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A korai órákon szinte érezni lehetett a csend súlyát, amit csak a pékség órájának monoton
ketyegése és a nyújtófák koppanása tört meg, amikor a különböző tészták nyújtása közben
le-leraktuk azokat. Állandó társaink, az ecsetek, a felesleges liszt lesöpréséhez és a különbö-
ző tésztaszaggatók mindig kéznyújtásnyira voltak. 

A touron dolgozva – a lehűtött márványdarab, amiről a tourier a nevét kapta – egymás után
nyújtottuk ki a különböző tésztaféléket, mindig ugyanabban a sorrendben: croissant, briós,
leveles tészta, flantészta, pâte brissée, pâte sucrée, és így tovább… a tészták fesztiválja! Illatuk
oly éhessé tett, hogy nem tudtam megállni, le ne csípjek egy-egy darabot a nyers tésztából
– megmagyarázhatatlan és megnyugtató élvezet volt egyben.

Napfelkeltekor egy kevés fény futott át a tetőként is szolgáló verandán. Ez egy bizonyos
rituálé kezdetének jele volt. Loyal úr elmorzsolta az első szavait, amivel megtörte a csen-
det: „Kapcsold le a lámpát, Kicsi.” Azonnal teljesítettem a parancsot és a fluoreszkáló csövek
egymás után aludtak ki a fejünk felett, majd láthatóvá vált a levegőben hajnali páraként szál-
ló liszt. Eljött az ideje, hogy befejezzük a munkát a touron, és hátrahagyjuk az elmúlt néhány
órában előkészített tésztát azoknak, akik ízesítették majd megsütötték azokat. Bár csak egy
gyerek voltam, mégis nyugodt boldogságot éreztem, és napról napra egyre inkább megta-
nultam szeretni a tészták varázslatos világát. 

A könyv megírásával az a célom, hogy átadhassam azokat a titkokat, amelyeket a tésztakészí-
tésről ilyen fiatal korban magamba szívtam. Az évek során tudásom továbbfejlesztettem, és
felfedeztem, hogy még mindig sokat kell tanulnom. Lehet, sokan azt mondják, hogy erre a
tudásra már nincs szükség az előre gyártott tészták világában, de azok a tészták közelében
sincsenek az igaziaknak, ráadásul a legtöbb szükségtelen adalékanyagokat tartalmaz – elég ha
vetünk egy pillantást a csomagolásukon feltüntetett összetevőkre.

A könyvben található összes tésztafélét elkészíthetjük elektromos keverővel is, de én a puri-
tán vonalat képviselem: ahol lehet dolgozzunk kézzel, és arra ösztönöznék mindenkit, hogy
csatlakozzon hozzám, és a lehető legtermészetesebb módon készítse el a tésztaféléket. 
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Amikor párizsi mesterem, Loyal úr megismertetett a lenyűgöző tourier, azaz tész-
ták előkészítésének, nyújtásának és megformázásának mesterségével – a tészta-
készítés alapintézményével, csupán 14 éves voltam. Minden nap hajnali négykor
kezdtem, heti hat napon keresztül, és lépésről lépésre ismertem meg ezt a lenyű-
göző világot, valamint az ezzel járó izgalmakat, amit azóta is magamban őrzök.
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a fő alapanyagok

Liszt Franciaországban a tésztakészítéshez leggyakrabban használt sima liszt a 45-ös, amit tésztalisztnek is
szoktak hívni. Finomabb őrlésű és fehérebb az 55-ös, amiben kevesebb a rost, és kitűnő leveles tésztához, és
kelesztést igénylő vajas tésztákhoz, mint például a brióstészta.  Az 55-ös lisztnek magas a gluténtartalma, ami
rugalmassá teszi a tésztát, így általában pizzához is ezt használjuk, és néha pâté sablée-hoz és pâté sucrée-
hoz is. Bizonyos esetekben pástétomtésztához és néha tortatésztához is. Persze használ hatunk sima finom-
lisztet vagy kenyérlisztet is 55-ös liszt helyett. A magas páratartalom a liszt ellensége, mert elősegíti a baktéri-
umok és a penész megjelenését, ezért a lisztet mindig száraz helyen tartsuk. 
Ha a lisztes    zacskót felnyitottuk, mindig öntsük át a lisztet egy légmentesen zárható tárolóba.

Zsiradék Margarin helyett a vajat részesítem előnyben, mert a margarinnak jellegzetes mellékíze van. A „szá-
raz vaj”, mint a Charentes Lesucre, ami kevesebb, mint 16%, de lehetőleg csak 10% vizet tartalmaz, különö-
sen jó leveles tésztához.  A változatosság kedvéért néha használjunk sózott vajat a pate sablée elkészítésé-
hez. Bármelyiket is választjuk, mindig kóstoljuk meg a vajat felhasználás előtt és ellenőrizzük, hogy az íze
friss, és semmiképp sem avas.

Tojás Mindig szabadtartású tyúkok tojásait válasszuk. Soha ne használjunk ketrecben tartott tyúkoktól szár-
mazó tojást. A tojáshéj természetes védelmet biztosít a mikrobák ellen, ezért azt ajánlom, hogy ne használ-
junk olyan tojást, amelynek a héja sérült. A tojásokat szélesebb felükkel lefelé tároljuk a hűtő tojástartójában,
vagy tojástartó dobozban, és használat előtt 1-2 órával vegyük ki a hűtőből. Európa legtöbb országában a
tojástartó dobozon szerepel a tojás szavatossági ideje. Soha ne használjunk 28 napnál öregebb tojást, 
és mindig használjuk fel lejárat előtt!

Cukor Kristálycukrot és porcukrot használunk leggyakrabban a tésztákhoz. A cukornak sem tesz jót 
a magas páratartalom, mert attól darabos lesz, ezért ha kinyitottuk a cukros zacskót, öntsük át a tartalmát
egy légmentesen zárható tárolóba.

Fűszerek Minden fűszer – paprika, cayenne bors, gyömbér, fahéj stb. – gyorsan veszít az aromájából, 
ha egyszer kinyitottuk a csomagolását, ezért mindig használjuk fel lejárat előtt, és rendszeresen 
töltsük újra a készleteinket.  

A tésztakészítés során, mint bármely más étel elkészítésekor csak akkor 
érhetünk el olyan eredményt, amire büszkék lehetünk, ha a felhasznált 
alapanyagok a lehető legjobb minőségűek. A tészták elkészítése csak néhány
hozzávalót igényel, ezért különösen fontos, hogy jól válasszuk ki ezeket. 
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a gyümölcstorta forma

A nyújtófa segítségével vegyünk
méretet a tortaformáról. Gyü mölcs -
torta forma használatakor helyezzük
azt sütőpapírra. Nyújtsuk ki a tész-
tát a forma mélységétől függően a
tortaformáénál 5-7 cm-rel nagyobb
átmérőjűre. Tekerjük fel a tésztát a
nyújtófára, majd a forma fölé helyez-
ve görgessük le róla. 

Enyhén nyomkodjuk be a tésztát 
a forma széleibe.

a tészta kinyújtása
Enyhén lisztezzük be a munkafelületet (lehetőleg márvány-
lapon dolgozzunk) és a nyújtófát. Könnyed mozdulatokkal
dolgozzunk, és a nyomást egyenletesen oszszuk el,
miközben kinyújtjuk a tésztát. Rendszeresen fordítsuk el
90 fokkal a tésztát, és alkalmanként fordítsuk meg nyújtás
közben. Ezzel megelőzhetjük, hogy a munkafelülethez
ragadjon, és a szellőzését is biztosítjuk. Addig folytassuk
a nyújtást, amíg elérjük az előírt formát és méretet.


