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KREM- ES GYUMOLCSTOLTELEKEK

FELHASZNALASI MODJA




Krem- es
gyiimolcstoltelekek

felhasznalasi modjai

A keszre kevert toltelekek a cukraszatok nélkiilozhetetlen részeve valtak.
Kenyelmesek, sokféleképpen alkalmazhatok, es kiilonbozo iz- es
allagualtozatok kaziil valaszthatunk. Valtozatosabba es vonzabha teszik a
termekeket.

A cukrasztoltelékek elballitasdhoz kivald minéségl alapanyagokat hasznalnak, ami a
gyartdéi és vasarloi elégedettség optimalis szintjét biztositja. A téltelékek kdzvetlendl is
felhasznalhaték, vagy kiilonféle 6sszetevikkel keverve médosithatok. Ebben a cikkben
a Lauretta termékcsalad alapjan mutatjuk be a toltelékek jellemzéit és sokféle
felhasznalasi lehetéségliket
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A CUKRASZTOLTELEKEK TULAJDONSAGAI

A Lauretta toltelékek hdéstabilak - sttés vagy fagyasztas soran sem valtoztatjak meg
tulajdonsagaikat. Ez azt jelenti, hogy megédrzik térfogatukat és formajukat. Fliggetlendl
attol, hogy a toltelék a stitemény belsejében vagy tetején van, az allag, az iz és az aroma
valtozatlan marad.

A toltelékek felhasznalhatdk készre fagyasztott termékekben is, sokkoldsos fagyasztasi
eljarassal, majd sitéssel. Az allag lehetévé teszi a kézi és az automatikus adagolast is.
A mechanikai feldolgozas nem befolyasolja a toltelékek tulajdonsagait.

A Lauretta lehetévé teszi lgyfelei szamara, hogy magas szinvonall és allandd
mindségli pékarut készitsenek. A reprodukalhatosag kilondsen fontos, mivel
biztositja, hogy a toltelékek mindig ugyanolyan izlek, kinézetliek és sitési
tulajdonsaguak legyenek. A kész toltelékek kényelmesek és konnyen hasznalhatok,
hasznalatuk id6t takarit meg a minéség romlasa nélkil. Tovabbi elénylik a hosszu
eltarthatésag.

A CUKRASZTOLTELEKEK FELHASZNALASANAK TECHNOLOGIAJA

A Lauretta krém- és gylimolcstoltelékeket gyart (sima allagl vagy gylimdlcsdarabos
valtozatban). Igény szerint keverhetSk tejszinnel, vajjal, csokoladéval, zselatinnal,
zselével, tardval, krémsajttal, mascarpone sajttal, joghurttal stb. igy habos, szines és
valtozatos krémeket lehet Iétrehozni tortdkhoz, pitékhez és siliteményekhez. A
cukrasztoltelékek felhasznalasdanak azonban még szamos mas maddja is van.

A lauretta toltelekeket kozvetleniil is felhasznalhatja a siitemények
megtdltesere vagy a feliiletiikon valo eloszlatasara.

A legnépszer(ibb pékaruk kozé tartozik a kelt tészta, a dan péksitemény, a leveles
tészta és a linzertészta. Ezekbdl késziilnek péksitemények, tortak, piték, fankok,
kalacsok és afonyas zsemlék, amelyeket sima gylimoélcstoltelékkel lehet megtolteni
vagy rétegezni. Ugyanez igaz kilonbozé kiflikre, pitékre, croissantokra, muffinokra,
tolcsérekre, hdromszogekre, fonott kalacsokra, veknikre és mézeskalacsokra is.

A gyimolcsdarabos toltelékek pedig kivaléan alkalmasak zselés gylimolcsoket
tartalmazé receptekhez: tortak, fatérzstortak és desszertek rétegezésére. Valamennyi
toltelék felhasznalhato gofrikban, palacsintdkban, sét, akar omlettekben is.
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A toltelekek jol komhbinalhatok tejszinnel és mas dsszetevokkel, igy
tikeletes krémeket kapunk siitemények €s tortak toltéséhez,
retegezésehez.

Barmilyen izesitésli gylmolcs- vagy krémtoltelék felhasznalhatd ilyen krémek
készitésére. A kovetkez6 termékeket ajanljuk a toltelékekkel kombinalva:

Tejszin

A tejszin és a toltelék kombinaciéjabol egy kivald, finom allagu keverék jon létre, amely
idedlis krémtekercsek, napdleon slitemények, karpatkak, ekler fankok, réteges tortak
stb. szamara. Ez a fajta krém stabil és jol levegbztetett, vagyis térfogata és
konnyedsége is né. ize lagyabb, mint az 6sszetevék kiilon-kiilon: kevésbé édes, mint a
toltelék, és konnyebb, mint a tiszta tejszin. Kivaldé alternativat jelent a poralapu
tejszinkeverékek helyett. Emellett biztonsagos is, mivel nem igényel vizhasznalatot - a
poralapu keverékekhez adott viz ritkdn forralédik fel. Koltségek tekintetében is
hasonld, féleg ndvényi alapu tejszin hasznalata esetén.

Hasznalhatunk allati eredetl tejszint (ezt zselatinnal kell stabilizalni, kb. 20 g/liter
késztermék) vagy novényi alapu tejszint is - utdbbinal nincs szlikség zselatinra.
Erdemes kisérletezni a két tipus kombinalasaval is. Az ,idedlis termékinkben” 70%
édes novényi tejszint és 30% allati eredetli 36%-os (vagy 30%-0s) tejszint
kombinalunk, édesitészer hozzaadasa nélkul.

Verjik fel a tejszint, majd keverjik 6ssze barmilyen izesitésl toltelékkel. Az ajanlott
toltelékarany 20-50 g toltelék 100 g tejszinhez, de az ardnyok szabadon
valtoztathatok. Minél tobb tolteléket adunk hozza, annal intenzivebb lesz az iz (pl.
vanilia). A késztermék akkor lesz a legkénnyebb és leglégiesebb, ha kevesebb tolteléket
adunk hozza. Ha a tejszint gyiimolcsdarabos téltelékkel kombinaljuk, érdemes cukrot
is adni hozza (a tejszin sulyanak 5-10%-at).
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Erdemes kiilonb6z6 aranyokkal kisérletezni, és a végtermékben ellenérizni az
eredményt. A Lauretta széles toltelékizesitési kinalataval valtozatos izvilagu krémeket
készithetiink.

Mascarpone sajt

A mascarpone hozzdadasaval stabil és zsiros krémet kapunk. [zesitett krémet
készithetlink Ugy, hogy a mascarponét és a tolteléket 2:1 ardnyban simara keverjlk.

Vaj vagy margarin

Vaj vagy margarin hozzaadasaval a krémek zsirosabbak és stabilabbak lesznek. A
zsiradékot habosra verjik, majd belekeverijik a tolteléket (pl. Lemon Twist), és teljesen
egynemlre keverjuk. A vaj és a toltelék aranya 1:2,5 legyen.

Fehér csokoladé

Ezt a krémet fehér csokoladébdl, habtejszinbdl és toltelékbdl készitjlik (pl. malna 60%).
80 g fehér csokoladét, 40 g 36%-0s habtejszint és 210 g 60%-os malnatolteléket
hasznalunk. A csokoladét a tejszinnel felmelegitjiik, folyamatos keverés mellett
megolvasztjuk. Ezutdn hozzaadjuk a tolteléket, ismét felmelegitjiik és alaposan
osszekeverjik. A krém lehltve hasznalhatd, példaul macaronok toltésére. Az allaga
viszonylag stabil, nem tul levegds.
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Cukrasztiltelékek, kiilangsen a krémtdltelekek felhasznalasaval mazakat
és hevonatokat is keszithetiink péksiitemeényekhez és tortakhoz.

Zselés bevonatok

Gyilimolcsdarabos cukrasztoltelékekbdl konnyedén készithetiink zselés bevonatot. A
tolteléket 3:1 ardnyban vizzel kell elkeverni, majd melegitett zselatinnal és porcukorral
Osszedolgozni. A zselés bevonatot pékslitemények, példaul pillecukrok bevondsara,
piskotak vagy tortalapok rétegezésére hasznaljak.

Ganache-ok

A gylimolcsos cukrasztoltelékeket ganache-ok készitésénél is felhasznalhatjuk,
kiilondsen jellegzetes izjegy hozzdadasara. A ganache tejszinnel készilt
csokoladébevonat, amelyet melegitett tejszin és aprdéra vagott csokoladé, valamint
opcionalisan vaj keverésével készitenek. A ganache fényes, csillogdé bevonatot ad.

Példaul a csokolddé-narancs ganache étcsokoladébdl, tejszinbdl és narancsizi
cukrasztoltelékbdl készul (5:3:1 aranyban). A tortdk bevonasahoz a felforralt tejszint
olvasztott csokoladéval, kevés zselatinnal és narancsizl toltelékkel keverjik 6ssze. Az
OsszetevOket simara keverve ganache-t kapunk, amely példaul mézeskalacsok
bevonasara is alkalmas. Ganache felhasznalasaval konny( krémeket is készithetiink, ha
a leh(tott csokoladé-tejszin keveréket habosra verijlik.

Bevonatok

izesitett bevonatot készithetiink Lauretta toltelékkel, példaul vanilids valtozattal, ha
4:1 aradnyban 6sszekeverjik semleges tikorglazarral. A tikorglazir (mas néven hideg
dekorzselé) a termék fellletén atlatszo réteget képez, amely megvédi a kiszaradastal.
A toltelék és a tlikorglazar keverékébdl készilt bevonat nem szildrdul meg teljesen,
nyomasra is érzékeny marad.
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A krem- es gyiimolcstoltelekeket siitésre szant alapanyagokkal is
keverhetjiik.

Narancsiz( sajttorta készitéséhez narancsos tolteléket, félzsiros turot és édesitett
slritett tejet haszndlhatunk 1:4:2 ardnyban 0Osszekeverve. Advocaatos sajttorta
készitéséhez Lauretta tojaslikér iz( tolteléket keverhetlink vizzel és alkohollal 3:2:1
aranyban.

Citromos tartelettek készitéséhez sima citromtolteléket, vajat, porcukrot és tejet
keverlink 6ssze 2:1:2:1 aranyban.

A toltelékeket sajttortak stabilizalasara és izesitésére is felhasznalhatjuk.

A toltelékeket kész siteményporokkal is kombinalhatjuk. A felhasznalds maédja a
keverék tipusatol és céljatol fligg, de példaul 10 % Lemon Twist krémtolteléket
adhatunk muffin tésztahoz, igy citromiz( muffinokat készithetlink.

Nadzienia cukiernicze mozna dodawac rowniez do wyrohow chtodzonych
|ub mrozonych - lodow i semifredo.

A semifreddo - egy fagylaltra emlékezteté olasz desszert - tejszin- vagy
gyimolcshabbdl, habtejszinbdl és olasz habcsékbdél all6 fagyasztott keverék. A
tojassargdjat cukorral habositjuk (kogel mogelt készitiink). A tojasfehérjét kemény
habba verjik, a tejszint cukorral keverjik, majd rumot vagy konyakot adunk hozza. A
tejszint a kogel mogellel és a tojashabbal 6sszekeverjlik. Ezutan tért habcsékot adunk
hozza, és ismét atkeverjik. A tojashabot és egy variegato vagy malna tolteléket
valtakozva egy tdlba rétegezziik. A desszertet lefagyasztjuk, majd habcsékkal és
gyumolcsokkel diszitjlk.
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A cukraszati gyiimolcstdltelékek dekoracids elemként is felhasznalhatok
tortak, siitemenyek és mas desszertek diszitesere.

A toltelékek rugalmas allaguknak, konnyld felhordhatésaguknak és valtozatos
szinvalasztékuknak koszonhetéen kivaléan alkalmasak cukraszati termékek
dekoralasara.

A kremtoltelékek izesitd es kotoanyagkent is felhasznalhatok.

A Lauretta krémtoltelékeket cake popok, cakesicle-ek és triiffelek készitéséhez is
felhasznalhatjuk. izt adnak a termékeknek, és példaul mascarpone sajttal keverve
kotdéanyagként is mikodnek. Stabil allagt, megfeleld izl slitemények eléréséhez a
piskotat Lauretta krémtoltelékkel (pl. pezsgéiziivel) és mascarpone sajttal keverjik
Ossze 5:2,3:1,3 aranyban.
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