TOLTELEKEKKEL HASZNALHATO

SUTEMENYEK JELLEMZOI




Toltelekekkel hasznalhato

siitemenyek jellemzoi

A siitemenyek és edessegek nepszeriisegiiket elsosorban erzekszervi
tulajdonsagaiknak kdszanhetik az élelmiszeriparhan.

Az elkészitési mod, a felhasznalt termékek mennyisége és tipusa, valamint a maz vagy
bevonat fajtdja meghatdrozza iziket, illatukat és tapértékiiket. A végsd iz- és
aromahatast, valamint a sltemények szerkezetét a rétegezéshez vagy toltéshez
hasznalt toltelék tipusa is befolyasolhatja.

A kész cukrasztoltelékek haszndlata lehetévé teszi az allandd mindségl siitemények
és mas pékaruk elkészitését. Termo-stabil allaguknak készonhetéen ezek a toltelékek
slités vagy piritas kozben nem olvadnak meg, valamint fagyasztas és kiolvasztas soran
is megorzik allagukat. Stités utan is felhasznalhatok, ami sokoldaltsagukat bizonyitja.

Ez a cikk a toltelékek szabvanyos felhasznalasat targyalja bizonyos tésztatipusok,
siitemények és masszak esetében. Meg kell jegyezni azonban, hogy a cukraszati
trendek napjainkban a mesterek szabad kreativitdsa és a szokatlan
Osszetev6é-kombinacidk felé mozdultak el. Ez a tendencia kiilonésen azokra a
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desszertekre érvényes, amelyeket kozvetleniil elkészités utan gyorsan elfogyasztanak.
Jo példa erre az ostyalap, amelyhez ltaldban nem hasznalnak tolteléket (mivel az ostya
magaba szivja a nedvességet és megpuhul), de révid idén bellili fogyasztasra szant
desszerteknél sikeresen kombinalhato toltelékkel. Hasonléképpen, a mézeskalacsok
altaldban nem tartalmaznak tolteléket. Bar szamos egyéni oOtlet létezik, ebben a
cikkben kizardlag a toltelékek Aaltalanos sitdipari alkalmazasanak osztalyozasara
koncentralunk.

TOLTELEKEK HASZNALATARA ALKALMAS SUTEMENY-, TESZTA- ES
MASSZATIPUSOK JELLEMZOI

Kelt tészta

Alapvetd Osszetevdi a liszt, tojas és tej. Kis mennyiségben cukrot, zsiradékot és
éleszt6t is adnak hozza az erjedés elésegitése érdekében. A dagasztasi folyamat soran
etanolos erjedés megy végbe: a tészta cukortartalma alkoholla és szén-dioxidda alakul.
A  keletkez6 gazbuborékok felelések a tészta ~megemelkedéséért és
térfogatnovekedéséért. A kelt tészta rugalmassagat a hosszas dagasztas eredményezi.

Kiilonb6z6 siitemények késziilnek beléle, példaul:

e Kugléfok és gylimolcsokkel, kandirozott gylimolcsokkel dusitott kevert
sitemények

e  Gylmolcsos, turds vagy makos sitemények

e Lekvarral, gyimolcsos toltelékkel, makkal, taroval, didval vagy manduldval toltott

tekercsek
o Edes zsemlék, bridsok
e Fankok
o Kiflik

e Silt almaval, lekvarral vagy egyéb gylimolcsos toltelékkel rétegzett édességek
e Friss gylimolccsel, lekvarral, héalldo gylimolcstoltelékkel, makos, turds, dids vagy
krémes toltelékkel készitett édességek

A kelt tésztdkban haszndlt toltelékeknél kulcsfontossaglii a megfelelé allag és
nedvességtartalom. A tolteléknek meg kell akadalyoznia a tészta tulzott
atnedvesedését.

Leveles tészta és rétestészta

Jellegzetes, sokrétegli szerkezetli, nagyon vékony rétegekbdl Aall6 tészta.
Elkészitéséhez buzalisztre, sora, hideg vizre és vajra van sziikség. A vajat és a tésztat
rétegezve dolgozzak oOssze. A h(tott tésztat tobbszor at kell hajtani és minden
hajtogatas utan ismét hditeni. A tésztat hajtogatva, sodorva vagy tekerve kiilonféle
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formak alakithatok ki. Siités kdzben a vajrétegek és a tészta a viz elparolgasa miatt
szétvalnak. Az elkésziilt tészta kdnnyd, omlds és morzsalékos.

A leveles tésztabdl készitheték féslik, boritékok, tolcsérek, kagyldk, nyelvek,
csokornyakkendék, tortdk és mini tortacskak. Népszerlek tovabba a croissant-ok, a
mille-feuille (ezerlapos siitemény) és a krémesek is.

A leveles tészta készitményeket gyakran siités utan toltik meg. Finom szerkezetiik
miatt a nehezebb toltelék siités kozben lesiiti a rétegeket. Mindez azonban a stitemény
formajatadl, a toltelék elhelyezésétdl és a kivant végeredménytdl fligg, ezért eléfordul,
hogy mar sités el6tt toltik meg 6ket.

A rétes tészta a leveles tészta egyik valtozata. Vaj helyett olivaolajat hasznal. A rétest
rendszerint sés toltelékekkel toltik.

Gyors leveles tészta

Megkilonboztetlink kelt, tejszines és turds gyors leveles tésztat. Ha a vajat a kelt
tésztaba dolgozzuk, kelt gyors leveles tésztat kapunk. A vaj, a tard, a tojas és a liszt
kombindlasaval tards gyors leveles tészta készil, mig vaj, liszt, tojas és tejszin
apritasaval tejszines gyors leveles tészta jon létre. Az el6készitett tésztat tobbszor
hajtogatva finom rétegekre formazzak, majd a kivant alakra alakitjak.

A gyors leveles tészta felhasznalhatd kilonféle édességek, kiflik, tolcsérek,
haromszogek, csigdk és tekercsek készitésére. Ezeket a sliteményeket gyakran
gylumolcstoltelékkel toltik meg.

Linzertészta

A linzertészta egyediilalldan omlds szerkezet(. Harom alapvetd 6sszetevé sziikséges
hozza: liszt, vaj vagy margarin és tojas. A lisztnek gyenge vagy kozepes
sikértartalmunak kell lennie - a durvabb szemcséjl liszt az idealis, burgonya- vagy
kukoricaliszt hozzdadasaval. Ez omldsabb tésztdt eredményez, mint a magasabb
sikértartalmu liszt. A zsiradék mennyisége is befolyasolja az omldssagot: vaj, margarin,
zsir vagy ezek kombinacidja hasznalhatd. A linzertészta zsiradéktartalma a liszt
tomegének 40-60%-4t kell, hogy kitegye. A nyers tojassargaja rugalmassagot ad, a fétt
tojassargaja fokozza az omldssagot, mig a tojasfehérje csokkenti azt.

A linzertésztaban porcukrot haszndlnak, kristalycukrot nem. A tészta alacsony
nedvességtartalma miatt a kristdlycukor nem olddédna fel, és sltés kdzben
karamellizalédna.

A tészta rugalmassaganak fokozasara tejszint vagy joghurtot is adhatnak hozza.
Keleszt6szert altaldban nem hasznalnak.

A tésztat a gyuras utan hitészekrényben pihentetik, majd formazzak (szerkezete miatt
koénnyen alakithaté) és megsditik.
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A linzertészta felhasznalhatd kosarkak, rétegezett kekszek, toltott és rétegezett
suitemények, tortak és tortaalapok (sajttortahoz, almas pitéhez, makos siteményekhez,
gylimdlcsos tortakhoz, mazurkdhoz) és szamos mas pékaru készitésére.

Ciasto potkruche

A félomlds tészta ugyanazokbdl az Osszetevokbél késziil, mint a hagyomanyos
linzertészta (liszt, zsiradék, tojas), de kémiai kelesztészert és tejfolt is tartalmaz.
Kilonféle adalékanyagokkal késziilt slitemények, kiflik slitésére hasznaljak.
Gylimolcsos és krémes toltelékekkel is jol kombinalhato.

Piskota

Konny(, laza és rugalmas tészta, amely tojasbdl, cukorbdl és buzalisztbdl késziil.
Zsiradékot nem hasznalnak az elkészitéséhez. A buzaliszt egy részét burgonyaliszttel
helyettesithetik, ezzel csokkentve a sikértartalmat és még finomabb szerkezetet adva
a piskétanak.

A piskotatészta készitheté 'forrd' vagy 'hideg' médszerrel. Az elsé mddszerben a
tojasokat g6z felett cukorral verik fel, ami lehetévé teszi, hogy a tészta jelentésen
megemelkedjen. A 'hideg' médszer sordn a tojassargajat cukorral habositjak, majd
ovatosan hozzaforgatjak a cukorral felvert tojasfehérjét és a lisztet. A piskotak siités
kozben jelentésen megnovekvd térfogatiak lesznek.

Ezt a fajta tésztat tortak, piskotatekercsek, toltott, rétegezett vagy alap stitemények,
valamint muffinok készitésére hasznaljak. Nagyon jol kombinalhaté gylimodlcsés vagy
krémes toltelékekkel, és a toltelék felszivodasaval tovabbi izeket nyernek.

Nehézpiskota

Mas néven homoktortanak is nevezik. A készités soran buzalisztet vagy buza- és
burgonyaliszt keverékét (1:1 aranyban), vajat vagy margarint, cukrot, tojasokat és
siitéport hasznalnak. Ezen kiviil aszalt gylimolcsot, didféléket, kandirozott gylimolcsot,
kakaot és izesitéket is hozzdadhatunk. Hasonldéan a piskotdhoz, a homoktortat is
készithetjik 'forré' vagy 'hideg' moddszerrel. Sités utadn jellegzetes, homokos
szerkezet( lesz. A felhasznalt nagy mennyiségl cukornak kdszonhetdéen a siitemény
konnyd és omlds. A burgonyaliszt hozzdadasa is felel6s a 'homokos' texturaért.
Rovidtésztahoz hasonlit, de finomabb és kdnnyedebb.

Felhasznalhaté gylimolcskenyerek, stefania tortdk, mazurek tortadk, homoktortas
kuglofok, fa-tortak, camargo tortak, tortaalapok és nyomott siitemények készitésére.
Mazurek és stefania tortak, tortaalapok és camargo tortdk esetében alacsony
vizaktivitasu gylimolcsos toltelékek hasznalhatok.
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Forrazott tészta

A forrazott tészta ugy késziil, hogy a lisztet forrd vizzel keverik, zsiradékkal adjak
hozza, majd tojasokat kevernek a masszahoz. A liszt nagy mennyiségl vizet sziv
magaba, ami sUriti a tésztat. Az adagolt tojasok mennyisége meghatarozza, hogy a
tészta elég suir(i lesz-e.

A viz, amely a tészta slrlsége miatt nem tavozik gyorsan, keleszté hatassal bir. Ezutan
Uregek keletkeznek a tésztdban, ami miatt a slitemény térfogatukban megnoévekvd
lesz.

A forrazott tészta konny(, szaraz és lireges belsejli. A legjobb toltelékek ehhez a
siteményhez krémek (tejszin, russell krém, félig lefejtett tejszin, puding). Nedves
gylmolcsos vagy krémes toltelékek nem ajanlottak a szarazsaguk miatt.

Bar az ilyen tolteléket kombinalhatjak allati vagy novényi eredetl krémekkel, igy
levegbs krémet kapunk, amely alkalmas krémes fankok, éclair-ek és a lengyel karpati-
hegyi krém tortak (karpatka) toltésére.

A fent emlitett édességeken kiviil a forrazott tésztat altalaban karikdk, fészkek és
koszoruk készitésére hasznaljak.

Mézeskalacsok

Edes és flszeres slitemények, amelyek hosszu eltarthatosaguak. A készitésiik buzaliszt
és rozsliszt keverékével torténik. A leggyakrabban hasznalt édesiték a természetes
méz, esetleg mesterséges méz, cukor vagy invertalt szirup.

Ajellegzetes iz ésillat a fliszerekbdl szarmazik: fahéj, szegfliszeg, fekete bors, gyombér,
szerecsendid, koriander, kardamom, szerecsendié és anizs. A leggyakoribb
kelesztészerek az ammonium- vagy szdédabikarbonak. A mézeskaldcsokat f6zés vagy
hideg moédszerrel készitik.

Ez a fajta tészta mézeskalacsok és siitik készitéséhez hasznalhatd, cukor-sziruppal,
cukormazzal, kakadmazzal vagy csokoladéval bevonva. Az ilyen mézeskalacsokat
lekvarral, sGrG gylmolcslekvarral vagy manduldval is tolthetik. Krémes
gyumolcstoltelékeket hasznalnak a mézeskalacsok rétegezéséhez. Ezen kivil dié- vagy
marcipankrémekkel is toltheték.

Habcsok

A habcsok felvert tojasfehérje és porcukor keverésével késziil. Egy kevés liszt vagy
vanilids cukor adalékként szolgalhat.

A kész masszat kivant formara alakitjuk, és 120 °C-nal nem magasabb hémérsékleten
kiszaritjuk a sitében, amig vildgos aranyszinl és ropogds nem lesz. Fehér habcsék
eléréséhez a szaritasi hémérsékletet korilbelll 100 °C-ra kell bedllitani.

A bedllitott hémérséklettdl fliggben a cukraszsitemények belseje lehet ropogds
(magasabb hémérséklet) vagy enyhén puha és ragos (alacsonyabb hémérséklet). Ezt a
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siteményt cukraszati termékek (fank, kavékrémes tortak), habcsok siitik, makaronok,
kékuszos habcesok siitik készitéséhez hasznaljak.

A habcsdkok, mint apré kekszek, altaldban kis, szabdlytalan kupként formazottak.
Altalaban nem tartalmaznak tolteléket, mivel féként diszitésként hasznaljak dket.

A makaronok tojasfehérjébdl, porcukorbdl és 6rélt mandulabdl készilt sitik. Ezeket
krémekkel, példaul russell krémmel keverik.

A nagyobb habcsok tortakat és rétegtortakat kilonféle krémekkel toltik meg, amelyek
altalaban sirdek és zsirosak, mivel nem aztatjak el a habcsékot. A Pavlova kivétel. Ez
egy fehér, repedezett, ropogds habcsdk, belsejében puha és nedves habos allaggal.
Tejszinhabbal van bevonva és friss gylimolcsokkel diszitve. Ha a fent emlitett
siitemények egyikében tolteléket szeretnél hasznalni - gylimolcsos vagy krémes - azt
vajjal, mascarpone sajttal vagy csokolddéval kell keverni. gy stabil krémet kapsz a
kivant allaggal.

Ostya

Az ostya buzalisztb6l és vizbél készlil. Tej vagy sUritett tej is hasznalhato viz helyett. A
tej a receptben megadott viz teljes vagy részleges helyettesitésére is alkalmas. Cukor,
tejpor, tojassargaja vagy poritott tojaskeverék is hozzaadhaté. Kémiai élesztészereket
(natrium-karbonat sav) hasznalnak az ostya tészta készitéséhez, amelyek a sitik
jellegzetes porozitasat biztositjak.

Lényeges a tészta sima és egyenletes allaganak elérése, amely lehetévé teszi annak
gyors és konnyUl adagolasat.

A keverés soran hideg vizet vagy viz és egy kevés tej keverékét kell hasznalni. A
folyadék hémérséklete 15 és 20 °C kozott legyen. A magasabb hémérséklet fokozza a
tészta ragaddssagat a glutén felpuffadasa miatt, ami rontja a termék minéségét.

Az ostyatésztat diszité ostyalapok, klilonféle fagylalttartok (tolcsérek, talkak) és
ostyarudak készitésére haszndljak. Toltott és toltetlen ostydk is sitheték ebbdl a
tésztabol.

Szarazak és ropogodsak. Ezek a cukraszati termékek kdonnyen magukba szivjdk a
nedvességet, ezért folyékony gylimolcstoltelék nem hasznalhaté ehhez a tésztahoz. Az
ostydhoz hasznalt krémeknek slrlinek és meglehetésen zsirosnak kell lennilik, vaj vagy
margarin hozzaadasaval.

Ropogés tészta

A ropogbs tészta elkészitéséhez lisztre, tojasra, cukorra, zsiradékra, izesitékre és
szeszes italra van szilikség. Az 6sszes hozzavalét alaposan 6ssze kell keverni, majd
addig kell verni, amig laza allagu tészta nem keletkezik.

A ropogos tésztat magas tojassargaja-tartalom, valamint kis mennyiség( zsir és cukor
jellemzi. A tojassargaja és a kevés cukor biztositja a megfelelé ropogdssagot. Emiatt a
tészta slités kdzben nem ég meg, és csak enyhén emelkedik meg a f6zés soran.
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A ropogods tésztabol készilt leggyakoribb édességek a fankszerld ,faworki”
(angyalszarny) és a rozsak, melyeket sttés utan porcukorral szérnak meg.

Ez a tésztatipus konnyen felszivia a nedvességet és megpuhul. Ezért nem ajanlott
cukrasztoltelékek, kilondsen gylimolcstoltelékek hasznalata, mert ezek elaztathatjak a
tésztat.

Forrazott tészta

Lisztbdl, tojasbdl, kevés zsiradékbol és cukorbdl késziil. Az édes vagy savanykas iz a
cukor mennyiségétdl fligg. Az élesztét vagy kémiai lazitéanyagot a tojas-cukor
keverékhez adjak.

A formazott termékeket rovid ideig forré vizben kell f6zni, hogy térfogatuk megndjon,
majd megsutni.

A forrazott tésztabol késziilt sitemények elég kemény allaglak, ezért nem hasznalnak
hozza tolteléket. Ehelyett kiilonféle szoratokkal diszitik éket: mak, koménymag,
feketekdomény, szezdmmag, durva tengeri sé, fahéj, parmezan fokhagymas soval,
vildgos vagy sotét durva cukor.

A legismertebb forrazott tésztabol készilt péksiitemények a krakkdi obwarzanek, a
bagel, a perec, a tekercsek és a sés rudak.

Palacsintatészta

Ez egy nagyon hig tészta, amely tej, tojas és kis mennyiségl liszt felhasznalasaval
késziil. A kivant alak és méret eléréséhez a tésztat serpenyébe 6ntjiik, majd megsutjik.
A sités soran a tészta format olt. Melegités koézben a tészta térfogata megné és
lyukacsossa valik, a palacsinta pedig ropogoés és aranybarna lesz.

A palacsintakat kilonféle, gyiimolcsds vagy krémes, esetenként sds toltelékekkel
talaljak. Emellett hasznalhatdak krokettek vagy palacsintatortak készitéséhez is.

Derelyetészta

Liszt, viz (vagy tej) és sO Osszegyurasaval készil. Tojas is adhatd a liszthez - ez
szilardabba teszi a tésztat -, valamint egy kevés zsiradék is, ami lazabba teszi. Az
allaganak ragaddsnak kell lennie, de nem annyira, hogy a derelyék dsszeragadjanak, és
a tészta elég szilard kell legyen ahhoz, hogy vékonyra lehessen nyujtani anélkiil, hogy
kilyukadna.

Edes (gyimolcsos, darabos vagy pépes) és sos toltelékekkel toltott derelyék
készitésére haszndljak. Ha a tésztat viz, liszt és zsiradék felhasznalasaval készitik,
tortillat is lehet beléle siitni.
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Tészta tészta

Ez egy kemény tészta, amelyet gyurddeszkan gyurnak 6ssze. Nyujtassal, vagassal és
apritassal formazzak a kivant alakra és méretre.

A kilonboz6 tésztaformakat édes ételekhez is fel lehet hasznalni, példaul gyiimdlcs
vagy gyumolcskonzervek, turo, illetve fliszerek (pl. fahéj) hozzaadasaval.

Tarotészta

Liszt, tojas és turd Osszekeverésével készil. Viszonylag kénnyd allaga és kdnnyen
nyljthatd tészta. Felhasznalhaté tobbek kozott kiflik, kerek és karika alaku tarés
fankok, morzsas sittemények, toltott tekercsek, aprosiitemények és gylimolcsos
siitemények készitésére.

A turds stiteményekhez a toltelékbdl és tejszinhabbdl késziilt krém is hasznalhato.

Vajas kevert tészta

Ez egyfajta félomlds tészta, bar sités utan piskétas jellegli. Konnyl és laza allagu.
Kivaléan illik friss gylimolcshoz, kész gyliimolcstoltelékekhez, aszalt gyliimolcshoz és
diofélékhez, de 6Gnmagaban is finom, barmiféle hozzaadas nélkil.

Ebbél a tésztabdl kuglof, gylimolcskenyér, gylimolcsos sttemények és turdtartok
készithet6k.

Kelt-omlos tészta

Buzalisztbél, vajbdl, 18%-os tejfolbdl, friss vagy szaritott élesztébdl és porcukorbdl
készil. Ez a tészta konnyd, de viszonylag zsiros, és széttépve morzsalédé allagu.

Kiflikhez (gyiimolcsés vagy krémes toltelékkel), pitékhez, édes vagy sos toltelékdi
tekercsekhez, valamint mini pizzak alapjahoz hasznaljak.

ATOLTELEKEK FELHASZNALASANAK MODJAI A SUTEMENYEKBEN

A sltemények toltésére a kovetkezé toltelékek hasznalhatok: gylimolcs és
gylmolcskészitmények, mak, tard, mandula, diofélék, tojasalapu krémek, vajkrémek és
tejszines krémek.

A gylimolcstoltelék fagyasztott vagy friss gylimolcsbél késziil. A krémes toltelékek
novényi zsiradékon alapulnak - leggyakrabban palmaolajon. A cukor kiil6nb6z6 formai
kulcsfontossagu osszetevék. Emellett sirité- és stabilizaldanyagokat is hasznalnak,
melyek biztositjdk a megfelelé allagot és az ellenalloképességet slitéssel vagy
fagyasztassal szemben. Végiil szinezékek és aromak kerlilnek hozzaadasra. Ez a fajta
gyuimolcstoltelék hdalld, azaz megtartja minéségét és tulajdonsagait silités és
fagyasztas soran is.
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A makos toltelék dardlt makbol késziil, méz, mazsola, narancshéj és izesiték
hozzaadasaval. A mandulas toltelék édes mandulabdl késziil. A fent emlitett
toltelékeket kelt, omlés és piskotas tésztdkhoz haszndljdk. A mogyords és dids
toltelékeket kelt tésztakban és leveles tésztakban alkalmazzak.

A stteményeket siités el6tt vagy utan is lehet tolteni. A nyers tésztahoz kevés vagy
egyaltalan nem zsiros toltelékeket ajanlott hasznalni - leginkdbb gylimolcsos, turds
vagy makos toltelékeket. A siités utan toltott stiteményeknél zsirosabb toltelékek is
hasznalhatok (krém, vaj, tojas). A Lauretta markajua toltelékek nagyon kis
zsirtartalommal rendelkeznek, igy sttés elétt is alkalmazhatok.

Cukrasztoltelékeket hasznalnak kelt, omlds és félomlds tésztdkban. A piskoétakat és
mézeskalacsokat slités utan toltik meg. A piskdtat sziruppal vagy puncsalapu
folyadékkal kell atitatni, hogy ne szaradjon ki. Ez megkodnnyiti a sitemény 6sszedllitasat
a toltelékkel..

TOLTELEKKEL KESZULT CUKRASZATI TERMEKEK PELDAI KULONBOZO0
TESZTATIPUSOK ALAPJAN

1. Tablazat: Tésztatipusok, melyekben cukraszati toltelékek hasznalhatok

Tészta/masszatipus Cukrasztoltelék Cukrasztoltelék mas termékekkel
kézvetlen keverve
hasznalata
Kelt tészta Igen Nem
Leveles tészta (rétes Igen Toltelékek vajjal, fehér csokoladéval
tészta) és krémmel vagy mascarpone sajttal

torténd keverésével készitett
krémek hasznalata.

Gyors leveles tészta Igen Toltelékek vajjal, fehér csokoladéval
és krémmel vagy mascarpone sajttal
torténd keverésével készitett
krémek hasznalata.

Linzertészta Igen Nem
Félomlds tészta Igen Nem
Piskota Igen A toltelék vizzel, cukorral és

zselatinnal torténé keverésével
készitett zselé haszndlhato a torta
bevonasara.

Nehézpiskota Igen A toltelék vizzel, cukorral és
zselatinnal torténé keverésével
készitett zselé hasznalhato a torta
bevonasara.
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Mézeskalacsok Igen Nem

Habcsok Igen A macaronokat a toltelék és a krém
keverékével tolthetik meg, amely
vajat, fehér csokoladét és krémet
vagy mascarpone sajtot tartalmaz.

Forrazott tészta Nem A toltelék és tejszinhab keverékébdl
készllt krém hasznalhaté.

Ostya Nem Nem
Ropogods tészta Nem Nem
Forrazott tészta Nem Nem
Palacsintatészta Igen A toltelék és tejszinhab keverékébdl

késziilt krém hasznalhato.

Gombodc tészta Igen A toltelék turéval kombinalhaté.
Tészta tészta Igen Nem
Turétészta Igen A toltelék és tejszinhab keverékébdl

készllt krém hasznalhaté.
Krémes vajtorta Igen Nem

Kelt linzer Igen Nem

A cukraszati toltelékek mas 6sszetevékkel valo keverésének részletes leirdsa megtalalhatd a A krém és gylimolcs
cukraszati toltelékek hasznalata cimd cikkben.
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