MAGYAR ELELMISZERKONYV

Codex Alimentarius Hungaricus
2-311 szamu iranyelv

Hagyomanyorzo cukraszipari termékek

Jovahagyta: Magyar Elelmiszerkinyv Bizottsdg 2013 (1. kiadds)



I. Altaldnos rendelkezések

1. Ezen iranyelv az ¢lelmiszerlancrol és hatdsagi feliigyeletérdl szolo, 2008. évi XLVI.
torvény 66. § (1) alapjan a hagyomanyodrz6 cukraszati termékek mindségére és Osszetételére
vonatkozo kdvetelményeket hatarozza meg.

2. A hagyomanyodrzo termékek esetén csak a ,,Felhasznaland6 6sszetevOok™ pontnal felsorolt
anyagok hasznalhatok fel, az anyaghanyadban megjeldlt aranynak megfelelden.

3. Ez az iranyelv 2015. januar 1-jén Iép hatalyba.
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. Fogalommeghatarozasok
Angol krém: tejet, tojast, tojassargdjat, cukrot, vaniliat (vaniliarad vagy vanilias
cukor) tartalmazé cukraszati alapkrém.
Athuzas: olyan bevond mivelet, amellyel kiilonboz6 feliileteket (korpuszokat)
bevonas utan megdermedd, folyékony halmazallapot bevonattal latnak el.
Csokoladés fondant: 15% olvasztott csokoladét tartalmazo fondant.
Dermesztés: olyan hémérséklet-csokkentéssel jard folyamat, amelyben egy olvadt
(foly6s halmazallapota) anyag feliilete megszilardul.
Doboslap: olyan piskotafelvert-tészta, amelyet kerek lap formaban siitnek.
Dobostetd: a dobostorta tetejének befejezd, piskotafelvert eleme, amelyet olvasztott,
karamellizalt cukorral vonnak at.
Dusitas: az a mindségjavitd modszer, amellyel a nyersanyag Osszetételét ugy
valtoztatjak, hogy az adott termék ize, zamata, illata intenzivebbé valik.
Esterhazy-felvert: olyan cukor, tojasfehérje, di6 vagy mandula felhasznalasaval
késziilt piskotafelvert-tészta, ami buizaszarmazék helyett rizslisztet is tartalmazhat.
Esterhazy-krém: dioval vagy mandulaval désitott angol krém, amit vajjal lazitanak.
Fondant (fondan, cukormaz): finom kristalyos szerkezetii, szilard halmazallapotu,
képlékeny massza, ami tiltelitett cukoroldat folyamatos mozgatas kozbeni hiitésével,
kristalyositasaval késziil, és megfelel a Magyar Elelmiszerkonyv Edesipari termékek
iranyelvének.
Gyuras: tésztak egynemiisitdo miivelete, amelyhez nagy erdkifejtés sziikséges a tészta
Kis nedvességtartalma miatt.
Horzsolés: jellemzben az indianer felvertbdl késziilt, félgomb alakt halmok 6vatos, a
felszini kérget meg nem sértd kivajasa, kimélyitése.
Hiively: olyan félkész, csokoladébol, grillazsbol, specialis piskotafelvertbdl késziilt
termék, amely a desszert vazat adja.
Karamell: ,145—155 °C-ig bestritett, invertalt cukraszipari félkész termék,
viztartalma 1-3%. Nagyobb gyakorlati jelentésége a diszitd cukrdszatban van. , a
cukor szaraz olvasztasaval eldallitott, barndn folyds termék, amelyet a
karamellizacidval érnek el, vizzel, tejszinnel, vajjal higitjak vissza. Krémek, fagylaltok
izesitésére hasznaljak.
Keverés: egyes tésztak, krémek Osszetevéinek egységes, homogén allomanyava
tétele.

17. Kulér: cukorbdl késziilt szinezd hatdsu anyag.

18.

Osszetevé: minden anyag vagy termék, beleértve az aromékat, az élelmiszer-
adalékanyagokat és élelmiszerenzimeket is, vagy az Osszetett Osszetevd barmely
Osszetevdjét is, amelyet élelmiszer eldallitasanal vagy elkészitésénél hasznalnak fel, és
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a késztermékben még jelen van, akar médosult formaban is.

19. Panirozas: a diszitend6 feliiletet el6bb tapadast segité anyaggal bevonjak, megkenik,

20.

21.

22.

majd a panirozoanyagot (olajosmag-Orleményt, reszeléket, forgacsot, ¢édes morzsat
stb.) kézzel felhordjak a feliiletre az iz javitasa, a siitemény esztétikai megjelenésének
fokozasa, a kiszaradas veszélyének csokkentése, a csomagolds megkonnyitése
érdekében.

Piskéota (piskotafelvert): buzaliszt, cukor és tojas felhasznalasaval késziilt tészta,
amelyet tojasfehérjehabbal lazitanak. Kerek, vagy szogletes, és lapokra vagott is lehet,
szamtalan kiegészitd, jarulékos anyaggal izesitheto.

Sargakrém (cukraszkrém): az angol krém alapanyagaitdl annyiban tér el, hogy a
stiritést keményitdtartalmu anyagokkal (buzaliszt, buzakeményitd, kukoricakeményito,
burgonyakeményitd) fokozzak; tovabbi feldolgozasakor melegen tojasfehérjehabbal,
hidegen vajjal, tejszinhabbal lazithatjak.

Temperalas: hokezelési miivelet, ami altal a csokoladé kakaodvaj-tartalma stabil
kristalyszerkezeti forméban dermed meg.



1. Termékek

1. Dobostorta
ME 2-311/1

1.1. A termék meghatdrozdasa

A dobostorta hat vékony piskotafelvertlapbol késziilt, csokoladés vajkrémmel toltott,
kerek torta. A piskotafelvert és a toltelék vastagsaga kozel megegyezd. A siiteménynek a
roppandsan tord, aranybarna, fényes karamellel bevont, felvagott dobostetd egyedi
megjelenést ad.

1.2. Felhaszndlando osszetevok

1.2.1. Dobos piskotafelvert laphoz
Tojassargéja,
tojasfehérje,
cukor,
buzafinomliszt BL55,
vaj (min. 80% zsirtartalom).
1.2.2. Doboskrémhez
Tojas,
cukor,
vanilias cukor,
vaj,
étcsokoladé (min. 50% kakaodszarazanyag-tartalom),
kakadmassza,
kakadvaj.
1.2.3. Bevonathoz
Porcukor.

1.2.4. Dobostorta anyaghdnyada (16 szelethez)

Dobos-piskotafelvertlap
Felhasznalt Mennyiség
Osszetevok (k)
Tojéssargdja 0,120
Tojasfehérje 0,180
Cukor 0,100
Buzafinomliszt 0,100
Vaj 0,035
Doboskrém
Felhasznalt Mennyiség
Osszetevok (kg)
Tojas 0,200
Cukor 0,200
Vaj 0,235
Vanilias cukor 0,017




Kakaovaj 0,035
Kakaomassza 0,035
Etcsokoladé 0,200
Dobosteto
Felhasznalt Mennyiség
osszetevok (kg)
Porcukor 0,1
Eltérés +/- 3%
Késztermék osszeallitasa
Felhasznalt Arany
osszetevok (%)
Dobos- 20-22
piskotafelvertlap
Doboskrém 65-67
Dobosteto 15-11

1.3. Mingéségi kovetelmények

Erzékszervi jellemzbk

Megjelenés:

llat:
iz:

Allomany:

henger alakti torta, amelyben 5 dobos-piskotafelvertlap kozott
doboskrém talalhato. A doboskrém és a dobos-piskotafelvert kozel
egyenld vastagsagu. A dobostorta tetejét az aranybarnara karamellizalt
cukorral készitett dobostetdé alkotja. A dobosteté a dobosfelvert-
lapokkal péarhuzamosan (fektetve) helyezkedik el a tortan. Egyéb
diszités nem engedé¢lyezett.

karamell- és csokoladéillat jellemzi, a piskotafelvertben a vaj illata
érezhetd.

a krém a csokoladé- és kakadtartalom miatt jellemzdéen csokoladéizi,
minden idegen izt mentes.

a karamelles tetd ropogossaga, a piskotafelvert omlossaga és a krém
selymessége adja a textarat.

1.4. Megnevezés: dobostorta.

1.5. Dobostorta készitésének technologiai leirasa (ajanlott)
Dobos-piskotafelvertlap készitése

A tojassargajat a cukor 1/3 részével addig keverik, amig a cukorkristalyok fel nem
oldodnakvadnak, kihabositjak, majd beledntik a langyos, lagy vajat. Az olvasztott vajjal
a kihabositott sargajat csak atkeverik, azért, hogy a hosszl ideig tartd6 keverést6l a
térfogat ne csokkenjen.

A tojasfehérjét a cukor 2/3 részével kemény habba verik, ovatosan belekeverik a
kihabositott sargajaba, majd apranként adagolva hozzaadjak a lisztet is. Olajozott,
lisztezett lemezekre 6 kerek lapot kennek.

A siitést alacsonyabb (160 °C koriili) hémérsékletii siitdtérben kezdik, majd a
megemelkedést kovetden emelik a hdmérsékletet. 180 °C-on 8-10 percig siitik. Siités
utan késsel alavagnak és tortakarikaval kiszurjak.
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Doboskrém készitése

A tojast a cukorral allando keveréssel melegitik kb. 75 °C-ra, majd kihiilésig habba
verik. A vajat vanilids cukorral kihabositjadk. A csokoladét, a kakadvajat és a
kakadmasszat felolvasztjak (max. 40 °C-ra), dsszekeverik, majd a kihabositott vajhoz
adagoljak. Keverés kozben a kihiilt tojasos alapot belecsurgatjak a csokoladés, vajas
krémbe.

A dobostorta téltése és bevondsa

Egymasra rakott, 5 Kkerek doboslapot egyenletes vastagsigban megtdltenek
doboskrémmel, majd az egészet kiviilrdl is lekenik vele, és radermesztik.

A porcukrot kristalymentesre, aranybarnara olvasztjak, raontik a 6. lapra, elkenik, és
dermedés elott 1620 szeletbe vagjak. A tetdt rahelyezik a tortara, majd a torta oldalat
sajat krémmel Gjra kenik.

2. Esterhazy-torta
ME 2-311/2

2.1. Atermék meghatarozdsa

Az Esterhazy-torta olyan siitemény, amelynek ot Esterhazy-felvertlapja kozé
egyenletesen Esterhazy-krémet toltenek. A legfels6 rétegét csokoladéval pokhaldzott
fondant boritja.

2.2. Felhasznalando osszetevok

2.2.1. Esterhazy-felvertlaphoz
Di6 vagy mandula,
tojasfehérje,
cukor,
buzafinomliszt (BL55) vagy rizsliszt.
2.2.2. Esterhazy-krémhez
Tej,
tojassargdja,
cukor,
vaniliarad vagy vanilias cukor,
vaj,
di6 vagy mandula,
szeszes ital (rum vagy narancs izesitési likor).
2.2.3. Bevonathoz
Sargabaracklekvar vagy sargabarackiz,
fondant (fehér),
étcsokoladé (min. 50% kakaodszarazanyag-tartalom),
di6 vagy mandula.

2.2.4. Esterhazy-torta anyaghanyada (16 szelethez)

Esterhazy-felvertlap
Felhasznalt Mennyiség
Osszetevok (kg)
Tojéasfehérje 0,300
Cukor 0,300




Di6 vagy mandula 0,260
Buzafinomliszt vagy 0,020
rizsliszt
Esterhazy-krém

Felhasznalt Mennyiség

osszetevok (kg)
Tej 0,250
Vaniliartd (vagy Y db (vagy
vanilias cukor) 0,02)
Cukor 0,125
Tojassargdja 0,100
Viz 0,020
Di6 vagy mandula 0,050
Vaj 0,300
Szeszes ital 0,050

Késztermék osszeallitasa

Felhasznalt Arany
osszetevok (%)
Esterhazy-lap 40
Esterhdzy-krém 46
Sargabaracklekvar 0,4
vagy sargabarackiz
Fondant (fehér) 6
Etcsokolddé 0,1
Di6 (durvara daralt) 5
vagy porkolt, szeletelt
mandula panirozashoz

2.3. Mindségi kiovetelmények

Erzékszervi leiras

Megjelenés:

llat:
1z:
Allomany:

henger alaku torta. Oldala dioval vagy mandulaval panirozott, a legfels6
rétegét csokoladéval pokhalozott fondant boritja. Szeletenként habzsakbol
kinyomott Esterhazy-krém rozsa tetejére iltetett di6 vagy mandula disziti.
porkolt diora vagy mandulara jellemzé illat, idegen illattol mentes.
hangsulyos, felismerhet6 a porkolt dio vagy mandula ize.
a nedvességtartalom kiegyenlitddése kovetkeztében nem kiiloniil el a krém
és a lap textaraja, barsonyos allomanyu, a darabolt olajos mag hatarozottan
érezhetd.

2.4. Megnevezés: Esterhazy-torta

2.5. Esterhazy-torta (diés valtozat) készitésének technolégiai leirasa (ajanlott)
Esterhazy-felvertlap készitése

Az enyhén porkolt, finomra daralt diot osszekeverik a buzaliszttel. A tojasfehérjét a
cukorral kemény habba verik, majd ovatosan belekeverik a daralt dio és a buzaliszt
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keverékét. A tésztat 210 °C-on enyhén gézos siitdben siitik. Siités utdn alavagnak és
tortakarikéaval kiszarjak.

Esterhazy-krém készitése

A tejet a felhasitott vaniliaraddal vagy a vanilias cukorral felforraljak. A tojassargajat a
cukorral kikeverik, hozzaontik a forré vanilids tejet és 85° C-ra hevitik. Ekkor
hozzaadjék az 6érolt diot, tovabbmelegités nélkiil. igy kapjak a ,,vanilids-dios alapot”. A
vanilias-dios alapot szobahOmérsékletiire hiitik, és ekkor adjak hozza a szeszes italt. A
szobahémérsékletli vajat kihabositjak, és ehhez keverés kozben apranként hozzaontik a
szobahémérsékletiire hiilt vanilias-dios alapot.

Esterhazy-torta toltése

5 Esterhazy-felvertlapot megtoltenek Esterhazy-krémmel, és az oldalukat is lekenik
Esterhazy-krémmel. Hiitében min. 5-6 oraig dermesztik. A tortat megforditjak, igy a
talprész lesz a teteje.

Esterhazy-torta diszitése

Forralt sargabaracklekvarral vagy -izzel vékonyan lekenik, majd kb. 40 °C-ra melegitett
fehér fondant-nal befedik. Feliiletére olvasztott csokoladéval vizszintes vonalakat
fecskendeznek 1cm-es sortavolsagban. Ezutan a még hig fondanos bevonatot
martovillaval vagy késsel Imm mélyen bevagjak, igy a feliilet jellegzetes, pokhaloszerti
mintat kap. A torta oldalat daralt porkolt didval panirozzak.

3. Indianerfank
ME 2- 311/3

3.1. A termék meghatdrozdsa

Az indianerfank két félgombbel lezart, henger alaka siitemény. Tésztaja piskota, amit
cukros tejszinhabbal toltenek meg, és fényesen csillogd, csokoladés fondant-nal vonnak
be. Az indianer hiivelye ropogosan torik, az édes tejszinhabtoltelék szinte elolvad a
szajban. Papirhiivelybe téve kinaljak.

3.2. Felhaszndlando osszetevdk

3.2.1. Indianer piskotafelverthez (indianerhiively)
Tojassargdja,
tojasfehérje,
cukor,
buzafinomliszt BL55 (20%-a buza- vagy kukoricakeményitével kivalthato),
viz.

3.2.2. Toltelékhez
Sargabaracklekvar (min. 50% gyiimoélcstartalom),
tejszin, min. 30% zsirtartalom,
porcukor.

3.2.3. Bevonathoz
Fondant (fehér),
étcsokoladé (min. 50% kakaodszarazanyag-tartalom),
tojasfehérje.



3.2.4. Indianerfank anyaghdnyada (10 db-hoz)

Indianer piskotafelvert (indianerhiively)
20 db
Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség
(kg)
Tojassargaja 0,060
Tojasfehérje 0,090
Cukor 0,030
Buzafinomliszt 0,060
Viz 0,020
Késztermék osszeallitasa
Felhasznalt 6sszetevék Arany
(%)
Indianerhiively 25
Sargabaracklekvar 8
Fondant 22
Etcsokoladé 5
Cukrozott tejszinhab (5% 40
cukortartalommal)

3.3. Mindségi kivetelmények

3.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok (késztermékre)
Tomeg/db: 60-70 g

3.3.2. Erzékszervi leirds

Megjelenés:

Ilat:
1z:

Allomany:

az indianer két félgombbel lezart, henger alaku siitemény. Tésztdja
piskota, amit cukros tejszinhabbal toltenek meg, és fényesen csillogo,
csokoladés fondant-nal vonnak be. Papirhiivelybe téve kinaljak.

a csokoladéillat dominal, idegen illatto] mentes.

a bevonat kesernyés csokolddéizét tompitja a tejszinhab lagysaga;
édes ¢és kesernyés egyiittes eldfordulasa harmonikus izt kdlcsondz. A
felhasznalt sargabaracklekvar savanykassaga kiemeli a csokoladéizt.

a puha csokoladés fondant-on keresztilharapva az omlods
piskotafelvert és lagy tejszinhab alkotta bels6hoz jutunk.

3.4. Csomagolds: nincs kiilon el6iras.

3.5. Megnevezés: indianerfank, indidner.

3.6. Indidnerfank készitésének technologiai leirdsa (ajdnlott)

Indianerhiively készitése

A tojassargajat a liszt negyed részével és vizzel péppé keverik. A tojasfehérjét a cukorral

habba verik.

A tojassargajas pépet eldszor egy kevés habbal elkeverik, majd 6vatosan belekeverik a
tobbi habot, és végiil a maradék lisztet. Ezutan papirral fedett lemezre simacsoves
nyomozsakkal félgomboket alakitanak.

A tésztat 170° C-on, gézmentes siitdben aranysargara siitik. A megsiilt hiivelyeket

kihorzsolik.



Két kihorzsolt indidnerhiivelyt forrd sargabaracklekvarral osszeragasztanak ¢€s feliiletét
lekenik sargabaracklekvarral.

A félkész termék készitése soran meg kell védeni a korpuszokat a teljes kiszaradastol!
Indianerfank készitése

Az indianergdmboét csokoladés fondant-ba martjak, racson lecsopogtetik. Dermedés
utan alavagnak, majd vizes késsel a gomb 1/3 részét levagjak. Ez lesz az indianer
kalapja.

Csillagcsoves nyomozsakkal a kihorzsolt mélyedésbe és folé korkordsen cukrozott
tejszinhabot nyomnak, majd rahelyezik a kalapot és papirhiivelybe helyezik.

4. Rigojancsi
ME 2-311/4

4.1. A termék meghatdrozdsa

Arigbjancsi két, kakaos piskotafelvertlap kozé toltott, csokoladés tejszinhabbol allo, kb.
7-8 cm magas siitemény. A siitemény magassaganak 3/4 részét a toltelék teszi Ki. A krém
jellegzetessége, hogy tejszinhabra szamitva 30% csokoladét tartalmaz.

A felsd, kakads piskotafelvertlap étcsokoladéval van bevonva, a késztermék kockara
szelt.

4.2. Felhaszndlando osszetevdk

4.2.1. Kakaos piskotafelvert-laphoz
Tojassargéja,
tojasfehérje,
cukor,
buzafinomliszt BL55,
kakadpor (min. 20% zsirtartalom),
vaj (min. 80% zsirtartalom),
4.2.2. Rigojancsi krémhez
Tejszin, min. 30% zsirtartalom,
étcsokoladé (min. 50% kakaodszarazanyag-tartalom),
porcukor.
4.2.3. Bevonathoz
Etcsokoladé (min. 50% kakadszarazanyag-tartalom).

4.2.4. A rigéjancsi anyaghanyada (20 db)

Kakads piskotafelvertlap

Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség
(kg)
Tojassargaja 0,140
Tojasfehérje 0,210
Cukor 0,140
Buizafinomliszt 0,126
Kakaoépor 0,014
Vaj (olvasztott) 0,035

Késztermék osszeallitasa

Felhasznalt dsszetevok Arany
(%)
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Kakaos felvertlap 30
Tejszinhab 45
Etcsokoladé 14
Porcukor 2
Etcsokoladé bevonashoz 9

4.3. Minoségi kovetelmények
Erzékszervi leirds
Megjelenés: a kakad és a csokoladé harom kiilonboz6 szinli arnyalata alkot
egyseéget; két, kakaos piskotafelvertlap kozott vastag csokoladés
tejszinhabtoltelék  talalhato. A felsd, kakads piskotalap
étcsokoladéval van bevonva, a késztermék kockara szelt.

lllat: csokoladéillatu.
Iz: telt, krémes-habos csokoladéiz.
Allomany: lagy, enyhén rugalmas, nem elteriild tejszinhabkrém.

4.4. Csomagolds: nincs kiilon eldiras.
4.5. Megnevezés: rigdjancsi.

4.6. Rigdjancsi készitésének technologiai leirdsa (ajanlott)
Kakaos piskotatelvertlap készitése
A tojassargajat a cukor egyharmad részével addig keverik, amig a cukorkristalyok fel
nem oldodnak, és habos allagiiva nem valik.
A vajat kb. 40 °C-ra melegitik, majd szobahémérsékletiire hiitik. Ezt kovetden a vajat a
kihabositott tojassargajahoz adjak és roviden atkeverik. A tojasfehérjét félig felverik,
hozzéaadjak a cukor kétharmad részét, majd kemény habba verik.
A felvert tojassargajat el6szor egy kevés habbal lazitjak, dvatosan hozzéakeverik a tobbi
habot, majd a buzaliszt és kakaopor keverékét is.
Az igy elkészitett felvertet 1,5 cm vastagon siitopapirral vagy siitéfoliaval fedett
lemezre (esetleg szilikonlapra) kenik, téglalap alakban.
A piskotalapokat 200 °C-on, enyhén gbzos siitében siitik, igy a felvert nedvdas marad.

Rigojancsi-krém készitése
Az olvasztott étcsokoladét kevés tejszinhabbal és porcukorral 6sszekeverik, majd a
tobbi habbal 6vatosan lazitjak.

Rigéjancsi készitése

Arigdjancsit két vastag, kakaos piskotalap felhasznalasaval készitik.

Az egyik lapra szogletes keretet tesznek, és sziniiltig toltik a krémmel.

A masik lapot temperalt étcsokoladéval athuzzak, dermedés utan forrd vizbe martott
késsel meghatarozott méreti kockdkra osztjak a csokoladéréteget, és a piskotalapot félig
atvagjak. A Kkeretet lehuzzak, racsusztatjak a csokoladéval bevont felsé lapot, majd
forrovizes késsel folvagjak a kész siiteményt.
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5. Krémes
ME 2- 311/5

5.1. A termék meghatdrozdsa

A krémes olyan cukraszati siitemény, amely zsiradékkal késziilt leveles tésztabol siitott
lap(ok)bol és a kozéjik toltott lagy, vanilias, fozott sargakrémbdl all. Négyzet vagy
téglalap alakura szeletelt, porcukorral meghintett tetejli siitemény.

5.2. Felhasznalando osszetevok

5.2.1. Leveles tésztahoz
Buzafinomliszt BL55 és/vagy buzarétesliszt BFF55,
vaj vagy margarin,
viz,
étkezési so,
ecet vagy rum.
5.2.2. Fozott vanilias sargakrémhez
Buzafinomliszt BL55 és (buza-, kukorica- vagy burgonya-)keményitd,
tej (min. 2,8% zsirtartalom ),
cukor,
vaniliarad vagy vanilias cukor,
tojassargija,
tojasfehérje.
A krém készitéséhez szinezoanyagot tartalmazo porkeverék nem hasznalhato fel!
5.2.3. Hintéshez
Vanilias porcukor.

5.2.4. Krémes anyaghdnyada (96 darab krémeshez)

Leveles tészta

Felhasznalt 6sszetevék Mennyiség
(kg)
Buzafinomliszt és/vagy
blizarétesliszt 08
Vaj vagy margarin 0,8
Viz 0,4
Ecet vagy rum 0,016
Etkezési sO 0,016

Fo6zott vanilias sargakrém

Felhasznalt 6sszetevék Mennyiség
Tej 3 liter
Buzafinomliszt és 0,390 kg

keményitd (a felhasznalt
liszt max. 30%-a kivalthato
keményitdvel)

Vanilias cukor 0,05 kg
Tojassargaja 0,360 kg
Tojasfehérje 0,630 kg
Cukor 0,650 kg
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Késztermék dsszeallitasa
Felhasznalt 6sszetevék Arany
(%)
Krémlap 27
Vanilias sargakrém 70
Vanilias porcukor hintéshez 3

5.3. Mindségi kovetelmények

Erzékszervi leirds
Megjelenés: négyzet vagy téglalap alakara felvagott, leveles tészta kozott
halvanysarga krém, a legfelsé lap vanilias porcukorral megszorva.

Illat: kellemes, enyhén vanilias illata, idegen illattol mentes.

iz: a harmonikus vaniliaiz kiérzddik, a buzaliszt és a keményitd ize nem
érzddik, a tojassargaja alkotoi barsonyossagot kolcsonoznek a krémnek.

Allomany: friss, lagy krém, roppanos tésztarétegek kozott; a krém tanyéron,
szobahémérsékleten enyhén remegos.

Szin: halvanysarga krém, siilt tésztalapok.

5.4. Csomagolds: nincs kiilon eldiras.

5.5. Megnevezés: krémes

A krémes sz6 hasznalata szo6sszetételben is csak abban az esetben engedélyezett,
amennyiben a krém készitésénél az 5.2.2. alpontban felsorolt anyagokat hasznaltak.

5.6. Krémes készitésének technologiai leirdsa (ajanlott)

Leveles tészta készitése

Els6 1épésben a zsiradékos alapot (vagy zsiradékos alaptésztat) készitik el: a zsiradék
80%-at a liszt 20%-aval Osszegyurjak, téglalap alaktra formaljak, és hiitében pihentetik.
Maisodik 1épésben a tésztaalapot készitik el: a fennmarado lisztet (az eredeti
lisztmennyiség 80%-a) a fennmaradd zsiradékkal (az eredeti zsiradékmennyiség 20%-
a), soval, hideg vizzel, ecettel (vagy rummal) addig gyurjak, amig a tészta az asztaltol
vagy az ist oldalatol elvalik. A viz mennyisége fiigg a liszt vizfelvevo képességétol, igy
a mennyisége eltérhet a megadottol. Az elkészitett tésztaalapot felgombdolyitik, feliiletét
bevagjak, folia alatt legalabb fél oraig pihentetik.

A pihentetési id6 lejartaval a zsiradékos alapot becsomagoljak a tésztaalapba, majd az
egész tésztat behajtogatjak, egy egyszeri hajtast és egy dupla hajtast tesznek ra. A
tésztara foliat boritanak, hiitében pihentetik.

A pihentetés legalabb 1 ora, de legjobb, ha a tésztat a kovetkezé miiszakban dolgozzak
fel.

A tésztara ijabb egyszeri és dupla hajtast tesznek, majd hiitébe teszik, és feldolgozas
el6tt legalabb 1 oraig pihentetik.

Krémlap készitése

A tésztat 2-3 mm vastagsagban, siitdlemez nagysagura kinyujtjak. A lemezen tullogo
széleket levagjak, majd a feliiletet megszurkaljak. A lapokat a siitélemezen legalabb 20
percig pihentetik, g6zos siitében, két {itemben eldszor 240 °C-on, majd 200 °C-on siitik,
amig halvanysarga, aranyszinii nem lesz, illetve ropog6ssd nem valik a tészta.
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A vanilids sdrgakrém készitése

A vaniliakrém tejbdl, tojasbol, cukorbol, lisztbdl késziil vaniliarad (vagy vanilids cukor)
felhasznalasaval. A lisztet a tej egy részével péppé keverik. A tobbi tejet, a vanilias
cukorral folforraljak. A tojasfehérjét a cukorral habba verik.

A forré tejet allando keverés kozben beledntik a pépbe. Eldszor tojas nélkiil f6zik, majd
hozzékeverik az atkevert tojassargajat és addig fozik, mig a krém pofogni nem kezd.
Ezutan hevités kozben hozzaadagoljak és habverdvel oOvatosan belekeverik a
tojasfehérjehabot. Az egynemi szerkezet elérésekor a krém elkésziilt.

Krémes készitése

A krémlapot lemezre helyezik, amelyre keretet tesznek. Sziniiltig t6ltik a forr6 vanilias
sargakrémmel. Kihiilés utan rahelyezik a masik krémlapot. Megforditjak, igy az also lap
feliilre keriil. A krémest korbevagjak a keret mellett, a keretet lehtizzak, majd beosztjak
négyzetesen vagy téglalap alakban, folvagjak, feliiletét vanilias porcukorral hintik.

6. Franciakrémes
ME 2-311/6

6.1. A termék meghatdrozdsa

Olyan krémes, amelynek a sargakrém ardnya a krémesénél kisebb, és a sargakrémen
cukorral izesitett tejszinhab talalhato. A fels6 krémlapot kuldrrel szinezett fondant
boritja. Négyzetre vagy téglalap formara van felvagva.

6.2. Felhasznalando osszetevok

6.2.1. Leveles tesztahoz
Buzafinomliszt BL55 és/vagy buzarétesliszt BFF55,
vaj vagy margarin,
viz,
étkezési so,
ecet vagy rum.

6.2.2. Vanilias sargakrémhez
Buizafinomliszt BL55 és/vagy (buza- vagy kukorica-)keményitd,
tej (min. 2,8% zsirtartalom),
cukor,
vaniliarad vagy vanilias cukor,
tojassargaja,
tojasfehérje.
A krém készitéséhez szinezoanyagot tartalmazo porkeverék nem hasznalhato fel!

6.2.3. Tejszinhabhoz
Tejszin, min 30%-os zsirtartalom,
porcukor,
zselatin,
viz (zselatin feloldasédhoz).

6.2.4. Bevonathoz
Fondant,
kuldr,
sargabaracklekvar (min. 50% gyiimolcstartalom).
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6.2.5. Franciakrémes anyaghanyada 96 darab krémeshez

Leveles tészta
Felhasznalt ésszetevok Mennyiscg
(kg)
Buzafinomliszt és/vagy
TS 0,8
blizarétesliszt
Vaj vagy margarin 0,8
Viz 0,4
Ecet vagy rum 0,016
Etkezési s6 0,016
Vanilias sargakrém
Felhasznalt 6sszetevék Mennyiség
Tej 3 liter
Buzafinomliszt és/vagy 0,390 kg
keményito
Vaniliarad (vagy vanilias Y% rad (0,04 kg)
cukor)
Tojassargaja 0,360 kg
Tojasfehérje 0,630 kg
Cukor 0,650 kg
Cukrozott tejszinhab (2 kg-hoz)
Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség
(kg)
Tejszin 1,75
Cukor 0,15
Zselatin 0,020
viz 0,1
Kész termék osszeallitasa
Felhasznalt 6sszetevok Arany
(%)
Leveles tészta 20
Vanilias sargakrém 49
Tejszinhab 22
Kulérrel szinezett 8
fondant
Sargabaracklekvar 1

6.3. Mindségi kiovetelmények

Erzékszervi leiras

Megjelenés: négyzet vagy téglalap alakura felvagott, leveles tészta kozott
sargakrém és tejszinhab, a felsé lap fondant-nal bevont.
lllat: a vanilia illata a tejszinhab illataval parosul, idegen illattél mentes.
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iz: harmonikus vaniliaiz érzédik, a buzaliszt vagy a keményit6 ize nem
érzdédik a sargakrémben, a tojassargéja alkotoi barsonyossagot
kolcsondznek a krémnek. A sargakrém iz mellett a tejszinhab lagy,
jellegzetes ize és a kuldros fondan ize érzodik.

Allomany: friss, lagy krém, a tésztarétegek roppanosak, a legfelsd rétegen 1évo
fondant lagy.
Szin: harom jol elkiiloniilé szin dominal: a vilagossarga krém, a fehér

tejszinhab és a vilagosbarna fondant.
6.4. Megnevezés: franciakrémes

6.5. Franciakrémes készitésének technologiai leirdsa (ajanlott)

A franciakrémes leveles tészta, krémlap és vanilids sargakrém készitése megegyezik a
krémesnél leirtakkal.

Cukrozott tejszinhab készitése

A zselatint hideg vizben duzzasztjak, majd felmelegitik. A tejszint habba verik (géppel
vagy kézzel), a habszerkezet kialakulasakor (de még nem a kemény hab dallag
elérésekor) hozzakeverik a porcukrot, a habverést folytatjak. A zselatint kis id6 mulva
kézzel a cukros habhoz keverik.

Franciakrémes ésszedllitasa

Akrémlapot lemezre helyezik, amelyre keretet tesznek.

Sziniiltig toltik a forrd vanilids sargakrémmel. A kihtilés utan a cukrozott tejszinhabot
egyenletesen eloszlatjak a krém tetején.

Egy megforditott leveles tésztalapot forrd sargabaracklekvarral vékonyan lekennek. A
fondantmasszat melegités utan kuldrrel megszinezik, majd a szinezett masszat
egyenletesen elkenik a lekvarral megkent leveles lapon.

Kihiilés utan a kulérés fedlapot a tejszinhabos sargakrémre helyezik, majd a
készterméket szeletelik.
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