvanyra helyezziik.

A mézeskalacs tésztaja csak akkor 6rzi meg eredeti puhasagat, ha véddbevonattal latjuk el.
Legegyszerlibb modja: a siitemények kandirozasa. Ez a kandiszcukor ugy késziil, hogy 100 g
kristalycukrot 301 forr6 vizben feloldunk és 105 C° forraspontu szorppé fozziik. Ilyen
kandiszcukrot 4llanddan készletben tartunk.

A kandirozas kisiparilag a darabok egyszeri bemartasaval torténik. Nagyiparilag ezt a
miveletet kandirozogépek végzik.

A siitélapokrol leszedett €s kihtilt siiteményeket keverdiistben folytonos mozgatassal forro
kandiszcukorral tigy vonjuk be, hogy a cukor fényes, sima rétegben, egyenletesen oszoljék el.
A darabokat racsra (gittre) szedjiik, hogy ott a folosleges cukoroldat lecsurogjon. Innen a
darabokat szaritoracsokra tesszik at és ezeken a kb. 90 C°-U szaritokemencébe vissziik be,
ahol is a kandiszcukor fényes feliiletli réteggé szarad. A kemencébdl kiszedve a slitemények
tovabb szaradnak teljes kihiilésig a racson, és ott marvanyos feliiletliek lesznek.

Nagyiparilag ugyanezt a miiveletet a kandirozo bevondgéppel végezziik. Ennek a szerkezete
erdsen hasonlit a csokoladé martogépéhez. A leglényegesebb eltérés az, hogy mig a csokola-
débevonasnal a folyékony csokolddémasszat hiitéssel szilarditjuk meg, addig a mézeskalacs
bevonogépnél flitdtt csatornarol kell gondoskodnunk, hogy abban a bevondanyag megszarad-
jon. A flitott csatornat egy hiitdalagut kdveti, amelyben a megszaradt darabok lehtilnek.

Bevonatok, mazak, glazarok
A bevonomasszak rendkiviil sokfélék.

1. A legegyszeriibb ¢és gyakran hasznalt bevonomaz a pudermaz, amelyet szdlcukorméznak is
neveznek. Eldallitasa a kovetkezd: siitélapon fél kilogramm burgonyalisztet aranysargara
piritunk, majd vizzel és cukorral dsszekeverve hosszu szaltra f6zziik. Forron, vékonyan a
tésztara kenjiik, ha kézben a maz megsirisédnék felmelegitjiik vagy kevés forrd vizet keve-
riink bele.
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2. Gumimaz készitésénél arab gumit (gumi kordofant) hasznalunk ¢és ezt ugy készitjiik, hogy
250 g arab gumit 1,5 I vizben beédztatunk, majd felf6ziink és atszliriink. Ez a maz is szép fényt
ad s nem ragad. Ha hasznalat kozben bestirtisodnék, forrd vizzel higithatjuk.

3. Keményitdmaz: 750 g cukrot és 100 g buzakeményitdt negyed liter vizzel iistben Ossze-
keveriink, a keverést folytatva egyszer felfozziik és azonnal felhasznaljuk. Ez a méz kdnnyen
izesithetd vaniliaval vagy rummal, konnyen szinezheto is.

4. Cukormaz: 500 g cukrot vizzel rovid szalira féziink. Ezen készitmény készitésekor kiilo-
nosen ligyelniink kell arra, hogy a habot eltavolitsuk és az {ist oldalat tisztara mossuk. Forron
kenhet? a tésztara.

5. Tojashabmaz: 10 tojas fehérjét kemény habba verjiik. Ezt megel6zden 750 g cukrot, fél liter
vizzel holyagprobara féziink. A kapott forrd szirupot allanddverés kdzben vékony allandd
sugarban a habhoz ontjiik. A keveréket lassan tovabb verjiik, mig kihil és a muvelet végén
200 g buza- vagy rizskeményitdt keveriink bele. Az ilyen méazzal bevont mézeskalacsokat a
szaritdban csak gyengén szaritjuk meg, mert a maz csak igy tapad.

6. Tojashab helyett j6 az olcsobb zselatinmdz is, amelyet el6z6 nap a kovetkezOképpen
allitunk el6: 125 g zselatint, melyet 1,25 1 vizben el6z6 nap beaztattunk és felfoztiink, tisztara
feloldjuk. Ezutan késhegynyi borkdsavat adunk hozza és felverjiik habba. 1dékozben 3,25 kg
cukrot 115 C°-osra foziink, és forron a habba keverjiik. A habverést lassu jarattal tovabb
folytatjuk és hagyjuk kihiilni. A massza stirliségétdl fiiggden 0,5-1 kg keményitot keveriink be
¢s citrommal vagy vanilidval zamatositjuk.

7. Kiilonosen kényes munka a mézeskaldcs bevonasa kakadmazzal. Itt célszerli - kiillondsen
nagyobb darabok, mint pl. szivek bevonasanal - a kakads kandirozast megel6z0 szorpos
eldkandirozas és csak az eldkandisz teljes szaradésa és kihtilése utan a végleges bevonast ratenni.

A szorp elokandirozast (alapozast) a kovetkezdképpen végezziik: 1 kg szorpot 0,1 1 vizzel
forrpontig hevitlink és utdna alland6 magas hdmérsékleten tartjuk. A mézeskaldcsra a szorpot
ecsettel kenjiik fel, nagyipari lizemben kefés bevondgépet hasznalunk. Az arut kemencében
vagy melegebb szaritoban széritjuk. A szorpds kandiszra erdsebben kell {ligyelni, mert
nagyobb hémérséklet hamarabb felhuizza, mint a cukormazt.

A kakads bevonat a kovetkezd modon késziil: 2 kg kristalycukrot 0,6 1 vizzel 85 Bé°-ra
foziink, ugyanakkor 250 g kakaoport 0,2 vizzel és 0,2 1 f6z6tt cukorral 6sszekeveriink. Az
esetleg képzddott csomokat siméra eldolgozzuk. Ezutan néhény percig forrni hagyjuk és
mikor mar pépszerii, a 85 Bé° erdsségli fott cukorral fokozatosan higitjuk mindaddig, amig az
egész cukrot hozza nem adtuk. Az igy elkésziilt cukros kakaot ismét egy-két percig forraljuk.
Ezutan fél o6ra hosszat hiilni hagyjuk ¢és a keverékkel ugyantigy kandirozzuk, mint a rendes
kandiszcukorral. Célszerli a keverék stirliségét f6z¢&s utan ujra megallapitani, mert feltétlentil
85 Bé°-nal valamivel erésebbnek kell lennie, nem gyengébbnek.

A kakads bevonatot nem szabad forrén hasznalni, csak langyosan. fgy a bevonat vastagabb
lesz, nem kristalyosodik le olyan gyorsan és huzamosabb ideig fényes marad. A kakaos kan-
disz eldsegiti az aru puhan maradasat, mert a vastagabb réteg jobban elszigeteli a siiteményt
¢s azt az 1d6jaras viszontagsagaitol jobban megovja.

Mézeskalacsszivek, mézeskalacsalakzatok

M¢ég manapsag is kozkedveltségnek orvend a mézeskalacsbol késziilt legjellegzetesebb diszes
alakzat, a sziv.

A tészta készitése és siitése hasonld a tobbi mézeskalacsokéhoz, csak ehhez a tésztahoz fele
mennyiségl tojast hasznalunk fel és a mézestésztat is kihagyjuk.
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A tészta puhan tartdsara célszerli némi keményitdszorptésztat is adni hozza. A tészta alakitasat
szivalakl kiszaroval végezziik. Diszitett mézeskalacsok siiteményét csak egészen vildgosra
szabad siitni, hogy a szinezés és a diszités jol érvényesiiljon rajta.

Ennek ellenére a darabokat jol at kell siitni, mert kiilonben 6sszeesnek.

Bevonas eldtt a siiteményeket gondosan kell megtisztitanunk a rajuk tapadt lisztt6l, mert
kiilonben a bevonat nem lesz egyenletes. Alapszinnek rendszerint piros mazat hasznalunk,
amelyhez barmely élénkpiros vizben oldhat6 élelmiszerfesték megfelel. Bevondmaznak a mar
ismertetett zselatinmazt hasznaljuk amelyet a siiteménydarabokra kb. 60 C°-on beecseteléssel
visziink fel. Ezutan a darabokat deszka lapokon kirakva néhany oran at pihentetjiik, szaradni
hagyjuk. A diszitéshez hasznalt képlékeny massza kdtéanyaga ugyancsak zselatin. Ez el6z6-
leg hideg vizben felduzzasztva felf6zziik, s a kapott oldatot keményitdszorppel keverve hab-
verdgéppel kb. 40 C° homérsékleten stirii, kemény habba verjiik. A kihiilt anyagba selyem-
szitan atszitalt burgonya-, buza- vagy rizskeményit6t keveriink mindaddig, mig az egyenletes
vajszert, hofehér tomeget nem alkot. Ezt a fehér masszat allanddan készletben tartjuk és a
megfeleld szinli diszitdmasszat, vizben oldhat6 élelmiszer porfesték hozzakeverésével ebbdl
kiilonféle szinekben allitjuk elo.

Mézeskalacsfigurakon kétféle jellemzd diszités van: vonalas és féldomboru alakzatos. A
vonalas diszitést vagy ,,ir6kazas’-t (ejzolas-t) kis alakitdozsakkal végezziik. Ezt vagy magunk
készitjiik impregnalt papirbol, vagy megfelel6 méretli mianyagzsékot hasznalunk erre a célra.
Az idomitozsakbol gyenge ujjnyomadssal egyenletesen sajtoljuk ki a masszat, amely véko-
nyabb-vastagabb zsineghez hasonldan folyik a tdlcsérszerli zsak csticsan levd sziik nyilasbol.
A vonalas diszitést rajzol6 mozdulatokkal, a magyaros zsinérozashoz hasonld hurkos-sujtasos
alakzatokban vissziik a sziv alaku sliteményre.

Csillagcsoves nyomozsak segitségével csillag- és viragszerti diszitéseket is vihetiink fel
kiilonféle szinekben.

A diszités befejeztével a kész daraboknak még szaradniuk kell és ezért a deszkalapokkal
egyiitt szaritoallvanyra helyezziik dket.

Friss tésztabol késziilo mézeskalacsok

Az egyes alapmasszaknal megadott mennyiségek ardnyaban egyiitt foziink fel mézet,
keményit0szorpot, miimézet és szoldcukrot vizzel tigy, hogy a cukormérleg 30°-ot mutasson.
Ezt az oldatot csak kevéssé engedjiik kihiilni és hozzaadjuk a buzalisztet, vagy 34 rész
buzaliszt és '/4 rész rozslang keverékét. A kapott jo meleg tésztat kinyujtjuk, hogy kénnyeb-
ben kihiiljon. Ezutan hozzdadjuk az eldirds szerinti egyéb jarulékos anyagokat és sziikség
esetén még lisztet is. Amennyiben valamilyen eldirasban még cukortészta is szerepelne, akkor
a kovetkezd cukortésztat hasznaljuk: 18,75 kg cukrot, 10 I vizben feloldunk és liszttel kemény
tésztava dsszegyurjuk.

fzletes fiszerkeveréket adnak az alabbi Gsszetételek: 1,5 kg fahéj, 50 g szegfiiszeg, 300 g
szegfiibors, 100 g macziszvirdg. Egy masik Osszetétel: 5 kg szegfiibors, 2 kg fahéj, 2 kg
fahéjvirag, 1,2 kg szegfiiszeg, 300 g macziszviradg és 500 g vanilia.

A mézeskalacskészitésénél elofordulo hibak és elharitasuk

Osszezsugorodott siiteményt akkor kapunk, ha a tésztink cukortartalma alacsony. Méztészta
vagy cukortészta hozzaadasaval segithetiink a bajon.

A holyagosodas a mézeskalacson kétféle lehet: felsd és alsd. Felsé holyagosodasnal az alabbi
okok jatszhatnak szerepet:
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. a tészta nem volt kelloképpen Gsszegylrva
. a hajtobanyag nem volt teljesen feloldva

. a lazitas tal erés volt

. til nedves a liszt

. til kemény a tészta

. a tészta nem tartalmaz elég cukrot

. a tésztadarabok a stitélapon tl kdzel voltak egymashoz
. tal meleg a kemence

9. a tészta nem volt megszurkalva

10. a tésztadarab lisztes volt

11. a tészta tal er@sen volt megszaritva

03N N KW

Ha a mézeskalacs a darabok talpan hoélyagos, akkor ezt az alabbi tényezdk valamelyike okoz-
hatta:

. a tészta tal lagy volt

. rosszul keverték

. tal kevés a szalakali

. til sok a hamuzsir

. a siitblemez kenésére hasznalt zsiradék viztartalmu volt
. kiszaggatas utan a darabok tal soka pihentek.

AN N kAW —

Ha a siitemény Osszeesik, a hibat csak probasiitésekkel derithetjiik fel. Ha a hiba oka az, hogy
tul sok a lazitdbanyag, vizes tésztat gyirunk az eredeti anyaghoz. Gyakran el6fordul, ha
nagyon finom sima lisztet hasznalunk, hogy a siitemény Osszeesik, annak ellenére, hogy az
ilyen lisztbdl késziilt mézeskalécs eleinte szépen felhuz. Ezért ajanlatos nehezebb buzalisztet
negyedrész rozslanggal keverni.

Tul lapos mézeskalacs keletkezik, ha:

1. a tésztaban nincsen elég hajtdéanyag, ezért lazitot kell hozzaadni. Utdlagos lazitasra csak
szalakalit hasznaljunk, sohasem hamuzsirt.

2. a tésztaban tul sok a cukor
3. tal sok rozslisztet hasznaltunk.

Gyakran el6fordul, kiilondsen ammonkarbonat hasznélatakor, hogy a siitemény tul vilagos
lesz. Ezen csak a tészta szinezésével segithetiink, érlelt tészta mindig sotétre siil.

Ugyancsak tapasztalhatd, hogy a csak szalakalival lazitott siitemények konnyen megkemé-
nyednek. A hamuzsir siités utan nedvességet sziv magaba. Szaraz mézeskalacsot felfrissit-
hetlink, ha azt rovid idére magas relativ nedvességtartalmt helyiségben taroljuk.

Mézeskalacs osszetételek

Az aladbbiakban kiilonféle mézeskalacs Osszetételeket kozliink, amelyek kozott kis- €s nagy-
ipari, valamint bel és kiilfoldon hasznalt 6sszetételek szerepelnek.

Mandulas. Egy kilogramm mézestésztadhoz 400 g cukortészat, 1 kavéskanal vegyesfiiszer és
fél deka hamuzsirt keveriink. 15-20 milliméter vastagra nyujtjuk, tojassal kenjiik, mandulaval
diszitjik.

Vanilias. 600 g mézestésztahoz 400 g cukortésztat és ugyanazon jarulékos anyagokat kever-
jiik, mint az el6z6 0sszetételnél. Tojas helyett 109 C° {6tt cukorral kandirozzuk.
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Meézeskaldacs kiilonlegesség. 1 kg mézestészta, 200 g cukortészta, 20 g viaszperkli, 50 g
porkolt mogyoro, 5 g vegyesfiiszer, déligytimolccsel diszitjiik.

Meézeskenyer. 600 g mézestészta, 400 g cukortészta, 1-2 db tojas, kevés fliszer, 1-2 g ammon-
karbonat, 5 g hamuzsir. Faformaba verjiik, keretben tojasozva siitjiik.

Debreceni tanyer. 800 g mézestészta, 200 g cukortészta, faformaba verjiik.

Megjegyzés: ez az Osszetétel nem azonos a debreceni mézeskalaccsal, amely akacmézbol
(pergetettmézbdl) és buzalisztbdl hajtdanyag nélkiil késziilt és igy tomor, vékony lapokbdl
allo siitemény.

Tordai pogdcsa. 250 g cukor, 150 g méz, 10 g olvasztott vaj, 2 dl tej, 15 g szalakali, 6 egész
tojas, kevés bors, fah¢j, szegfiiszeg, szegfiibors, annyi liszttel 6sszegyurva, hogy nyujthato
legyen. Piskotaformara szurjuk, teljes tojassal megkenjiik, kozepén vizes késsel megvagjuk és
220-250 C°-o0s kemencében siitjiik.

Niirnbergi manduldval kirakott meézeskaldacs. 15 kg mézestészta, 2 kg mandula, 1,5 kg
kandirozott gylimolcs, 500 g gylimdlcsiz, fahéj, szegfliszeg, szegflibors, szerecsendiovirag,
kardamon, csillaganizs, szerecsendio. Lisztezett lemezen fakeretben siitjlik, elézéleg azonban
vizzel megkenjiik és mandulaval diszitjiik.

Meézeskaldacstekercs. 15 kg mézestésztait és 10 kg cukortésztat fiiszerrel ¢és siitdporral
Osszegyurunk, vékonyra kinyujtjuk, majd a kovetkezo toltelékkel kenjiik meg: 5 kg marcipan,
2 kg cukrozott narancshéj, 2 kg almalekvéar, 5kg mazsola és 2 kg mézeskaldcsmorzsa.
Piskoétatekercs modjara Osszecsavarjuk szeletekre vagjuk és zsirozott, lisztezett gytiriben
stitjiik, majd kihtilés utan csokoladéval bevonjuk.

Anizsos mézeskaldics. 15 kg mézesmassza, 15 kg keményitészorpmassza, 15 tojas, 75 g
szalakali, 30 g hamuzsir, 45 g Ordlt anizs. Kerek darabokat szlirunk, tojassal megkenjiik és
anizsmaggal beszorjuk. Barna mazzal vonjuk be.

Bazeli finom mandulas. 15,5 kg sz6l6cukortészta, 7,5 kg mézestészta, 5 kg keményitdszorp-
tészta, 125 g hamuzsir, amelyet elézdleg 4 tojassal eldorzsoliink, 125 g szalakali, amelyet
1,5 kg lisztbdl késziilt vizes tésztaban oszlatunk el, 75 g citronat, 200 g fahéj, 40 g szegfliszeg.
Kiszlras utan viaszkolt siit6lapra téve siitjlik, félmandulaval diszitjiik.

Barna mézeskalacskeverék. 6 kg cukor, 1,5 kg tojas, 3 kg miiméztészta, 3 kg mézestészta,
5 kg mézeskalacsmorzsa, 13 kg liszt, 200 g fliszerkeverék, 200 g hamuzsir 50 g szalakali.

A cukrot a tojassal habosra verjiik s ezutan a tobbi anyagot hozzaadjuk. Vagogéppel kiilonféle
alakokra vagjuk és kiilonb6z6 szinii mazzal vonjuk be.

Meézeskalacs gyiiriik. 100 kg keményitoszorptészta, 10 kg liszt 3 kg sovany tejpor, 1 kg
lecitin, 6 kg tojas, 150 g vaniliacukor, 250 g szalakali. Gytriialakra kiszurjuk ¢€s kistitjiik.

Desszert kockdk. 50 kg cukortészta, 1,5 kg cukor, 300 g szoédabikarbona, 800 g tojassargéja
szinezék. A siitélapnak megfeleld nagysagh lapokra nyujtjuk és siitjiikk. Két lap kozé zselé-
tolteléket keniink, majd 3 cm-es kockakra vagjuk és csokoladéval bevonjuk.

Vastag mezeskalacs. 25 kg mézestészta, 12,5 kg miméztészta, 250 g hamuzsir, 150 g

szalakali, 200 g fiiszerkeverék. A siitdlapra fél kilogrammos szeleteket tesziink egymas mellé,
miutan azok széleit kevéssé bezsiroztuk. Siités utan gumikordofan mazzal kenjiik be.

Toltott mézeskaldcs. Mézeskalacstésztabol kerek darabokat szirunk ki és minden masodikbol
gyuriit. A gytiriiket a lapokra helyezziik ¢s a mélyedést nugatmasszaval toltjiikk meg, csoko-
ladéval vonjuk be, és zoldmanduldval diszitjiik.
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Meézeskalacssziv 1. 50 kg keményitdszorptészta, 10 kg cukortészta, 7,5 kg porcukor, 7,5 kg
liszt, 1 kg 84 Bé°-ra f6z6tt cukor, 510 g szalakali, 30 g citromolaj. Tetszés szerinti nagysagu
szivformara kiszurjuk, siités utan diszitjiik. Szokéasos a sziveket barna méazzal is bevonni.

Meézeskalacssziv II. 50 kg keményitdszorptészta, 25 kg szOldcukortészta, 50 kg cukortészta,
700 g szegfiiszeg, 400 g fahéj, 700 g szalakali. Ugyantgy dolgozzuk fel, mint az el6bbi
Osszetételnél.

Lignitzi bomba. 37,5 kg mézestészta, 7,5 kg keményit0szorpos-tészta, 150 g szalakali, 350 g
hamuzsir, 200 g kardamon, 200 g macziszvirag, 200 g szegfiiszeg, 400 g fahéj. A tésztat
7 mm vastagra nyujtjuk, gytiriiben siitjiikk €s abba a kovetkezd Osszetétellel toltjiik meg: 4 kg
¢desmandulat, 250 g kesertimandulat (melyeket finomra dorzsoliink), 1,5 kg mazsolat, 8 kg
cukrot, 250 g narancsolajat, 1,5 kg citronatot, 30 g fahéjat, 15 g szegfliszeget, 15 g kardamont
¢s 125 g gyombért a sziikséges mennyiségli vizzel olyan masszava dolgozunk at, melyet
nyomoézsak segitségével tolteni tudunk. A siilt és megtoltott darabokat csokoladéba martjuk.

Gyomorkenyeér. 12,5 kg szOlocukortészta, 5 kg mézeskalacshulladék, 5 kg keményitdszorp
tészta, 2,5 kg mézestészta, 200 g fahéj, 40 g szegfliszeg; 120 g hamuzsir, 120 g szalakali. A
lazitéanyagokat vizes tésztaban elkeverjik.

A tésztat csikokban siitjiik, majd elvagjuk s a darabokat tistben, mazzal bevonjuk oly médon,
hogy a mazban jol Osszekeverjiilk ket és az {ist tartalmat racsra boritjuk. Szaritas elott a
darabokat a racson szétrakjuk.

Lengyel mézeskaldcs. 10 kg cukrot 80 tojassal habosra keveriink s ehhez 5 kg mézet, 5 kg
mimézet, 500 g fliszerkeveréket, 5 kg citronatot; 2,5 kg szilankkd vagott mandulat, 150 g
hamuzsirt, 2 kg lisztet adunk. A tésztat gytriiben siitjiik, el6zéleg mandulaval diszitjiik és
vizzel megkenyjiik.

Fehér mézeskalacsok

Ezek eldallitasa kiilonosebb nehézséget nem okoz. Ha a készités alapfeltételeit gondosan
betartjuk, akkor szép arut gyarthatunk.

A fehér mézeskalacsok szélei valamivel sotétebbek. Szép szinli aru készitéséhez méz vagy
keményit0szorp hozzaadasa sziikséges.

Fehér mézeskalacs készitésénél a kovetkezoket vegyiik figyelembe:

1. a cukrot és a tojast keverdgépben addig hagyjuk futni, mig a cukor teljesen fel nem
oldddott. Ezt legegyszeriibben izleléssel allapithatjuk meg.

2. ezutan a fiiszereket, a mandulat, a citromhéjat, citronatot stb. valamint a lisztet hozzaadjuk
ugy, hogy kenheté masszat kapjunk. A liszt legfinomabb mindségii fehér buzaliszt legyen. A
kész anyag akkor megfeleld, ha zsirfénye van, ez esetben késztermékiink is sz&p fényes lesz.

3. az Osszekevert anyagot megfeleld méretli ostyalapokra kenjiik. A felkent anyag mennyisége
természetesen az ostya méretéhez igazodik, egy négyzetdeciméternyi ostyalapra 250-400 g
anyagot szdmithatunk.

4. A mézeskalacsokat konnyedén behintjiik porcukorral, ily mdédon szaritasat jelentdsen eldse-
gitjiik. A behintést csak egészen vékonyan végezziik, nehogy késztermékiink megsziirkiiljon.
A hintésre hasznalt porcukornak teljesen szaraznak kell lennie.

5. 50 C°-u szaritészekrényben harom ora hosszat szaritjuk. A mézeskalacs akkor kellden
szaraz, ha felso feliilete kissé hullamossa valik.

Lényeges a gondos szaritas, mert, ha ez elmarad, a mézeskalacs a siitésnél dsszeesik.
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6. A darabokat forré kemencében kartonra helyezve siitjiik. Célszer(i papir helyett kartonokat
hasznalni, mivel ezek tobbszor felhasznalhatok és konnyen tisztithatok.

7. Kétszeri probastités okvetleniil sziikséges.

a) A keverék elkészitése utan egy darab mézeskalacsot felkentink, s szaritas nélkiil kistitjik.
Mivel a silitemény nem volt szaritva, széltében elteriil. A darabot széttépve megallapitjuk
likacsossagat s a szétteriilés mértékébdl leendé magassagat. Ennek alapjan mérlegeljiik, hogy
mennyi lazitot adjunk hozza.

b) Ha a mézeskaldcsok kelloképpen megszaradtak, egy darabbol ismét probat siitiink.
8. Siités utan a darabokat nyomban megforditjuk, ezaltal feliiletiik szép sima lesz.

ElsO- és masodrendu fehér mézeskalacs Osszetétele

Anyagok 1. minoseg 1I. minoséeg
tojas 25% 15%
folyadék - 10%
cukor 25% 25%
liszt 40% 40%
egyéb szilard jarulékos anyagok 10% 10%

A fehér mézeskalacshoz a kovetkezo fiiszerkeveréket szokas hasznalni: 1 kg anizs, 5 kg fahé;j,
5 kg szegfiiszeg, 5 kg szerecsenvirag, 5 kg kardamon.

Niirnbergi fehér mézeskalacs. 3 kg friss tojast 3 kg cukorral keverdgépben a cukor oldodésaig
futni hagyjuk, majd az aldbbi anyagokat adjuk a keverékhez: 3,75 kg liszt, 150 g méz, 750 g
piritott mandulaszilank, 150 g citromhéj, 200 g narancshéj. 210 g-ot a fenti fliszerkeverékbol,
néhany csepp citromolaj izlés szerint. A mézet melegen adjuk a keverékhez.

Feher pikkolo mézeskalacs. 9 kg cukrot, 3 kg cukorban f6zo6tt citrom- €s narancshéjjal,
valamint 1 kg invertcukrot, 500 g malatakivonatot, 1 kg keményitdszorpot és 5 kg tojaspor
oldatat (25%-os oldat) Osszekeveriink és félig habosra verjiilk. Ebbe az anyagba beleada-
golunk: 11 kg finom buzalisztet, 1 kg durvan apritott porkolt mogyorot, 1 kg keserti, durvan
apritott porkolt barackmagot, 1 kg malatakivonatot, 120-160 g ammoniumkarbonatot ¢&s
250 g-ot a megadott fiiszerkeverékbdl és 250 g vizben oldott hamuzsirt.

Finom fehér mézeskalacs. 1,5 kg cukrot 0,5 kg cukorban f6z6tt citrom- és narancshéjjal 6ssze-
keveriink ¢és 4,5 kg friss egész tojassal félig habosra keverjiilk. Majd még az alabbi anyagokat
adjuk a keverékhez oly modon, hogy kenhetd masszat kapjunk: 1,7 kg finom buzalisztet,
0,5 kg porkolt mandulaszilankot, 17 g-ot a megadott fliszerkeverékbdl és 8 g ammonium-
karbonatot.

Elkészités utan az anyagot 2 6ra hosszat hiivds helyen pihentetjiik. A tovabbfeldolgozés az
eddigi eldirasokkal azonos modon torténik.

Mandulascsokok

Az alabbiakban ismertetendd mandulascsokokat fott masszabol készitjiik. Ily modon ezek a
siitemények tiikorfényesek lesznek. E készitmények igen kényesek ¢és némi gyakorlat,
messzemend gondossag sziikséges ahhoz, hogy valoban szép siiteményeket kapjunk, melyek-
nek belseje lagy, kérge omlds és tetszetdsen tiikorfényes.
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Mandulascsokok készitésénél az alabbiakat tartjuk szem el6tt:

1. olajos magvakat, cukrot, cukorba f6zott narancs- és citromszeleteket, fliszereket s a tojas-
fehérjét jol osszekeverjiik.

2. a keveréket borosodésig fozziik, tehat addig, mig feliiletén tejhez hasonld borosddés nem
képzddik. Vigyazat, a keverék konnyen odasiil!

3. a masszat egy ¢jjelen at pihenni hagyjuk.

4. a lisztet, az ammonkarbonéatot és az eldirt mennyiségli fehérjét, esetleg tobbet, hozzakeve-
riink ugy, hogy lagy, kenhetd anyag keletkezzék, melynek azonban nem szabad folynia. A
bekeverésnél ligyeljiink arra, hogy anyagunk habos ne legyen.

5. a sliteménydarabokat hasonld6 méddon szaritjuk, mint a fehér mézeskalacsféléket, tigyeljlink,
hogy a szaritoszekrény paramentes legyen!

6. g6z nélkiil 230 C°-on kisiitjiik.
7. a mandulascsokokat kisiités utdn nyomban megforgatjuk.

Mandulascsok 1. 5 kg mogyord, 15 dkg kesertimandula, 1 kg foldi mogyoro, 20 kg durva
kristalycukor, 2,25 kg cukrozott citrom- €s narancsszelet, 10 g fahéj, 15 g citromolaj, 6,25 kg
tojasfehérjeoldat (150 g/1).

Az anyagokat Osszekeverjilk és borosodésig fozziik. Ezutan 6,5 kg lisztet, 750 g tojas-
fehérjeoldatot, valamint 70 g ammonkarbonatot hozzékeveriink. A fehérjeoldat, ha sziikséges,
lehet tobb is. Az anyagot négyszdgletes ostyalapokra kenjiik.

Az olajos magkeverék Osszetételének valtoztatdsaval kiilonféle egyéb, mandulas mézeskala-
csokat is eldallithatunk. Igy pl.

Mandulascsok I1. Ttt is csak a magkeverék valtozik, egyébként utobbibol 7,5 kg-ot vesziink, a
tobbi anyag ¢és eljaras az elsd eldirassal azonos. A magkeverék itt 60 kg édes mandula, 15 kg
keserli mandula.

Kerek pikolo. Ehhez a siiteményhez az alabb leirt magkeverékbdl 7,5 kg-ot vesziink. A tobbi
anyag, valamint az elkészités modja ugyanaz, mint a mandulds mézeskalacsnal. A mag-
keveréket igy allitjuk ossze: 60 kg édes mandula, 30 kg keserti mandula, 30 kg kesertelenitett
barackmag, 30 kg mogyoro, 20 kg f61di mogyoro.
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I11. fejezet.
Kekszgyartas

A keksz angol eredetli siitOcukraszati termék. Liszthez ardnylag kevés viz hozzdadasaval
kemény tésztat készitiink, ezt tobbszordsen hengerelve vékony lappa nyujtjuk, megfeleld
berendezés segitségével alakitjuk és kisiitjiik.

A kekszeket két nagy csoportba oszthatjuk: kemény és omlos kekszekre.

E csoportokon beliil tovabbi két alcsoport a sos és az édes keksz. Az édes kekszek késziilnek
csokoladébevonattal is, teljes vagy fél bevonattal, vagy csak diszitve.

A kekszkészitmények az Osszetétel aranyaitol €s a technologiatél fliggden igen valtozatosak.

Az omlos kekszek mar igen kozel allnak az omlos tésztabol készitett teasiiteményekhez mind
Osszetétel, mind allag tekintetében. A kiilonbség anyagiparilag az, hogy a teasiiteményt
kinyomogéppel készitik, az omlos keksz tésztajat hengeres prések alakitjak ki.

A kekszkészités miiveletei
Az eredeti, angol modra készitett keksz eldallitasa a kdvetkezd miiveletekbdl all:

1. A tésztat zart gytrogépben gyurjuk dssze, és a gépet a tészta ,,izzadas”-aig futtatjuk. Vagyis
addig, amig a tészta tapintasra nedves érzetet kelt.

2. A tészta elkészitését a zsiradék és a cukor alapos 0sszekeverésével kezdjiik.
3. A jarulékos anyagokat csak ezutan adjuk a gépbe.
4. A kevertekhez hozzaadjuk a lisztet.

5. A lazitoként hasznalt borkdsavat csak a tésztakészités végsO fazisaban adagoljuk. A
natriumhidrogénkarbonatot mar a jarulékos anyagokkal egyiitt.

6. A tésztat addig munkaljuk, mig teljesen egynemii nem lesz. Ha kézzel a tésztdba mar-
kolunk, lagy gumiszeriinek kell érezniink. Egy maroknyit beldle kiszakitani jelent0s erd-
feszitést igényeljen. Ezt az allagot kb. 45 perc alatt éri el a tészta, és ilyenkor kissé felmeleg-
szik.

7. Ezutan a gyurdgépet ledllitjuk és a tésztat rovid ideig pihentetjiilk, majd a gépet ismét
meginditva rovid ideig atgyurjuk. Ez a miivelet igen fontos, mert csak igy tudjuk a cukrot a
tésztaban levo nedvességben teljesen feloldani.

8. Az atgyurt tésztat eloszor durvan elShengereljiik, vagyis nyujtogéppel 5-8 cm vastag
lapokat alakitunk beldle.

9. Az el6hengerelt tésztat finom nyujtoberendezéssel ellatott kiszurogépre vissziik. A
keksztésztakat erre a gépre uigy helyezziik el, hogy végtelen keksztésztalapot alkosson.

10. A kemény kekszeket gdzfuvatassal erds melegben legcélszeriibben siitéracsokon kistitjiik.

Lagy kekszek, omlos kekszek munkamenete a fent leirtaktdl Iényegesen kiilonbozik. Az ilyen
készitmények tésztdjat nem gyurjuk olyan keményre, mint az eldbbiekét. E tésztak allagat az
hatdrozza meg, hogy a darabok kiformazasat présgépen, tehat vésetekkel ellatott hengerek
kozott végezziik, vagy pedig siiteményvagod géppel. A présgépen kiformalasra keriilé omlos
keksz tésztdjanak olyan keménynek kell lennie, hogy azt a gép hengerparja el6hengerlés
nélkiil, egymenettel kelloképpen megnyujthassa, de elég keménynek kell lennie ahhoz, hogy a
tészta a hengerpar véseteibe be ne ragadjon.
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A siliteményvagogépen feldolgozott kekszek tésztdjat még lagyabbra hagyjuk, mert az omlos
kekszek nem lehetnek szivosak és keményebb tésztdk a siiteményvagogépen nehezen
dolgozhatdk fel. A legutobbi években a magyar kekszipar 0j technologiai modszereket
dolgozott ki keksztészta készitésére. A modositas célja a keksztészta fokozott egyontetiivé
tétele. Ezzel az eljarassal a tészta sokkal egyontetlibb lesz, mint a régi modszer szerint. Ennél
az ugynevezett meleg eljarasnal el8szdr a cukrot adagoljuk, majd a vizmennyiség >/ részét. A
vizet elézetesen 70-80 C°-ra melegitjiik. A meleg viz a lisztet részben elcsirizesiti és ily
modon az egyes anyagok jobban elkeverednek. Az eldirt mennyiségii konyhasot kevés vizben
oldva adagoljuk ¢és az anyagokat jol elkeverjiik. Az eléirt mennyiségli zsiradékot ugyancsak
50-60 C°-ra felmelegitve elegyitjiik. Vajas kekszek készitésekor a vajat természetesen nem
melegitjiik fel. Ezutan a lisztet folyamatosan a tobbi anyaghoz szitaljuk és végiil a hajtéanya-
got és izesitdszereket mérjiikk be. A tésztdhoz a maradék vizet ugyancsak melegen adjuk
hozza. Az utolsé fazisban a tésztdhoz annyi vizet adunk, amennyit a liszt viz megkdto-
képessége kivan a megfeleld tésztadllag elérésére.

A legtijabb mddszernél még egy igen erdteljes emulgalési eljaras is van.

A kevés zsiradékkal késziilt kekszekben a zsiradék egyharmadat, mig a zsirdasabb kekszek-
ben egynegyedét monogliceriddel ajanlatos helyettesiteni. A monoglicerid allagjavité hatdsa
kiilonosen a régebbi, hideg eljarasoknal jelentds, a meleg eljarasoknal kevésbé.

Kiilondsen jelentds a monoglicerid szerepe a nyari honapokban, mert ilyenkor koriilménye-
sebb a meleg eljaras. Nyaron ugyanis a melegen készitett keksztésztadk konnyen megsava-
nyodnak.

A kekszgyartas nyersanyagai

A kekszgyartds nyersanyagai koziil a leglényegesebb a megfeleld mindségli buzaliszt.
Sikérben dus liszt kiilonosen kemény kekszek készitésére nem megfeleld. A kemény keksz
altalaban kevés cukrot és kevés zsiradékot tartalmaz. Amennyiben ilyen keksz készitésére jo
mindségl, sikérben gazdag lisztet hasznalunk, a tészta sok vizet kot meg €s ez a készitmény
hatranyara valik. Az ilyen tésztabol késziilt kemény keksz barnulasa nehezebben kovetkezik
be, a lazité mennyiségét novelniink kell €és ez az aru izét rontja. Az erds sikértartalmu lisztbdl
késziilt keksz ardnylag rovid raktarozas utan térmelékennyé valik és kislitése a nagy viztar-
talom miatt nem gazdasagos. Ezért a kekszliszteket alacsony proteintartalmut, lagy 6szi
buzabol Orlik. Az ilyen liszt sikérje lagy, azonban mégis elég erds ahhoz, hogy a keksz fino-
man likacsos szerkezetét kialakitsa. A kekszliszt legmegfelelobb hamutartalma 0,34-0,45%,
fehérjetartalma 7-8% kozott. Az ilyen lisztek abszorpcidja, vizfelvevoképessége ne legyen
magas, legmegfeleldbb az 54% koriili.

Lényeges a keksz mindsége szempontjabodl a liszt savassaga is. Kezeletlen, 1lagy buza pH-ja
rendszerint 5,8-6,1 kozott van.

Kiilf6ldon a kekszliszteket rendszerint fehéritik, klorozzak. Nagyobb hamutartalmu liszteknél
a sikér lagyitasa és a megfelel6 pH elérése céljabol erdsebb klorozasra van sziikség. Ily
modon pl. elérhetd, hogy egy 0,38% hamutartalmu és 5 pH-s liszt lagyabb sikért adjon, mint
egy ugyancsak 5 pH-s 0,32%-0s hamutartalmu liszt. A fehéritett lisztek koziil kekszkészitésre
5-5,3 pH-ra beallitott liszt a legalkalmasabb. A klor nem csak a sikérfehérjét lagyitja, hanem a
keményitot is oldhatobba teszi és ezaltal a nedvkotoképességet javitja.

A felhasznaldsra keriild liszt sikérjét, kiilondsen, ha omlds kekszet készitiink, gyengithetjiik
keményitdliszttel, amelybdl legfeljebb 10-15%-ot adagolunk.

A lisztet feldolgozas eldtt éppen ugy kell szitalni, mint ahogyan mas készitményeknél.
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A mindségallandosag a nagyiizemi kekszgyartasban igen fontos. E célbol ajanlatos tobbfajta
lisztet 6sszekeverni, igy nyerhetlink allandéan azonos mindségli nyersanyagot.

Masodik fontos nyersanyag a zsiradék, amely rendszerint keményitett novényi olaj. Fel-
hasznalhatunk azonban mas zsiradékokat is, igy a dragabb féleségekhez vajat vagy vaj és
keményitett étzsir keverékét, sét j6 mindségli diszndzsirt is. Az ezzel a zsiradékkal késziilt
kekszek hosszabb ideig maradnak frissen. Ugyancsak hasznalhatunk margarint is. Olajokat
nem célszerli hasznalni, mert konnyen avasodnak.

A zsiradék a kekszet azéltal teszi omlossa, hogy levegorészecskéket rogzit.

Keményitett étzsirokat sziikséges begyuras elott kelloképpen felapritani. Kisebb tizemekben e
célra nagyobb méretii konyhai htisdaralé is megfelel. Nagyobb lizemekben adagolo télcsérrel
ellatott préseldgépet hasznalunk, melyben egy végtelen csiga az anyagot kis lyukakon préseli
at.

A zsiradék a sikért és a keményitét vékony zsirréteggel vonja be, midltal a tésztaszerkezet
folytonossagat megtori €s igy a keksz bélzetét morzsalékossa teszi. A keksz lagysagat a
zsiradék azzal noveli, hogy a folyadékokat emulgalja és igy jelentékeny folyadékmennyi-
ségeket kot le. Jo szerkezetli €élesztdvel kelesztett aru és felvert keksz zsiradék nélkiil is elo-
allithatd. A tobbi kekszhez azonban e célra feltétlentil zsiradékra is van sziikség.

Mikroszkopikus megfigyelések azt mutatjak, hogy a keksz lazitdsaban a zsiradékok nagy
szerepet jatszanak.

A cukrot célszerti porcukor alakjaban a keksztésztaba vinni. A porcukrot kalapacsos malom-
mal maga az lizem allitja eld.

Egyéb cukorféleségek koziil a kekszgyartdsnal felhasznalunk még keményitdszorpot, vala-
mint invertcukrot is. E két utobbi cukor a kekszek tormelékenységét csokkenti.

A keksz készitésénél a legritkdbb esetben alkalmazunk biologiai lazitast. Leggyakoribb a
vegyszeres lazitds, egyes kivételes esetekben mechanikai uton, kikeveréssel lazitunk. Leg-
tobbszor siitdporral lazitunk, e célra alkalmas siitOport 100 rész keményitdliszt és 100 rész
natriumhidrogénkarbonat, valamint 200 rész cremor-tartari 6sszekeverésével készithetiink. De
hasznalhatunk ammonkarbonétot és ammoniumhidrogénkarbonatot is. A kekszgyartasban
hasznalt vegyszeres lazitok koziil elénydsebbek a lassan hatok, tehat az olyanok, amelyek a
széndioxidot csak a kemencében fejlesztik.

Egyes kekszféleségekhez tojast is haszndlunk, ami a keksztésztaban lisztfehérjével egyiitt
komplex halot, vazat alkot és ezt kicsapodasaval allandositja. A tojas a tésztdban ezenkiviil
még emulgald hatast is kifejt.

A kekszek izesitésére leggyakrabban vanilint hasznalunk, ezenkiviill még fahéjolajat,
citromolajat és rumesszenciat. A vanilint gazdasagos elézetesen porcukorral dsszekeverni, pl.
100 g vanilint 20 g porcukorral, és az igy elkészitett keveréket 1égmentes tartalyban tarolni.

Kekszek izesitésére csokoladét, illetve kakadt kétféleképpen is hasznalhatunk: bevonasra
vagy bedolgozasa.

A keksztésztaba adagolt anyagok hatdsa kiilonb6zd. Lehetnek szivositd, morzsalékosito,
nedvesitd, szarito és izesito hatasuak.

Szivositok: liszt, tejpor, tojasfehérje.
Morzsalékosito: cukor, zsiradék, csokoladé.

Nedvesito: tej, tojas, viz.
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Szarito: liszt, cukor, tejpor.
Izesito: cukor, kakao, csokoladé és aromak.

Az Osszetételek elkészitésénél ezen szempontokat és az anyagok megfeleld aranyat tekintetbe
kell venni.

Kekszkészitéshez friss tejet és slritett, poritott tejet is hasznalhatunk.

Adagolas szempontjabol, ha vizzel dolgozunk, azt kell figyelembe venni, hogy tal kevés viz a
dagasztds kezdetén tul szdraz tésztat ad, ,,a tészta égett” lesz. Ha tal sok vizet adunk hozza,
ujabb lisztmennyiséget kell adagolni és igy az 0sszetétel megvaltozik.

A gyartds megkezdése elott az Osszes, a gyartasnal felhaszndlasra keriild anyagokat meg-
feleléen felmelegitjiik. A tésztadagasztasnal az anyagok 18-20 C° homeérsékletiiek legyenek.
Valamely nyersanyag nem megfelelé hémérsékletii adagolasa igen kéaros kdvetkezményekkel
jar. Kiilonosen a lisztnél, zsiradéknal sziikséges a hdmérséklet pontos betartasa.

Kekszgyarto gépek

A kekszgyartd gépeket tésztakészitd és tésztafeldolgozod gépekre osztjuk fel. Az eldbbiek
csoportjaba tartoznak a dagaszto- és begyurogépek, valamint a keverd- és a habverd gépek is.

Kekszbegyurd gépeket kis ilizemek részére egészen egyszerli és konnyl kivitelben is
készitenek, nagyiizemi célokra viszont nagy és erds, a fokozott igénybevételnek megfeleléen
szilard szerkezetli gépeket gyartanak. A legutdbbi években késziilt berendezések kiillondsen
munkasvédelmi szempontbol kielégitéek, mert a mozg6 alkatrészek mindeniitt fedettek.

Kemény kekszek tésztajat gyurdgépekkel, konnyl, omlos kekszek tésztijat pedig keverd-
gépekkel allitjuk eld.
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12. abra. Z karu vizszintes tengelyii gyurogép

A korszerli kemény keksztészta-gyurdgép vizszintes tengelyelrendezésii és kettds Z-karral van
felszerelve. A begyurogépet erds igénybevételre kell méretezni, mert a keménykeksz gyuaras
erdsziikséglete nagy.

Ennél a konstrukcional legnehezebb a fekvo tengelyek csapagyazasat helyesen megszerkesz-
teni, mert a csapagyakbol konnyen kendanyag keriilhet a tésztaba, ha nem j6 a tomités.
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Ezek a gépek daltalaban 40-800 1 drtartalomig késziilnek, de akadnak 1000 l-esek is. A
korszerti kivitelli gép tengelyei zart golydscsapagyakban, olajfiirdében futnak.

A Z-kart vizszintes tengelyll begyurdgép képe a 12. abran lathato.

Lényeges részei a két félhengeres begyuroteknd és a Z-alakra kiképzett két gytrdkar. A
gyuras miveletét eldsegiti, ha a gyurdkarok egymaéssal ellentétes iranyban dolgoznak és
sebességiik kiilonb6zo. Célszerli az 1:1,5-h6z sebességarany. A motor hajtoerejét a Z-karokra
fogaskerekek attételezik. A gyarokarokat a csapagyban forgd tengelyvégekre csapszeggel és
tomitogytirtivel erdsitik ra. A tomitdgylirikbe megfeleld tomitéanyagot kell tenni, pl.
azbesztfonalat, hogy a kendanyag kicsorgasat megakadalyozzuk.

A nagyobb trtartalma Z-karos fekvotengelyli dagasztogépeket rendszerint oly modon szer-
kesztik, hogy a teknd felbillentésével a tésztat el lehessen tavolitani. A felbillentd szerkezet
lehet kéziforditasti fogaskerék vagy drotkdteles gépi meghajtastt billendszerkezet is. A
legijabb tipusokon a billentést rendszerint hidraulikus nyomassal végzik. A kézi billentésii
gépeknél megfeleld ellenstly konnyiti meg a kézi billentést. A kiiirités meggyorsitasara
célszerli a gyardkarokat eredeti mozgasukhoz képest ellenirdnyban forgatni.

13. 4bra. Fiiggoleges tengelyii gyurogép

Omlos kekszek begytrdsara rendszerint fliggbleges tengelyli gyurdgépet (13. ébra) hasz-
nalnak. Itt is két tengelyen, kétrészes tartalyban, egymassal ellentétes iranyban és kiilonbozo
sebességgel forognak a keverdkarok. Ezek a gépek altalaban kisebb méretiiek, rendszerint
200 1 Grtartalommal késziilnek. A fliggélyes tengelyti gyurogép f6 elénye a konnyi tisztan-
tartas. Ezaltal a kiilonféle tésztak egymasutani begyurasa konnyebben kivitelezhetd.

A korszer kekszgyuarogépektdl altalaban megkoveteljiik, hogy minden mozgé résziik burkolt
legyen. Az egész berendezés feliilete sima és zart. [ly modon a gép kiviilrdl is jol tisztan
tarthatd. A hajtas legyen kozvetlen. A gyurdgépeken legyenek tengelykapcsolok, mert ily
modon a motor ledllithatd anélkiil, hogy a forgdkarokat leéllitanank.

A legljabban szerkesztett gyarogépek két kiillonb6zo sebességgel jarathatok. A nagyobb se-
bességet akkor hasznaljuk, amikor a zsiradék, a cukor, a lazitdanyag és a folyadék keverékét
habosra verjiik. Ezutan hozzaadjuk a lisztet és normalis sebességgel elvégezziik a begyurast.
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A begyurds menete altaldban a kovetkezd: eldszor a cukrot adagoljuk a dagasztotekndbe
porcukor alakjaban, majd a zsiradékokat kelléen felapritva, ezutan esetleg a tejport és a
zamatositdanyagokat, valamint sos keksz esetén a sot. Ezeket 6sszekeverjiik €s aszerint adunk
hozza tobb vagy kevesebb vizet, hogy a kiszarast korforgos vagy le-fel mozgo kiszirdogépen
végezziik. A korforgos kiszarohoz ugyanis egészen kemény tésztat kell késziteni mig a le-fel
mozgohoz kevésbé keményet. Ezutan a karokat megallitjuk és a lisztet, valamint a lazitot
adagoljuk. A liszt hozzaadasa utan a karokat ujra meginditjuk. A begyuras kell6 id6tartama
igen lényeges. Ha a miiveletet tal rovid ideig végezziik, akkor célunkat nem érjiik el, a
keletkezett tészta nem lesz teljesen homogén, a viz s a jarulékos anyagok nem oszlanak el
tokéletes egyenletességgel. Ha viszont a begyurast tul hossza ideig folytatjuk, akkor a liszt
sikérjét mechanikusan lerontjuk ¢és tésztank képlékenysége majd csokken. A tészta
tulmelegedése miatt erjedés is bekovetkezhet.

A tejporos keksztésztakat hosszabb ideig kell gyurni, mint a tobbieket. A begylras idétartama
természetesen bizonyos meértékben fiiggvénye a forgokarok sebességének is. Minden
forgassebességhez tartozik egy optimalis begyurasi id6. Altalaban véve félkemény tésztakat
20-30 percig, egész kemény tésztakat 45-50 percig gytrunk.

A gyurdkarok percenként 15-30-at fordulnak, a lassu karra szdmitva. Ha ennél gyorsabb a
fordulatszam, a két kar forgasi sebességaranyat célszeri 1:1,3-ra mérsékelni. Nagyteljesit-
ményl, kb. 800 l-es begyurogép erdsziikséglete tekintélyes kb. 20 LE.

A keksztészta gépi nyujtasa

A kekszgyartas kovetkezo fazisa a keksztészta nyljtasa. Ezt megeldzden azonban a begyurt
tésztat pihentetni kell, fatekndkben vagy pedig fehér badoggal kibélelt terjedelmes fa-
ladakban. A tészta pihentetésére és érlelésére azért van sziikség, mert az ekkor lejatszodo
folyamatok a tésztaban levd anyagokat még jobban egységesitik €s a pihentetett termékbdl
késziilt keksz zamata és mindsége javul.

A keksz készitéséhez sziikséges egyenletes vastagsagu tésztalapot a tészta nyujtasaval allitjuk
elé. Ez a feladat igen nehéz, mert - kiilondsen nagylizemben - nagytomegii tésztat kell vastag
rétegbdl aranylag igen vékony, 2-5 mm-es réteggé, teljesen egyenletesen kinyujtani.

Ezt a feladatot kiilonbozo tipusu gépekkel oldhatjuk meg. A kisipari, egyszerli nyajtogép
Iényegében két egymas felett elhelyezett fémhengerparbol all, az als6 henger rogzitett
csapagyu, a felsd henger csapagya véjatban fel s le elmozdithato, ezaltal a két henger
kolcsonos tavolsagat és igy a nyljtando tészta vastagsagat szabalyozhatjuk. Az ilyen kisipari
gépek még néha kézi meghajtasuak, a nagyobb, korszerii gépek meghajtasa azonban gépi.

Nagyobb iizemekben alkalmazhato a valtakozé irany nyajtoégép. Ezzel a tészta nyujtasa oly
modon torténik, hogy a gépre, - amelyen elég terjedelmes asztal van - kissé szétnyomott, kb.
5-10 kg-nyi tésztat helyeziink és ezt a két henger kozott egy iranyban, tdg hengernyilassal
ateresztjiik. A gép egyszerl atkapcsolasaval a forgasirany megvaltozik. Ezenkdzben a henger-
nyilasokat sziikitjiik és a tészta most a masik oldalrol megy at az immar sziikebbre allitott
hengerek kozott. Ezen miiveletet haromszor-négyszer megismételve érjiik el a kell vékony-
sagot. Az els0 ateresztéskor a tészta vastagsaga rendszerint 5-8 cm. (14. abra).

A modernebb valtakozd irdnyl nyujtogép asztalara erds, tobbrétegli végtelenitett vaszon-
szalag is fel van szerelve, ezeket a hevedereket sulyokkal megterhelt gorgdk feszitik. Ily
modon a tésztanyljtds munkajat nagymértékben sikeriilt megkonnyiteniink, igy ugyanis az
anyagot nem kell falapattal a hengerek k6z¢ kényszeriteni.
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A heveder 6t rétegbdl késziilt erds pamutvaszon, feszességét a gép aljara helyezett feszitd-
korongok vagy sulyok biztositjak.

14. abra. Nyujtogép

A valtakozo6 irdnyu nyujtégépek hengereinek csapagyazasa hasonld a kisipari gépekéhez,
tehat az als6 henger merev csapagyazasi és a felsd hengerhez képest ellenkezd iranyban
forog. A forgasi energiat az als6 hengerrdl fogaskerék adja egy merev agyazasti masik fogas-
keréknek ¢és a felsd henger egy tovabbi fogaskerékkel ezt a forgast veszi at. A felsd henger
csapagyazasa itt sem merev, hanem egy négyszogletes, fiiggdleges horonyban fel s le moz-
gathato.

Munkavédelmi szempontbol feltétleniil sziikséges, hogy a valtakozd iranyt nyujtdégépen
onmiikodo védoracs legyen. Ez a véddéracs ugy miikodik, hogy mindig az az oldala hajlik le és
zéarja el a hengerhez vezetd utat, amelyik irdnyban a tészta a henger ala kertil. Ily moédon
kizarja azt a lehetdséget, hogy a dolgoz6 keze a hengerek koz¢é kertiljon.

Nagylizemekben folyamatos nyujtogépeket hasznalnak. Itt tobb hengerpar segitségével
fokozatosan, de folyamatosan, végtelen tésztaréteget nyujtunk. Ezeket a gépeket nagyobb
iizemekben rendszerint a kiszurdgéppel egybeépitik. A folyamatos nyujtogépek nagy eldnye,
hogy igen termelékenyek, a kekszkészitést folyamatossé teszik és sok munkaerdt takaritanak
meg; hatranyuk azonban a valtakozé iranyu nyujtégéppel szemben, hogy a készitett tészta
sokkal kevésbé¢ leveles allagu.

A keksztészta nyljtasa kényes miivelet ¢és allando szakfeliigyeletet igényel. A tészta fel-
ragadasat gyakori liszthintéssel akadalyozzuk meg.

A j6 mindségli keksz kinyujtott tésztajat is pihentetni kell a kiszaras eldtt. Minél vastagabb a
tésztaalap, annal hosszabb ideig. Igen rugalmas tésztdk pihentetési ideje az egy oOrat is
elérheti. A tészta, illetdleg a kiszart darabok utolagos deformélodasat csak pihentetéssel
akadalyozhatjuk meg.

A folyamatos nyujtoégépek kiillonosen kemény kekszekhez azért hatranyosak, mert ugyszolvan
nem hagynak pihentetési idOt a nyujtas és a kiszaras kozott. Ezen bizonyos mértékben meg-
feleld Osszetételekkel segithetiink. A pihentetést rovatkolt hengereken végzett elohengerelés
bizonyos mértékben helyettesiti.
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Végiil még megjegyezziik, hogy a valtakozd iranyu nyajtogéppel célszerli ugy dolgozni, hogy
az elsO nyujtas utan a tésztat kilencven fokos szoggel elforgatjuk, ezzel az esetleges fesziilt-
séget kikiiszobolhetjiik.

Gépi kekszkiszuras

A kekszgyartas harmadik miivelete a keksz kialakitasa a tésztarészekbdl, rendszerint kiszlras-
sal. Ma mar inkdbb csak kisiizemekben készitik a kelloképpen kinyujtott tésztabol kézi
kisztrassal, kiszaggatassal a kekszalakzatokat. A kisziroszerszamok eleinte igen kezdetlege-
sek voltak, egy kb. 10 cm hosszi csddarabbdl késziiltek, amelynek egyik végét a kivant
formara alakitottdk. Késobb a kézi kiszurokra rugos, kidobds szerkezetet szereltek a tészta
beragaddsanak megakadalyozéasara. A kidoboszerkezet lapjanak megfeleld kivésésével olyan
kézi kiszurot készitettek, amellyel mar az aru jelzését, a készitd vallalat nevét is stb. fel
lehetett tiintetni a tésztan.

A kézi kiszaras 1ddt rablo, hosszadalmas és kevéssé termelékeny munka volt. Ezért nagyobb
iizemekben ez a készitési mod nem volt kielégitd, sziikségessé valt e miivelet gépesitése is.

15. abra. Kiszurofejek

A kiszarégépek két kiillonbozd elv szerint miikodnek: 1. a keksz kiszarasat fel s alda mozgo
bélyegzd kiszuroegyedek végzik, 2. folyamatos kiszarogépek: az alakzatok egy fémhenger-
palastra felvésve allanddan, folyamatosan végzik a keksz kiformalasat.

Az els6 csoportba tartozd gépek koziil ismeriink olyanokat, amelyek csak a keksz alakjat
szabjak ki ¢és olyanokat, amelyek jelzéseket, mintdkat, feliratokat is nyomnak a keksz
feliiletére.

E gépek leglényegesebb része a kiszardfej, melyen rendszerint 6-12 kiszrdbélyegzd van egy
vagy két sorban. A kiszarofejet bronzbdl készitik. Elkészitésére nagy gondot kell forditani,
nehogy egyenlétlenségek miatt a tészta beragadjon. A kiszuréfejek fel és le mozognak. Fel-
felémozgaskor a berendezésen levd szallitoszalag megfeleld mértékben tovabbitja a tésztat. A
lefelé mozgo bélyegzd mar mozdulatlan anyagot szur ki. A miivelet alland6an ismétlodik.

Mivel a kiszarés alapfeltétele a teljesen egyenletes vastagsagl tésztaréteg, a nyujtogéprol ér-
kezd tésztat hengerpar koz¢é vezetjiik. Ezt a hengerpart finom nytjtégépnek nevezziik. Mivel
ez a berendezés rogzitett hengernyilasu, az aldla kikeriild tészta allanddan egyforma réteg-
vastagsagu.

Nagyobb iizemekben a bélyegzos kiszuroégépek egyéb gépekkel vannak egybeépitve.

Egybeépithetd pl. elénytjtoval, vagy a kiszurt tésztat elvalasztd géppel, valamint olyan beren-
dezéssel, mely a kiszart darabokat automatikusan a kemencébe tovabbitja. Az automatikus
mitkddés egyik alapfeltétele az egyenletes, szakaddsmentes és egyenld vastagsagu tésztaréteg.
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16. abra. Kisziaroéfej blokk

A rajzon lathatdé kombinalt berendezés a kovetkezd gépekbdl all: eldnyujtod-, vastagsagbe-
allito-, kiszurdgép, a kiszirt anyagot tovabbitd berendezés és a kiszlras mellett visszamaradd
hulladékgytijtd berendezés, illetve tartaly.

A tésztanyljtd géprész teljesen azonos a tésztanyljtasndl mar leirtakkal, két vagy harom
hengerparbol all, amelyek a tésztit fokozatosan vékonyabbra hengerlik. E hengerparok
nyilasa kézikerékkel szabdlyozhatd. A finomnyujtogép hengerparjanak nyildsa rogzitett.

A kinyujtott tészta a finomny1jtdé hengerpar utdn egy tgynevezett kilincskerékkel szakaszosan
tovabbitott szallitoszalagra keriil, innen egy masik tovabbitdszalagra, amelyek tovabbmozgasa
ugyancsak szakaszos. Ezutan a tészta egy korhagyo tarcsaval mozgatott kiszaroberendezés aléa
kertil.

A formék cserélhetok a kiszurdfejben ¢€s ezzel kiilonbozo féleségek, illetve alakzatok
allithatok elo.

A kiszuart tésztadarabok beragadasat rugos betétlap akadalyozza meg azzal, hogy a tésztat a
kiszirokbol kinyomja és igy az visszaesik a tovabbitdszalagra.

A kiszurt tésztadarabok €s az azokat koriilvevo tésztaréteg egyiitt haladnak tova a szakaszosan
tovabbmozg6 szalagon a valasztd hengerig. Itt egy kefeszerkezet a kiszurt darabokat elva-
lasztja a hulladéktésztatol ugy, hogy a kiszart darab a lefel¢ halado tovabbitoszalagra kertil,
mig a kiszrasi maradék felfel¢ halad és egy gylijtéedényben gylilik Ossze. E tartalybol az
Osszegyllt tésztat idonként a gyurdgépekhez viszik vissza. Egyes korszeri gépeken ezt a
miveletet is automatizaltak: a hulladék anyagot kiilon szallitészalag viszi vissza a gyuro-
géphez.

A kiszurt tésztadarabokat a tovabbitoszalag racsos keretekre rakja, amelyeket kézi vagy gépi
uton a kemencébe tovéabbitanak.

A kiszurogép akkor dolgozik kifogéastalanul, ha a nyu®jtohengerparok beéllitdsa helyes.
Lényeges ezenkiviil, hogy a kiszart darabok ne ragadjanak be a kiszarobélyegzdbe. Ezt a
kiszrofej rugdzatanak utanallitdsaval biztosithatjuk.

A kiszurdgép a keksztésztat tobb helyen at is szlrja, erre azért van sziikség, hogy a siités
kozben keletkezd gazok konnyebben tavozhassanak a tésztabol és a kekszek ne puposodjanak
fel.

Az utdbbi években egyre inkabb hasznéljadk a folyamatos, forgdhengeres kiszirogépet. E
gépnek az eldbb leirt kiszurdégéppel szemben szdmos elénye van. Leglényegesebb az igen
nagy termelékenység, és a teljesen folyamatos iizem. E berendezésnél ugyanis nincs sziikség a
tészta, illetve a szallitdszalag szakaszos tovabbitasara.
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Ezeket a gépeket is rendszerint kozvetleniil a kemence elé¢ kapcsoljak és kiilonféle segéd-
gépekkel kombinaljak. Ilyenek a beragadast megakadalyozo lisztez6gép, a kekszek feliiletét
automatikusan kend kendgép, valamint a cukorszorogép.

A kialakitand6 formdk negativ vésetei a rendszerint bronzbol késziilt hengerre vannak
bevésve. A tészta beragaddsdnak megakadalyozasara a tésztatovabbitd-szalag alatt egy
kemény gumihenger van elhelyezve és ennek szivo-nyomod hatdsa megakadalyozza a tészta
beragadasat.

A hengerek forgasi sebessége az alak és a tészta mindsége szerint valtozo. A gépek 50-150
sort, egyes gyorsjarata gépek 250 sort szurnak ki percenként.

A berendezés hatranya, hogy csak magas szakképzettségli dolgozo kezelheti. Hatranyos az is,
hogy az ilyen berendezések legjobban csak egyvonalba allitva hasznalhatok ki kell6képpen,
tehat hatalmas helyiségekre van sziikség, valamint az, hogy barmely rész meghibasodasa
esetén az egész vonal leall.

A Kkeksz siitése

A siitdiparban hasznalt barmely siitdkemence alkalmas keksz siitésére, de a nagyipari keksz-
gyartasban csak az alagutkemence eléggé termelékeny.

A alagitkemencék szénnel, koksszal, gazzal olajjal vagy elektromos darammal fiithetdk. A
szén ¢és a kokszfltésli kemencéknek igen sok hatrdnya van. A szilard fiitdanyaggal ftott
kemencék azonos termeléssel nagyobb méretiiek. A szenet ¢és a kokszot tarolni kell. A leg-
nagyobb hatrany azonban az, hogy a szén- €s koksztiizelésii kemencék nem adnak lehetdséget
olyan higiéniai viszonyok megteremtésére, melyek a kekszgyartasban, de a stitdcukraszatban
altalaban megkdvetelendok.

A célnak az elektromos drammal fiitott kemencék felelnek meg a legjobban, azonban ilyen
kekszkemencéket csak ott hasznalhatunk, ahol az elektromos aram a gazhoz képest nem
tulsagosan koltséges. Igy ilyen kemencék pl. Svajcban vagy Svédorszdgban vannak {izemben.

A gazflitéses kemencéknek is Iényeges elOnyei vannak a szildrd nyersanyagokkal fiitott
kemencékkel szemben. Beszerzésiik, felépitésiik olcsobb. Helysziikségletiik kisebb, felflitésiik
kevesebb energiat igényel s hdszabalyozéasuk is konnyebb, felfiitésiik gyorsabb, mivel kisebb
a hoétehetetlenségiik. Ezen eldnydkre sziikség van, mert a gazkaloria altalaban 1ényegesen
dragabb, mint a szénkaloria.

A miiszaki elény6kon kiviil a gazkemence sokkal higiénikusabb, mint a széntiizelést.

Olyan helyeken, ahol az ¢jszakai elektromos aram olcsobb, az elektromos flités kiilonleges
madjat is alkalmazzdk. Az elektromos aram nem raktarozhato, igy tehat az energiakdzpontok
igénybevétele a nap s az ¢éjszaka folyaman nem egyenletes, a délutdni €s az esti orakban
csucsigénybevétel jelentkezik. Némi kiegyenlités céljabol az elektromos aram tarifajat ezért
ugy szabjak meg, hogy az ¢jszakai aram sokkal olcsobb, mint a nappali. Az olcsé ¢éjszakai
aramot kekszsiitésre ugy haszndljak, hogy az arammal a kemencébe beépitett nagytomegii
betontombot hevitik fel. Megfeleld méretezés és felhevités esetén a kemencében elegendd ho
tarolodik a teljes nappali miiszakban ahhoz, hogy a keksz megsiiljon benne. A beton hétarold
tomeget természetesen igen jO hdszigeteléssel kell ellatni. A kovetkezd éjszaka a tarolo
tomegét ismét felhevitik.

Miel6tt a nagyipari gaztiizelésti kekszkemence részletes ismertetésére attérnénk, ismertetjiik
az alagutkemence siitélapjait. Ezek 1-1,5 mm vastagsagu vaslemezbdl késziilnek, lagy siite-
mények, makronok és €lesztds tésztak részére. Félkemény siitemények, mint a teasiitemények,
omlos kekszek stb. siitésére ezek helyett atlyuggatott vaslemezeket hasznalunk. A lyukak
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-3 mm atmérdjlick. Ezeket a lapokat nem zsirozzuk, mert a siitemények zsirtartalma
elegend6 ahhoz, hogy a megsiilt tészta a siitovastdl elvaljék. Kemény kekszekhez siitélapok
helyett siitéracsot hasznalunk, amelyek rendszerint négyzetes alakban késziilnek. Méretiik
altalaban 66x66 cm, a kemence méreteinek megfelelden. Keskenyebb kiszurégéphez 60x40-
es méretll racsokat is hasznalunk.

A siitéracsokra a kiszurdgép viszi ra a kekszdarabokat. A kemence tovabbitd lancéara a
stitéracsokat kézzel vagy gépi titon automatikusan helyezziik ra.

A legkorszeriibb kekszkemencékbe végtelen acélszalag van beépitve, a kiszurogép kozvet-
leniil a kemenceszalagra vagy annak végtelen racsara viszi a darabokat.

A siitésnek az a célja, hogy a keksztészta megfeleld allando szerkezetét, allagat eldallitsa, ki-
fejlessze izét és a viz elparologtatasaval biztositsa a készitmény eltarthatosagat. A lazitdéanya-
gok miikodésiiket ugyancsak a siités alatt fejtik ki és igy a készitmény megfeleléen konnyt
szerkezete kialakul. A kekszben 1év6 fehérjetartalmu anyagok, igy a liszt sikérje, a tej kazein-
je ¢és az esetleg a kekszben levd tojas albuminja kicsapodik, s ez a késztermék allagat rogziti.
A kekszben 1év6 cukor barnuldsaval disziti a terméket és a karamell kiilonleges ize zamatat
javitja.

A keksz nedvességtartalma siités utdn kozvetleniil ne haladja meg a 2%-ot. Kemény kekszek
siitésére 230-275 C° a legmegfelelobb homérséklet. Azonos 0sszetételii nagyobb €s vastagabb
darabok magasabb héfokot igényelnek.

Az aldbbiakban ismertetjiik a hazankban hasznalatos gazhiitéses alagutrendszerti lanckemen-
cét.

Az alagutalakra kiképzett kemencében végtelenitett lancszerkezetet szerelnek, ennek sebes-
sége szabalyozhatd. Az abran lathatd kemencében egymas mellett két ilyen ldncszerkezet
helyezkedik el. Az ilyen kemencék kiilonb6z6 hosszisagban épiilnek, rendszerint 10-60 m-ig,
¢s szélességiik kiilméretben 2,3 m, ugyhogy két siitéracs férjen el egymas mellett.

A kemence lancszerkezete csuklos részekbdl tevodik Ossze. A lancszerkezet végén fordu-
latcsokkentd szerkezet van, amely a fokozat nélkiili sebesség szabalyozast lehet6vé teszi.

A szigetelés mind a kemence alsd, mint pedig felsé részén samott téglabol késziilt. Az
oldalakat rendszerint liveggyapottal szigetelik.

A kemencét gazzal fiitik oly modon, hogy a levegdvel kevert gazt nagy nyomdsu ventil-
latorral, samottal bélelt tlizcs6 Gitjan a tiizelStérbe fujtatjuk. Itt a gaz és levegd keveréke magas
hofokon elég. A tliztér ellenkezd végére egy szélcsd van szerelve, mely forrd levegot fij a
tliztéren keresztiil. A tliztérbe fujt levegd még jobban felheviil és a flistgazvezetéken keresztiil
a fitétérbe jut. A kemencének két fitdfeje van, felsd és alsd. Ezek fiitése kiilon-kiilon is
szabalyozhat6. Mind a felsd, mind az also flitétér a kemence végén két-két kiilon csatornara
oszlik, Ezek is kiilon-kiilon szabalyozhato lappal vezérelhetok.

A kemence kozepén elhelyezett tiiztérbdl a flistgdzok a kemence két vége fel¢ haladnak, majd
az oldalfalakba beépitett fiistgdz csatorndkba jutnak s ezeket a gazokat fiiggdleges iranyba
vezetik tovabb. Innen az elszivoventillatorok a kéménybe vezetik a filistgdzokat. Az itt
elhelyezett valtdoszabalyozd segitségével ezeket a sziikséghez mérten a tliztérbe vissza is
vezethetjiik, tovabba mod van arra is, hogy a szélcso teljes vagy részbeni elzardsaval a forrd
levegdt a potlevegdbevezetd szelepen keresztiil vezessiik a 6 szélvezetékbe.

Kekszsiitésnél ugyantigy, mint egyéb siitemények készitésénél, gdzbevezetésre van sziikség.
Ezért a siitéracsokon fekvo kekszekre a kemence elején gozt fivatunk. A siitétér levegdjének
kicserélését valamint a gézparak elvezetését a kemence oldalaban elhelyezett 1égcsatornak

92



végzik. Ezek nyilasai szelepekkel szabalyozhatok. A kemence masik végén a siitétér levegdjét
sz¢élcsovon keresztiil a kéménybe vezetjiik.

Energiagazdalkodasi szempontbol a leglényegesebb a kemencét fiitd két tlizesd jo szigetelése.
A géazszabalyozas ¢€s a levegdszabalyozas egyidejlileg egyforman torténik, mivel a két szaba-
lyozdcesap egymassal kapcsolt.

A kemence felszereléséhez tartoznak még a hdmérdk rendszerint kérszamlapos pirométerek,
valamint a kémleldnyilasok. A kemence belsejét villany vilagitja. A ventillatorok erdsziik-
séglete kb. 1,5 LE. A lancmeghajtasra 3 LE sziikséges. Az ilyen, 20-25 m hosszi kemence
teljesitménye oranként 200-300 kg. Omlos kekszbdl kb. ezen mennyiség 80%-a. A fajlagos
gazfogyasztas a kemence szigetelésétol fiiggden 25-30 m*/q.

A korszerii gazfiitésii kemencéket, de kiilonosen elektromos flitésiieket, rendszerint automata
gaz-, ill. homérséklet-szabalyozokkal is felszerelik. Ezeknél a hdfokszabalyozdk szama
szerint tobb siitési szakaszt kiilonboztetiink meg. Az egyes szakaszokban a felsé s als6é hd
kiilon is szabalyozhatd. A szabalyozas a kontakthémérdk (termoregulatorok) elvén alapszik.
Amint a hdmérséklet a sziikséges mértéket meghaladja, a szabalyozoszerkezet a gdz- illetve
aramerdsséget csokkenti. Ha a hdmérséklet ily modon néhany fokot csokken, a szabalyozo
ismét tobb gazt, illetve slitéaramot ad.

Elektromos kekszkemencék aramsziikséglete kb. 25 kW, 100 kg arura szamitva.

Kekszsiités infravoros sugarral

A siitdipar készitményei altalaban, és igy a siitdcukraszat termékei is kivétel nélkiil siités utjan
késziilnek. A siitést kiilonbozd tipusu kemencékben végezziik. Ezekrdl mar az altalanos
részben részletesen beszéltiink.

A héatadasnak haromféle modja van:

1. hovezetéses (kondukcios)
2. hoaramlasos (konvekcios)
3. hdsugarzasos.

A siitdiparban hasznalatos, eddig leirt kemence tipusokban a héatadas egyszerre mind hdrom
modon torténik.

Hdévezetéssel kiilondsen a siitemény alsé része, talpa kapja a meleget a kemence lapjarol, a
siitélap kozvetitésével. Mivel a siitélap anyaga fém és igy j6 hdvezetd, ezért a siitemény talpa
siil meg a leger6sebben. Formaban siitott stiteményeknél, pl. kuglofnal vagy tortdnal még
nagyobb a hdvezetés szerepe, mert a formabol a tészta belsejébe is minden oldalrdl tovabb
vezetddik a hd. Mivel a tészta rossz hdvezetd, azért a hd csak lassan hatol be a kdzepébe.

A hodvezetés karos hatdsa, hogy az egész kemence - annak kiils falai is - atheviilnek és igy a
héveszteség, kiillondsen a régi rendszerli falazott kemencéké, igen nagy.

Igen nagymérvii a hdaramlasos héatadas a siitobkemencéknél az oldalfalak és a meg nem rakott
kemencefenék altal felhevitett levegd Gtjan, mely felmelegedve megritkul és igy felszall, majd
helyébe a nehezebb, hidegebb levegd 1ép. Ily mdédon a kemencében a levegd allanddan
mozgasban van és ez az dramlasos hdatadast eldsegiti. A tésztadarabok a forrd levegdvel
érintkezve hdt vesznek fel.

A siitékemencében hdsugarzasos hdatadas is végbemegy. Minden test, melynek hdfoka az
50 C°-t meghaladja, hdsugarakat bocsat ki. Elsdsorban tehat a forro kemence fala.
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A hdsugarzas, amelyet infravords sugarzasnak is neveziink, azért elényds, mert a hé kozve-
titésére nincsen sziikség anyagra.

Ugyanilyen mddon kapja a foldgolyd a hdt a Naptol, mely sugarzé hojét 148000000 km-es
légiires téren keresztiil kiildi a foldre anélkiil, hogy ez a hatalmas térség felheviilne.

Azok a hdsugarak, melyek mérsékelten meleg testekbdl sugarzanak, mas természetiiek, mint
amelyeknek hofoka igen magas. Az ilyen mérsékelten meleg testek aranylag hosszu hulla-
mokat sugaroznak, szemben az izz6 testek sugaraival, amelyeknek hulldmhossza révidségben
megkozeliti a lathato fényhullamok hosszat, a 0,8-0,4 mikront.

A hosszl, meleg hullamok lassan és szétszorva terjednek, a rovidebb hohulldmok, az infra-
vOrds sugarak irdnyithatok, mint a fénysugarak. Ily moédon ugyaniugy hényalabba gytijthetok;
mint ahogy fénynyaldbot tudunk gytijteni és iranyithatok is.

A hosszthulldmt infravords sugarakat az ipar mindig is hasznalta és hasznalja kemencéiben,
rovidhulldmu infravords sugarakat azonban, melyek vetithetok, ezaltal iranyithatdéan és
gyorsan siitnek, csak a legutols6 években. Més iparagban ezeket az infravords sugarakat kiilo-
ndsen szaritdsra mar hosszabb ideje, kb. két évtizede hasznaljak, pl. lakkozott feliiletek gyors-
szaritasara.

A siitécukréaszat termékeinek siitése azonban nemcsak egyszerli szaritasi, hanem bonyolult
kolloidkémiai ¢és fizikai folyamat, amelynek sordn nemcsak vizgdz tdvozik, hanem a
stitemény allagatol, alakjatol és osszetételétdl fiiggden kiilonbdzd folyamatok mennek végbe.

Igy tehat a siitési id6 csokkentése infravoros sugarak hasznalataval csak bizonyos korlatok
kozott valosithatd meg. Az 1d6 lerdviditésének mértéke elsdsorban a siitemény alakjatol,
allagatol és Osszetételétdl fiigg. Az ultravoros hohullamok csak néhdny mm mélyen hatolnak a
tésztaba. Ezért a tészta kiilseje igen rovid id6 alatt megpirul, megbarnul, mig belseje
hévezetés utjan aranylag csak lassan melegszik at. Ezért infravords hokezeléssel kielégitd
modon csak lapos silitemények siithetok meg, tehat amelyek magassaga az 1 cm-t nem haladja
meg. Ennél magasabb siiteményeknél az infravords sugarzas csak magas frekvencias hokeze-
1¢éssel egyiitt hasznalhatd. Ezeket a kombinalt siitési lehetdségeket e fejezet végén targyaljuk.

A héaromféle hoatadasi mod, tehat a hovezetéses, a hdaramlésos és a hosugarzasos koziil a
legutobbinak hasonlithatatlan elényei vannak. Mig a hdvezetésnél a siités egy mar eleve
felhevitett, sot tulhevitett testtel valdo kdzvetlen kapcsolat altal torténik, igy konnyen eldall a
tulsiilés, pl. siitemények talpanak tilsiitése, addig helyes kezelés esetén hdsugarzasnal ilyen
veszély nincsen. A héaramldsos hdatadasnal ugyancsak kiviilr6l gyakorolunk hoéhatast a
hevitendd testre, viszont a hdsugarzasnal az iranyitott sugarak behatolnak, hacsak csekély
mértékben is, a felhevitendd targyba.

Mivel a sugarzo hdre, mint mar emlitettiik, az optika torvényei érvényesek, ezért azok vissza-
verhetdk és abszorbealhatok = elnyelhetok. Ezenkiviil a sugarak a besugarzott targyon keresz-
tiil is haladhatnak.

A visszavert ¢és a keresztiilhatolt hdmennyiség a veszteség. Az elnyelt rész atalakul molekulan
beliili folyamatokka ¢és ily mddon a tészta belseje is atheviil.

Az utobbi években, kiilondsen 1950 o6ta, kiilfoldon sikeresen kezdenek hasznalni hosugar-
zassal mikodo kemencéket. Ezeket infravords kemencéknek nevezziik. Infravords kemencék
elsosorban keksz siitésére hasznalhatok, bar mar omlos tésztak siitésére is sikerrel alkalmaz-
zak. Keksz siitésére bevalt egy 19 m hosszi alagut kemence, melyet Németorszagban
készitettek.
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Az infravords sugarzast megfeleld égdkkel allitjak eld. A német ipar haromféle sugarzo
lampat gyart: vilagito-, sotét és nagy feliiletet sugarzo lampakat. A vilagitd-sugarzd 125 W,
250 W, 375 W, 500 W erdsségii. A magyar ipar egyelére egyféle, 250 W erdsségli, ugy-
nevezett Infrasec ldmpakat gyart.

Az infravords kekszkemence végtelenitett acélszalaggal mitkodik. Az emlitett 19 m hosszi
kemencében dsszesen 1080 ¢g6 van felszerelve, ezek 3:2 aranyban vannak elosztva, vagyis az
¢g6k haromatode feliilrdl és kétotdode alulrdl sugaroz. A hasznos siitétér 18 m hosszu. Mivel a
siitdszalag 0,8 m szélességii, a siitdfeliilet 14,4 m” Az 1080 db égd dsszesen 270 kW aramot
vesz fel.

Egy masik német gyartmanya kemence a Gnom tipusu, csak 60 cm széles €s 12,3 m hosszl és
igy a siitéfelillet 7,38 m”. Ennél a tipusnal a viligos és s6tét sugarzok kombinalva vannak. A
siitotér hosszabol 9,8 m a vilagos, €s 2,5 m a sotét sugarzo testekre jut. Ez a kemencefélesé-
gektdl fliggben 250-400 kg arut siit meg oranként. Az orankénti aramfelhaszndlas 140 kW.
Fajlagos aramfelhasznalasa tehat 0,35-0,55 kW kozott van. A szalag sebessége a 4 méter
percenként, igy tehat a siitési id6 3 perc.

Kekszek infravords stitésével kapcsolatban megallapitottak, hogy révid ideig tartd, 10-15 per-
ces elofiités eldnyos és sziikséges. A kozonséges tivegbdl készitett sugarzo testek, égdék nem
valtak be, ezekhez kemény iiveg sziikséges. Paralecsapddast az ¢gokon nem észleltek, viszont
az azokat koriilvevo reflektalod aluminiumlemez feliiletén barnés lecsapodas keletkezett.

Az als6é meleget boven kell méretezni és lehetévé kell tenni fokozatos kikapcsolasat. A
tovabbitd acélszalag hdkapacitasa 1ényeges tényezdként jelentkezik az energia felhasznala-
saban, mert mindig ujra fel kell fiiteni. Ezért a szalag sulya a termék stlydhoz képest
lehetéség szerint csekély legyen. Igy az elészor emlitett nagyobb kemencében is az acélszalag
vastagsaga is minddssze 1,4 mm. Az egyes kekszdarabok ne fekiidjenek egymashoz 1 cm-nél
kozelebb, hogy az acélszalagot a felsd sugarzas is hevithesse.

Az infravords elektromos kemencéken kiviil gazfiitésii infravords kemencéket is készitenek,
kiilén6sen ott, ahol nincs olcsoé elektromos aram.

Ezeknél a kemencéknél sima feliileteket, igynevezett paneleket hevitiink gazzal és ezek a
feliiletek sugaroznak.

Az elektromos flitésti infravords kemencék nagy fejlodés eldtt allnak. Ennek azonban két
alapfeltétele van. Az egyik, hogy az égok élettartamat sikeriiljon ndvelni. Ebben az iranyban
mar mutatkozik fejloddés: az Gjabb égdk 3-4000 o6ra €gési idore alkalmasak. A masik muszaki
feltétel, melyet még fejleszteni kell, a fajlagos aramfelhasznalas csokkentése. Igaz, hogy ezen
a téren is jelentds fejlodés mutatkozott az utolsd 5 évben, mert mig az els6 kemencék kozel
1 kW aramot fogyasztottak, i kg aru siités¢hez, addig a legjabb adatok mar 0,35-0,40 kW-r6l
tesznek emlitést.

Kisérletet végeztek mas siitemények infravords stitésére is. Ezekbdl az alabbi kovetkezte-
téseket vontak le: az infravoros siités egymagaban jol haszndlhatdo kemény kekszeken kiviil
fiiszerezett lapos siitemények, lapos piskotatésztak, igy pl. tortalap készitéséhez, valamint
sosrudak ¢€s lapos, ¢lesztovel késziilt tésztak siitéséhez. JO eredményeket adott az omlos tea-
siitemények siitése is, de csak akkor, ha nem voltak diszitve. Igy pl. mandulédval beszort
teastiteménynél az eredmény nem volt kielégito.

A siitési 1d6 kozonséges kemencékkel szemben kozel felére csokkent, €s igy az ilyen kemence
termelékenysége 1ényegesen nagyobb.
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Végiil még meg kell emlékezni az olyan torekvésekrodl, amelyek az infravords sugarzast gyors
valtakozasi arammal kombinalva hasznaljak. Az ilyen aram ugyanis a siiteményeken athatol s
igy a tésztadarabok felhevitése rendkiviil gyorsan megy. Viszont egyediil ezzel a hevitési
moddal aranylag sok aramra lenne sziikség nagyobb homérséklet elérésére, ami a siitemények
kiils6 kérgének kialakitasdhoz kell. Ezt elkeriilendd nagyobb, tehat magasabb siiteményeknél,
sOt kenyereknél is a kétféle hohatast egyiitt alkalmazzdk. A gyorsvaltakozasti drammal
beliilrdl hevitjiik at a tésztadarabokat, mig az infravords sugarzéssal a siitemény kiilsé kérgét
alakitjak ki.

Osszefoglalva, e korszert siitési modnak a kdvetkezd elényei vannak:

1. rovid siitési ido,

2. aranylag kis helysziikséglet,

3. a késztermék térfogata Iényegesen nagyobb a szokdsosnal,

4. a siiteményben levd tdpanyagok és vitaminok a siitési id6 rovidsége folytan nagymértékben
kimél6dnek,

5. tiszta, higiénikus {izem,
6. az eldfiités €s az utdlagos hdveszteség minimalisra csokken,
7. az igy készitett termékek zamatosabbak.

Az egyetlen akadaly e kemenceféleségek elterjedésének utjdban az elektromos aram magas
eloallitasi koltsége.

Kekszhibak és ezek okai

A hiba okat vagy az Osszetételben, vagy a tészta készitésében kell keresni. Ha valamilyen
okbol kénytelenek vagyunk a keksztészta eredeti Osszeallitisat megvaltoztatni, akkor azt
megfontoltan kell végrehajtanunk. Ha a cukormennyiséget csokkentjiik, akkor a lazitbmennyi-
séget is csokkenteni kell. Ha a zsiradék aranyat csokkentjiik, akkor a tésztat kevesebb vizzel
kell 6sszegytrni.

Ha a keksztészta munka kozben tilsdgosan meglagyul a tul sok folyadék vagy a tul gyenge
liszt miatt, akkor nem célszer(i tovabbi lisztadagoldssal a keksztésztat keményiteni, hanem
kiilon 0j tésztat kell gytrni jo keményre, és a lagyra sikeriilt tésztat ezzel jol 6ssze kell gyturni.

Aranytalan mennyiségli keményitdszorp lagy tésztat eredményez. Tul sok ammonkarbonattol
a keksz felptiposodik.

A tésztdhoz sziikséges folyadék mennyiségét a liszt mindségén kiviil az szabja meg, hogy az
egyéb anyagok, zsiradékok ¢és cukorfélék (szorp) szilardak vagy folyékonyak-e? Amennyiben
ezek folyadékok, ami a zsiradékokndl nem elényds, akkor kevesebb viz vagy tej sziikséges.

Hiba az is, ha a keksztészta kenddos. Ilyen tészta kidolgozasahoz utdlag igen sok szorodliszt
szlikséges. Sok szoroliszt hasznalata viszont keménnyé teszi a kekszet. Ugyanezt eredményezi
a malataszorp tuladagolésa is.

Tulsagosan meleg kemence is eldidézheti a keksz keménységét. A sziikségesnél nagyobb
homérsékleten siitott kekszek felmagasodnak, vastagokka valnak és beliil lagyak maradnak.
Az ily modon siitott keksz gyorsan utanaszéarad, és holyagos lesz vagy beesik. Az ilyen
terméknek kesernyés utdize van. Ez megtévesztd €s gyakran Ugy vélik, hogy ezt a hibat a
lazité okozza, nem pedig a til meleg kemence.
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Kiilondsen lagyabb kekszek készitésekor fokozottan iigyelnlink kell arra, hogy a lazités
allanddan egyenletesen torténjék. Ha egyenletes a lazitas, a tésztaban igen sok, igen apro lég-
holyagocska van. Helytelen kezelés esetén eléfordul, hogy ezek a kis légiiregek hianyoznak
vagy nyujtas kozben tonkremennek ¢€s a termék kemény lesz.

Ne raktarozzuk tul hosszl ideig a tésztat, mert a keletkezett széndioxid fokozatosan elillan
beldle és ez art a tészta lazasaganak. Ugyancsak zavarok keletkeznek a lazitasnal, ha allott
margarint dolgozunk fel. Az ebbdl keletkezd vajsav a lazitast neheziti. Keményitdliszt tulzott
adagolasa szintén rossz lazitast eredményezhet, mert ez a liszt erdsebb lazitast kivan, mint a
buzaliszt. Ammonkarbondtos lazitdsnal is bekovetkezhet a széndioxid jelentds részének
elillandsa, ha az atmelegedett tésztat hosszasan gyurtuk.

A kekszen képzO6dd holyagosodas egyik oka lehet az, hogy a feldolgozdst nem kovette
nyomon azonnal a kistités és igy a darabok feliilete kiszaradt. Bekdvetkezhet ez akkor is, ha a
tészta gyenge volt.

A keksz hajszalrepedései foleg akkor keletkeznek, ha a munka kezdetén nincsen még a
tésztaban visszagyurt hulladéktészta. De jelentkezhet ez a hiba akkor is, ha a keksz lehtitése
nem torténik egalizalo helyiségben. A kemencébdl kivett keksz héfoka 130 C° koriili. Ha ezt
a forr6 arut 20 C°-u helyiségben hiitjiik ki, akkor a jelentds héfokkiilonbség miatt a kekszben
levé nedvesség vandorlasa igen gyors lesz. A kemencébdl kikeriilé keksz feliileti rétege
ugyszolvan semmi nedvességet, legfeljebb 0,1-0,2%-nyi mennyiséget tartalmaz. A darabok
belsejében azonban a nedvesség még 5-6%. A gyors lehiilés kovetkeztében ez a nedvesség-
kiilonbozet gyorsan egyenlitédik ki és a keksz feliiletén apro hajszalrepedések keletkeznek,
amelyek a keksz tormelékenységét nagymértékben fokozzak.

Torékenny¢ teszi a kekszet a tilsagosan kemény tészta is, vagy ha a tésztat tal erdsen
hengereltiik, nyujtottuk.

Ha a keksztészta nedves, akkor a darabok beragadnak a kiszuroba. Ez esetben, ha a vaszon-
szalag beolajozéasa nem segit, a tésztat ujolag at kell gyarni.

Olyan tésztak, amelyekben sok a zsiradék, gyakrabban valnak morzsalékossd, mint szivossa.
Mindkét hibat elkeriilhetjiik, ha az omlos keksz Osszekeverését, Osszegyurasat gyorsan
végezziik. Hozzasegit a jo eredmény eléréséhez, ha a gylardgépet néhanyszor ellentétes irany-
ban futtatjuk. Nyaron, omlds keksz készitésénél a gyarogépet hiiteni kell.

A kekszhibdk elkeriilésére keksz készitésénél igyekezziink az aldbbi szempontokat figye-
lembe venni:

a) A durva hengerlésnél lehetdleg kevés szorolisztet hasznaljunk, az utols6 hengerlésnél pedig
liszt helyett inkabb ritka véaszonbdl késziilt zacskdébol buza- vagy burgonyakeményitot
hintsiink a tésztara. Sok szoroliszt hasznalatatol a keksz konnyen levelessé valik.

b) Morzsalékossa valt tésztat nem szabad a gyurdgépben friss tésztaval dsszegyurni, hanem
csak apranként dolgozzuk be a durva nyujtogépen a friss tésztaba. igy pl. 5-6 kg-os friss
tésztadarabhoz 1-1,5 kg laposra nyomott morzsalé¢kos tésztat vesziink €s belehengereljiik.
Tobbszor hengereliink s minden hengerlés utan hdromszor 4thajtogatjuk a tésztat.

c) A keksz siitésénél megfigyelhetd, hogy eldszor a siitemény széle siil meg és csak késébb a
kozepe. Eléfordul, hogy a keksz kdzepe nem jol siil at, ami egyrészt a termék izét rontja,
masrészt torékennyé teszi. Ezért a kekszkemence héfoka ne haladja meg a 270 C°-ot.

97



d) Igyekezziink a lehetd legkisebb mennyiségili lazitdbanyaggal elérni a keksz kelld lazitasat.
Ezért kell a borkdsavat, amennyiben lazitonak ezt hasznaltunk, a tészta készités vége felé
adagolnunk. Ugyancsak e célbol elézetesen finom szitan atszitaljuk a borkdsavat. Ily modon
egyenletes eloszlast biztositunk.

e) Tul koran adagolt borkdsavtol a lazito ereje csokken ¢és a fejlddd széndioxid egyrésze mar a
tésztakészités kozben elvész.

/) A legkorszerlibb lizem sem képes teljesen hulladékmentesen dolgozni. A hulladékok rend-
szerint kétfélék: kekszmorzsa és a kekszek bevondsara hasznalt cukorméaz hulladéka. A maz-
hulladékot vizzel felfézziik és atsziirjiik. Ezt a cukoroldatot olcsobb kekszekben cukor helyett
hasznalhatjuk. A kekszmorzsékat higiénikusan 6sszegytijtve porra oriiljiik, majd atszitaljuk, s
ily mddon kisebb aranyban liszt helyett adagoljuk.

Kekszosszetételek

Az aldbbiakban kozolt eléirasok kozott talalunk kemény kekszet, omldsakat, sét vagogéppel
alakithat6 kekszeket is.

Az el6irasok némelyikénél megadjuk a keksz jellegét, bar a legtdbb esetben erre mar nincs
sziikség, hiszen az eddig elmondottak alapjan eldirasbol kitlinik a keksz jellege.

Kemény keksz angol modra

100 kg liszt, 17 kg porcukor, 7,5 kg keményitészorp, 7 kg novényi zsir, 0,5 kg 1%-os
vanilincukor, 1 kg ammoniumkarbonat, 0,55 kg natriumhidrogénkarbonat, 3 kg sovany tejpor,
kemény tészta készitéséhez sziikséges viz.

Kemény keksz angol modra (t6bb zsiradékkal)

100 kg liszt, 5 kg buzakeményitd, 17 kg novényi étzsir, 20 kg porcukor, 4 kg teljes tejpor,
3 kg keményitészorp, 0,5 kg konyhaso, 1 kg ammoniumkarbonat, 0,6 kg natriumhidrogén-
karbonat, 0,1 kg borkdsav. Kemény tészta készitéséhez sziikséges mennyiségl viz.

Albert keksz (kemény keksz)

50 kg liszt, 7 kg étzsir, 14 kg cukoroldat, 3 kg porcukor, 0,4 kg vanilincukor, 0,15 kg konyha-
s0, 0,15 kg borkdsav, 0,30 kg ammoniumkarbonat, 9 1 viz, 20 g tonkabab.

Az eloirasban emlitett cukoroldat ugy késziil, hogy 100 kg kristalycukrot 361 vizben
feloldunk és 40 kg keményitdszorpot, valamint 0,2 kg borkdsavat keveriink az oldatba.

Tojasos kemény keksz

25 kg liszt, 2,5 kg buzakeményitd, 4,5 kg cukor, 3 kg tojas, 1 kg vaj, 1,25 kg keményitett
novényolaj, 0,5 kg keményitdszorp, 0,25 kg konyhaso, 5 1 tej, 0,2 kg ammoniumkarbonat.

Mandulaizii keksz

6 kg lisztet 1,5 kg vajjal eldolgozunk és hozzdadunk még 2 kg cukrot, 12 tojast, 30 g
ammoniumkarbonatot, keserlimandulaolajjal izesitjiik. Tejjel a megadott anyagokbdl kemény
tésztat gytrunk. Zsirozatlan siitélapon siitjiik (omlés keksz).

Adria keksz

60 kg liszt, 6 kg buzakeményitd, 24 kg cukor, 14 kg vaj, 0,1 kg ammoniumkarbonat, citrom-
olajos izesités, 5 1 tej.
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Berlini reggeli keksz

10 kg liszt, 1,5 kg vaj, 16 tojas, 0,4 kg cukor, 0,5 kg huskivonat, 0,17 kg ammoniumkarbonat.
0,07 kg natriumhidrogénkarbonat 2 1 vizzel. Kemény tésztat gyurunk. A tésztit egy napig
pihentetjiik és siités elott, kiszuras utan, a siitéracson soval meghintjiik.

Katonakeksz

12,5 kg liszt, 1 kg zsiradék, 2,5 kg cukor, 80 g ammoniumkarbonat, 40 g natriumhidrogén-
karbonat. Kb. 3,5 1 tejjel kemény tésztat készitiink. Meleg kemencében siitjiik.

Diana omlos keksz

20 kg liszt, 20 kg cukor, 4 kg vaj, 30 tojas, 80 g ammoniumkarbonat, kevés tej, citrom és
mandula zamatositas, 6 cm hossz rudakban nyomjuk ki Kvi késziilékkel.

Csaladi keksz

100 kg liszt, 50 kg margarin, 40 kg cukor, 50 g fahéj, 0,25 kg ammoniumkarbonat, 0,5 kg
vanilincukor, 16 kg tonkabab, 15g macziszvirdg, 2,51 tojas. A tésztat tejjel keményre
gyurjuk.

Francia keksz

50 kg liszt, 6 kg vaj, 10kg cukor, 0,4 kg méz, 0,12 kg ammoniumkarbonat, fiiszerezés:

gyombér és fahéj, 0,12 kg natriumhidrogénkarbonat. Tejjel kemény tésztat gytrunk. Utana
még 0,16 kg borkdsavat gyarunk be. Egy napig pihentetjiik.

Futball keksz

25 kg buzaliszt, 3 kg kukoricaliszt, 9 kg cukor, 5 kg vaj, 40 tojas, 150 g ammoniumkarbonat,
2,5 1 tej. A tésztat egy napig pihentetjiik.

Reggeli keksz

18 kg liszt, 3 kg étzsir, 4 kg cukor, 60 g konyhaso, 40 g zellerkivonat, 20 g koménymag,
120 g ammoniumkarbonat. Tejjel kemény tésztat gytrunk.

Meézeskeksz

24 kg liszt, 5 kg cukor, 4 kg zsiradék, 2 kg méz, 80 g ammoniumkarbonat. 31 tejjel erds
tésztat gytrunk, melyet egy napig pihentetiink.

Haztartasi keksz

100 kg liszt, 12,5 kg cukor, 12,5 kg étzsir, 1 kg tejpor, 0,5 kg ammoniumkarbonat, 0,5 kg
natriumhidrogénkarbonat, 5 kg keményitdszorp, sziikséges mennyiségii vizzel kemény tésztat
gyurunk.

Konzum keksz

100 kg liszt, 36 kg cukor, 4 kg zsiradék, 1 kg ammoniumkarbonat. Kb. 7 1 vizzel erés tésztat
gyurunk.

Malatas keksz

2,2 kg vajat 5 kg cukorral és 12 tojassal habosra keveriink. Hozzaadunk még 1,4 kg malata-
kivonatot, valamint 60 g ammoniumkarbonatot és 20 g natriumhidrogénkarbonatot. Végiil
még hozzdadunk 3 1 tejet. A gyirdégépben ezekhez az anyagokhoz hozzdadunk 15 kg lisztet,
¢s kémény tésztat gyurunk. Egy napig pihentetjiik, majd késfok vastagsagura kinyujtjuk és
kerek alakban kiszrjuk. A holyagképzddés elkeriilésére a kiszard szerszamra kiszurotiiket
szereliink. A malatas kekszet kisiités elott igen vékonyan tejjel megkenjiikk és kozepes
hémérsékleten kisiitjiik.
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,, Kedvenc” keksz

25 kg liszt, 1 kg keményitdliszt, 4 kg vaj, 4 kg cukor, zamatositas vaniliaval. 80 g ammonium-
karbonat, 80 g natriumhidrogénkarbonat, 6-71 tejjel kemény tésztat gylarunk, majd 40 g
borkdsavat keveriink hozza.

Preselt omlos keksz

50 kg liszt, 10 kg zsiradék, 12 kg porcukor, 1,5 kg keményitoszorp, 2 kg tejpor, 0,5 kg
vanilincukor, 0,2 kg konyhas6, 0,2 kg natriumhidrogénkarbonat, 0,2 kg ammoniumkarbonat,
4,51 viz.

Preéselt keksz gyiimolcstorta lapok szamara

50 kg liszt, 14 kg porcukor, 9 kg zsiradék, 4 kg teljes tejpor, 1,5 kg keményitészorp, 3 1 viz,
0,25 kg konyhas6, 0,2 kg natriumhidrogénkarbonat, 0,1 kg borkdsav, 0,5 kg vanilincukor,
50 g 10/1000 tojassarga festék oldat.

A tésztabol kb. 10 cm atmérdjii kerek lapokat szrunk ki és azokat megsiitjiik. Az ilyen
tésztalapokkal gylimolcstortakat készithetiink.

Petit beurre

30 kg liszt, 12 kg cukor, 2 kg vaj, 0,26 kg ammoniumkarbonat, 0,2 kg natriumhidrogén-
karbonat, 6 I tej. Kemény tésztat gytrunk, abba 90 g borkdsavat beledolgozunk. A tésztat egy
napig pihentetjik.

Parmezan keksz

24 kg lisztet, 3 kg cukrot, 4,5 kg vajat, 4 kg finoman reszelt parmezan sajtot, 16 tojast, 0,15 kg
ammoniumkarbonatot, 0,15 kg natriumhidrogénkarbonétot, 3,5 liter tejjel keményre Ossze-
gyurni és még 70 g borkdsavat beledolgozni.

100



IV. fejezet.
A kétszersiilt készitése

Az ¢lesztOs tésztak koziil a kenyér és a péksiitemény a siitdipar termékei, mig az egyéb
¢élesztés tésztakat a siitdcukraszat éllitja eld. Ugyanigy az egyszerli kétszersiiltet pékipari
terméknek tekintjiik, a kiilonleges kétszerstilteket siitdcukraszati készitményeknek.

Jo mindségli kétszersiiltet csak nagy gyakorlattal és igen gondosan lehet késziteni. A jo
kétszersiilt legyen magas, vilagosra atpiritott, valamint egyenletesen apro likacsos.

A Kkétszersiilt tésztat valamivel keményebbre gylrjuk, mint a kozonséges élesztset. A
jarulékos anyagok koziil a vajat, a cukrot €s a sot rendszerint bévebben adagoljuk.

A kétszersiiltkészités egyik leglényegesebb miivelete a tészta kidagasztasa egészen simara. Az
¢lesztos tésztat jol megkelesztjiik, majd darabokra osztjuk. A darabokat tobbszor atgyurjuk,
mert csak igy biztosithatjuk a készitmény egyenletes lyukacsossagat. Az egyes darabokat
hosszukas radalakra sodorjuk és kiss¢ bezsirozott siitélapon vagy formaban egymas mellé
helyezziik, majd vizzel megkenve kelesztjiik és kisiitjiikk. Ez a miivelet a kétszersiilt els6
siitése. A megsiilt darabokat - lehetdleg masnap - egy centiméter vastagsagl szeletekre vagjuk
¢s kemencében megpiritjuk. Ez a kétszersiilt masodik siitése. A kétszersiilt piritasat 145-
150 C°-ra lehtilt kemencében végezziik.

A kétszersiiltkészités miiveleteit az alabbi pontokban foglaljuk 6ssze:
1. a kétszersiilt élesztOs tésztajat meleg, Iégarammentes helyen készitjiik.

2. a készitéshez sziikséges eszkozoket, edényeket - kiilondsen télen - elézetesen kissé felmele-
gitjiik, a nyersanyagokat is, elsdsorban a lisztet.

3. az ¢lesztét kevés langyos tejben oszlatjuk szét, kevés cukor hozzdaddsa az élesztd
mukodését eldsegiti. Kétszersiilt készitéséhez okvetleniil friss ¢élesztot hasznalunk. A friss
élesztd a langyos viz feliiletén eloszlik, mint a zsir, az oreg élesztd lesiillyed.

4. Kétszersiiltet kovasz nélkiil is készithetiink, azonban - kiilondsen télen - célszeriibb kovaszt
hasznalni. Kovasz nélkiili eljarassal a kelesztési id6 1ényegesen hosszabb. Egy 6rai kelesztés
utan a tésztat atgyarjuk és még 1-1,5 ora hosszat allni hagyjuk.

Lényeges, hogy a tészta homérséklete kelés alatt kb. 28-30 C° legyen. Melegebb helyen
kelesztett tészta szivos és nagyporust terméket ad.

A darabokat célszerl siitéracsokon piritani, siitélapokon ugyanis a darabokat forgatni kell.

A felhasznélasra keriilé nyersanyagok a kétszersiilt minéségét 1ényegesen befolyéasoljak. Igy
pl. az olajjal késziilt kétszersiiltek sokkal hamarabb avasodnak, mint az egyéb zsiradékkal
eldallitottak, bar a kétszersiilt keménysége és omlossaga az olajjal késziilt kétszersiilteknél is
teljes mértékben kielégitd. Kétszersiiltekre is vonatkozik az a megallapitas, hogy 30 C°-nal
alacsonyabb olvadaspontl zsiradékok e készitmény eldallitasara kevésbé alkalmasak.

J6 eredményeket érhetiink el siitokrémek hasznalataval, amelyek zsiradékok és keményitok
vagy malataszorp szuszpenzidi. Ha a zsiradékokat ily moédon finoman elosztott formaban
vissziik a tésztdba, akkor a kétszersiilt mindségét lényegesen javitjuk. A siitokrémekkel
késziilt kétszersiiltek igen omldsak.

Kiilfoldon, kiilondsen Hollandidban, a kétszersiiltekhez szappant is adagolnak, ezzel az anya-
gok bensdségesebb eloszlasat segitjiik eld (emulgald hatas), a termék egyenletesen aprod
porusu €s omlos lesz.
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Vizsgalat targyava tették, hogy alkalikus anyagok mily modon befolyasoljdk a kétszersiilt
mindségét? Alkalikus adalékanyagként natriumhidrogénkarbonatot és hamuzsirt hasznaltak
egészen 0,5%-nyi mennyiségig. A tésztaba vitt zsiradékot cukorral vagy keményitdszorppel
habositottak - emulgaltak -, az emulzio6 eldsegitésére az alkalidkat is ebbe az elegybe keverték.

Ezek a kisérletek azt mutattak, hogy a tészta dsszegyurasat a liszt mindségének megfelelden
kell végezni. Erdsebb lisztnél hosszabb ideig tartd gyuras sziikséges. Legjobb a sikérben
gazdag lisztbdl késziilt termék. A zsiradékot feltétleniil emulgalva, tehat krémalakban kell a
tésztaba gyurni, mivel az ily modon jol elosztott zsiradék biztositja az egyenletes lyuka-
csozottsagu terméket.

Legjobb eredményeket a felhasznalasra keriilé két alkalikus anyag, tehat a natriumhidrogén-
karbonat és hamuzsir keverékével érhetjiik el. Az optimalis mennyiség: 0,2%. Ennél nagyobb
adagok a termék elszinezddését idézhetik eld, valamint izhibakat is okozhatnak. Legcélszeriibb a
natriumhidrogénkarbonatot és a hamuzsirt vizben oldani és ezzel a zsiradékot emulgélni.

A Kkétszersiiltek lazitdsat a vegyszeres lazitokon kiviil szeszélesztovel végezziikk. A jo
mindségli friss ¢élesztobdl kb. 3%-nyit adagolunk. Taplalkozasi szempontbol ezenkiviil
kiilonosen Franciaorszagban €s Németorszagban egyes féleségekhez sorélesztot is adagolnak.
E célra a sorélesztét pelyhesitik vagy finoman poritjak. Mivel a sorélesztének nagy a fehérje-
tartalma, Iényegesen novekszik altala a kétszersiilt fehérjetartalma. A soréleszté mint B-
vitamin forrés is értékes.

A kétszersiiltek nagyipari gyartasa messzemenden gépesitett. Kiilonleges e célra szolgalo gé-
pekre csak az egyszer megsiilt tésztadarabok feldolgozasahoz van sziikség. igy fiirészgépekre,
melyek a siitemény szétdarabolasat végzik. Ezek a szalagfiirészgéphez hasonlé elrendezéstiek.
Az egyszer megsiitott el6z6 napi siliteményrudat a gép flirészei ala toljak, s egyszerre,
megfeleld szamu, egyenld vastag, rendszerint 0,7-1,0 cm-es szeleteket vagnak. A darabokat
racsos szalagu alagutkemencében piritjak. A felrakast felrakokésziilék végzi, amelyben a két-
szersiiltszeletek eredeti siiteményrad alakjukban (még Osszerakva) kb. 60°-os ferde tartoban
vannak elhelyezve. A késziilék mindig a legalsd szeletet viszi a racsos szalagra és igy a
szeleteket egyenként és egyforma térkozzel rakja fel. A felrakd berendezésnek természetesen
ugyanolyan szélesnek kell lennie, mint a kemence szalagjanak. A kétszersiiltszeleteket gon-
dosan kell csomagolni. Itt is, mint az egyéb tartos siiteményeknél, figyelemmel kell lenniink
arra, hogy hosszabb ideig csak megfeleld csomagolasban alloképes az aru. Kétszersiiltek csoma-
golasara rendszerint pergament, papirt vagy celofant hasznélnak, bar lassan itt is tért hoditanak a
melegen hegesztheté milanyagfoliak, amelyek a kiilsd behatdsoknak jobban ellenallnak.

Kétszersiiltek sokféle célra késziilnek €s igy az egyes féleségeknek a célnak megfeleloknek
kell lennidk, anndl is inkdbb, mivel a kétszersiiltet foleg gyenge gyomraak, betegek s gyerme-
kek fogyasztjak.

Kétszersiilt osszetételek
Tapkétszersiilt

1 kg buzaliszt, 0,25 kg vaj, 0,1 kg cukor, 60 g élesztd, 10 g so, 4 tojas, kb. 0,51 tej (a liszt
mindsége szerint).

A liszt felét az élesztvel, melyet el6zdleg kb. 35 C°-os tejben szétoszlattunk, bekovaszoljuk s
kelni hagyjuk. A tojasokat a cukorral és soval melegen felverjiik és a liszt masik felével,
valamint a vajjal 6sszegyurjuk, s az anyagot a kovasszal 6sszedolgozva lagy tésztat kapunk.

A tésztat jol megkelesztjiik és tobbszor atdolgozzuk, mieldtt a megfeleld nagysagl tészta-
rudakat kisodornank. Az elsé siitésre legcélszeriibb hosszukas, fedéllel ellatott format hasz-
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nalni, melyet jol kizsirozunk. A kisiitott tésztat masnap centiméter vastag szeletekre vagjuk és
gondosan megpiritjuk. 0,5 kg tésztabol kb. 30 szeletet vagunk.

Friedrichdorfi kétszersiilt

1 kg lisztre 40 g blizakeményit6t, 2-3 tojassargajat, 50 g ¢élesztot, 0,13 kg vajat, 15 g sot, kb.
0,5 1 tejet, 0,2 kg cukrot €s 2 g natriumhidrogénkarbonatot szamitunk.

A liszt felébdl a tejjel tésztat készitlink, majd ebbe a jarulékos anyagokat beledolgozzuk. A
natriumhidrogénkarbonétot liszttel egyiitt atszitalva vissziik a tésztaba.

Anizskétszersiilt

Alaptésztajat anizsolajjal zamatositjuk, feldolgozasa ugyanolyan, mint mas kétszersiiltté. Az
egyszer siitott rudakat masnap felszeleteljiik s mindkét oldalukon porcukorral behintjiik. A
porcukrot vanilidval vagy fahéjjal fliszerezziik.

Erdélyi kétszersiilt

1 kg buzalisztre 65 g élesztdt, 0,125 kg cukrot, kb. 0,5 1 tejet szamitunk. Az élesztdt s a cukrot
tejjel €s a liszt felével tésztava keverjiik és jo erdsen kelni hagyjuk. Kiilon 0,12 kg cukrot,
0,12 kg vajat, 3-4 tojast, 30 g vanilincukrot habosra keveriink és a liszt masik felével,
valamint egy csipetnyi soval sima tésztava dolgozzuk ki. A tovabbi feldolgozas az eddigiektdl
csak annyiban tér el, hogy a darabokat piritds utan még melegen vanilincukorral beszorjuk.

Karlsbadi vanilias kétszersiilt

Kis tstbe 0,3 kg cukrot, 8 tojast, 4 tojas sargajat ¢és kevés vanilincukrot melegen felveriink,
majd kihiilés utan 0,26 kg buzalisztet keveriink a masszahoz.

A tésztat 40x10 cm-es formaba toltjiik és kdzepesen meleg kemencében kisiitjiik. Kihiilés
utan 1 cm vastag szeletekre szabdaljuk, melyeket megpiritunk és még melegen vanilin-
cukorral behintiink.

Francia ketszersiilt

Ezt a féleséget nem bioldgiailag, hanem vegyszeresen lazitjuk. 100 kg lisztre szamitva 8 kg
novényi étzsirt, 5 kg cukrot, 2 kg sot, 2 kg tejport, 0,5 kg natriumhidrogénkarbonatot és 0,4 kg
ammonkarbonatot hasznalunk. Vizet a liszt mindsége szerint 30-33 1-t.

Az anyagokat erds szerkezetli gyurdgépben gyurjuk 6ssze, amellyel kemény tésztat készitiink.
E célbol a kovetkezdképpen jarunk el: legeldszor a zsiradékokat adagoljuk, majd a cukrot
oldatban, valamint a so6t és a natriumhidrogénkarbonatot. Ezutan a tejport, melyet kevés
vizben elkevertlink. Most a vizet, végiil a lisztet adjuk hozza; rovid Osszekeverés utan az
ammonkarbonatot. 20-30 percig gyurunk, mig kelloképpen erds, egységes tésztit nem
kapunk. A tésztabol hengerléssel végtelen tésztaszalagot nyujtunk és a kekszgyartasban
hasznalatos hengeres kiszuréhoz hasonld gépen 42x69 mm-es téglanyokat szrunk ki. A
tésztaszalag vastagsaga kb. 7 mm. A kiszurd a siités megkdnnyitése céljabol egyuttal dara-
bonként kb. 30 tiszrasnyi lyukat is készit. 250-280 C°-on siitiink 15-20 percig. A darabok
feliiletét siités eldtt kissé benedvesitjiilk. Masnap a darabokat 180 C°-os kemencében piritjuk.

Gyermektapketszersiilt

6,6 kg buzaliszt, 0,3 kg ¢lesztd, 2,5 1 tej, 8 egész tojas, 8 tojassargdja 0,7 kg cukor, 0,6 kg vaj,
0,1 kg malatakivonat, 0,2 kg zabpehely, 20 g 4nizs, 20 g vanilincukor, 30 g so.

Kiilonleges omlos kétszersiilt

22 db tojassargajat 0,28 kg cukorral felveriink. Kiilon 22 tojasfehérjét ugyancsak 0,28 kg
cukorral kemény habba veriink. A habhoz 0,68 kg buzalisztet, kevés fahéjat és egy csipetnyi
sot adunk és az egészet a tojassargaja masszahoz keverjiik. Az anyagot nyomoézsakkal 6-8 cm-
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es hossziisagh darabokban papirra nyomjuk ki. Ezutan a darabokat durva kristalycukorral
beszorjuk és nem til meleg kemencében kisiitjiik. Miutan a darabokat a papirrol levettiik, mazzal
vonjuk be. A mazat 9 tojas fehérjébdl, 0,32 kg cukorbol, 0,12 kg buzalisztbdl és kevés fahéjbol
készitjiik. Ezutan mandulaszilankban, fahéjcukorban €s cukorban megforgatva Gjra kistitjiik.

Pozsonyi kétszersiilt

1 kg lisztre 70 g ¢élesztot, 0,125 kg cukrot €s kb. 0,51 tejet vesziink. Az anyagokbol és a liszt
felébdl kovaszt készitiink és hagyjuk jol kelni. A megkelt kovaszhoz a liszt masik felét
hozzagyurjuk.

0,125 kg cukorbdl, 0,125 kg vajbol 4 tojassal és 30 g vanilincukorral keveréket készitiink, ezt
J0 habosra kikeverjiik, majd teljesen simdra a tésztaba dolgozzuk.

A tésztabol 0,25 kg-os darabokat csipiink ki, melyeket 6 egyforma darabra vagunk. Ezekbdl
rudalakokat formdlunk és egymastol kb. 2 cm tavolsagra zsirozott siitdvasra helyezziik. Az
utdkelés utan kisiitjlik. Masnap a rudakat felszeleteljiik, a szeleteket tojasfehérje mazzal
bekenjiik, manduléaval és cukorral beszorjuk és meleg kemencében piritjuk.

Malaga kétszersiilt

0,42 kg morzsat, 0,30 kg cukrot, 0,28 kg lisztet, 0,18 kg szilankra vagott mandulat, 0,12 kg
mazsolat, 0,10 kg finomra vagott diot és 0,10 kg finomra vagdalt narancs vagy citromhéjat,
valamint 10 g ammonkarbonatot €s 5 tojast kemény masszava keveriink. Ha az anyag nem
kotne kelloképpen, még egy-két tojassal potoljuk. Két 40 cm hosszll és 10 cm széles tészta-
csikot formalunk, amelyet zsirozott siit6lapra helyeziink. A csikok két oldalara vassineket
vagy vasszegletet helyeziink, hogy a tészta ne folyjék szét. A vasakat is jol be kell zsiroznunk.
Kozepesen meleg kemencében kistitjlik. Kihiilés utan a tésztat 3 cm vastag csikokra vagjuk és
ezeket gyenge szal erdsségig fozott cukoroldattal, amelyhez kevés malagabort tesziink,
bekenjiik, s mandulaszilankban megforgatjuk.

Graci gyogykétszersiilt

Kovaszt készitiink 0,5 kg liszt negyedrészébdl, 30 g élesztobdl s kevés langyos tejbdol. Miutan
megkelt, a tobbi lisztet hozzatessziik. A tésztdhoz adunk még 70 g vajat, kevés langyos tejjel
jol begyurjuk. A tésztdit negyedora hosszat betakarva pihentetjiik, majd 2-3 hosszikas
formaba helyezziik. Ha megkelt, kisiitjiilk. Masnap vékony szeletekre vagjuk és az egyes
darabokat lapjaval siitlemezre helyezve lassan, erésen egész szarazra piritjuk.

Passaui kétszersiilt

Kalacstészta lagysagu tésztat készitiink 0,5 kg nullaslisztbdl 0,1 kg vajbol, 1 tojasbol, 50 g
cukorbol, 3 kocka karamellizalt cukorbol és 10 g bekovaszolt ¢élesztobol, megfelelé mennyi-
ségli tejjel. Harom-négy hosszikas cipot formalunk €s masfél-két ora hosszat megkelesztjiik,
majd megsiitjiik. Masnap felszeleteljiik, langyos siitdben megszaritjuk és még melegen
vanilids cukorban meghengergetjiik.

Walesi kétszersiilt

A vajjal kikent, belisztezett hosszikas négyszogletes badogformakat a kovetkezd masszaval
toltjiik:

4 egész tojast, 5 sargajat negyed kilo porcukrot habverdvel lasst tizon langyosra felveriink. A
tlizrdl levéve kihtilésig tovabb verjiik. 10 g ammonkarbonatot és még 0,25 kg lisztet keveriink
az anyaghoz. Siités utan, ha mar kihtilt, szeletekre vagjuk €s megpiritjuk.

104



V. fejezet.
Habsiitemények készitése

A habsiitemények tobbféleképpen készithetok. A cukor és a felhasznalt tojds mennyisége
hatarozza meg a siitemény jellegét.

Megkiilonboztetiink nehéz, kdzepes és konnyli habsiiteményeket. E meghatarozasok a cukor
aranyara utalnak. A készités modja szerint megkiilonbdztetiink hideg, meleg és f6zott vagy
olasz habsiiteményt.

A féleségek mindegyike tojasfehérjével és cukorral késziil. A tojasfehérje felverésének
eldsegitésére citromlevet vagy cremor tartari-t adunk a keverékhez, esetleg kevés sot is.

Habsiitemények készitésekor fokozottan kell {igyelniink arra, hogy minden edény ¢és eszkoz,
amelyet hasznalunk, teljesen tiszta legyen és zsirmaradék még nyomokban se forduljon rajtuk
elé. Ezért az edényeket hasznalat el6tt forrd vizzel ki kell stirolni, majd ki kell hiiteni.

Habsiiteményeket csak erds, tehat aranylag sok fehérjét tartalmazd tojasfehérjébol lehet
késziteni. Vizes tojasfehérje nem megfeleld. A frissen feltort tojasfehérjék albumintartalmat
ugy novelhetjiik, hogy a fehérjét egy edényben néhany orara szell6zéberendezés aléd allitjuk,
igy a viz egy része elparolog és az oldat toményebbé valik. Az utobbi idokben friss tojasfehér-
jét egyre ritkabban hasznalunk és fagyasztott tojasfehérjével helyettesitjiik. Ennek hidnyaban
szaritott tojasfehérjét is hasznalhatunk, az utdbbi azonban rontja a mindséget. Az oldat
készitésénél egy liter vizre legalabb 150 g szaritott tojasfehérjeport szamitunk, és azt langyos
vizben oldjuk. Hasznélat el6tt legalabb 12 draval beaztatjuk és csak akkor jo, ha teljesen
feloldodott. Ilyen oldatokbdl rendszerint gépi uton készitiink habsiiteményeket, mig a kézzel
felvertekhez friss tojasfehérjét adunk.

Hidegen készitett habsiitemények

E készitményekhez altalaban kevesebb cukrot hasznalunk és a felhasznalt cukor &tlagos
mennyisége 2 kg, 11 tojasfehérjére szamitva. Ehhez a mennyiséghez egy-két gramm cremor-
tartarit adunk.

A tojasfehérjét a habverdgép iistjébe helyezziik, hozzaadjuk a cremor-tartarit és kozepes
sebességgel kezdjilk meg a felverést. Gyors habverés nem eredményez okvetleniil gyors
habosodast, a kozepes sebesség célravezetdbb. A tojasfehérje igen gyorsan nagytérfogatl
hoszerli anyaggd valik, mely legnagyobb részt nagy légbuborékokbol all. Ha a habverést
folytatjuk, a légbuborékok kisebbekké valnak, mig a massza térfogata 1ényegesen mar nem
valtozik, igy allaga szilardabb lesz. Ezutan hat-nyolc deka cukrot adunk hozza és folytatjuk a
felverést. A cukoradagolast ugyanilyen kis adagokban megismételjiik, mig a fél mennyiséget
hozza nem adtuk. Ily mdédon igen erds habanyagot nyertink.

A gépet leallitjuk. Az iistot levessziik €s a habot a keverdrdl is letisztitjuk. A visszamaradt
cukrot ovatosan, falapoccal a habba keverjiik. Ezzel a hidegen készitett habsiitemény alap-
anyaga elkésziilt.

Melegen készitett habsiitemények

Hasznéalhatunk ugyanolyan osszetételeket is, mint a hidegen készitett habsiliteményekhez,
azonban a szabaly altaldban az, hogy a melegen késziilt habsiiteményben a cukor aranya a
tojasfehérjéhez képest magasabb. Ezek a termékek a nehéz habsiitemények csoportjaba
tartoznak.
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Egy kedvelt Osszetételt az aldbbiakban kozliink: 3 kg cukor, 11 tojasfehérje, egy csipet
cremor-tartari, sziikkség szerint izesités ¢és szinezés. Zsirt at-nem-ereszt0 papirral boritott
stitélapra teritjiik ki a cukrot, vékony rétegben. A siit6lapot a kemencébe helyezziik és a
cukrot jol felmelegitjiik. Ugyelniink kell arra, hogy a melegités ne legyen erés, mert akkor a
cukor karamellizalodik.

Id6kozben a tojasfehérjét a cremor-tartarival egyiitt gyorsan felvertiik. Ezutan a meleg cukrot
vékony, de alland6 sugarban a fehérjébe Ontjiik és addig folytatjuk a felverést, mig a hab
kemény nem lesz. A miivelet vége fel¢ adjuk hozza a szinezo- és izesitdanyagot. Ily modon az
alapanyag kész s ezt akar nyomozsakkal, akar tresszirozd géppel szétoszthatjuk. A melegen
készitett habsiiteményeket csokoladéval félig martva is szokéasos késziteni. Ezt az alapanyagot
vajkrémek konnyitéséhez is hasznalhatjuk.

Fott vagy olasz mddra készitett habsiitemények

A hidegen vagy melegen készitett kozonséges €s az olasz moédra készitett habsiitemény
zamata ¢s allaga kozott 1ényeges kiilonbség van, mert az utdbbit 118 C°-ra f6zott cukorral
allitjuk eld.

Mig az elézdkben leirt habsiitemények raktarozas kozben konnyen veszitik el 1égtartalmuk
egy részét, az olasz habsiitemények hosszl ideig megtartjak eredeti konnytliségiiket, mert az
ilyen arukban a fellazitott tojasfehérje teljesen kicsapodik.

Az alabbi Osszetételt példaként kozoljik: 1 1tojasfehérje, 3 g cremor-tartari, 4 kg cukor, 1,25 1
viz, 125 g keményitdszorp.

A cukrot és a vizet megfeleld méretli f6z6edénybe tessziik ¢és lassan melegitjiik addig, mig a
cukor feloldodik és a cukorszorp egyszer felforr. Az edény falat csutakkal gondosan letisz-
titjuk és gyors tlitemben tovabb féziink 108 C°-ig. Ezutan hozzé adjuk a keményitoszorpdt és a
vizzel el6zbéleg megnedvesitett cremor-tartarit. A cukorszorpot tovabb f6zziik s ugyanekkor
kezdjiik el a tojasfehérje felverését is, cremor-tartari hozzaadéasaval elkészitjilk a kemény
habot. Megfeleld iddzitéssel elérhetjiik, hogy a tojasfehérje elkésziilése és a cukorfozés
befejezte egy iddpontra essék. A cukrot 118 C°-ra fézziik. Ha a felverést tul koran kezdtiik,
akkor tal kell verniink és a hab konnyen 0sszeesik.

Ha a hab ¢és a cukorfézet elkésziilt, az utobbit vékony, allandé sugarban a habba ontjiik, mely-
nek felverését ontés kozben is folytatjuk. A f6zott cukor melege a habmassza levegdsejtjeit
kitagitja és ezaltal a keverék térfogata jeletetésen megnovekszik. A hé az albumint is kicsapja,
igy a habmassza allaga tetszetésen kisimul €s ize is jobb, mint a f6zés nélkiil késziilté. A
cukor hozzdadasa utan még kihtilésig a gépet futni hagyjuk, hogy a cukor teljesen eloszoljék.
Az olasz modra késziilt habot jol hasznalhatjuk toltelékekhez, makronokhoz stb.

A habsiitemények kiformazasat, tekintet nélkiil készitési modjukra, egyforman végezziik. Az
alakitast kézzel, nyomozsakkal, sima vagy csillagcsdvel, nagyobb iizemben esetleg tresszi-
rozogéppel végezhetjiik.

A sttélemezt vajazzuk s lisztezziik. Habsilitemények siitésekor a kemence hdmérséklete
semmi esetre se haladja meg a 140 C°-ot. A siités kb. 30 percig tart. A kényesebb készitmé-
nyeket csak szaritjuk.

Még a kovetkezOkre hivjuk fel a figyelmet: Iényeges, hogy a hab, midén a cukrot hozza-
ontjiik, ne legyen tul szilard és hogy addig verjiik, mig teljesen ki nem hiilt, mert ez esetben
termékiink tomdrebb és torékenyebb lesz.
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VI. fejezet.
Tartos készitmények piskotatésztabol

A leggyakoribb nagyiparilag is eldallitott két piskotatészta készitmény a babapiskdta és a
tortalap. Ezeken kiviil azonban még szdmos mas féleséget is eldallit a siitdcukraszipar. Ilyen
féleségeket gyakran teasiitemény-keverékekben is felhasznalunk.

A babapiskotat és a piskotaféleségeket kétféleképpen allithatjuk eld: hideg és meleg Uton. E
két modszert az alabbiakban ismertetjiik.

A hidegen készitett babapiskota - melynek szokasos dsszetétele 0,25 kg cukor, 0,25 kg liszt,
15-16 tojés - eldallitasakor a kovetkezdoket vegyiik figyelembe:

1. a porcukor kétharmadat elkeverjiik a tojas sargajaval. Célszerii a keverékhez minden 10
tojassargajat szamitva 100 g 84 Bé° erdsséglire fozott cukrot vagy ugyanennyi mézet
adagolni. A tojassdrga masszat jo habosra kikeverjiik.

2. a porcukor egyharmadat felverés kozben fokozatosan adagoljuk a tojashabhoz, mert igy
lesz j6 kemény és sima a hab.

3. lgyeljiink arra, hogy a habot ne verjiikk tul, tehat ne verjiik tal hosszasan, mert akkor
konnyen darabos morzsalékos, egyenetlen lesz.

4. a tojashabot a tojassarga masszahoz keverjiikk és ugyancsak hozzaadjuk az eldirasban
szerepld lisztmennyiséget is.

5. a tésztat kézzel, nyomozsakkal, esetleg tresszirozogéppel alakitjuk és a kész formakat vagy
papirosra vagy badogformékba tessziik.

6. a kialakitott darabokat porcukorral hintjiik be és a felesleges porcukrot a darabokrol
leszorjuk.

7. a tészta kinyomasat, behintését és a folos cukor leszorasat lehetdség szerint minél gyor-
sabban végezziik.

8. mérsékelten meleg kemencében (kb. 200-210 C°) gbézbefuvas nélkiil siisslink.

9. Ha papiroson siitottiink, akkor a darabokat a papirrdl siités utdn azonnal vegyiik le. Ha a
papirost az asztal széléhez feszitjiik és végighuzzuk, a piskotadarabok kdnnyen levalnak.

A meleg eljaras abban kiilonbozik a hidegtdl, hogy a tojas sargdjat és a porcukrot melegen
keverjiik 0ssze. Ez a készitési mod azért elényds, mert a piskdta kdnnyebb, nagyobb térfogatii
¢s kiadosabb lesz. Hatranya, hogy a cukor és a liszt ardnya csak 1:1-hez lehet, mert kiilonben
a piskodtatészta beesik.

Piskoéta készitéséhez jo mindségi, sikérben gazdag €s erds sikérli fehér buzaliszt kell.

A kiilonféle egyéb piskotatésztak Osszetételei természetesen igen valtozoak, igy pl. a tea-
siitemény keverékhez készitett anizslapocskdkhoz a szokasos mennyiségli liszthez ¢és
cukorhoz csupéan négy tojast vesziink.

Gyakran eldfordul, hogy a hidegen készitett piskétatésztdhoz nagyobb mennyiségli cukrot
irnak eld, mint lisztet. Az ilyen eldirdsok alapjan jo tészta késziil, de a csecsemdk ¢és a betegek
taplalasara az ilyen sok cukorral készitett siitemény nem megfelelo.

A tobb cukrot tartalmazéd Osszetételeknél a kemence csak mérsékelten legyen meleg ¢€s a
készitést a hideg modszerek szerint kell végezniink. Ugyancsak fokozott gondot kell forditani
a felvert hab merevségére is.
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A piskotatészta darabokat legcélszeriibben siirliszorli szita segitségével szorhatjuk be por-
cukorral. A f6l16s cukrot pedig papiroscsikkal tavolithatjuk el a legjobban.

Természetesen készithetiink jo piskotatésztat 1ényegesen kevesebb tojassal is, igy pl. 1 kg
lisztre szamitott 24 tojassal. A kevesebb tojastartalmi piskéta siitése nehezebb feladat, az
eredmény a kemencétdl nagymértékben fiigg. Ezért 0j 0sszeallitast piskotatésztakbol mindig
probasiitést kell végezni.

A piskotatészta tojashabjanak felverésénél kiilondsen négy tényezot kell szem eldtt tartanunk:
1. a habverés hidegen torténjék.

2. a tojasfehérje legyen tokéletesen elvalasztva a sargdjatol, tehat ne tartalmazzon egyaltalan
tojassargajat.

3. a habverés kezdetén lassan, de egyenletesen verjiik a habot.

4. el6szor csak kevés cukrot adagoljunk.

Piskotatésztabol sohase készitsiink egyszerre tobbet, mint amennyit 20-30 perc alatt feldol-
gozhatunk, torténjék a feldolgozas akar kézzel, akar pedig kinyomogéppel. Hosszabb 1d6 alatt
a piskotatészta leiilepedik és megfolydsodik.

A piskotat azért hintjiilk be porcukorral a siités eldtt, hogy a darabok felsé felének kelld
erdsségli hartya kialakitasaval tartdst adjon. Ily mdédon az aru tetszetésebbé is valik és
tartossaga novekszik.

Olcsobb féleségek beszorasat egyszeriien finom porcukor beszitalassal végezziik. A felesleges
cukrot a papiros vagy a badogforma megforditasaval tavolitjuk el. Siités utdn az arut
finomszorl kézi kefével lekeféljiik.

Finomabb készitményekhez, hogy simak, fényesek €s szép szinliek legyenek, fott cukrot,
illetve mézet adagolunk. A 84 Bé°-ra f6zott cukor hozzdaddsdval a készitmény simabb,
fényesebb lesz. Ha a massza minden kilogrammjdhoz 1 evOkandlnyi felmelegitett mézet
adunk, ez eldsegiti a piskotatészta piruldsat, aranysargas-barna szinezddését. Az ilyen élénk
szinli piskotatésztakat kiilondsen a bécsi €s a francia siitdcukraszatban kedvelik.

A siitélapokat, formakat azért lisztezziik be, hogy megakadalyozzuk a tészta szétfolyasat. A
liszttel kihintett formaban a siitemény kevésbé lesz porozus, tehat simabb, s az aru talpa is
fényesebb lesz.

Nagyobb iizemekben mindig akad kekszhulladék. Célszeri ezt finomra 6rdlve és liszttel
keverve a kikent formak behintésére elhaszndlni. Illy mdédon a piskétadarabok kdnnyebben
valnak el a formatdl siités utan.

Gyogypiskotak
Betegek részére nemcsak piskota, hanem mas alakban is allitanak elé piskotatésztat. Ezen
készitmények formdja nem is nagyon lényeges a felhasznalt anyagok minemiisége és a

készités modja a dontd. Mivel az ilyen célokra késziild aruk zsirt nem tartalmazhatnak, €s igy
a badogformékat zsirozni, kikenni nem lehet, papirra kell kinyomni a darabokat.

Gyodgypiskotat a kovetkezé modon készithetjiik: a piskdtakat papirra nyomjuk és mérsékelten
meleg kemencében siitjiik. Siités utdn vékony késsel még azon forron levagjuk a darabokat a
papirrol, vagy pedig kevés vizzel megnedvesitjiik a papirt €s a piskotakat igy vessziik le rola.
Aztan racson enyhén atpiritjuk a sliteménydarabokat.
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A gyogypiskdta ne tartalmazzon semmiféle zsiradékot, se gyiimdlcsot, se fliszert, még
vanilincukrot se. Nem lehet az ilyen készitményekben siitOpor sem.

Vannak természetesen torekvések a féleségek nagyipari eldallitasara is. Alagutkemence elé
egy vagy tobb kinyomogépet (tresszirozogépet) helyeznek oly modon, hogy a kinyomott
darabok behintésére és a felesleges porcukor eltavolitasara még elegendd hely maradjon. A
piskotatészta készités folyamata, tehat a habverés és a bekeverés, rendszerint szakaszos.
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VII. fejezet.
Egyéb tartos siitemények

Az alabbiakban ismertetni kivanunk néhany olyan tartés siiteményféleséget, amelyeket
hazankban ritkdbban allitanak eld. Tessziik ezt foleg azért, hogy segitséget nyljtsunk a tartos
siitemény valaszték bovitésére.

Dropsz siitemény

Ehhez a siiteményhez siirti tésztat készitliink €s allagat ugy tartjuk, hogy konnyen és szépen
nyomozsakbol kinyomhato legyen, de ne fusson széjjel.

Az anyagot kézzel vagy géppel nyomhatjuk ki. Kézimunkéval is ardnylag termelékenyen
dolgozhatunk.

A dropszmasszak kevéssé érzékenyek. Mivel aranylag sok benniik a liszt, vegyszeres lazitasra
is sziikség van.

A masszat tovabbfeldolgozashoz révidre fogjuk. Ezt ugy érjiik el, hogy cukrot, esetleg zsira-
dékot buza- vagy rizskeményit6t adagolunk hozza.

A dropsz siiteményt viaszolt és liszttel behintett siitélapokra nyomjuk ki. A beviaszolt
stitélapokat szaraz liszttel behintjiik és a folosleges lisztet lesoporjiik rola. Az ily modon jol
elokészitett siitélapokat egymas utan tobbszor is hasznalhatjuk ujabb kezelés nélkiil.

Ezt a féleséget a legkiilonbozObb alakra formdzhatjuk, mas-mas méretli kerek lapokat,
gyturiiket, kérddjeleket stb. stb. készithetiink beldliik.

A stiteménykéket diszithetjiik daralt mandulaval, kristalycukorral, foldi mogyor6 reszelékkel,
makkal, ostyatormelékkel, tort grillazzsal, lekvarcsoppel vagy déligyiimolcsokkel is.

A dropszok elkészitése egyszerii. Az alabbi miiveletekbdl all:

1. a cukor felét és a tojast jo habosra verjiik,

2. ezutan a cukor masik felét feloldjuk és az esetleg eldirt zsiradékot megolvasztva bekeverjiik,
3. az eldirt mennyiségii folyadék felét, valamint a lisztet bekeverjiik,

4. a kivant allag eléréséhez sziikséges folyadékot hozzaadjuk.

Dropsz siitemény odsszetételek
Liliput dropsz

9 kg kristalycukor, 1 kg 31 vizben feloldott szaritott tojas sargaja, 1 kg ndvényi étzsir, 2 kg
10%-ra higitott keményitdszorp oldat, 50 g vanilincukor (1%-o0s), 5 1 malatakivonat (10%-0s),
14 kg liszt.

Az anyagokat a mar leirt médon dolgozzuk fel, majd 20 filléres nagysagu csdppeket nyomunk
ki a siitélapokra. Azonnal kistitjiik.

Narancsdropsz. Teasiitemény

10 kg cukor, 4 kg szaritott tojas sargaja oldat (40%-os), 40 g ammonkarbonat, 5 kg 10%-o0s
malatakivonat, 12 kg liszt, 3 kg buzakeményitd. Narancsaromaval izesitjiik. Tetszés szerinti
nagysagu ¢és alaku darabokat nyomunk ki, amelyeket cukrozott narancs- vagy citromszele-
tekkel diszitiink.
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Anizslapocskak

3 kg friss tojas, 11,5 kg cukor, 2 kg 10%-o0s tojasfehérje oldat, 2 kg 10%-o0s malatakivonat,
30 g ammoniumkarbonat, 15 g anizsolaj, 13 kg liszt.

Ezt a siiteményt is eldallithatjuk szaritott tojassargajaval, ez esetben 11 vizben 400 g tojas-
sargaja port oldunk fel. Ot forintos nagysagu lapocskakat nyomunk ki, melyeket kevés buza-
keményitovel behintiink, eldszaritunk ¢és kistitiink.

Angol cseresznyés keksz

Ezt a kiilonlegességet is jobbara csak kiilf6ldon ismerik. Az elnevezés nem fedi a mi fogal-
mainkat. Ezt a sliteményt, mely a kevert omlosokhoz tartozik, inkabb cseresznyés kenyérnek
lehetne nevezni, annal is inkabb, mivel hasonlit a nalunk is ismert piispokkenyérhez.

A siliteményt zart badogformakban siitjiik. Siités utan a tetejét simara nyessiik és az egész
siiteményt rézsaszinii fondannal bevonjuk.

Az elkészités menete a kovetkezd:
1. A vajat és a cukrot habosra keverjiik, de nem tulsdgosan erdsen.

2. A tobbi eldirt anyagot apranként keverjiik bele. Hasznaljunk igen jo lisztet és adagoljuk
dvatosan a lazitot.

3. A massza harmadrészét az elokészitett formakba toltjiik.

4. A massza masik kétharmad részébe belekeverjilk a cukrozott cseresznyeszemeket, me-
lyeket mar el6z6 nap kivettiink a cukorbol, lemoséssal megszabaditottunk a ratapadt kristaly-
cukortdl és megszaritottunk. A cseresznyeszemeket tetszés szerint egészben, félbe esetleg
negyedére vagva tessziik az anyagba. Célszertli a cseresznyeszemeket bekeverés elott lisztben
megforgatni, ez megakadalyozza lesiillyedésiiket.

5. A cseresznyés masszat a formakba toltjiik.

6. 180-190 C° kozott a tésztat kisiitjiik. Erds felsd6 meleggel, célszeri a darabokat papirral
lefedni, miutan fels6 feliiletiik mar megsiilt.

7. Végiil a darabokat fondanmazzal vonjuk be. Szokésos ezeket a készitményeket bevonas
el6tt konyakkal vagy rummal is atitatni.

Cseresznyés keksz I.

1 kg vaj, 1kg cukor, 1,3 kg liszt, 0,25 kg buzakeményitd, 20 g siitdpor, 1,3 kg tojas, 1kg
cseresznye.

Cseresznyés keksz I1.
1 kg vaj, 1 kg cukor, 1,75 kg liszt, 24 tojas, 3 kg cseresznye.
Cseresznyés keksz I11.

1,5 kg zsiradék, 2,1 kg cukor, 2,1 kg liszt, 0,2 kg keményitdliszt, 80 g siitépor, 48 tojas,
0,5 kg cseresznye, 0,3 kg szeletekre szabdalt cukrozott citromhé;.

Spekulacius

Nalunk ugyancsak kevéss¢ ismert, de kiilfoldon igen elterjedt tartds teasiitemény féleség.
Osszetételében a kevert linzer ¢és az omlds keksz kozott all. Kiilondsen Németorszagban
kozkedvelt karacsonyi siitemény.

Hasonl6 moédon formazzuk, mint az omlos kekszet, vagyis hengerek kozott. A formak
rendszerint allatalakokat, emberi alapzatokat, esetleg kiilonféle targyakat abrazolnak.
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A készitmény szine barnds, inkdbb a mézeskalacshoz hasonld, mint a kekszhez. Az ize
ugyancsak kozelebb all a mézeskalacséhoz, mert fahéjat és szegfiiszeget tartalmaz fliszerként.

A készitmény izletességét és mindségét nagymértékben javitja, ha porkdlt mogyordt és még
inkabb, ha porkolt mandulat is hasznalunk.

Spekulacius

1,5 kg liszt, 0,75 kg cukor, 0,4 kg vaj, 0,251 tej, egy-egy csipetnyi fahéj, szerecsendio,
szegfliszeg, kevés citromhéja, 10 g ammoniumkarbonat és egy csipetnyi konyhaso.

Egyszerii vanilias spekulacius

1 kg liszt, 0,5 kg cukor, 0,5 kg vaj, 2 tojas. Vanilias cukorral jol megizesitjiik. A tésztat hideg
helyiségben gyurjuk 6ssze.

Vanilias spekuldcius

1 kg liszt, 0,5 kg cukor, 0,25 kg vaj, 4 tojas; erds vaniliaizesitést €s némi ammonium-
karbonatot is adagolunk.

Mandulas spekulacius

1 kg vaj, 1,5 kg cukor, 0,5 kg finomra vagdalt hantolt mandula, 15 g fahéj, 3 g szegfiiszeg, 2 g
szerecsendio, 8 g konyhaso, 10 tojas, 200 g finomra 6rolt makronhulladék, 15 g ammon-
karbonat és 1,8 kg liszt.

Eldszor jol 6sszekeverjiik a vajat és a cukrot, majd a nedvesitdanyagokat (tojas, tej) adjuk a
keverékhez. Ekkor adagoljuk a fliszereket is.

A felhasznélt cukor legyen mindig porcukor, igy a siitemény egyenletesebben siil. A tészta
kidolgozésa csak rovid ideig tarthat a liszt hozzatétele utan. A liszttel egyiitt adagoljuk finom
szitan keresztlil a vegyszeres lazitot. A tésztat egy napon at pihentetjiik, hogy az anyagok
bensdségesebben oszoljanak el.

A tészta nagylizemi kiformézasat hasonloan végzik, mint az omlos kekszét, vagyis hengerek
kozott kiszurva. Kisiparilag erre a célra biikkfaformékat hasznalnak. A rudalakra kiformalt
tésztat a mélyedésekbe préselik €s a felesleget drotvagoval tavolitjak el. A darabok kiiitése
kozben a formakat nem szabad kozvetleniil az asztalhoz verni, mert hamarosan tonkre
mennek. Hogy ezt elkertiljiik, az asztalra vastag nemezlapot tesziink.

A siitélapokra felrakott darabokat siités eldtt tejjel kenjilk meg. A siitési hdmérséklet 190-
200 C°. A mandulés spekuléciust gy siitjiik, hogy a siitélapot daralt manduldval megszorjuk.
A darabokat ezen a mandularétegen siitjiik meg. Szép, egyenletes barna terméket ugy allit-
hatunk el6, ha a siiteményt kezdeti siilés utan kissé lehiilni hagyjuk €s csak ezutan siitjiik ki
véglegesen.

A spekulécius siitemény csak akkor marad hosszu ideig ropogds, omlos, ha gondoskodunk
légmentes csomagolasrol. Ezért legcélszeriibb ezeket jol zarddd leragasztott dobozokba
csomagolni.

Az alabbiakban még kozliink néhany spekulacius Osszetételt, amelyek inkabb nagyipari
eldallitasra megfeleldek:

Spekulacius 1.

36 kg liszt, 4 kg keményitoliszt, 22 kg cukor, 3 kg méz, 15 kg névényi étzsir, 3 kg tojas, 1 kg
tejpor, 4 1 viz, 2 kg hantolt kesertelenitett barackmag, 0,1 kg ammoniumkarbonat, fahéj és
szegfiiszeg.
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Spekulacius I1.

36 kg liszt, 9 kg buzakeményitd, 22,5 kg cukor, 3 kg tojas, 21 kg novényi étzsir, 9 kg porkolt,
durvan 6rolt f61di mogyoro, 4,5 kg nyers cukor, 1 kg 1%-os vanilincukor, 30 g fahéj, 30 g
szegfiiszeg, 30 g kardamon, 30 g koriander, 30 g szerecsendio, 0,9 kg siitopor.

Spekulacius I11.

30 kg ndévényi étzsir, 40 kg marcipan, 40 kg invertcukor, 90 kg cukor, 200 kg liszt, 1 kg
fiiszerkeverék (450 g fahéj, 100 g kardamon, 250 g szegfiiszeg, 250 g koriandermag), 0,6 kg
ammoniumkarbonat. Nedvesitdanyagot a sziikséges mennyiségben adagolunk.
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HARMADIK BESZ ,
FRISS FOGYASZTASRA SZANT SUTEMENYEK

Konyviink mésodik része a tartdos cukraszipari készitményekkel foglalkozott. Ezek {6 kép-
viseldi a kekszek, az ostydk, a mézesaruk, illetve ezeknek t6ltott €s martott valtozatai. A
harmadik most kovetkezo részben a gyorsfogyasztasra szant ,,valodi” cukraszsiiteményekkel
foglalkozunk majd. Természetesen hatdrvonalat huzni a két nagy csoport kézott nehéz.
Nehéz, mert elsdsorban a toltott készitmények a toltelék fajtajatol fiiggden lehetnek konnyen
romlok vagy tartosak. Pl. a vajkrémmel toltott linzi teasiitemény eltarthatosaga 5-7 nap. Ha
ugyanazt a tésztat parizsi krémmel toltjiik, akkor mar két hétig, ha zsirkrémmel, akkor 6 hétig
all el anélkiil, hogy érzékszerveinkkel észlelhetd tulajdonsidgaiban mindségvaltozast szen-
vedne.

Vitatkozni lehet afolott is, hogy a gyermekpiskota, a habsiitemény, a tartds csokolddés
csemegearu melyik csoportba tartozzék. Mindkét csoportba sorolas mellett és ellen is szolnak
érvek. Ezért mi figyelemmel a hazai koriilményekre, a magyar nyelven mar megjelent gyér
szamu szakmunkara ugy dontéttiink, hogy azokat a siiteményeket, amelyek felvert tésztabol
késziiltek (um. piskdta, habsiitemények stb.), az édes és a sos teasiiteményeket, az un.
csokoladés desszerteket a III. részben a gyors fogyasztasra szant cukraszsiitemények kozt
targyaljuk majd.

Mar beszéltiink arrdl, hogy az édes konzervkészités a cukrasziparbdl valt 6nalld iparagga.
Tekintettel azonban arra, hogy a konzerviparban jelenleg készitett gytimolcskonzervek nem
mindenben elégitik ki a cukrasz kdvetelményeit, az édes gylimdlcskonzervkészitéssel is ebben
a részben foglalkozunk majd. Kizéarélag olyan terjedelemben, mely nélkiilozhetetlen ahhoz,
hogy az olvasd a cukraszsiitemények toltéséhez hasznalatos gylimodlcskészitményeket és
diszitéanyagokat megismerje.

A receptek megvalasztasanal arra ligyeltiink, hogy a haztartdsban dolgozok, a kis- és nagy-
tizemi cukraszok igényeit is kielégithessiik.
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I. Fejezet
Felvertek

A felvert tésztak anyagosszeallitasaban vezetdszerep jut a tojasfehérjének és a cukornak.
A tészta lazitasat a habba bevitt levegdbuborékokkal érjiik el.

A habveres Iényege az, hogy a fehérje allomanyaba a habver6 segitségével levegét juttatunk,
ezaltal apré holyagocskdk képzddnek, a fehérje szerkezete meglazul, habba verddik. Igy a
fehérje térfogatat haromszorosara is megnovelhetjiik.

A hab laza szerkezetét cukor hozzdadasaval szilarditjuk. Finomszemcséji liszt, igynevezett
sima liszt hozzdadasaval, siitéssel tartositjuk.

Az igy felépitett szerkezet vazat a felvertek tobbi jarulékos anyaga, Ggymint tojassargaja
zsiradék (vaj, margarin vagy olaj) magdrlemények, morzsa csak terhelik.

Kiilonds gonddal kell a sziikséges anyagok aranyat megvalogatnunk, hogy a szerkezet 6ssze
ne daljon. Altalaban tojasonként (5 dkg-ot szamitva) 2 dkg lisztet és 2 dkg cukrot szokas
hozz4 szamitani. Az sszcukor '/3-a a sargajaba, /3 része a fehérjébe keriil.

Amennyiben magdérleményt vagy morzsat is adagolnank, a liszt mennyiségét kell aranyosan
csokkenteni. A zsiradék 5-20 g lehet. Minél tobb a vaj vagy egyéb zsiradék a felvertiinkben,
annal nehezebb lesz, likacsai kisebbek. Igaz, hogy kevésbé szarad majd ki.

A kiprobalt recepteken altalaban ne valtoztassunk, de ha mégis megtessziik, a fenti alap-
elveket vegyiik figyelembe.

Habverés

A felvertkészités sikerének eldfeltétele a helyes és szakszerli habverés. Ezt a kovetkezd
tényezOk befolyasolhatjak: a géptipus szerinti forgassebesség, a tojasfehérje mennyisége és
mindsége, sOt a munkaterem homérséklete is.

fgy pl. egy hideg uton eldallitott konnyii felverthez a habot 18-20 perc alatt sikeriilt tokéle-
tesen felverni az alabbi feltételekkel:

280 fordulatszdmu habverdgép
24 drotszalu habverd

60 db friss tojasfehérje

90 dkg cukor egyszerre adagolva
22 C foku helyiség.

Béarmelyik tényezd megvaltoztatasaval az id6tartam is megvaltozik. Ahol a fenti feltételek
biztositva nincsenek, ott a jol bevalt gyakorlati szempontok szerint végezziik a felverés
miiveletét. A hab felverését akkor fejezziik be, amikor az mar szilard, de még nyulés. Ha
részekre szakadozik, az mar annak a jele, hogy a hab elver6dott. Az ilyen habbal késziilt fel-
vert tészta Osszetartd vaza, szerkezete gyenge, likacsossaga siirti, €lvezeti értéke csekély.

A habverés megkezdése elott még a kovetkezokre kell figyelemmel lenniink:

1. az edények, az eszk6zok tisztasagara,

2. a fehérjébe semmiféle idegen anyag ne kertiljon (tojassarga, liszt, zsiradék);
3. a cukrot egyszerre adagoljuk;

4. a fehérjét fakanallal keverjiik a sargaba.
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Siités
A felvertek cukortartalma aranylag magas, szerkezetiik laza, ezért nem szabad 6ket 180°-nal
magasabb hémérsékleten siitni.

Siités elott a siitOteret paratlanitani kell a szell6ztet nyilason at. Ennek hidnyaban a kemence
ajtajan kell keskeny rést hagynunk, hogy a keletkezd g6z eltdvozhasson. A gdézpards
siitOtérben siilt felvertek feliilete puha marad, elvalhat, rancos fonnyadt lesz és igy tovabbi
megmunkalasra alkalmatlan.

A babapiskotat, a ponponettet €s a tojasfehérjével készitett koki termékeket adagolasuk utén,
stités elott porcukorral be kell hinteni, hogy a siitéskor megolvadd cukor vékony hartyat
képezve a siitemény tertilését, alaktalanodasat meggatolja.

A tortdkat 3-4 cm magassagi fémkeretben siissiik (tortakarika). Ezek aljnélkiili gytirtk,
melyeket papirossal megfenekeliink tigy, hogy a papir szélét szorosan a gytiriiig behajtjuk. Az
igy elkészitett gytiriket siitélemezre helyezziik, majd */3 részig megtoltjiik a tortatésztaval,
melyet kaucsuk kartyaval falhuzatunk a gytiri pereméig.

Stités utan a tészta tetejét liszttel meghintjiik és meleg lemezre boritva hagyjuk hiilni 7-8
percig, majd visszaforditjuk és igy hagyjuk kihtilésig.

Az igy kezelt torta nedvessége nem parolog el, hanem a tortdban marad, izesebb és nedv-
dasabb marad, teteje is kisimul.

A siittér ajtajanak gyakori nyitogatasa artalmas, kiilondsen akkor, ha tésztdnk emelkedében
van. Besiippedés, szalonnasodas lehet a kovetkezménye.

Kozépmeleg, 180 C°-u siitdtérben a siités ideje kb. 20-25 perc. A kisiiltség mértékét altalaban
érzékszervileg szoktak megallapitani, gy hogy kb. 15 perc elteltével ujjhegylinkkel gyengén
megtapogatjuk tortank feliiletét. Ha puha, vagy ujjnyomatunk még megmarad, az a
siiletlenség jele. A jol kistilt tészta feliilete rugalmas.

Toltelékek

A toltelék Osszetétele és allaga igen valtozatos. A levegObuborékokkal lazitott toltelékeket
krémeknek nevezziik. A toltelékek lehetnek higabbak, stirlibbek vizben dusak vagy szegé-
nyek, vajszeriien képlékeny vagy keményebb allomanyuak s végiil szilardak. Szilard tolte-
I¢kek a magdrlemények, a grillazslapok stb. Némely termék késziilhet kozvetlen fogyasztasra,
diszitésre vagy toltelékként is. Ilyen pl. a marcipan, a nugatanyag stb. Ezért ebben a fejezet-
ben csak azokat a termékeket ismertetjiikk majd, amelyeket a siitdcukraszatban tobbnyire csak
toltelékként hasznalunk.

Gyiimélcshabkrémek. A kovetkezd gyiimolesveldk verhetdk konnyen habba: az alma, a
malna, a ribiszke és az ananaszbarack passzirozott anyaga. E gylimolcsfélékbol eldallitott
habokat levelestésztabol késziilt lapok vagy piskotalapok kozé szoktdk tolteni, majd 4,5-
5 dkg-os szeletekre darabolni.

A gylimdlcshabok 6sszedllitdsa és munkamenete:
Felforralunk 1 1 gyiimolcsvel6t, majd hozzdadunk 0,60 kg cukrot, amellyel ismét atforraljuk.

A felverést nyomban elkezdjiik, majd 4-5 perc eltelte utan 8 tojasfehérjét ontiink hozza és
azzal habba verjik. Ezzel egyidejiileg 0,80 kg cukrot f6ziink 94 R°-ra, vagyis hurokprdobaval
kozéperds buborékra, melyet vékony sugarban a habhoz oOntlink, ezutan még 10-15 percig
tovabb verjiik, mig tokéletesen megszilardul. Végiil egy kevés citrom vagy borkdsavval kellemes
izlivé savanyitjuk. A sav hatdsara a hab keményebbé¢ valik. Tészta koz¢ toltve jol szeletelheto.
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Tejszines krémek. Eldéllitasuk nagyon egyszerli. A mar felvert tejszinhabhoz keverjiik az
eldirt mennyiségli zamatosito- és kocsonyasitd anyagokat. A felhasznalhatd tejszin zsir-
tartalma legalabb 30%-os kell hogy legyen és csak el6hiités uton verhetd habba.

Tejszinhabos csokoladékrém (Rig6 Jancsi betodltéséhez)

1 1 tejszin habja

0,16 kg porcukor

0,06 kg kakadpor

0,02 kg meleg vizben oldott zselatin
0,15 kg martogyurma

A martogyurmat 40 C°-ra felmelegitjiik és fokozatosan hozzakeverjiik a cukrozott habtejszint.
Utoljara keverjiik be a tejfelstirliségli kakadporos zselatinanyagot, amelynek a hémérséklete
szintén 40 C° legyen. Ezt a krémet felhasznalhattuk a Rig6 Jancsi siiteményen kiviil tortak
toltésére is. 45 db Rigd Jancsi betdltéséhez elegendd mennyiség. A kakadpor haromszoros
mennyiségli martogyurmaval helyettesithetjiik. Ilyenkor zselatint nem hasznalunk s a meleg
martogyurmahoz adagoljuk a tejszinhabot.

Kavetejszinkrém

1 1 tejszin habja

0,15 kg porcukor

0,05 kg orolt kave 2 dl fozete
paranyi kuldr (égetett cukor szinii)

0,02 kg meleg kavéban oldott zselatin
45 db kavéfank betoltéséhez elegendd mennyiség.

Oroszkrém (Kb. 40 szelet toltéséhez)

0,51 tej

1 rad vanilia

4 db egész tojas

0,22 kg cukor

0,02 kg zselatin (langyos vizben oldva)
0,07 kg liszt

0,2 1 rum

0,10 kg rumban aztatott mazsola
0,15 kg vagdalt vegyes gytimodlcs
2 db citromhéj reszeléke

0,5 1 tejszin habja (cukros)

A lisztet kevés tejjel, a tojasokkal, */3 rész cukorral és a vanilidval kevergetve felforraljuk,
majd lehtitjiik. A fennmaradt anyagokat a kdvetkezd sorrendben adjuk hozza: rum, mazsola,
vagdalt vegyes gylimolcs, citromhéj és tejszinhab, amelyet konnyedén keveriink hozza, végiil
vékony sugarban még a langyos vizben oldott zselatint is hozzd ontjiik a keverékhez. Ezt a
krémet papirral fenekelt rozsdadllo keretben harom piskotalap koz¢é osztjuk el.

Hideg helyre tessziik és csak 6-8 ora eltelte utan szeleteljiik fel melegvizbe martott késsel.
Tejszines mandulakrém

1 1 tejszin habja
0,15 kg porcukor
0,08 kg finomra hengerelt porkolt mandula
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0,02 kg zselatin
0,20 kg viz (meleg)

Habverdvel vald keverés kozben fokozatosan a porkolt manduldhoz keverjiik a tejszinhabot,
végiil a 40 C°-u zselatin vékony sugdrban hozzaontjiik. Felvert tésztakat toltiink vele. 45 db
mandulafank betoltéséhez elegendé mennyiség.

Szamoca-mdlna tejszinkrém

1 1 tejszin habja

0,15 kg porcukor

0,30 kg szitan attort gylimolcsveld
0,02 kg zselatin

A zselatint a gylimolcsveloben melegitéssel feloldjuk és 40 C°-on vékony sugarban dntve a
tejszinhabhoz keverjiik. Ezzel a krémmel eperfankokat, tortakat ¢s szeleteket toltiink. 45 db
szamodcafank betoltéséhez elegendd mennyiség.

Hibalehetoségek: A receptekben eldirt cukormennyiségeknél tobbet ne vegylink, mert a tobb-
let kovetkeztében a hab 6sszeesik, tomorré valik, nem teszi alloképessé a tejszint.

A krémek készitésére csakis frissen felvert tejszint hasznaljunk, mert a korabban felvert tej-
szin az anyagok bekeverése utdn ellagyul és nehézz¢ valik. A tejszines siitemények alloképes-
sége szobahOmérsékleten legfeljebb 8-10 ora.

Tojasos krémek
Vaniliakrém (Krémes siiteményhez)

80 db siitemény toltéséhez:

2,51 tej

0,70 kg cukor

0,35 kg liszt

20 db tojasfehérje

12 db tojassargaja

fél rud vanilia

A tejet a cukormennyisége '/s-ével felforraljuk. A habot a maradék cukorral mar 5 perccel a
tej feltevése elott felverjiik. A lisztet a maradék tejjel egy edényben tejfelstiriségiire keverjiik,
mikdzben a tojassargajat is hozzaadjuk.

Ezt a keveréket a zubogva forro tejhez ontjiik alland6 keverés kdzben. Mire jbol felforrt és
bestirisodott, konnyedén hozzakeverjiik a felvert tojashabot. A fézetet azonnal leveles vajas
tésztalapra ontjiik és egyenletesen szétkenjiik. Csak lehtilés utan vagjuk fel.

Hibalehetoségek: elofordulhat, hogy a krém nem kocsonyasodik, hanem kihiilés utan is lagy
marad. Ennek két oka lehet: 1. A cukor-tej-tojas elegyet nem forraltuk fel eléggé, a hab be-
keverése eldtt, 2. A bestirités a liszttel gyenge tlizon tal hossza ideig tartott, s igy a lisztben
levd sikértdl krémiink nyulossa valik. Ilyen esetben a krém mar nem kocsonyasodik meg. A
cukrot a tej forralasanak megkezdése eldtt azonnal tegyiik bele, mert kiilonben a tej odakoz-
masodik.

Citromkrem

Eléallitdsa mindenben megegyezik a narancskrémével.
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Anyagosszetételében is csak abban kiilonbozik, hogy a narancslé és héj helyett 3 db citrom
levét és 2 db citrom héjat hasznaljuk fel. Mindkét krémféleséget rozsdaalld fémkeretbe
helyezett piskotalapok kozé toltjiikk. Megkocsonyasodott allapotban szeleteljiik fel.

Narancskrém (Kb. 60 szelet toltéséhez)

0,60 kg cukor

0,14 kg rizskeményitd poralakban

0,06 kg zselatin, langyos vizben oldva

0,03 1 fehérbor

0,04 1 tej

12 db tojassargaja

16 db tojasfehérje

5 db narancs leve

3 db narancs héja 10 db kockacukorral elddrzsolve

A rizskeményitét edénybe tessziik és Osszekeverjilk a borral, a tojassargaval, a narancs
levével, a narancs héjaval és a cukor /3 részével. A tejet felforraljuk a fennmaradé cukor
10%-4val.

A t6bbi cukorral a fehérjét verjiik habba.
Bekeverési sorrend a kovetkezo:

I. A cukros tejjel alaposan Osszeforraljuk a tojassargas borkeveréket.
II. A felvert habot lazan hozzakeverjiik, mint a vaniliakrémnél.
III. A langyos vizben oldott zselatint vékony sugarban hozzaontjiik a keverékhez.

Nugatos kréemek (ostyasiitemények toltésére)
Mandulaval és mogyordval is készitheto.

5,- kg mandula vagy mogyor6
10,- kg cukor

0,50 kg kakadpor

1,50 kg keményzsir

0,5 1 étolaj

1 g vanilin

A cukrot aranysargara olvasztjuk és belekeverjiik a magdrleményt. Hiités, illetve merevedés
céljabol marvanyasztalra ontjiik. Ezutan z(zogépen (melanzsén) hengerelhetdvé zuzzuk. Ezt
kovetden acélhengeren tovabb finomitjuk az anyagot. Az elsé hengerelés utan a felolvasztott
kakaovaj és a keményzsir 30%-at adjuk hozzd a pralinéhoz és ezzel egylitt még egyszer
lehengereljiik. Ezzel az eljarassal megkonnyitjiik a gép munkajat. A megmaradt zsiradékkal és
olajjal melanzsén kendképessé puhitjuk a finomitott pralinét. Miutdn jol atkevertiik az
anyagot ostyas slitemények betoltésére alkalmas. A kész mennyiség 17,10 kg.

A kozismert finom Andrassy-szeletet, a napolyit, az ostyat és a mignonokat az itt ismertetett
krémmel toltik.

Vajkrémek
Alapvajkrémek

Alapvajkrémen olyan, vajbol, cukorbdl, esetleg tojasbol késziilt krémet értiink, melyet késobb
izesito- ¢s dusitoanyaggal eldolgozva hasznalunk fel. Az alapvajkrém tehat csak izesités utan
alkalmas arra, hogy tolteléknek hasznaljak.
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Tortdk, mignonok, roladok és szeletféleségek toltelékeként kiillonbozoképpen zamatositva
hasznaljuk.

Alapvajkrém 1.

Eldallitasa a leltetd legegyszeriibb. Egyenld sulya fondant és vajat habosodasig keveriink ¢és a
sziikséges anyagokkal zamatositunk.

Alapvajkrém I1.

1,- kg vaj

0,80 kg cukor

4 db egész tojas

fél rud vanilia

A kész mennyiség 2,06 kg.

A cukrot 3 dl vizzel, a vanilidval 90 R°-ig hurokprobaval gyenge buborékig f6zziik.

Ugyanakkor 4 db tojast egy megfelelé edényben kissé fellazitunk, majd keverés kozben
hozzadntjiik a 90 R°-os cukrot. Ezutan hozzdadjuk az eldirt vajmennyiség felét és az egész
anyagot gyors hiilés céljabol jégbe dgyazzuk. Amig meleg, kevergetni nem szabad, mert
grizessé valik. Csak miutan kihilt, keverjiik habossé a fennmaradt 50% vajjal.

Habos alapvajkrém
Meleg tton késziil.

1,- kg vaj

0,50 kg fondan
0,50 kg cukor

8 db tojasfehérje

92 R°-ra (kéziprobaval gyenge golyd) f6zziik, cukorral felverjiik a habot, majd kihiitjiik. Ez
alatt 0,50 kg fondannal alaposan kikeverjlik a vajat, sziikségszeriien izesitjiik, majd konnye-
dén, 6vatosan hozzakeverjiik a hiitott tojashabot. A kész mennyiség 2,24 kg.

Alapvajkrémek zamatosité anyaganak mennyisége vaj kg-ként

Csokoladékrém,
Dobostorta krém 0,05 kg kakaopor v. 0.07 kg kakaotészta

Porkolt mandulakrém;

Pérkolt mogyorokrém 0,08 kg hengerelt mandula vagy mogyord
Didkrém 0,08 kg finomra 6rolt dio + 1/2 dl rum
Kavékrém 0,05 kg kavépaszta
Marcipankrém 0,30 kg szimplacukros marcipan + '/, dl cseresznyepalinka
Narancskrém 1 db narancs leve és annak cukorral ledorzsolt héja + néhany csepp
citromsav
Citromkrém 2 db citrom leve és 1 db citrom cukorral led6rzsolt héja
Gesztenyekrém
1,- kg gesztenyepiiré (35% cukortartalommal)
0,40 kg vaj
0,20 kg fondan
0,05 kg rum
késhegynyi vanilin
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A keverhetd lagyitott vajhoz hozzaadjuk a fondant, a rumot, a vanilint és a gesztenyét, majd
habosodasig keverjiik. A kész mennyiség 1,60 kg.

Gesztenyekrémmel tortakat, mignonokat, szeleteket tolthetiink. Egyes tejszines slitemények-
hez is hasznalhatjuk, pl. a rolad kiilseje gesztenyekrém, tolteléke pedig tejszin vagy
ellenkezobleg.

Csemege kavekrém

1,- kg cukor

1,- kg vaj

fél rad vanilia

0,5 1 vizben 0,05 kg kavé fézete

A cukrot viz nélkiil keverés kozben aranysargara olvasztjuk és feleresztjiik a mar elézdleg
megfozott feketekavéval. Hozzatessziik a vaniliat €s azzal egylitt 90 R°-ig, azaz hurokproba-
val gyenge buborékig f6zziik. Az eldirt vajmennyiség felének hozzaadasa utan teljesen kihiit-
jik. A vaj hatralévé részével hidegen habosodasig keverjiik. Ez a krém mind tartésitott cse-
megék, mind kiilonleges mignonok és tésztak toltésére alkalmas. A kész mennyiség 2,25 kg.

Hibalehetoségek a vajkrémeknél: A vajkrémeknél £6 kovetelmény, hogy a vaj csomomentes, a
cukor kristdlymentes legyen. Ezért a vajat teljesen simara kell keverni, a cukorfézéedényt
pedig f6zés kdzben tobbszor koriil kell mosni vizes ecsettel. A kelleténél nagyobb viztartalmu
vajjal a krém konnyen ikrassd valik, Osszefut. Ezen gy segithetiink, hogy az Osszefutott
krémek kb. 20%-at keverés kozben felmelegitjiik és hozzddolgozzuk az 6sszefutott krémhez,
ekkor 0jbol kisimul. A vajkrém készitése el6tt a vajat mindig izleljik meg, mert ha kesert,
savanyu vagy avas, nem szabad bel6le krémet késziteni. A vajkrémhez mindig édes tejszinbdl
késziilt vajat hasznaljunk.

Kiilonleges krémek
Parizsi csokoladékrém

E krémekben a kakad és a cukor kozotti aranyt a termékek kivant minésége szabja meg. Igy
pl. egy jobb mindségii bonbon kiilonlegességhez tobb kakaot és kevesebb cukrot tartalmazé
krémet készitlink, mint a kisebb igényeket kielégitd, olcsobb ,,fonddnos™ siiteményekhez. A
fenti elveknek megfelelden kiillonb6zd mindségii parizsi krémek késziilnek.

Parizsi csokoladekrém 1.
A kovetkezd cukraszati termékek toltésére hasznaljak:

Stefania torta, Stefania szelet, marcipanszelet, csokoladés fatorzs, piramis szelet, rokoko torta,
csokoladés mignon, burgonya.

4,20 kg cukor

3,60 kg vaj

1,20 kg kakaopor
2,2 1tej
késhegynyi vanilin

A cukrot és a tejet 85 R°-ig (vagyis kéziprobaval erds szalig) fozziik. A kakadport a mar forrd
cukros tej egy részével simara keverjiik, majd keverés kozben visszaontjiik a fézethez. Miutan
elértiik a kelld stirtiséget, hozzéadjuk az eldirt vajmennyiség felét (1,80 kg) és megvarjuk, mig
yjra felforr. Ekkor marvanyasztalon vagy fondantablazo gépen gyorsan lehtitjiik. Lehiilés utan
a még megmaradt vajmennyiséggel habosodasig keverjiik. A kész mennyiség 10,35 kg.
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Parizsi csokoladékrém I1.
Tartositott csemegék betdltésére alkalmas.

1,50 kg cukor

1,- kg kakadégyurma

0,5 1tej

0,5 1 tejszin

fél rud vanilia

A tejet, a tejszint és a vaniliat a szokdsos modon felforraljuk. Hozzaadjuk a kakadgyurmat és
ennek felolvadésaig kevergetjiik. Gyorsan lehitjiik, mint a parizsi csokoladékrém I. esetében.
Hidegen vaj nélkiil habosodasig keverjiik. A kész mennyiség 3,15 kg.

Parizsi csokoladeéekrem I11.
Bonbonok tolteléke késziil beldle.

2,- kg cukor

1,25 kg kakaotészta
1,25 kg martogyurma
2,5 1 tejszin

egy rud vanilia

Munkamenete mindenben megegyezik a parizsi csokoladékrém Il.-vel. A kész mennyiség
6,30 kg.

Felvertek osztalyozasa
Megkiilonboztetiink konnyti, nehéz, hideg és meleg uton késziilt felverteket.

Konnyii felvertek. Jellemz6jiik hogy zsiradékot egyaltaldn nem vagy csak igen kis mennyiség-
ben tartalmaznak. Tésztajukban sok és nagy levegébuborékok vannak, ezért sulyukhoz viszo-
nyitva nagy térfogatiiak. Hamar kiszaradnak, ezért hiivos helyen gondosan kell ket tarolni.

Nehez felvertek. A tojasfehérjéhez képest tobb sargajat és zsiradékot tartalmaznak. Mag-
Orlemény is johet hozza nagyobb adagban. Sulyukhoz viszonyitva térfogatuk is kisebb,
viszont nedvességtartalmukat tovabb tartjadk meg. Tartésabbak, mint a konnyi felvertek.

Hideg uton kesziilt felvertek. A tojasfehérjét elkiilonitjiik a sargéjatol és kiilon-kiilon verjiik
fel. Az dsszes cukormennyiség /5 része a fehérjébe, '/5 része a sargajaba keriil.

A tojéassargéaja nélkiili hideg felvert egész cukorjarandosaga a fehérjébe keriil.

Meleg uton késziilt felvertek. Hab nélkiil allitjuk eld. Ezekben a tojas anyaga rendszerint tobb
sargdjat és kevés fehérjét tartalmaz, de egész tojasbol is eldallithatd. A tojasanyaghoz hozzaadjuk
az egész cukormennyiséget €s allando keverés kozben, lehetdleg géz felett 45 C°-ig melegitjiik.
Miel6tt az alvadds megindulhatna, a tlizrdl, illetve a vizgdzrol levessziik és felverjiik. A felvertség
ismertetdjele, hogy az iistben levo felvert feliilete kisimul és a holyagbuborékok eltiinnek.

Konnyii felvertek munkamenete. Miel6tt hozzafognank a felverés munkajahoz, gondosan eld
kell készitenlink a sziikséges munkaeszkdzoket €s a sziikséges nyersanyagokat.

Eszkozok

1. tiszta iist és keverdtal

2. kés, fakanal, kaucsuk kartya

3. habver6, kever6

4. tortakarika vagy vaskeret papirfenékkel, siitélemezre elokészitve
5. hiivelykészités esetén adagolo zsak csobetéttel.
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Anyagok

1. szitalt liszt

2. szitalt morzsa

3. Orolt di6 vagy mandula

4. olvasztott vaj

5. felhigitott és melegitett kakadanyag
6. reszelt citromhéj

7. cukor.

Ha ezeket az elOkésziileteket elmulasztjuk és a felvert bekeverésekor kapkodunk a sziikséges
anyagok kimérésével, akkor kifelejtjiik valamelyiket. Amig mulasztasunkat potoljuk, a felvert
tojasanyag ikrasodik vagy Osszeesik, mert a felveréskor belejutott 1égbuborékok felpattannak.

Ezutan lassunk néhany konnyti felvert receptet és technologiai eljarast.

Hideg uton eléallitott felvert. Piskota felveretek: puncs torta, puncs mignon, dobostorta tésztaja.

60 db tojasfehérje
60 db tojassargaja
1,20 kg kristalycukor
1,30 kg sima liszt

A sziikséges munkaeszkdzok és anyagok el6készitése utan a cukor '/ részét a sargajaba, /3
részEt a fehérjébe tessziik €s jol felverjiik. Ezutan a felvert hab felét a felvert sargahoz tessziik,
habverdvel alaposan 0sszekeverjiik, majd a hab masik felét is hozzdadjuk, de most mar fa-
kanallal keverjiik tovabb. Azutan lassan hozzddmlesztjiik a szitalt lisztet, mellyel gyorsan, de
azért alaposan dsszekeverjiik.

Az ily modon elkészitett tortatésztdt mignonok vagy torta céljara elkészitett siitOkeretekbe,
vagy karikdkba adagoljuk, vagy zsirozott és lisztezett siitdlemezekre dobos lapokat keniink.
Miutén a kereteket kétharmad részig megtoltottiik piskotatésztaval, feliiletiiket elsimitjuk és a
keret pereméig siman elkenjiik. 180 C°-os péaramentes siitétérben megsiitjiik. Egy 22 cm
atmérdji tortakerethez 5 tojasbol késziilt piskotatészta sziikséges. Hat darab doboslaphoz
ugyanannyi kell.

Dio felvertek. Dio torta, did mignon anyagsziikséglet 12 db tortahoz (240 szelet):

60 db tojassargaja

60 db tojasfehérje

1,10 kg cukor

1,- kg sima liszt

0,40 kg di6 finomra 6rolve

0,25 kg vaj 40 C°-ra melegitve

5 g torott fahéj

2 db citromhéj reszeléke

A dio6 felvert munkamenete megegyezik a piskota felvert munkamenetével. A kiilonbség csak
az, hogy a finomra Orolt diot a szitalt liszthez, a zamatosito-anyagokat a kidolgozott
tojassargahoz adjuk. Az olvasztott vajat a liszt beszérasa utan keverjiik a felverthez.

Csokoladés felvertek. Csokoladétorta ¢és csokolddémignon tésztdja. Anyagsziikséglet 12
tortahoz (240 szelet):

60 db tojasfehérje

60 db tojassargaja

1,20 kg cukor

0,80 kg liszt, sima
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0,20 kg édes morzsa
0,30 kg finomra 6rolt dio
0,20 kg kakadpor

0,20 kg vaj olvasztott
0,251viz

2 db citromhéj reszeléke

A munkamenet ugyanaz, mint a di felverteké, azzal az eltéréssel, hogy a kakadport a vizzel
¢s a vajjal kevergetés kozben kb. 50 C°-ra melegitjiik, majd a liszt adagolasa utan csurgatjuk
keverés kozben a felverthez.

Indus felvert (hiivelyekhez). Kis és nagy burgonya, marcipangyiimdlcs tésztaja.

40 db tojasfehérje
20 db tojassargaja
0,40 kg cukor
0,80 kg sima liszt
0,201 viz

A tojasfehérjét a teljes cukormennyiség részletekben adagolasaval habba verjiik. A tojassarga-
jat 6sszekeverjiik az eldirt vizmennyiséggel és a sziikséges liszt '/4-ével. Azutan habverével
fokozatosan hozzakeverjiik a felvert hab felét, mig a maradékot fakanallal. Végiil a tobbi
lisztet is hozzaadjuk a szokdsos modon. Papirral boritott siitélemezre adagoljuk nyomozsak-
kal. 220 darab. 180 C°- paramentes siitétérben siitjiik.

Hibalehetoségek: Rancos, fonnyadt feliileti terméket kapunk akkor, ha paras stitétérben siitiink,
lapos hiively arra enged kovetkeztetni, hogy a habot talvertiik, vagy nagyon lagy volt. A til forrd
kemencében siitott hiively feliilete repedezett. A sok liszttél az also keriilete repedezik meg.

Babapiskota

30 db tojasfehérje
30 db tojassargaja
0,80 kg cukor

0,90 kg sima liszt
kevés vanilia

Kortilbeliil 150 darab. Munkamenete ugyanaz, mint a hideg felverteké. Az elkészitett piskota-
anyagot nyomodzsakkal a szokéasos piskotaformakra alakitjuk, papirosra. Teriilésének megaka-
délyozasara porcukrot szitdlunk ra, 180 C°-i paramentes siitOben siitjiik, kihtilés utan vékony
pengéjii késsel valasztjuk el a papirosrol.

Hibalehetoségek: paras siitdben rancossa, fonnyadtta valik. Ugyanilyen lesz a piskota akkor is, ha
stitéskor razkodtatas éri. Tul forrd kemence esetén apré holyagocskak keletkeznek a feliiletén.

Ha a siitélemez zsiros, a piskota alatétpapirja elég és az aljara tapad. Akkor is hozzaragad a
papiros, ha kisiités el6tt hosszabb ideig all.

Koki. (mignon tészta).Eloallitasa két részben torténik.
L. rész

0,50 kg 6rolt mandula
0,50 kg cukor

8 db tojasfehérje

2 db citromhéj reszeléke
kevés vanilin

A fenti anyagokat granithengeren tésztaeleggyé finomitjuk.
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II. rész

40 db tojasfehérje
40 dkg cukor
60 dkg sima liszt

A tojasfehérjébdl cukorral habot veriink, amelyet fakanallal a hengerelt anyaghoz keveriink,
végiil a sima lisztet is hozzaomlesztjiik. Az igy elkészitett kokianyagot nyomozsakba tessziik
¢és papirral boritott nedvesitett deszkalapra félgomboket vagy ovalalaku idomokat alakitunk.
180 darab.

Porcukorral meghintjiik és 170 C°-0 paramentes siitétérben siitjiik.

Hibalehetoségek: Ha a hengerelt anyagok bekeverése a liszttel sokdig tart, akkor a mandula
olajtartalma ellagyitja a tésztdt és igy mar nem alakithat6. Paras siitében készitményiink
ellapul és megrepedezik.

Meleg uton eldallitott konnyii felvertek

Munkamenetiik féleg abban kiilonbdzik a hideg felvertekétdl, hogy a tojast felverés kozben
45 C°-ig melegitjiik, majd a tzrdl, illetdleg gézrdl levéve mindaddig folytatjuk, mig kihiil és
kell6 allagava nem valik.

Sand felvert

60 db tojassargaja

30 db egész tojas

1,10 kg cukor

1,10 kg sima liszt

0,25 kg vaj (olvasztva)

2 db citromhéj reszeléke

13 torta, 260 szelet.

Ha meleg felvertet allitunk eld, az egész cukormennyiséget hozzatessziik a tojasanyaghoz és
allando keverés kozben vizgdzon vagy tizon 45 C°-ig melegitjiik. A tovabbi felverést mar
melegités nélkiil végezziik mindaddig, amig anyagunk kihiil, térfogata eléri az eredeti tér-
fogata 4-szeresét, elhalvanyodik és tetejérdl eltlinnek a levegébuborékok. A cukrot azonnal,
még melegités elott kell a tojasanyaghoz hozzaadni, mert kiilonben konnyen kozmasodik,
vagy fott tojascsomok keletkeznek. Az ilyen tojasanyag tovabbi megmunkéldsra mar nem
alkalmas. Felverését ne is kiséreljiikk meg.

Hibalehetoségek: A felvert bekeverését minél rovidebb ideig, de azért alaposan végezziik. A
sok keveréstdl a tészta Osszeesik, likacsossaga stirti lesz. Akkor is stirisodik, ha kelleténél
tobb lisztet vagy kevesebb cukrot haszndlunk.

Bekeverés utan tésztankat azonnal tegyiik siitdbe, mert kiilonben a liszt és a tobbi jarulékos
anyag letilepszik. Az ilyen torta alja kérges, feliilete pedig morzsalékony lesz.

A forro siitébe tett tészta hirtelen emelkedik, majd visszaesik, ezaltal szalonnéssa valik. Siités
alatt razkodtatas ne érje, mert ezaltal szintén szalonnas lesz.

Mint mar emlitettiik, a keretben siitott felverteket kistitésiik utdn azonnal meghintjiik liszttel,
atforditjuk, legfeljebb 7-8 percig hagyjuk igy, mert kiilonben a siitlemezhez tapadnak és
leszedéskor az athuzo feliiletiik a siitélemezre tapad.

A meleg uton késziilt felvertek készitésekor a citrom héjat csak a felverés befejezésével
tegyiik bele, mert az olajtartalmu citromhé; hatraltatja a tojdsanyag lazitasat.

Hideg idében a vajjal dusitott felvertekbe jo forron keverjiik bele az olvasztott vajat.
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Forma piskota

24 db egész tojas

0,80 kg sima liszt

0,80 kg cukor

0,03 kg méz

6 g ammoniumkarbonat
kevés vanilin

Munkamenete ugyanaz, mint az elébbi, meleg uton eldallitott felverté. Az elkészitett piskota-
anyagot nyomozsakkal, parafinolajjal vékonyan kikent és lisztezett formdakba adagoljuk. Tete-
jét porcukorral meghintjiik és 180 C°-os paramentes siitétérben siitjiik. 1,70 kg kész piskota.

Hibalehetoségek: Ha tokéletlen az olajozas vagy a lisztezés, a piskota beleragad a forméba és
selejtessé valik. Tulzasba vitt olajozas és lisztezés esetében olajos lisztréteg tapad a piskotara,
ami ugyancsak elcstfitja. Az ammoniumkarbonat egyenetlen elkeverése folytan a piskota fe-
lilletén barna foltok keletkeznek. Egyébként ammoniumkarbonatot csak akkor szabad felvert
anyagba keverni, amikor mar kihiilt, mert kiilonben elveszti lazito hatasat.

Ponponette (mignon tészta)
14 db egész tojas

14 db tojassargaja

0,60 kg cukor

0,6 kg sima liszt

1 db citromhéj reszeléke

A tésztajat meleg uton a szokasos modon allitjak eld.

A kész felvertbdl nyomozsakkal papirral fedett siitélemezre félgomboket alakitunk, tetejét
meghintjiik porcukorral. 180 C°-o0s paramentes siitOben siitjiik. 140 darab.

17. abra. Ponponette mignontészta készitése. 18. abra. Ponponette mignontészta készitése.
A tészta kinyomasa Beszoras porcukorral
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Nehéz felvertek

Mint mar tudjuk, a nehéz felvertek abban kiilonboznek a konnyl felvertektdl, hogy a tojas-
fehérjéhez viszonyitva tobb tojassargajat vagy tobb zsiradékot tartalmaznak. Eppen ezért
alkalmasak tartésabb csemegék és teasiitemények eldallitasara.

Miutén az eddigieknél nagyobb a zsir és a nedvességtartalmuk, kevésbé szaradnak ki. A nehéz
felvertek 170-190 C°-on siilnek, ezért siitésidejiik is hosszabb, mint a konnyt felverteké.

Vannak hideg ¢és vannak meleg Gton eldallithato siiteményféleségek, igy munkamenetiik is az
eddigiekével azonos, bar van olyan eltérés is, hogy pl. a vajat nem felolvasztva ontjiikk a
felvertekhez, hanem a cukorral és tojassargdjaval kikeverjiik, sot tojashabot is tehetiink hozza.

Hideg uton eléallitott nehéz felvertek
Csokoladés csemege lap

1 kg porcukor

1 kg liszt

1 kg vaj

0,28 kg kakadpor

32 db tojasfehérje

8 db tojassargdja

2 db citromhéj reszeléke
2 g vanilin

A tojasfehérjét a cukor felével a szokdsos modon habba verjiik, mialatt a cukor masik felével,
a tojassargajaval a vajat alaposan kikeverjiik. A kidolgozott két anyagot kanallal dsszekever-
jiik, hozzaontjiik a kakadporral 0sszeszitalt lisztet is.

Papirral boritott siitélemezen egyenld vastagsagu lappa kenjiik szét. A fenti anyagdsszetétel 4
lapnak felel meg. 160 darab.

A csokoladés csemegelapot 190 C°-on kell siitni.

Hibalehetoségek: Lagy habtol a felvert nehéz és tomottbelil lesz. Forré kemencében felholya-
gosodik és szalonnds lesz. 190 C° alatt kiszarad és torékennyé valik, alkalmatlan a felhaszna-
lasra.

A lapokat kisiités utan azonnal lisztezziik be, és a meleg siitblemezre forditsuk at, 5-6 perc
elteltével forditsuk vissza, mert ha ezt elmulasztjuk, feliilete a lemezre tapad ¢és felszakad.

Vajashab tészta (Teitl massza)

32 db tojasfehérje

0,50 kg cukor

0,45 kg sima liszt

0,25 kg olvasztott vaj

1 db citromhéj reszeléke €s vanilin

A tojasfehérjét a cukorral habba verjiik, majd hozzaadjuk a zamatositéanyagokat. Fakanallal
hozzakeverjiik a lisztet és az olvasztott vajat. Papirral fenekelt vaskeretben siitjiik 170 C°-on.
120 darab.

Hibalehetoségek: Tl meleg kemencében a felvert massza felemelkedik, majd visszasiillyed
és teteje behorpad. Belseje csikossa, szalonnassa valik. Hideg kemencében az anyagok a keret
aljara iilepednek, ezért az alja szivos, kérges lesz, teteje pedig ritkava és morzsalékonnya
valik.
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19. abra. Felverogép

Meleg uton eloallitott nehéz felvertek
Sacher felvert (csokoladés nehéz felvert)

36 db egész tojas

40 db tojassargaja

1 kg cukor

1,08 kg sima liszt

0,65 kg olvasztott vaj

0,30 kg kakadpor

0,50 kg viz

1 csapott kavéskanal torott fahé;
2 db citromhéj reszeléke

A munkamenet ugyanaz, mint a meleg uton eldallitott Sand-felvertnél. A kakaoport forrod
vizben oldjuk és a vajjal alaposan Gsszekeverve oOntjikk a felverthez, mieldtt a bekeverést
befejeznénk. A tésztat papirral fenekelt vaskeretbe Ontjiik, majd 170 C°-on igen gondosan
stitjiik. 340 darab.

Hibalehetoségek: mint a vajashab tésztanal (Teitl-massza).
Krémkenyér (nehéz meleg felvert)

48 db tojassargaja

0,62 kg cukor

0,60 kg sima liszt
0,151viz

0,10 kg olvasztott vaj

2 db citromhéj reszeléke
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A tojassargdjat a cukorral és a vizzel keverés kdzben 45 C°-ig melegitjiik, majd a tovabbiak-
ban ugy jarunk el, mint a Sand-felvertnél. 72 darab.

Hibalehetiségek: a tojas 45 C° f61¢ melegitéskor mar nem lazul fel tokéletesen. Ez vonatko-
zik minden meleg felvertre.

Kovetkezmény: stir(i, kis térfogatu termék. Forro kemencében a krémkenyér hosszaban meg-
reped, kiforr és alaktalanna valik.
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II. fejezet.
Omlés tésztak

Anyagosszetételiik igen valtozo €s ehhez képest szilardsaguk is kiillonb6zo.

Jellemz6 az omlds tésztakra a zsiradék aranyanak nagymérvii ndvekedése, amivel egyiitt jar a
szilardsag csokkenése is. Ezt részben tojas hozzdadasaval ellensulyozzuk.

A jobb mindségli omldsak lazitasat, minthogy a zsiradék aranya elég nagy, maga a zsiranyag
végzi el. Csak az olcsobb fajtajiakhoz, amelyekben kevesebb a zsiradék és a tojas, de tobb a
liszt, sOt tejet vagy vizet is adunk hozza, adunk siitdport (szodabikarbonat vagy szalakalit)
lazitas céljabol.

Régi cukraszszabaly, hogy a tipusomloshoz a cukrot, a vajat és a lisztet 1-2-3 ardnyban
vesszik. Vagyis 1 kg cukorhoz 2 kg vajat és 3 kg lisztet hasznalunk. E hdrom alapanyaghoz
jérulhat még di6, mandula, mogyoro, tojas és kiilonbozd izesitdanyagok.

Alapszabaly, hogy a tésztat hiivos helyiségben, hiitott anyagokkal kell késziteni, mert kiilon-
ben a vaj megolvad s a tésztank szétesik.

Az omlos tésztakat altalaban két csoportba szoktdk osztani: gyurt és kevert omlosokra.

(Mivel az omldsak tulnyomoan teasiitemények, itt targyaljuk azokat a teasiiteményeket is,
melyek felvert modra késziilnek.)

A gyurt omlosokat ismét két csoportba oszthatjuk, ugymint: sarga linzi és barna linzi vagy
makron-féleségekre. Az utdbbiak barna sziniiket a hozzaadott magoérleményektdl kapjak.

A gyurt omlosok vékony lappad nytjthatok, mert tésztdjuk elég nagy mennyiségii lisztet tar-
talmaz ahhoz, hogy nyujthatokka valjanak. Kiszlrva vagy szeletelve kiilonb6z6 formajuakka
alakithatok. Toltésiik siités eldtt vagy utan torténik.

A kevert omlosokat vaj, tojas és cukor egyideji kikeverésével készitjiik. Kakaoval, vanilidval,
reszelt citromhéjjal és poritott fahéjjal, valamint gyiimdlcsdarabkakkal zamatosithatjuk.
Osszetarté anyaguk a liszt vagy a keményitd. Toltelékiik csokolddé, mandula, marcipankrém
és nemes gyiimolcslekvar. Diszithetdk 6rolt magvakkal vagy darabos gyiimolesokkel. Iziik,
sziniik és alakjuk igen valtozo. Tésztdjuk a nagyobb vaj- és tojasmennyiségtdl lagy, kézzel
nem alakithatd, ezért alakitasukat nyomozsakkal vagy felkenéssel végzik.

Gyurt omlosok
Sarga linzi tésztak
Angol linzi

0,60 kg sima liszt

0,37 kg vaj

0,20 kg porcukor

10 db tojassargaja

citromh¢j reszelék

vanilia

Az Osszekevert tojassargajat papirral fenekelt fémkeretben megsiitjiik és szitdn atnyomjuk;
kihiilése utan a tobbi anyagokkal dsszegyurjuk és kb. 15 mm vastagsagura kinyujtjuk, majd
megfagyasztjuk és feliiletét tojassal bekenjiik. Hantolt, gorombara vagott mandulaval hintjiik
be és félhold alakura szarjuk.
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Stitése kozépmeleg homérsékleten torténik és még meleg allapotban szitaljuk be vanilids
porcukorral. A kész mennyiség 1,17 kg.

Linzi perec (teasiitemény)

0,56 kg liszt

0,40 kg vaj

0,28 kg cukor

0,20 kg mandula (finom, 6rolt, fehér)
6 db tojassargaja

citromhéj reszelék

vanilia

A fenti anyagokat a szokasos mddon dsszegyurjuk, majd 2 cm atmérdjti rudakka hengereljiik
¢s kb. 1 dkg-os darabokra vagdaljuk. Dermedés céljabol hidegre tessziik, utana ceruzavastag-
sagura nyujtjuk és pereceket formalunk. Az igy elkésziilt pereceket egymas mellé rakjuk,
tojassal leecseteljiik €s gorombara 6rélt mandulaval meghintjiik. Ezutan tessziik csak papirral
fedett siitélemezre és kozépmeleg siitOben aranysargara siitjiik. Kistités utdn vanilids
porcukorral meghintjiik. A kész mennyiség 1,36 kg.

Kiilonleges (specidlis) linzi (teasiitemény)

0,90 kg liszt (sima)
0,60 kg vaj

0,30 kg porcukor

4 db tojassargaja
citromh¢j reszelék
vanilia

Linzi tésztat készitiink, melynek '/3-abol kb. 35 cm hosszt és 3,5 cm vastag rudakat hen-
gereliink. A maradék tésztahoz 10 dkg kakadport gyurunk, melyet 5 mm vastagra nyajtunk. A
kinyujtott tésztafeliiletet bekenjiik tojassal és oly széles csikokra vagjuk, hogy a mar elké-
szitett rudakat beburkolhassuk ugy, hogy a kakads tésztabol csak egy réteg dvezze.

A most megvastagodott rudakat is bekenjiik tojassal és mar nyomban kristalycukorral
panirozzuk koriil (behempergetjiik).

Fagyasztas utdn 5 mm vastagsagu szeletekre vagjuk, melyeket lapjukra fektetve helyeziink a
siitélemezre.

Kistilés és kihtilés utan martogyurmabol filléres nagysagu pasztillakat nyomunk a kodzepére,
melyekre paranyi z6ldmandulat hintliink. A kész mennyiség 1,70 kg.

Barna linzi vanilias kifli (teastitemény)

0,50 kg liszt

0,21 kg vaj

0,21 kg porcukor

0,14 kg mogyor6 vagy di6 finomra Orolt
5 db tojassargéja

izlés szerint vanilia

izlés szerint fahéj

izlés szerint citromhéj reszeléke
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20. abra. Linzi Kifli készitése

A fenti anyagokbdl linzi tésztat gylrunk, majd 2 cm atmérdjii rudakkd hengereljiik és kb.
1 dkg-os darabokra szeleteljiik.

Szilardulas céljabol hidegre tessziik, majd ceruzavastagsagura hengereljiik, gy hogy a két
vége kissé vékonyabb legyen. Kifliformajura hajlitva helyezziik a siitélemezre és kozépmeleg
slitében aranysargara siitjiik. Végiil vanilids porcukorral meghintjiikk, vagy martdégyurmaba
félig bemartjuk. A kész mennyiség 1,02 kg.

Pathé kugler (teasiitemény)

0,14 kg sima liszt

0,20 kg marcipan, szimplacukros tojasfehérjével késziilt
0,16 kg vaj

izlés szerint citromhéj reszeléke

A fenti anyagokat 0sszegyurjuk és papiralatétes fémsablonban kikenjiik és kdzepes homérsék-
leten siitjiik. Parositva, pralinékrémmel toltjiik. Martdgyurmaba felerészben ferdén kimartjuk.
A kész mennyiség 0,72 kg.

Linzi tésztak hibalehetoségei: Omlos tésztak elzsirosoddsat, a morzsds torékenységet a tész-
taban levo vaj megolvadottsdga okozza. Az ilyen rosszul sikeriilt tésztat nevezziik ,,leégett”-nek.

A tészta leéghet keziink melegétdl, ha a kelleténél tovabb gyurjuk. Leéghet a tészta, ha grizes
liszttel, vagy lagy vajjal készitjiik, de akkor is, ha ugyanazt a tésztat a kelleténél tobbszor
nyUjtjuk és sokat lisztezziik. Azonban akkor is leéghet, ha meleg helyiségben taroljuk. Az
ilyen leégett tésztdkat Uigy javitjuk meg, hogy fagyasztis céljabol hideg helyre tessziik és
utana roviden atgyarjuk. Amennyiben ez az eljaras nem segitene, akkor tejet és siitOport vagy
szalakalit gytrunk hozzd. Az utdbbi azért sziikséges, mert a folyadéktol a tészta siités alatt
Osszezsugorodik.

Kiilonleges omlds tésztak
Alapreceptek (linzi tészta)
L

0,10 kg porcukor
0,20 kg vaj
0,30 kg liszt
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2 db tojassargaja
citromhgj
vanilin

IL.

0,17 kg porcukor
0,30 kg vaj

0,65 kg liszt

0,01 kg szalakali
0,02 1viz
citromhgéj

vanilin

Almas tortlet. Az G6sszegyurt linzi tésztdit 3 mm vastagsdgra nyudjtjuk megrecézziik, linzi
koszoru kiszaréval kiszaggatjuk, megsiitjiik. Osszetdltjiik almatdltelékkel, oldalat szeletelt,
porkolt mandulaval panirozzuk.

Tetejét vanilids porcukorral hintjiik be és piros cseresznyével diszitjiik.

Gyiimdolcesos linzi. Ischler nagysagl fehér linzi lapokat siitiink. Kettot-kettét eperdzsemmel
toltiink Ossze. Tetejét vékonyan belekvarozzuk és vegyes, szines gylimolcsokkel kirakjuk.

Hig fehér fondannal beecseteljiik, ha megszarad, lakkozzuk. Oldalat szeletelt, porkolt mandu-
laval panirozzuk.

Mandulas linzi. Pirosra siilt 2 ovalis linzi lap k6z¢ vajkrémmel puhitott rumos marcipant
toltiink. A tetejét meleg barackizzel kenjik be, félbevagott porkolt mandulaval kirakjuk,
gumioldattal fényezziik.

A kozepébe fél piros cseresznyét tesziink. Oldalat alulr6l vékony martdogyurmaval martjuk ki.

Linzi kosar. Recés oldalu kosarformakat béleliink ki linzi tésztaval, kukoricaval vagy babbal
toltjiik meg, nehogy a tészta siitéskor az oldalakrdl lecstisszék. A tésztaval bélelt formakat
meleg kemencében halvanypirosra siitjiilk. Kiontjiik a formakbol az ideiglenes tolteléket és
helyét a kovetkez6 toltelékkel potoljuk:

0,07 kg vaj

0,07 kg indidner morzsa

0,35 kg duplacukros marcipan
2 db egész tojas

3 db tojasfehérje habja

A vajat a marcipannal, 2 egész tojassal jol kikeverjiik és hozzdadjuk a 3 tojasfehérje habjat.
Végiil fakanallal belekeverjiik a morzsat. Kézéphdmérsékleten siitjiik, majd miutan kiszedtiik
a formdkbol, barackizzel kenjiik be. Ezutan hossztkasra vagott porkolt manduldval korben
kirakjuk és gumioldattal fényezziik.

Linzi kosar piritott toltelékkel (resztelt masszaval). Félig siilt linzi kosar tésztat diotolte-
1ékkel toltiink meg, tetejét pedig a reszteltszelet anyagaval boritjuk be. Kozepére fél dio kertil,
melyet siités utdn gumioldattal fényeziink. Paramentes siittérben kozéphdmérsékleten siitjiik.

Linzi koszoru pathé tetovel. Vékony linzi lapokat szaggatunk. A tetdnek szant felét halvanyra
stitjiik és vékonyan belekvarozzuk. Csillagcsoves nyomozsakkal kevert linzi-pathé tésztabol a
lekvaros feliiletre koszorut alakitunk és meleg siitétérben masodszor siitjiik. Az also parjat,
amint kisiilt, baracklekvarral Osszetdltjiik a felsdvel. A koszori kdzepét szintén barack-
lekvarral toltjik ki.
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Linzi koszorti mogyords tetével. Linzi lapokat szaggatunk, tetének szant felének kozepét
kisebb szaggatdval kiszarjuk és tojassal megkenjiik, melyre szeletelt mogyorot szorunk.
Kozéphdmérsékleten siitjiik, barackizzel Osszetoltjiik, becukrozzuk. A kozepén levd iireget
barackizzel toltjlik ki.

Pudré (Néro kevert linzi tésztabol). Néro-tésztabol megkent, de lisztezetlen siitélemezre fél
tojas nagysagu gomboket alakitunk. Ezek siitéskor ellaposodnak. Vajkrémmel puhitott, rozsa-
szinli lik6rés marcipannal Osszetdltjik és egymas mellé rakjuk. Mind a tetejét, mind a bal-
oldalt martégyurmaval és fehérfonddnnal vékonyan vonalkézzuk ugyhogy a fehér fondancsik
a két fekete csik kozé keriiljon.

Zsuzsi szelet. Linzi tésztabol 3 db 9 cm széles, 3 mm vastag lapot nyujtunk. Koziilik az
egyiket tojassal megkenjiik és kristalycukorral behintjiik. Ezutdn 8§ mm-es szalagokra vagjuk
fel. A megmaradt két lap koziil az egyiket bekenjiik tojassal s a kristalycukros, felvagott sza-
lagokat balrol-jobbra '/, cm-es tavolsagban ferdén felrakjuk. A csikozott rész a tetd, a sima
rész pedig az alj.

Kozéphdmérsékleten siitjiik. Barackizzel toltjiikk egymas folé.
A kristalycukros csikok k6z¢é barackizt rakunk.

Masnap 5 dkg-os darabokra vagjuk.

Orleans-i szelet I. (barna linzi)

1 kg liszt

1 kg vaj

0,50 kg mogyord, finomra 6rolt
0,50 kg porcukor

fahéj

vanilin

Orleans-i szelet I1. (barna linzi)

1 kg liszt

0,80 kg vaj

0,40 kg porcukor
0,25 kg did

0,25 kg morzsa
2 db tojas
vanilin

fah¢j

Barna linzi tésztabol 3 db 9 cm széles, 3 mm vastag tésztat nyjtunk. Miel6tt siitjiik a tésztat a
lemezen hegyes késsel meglyuggatjuk. Kisiilés utan ribiszkelekvarral dsszetoltjikk. A tetejét
szintén bekenjlik. Rozsaszinli fondannal vékonyan athuzzuk

Bécsi linzi kocka. Barna linzi tésztdbol 3 mm vastagsagu lapot nytjtunk, amelyet Gigy tesziink
a siitélemezre, hogy siitéskor a tészta le ne folyjék, s6t a lemez sz€lénél 1-1 cm-rel keske-
nyebb legyen. Kisiités utdn a tészta felét 5-5 cm-es négyszogekre vagjuk. A masik felére
vajkrémmel puhitott, rumos diémarcipant keniink, '/2 cm vastagon. Erre a tdltelékre rakjuk a
felszeletelt tetdket, amelyek alapjan atvaghatjuk az aljat. Beporcukrozzuk, majd fél diokat
rakunk a tetejére.

Csokoladés ischler. Barna linzi tésztdit 3 mm vastagsagira nygjtunk, 5,5 cm atmérdji
kiszaroval kiszaggatjuk és kozéphdmérsékleten siitjiik. Ribiszkeizzel 0Osszetoltjiik, tetejét
belekvarozzuk és csokoladéfondannal athuzzuk. Kozepére fehér fél mandulat tesziink.
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Mokka ischler. Barna linzi tésztat 3 mm vastagsagira nydjtunk. Ischler nagysagu oval kiszl-
roval kiszaggatjuk, kozéphomérsékleten siitjiik. Mokka vajkrémmel toltjiik, barna fondannal
athuzzuk, kavédrazsét teszilink a kdzepére.

Huncut szelet (Spitzbub). Linzi tésztat 3 mm vastagsagra nyajtunk, 9 cm széles csikot vagy
csikokat vagunk. Miutan félig kisiitottiik, 7 mm vastagon rumos, mazsolas didtdltelékkel
kenjiik be. Vékony linzi rudacskakkal beracsozzuk, tojassal megkenjiik, darabos fehér mandu-
laval megszorjuk.

Meleg siitben siitjiik, melegen 5 dkg-os szeletekre vagdaljuk fel.

Linzi almads habbal. Linzi tésztat 3 mm vastagsagira nyQjtunk és 7 cm szélesre vagjuk. A két
sz¢élét megkenjiik tojassal és linzi rudacskakkal beszegjiik. Almatoltelékkel 1,5 cm vastagon
toltjiik.

Meleg habot veriink 6tszords cukorral és ezzel vastag csillagcsovon at stirlin egymas mellett
vonalakat hiizunk az almdra. A hab tetejére is lehet esetleg még néhany habcsikot hiizni, hogy
a hab piramis alaku legyen. Szeletelt fehér mandulaval beszorjuk, forro siitben rovid ideig
pirosra siitjiik. Meleg, vizes késsel szeleteljiik fel.

Almatoltelék: 1 kg szeletelt almat 25 dkg cukorral, 10 dkg mazsolaval és fahéjjal rovid ideig
parolunk, majd hozzdadunk még 10 dkg indianer morzsat.

Angol linzi szelet (kevert linzi)

0,35 kg vaj

0,35 kg porcukor
0,35 kg liszt
0,005 kg szalakali
7 db egész tojas
vanilin

Fenti anyagokat 6sszekeverve 40x60 cm-es papirlapra kikenjiik és meleg kemencében siitjiik.

Kisiités utan 3 egyenld részre vagjuk €s barackizzel egymas folé toltjiik. Tetejét 6tszords cu-
korral késziilt meleg habbal, sima csével vékonyan beracsozzuk. Vizes késsel vagy spargaval
beosztjuk. (Ez esetben a felvagasnal a hab nem torik annyira.)

Meleg siitében, rovid ideig piritjuk.

Berlini kocka. Linzi tésztat 3 mm vastagra nyuajtjuk, félig kisiitjiik és vékonyan lekvarral,
1 cm vastagon didtdltelékkel bekenjiik. 50%-o0s morzsaval késziilt diotdltelékhez '/,% szala-
kalit keverjiink, mert ez megakadalyozza a toltelék szalonnasodasat. (A szalakalit meleg
toltelekhez ne tegyiik, mert siitésig elveszti lazitohatasat.)

A felkent toltelékre indidnertésztabol nyomdézsakkal racsot nyomunk.

Kozepes homérsékleten siitjilk. Méasnap felvagjuk, becukrozzuk, a felsé vonalak kozé vékony
baracklekvarcsikokat htizunk.

Orosz kocka. Készitése megegyezik a berlini kockaéval, azzal a kiilonbséggel, hogy indianer-
tészta racsozas helyett linzi tészta szalagokkal racsozzuk. Tetejét durva mogyordval hintjiik
meg.

Barna linzi szelet keretben

1 kg liszt
1 kg finomra 6rolt dio
1 kg porcukor
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1 kg vaj

1 kg cukraszmorzsa

4 db egész tojas

0,015 dkg szalakali

1 db citromhéj reszeléke
vanilin

A vajat szilard allapotban a tobbi anyagokkal 0sszegyurjuk.

Fél cm vastagsagu lapot nyujtunk, majd siitdlemezre helyezett keretbe tessziik, melyet 4 mm
vastagon magvas ribiszkeizzel keniink meg. Fél cm atmérdji tésztarudacskakkal racsozzuk.

Tojassal bekenjiik, dirvara 6rolt dioval meghintjiik. Siitélemezen lassan siitjiik.
5 dkg-os, hosszukas szeletekre daraboljuk.
Velencei rollotészta

0,10 kg porcukor

0,25 kg vaj

0,45 kg liszt

0,08 kg kakaopor

2 db tojés

0,01 dkg szalakali

1 db citromhéj reszeléke
vanilin

Ezekbdl az anyagokbdl konnyen nytjthatd tésztat készitlink, 2,5 cm vastagsagura, 8 cm
hosszura nyujtjuk és olyan szélesre vagjuk fel, hogy a habrollocsovet koriilérje. Miutan a
csikokat a csovekre csavartuk, tojassal bekenjiik, goromba manduldval meghintjiik.

Kozéphomérsékleten siitjiik. Hidegallapotban toltjiik, a két végén a krémet goromba piskota-
morzsaba martjuk, tetejét cukrozzuk.

Toltelék:

0,70 kg vajkrém

0,20 kg finom dio

0,15 kg rumos mazsola
0,01 1 rum

Bécsi rollotészta

0,90 kg liszt

0,50 kg vaj

0,25 kg porcukor
0,15 kg puha morzsa
0,10 kg finom dio
0,02 1tej

2 db tojas

citromhé;j

fahéj

vanilia

Tésztajat a ,,Velencei rollo” tésztdja szerint készitjiik.
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Toltelék:

0,80 kg vaj

0,80 kg cukor
0,50 kg didbélpiiré
0,30 kg cukor

10 db tojés habja
0,01 1 rum

vanilin

A vajat a didpiirével jol kikeverjiik. A tojasfehérjébol és a cukorbdl meleg habot készitiink
amelyet hideg allapotban konnyedén hozzakeveriink a vajas piiréhez. Toltés utan a két végét
porkolt, szeletelt mogyordba martjuk.

Vasut szelet. Linzi tésztabol siitdlemez hosszusagu, 2 db 9 cm szélességi, vilagos lapot
siitlink. Az egyiket vékonyan belekvarozzuk. Makrontésztabol, sima csével 5 vonalat huzunk
a lapon hosszaban.

Kozéphdmérsékleten siitjiik, 3 cm szélességli szeletekre vagjuk. A masik lapot is belekva-
rozzuk ¢€s a felvagott szeleteket rarakjuk. Baracklekvar csikokkal kitoltjiik a makron vonalak
kozeit. A lekvar tetejére fehér fondan csikokat huizunk. Vizes késsel az aljat is keresztiil-
vagjuk.

Londoni vagy piritott szelet (resztelt stangli). Linzi tésztabol siitélemezhosszusagu 9 cm
sz¢éles lapokat nyujtunk. A két sz€lét linzi rudacskaval szegélyezziik, majd vilagosra siitjiik.
Tetejét vékonyan belekvarozzuk.

Toltelék: 5 db tojasfehérjébdl 30 dkg cukorral gyenge habot veriink. Hozzaadunk 20 dkg
goromba mogyordt, 1 citromhéj reszelékét.

Keverés kdzben kb. 70 C°-ig melegitjiik, 3 dkg liszttel 6sszekeverjiik. Ezutan egyenletesen a
linzi lapra kenjiik.

Miutén a teteje megszaradt, gyenge homérsékleten siitjiik.

3 cm széles szeletekre vagdaljuk.

Tiroli mezeslepény. (90 db)

1,50 kg liszt

0,50 kg méz

0,40 kg porcukor

0,60 kg vaj

0,015 kg szalakali

3 db egész tojas

1 db citromhéj reszeléke

A lisztet a vajjal eldorzsoljiik, majd a tobbi anyagokkal 6sszegyurjuk. 4 mm vastagra nyujt-

juk, tetejét recés vassal meg-megvonalazzuk. 8 cm atmérdjl, hulldmosszélii kiszaréval ki-
szaggatjuk a kdzepét, miként a linzi koszoru tetejét, kiszurjuk.

110 C°-on kemencében siitjiik.
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Teasiitemények (Edes teasiitemények)
Narancs galette

0,20 kg vaj

0,20 kg cukor

0,20 kg sima liszt

0,20 kg narancshé¢j, vagdalt
0,20 kg marcipan szimplacukros
14 db tojasfehérje

vanilia vagy vanilin

rozsaszini étfesték

A vajat a marcipannal jol kikeverjiik, majd hozzdadjuk a narancshéjat és néhany csepp
rozsaszini festéket. Ezutan felverjiik a tojasfehérjét az 6sszes cukorral és egyesitjiik az el6bbi
keverékkel. Végiil hozzékeverjiik az eldirt lisztmennyiséget.

Vajazott, de be nem lisztezett siitblemezre kb. két ujjnyi tavolsagra fél dibnagysagu halmocs-
kakat adagolunk. Kozepes hdéfokon siitjiik, kihiilés utan barackizzel toltjik Ossze. Tetejét
martogyurmaval permetezziik vagy vonalazzuk. A kész mennyiség 1,05 kg.

Narancsgrillazs lepeny (Moszkauer)

0,30 kg mogyord, mandula vagy did (durvara 6rdlve)
0,30 kg kristalycukor

0,10 kg vaj

0,15 kg vagdalt narancshé;j

0,02 kg liszt

0,2 I tejszin

A liszt kivételével az Gsszes anyagokat egy edénybe tessziik és fakanallal allandoan keverve
felforraljuk. Miutan levettiik a tlizrél, hozzékeverjiik a lisztjarandosagot.

Ezutan a tésztat kissé lehtitjiik és formazozsakkal 13-as idomitocsdvel, lisztezett siitélemezre
egymastol 3 ujjnyi tavolsagra dié nagysagu halmocskakat adagolunk. Ezeket vizbe martott
villaval kissé szétlapitjuk és kdozépmeleg kemencében megsiitjiik.

Még langyos allapotban késsel vagy lapatkaval alavagunk, a pléhrdl leszed;jiik és ha kihiilt, az
aljat martogyurmaval bekenjlik. Esetleg recézett kartyaval vagy késsel recézziik.

Hibalehetoség: A fenti keveréket csak forrasig hagyjuk a tlizon, mert kiilonben bestirisodik.
Ilyenkor nem teriil, igy vastag marad. Feliilete tomor, sima és fénytelen lesz. Azért az ilyen
tészta is megjavithatd még egy kis tejszin és porcukor hozzdadéasaval.

Olyan hiba is eléfordulhat, hogy anyagunk kelleténél jobban teriil, a széle csipkés €s torékeny.
Ennek tobb oka is lehet:

1. Tésztankat nem hevitettiik (reszteltiik) a kell6 h6fokig (forrésig).
2. Nagy a cukortartalom.
3. A siitélemezeket talvajaztuk.

Az 1. esetben a tésztankat ujbdl felhevitjiik, de most mar az eldirt héfokig és amint forr, egy
kevés lisztet keveriink hozza. A tulcukrozas akkor fordul eld, ha a vastagcukorban tartésitott
narancshéjrol nem csepegtetjiik le a cukorfelesleget.
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Nero 1. (kevert linzi)

0,47 kg vaj

0,32 kg porcukor
0,58 kg liszt, sima
7 db egész tojas
citromhéj reszeléke
vanilin izlés szerint

A kész mennyiség 1,06 kg.
Néro I1.

0,37 kg vaj

0,25 kg porcukor

0,42 kg liszt, sima

14 db tojéssarga

citromhéj reszeléke
vanilin izlés szerint

A kész mennyiség 1,32 kg.

A két féleség abban kiilonbozik egymastol, hogy az eldbbi egész tojassal, az utdbbi tojassar-
gajaval késziil.

Munkamenet: A vajat és a porcukrot a tojas fokozatos hozzdadéasaval habosodasig keverjiik.
Miutén az izesitdanyagokat is hozzakevertiik, fakanallal hozzakeverjiik a megszitalt lisztet is.

Az igy elkésziilt tésztatél formaldzsakkal papirral fedett siitélemezre félgomboket vagy
rudacskakat alakitunk.

Ko6zépmeleg hémérsékleten vildgosra siitjiik. A kisiilt tésztat tetszés szerint gyiimdlcsizzel,
vagy parizsi krémmel Osszetoltjilk, majd martogyurméaban ferdén félig kimartjuk, esetleg
vonalkazzuk.

A kistilt Néro félgombocskékbdl az alabbi teasiiteményféleségek is készithetok:

I. Az Osszetoltott Nérokat higitott forrd lekvarba kimartjuk és szaritdracsra (gitter) rakjuk,
mint a mignonokat. A lekvart esetleg pirosra is festhetjiik.

A lekvar megszaradasa utan a korpuszokat langyos és egészen hig fehér fondanban ujbol
kimartjuk.

Ezutan is megszaritjuk és hideg allapotban alulrol félig kimartjuk martogyurmaban.

II. Gombolylh Néro lapra rézsaszintire festett, likorrel izesitett €s puhitott marcipanbol fél-

gombszerli formakat alakitunk. Kristadlycukorba hempergetjiik, majd alulrél martogyurmaba
vékonyan kimartjuk, igyhogy a marcipangolyonak csak az also6 része keriiljon a csokoladéba.

III. Néro alapra félgomb forméaban parizsi krémet alakitunk és tetejére fél diokat rakunk.
Miutén a krém megkotott, martdgyurmaban vékonyan kimartjuk.

Pathé csillag

0,50 kg vaj

0,28 kg porcukor
0,75 kg sima liszt
13 db tojassargaja
citromhéj reszeléke
vanilin

Készitési mod ugyanaz, mint a Néro linzinél.
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A tésztat formalozsdkba tessziik és papirral fedett siitdlemezre csillagokat vagy kifliket
alakitunk.

Meleg kemencében siitjiik. A csillagokat lekvarral vagy izesitett és puhitott marcipannal
Osszetoltjik.

Feliiletiik kozepére csokoladépontokat nyomunk, amelyekre pardnyi vagdalt z6ld mandulat
hintiink. A kész mennyiség 1,03 kg.

A kifliformakat porcukorral szitdljuk le. Ezt a tésztaféleséget kakaoval is lehet izesiteni,
illetéleg szinezni.

23. abra. Pathé massza teasiitemény ¢) 24. abra. Pathé massza teasiitemény d)

Mazsolas lepényke

0,40 kg vaj

0,48 kg porcukor

0,60 kg sima liszt

12 db egésztojas

citromhéj reszeléke

vanilin

A tészta készitési mddja olyan, mint a kevert linzié.

Kidolgozas: Vajazott, de lisztezetlen siitélemezre félgomboket adagolunk, olyan tavolsagra
egymastol, mint a narancsgrillazs lepényeknél szoktuk, mert ez a tésztafajta is teriil.

Tetejére 2-3 szem mazsolat nyomunk, majd kozépmeleg kemencében siitjik. Alulrdl a
pereméig martogyurmaban kimartjuk. A kész mennyiség 1,60 kg.

Ez a tészta siilt allapotban 6zgerincformaba hajthato.
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Gyiimélcskenyér

0,50 kg vaj

0,50 kg cukor

0,50 kg sima liszt

0,40 kg vegyes vastagcukros gyiimdlcs, vagdalt
10 db egész tojas

citromhéj reszeléke

vanilin

'/, csomag siitpor

Készitési modja olyan, mint a kevert linzié

Az elkészitett tésztat siitdpapirral bélelt 6zgerincformaba ontjiik és kozepes homérsékleten
stitjiik.

Kisiités utan kiboritjuk a forméabol és jégszekrénybe tessziik. Kihiilés utan lehtizzuk a papirt
¢s a pirosra festett forr6 barackizzel beecseteljiik, ezutan kristalycukorba hempergetjiik, majd
felszeleteljiik. A kész mennyiség 2,05 kg.

Ebbdl a tésztabol anizskenyér is késziilhet azzal a valtoztatassal, hogy a vagdalt gylimolcs
helyett 3 dkg anizsmagot keveriink hozza. Az anizsmagot késsel vagdaljuk aprora, mert igy
illata hatdsosabb. Kihiilés utdn az éanizskenyeret is felszeleteljiik és szeletenként marto-
gyurmaba ferdén kimartjuk. Athtizhatjuk egészben rudanként is és utana szeleteljiik fel.

Kevert linzi tészta

1 kg vaj

1 kg porcukor

1 kg sima liszt

20 db egész tojas

1 db citrom

késhegynyi vanilin

Ez a mennyiség harom siitdlemezre elegendd. A tészta elkészitési modja azonos a gylimolcs-
kenyérével. A papirral fedett siitdlemezen 5 mm vastagon egyenletesen kikenjiik.

Kozepes hodmérsekleten siitjiik. A lapokat ajanlatos még langyosan egymasra rakni, nehogy
kiszaradjanak. A kész mennyiség 3,15 kg.
Teaszelet 1.

A harom vajaslapot pirosra festett forré barackizzel egymas fol¢ toltjiik. 4 cm széles szala-
gokra vagjuk és vékonyra nyujtott fehér marcipanba burkoljuk. Martégyurmaval bevonjuk és
forr6 vizbe martott késsel felszeleteljiik.

Teaszelet I1.

Két vajaslapot '/, cm vastagon périzsi krémmel egymasra toltiink s ennek tetejére 1 cm vastag
rézsaszinre festett rumos marcipant keniink. Erre ugyancsak vajaslapot tesziink, amelynek
tetejét parizsi krémmel kenjiik be. Ezutan recézett kartyaval egyenletesen megvonalazzuk,
hideg helyre tessziik és ha megszilardult, felszeleteljiik.

Teaszelet I111.

Négy vajaslapot pralinékrémmel egymasra toltiink, kifagyas utan ugy vagjuk fel szalagokra,
hogy a felszeletelésnél ne vizszintes, hanem fliggbleges iranyban legyen a toltés és a lap
csikozasa.

Ezeket a lapokat pisztaciaszinii recézett marcipanba burkoljuk, athuzzuk és felszeleteljiik.
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Teaszelet IV. (domino)

Vajaslapon egyenletesen elkeniink 5 mm vastagsagban parizsi krémet. Letakarjuk vékonyra
nyujtott fehér marcipannal. Szilardulds utan meleg vizbe martott késsel téglanyalakara vagjuk
fel s martégyurmaval kipontozzuk.

Teaszelet V.

A felvagdalt szeletek végeit, tormelékét kikevert parizsi krémmel és egy kevés vagdalt
narancshéjjal lazan Osszekeverjiik. A krém és a tormelék egyenld ardnyban legyen. Az igy
nyert krémet vajaslap kozé tessziik, ugy hogy a toltelék a lapok vastagsagaval egyiitt 3 cm
vastagsagu legyen. Ezutan valami nehezékkel egy kissé lepréseljiik és hideg helyre tessziik,
mig megszilardul. Tetejét martogyurmaval vékonyan athtizzuk és azon nyomban piritott és
hamozott durvéan 6rdlt mogyordval behintjiik. 4 cm-es szalagokra vagjuk és felszeleteljiik.

Gesztenyeés teasiitemény

0,80 kg gesztenyeveld
0,24 kg vaj

0,28 kg cukor

3 db egész tojas
vanilin

A gesztenyét a cukorral €s a vajjal habosra keverjiik a tojas fokozatos hozzaadasaval.

Nyomozsakkal és csillagcsovel papirral fedett nedves deszkara makk vagy koszoru idomokat
mintazunk. Meleg kemencében siitjlik, barackizzel parositjuk. A kész mennyiség 1,53 kg.

Vanilidgs kifli (kevert linzi)

0,64 kg liszt

0,56 kg vaj

0,20 kg porcukor

0,14 kg mandula, finomra 6rolt

8 db tojassargaja

citromhéj reszeléke

vanilia

fah¢j

A tésztat kevert modon készitjiik el, majd nyomozsakkal €s sima betétcsdvel papirral boritott

stitélemezre kifliket mintdzunk. Kisiilés utan malnaizzel toltjiik és martogyurmaval vona-
lazzuk. A kész mennyiség 1,75 kg.

Hibalehetoségek: Csak kifogéastalan mindségli anyagot hasznaljunk. Tehat a vaj legyen
savomentes, a liszt sima kidrlésii. A tojast keverés kozben fokozatosan adagoljuk. A keverés
kozben levegébuborékokat hajtunk az anyagba, azért, hogy a halmazallapotit konnyebbé
tegytik.

Helytelen a keverési miiveletet meleg helyen végezni, mert meleg levegd jut a vajba, amitdl
az elolvad. Lagy allapotban a vaj nem lazithat6, mert kinyomja magabdl a levegot.

Mégis eléfordulhat az ilyesfajta hiba, ilyenkor az anyagot jégbe agyazva addig keverjiik, mig
a habosodas be nem kovetkezik.

A liszt hozzéadéasa utan is olvadasnak indulhat a tésztdnk, mégpedig akkor, ha a liszt meleg
volt, vagy pedig a tobbi anyag allt kidolgozas eldtt meleg helyen.
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25. abra. Linzi Kifli

Bekeverés utan azonnal hozza kell fogni a kidolgozashoz. Ne tegyiink a formazézsakba tal
sok tésztat, mert keziink melegétdl is elzsirosodhat, irossa valik. Az olyan tésztat, amely a
liszt bekeverése utdn az emlitett hibak kovetkeztében elzsirosodik, ugy javitjuk meg, hogy
néhany egész tojassal és hideg tejjel simara keverjiik. Az igy javitott tészta kissé nytlossa
valik ugyan, de még mindig jobb, mintha elzsirosodottan dolgoztuk volna ki. A tészta
Osszefutasanak két oka lehet:

1. Hirtelen adtuk hozz4 a tojast.
2. Savos volt a vajunk.

Utobbin tgy segithetiink, hogy az anyagnak kb. 20%-4t kiilon edénybe tessziik és felmele-
gitjlik olvadasig. Ekkor visszaontjiik és kisimulasig keverjiik.

A miivajjal késziilt tészta enyhébb homérsékleten is feltlinéen szilardul. Sokkal héallébb, mint
a teavaj.

Felvertbol késziilt édes teasiitemények. A felverteket az eldbbiekben egyszer mar tar-
gyaltuk, mégis visszatériink rajuk, mert az alabbi slitemények teasiitemények 1évén, ide kivan-
koznak az omldsak, tehat a teasiitemények fejezetébe. A felvertekre vonatkozo szabélyok és
hibalehetdségek természetesen rajuk is vonatkoznak.

Csokoladés habpiskota

10 db tojasfehérje
0,80 kg cukor
0,15 kg kakaopor

A cukor haromnegyed részét bé vizben felforraljuk, ebbdl annyit keverlink a feldarabolt
kakaotésztdhoz (kakadmassza), hogy az tejfelstirliségli legyen. A megmaradd cukoroldatot
98 R°-ra fozziik. Kozben a tojasfehérjét a negyedrész cukorral félkemény habba verjiik.
Ezutdn a mozgasban levé habhoz vékony sugdrban hozzdontjiik a 94 R°-os cukorfdzetet,
amellyel mar csak rovid ideig verjik. (Tehat nem a teljes szilardulasig.) Végiil fakanallal
hozzakeverjiik a kakaopépet is. Vékonyan vajazott és lisztezett siit6lemezre 5-6s badogesdvel
piskotakat alakitunk, meleg helyen addig széritjuk, mig feliiletén hartya képzodik.
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Enyhe homérsékleten siitjiikk, majd visszatessziik néhany orara a szaritoba. Befejezésiil also
részét martogyurmaval siman bekenjiik. A kész mennyiség 0,70 kg.

Mogyords teasiitemény

8 db tojasfehérje

0,25 kg cukor

0,15 kg finom mogyord
0,10 kg liszt

citromhéj reszeléke

A tojasfehérjét a cukorral habba verjlik. Fakanallal hozzakeverjiik a citromhéj reszelékét, a
mogyorot ¢és a lisztet. Vékonyan vajazott €s lisztezett siitblemezre sablon segitségével vékony
kerek lapocskékat keniink és meghintjiik durvéra 6rélt mogyordval.

Enyhe siitétérben siitjiik, pralinéval toltjiik, martogyurméval vékonyan vonalazzuk. A kész
mennyiség 0,75 kg.

Rothschild piskota

I. Anyagsziikséglet:

24 db tojasfehérje

24 db tojassargaja

0,55 kg cukor

0,62 kg liszt

A kész mennyiség 1,70 kg

26. abra. Rotschild piskota készitése

A tojasfehérjét %/5 cukorrésszel felverjilk kemény habba. A tobbi cukrot a sargajaval keverjiik
ki. Miutan a két kidolgozott tojasanyagot egyesitettiik, fokozatosan hozzakeverjiik a lisztet.

Vajazott és lisztezett siitélemezre piskotdkat formalunk és durvéara 6rolt fehér mandulaval
vagy mogyordval meghintjik.

Enyhe hémérsékleten siitjiik. Also felét martogyurmaval kenjiik be.
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27. abra. Rotschild piskota

II. Anyagsziikséglet:

16 db tojasfehérje
16 db tojassargaja
0,40 kg cukor
0,60 kg liszt

A vajazott ¢és lisztezett siitélemezre kifliildomokat formazunk. Az eldbbihez hasonldan
meghintjiik és siitjiik. Parositva dsszetdltjiik malnaizzel, a tetejére martdgyurmaval vonalakat
htzunk. A kész mennyiség 1,50 kg.

Mas valtozat: A fenti modon félgombidomokat formalunk, ugyancsak meghintjiik és kisiitjiik.
Siités utan még melegen a tetejét 6tdekassal, vagy valami nehéz targgyal benyomjuk ¢és az igy
keletkez6 mélyedést pirosra festett barackizzel toltjiik meg. Tetejére martégyurmaval
pontokat helyeziink és zoldre festett vagdalt mandulaval szorjuk be.

Paszidnsz.
Anyagsziikséglet:

16 db tojasfehérje
1,10 kg porcukor
0,55 kg liszt

1 dI cukorszin (kuldr)
vanilia

A fenti cukormennyiségbdl (lehet kristalycukor is) 75 dkg-ot 93 R°® fokra fondantstriiségre
f6zziik. Kozben a tojasfehérjét a visszamaradt 35 dkg cukorral 1agy habba verjiik és fokoza-
tosan hozzaontjiik a cukorfézetet, mikdzben révid ideig tovabb verjiik. A felverés befejeztével
cukorszinnel barnéra festjlik, vanilidval izesitjiik, majd fakanallal hozzakeverjiik a sziikséges
lisztmennyiséget.

Vékonyan vajazott és lisztezett siitélemezre arabeszkféleségeket mintazunk és ezeket meleg
helyen hartyasodasig szaritjuk, ezutdn enyhe hdomérsékletli kemencében, 170-180 C°-on
megslitjiikk. Csokoladéban kimartva, vagy enélkiil is értékesithetok.
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28. abra. Pasziansz készitése

e T

29. abra. Pasziansz

Macskanyelv I.

14 db tojasfehérje
0,35 kg porcukor
0,50 kg liszt

8 dl tejszin

kb. '/4 g vanilin

A tojasfehérjét a cukorjarandosag felével habba verjiik, a lisztet a tejszinnel €s a vanilinnel
simara keverjiik, ezutan a két kidolgozott anyagot fakanallal jol 6sszekeverjiik.
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Az igy elkészitett anyagbol vékonycsovill formdlozsakbol vajazott és lisztezett siitélemezre
apro piskotakat alakitunk, egymastol kb. 3 cm tavolsagra.

Ez a tészta siitéskor teriil. Akkor tokéletes, ha feliilete zsemlyeszintire pirul, a kdzepe pedig
fehér marad. Korongalaku lapocskédkat is formalhatunk. Martogyurméval és kakaodvajjal
higitott mogyorémasszaval parositjuk dssze. A kész mennyiség 2,05 kg.

Macskanyelv I1.

12 db tojasfehérje
0,40 kg porcukor
0,50 kg liszt

0,30 kg vaj

0,40 1 tej

kb. 0,25 g vanilin

A vajat felolvasztjuk ¢és tejjel egyiitt hozzakeverjiik a liszthez. Egyébként az el6z6 készitési
mod szerint jarunk el.

Hibalehetoségek: A macskanyelv készitéséhez félkemény habot verjiink. A szilard hab nem
tertil, a lapok vastagok maradnak, gyenge habtol viszont talsagosan elteriilnek, alaktalannd és
torékennyé valnak. Elvesztik alakjukat akkor is, ha egyenl6tleniil vajazzuk a siitélemezt. A tal
stirti és igy nem eléggé teriilékeny anyagot egy kevés tejjel lehet lagyabba tenni.

A macskanyelvet paramentes siitbben kdzepes hémérsékleten siitjilk. A kész mennyiség
1,95 kg.

Bohém teasiitemény

12 db tojasfehérje

0,20 kg cukor

0,14 kg porkolt mogyord finomra 6rolve
0,08 kg reszelt csokoladé

0,14 kg sima liszt

1 db citromhéj reszeléke

vanilin

A tojasfehérjét a cukorral habbé verjilik, majd az 0sszes tobbi anyagot 0sszekeverjiik a habbal.

Vajazott ¢és lisztezett siitélemezre kb. 5 mm vastagsadgtra egyenletesen kikenjlik. Toltésére
kakaotésztaval izesitett pralinékrémet hasznalunk. Négy lapot toltiink egymasfolé.

A toltelék megfagyasa utdn a tetejét martogyurmaval hiizzuk be. Négy cm-es szalagokra
vagjuk, melyeket felszeleteliink. A kész mennyiség 0,74 kg.

Fehér mogyords rolad teasiitemeény 1.

12 db tojasfehérje

0,30 kg cukor

0,10 kg mogyoro finomra 6rolt
0,07 kg sima liszt

citromhéj reszeléke

A tojasfehérjét a cukor fokozatos hozzaadasaval habba verjlik és fakanallal hozzakeverjiik a
tobbi anyagot. Papirral fedett siitélemezre kb. 7 mm vastagon egyenletesen kikenjiik. Kdzepes
hoémérsékleten siitjiik.

Kihiilés utan praliné- vagy egyéb krémmel 4 mm vastagon bet6ltjiik és 3 mm vastag tekercsre
csavarjuk. Martogyurmaval behtizzuk, meleg vizbe martogatott késsel felszeleteljiik.
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A betoltott rudakat elébb le kell hiiteni és csak akkor htizzuk be, ha a toltelék mar meg-
szilardult. A kész mennyiség 0,64 kg.

Fehér mogyords rolad teasiitemény I1.
A fehér mogyorodlapot megkenjiik parizsi krémmel és kb. 4 cm vastagra tekercseljiik.
Kifagyasztas utan hosszaban kétfel¢ vagjuk, feliiletét parizsi krémmel kent lapra helyezziik.

Az Ozgerinc formdju rudakat bekenjiilk vékonyan parizsi krémmel, és csokoladédaraval
panirozzuk. Esetleg martogyurmaval is behuzatjuk. Meleg vizbe martott késsel vagjuk fel.

Fehér mogyords rolad teasiitemeny II1.

Meggylikdrrel izesitett marcipanhoz annyi vajkrémet keveriink, hogy kenhetd legyen, majd
megfestjliik rozsasziniire. Ezutan konyakos meggyet vagy piros cseresznyét keveriink hozza és
felkenjiik a mogyord rolad lapra. 4 cm vastagra tekercseljiik, kifagyasztjuk, végiil beecse-
teljilk pirosra festett barackizzel és kristalycukorral bepanirozzuk. Ujra hiitébe tessziik és
felszeleteljiik.

Csokoladérolad teasiitemény

8 db egész tojas

0,28 kg cukor

0,06 kg kakaotészta

6 db tojassargaja

0,21 kg sima liszt

1 db citromhéj reszeléke

A tojasokat a cukorral keverés kozben kb. 45 C°-ra felmelegitjiik, majd habosra felverjiik. A
kakadtésztahoz annyi vizet tegyiink, hogyha azt keverés kozben felforraljuk, tejfelstiriségii
legyen.

A bekeverés sorrendje:

1. liszt,
2. kakadanyag,

de ezzel mar csak rovid ideig keverjiik, ugyanis a kakadban 1év0 vajtartalomtol tésztank
folyossa valik és kisiités utan tomor, torékeny lesz.

Kétféle tolteléket hasznalunk:

1. Szagosmiige likorrel izesitett és halvanyzoldre szinezett marcipanhoz annyi vajkrémet
keveriink, hogy késsiil kenhetd legyen. Miutan ezt elértiik, 20% vegyes déligyiimdlcsot is
vagunk bele.

Ezzel a krémmel kb. 4 cm vastagon megkenjiik a csokoladélapot és 3 cm-es rudakka henge-
reljiik. Kifagyasztas utan martogyurmaval behtuzzuk. Feliiletét egy csikon végigszorjuk zoldre
festett mandulavagdalékkal. Meleg vizbe martott késsel szeleteljiik fel.

2. A csokoladérolad lapra vékonyan pralinékrémet keniink, melyre 2 mm-re nytjtott, marasz-
kinoval izesitett fehér marcipanlapot tesziink. Erre ismét pralinékrémet tesziink és felcsavar-
juk. Hiités utan, miutan a krém megfagyott, martogyurmaval bevonjuk, majd felszeleteljiik. A
kész mennyiség 0,80 kg.

A fenti leirasok alapjan még igen sokféle izli €s szinii roladféleség készitheto.
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Grillazsos teasiitemény

12 db tojasfehérje

12 db tojassargaja

0,14 kg grillazs finomra 6rolve

0,18 kg cukor

0,14 kg porkolt mogyord finomra érolve
0,14 kg vaj

0,14 kg puha édes morzsa

citromhéj reszeléke

vanilin

A tojasfehérjét kétharmad cukorral habba verjiikk. Kézben a vajat a fennmaradt cukorral a
tojassargdja fokozatos hozzaadasaval és a morzsaval kikeverjiik és izesitjiik. Ezutan a két ki-
dolgozott anyagot fakanallal 6vatosan konnyedén dsszekeverjiik, majd a grillazst és a mogyo-
rot is hozzadmlesztjlik. Lassu tlizon siitjiik.

Kihiilés utdn barackizzel haromszorosan toltjiikk. A kovetkezd napon 4 cm széles csikokra
vagjuk fel, melyeket még 5 mm vastagsagura szeleteliink. Vékony martogyurmaval kimartjuk
¢és csokoladédaraban minden részét bepanirozzuk.

Gyiimolcskenyér

10 db egész tojas

20 db tojassargaja

0,63 kg cukor

0,63 kg sima liszt

0,28 kg cukrozott vagdalt vegyes gylimolcs

Az egész tojasmennyiséget a cukorral keverés kdzben kb. 42-46 C°-ra melegitjiik, levessziik a
tlzrél és jol felverjilk. Ezutdn hozzékeverjiik a lisztet és a gylimdlcsot. Papirral bélelt
formakba Ontjiik és lassan kisiitjiik. Kihiilés utdn athuzzuk csokolddéval és felszeleteljiik. A
kész mennyiség 1,65 kg.

Sos teasiitemények

A sostészta anyagosszetétele alapjan az omlésak csoportjaba tartozik. Igy elkészitésiikre is
ugyanazok a szabalyok érvényesek, mint a linzi tésztdkra. A hibalehetdségek is azonosak,
kiilondsen az elzsirosodasra vonatkozoan.

Sosteszta 1.

0,60 kg sima liszt

0,02 kg s6

0,04 kg vaj

2 dl tejszin

5 db tojassargéja

A lisztet és a vajat tenyeriinkkel jol eldorzsoljiik, hozzaadjuk a tobbi anyagot is €s jol Gssze-
gyurjuk.

Ezutan kinyajtjuk kb. 12 mm vastagsadgu téglanyalaktra, ¢és papirral fedett deszkara vagy
lemezre helyezziik. Tetejét késsel, vagy recézett nyujtoval rovatkoljuk, majd tojassargdjaval
megkenjiik és hiitobe tessziik. A tésztaban 1évé vaj megfagy, mialtal felvagasra vagy
kisztrasra alkalmassa valik. Ezt a miiveletet ajanlatos vizbemartott késsel, illetve kiszardval
végezni.
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Kiilonbozo diszitési formak

. Tégla kdménymaggal.

. Kocka 6ro6lt goromba manduléaval.

. Rombusz fél mandulaval.

. Haromszog, paprikdval kevert reszelt sajttal.
. Pogacsa siman minden nélkiil.

. Ovalis minden nélkil.
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. Félhold paprikas reszelt sajttal behintve. Az egész feliiletet még kiszuras el6tt kell behin-
teni.

8. A tészta kidolgozasa utan fennmarad6 tésztahulladékot 0sszegyurjuk, hengeralakara ki-
nyyjtjuk és egyenletes darabokra felvagdaljuk.

Pereceket ¢s reszelt sajtba hempergetett kifliket készitiink.

9. Pereceket formalunk, tojassargajaval megkenjiik, koménymaggal meghintjiik, siitdlemezre
rakjuk és megsiitjiik.

10. Kifliszerli vékonyitott végii hengereket készitiink, minden részét lekenjiik tojassal, reszelt
sajtba hempergetjiik. Siitélemezre téve adjuk meg végsdé formajat. Meleg kemencében siitjiik
(260 C°).

Koményes rudacskak

0,60 kg liszt

0,02 kg s6

0,30 kg vaj

0,01 kg ¢€lesztd

3 dl tejszin v. tej

3 db tojassargaja

A fenti anyagokat 0sszegyurjuk, hiivos helyen vald pihentetés utan a tésztat feldaraboljuk és
ceruzavastagsagura kisodorjuk. Olyan hossztiakra daraboljuk, mint amilyen a siitélemez sz¢é-
lessége. 2 cm-es tavolsagra a siitdlemezre rakjuk, tojassargajaval megkenjiik, koménymaggal
behintjiik. 260 C°-os siitében siitjiik. Siités utan nyomban feldaraboljuk 6 cm hosszisagu
rudakra.

Sosteészta 1.

0,50 kg liszt

0,02 kg s6

0,32 kg vaj

3 dl tej

3 db tojassargéja
Kidolgozasa és elkészitési modja a Sostészta I. leirasa szerint.
Sajtos lapocskak
0,30 kg liszt

0,24 kg vaj

0,28 kg reszelt sajt
0,02 kg s6

tej sziikség szerint
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Tejjel félkemény tésztat gyarunk és késfok vastagsagira nyjtjuk. Villaval siirin megszur-
kaljuk, hidegre tessziik, tojassal el6zéleg megkenjiik.

Megszilardulas utan 2 cm-es 1écet fektetiink ra. A fedetlen tésztat megkenjiik tojassal, majd az
egyik felét megpaprikazott reszelt sajttal, a masikat torott borssal hintjiik be.

Miutan a 1écet eltavolitottuk, 3 szinii csikot kapunk, melyet 2 cm széles darabokra vagdalunk.
Enyhén nedvesitett siitélemezre rakjuk és 220 C°-on siitjiik.
Vajas lepényke

Vajastészta hulladékabol vékony lapot nyujtunk és 5 cm atmérdja kiszaroval kiszaggatjuk.
Nedves siitdlemezre rakjuk és villa hats6 dombora részével stirin benyomkodjuk. Ez azért
sziikséges, hogy siités alatt ne emelkedhessen.

A benyomkodott, recézett feliiletet tojassal kenjiikk be és koménymaggal hintjiik meg. 200-
220 C°-on kell kisiitni.

Sajtos tekercs

A vajastésztat vékonyan kinyujtjuk tégla alakura, tojassal megkenjiik €s reszelt sajtot hintlink
rd. Ezutan a keskenyebb két végénél kezdve egymassal szemben Osszegdngyoljiik és hideg
helyre tesszlik. Miutan a tekercs kifagyott, vékony szeletekre vagdaljuk és lapjaval nedves
stitélemezre helyezziik. 220 C°-os siitdben siitjiik.

Sajtos rudacskak

Kb. 3 mm vastagsagu vajastésztalapot nyujtunk, melyet tojassal megkeniink, paprikédval
kevert részelt sajttal meghintiink. 7 cm hosszt és 1 cm széles csikokra vagdaljuk, melyeknek
egyik végét jobbra, a masikat balra csavarjuk. Ebben a csavart allapotban rogzitjiik a
siitblemezre Ggy, hogy a két végét a siitélemezre nyomjuk. Rovid pihentetés utan kb. 240 C°-
os kemencében siitjlik.

Sajtos téglacska

Vajastésztat a fenti modon kinyuajtunk, a tojassal bekent feliiletet s6zott reszelt sajttal hintjiik
be.

4 cm hosszl €s 2 cm széles darabokra felvagjuk, enyhén nedvesitett siitlemezre felrakjuk és
240 C°-os kemencében siitjiik.

Toltott sos teasiitemény
Sajtkréem

5 dl tejszin

0,25 kg reszelt sajt

0,02 kg s6

12 db tojassargaja

Az anyagokat listbe tessziik, s mikozben gyenge tiiz f6l6tt habverdvel allandoéan keverjiik,
felforraljuk.

Ha a fenti sajtkrémf6zetet lehtitjikk és 30 dkg vajjal habosra keverjiik, kiilonb6zd sos tea-
siitemények toltésére hasznalhat6 fel.

1. A Soéstészta 1.-bol 4 cm atmérdjii lapokat készitiink, ezeket stirlin megszurkaljuk, tojassal
beecseteljik, keriiletét reszelt sajttal panirozzuk be.
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2. A Sostészta L.-el apro kerek formékat béleliink ki és az aljat megszurkaljuk. Minden dara-
bot babbal vagy borsoval toltiink tele, majd meleg kemencében kistitjiik. Ezutdn a formékban
levd tolteléket eltavolitjuk és helyébe sajtkrémet toltiink tigy, hogy pereme kissé magasabb
legyen. Tetejét konnyedén sajtreszelékbe nyomjuk, hogy feliilete bolyhos legyen.

3. Szardiniakrém. A Sostészta 1.-el apro hajocska alakt formakat béleliink ¢€s siitiink ki.
Az alabbi krémmel toltjiik meg Oket:

5 db szardiniat megtisztitunk gerincétdl és aprora vagdalunk, 25 dkg vajat habosra keveriink,
ehhez hozzaadjuk 5 f6zo6tt tojas vagdalékat, kevés sot és mustart.

A kisiilt hajocskakat megtoltjiik ezzel a krémmel és tetejét késsel piramis alakara kenjiik.
Szitan passzirozott f6tt tojassargajaval panirozzuk vagy hintjiik.

Majkrémszelet
A tészta anyagsziikséglete:

10 db egész tojas
0,005 kg s6

0,08 kg sima liszt
1 csomag siitOpor

Az egész tojasokat fél dkg soval melegen felverjiik és hozzakeverjiik a lisztet és a siitOport.

Az igy nyert tésztat 5 mm vastagon kikenjiik papirral és meleg kemencében kisiitjiik. 0,40 kg
a kész tésztalap.

A majkrém anyagsziikséglete:

0,50 kg liba- vagy borjumaj
0,25 kg vaj

1 db zsemle

1 késhegynyi pastétomfiiszer
1 evékanal mustar

1 palinkaspohar konyak

O

A libamajat vagy borjimajat fedo alatt parolva megsiitjiik, szitun atnyomjuk (passzirozzuk) és
a vajjal babosra kikeverjiik. Hozzdadjuk a pastétomfiiszert, a mustart, a konyakot és a péppé
finomitott zsemlyét.

Ezzel a krémmel 4 db sospiskota lapot toltiink egymasra. Oldalat és tetejét szintén vékonyan
simara kenjiikk majkrémmel.

Oldalat tojasvagdalékkal panirozzuk, tetejét hosszaban papirral félig lefedjiik. A fedetlen
majkrémfeliiletre vékonyan kaviart keveriink, ezutan a papirt eltdvolitjuk és helyébe passzi-
rozott tojassargajat tesziink. Ezt a sosteasiiteményt fagyasztas utan szeleteljiik fel. Ezzel a
krémmell még igen sokféle soés sliteményt tolthetiink.

Majkrémfank
0,20 kg vaj
0,20 kg liszt
0,01 kg s6

2 dl viz

8 db egész tojas
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A vizet a vajjal felforraljuk, fakanallal keverjiik, kozben hozzdadjuk a lisztet és mindaddig
keverjiik a tlizon, mig az edény aljardl a massza elvalik. Levessziik a tlizhelyrdl, majd allando
keverés kdzben egyenként hozzaadjuk a tojasokat.

Ezutan nyomodzsakkal apré labdacsokat formalunk, tetejét makkal stirtin behintjiik, 220 C°-os
stit6térben siitjlik.

Kihtlés utan kettévagjuk és majkrémmel toltjiik.

A kész mennyiség 0,61 kg.
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I11. fejezet.
Vajastésztak

A vajastésztak lazitasat a tészta €s a zsiradék rétegezésével érjiik el.

Vékonyra nyujtott tésztalapok kdzé vékony vajréteget juttatunk, amely a forr6 siitében olvad-
va az egyes tésztarétegeket kiilonvalasztja. A hirtelen hotdl az egyes tésztarétegek kozott viz-
g0z keletkezik, mely az egyes lapokat megemeli és igy a tészta levelessé valik. Ez a magya-
razata annak is, hogy miért kell a leveles vajas tésztaféléket forro siitdben siitni (240 C°).

A vaj mindig tartalmaz bizonyos mennyiségii vizet. Ennek a lekotésére, hogy kdnnyebben
dolgozhassunk vele, a vaj viztartalmatol fliggden, 15-20% lisztet adagolunk hozza. Kénnye-
dén 6sszegyurjuk, téglannya alakitjuk és a vaj megdermedéséig hideg helyre tessziik.

Az elézden elkészitett eldtésztat pihentetés utan kinyajtjuk annyira, hogy a megfagyott vaj-
téglanyt a kozépre helyezve és a tészta négy sz¢élét rahajtva, az alul és felill egyforma vastag-
sagu legyen.

Ezutan kovetkezik a nyuajtas, majd kétszeri szimpla és kétszeri dupla hajtogatas kdzbeiktatott
pihendkkel és hiitéssel.

Az egyes nyujtasok utan, illetdleg hajtogatas el6tt a szordlisztet gondosan seperjiik le.

Az igy hajtogatott tészta végeredményben 432 valtakozo zsiradék-, illetve tésztarétegbdl all,
és ez kell levelességet biztosit.

Leveles vajaspogacsa

1 kg liszt

1 kg vaj

0,02 kg s6

kb. 5-5,5 dl hideg viz egy evOkanalnyi ecet

85 dkg lisztbdl 15 dkg vaj hozzdadéasaval és a tobbi anyagbol jol kidolgozott eldtésztat
készitiink. A fennmaradt 15 dkg lisztet belegyarjuk a 85 dkg vajba, lehetdleg roviden, hogy a
kezlink melegétdl meg ne olvadjon.

Hideg helyre tessziik. 20-25 perc elteltével a tésztat kiss¢ elnyujtjuk. Ekkor a megdermedt
vajtéglanyt a kozépre helyezziik €s a tészta négy szélével egyenletesen beburkoljuk.

Nyujtofaval konnyed {iitdogetéssel eldébb ellapitjuk, majd hosszédban, utdna szélességében
1,5 cm vastagsagura, téglalap alakura kinyujtjuk.

Most szimplan behajtjuk, majd 4jbdl kinytjtjuk, de most mar duplan hajtogatjuk. Pihentetés
végett hidegre tessziik.

Szimpla hajtogatdsnal a tégla alaka tésztat gondolatban 3 egyenld részre osztjuk és a tészta
két keskenyebb szélét egymdsra hajtogatjuk gy, hogy harom egyforma réteg képzodjék.
Dupla hajtogatasnal a két szélét behajtjuk gy, hogy kozepén taldlkozzanak, majd a két
behajtott szélét egymasra hajtjuk. Ekkor négy egymdsfolotti réteg képzddik. 25-30 perc
elteltével a szimpla és dupla hajtogatast megismételjiik.

25-30 perc tjabb pihentetés utan tésztankat 5 mm vastagsagra nyujtjuk és pogacsaszaggatoval
kiszurjuk.
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30. abra. Leveles vajaspogacsa tésztajanak készitése.
A tésztat keresztalakiira hengereljiik
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31. abra. Leveles vajaspogacsa tésztajanak készitése.
Egyszerii hajtogatasnal a lisztt6l megtisztitott tésztafeliiletet haromszor egymasra helyezziik.
Kettoshajtogatasnal a hengerelt tésztafeliiletet négyszeresen helyezziik egymasra.

A siitélemezre gy kell rarakni, hogy a tészta felsd része keriiljon alulra, ha a tészta rugalmas
lenne, 0jbdl pihentetni kell 10-15 percig kisiités el6tt. 240 C°-os siitOben siitjiik. 80 darab.

155



Nem vajjal késziil, de ugyanolyan médon mint a vajastésztak, a

Leveles hajaspogacsa

1 kg liszt
0,90 kg disznohaj
0,02 kg so

5,5 dl hideg viz
1 ev6kanal ecet

A hajat kifagyasztjuk, hartyajatol megtisztitjuk és husdaralon atengedjiik. A tovabbi munka-
menet a leveles vajas pogacsaval azonos. 78 darab.

Vajas kocka

A vajastésztat 5 mm vastagsagura nyujtjuk €s 6x6 cm-es négyzetekre vagjuk fel, melynek
kozepét tojassal kenjiikk meg. A szemkozti sorokat a tojasos feliiletre hajtjuk. El6bb meleg,
majd enyhébb hémérsékleten siitjiik.

Langyos allapotban vanilias cukorral hintjiik meg, kozepére baracklekvar pontokat nyomunk.

Burkifli

A leveles vajastésztat 3 mm vastagsagura nyujtjuk ki és 7 cm vastagsdgu csikokra vagjuk.
Fels6 szélét megkenjiik tojassal és az alabbi toltelékkel toltjiik.

10 db tojasfehérje

0,50 kg cukor

0,35 kg 6rolt diod

1 db citromhéj reszeléke

fahéj

A tojasfehérjét /3 cukorral felverjiik, mikdzben a megmaradt */3 cukrot golydprobaig (96 R°)
fozziik, amit a habhoz keveréssel hozzaontiink.

Ha a hab kellden felverddott, hozzaadjuk a diot és a zamatositdbanyagokat. Az igy elkészitett
tolteléket formalozsakba tessziik és sima csOvel vonalakat hlizunk a tésztacsikokra. Ezutan
belegdngydljiik és a tésztacsikokat egymdas mellé tessziik. Tojassal megkenjiik, durvan Orolt
mogyoroval vagy didoval meghintjiik.

12 cm-es darabokra vagdaljuk és kiflialakura hajlitva siitélemezre helyezziik. Kisiilés utan
vanilids porcukorral hintjiik be.

1 kg lisztbdl készitett leveles vajastészta toltéséhez elegendd ez a toltelek és 60 db kifli késziil
beldle.

Vajas iv

A leveles vajas tésztat 4 mm vastagsagura nyujtjuk €s 12 cm széles csikokra vagjuk. Tojassal
megkenjiikk és durvara Orolt feltér mandulaval behintjiik. Ezutdn 3,5 mm-es csikokra
szabdaljuk.

Ozgerincforma kiilsé felére papirt tesziink és erre felrakjuk a vajastészta csikokat.
Melegsiitoben siitjiik, majd a hajlaton a feliiletét leporcukrozzuk.

Minden egyes darab siiteményhez 5,5 dkg nyerstészta sziikséges.
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Angol sos

0,60 kg sima liszt
0,45 kg vaj

0,03 kg s6

0,20 kg parmezan sajt
0,60 kg ementali sajt

A sajtot megreszeljiik és granithengeren athengereljiik. Hozzagyurjuk a vajat és 10 dkg lisztet.

Az igy kapott anyagbol vesziink 15 dkg-ot és a maradék lisztbdl (50 dkg) eldtésztat készitlink
s0, hideg viz felhasznaldsaval, mint a vajastésztanal).

Pihentetés utdn, miutdn a sajtos vaj mar megdermedt, a tésztdba csomagoljuk €s négyszer
duplén behajtogatjuk.

Késfok vastagsagura kinyujtjuk, mint a krémes lapjat. A siitélemezen, hogy fel ne piiffedjen,
stirlin megszurkaljuk.

2 cm széles €s 3 cm hosszu téglanyalakra vagjuk fel.

10 percnyi pihentetés utan 240 C°-os siittérben siitjiik.

Vajas tésztabol késziilt toltott sos siitemények

A vajastésztat vékonyra kinyujtjuk, siitlemezre tessziik és nagyon slriin meglyuggatjuk,
tojassal megkenjiik és reszelt sajttal meghintjiik. Hideg helyre tessziik és ha megszilardul,
4 cm atmérdji kiszaroval kiszaggatjuk. Kihtilés utdn gombakrémmel toltjik dssze. Oldalat
tojasfehérje vagdalékaval panirozzuk.

Gombakrem

50 dkg sampiongombét megtisztitunk, feldarabolunk, majd sos vizben megfozziik. Atsziirjiik,
lecsepegtetjiik, aprora vagdaljuk és hozzatessziikk 25 dkg habosra kevert vajhoz. Végiil
hozzaadunk még egy fél tejben aztatott zsemlyét, egy késhegynyi torott borsot és néhany szal
vajban piritott és felvagdalt zoldpetrezselymet. Mindezt jol Osszekeverjiik, igy krémiink
toltésre kész. Ehhez a mennyiséghez 0,80 kg nyers vajastészta sziikséges. A teasiitemény
1,50 kg.

Velos hasée

A vajastésztat 5 mm vastagsagura nyQjtjuk és 4 cm atmérdjii kisztroval kiszaggatjuk. A lapok
fele részének kozepét kisebb kiszurdval ujbol kiszaggatjuk és vizzel raragasztjuk a masik
felébdl kiszaggatott lapokra.

Mind a kiszurt kis kozepeket, mind a lapok tetejét lekenjlik tojassal és kb. 240 C°-os kemen-
cében siitjiik.

Velétoltelék

1 db borjuveld

0,05 kg vaj

4 db tojas

0,50 1 tej

1 db zsemlye
késhegynyi torott bors
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A borjuveldt hartyajatol megtisztitjuk, aprora vagdaljuk és vajban gyengén megpiritjuk. A
tojast jol osszekeverjiik, hozzadntjiik a velohdz és tgyszintén hozzaadjuk a borsot, a soét és a
tejben aztatott zsemlyét. Osszedolgozas utan félkeményre siitjiik.

A kisiilt vajas hasék kozepét fakanal nyelével kissé¢ kimélyitjiik és a keletkezd iireget
megtOltjiik a fenti velokrémmel. A kis kdzepeket ratessziik a tetejére. Ezzel a mennyiséggel
1,20 kg nyers vajastésztat tolthetiink meg ¢€s akkor 35 darab velds hasét készithetiink.

Sonkas kifli

A vajastésztat 3 mm vastagsagu négyzetté nyujtjuk. Felvagjuk 6 cm széles csikokra, ezeket
pedig haromszegletli darabokra.

A sonkatélteléket belegdngydljiilk a tésztaba, azutan kifliformakra alakitjuk. Tojassal
bekenjiik, meleg (240 C°-o0s) kemencében siitjiik. 65% tészta, 35% toltelék.

Sonkatoltelek

20 dkg sonkat vagy fiistolt hust apréra vagdalunk, annyi nyerstojast tesziink hozza, hogy
tészta toltésére alkalmas legyen. Torott borssal fiiszerezziik.

Sonkds vajas

A vajastésztabol 3 mm vastagsagu négyzetet nyujtunk, 5 cm széles csikokat vagunk, amelyek
kozepére sonkatolteléket tesziink. A tészta egyik sz¢élét beecseteljiik vizzel, a masikra pedig
réhajtjuk.

Tetejét megkenjiik tojassal és behintjiik durvara 6rolt manduldval. 5 cm-es darabokra
vagdaljuk és kb. 230 C°-os kemencében siitjiik. 65% tészta, 35% toltelék.

Burgonyapogdcsa

1 kg sima liszt

1 kg finomra 6r6lt fétt burgonya

1 kg vaj

0,04 kg s6

1 dI tej

A fenti anyagokat a siitést megel6z6 napon Osszegyurjuk, szimplan behajtjuk és hideg helyen
taroljuk. Masnap még kétszer duplan behajtjuk, 2 cm vastagsagura nytjtjuk és pogacsakiszu-
roval kiszaggatjuk.

Tetejét bekenjiik tojassal és 250 C°-on, majd 200 C°-on kisiitjiik. 70 darab.

Sos pogdcsa

1 kg liszt

0,25 kg zuzott f6tt burgonya
0,60 kg vaj

0,04 kg s6

kb. 2 dl tej vagy viz

0,01 kg ammoniumkarbonét
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A fenti anyagokat Osszegyurjuk és egyszer duplan behajtjuk, majd 2 cm vastagsadgura ki-
nyqjtjuk. Feliiletét recézett nyajtdéfaval, vagy vassal végigrecézziik. Bekenjilik tojassal és egy
¢jszakara hideg helyre tessziikk. Masnap jbol lekenjlik és pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk.
Meleg kemencében 240 C°-on siitjiik: 50 darab. A visszamarad6 tésztahulladékbol kdmény-
magos rudacskakat készitiink.

Edes pogicsa

0,60 kg liszt

0,30 kg zazott, fott burgonya

0,25 kg vaj

0,20 kg porcukor

4 db tojassargaja

1 db citromhéj reszeléke

késhegynyi vanilin

2 csomag siitOpor vagy ammoniumkarbonat

A készitési mod ugyanaz, mint a fenti s6s pogacsaé. 36 darab. A megmarado tésztahulladék
linzi tészta helyett hasznalhato.

Kozepes hdmérsékleten siithetd (190 C°).
Hibalehetoségek a vajastésztanal

A vajastésztahoz fOleg a szivos sikert liszt alkalmas. Olyan, amelynek tésztdja pihentetés utan
kissé rugalmas, de nem lagyul. Hajtogatas kdzben nytjthatésaga csokken, rugalmassaga pedig
fokozodik. Az ilyen rugalmas vajastésztat kidolgozas utan, tehat siités eldtt kb. 10-15 percig
pihentetjiik.

A gyenge sikerl lisztbdl késziilt elétészta rovid idon beliil teljesen meglagyul, pihentetés
nélkiil akar négyszer is nyujthato. Az ilyen tészta nyljthatésagat tartja ugyan, de rugalmas-
saga igen csekély.

Hasonloképpen viselkedik a friss gabondbdl Ordlt liszt is. A beldle késziilt vajastészta
alacsony marad, nehéz és szintelen. Ezért habrolot, pogacsat, burkiflit az ilyen tésztabol ne
készitslink, esetleg krémes lapjanak alkalmas, de akkor is csak alsé lapként.

A vajastésztat kidolgozas kozben lehetdleg keveset lisztezziik, mert a tésztaréteg kozott
tésztakéregképzodés keletkezik.

Ha pogécsatésztat készitlink, a zsiradékot és a lisztet tenyeriinkkel dorzsoljiik el és csak
azutan tegyiik hozza a sziikséges folyadékot, vagy a tobbi anyagot.

Begytras utan a tilsagosan szivosnak mutatkozo tészta folyadék hozzdadasaval javithato.
A savos vaj liszt hozzaadasakor elcsirizesedik és akadalyozza a tészta emelkedését stitéskor.
Ugyancsak alacsony marad a tészta, ha a sziikségesnél tovabb pihentetjiik.

A legalkalmasabb siitési fok 230-240 C°. Ennél magasabb hémérsékleten a tészta, mielott
még fellazulna, megbarnul. Ennél szamottevOen alacsonyabb hdmérsékletnél a vaj kiolvad a
tésztabol és csak igen keveset emelkedik.
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IV. fejezet.
Elesztos tésztak

Az ¢€lesztds tészta egyike a legbonyolultabb cukraszipari termékeknek. Sikeres eldallitdsahoz
nagy szaktudas és gyakorlat sziikséges.

Mint mar emlitettiik, tGlnyomorészt lisztbdl késziilt termékek emészthetdbbé és izletesebbé
tétele céljabol a tésztat élesztdvel fel kell lazitanunk. E bonyolult kémiai folyamat
megértésé¢hez egyet-mast tudnunk kell az ¢lesztérdl az enzimekrol és a sikérrol.

Az éleszto egysejtli gomba, mely kedvezo életfeltételek kozott rendkiviil gyorsan szaporodik.

Az élesztd sejtjei mikroszkopikus kicsinységiiek és szabad szemmel nem lathatok. Eletmiiko-
désiikhoz vizre, melegre és taplalékra van sziikségiik. A legkedvezébb héfok szdmukra a 26-
30 C°.

Fotaplalékuk az egyszerli cukor (sz6lécukor), melyet a zimaz erjesztéenzim segitségével
szénsavva ¢€s alkoholra bontanak fel.

Az enzimek fehérjeszerli anyagok, melyek tdpanyagainkat elbontjak anélkiil, hogy maguk
valtozast szenvednének. Miikodésiikhéz nedvességre (viz) €s melegre (30-40 C°) van sziik-
ségiik.

Az enzimek mar egészen kis mennyiségben is kifejthetik miikodéstiket. Kiilonds ismertetdjiik,
hogy minden atalakulasban csak egyféle enzim miikodik kozre.

A keményitOt a diasztdz enzim atalakitja malatacukorra (kettds cukor).
A maltaz a malatacukrot sz6l6cukorré (egyszerii cukor) bontja le.

A szO6l6cukor, mint mar tudjuk, az élesztd fotaplaléka, melybdl a benne levo erjesztdéenzim, a
zimaz kozbenjottével keletkeznek az erjedéstermékek, az alkohol és a szénsavgaz.

A szénsavgaz lisztes termékeinket tagulasaval fellazitja és emészthetébbé teszi.

E lazitas azonban csak azért lehetséges, mert a liszt egy rugalmas fehérjeféleséget tartalmaz, a
sikert. A tésztaban a sikér hartyaszerli vazat képez, ez az élesztOsejtek altal termelt szénsav-
gaznak ellenall, elillanni nem engedi, s igy tésztankat likacsossa, lazava teszi.

A cukorbonté enzimek mellett van még fehérjebontd enzim is, mely a sikért tamadja meg ¢€s
teszi lagyabba, képlékenyebbé. Ez a protedz nevii enzim.

Feltehetjiik mar most a kérdést, milyen hat a j6 mindségii liszt? Az, amelynek a sikére koze-
pes mindségl. Ugyanis, ha a sikér tul szivds, nem enged eléggé a szénsavgaz nyomasanak és
termékiink keletlen marad. (Ilyen kell a rétestésztdhoz.) Azonban tul lagy, gyonge se legyen,
mert akkor meg nem tartja vissza eléggé az ¢élesztd erjedéstermékét, amely elillan és termé-
kiink ugyancsak lapos marad. A ,,puha liszt”-re tehat jellemzd, hogy késztermékiink ellapul.
Pl. a bridsokndl tapasztalhatd, hogy a fondsok vonalai nem domborodnak ki eléggé, a bél
pedig stiri marad. (Kekszhez, amelynek nem kell megkelnie, éppen az ilyen liszt a legmeg-
felelobb.)

Kérdés, mit tegyiink hat, ha lisztiink tal szivos, vagy tal puha?

Az eddig elmondottakbol kovetkezik, hogy szivos lisztbdl nagyobb kovaszt kell késziteni,
hogy a fehérjebontd protedz enzimnek alkalmat adjunk minél nagyobb mennyiségii sikér
lagyitasara. Gyenge, puha liszthez lehetdleg kis kovaszt készitsiink, esetleg el is hagyhatjuk, s
direkt (kdzvetlen) tésztavezetést alkalmazunk.
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A lisztek tulajdonsdgéhoz igazodunk a kezeléssel is. Pl. szivds liszt kovéaszolasahoz 40 C°-os
tejet hasznalunk, mig puha liszt esetén megelégsziink 38 C°-tival. (Magyarazat: magasabb
héfokkal serkentjiik az éleszto- és enzimtevékenységet, mig alacsonyabbal lassitjuk azt.)

Még egy fontos szakmai fogas megmagyarazasa sziikséges. A szelloztetésé vagy atgyurdsé.

Tudjuk, hogy a kovaszt vagy tésztat, miutan egynemisitettiik, illetéleg dagasztottuk, bizonyos
ideig pihentetjiik, hogy az ¢élesztd és az enzimek is kifejthessék tevékenységiiket. Azt tapasz-
talhatjuk, hogy kovéaszunk vagy tésztank hamarosan fejléddésnek indul, megkel, mig egyszer
csak megall. Ilyenkor a tésztat atgyarassal szelldztetni szoktuk, mire fejlédése 0jbdl erdtelje-
sen megindul. Magyarazat: a felgyiilemlett széndioxid fullasztolag hat az élesztOsejtekre,
tehat nyomkodassal el kell tavolitani. De az ¢lesztdsejtek a kozeliikben levd tapanyagokat is
elfogyasztottdk mar. Ez is egyik oka annak, hogy fejlédésiikben megallnak. A nyomkodassal
tehat j tapanyagokat is visziink kozeliikbe s igy €lettevékenységiik is 1jbol megindul.

Helyesen végzett atgyurds utan a tésztaérés fokozodik. Az atgyardsok szdma a liszt
mindségétdl fliggden, szintén valtozik.

Gyenge mindségi lisztnél réviden és csak egyszer, szivos, erdteljes lisztnél erdteljesen és
tobbszor végziink atgyurast.

Az eddigiek figyelembevételével megallapithatjuk, hogy az élesztds tésztak készitésénél a
kovetkezdket kell figyelembe venni:

a kovasz nagysaga,

a kovasz homeérséklete,

a kovész stirlisége,

a kovasz élesztémennyisége,
a lisztmindség,

a helyiség hofoka.

Ezektdl fligg a kovasz érésének iddtartama.

Ime egy példa a hokezelési eljarashoz: 24 C°- helyiségben 40 C°-os tejjel kovaszt készitiink.
A kovasz 45 C°-u kelesztében 25 perc alatt kel meg.

Az elkészitett tészta érlelése 45 C° homérsékleten 10 percig tart. A tésztat atgyuras utan ismét
15 percig érleljiik, majd alakitjuk.

Az igy készitett kalacs vagy bridos 40 C°-os kelesztohelyiségben kétszeri tojasbekenéssel
45 perc alatt kel meg siitésre. Siitési ideje 215 C°-os siitétérben 10 perc. Eszerint a kelési id6 a
kovasztol a végtermékig 1 6ra 55 perc.

PIL. ha a fentiekkel azonos feltételekkel a tej hofokat emeljiik, mennyiségét noveljiik és tobb
¢lesztot is vesziink, kovaszunk 1ényegesen gyorsabban érik majd be.

Tehat az ismertetett tényezok helyes mérlegelésével, a gyakorlott cukrasz kiillonb6z6 modon,
kiilonbozo idore allithatja be kovaszat.

Fontos tudnivalo még a kovaszolassal kapcsolatban: Az €lesztot a kovaszolashoz sziikséges
folyadékban teljesen oldjuk fel s mieldtt a liszttel 6sszekeverjiik, adjunk hozza egy kevés
cukrot, azért, hogy amig a cukorbontd enzimek megkezdik miikddésiiket, az ¢€lesztonek
legyen mar elegendd taplaléka

A kovasz megkelésének jele, hogy nem rugalmas. Amikor ujjunkkal a kovasz lisztezett
feliiletét benyomjuk, az ujjunk nyoman keletkezett lireg nem zsugorodik 0ssze, eredeti alakjat
nem nyeri vissza.

Az érett kovasz csokkent keménységli, laza, jol fejlett, nyalékony, szaga enyhén savanyu.
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Tulérettseg: visszaesett, savanyu, szakadozo.
Eretlenség: rugalmas, kemény, nincs savanyu szaga, feliilete erdsen dombort.

A tésztaérésre vonatkozo tudnivalok

A tésztaéres jelei: kevésbé rugalmas, jol nyujthato, gazdus, sima fogasu.
Eretlenség: alig nyujthato, merev, nehezen alakithatd, ragacsos.
Tulérettség: Eltertl, teljesen rugalmatlan, szakadozo, erésen savanyu szagu.

A tésztaérest siettetjiik: nagyobb kovésszal, melegebb és lagyabb tésztavezetéssel, dagasz-
taskor adagolt ¢lesztdmennyiséggel, az atgyurasok szaporitasaval.

Az élesztds tésztakat a kovetkezd csoportositasban targyaljuk majd:

1. Gyurt ¢lesztosok.

2. Kevert ¢lesztdsok.

3. Hajtogatott ¢lesztésok.
4. Omlos ¢élesztosok.

Gyurt élesztosok
Fonott kaldcs vagy brios (30 db)

1,20 kg liszt
0,15 kg cukor
0,10 kg vaj

0,05 kg ¢€lesztd
0,05 kg mazsola

0,015 kg s6
4 db tojassargaja
0,65 1tej

A tejet felmelegitjiik és belemorzsoljuk az éleszt6t, hozzaadunk egy kévéskanal cukrot, mely
ha feloldodott, annyi lisztet tesziink hozza, amennyi fakanéllal kdnnyen keverhetd.
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32. abra. Fonottkalacs és brios

Ezt a félsiirti kovaszt liszttel behintjiik €s meleg helyre tessziik keleszteni.

Begytras elott a tojast cukorral, vajjal, soval, keverés kdzben felmelegitjiik, majd beledntjiik a
mar megkelt kovaszba. Elkeverés utan hozzatessziik a maradék lisztet és jol kidolgozzuk.
Befejezés elott hozzaadjuk a tisztitott mazsolat.
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Pihentetés utan a tésztat feldaraboljuk, megfonjuk, tojassal bekenjiik. Siités eldtt 10-15
perccel ismét megkenjiik.

Meleg siitétérben (215 C°) siitjiik.
Az 1 kg-os vagy ennél nagyobb fonott kaldcshoz keményebb tésztat gytrunk.
Barhesz

1 kg liszt

0,10 kg cukor

0,05 kg ¢lesztod

0,05 kg mazsola

0,01 kg s6

4 db tojassargaja

0,51viz

Készitési modja ugyanaz, mint a bridsé.

Kelesztéskor a masodik bekenés utan makkal hintjiik be. A kész mennyiség 1,50 kg.
Francia brios (20 db)

0,45 kg liszt

0,23 kg vaj

0,05 kg cukor

0,05 kg ¢€lesztd

0,005 kg s6

0,20 1 tej

5 db tojassargaja

1 db citromhéj reszeléke

A fonott kalacs tésztavezetése szerint késziil. Begyuras utan egy edényben jég koz¢ agyazzuk.

Kifagyas utan lisztezett asztalon hengeralaktra sodorjuk és 12 darabra osztjuk, melybdl
20 db-ot meggdmbolyitiink. Ezeket lisztezett kis formakba rakjuk és a kozepét vizbemartott
ujjunkkal benyomjuk.

A visszamaradt 2 db tésztabol készitett dugdkat az igy keletkezd lyukakba dugjuk tigy, hogy a
fele kialljon, majd tojassal megkenjiik.

Kelesztés utan, siités elott a dugo koriil, egyenld tavolsagban a tetejét négy helyen olloval
felnyirjuk és kozépmeleg siitében siitjiik.

Szendvicskenyér

1 kg liszt

0,12 kg vaj

0,01 kg cukor
0,02 kg s6

0,04 kg ¢lesztd

3 db tojassargaja
kb. 0,45 1 tej

Tésztaképzés mint a bridsnal.
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33. abra. Szendvicskenyér tésztajanak megkenése tejjel

50 dkg-os darabokra adagoljuk. Gombolyités utan 10 percig pihentetjiik. Kb. 60 cm hossza-
sagura, hengeralaktra formaljuk.

Kelesztés kozben kétszer kenjiik.
A kész mennyiség 1,50 kg.
Kétszersiilt (115 db)

1,80 kg liszt

0,20 kg vaj

0,24 kg cukor

0,04 kg diamalt

0,03 kg ¢lesztd

0,015 kg s6

12 db tojassargaja

kb. 1 1 tej

0,8 1 tejjel és az élesztovel kovaszt készitiink.

Fakanallal alaposan kidolgozzuk, utdna meleg helyen megkelesztjiik.
A vajat, a cukrot, a tojast, a sot, a diamaltot alaposan Osszekeverjiik.
A mar megkelt kovaszhoz hozzaadjuk a maradék lisztet is.

Félkemény tésztava gyurjuk és ha sziikséges, tejjel puhitjuk. A kidolgozott tésztat meleg
helyen pihentet;jiik.

35-40 perc eltelte utan egyenld rudakat készitiink, azokat tojassal megkenjiik, gorombara tort
fehér cukorral beszorjuk, kelesztjiik és meleg kemencében (215 C°) siitjiik.
Masnap felszeleteljiik, papirral fedett stitélemezen megpiritjuk.

Briisszeli kétszersiilt

0,75 kg liszt
0,18 kg vaj
0,04 kg cukor
0,02 kg ¢élesztd
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0,01 kg s6

0,01 kg fah¢;

3 db tojassargéja

0,51 tej

Ugy késziil, mint a mar ismertetett kétszersiilt. A kész mennyiség 1 kg.
Hibalehetoségek:

A kidolgozott tészta kelesztése paras kelesztdben torténjék. Ugyanis, ha a bridst szaraz helyen
kelesztjiik, megborosodik, s akkor a fonds vonalai nem domborodnak ki, egybefolynak.
Borosen siitott brids jellemzdje, hogy kicsiny marad és az alsé része megreped.

E hiban ugy segithetiink, hogy a bérosodést siités eldtt langyos tejjel bekenjiik, mire rovid id6
mulva a b6rosodés feloldodik.

Szintelen lesz a siitemény, ha kevés benne a cukor vagy so, vagy nem kentiik be rendesen
tojassal.

A zamatositokat (fiiszer, reszelt citromhéj, mazsola, daralt mogyor6, did, mandula) a dagasz-
tas végeén adagoljuk a tésztaba.

Kevert élesztosok
Kuglof

0,60 kg liszt

0,15 kg vaj

0,13 kg cukor

0,03 kg ¢lesztd

0,05 kg mazsola

5 db tojassargéja

1 db citromhéj reszeléke
1 rad vanilin

0,01 kg s6

kb. 0,35 1 tej

A szokdsos modon kovaszt készitiink. (Lasd a fonott kalacsnal.) Begyuaras el6tt a vajat a
cukorral, a tojassargajaval habosra keverjiik. Ezt a keveréket a mar megkelt kovaszba tessziik,
ugyszintén az izesitdanyagokat is. Fakanallal elobb jol kidolgozzuk ¢és csak azutan keverjiik
hozz4 a tisztitott mazsolat.

Kb. 25 perc kelesztés utan a tésztat roviden atszelloztetjiik, majd ismét 20 percig kelesztjiik.

Ezutan vajjal kent, lisztezett formaba tessziik. A tészta a forméanak /3 részét toltheti be. Akkor
siithetjlik, ha a tészta a forma szintjét 1 cm-rel tlhaladta.

Ezt a kuglofot csokoladéfondannal is athuzhatjuk. Siités utdn, még melegen, barackizzel be-
ecseteljiik, athuzoracsra (gitterre) tessziik €s langyos fonddnnal ledntjiik. Szaritas sziikség-
telen. A kész mennyiség 1,10 kg.

Arnyékolt (satirozott) csokolidés kugléf. Fenti modon kugloftésztat készitink. A tészta
felével 10 dkg olvasztott martogyurmat dolgozunk simara.

15-20 perc pihentetés utan a két tésztat egyenld nagysagura nyujtjuk. A csokoladés tésztat
raboritjuk a vilagos tésztara és Osszetekercseljiik. Vajazott és lisztezett formaba tessziik, majd
kelesztés utan 180 C°-os kemencében siitjiik.
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34. abra. Kugléf

Gombakrém fank (t0ltott sés teasiitemény)

0,50 kg liszt
0,06 kg vaj

0,02 kg ¢€lesztd
0,01 kg s6

2 db tojassargaja
kb. 0,25 1 tej

2 dl tejben feloldjuk az élesztdt és liszt hozzdadasaval félkemény kovaszt készitiink. Miutan
megkelt, hozzaadjuk a tobbi anyagokat is és jol kidolgozzuk.

Meleg helyen kelesztjiik, majd 15 perc elteltével didonagysagura apritjuk, labdaalakura gom-
bolyitjik.

Siitélemezre téve bekenjiik tojassal és megkelesztjiik.

Siités elott még egyszer bekenjiik €s makkal behintjiik.

Meleg kemencében (215 C°) siitjiik. Kihtilés utan kettévagjuk és gombakrémmel toltjiik.
(Lasd a sosteasiitemények fejezetben gombakrém alatt.)

Hibalehetiségek kevert tésztaknal
Tésztajat a gyurt tésztanal joval lagyabbra keverjiik.
A kovaszt higra készitjiik.

A vajat a tojassargdjaval, a cukorral €s a maradék liszttel habosra keverjlik. A kovaszt csak
azutan keverjiik hozza. Addig keverjiik tovabb, mig a tészta az edény falardl levalik.

Tésztaja teriilékeny, szétfolyasra hajlamos, ezért formaban kell siitni.

Hajtogatott élesztosok
Plunder tészta (hajtogatott, kelesztett, leveles)

1 kg liszt (Og)
0,60 kg vaj
0,10 kg cukor
0,03 kg ¢lesztd
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0,01 kg s6

4 db tojassargaja

kb. 0,55 1 tej

A lisztbdl 10 dkg-ot a vajba gyurunk és hideg helyre tessziik.

A tobbi anyagbdl kovaszolasi eljarassal félkemény, élesztds tésztat készitiink. 20 perces kelesztés
utdn a tésztat szintén hideg helyre tessziik. (Legalkalmasabb lisztezett siitélemezre tenni.)

Miutén a tészta mar hideg, a vajjal egyszer szimplan és kétszer duplén hajtogatjuk.
Hajtogatas kozben, ha a tészta tilsagosan rugalmassa valnék, hiivos helyen jbol pihentetni kell.

Turos taska. Kész plunder tésztat 7 mm vastagsagira nydjtunk és egyenletes négyzetre
vagunk. A négy sarkat megkenjiik tojassal és a kdvetkez6 toltelékkel toltjiik meg:

1 kg tard

0,30 kg cukor

0,10 kg mazsolasz6l6

0,15 kg buzadara (a turé nedvessége szerint)
3 db tojassargéja

1 db citromhéj reszeléke

Kelesztés utan 215 C°-u kemencében siitjiik. 60 darab.

3S. abra. Turés taska. Csiga

Svajci kifli. Hajtogatott plunder tésztat 7 mm vastagsaglra nyujtunk és egyenldszara harom-
szogalakra vagjuk fel.

Egyenként 2 dkg didtoltelékkel toltjiik meg, begdngyoljiik és kifli formara alakitjuk.
Diotéltelékhez:

0,70 kg félgorombara 6rolt dio
0,30 kg siiteménymorzsa

0,65 kg cukor

0,05 kg mazsolasz6l6

1 db citromhéj reszeléke

fahéj sziikség szerint

vanilin sziikség szerint

kb. 0,3 1viz
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A vizzel felforraljuk a cukrot és beletessziik a fliszerféleségeket.
Mintén a diot is hozzakevertiik, kihtitjiik és feldolgozzuk.

Lapos plundercsiga. Leveles plundertésztit 5 mm vastagsdgura nyujtunk. Szélessége kb.
30 cm legyen. A kinyujtott tésztat egyenletesen megkenjiik, majd 5 mm vastagon szaraz dio-
toltelekkel beszorjuk. 75% tészta, 25% toltelék.

Nyujtotaval gyengén, de egyenletesen lehengereljiik. Felgongyolités utan, lisztbe martogatott
késsel kb. 12 mm nagysagl darabokra vagdaljuk.

Stitélemezre rakjuk, kelesztjiik, utdna 215 C°-o0s kemencében siitjik.

A szaraz diotoltelék Ggy késziil, hogy a didtoltelék anyagait viz nélkiil keverjiik 6ssze. (Lasd a
svajci kiflinél.)

Buréka. Leveles plundertésztat 5 mm vastagsadgura és 25 cm szélességlire nyujtunk. Meg-
toltjiik szaraz diotoltelékkel, mint a lapos csigat és 0sszegongyolitjiik.

Miutan az igy elkészitett tekercset siitdlemezre tettiik, a tetejét jobbrol bal felé bevagdaljuk.
(Egyik bevagas a masiktol 2 cm-nyire legyen. Mélysége kb. 1 cm.) 75% tészta, 25% toltelek.

Kelesztés utdn meleg kemencében siitjiik.

Kisiités utdn nyomban még amugy melegen beecseteljiik baracklekvarral, utana pedig higitott
fehér fondannal, ecsettel athtizzuk.

Az 4thiizas megszaraddsa utan balrdl jobb fel€, ferdén felszeleteljiik.

Plunderperec. Leveles plundertésztat 5 mm vastagsagura és 20 cm szélességlire nyujtunk.
Tojassal bekenjiik és fehér mandulaval kevert goromba cukorral meghintjiik.

Ezutan 2 cm széles szalagokra vagjuk. A szalag 2 végénél fogva, jobb keziinkkel balra, bal
keziinkkel jobbra csavarjuk. Nem tessziik le, hanem mindjart perecet formalunk beldle.

Megkelesztjiik és meleg kemencében siitjiik.
Egy perechez 5 dkg nyerstészta sziikséges.

Magas plundercsiga, tortacska formaban. Leveles plundertésztat 5 mm vastagsagura
nygjtunk. A svajci kifli diotoltelékét kenhetdve puhitjuk és 5 mm vastagon a tésztara kenjiik.

Ezutan 20 cm hossza €és 3 cm széles szalagokra vagjuk, felgdngydljiik és siitélemezre rakott
tortlet formakba helyezziik, ugyhogy a didtdltelek a feliiletre kertiljon.

Megkelesztjiik és meleg kemencében siitjlik.

60% nyerstészta, 40% toltelek.

Hibalehetoségek hajtogatott és gyurt élesztosoknél

Tl hossza pihentetés utan a tészta rugalmatlannd valik.

A sokdig meleg helyen tarolt tésztabdl a vaj kiolvad. Ugyanez torténik, ha hideg siitben siitjiik.

Egyebekben a vajastésztakra vonatkoztatottak itt is érvényesek.

Omlos élesztos tésztak
Pozsonyi kifli (70 db)

1 kg tiszt
0,40 kg vaj
0,10 kg cukor
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0,03 kg ¢lesztd

0,01 kg s6

2 db tojassargaja

0,2 1tej

A vajat a liszttel elmorzsoljuk majd a kozepébe fészket alakitunk. Ebbe beledntjiik a tejben
oldott ¢élesztot és hozzdadjuk a tobbi anyagokat is.

A kidolgozas rovid, de alapos legyen. Az igy nyert tésztat feldaraboljuk, meggombdlyitjiik és
rovid pihentetés utan ovalisan hosszukasra kinyajtjuk. A tészta stilyanak megfeleld tolteléket
teszlink hosszédba, a tésztat egymasra hajtjuk és a sz¢élét 6sszenyomjuk. Az igy toltott tésztat
két tenyerlinkkel megsodorjuk, ugyhogy a két vége hirtelen hegyesed;jék.

A dioval toltotteket varrattal lefelé ugy helyezziik a siitdlemezre, hogy behajlitott végi kiflivé
formaljuk, mig a makkal toltotteket ugyancsak varrattal lefelé tigy tessziik a lemezre, hogy
patkoalakava formaljuk.

Eldszor tojassargajaval, vagy 2 tojassargéaja és 1 egész tojas keverékével kenjiik be és meg-
kelesztjiik, masodszor fehérjével kenjiik be és szaradasig hiivos helyre tessziik.
220 C°-os gézmentes kemencében siitjiik.

Diotoltelék

1 kg daralt di6

0,30 kg morzsa

0,60 kg cukor

0,15 kg méz

0,10 kg vagdalt narancshé¢j

0,10 kg mazsola

0,005 kg fah¢j

1/2 rud vanilia

1 db citromhéj reszeléke

0,451viz

Az o6rlemények kivételével minden anyagot a folyadékba tesziink, felforraljuk és csak azutan
keverjiik hozza a diot és a morzsat.

Moaktoltelék

1 kg mak, daralva

0,60 kg cukor

0,20 kg méz

0,10 kg mazsola

0,08 kg narancsh¢j

2 db citromhéj reszeléke
0,40 1 tej vagy viz

Az 0sszeallitds modja ugyanaz, mint a diotolteléke.
A nyersanyagok sulyvesztesége dsszedllitas utan 4%.

Pozsonyi dios és mdakostekercs (beigli). Mind a tészta, mind a tdltelék a pozsonyi kifli
eldirdsa szerint késziil.

A tésztat 40% helyett 50% zsiradékkal készitjiik.

A toltelék 15-20%-kal tobb lehet, mint amennyi a megtoltésre keriild tészta sulya.
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Hibalehetoségek: Mitol repedhet ki a beigli?

1. A tészta €s a toltelék puha, lagy

2. Kelleténél tobb a cukor a toltelékben
3. A tészta elkelt

4. Hideg a siitotér

Miért nem erezett a kenési feliilet?

1. A tésztat gyorsan kelesztettiik

2. Az els6 kenés még nem szaradt meg €s mar rakentiik a masodikat

3. Zsiradékszegény a tésztank.

Tepertds pogdacsa 1.

0,60 kg tepertd

1 kg sima liszt

0,24 kg zsir

0,035 kg s6

0,01 kg torott bors

0,351viz

2 db egész tojas

0,035 kg élesztd

Hideg vizben eloszlatjuk az élesztSt és Osszegyurjuk a tobbi anyagokkal. Ejszakéra hideg
helyre tessziikk. A kovetkezd nap reggelén egy szimpla és egy dupla hajtogatassal 2 cm
vastagra nyujtjuk.

A tészta feliiletét éles, hegyes késsel kb. 5 mm mélyen, racsszertien behasogatjuk. Pogacsa-

szaggatoval kiszarjuk és tojassal megkenjiik, majd kelesztjik és 220 C°-os kemencében
stitjiik. 60 darab.

Tepertos pogdcsa II. (45 db)

1 kg sima liszt

0,10 kg zsir

0,40 kg tepertd

0,03 kg ¢lesztd

0,035 kg s6

kb. 0,301 viz

0,01 kg torott bors

2 db tojas

A készitési méd ugyanaz, mint a Tepertds pogacsa I.-nél.
Tepertds pogdcsa I11. (40 db)

1 kg sima liszt
0,20 kg tepertd
0,20 kg zsir

0,035 kg ¢élesztd
0,03 kg s6

0,01 kg torott bors
kb. 0,4 1 viz

Vizben feloldjuk az élesztét €s annyi vizet vesziink hozza, amennyi egy félstirti kovasz készi-
téséhez sziikséges.

Megkelés utan a tobbi anyagok hozzaadasaval tésztat készitiink, melyet 15 percnyi pihentetés
utan hajtogatunk és kidolgozunk a mar ismert eljaras szerint.
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V. fejezet.
Hengerelt tésztak

Siitomarcipanok vagy makron

E sitemeényfélescgeken a csonthéjas gylimélesdk magvanak, cukornak és tojasfeheérjének
elegyét értjiik. Osszetételénél és a tészta allaganal fogva a gyurt omloshoz all kozel. Liszt
helyett itt magérleményeket hasznalunk, melyet ugyanannyi vagy tobbszords cukorral hen-

gereliink finomra. A tészta slirliségét €s Osszetartasat tojasfehérje adagolasaval szabalyozzuk,
melyet legtobbszor a cukorral keverve, illetéleg felverve adunk hozza.

36. abra. Makronsiitemények a)

37. abra. Makronsiitemények »)

A siiteménymarcipanok késziilhetnek melegitéssel vagy anélkiil is.

Legtobbszor azonban az eldbbi eljarast, a 65-70 C°-ig valdo melegitést alkalmazzuk, mert
ezaltal a cukor felolvad és a tészta is szilardabb lesz.

Megkiilonboztetiink fehér és barna siitdmarcipant.

A fehér marcipanhoz leforrazott és hantolt mandulat vagy édes barackmagot és 1-3-szoros
cukrot, valamint tojasfehérjét hasznalunk.

A barna marcipanhoz mogyordt vagy diot hasznalunk megfeleld mennyiségli cukorral és
tojasfehérjével.

A di6t hengerlés el6tt fel is szokas f6zni, hogy zamatossagat noveljiik.
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A siitémarcipanokat 170-180 C°-u siitétérben kell kistitni.

Az effajta siitemények mar a tartésabb cukraszati termékek kozé sorolhatok. Készitésiik
elévigyazatot igényel, s igy készitésiikkor kiilonos gondossaggal kell eljarnunk. Az eldirasok
pontos megtartasaval is konnyen el6fordulhat, hogy siiteményiink nem sikeriil a legjobban.
Eppen ezért e fejezet elején bdvebben foglalkozunk a hibalehetdségekkel.

Makronsiitemények
Csokocska vagy puszerli, kifli, fogvajo, angolka vagy Engldnder, Paganini.

Fenti sliteményféleségek egyazon Gsszeallitasu tésztabol késziilnek, csak a kidolgozas mddja-
ban és alakjaban kiillonboznek egymastol.

1 kg mogyord, mandula vagy did
2 kg cukor

6-7 dl tojastehérje

reszelt citromhéja

vanilin

esetleg mandulaolaj

A felsorolt anyagokat a tojasfehérje kétharmadaval 6sszekeverjiik s granithengereken akként
engedjiik at, hogy azokat csak lazan szoritjuk egymashoz. Miutan finomra dolgoztuk, adjuk
hozza a tojasfehérje fennmarado részét. Hengergép hianyaban az anyagokat finomra 6roljik s
hozzaadva a tojasfehérjét, 70 C° fokig allando keverés mellett melegitjiik, majd kihiilés utan
kikeverjiik. 70 darab készithet6 a felsorolt formakbol.

Csokocska vagy puszerli. A makron alapmasszat nyomoézsakkal vékonyan vajazott és lisz-
tezett siitdlemezre, kivant nagysagura adagoljuk. Paramentes siitoben, enyhe hémérsékleten
(160-170 C°) azonnal siitjiik. Ennek elmulasztasa esetén a teteje megbdrdsodik s igy csunyan
vagy egyaltalan nem repedezik, fénytelen is marad.

Csokoladés makroncsokocska. A fenti leirds szerint késziil. Eltérés csupan annyi, hogy 1 kg
mogyorohoz vagy mandulahoz 0,10 kg olvasztott kakaot vagy kakaoport is kevertink.

Makronkifli. Ennek tésztajat kissé keményebbre készitjlik, mint pl. a csékocskaét. A munka-
asztalra felszeletelt mogyorot vagy mandulat teritiink, amelyre nyomozsakkal, vagy akar
evOkanallal is rdadagoljuk a tésztat. Roviden meghempergetjiik a mogyoro- vagy mandula-
szeletkékben, mikdzben kifliformajuva alakitjuk és siitdlemezre helyezziik. Ugyeljiink arra,
nehogy a magféleségbdl tul sok ragadjon a tésztara, mert ez esetben tomorré valik.

Siités utan forré burgonyasziruppal vagy gumioldattal azonnal bekenjiik.
Piros cseresznyével és zold angelikaval diszitjiik.
Gumioldat: 0,10 kg gumiarabikumot 0,30 1 meleg vizben oldunk.

Fogvajo. Ugyanugy késziil, mint a makronkifli, azzal a kiilonbséggel, hogy az elvékonyodott
két végét nem hajtjuk el kifliforméara, hanem egyszeriien egyenesen hagyjuk.

Kisiités utan, még melegen, fakanallal mélyedést nyomunk a kozepébe. Fényezés utan ezt az
arkocskat barackizzel és fehér fondannal toltjiik ki.

Angolka vagy Englinder. 10 cm szélességli vizesostya lapokat egyméshoz ragasztunk és
lisztezett asztalra helyezziik.
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Ezt 7 mm vastagsagban makrontésztaval kenjiik be, majd szeletelt mandulaval hintjiik meg.
Kisiités eldtt 3 cm széles szeletekre vagdaljuk. A felvagashoz 2 kés sziikséges. Az egyikkel
lefogjuk a beosztést, a masik kés hegyével pedig az ostyat vagjuk el.

Siités utan ezt is lefényezziik.

Paganini. 6 cm-es négyzetes vizesostya lapokat vagunk, amelyekre nyomoézsakkal, vastag
csovel koszorukat alakitunk. Miutan a koszorukat szeletelt mandulaba nyomtuk, vajazott-
lisztezett stitélemezre rakjuk. A kozepét tojasfehérje-porcukros-mazzal (glazur) toltjiik ki. (A
glazurt nem szabad tul habosra keverni.)

Félorai szaradas utan siitjiik. Stitéskor a glazur felemelkedik. Csak akkor vegyiik ki a kemen-
cébdl, ha az emelkedett rész oldala is megszilardult, kiilonben kisiités utan visszaesik.

Mandulaiv (bégni)

0,40 kg mandula (durvara 6rolt)
0,50 kg cukor

10 db tojasfehérje

0,05 kg liszt

5 db vizesostya lap

1 db citromhéj reszeléke

A liszt kivételével az Osszes anyagot forrasig hevitjiik. Csak miutan mar levettiikk a tlizrol,
keverjiik hozza a lisztet. Az igy nyert keveréket 10 cm széles egymdshoz ragasztott vizesostya
lapokra kenjiik. (Az ostyalap aljat lisztezziik.) A felszeletelés két késsel torténik, mint az
Angolkanal. A szeleteket lisztezett és zsirozott dzgerincforma kiilsd részére hajtogatjuk.

Szaradas utan enyhe kemencében siitjiik. 28 darab.

Hibalehetoségek: A kelleténél tovabb hevitett tészta mar kenés kozben szarad és hajto-
gataskor torik. Siitéskor igen keveset emelkedik, fénytelen marad. Az elégteleniil hevitett,
vagy elpuhitott tészta siitéskor oly mértékben lazulhat, hogy még a formarol is lefolyik.

Parizsi szelet

0,50 kg mogyord, di6 vagy mandula
0,65 kg cukor

5 db tojasfehérje

1 db citromhéj reszeléke

Az anyagokat jol Osszekeverjiik majd hengereljiik. Ezt a linzi tészta keménységii elegyet
marvanyasztalon hosszdban 3 mm vastagsadgura nyajtjuk. Szélessége 20 cm legyen. A kinyuj-
tott tésztat hosszdban kétfelé¢ vagjuk, az egyiket barackizzel vékonyan bekenjiik, a masikat
pedig nyujtofara gongyoljiik és beboritjuk vele a lekvaros feliiletet. Tojasfehérjébdl és
porcukorbol mazat (glazurt) készitlink, melyet egyenletesen felkeniink az dsszetoltott tésztara.

A 2 cm szélesre vagott szeleteket bezsirozott €s lisztezett siitélemezre tessziik és szaradas utan
enyhe siitOben siitjiik. 1 db siiteményhez 3,5 dkg nyerstészta sziikséges.

Diszité marcipan. A mandulét folydvizben megmossuk, majd forr6 vizbe dntve kissé atfor-
raljuk, hogy a héja kdnnyebben levaljon. A héjtalanitott mandulat megdroljiik és hozzaadjuk a
dupla mennyiségli cukrot, melynek felét el6zéleg 98 R°-ra f6zve, hozzaontjiikk a cukordrolt
mandulaelegyhez. Kihiilés utdn még egyszer, esetleg kétszer athengereljiik. Apré marcipan-
mignonok, vagy a legkiilonb6zobb diszitések készithetok beldle.
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Hibalehetoségek a siitomarcipanok készitésében

A makronmasszak feldolgozéasa elott tandcsos probasiitést végezni. Ha siiteménylink talsa-
gosan megnd, akkor vagy tuladagoltuk a cukrot, vagy a tésztat készitettiik higra. Ellenkez6 az
eset, ha az el6bbiek forditottja torténik, azaz a siiteményiink tomor marad. Ilyenkor kevés a
cukortartalom, mig a tészta tul stird.

A siitélemezek csak leheletvékonyan vajazhatok. Vastagon vajazott siitélemezen a siitemé-
nyek alja behuzddik, behorpad. Mindenféle marcipan hengerlésénél arra kell ligyelniink, hogy
a finomitohengereket ne allitsuk tulkozelre. Ugyanis ilyenkor mar az elsé hengerléskor
marcipanunk olajossd, morzsalékonnya valik. E hiban gy segithetiink, hogy a kicsap6do
olajat alkohol hozzaadéasaval k6zombdositjiik. Olajosodas kovetkezik be akkor is, ha anyagunk
kevés folyadékot tartalmaz. A csillagesével siitdmarcipanokat kidolgozas utan 15-20 percig
szaritjuk. Ezutan meleg kemencében csak igen rovid ideig siitjik Ha az anyag lagy a
vonalzasok Osszefolynak, ha kissé megszaradt, tigy siités alatt mar megtartja eredeti alakjat.

A makroncsdkocskak (puszerli) és kiflik leggyakoribb hibaja, hogy ritka repedésii és fény-
telen. Ez annak a jele, hogy kevés a cukortartalma. Viszont ha ritkarepedésii és fényes, akkor
a tésztat lagyitani kell.

Eléfordul, hogy a tészta nagyon elteriil, az alja sima ¢és a teteje apron repedezett. Ennek oka a
tulméretezett cukor.

Ugyanilyen hibdk miatt az is megtorténhet, hogy az alja nem sima, hanem horpadt. Ilyenkor
lagy a tészta. Ha a tészta nem lapult el €és az alja mégis horpadt, ennek a tul vastagon zsirozott
stitélemez az oka.
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VI. fejezet.
Mignonok és tortak készitése

A vérbeli cukrasz jol tudja hogy nem elég a jo és kifogastalan félkésztermékek eldallitasa,
hanem azt izlésesen, mutatosan fel is kell disziteni, szerelni, hogy annal kivanatosabb,
inycsiklandobb legyen.

Vonatkozik ez elsdsorban a mignonokra, amelyek nalunk igen kedveltek. Tésztaalapjuk vala-
milyen felvert féleség, toltelékiik kiilonbozoképpen zamatositott krém, melyet fondan cukor-
mazzal vonnak be. Diszitésiik fajtanként és alak szerint valtozik, um. grillazs, zselé¢, gorom-
ban 6rolt vagy szeletelt mandula, csokolddépasztilla, vagy kandirozott gyltimdlces. Alakjuk
lehet kerek, ovalis, szelet, kocka, rombusz vagy kifli.

Sulyuk 3 dkg-nal tébb nem lehet. Mind tetejiik, mind oldaluk fényes fondannal van behtizva.

A kiilonbo6z0 diszitdanyagok a behuzott mignonok feliiletén izlésesen és aranyosan legyenek
elhelyezve.

fznek és szinnek mindig Gsszhangban kell lennie. Nem valé pl. citrom- vagy malnakrémet
csokoladéval athuzni.

A mignonokat magyar és francia moédon vonhatjuk be fordan cukormazzal.

Az éltalanosan ismert magyar athuzashoz a fondant kb. 15% burgonyaszorppel f6zziik, mig a
francia modra késziil6 fondanhoz vagy nem hasznalunk szorp6t, vagy legfeljebb 5%-ot.

A 15%-al f6zott fondant 40 C°-ra melegitjiikk. Az ebben kimartott €és racsra rakott siitemé-
nyekrdl a folosleges fondananyag lecsurog. 45 C°-on szaritjuk. Ezzel szemben a legfeljebb
5%-0s szorppel fott francia fondant 55 C°-ig melegitjiikk. Martasat villaval ugy végezziik,
hogy a siiteményen csak a sziikséges fondanréteg maradjon, ranc, gylirddési vagy csurgdsi
nyomok nélkiil.

Ezeket a francia mdodon athuzott siiteményeket 60 C°-ig kell szaritani.

A kozismert magyar Uthuzasi mdéddal szemben ennek az az elénye, hogy fényét tobb napon at
tatja meg. Kiilseje igy tetszetds, mig a tészta nedvességtartalmabol csak igen keveset ad le,
miutan a forr6 fondanréteg jol szigeteli az athtizott terméket a korai kiszaradastol.

Mignonok betoltése
A betdltokrémet a mignonok kiils6 szine szerint izesitjlik.

Feheér athuzasu mignonokba szilvapalinkdval zamatositott marcipadnos krém, citromkrém,
gesztenyekrém vagy likérkrém vald (Maraszkinog, Kiirasszo). A likérkrémeket eszencidval és
alkohollal zamatositjuk, melynek aranya: 1 kg vajkrémhez 50 g zamatositott alkohol.

A betoltésre kertiilo tésztak lehetnek: koki, pomponett, vagy teitl felvertek.

Halvanyzéld: athtizaskor sartréz likdrrel zamatositott marcipankrémet hasznalunk, sand vagy
koki felvert tésztaba toltve.

Narancsszinhez csaszarkorte likérrel és naranccsal, esetleg cukros narancsvagdalékkal zama-
tositott és dusitott krém illik, sand, ponponett vagy koki felvert tésztaba toltve.
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38. abra. Mignonok

Rozsaszin puncsmignonhoz 2 piskotalapot bekeniink vékonyan barackizzel. Az egyiket papir-
ral fedett deszkara, vagy lemezre helyezett vaskeretbe helyezziik. Most kockara vagdalt pisko-
tatésztat vagy piskota hulladékot langyos rumos cukoroldattal keveriink 6ssze, amit egyenle-
tesen a vaskeretben levd piskotalapra teregetiink. A cukoroldat és a rum aranya: 0,30 kg
cukor, 0,01 1 rum. Ez az oldat kb. 50 db puncsmignon tdltéséhez elegendd.

Ezutan a masik piskotalapot ratessziik a vaskeretbe helyezett toltelékre és valami nehezékkel
kissé lepréseljiik.

A t6ltelékbdl csak annyit tegylink a vaskeretbe, hogy annak fels6 pereménél legfeljebb 4-
5 mm-rel legyen magasabb.

Préselés utan kelld nagysagt kiszaroval feldaraboljuk.

A rozsaszinli mignont tdlthetjiilk még malna-, vagy szamdcaveldvel zamatositott vajkrémmel,
esetleg meggylikéros krémmel is.

Tésztajuk lehet sand, koki vagy pomponett.

Igen kedveltek még a gyiimélcsos mignonok, melyekhez cukorban tartdsitott gyiimolcsoket
hasznalunk a kovetkezéképpen: pomponettre kiilonbézden zamatositott krémekbdl félgom-
boket alakitunk. Ezekre vagdalt narancshéjat, feketedidszeletet, szamocat, rumba aztatott
mazsolat, malagat, cseresznyét, meggyet, félringlot vagy fél barackot tehetiink.

A gyiimdlcsos mignonokat a kialakult gyakorlat szerint vilagos szinti fondannal huzzuk at.

Kaveszinii mignonoknal kavé, a dio, a porkolt mandula, a mogyor6 vagy rumos dioval zama-
tositott vajkrémeket dios és koki felvertekbe vagy grillazskapokba toltjiik.

Csokoladészinii mignonok tolteléke parizsi-, porkolt mandula- és csokoladékrémek.

A krémeket csokoladéhiivelybe, csokoladé- vagy kokitésztaba és grillazskupokba vagy fél-
gdémbokbe tolthetjiik.

Csokoladés grillazscsucs. Melegitett grillazsanyagbol kb. 2 dkg-os golyokat alakitunk és az
erre alkalmas prés perselyébe rakjuk, hagy csticsalaktra préseljiik.

Préselés utan a peremen maradt részecskéket letordeljiik. Kihtilés utan parizsi krémmel toltjiik
meg a kupokat és pomponett érmecskékre helyezziik, amely a kip also részét képezi. Paradus
hiitdben fagyasztjuk, hogy athiizas el6tt nedves legyen a csucs feliilete. Ha a cstcsot széraz
allapotban huznank at, fénytelen maradna.
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50 C°-u csokoladés fondannal huzzuk at. Szaritas 60 C°-os szaritdban.

Kavékréemmel toltott grillazscsucs. Ugyanigy késziil, mint a csokoladés grillazscsucs, azzal a
kiilonbséggel, hogy kavékrémmel toltjiik és barna fondannal huzzuk at.

A mignonok betoltéséhez sziikséges krém mennyiségét a vaskeretben siitott és betdltendd
tészta nagysagahoz viszonyitjuk. Pl. egy 36 cm hosszu, 30 cm széles és 2,5 cm magas
keretben siitott tésztdhoz 0,70 krémet hasznalunk, két rétegben. Ha a mignont szeletekre vagy
kockakra daraboljuk, akkor a fenti méretli tésztdbol 90 darabot a kerek vagy ovalis alaktiakbol
pedig 68 darabot kell kapnunk.

A pomponett, a koki és a grillazshiively 12 g toltokrémet tartalmazzon.

Gulydsmignon. A mar ismertetett betoltott mignonok felvagasanal és kiszurasakor keletkezett
hulladékot is fel kell dolgozni. Ebbdl a hulladék anyagbol készitjiik az dgynevezett ,,gulyas
mignont”. A puncsmignon betdltésének ismertetése szerint vaskeretbe helyezziik a piskota-
lapot. Ezt azonban nem lekvarral, hanem parizsi krémmel kenjiik meg. A hulladékot porkolt
mandulakrémmel lazan Osszekeverjiik, miként a puncstolteléknél, a mar elokészitett vas-
keretbe tessziik és lepréseljiik. Kockaalakura vagjuk fel, de kiszurhaté kerekre vagy ovalisra
is. Barna vagy csokolad¢ szinli fondannal huzzuk at.

A betoltott mignonokat hiitdszekrénybe rakjuk. Felvagasukat és kiszrasukat csak akkor
kezdjiik el, amikor a krém a tésztdban mar megdermedt. Az athuzast is csak ilyenkor
végezhetjiik.

Athuzas el6tt a mar el6készitett mignonokat (a gytiimolesok kivételével) forrd szirupos lekvar-
ral kenjik meg. Ez, mint egy szigeteldanyag, megakadalyozza, hogy a fondan nedvesség-
tartalmat a mignon tésztaja magaba szivja. Igy a fonddnmaz fényét és puhasagat napokon at
megtartja.

Ezzel szemben a lekvarozas nélkiili mignon gyorsan fénytelenné valik ¢és kiilseje eloregedett
siitemény latszatat kelti. Elvezeti értéke is csokken, mert a fondanmazban kevés a nedv-
tartalom.

Mignonathuzas francia modra

A cukorf6zés fejezetben ismertetett fondanbol kb. 3 literes nyelesedénybe /5 résznyi mennyi-
séget szediink. Fakanallal valé allandd kevergetéssel 55 C°-ra melegitjiik és méregmentes
festékoldattal kelloképpen szinezziik. A csokolddészin elérésére a fondant kakaodtésztaval
(kakadmassza), kakadporral és kuldrrel szinesitjiik.

Ezutan hozzaadunk még egy tojasfehérjét is. Sziikség esetén a fondant cukoroldattal (leiter-
cukor) tejfelstirtiségiivé higitjuk.

Az ilymoddon elkészitett fondanba egyenként ugy martjuk be az elkészitett mignonokat, hogy
megkent, lekvaros vagy gyiimolcsos feliiletiik keriiljon a fondanba.

Kétagh martovillaval racsra (gitterre) rakjuk, majd 60 C° homérsékletii szaritoban 1-2 percig
szaritjuk.

A racsrol csak teljesen szaraz és kihtlt allapotban szedjiik le.
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Mignonok diszitése

A puncs ¢és a Sacher tésztaju, csokoladéval athtizott mignonokat nem szoktdk disziteni.
Azokat sem szoktak disziteni, amelyekre athuzas elétt darabos gylimolcsot tettiink.

Egyéb mignonfélék diszitésére igen alkalmas a porkolt vagy fehér mandulaszelet, zoldre
festett goromba mandula (pisztaciazold), olvasztott cukros did, grillazsérmecskék, zselé- és
csokoladépasztillak, cukorban tartositott piros cseresznye, kristdlycukorba hengergetett
narancsszeletek, recézett feliiletli marcipanlapocskak stb.

Csokoladé kivételével a diszeket nyomban az athuzéaskor rakjuk a mignonokra, hogy jol
tapadjanak. A csokoladdédiszeket csak akkor helyezziik el, amikor az athuzott mignon mar
kihtilt. Ugyanis, ha a csokoladé¢ diszitdanyag melegre keriil, elolvad és széjjelfolyik.

Hibalehetoségek mignon athuzasakor

A fondant melegitéskor allanddan és alaposon keverjiik ugy, hogy levegdt ne vigylink bele,
nehogy habosodjon. Ha ezt elmulasztjuk, az edény szélén forrni kezd s ezéltal a fondan
kristalyosodik. Az ilyen fondannal athuzott mignon fénytelen.

Fénytelen lesz akkor is, ha a megadott hdmérsékletnél melegebbre olvasztjuk és ha nem
szaritjuk meg kelloképpen. A forrd fondan gyorsan foltosodik a mignon feliiletén.

A higra tartott, langyos fondan rancossa és tapadossa valik.

Az elkészitett mignonokat recézett oldalu papirhiivelyekbe helyezik (kapszlizzak) izlésesen
talcakra rakjak, tigy, hogy a vilagos szinli sorok mellett sotét szinliek legyenek.

Tortak toltése, diszitése
Tortak a mar ismertetett felvertekbol, krémekbdl és fondanbol allithatok eld.
Egyazon tésztabol és krémbdl tobbféle torta készithetd.

Ilyen példaul a csokoladé felvert, amelybdl a csokoladétorta, a rokokotorta, a csokoladés
tejszines torta, valamint a gesztenyetorta késziil.

A csokoladétorta krémjével toltik a dobostortat, a rokokokrémmel pedig a Stefania tortat. A
Stefanianak ¢s a dobosnak a tésztaja piskotalap, ebbdl késziil a kongotorta is.

Sand felvert tésztajabol késziil a mokka, a puncs, a gyiimdlcskrém- és a gylimolesds tejszin-
krémtorta is.

A tejszines tortak kivételével minden tortat az értékesités napja eldtt szoktak betodlteni azért,
hogy a tésztdja kissé¢ megszikkadjon €s a benne 1évo krémtoltelék megdermed;jen.

Az igy elokészitett tortak formasan kidolgozhatdk és tetszetdsen szeletelhetok.

Puncs torta betoltése. A kihilt Sand tésztalapokat ¢€les késsel két egyenld részre vagjuk.
Tetejét zsirpapirral boritott kartonlapra helyezziik, ugyhogy a ,,bords” rész keriiljon alulra. A
kettévagott lapokat vékonyan megkenjiik baracklekvarral.

Cukoroldatot készitiink, amelyet langyosan 6sszekeveriink rummal.
Egy tortara 2 dl cukoroldatot és 1 dl rumot szamitunk.

Stités eldtt halvanyrozsaszintire festett piskotatésztat és természetes sarga szinli piskotatésztat
2 cm széles csikokra vagunk.
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Ezek eldkészitése utan a kartonon levd lapra helyezziik a tortakarikat (vaskeretet) és meg-
kezdjiik a torta toltését.

Vesziink egy sarga csikot, atitatjuk a rumos cukros 1ével, két keziinkkel kiss¢ megnyomkod-
juk, hogy a folosleges cukorlé visszacsoroghasson az edénybe. A csikot kozben a karikéaval
keretezett lapra helyezziik, ugyhogy az a karika széléhez idomuljon és kort alkosson. Ezutan
kovetkezik egy rozsaszinli kor, majd Ujra egy sarga, mindaddig, mig a karika teljesen
megtelik. Tehat a toltést a karika szélénél kezdjiik és fokozatosan haladunk a kdzepe felé,
mikozben a kétféle csikkal felvaltva kort alakitunk.

Végiil rahelyezziik a masik piskotalapot, a torta alsd részét. Deszkalapot helyeziink ra és
valami nehezékkel lepréseljiik. Masnap huzzuk at.

A puncstorta betoltésének egy masik modja: a toltelékanyagot kockdkra vagdaljuk, rumos
cukoroldattal Osszekeverjiik és ranyomkodjuk az elékészitett karikéval szegélyezett Sand
lapra. A leirasban ismertetett elobbi betoltési modszer jobb, mert a toltelék szabalyos sarga és
rozsaszini kockakat képez a lapok kozott, ezért rakott puncsnak nevezziik.

Athiizds, felvagds. Préselés utan a karikat levessziik, a tortat atforditjuk, hogy béros feliilete
feliil legyen.

Forro lekvarral vékonyan bekenjiik és 45 C°-0 rézsaszinii fondannal athuzzuk.

A felszeletelést forrd vizbe martott késsel végezziik. A kést vizbemartas utan ruhan lehtzzuk.
Ennek elmulasztasa esetén a kés lapjan levd viz a torta feliiletére keriilne, ami oldana a
fondant s igy a felvagott szeletek jbol dsszeragadnénak.

Hibalehetoségek

Betoltésnél a csikok ne legyenek tul nedvesek, mert préseléskor a torta tésztdja elazik, mialtal
a tovabbi megmunkalds koriilményessé valik.

Hiba az is, ha ennek ellenkez6jét kovetjiik el €s kevés rumos, cukros 1ét hasznalunk fel, mert
akkor tortank szaraz, széteso, élvezeti érték nélkiili lesz.

Mokka torta betiltése és kivitelezése. A mar kihilt Sand felvert tésztalapot vékonypengéji
késsel kivagjuk a vaskeretbdl, majd atvagjuk harom egyenld lapra.

A felvagott lapokat kb. 0,38 kg jol kikevert kavékrémmel egymas folé toltjiik. A megadott
sulyu krémet ugy osztjuk el, hogy az egyenld rétegii legyen.

A mokkatorta kivitelezésének két mddja van.

Melegebb évszakban fondannal htizzuk at, miként azt mar a puncstorta athuzéasa és felvagasa
cimi fejezetben letargyaltuk.

Hidegebb évszakban kavékrémmel kenjiik at, mig oldalat piskdtamorzsaval dorzsoljiik koril.

A felsé krémfeliiletet meleg vizbe martott késsel 18 db egyenld ¢ékalaka szeletre jeloljiik,
osztjuk be.

Ezutan kavékrémmel toltott adagolozacskoval és csillagesd segitségével krémdiszeket alaki-
tunk.

Kifagyasztas utan forrd vizbe martott késsel felszeleteljiik.
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39. abra. Mokkatorta

Kremtortak. Mindazon tortdkat, amelyeket krémmel vonunk be és szeletenként krémmel
diszitiink, krémtortaknak nevezziik.

A mar elobb ismertetett kavékrémtorta készitési mod szerint allitjuk eld a gesztenyekréemtortat
is, valamint a rokokotortat is. Ennek tésztdja csokoladé felvert.

Diszitésiik kiilonbozé lehet. Um. csillag, apro koszoruk, vagy egymasra fekvd csigavonalak,
amelyeket a kéz egyenletes mozgasaval alakitunk a szeletekre.

Ily moédon készithetdk még a krémtortdk porkélt mandula, szamoca és malnazamatu
krémekkel, valamint hasonld zamatl tejszinkrémekkel is.

Dobos torta betiltése és dthizasa. Ot darab doboslapot (piskota felvert) csokoladé krémmel
egymasra toltiink, egyenletes krémrétegezésben.

Végil a toltott torta kiilsoé részét ugyanezzel a krémmel simara atkenjik.
A felhasznalando6 krém sulya 6t kenéssel egyiitt tortdnként 0,5 kg.

A betoltott tortat kifagyasztjuk, mikozben aranysargara olvasztott cukorral athuzzuk a hibat-
lan feddlapot. Ehhez egy vékonypengéjli kendkés és egy széles, tompa felvagokés sziikséges.

40. abra. Dobos torta
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Athtizas utan a feddlapot 18 szeletre vagjuk fel (a kés élét tanacsos bevajazni). Hiilés utan ra-
helyezziik a mar kifagyott dobostortara. Forr6 vizbe martott, vékonypengéjii késsel felszeleteljiik.

Egy-egy tortalap athtizdsdhoz 0,12 kg cukor sziikséges.

Stefania torta betiltése és kivitelezése. A Stefania torta betoltése a dobostorta munkame-
netével azonos. A kiilonbség csak az, hogy itt nem 5, hanem 6 lapot toltiink egymas folé
ugynevezett parizsi krémmel, amelyet egyébként rokokdkrémnek is neveznek.

A Stefania torta kivitelezését végezhetjliik tetején csokolddéathtizassal, cukros kakadpor
behintéssel, vagy késsel faragott vékony csokoladdéforgaccsal is.

Kongo torta betiltése és athuzdsa. A kongotortahoz 6 db doboslap sziikséges. Ebbdl 3 db-ot
vékonyan athuzunk aranysarga olvasztott cukorral, melyet nyomban meghintiink porkolt,
szeletelt mandulaval.

Porkolt manduldval zamatositott krémmel ugy toltjiik a lapokat egymas f6lé, hogy a cukorral
bevont lapok a torta kozepére keriiljenek azért, hogy felszeleteléskor a torta also és felsd
részei ne toredezhessenek.

Fagyasztas utdn a betoltott torta feliiletét kdvészinli fondannal athuzzuk, az oldalat pedig
krémmel bekenjiik és szeletelt, porkolt mandulaval bedorzsoljiik.

Felszeletelés utan minden masodik szeletet apr6 grillazskagyloval, a kozbeesoket pedig €k
alakban elhelyezett mandulaszilankokkal diszitjiik.

Dio torta betiltése és dthuzdsa. A betoltésre keriild dids felvert tortalapot fiirészkéssel harom
részre vagjuk.

Finomra 6rolt dioval és rummal zamatositott kb. 0,38 kg krémmel betoltjiik.
Fagyasztasa utdn barndra szinezett fondannal athtizzuk és a mar ismertetett modon felszeleteljiik.
Diszitése: aranysargara olvasztott cukorba kimartott felesdioszemek minden szeleten.

Csokoladé torta betiltése és kivitelezése. A csokoladé felvert tortalapot 0,38 kg csokoladé-
krémmel, a didtorta betdltésének ismertetése szerint betoltjiik és csokoladéizii és szinli fon-
dannal athazzuk.

Szeletenként csokolddéba martott apré marcipangolyokkal vagy csokoladépasztillakkal diszitjiik.
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41. abra. Csokoladé torta
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43. abra. Nyomozacské készitése b)

45. abra. Nyomozacské készitése d)

46. abra. Nyomézacsko készitése e) 47. abra. Nyomézacsko készitése f)
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Rokoko torta betiltése és kivitelezése. A rokokoétorta betdltése a csokoladétorta munkamodja
szerint torténik, azzal a kiilonbséggel, hogy a parizsi krémmel valo betoltés utan nem tessziik
a hlitébe, hanem atkenjiik parizsi krémmel.

Miutén az oldalat csokoladédaraval atdorzsoltiik, meleg vizbe martott késsel beosztjuk és a
krémtortak fejezetben ismertetett modon feldiszitjiik.
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48. abra. Nyomozacsko felhasznalasa 49. abra. Nyomozacskoval elallitott diszek

Altalanos tudnivalok

Az 4thuzé fondant 40 C°-ig melegitjiik, 50 C°-on szaritjuk, 1-2 percig. Ha hosszabb ideig
szaritjuk, a krémtoltelék megolvad, a fondan az oldalara gylirédve lefolyik. Felvagaskor a
szeletek ilyen esetben alaktalanna valnak.

A fondannal athuzasra keriil6 torta tetejét kenjiik be mindig vékonyan forréd gyiimdlcsizzel,
mert igy a feliilet fondanmaza fénytartdo marad.

A kész tortaszelet stilya, a puncs- és gesztenyetorta kivételével 0,045 és 0,05 kg kozott lehet,
ezért ugy méretezziik a bedolgozasra keriil anyagok sulyat, hogy egy 18 szeletes egész torta
készen 0,81 és 0,86 kg kozott legyen.

A felszeletelt tortakat, kiilondsen a nyari honapokban, viaszpapircsikkal Ovezziik, hogy a
korai beszaradastol megdvjuk.

A megsériilt tortdkat puncs-, illetdleg gulyas mignon készitéséhez hasznaljuk fel.

A siliteményeket tarold hiitdszekrényt allandoan tisztan kell tartani, idénként szellztetni kell,
mert fiilledt, rossz levegdtdl a vajat tartalmazé gyartméanyok idegen izt €s szagot vesznek fel.

A tortak szeletelésénél a meleg vizet, amelybe a kést martjuk, gyakran cseréljiik, mert a vizbe
jutott s6tétszinti morzsaktol a viz elszinezddik, ami a vilagos tortafeliileten izléstelen szennye-
z0dést okozhat.
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VII. fejezet.
Csemegék

A cukrészipar két csemegeféleséget ismer. Az egyik az ugynevezett friss fogyasztasra szant
csemege, amelynek alloképessége 3-4 nap, a masik a tartés csemege, amely az év hlivosebb
szakaban 6 hétig, a melegebb évszakban 3 hétig all el.

Mindkét csemegefajtat martogyurmaval vonjuk be, amelynek higitadsahoz a kakaovaj a leg-
alkalmasabb. A friss fogyasztdsra szant csemege martdoanyagat az ¢év hidegebb szakaban
ndvényi zsiradékkal is higithatjuk.

A friss fogyasztasra szant csemegék tésztaja a kiilonbozo felvertek anyaga, um. csokoladé-,
bohém-, did-, indus-, habhiively-, doboslap-, pomponett- stb. felvert.

Toltelékiik: porkolt manduldval dusitott csokoladé és cukorban vagy szeszben tartositott
gylimolcsokkel zamatositott krémek, illetve marcipanfélék.

Alakjuk: valtozatos. Lehet kap, henger, kocka, téglany, gomb és félgdémb.
Sulyuk: 4,5 dkg.

A tartos csemegék anyaga: kevert vajaslap, ostya és marcipanlap, tovabba csokoladé- €s tojas-
habhiively.

Toltelékiik: périzsi krém, zamatositott tejszinfondan, mandula- és mogyoronugat, vagy
szesszel lagyitott és gyiimdlcsdarabokkal zamatositott marcipanfélék.

50. abra. Csemegék

A tartés csemegék készitésekor koriiltekintd gondossaggal iigyeljiink a tisztasag kovetel-
ményeire. A feldolgozasra keriilé anyagokat gondosan vizsgéaljuk meg, nehogy szennyezetten
keriiljenek felhasznaldsra. Ebbdl a szempontbdl az edényeket ¢s munkagépeket is alaposan
vegyiik szemiigyre.
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Foliaba csomagolva keriilnek forgalomba.
Sulyuk: 4,2 4,5 dkg.

A csokoladés csemegék altaldban nemes anyagokbol késziilnek, ezért dragabbak is a koz-
ismert cukraszcsemegéknél.

Friss fogyasztasra szant csemegék
Tatracsucs (90 db)

2,50 kg parizsi krém

0,90 kg athuzo csokoladé (martogyurma)
90 db kisburgonya-hiively

0,10 kg mandulaszildnk

A parizsi krémet habossa keverjiik, majd sima, badogcsoves adagolozsakkal csucsokat nyo-
munk az eldre elkészitett pomponett hiivelyekre. Ezen parizsi csticsok formézva is készithetok
ugy, hogy a megfeleld alaka és szétszedhetd formakat betoltés eldtt vékony marcipanlappal
béleljiik ki. Fagyasztas utan a betoltott csucsok a formabdl konnyen kivehetok.

A parizsi csucsokat csokolddéban vald athtizasuk eldtt porkolt mandula szilankokkal szoktak
megtiizdelni.

Royal bomba (100 db)

1 kg cukor

1 kg martégyurma

0,80 1 tejszin vagy tej krémhez

0,40 kg vaj

0,80 kg csokoladédara kikészitéshez

0,60 kg athuzo csokoladé (martdgyurma)

Krémkészités

A cukrot a tejszinnel vagy tejjel felforraljuk, majd hozzaadjuk a feldarabolt martogyurmat és
vajat. Ezeket az anyagokat teljesen siméra keverjiik €és lehtitjiik. Hideg allapotban habkonnyti-
vé keverjiik. Az igy elkésziilt krémbdl 1,5 dkg-os félgomboket formazunk papirra, sima ba-
dogcsoves adagoldzsakkal. Kifagyasztas utdn a félgdmboket parosaval dsszeragasztjuk, majd

tenyeriink kozt gdmbolyitve bekenjiik olvasztott csokolddéval és nyomban meghempergetjiik
csokoladédaraban. Végiil papirhiivelybe kertilnek.

A Royal bomba ugy is késziilhet, hogy a mar ismertetett krémet szaritott tojashabbol, vagy
industésztabol késziilt hiivelyekbe (hiilznik) toltjiik és hiitébe tessziik. Miutan a krém meg-
dermedt, a mar ismertetett moédon csokoladéval és csokoladédaraval bevonjuk.

Bohém kocka vagy szelet (80 db)

24 db tojasfehérje

0,42 kg cukor

0,25 kg mandula vagy mogyoro (finomra 6rdlve)
0,30 kg zsirtalan, puha morzsa

0,30 kg reszelt csokoladé

1 db citromhéj reszeléke

A tojasfehérjét a cukorral habba verjiik. A még fennmaradt anyagokat papiron osszekeverjiik
¢s hozzaontjiik a tojasfehérjéhez mikdzben azt fakanallal gyengéden, de azért alaposan
Osszekeverjiik.
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Az igy elkésziilt keveréket 3 egyenld részre osztva, vajazott és lisztezett siitélemezeken
laposra kikenjiik €s 180 C°-on megsiitjiik.

Krémtoltelék

0,60 kg fondan

0,60 kg vaj

0,30 kg kakaotészta

0,30 kg porkolt és hengerelt mandula

A vajat keverhetové lagyitjuk, majd hozzaadjuk az eldirt anyagokat és habosodasig keverjiik.
Ezzel a krémmel két rétegben egymas folé toltjiik a mar eldre elkészitett és kihtitott 3 db
bohémlapot, hiitdszekrénybe tessziik és a kovetkezd napon 80 db-ra osztva felvagjuk.

Athiizashoz kb. 0,80 kg martogyurma sziikséges. Minden szeletre csokoladéval ,,Bohém”
feliratot irunk.

Ludlab szelet (100 db)

1 db csokoladé roladlap

2,50 kg parizsi krém

0,50 kg konyakos meggy

0,65 kg athuzo csokoladé (martdégyurma)

A csokoladé roladlaprol a papirt lehuzzuk, széleit szabalyosra levagjuk és a parizsi krém '/,
részével megtoltjiik. Ezt a krémmel kent feliiletet kirakjuk fél konyakmeggyszemekkel, majd
egyenletesen rakenjiik a megmaradt /4 rész krémmennyiséget is.

Fagyasztas utan athuzzuk csokoladéval és forrd vizbe martott késsel ¢kalakura felszeleteljiik.
A szeletek oldalat zsirpapir szalaggal ovezziik.

Ugyeljiink arra, hogy a parizsi krémet feldolgozashoz mindig jo habosra keverjiik ki, mert
kiilonben az aru a krém tomorsége miatt alacsony marad, ami élvezeti értékét nagymértékben
csokkenti.

Csokoladé bomba (50 db)
100 db indus tésztabol késziilt félgomb

1,20 kg parizsi krém

0,65 kg athuzo csokoladé (martdégyurma)

Az indus hiivelyeket kivajjuk, parositva parizsi krémmel 6sszetoltjiik.

Kifagyas utan tenyeriink kozott olvasztott csokoladéval bekenjiik és ha megdermedt, ugyan-
abban a csokoladéban kimartjuk. Ezutdn athuzoracsra helyezziik (gitterre) és amikor a

siiteményen a csokoladé homéalyosodni kezd (tehat még dermedés el6tt) martovillaval ide-oda
gorgetjiik a racson. A dermedésben levo csokoladéfeliilet tiiskéssé, borzassa valik.

Papirhiivelyekben vagy celofanba csomagolva keriil forgalomba.

Ez a csemege kellemes ize miatt kozkedvelt, de szivesen vasaroljak azért is, mert silydhoz
képest, borzas alakja miatt, nagyot mutat.

Kulacs bomba (50 db)

100 db indus tésztabol késziilt félgomb

1 kg parizsi krém

0,50 kg athuzo csokoladé (martdégyurma)
0,04 kg kavépaszta

0,35 kg mandulamarcipan
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A parizsi krémet kavépasztaval zamatositva, habosan konnyiivé keverjiik. A hiivelyeket,
miként a csokolddébombanal, 6sszetdltjiik €s hiitébe tessziik. Dermedés utan az 0sszetoltott
szeleteket egyenletesen kortilfaragjuk.

Ezutan marcipant nyujtunk, amit erre alkalmas nyujtoval berecéziink és 2 cm széles csikokra
vagjuk. A bombak egyenletesen koriilfaragott részét a marcipancsikokkal abroncsszertien
koriilovezziik. A csik két végének taladlkozasanal martovillara szurjuk a bombat és eldszor
egyik oldalat, majd a masikat is kimartjuk csokoladéban, vigydzva arra, hogy csak a
marcipancsik sz¢€léig torténjék a kimartas.

A csokoladé megdermedése utdn a bombékat tigy rakjuk a papirhiivelybe, hogy a martovilla
nyoma alulra kertiljon.

Végiil legfeliil, a marcipancsik kozepére csokoladékrém gytirtit mintazunk.
Hab bomba narancsos csokoladekrémmel (50 db)

16 db tojasfehérje habhiivelyhez
0,80 kg porcukor habhiivelyhez
0,80 kg parizsi krém toltelékhez
0,15 kg vagdalt narancsh¢j

0,20 kg gorombaéra 6rolt did
0,25 kg kockacukor athtizashoz
0,40 kg martogyurma

A tojasfehérjét a porcukor felével habba verjiik, a masik felét pedig fakanallal hozzakeverjiik.
Az elkészitett habot badogcsdvégli adagoldzsakba tessziik €s vékonyan zsirozott, lisztezett
siitblemezre, az indusnal valamivel kisebb félgomboket adagolunk.

Ezutan 140 C°-os, paramentes siitétérben félig megsiitjiilk. Miutdn a kemencébdl kivettiik,
még forrd allapotban a lapos felét tojas végével benyomjuk. Az igy keletkezd horpadast
(iireget) kés6bb krémmel toltjiik meg. A hiivelyeket megtoltés eldtt 6-8 oran at, meleg helyen
szaritjuk.

A parizsi krémet vagdalt narancshéj darabokkal keverjiik 6ssze és a mar megszaradt és kihtilt
habhiivelyeket ezzel toltjiik Gssze.

Kifagyasztds utdn kovetkezik az 4thzas: a kockacukrot aranysargdra olvasztjuk, majd a
bombéat mintegy 5 forint nagysagu keriiletig a cukorba martjuk s utdna azonnal gorombara
orolt dioba nyomjuk. Mivel a cukortol a bombék felmelegednek, ismét hidegre tessziik dket s
csak azutan martjuk ki azokat vékonyra higitott gyurmaba.

E csemeggét tetszetOssé teszi az, hogy a goromba di6tol a teteje riicskos.
Parizsi csemegeszelet (56 db)

0,70 kg 1 db csokoladékapszli sulya
1 kg péarizsi krém

0,15 kg vagdalt narancshéj

0,10 kg cukoroldat (leiter cukor)
0,05 kg rum

0,60 kg martégyurma

A csokoladékapszlit atvagjuk 3 egyenld részre. A narancsvagdalékkal kevert parizsi krémbdl
egy réteget az alsd csokolddélapra keniink. Rahelyezziik a méasodik, vagyis a kdzéplapot, ezt
megnedvesitjiik rumos cukoroldattal és bekenjiik a fennmaradt narancsos parizsi krémmel. A
harmadik lap rahelyezése utan kovetkezik a kifagyasztas, majd ennek megtorténte utan 54 db
egyenld, formas szeletre vagjuk.
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Martogyurmdban vald kimartds utdn tetejét négyaghh martdvillaval racsszerlien megvonal-
kazzuk.

Megdermedés utan papirhiivelyekbe helyezziik, vagy celofanpapirba csomagoljuk.
Meézes csemegeszelet (120 db)

24 db tojasfehérje

0,48 kg cukor

0,25 kg finomra 6rolt did
0,08 kg liszt

0,05 kg morzsa

1 db citromhéj reszeléke

A tojasfehérjét a cukorral habba verjlik, majd hozzatessziik a citromreszeléket, az 6rolt didt, a
lisztet és a morzsat. Két siitélemezt vékonyan bezsirozunk, liszttel meghintjiilk, a mar
elkészitett tésztat egyenlden kettéosztva, egyenletesen kikenjiik.

180 C°-u paramentes kemencében halvanybarnara stitjiik.
Toltelék

0,70 kg kockacukor

1,10 kg di6, gorombara 6rolve

0,80 kg méz

0,30 kg narancsh¢j, vagdalt

0,10 kg mazsolaszdld, rumban aztatott
0,90 kg parizsi krém

A kockacukrot aranysargéra olvasztjuk, beledntjiik a mézet, hozzaadjuk a vagdalt narancs-
héjat és a mazsolat. Ezeket az anyagokat alaposan Osszeforraljuk, hozzaontjiik a diot, jol
elkeverjiik, majd zsirozott kdasztalra ontjiikk. A lehiilés kovetkeztében az anyag nyujthatova
valik s akkor a mar kisiilt tesztalap terjedelmének megfeleld nagysaguva nyujtjuk.

A parizsi krém fele részével megkenjiik az alaplapot ¢s rahelyezziik a kinyujtott grillazslapot.
Erre ismét parizsi krémet keniink és letakarjuk a feddlappal. Igy két tésztalap kozott két
parizsi krém réteg, kozepén a mézes-dios anyag helyezkedik el.

A betoltott krémrétegek megdermedése utan, forrd vizbe martott késsel hosszukas szeleteket
darabolunk.

Athtizashoz 1 kg gyurma sziikséges.
Kavé (mokka) csemegeszelet 1. (50 db)

8 db tojasfehérje

1,04 kg cukor

0,10 kg kakadvaj

0,15 kg martégyurma

0,30 kg fél stitdlemez nagysagi doboslap

0,05 kg kavépaszta

vanilin

0,60 kg gyurma, athuzashoz

Az el6irt cukormennyiségbdl 0,84 kg-ot 95 R°-ig féziink (erdés golyoprobaig). Ekozben a
tojasfehérjét a megmaradt 0,20 kg cukorral habba verjiik. Ekkor vékony sugarban hozzaontjiik

a cukorfézetet s ezzel még kb. 10 percig verjik, amig a hab bestirisodik. Ezen id6 alatt
egylivé olvasztjuk a kakadvajat, martégyurmat ¢és kavépasztat. A habverés befejezése utan
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fakanallal bekeverjiik az Osszeolvasztott anyagokat. A doboslapot pontosan kettévagjuk. Az
egyik felére kiboritjuk az eldbb elkészitett habkrémet, egyenletesen szétkenjiik és rahelyezziik
a doboslap masik felét, a fed6lapot. 10-12 orai allds utani meleg vizbe martott késsel
téglanyalakura felszeleteljiik és gyurmaban kimartjuk. Minden szeletre gyurmaval felirjuk
,,Mocca”.

Celofanba csomagolva hozzak forgalomba.
Kavé csemegeszelet I1. (63 db)

1,40 kg t6z06tt csemege kavékrém

0,30 kg fél stitdlemez nagysagi doboslap

0,80 kg egész siitélemez nagysagu csok. vajaslap
0,60 kg gyurma athuzashoz

A vajaslapot aranyosan kettévagjuk, Osszeillesztjiik a doboslap nagysagaval. (A széleket
esetleg levagjuk, kiigazitjuk.) A Krémek c. fejezetben ismertetett kavékrémet habosodasig
keverjiik, majd ugy toltjiik a lapokat egymas f6l¢, hogy a doboslap rétege a kozépen legyen.

Kifagyasztds utan forréd vizbe martott késsel hosszikas darabokat szeleteliink. Miutan
athuztuk gyurméval, minden szeletre ontott csokoladé kavészemeket tesziink.

Celofanba csomagolva kertil forgalomba.
Kremrollo (36 db)
Tészta

0,45 kg sima liszt

0,20 kg vaj

0,10 kg cukorpor

1 db egész tojas

vanilin

1 db tojassargaja

0,06 kg kakadpor

Az eldirt anyagokat tésztdva gyurjuk. Néhany percnyi pihentetés utan kb. 3 mm vastagsagura
nygjtjuk ki és 6x8 cm nagysagu téglanyalakt darabokra vagjuk fel. Az igy kapott szeleteket
habroll6 csdre tekercseljiik. A tészta talalkozasanal a rahajtott részét tojassal vékonyan
megkenjiik. Ezt a részt helyezziik a stit6lemezre. 200 C°-11 kemencében siitjik. Még meleg
allapotban kell a csdvekrdl lehtiznunk. Kihtilés utan az alabbi 6sszedllitdsu krémmel toltjiik:

Krem

0,75 kg parizsi krém
0,20 kg mazsola, rumba aztatva
0,35 kg athuzo6 gyurma

A krémet habosodasig keverjiik, mikdzben hozzatessziik a mazsolat. A mar kihilt rollokat
adagol6 zsédkkal toltjiik meg.

Végil gyurméaban kimartjuk és a tetejét ugyancsak gyurmaval megvonalazzuk, fecsken-
dezziik.

Celofanba csomagolva keriil forgalomba.
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Gyiimolcs csemegék
Az eddig felsorolt csemegéken kiviil még meg kell emliteniink néhany gytimolcstéleséget is.
Diés datolya

A datolyabol eltavolitjuk a magot, rumos didémarcipannal és negyed didgerezddel toltjik. A
betoltott datolyat mandulamarcipanba burkoljuk, majd gyurmdban kimartjuk. Tetejét
csigavonalas mintaval diszitjiik.

Recésoldalu papirhiivelybe rakjuk.

Rumos szilva. Az aszalt szilvdit megmossuk langyos vizben, és erds rumban 2-3 napig
aztatjuk. Szitan vagy athtizéracson jol lecsepegtetjiik.

Azutdn kemény fondangolydcskakkal toltjiik meg, mandulamarcipanba gongyoljik és
gyurmaban kimartjuk. Tetejét hosszaban vonalkazzuk (spricceljiik).

Recés oldalu papirhiivelybe rakjuk.

Konyakos malagaszélo. A malagaszOl6t 24 6ran at konyakban aztatjuk, majd szintén lecse-
pegtetjilk. Ezutan 15% narancsvagdalékkal dusitott didmarcipanba gongyoljik és golyo-
alaktra formazzuk. Miniden golyd 5 szem malagasz6l6t tartalmazzon. A golydk aljara 10
fillér nagysagu csokoladélapocskakat ragasztunk és kimartjuk. Tetejét csigavonallal diszitjiik.

Recés oldalu papirhiivelybe rakjuk.

Borzolt anandsz. Vastag cukorban tartositott ananaszkorongokat racsra (gitterre) rakunk és
langyos helyen néhany o6rdn at szikkadni hagyjuk, majd kb. 1 dkg-os darabokra felvagdaljuk.
Mandulamarcipanhoz 5% alkoholt gylGrunk és félujjnyi vastagsagra nytjtjuk. Kb. 2 dkg-os
négyzetalakiira vagjuk és ebbe gongyodljiik a mar eldkészitett ananaszdarabokat. Végiil
egyenld nagysagii golyokat formdlunk. Az ananasszal toltott golyokat tenyeriink kozott
bevonjuk martdogyurmaval. Dermedés utdn ugyancsak martogyurméaban kimartjuk és nem
papirra, hanem racsra helyezziik. Még a dermedés bekovetkezése elott martovillaval korbe
mozgatjuk, hempergetjiik, mialtal tiiskéssé, borzassa valik.

Szintén papirhiivelybe rakjuk.

Toltort fiige. Préseletlen, egyenletes nagysagu fiigét forré vizben 10-20 percig aztatunk,
mialtal a belseje kissé megpuhul, megduzzad.

Lecsepegtetés utan, belsejében ujjunk nyomkodaséaval iireget alakitunk, mikdzben kipossa
formaljuk.

Az igy elokészitett fligekupokat a kovetkezd krémmel toltjiik:

Fozott fehér vajkrémhez (1. a Krémek c. fejezetét) 10% rumban 4ztatott mazsolat és 10%
rumot keveriink. Adagolozsak segélyével megtdltjiik a fligében alakitott iireget és pomponett
korongokra helyezziik tigy, hogy a t61tott fiigekup a korongra tapadjon.

Hideg helyre tessziikk és ha a krém megdermedt, alulrél kb. félmagassagig gyurméban
kimartjuk.
Tartos csemegék

Miként mar emlitettiik, az ebbe a csoportba tartozd csemegék szavatossagi ideje nyaron 3,
télen 6 hét kell hogy legyen. Eppen ezért az ide tartozo csemegeféleségek toltelékeibe és
marcipanokba 1%o benzoesavas natriumot tesziink.
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El6szor a csokoladéhiivelyekbe csemegék készitési modjaval foglalkozunk, majd a szelet és
kockaalaktiakkal ismerkediink meg.

A csokoladéhiivelytiek alakja lehet kerek, ovalis, kagyloszerti, félgdmb recézett oldalu, vagy
viragkehelyhez hasonlo. A formak belseje rozsdafoltoktol mentes, fényesfeliiletii, tirtartalmuk
pedig vizzel mérve 42 g legyen. A csokoladét (martogyurmét) a mar ismertetett modon
hokezeljiik (temperaljuk). A 10-12 C°-1 formak legmegfelelobbek.

A vattaval vagy selyempapirral Kkitisztitott formakat megtoltjiik csokoladéval, asztalhoz
iitogetve kissé lerazzuk, hogy a csokoladéhiively levegébuborékoktol mentes, tomor legyen.
Lerazas utan kicsurgatjuk a csokoladét, hogy csak annyi maradjon a formaban, amennyi
annak falahoz tapadt. 2 C°-0 hiitészekrényben dermedésig tartjuk. A toltetlen csokoladé-
hiivelyek stlya 9-10 grammnal tobb ne legyen. A formakbdl kiszedett hiivelyeket papirral
fedett deszkakra vagy lemezekre rakjuk. Alakjuk szerint, meghatarozott toltelékekkel toltjiik.
Itt kell még megemliteniink, hogy a parizsi krém kikeveréséhez, tartositott gyartmanyok
c€ljara, teavaj helyett jobb a kdkusz-zsir vagy keményzsir, a kovetkezd aranyban:

80% parizsi krém I1.
20% zsiradék

A félidba csomagolt tartositott csemegék sulya 4,5 dkg.

Konyakos szilvas csemege. Kerekalakt csokolddéhiively, parizsi krém toltelékkel, kozepében
fél konyakos szilva.

Kavécsemege (ovalis). Fozott csemegekavékrém 25% szeletelt, piritott mandula toltelékkel.

Pralinés csemege (kagylészerii). Parizsi krém toltelék, a kozepén cseresznyenagysagu
nugatgolydval.

Konyakmeggyes csemege (félgomb). Parizsi krém toltelék, kdzepében konyakmeggyel.

Citromos csemege (recézett oldali). Parizsi krémben 15% vastag cukorban tartositott vagdalt
citromhéj, 5% alkohol hozzékeverésével.

Grillazskrém csemege (viragkehely alaka). Parizsi krémhez kevert 15% gorombara 6rolt
grillazs, melybdl egy kevés a forma aljaba keriil, erre rumos cukoroldatban aztatott ponpo-
nettet teszlink, majd 0jbol krémmel toltjiikk meg az egész kehelyformat.

A krémmel toltott hiivelyeket csokoladés, kevert vajaslapocskakkal boritjuk be. Ezeket a
lapocskéakat a hiivelyek keriiletének ¢€s alakjanak megfeleld kiszuréval szarjuk ki a vajas-
lapbdl.

Miutén a hiivelyekbe toltott krémet befedtiik, a fedorészt vékony gyurmaban kimartjuk.
A csokoladéhiivelyes csemegék tolthetok még valtozatos zamata tejszinfondan krémekkel is.

PIl. a fondant 24-26 C°-ra, vagyis langyosra olvasztjuk, amelybe 6% kakadt, vagy 3% kavé-
pasztat, vagy 6% hengerelt porkoltmandulat keveriink.

A fondan zamatosithaté még gyiimolcsokkel, gyiimolcsolajokkal és alkohollal is.

Fondéankrémes csemegéknél betdltés eldtt a hiivelyeket nem szedjiik ki a formakbol, mint az
elobbieknél, a hiivelyek dermedés utan azonnal tolthetok. A toltelék feliiletét gyurmaval
kenjlik be és hiitdbe tessziik.

Dermedt allapotban a forméabol gyengéden kiiithetd.

Az eddig felsorolt formakon és zamatokon kiviil még igen sokféle alaki és zamatli csemege
allithato eld.
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Meggyes szelet (120 db)

1,40 kg 2 db csokoladés kevert linzi lap
1 kg marcipanlap

1,80 kg parizsi krém

0,60 kg darabokra vagdalt konyakmeggy
1 kg martogyurma

A két kevert linzi lapot egymasra fektetjlik és széleit aranyosan levagjuk.

A habosodasig kevert parizsi krémhez fakanallal hozzakeverjiik a konyakmeggy darabokat,
majd két részre osztjuk.

A krém felével megkenjiik a mar eldkészitett csokoladés vajaslap egyikét, majd leboritjuk
marcipanlappal s azt a krém masik felével kenjiik meg, amelyre rdhelyezziik a masodik cso-
koladés vajaslapot. Eszerint a két lap kozott két réteg krém van, koézepén egy marcipan-
csikkal.

A betoltott csemegelapot hiitdszekrénybe tessziik, s miutan megdermedt, szabalyos téglany-
alaku szeletekre vagjuk fel, majd gyurmaban kimartjuk.

A csemege allando, egyenletes magassaganak biztositasara a betoltést fa- vagy fémkeretben
végezziik. A felvagas ardnyossaganak céljabol pedig mind a hosszlisag, mind a szélesség
méreteinek megfeleld fabol, vagy fémbdl késziilt vonalzot hasznalunk. E munkamddszerrel
készitményeink nagysaga mindig egyforma lesz.

Az alabbi csemegekockak vagy szeletek csekély eltéréssel a meggyes szelet eljarasa szerint
késziilnek.

Vegyes gyiimolcsszelet. Az elébbi anyagméretek betartdsaval ugyanugy allitjuk eld, azzal a
kiilonbséggel, hogy itt a gyliimolcsot nem a krémbe keverjiik, hanem darabos allapotban a
marcipanba gyurjuk.

Narancskocka. Szintén a meggyszelet készitési modja és anyagsziikséglete szerint késziil,
azzal az eltéréssel, hogy meggy helyett vagdalt narancshéjat vesziink, amit nem a krémbe
keveriink, hanem a marcipanba gyurjuk, miként azt a vegyes gyiimdlcsszeletnél is tettiik.

Kaveés praliné csemegeszelet (120 db)

2 db csokoléadés kevert linzi lap
1,30 kg marcipanlap

0,05 kg kavépaszta

2 kg pralinékrém

1 kg martégyurma

A csokoladés vajaslapokat szabalyosan koriilvagjuk €s a kikevert pralinékrém felével az egyik
lapot megkenjiik. Ezt megel6zdleg a kavépasztat olvasztott allapotban a marcipanhoz gyurjuk,
amelyet kinyujtva a kikent pralinékrémre boritunk. Erre rakenjiik a visszatartott pralinékrémet
s végiil a masodik csokoladés vajaslappal befedjiik.

Hiitobe téve, dermedés utan felvagjuk €s gyurmaban kimartjuk.
Szerpentin szeletek

Vajnélkiili parizsi krém

pralinékrém

ostyalapok
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A périzsi krémet jol kikeverjik, ezzel eldszor az els6 két ostyalapot toltjik dssze. Ezt kove-
tden egy réteg pralinékrémet keniink és rahelyezziik a harmadik ostyalapot, amelyet szintén
parizsi krémmel keniink meg. Végiil rdhelyezziik a negyedik ostyalapot.

Eszerint a négy ostyalap kozott 3 rétegli a krémtoltelék, olyanforman, hogy az als6 és felso
parizsi-, a kdzépso pedig pralinékrém.

A betoltott ostyalapokat valamilyen nehezékkel lepréseljiik.

Néhany ora elteltével felvaghatjuk. A szeletek hosszisaga 140, szélessége pedig 15 mm
legyen. Minden szeletre teljes hosszisagban parizsikrémbdl vékony csigavonalat alakitunk.
Dermedés utan gyurmaban vékonyan kimartjuk.

Ezutan papirba (celofan) csomagoljuk.
Méznugadt (vagy Montelimdr) (118 db)

12 db tojasfehérje

1,15 kg cukor

1 kg méz

0,50 kg szirup

0,80 kg vegyesgyiimolcs, apro kockara vagva
0,70 kg felesdid

0,85 kg 2 db barnara szinezett doboslap

0,85 kg martogyurma athtizédshoz

A fenti cukormennyiségbdl 0,85 kg-ot karamellstirtiségiire 116 R°-ig felféziink. Ekkor bele-
ontjik a mézet ¢és a szirupot. Ezt dsszeforraljuk, majd vékony sugarban hozzaontjiik a mar
kozben felvert habhoz, amibe 0,30 kg cukrot tettiink. Ezutan még tovabb folytatjuk a hab-
verést langyosodasig.

A hab elkésziiltével kivessziik a habverdt s hozzatessziik a vagdalt gyiimolcsot és a didt, de
ezt mar fakanallal keverjiik hozza.

Az igy elkésziilt hab-anyagot vizgdz folott kb. 10 percig kevergetjiik (reszteljiik), miéltal az
anyag nedvességtartalma csokken, allomanya siiriibbé valik.

Ezt a bestiritett anyagot a mar eldre elkészitett doboslapra tessziik, egyenletesen kikenjiik és
rahelyezzilik a masik doboslapot. Deszkat tesziink a tetejére és valami nehezékkel néhdny 6ran
at prés alatt tartjuk.

Ezt kovetden, meleg vizbe martott késsel 118 téglany alaka darabra szeleteljiik ¢s gyurmaban
kimartjuk.
Celofanba csomagolva kertil forgalomba.

A kikészités egy masik mddja az, hogy még felszeletelés eldtt csak a tetejét huzzuk at s csak
azutan daraboljuk fel.

Igy is izletes és mutatds, mert az oldalakon lathatd szines gyiimdles- és diddarabok iny-
csiklando képzeteket keltenek a szemléloben.

Karamell kréemkocka (118 db)
Tésztaja mogyorolap €s doboslap

16 db tojasfehérje

0,35 kg cukor

0,40 kg mogyor6 vagy dio, finomra 6rolt
0,15 kg liszt
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0,60 kg egész siitélemez nagysagi doboslap
1 db citromhéj reszeléke

A tojasfehérjét az eloirt cukormennyiséggel habbé verjiik, azutan fakanallal hozzakeverjiik az
Orolt didt, a lisztet €és a citromreszeléket. Két siitdlemezt vékonyan bevajazunk és liszteziink.
Ezekre a Lemezekre egyenld aranyban elosztjuk a bekevert anyagot és simara, elkenjiik.

180 C°-u paramentes kemencében siitjiik.
Kihiilés utan a kovetkezd krémmel toltjiik 0ssze:
Karamellkréem

1 kg kockacukor

1 kg vaj

0,50 kg grillazs, finomra daraltan
0,30 1 tejszin

A cukrot felolvasztjuk, s beletessziik a kettévagott vaniliarudat majd feleresztjiik a tejszinnel.
90 R°-ig (er6s szal) fozzik. Ekkor hozzaadjuk a vajmennyiség felét. Elkeverése utan az
anyagot kdasztalra ontjlik és kihtitjiik.

Hideg allapotban habosodasig keverjiik a vaj masik felével. Végiil a finomra 6rolt grillazst
tessziik a krémbe.

A krém betoltése a kovetkezoképpen torténik:

Pontosan a felét az egyik mogyordlapra kenjiik, erre rahelyezziik a doboslapot, amire a krém
masik felét kenjiik. Ezt lefedjiik a masik mogyorolappal. Hiitdben taroljuk.

Néhany orai (10-12) allas utan, mig a mogyordlap kissé megpuhul, a krémtoltelék pedig meg-
dermed, felvaghatjuk, ami forrd vizbe martott késsel torténjék.

Miutdn gyurmaban kimartottuk, hantolt és porkolt mandulaszilankokkal diszitjiik.
Papirhiivelyekben és celofancsomagolasban keriil forgalomba.
Andprassy szelet (50 db)

1,25 kg pralinékrém
0,27 kg ostyalap
0,32 kg martégyurma athuzashoz

Ot darab szaraz ostyalapot pralinékrémmel egymas fo1¢ toltiink (lasd a krémek fejezetben).
Az 0sszetoltott lapokat valami nehezékkel lepréseljiik, majd gyurmaval athuzzuk.
4 dkg-os, hosszukas szeletekre daraboljuk.

Folidba csomagolva, vagy anélkiil keriil forgalomba.
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VIII. fejezet.
Marcipangyiimolcsok és egyéb marcipankészitmények

A marcipangylimolcs vagy mint krémmel toltott darabaru, vagy aprobb forméban késziil,
melyet sulyra kimérve arusitanak. A krémmel toltott kiillonboz6 fajtaji marcipangyiimolesok
anyagosszetétele, a krémek kivételével, azonos. Pl. 70 db barack, banan, narancs, citrom,
korte, alma vagy burgonya anyagsziikséglete:

20 tojasos indus felvert
0,80 kg marcipan és
1,60 kg krém

a gytimolcs jellegének megfeleld zamattal. Az almat és a burgonyat parizsi krémmel toltjiik.

A betoltott hiivelyeket hiitdbe tessziik, dermedt allapotban késsel koriilvagjuk a kivant gyii-
mdlcs alakjanak megfelelden.

A gylimolcs szinéhez hasonlora marcipant szineziink, melyet porcukor ala- és foléhintéssel
vékonyra nydjtunk és kelld szamu darabra vagdalunk. Ezeket vizes ecsettel megkenjiik, majd
belegdngydljiik a mar betdltott és koriilfaragott hiivelyeket. Tenyeriink kozott gdmbolyitjiik,
szlikségszertien formaljuk ugy, hogy dudort, vdjatot vagy horpadast alakitunk a gyiimdlcs
alakjanak megfelelden.

Ezutan ecset és fogkefe segitségével a gylimdlcsot természetes szinarnyalata szerint permet-
szerlien kifestjiik, majd hamvazzuk, illet6leg fényezziik. A hamvazast szinezett pudercukorral,
a fényezést marcipanlakkal végezziik.

Apro marcipangyiimélcsok. Ezek nagysagat gy szabjuk meg, hogy 65-70 db 1 kg legyen. A
valaszték a darabaruéhoz hasonld, szamodcaval €s cseresznyével szaporitva.

Kézi formaban, vagy kézzel alakitjuk. A kész formaban késziiloket kiilonféle gyiimodlcsdarab-
kakkal is tolthetjiik: vastag cukorban tartositott vagdalt narancshéjjal, szamocéaval, mélnaval,
meggyel vagy barackkal.

Miel6tt a gylimdlesok formazasat megkezdendk, a marcipant annyi egyenld darabra osztjuk,
ahanyféle gylimolcsot akarunk késziteni. Miutan ezeket kellden szineztiik, gytimolcsolajakkal,
eszenciakkal, esetleg citromsavval zamatositunk ¢€s izesitiink.

Ezutan kovetkezik a gylimolcsok alakjanak formazasa, majd 10-12 ora elteltével a szinezés,
amit legcélszeribb fujhato permetezdvel végezni.

A mar teljesen megszaradt marcipangylimolcsoket kandirozo edénybe tessziik, melybe 33 Bé°
stiriséglire f6zott kandirozd cukrot Ontiink. Homérséklete kb. 25-28 C° legyen. Ebben a
cukoroldatban 5-6 6rédn at tartjuk a gyiimdlcsoket, s azutan lecsapoljuk.

Langyos levegdn széjjelrakjuk a gyiimolcsoket és ha teljesen megszaradtak, csomagolhatok.
A kandirozas célja az aru tetszetdsebbé tétele s tartositasa.

Marcipanfre. Valtozatos alakt, szinii és zamata termék. Sulya 2 dkg. Alapanyaga duplacuk-
ros mandula vagy didmarcipan, melyet zamatositd és izesitdanyagokkal tesziink élvezete-
sebbé. Alak, szin és zamat 0sszhangban kell hogy legyenek.

Mogyordfieé. Alakja golyd, szine fehér.

1,80 kg mandulamarcipan
0,20 kg gorombadra Ordlt, piritott mogyord
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Alaposan 0sszegyurva, 1 dkg-os darabokra felvagdalva, golyoalaktira formazzuk.

10-12 o6rai allas utan 55 C°-os fehér fondédnban kiméartjuk. Hilés utdn az apr6 marcipan-
gylimdlcs6k modjara kandirozzuk. 200 db.

Narancsfié. Alakja golyo, szine narancs, diszitése csigavonal.

1,80 kg didmarcipan
0,20 kg narancshé¢j
0,10 kg alkohol €s rumesszencia

Az anyagokat alaposan 0Osszegyurjuk, formazzuk, narancsszinii fondanba martjuk, majd
kandirozzuk. 200 darab.

Konyakmeggyes fré. Alakja golyo, halvanyrozsaszinii fondannal athuzva, csigavonal diszi-
téssel. 200 darab.

1,50 kg mandulamarcipan

0,10 kg alkohol

kb. 100 szem meggy, konyakban tartositva,
kevés szinezd anyag

Az alkoholt a marcipanhoz gyurjuk. A sziikség szerinti szinezOanyagot szintén. Egy dkg-nal
valamivel kisebbre adagoljuk és darabonként félszem konyakmeggyet gyomoszdliink a marci-
pangolyokba.

A tovabbi munkamenet az elébbiek szerint.
Kaveéfre. Golyoalaku kavészinli fondanathuzassal, csigavonal diszitéssel.

1,90 kg mandulamarcipan
0,08 kg kavépaszta

A kavépasztat felolvasztott allapotban a marcipanhoz gytrjuk, majd golydkat forméazunk
beldle. 200 darab.

Tovabbi munkamenet a mar ismertetett modon.
Diofre. Alakja tojasdad, szine vilagosbarna, athtizas fondannal, diszités csigavonal.

1,60 kg didmarcipan

0,15 kg alkohol
puncsesszencia (paranyi)

kb. 200 db negyedes didgerezd

Az alkoholt és a puncsesszenciat a marcipanhoz gyurjuk és 1 dkg-osnal konnyebbre adagol-
juk.

Szemenként egy negyed didgerezdet gyomoszoliink a marcipanba, amelyet tojasdad alakura
formazunk.

A tovabbi munkamenet az el6bbiek szerint.
Csokoladéfré. Alakja tojasdad, csokoladészinti, fondanathuzasu, csigavonal diszitésii.

1,90 kg mandulamarcipan
0,10 kg kakadpor

A kakadport a marcipanhoz gyurjuk, 1 dkg-os darabokat vagdalunk, amelyeket tojasdad
alaktra formazunk.

A tovabbi munkamenet az el6bbiek szerint.
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A frék athuzasahoz kb. 1 dkg fondan sziikséges.

Kandirozas utan teljesen megszaradt allapotban papirhiivelybe rakjuk.

Szaz darabonként kartondobozba csomagolva kertil forgalomba.

Az eddig felsorolt fréken kiviil ismeretesek még tigynevezett bonbonfrék is.

Ezek aprobbak, valtozatosabbak és diszesebb kiviteliek. Zselé, mandula, mogyoro, dio és
kiilonféle cukrozott gyiimolcs diszitésekkel.

Ma mar az utobbiak, éppen gy, mint a bonbonok is, a cukorka- és csokoladégyarak profilja-
hoz tartoznak.
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IX. fejezet.
Diabetikus siitemények

Nyersanyagok

A diabetikus tésztak cukorbetegek részére késziilt siitemények, amelyeket a betegek korlatlan
mennyiségben fogyaszthatnak. A cukorbetegekre semmiféle karos hatast nem gyakorolnak,
orvosilag ellendrzott és engedélyezett készitmények.

Elkészitésiiknél kiilon gondot kell forditani arra, hogy a munkaeszkozoket, amelyekkel a
diabetikus siitemények késziilnek, mas siitemények gyartdsdnal ne hasznaljadk. A munkahely
teljesen kiilonallo helyiség legyen, ahova cukorfélét, vagy cukorral késziilt gyartméanyokat
bevinni szigoruan tilos.

Egyes receptekben szerepel a saxim. A saxim nem mads, mint a sacharin vizes oldata: 1 1 viz-
ben 20 g sacharin.

A diabetikus slitemények Osszetétele gyakran tartalmaz arab gumit. Az arab gumi oldési
mivelete: 1 kg arab gumit 1 1 vizben felforralunk, ezutan finomszdvésii szitan masik edénybe
atszurjiik. Szlrés utan be kell siiriteni, allas utan kihil €s ebben az allapotban stirii sziruphoz
hasonld. Ebbdl a bestiritett és feloldott arab gumibol kell azutan meghatarozott mennyiséget a
masszéhoz hozzdadni.

A sorbit: fehér, édes izli, apro kristdlyos anyag, amelyet a berkenye gylimdlcs erjesztett
levében fedeztek fel. Innen szarmazik az elnevezése: a berkenye latin neve sorbus. Az ipar a
sorbitot ma mar tetszés szerinti mennyiségben allitja eld gliikdzbol, magasnyomasu
hidréaléassal.

A buzalisztet a gyartmanyféleségek eldallitdsanal szénhidratmentes magféleségek eloallita-
sanal szénhidratmentes magféleségekbdl késziilt drleményekkel potoljuk, mint pl. szdjaliszt,
szentjanoskenyér mag liszt. A kenyér elkészitésénél a fenti lisztféleségekhez legfeljebb 40%
szénhidrat tartalmu buzalisztet is keveriink. Ugyanezt a lisztkeveréket 250 g-os és 500 g-os
csomagokban hozzuk forgalomba haztartdsok részére, ahol ezt a cukorbetegek ételeinek
készitéséhez hasznaljak.

A diabetikus siitemények tésztdja ugyanolyan technoldgiai eljarassal késziil, mint az altalunk
ismert sliteményféléké. A fenti cukor- és liszthelyettesitd anyagokkal késziilt keverékek nem
lennének kivéanat szerint megmunkalhatok, ha arab gumit nem tennénk bele. Ez az anyag a
hab szilard allomanyat biztositja, amelyet egyébként megmunkalasra enélkiil nem tudnank
alkalmassa tenni. A sorbit, a saxim az izhatast jelenti a gyartmanyokban. A kozolt receptek
olyan tésztaecgységekre vannak megszerkesztve, amely mennyiségek a tészta mindségi
megmunkalasat lehetévé teszik. A cukorbetegek részére gyartott diabetikus siiteményeket
fondanbehuzés helyett diabetikus csokoladéval, részben pedig vajkrémekkel, mandula- ¢és
mogyoro-panirozasokkal szoktuk kiilsdleg tetszetdssé tenni. Ezeknek a siiteményeknek a
krémtoltelékei olvadékonyabbak az altalunk ismert cukros krémeknél, ezért ezeket a
gyartmanyféléket alacsonyabb homérsékleten taroljuk.

Glykonon (kereskedelmi elnevezés). Mesterséges édesitészer. Szdraz ¢és hilivos helyen
tartandd, mert nedvszivé tulajdonsagu.

Felhasznalasa: FEtelek és folyadékok (kavé, tea, limonadé, csokoladé stb.) édesitésére
ugyanolyan aranyban haszndlandd, mint a rendes cukor, 1 g cukrot 1 g glykonon potol, 1
kockacukor helyett 1 g glykonon hasznalandé. Egy evdkanal glykonon stlya 15g, egy
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kavéskanal glykonon sulya pedig 5 g. Egész napra 50,8 g glykonon ardnyosan elosztva a
szénhidrat anyagcserét nem befolyasolja.

Csomagolas modja és kivitel: Parafinalt papirzacskoba bemérink 100 g glykonont,
becsomagoljuk ¢€s kiilon erre a célra gyartott, felirattal ellatott dobozba helyezziik. A doboz
oldalan levd felirat tartalmazza a glykonon tiszta stlyat, tarolasi feltételeit (,,Hivos, szaraz
helyen tartand6”), valamint felhasznalasi modjat.

Osszetétele:

5 kg sorbit
0,005 kg sacharin

A sacharint porcelan dorzsmozsarban kevés sorbittal eldorzsoljiik. A sorbitot atszitaljuk és
hozzdadjuk a kevés sorbittal eldorzsolt sacharint. A két anyagot ezutdn alaposan Ossze-
keverjiik. Ezutan kovetkezik a csomagolésa a leirt modon.

Diabetikus liszt 30% szénhidratot tartalmaz.

Réntasra, panirozéasra, fott és siilt tésztik, siitemények készitésére hasznaljuk. A 30%-os
diabetikus liszt kiadosabb, mint a buzaliszt és ezért kb. 1/3 résszel kevesebb hasznalando
belSle, mint a bizalisztb8l, '/s, '/» és 1 kg-os egységekben, papirzacskoban mérve csomagol-
juk és cimkével leragasztjuk. A cimkén fel van tiintetve a liszt szdzalé¢kos szénhidrat tartalma,
valamint a haszndlati utasitas.

Osszetétele:

5,40 kg szojaliszt
0,60 kg magliszt
4 kg buzaliszt

A lisztféléket edényben jol Osszekeverjiik, azutan szitdn atszitalva papirzacskoba mérjiik. A
zacskok tetejét 0sszehajtogatva cimkezard bélyegzdvel latjuk el.

Edesipari diabetikus gyartmanyok

Diabetikus csokolade. Cukor nélkiil késziilt, sacharinnal édesitett csokoladé. Csokoladéizi és
szinli. Mignon, torta, csemege, teasiitemény stb. athuzasara és darabaru készitésére hasz-
naljak.

15 kg porkolt mandula (cukor nélkiili)

24 kg kakaotészta

5 kg sorbit

0,50 kg porkolt kave

2 kg kakaovaj

0,08 kg sacharin

0,02 kg vanilin

Osszesen 46,60 kg

A kavét ¢és a manduldt megporkoljiik, ezutan a sorbit, a sacharin és vanilin hozzéadéaséaval
korforgasu melangerben Osszetorjilk. A kakadvajat és kakaodtésztat kiilon edényekben fel-
olvasztjuk, felolvasztas utan a kakaodvajat és kakadanyagot radntjiik a keverdben mar 9sszetort
anyagokra és ott kb. egy 6rdn at megmunkaljuk. Ezutan kiszedjiik a melangerbdl és 6tos
ac¢lhengereken finomitjuk. A finomitds a kovetkezdképpen torténik: a henger etetdjébe
kanallal vagy lapattal kis részletekben adagoljuk az anyagot, de ugy, hogy a henger azt mind-
jart at is vigye és ne dobja le a henger két oldalan. A henger ala felfogd edényt helyeziink,
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amelyben Osszegylilemlik a mar finomitott anyag. A hengerlés befejezése utan javasoljuk az
anyag kagylozasat (60 C°-on 5-6 oran at kevertetjiik, egynemiisitjiik). Ezutan ezt az alaposan
finomra munkalt csokolddéanyagot hokezeljiik. Ez azért sziikséges, hogy azonnali athtzés,
martas, vagy tablas csokoladé készités alkalmaval fényes €s egységes fekete szinii, tetszetds
gyartmanyokat tudjunk késziteni beldle.

Diabetikus vajkrém. Teavajbol késziilt toltdalapkrém, amelyet kiilonb6zé zamatositd- és
szinezbanyagok hozziadasa utan mignonok, tortak, rolddok stb. toltésére tesziink alkalmassa.

0,10 kg sorbit

1 kg vaj

0,0005 kg vanilin
40 cm’® saxim

A sorbitot kevés vizzel felforraljuk. A viz mennyisége csak annyi legyen, hogy a sorbit
feloldédhasson benne. Raontjiik az oldott sorbitot a vajra, majd ezt kovetdleg a vanilin és
saxim hozzaadasa utdn habzasig keverjilk. Ha ezen munkalatok kozben a krém ellagyulna,
akkor jeges vizfiirdében kevergetés kozben kissé megfagyasztjuk azért, hogy ebben az
allapotaban habosithatd legyen. Ha ebbdl az alapkrémbdl csokolddékrémet készitiink, akkor
1 kg krémanyagra 0,10 kg csokoladét adunk. Mandulakrémhez kg-onként 0,08 kg barnara
piritott és finomra hengerelt mandula, a didkrémhez 0,10 kg finomra 6rolt dié és '/, dl rum
hozzaadasa sziikséges. Mdlna- és eperkrémhez 1kg-ra 0,20 kg bestiritett gylimolesvel6t
tesziink. Ezeket a gyilimolcskrémeket a gyiimolcsfajtanak megfeleld ¢és jellemzd szinre
szinezziik.

Diabetikus tartositott mandulakrém. Sirii és nehézéallomanyu, sététbarna szind, kellemes
porkdltmandula izt krém.

10 kg porkolt mandula
1 kg sorbit

0,01 kg sacharin

0,02 kg vanilin

A mandulat megporkoljiik, porkolés utan Osszetorjiik, vagy egyetemes Orlégépen gorombara
megoroljiik, majd a tobbi jarulékos anyaggal dsszekeverjiik. E miivelet utdn finomra henge-
reljiik. A hengerlés a kovetkezoképpen torténik: a henger etetdjébe kézzel vagy lapattal olyan
mennyiséget szorunk a hengerek kozé, hogy a henger azonnal 4t tudja vinni, tehat az anyag ne
szorodjék le a hengerek mellett. A henger végébe felfogoedényt tesziink, amely az athengerelt
anyagot felfogja. Ezt a lehengerelt anyagot elraktarozzuk és esetenként, sziikségszeriien
hasznaljuk fel. Felhasznalas el6tt 20-25% olvasztott kakadvaj vagy keményzsir hozzaadésaval
fellagyitjuk és igy tessziik teasliteményfélék megtoltésére alkalmassa. 11 kg.

Diabetikus roladfelvert. A roladmassza félkésztermék, téglalap alakra és 6-8 mm vastagsagra
kikent piskotaszer(i massza, sarga- vagy csokoladdé szinben.

9 db tojas

0,03 kg sorbit

0,08 kg arab gumi (oldva)
0,12 kg szdjaliszt

10 cm’ saxim

A tojasokat feltorjiik és a fehérjét is, a sargajat is kiilon-kiilon keverdiistbe eresztjiik. A fele
mennyiség tojassargdjat oldott arab gumival és az egész saxim mennyiséggel habosra
keverjiik. A tojasfehérjébdl jo6 kemény habot veriink, majd a sorbit és az arab gumi fenn-
maradt részét hozzdadva, jol Osszekeverjiik. Ezutan a felvert tojasfehérjéhez hozzaadjuk a

200



kidolgozott tojassargajat, majd fakanallal valdo konnyed kevergetés kozben hozzétessziik az
eldirt lisztmennyiséget. Az egész masszat radntjlik a papirral beboritott stitélemezre, kikenjiik
és siitjiik.

Bebé teasiitemény és roladlap. Félkésztermék. Ovalis, korong alakban keriil Kkisiitésre.
Mandulakrémmel tdltve és csokolddéval athuzva teasiitemény, mig vajkrémmel toltve és
csokoladéval athuzva diabetikus darabaruféleség.

6 db tojassargéja

22 db tojasfehérje

0,20 kg szdjaliszt

0,18 kg arab gumi (oldva)

0,05 kg sorbit

0,08 kg vaj

20 cm’ saxim

A tojasfehérjét és sargajat kiilon keverdiistokbe tessziik. A tojassargajat a saximmal ¢és az
oldott arab gumi felével habosra keverjiik (kiss¢ bemelegitjiik). A tojasfehérjét felverjiik
kemény habba és hozzatessziik a poralaku sorbitot. Ha a sorbit darabos, akkor kevés vizzel
felforraljuk ¢és kihtilt allapotaban adjuk hozza a habhoz, majd az oldott arab gumi megmaradt
részét is hozzakeverjiik. A kidolgozott tojassargajat a habhoz adjuk és 6vatosan bekeverjiik. A
bekeverés kovetkezOképpen torténik: eldszor az atszitalt lisztet fokozatosan a tojas anyagahoz
omlesztjiik, ezutdn pedig az olvasztott vajat csurgatjuk hozza és egynemivé keverjiilk. Ha
ebbdl a masszabol nem csak teasiiteményt, hanem darabéru céljara lapot is akarunk késziteni,
akkor vékonyan vajazott és liszttel behintett siitélemezre kenjiikk a kivant vastagsagban. A
korong és az oxal alakuakat az aluminiumsablonon keresztiil késsel kenjiik a vajjal megkent
¢s liszttel megszort siitdlemezre. Utana kisiitjiik. 90 darab. A sablon kb. 2 mm vastag alumi-
niumlemez, amelybdl ki van vagva a megfeleld nagysagl és alaku (korong és oval) rész. A
sablont rahelyezziik a megkent pléhre, masszat helyeziink ra és késsel ugy kenjik széjjel a
masszat, hogy a sablon kiképzett részét egyenletesen betdltse.

Linzi tészta. Félkészgyartmany. Kellemes izt omlos tészta. Kiilonbozo készitményekhez
alkalmas.

0,50 kg szojaliszt

0,40 kg vaj

0,03 kg sorbit

0,20 kg arab gumi (oldott)
2 db tojas

20 cm’ saxim

0,02 kg reszelt citromhgj

Az asztalra szitalt liszthez hozzaadjuk a vajat, majd az el6zdleg felforralt sorbitot lehiitott
allapotban. A tobbi jarulékos anyagot hozzatéve kézzel gyorsan, de alaposan Osszegyurjuk. A
tésztat ezutan hiitészekrénybe tessziik, hogy megszilardulva tovabbi megmunkalasra alkal-
massa valjék.

Ebbdl a masszabol (tésztabol) készitjiik a linzi koszort alséd részét, a Berliner siitemény also
részét, tovabba a teasliteményfélék koziil a linzi kiflit, és az ischlert. Ez utobbiak készitési
madjat a tovabbiakban ismertetjiik részletesen.

Indianer tészta (felvert). Piskotaszerl félkészgyartmany, félgémbalaku, beliil iireges résszel a
toltelékanyag befogadasara.
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16 db tojas

0,36 kg szojaliszt

0,25 kg arab gumi (oldott)
0,05 kg sorbit

30 cm’® saxim

A massza felverése ugyantgy torténik, mint a piskotaé, de a tojasfehérjét nem szabad tal
keményre verni. Bekeverés utan vaszonzacskoba helyezett tolcséralakl sima csovon keresztiil
vajjal megkent (nagyon vékonyan) ¢és szdjaliszttel behintett siitélemezre félgomboket
alakitunk. Az indidnert paramentes siit6térben, 190 C°-on siitjiik.

Az indianer siit6lemezen egyenld sor- ¢s koztavolsagokban kb. féldio nagysagu domborulatok
emelkednek ki. Ezekre a domborulatokra formaljuk a masszabdl a félgdmbdoket. Igy nem kell
kiilon tireget kihagynunk.

Diabetikus kenyér. Buiza-, sz6ja- és maglisztbdl késziilt, kenyérizii, gdmbolyli vagy ovalalaku
készitmény.

1,30 kg buzaliszt
1,30 kg szojaliszt
0,30 magliszt
0,07 kg ¢€lesztod
0,05 kg so

kb. 1,301 viz

A lisztfajtékat kiilon-kiilon szitaljuk le. Az élesztét 8 dl 38 C°-u langyos vizben morzsoljuk,
keverés kozben feloldjuk és buzaliszt hozzdadasaval kovaszt készitiink, amelyet azutan 40 C°-
on megkelesztiink.

Ezt kovetdleg a receptben foglalt minden anyag hozzdadasaval kemény tésztava dolgozzuk ki.
A tésztat 40 C°-on 25 percig kelesztjiik, majd ha megkelt, 18 dkg-os darabokra osztjuk szét és
tetszOleges alakra formazzuk (gombolyli vagy oval). A kiformdzott darabokat tiszta siitdle-
mezre teve 40 C°-on 10-15 percig tovabb kelesztjiik. Siités elott vizzel lekenjiik, ,,Diabetikus
kenyér” felirdsu cimkét helyeziink ra és 220 C°-on kb. 15-16 percig siitjilk aranysarga
szinlivé. A siit6bdl kivéve nyomban leecseteljiik vizzel.

A diabetikus kenyér készitése kdozben nagy gondot kell forditani a begyuarasra és a kelesztésre.
A szbja- és a maglisztféleségeket az élesztd nem lazitja, csak a buzalisztet. Ezért a formazas
utani kelesztéskor a kenyeret nem hagyjuk egészen megkelni, mert a talkelt kenyér siilés
kodzben nem fejlédik, hanem széjjeltertil, lapos lesz. Tehat elsérendli fontossagl a kelesztés és

crer

Csokoladés teasiitemény. Barnaszini, csillagcsével macskakorom és ovalis alakara formazott
teaslitemény.

24 db tojasfehérje

0,15 kg arab gumi (oldott)
0,20 kg diabetikus csokoladé
0,07 kg vaj

0,25 kg diobél

0,20 kg szojaliszt

0,10 kg sorbit

25 cm’ saxim
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A csokoladét és a vajat edénybe téve megolvasztjuk. A diot finomra megdroljiik és az atszitalt
0,20 kg szojaliszttel Osszekeverjiik. A tojasfehérjét habba verjiilk és a feloldott sorbitot
hozzacsurgatjuk. A jol kidolgozott habhoz végiil az arab gumit is hozzakeverjiik. A felvert
hab 10%-4t kiilon edényben habverd segitségével a saximmal elkeverjiik, hozzaadjuk a t6bbi
habot, majd fakanallal val6 o6vatos keverés kozben hozzaodntjiik a didval dsszekevert lisztet.
Csillagcsovel ellatott vaszonzacskobol nagyon vékonyan vajazott, szojaliszttel beszort
siitélemezre ,,oval” alakra formaljuk. Gézmentes, 160 C°-ii kemencében siitjiik.

A siitélemezt nem szabad vastagon vajazni, mert a kiformdzott siitemények alaktalanna
valnak. Az also kertilete terjedelmével nem kivanatos moédon megndvekszik és ennél a résznél
horpadt, iireges lesz a gyartmény. Siitésnél a siitétérben keletkezett para elvezetésérol
gondoskodjunk, mert ha a siitemény parés térben siil, feliilete riicskossé, rancossa valik. A
para elvezetése a slitotér ajtonyilasanak résén torténik.

Hiivos, szaraz helyen (20 C°-on) 30 napig tarthat6 el.

Rothschild piskota. Piskota alakl és izti teaslitemény. Dombort teteje gorombara Ordlt
mandulaval van behintve. Az alja sima, csokoladéval athtuzott.

16 db tojés

0,35 kg szdjaliszt

0,25 kg arab gumi (oldott)
0,05 kg sorbit

30 cm’ saxim

0,08 kg mandula

A Rothschild massza azonos technologiai eljarassal késziil, mint a piskdta masszaja. Nagyon
vékonyan megkent és szojaliszttel megszort siitélemezre sima csdvel ellatott vaszonzacskobol
piskota alakot formalunk, ezt gorombara 6rolt mandulaval beszorjuk és 180 C°-u paramentes
stitétérben nyomban aranysziniire kisiitjiik. Siités utdn a siitdlemezrdl leszedjiik, majd
kihtilése utan az aljat csokoladéval bekenjiik.

Hiivos, szaraz helyen (20 C°-on) 30 napig tarthat6 el.
Moszkauer teasiitemeny. Korong alaki, barna szint, riicskos tetejii, dids izl teaslitemény.

1,5 I tejszin

25 cm’ saxim

0,15 kg vaj

0,10 kg sorbit

0,40 kg arab gumi (oldott)
0,50 kg diobél

0,20 kg szdjaliszt

0,04 kg reszelt citromhéj

A tejszint, a vajat, a sorbitot edénybe téve allandd keverés kdzben felforraljuk. A gorombara
orolt diobelet, saximot, arab gumit és a tobbi anyagot beletessziik, végiil az atszitalt
szojalisztet keverjik bele és langyosra hiitjiikk le. Vaszonzacskoba helyezett 15 mm nyilasa
badogcsovon keresztlil vastagon vajazott, liszttel hintett siitdlemezre alakitjuk féldio nagy-
sadgokra, egymastol 3 cm-es sor- és tavkozre. A kis féldio formékat vizbe martott négyagu
villaval kerek alakra széjjellapitjuk, majd 190 C°-on aranysargara siitjiik. A kész mennyiség
2,5 kg.

Szaraz, hiivés helyen 20 C°-on 30 napig tarthato el.
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Kevert linzi teasiitemény. A massza alapanyaga a vaj. EbbOl a masszabodl késziilt gyartma-
nyokat vaszonzacskoba helyezett, recéssz¢€lli, un. csillagcsovon keresztiil adagoljuk és igy
adjuk meg csillag, vagy kifli formajat.

0,50 kg vaj

0,05 kg sorbit

0,50 kg arab gumi (oldott)
0,35 kg szdjaliszt

0,25 kg di6

3 db tojas

vanilin, citromhé;j

A felfézott sorbitot radntjiik a vajra és géppel habosodasig keverjiik, mikdzben a tojasokat
feltorve egyenként hozzaadjuk. Ezutan a saximot, az 6rolt didt, a citromhéjat és a vanilint,
végiil az oldott arab gumit tessziik hozza. Ezzel a keverési miiveletet befejeztiik. Az igy kidol-
gozott anyaghoz fakanallal hozzakeverjiikk a szojalisztet. Az elkészitett csillagesével ellatott
vaszonzacskoba tessziik és papirral boritott siitdlemezre csillag, vagy kifli alakt siiteményeket
formalunk. 200-220 C°-on vildgos barnara siitjiik. Kihilt allapotban rakjuk fatalcara.

Bebé teasiitemény. Oval és korong alaku teasiitemény. Az oval formaju csokoladéba martva,
a korong formaju pedig csokoladéval vonalazva késziil.

0,895 kg Bebé lap

0,42 kg tartositott mandulakrém
0,068 kg kakaodvaj

0,132 kg diabetikus csokoladé

A mar ismertetett ovalis, vagy korongalak Bebé lapokat a fenti recepturaban leirt anyagokbol
kevert toltelékkel parosaval 6sszetoltjiik (ovalt ovallal, korongot koronggal). Az oval alaku
Bebé¢ teasiiteményt csokoladéba martjuk, a korong alaku Bebé teasiiteményre pedig tolcsér
alakara formalt parafinalt papirzacskon keresztiil csokolddéval ferde vonalakat rajzolunk.
Amikor a csokoladé és a krém megmerevedett, izlésesen talcara rakjuk.

Szaraz, hiivos helyen (20 C°-on) 30 napig tarthat6 el.

Ischler teasiitemény. Tartdsitott mandulakrémmel 0Osszetoltott, fél részben csokoladéval
bevont (kimartott) linzer tésztabol késziilt, 3 cm atmérdjii korong alaku teasiitemény.

1 kg nyers linzi tészta

0,32 kg tartositott mandulakrém
0,10 kg hintdliszt

0,084 kg kakadvaj

0,157 kg diabetikus csokoladé

A linzi tésztat 2-2,5 mm vastagsagura egyenletesen nyujtjuk ki. Nyujtds kozben mind a
munkaasztalt, mind a tésztat liszttel gyakran meghintjiik, hogy a tészta tapadds ne legyen.
Ezutan a kinyujtott tésztdt megszurkalva 3 cm atmérdju korong alakokat szarunk ki beldle. A
kiszlrt tésztakat egymastol 1 cm sor- és koztavolsadgban siitélemezre rakjuk le. 180 C°-on
siitjiik. A kisiilt korongokat hidegen tartdsitott mandulakrémmel megtoltjiik. A toltése ugyan-
olyan eljarassal torténik, mint a Bebé teasiiteményeké. Toltés utan diabetikus csokoladéval
félig bevonjuk (martjuk).

Széaraz, hiivos helyen (18-20 C°-on) 30 napig tarthatd el.
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Linzi kifli teasiitemény. Vilagos barna, omlos, kiflialaka teastitemény. A kifli két vége csoko-
ladéval bevont.

1 kg linzi tészta

0,14 kg csokoladé

0,02 kg kakadvaj

0,17 kg hintdliszt (sz6ja)

A linzi tésztabol 1 kg-ot lemériink, liszttel meghintett munkaasztalon henger alaktra sodorjuk.
A jelzett mennyiségli tésztat kb. 80 db-ra felvagjuk. Ezekbdl a kis tésztadarabokbol a két
végén elvékonyodod rudacskakat sodrunk és kozvetleniil a siitélemezre rakva szabalyos patko-
alaku kifliket formalunk beldle. 180 C°-on vilagos barnara siitjiik. Lehtilés utan a két véget
egyenld mélyen csokoladéval kimartjuk. Amikor a csokoladé a teasiiteményen mar megmere-
vedett, fatalcara rakjuk.

Széraz, hiivos helyen (18-20 C°-on) 30 napig tarthatd el.

Mandulas lepény (teasiitemény). Korong alaku, szeletelt manduldval meghintett, 32 mm
atmérdjii omlos teasiitemény.

9 db tojas

20 cm’ saxim

0,38 kg vaj

0,15 kg arab gumi (oldva)
0,07 kg sorbit

0,02 kg reszelt citromhg;
0,08 kg mandula

0,35 kg szdjaliszt

A vajat olyan halmazéllapotira olvasztjuk fel, hogy keverhetd legyen. Keverés kozben az
anyagokat a kovetkezd sorrendben adjuk hozza: eldszor a sorbitot, aztdn a tojassargdjat
fokozatosan, majd a reszelt citromhéjat, saximot; e masszat habosodasig keverjiikk. A tojas-
fehérjébdl kemény habot veriink, melyhez befejezés el6tt hozzacsurgatjuk az arab gumit. A
két kidolgozott anyagot Osszekeverjiik €s keverés kozben hozzadntjiik az eldirt szojaliszt
mennyiséget. A lisztet fakanallal keverjiik be. Az elkészitett masszat sima csOvel ellatott
vaszonzacskoba tessziik, majd vékonyan vajazott és liszttel hintett siitélemezen félgomb
alaktra formaljuk. Siités eldtt a kozepét szeletelt manduldval meghintjiik. Siitési hdmérséklet:
180 C°. A kész mennyiség 1,05 kg.

Szaraz, hiivos helyen (18-20 C°-on) 30 napig tarthat6 el.

Gumibonbon. 10 mm atmérdjii, ugyanilyen magassagt, kupalakit bonbonféleség. Szine az
izesitdnek megfeleléen kiilonbozd: citrom (sarga), malna (piros), mentol (z6ld), anizs
(sOtétbarna).

2,50 kg arab gumi (szilard allapotban)
2,50 kg viz

0,0025 kg sacharin

izesit0- €s szinezOanyag

Az arab gumit a feldolgozést megeldz6 napon az eldirt vizmennyiségben aztatjuk (puhitjuk).
A feldolgozas napjan vizfiirddbe helyezett edényben megkezdjiik a f6z&és muveletét. Ha az
anyag gyakori kevergetés kozben mar feloldodott, finomszovésii szitdn atszlirjiik. Az atszlrt
anyagot a vizfiirdébe visszahelyezve tovabb f6zziik. A megfézott anyaghoz hozzakeverjiik a
sacharint, a szinez6- és izesitdanyagokat. Az igy elkészitett bonbonanyagot kb. 60 C°-ra le-
hiitjiik és 6nt6 (adagolo) tolcséren keresztiil rizsporba mélyitett formakba ontjlik. A rizsporba
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mélyitett formazas a kovetkezOképpen torténik: 80 cm hosszl, 35 cm széles és 4 cm magas,
fenékkel ellatott fakeretbe rizsport helyeziink. Habverd segitségével kevergetve meglazitjuk
annyira, hogy a rizspor a keret minden részét egyenletesen betdltse. Ezutan 45 cm hosszt,
simara ¢s egyenesre gyalult léccel a rizspor feliiletét lesimitjuk. A lesimitott rizsporba
egyenletes sorokba belenyomjuk a 45 cm hosszlisagl lécre felragasztott gipszformakat.

Az ily médon bedntott anyagot dermedés utan kiszedjiilk a rizsporbol, szitdra rakjuk és
puhaszorii kefével, a szita rdzogatdsa kozben a ratapadt rizsportdl megtisztitjuk. Ezzel a
gyartasi eljarassal tetszés szerint kiillonb6zo szinti €s izii gumibonbont lehet eldallitani. A kész
mennyiség 3,75 kg.

Mandula nugat bonbon. Megteleld finomsagu anyagbol késziilt kockaalakt, kellemes man-
dulaizii bonbon. A darabok nagysaga: 25 x 25 x 12 mm. Teteje és alja vékony csokoladé-
réteggel athuzott. Foliaba csomagolva, cimkével ellatva keriil forgalomba.

13 kg porkolt mandula

1 kg sorbit

1,50 kg kakaovaj

2 rd vanilia

0,0010 kg sacharin

2,56 kg athuzo csokoladé

10 kg porkolt mandulat a gépben az eldirt anyagokkal egyiitt 0sszezlizunk és keverjiink, majd
finomra hengereliink. Az ily modon elkészitett anyaghoz keverjik a maradék 3 kg porkolt
mandulat és az igy olvasztott kakadvajat. A kakadvaj hdmérséklete 30 C° legyen. Az elkészi-
tett anyagot 12 mm vastagsagu, parafinozott papirra helyezett fémkeretbe tessziik €s a keretet
egyenletesen, siman kitdltjiik. Miutan egyenletesre és simdra kentiik, a tetejére is parafinos
papirt helyeziink, elsimitjuk ¢és kerettel egyiitt hideg helyre tessziik. Ha megdermedt, a
feddpapirt és a fémkeretet eltavolitjuk. Ezutan 30 C°-u csokoladét dntiink a lapra, majd hajlé-
kony, széles pengéjli késsel egyenletesen bekenjiik (4thtizzuk). E miivelet utdn azonnal befed-
jik papirral gy, hogy az rea tapadjon. Ezutan atforditjuk és a lap masik felét is athuzzuk.
Rovid 1d6 elteltével, miutan a csokoladé megdermedt, vonalz6 segitségével felvagjuk. Mérete
25 x 25 mm.

Kakaos mandula bonbon. PoOrkolt mandulaszemek csokoladé burkolatban, kakaodporral
hamvazva. Kellemesen kesernyés, porkolt manduldra emlékeztetd iz

5 kg porkolt mandula
1,20 kg csokoladé
0,30 kg kakaovaj
0,32 kg kakaopor

Vilogatott, egyenld nagysagi mandulat aranysargara porkoliink. Lehitjiik, drazséiistbe
tessziik. A gépben hompolygd mandulara fokozatosan olvasztott csokoladét dntlink, mikézben
tenyeriinkkel kevergetjiik. Ezt a miiveletet addig folytatjuk, mig a mandulaszemek minden
része vékonyan bevonddik. Ezutdn kiszedjiik az {istbdl és deszkalapokra kiteritve hiivos
helyre tessziik. 4-5 ora eltelte utdn visszatessziikk a gép iistjébe és az elobb leirt mdédon
csokoladéval mégegyszer bevonjuk. Amikor a mandulaszemeken a forgéas kdovetkeztében a
csokoladébevonat mar teljesen kisimult, kakaoport hintiink ra és rovid ideig osszeforgatjuk. A
mandulanak a csokolddéval valé bevonasat hiivds helyen kell végezni, ezért a gépet olyan
terembe allitjuk, ahol a hémérséklet a normal szobahdmérsékletnél nem magasabb.

18-20 C°-on 90 napig tarthato el.
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Berliner. Dios toltelékkel toltott linzi alj, indianer tésztaval csikozott diabetikus siitemény.
5 dkg-os kocka vagy téglalap alakura vagott, teteje sorbittal behintett.

0,28 kg linzi tészta

0,12 kg indidner tészta
Toltelék

0,20 kg diobél

0,20 kg diabetikus morzsa
0,03 kg sorbit

10 cm’ saxim

0,02 kg reszelt citromhéj
0,01 kg fahéj

0,20 kg viz

0,05 kg mandula

0,05 kg hintdliszt

A linzi tésztat 3 mm vastagsagu téglalap formara egyenletesen kinyajtjuk. A munkaasztalt és
a tésztat liszttel gyakran meghintjiik és igy akadalyozzuk meg a tészta tapadasat. Miutan a
nyujtas miiveletét befejeztiik, siitélemezre helyezziik. A tésztat siités elott késheggyel meg
kell szurkalni, hogy a siités kézbeni ndvekedés a lapon egyenletes legyen. A linzi lapot
180 C°-on kisiitjiik. Kihiilés utdn egyenletesen megkenjiikk az alabbi toltelékkel: a vizet a
sorbittal felforraljuk, majd hozzékeverjiik a morzsat, az 6rdlt diot, végiil a saximot, a fahéjat
és a citromhéjat. A toltelék felkenése utan indianer tésztat 10 mm nyilast badogcesdvel ellatott
vaszon adagoldzacskoba teszlink. A tésztat ezen keresztiilnyomva, a lapot szabalyosan be-
racsozzuk, majd az erre a célra visszatartott 0,05 kg gorombéra 6r6lt manduldval behintjiik,
190 C°-u kemencében megsiitjiikk. Kihtilés utan szabalyos kocka alakura vagjuk fel. A leirt
recept 20 db 5 dkg-os darabnak felel meg.

SzobahOmérsékleten 72 oraig tarthato el.

Diabetikus baracklekvar (félkészgyartmany). Sargabarack megf0zott és atpaszirozott anya-
gahoz sorbit és sacharin édesitészer hozzdadasaval bestiritett lekvar. Szine sotét sarga,
fénytelen.

3 kg atpasszirozott barack (veld)
0,15 kg sorbit
15 cm” sacharin

Erett sargabarack magjat eltavolitjuk. 5% viz hozzdadasaval, allando kevergetéssel puhara
fozziik. Szitan kézzel vagy gép segitségével atpasszirozzuk. Atpasszirozas utan visszatessziik
a tlizre és tovabbi kevergetés kozben lekvarstiriiségiire f6zzlik. Ekkor hozzdadjuk a sorbitot és
alaposan atforraljuk. Majd levéve a tlizrdl, beledntjiik az oldott sacharint és jol 0sszekeverjiik.

Linzi koszoru. Recésszélii linzi korongon kevert linzi tésztdbol vald koszora alaka kor,
melynek kézepét baracklekvar tolti ki. Izletes, tésztaja omlds.

1,39 kg kevert linzi tészta
1,23 kg linzi tészta

0,50 kg baracklekvar
0,10 kg hintdliszt

Linzi tésztabol liszttel hintett munkaasztalon 5 mm vastagsagu lapot nyjtunk ki és ezt 75 mm
atmérdjii, recésszeélli kiszaroval kiszaggatjuk. A korongalaku tésztalapokat 12 mm tér- és
tavkozokkel stitdlemezre rakjuk, kevert linzi tésztabol koszoru alaku kordket alakitunk a
lapocskakra. Ezt a miiveletet 15 mm nyilasq, csillagalakil badogesével ellatott vaszonzacskoval
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végezziik. A készitett siiteményt kb. 200 C°- kemencében siitjiik. Amikor kihtilt, a korongok
kozepére vaszonbol vagy papirbdl készitett zacskon keresztiil kb. 1 dkg baracklekvart nyomunk.

Szobahémérsékleten 72 oraig tarthato el.

Mignonok. E siitemények alaptésztait és krémjeit a félkészgyartmanyok leirasdban ismer-
tetjiik. Alaptésztai a teaslitemény gyartmanyféléknél is haszndlatosak. Kivitelezésiik csupan
izben ¢és alakban kiilonbozik egymastol. A kdvetkezOkben megadott formak és izek csupan
iranyt szabnak, tehat valtoztathatok.

Rigoletto desszert. Tégla alaku csokoladés silitemény, melyre a csokoladébehtzas alatt
kozépen 3 szem porkolt mandulaszemet ragasztunk.

Nagysaga 70 x 45 x 15 mm.

0,55 kg csokoladékrém

0,45 kg csokoladészinti roladlap
0,44 kg csokoladé

0,10 kg porkolt mandula

0,06 kg kakadvaj

Csokoladészinti roladlapot harom egyenld darabra vagunk el és a megadott sulyu krémmel
valo Gsszetdltés utan kifagyasztjuk. Ezutan 68 mm szélességiire felvagjuk és 14 mm vastag-
sagura felszeleteljiik. A szeleteket lapjaval fektetve, papirral fedett deszkara rakjuk, ugyhogy
a krém ¢és a lapréteg képezze a slitemény aljat és tetejét. Minden szelet tetejére kdzépen 3
szem porkolt mandulat ragasztunk, utdna csokoladéval kimartjuk.

Szobahdémérsékleten 4 napig tarthatd el.

Csokoladés desszertek. Kiilonbozo alaku és kiilonboz6 izl krémekkel t61tott desszert. Csoko-
ladé-, did-, mandula-, rum-, kdvékrémet hasznalunk hozza. Mindegyiket csokoladéval huzzuk
be. Diszitésiikre manduladarabokat vagy szeleteket, esetleg zoldre szinezett, hantolt mandula-
érleményt hasznalunk. izeik a mar felsorolt zamat(i krémekre jellemzdek.

A félkészgyartmanyok fejezetében ismertetett termékek, um. vajkrémek, tartositott mandula-
krém, roladlapok, csokoladé, porkolt mandula sziikségesek hozza.

45% sulyrész roladlap

55% sulyrész izesitett toltokrém, darabonként
0,01 kg martocsokoladé

1 g diszit6 mandula

A betoltott desszertkapszlik kiszurasanal keletkezett hulladékot puncssiitemények készitésé-
hez hasznaljuk fel.

A roladlapokat kiilonboz6 izt krémekkel toltjiik: dioval, mandulaval, rummal, vaniliaval za-
matositott krémekkel. A bet6ltésnél ligyeljiink arra, hogy a siitemény 25-28 mm-nél magasabb
ne legyen. A betoltés aranya: 4,5 stulyrész roladlap, 5,5 sulyrész toltokrém. Betoltés utan a
lapokat kifagyasztjuk és a kivant alakra vagjuk fel és szrjuk ki. A tetejére kiilonbozo
elosztasban krémbdl félgombalakokat formalunk, ismét fagyasztva csokoladéban kimartjuk.
Recésoldalu papirhiivelyekbe helyezziik.

Krémmel diszitett desszertek. Mindenben megegyezik a csokoladéval martott desszertek
eléallitasaval. Kiilalaki eltérés csupan annyi, hogy csokoladé¢ helyett krémmel kenjiik be dket,
az oldalakat morzsaval és porkolt mandulaval panirozzuk, tetejét pedig kiilonbozé krém-
diszitéssel tessziik négyféle kivitelben valtozatossa.

Minden darabra 0,01 kg stlya vajkrémet szamitunk.
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Indidner fank. Labda alaku, csokolddéval athuzott, tejszinhabbal t6ltott siitemény.

50 db indianer hiively
0,25 kg martocsokoladé
0,50 kg tejszinhab

Az indidner tészta hiivelyekbdl 50 darabot csokolddéban kimartunk ¢és kettt-kettot
Osszeillesztve papirhiivelyekbe tesziink. Tejszinhabbal csak kozvetleniil az értékesités elott
toltjiik meg.

Toltetleniil szobahdmérsékleten 8 napig tarthato el.

Krémfiankok. izesitett vajkrémmel toltott és atkent indidnerhiively. Vajkrém toltelékizek és
atkendk: csokoladé, mandula, rum, di6 és kavé. Krémmel recézve vagy soOtétbarna szinli
morzsaval behintve, tetszetds kivitelben késziil.

100 db indianerhiively
0,90 kg izesitett krém
0,04 kg morzsa

0,03 kg porkolt mandula

Indianerhiivelyeket (lasd a félkészgyartmanyok fejezetében) parosaval dsszeillesztiink, kerti-
letiiket késsel koriilfaragjuk. Tizes csoportokba rakjuk és a mar emlitett 5 féle izi krémmel
betoltjiikk. Az 0Osszetoltott hiivelyeket kifagyasztjuk, majd azonos izi krémmel lekenjiik,
recézett kartyaval hullimos formara alakitjuk. A tészta tetejét vagy krémkarikaval diszitjiik,
vagy lekenés utan morzsaval panirozzuk, a kozepén csokoladékrémmel hullimosan diszitjiik.

51. abra. Diabetikus csemegék

Piramis szelet. Hairomszog alaku szelet, fliggbleges irany krémtoltelék csikokkal. Feliilete
sOtétbarna szinii, morzsaval behintett, csokoladé izii siitemény.

0,30 kg piskotalap
0,45 kg csokoladékrém
0,08 kg morzsa

A piskotalapot (lasd: a félkészgyartmanyok fejezetében) 8 db 80 mm széles csikra vagjuk fel.
Egy lapot félretesziink, hetet pedig csokoladékrémmel egymésfolé toltiink. Kifagyasztas utan
a darabokat atlo irdnyaban elvagjuk. A felso részét leemeljiik, az asztalon maradt masik részt
atforditjuk, csokoladékrémmel megkenjiik és ugy ragasztjuk 6ssze, hogy haromszogl hasabot
képezzen. Ezutan a nyolcadik piskotalapot krémmel megkenjiik, erre rahelyezziik a harom-
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szOgl hasabot és igy a 8. lap a piramis szelet aljat képezi. Ezutan krémmel atkenjiik, barna
szinli morzsaval behintjiik. Fagyasztas utan 3 dkg-os darabokra felszeleteljiik.

Diabetikus csokoladeés szelet. Hosszl tégla alaktl, csokoladéval athuzott szelet, melyben 5
réteg lap kozott 4 réteg csokoladékrém van. Omlos, csokoladéizii siitemény.

0,28 kg Bebé¢ lap
0,40 kg csokoladékrém
0,10 kg athuzo csokoladé

A Bebé-lapbol 5 db 80 mm szélességli csikot vagunk, csokoladékrémmel egymas folé toltjiik.
Fagyasztas utan csokoladéval athuzzuk ¢és 3 dkg-os darabokra szeleteljiik.

Tatracsucs. Manduladarabokkal tlizdelt, csokoladéval athtizott kiip, melynek alsé része tészta.
Szajban konnyen olvado, csokoladé izli krémsilitemény.

0,30 kg rolad tésztalap
0,78 kg csokoladékrém
0,12 kg porkolt mandula
0,40 kg athuzo csokoladé

A roladlap készitését lasd a félkészgyartmanyok fejezetében. Ebbdl a tésztabol 50 db 35 mm-
es korongot szurunk ki és erre csokolddékrémbdl szabalyos és formas kupokat alakitunk.
Vészon adagold zacskod segitségével hosszira vagott porkolt mandulaval megtiizdeljiik,
fagyasztas utan csokoladéban kimartjuk.

Puncskup mignon. Csokoladéval athuzott, rumos iz, tompa tetejii kiip, melynek felsé része
szeletelt porkolt manduldval van behintve.

0,25 kg roladlap

0,15 kg vajkrém

0,45 kg stiteményhulladék
0,35 martocsokoladé

0,10 kg rum

0,30 kg porkolt mandula

A roladlap tésztabol 25 mm atmérdjii korongokat szirunk ki és a desszerthulladékbol, a vaj-
krémbdl, a rumbol nedves kézzel kapokat formélunk. A kapokat fagyasztds utan csokoladé-
ban kimartjuk és a tetejére porkolt mandulat hintiink.

Puncs torta. Tortalapokbol, valamint vilagosbarna €s rézsaszin réteges toltelékbol allo torta-
szelet. Ekalakt, rumos izli slitemény, melynek teteje és oldala halvany rézsaszini és
mandulaval behintett.

0,28 kg piskotatészta
0,15 kg vajkrém
0,13 kg viz

0,05 kg rum

0,03 kg sorbit

0,04 kg mandula

15 cm’ saxim

Két piskotalapot (félkészgyartmany) rumos izli rdzsaszin krémmel vékonyan megkeniink. Az
egyik megkent lapot tortakarika formaba helyezziik. Ezutan kimériink két kiilon edénybe
0,06-0,06 kg kockara vagott piskotatésztat. Ezt kovetden a sorbitot vizben felforraljuk és
beletessziikk a saximot, meg a rumot. Az elkésziilt anyag felét az egyik edényben levd
felvagott piskotatésztara, a masik felét pedig rozsaszinilire festve a masik edénybe kimért
piskotatésztahoz ontjiik. Mindkettéhoz 0,03-0,03 kg rumos izt vajkrémet keveriink és a mar
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elkészitett tortaformdban levd tortalapra toltjiikk. Alulra a vildgosbarna és ennek tetejére a
rozsaszin toltelék keriil. Ezutan réhelyezziik a feddlapot és kissé lepréseljiik. Hideg allapo-
taban rumosizii vajkrémmel bekenjiik és mind az oldalat, mind a tetejét porkolt mandula-
forgaccsal behintjiik. A tortat 18 db ¢kalaku szeletre vagjuk fel.

Szobahdémérsékleten 3 napig tarthatd el.

Stefania torta. Vilagosbarna lapokbdl és koztik 5 réteg krémbdl allo ¢kalaku siitemény,
melynek teteje kakaoporral behintett, oldalai pedig barna morzséaval panirozottak.

0,20 kg Bebé tészta
0,31 kg csokoladékrém
0,01 kg kakadpor

0,02 kg morzsa

Hat darab korongalaku Bebé¢ lap (lasd félkészgyartmany lapoknal) k6zé 5 réteg csokoladé-
tolteleket kentlink. A legfelsd lapot is atkenjiik és kakadporral behintjiik. Az oldalat barna
morzsaval panirozzuk be. Fagyasztas utdn 18 egyenl6 szeletre vagjuk fel.

Csokoladé-, Rokoko-, Mandula-, Dio-, Mokka tortak. Alapanyaguk égetett cukorral szinezett
piskotatészta. [ziiket és jellegiiket a vajkrém zamata adja meg.

Csokoladé torta

0,24 kg piskota tészta
0,23 kg csokoladékrém
0,05 kg athuzo csokoladé
0,02 kg panirozé morzsa

Piskotalapokat csokoladékrémmel kétsorosan megtoltiink. Kifagyasztasa utdn a tetejét
csokoladéval athuzzuk, oldalat krémmel koriilkenve bepanirozzuk. Utana felszeleteljiik.

Rokoko torta

Fenti eljarassal késziil, azzal a valtoztatassal, hogy csokoladéathtizas helyett csokoladékrémet
hasznalunk. A krémet késlapjaval hullamosra borzoljuk. Egyebekben a csokoladé torta
leirdsaban megadott szempontok az iranyadok.

Mandula torta

Ugyanolyan eljarassal készitjiik, mint a fenti tortat. Vilagosbarna piskotalapok k6z¢é mandula-
izli vajkrémtolteléket tesziink és ugyanezzel a krémmel kenjiik at az egészet. A tortat 18
egyenld részre osztjuk be ¢és minden szeletre krémgytirti-diszt alakitunk. Végiil mandulafor-
gacssal meghintjiik. Egyebekben a tortdk leirasdban megadott szempontok az iranyadok.

Dio torta

Vilagosbarna piskotalapok kozé két réteg didizii krémet toltiink. Atkenése utan beosztjuk 28
szeletre. A szélét szaggatott krémcsikkal megmintdzzuk, majd az egyes szeleteket vajkrémmel
diszitjiik €és azok tetejére egy negyed didgerezdet teszlink. A szeleteket gorombara 6rdlt dioval
meghintjilk. Egyebekben a tortak leirdsaban megadott anyagmennyiségek és szempontok az
iranyadok.

Mokka torta

Vilagosbarna piskotalapok kozé két réteg kavéval izesitett vajkrém tolteléket keniink. A dio
tortdhoz hasonldan dolgozzuk ki, azonban a szeleteket nem krémgytiriikkel, hanem csiga-
vonalas mintazassal diszitjiik.
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X. fejezet.
Siitocukraszati termékek csomagolasa, tarolasa és szallitasa

Rendszerint csak a tartos siitdcukraszati termékeket szoktak csomagolni. Higiéniai szempont-
bol eldnyodsebb volna a frissen fogyasztott termékeket is véddburkolatba tenni. Az utdbbi
években ez a felfogas lassanként tért hodit és ma mar egyes friss siiteményféleségeket is
csomagoltan kap a fogyaszto.

Friss siiteményekhez altaldban azonban még mindig csak az inkdbb diszt jelentd papirhiivelyt,
papirsapkat hasznaljak. A papirhiively koralaka papirlapbol rancolassal, berakéassal késziilt.

Tortaknal csipkés papirt helyeznek a készitmény ala szintén csak diszités céljabol. Egyes jobb
mindségl, rendszerint csokoladés tortaszeleteket azonban néha mar celofanba csomagolnak.
Ez higiéniai szempontbdl igen Iényeges.

A kozvetlenill a fogyasztonak kiszolgalt néhény darab siitemény ala préselt kartonbol késziilt
talcat raknak és ezzel készitik a csomagot. Igy megakadalyozzak a siitemények 6sszenyomo-
dasat.

A siiteményeket fakeretben szallitjak, igy védik meg 6ket a sériilésektol.

A tartos siiteményeket célszerii igy csomagolni, hogy a levegd behatasatol védve legyenek. A
tartos slitemények ugyanis azért alloképesek, mert nedvességtartalmuk aranylag csekély, de
éppen ezért erdésen hajlamosak nedvszivargasra. A nedvességtartalom ndvekedésének elsd
tiinete az, hogy a siitemény elveszti ropogossagat, szivossa, ragdssa, esetleg szivacsossa valik.
Ez a siitemény élvezeti értékét nagymértékben rontja.

A tartos siiteményeket karton- vagy fémdobozokba szokas csomagolni, kisebb egységeket
pedig celofanba. Celofan helyett a legutobbi idékben hartyavékony miianyagot, polietilént is
hasznalnak. Ennek az az elénye, hogy a levegd behatolasat teljesen megakadalyozza.

Sok zsirt tartalmazd tartos siiteményt az avasodastol oly modon is sikeresen megvédhetiink,
hogy a csomagoldanyagot, avasodast gatlé anyagokkal, antioxidansokkal itatjuk at.

A tart6s siiteményeket sohase csomagoljuk addig, mig melegek, mert a kihtilés kozben lecsa-
p6do péra a becsomagolt drubdl nem tud eltavozni. Legmegfeleldbb, ha a tartos siiteményeket
mozg6 levegdben hagyjuk kihiilni. Legjobb a kondicionalt, tehat jelen esetben szaraz, hiivos
(16-22 C° kozotti), tiszta, pormentes levego.

A tartés siitemények igen érzékenyek idegenszagu anyagokkal szemben, ezért iigyelni kell
arra, hogy a csomagolasra felhasznalt papirosnak ne legyen szaga. Kiilondsen nyomtatvanyok
szoktak petroleumszaguak lenni.

A tartds siiteményeket lehetéleg 22 C°-ot meg nem haladé hdmérsékletli szaraz raktarban
taroljuk. Magasabb hémérsékleten a siitemények kiszadradasa meggyorsul. Alacsonyabb
hémérsékleten viszont dregedésiik gyorsabb.

A csomagolast kézi vagy gépi uton végzik. Géppel altaldban kekszeket, ostyaféleségeket
csomagolnak.

A kozkedvelt sztaniolos csemegék kozéphelyet foglalnak el a tartos siitemények és a friss
fogyasztasra szant aruk kozott, mert alloképességiik 30 nap. Mint csokoladébevonata aruk
rendszerint aluminiumf6lidban keriilnek eladasra.
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Friss siiteményeket zart autoban célszerii szallitani, melyen megfeleld célkarosszéria van. A
célkarosszéria kiképzése olyan, hogy a sliteményes talcak razdsmentesen, biztosan fekszenek
benne és igy az arut szallitas kozben sériilés nem éri.

A tartos siitemények csekély viztartalmuknal fogva eltarthatok, mindségiik valtozatlan meg-
Orzése foleg csomagoldsi feladat.

A csomagolas feladata, hogy a kiilsé mindségront6 hatasokat az arutol tavoltartsa €és az, hogy
izlésességével, tetszetdsségével felkeltse a fogyasztd érdeklddését. Eszerint tehat a tartds
siitemények csomagolasanak harmas feladata van:

1. A mindség megtartasa
2. a kiils6 behatasok megakadalyozasa
3. a termék tetszetdsségének emelése.

A csomagoldanyagok akkor felelnek meg ezeknek a kovetelményeknek, ha nem eresztik at

1. a nedvességet,
2. a szagot, illatot,

3. a gazt,

4. a fényt,

5. az allati kartevoket,

6. a zsiradékokat,

7. ellenallnak a penészgombaknak.

Az ilyen csomagoloanyag a fentebb tamasztott f6 kovetelmények koziil az elso kettonek teljes
mértékben megfelel. A harmadik kovetelmény az izléses tetszetds kivitel kielégitése a tervezod
iparmiivész feladata.

A felhasznélt csomagoloanyagok rendszerint nem egyesitik az Osszes szilikséges tulajdon-
sagokat. A minden szempontbol tokéletes csomagoloanyagok rendkiviil koltségesek.

Meg kell jegyezniink, hogy a nedvességet teljesen kizar6 csomagolds egyes siiteményfélesé-
gekhez nem megfeleld, mert elsegitheti az aru penészedését. igy pl. a Dominé siitemények
kartondobozban tartésak, badogdobozban megpenészednek. Ennek az az oka, hogy a badog-
doboz Ugyszolvan légmentesen zar €s jO hdvezetd. Amennyiben a csomagolas nagy relativ
paratartalmu levegdben torténik, a raktarozas sordn pedig az aru lehil, a relativ paratartalom
még jobban megnovekszik a dobozban, ami kedvezd a mikroorganizmusok elszaporodasara.
Olyan arukat tehat, amelyek a magas relativ paratartalomra érzékenyek, pl. lekvarral
késziiltek, célszertibb nem légmentesen, hanem kartondobozba csomagolni.

A kutatasok azt igazoljak, hogy ha nincsen modd teljesen fényt 4t nem ereszté csomagolo-
anyagot hasznalni, mint pl. aluminiumféliat, akkor a sliteményekben levd zsiradék romlasat
azok a csomagoldanyagok gatoljak jobban, amelyek a rovidhullamt, tehat ultraibolya
sugarakat kisebb mértékben bocsatjak at. A legtobb szinezés nélkiili miianyag az ultraibolya
sugarakat atereszti. Ezek tehat csak szinezve alkalmasak tartds siitemények csomagolasara.
PVC és pergamin célunkra kedvezdbb, mivel ateresztd képessége csak 50-60%.

Jo eredmények érhetdk el hidrofil, azaz vizateresztd csomagoldanyagokkal, ha azokat mi-
gyanta bevonattal latjak el. Az alkalmazott mligyantak pl. a 4-benzoil-rezorcin, az ultraibolya
sugarak behatolasat nagymértékben akadalyozzak.

A csomagoldanyagok altalaban nem kedvezd taptalajok penészgombak szamara.

A milanyagok lagyitoi koziil egyesek eldsegitik a penészgombak szaporodasat, igy a benzil-
benzoat, glicerinacetat stb. Mas lagyitok ilyen tekintetben k6zombosek, mint pl. az etil-o-
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benzoidbenzoat, a dimetilftalat, a dibenzilftalat, s6t egyesek penész képzddését gatoljak, a igy
a polietilén, a PVC ¢és a polistiron.

A papir csiraszama a gyartas utan kozvetleniil igen alacsony. Az aluminiumf6liaé majdnem O.
A csiraszam novekedése elsdsorban a nyomasnal, a szallitasnal és a raktarozasnal kovetkezik
be, kiilondsen akkor, ha a raktarozas nedves 1égtérben torténik.

A csomagoloanyagok zsirhatlan volta azért konnyen oxidalodik, avasodik, a megindult
folyamat az aru avasoddsat is eldsegiti. Ugyancsak az oxidalodas ellen fontos az is, hogy a
csomagolo anyagok nehézfémeket, mint pl. rezet vagy vasat legfeljebb csak nyomokban
tartalmazzanak. A valodi pergamentben a réz ne haladja meg a 3 mm/kg-ot és a vas a
6 mm/kg-ot. Kiilf6ldon a csomagolopapirosokat antioxidansokkal keverve készitik.

Heisz tdblazatban foglalta 6ssze az egyes csomagoloanyagok tulajdonsagait.

Csomagolo- Az aru Vizgéz Aroma- | Atnedvesedés | Atzsirosodassal | Atlatszosag
anyag levegdzése | ateresztése tartas lehet6sege szemben
Pergament elég jo atereszti jo csekély jo csekély
Pergamin elég jo atereszti | jo (vastag- csekély elég jo (vastagsag- elég jo
sagtol fligg) tol fiigg)
Celofan igen jo lakkozva jo | lakkozva jo igen jo igen jo elég jo
PVC lagyit6 | jo (vastag- jo igen jo igen jo igen jo jo
nélkiil sagtol fligg)
Polietilén jo (vastag- igen jo kozepes igen jo igen jo elég jo
sagtol fligg)
Celluloz- jo lakkozasnal | jo kozepes igen jo igen jo igen jo
acetat ateresztd
Aluminium | vastagsagtol igen jo igen jo igen jo igen jo teljesen at
folia fligg nem ereszto

A téblazatbol kitlinik, hogy az egyes csomagoloanyagok a tdmasztott kovetelményeknek
valtoz6 mértékben felelnek meg. Leghelyesebb, ha a csomagoldanyagokat megfelelden
kombinaljuk.

Kiilsé behatdsokkal szemben a papirokat oly mddon igyekeznek ellenalléova tenni, hogy
porusaikat viasszal vagy egyéb anyagokkal légmentesen elzarjak. Az ilyen csomagolas
hidnyossaga, hogy rendszerint ragasztani kell és a ragasztas - kiilondsen, ha géppel végezziik -
nem tokéletes.

Nagy fejlodést jelentenek a hdvel ragaszthatd folidk. Az ilyen egyesitést ma mar aluminium-
foliaknal is végzik, rendszerint miianyaglakkok segitségével.

Az utdbbi években kiilfoldon jelentdsen elterjedt a melegen hegesztett polietilénbdl késziilt
tasakok hasznalata tartos siitemények csomagolasara. Ennek a csomagolasi médnak egyeldre
még két hatranya van. Az egyik az, hogy a hegesztés ardnylag magas homérsékleten, 120-
250 C°-on kell hogy torténjék. A hdbehatds bar csak pillanatnyi és kozvetett, a tasak
tartalmara is kedvezdtlen befolydst gyakorolhat. A masik hatrany az, hogy a teljesen
automatizalt csomagologépek hegesztése nem minden esetben tokéletes.

A siitdcukraszat termékeinél ugyanigy, mint egyéb arucikkeknél, megkiilonbdztetiink egyedi
¢s gylijtécsomagolast.

Egyedi csomagoldsnak nevezziik azt a burkolatot, mely az egységnyi mennyiségli arut
csomagolja, olyan kiszerelésben, ahogyan azt a fogyaszté megvasarolja. Ilyen leggyakrabban
a kekszek csomagolasa vagy a sztaniolos csemegéé.
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Kiilf61don egyedi csomagolasban hozzak forgalomba az egy¢b siitOcukraszati termékeket, st
még a cukraszsiiteményeket is, pl. piskotatekercset. A legtetszetdsebb egyedi csomagolé-
soknal a dobozon levd celofanablakon keresztiil a fogyaszté a csomagolt arut megszemlélheti.

A gylijtdcsomagoléasbol az arut az elado kiméri, pl. 2 kg-os teasiitemény dobozbdl.

Legfejlettebb formaja a csomagolasnak az, ahol a kiszerelt egyedi csomagolasu aru gytijto-
csomagoléasban van elhelyezve.

215



XI. fejezet.
Cukraszsiitemények mélyhiitéses tartositasa

Néhany éve kiilfoldon sikeres kisérleteket folytatnak cukraszsiitemények mélyhiitéses tarto-
sitasara.
A mélyhiitésnek, illetdleg a gyorsfagyasztdsnak az a lényege, hogy a tartositasra szant arut

nagy sebességgel fagyaszthatjuk meg, s az igy keletkezd aprd jégkristalyok a készitmény
allagat nem teszik tonkre. A termék, felolvasztasa utan, eredeti allagat visszanyeri.

E cél elérésére a 0-5 C° kritikus homérsékleti hatarok kozott az arut lehetdleg nem szabad
tartani, nehogy nagy jégkristalyok keletkezzenek.

Kiilondsen fontos ez pl. a gylimdlcsoknél. A nagyobb jégkristalyok ugyanis atdofik a sejtfala-
kat és tonkreteszik a gylimdlcs allagat. A természetben a gylimolcs lassan fagy meg, ezért a
fan megfagyott gyltimdlcsok sejtfalai tonkremennek. A gyorsfagyasztott mélyhiitott gytimdles
- ha a fagyasztast ¢és a felolvasztast helyesen végeztiikk -, felolvasztas utan eredeti allagat
visszanyeri.

Az els6 1épés a siitemények fagyasztasos tartositasa felé a tészta kelésének megallitasa volt.
Ha a kelesztés vége felé a tésztat 0 C° koriili hdmérsékletre hiitjiik le, a kelést 3-4 napra is
leallithatjuk. Ennek a miveletnek kiilondsen péksilitemények eldallitasanal van nagy jelento-
sége, de ¢élesztds tésztak készitésekor a siitdcukrasz is hasznosithatja.

A fagyasztast megfeleld, -23 és -29 C° kozotti homérsékletii aramlo levegdvel kell végezni.
All6 levegével a lehiilés nem elég gyors. A fagyasztast lehiilés utan, de mindenesetre a kisiités
utan kell elkezdeni. A kifagyasztott terméket -18 C°-on raktarozzuk. A felolvasztast éppen
olyan eldvigyazatosan kell végezniink, mint a fagyasztast. -7 C° és szobahOmérséklet kozott
oregszik ugyanis a slitemény a legnagyobb mértékben. Ezért tigy kell felolvasztanunk, hogy a
lehetd legkevesebb ideig id6zzon e hdmérsékleti értékek kozott.

A megfeleld0 modon fagyasztott €s felengedett siitemények a friss siiteményekkel minden
tekintetben egyenértékiiek.

A gyorsfagyasztas nagy eldnydkkel jar a siitdcukraszipar szamara, mivel lehetévé teszi, hogy
egy féleségbdl egyszerre nagyobb mennyiséget készitsiink. A fogyasztas ingadozasa is
kevésbé befolyasolja az iizemet.

Egyes szerzOk szerint siitemények fagyasztasdra mar -13 C° is elegendé. Ezen a héfokon
azonban a raktarozas ne tartson tovabb, mint 8-10 napig. Ugyelni kell tovabba arra, hogy a
felengedés gyorsan torténjék, viszont tulhevités se kovetkezzék be.

Sviéjci forrdsok szerint a kovetkezd siiteményféleségek nem alkalmasak mélyfagyasztasra:
mazzal bevont siitemények, vaniliakrémmel toltott slitemények ¢és habcsokok. Mazos
stiteményeket maz nélkiil fagyasztunk, mazbevonattal felengedés utan latjuk el dket.

A gyorsfagyasztott, mélyhttéssel raktarozott és felengedett aruk felolvasztas utan lényegesen
gyorsabban Oregednek, mint a kezelés nélkiiliek. Az ilyen arukat tehat kozvetleniil a fel-
engedés utan kell fogyasztani.
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XII. fejezet.
Egészségiigyi kovetelmények a siitécukraszatban

A siitécukraszat tizemei szamos konnyen romlo, baktériumos fert6zésnek kitett nyersanyaggal
dolgoznak, sot a késztermékek, mindenekeldtt a friss fogyasztasra szant siitemények, szintén
gyorsan romlanak. Ezért a siitdcukraszatban igen nagy gondot kell forditani a tisztasagra, a
higiénidra.

A tisztasagnak két fokozatat kiilonboztetjiik meg: a kozonséges és a mikrobiologiai tiszta-
sagot. Mit értiink ezen elnevezésen?

Ko6zonséges tisztasagon azt €rtjiik, hogy az tizemben nincs rendetlenség, por vagy piszok.

A mikrobiologiai tisztasag ennél tobb; a tisztasag ilyen fokanak eléréséhez sziikséges, hogy a
mikroorganizmusok szamat annyira csOkkentsiik, amennyire csak azt technikai felkésziiltsé-
giink lehetévé teszi.

A baktériumok rontd hatdsuk kozben szaporodnak. Ezaltal szamuk kb. kétoéranként meg-
kétszerezddik. A szaporodas magasabb homérsékleten gyorsabb, alacsonyabb hdmérsékleten
lasstibb. A fenti adat kb. 20 C°-ra vonatkozik. A romlas mértéke fligg a baktériumok kezdeti
szamatol. Mennél jobban megkozelitettiik iizemiinkben a mikrobiologiai tisztasdgot, annal
kisebb lesz a romlast megkezdd baktériumok szama, tehat annal lasstibb a romlas folyamata.

A baktérium elnevezése gordg eredetli. Bakterion gordg sz6, annyit jelent, mint botocska,
palcacska. A baktériumok szabad szemmel nem lathatd, novényi é€lolények. Klorofiljuk
nincsen. Hasadds utjan szaporodnak, ezért hasaddé gombdiknak is nevezik Oket. Az egyes
fajtakat, ill. csoportokat mikroszkopi képiik alapjan osztalyozzak. Igy megkiilonboztetiink:
kokkuszokat, melyek gombalakuak, bacillusokat, ezek palcaalakuak és végiil spirillumokat,
melyek csavart alaktak.

Bioldgiailag csoportosithatok aszerint, hogy

szervetlen anyagokat feldolgozé
szerves anyagon vagy
€16 szervezetben tenyészd baktériumrol van-e szo.

Baktérium van az ételben, a levegében, az utca poraban, a talajban, a vizben, az emberi, az
allati szervezetben stb. E baktériumok nem mindegyike kéaros, sét vannak hasznos baktériu-
mok is, amelyek a természetben az ¢l6 szervezetek atalakuladsat megszakitatlan korré egészitik
ki. gy pl. mezégazdasagi fontossaguak azok a baktériumok, amelyek egyes pillangés virdgu
novényeken €loskddve a levegd nitrogénjét a talaj gazdagitasara atalakitjak.

A patogén kokkuszok, bacillusok és spirillumok okozzak a fert6zd betegségeket. A higiéniai
rendszabalyoknak foként ezek ellen kell iranyulniok. Patogén baktériumok a siitécukraszatban
els6sorban a dolgozok kezérdl vagy kilégzés Utjan keriilhetnek az aruba. Ezért elsérendii
fontossagu annak megallapitasa, hogy azok a dolgozok, akik sliteménykészitéssel foglalkoz-
nak, nem bacillusgazdak, bacillushordozok-e? Ezért sziikséges az élelmiszeripari dolgozok
elozetes bakterologiai vizsgalata.

Ezen tilmenden azonban mind az tizemi, mind pedig a személyi higiénia terén mindent el kell
kovetniink, hogy a nem patogén baktériumok szamat a lehetd legkisebb mértékre korlatozzuk.

Az egészségligyi intézkedéseknek tehat két iranyban kell mozogniok. Egyfeldl a dolgozok
személyi higiénidjarol, masrészt az lizemi higiéniardl kell gondoskodni.
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A dolgozok személyi higiénidjanak eldsegitésére megadjuk mindazokat a lehetdségeket,
amelyek a megfeleld testapolashoz sziikségesek. Ilyenek a jol fitott 6lt6zé €s mosdo,
zuhanyoz6, meleg viz, szappan, koromkefe, tovabba a jol moshaté sima fehér és gyakran
valtott munkaruha. Nem elegend6 azonban a lehetdségeket megadni. Az lizem vezetdségének
arrol is kell gondoskodnia, hogy a dolgozok éljenek az alkalommal és testapolasuk magas
fokon alljon.

Az lizem higiénidjanak megfeleld szintjét elsdsorban a szerszamok s eszkozok tokéletes
tisztantartasaval érjik el. Munka végeztével a szerszamokat oly modon kell meleg vizzel
lemosni, hogy semmiféle maradék ne tapadjon rajuk. Ne tartsunk az tizemben konnyen romld
anyagokat, ezeket kiilon helyiségben, hiitétt kamrakban taroljuk.

A higiénidnak egyik f6 célja a rontd baktériumok szaporoddsdnak meggatlasa. Ezért kell
tudnunk azt, hogy a baktériumok milyen koriilmények kozott szaporodnak gyorsan €s milyen
koriilmények kozott lassan.

A rontd baktériumok szaporodasanak kedvez a magasabb, 25-40 C° hémérséklet. Ugyancsak
elOsegiti szaporodasukat a viz jelenléte. E két fontos koriilmény ismeretében mar tudjuk
azokat a rendszabalyokat, amelyek betartdsdval romland6d nyersanyagainkat legalabb ideig-
oraig megvédhetjiik a romlastol. A szaraz liszt pl. eltarthatd, mig a nedves liszt penészedésre,
dohosodasra hajlamos. Romlé anyagok kivaldé konzervald szere a cukor, mivel oldodésa
kozben vizelvono hatast fejt ki. Ezért a tojas vagy tojasmelanzs cukorral keverve sokkal
konnyebben eltarthatd, mint egymagaban. A fent elmondottakbol természetesen kovetkezik,
hogy hiitott helyiségben, 3-4 C°-on romland6é anyagainkat és késztermékeinket is sokkal
hosszabb ideig tarolhatjuk, mint kozénséges h6éfokon.

Az lizem higiénidja megkoveteli, hogy romlott anyagot az lizemben egy percig se tlrjiink. A
megromlott anyagok az egész lizemet megfertdzhetik.

Az lizembe hozott nyersanyagok ¢és kiilondsen a csomagoloanyagok, pl. jutazsakok, gyakran
tartalmaznak rovarlarvakat és petéket. Kiirtasukra, a rovarok elszaporodasanak meggatlasara
legmegfelelobb a DDT, a Gezarol vagy a Hungaria-Matador. E szerek rendszeres, harom-
havonkénti hasznalata megszabaditja az lizemet a rovaroktol.

Jo fert6tlenitd hatdsa van a levegdvel porlasztott baktérium- és rovar6lé szereknek, mint pl. a
dietilenglikolnak, ezt hetenként, de még jobb naponként, munka utan hasznalni.

Kitling baktériumold hatdsa van annak is, ha az lizemhelyiség falat idonként fertStlenitd
folyadékkal, pl. hipoklorid oldattal mossuk le.

A quaternar ammoniumbazisok koziil a nitrogenol elnevezéssel forgalomba keriild anyag
lemosasra kivalo fert6tlenitdszer.

A ragcesalok elleni védekezést jol meg kell szervezni. Az lizemet gondosan meg kell vizsgalni,
hogy nem lathatok-e egér- vagy patkanylyukak. Ha ilyeneket taldlunk, azokba livegcserepeket
tomiink és betonnal elzarjuk. A ragcsalok irtasara a tengeri hagyma is megfeleld szer.

A késztermékek baktériumos romldsdnak megakadalyozasandl szem el6tt kell tartanunk azt,
hogy siiletlen késztermék nagyobb nedvességtartalméanal fogva penészedésre hajlamos.

A csomagoloanyagokat szaraz, hiivos helyen kell tarolnunk, mert ezek is utdlagos fertdzések
forrasai lehetnek.

A siitOcukraszati tizem elhelyezése csak akkor megfeleld, ha az lizemhelyiségekbe utcai por,
piszok, szenny nem juthat. Legyek behatolasa ellen az lizem ablakait siirliszovésli szita-
szovettel kell bevonni. Semmiesetre se legyen az lizem istallo, tragyadomb vagy egyéb nem
higiénikus kdrnyezet kozelében.
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, FI"JGGE,LEK ,
CUKRASZATI DISZMUNKAK

Szo6lnunk kell még a cukraszat magasabb iskolajarol, a cukraszati diszmunkakrol.

A cukrészatban az egyéni izlésnek, a miivészi hajlamnak tag tere van. A fantazia a fest6i vagy
szobraszmiivészi tehetség, iparmlivészi formaérzék egyarant érvényesiilhet. Példa ra egy-egy
cukraszati kiallitas.

Latni ott marcipanbdl, karamellbdl készitett, szinte illatozo6 rézsat, tulipant s egyéb viragesok-
rokat. Az ember szinte kisértésbe esik, hogy a fujt karamellbdl késziilt kaktusztoviseket
kiprobalja, vajon valodiak-e?

Kiallitasokon lathatunk a valodinal is kiillonb marcipangyiimolcsoket, cseresznyét, hamvas
szilvat, sz6l6t, citromot, pelyhes Oszibarackot és minden egyéb gyiimolcsot.

A cukraszati diszmunkék, alkalmi tortak eldallitasdhoz és diszités¢hez sokféle anyag 4ll az
ipar rendelkezésére. Ilyenek a marcipan, a grillazs, a karamell, a csokoladé, a cukorban
tartositott gylimolesok, a fecskendezésre alkalmassa tett tojasfehérje és a fondan.

Bar az itt felsorolt anyagok altalaban ismertek, mégis sziikséges a diszmunka szempontjabol
kiilon-kiilon foglalkoznunk veliik. Ezeket ugyanis kiilonds gonddal és szakértelemmel kell
kezelni, még nagyobb gonddal mintha siiteményt készitenénk beldliik.

Fecskendezéssel készitett vonalas diszek

Ezt a diszitési miiveletet fondannal, csokolddéval vagy tojasfehérjébdl és finom porcukorbol
kevert méazzal (glazurral) végezhetjiik.

Ezek az anyagok kiilonbozo tulajdonsagtiak ugyan, stirtiségiliket azonban egységesen ugy kell
bedllitani, hogy a mintazott rajzok vonalai 6ssze ne folyjanak vagy szét ne szakadozzanak.
Ezért a fecskendezéshez elokészitett fondan ne legyen se tilsdgosan hig, se langyos. A
csokoladét hokezeljiik és néhany csepp viz bekeverésével stiritsiik.

A tojasfehérje-mazat (a glazirt) a kovetkezOképpen készitsiik: 1 db tojasfehérjéhez 0,16 kg
selyemszitan atszitalt porcukrot és - hogy munka kdzben a cukor a fecskenddz6tli vékony
nyilasan ki ne kristadlyosodjék - 5-6 csepp citromlevet vagy ecetet adunk. Habosra keverjiik,
majd nyomban betakarjuk nedves ruhdval vagy papirral, hogy feliilete meg ne kérgesedjék,
mert kiilonben diszitési munkakra alkalmatlannd valik.

Papirtolcsérbdl kinyomva az emlitett anyagok barmelyike egyarant alkalmas tajkép,
szegélydisz, kiilonféle viragok és alakzatok megrajzolésara.

Alkalmi feliratok, csipkemintak, leginkdbb fehér tojasfehérje-mazzal késziilnek. Egyébként ez
az anyag ¢lelmiszerfestékkel szinezhetd is, ugyhogy a legkiilonbozdobb feladatok elvégzésére
valik alkalmassa.

A tejszinhabot és a vajkrémet diszitocsOvel ellatott nyomozsakkal fecskendezziik. Mivel a
nyomoézsakkal alakitott idomok vastagabbak és nagyobbak a papirtolcsérbdl fecskendezett
idomoknal, nemcsak diszitik, hanem a nagyobb mennyiségli krémmel dusitjak is a siiteménye-
ket. A torta-szegélydiszeket altalaban hulldmos fecskendezéssel, a szeleteket pedig karikakkal
¢s csigavonalakkal diszitjiik.
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Ismeretesek tojashabbol késziilt figurdk is. Hulldmos hab-rudacskdkban, karacsonyfa-
fiiggelékekben igen nagy a valaszték (hattyl, kakas, barany, gyiimolcsutanzatok stb.). Ebbdl
az anyagbdl készitik a diszes spanyol sz¢l tortat is, amit tejszinhabbal toltenek.

Marcipanbol készitett kiilonleges diszek

Marcipdanvirdgok. A marcipanviragok készitésére szant marcipananyaghoz kilonként 0,05 kg
oldott gumitragantot és 0,10 kg rizskeményitOport gytrunk. Ett6l a marcipan formazhatova
valik, ugyhogy akér papirvékonysagl viragszirmokat is alakithatunk beldle anélkiil, hogy
repedezne vagy a kelleténél hajlékonyabbd valna. A marcipanhoz hasznalt mandula teljesen
fehér legyen, nem tartalmazhat héjat vagy egyéb barnitéanyagokat. Hengerlés el6tt keverjiink
hozza kilonként 5 g oldott citrom- vagy borkdsavat, hogy finomitaskor az anyag fehérebbé
véaljon. Csak a teljesen fehér marcipant lehet ugyanis a kiilonbozé virdgok szinének meg-
felelden festeni.

52. 4bra. Marcipanroézsak készitése

Marcipanrozsak. Feldolgozas kdzben a marcipant edénnyel fedjiik be, mert kiilonben feliilete
igen rovid id6 alatt megszarad és csomodssa valik. Csak egy-egy rozsa elkészitéséhez sziik-
séges marcipananyagot tartsunk fedetleniil, amennyit rovid id6 alatt feldolgozhatunk.

Az 52. 4brén jol lathatd a rézsakészités munkamenete. A megfeleld szintire festett marcipan-
bol eldszor magot formazunk, majd a belsd szirmokhoz kisebb, a kiilsékhdz nagyobb golyo-
kat készitiink. Ezeket marvanyasztalra nyomva megalapitjuk, majd vékony pengéjli, hajlé-
kony késsel, kozepétol kifelé gyengéd kend mozdulatokkal elvékonyitjuk. Ezutan késsel
alavagjuk, tenyeriinkbe vessziik és enyhén megnedvesitjiik.

Ezt az elsé szirmot, a természetes rozsat utdnozva, tetszetdsen a maghoz ragasztjuk. A
kovetkezd szirmokat az abrakon lathato sorrendben rakjuk fel, szélilket enyhén meghajlitva.
Miutan az igy elkészitett rozsdk félig meddig megszaradtak, a mag alsé részét levagjuk.
Zodldre festett marcipanbol szarakat és leveleket, ezekbdl pedig csokrot készitiink.

Marcipanszegfiik. Egy szelet marcipant ceruza vastagsadgura, 30 cm hosszusagura sodrunk.
Marvanyasztal sz¢élén vékony pengéjii késsel egy iranyba kenegetve 20 mm szélesre lapitjuk
ugy, hogy kiilsé széle vékonyabb legyen a belsonél. Az igy elkészitett marcipanszalagot
vékony késsel alavagjuk. A szalagot ezutdn az egyik végén kissé felgdngyoljiik, ezt a részt bal
kezlinkbe vessziik, jobb keziinkkel pedig korbe-korbe haladva a gongydlt részhez nyo-
mogatjuk, a cakkosan hajlitgatott szalagot gy, hogy csak also része tapadjon, feliil szabadon
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alljon. A hajlitgatas befejezésével a bal keziinkben levd als6 részt nyomogatassal elvéko-
nyitjuk ugy, hogy hasonléva valjék az €16 virag szarvégzodéséhez. Szaritasra ne fektessiik le a
kész virdgot, mert a még puha marcipanszirmok megsériilhetnek, alaktalanokka valnak.
Legjobb szaraval lefelé egy iivegpalack szajaba tenni. A megszaradt szegfii elvékonyitott also
részét zoldre szinezett marcipannal vonjuk be, és a diszitésre varod tortara helyezziik.

53. abra. Marcipanszegfii készitése

A leveleket késsel elvékonyitott zold marcipanlapbol vagjuk ki. Amennyiben a viragokat
oldalnézetben tessziik a tortara, akkor szarakat is készitsiink vékonyra sodort z6ld marci-
panbdl. Ilyenkor papirvékonyra lapitott marcipanszalagbol késziilt csokorral fogjuk 6ssze a
viragszarak kozepét. A marcipanszalagot késsel valo kenegetéssel lapitjuk papirvékony-
sagura.

Margaréta marcipanbol. Fehér marcipanbol apro, hosszukas, feliil kerekebb, alul vékonyodo
szirmocskakat alakitunk tenyeriinkben; széleiket elvékonyitjuk. Az erezetet utdnozva, a
szirmocskakat késfokaval benyomkodjuk, majd fakandl nyelén megszaritjuk, hogy enyhe
gorbiiletet kapjanak. Most borsonyi bibéket készitlink, kissé¢ meglapitjuk, benedvesitjiik,
sargara szinezett buzadaraba nyomjuk és félre tessziik. Ezutan csokolddé-halmocskakat
fecskendeziink, s miel6tt megdermednének, a mar szaraz marcipanszirmocskakat alul véko-
nyodo végiiknél korkorosen beléjiik ragasztjuk.

A félig kész virag kdzepébe egy csOpp csokoladét fecskendeziink, és ezzel ragasztjuk oda az
elore elkészitett bibéket. Zoldre szinezett tojasfehérjés cukormézbol szarakat és leveleket is
fecskendeziink, s ezekre izlésesen elhelyezziik a margarétakat.

Marcipan szegélydiszek. Készithetiink marcipanbol recézett feliiletii, keskeny iveket is. Ezek
tortak széleinek diszitésére igen alkalmasak. A marcipant ugy nyujtjuk ki, mint ahogyan a
kiszart viragoknadl ismertettiik. Tetejét recenytjtofaval megrecézziik, majd 2 cm széles, 5 cm
hosszu csikokra vagdaljuk fel, és vékony nyujtéfara gorbitve szaradni tessziik. Szaradas utan
alaktarto lesz. Csak igy hasznalhatjuk fel diszitésre.

Marcipanvirdagok készitése formakkal. Készithetiink marcipanvirdgot keményfaba vésett
fémbdl ontott formdk segitségével is. A formékat szivaccsal vagy csoméba fogott vattaval
vékonyan megolajozzuk. A mélyedésekbe fehér marcipangolyocskakat nyomkodunk, majd
hegyes palcikaval kiemeljiik a viragszirmokat. Ha megszaradtak, vékony ecsettel kiilonboz6
szinliekre festhetok. A viragok akkor a legtetszetosebbek, ha szinezésiik arnyékolt.

Ismeretesek még fémbdl késziilt kiszard formak is. Ezekkel tobbek kozott mandulafavirago-
kat is utdnozhatunk. A marcipant porcukor alahintéssel 2-3 mm vastagsagtra nyujtjuk és a
kivant alakra kiszarjuk. Ezutdn hiivelyk és mutatd ujjunk kozott a virdgszirmok széleit
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vékonyabbra lapitjuk. A virdg kozépso részét egy kisméretii csillagesd végére illesztjiik és
kehelyalaktira formazzuk. A viragnak ilyenforman kimélyitett kelyhébe sargara szinezett
fondan-pettyeket fecskendeziink.

E viragokat szintén tortdk diszitésére hasznaljuk olyképpen, hogy zoldre szinezett tojastfehérje
cukormdzbol viragszarakat és leveleket fecskendeziink és ehhez ragasztjuk a marcipan-
viragokat.

Grillazs a diszmunkaban

Disztargyakhoz csakis vilagos, aranysarga szinli grilldizsanyagot dolgozhatunk fel. Ezért
hantolt manduldt vagy mogyorot hasznaljunk. Ha a mogyor6 és a mandula nem teljesen
szaraz, a kész disztargy igen rovid idon beliil olvadasnak indul, csepeg, végiil szétomlik.

A grillazs anyagét kockacukorbdl allitjuk eld. Az olvasztast a cukornak egy kis részével
kezdjiik, ha felolvadt, csak akkor tessziik hozza fokozatosan a még sziikséges mennyiséget.
Amikor az 0sszes cukor mar teljesen felolvadt, keverjiik hozza az 6rleményt.

A disztargyak céljara eldallitott grillazshoz kristalycukrot, citromsavat, vizet hasznalni nem
szabad.

Grillazs asztaldisz. (lakodalmi torta). A régi cukraszati remekmuvek koziil mindig elsé helyen
alltak a grillazs asztaldiszek. Ezek a cukraszépitmények kiilonbozd stilusban késziiltek.
Vidéken a mai napig is igen kedvelt a lakodalmi grillazs torta.

Készitése nagy gyakorlatot és gyors munkalendiiletet igényel, mert a grillizsanyag munka
kdzben gyorsan dermed, torékennyé valik. Ezért sziikségesnek tartom, hogy felhivjam a figyelmet
néhany fogasra, amelyek a grillazzsal valo munkénkat nagymértékben megkonnyithetik.

1. Grillazskészitéshez sohase hasznaljunk finomra 6rolt magféleségeket, mert akkor az anyag
morzsalékonnya valik.

Mindig tartsuk be a cukor és a magérlemény kovetkezd aranyat 100 rész cukorhoz 80 rész
magoérleményt adagoljunk. Amint ettdl az aranytol eltériink és pl. tobb érleményt tesziink az
olvasztott cukorba, akkor az idomok hajlitgatds kézben repedeznek, még forrd allapotukban
is. Ezzel szemben, ha a cukormennyiséget ndvelnénk a magdrlemény rovasara, akkor a
grillazslapok nyujtas kdzben tapadnanak.

2. A grillazsanyagot Osszekeverése utan azonnal nyUjtsuk ki a kivant vastagsagl lapokka,
mert a forrd grillazstémeg hamar megbarnul. A megbarnulds soran pedig tapaddssa, a beldle
készitett termék ezenfeliil olvadékonnya és kesertivé is valik.

3. A kinyqjtott és mar megdermedt grillazslapokat tegyiik jol megtisztitott és olajozott, de
hideg siit6lemezre. Ezen kell az anyagot Gjra felmelegiteni (olvasztani) annyira, hogy nyuj-
tasra alkalmassa valjék. Ilyen eljarassal a feldarabolt idomdarabokat kdnnyen leszedhetjiik a
lemezekrdl. Ugyanis forrd siitdlemezre tett és azon olvasztott grillazslap nyujtads kozben a
lemezre tapad.

4. Arra is ligyeljlink, hogy a mar felmelegedett grillazslapot tartalmazo siitélemezt nyujtaskor
ne marvanylapra, hanem asztalra helyezziik, mert a hideg marvanylaptol anyaguk révid idon
beliil megkeményednék, ami a folyamatos megmunkalast hatraltatna.

E néhéany tudnivalo utan térjiink ra a grillazs asztaldisz, vagyis lakodalmi torta ismertetésére.
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54. abra. Grillazs asztaldisz

Miel6tt munkdhoz latnank, meg kell tenniink a sziikséges elokésziileteket. Nevezetesen
megtervezziik a torta alakjat, nagysagat, magassagat. Ezen feliil még néhany segédeszkozt is
kell késziteniink, melyeket azutin mas alkalommal is felhasznalhatunk. fgy pl. az abran
lathat6 asztaldisz elkészitéséhez az alabbi segédeszkdzokre lesz sziikséglink:

a) 22 cm keriiletii tortakarika

b) egy-egy 16 és 13 cm atmérdji tortakarika

¢) vékony habrollo-cs6

d) 18 cm-es badoglap a tartdivek mintdja szerint

e) 12 cm-es badoglap a tartéivek mintaja szerint

/) nagy, hajlitott lemez

g) kisebb hajlitott lemez az ivek hajlitasdhoz

h) 10 cm atmérdjli industfank forma (lemezbdl préselt félgdomb)

Amint a grillazsanyag elkésziilt, azonnal lapokka nyujtjuk. Ennek befejeztével egy lapot
olajozott siitélemezen megmelegitiink a mar ismertetett modon, s ha sziikséges, még utana
nyqjtjuk ugy, hogy vastagsdga 3 mm, hosszusaga 66 cm legyen. E lapbdl leszeliink egy 5 cm
széles és 66 cm hosszl csikot, amelyet az a) alatti tortakarika bels6 keriiletén kdrbe hajlitunk.
A végeket forr6 grillazzsal erdsitjiik 6ssze.

Az a) alatti, 22 cm-es tortakarika alapjan kivagunk 3 grillazskorlapot. Az egyikre réhelyezziik
az imént elkészitett grillazskarikat, melyet beliilrdl olvasztott cukorral ragasztunk 6ssze. Ebbe
a grillaizsdobozba egy athuzott tortat helyeziink, majd egy jabb grillazslappal befedjiik és az
elébbi modon, olvasztott cukorral leragasztjuk.

A doboz elkészitése utan olvasztott grillazsbol kivagunk 6 db d) és 6 db e) szerinti ivszeletet,
melyet f) és g) alatti hajlitott lemezeken iveltre formazunk.

Ezutan a b) alatti tortakarikék alapjan ugyancsak kivagunk egy-egy korlapot.

Végil c) jelzésti habrollo-cso segitségével 6 db 11 cm hossz hengert formalunk és egy 26 cm
hosszusagut is. A hengereket hosszéban recézett marcipannal vonjuk be.
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A h) pontban megadott félgdmbdt selyempapirral boritjuk le, s miutdn alaposan lesimitottuk,
a folosleget az aljan a félgomb belsejébe hajtjuk be. E papirral bevont félgombre csokola-
débol, fecskendezéssel, diszes kupolat mintazunk.

Dermedés utan papirral egyiitt leemeljiik a félgdmbrdl, majd a papirt dvatosan kifejtjiik a
kupolabol. Ezutdn a csokoladérajzolatokra tojasfehérjés cukormazat - a rajzmintanak meg-
felelden - fecskendeziink.

Ugyancsak a mdzanyagbol galambpart alakithatunk a kupola tetejére. A tortdhoz sziikséges
egyéb diszeket, um. fehér rézsakat, leveleket, az oszlopok diszitéséhez sziikséges kék
nefelejtseket, valamint az oldaldiszitéseket marcipanbdl mar jo eldre elkészithetjiik.

Mindezen el6készitd munkak utan hozzalathatunk a lakodalmi torta 6sszeallitasahoz.

A 16 cm-es hengert olvasztott cukorral a grillazzsal fedett torta kdzepére ragasztjuk, mint egy
oszlopot. Az oszlop tévéhez 4 rozsat helyeziink levelekkel.

A harmadik 22 cm kertileti grillazs korlapot kdzéppontjaval az oszlophoz erdsitjiik, tigyelve
arra, hogy se az oszlop, se a tetejére helyezett lap az olvasztott cukor melegétdl (ragaszta-
sakor) el ne ferdiiljon.

Ezutan kovetkezik a 6 tartdiv felerdsitése a korlapra. Ezt kovetden a 16 cm kertileti karikat
aranyosan rahelyezziik a felsélapra s ezen beliil ragasztjuk fel a marcipannal bevont 11 cm
hosszu oszlopokat. A karikat eltavolitjuk és az oszlopokon beliil egy fehér rozsat és leveleket
helyeziink el.

A lerdgzitett oszlopokra rahelyezziik és felerdsitjiik a 16 cm keriileti grillazslapot. Miutan a
12 cm-es iveket is elhelyeztiik, ismét egy rozsa kovetkezik levelekkel. Az ivek felsd részét a
13 cm kertiletli laphoz erdsitjiik.

Végiil tetejére illesztjiik a csokolddékupolat, mely ald ugyancsak rézsat tesziink. A kupola
also részét apré marcipanhajlatokkal szegélyezziik.

Az oszlopokat z6ld marcipanindakkal csavarjuk koriil, melyekre kék nefelejtseket ragasztunk.

Miel6tt a diszitéfecskendezést megkezdenénk, a tartdivek kozepére halvanykék ovalis
marcipanlapokat ragasztunk s azokat beracsozzuk és diszes keretbe foglaljuk.

Mind a racsozast, keretbe foglalast, mind pedig a szegélymunkaékat tojasfehérjés cukormazzal
végezziik. Az alsé oldalrészt diszitd marcipanhajlatokat nem mazzal, hanem csokoladéval
fecskendezziik vékonyan. Ezen feliil minden figurara zold levélkét és kék nefelejtset tesziink.

Cukortészta (Tragant)

A cukraszipar egyik legrégibb eredetii diszitéanyaga. Osszetétele selyemszitan szitalt finom
porcukor, rizskeményitdpor, tragantpor és viz, a kovetkezé méretek szerint: 0,3 1 hideg vizbe
0,02 kg tragantport keveriink. Ezt a keveréket néhany oOran at allni hagyjuk, mialatt a
tragantpor paranyi szemcséi megduzzadnak. Ekkor lemériink 0,5 kg dobcukrot és 0,50 kg
rizskeményit6t, jol Osszekeverjiik, majd gyurasnal 0,1 kg keményit6szorpot is hozzaadunk.
Ezutan a tragantoldatb6l annyit gytrunk hozzd, amennyi egy kemény tésztaszerli anyag
elkészitésé¢hez szlikséges.

Miutan a cukortészta (tragant) igen szaradékony, ezért lehetdleg légmentesen tartsuk, pl.
fazék, vagy labas alatt, csak annyit vegylink onnan eld, amennyit nyomban feldolgozunk.

A cukortészta szine hofehér, kivansag szerint tetszetdsen szinezhetd, kiilonféle viragok, disz-
targyak, vazak ¢és épitmények készitésére alkalmazzak. Tragantoldattal puhitott cukortész-
taval, papirzacskd nyilason keresztiil diszitd rajzokat mintazhatunk, az Osszeillesztett

224



épitményrészeket is ezzel ragasztjuk, akkor, amikor mér az épitmények eldre elkészitett részei
megszaradtak.

A cukortészta kivalo képlékenységénél fogva eldnydsen alkalmazhaté még gipsz vagy kén
formakban val6 alakitasara, pl. a diszitésben igen gyakran hasznalt figurdk: galamb, hazaspar,
golya, baba, torpe stb. valamennyi gipsz, illetve kén formékban késziilnek cukortésztabol.

Miutan a figurdkat kivettilk a formakbol, szaradni hagyjuk oket, ezutan pedig izléslinknek
megfeleld kifestés, esetleg lakkozas kovetkezik. VEkonyra nytjtott cukortésztabol, kerek vagy
oval kiszurt lapok készithetdk alkalmi felirasok céljara. Ezeket a kis tablakat fecskendezéssel
szegélyezziik és aranyozzuk. Tetszetds diszitési mod pl. az egyik felére félkorben apro szines
viragcsokor fecskendezése is. A felirott betiiket szintén aranyozni szoktuk.

Kiilonleges karamell diszek

Karamell. ,,A cukorf6zésrdl altalaban” c. fejezetben ismertettiik a karamell f6zését, kiegészi-
tésképpen még csak a cukorfuvasrol kivanunk néhany tudnivalot emliteni. Mint minden egyéb
munkahoz, a cukorfuvas elsajatitasdhoz is gyakorlatra van sziikség. Ezért a gyakorlat
kezdetén labdaalakti gomb fuvasaval kezdjiik, csak késdbb keriilhet sor kiilonbdzd targyak
alakitasara, im. vazakra, tivegekre stb.

55. abra. Karamell kaktusz

Fuvashoz a karamellt szabaly szerint lefézziik, 10% sziruppal 116 R°-ig olajozott kdlapra
ontjiik, kivansag szerint szinezziik. Mig a cukor hiil, széleit kozépiranyba hajtogatjuk, mind-
addig, mig az kézbevehetdvé valik, amikor is mar golyodalakra formalhat6. A favdszerszam
egy gumilabda kb. 40 cm csOnyalvannyal, amelynek a végét egy 10 cm-es facsétoldalék
egésziti ki. A facsé végét, a karamell golyd kozepébe nyomjuk, mikézben a még lagy cukrot
keziinkkel a facsd falahoz tapasztjuk, azért, hogy fivas kdzben a cukor aranyosan taguljon. A
favas a gumilabda nyomogatasaval torténik, e kozben formaljuk, alakitjuk a tagitott cukrot
kivanat szerint. A cukrot dermedt allapotaban tagitani nem lehet, még akkor sem, ha az
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meleg, ellenkezd esetben a fuvas kovetkeztében szétpukkad. Eléfordul ez akkor is, ha a favo
facsovet nem helyeztiik pontosan a karamellgoly6d kézéppontjaba, amikor is fuvas kdzben a
cukorfal egyik vagy masik része talsdgosan elvékonyodik. A mar kialakitott és megdermedt
karamelltargyat, forrd késsel vagjuk el a facs6é végénél és szeszlangon vald ovatos melegités
kozben adjuk meg a targy végzddésének tetszetds formdjat. Ilyen fuvott cukorbol vald a
kaktusz is.

Karamell kaktusz. A marvanylapra ontott karamellhez néhany csepp zold festéket tesziink és
a mar ismertetett moédon megkezdjiik fivasat, mikozben tojasdad alakura formazzuk.

Amikor a kivant nagysagot elértiik, marvanyasztalra fektetve, mindkét oldalat hiitjiik s kézben
tenyérnyi vastagsagura lapitjuk. Teljes dermedés utan levagjuk a favocsordl és elkezdjiik a
kovetkezd rész fuvasat, de ezt mar valamivel kisebbre formazzuk. Végiil a harmadik részt,
miként az abran is jol kivehetd, még kisebbre formaljuk.

A kaktusztestek elkésziilte utan zold karamellb6l két viragkocsanyt készitlink, melyekre piros
szinli, végiik felé elvékonyodo karamell viragszirmokat ragasztunk gy, hogy azok lehelet-
szertien kifelé hajoljanak. A porzokat gyufaszal vastagsagi karamellrudacskakbol készitjiik
ugy, hogy az egyik végét szeszlangon megolvasztva, nyomban sargéra szinezett buzadaraba
martjuk. A kész porzokat a virdg kelyhébe ragasztjuk. Egy-egy virdghoz 5 porz6 sziikséges.

A tiiskék szamara fehér karamell-lapot lagyitunk, ebbdl olloval szilankokat vagdalunk,
melyeket harmasaval ragasztunk Ossze.

A kaktusz 0sszeallitasat a cserépben végezziik. A cserép kiilseje marvany erezésii marcipan,
mig belseje csokoladé.

Munkamenete a kovetkezd: fehér marcipant kb. 3-4 cm vastagsagi hengerré formalunk és
tenyeriink ¢lével, hosszaban mélyedést nyomunk. Ebbe fekete festékkel csikot huzunk. Az
arokszerli mélyedés 6sszenyomogatasaval ismét hengeralakot formalunk.

Két végét egymasra hajtva, csavarva nytjtjuk. Végiil 6sszehajtjuk és 3 mm vastagsaga lappa
nygjtjuk. A marvanyszeri erezés ekkor mar jol szembetlnik.

A kinyqjtott lapot kerekre vagjuk, majd egy harmad rész cikket vagunk ki, amit egy félgdémb
alaka forméba helyeziink. Keziinkkel egyenletesen a formédhoz nyomkodjuk, mig a felsé részt
a forma keriilete szerint levagjuk. Ezutdn a marcipan cseréputanzatunkat beliilr6l csokoladé-
val kenjiik ki (erdsités céljabol), mely ha megdermedt, a formabol kiiithetjiik. A cserép felsod
részére recés marcipanszalagot ragasztunk, keriiletét pedig babalaku marcipantestecskékkel
szegélyezziik. Ezeket csokoladéval ragasztjuk egymashoz.

A cserép talpat egy kisebb és egy nagyobb korong képezi, melynek keriiletét aranycsikkal
diszitjiik. Oldalat fehérjés cukormézzal mintazzuk. Miel6tt a kaktuszt cserépbe helyeznénk,
also részét egy kerek karamell-laphoz ragasztjuk. Ezt hideg allapotban a cserépbe allitjuk és
csokoladéval er6sitjiik hozza. Miutan teljesen megdermedt, megolvasztjuk a masodik
kaktusztestet, a kisebbiket, és az dbra szerint felragasztjuk. Ugyanigy jarunk el a harmadik
résszel is.

Ezutan kovetkezik a viragok ¢és tiiskék felragasztasa. E miivelet ugyancsak szeszlangon vald
olvasztéassal torténik.

A cserépbe keriild homok fekete festékkel szinezett porcukor és kakaopor keveréke.

Karamell tulipan. Marvanytalpra ontott karamellhez néhany csepp piros festéket adunk.
Szélét a festékre hajtogatjuk. Amikor mar kézbevehetd, selymesre huzzuk. Ezutan egy
hosszabb nyelii fakanal végére nyomjuk, melyet hasunkkal az asztal sz€léhez szoritunk. Ezen
elokésziiletek utdan megkezdhet;jiik a tulipdnszirmok formazasat.
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Jobb hiivelyk- és mutatoujjunkkal két forint nagysagl lapocskat hiizunk a karamell tombbdl,
majd bal keziink segitségével letépjiik. Most a lapocskat ugy fogjuk ebben a keziinkben, hogy
harom ujjunk kozott oblosre alakuljon. Ezzel egyidejlileg jobb keziinkkel a felsd szélét
hegyesre huzzuk.

A tulipanhoz 3 keskeny és 3 szélesebb szirom sziikséges. A szirmok készitése kdzben a
cukortomb keményedik, ezért szeszlang felett forgatva és hajtogatva melegiteni kell. A kész
szirmokat Gsszeragasztjuk, majd hozzafogunk a szarak és levelek elkészitéséhez. Az eldbbinél
tobb karamellt Ontlink a marvanylapra, azt zdldre szinezziik és selymesedésig huzzuk. A
levelek készitése a szirmokéhoz hasonldan torténik, azzal a kiilonbséggel, hogy emezekhez
nagyobb karamell-lapocskdk sziikségesek és hosszukasra alakitjuk azokat. A szarak elkészité-
s¢hez fapalcikat haszndlunk, melyet karamellszalaggal csavarunk koriil, mikdzben kissé
melegitve a palcikahoz simitgatjuk.

A virdgot egy karamell-lapon allitjuk Gssze gy, hogy a szarakat egy laphoz ragasztjuk, lent
szorosan egymas mellé. Dermedés utan elobb a viragokat, majd a leveleket ragasztjuk a
szarakhoz.

Végil atkotjiik szalaggal €és cserépbe helyezziik, melynek aljadhoz olvasztott csokoladéval
erdsitjiik. A cserepet €s a foldet a kaktusz készitésénél targyalt modon allitjuk eld.

i

vt a?,

56. abra. Karamell tulipan

Csendeélet karamell dllvannyal. Az dbran lathato allvanyt, melynek alapja 20 cm, magassaga
35 cm, kartonlemezen megrajzoljuk és deszkalapon éles késsel kivagjuk. Az igy elkészitett
mintat beolajozott marvanylapra helyezziik, és két példanyban koriilrajzoljuk.

Ezutan tojasfehérjés cukormazat készitiink, amellyel papirtdlcsér segitségével az eldrajzolt
mintat kortilfecskendezziik.

A cukormédz megszaradasa utdn a koztes részt bedntd tdlcsér segitségével, halvanykék
karamellcukorral kitoltjiikk. A mésodik példanyt bedntése utan, addig mig forrd, hosszaban
kettészeljiik. Az ontvényeket azutan vékony pengéjli késsel alavagjuk és a marvanylap hideg
részére helyezziik, ahol rovid idon beliil teljesen megdermednek. Ekkor az egészben maradt
darabot felallitjuk, és az egyik fél darabot jobbrol, a masikat balrél hozzaragasztjuk ugy, hogy
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az allvany négy egyenld szarnyat alkosson. Allvanyunkat ezutan bekenjiik marcipanlakkal, és
beszorjuk kristalycukorral.

Allvanyunkat most eldontjiik, vagyis oldalra fektetjiik és permetcsével elébb sarga, majd
piros festékkel befijjuk, mintha égd langot utdnoznank.

57. abra. Csendélet karamell allvannyal

Az éllvany alatti talat is kék karamellcukorbol készitjikk. Olajozott marvanylapon 25 cm
atmérdji kort rajzolunk, melyet a mar ismertetett modon kiontiink karamellcukorral. Miel6tt
megdermedne, széleit cakkosan felhajtogatjuk. A hajtogatést az el6z6 nyomokon mindaddig
ismételjiik, mig a kivant alakjat megtartja. Ezutan késsel alavagjuk, a marvanylap hideg
részén hitjik, majd enyhén langyos vizbe tessziik, ahonnan 10-15 mp utan kivessziik. Ez a
rovid vizfiirdé arravalo, hogy a tal alakitasakor keletkezett cukorgytirdédések elsimuljanak. A
még nedves talat szitara boritjuk ¢és mielétt még teljesen megszaradna, kiilsd részét
kristalycukorral bedorzsoljiik. Belehelyezziik az allvanyt, karamellcukorral megerdsitjiik és
vegyes marcipan gyliimolccsel koritjiik. Tetejére selyemcsokrot kotiink.

Karamell kosar vegyes gyiimélccsel. Az abran szemléltetett kosar elkészitéséhez 1,50 kg
cukor sziikséges. A mar ismertetett moédon karamellcukrot f6ziink és egy olajozott marvany-
lapra helyezett 22 cm-es tortakarikdba Ontiink annyit, hogy egy korlapot kapjunk, mely a
késziild kosarunk fenéklapjat képezi. Ezenkiviil kb. 0,15 kg-nyit ugyancsak marvanylapra
ontiink s félretessziik, hogy beldle késébb zold leveleket készitslink.

A megmaradd karamellcukor */3 részét halvanylilra szinezziik, majd olajozott siitélapra
ontjiilk s nyomban ferdére dontjiik a lemezt, hogy a kiontott cukor elteriiljon s vékonyabba
valjék.

Végiil a megmaradé '/ rész cukrot halvanysargara festjiik, és szintén marvanylapra ontjiik.

A kiilonb6z6 cukorféleségek el6készitése utan, elsésorban a siitd lemezen levd lila karamellt

olvasztjuk fel gyenge homérsékletii siitétérben és vagjuk fel tdrcsas hengerrel 2 cm széles
csikokra, amelyeket azutan késsel szabdalunk fel 8 cm-es darabokra.
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Az igy elkészitett 2 x 8 cm-es lapocskdk képezik majd a kosar oldalat. A tortakarikat
réhelyezziik a kosar fenekét képezd korlapra, majd a fenti lapocskdkat a tortakereten beliil
korbedllitva egymashoz ragasztjuk, majd az alsé résziiket is lerdgzitjikk a fenéklaphoz.
Kihtilés utan a tortakarikat eltavolitjuk.

58. abra. Karamell kosar vegyes gyiimolccsel

Ezutan az el6bbihez hasonloan a rdézsaszinli karamellt olvasztjuk meg enyhe siit6térben és
hazzuk hajtogatas kozben selymesedésig. Ebbdl 4 cm széles szalagot huzunk, mellyel a kosar
also kertiiletét Ovezziik. A szalagvégzddést csokorral takarjuk el.

A kosarfiilet fémhuzalbdl hajlitjuk, melyet, miutan lila karamellszalaggal bevontunk, a kosar
belsd, egymassal szemben levd oldaldhoz ragasztunk.

Ezutan keskeny, rézsaszinii szalagot huzunk, melyet a mar felerdsitett kosarfiil koré csa-
varunk, atfogva egyuttal az abran lathat6 rozsacsokrok szarat is. Készithetiink ibolyacsokrot
is.

Ibolyakat a megmaradt és felolvasztott lila karamellhulladékbol készitiink. Leveleket és
szarakat zoldre szinezett karamellbdl hiizunk. Eldszor a leveleket, majd a szarakat, végiil
pedig az ibolyakat ragasztjuk a kosar fliléhez olyan elrendezésben, hogy tetszetds csokrokat
képezzenek.

A kosar aljara selyempapirba csomagolt papirvagdalékot helyeziink ¢€s erre izléses elren-
dezésben kiilonb6z6 marcipangyliimolcsoket rakunk: almat, kortét, narancsot, sargabarackot,
Oszibarackot, szilvat, sz010t, cseresznyét.

A gylimdlcsok berakasa el6tt helyezziik a kosarat egy csipkés papirral fedett talcara.

Marvanyozott marcipdntojds, szegfiicsokorral. A marvanyerezésli marcipananyagot ugy
készitjiik el, amint azt a kaktuszcserép leirasanal ismertettiik.
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Az igy el6készitett marcipant kb. 3 mm vastagsagira nyajtjuk. J6I meghintjiik porcukorral és
ezzel a cukrozott részével a fémtojas formaba helyezziik. Az dbran bemutatott tojas forma-
jénak hossza: 18 cm. A forméba helyezett marcipanlapot egyenletesen a forma falara simitjuk.
A belso felén keletkezd gytirddéseket kiegyenlitjiik, szélét egyenletesen koriilvagjuk.

Két ilyen féltojas elkészitése utdn belsejiiket hokezelt (temperalt) csokolddéval kikenjiik.
Sz¢lét, ha sziikséges, ismét koriilvagjuk. Miutan a csokoladé megdermedt, a formabol kititjiik
¢s szaradasra deszkalapra helyezziik.

10-12 orai szikkadas utan a féltojasokat marcipanlakkal kétszer bekenjiik.

59. abra. Marvanyozott marcipantojas szegfilicsokorral

A tojas talpazatit a kovetkezOképpen készitjiik: a madarvanyerezésti marcipanbol 5 mm
vastagsagu lapot nytjtunk és 2 mm vastagon bevonjuk csokoladéval. Még miel6tt a csokoladé
teljesen megdermedne, harom kiilonb6z6 nagysagu ovalis darabot vagunk ki.

Az egyes darabok kozott kb. 1 cm-es kiilonbség legyen, hogy egymasra illesztés utan 1épcso-
zetes format mutassanak.

A talpazat Osszeragasztdsakor a marvanyozott marcipanrész keriiljon feliilre. Ennek felsd
kozepét kissé kimélyitjiik.

A mélyedésbe csokoladét fecskendeziink és belehelyezziik a tojas also részét ugy, hogy annak
keskenyedd vége kissé felénk lejtsen.

Miutan ebben az allapotban mar a talpazathoz dermedt, a tojasalj és a talpazat kozé stritett
csokoladébol szaggatott vagy hullamos szegély diszt fecskendeziink. Ezutan rahelyezziik,
Osszeillesztjiik és hozzaragasztjuk a felso részt is.

Az Osszeillesztés vonalat zoldre szinezett tojasfehérjés cukormazzal fecskendezett virag-
indakkal ¢és levelekkel fedjiik. A levelek k6z¢é marcipanbdl késziilt kék nefelejcseket szegfii-
csokorral ragasztunk.

Az 4bran lathat6 6 kiilonb6z0 szinli szegfiit mar eldre elkészitjlik, mert csak szaraz allapotban
tudjuk csokorszertien Osszedllitani. Diszitéskor helyezziink stlyt arra is, hogy ellentétes
szinek kertiljenek egymas mellé.

Mar a felrakas kezdetekor tligyeljlink arra, hogy a viragfejek ala eldszor a hosszukas szegfii-
levelek kertiiljenek. A leveleket késsel vékonyitott z6ld marcipanszalagbol vagdaljuk ki.
Ezeket hullimos hajlatokkal helyezziik a tojasra és ragasztjuk fel marcipanlakkal, mig a
virdgokat (szegfiifejeket) csokolddéval ragasztjuk legfeliil.
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Ezutan kovetkezik a zdld marcipanbdl nyujtott szarak felrakdsa, melyeket szintén lakkal
ragasztunk le.

Végiil elkészitjiik a szalagcsokrot a kovetkezképpen: ceruzavastagsadgu, halvanyrozsaszinii
marcipanhengert €és ugyanilyen vastagsagu fehér marcipanhengert hosszaban egymasra
csavarunk s ebbdl ismét egy hengert nydjtunk. Ezutan késsel jobbfel¢ vald kenegetéssel
szalagga vékonyitjuk. Ebbdl 15 mm széles csikot vagunk, melybdl 2 db 12 cm hosszl, a
végén ferdére metszett szalagot szabunk. Ezeknek egyik hurokszeriien behajlitott végét gy
ragasztjuk a virdgszarak kozepére, hogy masik végiik a szarak mellett jobbrol és balrdl
hullimosan omoljék a szarvégzddések irdnyaban. A csokor csomojat a szalaghurkok tovében
egy rovid és atfogo szalagdarabkaval utanozzuk.

A fehér-rozsaszin arnyékolasu szalagesokor szélét cérnavékonysagh aranyszegéllyel diszitjiik.

Kiilonleges csokoladé diszek

Fecskendezett csokoladétojas rozsacsokorral. Mieldtt hozzafognank a tojas fecskende-
zés¢hez, tanacsos elObb a rozsakat, a leveleket €s a talapzatot elkésziteni.

60. abra. Fecskendezett csokoladétojas rozsacsokorral

Csokoladérozsak készitését gy kezdjik el, hogy elébb 5 x5 cm-es kartonlemezeket
készitlink s ezekre ugyanilyen méretii selyempapirt ragasztunk. Ilyen kartonlemezeket annyit
készitiink eld, ahany rozsat kivanunk fecskendezni.

A fecskendezéshez hokezelt csokoladét hasznalunk, amelyet kevés vizzel besiritiink.
Zacskoba tessziik és sima nyomdcsoével aprod kapokat formazunk a kartonlemez kozepére.

Dermedés utan ellapitott nyomocsével a kiipok kéré 3-3 szirmot formazunk. Ujboli dermedés
utdn a szirmok alsé részét késsel koriilvagjuk, és jbol egy sziromsort formazunk. Ismét
dermesztiink és a szirmokat 0jbol koriilvagjuk. Végiil az utolsé rézsacsokorral sziromsort is
hozzatormazzuk. Az utolsé koriilvagassal megadjuk a rozsa tokéletes alakjat.

Rozsalevelek ugy késziilnek, hogy vékony, parafindlt papirbol levélformakat vagunk. Also,
szélesebb részén egy kis nyelvet is hagyunk, hogy megfoghassuk, amikor egyik oldalat
csokoladdéba martjuk.

Dermedésig selyempapirral bevont hengerfara helyezziik a leveleket, hogy enyhe hajlatot
kapjanak. A dermedés bekdvetkezése eldtt a leveleken kihegyezett fapalcaval erezetet htizunk
ugy, hogy a szélek kissé kicsipkézddjenek.
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Dermedés utdn a csokoladéleveleket belakkozzuk és hatlapjukrol a papirmintat dvatosan
lehuzzuk.

A csokoladétojas talapzata: parafinalt papirra 5-6 mm csokoladét keniink. Miutan ugyanilyen
papirral lefedtiik, egyenletesen elsimitjuk. Teljes megdermedés elétt harom ovalis lapot
vagunk ki és ragasztunk egymasra, miként azt mar a marcipantojas talapzatanak leirasanal
ismertettik.

Belakkozas utan a masodik lap peremét tojasfehérjés cukormdzzal az dbra szerint koriil-
fecskendezziik. A legalso szeletet stiritett csokoladéval csipkézziik kortil.

Ezen el6készitd munkak utan hozzafogunk a csokoladétojas elkészitéséhez.

A marcipantojasnal hasznalt fémformat selyempapirral vonjuk be, és jol hozzasimitjuk.
Ezutan hokezelt csokolddéval, papirzacskobol a format korkords fecskendezéssel boritjuk be.
Ugyeljiink arra, hogy a fecskendezett csokoladé elég siirii legyen, mert ellenkezd esetben a
kifecskendezett szalak egybefolynak. Miutan a kelld vastagsagli csokoladéréteget a formara
dolgoztuk dermesztés céljabol a hiitdbe tessziik. Ezutan papirral egyiitt leemeljiik a formarol,
a papirt pedig ovatosan kifejtjiik a tojas belsejébdl. Ugyanilyen modszerrel késziil el a masik
féltojas is.

A belsdé peremeket koriilfecskendezett csokolddéval erdsitjiik meg. Dermedés utan a pere-
meket langyos siitélemezen egyenletesre csiszoljuk, hogy a két féltojas pontosan illeszkedjék.

Ezutan az also féltojast a talapzathoz erdsitjiik enyhe lejtéssel felénk. Miutan a talapzathoz
dermedt, rahelyezziik a masik felét is. A varrat helyét pl. fecskendezett csokoladélevelekkel és
virdgokkal lehet eltakarni. A tojas tetejére csokoladébol dgakat fecskendeziink, melyeken a
rozsakat €s leveleket helyezziik el.

Végiil a rozsékat is belakkozzuk.

Csokoladé doboz. A doboz alap- ¢s feddlapja 32 x 20 cm. Az oldallapok 1 cm-rel révidebbek,
mig magassaguk tetd ¢és fenéklap leszdmitasaval 8 cm. A megadott méretek alapjan karton-
lapokat vagunk ki.

Parafinalt papirra 3 mm vastagsdgu csokoladét keniink, tetejére szintén papirt fektetiink és
egyenletesen elsimitjuk.

61. abra. Csokoladédoboz
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Még miel6tt teljesen megdermedne, a felsd papirt lehuzzuk, majd a kartonminta szerint
kivagjuk a doboz aljat ¢s tetejet. Ezutan marvanylapra helyezziik ¢s nehezekkel lepréseljiik.
Igy meggatoljuk a csokolddé dermedés kdzbeni megvetemedését.

A kioblosodo oldalrészeket egyenként kenjiik papirra és még hajlithato allapotban helyezziik
hengerre. Dermedés eldtt, még a hengeren, vagjuk ki az oldalminta alapjan.

Labak szamara 1 cm vastag és 3x3 cm nagysagu alatét lapocskakat készitiink, melyek felsd
¢leit 45 fokban vagjuk le.

Ezutan a doboz alkatrészeit az abra szerint vonalazzuk be, a fed6lapon lathat6 pillangét a
viragon rajzoljuk eld; lakkozzuk be. Az elérajzolast valami hegyes targgyal végezziik.

Tojasfehérjés cukormaz készitése utan, ebbdl még lagy allapotban, fecskendezési maoddal
eresztjiik be a pillangd, a virdg és a levelek rajzolatait. Szinezésre csak akkor keriilhet sor,
amikor ez a beeresztés teljesen megszaradt. A szinezOanyag vizzel higitott, méregmentes
cukorfesték, amit vékony ecsettel kenilink a cukorméz feliiletére. A pillangd torzse barna,
sotétebb keresztvonalakkal, szarnya alsé felén a tobbszini, vékony sugarak a torzsbol
legyezbszerlien agaznak szét. A szarnyak alapszine kék, fekete és fehér foltokkal tarkitott. A
virdg arnyékolt roézsaszinii, kozépen sargaszinii bibével és porzdkkal. A levelek, viragszarak
sargaval arnyékolt zold szinliek, barna erezéssel. Szaradas utan a festményt belakkozzuk.

A doboz tovabbi diszitését az el6bbinél siirlibb cukormazzal folytatjuk. A pillangét a viraggal
az abran lathatd csipkébe foglaljuk. Mind a tetd, mind az oldalszegélycsikok aranyozott
alapon paranyi kék nefelejts diszitéstieck. Az oldalracsozatot szintén kék nefelejts diszitéssel
kotjiik 0ssze. Végiil a doboz tetejét parafindlt papirra tessziik, széleit szaggatott csokoladé-
fecskendezéssel koriilszegjiik, majd belakkozzuk. A doboz Osszeallitasat ugy kezdjiik, hogy a
fenékrész négy sarkdra rderdsitjiik a labakat. Ezutan kovetkeznek az oldalak. Azonban mivel
ezek kifelé domborodnak, a szegletek csak az also €s felsé széliiknél ragaszthatok Ossze. A
sarkokon keletkez6 rést a kdvetkezdképpen toltjiik ki. A sarkok belsd, 6blos részébe parafinalt
papircsikot ragasztunk. Jol hozzéasimitjuk és kiviil csokoladéval befecskendezziik. Még
mieldtt teljesen megdermedne, kis késsel simara faragjuk és bearanyozzuk. Az aranymezot
pedig szaggatottan koriilfecskendezziik. Végiil a papircsikot is eltavolitjuk beliilrdl.

A doboz belsejében a fenékhez 4-5 db élére allitott csokoladélécet erdsitiink. Ez a merevités
azért sziikséges, ha a dobozt netan desszerttel toltenénk meg, a fenék ki ne szakadjon.

Befejezésiil még egy, a feddlapndl 2-3 mm-rel kisebb, kartonlapot vagunk ki, melyet 1-2
csepp csokoladéval hozzaerdsitlink a feddlaphoz s igy helyezziik a dobozra.

Kiilonleges torta diszitések

Sziiletésnapi csokoladétorta. Csokoladéfelvert tortalapot héaromrétegli konyakosmeggy
szemekkel dusitott parizsi krémmel toltiink meg. A toltott tortat ugyancsak parizsi krémmel
kenjiik koriil, ugy, hogy a felsé széle éles, az oldala pedig egyenletes sima legyen.

Dermedés céljabol hiitdszekrénybe tessziik. Miutan a hiitébdl kivettiik, par perc elteltével
martocsokoladéval athuzzuk. Az athuzést azért nem végezhetjiik nyomban a hiitdbdl valo
kivétel utan, mert meg kell varnunk, mig a torta feliilete felveszi a munkaterem hémérsékletét,
mert ellenkez0d esetben a torta athuizasakor para keletkezik és a csokoladé fénytelenné valik.

A torta diszitéséhez sziikséges kellékeket elore elkészitjiik, um.: szegfliket, hajlitott marcipan-
iveket, a mar ismertetett mdédon. A 60-as szamot csokoladélemezbdl vagjuk ki, feliiletét
bearanyozzuk széleit cukormézzal pontozzuk kortil.
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A marcipanivek hajlataiban lathato tolgyfaleveleket a kovetkezOképpen allitjuk eld: selyem-
papirba gongydlt hengerre 5-6 cm széles selyempapircsikot helyeziink és erre fecskendezési
eljarassal tolgyleveleket alakitunk. Dermedés utan belakkozzuk.

A makkokat halvanyzoldre szinezett marcipanbol formazzuk. Az egyik végliket csokoladéba
martjuk és csokoladédaraba nyomjuk. A masik végiiket pedig barna festékkel arnyékoltan
permetezziik. Szaradas utan lakkozas.

Elkészitjiik a tojasfehérjés cukormaz anyagot és hozzafoghatunk a torta diszitéséhez.

62. abra. Sziiletésnapi csokoladé torta

Marcipancsikot nyajtunk, azt papircsikra helyezziik, recés nytjtoval keresztbe vonalkdzzuk,
majd egy masik papircsikkal beboritjuk és ezzel egylitt atforditjuk. Tetejérdl a papircsikot
lehtizzuk, széleit egyenletesre vagjuk. A felsd sz¢élét 1 cm kihagyassal félkorben kiszurjuk.
Ezutan a torta kiils6 keriiletét cukoroldattal vékonyan bekenjiik €s a papircsik segélyével a
marcipanszalagot korben a torta oldaldhoz ragasztjuk. A félkorok vonalait arabeszk fecsken-
dezésekkel diszitjiik. Pontosan a torta tetejének kozepére szabalyos kort rajzolunk, melyet
cukormazzal beracsozunk és koriilpontozunk. A kor kiilsd részét 16 aranyos részre jeldljik. E
jelolések figyelembevételével kezdjiik meg a csipkeutanzat fecskendezését. Ennek befejez-
tével a mar ismertetett modon rahelyezziik a szalaggal atkotott szegflicsokrot és felragasztjuk
a 60-as szamot.

A torta szélét parizsi krémmel fecskendezziik és kozben felragasztjuk pérositva a marcipan-
iveket.

Az iiregeket mintazott csovon at megtoltjiik, cukormézzal berdcsozzuk, széleit szaggatott
vonalazassal szegélyezziik. A hajlatok tovébe tolgytalevelekkel makkokat ragasztunk.

A tortat csipkés papirra helyezziik, az also keriiletét szaggatott csokoladéfecskendezéssel
diszitjiik.
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Marcipan torta tdajképpel és rozsacsokorral diszitve. Diofelvert tortalapot harom rétegii
didémarcipan krémmel toltiink, melyet cukorban tartositott narancshéjszeletekkel dusitunk. A
betoltott tortat hiitébe tessziik, dermedés utan marcipankrémmel vékonyan atkenjiik. Tetejét
vékony fehérmarcipannal vonjuk be, oldalat pedig porkolt mandulaforgéccsal dorzsoljiik koriil.

63. abra. Marcipan torta tajképpel és rozsacsokorral

Szélére csokoladéfecskendezéssel girland-diszitést mintazunk.

A torta jobb felére méregmentes cukorfestékkel tajképet festliink. Szaradéas utan belakkozzuk
¢s csokoladéfecskendezéssel keretbe foglaljuk. A rozsdkat a mar ismertetett modon
elkészitjiik, és ezekbdl a torta bal felére csokrot alakitunk.

Mandulaval zamatositott csokoladékrém torta. Csokoladé felvert tortalapot a fenti eljaras
szerint betoltiink, porkolt és finomra felvert manduléval zamatositott parizsi krémmel.

Miel6tt athtiznank, elkészitjiik a mandulafaviragokat, a rozsa leveleket, a recézett marcipan-
iveket, az dbra oldalan lathato, csokolddéval athuzott, apr6 indianer hiivelyeket. Végiil a kis
sampiongombakat a kovetkezd eljarassal: tojasfehérjés cukormazat jol kikeveriink, vékony
nyilast sima csdévon at ceruzavastagsagu kupokat fecskendeziink papirral boritott siitdlemez-
re. Kb. 60 C° meleg helyen megszaritjuk. Papirra ugyanannyi apro félgombot fecskendeziink,
amelyeket kakadporral hintiink be és benedvesitett deszkalapra helyeziink. Megszaritjuk 6ket,
de csak annyira, hogy kézzel levehetok legyenek a papirrél. Miutdn a szaritds nedves
deszkalapon tortént, csak a teteje szikkad meg, az alja nedves marad.

64. abra. Mandulaval zamatositott csokoladékrém torta

Ezutan kovetkezik a gomba 0Osszeillesztése ugy, hogy a félgombok a még nedves aljukkal
réhelyezziik a mar megszikkadt kupok tetejére. Az igy elkésziilt gombékat tovabb szaritjuk.
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Miel6tt a torta diszitését elkezdenénk, helyezziik csipkepapirral fedett talcara s ezzel egyiitt
forgassuk diszités kozben, nehogy munka kézbe megsériiljon.

A csokoladéval athtizott félgomboket toltsiik meg krémmel, hogy a torta koriil ragaszthatok
legyenek.

Minden egyes hiivelyt koriilfecskendezlink krémmel, mintdzocsé segitségével. A hiively felsé
részeétol lefelé apré krémlevélkéket mintazunk, melyekre mandulaviragot helyeziink.

A torta peremét marcipanivekkel rakjuk koriil, melyeket fecskendezett cukormézzal rogzitiink
le.

Az ivek éleit is szaggatott cukormazszegéllyel diszitjiik. Az ivek hajlatdba krémgytiriket
fecskendeziink, melyeket zoldre szinezett mandulaforgéccsal hintlink meg és ferdén bele-
allitjuk az apr6 sampiongombakat.

Miutén a feliras is elkésziilt, melléhelyezziik a rozsakat és leveleket.

Grillazs krémtorta naptardiszitéssel. Téglalap alakt grillazsfelvert tortalapot 6rolt grillazzsal
duasitott karamellkrémmel toltiink harom réteglire. Kifagyasztds utdn kiszaroval kortil-

cakkozzuk, tetejét krémmel vékonyan megkenjiik és halvany lilara szinezett recés marcipan-
lappal fedjiik be.
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65. abra. Grillazs torta naptardiszitéssel

Oldalat szintén megkenjiik krémmel és vildgosra piritott mandulaforgaccsal dorzsoljiik be.

Ovalis, fehér tragantlapra egészségre artalmatlan festékkel tajképet festiink, melyet szaradas
utan belakkozunk és a torta felsd részére helyeziink. Koréje csokoladébol rokokod keretet
fecskendeziink, melyet aranyozéssal arnyékolunk.

A naptarhoz 2 cm vastagsagl fehér marcipanlapot nyujtunk, melybdl egy téglalap alaku dara-
bot vagunk ki. Oldalat vékonypengéji kés €lével titdgetve bevagdaljuk, hogy egymasra rakott
lapok latszatat keltse.
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Ezutan kikeniink egy vékony csokoldadélapot, melybdl, ha megdermedt, egy keskeny lécet
vagunk ki és a marcipanlap, vagyis most mar naptarunk fels6 széléhez ragasztjuk, majd be-
lakkozzuk.

Végil felirjuk a kivant datumot, esetleg nevet is a naptarlapra. A tortara helyezett fenyéagat
csokoladébol fecskendezziik.

Fatorzs torpével, gombakkal. Diosfelvert tésztajabol roladlapot siitiink, melyet, ha kistilt,
piritott manduléval zamatositott csokoladékrémmel toltiink meg és csavarunk fel. Dermedés
c€ljabol hiitészekrénybe keriil.

A fatdrzs héjat képviselofank tésztajabol készitjiik el a kovetkezOképpen: 0,10 kg vajat 1 dl
vizzel, paranyi soval és cukorral felforralunk, majd 0,10 kg lisztet keverlink hozza és 1jbdl jol
atforraljuk. A tlizrdl valo levétel utdn 4 db kozepes nagysagu tojast keveriink egyenként a
fozethez. Miutan simacsdves adagolozsakba tettiik, lisztezett siitélemezre rudakat formalunk,
melyeket meleg kemencében siitiink meg. Kisiilés utan, még melegen, hosszaban kettévagjuk
Oket. A csonkutdnzat szamara meghagyunk egy darabot, melyet nem vagunk szét.

66. abra. Fatorzs torpével, gombakkal

A megdermedt roladot kdnnyen fagyaszthatd parizsi krémmel kenjiik meg, és koriilrakjuk a
mar kettévagott és kihiilt rudakkal. A csonkot ferdén helyezziik a roladba vagott iliregbe.

A felrakott rudacskakat vékonyan bekenjiik parizsikrémmel, amit6l a rudacskak kozotti éles
arkok kitoltddnek s az egész fatdrzshoz, illetleg fakéreghez valik hasonlova.

Athuzas utan ismét dermesztés kovetkezik, majd az egészet beecseteljiik kakadvajjal higitott
pralinéanyaggal. Az egyik oldalat zoldre szinezett, finom mandulavagdalékkal hintjiik be,
mintha mohas lenne. A torzs két végét egyenletesen levagjuk, héjazatan beliil kissé kivajjuk
¢és marcipanlapot ragasztunk bele. Erre pedig évgytiriiket festiink. A fatorzset csokoladéval
athuzott roladlapra erdsitjiik, tovéhez gombakat ragasztunk és koriilhintjiik z6ld mandula-
vagdalékkal.

Ezutan marcipanbol térpét formalunk, kucsmajat pirosra, kabatjat kékre, nadragjat sargara,
cipdjét feketére szinezziik. Szaradas utan belakkozzuk.

Végiil karamellcukorbol zold agakat készitiink, melyeket a fatorzsre erdsitiink és karamell-
cukorban kimartott marcipancseresznyékkel diszitiink.
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Croque en bouche (Krokanbus) torta. Anyagai gesztenyepiiré, karamell, tejszinhab és pisko-
tatészta. Idényjellegli, az év hideg szakaban csakis megrendelésre készitik, mert paramentes,
hideg helyen is minddssze 2-2'/, 6raig tarthat6 el.

Erdekes, tetszetGs alaku cukraszati kiilonlegesség. A krokanbus nagysagat a megrendeld
hatdrozza meg aszerint, hogy hany személy részére késziil. Egy személy stulyadagja 0,20 kg, a
kovetkezd anyag % aranya szerint:

35% cukor

30% gesztenye

25% tejszinhab

8% piskotatészta

2% cukorban tartdsitott piros cseresznye

A krokanbus munkamenete: A munka megkezdéséhez els6sorban két darab torta fémkeret
szlikséges tiszta allapotban, kiilsejiiket vékonyan étolajjal megkenve egy olajozott kdlapra
vagy siitlemezre helyezziik, élével egymas folé. A karikak belsd oldalat két-harom helyen,
linzer tészta darabokkal egymashoz tapasztjuk, sziikséges ez azért, hogy a késébbi mun-
kalatok soran szét ne csuszhassanak. El6készitiink tovabba négy darab, kb. 80 cm hosszisagu
vékony lécet, amelyekre majd a cukorszélakat teritjiik. A cukorszalak teritését huzalcsutakkal
végezziik. Ezt a szerszamot magunk készitjiilk tigy, hogy 20 db 25 cm hosszii huzalszalat
zsineggel Osszekotliink. A koteg egyik végét, amelyet majd a cukorfézetbe martogatunk,
széthuzzuk, hogy egy ritka sortéjii ecsethez hasonlitson. Az elékésziiletek utan hozzafogunk a
krokanbus elkészitéséhez.

Gesztenyepiirét 1 cm vastagsagura nyujtunk, ebbdl 4 cm atmérdjii kerek lapokat szarunk ki,
annyit, amennyivel két sorban koriilrakhatjuk a tortakeretet. Kiszurunk tovabba egyszeri
koriilrakasra sziikséges levélalaku lapokat is. Ezeket a lapokat oldaluknal vékony hegyes
palcikakra tlizziik és a kerek lapok kozepére cukorban tartdsitott piros cseresznyedarabokat
nyomunk.

Ezutan 116 R°-os karamellt foziink, ebben megmartogatjuk a palcikakra tizétt lapokat, sor-
ban a tortakeret kiils6 oldaldhoz illesztve, és szorosan, hogy egymashoz tapadjanak. Az alsé
sor koriilrakasa utana masodik sort tigy kezdjiik, mint a tégla felrakasat; kettd kozé egyet, igy
jobban kotnek. Az utols6, harmadik sort alkotd levélalakt lapokat kimartasuk utdn nem rakjuk fel
az épitményre, hanem lemezre helyezziik. Csak miutan a tortakereteket eltavolitottuk, ragasztjuk
az egész sort koriil az épitmény peremére ugy, hogy a lapok kiss¢ kifelé hajoljanak.

Az igy elkészitett gesztenyeépitményt csipkepapirral fedett talra tessziik és beliilrdl az aljara
piskotatészta lapot helyeziink.

Most kovetkezik a cukorfatyol (bus) készitése. Els6sorban felrakjuk a mar emlitett léceket az
asztalra, egymastol 30 cm tavolsagra ugy, hogy az asztal sz¢létdl 40 centiméterre kialljanak.
Az asztalon fekvd végekre valami nehezéket tesziink, hogy le ne billenhessenek. A kialld
lécek ala a padlora siitélemezeket helyeziink, hogy a cukorfatyol készitése kozben lehullo
karamellcseppek ne a padlora, hanem a lemezre essenek. A cukorfatyol készitésé¢hez leg-
megfelelobb az a karamellfézet, amely a gesztenyelapok martasanal megmarad, és a hiilés
kovetkeztében siirlibbé valt. Csakis az ilyen siirti karamell alkalmas a fatyol készitésére. Ebbe
a cukorba martjuk a huzalcsutak ecsethez hasonld végét, és az asztal szélétdl kiallo 1écek
folott erdteljes jobbra-balra suhintdsokkal cukorszalakat huzunk. E miiveletet mindaddig
folytatjuk, mig elegenddnek taldljuk ahhoz, hogy a cukorfatyolt hengeralakra felgongyolve
kb. a gesztenyeépitmény keriiletének feleljen meg. Ennek elkészitése utan a talra helyezett és
a mar kihiilt gesztenyeépitményt megtoltjiikk tejszinhabbal és tetejére allitjuk a cukorfatyol
hengert.
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A cukorfatyolanyagot egyéb készitményekhez is felhaszndlhatjuk. Ebbdl készitjiikk a parfé
rokokobaba fodros krinolin szoknydjat is olyképpen, hogy a cukorfatyolt kés lapjaval
iitogetve meglapitjuk, 4 cm széles csikokat vagunk beldle s ezekkel a csikokkal kor-korosen
bevonjuk a mar kifagyasztott és talra boritott parfébombat. A csikok felrakasat alulrél kezdjiik
meg. Felrakas kozben ujjunkkal fodrosra alakitjuk a csikot. A kovetkezd csikokat tigy rakjuk
fel, hogy az el6z0 csik felsd széle a fodrokkal tartva legyen. Az ily mdédon bevont bomba tete-
jére allitjuk a baba torzsét, amit tragantbol vagy marcipanbdl formaztunk. Ezutan az ellapitott
cukorfatyol anyagabol kerek lapot szarunk ki, ezt kissé kimélyitve kalapot formalunk, a baba
fejére tessziik és egy keskeny szalaggal csokorban az élla alatt megkotjiik ugy, hogy a kalap
karimaja gyenge ivben lefelé hajoljon.

A cukorfatyolt még egyéb modon is alkalmazhatjuk, igen tetszetds pl. parfé gylimoélcs
csendélet talak, vagy cukorkosarak bélelésére.
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