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HAGYOMANYOS HAZI

Ha hiszed, ha nem a cukrdsz iparban és a hazi stitik

SEGITSEG A SUTESHEZ

MILYEN PISKOTAK
leteznek a

stitik Rozott?

vildgdban a piskétak fajtaiteliesen eltérdek egymastdl. -

Mivel el8bbinél a nagylizemi termelés és az eltarthatésag, illetve az esztétika

domindl, utédbbinal az izre és az elkészités konnyedségére keriil a hangsuly.

Ugye otthon nem szeret senki orakig tarto, bonyolult
technikakkal keszuld tesztakat kesziteni. Ezert is alakul-
tak ki a nagyon egyszerU piskota fajtak, és lettek kicsit
masok, mint a nagyuzemi rokonaik. Hogy milyen ku-
lbnbsegekre gondolok?

A Kkis konyhaban leginkablb sima piskotak keszulnek,
amit a cukraszat konnyu felvertnek nevez. A kovetke-
z6 nagy kedvenc a kevert piskota, vagy vajas piskota,
amit a szakma nehéz felvert neven keszit. No és van a
vizes piskota meg, ami a hazi sutik vilagaban péeldaul
nagyon nepszerld, am a cukraszatban nem igazan fel-

A cukrasz ipar ezen felul méeg eleg sok piskotat meg-
kulonboztet, viszont hazi suti vonalon ezek nem kap-
nak nagy szerepet. Altaldban otthon készllnek még
bogres sutik, amik szintén egy bizonyos kevert tészta
fajtat kepviselnek, es nagy ritkan, de nekilatnak a ha-
ziasszonyok babapiskotat is késziteni, ami szintén egy
kulon piskotatészta fajta.

Az idei evben ezeknek a piskotaknak a kesziteset ta-
nulhatod meg itt a sutdiskolaban, meghozza ugy, hogy
mindegyik fajtahoz kivalasztottam egy nagyon nepsze-
rd hazi sutit, és annak keészitésevel mutatom meg ne-
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kapott tésztafajta. ked az alapokat.

Mi kell a tokéletes stiti kesziteschez?

Ot nagyon fontos o|o|ogra lesz SzUkséged ahhoz, hogy

a piskétdd, és persze mas siitid is maga legyen a tokély!.

NEZZ SZET A SPAJZBAN!
Annal kellemetlenebb dolog
nincs, Mint amikor sutes koz-
pen derul ki, hogy valami hianyzik. Olvasd vegig a hozzavalok lista-
jat és vesd Ossze a kamra tartalmaval.

LEGYEN KEDVED A SUTESHEZ!
Ha kenyszerbol allsz neki, akkor nagy eséllyel
nem lesz remekmU a munkadbal.

LEGYEN ELEG IDOD az dsszedllitdéshoz, a sUtéshez,
e és minden mas részfeladathoz. Kapkodva nem

lehet finom és szép eredményt elérni. LEGYEN MEGFELELO ESZKOZOD!
Bizony vannak olyan muveletek, amiket leegyszerUsithetsz, meg-
konnyithetsz egy-egy remek eszkdzzel. Nem kell mindent ossze-
nalmoznod, de egy alap eszkdztarad azert jo, ha van osszeallitva.
Ehhez talalsz segitseget is a honlapomon itt:
https://www.tanuljsutni.hu/a-suti-sutes-legfontosabb-eszkozei/

Minden megvan? Mi hianyzik? Ha minden oke, akkor kezdhetjuk!

LEGYEN EGY HASZNALHATO RECEPTED!

Ha van bevalt, akkor azzal dolgozz, ha pedig nincs,
vagy meg csak most tanulsz sutni, akkor elotte
mutasd meg olyannak (akar nekem egy kepernyo-
fotoval Uziben), aki tud sutni. Hidd el, ez a par perc
sok kellemetlensegtol ov meg majd teged!
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az édes tészta, ami kihabositott tojassa

Mi szamit
PISKOTANAK?

Ha nagyon egyszerlen akarjuk definialni, akkor az

készul.

A PISKOTABA A TOJAS A KOVETKEZO MODOKON
KERULHET:

vagy csak a fehérje van felverve, cukor néelkul,
illetve cukorral

vagy a sargaja is ki van habositva cukorral
vagy az egesz tojas van habositva.

Utobbit a kevert tésztak készitésekor alkalmazzuk.

MILYEN PISKOTAKAT ISMERHETSZ?

Tudnod kell, hogy a konyhaban és a cukraszatban tel-
jesen mas piskota fajtak vannak elterjedve, illetve mas
neven nevezzUuk ket otthon, és maskent az uzemben.
Utobbira most nem terek ki, hiszen a sutdiskolaban
hagyomanyos hazi sutiket tanulhatsz keésziteni, ezert
most inkablb az itt ismert piskotakrol irok neked.
Vannak a sima, vagy alap piskotak. Ezek készulhetnek
vagy csak felvert fehéerjevel, vagy ugy, hogy a tojas sar-
gaja is ki van habositva.

A kovetkezO a vizes piskotak csoportja, ami nagyobb
anyaghanyaddal készul, vagyis egy tojashoz tobb lisztet

Ezekkel a piskotakkal csodalatos tortakat tudsz keészi-
teni. Jol megtartjak formajukat, viszont rugalmasak és
jol tolthetdk.

A harmadik a kevert tésztak csoportja, ami tobb liszttel
es cukorral készul, valamint zsiradekot tartalmaz. Utob-
bi belekerulhet lagyan, folyekonyan egyarant.

Ezek a sutik a bogres sutik, a muffinok, gyumalcske-
nyerek, es a sutdporral lazitott kuglofok téesztai.

Ezeket a kevert piskotakat dusithatod majd olajos mag-
gal, aszalt vagy friss gyumolccsel es izesitheted kulon-
Loz fUszerekkel.

és cukrot szamolunk, valamint langyos vizet is adunk
a tésztahoz.

Utobbi ket tésztaval is foglalkozunk majd a kesdbbiek-
ben, de elGszor jo, ha az alapokat sajatitod el.

legiontosabb szabalya!

Ahhoz, hogy a tésztad jdl sikertljon, ne legyen ne kanallal meérd a
fojtés és ne is essen 8ssze, a hozzavaldkat hozzavalokat!
. , ' K]
pontosan kell kimérned. Haszna!]
V4
| , N . meérleget!
A kanal egy elég pontatlan meérdeszkdz, mert szinte
minden haztartasban akad kisebb, nagyoblb meretd.
Ha evokanallal meregetsz, akkor akar fel dkg kulonb- ("Af __
seg is lehet egy-egy kanalnyi liszt vagy cukor mennyi- (&)
sege kozott, ez pedig befolyasolja majd a tészta allagat. oY

A masik, ami jellemzd. Maskent meéered a hozzavalot, ha
tele a doboz, és maskent, ha alig van benne. El6bbinél
hajlamos mindenki bdven meéerni, mert van hozzavalo
boven, had legyen beldle csak abban a tésztaban dogi-
vel. Viszont ha kifogyolban a tarolo, és nincs mivel utan
tolteni, akkor a csapott kanal is kihozza a mennyiseget,
mert ilyenkor kerul eld az eleg lesz hozza szemléelet.

Arra kerlek, ha nem akarod Ujra sutni a tésztat, vagy
bosszankodni, hogy miert nem sikerult a piskotad, hi-
szen a multkor olyan klassz volt, akkor hagyd abba
a kanalazgatast és vedd el6 a meéerleget.

A pontos munka mindig meghozza a kivant eredmenyt.
Sutit sutni pedig csak igy lehet!
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A tepsi beélelese piskotak siitésehez

Ha ezt a fajta tésztat készilsz sutni, akkor érdemes a tepsidet mindig  « « « « =« =« =« «

teliesen kibélelned stitépapirral, tébb okbdl is. T

HOGY MIERT?

Egyik, hogy a piskota nagyon szépen oda tud egni a
tepsi aljara, hiaba vajazod, lisztezed azt ki vastagon.

A masik, mert sUteskor a tészta akar a duplajara is feljo-
het, és ha ott sul oda a tepsi oldalahoz, ahol nincs papir,
akkor elszakadhat a tészta, amikor emeled ki beldle.
Azért is erdemes hagynod teljesen a peremen tullog-
Ni a sUtdépapirt, mert a tobbletet tudod rogziteni fem
csipeszekkel a tepsi oldalan, az pedig igy nem csuszkal
majd a tepsiben, plane nem sul bele a tésztaba.

Ezen felUl a sutés vegen fel tudod hajtani, és ezzel
egyutt ki tudod emelni a piskotat a tepsibdl ugy, hogy
sem te, sem pedig a tészta nem serul meg.

Fém csipeszeket kapsz papir-irdszer boltban. Erdemes
beldle tepsinkent 4-8 db-ot tartanod, nagyobb meére-
tUeknel esetleg tobbre lehet szukseged, mert az ede-
nyed fala hosszablb.

A jol kibelelt tepsi még egy nagyon jo tulajdonsaga,
hogy nem kell orakig aztatni, sikalni sutés utan, hanem
csak gyorsan atmosod és maris letudtad a sutes eme
nemszeretem reszet.

Ha esetleg aggodnal, hogy a tepsi oldalara kihajtott su-
topapir langra lobban, akkor megnyugtatlak, nem fog,
ugyanis a gyulladaspontja 260°C, ilyen magas hémeér-
sekleten pedig nem sutunk semmilyen sutemenyt.

A kiskanal TRUKK

Sokszor eléfordult mar veled is, hogy a szitdd nem
allt meg a talad szélén?

Aztan lehetett Ugyeskedni, mit fogj a harmadik
kezedde

, @Ml ugye nincs.

EgyszerU kis trukk, ha a szitad fulébe dugsz egy kiska-
Nnalat, az segit, hogy a szita ne csusszon bele a kevero-
taladba.

Ha mindent bele ontottel, vedd ki a fulbdl a kiskanalat
és hasznald a szitat a rendeltetesenek megfelelden.
Utobbira most nem térek ki, hiszen a sutdiskolaban
hagyomanyos hazi sutiket tanulhatsz késziteni, ezeéert
most inkablb az itt ismert piskotakrol irok neked.
Vannak a sima, vagy alap piskotak. Ezek készulhetnek
vagy csak felvert fehérjevel, vagy ugy, hogy a tojas sar-
gaja is ki van habositva.
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Tortaformak
és meretiik

Egy Kis segitseg ahhoz, hogy tudd, mekkora a kicsi, a
kozepes és a nagy tortaforma, no és azt, hogy hany toja-
sos piskotat tudsz benne sutni biztonsagban ugy, hogy
az nem fut tul a peremeén, illetve at is sul az szepen.

16 CM ATMER® 3-5 TOJASOS

8 Szeletes FELVERT TESZTA
22 CM ATMER® 5-8 TOJASOS

16 Szeletes FELVERT TESZTA

8-12 TOJASOS
FELVERT TESZTA

26 CM ATMERO

22 szeletes

Tepsi valasztasa
piskotak stitésehez

MELYEK A LEGFONTOSABB SZEMPONTOK?

Eloszor is, a tepsi legyen elég vastag falu.

Mert minél vekonyabl anyagbol keszul, annal bizto-
sabb, hogy megeg benne a sutid.

LEGYEN MEGFELELO MERETU, VAGYIS FERJEN

BE A SUTODBE

Sokszor megtortenik, hogy otthon derul ki, hogy a tepsi
tul hosszu, szeles eés nem fer el. Féleg a sutdlapok es a
nagymeretU tepsik valasztasakor fordul eld.

LEGYEN ELEG MAGAS AZ OLDALA
Annal kellemetlenebb nincs, ha kind beldle a sUti suU-
teskor, sot, ha meg le is folyik az oldalan.

BIZTONSAGOSAN MEG TUDD FOGNI

Ha be tudsz olyan tepsiket szerezni, amiknek van fuluk,
na, az a legjobb. Ha nem, akkor szintén a magas fal lesz
a lenyeg, hogy meg tudd azt fogni ugy, hogy ne logjon
bele az ujjad a tésztaba.

AMI PEDIG KEVESBE FONTOS:

A bevonata. Hasznalhatsz zomancos, teflonos, keramia
bevonatut egyarant, ezt rad bizom.

Egyet tanulj meg!

Jol kibelelni sutépapirral!

Akkor teljesen mindegy lesz a bevonata, hiszen nem
fog benne odaéegni a sutid.

BEFOLYASOLJA-E A BEVONAT A SUTEST?

Reszben. Hiszen egy keramia bevonatu tepsi vasta-
gabb lehet, mint egy sima zomancos. Ebben az eset-
ben lassabban melegszik at, viszont tovabb tartja a hot,
és erre is figyelned kell.

Melyikben hany tojasos
teszta Resziithet?

Mentsd le a képet nyugodtan a gepedre innen:
https:;//www.tanuljsutni.hu/a-kiskanal-trukk/
vagy ird ki a receptfuzetedbe az adatokat!

A vastag falu tepsikben a piskotak alja vilagosablra sul,
a sutesi ido viszont par perccel tobb lesz, ha ebben ke-
szited a tésztat.

A sutoiskolaban minden oktatdoanyaghoz zomancozott
tepsit hasznalok, egyrészt mert ezek a legkonnyebben
beszerezhetdk, masrészt mert nagyanyaink is eblben
sutottek annak idejen csodas hazi sutiket, mindenféle
extra bevonat nelkul.

Piskotat is remekul lehet bennuk sutni, tokéletesen
megfelelnek a celnak.

Legyen beldle otthon Kkicsi, kdzepes és nagymere-
tU egyarant, és ha duplan tartasz beloluk, akkor meg
konnyebb lesz a sutés.

Hogy miert, az a kesdbbi oktatdanyagokbol kiderul.

WWW.TANULISUTNI.HU ¢
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A suto beallitasa piskotak siiteséhez

A hdziasszonyok két tdborra osztddtak az utdbbi évtizedekben. ¢« ¢ ¢ o o o oo o

A gazsitds és a légkeveréses villanysitds csapatra. -

Mivel most a sima, vagy alap piskdta stitését tanuljuk, igy ezzel a témava

kapcsolatban feszegetem meg a sutéajtét.  « -

MI A LEGFONTOSABB MINDKET SUTO ESETEBEN?

Hogy piskota suteés elott mindig melegitsd be azt!
Mert barmilyen sutot is hasznalsz, ha nincs eldmelegit-
ve, a tesztad nem fog sikerulni, ugyanis a piskotanak
meleg kell, hogy fel tudjon jonni és gyorsan meg is
tudjon benne szilardulni a feherjevaz. A hideg sutdben
a tészta nem emelkedik meg, csak ragacsos massza
marad, meg akkor is, ha idékozlben a kulseje kerget és
szint is kap.

HANY FOKOSRA MELEGITSD BE A SUTOT?

Piskotat 180°C-on sutlnk, légkeverés hasznalata eseté-
ben viszont Mmindig vonj le egy tizest a megadott ho-
mersekletbdl mert a megkevert levegd gyorsabban at-
melegiti a tésztat és a tepsit is, igy elég neki a 170°C-is
a suteshez.

HOVA KERULJION A RACS?

Legkevereses sUto eseteben a piskotat kdzepen susd,
hogy mindenhonnan egyenletesen atjarja a levego.

Gazsutd eseteben ez valtozo. Kozepso racson erdemes
késziteni, de ha erdsen sut a sutdd (ugye ez ellen tettek
nagyanyaink be egy cserepet a sutdbe, hogy eloszlas-
sak a hot, illetve hogy megakadalyozzak, hogy a tészta
alja kergesre suljon), akkor tedd a legfelso racsra inkablb.

A sUto valasztasarol talalsz meg egy cikket a honlapon,
olvasd el azt is kerlek, itt:

https:;//www.tanuljsutni.hu/a-suto-hasznalata/
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AMI NAGYON LENYEGES MEG!
SUTES KOZBEN NE NYITOGASD A SUTOT!

Mert a piskota dsszeesik a bearamlo hideg levegotol.
Mindegy milyen tUzhelyben sutod, ezt egyik sem ku-
szoboli Ki.

HONNAN TUDOD, HOGY MEGSULT A PISKOTAD?

Hat a legegyszerUbb, ha az orrod utan mesz, és ha mar
kezded erezni a tészta illatat, akkor esetleg rakukkant-
hatsz, hogy hogy is all a sutid.

Persze lesznek meg mas jelek is, de errdl majd Kkicsit
kesoblb, a sutésrdl szolo posztoknal.

Tipp: ha uvegajtos tlzhelyed van, de nincs benne suto-
vilagitas, akkor legyen keznél zseblampa, a leskelddés-
hez. Tokéletesen be tudsz vele lesni a sutddbe ajtonyi-
togatas nelkul is.

WWW.TANULISUTNI.HU ¢
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Mivel keverd Avagy a robotgep valasztasanak
A HABOT? fontos szempontjai

Errél irtam az A SUTI SUTES 14 ARANYSZABALYA cim kényvemben,

az Alapvetd eszkszok fejezetbdl olvashatsz most egy részletet.

JKezi robotgepbdl millio fele kaphato. Amire érdemes A konyv elérhetd a Sutdiskola honlapjan, itt megren-

odafigyelned a valasztasakor: delheted:

A keverdszar ne jojjon ki beldle egy erésebb rantéssal, https://www.tanuljsutni.hu/termek/a-suti-sutes-14-
° amikor azt belehelyezted. Ezt mar a boltban is tesztel- aranyszabalya/

heted, belepattintod a szarakat, és ha konnyen ki tudod

Oket a helyukrdol huzni anelkul, hogy a fels6 gombot Legyen beldle a polcodon, hogy meg joblban menjen a

megnyomnad, ami ugye Kkiloki a szarakat a foglalatbal, hazi sutik keszitesel

akkor azt a modellt hagyd ott, mert nagy eselye van,
hogy ha sdrdbb tésztat vagy kremet keversz vele, akkor
az ki fog jonni a helyerdl hasznalat kozben, ez pedig
balesetveszélyes.

mert az ennél kisebbek bizony nydognek mar egy krée-
malap kikeverese alatt is, ami pedig a motor leegese-
hez vezet igen gyorsan.

e Legalabb 250-300 Wattos teljesitmenyl gepet valassz,

A keverdszarak fembdl legyenek, és a habverd szar ne

e muanyag foglalatba legyen beillesztve. Ezek a mUanyag
réeszek nagyon gyengek, es elpattannak a hasznalat so-
ran, igy gyakorlatilag hasznalhatatlanna valnak, ha a
szar eltorik ezen a ponton, mert mint tudjuk, a szarak
meg veletlenul se kompatibilisek mas gepekkel, ktlon
pedig lehetetlen dket kapni. Inkabb valassz mar eleve
csak fembol keészult keverdszaras modellt.

Legalabb 3 fokozatot tudjon a geped, egy alacsony, egy
kbzepes es egy magas fordulatot. Ha ennél tobbet tud
az jo valasztas, ha nem, akkor hagyd a polcon.

Az is nagyon hasznos, ha megnéezed, milyen hosszu
vezetekkel készul hiszen az is lehet, hogy otthon egy
konnektorig se fog elerni, ezert mar a vasarlaskor be
kell szerezned egy hosszabbitot. Azert legyen legalabb
1 m hosszu vezeték rajta, mert igy elkerulheted, hogy
esetleg folyadek folyjon a hosszabbitod ala, vagy epp
mindenestol beleessen a tészta keverekbe, ami pedig
aramutest okozhat”

Szamos mas praktikaval is talalkozhatsz a 130 oldalas,
kemenykotesd, 14 fejezetbdl allo sutds konyvemben,
ami telis-tele van cukrasz fortelyokkal és sutési prakti-
kakkal.
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ANYAGHANYAD #1
A tojas-liszt aranya

Ha alap, vagy sima piskétat készitesz, akkor mindig mérd ki a hozzadvaldkat
hozzd pontosan. Hogy miért arrdl egy kordbbi irdsomban olvashatsz itt:

https://www.tanuljsutni.hu/piskotak-keszitesenek-legfontosablb-szabalya/

Elég ennyi liszt hozza? Piskota keészitesekor

lgen, a piskotak egyik alapszabalya, hogy 2 dkg-nal

tobbet ne adj hozza tojasonkent, mert a tészta sdrd es

fojtos lesz tdle.

Akkor se tegyél bele tobb lisztet, ha nagyoblb mennyi- 1

segu tojasbol keszited a tesztat. tOjéShOZ

Ha Kkisebb, vagy nagyobb tojasokat hasznalsz, akkor se
noveld, vagy csokkentsd a liszt mennyiseget.

Legyen ez ,piskota szentiras”! 2 dkg

TResees®T

r’i'!q,-_p—q.-"‘ a00®e00ey
..

Tojasonkent ez az arany, ha sima piskotat készulsz sutni. ﬁnomliSZt
Ha kakaoport adsz a tésztahoz, akkor a kakad mennyi-

seget mindig vond ki a liszt mennyisegebdl, ne pedig ,

hozzaadd pluszban, mert a kakadpor le fogja huzni a Nem puUpo<od,
piskotat, az pedig egy sUrU és massziv tésztat eredme- kidekdzva’

nyez a suUtes vegere.

Merleget eld, kanalat pedig csak a kiszedeshez hasz-
nalj!

Tovabbi fortélyok a tobbi hozzavalordl is

a SPAJZ-BLOGBAN:
https:;//www.tanuljsutni.hu/spajz-blog/

ANYAGHANYAD #2
A tojas-cukor aranya

Piskéta készitésekor egy tojashoz 2 dkg cukrot kell kimérned!

PiSkO’ta készl’tésekor Ne legyen tobb, se kevesebb, mert a nagyobb meny-

nyiseg le fogja huzni a piskotadat, az alja pedig sotetre
sul, mert a cukor ott lesz tobb és az a tésztaban meg-

T*%essses” Jaemtvets, FrreyT karamellizalodik.
1 A kevesebb cukortdl lazdbb lesz a tészta, és amikor
s szétvagod betoltéskor, akkor dssze fog nyomaodni, mert
tojashoz S ary

nem lesz eleg erds a szerkezete.,

Nem véletlenul kisérleteztéek ki nekunk elddjeink eze-
2 dkg ket a mennyisegeket, éljunk az adott tudassal és hasz-
naljuk ki azt.

| cukor R .
y J80 Ha alap, vagy sima piskotat keszitesz, akkor mindig
merd ki a tobbi hozzavalot is pontosan hozza.
Sem tObb, Hogy miéert arrol egy kgrébbi Irasomiban olyashgtsz itt:
https://www.tanuljsutni.hu/anyaghanyad-tojas-liszt-ara-
\9 sem keovesebb! nya-piskotakhoz/
| 'f Piskotakat és abbdl készuld hazi sutiket pedig tanulj
“} Py velem sUtni a SUtbiskola Tanuld Klubjaban, itt:
LA % 1§;v ‘6" https://www.tanuljsutni.hu/csatlakozz-te-is-a-sutoisko-
' K f;)%% "'i’ﬁi ‘-’ la-klubjahoz/
L2 A9 LIARR?
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PORCUKOR

vag y
KRISTALYCUKOR?

Melyikkel kesziiljon
a piskota?

A cukor a tojdsban levd nedvességtdl elolvad, amikor azt hozzdadod, viszont nem mindegy, hogy

mennyi id8 alatt. Minél kisebb a cukor szemcseje, annal hamarabb oldddik fel benne.

Ez azért fontos, mert a tojas kihabositasanak van egy Az oktatoanyagokban minden tésztat kristalycukor-
idobeni hatara, vagyis nem kevereszheted a vegtelen- ral tanulsz meg elkésziteni azert, hogy megtanuld
segig, kulonben szetesik az. a tojasfehéerje habositas minden fortelyat, illetve ezek

a hagyomanyos hazi sutemenyek, amelyeket most
megtanulhatsz sUtni a receptgyujtemenybdl, eredeti-
leg is ezzel készultek, hogy egy lazabb tészta adja meg
nekik az alapot.

Ha kiseblb mennyisegbdl sutsz piskotat, akkor azt ja-
vaslom, keészitsd porcukorral, (2-4 tojas felhasznalasa-
kor), nagyobb mennyisegnel mar donthetsz, az alabbi
szempontok szerint.

Ha porcukorral készited a piskotat, akkor az egy su-
riblb masszat fog eredmeényezni, ugyanis a porcukor-
tol a fehérjehabban a legbuborékok kisebbek lesznek.
Ez azéert van, mert a kisebb szemcsek sokkal jobban
elkeverednek a habban, emiatt pedig kisebb legbubo-
rekok tudnak koztuk keletkezni.

A kristalycukor hasznalatakor a fehéerjehab sokkal la-
zabb lesz, nagyobb legbuborekok keletkeznek ben-
ne, viszont figyelned kell ra, hogy a cukor a kihabosi-
tas vegere teljesen felolvadjon benne, kulonben le fog
a teszta aljara ulni és attol megeg a sutid, illetve alul
sdrdbbe valik.

Receptgyujtemeny:
https://www.tanuljsutni.hu/meli-receptjei-mini-videok-
kal/

Ezeértilyen a
SZILIKONOS
KEVEROLAPAT

alakja
Tudtad?

A szilikonos keverolapatnak azert ilyen szépen kihegye-
sitett a csucske, hogy konnyebben oda tudd vele a pis-
kotamasszat igazitani a tepsi sarkaihoz.

Tovabbi tippek és fortélyok a SUTOISKOLA TANULO
KLUBJABAN itt:

https://www.tanuljsutni.nu/csatlakozz-te-is-a-sutoisko-
la-klubjahoz/
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A TOJAS feltorése

EszRkozo0k, és a feltorés modja

A TOJAST FELTORHETED AZ ASZTALON,

Ovatosan odakoccantva, mert ha nagyon odacsapod,

akkor a tojas héja szilankosra torik, és a darabok
belekerulnek a tojasba, amikor a hejat probalod
szetfesziteni az ujjaiddal. Raadasul, ha nagyon
odacsapod, akkor nem tudod szepen kettéenyitni
a héjat, és az pedig megneheziti majd a mulveletet.

AMIT NE TEGYEL: ne az asztal aljan csapd fel a tojast!
Mert ha nagyon odautod, bizony teleszaladhat a
markod a tartalmaval, vagy epp elejtheted azt.

Mindig ugy dolgozz, hogy lasd a muveletet.

TAL VAGY EDENY SZELEHEZ ODAUTVE

Ez a legjobb megoldasok egyike, mert a vekony élhez
Utve a tojas heja szépen megreped es kdnnyebb lesz
felnyitni. Ha igy dolgozol, akkor az edenyedet fogd meg,
nehogy felboruljon, mikor hozzakoccintod a tojast.

AMIT NE TEGYEL: ne nagy erével Usd oda a tojast!
Inkabb kisebb koccintasokkal dolgozz, ugy elkerulod,

hogy kicsusszon a kezedbdl vagy esetleg darabokra
torjon.

TOJAS SZETVALASZTOVAL

JO Kis eszkdz, de csak friss tojas eseteben mukodik.
Tudnod kell, hogy mineél frissebb a tojasod, annal kony-
nyebb Ugy széetvalasztanod, hogy ne seruljon meg a
sargajan a burok. A tobb napos, netalan hetes tojas
belsejeben az is eldfordul, hogy a sargaja hozzatapad
a tojas belsejeben levd hartyahoz, és feltoréeskor felsza-
kad emiatt.

Erre a ket dologra figyelned kell, amikor felnyitod a to-
jast, és amikor ezt az eszkozt hasznalod.

A széetvalaszton van egy kis pocok, ahhoz kell a tojast
hozzakoccintani, és a héjon keletkezik egy rés, ebbe
mar konnyen bele tudsz nyulni.

KES FOKAVAL TOROD FEL A HEJAT

AKi mar gyakorlottablb, az ezzel a maodszerrel is meg-
repesztheti a tojast, de nagyon kell figyelni, mert ha
tulszalad a kes, akkor a sargajat szetszakitja.

Alternativ megoldas, lehet hasznalni, de inkablb maradj
az edeny szélenél, az a legbiztosablb maodszer.

Legyen keznéel méeg keztorld es szemeteszsak a tojas
hejanak, illetve, hogy ha esetleg lefolyik a tojas tartal-
ma, akkor legyen mivel feltorolnod.
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A sutopor

KIVEGEZHETI
a piskotad

J66)606, kicsit hatdsvadasz lett a cim, de valahol Igaz, amit most idefrtam. o ¢ ¢ e e e e e e
Ugyanis. A sitépor nem csak jotékony hatdssal lehet a tésztaddra, hanem ki is végezheti =«

azt rendesen, mégpedig akkor, ha nem méred ki a mennyiséget beléle pontosan. =« ¢« o .

DE MIERT IS?

Mert a sUtdportdl a tésztaban szendioxid termelddik a
ho és egyeb kemiai hatasok kdvetkezteben, ettdl pedig
az szepen megemelkedik.

Am a tul sok gaztdl a tésztdban nagy Uregek keletkeznek,

ezek pedig szo szerint szétszaggatjak, széetrobbantjak

AKKOR MI A TEENDO?

Bizony a sutéport is ki kell mérni, megpedig grammra
pontosan.

Egy tojashoz (tojas meéeretetdl fuggetlenul, de ha lehet,
akkor M-es tojassal dolgozz) Tgramml!l a megadott
mennyiseg.

bennelevd feherjevazat, aminem mas, minta tésztaban
levd buborekok burka, mert azok nem képesek egy
bizonyos id6 utan tovabb tagulni, illetve egymashoz
kapcsolodni.

Ennyi az, amitdl a tésztad széepen megemelkedik, de
nem keletkezik tdéle annyi gaz, hogy az szetdurrantsa
a piskotadat.

Tehat

3 tojashoz > cRAMN

(NEGYED CSOMAQ)

Azonban a szendioxid es az oxigen tovabbra is jelen lesz
a tésztadlban, hiszen a hozzavalok kozott megreked.

Te nagy boldogan lesed a sutd ajtajan keresztul a sutit,
hogy vaoo, milyen hatalmasra feljott, és ez csucs, am
amikor kiveszed, és a teszta visszahul a gazok pedig
ahutestol osszehuzodnakbenne, a piskotad osszerogyik
es rancos lesz, mint egy leeresztett |ufi.

6 tojashoz

(FEL CSOMAQG)

9 tojashoz

(HAROMNEGYED CSOMAGQG)

Piskota készitesekor

12 GRAMM
(EGY CSOMAQ)

I 12 tojashoz

H *z SUTOPORT ADJ
! tojashoz | '
: J TERMESZETESEN,
K HA 12 GRAMMOS
s 1 o KISZERELEST HASZNALSZ
N. 0 144
sutopor " o
A sutépor megteveszto.
Kis mennyiseége miatt hajlamosak a haziasszonyok ugy
ondolni, jo, ezt mar nem hagyom meg, mit
Pontosan J
. ; szamit, és zuttyantjak bele a maradekot a sutibe.
kiméroe! A legtdobb esetben ez szokott a piskota készités

legnagyobb hibaja lenni.
Kérlek, hogy minden hozzavalot meérj ki pontosan, és
ugy keszits sutit!
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Hogyan habositsd

A TOJASFEHERJET

a piskotahoz?

Elészér is tudnod kell, hogy a fehérjét jo, ha

a cukorral habositod ki, ha piskétat készitesz,

ugyanis a cukornak el kell olvadni, hogy ne tljon

le majd a tészta align. - o o o o o

Az olvadashoz pedig nedvesség kell, amit a fe-

hérje tud biztosftani ehhez. =« =« <

MIKOR KERULJION BELE A CUKOR A FEHERIJEBE?

A legjobb, ha akkor, ha mar picit felverted a fehérjét,

mert igy mar fellazult az egy kicsit, de belekerulhet
a legelején is. Egy a fontos, hogy ne hagyd olvadni
a cukrot a fehérjebe ontve, mert sokkal nehezebben
fogod tudni kihabositani a keveréeket.

Beleteheted egyben is, vagy aprankéent adagolva
a cukrot, utobbinal konnyebben felveszi a hab azt, és
Kisebb az eselye, hogy az egész leul a tal aljara.

HOGYAN DOLGOZZ?

A feheéerjét egyenletesen keverd ugy, hogy a robotgepet
és a talat, ugynevezett bolygd mozgassal, egymassal
szemben forgatod. Ne kavargasd osszevissza, mert
a habot csak 0sszetorod.

Tartja a mondas aztis, hogy a piskotat csak egy iranyban

szabad keverni. Részben igaz, bar a hab nem tudja,

merre van a balra és a jobbra, de pont ezért van ez
a Kis iratlan szabaly, hogy ne tord ossze a habot.

MIKOR KESZULT EL A TOJASHAB?
4 jele van, hogy a fehérjehab tokeletes:

A robotgéeped elkezd kicsit nehezebben mozogni
a habban, tehat az besUrdsodott.

Fenyes lesz a felUlete, vagyis a cukor teljesen elolvadt
benne.

Ha kiemeled beldle a kevertszara, akkor azon pici
csucsban megall a hab, es nem nyulik el, nem hajlik
meg.

Ha a talat megdontod, abban nem folyik a halb, hanem
megall benne.

Mdasrészt, a tojasfehérie habot kisebb eséllyel

vered tul, ha cukorral vered fel, mert az segit je-

lezni, hogy a hab épp milyen allapotban van.

HONNAN TUDOD, HOGY TULVERTED A FEHERIJET?

Eloszor is az egéesz hab elkezd szetesni, kis darabok
valnak le rola.

A masik jele, hogy alul levet ereszt. Az bizony nem a
cukor, sajnos ilyenkor mar a fehérje szerkezete annyira
roncsolodik, hogy nem tudja a nedvesseget megtartani.

Ebben az esetben ne hasznald fel a tojast, mert biztos,
hogy a tészta nem fog feljonni, az egesz aljan dssze fog
allni a tobbi hozzavalo, vagyis konyhanyelven, szalonnas
lesz a piskota.

A muveletet Klubtagkent oktatofilmen meg tudod
neézni az oktatdoanyagokban, hogy pontosan tud]
dolgozni. Itt:
https://www.tanuljsutni.hu/csatlakozz-te-is-a-
sutoiskola-klubjahoz/

WWW.TANULISUTNI.HU ¢

© Tanulj sttni! -sutdiskola Melivel O

A kiadvany barmilyen masolasa, tovabbértekesitése, egészben vagy részben vald digitalis vagy hagyomanyos informaciohordozokon valod tovabbkozlése csak a szerzd, Mikus Melinda
engedélyével lehetséges! A teljes, elektronikus fajl csomag tartalma az 1999. évi LXXVI. torvény hatalya ala esik. A fajlok tartalma kizarélag otthoni nyomtatasra alkalmazhatok.


https://www.tanuljsutni.hu/
https://www.tanuljsutni.suli.hu/csatlakozz-te-is-a-sutoiskola-klubjahoz/
https://www.tanuljsutni.suli.hu/csatlakozz-te-is-a-sutoiskola-klubjahoz/

Mikent kertil a tojas sargaja
a piskotateéesztaba?

T T Jogosanmer(j|1ce|bennedava’|asz: T R T

L T -.hogyan—hogyan,ha’tbe|e|<everem és kész.. ¢ o o o e o .

AZERT NEM TELJESEN iGY VAN!

A tojas sargaja ket modok kerulhet a tésztaba, vagy
EGESZBEN., vagy pedig KIHABOSITVA.

Utobbinal a mulveletet a receptben megadott cukor
mennyisegenek egyharmad részevel kell vegezned,
és addig kell dolgoznod, amig a habban a cukor el
nem olvad, illetve szép vilagos kremszinl nem lesz
a keverék.

MI A KULONBSEG EGYIK ILLETVE
A MASIK MOD ESTEBEN?

Ha egéeszlben adod a sargajat a habhoz, akkor a tészta
szaftosablb marad, nem szarad ki annyira, es a felulete
is sokkal simabb lesz.

A habositott sargajaval viszont plusz levegot viszel
a tésztaba, amitdl az meg konnyebb lesz, igy akar a su-
toport is kihagyhatod beldle.

Utobbit csak akkor alkalmazd, ha egyszerd alap pisko-
tat keszitesz, mert igy a tészta széep szivacsos szerke-
zetU lesz, azonban, ha izesited az alapreceptet, akkor
inkabb egeszben keruljon a sargaja a masszaba, és
hasznalj sutoport is a tészta keszitesehez.

Mieért fontos a lisztet atszitalnod
a piskota keszitesekor?

Alapjaban minden esetlben erdemes a lisztet atszitalni
felhasznalas elétt, mert lehet benne idegen anyag, le-
het csomaos, €s bizony, ha valami belekdltozott, azt is Ki
tudod igy azonnal szdrni.

A piskotanal viszont kulondsen lenyeges az atszitalas,
ugyanis ezzel meg plusz levegodt juttatsz bele, igy meg
lazabb, meg szivacsosabb lesz a szerkezete.

Ezen felul a piskotat nem lehet a vegtelensegig kever-
Ni, mert osszetorod a habot, igy a liszt semmiképp sem
lehet benne csomos, mert azt bizony nem tudod szét-
keverni benne csak maximum a hab rovasara.

A csomok pedig a tésztaban nem tunnek el és ilyenkor
van az, hogy szeleteléskor egy-egy kis fehér gobocske
elokerul a sutibal.

Hasznalj a mUvelethez szitat, és figyelj ra, hogy ne le-

gyen ugyanakkora vagy nagyobb, mint a keverétalad,
mert mellé fogod szorni a lisztet beldle.
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oo oo Hogyan allitsd 0ssze
S a piskotatésztat?

Miutan a tojasba belekerult a liszt, sutopor, esetleg ka-
kaopor, akkor teritsd azt el a tetején majd egy leverd
lapat segitsegevel forgasd bele.

A muveletet kozeprol kifelg, alulrol felfelée vegezd, és
kozben forgasd a talat.

Robotgeppel is belekeverneted a masszaba, de na-
gyon figyelj, es alacsony fokozaton dolgozz, mert Ki-
csaphatod a lisztet az edenybdl, illetve a habot nagy
fordulattal szinten lekeverheted.

Nekem az a tapasztalatom, hogy ha kezzel keverem
el a szaraz hozzavalokat benne, kevesbe torom ossze
a habot, a tészta pedig szivacsosabb lesz. Viszont van,
amikor elékerul a robotgep, mert nem tudom szepen
osszedolgozni kezzel a hozzavalokat.

Mindkéet maodszerrel szep piskota tésztat kapsz, pro-
bald ki ezt is, azt is.
Utana mehet a tepsibe, majd a sutdbe.

Mit jelent az, hogy
leke'oer’eda
tojastehérje habot?

Piskotak keszitésekor a tojasfenerje hab készul el elso-
kent, és ahhoz adodik hozza a tobbi hozzavalo.

Ha azokat hosszasan kevered a habhoz, akkor az ossze-
torik, vagyis kimegy beldle a levego.

Minel tobb és minél nagyobb szemcsemeretld hoz-
zavalot keversz a piskotaba, annal nagyobb az eséelye,
hogy lekevered.

HOGYAN TUDOD EZT ELKERULNI?

Peldaul a kisebb szemcsemeéretl alapanyagokat, mint
a liszt, sUtépor, kakaopor, osszekevered és igy adod
hozza, nem pedig kulon-kulon kevered dket bele.

A durvabb izesitéket, mint a dio, vagy csoki reszelék,
csak a tészta oOsszeallitasanak a legvegen keruljon a
piskotamasszaba, és csak nagyon lazan forgasd Oket
bele, hogy ne tord veluk a habot.

MI TORTENIK, HA A HABOT LEKEVERED?

Hat, nagy eséllyel a tészta nem emelkedik meg, illetve
az also része a sutés vegere egy suru, nedves masszava
all 6ssze, konyhanyelven szalonnas lesz.

Ha viszont ovatosan dolgozol a tojashablbal és figyelsz
ra, hogy se tulverve, se lekeverve ne legyen, akkor toke-
letesre fog sikerulni a piskotad.
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A piskota
ANYAGHANYADA

oo oo Ahany tojast hasznalsz, annyival kell megszoroznod
ARkor 0sszegezziik!

mMinden hozzavald mennyiseget.

. . ., A hozzavaldkat pontosan kell kimérned, nem kanallal,
1 M-eS mel”etu tOJaShOZ mert nem kapod meg ugyanazt az eredmenyt ketszer,
2 dkg ﬁnOmllSZt, soOt oka lehet, hogy nem sikerul a piskotad.
2 dkg CUkOP, Kés;fts peldltk kléssziku§ hé;i sutiket, recepteket pe-
. | W dig itt tudsz hozzajuk letolteni:
l g S“tOpOP. https://www.tanuljsutni.hu/meli-receptjei-mini-videok-

kal/

Piskota keszitesekor
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tojashoz tojashoz
2 dkg 2 dkg
finomliszt cukor
Nem pupozvoa, Sem tobb.,
kidekazoa! sem kevesebb!

% “ 1 Piskota
:&év A tojashoz készitésekor
\\ ne kanallal
oy, 8 lg mérd a
stitopor hozzavalokat!
Pontosan Hasznalj
kiméroe! mérleget!
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A piskota stitese

Ezt a tészta fajtat a legtobb esetben 180°C-on, « « = o« &« o .o o0 . .
gézmentes sit8ben kell sitni. « ¢ ¢ o o 000w e e e 0 e e e

Ez az a héfok, amelyen atsil, de nem szadrad ki, « ¢« o o 0 oo e o e e 0 e

A tészta mennyisegenek megsulése a sutéesi idotdl fog MIKOR KELL ALACSONYABB HOFOKON SUTNI
flggeni. Minél tdbb tojasbdl készUlt a tészta, annal to- A PISKOTAT?
vabb tart megsutni.

Ha vekony lapot sutsz beldle, illetve ha babapiskotat
készitesz. Ebben az esetben a tészta nem kaphat szint
Kivul, az a jo, minél vilagosablb marad.

A tul alacsony hofoktol a tészta nem emelkedik meg,
ha pedig vekony lapnak sutod, akkor inkablb kiszarad
es torik, mint atsul.

MI TORTENIK, HA NEM A MEGFELELO
HOMERSEKLETEN SUL?

A magas hofoktol tul hamar megkergesedik, belul pe-
dig ragacsos marad.

A tészta szine fugg attol is, miben sutod.

Minel vekonyabb falu a tepsid, annal sotetebb lesz
benne a tésztad, mert a kdzvetitett hotdl a benne levo
cukor megbarnul.

MIT TEHETSZ, HA NAGYON MEGEGETED A PISKOTAT?

Az a jo hirem, hogy ilyenkor meg menthetd, mert kihu-
tés utan ezt a sult reteget le tudod rola késsel kaparni,
es a tészta felhasznalhato lesz utana.

A piskota siitésének 5 SZABALYA

ELOMELEGITETT SUTOBEN SUSD A TESZTAT! NE NYITOGASD A SUTOT!

Erje el a kivant héfokot a sUtd, és csak azutan kerlljon Ugyanis a hirtelen bearamlo hidegebb levegotol a tesz-
be tepsi. ta osszeesik, és mar nem is jon fel.

160-180 °C- A PISKOTA SUTESENEK HOFOKA. GYOzODI MEG ROLA, HOGY ATSULT-E A TESZTA!
Alacsonyabb hdmeérseklettel a kikent lapokat susd, a Ha kiveszed a tepsibdl és picit megnyomod a tetejét,
mMagasabbal a tobbit. akkor adni fog egy halk, roppanos hangot. Ez mar az

jelzi, hogy a piskotad atsult.
- Ellendrizheted tUprobaval is, vagyis ha beleszursz egy
.‘“,‘ ' - ‘ fogpiszkalot és azon nem marad ragacsos massza, ak-
kor atsult.
| . K Tovabbi jel, hogy a tészta elkezd elvalni a sUtdpapirtdl
a tepsi oldalanal.

TARTSD BE A HOFOKOT!

Ha tul hideg sutdben sutod a tesztat, akkor csak kisza-
rad.

Ha viszont tul melegben, akkor kivul megeg, de a bel-
seje ragacsos marad.

Ha legkeveressel sutsz, akkor mindig vegyel le a mega-
dott hdmérsékletbodl 10 °C-t, mert a keringetett hotdl a
piskota gyorsabban kergesedik.
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A piskota HUTESE

Ha elkésziilt a piskétdd, akkor mindenképpen
vedd ki a tepsibd8l, tavolitsd el réla a stit8papirt

és hit8racson hitsd ki,

Fontos, hogy a tészta ne izzadjon be, mert akkor ragad-
ni fog felvagaskor, toltéskor, de mar akkor bajban leszel,
amikor fel akarod venni a talcarol.

Ha nagyon nedves marad a tészta, akkor teljesen oda-
ragadhat a tarolo feluletre, és amikor megmozditod el
is szakadhat.

A piskota felUleten mindig keletkezik egy vekony, sima
felUlet a sutes vegere. Ez altalaban nagyon serulekeny,
konnyen levalik.

Ahhoz, hogy ez ne torténjen meg, foleg akkor, amikor
a tésztat at kell forditanod, hogy lehdzd rola a suto-
papirt, erdemes vekonyan meghintened elotte liszttel,
vagy kristalycukorral, majd rahelyezni a talcat és ugy
atforditani.

A papir eltavolitasa utan mindig forditsd vissza a tész-
tat, mert a liszt sem vedi meg attol hosszan, hogy ne
ragadjon oda a felUlethez.
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Mentsd el nyugodtan a gepedre a fotot itt:
https:;//www.tanuljsutni.hu/tepsi-meretek-2/
vagy jegyezd fel a méreteket a receptes fuzetedbe.

24.xX 18 cm

32X 22 cm

30 X 24-cm

39 x30.5cm

3l X 14-cm

360 x 14 cm

A tészta also fele, amirdl lendztad a papirt, viszont mar
nem fog odaragadni a hutoéracshoz.

A piskotat szeleteles elott mindig hutsd ki jol.
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Milyen siitiket
keszithetsz
piskotabol?

A Siit8iskola 52 receptbdl all6 gyljteményében megta-

ldlhatsz néhdny, piskétdval készils receptet, ilyen a ribizlis ¢« ¢ 0 0000000
kocka, a kevert csokis—narancsos kocka, a citromos |<ug|c')1C e e e e e e e e e e e e
\/agy a puncstorta. ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° °

A GYUJTEMENYT ITT ERED EL:
https://www.tanuljsutni.nu/meli-receptjei-mini-videok-
kal/

Csatlakozz a Sutdiskola Tanulo Klubjahoz és tanulj
meg Mmeg tobb trukkot és fortélyt a sutemenyek keszi-
tesehez itt:

https://www.tanuljsutni.hu/csatlakozz-te-is-a-sutoisko-
la-klubjahoz/

KEVERT CSOKIS-NARANCSOS KOCKA ° ° ° ° ° ° ° °

CUKORMAZAS OLELES NEKED!
- Meli -
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