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V. A Kormany tagjainak rendeletei

A foldmiivelésiigyi miniszter 16/2017. (lll. 29.) FM rendelete
a Magyar Elelmiszerkényv kotelezé eldirasairél sz616 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet médositasarol

Az élelmiszerlancrol és hatdsagi felligyeletérdl sz616 2008. évi XLVI. torvény 76. § (2) bekezdés 5. pontjdban foglalt felhatalmazas
alapjan, a Kormany tagjainak feladat- és hataskorérdl sz6l6 152/2014. (V1. 6.) Korm. rendelet 65. § 2. pontjadban meghatérozott
feladatkdromben eljérva a kévetkezéket rendelem el:

1.8

2.§

3.8

4.8

5.§

A Magyar Elelmiszerkdnyv kételezé el6irasairdl sz6l6 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet (a tovabbiakban: R) 1. §
(3) bekezdése a kovetkezd d) ponttal egészil ki:

[A Magyar Elelmiszerkényv (Codex Alimentarius Hungaricus) I. kétetének nemzeti termékleirdsokat tartalmazé kételezé
el6irdsait e rendelet kovetkez6 mellékleteiben adom ki:]

,d) a hagyomdnydrzé cukraszati termékekrdl sz6l6 40. melléklet”

AzR. 2. §-a a kovetkezd (15) bekezdéssel egésziil ki:

,(15) A Magyar Elelmiszerkényv kotelezd elSirdsairdl szold 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet médositasarol sz6lé
16/2017. (lll. 29.) FM rendelettel (a tovabbiakban: M6dR5.) megallapitott 40. melléklet rendelkezéseinek nem
megfeleld, de a kordbbi szabalyozdsnak megfelelé termékek a M&dR5. hatalybalépésétdl szamitott hat honapig
eldallithatoak, és a minéségmegdrzési idejik vagy fogyaszthatdsagi idejlk lejartaig forgalomba hozhatéak.”

Az R. az 1. melléklet szerinti 40. melléklettel egészil ki.

Ez a rendelet a kihirdetését kévet6é harmadik napon Iép hatélyba.

E rendelet tervezetének a muszaki szabalyokkal és az informacids tarsadalom szolgdltatdsaira vonatkozd
szabalyokkal kapcsolatos informacidszolgéltatasi eljaras megallapitasarél szold, 2015. szeptember 19-i (EU)

2015/1535 eurdpai parlamenti és tandcsi irdnyelv 5-7. cikke szerinti el6zetes bejelentése megtortént.

Dr. Fazekas Sdndor s. k.,
foldmuiveléstigyi miniszter

1. melléklet a 16/2017. (lll. 29.) FM rendelethez
,40. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez

A Magyar Elelmiszerkényv 1-3/17-1 szamu el$irasa a hagyomanyérzé cukraszati termékekral
Arész

ALTALANOS RENDELKEZESEK

. Ezen el6irds az élelmiszerlancrél és hatdsagi felligyeletérél szold 2008. évi XLVI. torvény 66. § (1) bekezdése alapjan

a hagyomany6rzd cukraszati termékek mindségére és dsszetételére vonatkozd kdvetelményeket hatdrozza meg.

. Az el6irdsban meghatérozott megnevezés a Magyarorszagon forgalomba hozott termék esetében csak akkor

hasznélhato, ha a termék megfelel ezen el6irdsban megdllapitott kdvetelményeknek.

. Az ebben az el6irasban meghatarozott technikai jellegl el6irasoknak nem kell megfelelnie azon termékeknek,

amelyeket az Eurdpai Unié valamely tagéllamaban vagy Torokorszagban allitottak elé, illetve hoztak forgalomba,
vagy az Eurépai Gazdasagi Térségrél sz6l6 megdllapodasban részes valamely EFTA-dllamban éllitottak els, az ott
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iranyadd el6irasoknak megfeleléen, feltéve, hogy az irdnyadd elSirdsok a fogyasztok védelme vonatkozasaban

az ezen el8irdsban meghatdrozottal egyenérték( védelmet nyujtanak.
4. Ezen el6iras alkalmazasaban:

1.
2.

10.
11.

16.
17.
18.
19.

20.

21.

22.

23.

24,

angol krém: tejet, tojassargajat, cukrot, vanilias cukrot tartalmazo cukraszati alapkrém;

dthuzds: olyan bevoné muvelet, amellyel a kiilonb6z6 fellileteket (korpuszokat) folyékony halmazallapotu

bevonattal 1atjak el, melyet bevonds utan dermesztenek;

csokolddés fonddn: 15% olvasztott csokoladét tartalmazé fondan;

dermesztés: olyan hémérsékletcsokkentéssel jaro folyamat, melyben egy adott olvadt (folyds halmazallapotu)

anyag felullete megszilardul;

dobos krém: a dobostorta toltelékét alkotd kotdtt technoldgiaju csokoladés krém;

dobos lap: olyan vajjal készilt piskotafelvert tészta, amelyet kerek lap formdban sutnek;

dobos tet6: a dobostorta tetejének befejezé piskotafelvert eleme, amelyet olvasztott, karamellizalt cukorral

hdznak at;

dusitds: az a minéségjavité modszer, amellyel a nyersanyag Osszetételbeli valtoztatasat ugy hajtjdk végre,

hogy az adott termék ize, zamata, illata intenzivebbé valik;

Esterhdzy-felvert: olyan cukor, tojasfehérje, dié vagy mandula felhasznaldsaval készilt piskétafelvert-tészta,

amely bugzaliszt helyett rizslisztet is tartalmazhat;

Esterhdzy-krém: di6val vagy mandulaval dusitott angol krém, amelyet vajjal és szeszes itallal lazitanak;

fonddn (fondan, fondant, cukormdz): olyan polidiszperz rendszer, amely atlagosan 10-25 mikrométer

élhosszUsagu  szachardz-kristalyokbdl (szilard fazis) és telitett cukoroldatbdl (folyadékfazis) all;

a folyadékfazisban szachardz, glikdzszirup és mas szénhidrat (példaul invertcukor, fruktdz, szorbit) van oldva

és kevés levegd is jelen van buborék formajaban;

gyurds: tésztak egynemsité mivelete, amelyhez nagy er6behatés szlikséges az alacsony nedvességtartalom

miatt;

hédrzsélés: jellemzéen az indidner felvertbdl késziilt félgomb alaku halmok dvatos, a felszini kérget meg nem

sért6 kivajasa, kimélyitése;

hiively: olyan félkész, csokoladébdl, grillazsbdl, specidlis piskdtafelvertbdl készilt termék, amely a desszert

vazét adja;

karamell:

15.1. féleg a diszitd cukraszatban haszndlatos, 145-155 °C-ig bes(ritett, invertalt cukrdszipari félkész
termék, 1-3% viztartalommal,

15.2. krémek, fagylaltok izesitésére hasznélatos, a cukor szdraz olvasztsaval elédllitott barnan folyds
termék, amelyet karamellizaciéval érnek el, vizzel, tejszinnel, vajjal visszahigitva;

keverés: egyes tésztak, krémek 6sszetevdinek egységes, homogén dllomanyuva tétele;

krémlap (krémeslap): 2-3 mm vastagsagura kinyujtott és megsuitott leveles tészta;

kulér: cukorbol késziilt szinezé hatdsu anyag;

leveles tészta: buzaliszt, vaj vagy vaj és legfeljebb 20% margarin keveréke, viz, étkezési sé és ecet vagy rum

felhasznalasaval késziilt tészta;

panirozds: az a muvelet, amely el6tt a diszitend6 fellletet elébb tapadast segité anyaggal bevonjék,

felkenik, majd a panirozé anyagot (olajos mag 6érleményt, reszeléket, forgdcsot, édes morzsat stb.) kézzel

felhordjak a fellletre az iz javitasa, a slitemény esztétikai megjelenésének fokozasa, a kiszaradas veszélyének

csokkentése vagy a csomagolds megkdnnyitése érdekében;

piskdta (piskdtafelvert): kerek, szogletes vagy lap formdju, szamtalan kiegészitd jarulékos anyaggal izesithetd,

buzaliszt, cukor és tojas felhasznaldsaval késziilt tészta, amelyet tojasfehérjehabbal lazitanak;

sdrgakrém (cukrdszkrém): olyan krém, amely az angol krém alapanyagaitél annyiban tér el, hogy

a sUritést keményité tartalmi anyagokkal fokozzdk (buzaliszt, buzakeményit6, kukoricakeményitd,

burgonyakeményitd), és tovabbi feldolgozasakor lazithatjak melegen tojasfehérjehabbal, hideg allapotaban

pedig vajjal, tejszinhabbal;

temperdlds: hoékezelési mdlvelet, mellyel biztositjdk, hogy a csokolddé kakadvaj-tartalma stabil

kristalyszerkezeti formaban dermedjen meg;

vanilids cukor, vanilids porcukor: vanilia névény termésével (vaniliaraddal) izesitett cukor.
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B rész

TERMEKEK

1.1.

. Dobostorta

A termék meghatérozasa

A dobostorta 6 vékony dobos lapbdl késziilt, csokoladés vajkrémmel toltott, kerek torta. A dobos lap és
a toltelék vastagsaga kozel megegyez6. A siiteménynek a roppandsan toré, aranybarna, fényes karamellizalt

cukorral bevont, felvagott Dobos teté egyedi megjelenést biztosit.
Felhaszndlandé 6sszetevék

1.2.1.

1.2.2.

1.2.3.

1.24.

Dobos laphoz

1.2.1.1.  Tojassargadja

1.2.1.2.  Tojasfehérje

1.2.1.3.  Cukor

1.2.1.4.  Buzafinomliszt BL55
1.2.1.5.  Vaj (min. 80% zsirtartalom)
Dobos krémhez

1.2.2.1.  Tojas

1.2.2.2.  Cukor

1.2.2.3.  Vanilias cukor
1224.  Vaj

1.2.2.5.  Etcsokoladé (min. 50% kakadszarazanyag-tartalom)

1.2.2.6. Kakadmassza

1.2.2.7. Kakadvaj

Bevonathoz

1.2.3.1.  Porcukor

Dobostorta anyaghényada (16 szelethez)

1.2.4.1. Dobos lap

Felhasznalt 6sszetevék

Mennyiség (kg)

Tojassargaja 0,120
Tojasfehérje 0,180
Cukor 0,100
Buzafinomliszt 0,100
Vaj 0,035
1.2.4.2. Dobos krém

Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség (kg)
Tojas 0,200
Cukor 0,200
Vaj 0,235
Vanilias cukor 0,017
Kakadvaj 0,035
Kakadmassza 0,035
Etcsokoladé 0,200

1.2.4.3. Dobos tetd

Felhasznalt 0sszetevok

Mennyiség (kg)

Porcukor

0,1

Eltérés

+/-3%
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14.
1.5.

1.2.4.4. Késztermék 6sszedllitasa
Felhasznalt 6sszetevok Arany (%)

Dobos lap 20-22

Dobos krém 65-67

Dobos tetd 15-11
Minéségi kovetelmények
1.3.1.  Erzékszervi jellemzék

1.3.1.1.  Megjelenés: Kor alaku torta, melyben 5 dobos lap kdzott dobos krém taldlhaté. A dobos

1.3.1.2.
1.3.1.3.

1.3.1.4.

krém és a dobos lap kozel egyenl6é vastagsagu. A dobostorta tetejét az aranybarnéra
karamellizélt cukorral készitett dobos tet6 alkotja.

Illat: Karamell- és csokolddéillat jellemzi, a dobos lapban a vaj illata érezheté.

iz: A krém a csokoladé és kakadtartalom miatt jellemz6en csokoladé iz(i, minden idegen
izt6] mentes.

Allomany: A karamellizalt cukorral készitett teté ropogdssaga, a dobos lap omléssaga és
a krém selymessége adja a texturat.

Megnevezés: dobostorta
Dobostorta készitésének ajanlott technoldgiai leirdsa
1.5.1.  Dobos lap készitése

1.5.1.1.

1.5.1.2.

1.5.1.3.

A tojassargdjat a cukor 1/3 részével addig keverik, amig a cukorkristalyok fel nem
oldédnak, kihabositjak, majd beledntik a langyos lagy vajat. Az olvasztott vajjal
a kihabositott sargdjat csak atkeverik, annak érdekében, hogy a hosszu ideig tarté
keveréstél a térfogat ne csokkenjen.

A tojasfehérjét a cukor 2/3 részével kemény habbd verik, 6vatosan belekeverik
a kihabositott sargdjaba, majd apranként adagolva hozzdadjak a lisztet is. Olajozott,
lisztezett lemezekre 6 kerek lapot kennek.

A sitést alacsonyabb (160 °C kordl) hémérsékletld sutétérben kezdik, majd
a megemelkedést kovetéen emelik a hdmérsékletet. 180 °C-on 8-10 percet siitik. Sutés
utan késsel aldvagnak és tortakarikdval kiszurjak.

1.5.2. Dobos krém készitése

1.5.2.1.

A tojast a cukorral dllandé keveréssel melegitik kb. 75 °C-ra, majd kih(lésig habba verik.
A vajat vanilids cukorral kihabositjdk. A csokoladét, a kakaodvajat és a kakadmasszat
felolvasztjak (maximum 40 °C-ra), &sszekeverik, majd a kihabositott vajhoz adagoljak.
Keverés kdzben a kih(lt tojasos alapot belecsurgatjak a csokoladés, vajas krémbe.

1.5.3. A dobostorta toltése és bevonasa

1.5.3.1.

1.53.2.

5 kerek dobos lapot a dobos krémmel egyenletes vastagsagban egymas folé toltik,
kivulrél is lekenik, dermesztik.

A porcukrot kristdlymentesre, aranybarndra olvasztjdk, raontik a 6. lapra, elkenik és
dermedés el6tt 16-20 szeletbe vagjak. A dobos tetdt rahelyezik a tortara, majd a torta
oldalét sajat krémmel Gjra kenik.

2. Esterhdzy-torta vagy Esterhdzy-szelet

2.1.

2.2.

A termék meghatarozasa

Az Esterhazy-torta vagy Esterhdzy-szelet olyan slitemény, amelynél 5 darab Esterhdzy-felvert lap kozé
egyenletesen Esterhdzy-krémet toltenek. A termék legfelsé rétegét csokoladéval pokhélozott fondéan boritja.
Felhasznalandé 6sszetevék

2.2.1.  Esterhazy-felvert laphoz

2.2.1.1.
2.2.1.2.
2.2.1.3.
2214,
2.2.1.5.

Di6 vagy mandula

Tojasfehérje

Cukor

Buzaliszt vagy rizsliszt

A liszt olajosmag érleményhez viszonyitott maximalis ardnya 10%.
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2.3.

24.
2.5.

22.2.

2.2.3.

2.24.

Esterhazy-krémhez

2221, Tej

2.2.2.2. Tojassargaja

22.23.  Cukor

2.2.24.  Vanilids cukor vagy vaniliarud
2225, Vaj

2.2.2.6. Di6vagy mandula

2.2.2.7.  Szeszesital (rum vagy narancs izesitésu lik6r)

Bevonathoz

2.2.3.1.  Sérgabaracklekvar vagy sdrgabarackiz

2.2.3.2. Fondan (fehér)

2.23.3.  Etcsokoladé (min. 50% kakadszarazanyag-tartalom)

2.23.4. Di6vagy mandula
OsszetevSk aranya a késztermékben

2.2.4.1. Késztermék 6sszedllitasa

Felhasznalt 6sszetevék Arény (%)
Esterhazy-felvert lap 40
Esterhazy-krém 46
Sargabaracklekvér vagy sargabarackiz 04
Fondan (fehér) 8,5
Etcsokoladé 0,1
Dié (durvéra darélt) vagy porkolt, szeletelt 5

mandula panirozashoz

Mind&ségi kovetelmények

23.1.

25.1.

Erzékszervi jellemz6k:

2.3.1.1.  Megjelenés: Kor alaku torta. A torta oldala diéval vagy manduldval panirozott, a legfelsé
rétegét csokolddéval pokhalozott fondan boritja. Az Esterhazy-szelet a tortaval azonos

alapanyagokbdl, azonos ardnyokkal és azonos technolégiaval késziilt sitemény, melyet
nem torta formaban, hanem négyszog alapon készitenek és vagnak. A szelet hasab alaku,
diszitése azonos a tortaéval, oldala lehet panirozott.

2.3.1.2.  lllat: Porkolt didra vagy manduléra jellemz6 illat, idegen illattél mentes.
23.1.3. Iz izében hangsulyos, felismerheté a pérkolt dié vagy mandula ize.

23.1.4.  Allomany: Nedvességtartalom kiegyenlitédése kdvetkeztében nem kiiléniil el a krém és
a lap texturdja, barsonyos allomanyu, a darabolt olajos mag hatarozottan érezhet6.
Megnevezés: Esterhdzy-torta vagy Esterhazy-szelet
Esterhdzy-torta ajanlott anyaghanyada (16 szelethez) és az Esterhdzy-torta vagy -szelet készitésének ajanlott
technoldgiai leirasa (dids valtozat)

Anyaghanyad

2.5.1.1. Esterhazy-felvert lap

Felhasznalt 6sszetevok

Mennyiség (kg)

Tojasfehérje 0,300
Cukor 0,300
Dio 0,260
Buzaliszt vagy rizsliszt 0,020
2.5.1.2. Esterhazy-krém
Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség
Tej 0,250 kg
Vanilids cukor vagy 0,02 kg
vaniliarud Vadb
Cukor 0,125 kg
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3. Indianer fank

3.1.

3.2

2.5.2.

253.

254,

2.5.5.

Tojassargaja 0,100 kg
Dio 0,050 kg
Vaj 0,300 kg
Szeszes ital 0,050 liter

Esterhdzy-felvert lap készitése

2.5.2.1.

Az enyhén porkolt, finomra dardlt diét Osszekeverik a buzaliszttel vagy rizsliszttel.
A tojasfehérjét a cukorral kemény habba verik, majd évatosan belekeverik a darélt dio és
a buzaliszt vagy rizsliszt keverékét. A tésztat 210 °C-on enyhén g6z0s sutében siitik. Sutés
utan aldvagnak és tortakarikaval kiszurjak, vagy négyszog alakura felvagjak.

Esterhazy-krém készitése

2.5.3.1.

A tejet a felhasitott vaniliariddal vagy a vanilias cukorral felforraljdk. A tojassargajat
a cukorral kikeverik, hozzaddntik a forré vanilids tejet és 85 °C-ra hevitik. Ekkor
hozzaadjdk az 6rolt diét, tovabbmelegités nélkiil. Igy kapjék a vanilids-diés alapot.
A vanilids-dios alapot szobahémérséklettire htik, és ekkor adjak hozza a szeszes italt.
A szobahdmérséklet( vajat kihabositjak, és ehhez keverés kdzben apranként hozzadntik
a szobah&mérséklettire hlt vanilids-dids alapot.

Esterhazy-torta vagy -szelet toltése

25.4.1.

Az Esterhazy-krémmel &sszetdltenek 5 Esterhazy-felvert lapot, oldalat Esterhazy-krémmel
lekenik. HGtében minimum 5-6 6rdn keresztll dermesztik. A tortdt megforditjak, igy
a talprész lesz a legfelsé lap.

Esterhazy-torta vagy -szelet diszitése

25.5.1.

Forralt sdrgabaracklekvérral vagy -izzel vékonyan lekenik, majd kb. 40 °C-ra melegitett
fehér fonddnnal huzzak (befedik). A feliiletre olvasztott csokolddéval vizszintes vonalakat
fecskendeznek 1 cm tdvolsagban, martévillaval vagy késsel a még hig fondanos
bevonatot folfelé és lefelé T mm mélyen bevégjak, igy a fellilet jellegzetes pokhaldszeri
mintat kap. Oldalat daralt porkolt didval panirozzak. Az Esterhdzy-szelet oldala lehet
panirozott.

A termék meghatarozasa

Az indidner fank két félgombbel lezart, henger alaku sitemény. Tésztaja piskotafelvert, amelyet cukros
tejszinhabbal toltenek és fényesen csillogd csokoladés fondannal vonnak be. Az indidner hiivelye ropogdsan
torik, az édes tejszinhabtoltelék szinte elolvad a szajban.

Felhasznalandé 6sszetevék

Indidner piskétafelverthez (indianer hiively)

3.2.1.

3.2.2.

3.2.3.

3.2.4.

3.2.1.1.
3.2.1.2
3.2.1.3.
3.2.14.
3.2.1.5.

Tojassargaja

Tojasfehérje

Cukor

Buzaliszt (20%-a blza- vagy kukoricakeményitével kivalthatd)
Viz

Toltelékhez

3.2.2.1.  Sérgabaracklekvar (min. 50% gylimolcstartalom)
3.2.2.2.  Tejszin (min. 30%-o0s zsirtartalmu)

3.2.23.  Porcukor

Bevonathoz

3.23.1.  Fondan (fehér)

3.2.3.2.  Etcsokoladé (min. 50% kakadszarazanyag-tartalom)
3.23.3. Tojasfehérje

Osszetevok aranya a késztermékben

3.2.4.1. Késztermék Osszeallitasa

Felhasznalt 6sszetevdk Arany (%)

Indidner hiively 25

Sérgabaracklekvér 8
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Fondan 22
Etcsokoladé 5
Cukrozott tejszinhab (5% cukortartalommal) 40
3.3.  Mind&ségi kovetelmények
3.3.1. Fizikai, kémiai jellemz&k (késztermékre)
Tomeg/db: 60-70 g
3.3.2.  Erzékszervijellemzék

33.2.1.  Megjelenés: Az indidner két félgombbel lezart henger alaki siitemény. Tésztdja
piskétafelvert, amelyet cukros tejszinhabbal toltenek és fényesen csillogé csokolddés
fondannal vonnak be. Papirhiivelybe téve kinaljak.

3.3.2.2.  lllat: A csokoladéillat dominal, idegen illattdl mentes.

33.23. [z A bevonat kesernyés csokoladé izét tompitja a tejszinhab lagysaga. Az édes
és kesernyés egyulttes el6forduldsa harmonikus izt kolcsondz. A felhasznalt
sargabaracklekvar savanykassaga kiemeli a csokolddéizt.

3.3.24. Allomany: A puha csokoladés fondanon keresztiilharapva az omlés piskétafelvert és lagy
tejszinhab alkotta belséhoz jutunk.

3.4. Csomagolds: nincs kilon el6irds.
3.5. Megnevezés: indianer fank, indianer
3.6. Indianer fank ajanlott anyaghanyada (20 db-hoz) és készitésének ajanlott technoldgiai leirasa
3.6.1.  Anyaghényad
3.6.1.1. Indidner piskétafelvert (indidner hiively)
20 db-hoz
Felhasznalt 6sszetevék Mennyiség (kg)
Tojassargaja 0,060
Tojasfehérje 0,090
Cukor 0,030
Buzaliszt 0,060
Viz 0,020
3.6.2.  Indidner hively készitése

3.6.2.1. A tojassargajat a liszt negyed részével és vizzel péppé keverik. A tojasfehérjét a cukorral
habb4 verik.

3.6.2.2. A tojassargdjas pépet el6szor egy kevés habbal elkeverik, majd évatosan belekeverik
a tébbi habot és végil a maradék lisztet. Ezutan papirral fedett lemezre sima cséves
nyomozsakkal félgomboket alakitanak.

3.6.23. A tésztdt 170 °C-on, gbézmentes sitében aranysargara siitik. A megsilt hiivelyeket
kihorzsolik.

3.6.24.  Két kihorzsolt indidaner hivelyt forré sargabaracklekvarral 6sszeragasztanak és feluletét
lekenik sérgabaracklekvarral.

3.6.25.  Afélkész termék készitése sordn meg kell védeni a korpuszokat a teljes kiszaradastol.

3.6.3.  Indidner fank készitése

3.6.3.1. Az indidner gémbot csokoladés fonddnba martjak, lecsépdgé racsra helyezik. Dermedés
utdn aldvagnak, majd vizes késsel a gémb 1/3 részét levagjak, amely az indianer kalapjat
képezi.

3.6.3.2.  Gsillagcsdves nyomozsékkal a kihorzsolt mélyedésbe és folé korkordsen cukrozott
tejszinhabot nyomnak, majd rahelyezik a kalapot.

4. Rigdjancsi
4.1.  Atermék meghatdrozasa

A rigdjancsi két, vajjal készilt kakads piskotafelvert lap kozé betoltott, csokoladés tejszinhabbdl allo,

kb. 7-8 cm magas slitemény. A siitemény magassdganak 3/4 részét a toltelék teszi ki. A krém jellegzetessége,

hogy tejszinhabra szamitva 30% csokoladét tartalmaz. A felsé kakads piskétafelvert lap étcsokoladéval van

bevonva, a késztermék kockara szelt.
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4.2. Felhasznaland6 Osszetevék
4.2.1.  Kakads piskotafelvert laphoz
4.2.1.1.  Tojassargadja
4.2.1.2.  Tojasfehérje
42.1.3. Cukor
4.2.1.4. Buzaliszt
4.2.1.5. Kakaodpor (min.20% zsirtartalom)
4.2.1.6.  Vaj (min. 80% zsirtartalom)
4.2.1.7.  Akakaé aranya a liszt mennyiségének minimum 10%-a
4.2.2.  Rigodjancsi krémhez
4.22.1.  Tejszin (min. 30% zsirtartalmu)
4222. Etcsokoladé (min. 50% kakadszarazanyag-tartalom)
4.2.23. Porcukor
4.23. Bevonathoz
423.1.  Etcsokoladé (min. 50% kakadszarazanyag-tartalom)
424, Osszetevék aranya a késztermékben

4.2.4.1. Késztermék dsszedllitasa
Felhasznalt 6sszetevék Arany (%)
Kakads piskotafelvert lap 30
Tejszinhab 45
Etcsokoladé 14
Porcukor 2
Etcsokoladé bevonashoz 9

43. Minéségi kovetelmények
43.1.  Erzékszervijellemzék
43.1.1.  Megjelenés: A kakad és a csokolddé harom kilonbozé szinl drnyalata alkot egységet; két,
kakads piskotafelvert lap kozott vastag csokolddés tejszinhab toltelék taldlhato. A felsé
kakaos piskotafelvert lap étcsokoladéval van bevonva, a késztermék kockara szelt.
43.1.2.  lllat: Csokoladéillatu.
43.1.3. iz Telt, krémes-habos csokoladé iz.
43.14.  Allomany: Lagy, enyhén rugalmas, nem elteriilé tejszinhabkrém.
4.4. Csomagolas: nincs kilon elbiras.
4.5. Megnevezés: rigdjancsi
4.6. Rigojancsi ajanlott anyaghanyada (20 db-hoz) és készitésének ajanlott technoldgiai leirdsa
4.6.1.  Anyaghanyad

4.6.1.1. Kakads piskotafelvert lap
Felhaszndlt 6sszetevék Mennyiség (kg)
Tojassargaja 0,140
Tojasfehérje 0,210
Cukor 0,140
Buzaliszt 0,126
Kakadpor 0,014
Vaj (olvasztott) 0,035

4.6.1.2. Rigojancsikrém

Felhaszndlt 6sszetevék Mennyiség (kg)
Tejszinhab 0,70
Etcsokoladé (min. 50%) 0,20

Porcukor 0-0,1
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46.2. Kakaos piskétafelvert lap készitése:

4.6.2.1.

4.6.2.2.

4.6.2.3.

4.6.2.4.

4.6.2.5.

A tojassargdjat a cukor egyharmad részével addig keverik, amig a cukorkristalyok fel nem
oldédnak és habos allaguva nem vélik.

A vajat kb. 40 °C-ra olvasztjak, majd szobahdmérsékletlre hagyjak kihtlni. Ezt kovetéen
a vajat a kihabositott tojassargajahoz adjék és roviden atkeverik. A tojasfehérjét félig
felverik, hozzaadjak a cukor kétharmad részét, majd kemény habba verik.

A felvert tojassargajat el6szor egy kevés habbal lazitjak, dvatosan hozzakeverik a tébbi
habot, majd a buzaliszt és kakadpor keverékét is.

Az igy elkészitett felvertet sitépapirral vagy sitéfolidval fedett lemezre (esetleg
szilikonlapra) egyenletes, 1,5 cm vastagsagban téglalap alakura kenik.

A piskétalapokat 200 °C-on enyhén g6z0s suitében sitik, igy a felvert nedvdus marad.

4.6.3.  Rigodjancsi krém készitése:

4.6.3.1.

Az olvasztott étcsokoladét kevés tejszinhabbal és porcukorral 6sszekeverik, majd a tobbi
habbal évatosan lazitjak.

46.4. Rigdjancsi készitése:

4.6.4.1.
4.64.2.
4.64.3.

5. Krémes
A termék meghatérozasa:
A krémes olyan cukraszati sitemény, amely zsiradékkal késziilt leveles tésztabdl siitott lap(ok)bol és a kozéjiik

5.1.

5.2.

5.3.

A rigdjancsit két vastag kakads piskotalap felhasznaldsaval készitik.

Az egyik lapra szogletes keretet tesznek, és sziniltig toltik a krémmel.

A masik lapot temperalt étcsokoladéval athuzzak, dermedés utan forrd vizbe martott
késsel meghatarozott méretli kockakra beosztjdk a csokoladéréteget, és a piskotalapot
félig atvagjak. A keretet lehuzzék, racsusztatjak a csokoladéval bevont felsé lapot, majd
forrd vizes késsel folvagjak a kész siteményt.

toltott l1agy, vanilias, f6zott sargakrémbdl all. Négyzet vagy téglalap alakura szeletelt, vanilias porcukorral

meghintett tetejl sitemény.

Felhasznalhato 6sszetevék

5.2.1. Leveles tésztahoz

52.1.1.
521.2.
52.1.3.
5.2.1.4.
5.2.1.5.

Buzaliszt

Vaj (a felhasznalt vaj legfeljebb 20%-a helyettesitheté margarinnal)
Viz

Etkezési s6

Ecet vagy rum

5.2.2.  F&zott vanilias sdrgakrémhez

5.2.2.1.

5222.
5223.
5224
5.2.25.
5.2.2.6.

5.2.3. Hintéshez

Buzaliszt és (buza-, kukorica- vagy burgonya-) keményité (a felhasznalt liszt max. 30%-a
vélthato ki keményitével)

Tej (min. 2,8% zsirtartalom)

Cukor

Vanilids cukor vagy vaniliarud

Tojasséargaja

Tojasfehérje

5.2.3.1.  Vanilids porcukor
5.2.4. Osszetevék aranya a késztermékben
5.2.4.1. Késztermék Osszeallitasa
Felhasznalt 6sszetevék Arény (%)
Krémlap 22-27
Fézott vanilids sargakrém 70-75
Vanilids porcukor hintéshez 3

Min6ségi kovetelmények

53.1.  Erzékszervi jellemzék

53.1.1.

Megjelenés: Négyzet vagy téglalap alakura felvagott, leveles tészta kozott halvanysarga
krém, a legfelsd lap vanilias porcukorral megszérva.
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53.1.2.  lllat: Kellemes, enyhén vanilids illatu, idegen illattél mentes.
53.1.3. Iz A harmonikus vaniliaiz kiérzédik, a buzaliszt és a keményitd ize nem érzédik,
a tojassargdja alkotoi barsonyosségot kdlcséndznek a krémnek.
53.1.4.  Allomany: Friss, lagy krém, roppands tésztarétegek kozott; a krém tanyéron,
szobahémérsékleten enyhén remegés.
53.1.5.  Szin:Halvanysarga krém, slilt tésztalapok.
5.4. Csomagolds: nincs kiilon elbirds.
5.5. Megnevezés: krémes

55.1. A krémes megnevezés hasznalata 6nélléan csak abban az esetben engedélyezett, amennyiben
a termék az 5.1-5.3. pontban meghatarozott kdvetelményeknek megfelel.

55.2. Az 5.1. és 5.2. pontban meghatarozott kovetelményeknek megfelelé és tovabbi Osszetevéket
tartalmazé termékek esetében a megnevezésben a krémes szot kiegészitd jelzével kell ellatni,
példaul Ruswurm krémes, bécsi krémes, briisszeli krémes stb.

5.5.3. Az5.1. pontban meghatdrozott termékhez hasonlé megjelenés(, de az 5.2. pontban meghatérozott
kovetelményeknek nem megfelelé termékek esetében a krémes sz6 a termék megnevezésében
nem hasznalhaté. Lehetséges megnevezésekre példdk: puding kocka, vanilias kocka, vanilias szelet
stb.

55.4. Az 5.1. pontban meghatarozottol eltéré jellegl és megjelenési sitemények esetében a krémes sz6
hasznalhaté a termék megnevezésében. Lehetséges megnevezésekre példak: mézes krémes, csokis
krémes szelet, kokuszos krémes kocka stb.

5.6. Krémes ajanlott anyaghdnyada (96 db-hoz) és készitésének ajanlott technolégiai leirasa

5.6.1.  Anyaghényad

5.6.1.1. Leveles tészta

Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség (kg)
Buzaliszt 0,8
Vaj vagy vaj és margarin (a felhasznalt
vaj legfeljebb 20%-a helyettesithetd 0,8
margarinnal)

Viz 0,4
Ecet vagy rum 0,016
Etkezési s6 0,016

5.6.1.2. F6z6tt vanilids sargakrém

Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség
Tej 4 liter
Buzaliszt és keményité (a felhaszndlt 0,600 kg

liszt maximum 30%-a kivalthaté
keményitével)

Vanilids cukor vagy 0,1 kg
Vaniliarad 1db
Tojassargaja 0,60 kg
Tojasfehérje 1,40 kg
Cukor 0,80 kg

5.6.2.  Leveles tészta készitése:

5.6.2.1.  Els6 lépésben a zsiradékos alapot (vagy zsiradékos alaptésztat) készitik el. A zsiradék
80%-4t a liszt 20%-aval 6sszegyurjak, téglalap alakura formaljak, és hitében pihentetik.

56.2.2. Masodik |épésben a tésztaalapot készitik el: a fennmaradd lisztet (az eredeti
lisztmennyiség 80%-a) a fennmaradé zsiradékkal (az eredeti zsiradékmennyiség 20%-a),
soval, hideg vizzel, ecettel (vagy rummal) addig gyurjak, amig a tészta az asztaltél vagy
az Ust oldalatol elvélik. A viz mennyisége fiigg a liszt vizfelvevd képességétdl, igy annak
mennyisége a megadottdl eltérhet. Az elkészitett tésztaalapot felgombolyitik, feliiletét
bevagjak, folia alatt legalabb fél 6rat pihentetik.
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5.6.2.3.

5.6.24.

5.6.2.5.

A pihentetési id6 lejartaval a zsiradékos alapot becsomagoljdk a tésztaalapba, majd
az egész tésztat behajtogatjak, egy egyszeri hajtast és egy dupla hajtést ratéve. A tésztara
félidt boritanak, hiitében pihentetik.

A pihentetés legaldbb 1 6ra, de legjobb, ha a tésztat a kdvetkezd miiszakban dolgozzak
fel.

A tésztéra Ujabb egyszeri és dupla hajtast tesznek, majd httdbe teszik, és feldolgozas
elétt legalabb 1 érat pihentetik.

5.6.3. Krémlap készitése:

5.6.3.1.

A tésztdt 2-3 mm vastagsdgban sitélemez nagysagura kinyujtjdk. A lemezen tullégé
széleket levagjak, majd a felliletet megszurkaljak. A krémlapokat a sitélemezen legaldbb
20 percig pihentetik, gézos sttében, két Gtemben elészor 240 °C-on, majd 200 °C-on
sutik, amig halvanysarga, aranyszint nem lesz, illetve ropogdssa nem valik a tészta.

5.6.4.  Avanilids sdrgakrém készitése:

5.6.4.1.

5.6.4.2.

A vaniliakrém tejbdl, tojasbdl, cukorbdl, lisztbdl, vaniliardd vagy vanilids cukor
felhasznélasaval készil. A lisztet a tej egy részével péppé keverik. A tobbi tejet a vanilids
cukorral folforraljak. A tojasfehérjét a cukorral habba verik.

A forrd tejet édllandd keverés mellett beledntik a pépbe. Elészor tojas nélkil fézik,
majd hozzdkeverik az atkevert tojassargdjat és addig f6ézik, mig a krém pofogni nem
kezd. Ezutdn hevités kozben hozzdadagoljdk és habverével ovatosan belekeverik
a tojasfehérjehabot. Az egynemti szerkezet elérésekor a krém elkészilt.

5.6.5. Krémes készités:

5.6.5.1.

6. Franciakrémes

6.1.

6.2

A krémlapot lemezre helyezik, amelyre keretet tesznek. Szinlltig toltik a forré vanilias
sargakrémmel. Kih(lés utan rdhelyezik a masik krémlapot. Megforditjak, igy az alsé lap
feliilre kerdl. A krémest korbevagjak a keret mellett, a keretet lehtizzdk, majd beosztjak,
négyzetesen vagy téglalap alakban folvagva, feliiletét vanilids porcukorral hintik.

A termék meghatarozasa

Olyan krémes, amelynek a f6z6tt sargakrém aranya a krémesénél kisebb, a sargakrémen cukorral izesitett

tejszinhab taldlhato. A felsé krémlapot kul6rrel szinezett fondan boritja. Négyzetre vagy téglalapformara van

felvagva.

Felhasznalando 6sszetevék

6.2.1.  Leveles tésztahoz

6.2.1.1.
6.2.1.2.
6.2.1.3.
6.2.1.4.
6.2.1.5.

Buzaliszt

Vaj (a felhasznalt vaj legfeljebb 20%-a helyettesitheté margarinnal)
Viz

Etkezési s6

Ecet vagy rum

6.2.2.  Vanilids sargakrémhez

6.2.2.1.

6.2.2.2.
6.2.2.3.
6.2.2.4.
6.2.2.5.
6.2.2.6.

Buzaliszt és (blza- vagy kukorica-) keményité (a felhasznalt liszt legfeljebb 30%-a valthato
ki keményitével)

Tej (min. 2,8% zsirtartalom)

Cukor

Vanilids cukor vagy vaniliarud

Tojasséargaja

Tojasfehérje

6.2.3.  Tejszinhabhoz

6.2.3.1.
6.2.3.2.
6.2.3.3.
6.2.3.4.

Tejszin (min. 30%-os zsirtartalmu)
Porcukor

Zselatin

Viz (zselatin feloldasahoz)

6.2.4. Bevonathoz

6.2.4.1.
6.2.4.2.
6.2.4.3.

Fondan
Kulér
Sérgabaracklekvar (min. 50% gylimolcstartalommal)
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6.2.5 Osszetevék aranya a késztermékben

6.2.5.1. Késztermék osszedllitasa
Felhasznalt 6sszetevok Arany (%)
Krémlap 20
Fézott vanilids sargakrém 45-49
Tejszinhab 22-26
Kulérrel szinezett fondén 8
Sargabaracklekvar 1

6.3.  Mindségi kovetelmények
6.3.1.  Erzékszervijellemzék
6.3.1.1.  Megjelenés: Négyzet vagy téglalap alakura felvagott leveles tészta kozott sargakrém és
tejszinhab, a felsé lap fondannal bevont.
6.3.1.2.  lllat: A vanilia illata a tejszinhab illataval parosul, idegen illattél mentes.
6.3.1.3. [z Harmonikus vaniliaiz kiérzédik, a buzaliszt vagy a keményité ize nem érzédik
a sargakrémben, a tojassargdja alkotdi barsonyossagot kolcsondznek a krémnek.
A sargakrémiz mellett a tejszinhab lagy, jellegzetes ize és a kul6éros fondan ize érzédik.
6.3.1.4.  Allomany: Friss, lagy krém, a tésztarétegek roppandsak, a legfelsé rétegen lévé fondan
lagy.
6.3.1.5.  Szin: 3 jol elkalonulé szin dominal, a vildgossarga krém, a fehér tejszinhab és
a vildgosbarna fondan.
6.4. Megnevezés: franciakrémes
6.5.  Franciakrémes ajanlott anyaghdnyada (96 db-hoz) és készitésének ajanlott technoldgiai leirdsa
6.5.1.  Anyaghényad

6.5.1.1. Leveles tészta

Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség (kg)

Buzaliszt 0,8

Vaj vagy vaj és margarin (a felhasznalt

vaj legfeljebb 20%-a helyettesitheté 0,8
margarinnal)

Viz 04
Ecet vagy rum 0,016
Etkezési s6 0,016

6.5.1.2. F6z6tt vanilids sargakrém

Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség
Tej 4 liter
Buzaliszt és keményité (a felhasznalt 0,600 kg

liszt maximum 30%-a kivalthaté
keményitével)

Vanilids cukor vagy 0,1 kg
Vaniliarad 1db
Tojassargaja 0,60 kg
Tojasfehérje 1,40 kg
Cukor 0,80 kg

6.5.1.3. Cukrozott tejszinhab (2 kg-hoz)
Felhaszndlt 6sszetevdk Mennyiség (kg)
Tejszin 1,75
Cukor 0,15
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Zselatin 0,020

Viz 0,1

6.5.14. A franciakrémes leveles tészta, krémlap és a f6zott vanilids sirgakrém készitése
megegyezik a krémesnél leirtakkal.

6.5.2.  Cukrozott tejszinhab készitése

6.5.2.1. A zselatint hideg vizben duzzasztjak, majd felmelegitik. A tejszint habbé verik (géppel
vagy kézzel), a habszerkezet kialakuldsakor (de még nem a kemény hab allag elérésekor)
hozzakeverik a porcukrot, a habverést folytatjak. A zselatint kis idé mulva kézzel a cukros
habhoz keverik.

6.5.3.  Franciakrémes dsszedllitasa

6.5.3.1. A krémlapot lemezre helyezik, amelyre keretet tesznek. Sziniiltig toltik a forré vanilias
sargakrémmel. A kih(lés utan a cukrozott tejszinhabot egyenletesen eloszlatjak a krém
tetején.

6.5.3.2. Egy megforditott leveles tészta lapot (krémlapot) forrd sargabaracklekvarral vékonyan
lekennek. A fonddnmasszat melegités utan kulérrel megszinezik, majd a szinezett
masszat a lekvarral megkent leveles lapra egyenletesen elkenik.

6.5.3.3.  Kihdlés utan a kulérds fedlapot a tejszinhabos sargakrémre helyezik, majd a készterméket
szeletelik”

A nemzetgazdasagi miniszter 4/2017. (l1l. 29.) NGM rendelete
az egyes pénziigyi targya miniszteri rendeletek médositasarol

A fiatalok életkezdési tdmogatasarol szold 2005. évi CLXXIV. torvény 10. § (2) bekezdésében kapott felhatalmazés alapjan,
a Kormany tagjainak feladat- és hataskorérél szélé 152/2014. (VI. 6.) Korm. rendelet 90. § 2. pontjdban meghatérozott
feladatkéromben eljarva,

a 2. alcim tekintetében az dllamhaztartasrol sz6l6 2011. évi CXCV. torvény 109. § (5) bekezdésében kapott felhatalmazas alapjan,
az dllamhaztartasrél sz6l6 torvény végrehajtasardl szolé 368/2011. (XIl. 31.) Korm. rendelet 1. melléklet I. alcim 14. pontjaban
és a Kormany tagjainak feladat- és hataskorérdl szold 152/2014. (V1. 6.) Korm. rendelet 90. § 1. és 2. pontjdban meghatérozott
feladatkéromben eljarva,

a 3. alcim tekintetében az allamhdéztartasrol sz616 2011. évi CXCV. torvény 109. § (5) bekezdésében kapott felhatalmazas alapjan,
az allamhaztartasrol sz616 torvény végrehajtasardl sz616 368/2011. (XII. 31.) Korm. rendelet 1. melléklet I. alcim 14. pontjédban
és a Kormany tagjainak feladat- és hataskorérdl szolo 152/2014. (VI. 6.) Korm. rendelet 90. § 2. és 14. pontjaban meghatérozott
feladatkdromben eljarva

a kovetkezéket rendelem el:

1. Afiatalok életkezdési tamogatasaval 6sszefiigg6 igazolasokrol és adatszolgaltatasokrol sz616
43/2013. (X. 1.) NGM rendelet modositasa

1.8 A fiatalok életkezdési tdmogatdasaval 6sszefliggd igazolasokrdl és adatszolgdltatasokrol szolo 43/2013. (X. 1.)
NGM rendelet
a) 1. mellékletében az ,A févarosi és megyei kormanyhivatal gyermekvédelmi és gyamuigyi feladatkorében

eljaro jarasi (févarosi kerileti) hivatala” szovegrész helyébe az A telepiilési dnkormanyzat jegyzéje mint elsé
foku gyamhatdsag” szoveg,
b) 2. melléklet cimében az,atmeneti vagy tartoés nevelésbe vett” sz6vegrész helyébe a,nevelésbe vett” széveg,

Q) 2. mellékletében
ca) a,hivatala” szovegrész helyébe a,hivatala mint elséfokd gyamhatosag” szoveg,
cb) az ,atmeneti vagy tartds nevelésbe vett gyermek” szévegrész helyébe a ,nevelésbe vétel alatt allt”
szovegq,

o) az,atmeneti vagy tartés nevelésben van” szovegrész helyébe a,nevelésben van” széveg,
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2.§

3.8

4.8

5.8

cd) az,az dtmeneti vagy tartds nevelés” szovegrész helyébe az,a nevelésbe vétel” szoveg,
ce) a ,nem 3llt dtmeneti vagy tartés nevelésben” szdvegrész helyébe a ,nem 4llt nevelésbe vétel alatt”
szoveg,

d) 3. melléklet cimében az,,atmeneti vagy tartés nevelésben allé” szévegrész helyébe a,nevelésbe vett” szveg,
e) 4. melléklet cimében az,,atmeneti vagy tartds nevelésbe vett” szovegrész helyébe a,nevelésbe vett” szoveg

2. A nyugtaadasi kotelezettség pénztargéppel valo teljesitésére 2017. januar 1-jétol kotelezett
addzoénak az online pénztargép beszerzéséhez nyujtott tamogatasrol sz616 39/2016. (XI. 15.)
NGM rendelet modositasa

A nyugtaadasi kotelezettség pénztargéppel valé teljesitésére 2017. janudr 1-jétél kotelezett adézénak az online
pénztargép beszerzéséhez nyujtott tdmogatasrédl sz616 39/2016. (XI. 15.) NGM rendelet 6. § (2) és (3) bekezdése
helyébe a kdvetkezd rendelkezés 1ép:

,(2) Tdmogatas a 2016. december 31-ig kért tdmogatds igénybevételére jogositd egyedi koddal, valamint a 19. §
(2) bekezdés szerinti hatarid6ig kért Gizembe helyezési kdddal 2017. aprilis 30-ig Gzembe helyezett, legkésébb
2017. aprilis 30-ig a MA&d. rendelet szerinti muszaki kdvetelményeknek valé megfelelést igazolé forgalmazasi
engedéllyel rendelkez6 pénztargépek utan igényelheté.

(3) Tdmogatas iranti kérelem, valamint az eladasi ar tamogatas Osszegével megegyezd részének Kkiutaldsa
iranti kérelem 2017. majus 15-ig nyujthaté be az erre a célra rendszeresitett nyomtatvanyon az allami adé- és
vémhatdsadghoz. A hatérid6 jogveszté, igazoldsi kérelem benyujtdsdnak nincs helye!”

3. A bankkartya-elfogado terminalok szamanak noveléséhez nyujtott tamogatasrol sz6l6
47/2016. (XIl. 6.) NGM rendelet mdédositasa

A bankkartya-elfogadé termindlok szdmanak noveléséhez nyujtott tamogatasrél szélé 47/2016. (XIl. 6.
NGM rendelet 12. § (1) bekezdésében a,kezel6 szerv” szbvegrész helyébe a,szolgéltatd” szoveg lép.

4, Zar6 rendelkezések
Ez a rendelet a kihirdetését kovet6 napon Iép hatalyba.

Ez a rendelet

a) az Eurdpai Unié mikddésérdl szolé szerzédés 107. és 108. cikkének a csekély 6sszegli tdmogatasokra valo
alkalmazasarol sz6l6 2013. december 18-i 1407/2013/EU bizottsagi rendelet,

b) az Eurépai Unié mUkodésérdl szolo szerz6dés 107. és 108. cikkének a mezdgazdasagi dgazatban nyujtott
csekély 6sszegli tamogatasokra vald alkalmazasarél szélé 2013. december 18-i 1408/2013/EU bizottsagi

rendelet és

c) az Eurdpai Unié miikodésérdl szold szerz6dés 107. és 108. cikkének a halaszati és akvakultira-agazatban
nyujtott csekély dsszegli tdmogatdsokra vald alkalmazasarél szold 2014. junius 27-i 717/2014/EU bizottsagi
rendelet

hatalya ala tartoz6 tdmogatast tartalmaz.

Varga Mihdly s. k.,

nemzetgazdasagi miniszter
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