Kikészitett
sutemények




Kikészitett siteményeknek nevezziik azokat a siteményeket, amelyek siités utan
kozvetlenlil még nem fogyaszthatok, csak kilonboz6 kikészité miveletek utan valnak

késztermékké.

Kikészitd miveletek lehetnek:
-felvagas

-toltés

-0sszeillesztés

-bevonas, burkolas vagy beszoras
-dermesztés

-diszités




Kikészitett siitemények jellemzoi

- Eleszt8s tészta kivételével barmilyen tésztabol késziilhet.

- Altaldban toltott sitemények.

- Toltés utan bevonassal, burkolassal vagy panirozassal diszitjuk.

- A készités soran tobbszor dermesztjuk.

- A kikészitett siteményeket szeleteljlk.

- Sulyuk 30g -120g kozott valtozik, de ettdl eltérd is lehet a helyi szokasoknak
megfelelSen.

- Az eltarthatosag fligg a termék tésztajatol, toltelékétdl és a bevondanyagatdl. Ezek
alapjan 16 oratol 3 hétig is terjedhet.

- A sitemeény izét a felhasznalt tészta, toltelék és a bevondanyag hatarozza meg.

- A sitemeény formajat a megvalasztott gyartastechnoldgia hatarozza meg.




A kikészitett sitemények csoportjai:

-Tortak

-Szeletek

-Tekercsek

-Mignonok

-Desszertek

-Marcipanos sutemeények
-Csemegék

-Krémesek

-Tejszinhabos stitemények




Tortak

A tortak jellemzéi:

- Torta kerek, toltott diszitett sitemény.

- Tolteléke valtozatos, izesitett vajkrém, parizsikrém, tejszinkrém, gyimolcsiz, turotoltelék vagy
gyumolcstoltelék.

- Bevondanyaga lehet izesitett vajkrém, csokoladé, fondan, zselé, dobos cukor vagy marcipan.
- Sulyuk atlagosan 50-80g, de ettdl eltérd is lehet.

- Korcikk alakban szeleteljuk.

- Ajanlott eltarthatosag 2-3 nap.

- A tortak altalaban16-20 szeletesek, de rendelésre eltéré méret is lehet.



A tortakészités miveletei:

- Akisult tészta elGkészitése.
A kisUlt felvert tésztat miutan kehult kivagjuk a fémkarikabdl és vizszintesen2-3 részbe vagjuk.

- Krém el6készitése, torta toltése.

A kihabositott krémet ken6kés segitségével elkenjiik az alsé piskétalapon tgyelve, hogy egyenletes vastagsagban
legyen mindenhol. A kozépsé lapot rahelyezve ugyanannyi krémet kimérve megismételjiik a miveletet. Végil ratesszik
a harmadik lapot és el6szor a torta oldalat kenjlk korbe, végil a tetejét. A tortat ezt kovetben dermesztjik.

- Torta bevonasa, diszitése
A betoltott tortat bevonhatjuk csokoladéval, fondannal vagy zselével. Diszithetjiik habzsakbdél krémmel, felrakassal
gyuimolccsel vagy szérassal olajos magvakkal. A diszitésnek mindig utalnia kell a torta izére és 6sszhangban kell lennie.

- Torta dermesztése, szeletelése

A kifagyasztott torta szeletelésére éles felvagdkést hasznalunk. A kést forrd vizbe martjuk minden szeletelés elott és
utana szarazra toroljuk. EI6szor mindig a torta tetején a bevonatot vagjuk el és flirészel6 mozdulatokkal haladunk lefelé
és alul huzzuk ki a kést.




Egyszer( tortak
(vajkrémes tortak)

Csokoladétorta




Egyszer( tortak
(vajkrémes tortak)

Gesztenyetorta




Egyszer( tortak
(vajkrémes tortak)

Gyumolcstorta




KiGlonleges tortak

Sacher-torta




KiGlonleges tortak

Truffel torta




KGldnleges tortak

Puncstorta




Tortak omlds tésztabo

Turokrémtorta




Tortak omlds tésztabo

Maktorta




