Amit a mignonokrol tudni lehet...

A mignon francia fogalom, mely kicsit, kicsiségében kedves, bajos, szeretetremélto jelenséget fejez ki. Az
édességkészitd szakmaban a régebbi francia édességkészitk altalaban az aproé siiteményeket illették a mignon
(kicsi) megjeldléssel.

A mignon készitését Magyarorszagra a bevandorolt francia-, német-, svajci cukraszok, illetve a nyugatot megjart
magyar cukraszlegények hoztak be. Kugler Henrikrdl jegyezték fel, hogy 6 készitette eloszor Magyarorszagon a
mignonnak nevezett kicsi siiteményeket. Az tény, hogy Magyarorszagon a mai mignonnak nevezhet6 siitemény-
csoport bolcsdje a Kugler-Gerbeaud mithelyben volt és fejlodése a polgari fejlédéssel, annak talajan volt
lehetséges. Azt is irjak, hogy Magyarorszagon a cukraszok a mignon készitését a XIX. szazad utolso
harmadaban Gerbeaudtol tanultak. Ez az id6szak volt, amikor a cukraszdaba jaras divatja a varosi polgarsag
kozott oly mértékben elterjedt, hogy a szegényebb kispénzii polgarokban is kialakult ez az igény. A polgari
¢életforma kialakulasa, és vagyoni rétegzédése késztette a kor cukraszait az olcsobb, kicsi siitemények
készitésére. Feltehetden néhany évtizeddel korabban Franciaorszagban is ez a folyamat jatszodott le. A
cukraszdakban ki kellett elégiteni a kispénziiek igényeit is.

A fenti feltevés mennyire a valdsagot fedi, azt bizonyitja a fogyasztas ¢és a gazdasagi feltételek valtozasainak
Osszefliggése. Magyarorszagon a kicsi olcsobb siitemények fogyasztasanak novekedése, illetve csokkenése
mindig egyiitt jart a polgari kdzéprétegek életszinvonalanak valamilyen iranyu véltozasaval. A fogyasztas
ndovekedésében, illetve csokkenésében mindig valamilyen gazdasagi probléma jatszotta a foszerepet. Példaul az
1930-as évek gazdasagi valsaga nagyon lecsokkentette a cukraszsiitemények fogyasztasat, de a fogyasztason
beliil erételjesen megndétt a mignonok fogyasztasa. Ezekben az években a mignon reneszanszat élte
Magyarorszagon. A harmincas évek els6 éveiben a legjobb cukraszdakban is 6-10 fillér volt egy darab 2,5-3 dkg
sulyt mignon ara.

A kedves kicsi siitemény, a mignon széles valasztékban a két haboru kozotti cukraszmiihelyekben. A
mithelyekbdl kikeriilt mignonok valasztéka, mindsége, hivogatd értéke rangsorolta a cukraszdakat.

Estélyekre, fogadasokra mignont rendeltek az elitek is, mert sokféleségiikbol mindenki megtalalhatta az
izlésének megfeleld darabokat. A II. vilaghaborl utdn is a tortakkal vetekedett a mignonok részaranya a
cukraszsiitemények forgalmazasaban. A kis cukraszdak allamositasa és tobbségiiknek megsziintetése utan kopott
meg a mignon-kultusz és felejtddott el a cukraszok és fogyasztok korében egyarant. Hogy mégsem felejt6dott el
egészen, az kdszonhetd a néhany, megmaradt iizemben dolgoz6 cukrasznak, akik a Gerbeaud-, Hauer
miithelyekben a Cukraszati Gyarban a régi szortimenteket, a régi technologiaval gyartottak.

A kiscukraszdak tobb évtizedes kalvariaja koptatta meg a magyarorszagi mignon-kultuszt, hidnyossa valt a
technologia, kicsi a valaszték, szerény a hivogato érték. A mostani cukraszokra var a feladat, hogy visszaadjak a
mignon rangjat a cukraszmiihelyekben.

A mignon készitése a szaktudas probaja is. A jo és szép mignonok készitésé¢hez folyamatosan gyakorolt
szaktudasra van sziikség. Ez mellett jo felvert tésztak, jol izesitett krémek jol kezelt fondant és pontosan betartott
technologidra van sziikség. A korpuszok készitéséhez a tészta és krém, az alakzat, az izek, és szinek, a diszités
izléses Osszehangolasa sziikséges. Az athuzoé fondant szinezése mindig a korpusz izesitését kell hogy kovesse.
Néhany példa az iz és a szin dsszevalasztasahoz:

o Fehér fondant: marcipan-, citrom-, gesztenye-, és likdrds krémmel t61tott korpuszok.

o Enyhe zold (sargaszold): Sartrdz likdrrel izesitett marcipan krémmel toltottek, vegyes
cukrozott gyiimdlcsos feliileti korpuszok.

o  Enyhe narancsszin: Cukrozott narancsszinnel ddsitott narancs-, vagy csaszarkorte likorrel
izesitett krémmel toltottek.

o Enyhe rozsaszinii: Puncs és szines gyiimdlccsel izesitett korpuszok.

Barna szin: Kavé-, porkdltmogyoro, porkdltmandula-, dio és grillazs izesitésii korpuszok.

o Csokoladé szin: Az 6sszes csokoladés- és parizsikrémmel t6ltdttek, a grillazshiivelyket,
rendhagyé modon a porkolt olajosmagokkal izesitetteket is, és a gulyas mignonokat.

(@)

A mignon korpuszok legtobbje vagott, szart alakzat. A szlrast, vagast mindig lehiitott, kifagyasztott allapotban
végezziik. Akar vagott, szirt, vagy 0sszetoltott hiivelybdl, a forro lekvarral kenést a gyiimolcs és grillazs felileti
korpuszok kivételével minden mignon korpusznal el kell végezni, ha fondanttal htizzuk at. Az athuzast is a
megszilardult korpuszokkal kell végezni. Az el6készités és athtizas nagyon koriiltekinté munkat igényel.



Kétféle modszerrel végezhetjiik:

Francia modszerrel torténd athuzashoz keményitészorp nélkiil f6zott, illetve csak 3-5 % keményitészorpot
tartalmaz6 fondantot hasznalunk. Az athuzashoz 55 C-ra melegitjiik fel a fondant a stirtiségét tojasfehérjével és
leitercukorral allitjuk be. Athtizas utdn 60 C-os szaritoban szaritjuk meg. A korpusz mozgatasaval a felesleges
fondant lehuzhatjuk.

Magyar athtizashoz 12-15 % keményitészorppel f6zott fondant hasznalunk. Athuzashoz 45 C-ra melegitjiik fel
¢s a szaritast 50 C-os szaritoban végezziik. A lehuzatast elhagyjuk és a felesleges fondant a racson csepeg le.

Francia athuizashoz tobb odafigyelés kell, szebb fényt kap a mignon feliilete és a fényét tovabb tartja meg.
Athtzashoz ne melegitsiink egyszerre 2-3 kg-nal tobb fondant, és a melegitéedényt ne tegyiik egészen tele. A
szinezéshez csak hatésagilag engedélyezett festéket hasznaljunk, és ne felejtsiik el, hogy emberi fogyasztasra
készitjiik termékiinket. A barna szint kuldrrel, a csokoladé szint kakadmasszaval, kakadporral, martomasszaval
végezziik. A mignonok megtervezett diszitését athiizas kdzben, illetve kozvetleniil az athuzas utan végezziik. A
tulmelegitett fondanttal athuzott mignonok nem lesznek elég fényesek.

Az el6zéekben a mignon keletkezésének torténeti koriilményeit mutattuk be. A tovabbiakban néhany konkrét
mignon, mignoncsoport dsszetételét, (receptjét) és készitésiiknek technologiai fogésait ismertetjiik. Barmilyen
Osszetételli mignont is készitiink, néhany alapszabalyt be kell tartani:

o A grillazs - és cukrozott gyiimolcs feliileti korpuszok kivételével, minden mignon korpuszt
athuzas elott be kell kenni felforrositott sima baracklekvarral. A bekenés elmulasztdsa igen
durva hiba, mert vagy a korpusz szivja el a fondantol a nedvességet, vagy a fondant teszi ezt a
korpusszal. Mindkét esetben matt foltos feliilet alakul ki.

o Athlizas elStt a korpuszokat hiitsiik le kemény, alaktarto allapotig.

o  Athuzashoz csak a megfelel dsszetételben fézott, jol tablazott fondantot hasznaljuk. A
melegitésnél tartsuk be az eléirt homérsékletet, figyelembe véve, hogy francia, vagy magyar
fondanttal dolgozunk. Ha talmelegitiink, ugy a feliilet kemény, durva kristalyos lesz, az
alamelegités ragados, matt feliiletet eredményez, szaritas utan is ragad. Kiilonos gonddal kell
igyelni a szaritas homérsékletére és idejére. Tulszaritaskor megolvad a krém, esetleg a fondant
is lecsorog. Ha nem szaritjuk elég ideig, ugy a mignonok ragados feliiletiiek, fénytelenek
lesznek.

o Széritas utan a racson kell hagyni, amig kihtl, kihiilés utan vékonyan késsel alavagjuk és
mignonkapszulakba rakjuk.

A mignonok alaptésztai a konnyl €s nehéz felvertek fémkeretben, illetve roladlapoknak kisiitve, tovabba az
indidnermassza, pomponett, és kokimasszabol siitott hiivelyek, vajaslapok, linzerformak, grilldzsalakzatok,
habmasszabdl siitott hiivelyek stb.

Vagassal, szuréssal kialakitott: gylimdlcsos, dids, mogyords, mandulés, csokoladés mignonok.

A felvert kapszlit harom rétegre vagjuk és kétrétegesen betoltjiik krémmel. Kifagyasztas utan vagassal, szurassal
alakitjuk ki a korpuszokat. Ujboli kifagyasztas utan a hozzaillg szinti fondanttal athuzzuk és diszitjiik. A diszitést
végezhetjiik kongomandulaval, doboskaramellbe martott didval, kandirozott gyiimdlccsel, csokoladédaraval,
pisztaciaval, spricceléssel, csokoladébadl ontdtt, marcipanbol készitett diszekkel.

Gulyas Mignon

A vagott és szurt mignonok készitésénél teljes értekl hulladék keletkezik, ezeket hasznaljuk fel a gulyas mignon
készitésére. A teljes értékil, friss sziradékot dsszekeverjiik lazan annyi parizsi, vagy mandulas, mogyoros
krémmel, hogy a tészta darabosan maradjon €s dssze tapadjon. Megfelel6 roladlapot krémmel megkenve keretbe
helyezziik és egyenletesen ranyomjuk a tolteléket, egy masik, krémmel szintén megkent lapot raboritunk és
deszkaval letakarva rapréseljiik. Lehfitjiik, majd kiszarjuk, illetve felvagjuk. A parizsikrémeset csokoladés
fondanttal, a mandulas, mogyorokrémeset barnafondanttal hiizzuk at. Diszitése a felhasznalt krémhez
kapcsolodjon.

A két haboru kozott divat volt a gulyas csucs készitése a szurt hulladékbol. Ehhez a szuradékot kevés krémmel
Osszegyurtak, krémmel megkent lapbdl kis, kerek lapkat szartak és a gytiradékbol kézzel csticsokat formaztak a
kerek lapra. Csokoladés fondanttal huztak at. Voltak rendszeres fogyasztoi.



Puncs Mignon

Puncs mignon készitéséhez vilagos piskota kapszlit és vilagos piskéta lapot hasznalunk.
Ajanlott osszetétel:

Boritolapok (2 db) 1,20 kg
Piskota toltelék 2,80 kg

Cukor 1,20 kg
Rum 0,801
Viz 1,001
Barackiz 0,40 kg

Athuz6 fondant  2.40 kg

A cukorbol a vizzel szirupot f6ziink és hagyjuk kihiilni. Hozzakeverjiik a rumot és radntjiik a kockara vagott
piskota toltelékre. Konnyedén osszeforgatjuk, hogy lehetdleg a piskota maradjon a kocka allapotaban. A
baracklekvarral megkent lapra keretet helyeziink és bele teritjiik a tolteléket, ra helyezziik a lekvarral megkent
fels6 lapot, deszkaval letakarjuk és lepréseljiik. Néhany orai pihenés utan lehet kiszarni. Kis kerek kiszarot
hasznalunk. Felforrositott lekvarral bekenjiik a tetejét és rozsaszinti fondanttal athtizzuk. Nem kell disziteni,
illetve a sajat fondantjaval bevonalazhatjuk. Ugyan igy készitjiik nagyobb kivitelben desszertnek is.

Voroskereszt

Felescukorral készitett mandulamarcipant cseresznyepalinkaval izesitjiik és annyi fehér, alapvajkrémmel
keverjiik, hogy alakithato, tresszirozhato legyen. Pomponett puszedlikra félgombdt nyomunk és a tetejére olloval
keresztalakra bevagott, cukrozott piros cseresznyét tesziink. A cseresznyét megfeleld alakzatra 6ntott, 4 db
zselével is helyettesithetjiik. Fehér fondanttal, illetve fondanttal kevert athuzé konzervvel hiizzuk at.

Kisburgonya

Indidnermasszabdl siitott, kihorzsolt kis hiivelyeket dssze toltiink parizsikrémmel és kifagyasztas utan
diémarcipanba burkoljuk. Burkolés el6tt a marcipan lapokat kenjiik meg leitercukorral. A marcipanba burkolt kis
gomboket kakadporba forgatjuk, mignonkapszulakba rakjuk, a tetejét vastag éli késsel haromszog alakban
bevagjuk és a kdzepére csipetnyi porcukrot szorunk. Ugyanezt készithetjiik nagyobb indianerhiivelybdl is.

A kiilonbo6z6 felvert tészta hiivelyekbdl kiillonbozo krémekkel, cukrozott gytimolesokkel a mignonok egész sorat
készithetjiik.

Buldenes, Zsaponéz

Mindkét mignonkiilonlegességhez habmasszabol készitiink hiivelyeket. Miutan a hab a félgombok feliiletén
megszaradt, a fanakét egy tisztara mosott, fert6tlenitett tojassal benyomjuk és ezutan megszaritjuk. A
Buldeneshez két habhiivelyt parizsikrémmel toltiink 6ssze. Kifagyas utdn vékonyan bekenjiik csokoladéval és
nonparelbe (csokoladédaraba) hempergetjiik. A tetejét csipetnyi porcukorral beszorjuk.

Zsaponézhez a hiivelyeket mandulas nugatkrémmel toltjiik 6ssze. Kifagyas utdn vékonyan barnaszinii fondantba
martjuk €és enyhén porkolt mandulaforgacsba hempergetjiik. Ezt is megszorjuk porcukorral.

Borsody Mihaly
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