,,40. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/17-1 szamu el6irasa a hagyomanyérzé cukraszati
termékekrol

] ] Arész ]
ALTALANOS RENDELKEZESEK

1. Ezen eldiras az €lelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérdl szolo 2008. évi XLVI. torvény
66. § (1) bekezdése alapjan a hagyomanydrzé cukraszati termékek mindségére ¢és
Osszetételére vonatkozo kovetelményeket hatarozza meg.

2. Az eldirasban meghatarozott megnevezés a Magyarorszagon forgalomba hozott termék
esetében csak akkor hasznalhatd, ha a termék megfelel ezen eldirasban megallapitott
kovetelményeknek.

3. Az ebben az eldirasban meghatarozott technikai jellegii eldirdsoknak nem kell megfelelnie
azon termékeknek, amelyeket az Eurdpai Unid valamely tagallaméban vagy Torokorszagban
allitottak eld, illetve hoztak forgalomba, vagy az Europai Gazdasagi Térségrdl szo6lo
megallapodasban részes valamely EFTA-allamban allitottak eld, az ott irdnyadd eldirasoknak
megfelelden, feltéve, hogy az iranyado eldirasok a fogyasztok védelme vonatkozésdban az
ezen eldirasban meghatarozottal egyenértékii védelmet nyujtanak.

4. Ezen eldiras alkalmazasaban:

1. angol krém: tejet, tojassargajat, cukrot, vanilids cukrot tartalmazé cukréaszati
alapkrém;

2. athazas: olyan bevondé mivelet, amellyel a kiillonbozé feliileteket (korpuszokat)

folyékony halmazallapoti bevonattal l1atjak el, melyet bevonas utdn dermesztenek;

csokoladés fondan: 15% olvasztott csokoladét tartalmazé fondan;

dermesztés: olyan hdmérsékletcsokkentéssel jard folyamat, melyben egy adott olvadt

(foly6s halmazéllapotu) anyag feliilete megszilardul,
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. dobos lap: olyan vajjal késziilt piskotafelvert tészta, amelyet kerek lap formaban
stitnek;

7. dobos tet6: a dobostorta tetejének befejezd piskotafelvert eleme, amelyet olvasztott,
karamellizalt cukorral huznak at;

8. dusitas: az a mindségjavitdO modszer, amellyel a nyersanyag 0Osszetételbeli
valtoztatasat tigy hajtjak végre, hogy az adott termék ize, zamata, illata intenzivebbé
valik;

9. Esterhazy-felvert: olyan cukor, tojasfehérje, di6 vagy mandula felhasznalasaval
késziilt piskotafelvert-tészta, amely buzaliszt helyett rizslisztet is tartalmazhat;

10. Esterhazy-krém: dioval vagy manduldval dusitott angol krém, amelyet vajjal és
szeszesitallal lazitanak;

11. fondan (fondan, fondant, cukormaz): olyan polidiszperz rendszer, amely atlagosan
10-25 mikrométer élhosszisagii szachardz-kristalyokbodl (szilard fazis) és telitett
cukoroldatbol (folyadekfazis) all; a folyadékfazisban szachardz, glikkdzszirup és mas
szénhidrat (példaul invertcukor, frukt6z, szorbit) van oldva és kevés levego is jelen



van buborék forméjaban;

12. gydras: tésztdk egynemdisitd miivelete, amelyhez nagy erdbehatds sziikséges az
alacsony nedvességtartalom miatt;

13. horzsolés: jellemzden az indidner felvertbdl késziilt félgomb alakt halmok dvatos, a
felszini kérget meg nem sértd kivajasa, kimélyitése;

14. hiively: olyan félkész, csokoladébdl, grillazsbol, specialis piskotafelvertbdl késziilt
termék, amely a desszert vazat adja;

15. karamell:

15.1. foleg a diszitd cukraszatban hasznalatos, 145-155 °C-ig bestritett, invertalt
cukraszipari félkész termék, 1-3 % viztartalommal,

15.2. krémek, fagylaltok izesitésére hasznalatos, a cukor szaraz olvasztasaval
eléallitott barnan folyos termék, amelyet karamellizacidval érnek el, vizzel, tejszinnel,
vajjal visszahigitva;

16. keverés: egyes tésztak, krémek Gsszetevoinek egységes, homogén allomanyuva tétele;

17. krémlap (krémeslap): 2-3 mm vastagsagura kinyujtott €s megsiitott leveles tészta;

18. kulér: cukorbol késziilt szinez6 hatast anyag;

19. leveles tészta: buzaliszt, vaj vagy vaj és legfeljebb 20% margarin keveréke, viz,
étkezési so és ecet vagy rum felhasznalasaval késziilt tészta;

20. panirozas: az a mivelet, amely eldtt a diszitendd feliiletet elobb tapadast segitd
anyaggal bevonjak, felkenik, majd a panirozé anyagot (olajos mag O&rleményt,
reszeléket, forgacsot, édes morzsat, stb.) kézzel felhordjék a feliiletre az iz javitasa, a
siitemény esztétikai megjelenésének fokozasa, a kiszaradas veszélyének csokkentése
vagy a csomagolas megkonnyitése érdekében;

21. piskéta (piskétafelvert): kerek, szogletes vagy lap formaj, szdmtalan kiegészitd
jarulékos anyaggal izesithetd, blizaliszt, cukor ¢€s tojads felhasznalasaval késziilt tészta,
amelyet tojasfehérjehabbal lazitanak;

22. sargakrém (cukraszkrém): olyan krém, amely az angol krém alapanyagaitol
annyiban tér el, hogy a stritést keményitd tartalmu anyagokkal fokozzak (buzaliszt,
bluzakeményitd, kukoricakeményitd, burgonyakeményitd), és tovabbi feldolgozasakor
lazithatjak melegen tojasfehérjehabbal, hideg allapotaban pedig vajjal, tejszinhabbal,

23. temperalas: hoékezelési miivelet, mellyel biztositjak, hogy a csokoladé kakadvaj-
tartalma stabil kristalyszerkezeti formaban dermedjen meg;

24. vanilias cukor, vanilids porcukor: vanilia novény termésével (vanilia riddal) izesitett
cukor.



B rész
TERMEKEK

1. Dobostorta

1.1. A termék meghatarozdsa

A dobostorta hat vékony dobos lapbol késziilt, csokoladés vajkrémmel toltott, kerek
torta. A dobos lap és a toltelék vastagsdga kozel megegyezd. A siliteménynek a
roppandsan tord, aranybarna, fényes karamellizalt cukorral bevont, felvagott Dobos tetd
egyedi megjelenést biztosit.

1.2. Felhaszndlando osszetevdk

1.2.1. Dobos laphoz
1.2.1.1. Tojassargaja
1.2.1.2. Tojasfehérje
1.2.1.3. Cukor
1.2.1.4. Buzafinomliszt BL55
1.2.1.5. Vaj (min. 80% zsirtartalom)

1.2.2. Dobos kremhez
1.2.2.1. Tojas
1.2.2.2. Cukor
1.2.2.3. Vanilias cukor
1.2.2.4. Vaj
1.2.2.5. Etcsokoladé (min. 50 % kakadszarazanyag-tartalom)
1.2.2.6. Kakadémassza
1.2.2.7. Kakaovaj

1.2.3. Bevonathoz
1.2.3.1. Porcukor

1.2.4. Dobostorta anyaghdanyada (16 szelethez)

1.2.4.1. Dobos lap

Felhasznalt osszetevok | Mennyiség (kg)

Tojésséargéja 0,120
Tojasfehérje 0,180
Cukor 0,100
Buzafinomliszt 0,100
Vaj 0,035

1.2.4.2. Dobos krém
Felhasznalt osszetevok | Mennyiség (kg)

Tojas 0,200
Cukor 0,200
Vaj 0,235

Vanilias cukor 0,017




Kakaovaj 0,035
Kakadémassza 0,035
Etcsokoladé 0,200

1.2.4.3. Dobos tetd
Felhasznalt 6sszetevok | Mennyiség (kg)

Porcukor 0,1
Eltérés +/-3 %

1.2.4.4. Késztermék osszeallitasa
Felhasznalt 6sszetevok | Arany (%)

Dobos lap 20-22
Dobos krém 65-67
Dobos tetd 15-11

1.3. Mindségi kovetelmények
1.3.1.  Erzékszervi jellemzék

1.3.1.1. Megjelenés: Kor alaku torta, melyben 5 dobos lap kdzott dobos krém talalhato.
A dobos krém ¢és a dobos lap kozel egyenld vastagsagu. A
dobostorta tetejét az aranybarnara karamellizalt cukorral készitett
dobos tetd alkotja.

1.3.1.2. lllat: Karamell és csokoladé illat jellemzi, a dobos lapban a vaj illata
) érezhetd.
1.313. Iz A krém a csokoladé és kakadtartalom miatt jellemzden csokoladé

izi, minden idegen izt6l mentes.
1.3.1.4. Allomany: A karamellizalt cukorral készitett tetd ropogdssaga, a dobos lap
omldssaga €s a krém selymessége adja a textlrat.

1.4. Megnevezés: dobostorta
1.5. Dobostorta készitésének ajanlott technologiai leirdsa

1.5.1. Dobos lap készitése

1.5.1.1. A tojassargajat a cukor 1/3 részével addig keverik, amig a cukorkristalyok fel
nem oldodnak, kihabositjak, majd beleontik a langyos lagy vajat. Az olvasztott vajjal a
kihabositott sargajat csak atkeverik, annak érdekében, hogy a hossza ideig tartd
keveréstdl a térfogat ne csokkenjen.

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

1.5.1.3. A siitést alacsonyabb (160 °C koriili) hémérsékletii siitdtérben kezdik, majd a
megemelkedést kovetden emelik a hémérsékletet. 180°C-on 8-10 percet siitik. Siités
utan késsel alavagnak és tortakarikaval kiszuarjak.

1.5.2. Dobos krém készitése



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

1.5.3. A dobostorta tsltése és bevondsa

1.5.3.1. 5 kerek dobos lapot a dobos krémmel egyenletes vastagsagban egymas folé
toltik, kiviilrdl is lekenik, dermesztik.

1.5.3.2. A porcukrot kristalymentesre, aranybarnara olvasztjak, raontik a 6. lapra,
elkenik és dermedés elétt 16-20 szeletbe vagjak. A dobos tet6t rahelyezik a tortara,
majd a torta oldalat sajat krémmel Gjra kenik.

2. Esterhazy-torta vagy Esterhazy-szelet
2.1. Atermék meghatdrozdsa

Az Esterhazy-torta vagy Esterhazy-szelet olyan siitemény, amelynél az o6t darab
Esterhazy-felvert lap kozé egyenletesen Esterhazy-krémet toltenek. A termék legfelsd
rétegét csokoladdéval pokhalozott fondan boritja.

2.2. Felhasznalandé osszetevdk

2.2.1.Esterhazy-felvert laphoz
2.2.1.1. Di6 vagy mandula
2.2.1.2. Tojasfehérje
2.2.1.3. Cukor
2.2.1.4. Buzaliszt vagy rizsliszt
2.2.1.5. A liszt olajosmag Orleményhez viszonyitott maximalis aranya 10 %.

2.2.2.Esterhazy-krémhez
2.2.2.1. Tej
2.2.2.2. Tojassargaja
2.2.2.3. Cukor
2.2.2.4. Vanilias cukor vagy vanilia rud
2.2.2.5. Vaj
2.2.2.6. D16 vagy mandula
2.2.2.7. Szeszesital (rum vagy narancs izesitésu likor)

2.2.3. Bevonathoz
2.2.3.1. Séargabaracklekvar vagy sargabarackiz
2.2.3.2. Fondan (fehér)
2.2.3.3. Etcsokoladé (min. 50 % kakadszarazanyag-tartalom)
2.2.3.4. Di6 vagy mandula

2.2.4 Osszetevék aranya a késztermékben

2.2.4.1. Késztermék osszeallitasa
Felhasznalt 6sszetevok \ Arany (%)




Esterhazy lap 40
Esterhazy krém 46
Sargabaracklekvar vagy sargabarackiz 0,4
Fondan (fehér) 8,5
Etcsokoladé 0,1
Di6 (durvara daralt) vagy porkalt, 5
szeletelt mandula panirozashoz

2.3. Mindéségi kovetelmények

2.3.1. Erzékszervi jellemzdk:

2.3.1.1. Megjelenés:
2.3.1.2. lllat:
2313, iz

2.3.1.4. Allomany:

Kor alaku torta. A torta oldala dioval vagy mandulaval
panirozott, a legfelsd rétegét csokoladéval pokhaldzott fondan
boritja. Az Esterhdzy szelet a tortdval azonos alapanyagokbol,
azonos aranyokkal €s azonos technolédgiaval késziilt siitemény,
melyet nem torta forméaban, hanem négyszog alapon készitenek
¢s vagnak. A szelet hasab alaku, diszitése azonos a tortaéval,
oldala lehet panirozott.

Porkolt didra vagy mandulara jellemzé illat, idegen illattol
mentes.

izében hangsulyos, felismerheté a porkélt dié vagy mandula ize.
Nedvességtartalom kiegyenlitddése kovetkeztében nem kiiloniil
el a krém ¢és a lap textiraja, barsonyos alloméanyu, a darabolt
olajos mag hatarozottan érezheto.

2.4. Megnevezés: Esterhazy-torta vagy Esterhazy-szelet

2.5. Esterhazy-torta ajanlott anyaghdnyada (16 szelethez) és az Esterhdzy-torta vagy -

szelet készitésének

2.5.1. Anyaghanyad

ajanlott technologiai leirdasa (dios valtozat)

2.5.1.1. Esterhazy-felvert lap
Felhasznalt osszetevok Mennyiség (kg)
Tojéasfehérje 0,300
Cukor 0,300
Dio 0,260
Buzaliszt vagy rizsliszt 0,020

2.5.1.2. Esterhazy-krém

Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség
Tej 0,250 kg
Vanilias cukor vagy 0,02 kg
vanilia rad 4 db
Cukor 0,125 kg




Tojassargaja 0,100 kg
Di6 0,050 kg
\aj 0,300 kg
Szeszesital 0,050

2.5.2. Esterhazy-felvert lap készitése

2.5.2.1. Az enyhén porkolt, finomra daralt diot Osszekeverik a buzaliszttel vagy
rizsliszttel. A tojasfehérjét a cukorral kemény habba verik, majd évatosan belekeverik
a daralt di6 és a buzaliszt vagy rizsliszt keverékét. A tésztat 210 °C-on enyhén gézds
stitdben stitik. Siités utan alavagnak és tortakarikaval kiszarjak, vagy négyszog alakara
felvagjak.

2.5.3. Esterhazy-krém készitése

2.5.3.1. A tejet a felhasitott vanilia raddal vagy a vanilias cukorral felforraljak. A
tojassargajat a cukorral kikeverik, hozzaontik a forr6 vanilis tejet és 85° C-ra hevitik.
Ekkor hozzaadjak az 6rolt diot, tovabbmelegités nélkiil. Igy kapjak a vanilids-dios
alapot. A vanilias-dios alapot szobahOmérsékletiire hiitik, és ekkor adjak hozza a
szeszesitalt. A szobahdmérsékletli vajat kihabositjak, és ehhez keverés kozben
apranként hozzaontik a szobahémérsékletiire hiilt vanilias-dios alapot.

2.5.4. Esterhazy-torta vagy -szelet téltése

2.5.4.1. Az Esterhazy krémmel Osszetoltenek 5 Esterhazy felvert lapot, oldalat
Esterhazy krémmel lekenik. Hiitében minimum 5-6 6ran keresztiil dermesztik. A tortat
megforditjak, igy a talprész lesz a legfelso lap.

2.5.5. Esterhazy-torta vagy -szelet diszitése

2.5.5.1. Forralt sargabarack lekvarral vagy izzel vékonyan lekenik, majd kb. 40°C-ra
melegitett fehér fondannal huzzak (befedik). A feliiletre olvasztott csokoladéval
vizszintes vonalakat fecskendeznek 1 cm tavolsagban, martovillaval vagy késsel a
még hig fondanos bevonatot folfelé és lefelé 1 mm mélyen bevagjak, igy a feliilet
jellegzetes pokhaldszerii mintat kap. Oldalat daralt porkolt dioval panirozzak. Az
Esterhazy szelet oldala lehet panirozott.

3. Indianer fank
3.1. Atermék meghatdrozdsa

Az indidnerfank két félgombbel lezart, henger alaka siitemény. Tésztdja piskotafelvert,
amelyet cukros tejszinhabbal toltenek és fényesen csillogdé csokoladés fondannal vonnak
be. Az indidner hiivelye ropogésan torik, az édes tejszinhabtdltelék szinte elolvad a
széajban.

3.2. Felhasznalandé osszetevdk

3.2.1. Indianer piskotafelverthez (indianer hiively)
3.2.1.1. Tojassargéja
3.2.1.2. Tojasfehérje
3.2.1.3. Cukor
3.2.1.4. Buzaliszt (20%-a btiza vagy kukoricakeményitdvel kivalthato)



3.2.1.5. Viz

3.2.2. Toltelékhez

3.2.2.1. Sargabaracklekvar (min. 50% gyiimdlcstartalom)
3.2.2.2. Tejszin, min. 30 %-os zsirtartalma

3.2.2.3. Porcukor

3.2.3. Bevonathoz

3.2.3.1. Fondan (fehér)
3.2.3.2. Etcsokoladé (min. 50 % kakadszarazanyag-tartalom)
3.2.3.3. Tojasfehérje

3.2.4 Osszetevék aranya a késztermékben

3.2.4.1. Késztermék osszeallitasa

Felhasznalt osszetevék Arany (%)
Indianer hiively 25
Sargabaracklekvar 8
Fondén 22
Etcsokoladé 5
Cukrozott tejszinhab (5% 40

cukortartalommal)

3.3. Mindségi kovetelmények

3.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok (késztermékre)

Toémeg/db: 60-70 g

3.3.2. Erzékszervi jellemzdk

3.3.2.1. Megjelenés: Az indianer két félgombbel lezart henger alaku siitemény.

3.3.2.2. lllat:
3.3.2.3. Iz:

3.3.2.4. Allomany:

Tésztaja piskotafelvert, amelyet cukros tejszinhabbal toltenek
¢s fényesen csillogd csokoladés fondannal vonnak be.
Papirhiivelybe téve kinaljak.

A csokoladé illat domindl, idegen illattdl mentes.

A bevonat kesernyés csokoladé izét tompitja a tejszinhab
lagysaga. Az ¢édes ¢és kesernyés egyiittes elofordulasa
harmonikus izt kolcsondz. A felhasznalt sargabaracklekvar
savanykassaga kiemeli a csokolad¢ izt.

A puha csokoladés fondanon keresztiilharapva az omlos
piskotafelvert és lagy tejszinhab alkotta belséhoz jutunk.

3.4. Csomagolas: nincs kiilon el6iras.

3.5. Megnevezés: indianer fank, indianer

3.6. Indidner fank ajanlott anyaghdanyada (20 db-hoz) és készitésének ajanlott

technoldgiai leirdsa

3.6.1. Anyaghanyad



3.6.1.1. Indidner piskotafelvert (indianer hiively)
20 db-hoz

Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség (kg)
Tojassargaja 0,060
Tojasfehérje 0,090
Cukor 0,030
Buzaliszt 0,060
Viz 0,020

3.6.2. Indianer hiively készitése

3.6.2.1. Atojassargajat a liszt negyed részével és vizzel péppé keverik. A tojasfehérjét
a cukorral habba verik.

3.6.2.2. A tojassargajas pépet eloszor egy kevés habbal elkeverik, majd ovatosan
belekeverik a tobbi habot és végiil a maradék lisztet. Ezutan papirral fedett lemezre
sima csoves nyomozsakkal félgomboket alakitanak.

3.6.2.3. A tésztat 170° C-on, gbzmentes siitében aranysargira siitik. A megsiilt
hiivelyeket kihorzsolik.

3.6.2.4. Két kihorzsolt indianer hiivelyt forré sargabaracklekvarral dsszeragasztanak és
feliiletét lekenik sargabaracklekvarral.

3.6.2.5. A félkész termék készitése soran meg kell védeni a korpuszokat a teljes
kiszaradastol.

3.6.3. Indianer fank készitése

3.6.3.1. Az indianer gombot csokoladés fondanba martjak, lecsopogo racsra helyezik.
Dermedés utan alavagnak, majd vizes késsel a gomb 1/3 részét levagjak, amely az
indidner kalapjat képezi.

3.6.3.2. Csillagesdves nyomodzsakkal a kihorzsolt mélyedésbe és folé korkordsen
cukrozott tejszinhabot nyomnak, majd rahelyezik a kalapot.

Rigdjancsi
4.1. Atermék meghatarozdsa

A rigojancsi két, vajjal késziilt kakaos piskotafelvert lap kozé betoltott, 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 felsé kakaos piskotafelvert lap étcsokoladéval van bevonva, a késztermék
kockara szelt.

4.2. Felhasznalando osszetevdk

4.2.1. Kakaos piskotafelvert laphoz
4.2.1.1. Tojassargaja
4.2.1.2. Tojasfehérje
4.2.1.3. Cukor
4.2.1.4. Buzaliszt
4.2.1.5. Kakaopor (min. 20% zsirtartalom)
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4.2.1.6. Vaj (min. 80% zsirtartalom)
4.2.1.7. A kaka¢ aranya a liszt mennyiségének minimum 10%-a

4.2.2. Rigdjancsi krémhez
4.2.2.1. Tejszin, min. 30 % zsirtartalmua
4.2.2.2. Etcsokoladé (min. 50 % kaka6 szarazanyag-tartalom)
4.2.2.3. Porcukor

4.2.3. Bevonathoz
4.2.3.1. Etcsokoladé (min. 50 % kakad szarazanyag-tartalom)

4.2.4. Osszetevék ardanya a késztermékben

4.2.4.1. Késztermék osszeallitasa
Felhasznalt 6sszetevok Arany (%)
Kakads piskotafelvert lap 30
Tejszinhab 45
Etcsokoladé 14
Porcukor 2
Etcsokoladé bevonashoz 9

4.3. Mindségi kovetelmények
4.3.1. Erzékszervi jellemzék

4.3.1.1. Megjelenés: A kakad és a csokoladé harom kiilonbozd szinii arnyalata alkot
egységet; két, kakads piskotafelvert lap kozott vastag
csokoladés tejszinhab tolteléek taldlhatd. A felsé kakaods
piskotafelvert lap étcsokoladéval van bevonva, a késztermék
kockara szelt.

4.3.1.2. lllat: Csokoladé illatq.

4.3.13. iz: Telt, krémes-habos csokoladé iz.

4.3.1.4. Allomany: LAagy, enyhén rugalmas, nem elteriil3 tejszinhabkrém.

4.4. Csomagolds: nincs kiilon eloiras.
4.5. Megnevezés: rigbjancsi

4.6. Rigdjancsi ajdanlott anyaghdnyada (20 db-hoz) és készitésének ajanlott
technologiai leirdsa

4.6.1. Anyaghanyad

4.6.1.1. Kakaos piskotafelvert lap
Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség (kg)
Tojéassargaja 0,140
Tojasfehérje 0,210
Cukor 0,140
Buzaliszt 0,126
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Kakadpor 0,014
Vaj (olvasztott) 0,035

4.6.1.2. Rigdjancsi krém

Felhasznalt dsszetevok Mennyiség (kg)
Tejszinhab 0,70
Etcsokoladé (min. 50%) 0,20
Porcukor 0-0,1

4.6.2. Kakaos piskotafelvert lap készitése:

4.6.2.1. A tojassargajat a cukor egyharmad részével addig keverik, amig a
cukorkristalyok fel nem oldédnak és habos allagava nem valik.

4.6.2.2. A vajat kb. 40°C-ra olvasztjak, majd szobahdmérsékletiire hagyjak kihtilni. Ezt
kovetden a vajat a kihabositott tojassargajahoz adjak és roviden atkeverik. A
tojasfehérjét félig felverik, hozzaadjak a cukor kétharmad részét, majd kemény habba
verik.

4.6.2.3. A felvert tojassargajat el6szor egy kevés habbal lazitjak, oOvatosan
hozzakeverik a tobbi habot, majd a btzaliszt és kakadpor keverékét is.

4.6.2.4. Az igy elkészitett felvertet siitdpapirral vagy siitéfoliaval fedett lemezre
(esetleg szilikonlapra) egyenletes, 1,5 cm vastagsagban téglalap alaktra kenik.

4.6.2.5. A piskétalapokat 200°C-on enyhén gézds siit6ben siitik, igy a felvert nedvdus
marad.

4.6.3. Rigdjancsi krém készitése:
4.6.3.1. Az olvasztott étcsokoladét kevés tejszinhabbal és porcukorral 6sszekeverik,
majd a tobbi habbal 6vatosan lazitjak.

4.6.4. Rigdjancsi készitése:

4.6.4.1. Arigojancsit két vastag kakaos piskotalap felhasznalasaval készitik.

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

4.6.4.3. A masik lapot temperalt étcsokoladéval athuzzak, dermedés utan forrd vizbe
martott késsel meghatarozott méretli kockakra beosztjdk a csokoladéréteget, és a
piskotalapot félig atvagjak. A keretet lehuzzak, racstsztatjak a csokoladéval bevont
fels6 lapot, majd forro vizes késsel folvagjak a kész siiteményt.

Krémes

5.1. Atermék meghatarozdasa:

A krémes olyan cukraszati siitemény, amely zsiradékkal késziilt leveles tésztabol siitott
lap(ok)bdl és a kozéjik toltott lagy, vanilids, f6zott sargakrémbdl all. Négyzet vagy
téglalap alakura szeletelt, vanilias porcukorral meghintett teteji siitemény.

5.2. Felhaszndlhato osszetevék

5.2.1. Leveles tésztahoz
5.2.1.1. Buzaliszt
5.2.1.2. Vaj (a felhasznalt vaj legfeljebb 20%-a helyettesithetd margarinnal)
5.2.1.3. Viz
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5.2.1.4. Etkezési s6
5.2.1.5. Ecet vagy rum

5.2.2. Fozott vanilias sargakrémhez
5.2.2.1. Buzaliszt és (buza-, kukorica- vagy burgonya-) keményit6 (a felhasznalt
liszt max. 30%-a valthato ki keményitovel)
5.2.2.2. Tej (min. 2,8 % zsirtartalom)
5.2.2.3. Cukor
5.2.2.4. Vanilias cukor vagy vaniliarad
5.2.2.5. Tojassargaja
5.2.2.6. Tojasfehérje

5.2.3. Hintéshez
5.2.3.1. Vaniliés porcukor

5.2.4 Osszetevék aranya a késztermékben

5.2.4.1. Késztermék osszeallitasa
Felhasznalt dsszetevok Arany (%)
Krémlap 22-27
Fozott vanilids sargakrém 70-75
Vanilias porcukor hintéshez 3

5.3. Mindségi kovetelmények
5.3.1. Erzékszervi jellemzdk

5.3.1.1. Megjelenés: Négyzet vagy téglalap alakura felvagott, leveles tészta kozott
halvanysarga krém, a legfelsd lap vanilids porcukorral megszorva.

5.3.1.2. lllat: Kellemes, enyhén vanilias illati, idegen illattol mentes.

5.3.1.3. iz: A harmonikus vanilia iz kiérzddik, a bizaliszt és a keményit6 ize
nem érzddik, a tojassargaja alkotoi barsonyossagot kdlcsondznek
a krémnek.

5.3.1.4. Allomany: Friss, lagy krém, roppanos tésztarétegek kozott; a krém tanyéron,
szobahOmérsékleten enyhén remego0s.
5.3.1.5. Szin: Halvanysarga krém, siilt tésztalapok.

5.4. Csomagolas: nincs kiilon eldiras.
5.5. Megnevezés: krémes

5.5.1. A krémes megnevezés hasznalata onalldan csak abban az esetben engedélyezett,
amennyiben a termék az 5.1.-5.3 pontban meghatarozott kovetelményeknek
megfelel.

5.5.2.Az 5.1. és 5.2 pontban meghatarozott kdvetelményeknek megfeleld és tovabbi
OsszetevOket tartalmazd termékek esetében a megnevezésben a krémes szot
kiegészitd jelzovel kell ellatni, példdul Ruswurm krémes, bécsi krémes, briisszeli
krémes stb.

5.5.3.Az 5.1 pontban meghatarozott termékhez hasonlé megjelenésii, de az 5.2 pontban
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meghatarozott kovetelményeknek nem megfeleld termékek esetében a krémes sz6 a
termék megnevezésében nem hasznalhato. Lehetséges megnevezésekre példak:
puding kocka, vanilids kocka, vanilias szelet stb.

5.5.4. Az 5.1 pontban meghatarozottodl eltérd jellegli és megjelenésii siitemények esetében
a krémes sz6 hasznalhato a termék megnevezésében. Lehetséges megnevezésekre
példak: mézes krémes, csokis krémes szelet, kokuszos krémes kocka stb.

5.6. Krémes ajanlott anyaghdanyada (96 db-hoz) és készitésének ajanlott technologiai
leirasa

5.6.1. Anyaghanyad

5.6.1.1. Leveles tészta

Felhasznalt 6sszetevék Mennyiség
kg

Buzaliszt 0,8

Vaj vagy vaj és margarin (a
felhasznalt vaj legfeljebb

20%-a helyettesitheto 08
margarinnal)

Viz 0,4
Ecet vagy rum 0,016
Etkezési s6 0,016

5.6.1.2. Fozott vanilids sargakrém

Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség
Tej 4 liter
Buzaliszt és keményit6 (a 0,600 kg

felhasznalt liszt maximum
30%-a kivalthato

keményitovel)

Vanilias cukor vagy 0,1 kg
Vaniliarad 1db
Tojassargaja 0,60 kg
Tojasfehérje 1,40 kg
Cukor 0,80 kg

5.6.2. Leveles tészta készitése:

5.6.2.1. Elso6 1épésben a zsiradékos alapot (vagy zsiradékos alaptésztat) készitik el. A
zsiradék 80%-at a liszt 20%—aval 6sszegylrjak, téglalap alaktra formaljak, és hiitdben
pihentetik.

5.6.2.2. Mésodik Iépésben a tésztaalapot készitik el: a fennmaradod lisztet (az eredeti
lisztmennyisé¢g 80%-a) a fennmarad¢6 zsiradékkal (az eredeti zsiradékmennyiség 20%-
a), soval, hideg vizzel, ecettel (vagy rummal) addig gyurjak, amig a tészta az asztaltol
vagy az st oldalatol elvalik. A viz mennyisége fligg a liszt vizfelvevd képességétol,
igy annak mennyisége a megadottol eltérhet. Az elkészitett tésztaalapot
felgombolyitik, feliiletét bevagjak, folia alatt legalabb fél orat pihentetik.

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

5.6.2.4. A pihentetés legalabb 1 6ra, de legjobb, ha a tésztat a kovetkez6 miiszakban
dolgozzak fel.

5.6.2.5. A tésztara tjabb egyszeri és dupla hajtast tesznek, majd hiitébe teszik, és
feldolgozas el6tt legalabb 1 orat pihentetik.

5.6.3. Krémlap keészitése:

5.6.3.1. A tésztat 2-3 mm vastagsagban siitélemez nagysagura kinyujtjak. A lemezen
tallogd széleket levagjak, majd a feliiletet megszurkaljak. A krémlapokat a
stitélemezen legalabb 20 percig pihentetik, g6zo6s siitében, két {itemben el6szor 240
°C-on, majd 200 °C-on siitik, amig halvanysirga, aranyszini nem lesz, illetve
ropogodssa nem valik a tészta.

5.6.4. A vanilias sargakrém készitése:

5.6.4.1. A vaniliakrém tejbol, tojasbol, cukorbol, lisztbdl, vaniliardd vagy vanilias
cukor felhasznalasaval késziil. A lisztet a tej egy részével péppé keverik. A tobbi tejet a
vanilias cukorral folforraljak. A tojasfehérjét a cukorral habba verik.

5.6.4.2. A forr6 tejet allando keverés mellett beledntik a pépbe. Elészor tojas nélkiil
f6zik, majd hozzakeverik az atkevert tojassargajat és addig f6zik, mig a krém p6fogni
nem kezd. Ezutan hevités kdzben hozzaadagoljak és habverével ovatosan belekeverik
a tojasfehérje-habot. Az egynemti szerkezet elérésekor a krém elkésziilt.

5.6.5. Krémes készités:

5.6.5.1. A krémlapot lemezre helyezik, amelyre keretet tesznek. Sziniiltig toltik a forrd
vanilids sargakrémmel. Kihiilés utan rahelyezik a masik krémlapot. Megforditjak, igy
az also lap feliilre keriil. A krémest korbevagjak a keret mellett, a keretet lehuzzak,
majd beosztjak, négyzetesen vagy téglalap alakban folvagva, feliiletét vanilias
porcukorral hintik.

Franciakrémes

6.1. A termék meghatdarozdsa

Olyan krémes, amelynek a f6zott sargakrém ardnya a krémesénél kisebb, a sargakrémen
cukorral izesitett tejszinhab talalhat6. A felsé krémlapot kuldrrel szinezett fondéan boritja.
Négyzetre vagy téglalapformara van felvagva.

6.2. Felhasznalandé osszetevdk

6.2.1. Leveles tésztahoz
6.2.1.1. Buzaliszt
6.2.1.2. Vaj (a felhasznalt vaj legfeljebb 20%-a helyettesithetd margarinnal)
6.2.1.3. Viz
6.2.1.4. Etkezési s6
6.2.1.5. Ecet vagy rum

6.2.2. Vanilias sargakrémhez
6.2.2.1. Buzaliszt és (blUza- vagy kukorica) keményitd (a felhasznalt liszt
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legfeljebb 30%-a valthato ki keményitovel)
6.2.2.2. Tej (min. 2,8 % zsirtartalom)
6.2.2.3. Cukor

6.2.2.4. Vanilias cukor vagy vaniliarad
6.2.2.5. Tojassargaja

6.2.2.6. Tojasfehérje

6.2.3. Tejszinhabhoz
6.2.3.1. Tejszin, min 30 %-os zsirtartalom
6.2.3.2. Porcukor
6.2.3.3. Zselatin
6.2.3.4. Viz (zselatin feloldasahoz)

6.2.4. Bevonathoz
6.2.4.1. Fondan

6.2.4.2. Kul6r

6.2.4.3. Sargabaracklekvar (min. 50% gyiimdlcstartalommal)

6.2.5 Osszetevék ardanya a késztermékben

6.2.5.1. Késztermék osszeallitasa
Felhasznalt 6sszetevok Arany %
Krémlap 20
Fozott vanilias sargakrém 45-49
Tejszinhab 22-26
Kulérrel szinezett fondan 8
Sargabaracklekvar 1

6.3. Mindségi kovetelmények

6.3.1. Erzékszervi jellemzdk

6.3.1.1. Megjelenés: Négyzet vagy téglalap alakura felvagott leveles tészta kozott
sargakrém ¢és tejszinhab, a fels6 lap fondannal bevont.

6.3.1.2. lllat: A vanilia illata a tejszinhab illataval parosul, idegen illattol
mentes.

6.3.1.3. Iz Harmonikus vanilia iz kiérzédik, a buzaliszt vagy a keményitd
ize nem ¢érz6dik a sargakrémben, a tojassargdja alkotdi
barsonyossagot kolcsondznek a krémnek. A sargakrém iz mellett
a tejszinhab lagy, jellegzetes ize és a kul6ros fondan ize érzodik.

6.3.1.4. Allomany: Friss, lagy krém, a tésztarétegek roppanosak, a legfelsé rétegen
1év6 fondan lagy.

6.3.1.5. Szin: 3 jol elkiiloniild szin domindl, a vildgossarga krém, a fehér

tejszinhab és a vilagosbarna fondan.

6.4. Megnevezés: franciakrémes
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6.5. Franciakrémes ajanlott anyaghdanyada (96 db-hoz) és készitésének ajanlott
technologiai leirdsa

6.5.1. Anyaghanyad

6.5.1.1. Leveles tészta

Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség (kg)

Buzaliszt 0,8

Vaj vagy vaj és margarin (a
felhasznalt vaj legfeljebb

20%-a helyettesithet 038
margarinnal)

Viz 0,4
Ecet vagy rum 0,016
Etkezési s6 0,016

6.5.1.2. Fozott vanilias sargakrém

Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség
Tej 4 liter
Buzaliszt és keményit6 (a 0,600 kg

felhasznalt liszt maximum
30%-a kivalthato

keményitovel)

Vanilias cukor vagy 0,1 kg
Vaniliarad 1db
Tojassargaja 0,60 kg
Tojasfehérje 1,40 kg
Cukor 0,80 kg

6.5.1.3. Cukrozott tejszinhab (2 kg-hoz)
Felhasznalt dsszetevok Mennyiség (kg)

Tejszin 1,75
Cukor 0,15
Zselatin 0,020
Viz 0,1

6.5.1.4. A franciakrémes leveles tészta, krémlap ¢és a f6zott vanilids sargakrém
készitése megegyezik a krémesnél leirtakkal.

6.5.2. Cukrozott tejszinhab készitése

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

6.5.3. Franciakréemes osszedllitasa
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6.5.3.1. Akrémlapot lemezre helyezik, amelyre keretet tesznek. Sziniiltig t6ltik a forrod
vanilids sargakrémmel. A kihlilés utan a cukrozott tejszinhabot egyenletesen
eloszlatjak a krém tetején.

6.5.3.2. Egy megforditott leveles tészta lapot (krémlapot) forrd sargabaracklekvéarral
vékonyan lekennek. A fonddnmasszat melegités utdn kuldrrel megszinezik, majd a
szinezett masszat a lekvarral megkent leveles lapra egyenletesen elkenik.

6.5.3.3. Kihtilés utan a kulords fedlapot a tejszinhabos sargakrémre helyezik, majd a
készterméket szeletelik.



