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megjegyzések
ahol kanalnyi mértékegységek szerepelnek, azon az alé'_bbiakat kell érteni, kivéve
ahol ettdl a konyv kifejezetten eltér: 1 teaskanal = 5ml, 1 evékanal = 15 ml.

Mindig friss fliszernovényeket, tengeri sot és frissen 6rolt fekete borsot hasznaljunk,
kivéve, ha a konyvben ettdl kifejezetten eltérd elirassal talalkozunk.
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Ahol szamit a tojasok mérete, ott ezt kiilon feltiintettilk, egyéb esetben hasznaljunk
kozepes méretli tojasokat, lehetbleg szabadtartasu csirkek tojasat. Egészségiigyi
szempontbdl nem megfeleld allapotban lévé személyek és terhes nok keriiljék

az olyan recepteket, amelyek nyers vagy nem szilardra f6tt tojast tartalmaznak. ..

A siitési idok légkeveréses sutékre vonatkoznak. Ha a siténk nem Iégkeveréses:,ﬁl i
allitsuk a receptben megadottnal 15 °C-szal magasabbra a hémérsékletet. b
Hasznaljunk stit6hémérét a hémérséklet pontos beallitasahoz.
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Ajanlom a konyvet minden ifju szakacsnak, hogy felfedezhessék a tésztaételek
elkészitésének a miivészetét
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bevezetes

Amikor parizsi mesterem, Loyal ur megismertetett a leny(ig6z6 tourier, azaz tész-
tak el6készitésének, nyujtasanak és megformazasanak mesterségével — a tészta-
készités alapintézményével, csupan 14 éves voltam. Minden nap hajnali négykor
kezdtem, heti hat napon keresztul, és lépésrol Iépésre ismertem meg ezt a lenyi-
g0z0 vilagot, valamint az ezzel jar6 izgalmakat, amit azdta is magamban 6rzok.

A korai 6rakon szinte érezni lehetett a csend stlyat, amit csak a pekség orajanak monoton
ketyegese ¢s a nytjtofak koppanasa tért meg, amikor a kiilonb6z6 tésztak nyujtasa kézben
le-leraktuk azokat. Allandé tarsaink, az ecsetek, a felesleges liszt lesopresehez és a kiilénbo-

76 tésztaszaggatok mindig kéznyujtasnyira voltak.

A touron dolgozva — a lehlt6tt marvanydarab, amirdl a tourier a nevét kapta — egymas utan
nyujtottuk ki a kiillonb6z6 tesztaféleket, mindig ugyanabban a sorrendben: croissant, brios,
leveles tészta, flantészta, pate brissée, pate sucrée, ¢s gy tovabb. .. a tésztak fesztivalja! Illatuk
oly ¢hesse tett, hogy nem tudtam megallni, le ne csipjek egy-egy darabot a nyers tésztabol
— megmagyarazhatatlan ¢és megnyugtato ¢lvezet volt egyben.

Napfelkeltekor egy keves fény futott at a tetokent is szolgalo verandan. Ez egy bizonyos
rituale kezdetének jele volt. Loyal ur elmorzsolta az els6 szavait, amivel megtorte a csen-
det: ,Kapcsold le a lampat, Kicsi.” Azonnal teljesitettem a parancsot ¢s a fluoreszkal6d csévek
egymas utan aludtak ki a fejiink felett, majd lathatova valt a leveg6ben hajnali paraként szal-
16 liszt. Eljott az ideje, hogy befejezziik a munkat a touron, és hatrahagyjuk az elmult né¢hany
oraban elokeszitett tésztat azoknak, akik izesitettek majd megsiitottek azokat. Bar csak egy
gyerek voltam, mégis nyugodt boldogsagot éreztem, és naprol napra egyre inkabb megta-

nultam szeretni a tésztak varazslatos vilagat.

A konyv megirasaval az a célom, hogy atadhassam azokat a titkokat, amelyeket a tésztakeszi-
tésrol ilyen fiatal korban magamba szivtam. Az évek soran tudasom tovabbfejlesztettem, és
felfedeztem, hogy még mindig sokat kell tanulnom. Lehet, sokan azt mondjak, hogy erre a
tudasra mar nincs sziikség az elore gyartott tésztak vilagaban, de azok a tesztak kozeleben
sincsenek az igaziaknak, raadasul a legtobb sziiksegtelen adalékanyagokat tartalmaz — elég ha

vetlink egy pillantast a csomagolasukon feltiintetett 6sszetevokre.

A kényvben talalhato 6sszes tesztafelet elkeszithetjik elektromos keverovel is, de én a puri-
tan vonalat képviselem: ahol lehet dolgozzunk keézzel, ¢s arra 6szton6znék mindenkit, hogy
csatlakozzon hozzam, ¢és a lehet6 legtermészetesebb modon keszitse el a tésztaféleket.
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A tésztakészités soran, mint barmely mas étel elkészitésekor csak akkor
érhetiink el olyan eredményt, amire buszkék lehetink, ha a felhasznalt
alapanyagok a lehet6 legjobb mindségiiek. A tésztak elkészitése csak néhany
hozzavalot igényel, ezért kilonosen fontos, hogy jol valasszuk ki ezeket.

Liszt Franciaorszaghan a tésztakészitéshez leggyakrabban hasznalt sima liszt a 45-0s, amit tésztalisztnek is
szoktak hivni. Finomabb 6rlésii és fehérebb az 55-6s, amiben kevesebb a rost, és kitiind leveles tésztahoz, és
kelesztést igényld vajas tésztakhoz, mint példaul a briostészta. Az 55-0s lisztnek magas a gluténtartalma, ami
rugalmassa teszi a tésztat, igy altalaban pizzahoz is ezt hasznaljuk, és néha paté sablée-hoz és paté sucrée-
hoz is. Bizonyos esetekben pastétomtésztahoz és néha tortatésztahoz is. Persze hasznalhatunk sima finom-
lisztet vagy kenyérlisztet is 55-0s liszt helyett. A magas paratartalom a liszt ellensége, mert elésegiti a baktéri-
umok és a penész megjelenését, ezért a lisztet mindig szaraz helyen tartsuk.

Ha a liszteszacskot felnyitottuk, mindig ontsiik at a lisztet egy légmentesen zérhato téaroloba.

Zsiradék Margarin helyett a vajat részesitem elényben, mert a margarinnak jellegzetes mellékize van. A ,szé-
raz vaj’, mint a Charentes Lesucre, ami kevesebb, mint 16%, de lehetéleg csak 10% vizet tartalmaz, kilono-
sen jo leveles tésztahoz. A valtozatossag kedvéért néha hasznaljunk sézott vajat a pate sablée elkészitésé-
hez. Barmelyiket is vélasztjuk, mindig kostoljuk meg a vajat felhasznalas el6tt és ellendrizziik, hogy az ize
friss, és semmiképp sem avas.

Tojas Mindig szabadtartasu tyukok tojasait valasszuk. Soha ne hasznaljunk ketrecben tartott tyikoktol szar-
mazo tojast. A tojashéj természetes védelmet biztosit a mikrobak ellen, ezért azt ajanlom, hogy ne hasznal-
junk olyan tojast, amelynek a héja sériilt. A tojasokat szélesebb feliikkel lefelé taroljuk a hiité tojastartojaban,
vagy tojastarté dobozban, és hasznalat el6tt 1-2 draval vegyiik ki a h(it6bdl. Europa legtobb orszégaban a
tojastartd dobozon szerepel a tojas szavatossagi ideje. Soha ne hasznaljunk 28 napnal éregebb tojast,

és mindig hasznaljuk fel lejarat el6tt!

Cukor Kristalycukrot és porcukrot hasznalunk leggyakrabban a tésztakhoz. A cukornak sem tesz jot
a magas paratartalom, mert attol darabos lesz, ezért ha kinyitottuk a cukros zacskot, ontsiik at a tartalmat
egy légmentesen zarhato téaroldba.

Fiiszerek Minden fliszer — paprika, cayenne bors, gyombér, fahéj sth. — gyorsan veszit az aroméjabdl,
ha egyszer kinyitottuk a csomagolasat, ezért mindig hasznaljuk fel lejarat el6tt, és rendszeresen
toltsik ujra a készleteinket.
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a tészta kinyujtasa

Enyhén lisztezzik be a munkafeliiletet (Iehetleg marvany-
lapon dolgozzunk) és a nyujtofat. Konnyed mozdulatokkal
dolgozzunk, és a nyomast egyenletesen oszszuk el,
mikozben kinydjtjuk a tésztat. Rendszeresen forditsuk el
90 fokkal a tésztat, és alkalmanként forditsuk meg nyujtas
kozben. Ezzel megel6zhetjik, hogy a munkafelllethez
ragadjon, és a szell6zését is biztositjuk. Addig folytassuk
a nyujtast, amig elérjik az elGirt format és méretet.

A nyujtofa segitségével vegylink
méretet a tortaformarol. Gyimolcs-
torta forma hasznalatakor helyezzik
azt sttépapirra. Nyujtsuk ki a tész-
tat a forma mélységétdl figgben a
tortaformaénal 5-7 cm-rel nagyobb
atmérdjlre. Tekerjuk fel a tésztat a
nyujtéfara, majd a forma folé helyez-
ve gorgessik le rola.

Enyhén nyomkodjuk be a tésztat
a forma széleibe.



