Modulul de bazi PREPARAREA BUCATELOR DIN OUA SI BRINZA

Module de gradul 11 Module de gradul I

A.l. Prepararea ouilelor fierte
A.2. Prepararea ouilelor-ochiuri naturale

A. Prepararea bucatelor din oua

B.1. Prepararea pipéinasilor din brinza
B.2. Prepararea budincii din brinza de vaci

B. Prepararea bucatelor din brinza

Lucrare practica A.1.

Prepararea oualelor fierte

Din toate tipurile de oud cele mai pretioase i raspindite sunt cele de gdina.
Oudle se clasifica in urmdtoarele categorii de calitate:

a) categoria A sau ,,oud proaspete'’;
b) categoria B.

Oudle din categoria A se clasifica in functie de greutate.
Clasificarea, in functie de greutate, nu este necesard pentru oudle livrate industriei alimentare §i
nealimentare.

Oudile din categoria B se livreazi doar industriei alimentare si nealimentare.

Oudle din categoria A trebuie sa prezinte urmdtoarele caracteristici de calitate:
a) coaja intreaga, durd, nefisuratd, curatd, matd, asprd, fard pete sau pori vizibili;
b)cuticula: intreaga, curatd, intacti;
C) camera de aer: indltimea sd nu depdseasca 6 milimetri, imobild; pentru oudle comercializate cu
mentiunea ,,extra'’, ea nu trebuie sa depdseascd 4 milimetri (oud extra — oud pentru consum uman
colectate si ambalate pind la a 9 zi de la ouat);
d)gdlbenusul: vizibil in fascicul de lumina doar sub forma de umbrd, fard contur precis, fird sa se
indeparteze vizibil de pozitia centrald, in caz de invdrtire a oului;
e) albusul: limpede, transparent;
f) pati germinativa: dezvoltare imperceptibila;
O)corpuri strdine: fara corpuri strdine;
h)mirosuri strdine: fara mirosuri strdine.

In retetare normele sunt elaborate din considerentul utilizirii oudlor cu masa medie 46 g, din
aceastd masd deseurile (coaja si alte pierderi) constituie 12,5%. De aceea masa oudlor crude si fierte
fara coaja este consideratd 40 g.

Pentru prepararea oulelor fierte veti avea nevoie de:
1. Produse:
Oua 4 buc

2. Echipament tehnologic:

Frigider

Plita electrica

Masa de lucru

Cratita obisnuita sau fierbator pentru oua
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In fata voastra aveti cratiti speciali pentru fierberea a 7 oud. Pentru
comoditatea  pastrarii firul este ascuns (incolacit) la fund.
Obiectul de mai sus consta din:

o dispozitivul propriu zis pentru fierberea oudlor — o cratitd nu prea adinca,

e suport alb pentru oud,

e  pahar de masura cu un ac la fund,

e  capac transparent de masa plastica.




3. Echipament sanitar (vezi MT 3.0)

Capacul are trei orificii pentru evacuarea aburului.
Paharul este gradat: dupa gradul de fierbere a oudlor si dupa cantitatea lor.

Farfurie — 1 buc.

Strachina pentru spalarea oualor
Strachini de masa plastica 2 buc.
Caldare pentru deseuri

Saculete de polietilena
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Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati toata informatia functionali la tema data
2. Elaborati fisa tehnologica de preparare a bucatelor din oua

In ziua lucrarii practice produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoala.

Indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala Sarcina practica

1 Pregatirea bucatarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-vi pentru
lucrarea practica

2 Pregitirea locului de munci (vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munca

3 Determinarea prospetimii ouilor Determinati

1. Proba clatinatului— scuturarea atenta a oului linga ureche; oul intr-adevar
proaspat nu produce nici un fel de zgomot, daca oul nu este prea proaspit,
atunci se aude cum Tnauntru se scurge continutul.

2. Exista la fel testul la flotatie, care se bazeazi pe aceea ci «flotabilitatea»
oudlor depinde de prospetimea lor:

— Oul proaspat scufundat intr-un pahar cu solutie de sare (12 % sau 1 lingura
de sare la un pahar de apd) se ageaza in pozitie verticala, cu partea ascutita
atingind fundul vasului.

— Oul cu vechimea de o saptamina se ridica cu partea rotunda Tn sus.

— Oul care are intre doua si patru saptamini va pluti in solutia de sare la o
distanta mai mare de la fundul vasului.

— Oul cu virsta de cinci-sase saptamini se ridica la suprafata si in acest caz el
trebuie rebutat.

3. Calitatea oualor poate fi controlata si la ovoscop.
Ovoscopul se plaseaza pe masd intr-o incapere
obscura si se conecteaza la priza electricd. Oul se ageaza

cu partea rotunda in orificiul ovoscopului astupindu-I
complet si se apasd usor ovoscopul spre suprafata mesei.  ~_
Se aprinde becul electric, si poate fi vizualizat confinutul — ‘ee=g 7%
oului. Oul se intoarce cite putin in diferite directii. Pe \\5
desene este aratatd imaginea deslusita, iar la ovoscop
aceasta va aparea vaga, ca printr-o sticla mata.
Oul normal la iluminare are urméatorul aspect:
1)  Coaja este uniforma.
2)  Camera cu aer este micd i se afld in partea rotunda al oului.
3)  Galbenusul se afli in centru sau putin mai aproape de capitul rotund,
granitile sale nu sunt bine vizibile.
4)  Lainvirtirea oului galbenusul se invirte cu o Intirziere
5)  In ou nu existd nici un fel de incluziuni striine.
Defectele oualor :

1)  Benzi albe pe coaji (oul a fost deteriorat in oviduct, dar crapatura a fost
reparata cu depuneri de substante).
2)  Coaja «de marmurd» (distributia neomogena a calciului).

prospetimea  oudlor
prin ambele metode




3) Camera cu aer amplasatd lateral sau in capdtul ascutit al oului
(desfacerea 1n straturi a inveligurilor de sub coaja).

4)  Camerid cu aer mare (0u vechi).

5)  Galbenusul nu se vede, culoarea oului portocaliu-rosie («colorantul» -
gilbenusul s-a destrdmat si s-a amestecat cu albusul).

6) Gdlbenusul se deplaseazd de-a lungul si de-a latul oului (sunt rupte
salazele).

7)  Galbenusul ramine intr-un singur loc (oul e vechi, a fost pastrat incorect
— galbenusul s-a fixat de coajd).

8)  Douda galbenusuri (dereglare ereditard).

9)  Cheaguri de singe indauntrul oului (a avut loc o0 hemoragie Th oviduct).

10) Fire de nisip, pene, viermi, alte incluziuni strdiine induntrul oului
(nimerirea acestor corpuri in oviduct).

11) Pete negre sub coaji sau intregul ou intuneat (regiunile Tntunecate —
colonii de mucegai).

Cit de proaspete nu ar fi, oudle trebuie pdstrate corect ntr-
un loc rece la o temperatura constanti — ideal intre 0+ + 2 °C.
Porii din coaja oudlor fac posibili péitrunderea in ele a
mirosurilor §i bacteriilor din aer, de aceea este necesar de a
pastra oudle departe de produsele cu miros intens. lar dacd
coaja oudlor este murdarda de singe si gdinat, atunci oudle inainte de a fi
Puse in frigider trebuie spdilate minutios.

Spéalarea si dezinfectarea ouilor

Ouile se spala 1n apa calda curgatoare, se prelucreaza cu solutie calda de 1-2 %
de sodi calcinata, se dezinfecteaza in solutie de 0,5% de cloramina ( sau clorura
de var) sau in solutie de 0,2% de clorantoin si se clatesc cu apa curgitoare
numai putin de 5 minute cu colectarea lor ulterioard intr-un recipient curat
marcat.

Spalati ouile

Fierberea oualor

Ouile se fierb moi, semimoi (cleioase) sau tari.
Ouile semimoi pot fi fierte si fara coaja.

La fierberea ouilor cu coaji ouale se scufunda in apa clocotinda (3 1 de
apd si 40-50 g de sare la 10 oua — apa trebuie sa le acopere complet), moi — 3-
3,5 min., semimoi — 4,5-5,5 min., tari — 8-10 min. din momentul fierberii.
Pentru a putea fi mai usor curatate de coaja oudle imediat dupa fierbere se
scufunda in apa rece.

Daca oudle sunt fierte mai mult de 10 minute, cind sunt puse
in apa rece, sau mai mult de 12 minute cind se pun in apa
clocotindd, atunci albusul devine ca de cauciuc, iar galbenugul
uscat §i farimicios si in jurul lui apare un inel verzui.

Daca este disponibil fierbatorul pentru oua, oudle se fierb in modul urmator:
1. Inainte de a pune ouile in fierbatorul pentru ous, coaja acestora este
strapunsa cu un ac (dintr-0 parte) ca sa nu crape.
2. In cratitd se toarnd un volum masurat de apa.
3. Tot acolo se pun oudle stripunse.
4. Se acopera cu capacul si se conecteaza fierbatorul de oua (se apasa butonul
rosu amplasat pe carcasa cratitei).
5. Peste o perioada strict determinata de timp se aude semnalul care anunta
despre atingerea de catre oud a starii de gatinta programate, fierbatorul se stinge,
se deschide capacul si se scot oudle.

La fierberea oualor fara coaja (oud-pasot) trebuie utilizate doar oudle
FOARTE-FOARTE proaspete, n caz contrar acestea in apa se vor dezintegra in
,,ate” si,,zdrente” si nu se va reusi nimic.

Se pot prepara oricite oud, dar numai CITE-UNUL!
1. O felie de piine alba se prajeste Tn ulei de

floarea-soarelui pind la rumenire.

2. Oul se pregéteste astfel, incit acesta sd poata fi

Fierbeti ouale:
1. moi

2. semimoi

3. tari

4. semimoi fara coaja




scurs rapid — de exemplu, se sparge Vvirful sau se
sparge oul si se toarna Intr-un vas si se tine in
stare de gatinta.

3. Tntr-o cratita (mica) cu apa se adauga otet si sare (50 g otetde 3% i 10 g
de sare la 11 de apd), si se aduce pina la fierbere. In timpul fierberii apa se
amesteca cu lingura circular pentru a obtine un virte;j.

4. Tn mijlocul acestui virtej se toarnd repede oul
pregatit. Virtejul trebuie sa fie cit mai adinc, iar oul sa
fie turnat cit mai aproape de virtej, atunci el isi va péstra
mai bine forma, si nu se va dezintegra in zdrente.

5. Se fierbe 3-3,5 minute, ca rezultat albusul coaguleaza, iar galbenusul ramine
lichid.

Focul trebuie sa fie mic. Apa se amesteca astfel, ca oul
sa pluteasca in cerc si sa fiarba uniform.

6. Oul se scoate atent cu spumiera sau lingura. Se scurge
de apa. Se taie ,,cozile” de la albus (daca acestea sau
format). Oul trebuie sa se primeasca aproape neted si de
forma corecta.

Tn Marea Britanie s-au inventat oud, care
singure comunicd ca s-au fiert.

Aceste oud sunt marcate cu logotipuri
imprimate cu cerneald invizibild speciala
termocromaticd, care se intunecd cind oul

este incalzit pind la o temperaturd anume.
Cerneala se face vizibila peste 3 minute, dacd oul se fierbe
moale, peste 4 minute pentru fierberea oudlor semimoi §i peste

7 minute pentru oul fiert tare.

Prezentarea si servirea bucatelor

Ouale fierte moi si semimoi sunt servite in farfurie, asternindu-se pe
aceasta in prealabil un servetel de hirtie sau in modul urmator:

Oul — pasot este servit pe o felie de piine
prajita, deasupra careia se pune o rondela de
rosie si citeva bucatele de pepene murat. Se
orneaza cu verdeatd si maioneza.

Gramajul unei portii este de 105 g. (oud -33,
piine-30/25- rosii-18/castraveti murati-15/maioneza-15)

Serviti ouale fierte si
pozitionati-le

Aprecierea calititii oualor fierte

Ouale fierte semimoi au albusul complet coagulat si un gélbenus semilichid.
Oul curatat de coaja isi pastreaza forma, dar se deformeaza usor sub actiunea
propriei mase.

Oul fiert tare are un albus si un gélbenus dens. Galbenusul — gingas, farimicios,
in centrul acestuia poate fi o picatura neintarita.

La oul fiert moale, albusul amplasat mai aproape de coaja, trebuie sa fie pe
jumatate intarit, consistenta albusului se aseamana cu cea a laptelui acru dens,
galbenusul este lichid. Un astfel de ou nu poate fi curatat, intrucit el nu-gi va
pastra forma.

Apreciati calitatea
oualor fierte




8 Dereticarea locului de munca ( vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
9 Utilizarea deseurilor Utilizati deseurile

Deseurile se acumuleaza in pungi de polietilend si se arunca in cildarile
pregatite. Persoana de serviciu elibereazd caldarea, legind saculetele de
polietilena si le adund intr-o caldare comuna «Caldare pentru deseuri», pe care o
duce apoi la locul de depozitare a gunoiului.

Lucratorii tehnici spala caldarile cu solutie de soda calcinatd de 2%, le

dezinfecteaza cu clorurd de var de 5% si le clatesc cu apa fierbint€.

Bucatele pregatite dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasad sau - consumate pe loc.

Lucrare practica A.2.

Prepararea ouilelor-ochiuri naturale

Pentru prepararea bucatelor respective veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (reteta nr. 430):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta

Oua 3 buc 120

Margarina de masa sau unt 10 10

Ceapd verde, verdeatd de patrunjel, marar 3 3

Sare 0,75 0,75
Gramaj - 114

3. Echipament tehnologic: (vezi A.1.), suplimentar — tigaie portionata

3. Echipament sanitar ( vezi MT 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati toata informatia functionali la tema data
2. Elaborati fisa tehnologica de preparare a ouilor-ochiuri naturale
3. Alegeti si spilati verdeata (vezi MT 3.0)

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoala

indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala Sarcina practica
1 Pregitirea bucatarului pentru lucru Pregititi-va pentru
(vezi MT 1.0) lucrarea practica

2 Pregitirea locului de muncé (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca

3 Determinarea prospetimii oualor Determinati

(veziM 4.1.1)) prospetimea ouilor

prin proba
clatinatului si prin
metoda flotatiei

4 Spéilarea oualor Spalati ouile

Ouile se prelucreaza cu solutie calda de 1-2 % de soda calcinata, se dezinfecteaza
in solutie de 0,5% de cloramina (clorura de var) sau in solutie de 0,2% de
clorantoin si se clatesc cu apa curgatoare nu mai putin de 5 minute cu colectarea




lor ulterioara intr-un recipient curat marcat.

5 Preparaea oualor-ochiuri naturale Preparati oua-
Se infierbinta tigaia, apoi se pune grasime. Cind aceasta s-a incins, se sparg ochiuri
oudle atent si se scurg in tigaia fierbinte, pastrindu-se integritatea galbenusului.
Se sareaza (numai albusul) si se prajesc la foc mediu pind la coagularea completa
a albusului si ingrosarea galbenusului (3-5 min.).
Norma de sare pentru 1 ou — 0,25 g.
Este comod de a praji ochiurile intr-o tigaie speciald cu adincituri sau cu
forme speciale
6 Prezentarea si servirea bucatelor Serviti  ochiurile si
pozitionati-le
Ochiurile se servesc intr-o tigaie portionata sau
ntr-o farfurie incalzita, presarind cu verdeata )
tocata. (
\
o~
7 Aprecierea calititii oudlor-ochiuri Apreciati calitatea
Albusul este dens, gilbenusul la bazi este semilichid, integru, cu forma | oudlor —ochiuri
rotunda pastrata, fard cheaguri de singe.
Gustul si mirosul — caracteristice oudlor proaspete, pe masura condimentat.
8 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
9 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile

Bucatele pregitite dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.




Lucrarea practica B.1
Prepararea Piapéanasilor din brinza
Pentru prepararea papanasilor veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta nr. 463):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
e Brinza de vaci 136 135
e Fiini de griu 20 20
e Oui 1/8 buc 5
e Zahar 15 15
Masa semipreparatului - 170
e Margarina de masa 5 5
Masa papanasilor gata y 150
o Smintina sau dulceata 20 20
sau unt > >
sau zahar 10 10
si smintina 20 20
sau sosNeNe795, 798, 837, 838, 839, 841, 842 - S
Gramaj: cu smintina sau dulceata - 170
cu unt - 155
cu zahdr i smintina - 180
cu sos - 225

2. Echipament tehnologic (vezi A.2); suplimentar - sita

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati toata informatia functionali la tema data
2. Elaborati fisa tehnologica de preparare a papanasilor

In ziua lucrarii practice produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoala

indeplinirea lucririi practice

No Informatia functionala Sarcina practica

1 Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-vi pentru
lucrarea practica

2 Pregitirea locului de muncé (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca

3 Pregitirea produselor Pregititi produsele

e Se prelucreaza oudle (vezi A.l)

e Brinza se trece prin sita

e Fiina se cerne

4 Prepararea papanasilor din brinza Pregititi papanasii

Tn brinza se adauga ouile, zaharul, sarea, 2/3 fiina.

Compozitia se amesteca minutios si se modeleaza in forma de batonas cu
diametrul de 5-6 cm, se taie de-a curmezisul bucati, se paneaza in faina,
conferindu-se forma de bitocuri cu grosimea de 1,5 cm cite 3 bucati lao
portie.

Se infierbinta tigaia, apoi se pune margarina si se incalzeste. Se prajesc
papanasii din toate partile pind la formarea unei cruste rumene. Apoi se
introduc in rola timp de 5-7 min.
La gdtirea papanagilor se poate adiuga vanilina 0,02 g la

f =+ 0 portie, diluind-0 in prealabil cu apd calda.
{v‘? Papanagii fara zahar pot fi gatiti si cu susan (0,5 g la o

portie), acesta fiind pregdtitit anterior — se alege, se spald, se




opdreste cu apd fierbinte si se lasa 1-1,5 ore pentru umflare, apoi apa
se scurge.
Susanul se adaugd in brinza trecutd prin sitd impreund cu
celelalte componente.
5 Prezentarea si servirea papanasilor din brinza Pregititi papanasii
Se prezintd papanasii cite 3 buc. la o portie (170 r) cu smintind, sau dulceatd, | pentru servire
sau smintind si zahdr, cu sosuri de lapte, de smintina sau dulci. 3 bucati la o portie,
) I de fo_rmé rotunda,
stropite cu unt.
Alaturi este smintina
turnata sau in sosiera.
~ = e A
6 Aprecierea calititii papanasilor (vezi tabelul 1) Apreciati calitatea
papanasilor
7 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
8 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile

Bucatele pregitite dupa apreciere pot fi -ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Indicii de calitate ai «Papanasilor din brinza»

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Papanasii au forma Omogena, fara De laauriu- | Specific Dulciu,
rotunda, fara crapaturi, cocolage de brinza | gélbui pind la | placut, fara exces
adincituri, proeminente, | si faina, pufoass, bruna; aromat, de de acru
prajite uniform pe toatad | isi pastreaza bine in sectiune — | brinza si
suprafata, cu grosimea forma alba cu condimente
de 1,5 cm. nuante galbui

Pentru preparare budincii din brinza de vaci veti avea nevoie de urmétoarele:

Lucrarea practica B.2.

Prepararea Budincii din brinza de vaci

1. Produse (reteta nr. 469, in grame):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta

e Brinza 136 135
o Crupa de gris sau 10 10
faina de griu 12 12

e Oui 15 15
e Zahar 1/10buc 4
e Margarina de masa &) &)
o Pesmeti 5 5
e Smintina 5 S

Masa budincii gata ) 150

e Smintina 30 30

Gramajul: cu smintind - 180

2. Echipament tehnologic (vezi B.1), suplimentar , cutit de bucatarie sau paleta, lingura

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati toata informatia functionali la tema data

2. Elaborati fisa tehnologica de preparare a budincii din brinza de vaci

Tabelul 1

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoala



Tndeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala Consecutivitatea
indeplinirii
lucrérilor
1 Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va pentru
lucrarea practica
2 Pregatirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munci
3 Pregitirea produselor Pregititi produsele
e Se prelucreaza oudle (vezi M 4.1.1)
e Brinza se trece prin sita
e Faina se cerne
e Crupa de gris se fierbe in apa (10 ml la o portie) si se racegte
4 Prepararea budincii din brinza de vaci Preparati  budinca
Tn brinza se adaugi faina sau crupa de gris din brinza de vaci
racitd, oua, zahar, sare.
Se amesteca minutios pina la omogenizarea
masei.
Forma sau tava se
unge cu grasime i
se pesara cu pesmeti.
Compozitia - (
pregatitd se pune in “ i
tava Intr-un strat de 3-4 cm grosime.
Compozitia se niveleaza, se unge cu smintina
si se coace Tn rold 20-30 min. pind la formarea unei cruste rumene
5 Prezentarea si servirea budincii din brinzi de vaci Pregatiti budinca
" ’ . ' pentru prezentare
4
Budinca se taie Tn bucati de forma patrata sau dreptunghiulara cu masa de 150
g, se pune in farfurie si se serveste cu smintind (30 Q).
2;? Y Poate fi dreasd si cu sosuri dulci: de fragi, malina sau
vigind; de cais; de coacdzd neagrd, rdachitele; de mere
6 Aprecierea calitatii budincii (vezi tabelul 1) Apreciati calitatea
budincii
8 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
9 Utilizarea deseurilor (A.1.) Utilizati deseurile

Bucatele pregatite dupa apreciere pot fi ambalate i duse acasa sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai «Budincii din brinza»
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Bucata de budinca are forma Omogena, fara Culoarea crustei — de la | Specific Dulciu,
corectd, suprafata neteda, fara | cocolage de auriu-galbuie pini la placut, fara exces
crapaturi, adincituri brinza si faina, bruna; aromat de acru
proeminente, coaptd uniform | pufoasa in sectiune — alba sau
pe toata masa slab galbuie




Test formativ la MB ,,Prepararea bucatelor din oua si brinza”

1. Descrieti procesul de determinare a prospetimii oudlor.

2. Descrieti ETAPELE de prelucrare a ouélor.
1.
2.
3.

3. Descrieti tehnologia de obtinere a oudlor-pasot.

4. Laouale fierte tari, albusul si gdlbenusul sunt foarte dense, suprafata galbenusului si-a pierdut cololratia
naturald. De ce?
a) fierberea indelungata
b) fierberea insuficienta
c) fierberea intr-o cantitate insuficienta de lichid

5. Ce utilaje se folosesc pentru prepararea ochiurilor de oua?
a) tigdi speciale cu adincituri
b) tigaie portionatd
c) friteuza

6. Ouale-ochiuri naturale se prajesc
a) nemijlocit Tnainte de servire
b) cu 30 minute Tnainte de servire

7. Care sint indicii de calitate ce cartacterizeaza oudle-ochiuri?
a) albusul de consistenta densa, galbenusul usor ingrosat
b) albusul semilichid, gdlbenusul usor ingrosat
c) albusul de consistentd densa, galbenusul lichid

8. Descrieti pasii de preparare a papanasilor cu brinza.

9. Sunteti bucatar, preparati papanasi. La prajire papanasii se farima. Numiti cauza si cum se poate remedia?

10. Sunteti de acord cu urmatoarea afirmati: ,, Pentru prepararea papanasilor brinza se paseaza”?
a) da
b) nu

11.Indicati tipul de vesela care se foloseste pentru pregatirea brinzei?
a) dinaluminiu
b) din otel inoxidabil
C) acoperitd cu smalf
d) din masa plastica

12. Cu ce sunt serviti papanasii?
a) cusmintind
b) cu smantini si pudra de zahar
C) Cusos
d) cu maioneza

13. Budinca din brinza se prepara din...
a) brinza degresata
b) brinza grasa
¢) un amestec din brinza grasa si brinza degresata
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14. Cu se unge budinca din brinza pentru formarea unei cruste rumene?
a) cu ou si smintind
b) cu unt
c) cu ulei vegetal.

15. Budinca din brinza nu se rastoarna din forma, de ce?
a) forma a fost unsa insuficient
b) nu s-au presurat pesmeti
¢) budinca este foarte densa
d) budinca este foarte lichida

16.Budinca din brinza nu s-a copt, dar s-a lichefiat si parca fierbe. Actiunile dumneavoastra.

17.Cu ce se poate inlocui féina la prepararea papanasilor?
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